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Introduccion. Debido a que en los dltimos afios, el
estudio de péptidos bioactivos ha obtenido gran interés
en la ciencia de los alimentos y la nutricién, se sigue en
la busqueda de nuevas fuentes para su obtencion . En
la semilla de cacao, el componente mas importante es la
grasa (47 — 55%), la cual es ampliamente utilizada en la
industria chocolatera, farmacéutica y de cosmeéticos.
Ademas de ser una rica fuente de polifenoles y alcaloides
con distinta bio-funcionalidad ®. Después de la grasa el
segundo componente mayoritario en ésta semilla es la
proteina (10 — 15%), la cual podria ser aprovechada
como fuente de péptidos bio-funcionales y ser una
alternativa de uso, ya que hasta el momento no se han
realizado estudios en esta area.

El objetivo del presente estudio fue obtener péptidos con
capacidad antioxidante mediante hidrolisis enzimatica de
las proteinas de semilla de cacao (Theobroma cacao L.)
variedad Forastero.

Metodologia. A partir de harina de Theobroma cacao L.
variedad Forastero se obtuvo el extracto seco acetdnico.
Se realizé la extraccion (por solubilidad) de las distintas
fracciones proteinicas: albiminas (Albs); globulinas
(Globs); glutelinas (Gluts) y prolaminas (Prols).
Posteriormente se evalué la capacidad antioxidante
(CAX) mediante los ensayos de DPPH, ABTS'y ORAC @
9. La fraccion de Gluts (proteinas con mayor CAX) se
hidrolizé con alcalasa (E:S 1:10, pH 7.5, T 50°C y
tiempos entre 5 — 120 min). La purificacion de los
péptidos se realiz6 mediante ultrafiltracion (MyCO 3000
Da) y FPLC. La CAx de los péptidos se evalud con los
ensayos mencionados anteriormente y se determinaron
los valores ECsq por analisis de regresion lineal.

Resultados. Las 4 fracciones proteinicas (Albs, Globs,
Gluts y Prols) mostraron CAXx, obteniendo valores de 3.2
— 13.5 % (DPPH), 4.2 — 8.6 % (ABTS") y 0.07 — 0.28
TE/mg proteina (valor ORAC), siendo Gluts la que
presentd la mayor CAx para los tres métodos. Por lo
anterior, se decidié utilizar Gluts para la obtencién de
péptidos. Bajo las condiciones de hidrolisis con alcalasa,
se obtuvieron valores de grado de hidrolisis (GH) entre 6
— 20 %. Todos los hidrolizados y fracciones de péptidos
(< 3000 Da) presentaron CAX, obteniendo valores de
32.5 — 48.9 % (DPPH), 26.3 — 41.2% (ABTS") y 0.52 —
1.6 TE/mg proteina (valor ORAC), observdndose un
aumento significativo (p<0.05) con respecto a Gluts. Por
lo tanto, tanto el proceso de hidrolisis, como la

separacion por ultrafiltracion de péptidos resulto en un
incremento de la CAX.

Tabla 1. CAx de proteinas, hidrolizados y péptidos obtenidos de la
semilla de cacao.

Capacidad Antioxidante

Muestra DPPH (%) ABTS" (%) ORAC (TE/mg proteina)
Glutelinas 13.5 8.6 0.28
Hidrolizados 32.5 26.3 0.59
Fraccion de 48.9 41.2 1.58

péptidos

Péptidos

purificados 56.2 80.5 1.27

La mayor CAx se presentd en la fraccién de péptidos
obtenidos a los 15 min de hidrolisis. Esta fraccién mostré
4 péptidos con My de 2960, 1860, 997 y 535 Da. Los
péptidos con My, de 2960 Da fueron los que presentaron
la mayor CAx, con valores ECsy de 237.5 y 19.3 pg/mL,
para DPPH y ABTS®, respectivamente, similares a los
obtenidos con glutatién reducido (GSH). Para el caso del
ensayo ORAC, la fraccion de péptidos (t= 15 min)
presentd mayor actividad con respecto a los péptidos
purificados, sin embargo para este método se obtuvo
menor CAx con respecto al GSH.

Conclusiones. La fraccion de Gluts presento mayor
potencial antioxidante que las fracciones de Albs, Globs y
Prols. Los procesos de hidrolisis enzimética, separacion
por ultrafiltraciéon y purificacién por FPLC incrementaron
la CAx. El estudio demostré que la semilla de cacao
podria ser utilizada para la obtencion de péptidos
antioxidantes.
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