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Introducción. La hesperidina es cuantitativamente el 
más importante de los flavonoides cítricos. La 
hesperidina presenta una gama amplia actividades 
biológicas como son la actividad antioxidante, anti-
inflamatoria, antihipercolesterolémica y anticancerígena 
[1], sin embargo a pesar de sus múltiples actividades 
biológicas, su uso en varios dominios es limitado por su 
baja solubilidad en la fase aceite y la fase acuosa lo que 
limita su biodisponibilidad y restringe su incorporación en 
muchas formulaciones [3]. 
La hidrólisis enzimática de hesperidina es una estrategia 
para incrementar su solubilidad, actividad antioxidante y 
biodisponibilidad. 
La hesperidina puede ser hidrolizada enzimáticamente en 

hesperetina o en β-monoglucosil hesperetina [2]. 
 
En este estudio se llevó a cabo la hidrólisis total y parcial 

de la hesperidina  para obtener la hesperetina y la β-
monoglucosilhesperetina. 

 
Metodología. Para la hidrólisis enzimática total de la 
hesperidina se propuso un diseño factorial 2

3
, por 

duplicado. Dando un total de 16 ensayos experimentales.  
 
Posteriormente se llevó a cabo una hidrólisis parcial sin 

DMSO mediante inhibición de la β-glicosidasa. La 
variable de respuesta evaluada en ambos casos fue el 
porcentaje de hidrólisis enzimática cuantificada por 
cromatografía de líquidos.  
 
Resultados. La identificación de la hesperidina y de sus 
productos de hidrólisis fue constatada por HPLC (Fig.1) 
donde se muestran la hesperidina, la hesperetina y  
monoglucósido a un tiempo de 2 horas de hidrólisis.  
 

  

Figura.1  Cromatograma de hidrólisis selectiva 2 h. 

En cuanto  a la cinética de hidrolisis podemos observar 
que a las 2 h se alcanza una conversión del 60% del 

monoglucósido y no se obtiene la producción de 
hesperetina (Fig. 2). 
.  

 
 

Figura. 2   Hidrólisis selectiva de la hesperidina con hesperidinasa. 

 
Conclusiones. Se logró un 97% de hidrólisis total en un 
tiempo de 24 h mediante el uso de hesperidinasa. 
 

La hidrólisis selectiva permitido alcanzar un 60% de la β-
moglucosil hesperetina en 2 h. 
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