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El nuevo paradigma de economia circular busca generar nuevos procesos mas  producir un coctel conformado por los complejos enzimaticos de celulasas

sustentable respecto a los convencionales. Las enzimas son producidas  (EC), amilasas (EA), lipasas (EL) y proteasas (EP), para ser utilizadas en la
principalmente por los hongos filamentosos, de manera que con la  formulacién de detergentes enziméticos.

combinacidon de diferentes especies es posible disefiar una revolucionaria
estrategia que permite la produccidon de un coctel de enzimas especificas en
una unica operacion unitaria reduciendo costos y tiempos de produccion.

La mejor produccién enzimatica se obtuvo con una combinacién de afrechillo

de trigo y cascarilla de soja tanto para fermentacidon solida (FS) como
_ sumergida (FSm). La inoculacién en simultaneo arrojo valores de actividad 1.5

superiores a los observados en los sistemas inoculados en desfasado. La FS de

Factores FS FSm . .. . . p .
un consorcio fungico inoculado simultdaneamente con A. niger y A. oryzae,
Sustratos (g) 4 4 luego de 4 dias de crecimiento a 30 °C produjo un coctel enzimatico rico en EC
Hongos Aspergillus niger  Aspergillus niger (20,5 Ul/g de sustrato), EA (2.000 Ul/g), EL (1,5 Ul/g) y EP (20.000 Ul/g).

Aspergillus oryzae  Aspergillus oryzae

Inoculacion Simultanea o Simultanea o : e . . : .
desfasada desfasada Se logro producir un coctel enzimatico, enriquecido en las enzimas necesarias
Tiempo (dias) a a para la formulacion de detergentes enzimaticos, rr?edlfa,nte la ut|I|zaC|9n de
residuos de escaso valor generando la revalorizacion de los mismos,
Temperatura (°C) 30 30

FS de A. nigery A. oryzae. reduciendo costos y tiempos de produccion al emplear una Unica

Se determind actividad Celulasa (EC) y Amilasa (EA) por el método colorimétrico fermentacion.

del acido dinitrosalicilico, Lipasa (EL) mediante degradacion del p-nitrofenil
butirato y Proteasa (EP) por el método colorimétrico de la azocaseina.




