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Resumen: los hongos del género Aspergillus son mohos filamentosos de distribución cosmopolita 
que participan en diferentes procesos en la naturaleza. Se ha reportado el uso de este género en 
fermentaciones con diversos sustratos para producir péptidos bioactivos u obtener otro tipo de 
metabolitos benéficos. En la salud humana, los péptidos son utilizados por las diferentes activi-
dades biológicas que estos exhiben y su fácil absorción intestinal. Por lo anterior, se realizó una 
revisión bibliográfica siguiendo el método Prisma, utilizando la ecuación de búsqueda “bioactive 
peptides” and “Aspergillus” en las bases de datos Scopus, Web of Science y Lens, con el fin de 
consolidar la información relacionada con el género y su producción de péptidos. La búsqueda 
arrojó 113 artículos, de los cuales se seleccionaron once, que indicaban que tan solo cinco espe-
cies del género Aspergillus han sido analizadas con respecto a sus péptidos bioactivos, obtenidos 
en fermentaciones. Aspergillus niger y Aspergillus oryzae son los más estudiados. Se concluye que 
el género Aspergillus es una fuente potencial de péptidos bioactivos. Por otro lado, el artículo es 
uno de los primeros en sintetizar y analizar la información sobre péptidos bioactivos derivados de 
fermentaciones con este hongo, por lo que abre perspectivas para llevar a cabo investigaciones 
similares y acompañar los avances en esta área.
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Aspergillus Genus: Potential Source of Bioactive 
Peptides

Summary: Aspergillus genus fungi are cosmopolitan distribution filamentous molds, which take part 
in different processes in the nature. The use of this genus has been reported in fermentations with 
various substrates to produce bioactive peptides or obtain other types of beneficial metabolites. In 
human health, peptides are used for the different biological activities they exhibit, and their easy 
intestinal absorption. Therefore, a bibliographic review was carried out following the Prism method, 
using the search equation “bioactive peptides” and “Aspergillus” in the Scopus, Web of Science and 
Lens databases, in order to consolidate the information related to the genus and its peptide produc-
tion. The search yielded 113 articles, from which 11 articles were selected, which indicated that only 
five species of the Aspergillus genus have been analyzed regarding their bioactive peptides obtained 
in fermentations. Aspergillus niger and Aspergillus oryzae are the most studied. It was concluded that 
the Aspergillus genus is a potential source of bioactive peptides. On the other hand, the article is one 
of the first to synthesize and analyze information on bioactive peptides derived from fermentations 
with this fungus, so it opens up prospects to carry out similar research and accompany advances in 
this area.

Keywords: biochemical activities; Aspergillus; metabolism; peptides

Gênero Aspergillus: fonte potencial de peptídeos bioativos
Resumo: os fungos do gênero Aspergillus são moldes filamentosos de distribuição cosmopolita, que 
participam de diferentes processos na natureza. O uso deste gênero tem sido relatado em fermenta-
ções com vários substratos, para produzir peptídeos bioativos ou obter outros tipos de metabólitos 
benéficos. Na saúde humana, os peptídeos são usados devido às diferentes atividades biológicas 
que exibem e sua fácil absorção intestinal. Para tanto, foi realizada uma revisão bibliográfica seguin-
do o método de Prisma, utilizando a equação de busca “bioactive peptides” and “Aspergillus” nas bases 
de dados Scopus, Web of Science e Lens, a fim de consolidar informações relacionadas ao gênero 
e sua produção de peptídeos. A busca resultou em 113 artigos, dos quais 11 artigos foram selecio-
nados, indicando que apenas cinco espécies do gênero Aspergillus foram analisadas em relação aos 
seus peptídeos bioativos obtidos na fermentação. Aspergillus niger e Aspergillus oryzae são os mais 
estudados. Conclui-se que o gênero Aspergillus é uma fonte potencial de peptídeos bioativos. Por 
sua vez, o artigo foi um dos primeiros a sintetizar e analisar informações sobre peptídeos bioativos 
derivados da fermentação com este fungo, abrindo perspectivas para a realização de pesquisas 
semelhantes e acompanhando os avanços nessa área.

