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Introduccién. La tanasa es una enzima que cataliza la
hidrélisis de uniones éster de los tanminos generando en
general dcido gédlico y glucosa. Es producida por especies
1 filngicas como los Aspergillus (1). Existen dos categorias de
taninos, los hidrolizables y los condensados, aunque no se
sabe st la tanasa actia también sobre los taninos
condensados. Los taninos estin presentes en los vegetales
. y tienen efectos en los organismos animales, como una
o disminucién en la capacidad de asimilacién de las protefnas
g debido a que forman uniones muy fuertes con ellas. Por
otro lado estdn asociados con efectos organolépticos
causando astringencia al ingerirlos ya que estin presentes
en bebidas como el café, te, cerveza y vinos(2).

El objetivo de este trabajo fue caracterizar parcialmente a la
tanasa de Aspergillus Aa20 producida en fermentacién en
medio sélido (FS) y determinar su capacidad hidrolitica.

Metodologfa. Se escogi6 la cepa de Aspergillus Aa20, de
otras' cuatro que forman parte de la coleccién, UAM-
ORSTOM  del laboratorio, por su mejor produccién de
tanasa y su capacidad de crecer sobre concentraciones de
hasta 10% de 4cido tdnico en el medio de cultivo (3). La
produccidn de la tanasa fue por FS sobre espuma de
poliuretano (PUF) en forma de cubos de 0.5 cm?, en un
medio con 0.1% de 4cido tdnico. El in6culo fue de 5X10’
.esporas por gramo de fuente de carbono en el medio de
cultivo. Se hizo una cinética de produccién de la enzima de
0, 24, 48, 72 y 96 hrs a 30°C. El extracto crudo
 extracelular se obtuvo por filtracién con vacio lavando el
-poliuretano con un amortiguador de citratos 0.1M, pH 7 y
espués se concentr$ por ultrafiltracién y se le determiné
’ actividad de tanasa por HPLC (4), el extracto fue sometido
78 una etapa preparativa de purificacién  por
SOe_lectroenfoque y las fracciones con actividad fueron
urificadas por FPLC en una columna de intercambio
anionico con un gradiente de 0 a IM de NaCl en

\FllOrtiglfador de acetatos pH 5.5. Se realizé SDS-PAGE de
as"l facciones con actividad.
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Resultados y discusién. EI tiempo éptimo de produccién
de la tanasa fue de 96 horas. La tanasa de Aspergillus Aa20
tiene un punto isoeléctrico aproximado de 3.8, eluye a una
concentracién de 0.3M de NaCl en amortiguador de

acetatos pH 5.5 y tiene un peso molecular aproximado a 80
Kda.

Conclusiones. La tanasa extracelular producida por
Aspergillus Aa20, en FS sobre PUF, es una enzima de
cardcter dcido capaz de degradar el dcido tdnico en
compuestos mis simples como es el dcido gélico y glucosa.
El tratamiento de los taninos con esta enzima es una
posibilidad de degradarlos a compuestos més sencillos y
menos téxicos en aguas contaminadas con ellos y en
alimentos de origen vegetal.
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