
 
OBTENCION DE HIDROLIZADOS PROTEICOS DE PAJURO (Erythrina edulis) CON 

PROPIEDADES ANTIOXIDANTES. 
 

1
Arturo Intiquilla Quispe, 

1
Karim Jiménez Aliaga; 

1
Carmen Peña Suasnábar, 

1
Elizabeth Chávez, 

1
Inés Arnao, 

2
Blanca Hernández-Ledesma, 

1
Amparo Zavaleta. 

1
Laboratorio de biología molecular, Facultad de Farmacia y Bioquímica, Universidad Nacional Mayor de San Marcos. 

Ca. Germán Amezaga #375 Lima, Perú. Teléfono: +51 (01) 956372501, +51 (01) 977141802.  

Correo electrónico: arturointi.unmsm@gmail.com 
2
Departamento de Bioactividad y Análisis de Alimentos, Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación 

(CIAL, CSIC-UAM, CEI UAM+CSIC), Nicolás Cabrera 9, 28049 Madrid, España. 
Palabras clave: hidrólisis enzimática, ORAC-FL, pajuro 

 

Introducción. Las proteínas vegetales, hoy en día se 
investigan no sólo desde el punto de vista nutricional sino 
como insumos para la obtención de compuestos 
bioactivos, que ejercen diversas actividades biológicas 
después de su liberación por hidrolisis enzimática o 
química. Un alimento andino que presenta un alto 
contenido de proteínas (hasta 25%) es el pajuro 
(Erythrina edulis), pudiendo servir de fuente para la 
obtención de péptidos bioactivos con propiedades 
beneficiosas para la salud. 
Nuestro objetivo, fue obtener hidrolizados de proteínas 
de pajuro con propiedades antioxidantes mediante el uso 
de enzimas de distintos orígenes. 
 
Metodología. Para obtener el concentrado proteico (CP) 
a partir de la harina de pajuro, se empleó el método 
reportado por Betancur et al. (1). La hidrólisis enzimática 
del CP se realizó con las enzimas comerciales: Alcalasa 
(0.3AU/g), Flavorzima (50 LAPU/g), y Neutrasa  (0.8 
AU/g) según las condiciones propuestas por Yust et al. 
(2), con algunas modificaciones. Los parámetros 
estudiados fueron el porcentaje de grado de hidrólisis 
(%GH) a los tiempos de 15, 30, 60 y 120 min evaluadas 
según el método reportado por Nielsen et al. (3) y la 
actividad antioxidante de los hidrolizados, determinada 
por el método de capacidad de absorción de radicales de 
oxígeno usando  fluoresceína (ORAC-FL) (4). Se usó 
como estándar un análogo de la vitamina E (Trolox). Los  
productos de la hidrólisis  se visualizaron mediante 
electroforesis en gel (SDS-PAGE). 
 
Resultados. Se muestran en las siguientes figuras. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
Fig. 1. Curvas de hidrólisis del concentrado proteínico de pajuro 
(Erythrina edulis) con: Alcalasa, Flavorzima y Neutrasa a 50ºC 

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

El análisis electroforético del CP del pajuro muestra 
bandas proteicas de aproximadamente 55, 36, 29 y de 
20-24kDa predominantemente, las cuales tras la 
hidrólisis enzimática 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, 13.34 y 11.97 

M de equivalente de Trolox (ET) /mg de proteína del 
hidrolizado usando Alcalasa, Flavorzima y Neutrasa, 
respectivamente. 

Conclusiones. : La hidrólisis enzimática de proteínas de 

pajuro se muestra como una estrategia de obtención de 
péptidos con propiedades antioxidantes. La mayor 
actividad antioxidante fue obtenida en los hidrolizados 

obtenidos con Alcalasa 27.63 M ET /mg de proteína. 
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