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INTRODUCCIÓN

Problemática ambiental debido al incremento de los desechos
agroindustriales y el uso de pigmentos químicos.       

Procesos biotecnológicos para la obtencion de pigmentos
naturales de interés industrial a partir de fermentación microbiana.

Falta de aprovechamiento, recuperación y disposición final de los
residuos es impedimento para la economía de cada sector.

Imágenes: Fuente propia

http://nuevasfuentespara
tualimentacion.blogspot.com/
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Producción de carotenoides 
por Rhodotorula glutinis.

Producción biotecnológica de
aromas, sabores y pigmentos a
partir de hongos y levaduras.

Levaduras para la formación
de: biocombustibles, nuevas

fuentes de energía y
biorremediación ambiental.

Método de extracción de
carotenoides mediante técnicas

químicas y físicas.

ANTECEDENTES



DESECHOS AGROINDUSTRIALES
La mazorca del cacao representa un 90% del fruto no aprovechado, el
bagazo de la caña representa un 25% de residualidad y el lactosuero
representa el 90% del total de la leche utilizada en la industria quesera.

PROCESOS BIOTECNOLÓGICOS
La posibilidad de producir pigmentos naturales a partir de procesos
biotecnológicos empleando microorganismos es industrialmente factible.

MARCO TEÓRICO

Rhodotorula mucilaginosa
Levadura pigmentada, perteneciente a la división Basidiomycota,
reproducción por gemación y capacidad de crecimiento de 25 a 30°C. 

Imágenes: Fuente propia



PIGMENTOS NATURALES

Un colorante extraído de una sustancia vegetal, animal o mineral.

Imagen: Fuente propia

From NEUROtiker - Own work, Public domain,
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=2330317



BIOSÍNTESIS CAROTENOIDES

Esquema: https://www.alanrevista.org/ediciones/2007/2/art-2/6



Obtener pigmentos naturales de tipo β- caroteno de interés industrial
a partir de la levadura Rhodotorula mucilaginosa mediante proceso

biotecnológico usando desechos agroindustriales.

OBJETIVO GENERAL



OBJETIVOS
ESPECÍFICOS

Formular tres medios de cult ivo a part ir  de desechos agroindustr iales
(lactosuero,  bagazo de caña de azúcar y mazorca de cacao) como fuente de
carbono para la fermentación de la levadura.

Determinar la metodología que permita la obtención y cuantif icación del
metabol i to secundario responsable de la producción del pigmento natural .

Identi f icar el  medio de cult ivo formulado en el que la levadura crece y
produce mayor concentración de β- caroteno.

Real izar pruebas cual i tat ivas que evalúan la apl icabi l idad del pigmento en
algún sector industr ial .

 

 

 



METODOLOGÍA

Reactivación cepa

Recuento en placa Densidad Óptica Inóculo

Medios de cultivoSustratos

Imágenes: Fuente propia



ANOVA

Lisis  celular

Aplicación

Extracción

CuantificaciónAnálisis estadístico

Purificación

Imágenes: Fuente propia



CARACTERÍSTICAS
MICROSCÓPICAS
Se observan blastoconidias ovales y
elongadas.

CARACTERÍSTICAS
MACROSCÓPICAS
Colonias puntiformes de color naranja,
suaves, lisas y húmedas.

IDENTIFICACIÓN MORFOLÓGICA

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Imágenes: Fuente propia



Protocolos elaborados por Noel. J, et al. y Costa J, et al., con algunas modificaciones

CONDICIONES Y PARÁMETROS 

Finalizados los experimentos preliminares se obtuvo estandarización de los parámetros
tenidos en cuenta para el óptimo crecimiento de la levadura y el desarrollo de la

fermentación dando lugar a la producción de carotenoides.
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RECUENTO EN PLACA

En estudios de Valduga E, et al. utilizaron  caña de azúcar y lactosuero.



CURSO TEMPORAL DE PRODUCCIÓN

Buzzini Pietro y Martini
Alessandro en el año

2000.



PRODUCCIÓN DE PIGMENTOS

Estudio realizado
por Ruhman, et al.

obtuvieron
3.81mg/L de
carotenoides.

Estudio realizado por
Valduga, et al.

obtuvieron 4.165
mg/L de

carotenoides.

(mg/500ml) (g/ml)

(g/ml)

(mg/500ml)



ANÁLISIS ESTADÍSTICO

HO: la producción de β-
carotenos por parte de los

tres sustratos es igual

Mazorca de cacao

(mg/500ml)

Lactosuero

(mg/500ml)

Bagazo caña

azúcar

(mg/500ml)



APLICACIÓN

Propiedades generales de los pigmentos citadas en el artículo de la
Universidad Politécnica de Madrid en el año 2013.



La formulación de medios de cultivo se hizo a partir de la
metodología empleada por  Noel J, et al. y la formulación de Costa
J, et al. con algunas modificaciones estandarizadas para                                                                      
mbv                      condiciones de crecimiento temperatura, pH,
exposición a luz, adición de sustrato, peptona e inóculo de levaduras.
En estos tres medios de cultivo se obtuvo una producción de
metabolito secundario, es por esta razón que se confirma que los
subproductos industriales utilizados como fuente de carbohidratos
en los medios de cultivo son propicios por su alto contenido
nutricional.

Imagen: Fuente propia

Rhodotorula mucilaginosa,

CONCLUSIONES 



El pigmento obtenido fue el β- caroteno identificado por el color naranja
y las características de producción registradas en la literatura por parte
de la levadura Rhodotorula mucilaginosa, la metodología que se
estandarizó fue la aplicada por  Noel J, et al. con algunas modificaciones
y Landolfo, et al. para la extracción y cuantificación del pigmento
intracelular considerando la complejidad de lisis celular de las levaduras
al presentar una pared celular compuesta de polímeros de
betaglucanos, alfamananos, manoproteínas y quitina, esta metodología
permitió la obtención total del pigmento intracelular al lisar por completo
las células mediante procesos físicos y químicos.

Imagen: Fuente propia

CONCLUSIONES 



El medio de cultivo formulado con mayor crecimiento de la
levadura Rhodotorula mucilaginosa y producción de
carotenoides fue el que contenía el sustrato mazorca de cacao,
con una producción total 5.384mg/500ml de β-carotenos y
obtención total de biomasa 6.73mg/500ml;   el análisis
estadístico demostró la diferencia significativa de los tres
medios de cultivo formulados en cuanto a la variable
producción de pigmento.

CONCLUSIONES 

Imagen: Fuente propia



Se realizaron pruebas cualitativas que determinaron que el
pigmento obtenido cumplía con las condiciones para ser
aplicado como pigmento de pintura plástica por su poder
colorante, recubrimiento completo, bajo costo, fácil aplicación,
color perdurable y además no es contaminante.   Además se
obtiene de una producción natural y tiene buen rendimiento.

Imagen: Fuente propia

CONCLUSIONES 



RECOMENDACIONES

USO DE LEVADURAS

Compite con las sustancias sintetizadas
químicamente y disminuye la
contaminación ambiental.

MUNDO ACTUAL

Uso de fuentes de carbohidratos se
debe extender, más investigaciones y
aplicaciones que favorezcan y
minimicen el impacto ambiental. 

PRODUCCIÓN DE CACAO

Gran tendencia en el mercado en
producción de cacao, exceso de
mazorca que debe ser eliminada
causando contaminación.

MÁS ESTUDIOS

Futuras investigaciones con otros
microorganismos y/o desechos
agroindustriales para determinar su
capacidad de producción.
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