Palavras-chave: atividades bioquímicas; Aspergillus; metabolismo; peptídeos
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Introducción
Los hongos del género Aspergillus son mohos fi-
lamentosos [1]; que se caracterizan de esta forma, 
debido a que su estructura está formada por cade-
nas celulares parecidas a filamentos, denominadas 
hifas. El género de estos hongos fue nombrado así 
en 1729 por el sacerdote y botánico italiano Pier 
Antonio Micheli, debido a la similitud de la vesícu-
la y esporas conidiales que presenta este hongo con 
el instrumento aspergillum, utilizado para rociar 
agua bendita en las celebraciones litúrgicas [2].

Inicialmente, se creía que el hongo solo crecía 
como una contaminación de laboratorio y afección 
de los vegetales, pero en 1856 el biólogo Virchow 
estableció, por primera vez, la relación de este con 
enfermedades respiratorias [3]. De este género, se 
conocen alrededor de 900 especies, que Rapper y 
Fennell clasificaron en dieciocho grupos, de los 
que solo doce se relacionan con enfermedades hu-
manas: A. fumigatus (85 %), A. flavus (5-10 %), A. 
niger (2-3 %), A. terreus (2-3 %), A. versicolor, A. 
nidulans, A. glaucus, A. clavatus, A. cervinus, A. 
candidus, A. flavipes y A. ustus [4]. Los otros seis 
grupos no poseen reportes que los relacionen con 
enfermedades humanas y corresponden a A. orna-
tus, A. restrictus, A. ochraceous, A. wentii, A. cre-
meus y A. sparsus.

Este género se considera patógeno, debido a 
que libera toxinas fúngicas denominadas aflato-
xinas, causantes de enfermedades respiratorias 
como la aspergilosis [5]. Por ello, numerosos estu-
dios se concentraban en buscar tratamientos para 
combatir la infección por aflatoxinas, por lo que 
se encuentran reportes de sustancias antifúngicas 
para combatir la proliferación de los diferentes As-
pergillus. No obstante, a través de los años, el pa-
radigma de combatirlos ha cambiado, a raíz de los 
metabolitos que estos liberan en diferentes matrices 
a las cuales se expone su metabolismo y las poten-
ciales actividades biológicas e industriales que es-
tas nuevas sustancias exhiben.

Por ejemplo, a partir de la fermentación de azú-
cares, el género A. niger da paso a la formación de 
ácido cítrico, un metabolito utilizado como aditivo 
alimentario [6]. Otros ejemplos, reportan a A. fu-
migatus como una especie útil para la obtención de 

alcohol [7]; y la especie A. sojae, para la obtención 
de salsa de soja [8]. Lo anterior, corrobora que la 
búsqueda de nuevas fuentes de sustancias quími-
cas es necesaria, con el fin de evaluar y caracterizar 
su potencial benéfico en los seres humanos y su po-
sible aprovechamiento en la industria.

Otro aspecto de estos hongos filamentosos es su 
capacidad de secretar una amplia gama de proteí-
nas, como hacen A. niger y A. oryzae. Estos liberan 
proteínas únicas en diferentes procesos metabó-
licos, no encontradas en otros hongos del géne-
ro [9]. Por ello, han sido empleados como fuente 
de enzimas industriales, tales como α-amilasas, 
celulasas y pectinasas, usadas en la industria ali-
menticia desde la década de 1960 [10]. Ello ha 
conducido al estudio de las diferentes enzimas y 
péptidos extracelulares liberados en los procesos 
de fermentación.

Debido a las múltiples enzimas liberadas por 
estos hongos y sus aplicaciones en fermentaciones, 
también es interesante la búsqueda y el estudio de 
los péptidos generados durante las fragmentacio-
nes o reacciones en estos procesos, al igual que sus 
actividades biológicas. Por esta razón, la investiga-
ción propuesta aquí indaga por el estado del arte de 
los péptidos bioactivos, liberados por las diferentes 
especies, con diversos sustratos de fermentación, a 
fin de determinar la capacidad del género Aspergi-
llus como fuente potencial de péptidos bioactivos.

