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Introduccidén. Existe una larga historia sobre los procesos de
fermentacion en la produccién de alimentos. Las semillas
comestibles, como el amaranto y granos de cereales, son
importantes en la dieta humana y brindan muchos beneficios
para la salud. Varios microorganismos, tales como bacterias de
acido lactico, hongos y levaduras, se usan comiunmente para
fermentar semillas comestibles y sus productos. La fermentacion
puede generar compuestos biolégicamente activos. El amaranto
(Amaranthus hypochondriacus L.) es un pseudocereal con un
contenido de proteinas entre 16-20% mayor a los cereales
comunes. Debido al gran contenido de proteinas, este
pseudocereal ha sido objeto de estudio debido a que contiene
secuencias encriptadas con funcionalidad biolégica. La hidrolisis
enzimatica libera biopéptidos a partir de proteinas. Trabajos
previos han mostrado por andlisis in silico e in vitro que en las
proteinas de este grano se encuentran diversas secuencias
capaces de ejercer algunas actividades biolégicas como:
antihipertensiva, antioxidante, antimicrobiana, antitrombotica,
anticancerigena, entre otras (1). Por lo que el objetivo del
presente trabajo fue obtener hidrolizados proteinicos mediante
fermentacion  sumergida que  presentaran actividad
hipoglucemiante y antihipertensiva.

Metodologia. Las proteinas del grano de amaranto se extrajeron
de acuerdo a su solubilidad (2). El contenido de proteina se
evalué por el método de lowry. El cultivo de bacterias acido
lacticas (BAL) se realiz6 en caldo MRS y se inocularon en los
medios entre 4 y 6 h en una concentracién de 1 x 108 cel/mL. El
grado de hidrolisis se determind cuantificando los grupos amino
libres con TNBS, a diferentes tiempos de fermentacion. La
inhibicion de la DPP-1V y ECA se evaluaron utilizando el método
de Brandt y col. asi como Hayakari et al. respectivamente (3 y 4).
Los valores de concentracion inhibitoria media-maxima (ICso) se
determinaron representando graficamente el logaritmo de la
concentracion del hidrolizado (mg/mL) frente a la actividad
inhibitoria de la DPP-IV y ECA (%).

Resultados. En la Figura (1-a) se muestra la cinética del
crecimiento microbiano de las cepas de BAL desarrolladas en
medio MRS, donde se puede apreciar que el crecimiento de las
BAL fue de 3.63x108, 4.79x108 y 7.60x10® UFC/mL para L.
bulgaricus, L. plantarum y L. sporogennes respectivamente, esto
se presentd a las 15 h de fermentacion. En la Fig. (1-b) se
observa la degradacion de las proteinas en el medio por las
proteasas extracelulares de las BAL frente a las proteinas del
grano de amaranto, siendo significativo para L. bulgaricus, L.
plantarum (23 y 31 %, respectivamente) El grado de hidrdlisis
(Fig 1-c) fue de 26.8, 62.52 y 20.25% para L. bulgaricus, L.
plantarum y L. sporogennes respectivamente, esto se presentd

alas 15 h de fermentacién, encontrandose que solo L. plantarum
presentara un alto grado de hidrdlisis. La inhibicién de la DPP-IV
fue mayor (32.5%) en los hidrolizados obtenidos mediante la
fermentacioén con L. plantarum a las 15 h de fermentacion.
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Fig. 1. (a) Evaluacién del crecimiento microbiano de los cultivos de
BAL, (b) Determinacion de proteina, (c) Grado de hidrélisis determinado
durante la fermentacion acido-lactica y (d). Evaluacion de la inhibicién
de la DPP-IV y ECA sabre los hidrolizados del grano de amaranto.

El mayor grado de inhibicién de la ECA se obtuvo mediante los
hidrolizados generados por L. plantarum siendo esta de 45.25%
a las 15 hora de fermentacion.

Conclusiones. Los hidrolizados generados mediante
fermentacion sumergida por BAL son fuentes potenciales de
péptidos inhibidores de la DPP-IV asi como de la ECA. Los
péptidos obtenidos a partir de las proteinas del grano de
amaranto utilizando L. plantarum, presentan potencialmente
inhibidores de la DPP-1V y ECA los cuales podrian utilizarse para
el desarrollo de suplementos alimenticios dirigidos a personas
con diabetes mellitus tipo 2 e hipertension arterial.

Bibliografia.

1.Silva-Sénchez, C., Barba de la Rosa, A.P., Leén-Galvan, M.F., De
Lumen, B.O., De Ledn-Rodriguez, A. y Gonzalez de Mejia, E. (2008).
J. Agric. Food Chem. 56: 1233-1240.

2.Soriano-Santos, J., Iwabuchi, S. and Fujimoto, K. (1992). International
J Food Sci Technol., 27, 337 — 346.

3.Brandt, I., Joossens, J., Chen, X., Maes, M.B., Scharpe, S., Meester,
I.D. y Lambeir, A.M. (2005). Biochem. Pharmacol. 70: 134-143.

4.Hayakari, M., Kondo, Y. e Izumi, H. (1978). Anal Biochem, 84, 361 —
369.


mailto:raul.rb@purisima.tecnm.mx

