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Introduccion. En la dltima década, muchos estudios se han
centrado en la investigacion de sustancias bioactivas
provenientes de alimentos, en especial de proteinas de leche.
La leche es una fuente rica de este tipo de sustancias
provenientes de péptidos de naturaleza propia y otros
derivados de proteinas de leche generados por la hidrélisis
enzimética de bacterias lacticas (1). Rokka et a. (2), después
de estudiar los péptidos bioactivos liberados en una leche
fermentada con Lactobacillus GG, propusieron que de esta
forma se podrian explicar algunas caracteristicas probidticas
de este microorganismo. El objetivo de este estudio fue
determinar la liberacion de péptidos bioactivos en bebidas
| acteas fermentadas por bacterias |&cticas.

Metodologia. La produccién de nitrégeno no protéico se
realiz6 por la técnica de Lowry en los sobrenadantes de las
muestras precipitadas con TCA a 10%. El tamafio de los
péptidos presentes en el producto inicial se analizé por
electroforesis en los liofilizados de los sobrenadantes
obtenidos centrifugando a 18,000 rpm por 30 min, segin
Schagger y Von Jagow (3). B andlisis de imagenes de los
geles se efectud con el paguete “Molecular Analyst” en un
Gel-Doc (BioRad).

Resultados y discusién. En la Fig. 1 se muestra la
concentracién de nitrogeno no proteico de los diferentes
productos | &cteos, monitoreado durante 10 dias.
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Fig. 1 Concentracién de nitrégeno no proteico los sobrenadantes.

En todas las leches fermentadas comerciales el nitrégeno no
proteico tendié a aumentar durante el almacenamiento. Esto
debido a la actividad proteolitica de las bacterias lacticas
empleadas en lafermentacion de cada leche.

En la Fig. 2 y tabla 1 se puede observar e nimero de
péptidos menores a 14.4 kD y las similitudes en cuanto a
pesos moleculares entre los diferentes productos analizados.
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Fig 2. Gel de electroforesis T=20%, (STD) patrén de amplio rango,
(1) activia, (2) soful, (3) chamyto, (4) yakult, (5) actimel, (6) LC1,
(7) yogurt danone.

Tabla 1. Péptidos menores a 14.4 kD en leches fermentadas.

Activia| Soful | Yakult [Chamyto| LC1 |Actimel| Yogurt
11088 | 11088 | 11127 | 11634

10601 1072
9077 9246 8968 8482

- 8123 8122 8326 8274
ml 7976 7683 7729 7587
§ 6403 6268 6876 7176 6661
= | 5737 | 5332 | 5306 5208 | 5232 5330
o 4748 4948 5041

m [ 4281 4328 | 4264 | 4491
8 3698 | 3802 3744 3945 | 3744 3744
; 3500 3476 3476 3476
1| 3374 | 3253 3227 3159 2996
,(rg 2709 2989 2833 2880 2940 2781
g 2564 2534 2625 | 2487 2442
= 2393 2309 2393 2309

2184 2222

1778 1879 1814
1746 1714 1780

Se observaron entre 8 y 14 péptidos de bajo peso molecular
en las diferentes | eches fermentadas, |os cuales podrian tener
actividad biol 6gica.

Conclusiones. Se observd que durante la fermentacion y
amacenamiento se generan péptidos de gran diversidad en
peso molecular y que existe una relacion entre los
microorganismos empleados y el tamafio de los péptidos
producidos. De acuerdo con la informacion bibliogréfica,
varios de estos péptidos podrian tener caracteristicas
bioactivas, ya que los pesos encontrados coinciden con los
de los reportados como hioactivos, lo cua eleva las
expectativas de encontrar péptidos de importancia fisiol6gica
y nutracéutica en estos productos.
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