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Introducción. El ácido cítrico es uno de los productos que 
se obtiene por fermentación de una fuente de carbono con 
Aspergillus niger. Mediante la cuidadosa selección de cepas 
y mejoramiento de las condiciones de producción, hasta un 
85% del peso del azúcar utilizada como fuente de carbono 
puede convertirse en ácido cítrico (1). El proceso de 
fermentación de ácido cítrico comprende dos etapas 
simultaneas: la primera es la fase de formación de micelio y 
la segunda la fase de fermentación (formación de ácido 
cítrico). Ambas etapas se caracterizan por un rápido 
consumo de carbohidratos. Se ha reportado la factibilidad de 
utilización de efluentes agrícolas celulósicos para la fase de 
crecimiento como fuente de carbono alterna a la sacarosa (2). 
El objetivo de este trabajo es caracterizar las condiciones de 
fermentación en cultivo sumergido para la producción de 
ácido cítrico con Aspergillus niger. 
 
Metodología. Se utilizó la cepa de Aspergillus niger CDBB 
H180 productora de ácido cítrico. La producción del ácido 
cítrico se evaluó en un medio de cultivo utilizando 190 g/L 
de sacarosa a 28°C (3). Se tomaron muestras cada 24 h para 
las determinaciones de biomasa, ácido cítrico y sacarosa 
residual de cada matraz y su réplica durante 216 h. 
Adicionalmente se determino el pH de cada muestra como 
factor relacionado con la producción de ácido. El micelio se 
recuperó por filtración y se determinó el peso seco. La 
concentración de sacarosa residual en el medio se evaluó 
determinado los °Brix en el refractómetro. Después de la 
precipitación de ácido oxálico con cloruro de calcio, el ácido 
cítrico se determinó por titulación. Al final de la 
fermentación se retiro el micelio y se filtró el caldo de 
cultivo. El filtrado se mezcló con carbonato de calcio (citrato 
cálcico) y se cristalizó con ácido sulfúrico. 
 
Resultados y discusión. El crecimiento de micelio y la 
producción de ácido cítrico ocurrieron de forma simultánea. 
La fase lag y la producción de ácido cítrico se dieron desde 
el inicio de la fermentación y se mantuvieron hasta las 120 h 
de cultivo (Figura 1). Después de este tiempo A. niger 
alcanzó la fase de crecimiento estacionario. La concentración 
de ácido cítrico alcanzó un valor máximo de 45 g/L y 
disminuyó a las 120 h. La eficiencia de la fermentación fué 
del 80 %. La producción de micelio para la cepa de A. niger 
CDBB H180 esta directamente relacionada con la 
producción de ácido cítrico lo cual concuerda con lo que han 
sugerido otros autores (2, 4). 
 

Fig. 1. Cinética de producción de ácido cítrico con la cepa 
Aspergillus niger CDBB H180 en un medio con 19% de sacarosa. 

 
Durante la fermentación el valor de pH se mantuvo estable 
en valores cercanos a 2.5. El mantenimiento de un mínimo 
de elementos traza y un valor bajo de pH son elementos 
claves en la producción de ácido cítrico. 
 
Conclusiones.  
La eficiencia del proceso de producción de ácido cítrico en 
un medio de cultivo con 19% de sacarosa como fuente de 
carbono fue relativamente alto. La producción de ácido 
cítrico se relacionó en forma directa con la producción de 
micelio de Aspergillus niger. 
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