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El desarrollo de ingredientes con actividades bioldgicas que contribuyan a preservar la salud de la poblacién representa
un gran desafio. La semilla de amaranto es fuente de componentes con potencial bioactividad entre las que se encuentra
la actividad antioxidante. La fermentacion representa un método sencillo y econdmico que puede favorecer la
liberacion de estos biocomponentes. El objetivo de este trabajo fue fermentar naturalmente harina de Amaranthus
manteggazianus evaluando la liberacion de péptidos con actividad antioxidante asi como el efecto de la digestion
gastrointestinal. La harina fermentada (HF) con su microbiota autdctona se preparé manteniendo una dispersion de
harina integral (H) y agua (relacién: 1/3,5) a 37°C durante 24 h en un reactor con agitacion. Se midié el pH, la proteina
soluble (PS, centrifugacién a 15007g) por el método de Lowry y el grado de hidrélisis proteica (GH) por el método del
cido trinitrobencensulfénico (TNBS). La fermentacion de H generd un descenso de pH de 6,22 a 4,02, un aumento de
la PS de 0,60 a 0,69 mg/mL y un GH de 12% indicando que se produjo una protedlisis parcial de las proteinas de
amaranto. La dispersion fermentada se homogenizé con un molino coloidal (AD 35-R, ColMil, 1 min, méxima
velocidad) y se pasteuriz6 (60°C, 15 min). Los digeridos HFD y HD se obtuvieron mediante digestion gastrointestinal
simulada usando el protocolo COST-INFOGEST. Se obtuvieron las fracciones bioaccesibles de estos digeridos por
tratamiento de fracciones solubles (centrifugacién a 10000°g, 10 min) con colestiramina 10% p/v (25°C, 1 h, 500 rpm),
centrifugando (10000°g, 20 min) y filtrando (0,22 ym). Estas fracciones liofilizadas se resuspendieron en PBS para
evaluar el efecto in vitro celular. Se determind la citotoxicidad por el ensayo del metiltetrazolium en cultivos de HT-29
(3x104 células/pocillo, 24 h de crecimiento y 24 h de incubacién con muestra). Para HD (0,95 - 16 mg/mL) la
viabilidad disminuy6 con la concentracién alcanzando valores menores al 80 % para concentraciones superiores a 4
mg/mL, mientras que para HFD (0,3 - 18 mg/mL) la viabilidad fue siempre mayor al 80 % indicando un menor efecto
citotéxico luego de la fermentacion. Utilizando la sonda diacetato de 2°,7’-diclorohidrofluoresceina (DCFH-DA) se

midid la capacidad para neutralizar especies reactivas del oxigeno (ROS) en cultivos de HT-29 (4)(104 células/pocillo,
24 h de crecimiento) sometidos a 1 h de dafio oxidativo por ter-butil-hidroperdéxido (t-BOOH) cuando se pre-incubaron
3 h con muestra. HD (0,25 - 1 mg/mL) produjo una disminucién de ROS, alcanzando un valor de 33 + 10 % para 1
mg/mL respecto al maximo (células inducidas con t-BOOH y pre-incubadas con la fraccion bioaccesible del blanco de
reactivos de digestion). Para HFD (0,125 - 2 mg/mL), el menor contenido de ROS se alcanzé para 0,5 y 1 mg/mL (63 +
18 % y 61 + 14 %, respectivamente). Estos resultados demuestran que la fermentacién de harina de amaranto produce
un ingrediente con potencial capacidad antioxidante celular luego de la digestion gastrointestinal.
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