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En Argentina, Brasil, Colombia y Uruguay, se producen habitualmente 17 mil millones
de litros de lactosuero anualmente. Solo el 45% se emplea para la elaboraciéon de
productos de valor agregado, mientras que el resto se destina para la alimentacion
animal o es vertido como un efluente liquido.

El lactosuero es una excelente fuente de nutrientes, pero una vez vertido es un
producto fuertemente contaminante del medio ambiente.

Las proteinas presentes en este co-producto (contiene el 20% de las proteinas totales
de la leche) son precursoras de péptidos antioxidantes, los cuales son secuencias
cortas de aminoacidos compuestos de entre 5y 11 aminoécidos.

Por lo anteriormente mencionado, este trabajo tiene como objetivo optimizar el
proceso de hidrolisis enzimatica de un concentrado de proteinas de lactosuero para la
obtencion de péptidos antioxidantes y caracterizar dichos péptidos.

La optimizacion se llevé a cabo por la Metodologia de Superficie de Respuesta (MSR),
de la hidrdlisis enziméatica de un concentrado de proteinas de suero (WPC, 35% p/p de
proteina) gentiimente donado por la empresa Molfino Hnos. S.A. para la obtencion de
péptidos con elevada actividad antioxidante. Para tal fin, se emple6 la enzima
pancredatica tripsina. La actividad antioxidante de cada hidrolizado se evalu6 mediante
la eficiencia de desactivaciéon del radical catibn acido (2,2,-azinobis[3-etil-2,3-
dihidrobenzotiazol]-6-sulfénico) (ABTS™). La optimizacién del proceso, se realiz6
mediante un disefio central compuesto (DCC), trabajando a pH constante y analizando
el efecto de las siguientes variables frente a la actividad antioxidante: relacion de
concentracion enzima sustrato (E/S), tiempo y temperatura. A cada hidrolizado, se le
evaluo el nivel total de proteinas en disoluciobn mediante el método de Lowry. También,
se determiné el grado de hidrdlisis (%GH), empleando la metodologia de OPA
(ortoftaldialdehido). Los péptidos obtenidos en las condiciones 6ptimas de reaccion, se
purificaron mediante ultrafiltracion empleando una membrana de corte molecular igual
a 3 kD.WPC, hidrolizado (WPH) y la fraccién menor a 3 kDa (F3), se caracterizaron
mediante HPLC en fase reversa y por SDS-PAGE. Ademas, se determind la capacidad
de los péptidos bioactivos de atrapar radical hidroxilo y radical anion superéoxido
mediante la reaccién de Fenton y a través del método de autoxidacién de pirogarol
(1,2,3-trihydroxybenzene), respectivamente.
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Se encontré que los péptidos con mayor actividad antioxidante se obtienen con una
E/S de 0,0173, a 41,1°C y luego de 4,3 h de reaccion. El andlisis por HPLC demostré
la degradacién de mas del 90% de las proteinas de suero y la formacion de péptidos
de peso molecular inferior a 10 kDa, lo cual fue confirmado por el analisis de la F3 'y
los resultados de SDS-PAGE. Adicionalmente, se confiirmé que la actividad
antioxidante del hidrolizado proteico se debe principalmente a péptidos con pesos
moleculares menores a 3 kDa.

De esta manera, se encontraron las condiciones experimentales éptimas para obtener,
a partir de un subproducto de la industria lactea como el lactosuero, péptidos
antioxidantes potencialmente aplicables como ingredientes bioactivos en alimentos
funcionales para nutricion humana.
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