V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , Cérdoba, Argentina
17 a 19 de Noviembre de 2014

Actividad antitrombdética de péptidos de amaranto olenidos por accion de
microorganismos

Orosco Condori EA (31)Abraham AG (1,2); Scilingo AA (1,2)
(1) Area Bioquimica y Control de Alimentos, Departanoeaié Ciencias Biologicas, Facultad
de Ciencias Exactas, Universidad Nacional de LeaPfagentina.
(2) Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecg@ale Alimentos (CIDCA-CONICET),
47 y 116, La Plata, Buenos Aires, Argentina.
Direccion de e-mail: e_orosco@quimica.unlp.edu.ar

En los dltimos afios se ha estudiado y comprobaddaguproteinas alimentarias son una fuente
importante de péptidos biolégicamente activos. £seencuentran encriptados en las proteinas
alimentarias y ejercerian su accion una vez likegate las mismas. Los posibles mecanismos
de liberacion incluyen hidrélisis con enzimas diyes, hidrélisis con microorganismos
proteoliticos, hidrolisis con enzimas proteolitidesivadas de microorganismos o plantas, y una
combinacion de las anteriores. El objetivo de &siigajo fue la obtencion y caracterizacion de
hidrolizados proteicos obtenidos por la accion dganrganismos presentes en los granulos de
kefir, y el posterior estudio de la potencial adéd antitrombotican vitro de los hidrolizados.

Se procedio a la obtencién de los hidrolizadosanamo suspensiones de harina desgrasada de
amaranto en agua, previamente esterilizada, iandol con granulos de kefir y realizando
muestreos cada 24 h. La caracterizacion de losltaddos se realiz6 mediante el andlisis de
perfiles electroforéticos en geles de tricina-SD}GE y cuantificacidon del contenido de
nitrogeno TCA soluble. A partir del andlisis delrfijeproteico en los geles de tricina-SDS-
PAGE se observa a partir de las 24 h de fermemtdaid@esaparicion de una banda de PM
aproximado 20 kDa mientras que el resto de lasdsadisminuye en intensidad con el paso del
tiempo. De igual forma, se observé un aumento eomenido de nitrdgeno TCA soluble hacia
las 72 h de incubacién lo que refleja la tendemi#h aumento de péptidos solubles y se
correlaciona con la disminucion en la intensidathaledas observada en los geles de tricina. Por
otro lado, la actividad antitrombdtica se evaiuditro mediante un ensayo de inhibicion de la
coagulacion utilizando trombina humana y fibrinégeBn presencia de péptidos con actividad
antitrombatica la coagulacion se vera total o pdmeénte inhibida. Los resultados obtenidos
indican que el hidrolizado de la harina de amarabtenido por accion de microorganismos del
kefir a 72 h de fermentacion presenta actividadbitdria a partir de los 0,44 mg/ml de
proteina. La inhibicién de la coagulacion fue defiente de la concentracion g2,22 mg/ml

de proteina). Se puede concluir que los granuldetiefueron capaces de fermentar la harina
de amaranto y degradar sus proteinas generandagpAsimismo, se verificO que la
hidrolisis de proteinas de amaranto producida poramrganismos es una alternativa para la
obtencion de péptidos con actividad biolégica.
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