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Resumen

El caupí (Vigna unguiculata (L.) Walp.) es una leguminosa cultivada en el Nordeste Argenti-
no con un elevado contenido de proteínas (23-26%) de buena calidad nutricional. Constituye 
una atractiva materia prima de péptidos bioactivos para su incorporación en alimentos. El 
objetivo fue estudiar la actividad antioxidante de péptidos obtenidos por hidrólisis enzimáti-
ca a partir de proteínas de caupí. Aislados proteicos se obtuvieron a diferentes pH de extrac-
ción pH 8 (A8) y pH 10 (A10). Los hidrolizados fueron generados con alcalasa (≥ 2.4 U/g; 
37° C, 4 h) en relación µl enzima/mg muestra: 0,8/100 (bajo grado de hidrólisis: A8LH y 
A10LH) y 8/100 (alto grado de hidrólisis: A8HH y A10HH). En cuanto al grado de hidrólisis 
(método TNBS), A8LH presentó un valor signi�cativamente menor respecto a A10LH (2,28 
y 4,60%) mientras que A8HH y A10HH alcanzaron un mayor grado de hidrólisis (24 y 26%). 
Los per�les electroforéticos (SDS-PAGE-ME 15%) mostraron que en A8LH y A10LH la 
hidrólisis provocó desaparición de algunos polipéptidos con masas moleculares >20 kDa y 
un incremento de polipéptidos <20 kDa. En A8HH y A10HH se visualizaron bandas <20 kDa. 
A8 y A10 presentaron similar actividad antioxidante medida por ABTS•+ (IC50A8=23,54 
mg/mL, IC50A10=22,78 mg/mL). La hidrólisis incrementó signi�cativamente la actividad 
antioxidante con respecto al aislado: los IC50 de A8LH y A8HH fueron un 74% y 83% menor 
que A8, respectivamente. Un comportamiento similar se observó para A10LH y A10HH 
respecto a A10. Los resultados obtenidos brindan información relevante, mostrando un 
aumento de la actividad antioxidante por efecto de la hidrólisis con alcalasa. Posteriores 
estudios se realizarán por otros mecanismos de neutralización de radicales.
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