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Introduccion. Los péptidos bioactivos son fragmentos
proteicos que pueden tener un impacto positivo en la
salud (1). Una de las actividades principales es la
ligadora de minerales. Estos péptidos tienen la habilidad
de aumentar la absorcion del calcio y otros iones
bivalentes ya que forman complejos solubles con éstos.
Varios reportes establecen que durante la fermentacion
de la leche con microorganismos proteoliticos se pueden
generar péptidos ligadores de minerales.

El objetivo de este trabajo es estudiar la produccion de
péptidos con actividad ligadora de minerales durante la
fermentacion de la leche con Lactococcus lactis subsp.
cremoris NCFB 712.

Metodologia. Se realizaron dos fermentaciones, a una
de ellas se le control6 el pH a 6.2 (control de pH) y el pH
de la otra se dejo bajar libremente. En las muestras de
fermentacion se determind la concentracién de péptidos,
asi como sus pesos moleculares y su capacidad de
ligacion de hierro y calcio de las muestras de
fermentacion (3 y 4).

Resultados. La actividad proteolitica (medida como la
concentraciéon de grupos amino libres) en la fermentacion
fue mayor cuando se control6 el pH (datos no
mostrados). Ambas fermentaciones mostraron
diferencias en el perfil de péptidos a partir de la octava
hora que es cuando el pH de las fermentaciones empieza
a mostrar diferencia significativa. Las muestras de la
fermentacion con control de pH mostraron una mayor
capacidad de ligar el hierro y el calcio (figuras 1 y 2)
mientras que las muestras de la fermentacion sin control
de pH solo tienen la capacidad de ligar calcio, pero la
cantidad de calcio ligado es menor que en las
fermentaciones con control de pH.

La mayor concentracion de hierro quelada se encontré en
la fermentacién con control de pH (390ug/mL), al igual
que la de calcio ligado (325ug/mL) (Figuras 1y 2).

Este efecto podria atribuirse a la disminucion del pH de la

fermentacion sin control de pH. Varios reportes
establecen que a estos pH’'s se inhiben algunas
proteasas de Lactococcus lactis subsp. cremoris

NCFB712, limitando la cantidad de péptidos encontrados
en la fermentacion, y disminuyendo también la variedad
de bioactividades encontradas en las muestras.

Conclusiones. La fermentacion de la leche con
Lactocococcus lactis NCFB 712 genera péptidos

ligadores de minerales principalmente cuando la leche es
fermentada a un pH constante.

Durante las fermentaciones con y sin control de pH se
generan diferentes perfiles de péptidos (con pesos
moleculares y capacidades de ligacion diferentes). Esto
puede deberse a la inhibicion de algunas proteasas de
Lactocococcus lactis NCFB 712 cuando el pH disminuye,
mientras que en la fermentacion con control de pH la
actividad de las enzimas presentes producen una mayor
variedad de péptidos.
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Fig 1. Cantidad de calcio ligado durante las fermentaciones realizadas
con Lactococcus lactis NCFB 712.
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Fig 2. Fierro ligado durante las fermentaciones realizadas con
Lactococcus lactis NCFB 712
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