PRODUCCION SUSTENTABLE
DE ENZIMAS FUNGICAS
PARA INTERES INDUSTRIAL

Textos: Lic. Marcela Casas

El Dr. Edgardo Albertd, trabaja en el Instituto de Investigaciones
Biotecnoldgicas IIB-INTECH. Fue el cientifico que recibié el Premio
Ciencia y Comunidad en el area Actividad Productiva por el
proyecto Plataforma Biotecnoldgica para la Produccion
Sustentable a bajo costo de enzimas fungicas para interés
industrial. En didlogo con CIC: CIENCIAY TECNOLOGIA EN LA
PROVINCIA DE BUENOS AIRES, describié detalles de su trabajo.

l l na investigacién puede ayu- “Ciencia y Comunidad” que le fuera

dar alamejor productividad entregado por la CIC en el reciente
de aceite de oliva y jugos, Tercer Congreso de Ciencia y Tecno-
entre otras sustancias derivadas de logia de la Provincia.

la industria alimenticia. En este El investigador Edgardo Albert6
sentido, los hongos y las enzimas comenté al respecto que “este pro-
tienen mucho que ver. Asi lo pen- yecto define las etapas a seguir para
s6, planificé y llevé a la practica lograr la producciéon de un grupo de
con un importante equipo el enzimas a partir del cultivo de micro-
investigador Edgardo Alberto, organismos empleando residuos
flamante ganador del premio agricolas, en este caso trabajamos

"Comprobamos con ensayos realizados en
el laboratorio que colocando estas
enzimas, colaboramos haciendo una

extraccion quimica rompiendo algunas de
las paredes que Forman al Fruto y
aumentamos hasta un 10% el rendimiento
de la extraccion del aceite”.

Carga'de’las’bandejas'de"fermentacion
con sustrato donde se sembrara el hongo.



"Algunas pocas industrias las usan pero
las tienen que importar y el desafio

nuestro es desarrollar tecnologia para
poder terminar al Final del camino
produciendo enzimas en nuestro pais*“

con hongos microscépicos filamento-
sos que los seleccionamos por ser
hiperproductores de enzimas, estas
enzimas que se emplean en la indus-
tria alimenticia, se llaman celulasas y
pectinasas por su actividad”.
También explicé que “las celulasas
degradan celulosa que es un compo-
nente de las paredes de los vegetales
o de los frutos y las pectinasas degra-
dan pectinas que estan presentes en
muchos frutos”.

“Pensamos esta plataforma -afiadio-
como un sistema para poder producir
estas enzimas y otras, de manera de
poder aplicarlas en la industria ali-
menticia, en este momento hay dos
realidades, una es que muchas indus-
trias alimenticias no usan estas enzi-
mas porque en el pais no se fabrican,
y, ademas, porque no tienen la tecno-
logiade comoemplearlas”.

“Algunas pocas industrias las usan
pero las tienen que importar y el
desafio nuestro es desarrollar tecno-
logia para poder terminar al final del
camino produciendo enzimas en
nuestro pais”, subrayé el Dr. Albertd.
Al referirse al origen de las enzimas, el
cientifico explicé que “técnicamente
son proteinas y las fabrican los seres
vivos. Estas tienen la funcién de lo-
grar que muchos procesos ocurran,
todo ser vivo usa miles de enzimas
para cualquier proceso metabolico,
para moverse, respirar,
digerir y cada una inter-
viene en algun proceso,
paraqueesteocurra”.
“Estas enzimas que fa-
brican los hongos (obli-
gados por nosotros) las
hemos pensado para
la industria de la
producciéon de aceite
de oliva, que se logra
a partir de las acei-
tunas, tanto los te-
jidos como el carozo

-

y de ahi se extrae el aceite. Se puede
decir que la extraccién de aceite de
oliva es algo mecanico”, comentd el
investigador.

También nos explicé que “compro-
bamos con ensayos realizados en el
laboratorio que colocando estas
enzimas, ademas de hacer una ex-
tracciébn mecanica, colaboramos
haciendo una extraccién quimica
rompiendo algunas de las paredes
que forman al fruto, en este caso la
oliva, y aumentamos hasta un 10% el
rendimiento de la extraccion del
aceite”y resumio6 que“si el productor
pudiera agregar estas enzimas ob-
tendria mayor rendimiento en su
extracciéon y los costos se justifica-
rian ampliamente con el uso de esta
tecnologia”.

Asimismo, destacd que “tenemos
desarrolladas unas enzimas para los
jugos que son degradadoras” y
explicé que “se usan mucho para la
clarificacién de los jugos, hay mu-
chos jugos que son turbios porque
tienen algunos compuestos disuel-
tos, entonces con estas enzimas se
clarifican por completo y terminan
siendo transparentes. También pasa
con el aceite, que estd mas limpio,
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Se't'eahisldl-’as variables de un

_fermentador solido de bandeja.

Cuarke.de purificacién de |AERZIME

mas transparente después de que lo
tratamos”.

Respecto de la ecuacién costo-bene-
ficio, sostuvo que “no hemos llegado
a los nimeros finales para hacer esto
a gran escala. Ya hicimos la etapa de
laboratorio y ahora estamos en la
segunda etapa que se llama planta
piloto, que esunaescala intermediay
hay que pasar a la escala industrial,
porque en todo proceso de fabrica-
cion bioldgico, el cambio de escala es
bastante critico” aseguré el investiga-
dor. Y afiadié que “cuando uno hace
una cosa en un lugar chiquito y con-
trolado, funciona todo pero cuando
lo agrandas se empiezan a ver los pe-
quefios problemas que en un prin-
cipio no molestaban, se empiezan a
agrandar y se transforman en gran-
des problemas. Inclusive una cues-
tion hasta mecanica, porque por
ejemplo, en este caso, a los hongos
les damos de comer salvado de trigo
que esundeshechode laindustria de
la harina de trigo. Una cosa es mani-
pular gramos, otra cosa eskilosy otra
cosa mas compleja es manipular
toneladas”.

Cuartoyde fermentacién. Sobre la
% estanteria se colocan las
bandejas con sustrato sembrado.’
En este cuarto se controlan las
condiciones de temperatura y
humedad.
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