Compuestos con carácter 
peptídico
Dentro de los compuestos con carácter peptídico 
producidos por el género Aspergillus, se encuen-
tran las enzimas y los péptidos. De estos últimos, 
han estudiado diversos tipos, entre los que se 
registran los lipopéptidos (híbridos policétido- 
péptido), los ciclopéptidos, la diquetopiperazina y 
los sideróforos. Es de resaltar que las enzimas se 
caracterizan por poseer una función dinámica y 
cadenas de más de cincuenta aminoácidos; mien-
tras que los péptidos, derivados de las primeras, 
tienen varias funciones, entre la que se destaca la 
función estructural; además son de cadenas cortas, 
de menos de cincuenta aminoácidos.
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Enzimas extracelulares
El género Aspergillus es conocido por su capacidad 
para secretar un alto nivel de enzimas al medioam-
biente. Estas enzimas son de importancia comer-
cial, debido que su obtención es económicamente 
viable [11] y son utilizadas a nivel industrial como 
suplementos y aditivos alimentarios, entre otros 
usos. Dentro de las enzimas extracelulares repor-
tadas, se pueden encontrar: tanasa, α-amilasa, oxi-
dasa, catalasa, deshidrogenasa, hidrolasa, celulasa 
y pectinasa (tabla 1). Esta recopilación de infor-
mación viene dada de los estudios realizados los 
últimos cuatro años.

Péptidos
Los péptidos reportados de los procesos metabó-
licos del género Aspergillus son generados, en su 
gran mayoría, por rutas metabólicas mediadas por 
sintetasas de péptidos no ribosomales (nrps) [51], 

ensamblajes híbridos de nrps con policétidos sin-
tasas (pks) o péptidos sintetizados ribosómica-
mente y modificadas postraduccionalmente (ripp) 
[52]. Inicialmente, se consideraba que los péptidos 
eran producidos exclusivamente por las nrps, has-
ta que describieron los grupos de genes biosinté-
ticos ribosomales del A. flavus, los cuales son los 
responsables de la ciclación de los peptidilos cícli-
cos de metabolitos secundarios [53]. Lo anterior 
se debe a que los ripp son rara vez identificados 
porque, a menudo, sus rendimientos de aislamien-
to son nulos o bajos [54]. Su ruta biosintética se 
aprecia en la figura 1.

La síntesis comienza con un precursor de ori-
gen proteico, que contiene un péptido líder (lp) 
seguido de un péptido central (cp). Estos últimos, 
son modificados (mp) según la guía de los péptidos 
líderes, que interactúan con las enzimas de proce-
samiento. La liberación proteolítica de los péptidos 
líderes da lugar a ripp maduras [54].

Tabla 1. Enzimas extracelulares de las diferentes especies de Aspergillus

Género y especie Tipo de enzima extracelular Referencia

Aspergillus flavus Peptidasa, fitasa, proteasa, lipasa, DNasa, elastasa, keratinasa, quitinasa, 
amilasa, poligalacturonasa [12]-[16]

Aspergillus oryzae Hidrolasa, amilasa, tanasa, proteasa, fitasa, lipasa, transferasa, xylenasa, 
hexosaminidasa, naranginasa, peptidasa [12], [17]-[25]

Aspergillus tamarii Proteasa, keratinasa, lipasa, DNasa, elastasa, xylanasa, tanasa [11], [13], [26], [27]

Aspergillus nidulan Oxidasa, xylanasa [28], [29]

Aspergillus clavatus Amilasa, celulasa [30]

Aspergillus niger
Proteasa, lipasa, peptinasa, amilasa, fitasa, keratinasa, DNasa, elastasa, 
OTasa, α-galactosidasa, nucleasa, hidrolasa, β-glucosidasa, xylanasa, 
tirosinasa

[13], [17], [19], [31]-
[41]

Aspergillus ficuum Fitasa [19]

Aspergillus fumigatus Fitasa, keratinasa, lipasa, proteasa, DNasa, elastasa, amilasa, tanasa, xylanasa [13], [19], [42]-[44]

Aspergillus carbonarius Fitasa [19]

Aspergillus tubingensis Fitasa, amilasa [19], [45]

Aspergillus terreus Keratinasa, lipasa, proteasa, DNasa, elastasa [13]

Aspergillus japonicus Fitasa [19]

Aspergillus flavipes Hidrolasa, peptinasa [46], [47]

Aspergillus ochraceus Tanasa [48]

Aspergillus thermomutatus Invertasa [49]

Aspergillus allahabadii Dextrinasa [50]
Fuente: elaboración propia.
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Por otro lado, las nrps se caracterizan por 
poseer una estructura modular al menos de tres 
dominios: de adenilación (A), condensación (C) 
y proteína portadora de peptidilo (pcp), también 
conocida como tiolación (T) [55]. En la figura 2, se 
evidencia la síntesis de péptidos mediados por esta 
ruta metabólica.

