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Introducción. Las lipasas (acil glicerol hidrolasa EC 
3.1.1.3) son enzimas que hidrolizan triglicéridos a ácidos 
grasos y glicerol, además bajo ciertas condiciones 
catalizan la reacción inversa y poseen propiedades 
catalíticas que han hecho a estas enzimas de suma 
importancia en numerosas aplicaciones industriales. 
Estudios recientes han mostrado que los hongos 
filamentosos son capaces de producir hasta 5.4 veces 
mas lipasa en comparación con las bacterias y levaduras 
(1-3). 
El objetivo de este trabajo fue seleccionar cepas fúngicas 
capaces de producir enzima lipasa y evaluar la 
producción de ésta bajo 2 sistemas de fermentación. 
 
Metodología. El screening se realizó a partir de 47 cepas 
fúngicas empleando un método en placa con tributirina y 
aceite de oliva como inductores y posteriormente 
fermentación en medio líquido (FmL) utilizando un medio 
mineral a 30 ºC y 120 rpm por 72 h (1). Para la 
fermentación en medio sólido se evaluaron como 
soportes 4 fuentes vegetales: candelilla, aserrín, bagazo 
de caña y olote empleando el  medio descrito por Coca y 
col. (3). En los ensayos de la FmL y FMS se utilizaron las 
cepas con mayores niveles de actividad lipasa detectada 
durante el screening. La actividad enzimática se 
determinó mediante la técnica espectrofotométrica con 
para-nitrofenilpropionato en calidad de sustrato (p-NPP) a 
348 nm (2). 
 
Resultados y discusión. En los ensayos de la 
selección, las cepas presentaron un mejor crecimiento en 
las placas con aceite de oliva que con tributirina. Las 
cepas con los mayores títulos de producción fueron las 
marcadas como 8, 17.1 y 31, presentando una actividad 
relativa de 72.97, 79.72 y 98.64%, respectivamente (Fig. 
1), al comparar con M. griseocyanus, conocido por su 
capacidad de producir la enzima de interés (3). Estas se 
identificaron como Penicillium spp. (8 y 31) y Aspergillus 
niger (17.1). 
En la selección de soportes, la mejor producción de la 
enzima se observó en el sistema de FMS con la  
candelilla no deshidratada y con inductor (aceite de 
oliva). La cepa 31 (Penicillium spp.) mostró niveles de 
actividad enzimática mayores (1.01 UI/mL) siguiéndole la 
cepa 17.1 (Aspergillus niger) (0.6 UI/ml) (Cuadro 1).   
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Fig. 1. Actividad relativa detectada en las diferentes cepas en 
comparación con la cepa control M. griseocyanus. 

 
Cuadro 1. Comparación de la producción de lipasas en los 
sistemas de fermentación en medio líquido (FmL) y sólido 

(FMS) 

 

Conclusiones. Dos cepas Penicillium (8, 31) y un 
Aspergillus niger (17.1) mostraron actividades relativas 
semejantes al control. La cepa 31 (Penicillium spp.) 
mostró una mayor actividad en FMS sobre candelilla  (a 
24 hr), siendo ésta 10 veces mayor que la actividad 
detectada en FmL 
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Cepa Tiempo  

H 

Act. Enz. 

(UI/L) 

Prot.  

(mg/L) 

Act. Esp. 

(U/mg) 

FmL 8 72 6.65 11.45 0.58 

17.1 72 21.40 14.09 1.51 

31 12 9.54 9.66 0.98 

FMS 8 24 758.21 151.76 4.99 

17.1 24 603.72 69.46 8.69 

31 24 1009.01 75.22 13.41 


