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Introduccién. Se han encontrado proteinas y péptidos
de la leche con actividad biolégica; a través de su
presencia en el alimento o por la liberacion de la
secuencia peptidica por hidrélisis in vivo o in vitro
(maduracién de quesos o fermentacién de leche) (1). La
k-caseina (k-CN) inhibe la agregacioén de plaquetas y por
otra parte el glicomacropeptido (GMP) (k-CN 106-116),
inhibe a la trombina y la agregaciébn de plaquetas
inducida por ADP. Varios péptidos derivados del GMP
(106-116, 106-112, 113-116), han mostrado una actividad
inhibitoria dependiente de la concentracion. También se
ha reportado la similitud entre los tetrapéptidos de la
cadena a del fibrinogeno (RGDX 572-575) y la
lactoferrina humana (KRDS 39-42), los cuales inhiben la
agregacion de plaquetas. (2). El objetivo de este trabajo
fue estudiar la actividad antitrombédtica en una leche
comercial fermentada por Lactobacillus casei Shirota y
Streptococcus thermophilus, con la finalidad de encontrar
péptidos capaces de inhibir la formaciéon del coagulo
entre el fibrindgeno y la trombina.

Metodologia. El producto fue centrifugado a 10000 rpm
a 4°C por 30 min y se colecté el sobrenadante. La
actividad antitrombdtica se determind por la inhibicién de
formacién del coagulo entre fibrinégeno y trombina (3). El
fraccionamiento de los péptidos fue por cromatografia
liguida de alta resolucion (HPLC) exclusién molecular
(BIOSEC-S 2000) y fase reversa (RP-HPLC) (Jupiter 5u
C18 3002 con solucion amortiguadora de fosfatos 0.1M
pH 6.8 y 0.1% TFA/H,O (A) y 0.1% TFA/CH3CN:0.1%
TFA/H,O (90:10) (B) respectivamente. El andlisis
estadistico se realizé con los programas SPSS y NCSS.

Resultados.
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Fig. 1 Actividad antitrombédtica de las fracciones obtenidas por
cromatografia de exclusién molecular del sobrenadante del producto.

La figura 1 muestra la actividad antitrombética de las
fracciones obtenidas por cromatografia de exclusién
molecular del sobrenadante del producto. La fraccion 17
presentd la mayor actividad, seguida por la fraccion 27, y
24. Las fracciones seleccionadas fueron subfraccionadas
por RP-HPLC y se obtuvieron los picos 2, 3, 6 y 7 de la
fraccion 17 y el 4 de la fraccion 24 con el mayor efecto
inhibitorio (Fig. 2).
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Fig. 2 Actividad antitrombética de los picos obtenidos por
cromatografia en fase reversa de las fracciones 17, 24 y 27 obtenidas

de la cromatografia de exclusion molecular del sobrenadante del
producto.
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Conclusiones. El Sofll posee péptidos antitrombdéticos
producidos durante la fermentacion con Lactobacillus
casei Shirota y Streptococcus thermophillus. Solo se han
reportado 4 péptidos de la k-caseina (f106-116) y uno de
la lactoferrina con actividad antitrombética (4). Nosotros
encontramos 11 picos que poseen actividad, los cuales
son de interés debido a que la mayoria de los péptidos
gue actualmente son empleados para tratar la trombosis
son sintéticos y poco se ha reportado de actividad
antitrombdética en leches fermentadas. Estudios de su
modo de accién in vivo son necesarios para establecer
su efecto al comprobar su biodisponibilidad en el
organismo (5).
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