El primer paso de esta síntesis viene dado por la 
activación de un aminoácido, a través del dominio 
A, utilizando trifosfato de adenosina (atp), para 

cargarlo después al dominio T, a fin de realizar la 
condensación de otros módulos de aminoácidos. 
Las características estructurales de los péptidos 
dependen de la enzima tioesterasa, la cual da lugar 
a péptidos lineales o ciclados.

Otra ruta sintética ya mencionada es la de en-
samblaje de pks-nrps híbrida, que producen mo-
léculas híbridas de policétido-aminoácido, es decir 
péptidos estructuralmente complejos, que incor-
poran bloques de construcción de acilo y aminoa-
cilo en sus productos (figura 3). Esto confiere gran 
diversidad de actividades biológicas a dichas mo-
léculas [56].

El dominio A de la nrps activa un aminoácido 
para cargarlo luego al dominio cp. Este dominio 
cataliza la formación de un enlace amida, transfi-
riendo el grupo aminoácilo o el peptidilo de su do-
minio cp (donante), en el grupo amino del grupo 
aminoácilo, unido al dominio cp del pks (aceptor). 
Finalmente, una reductasa (R) o ciclasa de Dieck-
mann (D) cataliza la liberación del producto peptí-
dico de la línea de montaje de nrps [56].

Dentro de los diferentes tipos de síntesis se ge-
nera un sinfín de productos, con características 
estructurales diversas, consecuencia de la diversi-
dad de enzimas que acompañan estas biosíntesis. 

Figura 1. Biosíntesis de ripp. 

Fuente: elaboración propia.

Figura 2. Biosíntesis lineal de nrps. 

Fuente: T. Kittilä et al. [56]
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A continuación se enuncian algunos ejemplos de 
péptidos, referenciados en la literatura.

1.	 Lipopéptidos, también nombrados equinocan-
dinas. Los miembros más representativos de 
este grupo son: caspofugina, micafungina y 
anidulafungina [57], [58], utilizadas en los tra-
tamientos micóticos [59].

2.	 Ciclopéptidos. Se han encontrado diversas acti-
vidades benéficas o perjudiciales, por ejemplo, 
los derivados del A. niger, denominados mal-
forminas, debido a que inducen malformacio-
nes en las plantas de fríjol y en la curvatura de 
las raíces del maíz [60]. Otros ejemplos son las 

producidas por A. versicolor, denominadas ver-
sicolactonas A, B y C [61]. 

3.	 Diquetopiperazinas; poseen gran diversidad 
tanto en las estructuras químicas como en las 
actividades biológicas, entre la cuales están an-
tioxidante, antiviral y citotóxica, entre otras. 
Algunos hongos de los cuales se han reportado 
producción y estudio de diquetopiperazina son 
A. niger [62], A. aculeatus [63], A. puniceus [64], 
A. versicolor [65], A. ochraceus [66], A. sydowii 
[67], A. taichungensis [68], [69] y A. oryzae [70].

4.	 Sideróforos: son compuestos quelantes de 
hierro de bajo peso molecular [71], entre las 

Figura 3. Biosíntesis de ensamblaje proteína híbrida PKS-NRPS. 

Fuente: adaptado de A. Miyanaga, F. Kudo y T. Eguchi [58].

Figura 4. Estructura de los lipopéptidos de los Aspergillus. 

Fuente: elaboración propia.

a. Caspofungina (con hidroxiprolina 
y etilendiamina resaltada)
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isoxazol sustituido con sulfato y difenilo resaltado)
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lateral de pentoxitrifenilo resaltada)

a. 	 b.	 c.
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A  : Adenilación  AT  : Aciltransferasa
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policétido-péptido
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especies con reportes de producción de sideró-
foros se encuentran A. fumigatus, A. nidulans 
y A. oryzae [72], este tipo de péptidos han sido 
utilizados en biocontrol; contra ciertos patóge-
nos de plantas transmitidos por el suelo [73], en 
medicina; para la terapia de hemocromatosis 
secundaria, también ha sido empleado como 

transportador de fármacos a la célula mediante 
la preparación de conjugados entre el siderófo-
ro y los agentes antimicrobianos [74]. 

