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Introducción La tecnología enzimática es una de las áreas  
biotecnológicas de más rápido avance. La mayoría de las 
enzimas usadas industrialmente son hidrolasas (85% del 
total); el 15% restante se divide entre oxidoreductasas e 
isomerasas. De las hidrolasas, el 70% hidrolizan proteínas, 
26% hidrolizan carbohidratos y el 4% hidrolizan lípidos 
(1,2) .La naringinasa es una enzima hidrolasa que degrada la 
naringina, la cual es una sustancia que confiere sabor amargo 
a ciertas bebidas de cítricos y vinos(3), Entre los 
microorganismos productores de está enzima, se enciuentran 
los de los géneros Aspergillus y Penicillium (4). 
En el presente trabajo se evaluaron diferentes especies de 
Aspergillus para la rpoducciòn de naringinasa usando como 
sustrato cáscara de toronja. 
 
Metodología:  La  fermentación se llevó acabo en un medio 
que contenía 10 g de cáscara de toronja y 10 ml de solución 
salina (KH2PO4  K2HPO4,7.629, NH4Cl,0.2, MgSO4.7H2O 
0.2, FeCl3 0.001 en g/l) a 30 0C en condiciones estáticas 
durante 8 días. La actividad de naringinasa se determinó por 
el método de Davis(5) 
 
Resultados y Discusión. Se evaluaron 5 hongos filamentos 
seleccionados en trabajos anteriores, de los cuales se 
determinó tanto su actividad volumétrica y específica en las 
mismas condiciones de fermentación . 
 

 
Tabla 9. Cuantificación de la actividad volumétrica y actividad 

específica de la naringinasa 

 
MICROORGANISMO Act. Vol. Act. Esp. 

Aspergillus foetidus 0.847 0.113 

Aspergillus niger HPD-2 0.600 0.077 

Aspergillus niger 0.834 0.100 

Aspergillus  oryzae SS 0.167 0.019 

Penicillium roqueforti I 0.167 0.016 

aActividad volumétrica  =  mg de naringina degradada durante 1 
hora a 40°C /ml de extracto crudo 
b Actividad específica  =  mg de actividad volumétrica/mg de 
proteína total 

 
 

Figura 1 Curva de producción de naringinasa por A. foetidus, 
A. niger HPD-2 y A. niger. 

 
De los hongos estudiados. Aspergillus foetidus, Aspergillus 
niger y Aspergillus niger HPD-2 fuerón los que presentarón 
mayor actividad de naringinasa, de los cuales, A. foetidus 
presentó una mayor  producción en comparación con los 
otros dos microorganismos.Los resutados de las actividades 
obtenidas son comparables con Puri(5) 
 
Conclusión Los microorganismos que presentaron una alta 
producción de la enzima, son Aspergillus níger, Aspergillus 
foetidus y Aspergillus niger HPD-2. Actualmente las 
enzimas obtenidas apartir de estos microorganismos están 
siendo caracterizadas parcialmente mediante la obtención de 
su PH y Temp.. óptimo, KM Y VMax  y análisis de actividad 
en gel nativo. 
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