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El estrés oxidativo inducido por la  acumulación de especies reactivas de oxígeno (ROS) en el
organismo está involucrado en el desarrollo de numerosas patologías crónicas, como la inflamación,
enfermedades  neurodegenerativas,  cardiovasculares,  diabetes  y  cáncer1.  Por  lo  cual,  muchas
investigaciones se centran en la búsqueda de compuestos e ingredientes naturales con actividad
antioxidante y es fundamental evaluar el impacto de estos compuestos a nivel celular ya que pueden
ejercer un efecto protector frente a condiciones de estrés oxidativo. El amaranto es un pseudocereal
rico  en  proteínas  con  diversos  efectos  benéficos  para  la  salud  humana  como  propiedades
antioxidantes.  Además,  durante  la  digestión gastrointestinal  de estas  proteínas  alimentarias  se
pueden liberar péptidos bioactivos con potencial efecto antioxidante2. Se planteó evaluar el efecto
de la digestión in vitro sobre la actividad antioxidante de proteínas de amaranto (Amaranthus
cruentus) en células intestinales y hepáticas. El concentrado de proteínas de amaranto (CPA) se
sometió a digestión gastrointestinal in vitro siguiendo el protocolo armonizado de Infogest3. Al CPA,
los digeridos gástricos y gastrointestinales se les evaluó la actividad antioxidante mediante los
métodos  2,2-difenil-1-picrilhidrazilo  (DPPH)  y  capacidad  de  absorción  de  radicales  de  oxígeno
(ORAC) y al CPA y sus fracciones peptídicas con peso molecular < 5 kDa y > 5 kDa la actividad
antioxidante celular (AAC) empleando las líneas celulares de hepatocarcinoma humano (HepG2) y
adenocarcinoma colorrectal  humano (Caco-2)  para  evaluar  el  efecto  contra  el  estrés  oxidativo
inducido por diclorhidrato de 2,2-azobis(2-amidinopropano) (AAPH). Los digeridos gastrointestinales
del CPA mostraron un mayor efecto antioxidante por el método DPPH (1.97 ± 0.07 µmol ET mg-1).
Asimismo, la capacidad antioxidante contra radicales peroxilo del CPA y sus digeridos varió entre
1.57 y 1.78 µmol ET mg-1. El CPA y las fracciones pépticas de los digeridos no mostraron efecto
citotóxico en las líneas celulares a concentraciones de 0.125 - 1 mg mL-1. Las fracciones > 5 kDa de
los  digeridos  gastrointestinales  de  las  proteínas  de  amaranto  exhibieron  un  mayor  efecto
antioxidante en ambas líneas celulares (Caco-2 y HepG2) y a concentraciones de 0.75 mg mL-1
inhibieron el estrés oxidativo con valores de AAC de 84.69% y 81.06% respectivamente. Por lo que
podemos concluir que la digestión gastrointestinal in vitro de proteínas de amaranto favorece la
liberación de péptidos bioactivos capaces de proteger a  las  células  Caco-2 y  HepG2 del  daño
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