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RESUMEN

La finalidad de este trabajo fue caracterizar los hidrolizados de quinua, soya y
colageno mediante la determinacion del contenido de nitrégeno aminico, perfil
cromatografico y electroforesis en gel de poliacrilamida con dodecilsulfato sodico
(SDS-PAGE).

El hidrolizado de soya presenté un mayor contenido de nitrégeno aminico con un
0,94 % £ 0,002. Los resultados de la electroforesis SDS-PAGE con 2-mercaptoetanol
mostraron que las bandas de los hidrolizados son de menor coloracion en
comparacion con los aislados proteicos, debido a que los pesos moleculares de la
proteina hidrolizada son menores, debido a que se encuentran en forma de péptidos y
amino&cidos.

El perfil cromatogréafico en los 3 hidrolizados mostr6 que efectivamente la proteina
se encuentra en unidades peptidicas, por ende, el proceso de hidrolisis fue idéneo.

Por lo tanto, presentan una féacil absorcion.

Palabras Clave: hidrolizados proteicos, quinua, soya, colageno, Ingredientes
funcionales.
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ABSTRACT

The purpose of this work was to characterize the hydrolysates of quinoa, soybean
and collagen by determining the amine nitrogen content, chromatographic profile
and SDS PAGE electrophoresis.

The amine nitrogen content is related to the degree of hydrolysis of each of the
hydrolysates, the soy hydrolyzate had a higher content of amine nitrogen with 0.94%
+ 0.002. The results of the SDS-PAGE electrophoresis with 2-mercaptoethanol
showed that the gels of each of the hydrolysates with their respective protein
isolates, the hydrolyzate bands are of lower coloration compared to the protein
isolates, because the weights Molecules are inferior because of what it finds in

peptides and amino acids.

The chromatographic profile in the 3 hydrolysates showed that the protein is indeed
in peptide units, therefore the hydrolysis process was ideal.

When the hydrolysates are in the form of peptides, they are easily absorbed in the

bloodstream, improving absorption.

Keywords: protein hydrolysates, quinua, soya, collagen, functional ingredients
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INTRODUCCION

Las proteinas constituyen el componente estructural de celulas y tejidos, son
necesarias y fundamentales para el desarrollo, crecimiento corporal y reparacion de
los tejidos (Ruiz, Segura, Betancur, & Chel, 2013).

El proceso de hidrdlisis permite fragmentar la proteina en péptidos y/o aminoacidos,
el valor nutritivo de la proteina se mantiene constante, facilitando la absorcion. La
hidrdlisis de las proteinas conduce a cambios en las propiedades moleculares como el
incremento de carga de grupos hidrofébicos, disminucion del peso molecular, dichos
cambios generan modificaciones en sus propiedades tanto nutricionales como

tecnoldgicas (Espejo, 2013).

Los hidrolizados son proteinas degradadas de manera quimica o enzimaticamente
hasta su fragmentacion y obtencion de aminoacidos y péptidos de distintos tamafios y

peso molecular (Sanchez-Sanchez et al., 2014).

Dichos hidrolizados son utilizados en diversos procesos alimentarios, debido a sus
propiedades funcionales, alta solubilidad y dispersién (Figueroa, Zapata, & Sanchez,
2016). También son utilizados como ingredientes dentro de formulaciones de
alimentos especiales (suplementos proteicos, dietas purificadas) ya que mejoran la
digestibilidad y absorcién de la proteina.

La funcionalidad de los hidrolizados depende del control dentro del proceso de
hidrélisis de aspectos como tamafio molecular, estructura y secuencias especificas de

aminoéacidos (Guerrero, Paz, Arboleda, Vargas, & Agudelo, 2012).

Los hidrolizados proteicos al ser mejoradas sus propiedades, son considerados como
una fuente buena dentro de la nutricion humana. El uso y aplicacion de los
hidrolizados va en aumento debido a los beneficios de los mismos. Su fuente de
nitrégeno un factor utilizado para la formulacion de dietas infantiles y/o adultos
(Aramburu, 2012).

En la actualidad existen un sin nimero de alimentos con un alto contenido proteico,
de quinua, soya, chocho, etc., sin embargo, la quinua supera en consumo masivo a
los demas cereales y pseudocereales, el valor nutricional de la quinua se encuentra en

la calidad de la proteina, un balance adecuado de aminoacidos esenciales, su

1



contenido proteico es comparable con algunos de origen animal. La quinua presenta
entre 14-20 % de proteina (Peralta, 1985).

