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Introduccion. Las proteinas vegetales, hoy en dia se
investigan no sélo desde el punto de vista nutricional sino
como insumos para la obtencibn de compuestos
bioactivos, que ejercen diversas actividades bioldgicas
después de su liberacion por hidrolisis enzimatica o
quimica. Un alimento andino que presenta un alto
contenido de proteinas (hasta 25%) es el pajuro
(Erythrina edulis), pudiendo servir de fuente para la
obtencibn de péptidos bioactivos con propiedades
beneficiosas para la salud.

Nuestro objetivo, fue obtener hidrolizados de proteinas
de pajuro con propiedades antioxidantes mediante el uso
de enzimas de distintos origenes.

Metodologia. Para obtener el concentrado proteico (CP)
a partir de la harina de pajuro, se empledé el método
reportado por Betancur et al. (1). La hidrélisis enzimatica
del CP se realiz6 con las enzimas comerciales: Alcalasa
(0.3AU/g), Flavorzima (50 LAPU/g), y Neutrasa (0.8
AU/g) segun las condiciones propuestas por Yust et al.
(2), con algunas modificaciones. Los parametros
estudiados fueron el porcentaje de grado de hidrolisis
(%GH) a los tiempos de 15, 30, 60 y 120 min evaluadas
segln el método reportado por Nielsen et al. (3) y la
actividad antioxidante de los hidrolizados, determinada
por el método de capacidad de absorcion de radicales de
oxigeno usando fluoresceina (ORAC-FL) (4). Se uso
como estandar un analogo de la vitamina E (Trolox). Los
productos de la hidrélisis se visualizaron mediante
electroforesis en gel (SDS-PAGE).

Resultados. Se muestran en las siguientes figuras.
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Fig. 1. Curvas de hidrélisis del concentrado proteinico de pajuro
(Erythrina edulis) con: Alcalasa, Flavorzima y Neutrasa a 50°C

Fig.2. Perfiles de los hidrolizados proteicos en SDS-PAGE a distintos
tiempos (min) de hidrdlisis.

El analisis electroforético del CP del pajuro muestra
bandas proteicas de aproximadamente 55, 36, 29 y de
20-24kDa predominantemente, las cuales tras la
hidrélisis enziméatica disminuyen significativamente
aumentando las bandas correspondientes a los péptidos
de bajo peso molecular. La actividad antioxidante de los
hidrolizados (valor ORAC-FL) fueron 27.63, 13.34y 11.97
uM de equivalente de Trolox (ET) /mg de proteina del
hidrolizado usando Alcalasa, Flavorzima y Neutrasa,
respectivamente.

Conclusiones. : La hidrélisis enzimatica de proteinas de
pajuro se muestra como una estrategia de obtencion de
péptidos con propiedades antioxidantes. La mayor
actividad antioxidante fue obtenida en los hidrolizados
obtenidos con Alcalasa 27.63 uM ET /mg de proteina.
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