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Bromelia hieronymi Mez (Bromeliaceae) es una especie nativa de Argentina que posee elevadas cantidades de proteasas

cisteinicas. Estas enzimas pueden ser empleadas para la obtencién péptidos bioactivos a partir de proteinas alimentarias. EI
objetivo del presente trabajo fue obtener un extracto enzimatico a partir de frutos inmaduros de dicha especie, emplearlo en la produccién de hidrolizados de proteinas
alimentarias y evaluar la presencia de actividades biolégicas en los mismos.

MATERIALES Y METODOS

Obtencién del
extracto crudo (EC):

0,4 mg fruto/mL buffer
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Precipitado etanélico
redisuelto (PER)
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Frutos inmaduros de
Bromelia hieronymi Mez
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Hidrélisis de proteinas alimentarias

¥ Condiciones de hidrélisis:

«» Proporcién enzima:sustrato: 1:9

< Temperaturas: 45y 55 °C

«» Agitacién: 200 rpm

«+Tiempo de reacci6n: 0-180 min

«+ Detencion de las hidrélisis: shock

térmico (100 °C, 10 min)

«+Controles: BS (tiempo cero de
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Preparacion de los sustratos
proteicos

+ Aislado de soja (5,545 mg/mL).
<« Caseinabovina (9,104 mg/mL,
Sigma)

+ Proteinas de lactosuero bovino

hidrélisis); BE (control s6lo con enzima).

Bromeliaceae

(Tabla1)
2. Proteinas (Bradford, 1976)

(Re et al., 1999)

1. Actividad caseinolitica (Bruno et al., 2010)

3. Actividad antioxidante: método del ABTS

v
Caracterizacion de los extractos: ECy PER

Caracterizacion de los hidrolizados

4. Grado de hidrélisis (TNBS, Adler Nissen, 1979; Figura 1)
5. Tricine-SDS PAGE (Bruno et al., 2010; Figura 2)

6. Actividad antioxidante: método “quencher” empleando
ABTS (Serpen etal., 2012; Figura 3, ay b)

7. Actividad inhibitoriade la ECA (Carmona et al., 2006;
Tabla 2).

RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 1. Caracterizacion de los extractos: EC y PER (1, 2, 3)

CASEINA 45 °C CASEINA 55 °C

Tiempo de hidroliss (min) Tiempo de hidrolsis (min)

LACTOSUERO 55 2C

LACTOSUERO 45 C

)

CONCLUSIONES

(7,96 mg/mL) ;

Determinacién de la concentracién
proteicaen hidrolizados
<+ Método de Lowry (Peterson, 1979)
<+ Método de Kjeldahl (Wiles et al.,
1997)

I caseinassec

CASEINA 45°C
Am."”,d _ad Proteinas A.Cw.' GEs
enzimatica (mg/mL) antioxidante
(Ucas/mL) (mg/mL Trélox)
EC 16,46+ 0,26  2,03+0,07 3,32+0,02
o
PER 13,63+0,28 1,84+0,53 0,56 £ 0,02

SOJA45°C

SOJA55°C

LACTOSUERO 45 °C

BE (BLANCO OE ENZIMA), HIDROLZADOS (0-180MIN)
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0 [®° » Figura 2. Tricine-SDS PAGE (5). Hidrolizados de caseina, sojay lactosuero de 45 y 55 °C.
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Figura 3.a. Actividad antioxidante (6). Las barras horizontales correspondena £DS.
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Figura 1. Grado de hidrélisis (4). Hidrolizados de 0- o S BS I 9
180 min, de caseina, proteinas de lactosuero y aislado o0 ) ~, ’ '
de soja, a45 y a 55 °C o1 g oo ' LAC 180’ 0,47 76,98

Figura 3.b. Curva de calibracion.
Antioxidante de referencia: Trélox.

REFERENCIAS

Tabla 2. Actividad inhibitoriade la ECA (7): hidrolizado de lactosuero
de 180’ (LAC 180’). BE: Blanco de enzima. BS: Blanco de sustrato.

» Se obtuvo un extracto proteolitico (EC) a
partir de frutos de B. hieronymi, el cual fue parcialmente purificado por precipitacion
etandlica, obteniéndose una preparacién denominada PER-Bh que recuperé un 91%
de actividad.
> El PER-Bh provocé una degradacién visible sobre caseina bovina, proteinas de
lactosuero bovino y aislado proteico de soja, monitoreada por tricine-SDS-PAGE.

» El mayor grado de hidrdlisis obtenido fue de 49 % para el hidrolizado de caseina a
55°C.

> Todos los hidrolizados presentaron actividad antioxidante neta respecto de sus
controles, siendo los de caseina de 30 min los mas elevados con valores de 9,5:0,86
y 10,5+0,06 mg/ml Trélox para 45 y 55 °C, respectivamente.

> La actividad inhibitoria de la ECA fue maxima para el hidrolizado de lactosuero de
45 °C, inhibiendo un 76,98%.

> Se concluye los hidrolizados de caseina y proteinas de lactosuero serian de utilidad
comoingredientes activos para la formulacion de alimentos funcionales.
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