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Introduccion  Arthrospira  platensis, Arthrospira digestibilidad de las proteinas de la espirulina y de las

fusiformis y Arthrospira maxima son especies de algas
cianobacterias conocidas como espirulina. En Mexico,
Arthrospira maxima era la espirulna que consumian los
aztecas y la llamaban “Tecuitlatl”. Actualmente, es muy
estudiada y consumida, por su alto contenido de
proteina y actividad biolégica que presenta como
antioxidante, antiviral, antimicrobiana, anticancer,
antiglicémica, antihiperlipidica, antihipertensiva, etc. (1,
2). Dependiendo de las condiciones de cultivo y la
especie de espirulina, su contendio de proteina varia
del 50 al 70 %, por lo que esta considerada como una
potencial fuente de proteina que podria suplir
necesidades en poblaciones con desnutricion, asi
como ser un suplemento alimenticio para la poblacién
en general. El contenido de proteinas de la espirulina
es de 50-70%, sin embargo, la digestibilidad de las
proteinas es un factor de calidad muy importante, por
lo que en este estudio se evalué la digestibilidad in vitro
de las proteinas de la espirulina (1).

Metodologia. Se uso Arthrospira maxima (donada
por la asociacion “NanoMex espirulina” en Tlaxcala,
Tlax.). Se hizo un fraccionamiento secuencial de las
proteinas por solubilidad, iniciando con suspension de
espirulina en agua 0.9% p/v para albuminas, se uso el
sedimento para obtener las globulinas (Na:SO4 0.4
M), luego glutelinas (agua pH 11) y finalmente
prolaminas (etanol 70%) (1). La digestibilidad se
evalué en cada solucion proteica por el método con
pepsina (3), (con modificacion en la técnica de
cuantificacion de proteina, antes y después de
incubar cada muestra a pH 2 con pepsina 24 h/45°C,
se determino la protina por el método de Bradford (4)
y por peso de proteina precipitada con TCA 5%).

Resultados. Las albuminas mostraron el mayor
rendimiento, siendo muy bajo el obtenido para
globulinas y glutelinas, las prolaminas no se lograron
obtener, por lo que se pudo determinar la
digestibilidad de la espirulina, albuminas, globulinas y
glutelinas. La espirulina usada presenta 61.6% de
proteina cruda (1). En la Figura 1 se muestra la
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fracciones proteicas obtenidas, se observé que con la
digestibilidad in vitro con pepsina se tuvo en general
valores de aprox. 80.0%, independientemente del
método de cuantificacion de proteinas antes y
después de la digestion.
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Fig. 1. Digestibilidad de las proteinas de espirulina.

Conclusiones. La espirulina tiene un elevado
contenido de proteina, las cuales estan representadas
principalmente por las albuminas; todas las proteinas
presentaron un elevado valor de digestibilidad, lo cual
muestra su buena calidad nutrimental.
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