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EFECTO DE LA DIGESTION IN VITRO EN LAS
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Aislados proteicos de leguminosas de la especie Phaseolus han sido estudiadas por sus propiedades bioactivas y
capacidades antioxidantes. Sin embargo, después de la ingestién, el medioambiente gastrointestinal puede afectar
sus propiedades bioactivas. Asi el objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la digestion gastrointestinal in
vitro sobre las bioactividades de aislados de ayocote (Phaseolus coccineus L.) crudo y cocinado. Se seleccionaron tres
variedades (morado, negro y blanco) y se evaluaron la actividad antioxidante por el método de ORAC y la capacidad
de inhibir las enzimas a-glucosidasa y angiotensina I. Los resultaron mostraron mayor actividad antioxidante (entre
un 22 a un 37%) en los aislados proteicos de ayocote posterior a la digestion. La actividad inhibidora de la enzima
a-glucosidasa no se vio afectada por la digestion y la actividad inhibitoria de la enzima angiotensina I incremento
comparada con los aislados que no sufrieron digestion. Los resultados mostraron que los aislados crudos y cocinados
de las tres variedades de ayocote se vieron afectados por el proceso de la digestion in vitro, lo cual puede ser
atribuido a los cambios de pH y estos cambios pueden modificar las propiedades bioactivas de estos aislados.



