
Efecto de la fuente de nitrógeno sobre la producción de 
antioxidantes por Bacillus subtilis en fermentaciones
sumergidas usando diferentes fuentes de carbono.

INTRODUCCIÓN

Los antioxidantes son
compuestos que
neutralizan los radicales libres, 
moléculas que producen daño 
oxidativo a nivel celular.  Estos 
compuestos son producidos por 
plantas, animales y microorganismos.

El uso de microorganismos es una
alternativa para la producción de
antioxidantes por su fácil adaptación y
rápido crecimiento usando diversos
sustratos. Entre los microorganismos
reportados como productores de
antioxidantes están Streptomyces,
Saccharomyces y Bacillus.

Bacillus subtilis es una bacteria
ampliamente utilizada en diferentes
industrias debido a su alta capacidad
para producir moléculas de interés,
por lo que ofrece un panorama
prometedor a la hora de producir
compuestos antioxidantes debido a su
fácil crecimiento en diferentes medios
de cultivo.

OBJETIVO

Evaluar el efecto de diferentes fuentes
de carbono y nitrógeno sobre el
consumo de sustrato y la producción
de antioxidantes por Bacillus subtilis.

Tabla 2. Prueba de efectos inter-sujetos sobre el
consumo de azúcares totales.

Consumo de sustrato

Actividad antioxidante
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La actividad antioxidante de los medios
de cultivo medida por el método del 

DPPH no se vio alterada
significativamente por B. subtilis

El consumo de sustrato depende de la 
fuente de carbono y de nitrógeno. El 

mayor consumo se dio en un medio con 
cáscaras de plátano y extracto de 

levadura

CONCLUSIONES

El tipo de sustrato y la fuente de nitrógeno
inciden sobre el consumo de azúcares
totales.

METODOLOGÍA

1. Microorganismo 3. Montaje en erlenmeyer2. Pretratamiento y preparación de medios

❏ Fuente de 
nitrógeno

- Nitrato
- Amonio

-Extracto de levadura

❏ Fuente de 
carbono

4. Pruebas analíticas

4.1. Azúcares totales
por DNS

4.2. Actividad
antioxidante por DPPH

5. Diseño experimental  y análisis estadístico

https://acortar.link/V4anqi

En software: SPSS. 
ANOVA, prueba de Tukey,

significancia de 0,05

Bacillus subtilis

Tabla 3. Comparación de medias a través de prueba
de Tukey en el consumo de azúcares totales.

Figura 2.  Porcentaje de consumo de sustrato

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Figura 1.  Equivalentes Trolox obtenidos

Tabla 1. Prueba de efectos inter-sujetos sobre el
incremento en equivalentes Trolox

https://www.google.com/url?sa=

i&url=https%3A
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Glucosa

37°C, 
150 rpm
4 días

Inóculo: 
3x108 UFC/ml

Los tratamientos 5-9 no
presentaron consumos de
sustrato con diferencias
significativas.

Caracterización del microorganismo

Características microscópicas

Características macroscópicas

Bacilos Gram positivos, 
con esporas centrales.

Colonias con aspecto liso, 
cremosas, con bordes

irregulares / ondulados.
https://cutt.ly/VNkInCY

https://cutt.ly/MNkOJUU

Por equivalentes Trolox

GLUCOSA PIÑA PLÁTANO

NITRATO T1 T2 T3

AMONIO T4 T5 T6

E.LEVADURA T7 T8 T9

No se encontraron diferencias entre la
actividad del medio de cultivo antes y
después de la fermentación dado que los
sustratos usados tienen altos contenidos
de compuestos antioxidantes.
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