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Actualmente una de las preocupaciones más importante 
en la población mundial es alcanzar una mayor 
longevidad con una excelente calidad de vida. Gran parte  
del desarrollo científico va encaminado a cumplir con 
este objetivo, sobre todo para mantener la salud. Por otra 
parte la disponibilidad de información en los diferentes 
medios de comunicación y un, cada vez, mejor nivel 
cultural de ciertos sectores de la población, los han 
convertido en consumidores ilustrados muy exigentes. 
Con respecto a la alimentación se busca, con mayor 
frecuencia, que los alimentos no sólo cumplan con la 
función de nutrir sino que también ofrezcan un efecto 
fisiológico particular que ayude a la prevención, sobre 
todo de las llamadas  enfermedades crónico-
degenerativas como son la diabetes, enfermedades 
cardiovasculares, hipertensión, Alzheimer, diferentes 
tipos de cáncer, etc.  
 
Uno de los mayores cuidados se tiene al reducir 
conscientemente el consumo de alimentos 
industrializados, por su contenido de aditivos químicos, y 
reemplazarlos por alimentos naturales o con poco 
procesamiento. De esta necesidad ha surgido el interés 
de varios investigadores en diversos laboratorios del orbe 
una intensa búsqueda de fuentes alimentarias naturales 
para la obtención de compuestos nutracéuticos(1) que se 
emplean en la elaboración de alimentos funcionales(2), 
nombre que reciben cuando coadyuvan a la prevención o 
tratamiento de enfermedades de diferentes órganos del 
cuerpo, pero que cuando su función va dirigida a 
mantener exclusivamente la salud de la piel se les 
conoce como cosmecéuticos y nutricosméticos(3). 
 
Existen fuentes naturales como el amaranto y el 
muérdago (planta parásita que infesta gran parte del 
territorio mexicano) de las cuales se pueden obtener 
varios compuestos con actividad biológica diversa y de 
los cuales en el Área de Bioquímica de Macromoléculas 
de la UAM-I se desarrollan los siguientes proyectos: 
 
Amaranto. Se obtienen hidrolizados, utilizando alcalasa, 
de las fracciones protéicas de albúmina 1 y globulina del 
grano de amaranto. Para cada proteína hidrolizada se 
optimizan, a través del método de superficie de 
respuesta, las condiciones para la obtención de las 
propiedades tecnofuncionales como son: solubilidad, 

emulsificación, espumado y gelificación. Y para esas 
condiciones se evalúan las propiedades biofuncionales 
(in vitro e in vivo) como son las actividades: 
antihipertensiva(4), antioxidante, antitrombótica y de 
inhibición de la dipeptidil peptidasa IV (actividad utilizada 
en la regulación de la glucosa sanguínea en personas 
con diabetes mellitus tipo 2). 
 
En los mismos hidrolizados se estudia su capacidad 
inhibitoria de la actividad de la tirosinasa en melanocitos 
de humano, para el desarrollo de un cosmecéutico, que 
disminuya la síntesis de melanina, para ayudar a la 
prevención de melasma (manchas obscuras de la piel). 
 
El material lignocelulósico de la planta de amaranto se 
hidroliza para la obtención de compuesto antioxidantes 
ligados a la matriz de la lignina, así como para la 
preparación de xilooligosacáridos con actividad prebiótica 
y como sustrato para la obtención de xilitol por 
fermentación.  
 
Actualmente se trabaja en las propiedades sensoriales 
de los hidrolizados protéicos especialmente en la  
definición del sabor y color.  
 
Muérdago. Se utiliza Cladocolea loniceroides para la 
obtención de un extracto estandarizado con actividad 
citotóxica que coadyuve en el tratamiento de cáncer de 
mama ductal. Se investiga si la muerte celular se lleva a 
cabo por los mecanismos de apoptosis o  necrosis (5). 
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