En la figura 4 y tabla 2 se observan algunas 
estructuras de los péptidos reportados en diferen-
tes trabajos de investigación.

Tabla 2. Péptidos bioactivos y sus fuentes fúngicas

Péptido Tipo de Péptido Fuente fúngica Referencia

Versicolactona B

Ciclopéptido A. versicolor [65]

Versicolactona C

Ciclopéptido A. versicolor [65]

Ciclo(-Gly-Pro)

Diquetopiperazina A. fumigatus [75]

Ciclo(-Pro-Val)

Diquetopiperazina A. fumigatus [75]

(+)-aspamide D

Diquetopiperazina A. versicolor [76]

Ferricrocina

Sideróforo A. fumigatus [72]

Fuente: elaboración propia.
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Análisis de los resultados
El estudio relacionado con péptidos fúngicos re-
portados por las bases de datos utilizadas indica 
que este ha tenido un crecimiento desde su primer 
reporte en 1947. El de 2016 fue el año con más pu-
blicaciones, según las curvas de tendencia exhibi-
das en las bases de datos Scopus, Web of Science y 
Lens, en las que se concentró esta revisión.

Conjuntamente, se identifica que, desde 2016, 
los estudios se han enfocado en purificación y acti-
vidades biológicas; especialmente la antioxidante. 
A la par, el análisis también indicó que el país con 
más reportes y estudios sobre la temática fue Esta-
dos Unidos. Por otro lado, alrededor de 2010 y des-
de 2016, quienes han aportado más estudios en esta 
área de investigación han sido Alemania y países 
árabes como Arabia Saudí y Egipto (figuras 5-6), 

Figura 5. Países y énfasis de estudio de los péptidos derivados del género Aspergillus, hasta 2016. 

Fuente: elaboración propia con VosViwer (2020).
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según se deduce del análisis realizado a través del 
software VosViwer y la plantilla de artículos gene-
rada en Web of Science, con la ecuación de búsque-
da “bioactive peptides” AND “Aspergillus”.

Otra contribución del análisis es el enfoque 
durante 2013, el cual se fundamentó en la expre-
sión e identificación de estos metabolitos. Pero a 
medida que avanza el tiempo, se encuentra que, 
desde 2016, el enfoque cambió hacia las técnicas 

de purificación y el estudio de actividades antioxi-
dantes e inmunología. En contraste, el análisis de 
los artículos seleccionados según la metodología 
Prisma [77] permitió evidenciar los enfoques de 
estudio de acuerdo con la información de las figu-
ras 5 y 6. 

Por otro lado, en la figura 7 se resumen los pa-
sos llevados a cabo para el análisis y exclusión de la 
información, la cual se desarrolla en los siguientes 

Figura 6. Países y énfasis de estudio de los péptidos derivados del género Aspergillus, 2016-2020. 

Fuente: elaboración propia con VosViwer (2020).
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Identificación de las áreas de mayor impacto  
con issn de revistas indexadas

	◾ 146 artículos (del 15 de marzo hasta el  
21 de agosto de 2020) 

	◾ Área: bioquímica, genética y biología molecular 
Scopus: 20 
Web of Science: 07 
Lens: 67 

	◾ Área: ciencia de la tecnología de alimentos 
Scopus: 04 
Web of Science: 27 
Lens: 21

Excluidos por ser no open acces

	◾ Área: bioquímica, genética y biología molecular 
Scopus: 08 
Lens: 16 

	◾ Área: ciencia de la tecnología de alimentos 
Scopus: 04 
Lens: 05

Excluidos por título y resumen

	◾ Área: bioquímica, genética y biología molecular 
Scopus: 12 
Web of Science: 07 
Lens: 49 

	◾ Área: ciencia de la tecnología de alimentos 
Web of Science: 17 
Lens: 16

113 artículos

11 artículos

Figura 7. Análisis y exclusión de artículos relacionados con la ecuación de búsqueda “bioactive peptides” and  
“Aspergillus”. 

Fuente: elaboración propia.

acápites, los cuales se refieren a los hallazgos y en-
foques mencionados.

