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Introduccion. El cereal mas cultivado en el mundo es el
arroz. En México, es ampliamente conocido por su calidad
el producido en el Estado de Morelos, en donde se
constituye como una importante cadena agroalimentaria.
El crecimiento del mercado de alimentos que promueven
la salud y la nutricion ha estimulado el interés en el
desarrollo de nuevos productos proteinicos con potencial
de uso como ingredientes funcionales y/o bioactivos. En
este marco, una alternativa tecnoldgica interesante es la
modificacion estructural via enzimatica de proteinas de
arroz para generar nuevas especies cuya estructura
corresponda a mejores funcionalidades y/o actividades
biologicas. En el trabajo se informan los avances en la
caracterizacion electroforética y funcionalidad, actividades
antioxidante y emulsionante, de las mezclas de reaccion
tripsinolitica de proteinas aisladas de arroz Morelos A98.

Metodologia. Se aislaron las fracciones alblimina,
globulina y glutelina (1), a partir de harina de arroz
Morelos A98 (comercial) desengrasada con hexano. La
preparacion de proteinas totales y las fracciones
proteinicas se sometieron a hidrolisis con tripsina (Tipo
11, Sigma), con las siguientes condiciones: [S]=5 mg/ml,
T=35 °C, t reaccion=120 min. Las mezclas de hidrolisis se
sometieron a electroforesis en gel de poliacrilamida (SDS-
EGPA) y se les determind: indice de actividad
emulsionante (1AE), (2); estabilidad emulsionante (EE),
(2); y actividad antioxidante (AOX) del radical DPPH (3).

Resultados y discusion.

Las fracciones albumina, globulina y glutelina hidrolizadas
con tripsina por 3 h (Fig. 1) presentaron patrones
electroforéticos que indican diferencias en el nimero de
componentes y, por ende, diferencias en la susceptibilidad
a la tripsina. La AOX original de las proteinas del arroz
fue mejorada notablemente por efecto de Ia
tripsindlisis(Fig. 2); los productos de hidrolisis de las tres
fracciones mostraron valores de AOX superiores a las
proteinas no digeridas, con diferencias segun el tipo de
fraccion.
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Fig.1. Patron electroforético de los hidrolizados.

Con respecto a las proteinas no hidrolizadas, el IAE (tg) de
las fracciones digeridas no mejord (Fig. 3): el hidrolizado
total (HT) y el de globulina mostraron el mismo nivel; los
de albimina y glutelina tuvieron una disminucion
significativa. No hubo cambios importantes en la EE.
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Fig. 2. Actividad antioxidante de los hidrolizados tripticos.
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Fig. 3. indice de actividad. emulsionante de los hidrolizados.

Conclusiones. Las fracciones proteinicas del arroz
Morelos A98 presentaron diferencias en la susceptibilidad
a la tripsindlisis segun el tipo de fraccidn; lo cual result6
en propiedades estructurales de los productos de reaccion
que correspondieron a mejor AOX que las proteinas no
hidrolizadas. En esas mismas mezclas de reaccion, el I1AE
no mejord, observandose mas bien un efecto deteriorativo,
con diferencias segun el tipo de fraccidn proteinica.
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