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Introducción. Actualmente existe un gran interés por 
determinados fragmentos específicos de las proteínas de 
la dieta que tienen actividad biológica, regulando 
procesos fisiológicos, además de su valor nutricional. La 
literatura científica evidencia que dichos biopéptidos 
pueden atravesar el epitelio intestinal y llegar a tejidos 
periféricos vía circulación sistémica, pudiendo ejercer 
funciones específicas a nivel local, tracto gastrointestinal, 
y a nivel sistémico. 

Por lo anterior, el objetivo del presente estudio fue 
determinar la actividad inhibidora de la enzima 
convertidora de angiotensina (ECA-I) y antioxidante a los 
hidrolizados enzimáticos de  V. unguiculata  

Metodología. La hidrólisis se efectuó de acuerdo con un 
diseño completamente al azar; los tratamientos fueron los 
sistemas enzimáticos con Alcalase (A), Flavourzyme (F) 
y Pepsina-Pancreatina (Pp) y la variable respuesta fue el 
grado de hidrólisis (GH). La digestión se efectuó durante 
90 min de manera individual con A y F; y de manera 
secuencial con Pp de acuerdo con los métodos de  
Pedroche et al. (1) y Vioque et al. (2), respectivamente. 
Se empleó la técnica del Ortofenilaldehído (OPA) para la 
determinación del GH. Finalmente, a los hidrolizados 
obtenidos se les determinó la actividad inhibitoria de la 
ECA y antioxidante de acuerdo con el método de 
Hayakari et al. (3) y de Pukalskas et al. (4) 
respectivamente. 

Resultados y discusión. Los porcentajes de GH 
obtenidos con los sistemas A, F y Pp fueron de 53, 58.8 y 
35.7% respectivamente, observándose diferencia 
estadística significativa entre las medias de los 
tratamientos (p<0.05). Este comportamiento se debió a la 
amplia especificidad en su acción hidrolítica de la 
endoproteasa A, a la actividad como endo y exoproteasa 
de F así como a la baja especificidad de Pp pero con la 
ventaja de que los biopéptidos generados en este 
sistema sean capaces de atravesar el tracto 
gastrointestinal en forma intacta sin ser degradados y 
ejercer por ende su función biológica. Las actividades 
biológicas se expresaron como la concentración de 
hidrolizado soluble en µg de proteína/ ml requerido para 
producir el 50% de inhibición en la actividad sobre la ECA 
(IC50) y como el coeficiente antioxidante equivalente de 
trolox (TEAC), respectivamente (Cuadro 1).   

Cuadro 1. Valores de IC50 y TEAC (mM) de los hidrolizados 
proteínicos de V. unguiculata 

Hidrolizado IC50 (µg/ml) TEAC (mM) 

Alcalase 2564.7ª 2.97ª 

Flavourzyme 2634.4ª 2.97ª 

Pepsina-Pancreatina 1397.9b 2.83ª 
(a-b) letras diferentes en la misma columna indica diferencia 

estadística significativa (p< 0.05) 

El IC50 no dependió del mayor GH sino de la mezcla de 
péptidos resultantes de dicha digestión y su composición 
aminoacídica. Los valores de TEAC obtenidos, reflejaron 
la capacidad de los aminoácidos constituyentes de donar 
iones hidrógeno al radical catión  ABTS●+, así como a su 
mayor disponibilidad. 

Conclusiones.  Los hidrolizados enzimáticos de V. 
unguiculata podrían ser una alternativa en la prevención 
y/o control de la hipertensión y enfermedades 
relacionadas con el estrés oxidativo una vez demostrada 
su actividad, resistencia a la digestión y absorción in vivo. 
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