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Obtencion de polipéptidos funcionales por accion de
preparaciones proteoliticas vegetales.

Maria Isabel Cortés Vazquez! y Roberto Briones Martinez?
1 INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL, 2 Instituto Politécnico Nacional. icortes@prodigy.net.mx

Bajo los criterios actuales de produccién mds limpia y considerando la demanda de productos
bioquimicos con funcionalidades realzadas, que involucren ahorro energético y mayor eficiencia para
su aplicacion en procesos biotecnoldgicos, en el Laboratorio de Enzimas Vegetales (LENZIVEG) del
CEPROBI-IPN, se ha consolidado un programa de investigaciones enfocadas a la aplicacién de
enzimas proteoliticas vegetales de bromelidceas y caricaceas en Procesos Asistidos por enzimas,
estudiando nuevas preparaciones y formulaciones enzimaticas “refinadas” y férmulas de diferentes
grados de purificacion, tutiles en la transformacidon controlada de materiales proteinicos, que
favorecen la generacién subsecuente de nuevos compuestos o estructuras peptidicas, con
caracteristicas de funcionalidad o actividad bioldgica realzadas. Los sistemas analizados incluyen
proteinas de interés alimentario y farmacéutico, y/o subproductos proteinicos, desechos de procesos
de la industria alimentaria de proteinas, que pueden aprovecharse para producir compuestos con
actividad bioldgica y funcional (aisladas de soya, maiz, girasol, suero de queso, y o subproductos de
la pesca y productos marinos). La estrategia implementada en este programa se basa en (i) atender
aspectos de produccién mas limpia y en el aprovechamiento de desechos con valor econémico
potencial y (ii) el desarrollo de enzimas de especies vegetales. En este trabajo se informa sobre el
establecimiento de la primera parte de las condiciones operativas del proceso de hidrdlisis limitada
de materiales proteinicos de suero de queso, usando el enfoque metodélogico de hidrolisis pH-STAT,
y la caracterizacion de la funcionalidad de los productos de reaccién, para la modificacion asistida
de proteinas de suero de queso, utilizando preparaciones refinadas de proteasas de Bromelia
hemisphaerica. Los cambios observados en las especies proteinicas obtenidas, se manifestaron
como mejores propiedades funcionales, en relacién con el grado de hidrolisis y el tipo de
preparacion enzimatica.
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