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Introducción  

La inulina es el mayor almacén de carbohidratos 

presente en más de 36,000 especies de plantas. Al 

hidrolizarse por las inulinasas se rompen los enlaces 

glucosídicos para producir fructosa(95-98%)
1
 y  glucosa 

principalmente ,los cuales son azúcares fermentables 

que pueden utilizarse para la producción de bioetanol. 

En comparación con los métodos utilizados por la 

industria que implica un mayor costo al llevarse a cabo 

en tres pasos para una  hidrólisis completa de la inulina
2
. 

Se considera  una alternativa para la producción de 

biocombustibles al analizar  la crisis energética mundial 

y sus repercusiones en el medio ambiente
3-4

 sin 

mencionar que hay una evidente eficiencia al utilizar 

microorganismos productores de inulinasas.  

Recientemente, el grupo de investigación aisló una 

levadura a partir de una muestra de aguamiel de agave 

artesanal, identificada como Hanseniaspora uvarum 

con la capacidad de producir inulinasas. El objetivo de 

este trabajo fue utilizar esta levadura para la producción 

de inulinasas y bioetanol a partir del jugo de las hojas de 

Agave salmiana.   

Metodología  

La levadura fue inoculada  en tubos con 5mL de ágar 

YM o PDA, incubada a 28C x 24h y se recuperaron las 

células con solución salina, se ajustaron a 1x10^7 

células/mL, contadas con cámara de Neubauer. Para 

medir la producción de inulinasas se llevaron a cabo 

fermentaciones con jugo de agave suplementado y se 

inocularon con una suspensión celular de la H. uvarum, 

se determinaron los azúcares reductores por el método 

3,5 DNS, se evaluó el efecto del pH y la temperatura en 

la actividad enzimática (Fig 1).  

Fue evaluada la biosíntesis de etanol en el jugo de agave 

(Fig 2), inoculando bajo condiciones específicas  la 

levadura aislada ,hasta  llevar a cabo la fermentación y 

posteriormente determinación de etanol  por un 

cromatógrafo de gases; se monitorearon azúcares totales 

y reductores por refractómetro manual y método 3,5 

DNS respectivamente.   

Resultados y discusión  

El jugo de agave es rico en carbohidratos por lo tanto es 

un buen sustrato para la producción de etanol.  

No es necesario extender el tiempo de fermentación más 

de un día para la obtención de mayor actividad inulinasa.  

La actividad inulinasa registrada fue de 180.5U/mL, 

elevada en comparación con otros autores que registran 

valores inferiores a 60U/L en su mayoría¹.  

  

    

  
Figura 1. Producción de inulinasa por H. uvarum (a) y el efecto del 

pH (b) y la temperatura (c) sobre su actividad enzimática.  

  
Figura 2. Producción de etanol a partir de jugo de agave  

 Conclusiones  

La levadura Hanseniaspora uvarum mostró una alta 

eficiencia en la producción de inulinasas y bioetanol a 

partir del jugo de las hojas de agave. 
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