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Introducción. Los hábitos alimenticios y el estilo de vida 
tienen un papel preponderante en la prevención de 
enfermedades crónicas degenerativas. Lo anterior ha 
despertado el interés del estudio de alimentos 
tradicionalmente incluidos en la dieta, como fuente de 
ingredientes nutraceúticos. La modificación vía hidrólisis 
enzimática de aislados proteínicos de frijol endurecido 
podría generar péptidos con actividad biológica.  
El objetivo fue evaluar la actividad antioxidante de 
fracciones peptídicas obtenidas a partir de la hidrólisis 
enzimática de aislados proteínicos de frijol endurecido. 
. 
Metodología. La hidrólisis se efectuó de acuerdo al 
método de Vioque y col. (1), empleando el sistema 
enzimático Pepsina-Pancreatina. El hidrolizado fue 
purificado en etapas sucesivas para obtener fracciones 
peptídicas (FP) con bioactividad. De la porción soluble 
del hidrolizado se obtuvieron FP por ultrafiltración, la FP 
que presento mayor bioactividad se separó con base a su 
tamaño molecular por cromatografía de filtración en gel 
(CFG). La FP obtenida CFG que presentó mayor 
bioactividad se purificó por cromatografía de líquidos de 
alta eficiencia en fase reversa (HPLC-RP) de acuerdo al 
método de Megías y col. (2). La actividad antioxidante se 
determinó por el método de Pukalskas y col. (3).  

Resultados. En la figura 1 se muestra el perfil 
cromatográfico de la FP purificada por HPLC-RP.  
 

 
 

Fig. 1. Cromatografía analítica RP-HPLC de la fracción del hidrolizado 
con el sistema Pepsina-Pancreatina. 

 

Los valores de capacidad antioxidante equivalente de 
trolox (TEAC) de las FP obtenidas por HPLC-RP, se 
presentan en la tabla 1.  

 
Tabla 1. Tiempo de retención y valores de TEAC de las fracciones 

obtenidas por RP-HPLC analítica. 
 

Fracción Tiempo de 
retención (min) 

TEAC (mM/mg 
de proteína) 

1 0 - 6 2301.4d 
2 6 - 10 1480.7c 
3 10 - 13 900.4ª 
4 13 - 20 1238.7b 

Valores con letras diferentes en la misma columna denotan 
diferencia significativa (p<0.05). 

 
Conclusiones. Las fracciones peptídicas obtenidas del 
hidrolizado de frijol endurecido se platean como fuentes 
naturales de péptidos antioxidantes, con potencial uso 
nutracéutico en sistemas alimentarios funcionales.  
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