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Introduccién. En  las ultimas décadas  diversas
investigaciones han encontrado que los péptidos bioactivos
pueden ser derivados de las proteinas de la dieta a través de
métodos quimicos, fermentativos o mediante hidrdlisis
enzimatica, siendo esta Ultima la mas utilizada por la
industria ya que ha sido empleada para muchos propoésitos,
tales como mejorar y/o modificar las propiedades
funcionales de productos alimenticios, en la formulacion de
productos farmacéuticos y de aplicacion clinica especifica,
asi como para reducir la alergenicidad de la proteina y en la
obtenciéon de péptidos bioactivos con diversas funciones
bioldgicas tales como: actividad antihipertensiva,
antioxidante, anticolesterolémicas, entre otras.

En este trabajo se realizé la hidrolisis enzimatica de aislados
proteinicos de Phaseolus vulgaris y Phaseolus lunatus como
posibles fuentes de obtencién de péptidos bioactivos con
actividad antihipertensiva.

Metodologia. A partir de harinas de frijol negro jamapa (P.
vulgaris) y frijol lima (P. lunatus) se obtuvieron aislados
proteinicos de ambas leguminosas, a los cuales se les realizé
su caracterizacion proximal y posteriormente los aislados
fueron hidrolizados mediante la aplicacion de un disefio de
blogues aleatorios, donde los bloques fueron las enzimas
comerciales empleadas (Alcalase® 24 L FG vy
Flavourzyme® 500 MG), el factor a evaluar fue el tiempo de
reaccion a (0, 15, 30, 45, 60, 75 y 90 min) y la variable
respuesta fue el grado de hidrolisis obtenido. Los datos
obtenidos fueron evaluados mediante el uso del paquete
computacional Statgraphics Plus 5.1.

Resultados y discusion. La composicion proximal de las
harinas y aislados proteinicos de P. vulgaris y P. lunatus se
muestran en el cuadro 1. Las harinas mostraron un contenido
de proteina de 26.75 y 25.96% respectivamente y los
aislados proteinicos fue de 63.83 y 71.81% respectivamente,
mostrando diferencia estadistica a (P<0.05). Por lo que estas
leguminosas podrian ser importantes fuentes de proteinas
para la obtencién de péptidos bioactivos que presenten
diversas actividades biologicas en el organismo humano. En
la figura 1 se pueden observar los grados de hidrdlisis
obtenidos con Alcalase® en P. vulgaris fue de 41.78% a los
15 min y 44.23% a los 90 min de reaccion y en el P. lunatus
fue de 29.02% y 32.69% a los mismo tiempos de reaccion.
Mientras que con la Flavourzyme® se logrdé un grado de
hidrélisis menor en ambas leguminosas con valores de 10.84

y 26.05% en P. vulgaris y en P. lunatus 7.17 y 22.03% a 15
y 90 min de reaccion.

Cuadro 1. Composiciéon proximal de las harinas y aislados
proteinicos de P. vulgaris y P. lunatus.

. Aislados
Harinas .
Componentes protelnlcos
(%) P. P. P. P.

vulgaris  lunatus | vulgaris  lunatus
Humedad (8.77* (11.28)" | (6.51)°  (4.80)"
Proteina 26.75°  25.96° | 63.83" 71.818
Grasa 1.52° 1.77° 4.688 1.447
Fibra 2.30 1.49 0.63* 1.758
Cenizas 4.05 4.43 4.488 3.534
E.L.N. 65.38 66.35 26.38° 21.474

#b. AB | etras diferentes en la misma fila indican diferencia estadistica
(P<0.05).
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Figura 1. Cinéticas de hidrdlisis de los aislados proteinicos de P.
vulgaris y P. lunatus, mediante el uso de dos enzimas comerciales.

Conclusiones. A partir de los grados de hidrolisis obtenidos
podria lograrse la obtencion de péptidos que presenten
actividad  antihipertensiva, mismos resultados seran
evaluados posteriormente mediante pruebas in vitro en
laboratorio.
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