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Introduccion. Especies de oxigeno reactivo y otros
radicales libres estan relacionados en las etiologias de
diversas enfermedades degenerativas tales como la
diabetes, cancer, enfermedades cardiovasculares,
desordenes neurodegenerativos y el envejecimiento(l)
Las proteinas, asi como los péptidos y fracciones
peptidicas obtenidos de la hidrélisis enzimatica de
proteinas de diferentes fuentes (animal y vegetal) han
demostrado que tienen actividad antioxidante contra la
peroxidacion de lipidos y sobre la hidrélisis de &acidos
grasos?

En este estudio se evalu6 el efecto antioxidante de
hidrolizados proteinicos y de sus fracciones peptidicas de
P. lunatus y P. vulgaris.

Metodologia. Se realizaron hidrolizados proteinicos de
P. lunatus con Alcalase® y Flavourzyme® con un tiempo
de reaccion de 90 min para cada enzima y de P. vulgaris
con Alcalase® a 60 min y con Flavourzyme® a 45 min de
reaccion. Posteriormente los hidrolizados obtenidos se
sometieron a un fraccionamiento mediante ultrafiltracion
(UF) empleando 4 membranas de diferentes cortes
moleculares: 10, 5, 3, y 1 kDa, obteniéndose con ello 5
fracmones de cada tratamiento (>10, 5-10, 3-5, 1-3 y <1
kDa)®. La actividad antioxidante de los hidrolizados
proteinicos y sus correspondientes fracciones peptidicas
se determin6 como el coeficiente antioxidante
equivalente de Trolox (TEAC)®. Se determind la
composiciébn de aminoacidos de los hidrolizados
proteinicos y de las fracciones peptidicas con mayor
actividad antioxidante y esta se realizd mediante
hidrolisis acida después de la derivatizacion con dietyl-
ethoxymethylenomalonato, por cromatografia liquida de
alta resolucién con D,L-a-4cido aminobutirico como
estandar interno®

Resultados y discusion. La mayor actividad
antioxidante encontrada en el hidrolizado protelnlco de P.
lunatus con Flavourzyme a 90 min de reaccion fue de
11.55 pmol de TEAC por pl del hidrolizado a los 6 min de
la reaccion, mientras que la mejor actividad hallada en el
hidrolizado de P. vulgaris con la enzima Alcalase® a 60
min de reaccion fue de 10.09 pymol de TEAC por pl del
hidrolizado a los 6 min. Por otro lado, todas las fracciones

peptidicas con un tamafio <1 kDa mostraron las mejores
actividades antioxidantes con valores en un intervalo de
9.62 a 39.79 pmol de TEAC por pl de la fraccion
peptidica a los 6 min de la reaccién. La composicion de
aminoacidos revelaron que los hidrolizados proteinicos y
las fracciones peptidicas (<1 kDa) de P. lunatus con
Alcalase® y Flavourzyme® mostraron alto contenido de
His, Arg, Lys, Tyr y Leu (3.83-4.55%, 6.42-8.08%, 7.37-
7.98%, 4.68-6.14%, y 9.28-11.18% respectivamente),
mientras que, para los hidrolizados y fracciones
peptidicas de P. vulgaris con las mismas enzimas fue
muy similar en su composicién de aminoacidos con 2.60-
3.86%, 6.03-7.3%, 5.76-7.95%, 4.89-6.24%, y 9.79-
10.04% respectivamente.

Conclusiones. Los hidrolizados proteinicos y las
fracciones peptidicas de P. lunatus y P. vulgaris
obtenidos mediante UF mostraron altos valores de
actividad antioxidante, mientras que la composicién de
aminoacidos de los mimos presentaron altos contenidos
de His, Arg, Lys, Tyr y Leu, los cuales han sido
reportados en la literatura cientifica como aminoécidos
con potencial antioxidante.
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