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CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y BIOLOGICA DE HIDROLIZADOS DE
PROTEINA DE SUERO LACTEO CON DIFERENTES PROTEASAS
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En los ultimos anos, el interés de los consumidores por el efecto de la dieta en la salud ha
impulsado la busqueda de estrategias para el desarrollo de ingredientes alimenticios
funcionales y mas saludables. La hidrdlisis enzimatica es un proceso ampliamente
utilizado en la industria, escalable, con tiempos de reaccién cortos y generalmente
aceptado por los consumidores, cuyo producto final es una mezcla de péptidos y
aminoacidos libres. El perfil peptidico resultante y su correspondiente bioactividad
dependen en mayor medida de la especificidad de la enzima utilizada. El objetivo de este
trabajo fue evaluar la composicion quimica, el perfil proteico y la bioactividad (actividad
antioxidante y citotoxicidad) de hidrolizados obtenidos a partir de aislado de proteina de
suero lacteo (WPI) con tres proteasas comerciales. Las enzimas empleadas fueron
Flavourzyme® 1000L (1000 LAPU/g), Alcalasa® 2.4L (2,4 AU/g) y Neutrasa® 0.8L (0,8
AU/g), gentilmente donadas por Novozymes®. Las condiciones de hidrdlisis fueron una
relacion enzima/sustrato de 0,017, temperatura de 46,5°C y tiempo de reaccion de 3 h.
Los hidrolizados (WPH) fueron secados por liofilizacion, obteniéndose tres productos en
polvo WPH FLA, WPH ALC y WPH NEU, respectivamente para cada enzima. Se evalué la
composicion quimica, el grado de hidrdlisis (determinado por el método de
ortoftaldialdehido) y el perfil peptidico por electroforesis en gel de poliacrilamida con
dodecilsulfato sddico (SDS-PAGE). Se determiné la capacidad antioxidante como la
desactivacion del radical cation ABTS™, el poder reductor del ion férrico (FRAP) y la
quelacién de metales. También se midio la capacidad de desactivar las especies reactivas
del oxigeno radical anién superdxido (O,7) e hidroxilo (HO’), mediante los métodos de
autooxidacion del pirogalol y de la desoxirribosa, respectivamente. Ademas, se evaluod la
citotoxicidad de los WPH frente a células normales del epitelio intestinal murino (IEC-18),
para la cual se determind la viabilidad celular mediante el ensayo de MTT. WPH FLA
presenté el mayor contenido proteico y grado de hidrdlisis, siendo de 78,56 + 0,18% p/p y
34,93 = 0,70%, respectivamente. Seguido por WPH ALC con valores de 77,48 + 0,19%
p/py 27,56 £ 0,53%, y luego por WPH NEU con valores de 71,02 £ 0,42% p/p y 20,95
0,27%, respectivamente. En cuanto a la capacidad antioxidante, los tres WPH mostraron
resultados estadisticamente superiores a WPI para todos los ensayos empleados. WPH
FLA, WPH ALC y WPH NEU revelaron diferentes perfiles de capacidad antioxidante,
demostrando distintos mecanismos de accién de los péptidos bioactivos obtenidos. Lo
cual esta estrechamente relacionado con el peso molecular y la composicién aminoacidica
de los mismos, determinado por la especificidad de la enzima utilizada en la hidrdlisis. No
obstante, solamente WPH FLA y WPH NEU fueron no citotéxicos frente a la linea celular
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IEC-18 en todo el rango de concentraciones ensayadas (0,15 — 1,2 mg/mL). Por lo tanto,
las enzimas Flavourzyme® 1000L y Neutrasa® 0.8L resultaron ser adecuadas en las
condiciones establecidas para la produccién de hidrolizados con capacidad antioxidante
destinado a utilizarse como potencial ingrediente bioactivo para la formulacion de
alimentos funcionales.

Palabras clave: capacidad antioxidante, péptidos bioactivos, hidrélisis enzimatica,
citotoxicidad.
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