Obtención de péptidos fúngicos
Para explorar y obtener enzimas y metabolitos 
proteicos, se han utilizado históricamente las fer-
mentaciones, cuyo principio es someter un mi-
croorganismo a un medio que genere estrés en su 
metabolismo. De esta manera, se liberan las diver-
sas enzimas extracelulares y tiene lugar la obten-
ción de productos de orden proteico. Por ello, los 
estudios publicados referentes a estas sustancias 

están ligadas a las fermentaciones. También es im-
portante mencionar que hay dos tipos de sistemas 
de fermentación: en estado sólido (ssf) y sumergida 
o líquida, se diferencian en el tipo de sustrato; el 
primer sistema utiliza sustratos con bajo contenido 
de agua y el segundo posee grandes cantidades de 
agua libre.

Se plantea que las fermentaciones en estado 
sólido proveen mayores rendimientos que las fer-
mentaciones en estado líquido, además de la baja 
contaminación por la ausencia de humedad [78]. 
Sin embargo, el sistema de fermentación es un 
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parámetro que debe evaluar el investigador, según 
las necesidad y objetivos de estudio.

Purificación de péptidos fúngicos
Existen diversas técnicas de purificación para el 
estudio de las propiedades físicas y químicas de los 
compuestos con carácter peptídico; su elección de-
pende de la pureza que se requiera. Sin embargo, 
es importante reconocer que, cuanto mayor sea el 
porcentaje de purificación, mayores serán las pér-
didas de proteínas durante el proceso. Entre los 
métodos encontrados, en los estudios aportados 
por la revisión sistemática, se tienen las técnicas 
de filtración por columna en gel (hplc); fracciona-
miento por diálisis; fraccionamiento por salazón; y 
ultracentrifugación.

Actividades biológicas de 
péptidos bioactivos, productos de 
fermentaciones con Aspergillus
En el grupo de los artículos analizados y registra-
dos en la búsqueda sistemática realizada, se deter-
minó que los géneros con mayor estudio en cuanto 
a fermentaciones han sido A. niger y A. oryzae. 
Conviene resaltar que A. niger no se ha empleado 
directamente, en cambio, se ha utilizado una de 

sus proteasas de manera comercial, en concreto, se 
trata de la prolil-endoproteasa [84]. Además, los 
sustratos de fermentación pueden ser tanto de ori-
gen animal como vegetal, y cabe resaltar que las 
actividades de mayor estudio según nuestro aná-
lisis han sido de tipo antioxidante y antidiabético. 
Estos estudios reportan actividades prometedoras 
frente a la evaluación in vitro (tabla 3).

Actividad antidiabética
El control o restablecimiento del azúcar en la san-
gre, a partir de diversos metabolitos, está asociado 
con la actividad inhibitoria de enzimas. Por ejem-
plo, las proteínas tirosina fosfatasa 1B (ptp1b) y la 
dipeptidil peptidasa IV (dppiv), o bien las enzimas 
α-glucosidasa y α-amilasa. Esta actividad está pre-
sente en A. oryzae, A. awamori y A. niger según los 
artículos analizados (tabla 4).

Tabla 4. Tipo de actividad antidiabética

Tipo de actividad 
antidiabética

Tipo de 
Aspergillus

Referencia

Inhibición de dppiv, 
α-glucosidasa y α-amilasa A. oryzae [79]

α-glucosidasa A. awamori [89]

α-glucosidasa y α-amilasa A. niger [82]
Fuente: elaboración propia.

Tabla 3. Actividad biológica relacionada con el tipo de Aspergillus, sustrato utilizado y técnica de purificación.

Género y especie Actividad biológica Sustrato de fermentación Técnica de purificación Referencia

Aspergillus oryzae Antidiabética Natto Columnas de filtración en gel [79]

Aspergillus oryzae y  
Aspergillus flavipes

Actividad antioxidante y 
antimicrobiana Leche de cabra y bovina Fraccionamiento según el 

método de salazón y diálisis [80]

Aspergillus niger Actividad hipertensiva Gelatina porcina Liofilización [81]

Aspergillus niger y  
Aspergillus oryzae Antioxidante y antidiabética Lenteja Filtración por membrana [82]

Aspergillus oryzae Antioxidante Quinoa Liofilización [83]

Aspergillus niger No reporta Leche bovina Ultrafiltración [84]

Aspergillus oryzae Antioxidante Huevo blanco Centrifugación [85]

Aspergillus niger Inmunológico y antioxidante Placenta de cabra Fraccionamiento [86]

Aspergillus niger inhibidores de la eca β-caseína bovina Liofilización [87]

Aspergillus egyptiacus inhibidores de la eca Douchi o haba de soya Ultrafiltración [88]

Aspergillus awamori Antidiabética Acacia nilotica Columnas de filtración en gel [89]
Fuente: elaboración propia.



