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Introducción. La pulpa de &e es un subproducto agn‘cola 
abundante en México y America Latina y es rica en 
nutrientes. Se obtiene durante la operación de despulpeo de 
las cerezas de café. Sin embargo, su aprovechamiento en la 
alimentación animal se reduce notablemente debido a la 
presencia de compuestos tóxicos, difíciles de degradar, tales 
como cafeína, fenoles, taninos, ácidos clorogénicos. caféico y 
tánico (1). Una de las alternativas que se proponen para la 
utilización de la pulpa de café, es ensilarla y posteriormente 
destoxificarla empleando hongos filamentosos. 
El objetivo de  este trabajo es conocer si una vez expresada la 
capacidad de  degradación de cafeína ésta se encuentra 
influenciada por el método de conservación de la cepa de 
Penicillium sp. V33. 

Metodología. La cepa de Penicillium sp.  V33 utilizada en 
este estudio pertenece a la colección IRD-UAM (1) y he 
seleccionada por su capacidad de degradar cafeína. Los 
medios de activación empleados heron los siguientes: 
MPCA, medio infusión de pulpa de d i  y agar: MPC, 
medio infusión de pulpa de café; MCA. medio infusión de 
café molido y agar; MC, medio infusión de café molido 
(2, 3). 

Resultados y Discusiones. En la Figura 1, se aprecia la 
de_mdación de cafeína obtenida empleando los diferentes 
métodos de conservación propuestos. Cuando la cepa he 
conservada en MCA, presentó una velocidad de degradación 
de cafeína de 0.01 16 g*L’*h’ ,  la cual comenzó a las 12 hr; 
cuando se conservó en MPCA, hubo una degadación del 
39 % a las 72 horas, pero h e  necesario hacer un total de 6 
resiembras para alcanzar una tasa de degradación similar 
(0.0095 g-L-’.h’) a la presentada cuando se conservó en 
MCA. Con esporas obtenidas en MCA y liofilizadas, la 
degradación comienza a las 36 horas y cuando se cosechan a 
partir de PDA se observa que la cepa comienza a degradar 
tardíamente la cafeína a las 60 horas. Hakil (3) trabajó 
empleando el método MCA, obteniendo una degradación de 
cafeína mayor al 90 % después de 80 horas incubación. 
Cabe mencionar que no existen reportes en el que se indique 
que la enzima responsable de la degradación de la cafeína sea 
inducible. 
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Figura 1. Influencia de método de conservacion sobre la 
capacidad de degradacicin de cafeína de Penicillium sp. V33. [ + 
Conservada sobre MC.4: (O) conservada sobre MPCA ! 
posteriormenit sobre MCA: (A ) esporas cosechadas sobre MC;\ 
y liofilizadas: ( A )  esporas cosechadas sobre PDA y liolïlizailas. 

Conclusiones. Los resultados de este estudio. sugieren que 
la actividad enzimatica responsable de la degradación de la 
cafeína es inducible y una vez espresada dicha actividad es 
importante conservar la cepa en medio que contenga al 
menos una concentración de 0.5 giL de cafeina. 
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