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INTRODUCCIÓN
En la industria enzimática las 
amilasas se destacan por su 
amplia aplicación en diversos 
sectores [1], representan entre el 
25% y el 33% del mercado 
mundial de enzimas [2]. 

Las fuentes microbianas son 
preferidas por su alta eficiencia 
y facilidad de producción [3]. 
Aspergillus niger ha mostrado 
niveles elevados de síntesis de 
amilasas, cuya producción 
depende de diferentes factores 
nutricionales y fisicoquímicos. 

Para obtener estas enzimas se 
pueden usar diversos sustratos, 
sobresaliendo las fuentes de 
origen vegetal con alta cantidad 
de almidón por ser alternativas 
económicas y disponibles [4].

Objetivo: Evaluar el efecto del 
tipo de sustrato y el pH sobre la 
producción de amilasas de 
Aspergillus niger en cultivos con 
diferentes fuentes de carbono.

•El sustrato es la variable que más 
influye sobre la producción de 
amilasas con A. niger siendo mejor el 
tratamiento con pH 5.5 y agua de 
arroz como sustrato.
•Las cáscaras de papa son el sustrato 
que menos promovió la producción 
de amilasas de A. niger.
•La temperatura es el factor más 
influyente sobre la liberación de 
azúcares reductores por el extracto 
enzimática obtenido, siendo 45 °C la 
temperatura a la que más azúcares 
reductores se liberaron.
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RESULTADOS

Figura 4. Medias marginales estimadas para 
actividad enzimática por concentración de 
azúcares liberados por el extracto obtenido 

con almidón a pH 5.5, según (A) Temperatura 
y (B) pH. 
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Figura 1. Caracterización morfológica 
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Figura 3. Interacciones entre Sustrato y pH para 
A) Actividad enzimática según concentración de 

azúcares liberados, B) Biomasa por peso seco, 
C) Porcentaje de consumo de sustrato.
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