84
 ■ M. P. Gómez Rojas ■ J. W. Arboleda Valencia ■ O. M. Mosquera Martínez

Facultad de Ciencias Básicas  ■  Vol. 17(1)

Actividad antioxidante
Los antioxidantes, de gran relevancia científi-
ca debido a sus beneficios en la salud, se definen 
como cualquier sustancia que desacelera o inhi-
be significativamente la oxidación de un sustra-
to, causada por altas concentraciones de radicales 
libres. Las principales técnicas de identificación 
de actividad antioxidantes se conocen por nom-
bres en inglés: oxygen radical absorbance capacity 
(orac), oxidation of 2,20-azinobis (3-ethylbenzo-
thiazoline-6-sulfonic acid (abts), ferric reducing 
antioxidant power (frap), y ensayo con 2,2-di-
fenil-1-picrilhidrazilo (dpph). Esta actividad es 
atribuida a los péptidos derivados de A. oryzae, 
A. niger y A. flavipes (tabla 5).

Tabla 5. Tipo de actividad antioxidante

Tipo de actividad 
antioxidante

Tipo de 
Aspergillus Referencia

abts, dpph, frap, orac A. oryzae [80], [85]

dpph, orac A. flavipes [80]

abts, dpph, frap A. niger [86]
Fuente: elaboración propia

Actividad de inhibición de la 
enzima convertidora de 
angiotensina (eca)
Los medicamentos con actividad eca son utiliza-
dos para el tratamiento de la hipertensión arterial, 
enfermedad que hace parte de la lista de las prin-
cipales enfermedades causantes de muertes en el 
mundo, según la Organización Mundial de la Sa-
lud (OMS) [90], entre las especies de Aspergillus que 
presentan esta actividad se tienen el A. niger y el 
A. egyptiacus.

Conclusión
Los estudios realizados durante los últimos seis 
años con respecto a péptidos bioactivos, producto 
del metabolismo de hongos filamentosos del género 
Aspergillus, han demostrado que estos hongos po-
seen un potencial alto en la producción de dichas 
sustancias, con diversas actividades biológicas. 

Por ello, se destaca el potencial biotecnológico del 
género Aspergillus como un microorganismo de 
gran importancia en la producción de moléculas y 
enzimas de interés científico, farmacéutico, y para 
la industria en general y de alimentos en particular.

De los once estudios tomados como base de 
la revisión sistemática de péptidos generados por 
Aspergillus, se encontró que las especies más estu-
diadas en este campo son A. oryzae y A. niger, con 
mayor énfasis en ensayos de actividad biológica 
de tipo antioxidante, antidiabética y actividad de 
inhibición de la enzima convertidora de angioten-
sina (eca). 

Cabe resaltar que los estudios reportados re-
quieren de ampliación, tales como secuenciación 
para la determinación de los tipos de péptidos 
hallados, estructuras químicas que los soporten e 
identificación de sus rutas metabólicas, median-
te la integración a otros estudios del grupo de las 
ómicas. No obstante, este campo aún requiere ma-
yor desarrollo y que se realicen estudios más pro-
fundos, como pruebas anticancerígenas, nuevos 
sustratos de fermentación, exploración de los otros 
trece grupos de Aspergillus descritos, más pruebas 
in vivo, estudios de mecanismo de acción subya-
cente, rutas metabólicas, transcriptómica, análisis 
de dinámica molecular y química computacional, 
entre otras.

Finalmente, el aporte del presente artículo se 
centra en evidenciar nuevas perspectivas con res-
pecto al estado de este campo de investigación, 
mediante la búsqueda de estudios sobre péptidos 
bioactivos derivados de fermentaciones con el 
hongo filamentoso del género Aspergillus que per-
mitan acelerar investigaciones en este campo.
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