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Introduccién. Recientemente, diversos estudios se
han enfocado en los péptidos antihipertensivos e
hipotensores y se han realizado estudios tanto ‘in
vitro” como ‘“in vivo” para lograr la comprension del
mecanismo de accién de estos péptidos. Se ha
determinado que los péptidos antihipertensivos son
efectivos en prevenir y tratar la hipertensién por
inhibicidon de la enzima convertidora de angiotensina
ECA, la cual es una enzima clave en la regulacién de
la presion sanguinea y la homeostasis de electrdlitos
(1).

En este trabajo se evalué el efecto de diferentes
fracciones peptidicas obtenidas de la hidrdlisis
enzimatica proteinica de Vigna unguiculata, sobre la
actividad inhibidora de la Renina y la ECA in vitro

Metodologia. La obtencion de fracciones peptidicas se
realizé6 con el método reportado por Cho et al (2) en el
que los hidrolizados proteinicos se centrifugaron a 12000
x g por 45 min y el sobrenadante con las fracciones
solubles se utiliz6 para separar por ultrafiltracion. Se
determiné el grado de hidrélisis (GH) con la técnica de o-
ftaldialdehido (Nielsen et al.) (3). El ensayo de la
actividad inhibitoria de los hidrolizados y sus fracciones
peptidicas, sobre la renina se realizé usando un Renine
inhibitor screening assay kit (Cayman Chemical,
AnnArbor, MI). La evaluacion in vitro de los hidrolizados y
sus fracciones peptidicas, sobre la inhibicion de la
enzima convertidora de angiotensina (ECA) se realizo
utilizando el método reportado por Aluko. (4) Este método
estd basado en la reaccién colorimétrica del &cido
hipurico con TT (2,4,6-tricloro-s-triazina).

Resultados. Se obtuvieron fracciones peptidicas de
tamano >3KDa, >1KDa y <1KDa, de cada uno de los
sobrenadantes derivados de la hidrélisis enzimatica con
los sistemas Pepsina-Pancreatina y Flavourzyme 500G,

utilizando un equipo de ultrafiltracion Amicon. Se
determind un GH de 38.76% para las fracciones
hidrolizadas de manera secuencial con Pepsina-

Panncreatina, y de 58.06 % para las fracciones obtenidas
por hidrélisis con Flavourzyme. Resultados similares a
los encontrados por Segura-Campos (5), en analisis
realizados también con V. unguiculata. El efecto de
inhibicion sobre Renina se presenté en las fracciones
<1KDa obtenida por hidrdlisis con Pepsina- Pancreatina,
(45.09%) y fraccion >1KDa obtenida por hidrdlisis con

pg/mL

Fig. 1 I1C4, de fracciones peptidicas obtenidas por hidrolisis
enzimatica proteinica de V. unguiculata
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Flavourzyme (25.73%) a una concentracion de 100ug/ml.
La actividad inhibitoria de las fracciones peptidicas mas
promisorias sobre la Enzima Convertidora de la
Angiotensina-l (ECA-l) y el valor de ICsy de las que
presentaron potencial actividad inhibidora se muestran en
la Figura 1.

Conclusiones. Los resultados obtenidos muestran que
las fracciones obtenidas presentan efecto inhibidor sobre
las enzimas convertidora de angiotensina y renina in
vitro.
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