Motivo por el cual las proteinas de dicho pseudocereal, son consideradas como
valiosas desde el punto de vista nutricional, son capaces de complementarse con
otras fuentes de proteinas de cereales, leguminosas y oleaginosas mediante
concentrados e hidrolizados proteicos (Callisaya & Alvarado, 2009).

En los ultimos afios la soya presenta una mayor aceptacion debido a su aporte
nutricional, propiedades alimenticias y funcionales, y su bajo precio. La soya es una
fuente de proteina vegetal completa, pues esta constituida por todos los aminoacidos
esenciales, los cuales el organismo no puede sintetizar (Lépez, 2013).

La soya presenta un 40% de proteina (Ibarra Hernandez et al., 2016).

El colageno es una proteina estructural, representa un 30% de las proteinas totales
del organismo, cumple con funciones de mecanica y soporte, esta proteina es
responsable de los tejidos como hueso, cartilago, etc (Bernales, Caride, Lewis, &
Martin, 2004).

El hidrolizado de colageno se fabrica con la finalidad de reducir el impacto ambiental
que generan los desechos s6lidos de empresas que se dedican a la produccion de
gelatinas e industrias curtidoras, motivo por el cual se realiza la hidrélisis de dichos
desechos obteniéndose, un hidrolizado formado por polipéptidos de distintos pesos
moleculares en funcion del grado de hidrélisis (Mora, NUnez, & Yaulema, 2011).
Por lo cual la caracterizacién de hidrolizados de quinua, soya y colageno permite
conocer el grado de hidrdlisis, si las proteinas se encuentran fragmentadas en

péptidos y/o aminoéacidos, lo cual facilita la absorcidn en el organismo.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1 Tema
Caracterizacion de hidrolizados de quinua (Chenopodium quinoa), soya (Glycine
max) y colageno

1.2 Justificacion

Datos estadisticos segun la FAO la quinua en el afio 2014, su produccién va en
aumento principalmente en los paises como Ecuador, Per y Bolivia, por lo cual méas
del 80 % de cultivos se concentran en dichos paises. La quinua contiene de 13-22 %
de proteinas, por su contenido de aminoacidos esenciales, se considera como un

pseudocereal de alto valor nutritivo (Toopanta, 2016).

Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), en el
Il Censo Nacional Agropecuario afio 2000, la produccion de soya es destacable
dentro de Ecuador, existen 54,350 hectareas de soya. La soya contiene un 35 % de
proteina, por lo que se considera una leguminosa con propiedades nutricionales y

funcionales 6ptimas dentro de la dieta humana (de Luna Jiménez, 2006).

Segun (Jordi, 2008) El coldgeno es una proteina que consta de tres cadenas
polipeptidicas, formando un triple enlace, dicha proteina posee la funcion estructural

— fibrilar.

El colageno es el componente principal de los tejidos conectivos, estructurales y
mecanicos del organismo, el colageno representa un 25 % de la proteina total del
organismo (Limorte & Albert, 1982).

La obtencion del hidrolizado de colageno se realiza a partir de la gelatinizacion de
tejidos animales ricos en proteinas. La ingesta de colageno hidrolizado dentro de la
dieta posee efectos beneficiosos sobre enfermedades osteoarticulares degenerativas y
envejecimiento dérmico (Juher & Pérez, 2015).



La hidrolisis proteica se puede llevar a cabo mediante dos vias quimica (alcali o
acido) y biolégicamente (enzimas). La via enzimatica presenta mayores ventajas,

debido a que existe un mayor control y selectividad (Zapata & Castarieda, 2017).

Los hidrolizados proteicos son alimentos importantes dentro de la dieta alimenticia,
pues su absorcion es elevada dentro del organismo, dichos alimentos son una
alternativa para el desarrollo de nuevos productos que cumpla con propiedades

nutricionales y funcionales dentro del organismo (Mahmoud, 1994).

Por lo tanto, la caracterizacion de los diferentes hidrolizados de distintas fuentes
proteicas es de suma importancia dentro de la alimentacion, ya que conocer el grado
de hidrolisis es de gran importancia para su aplicacion en formulaciones de

suplementos nutricionales.

Este estudio permitird caracterizar los distintos hidrolizados de quinua, soya y
colageno, proporcionando evidencias de que las proteinas se encuentran hidrolizadas,
es decir, segmentadas en péptidos y aminoacidos, los cuales tienen la ventaja de ser

mas facilmente absorbidos.

1.3 Objetivos

1.3.1 General
Caracterizar hidrolizados de proteinas de quinua (chenopodium quinoa), soya
(glycine max) y colageno.

1.3.2 Especificos

» Comparar los hidrolizados en cuanto a contenido de nitrégeno aminico.

* Determinar el perfil cromatografico de cada hidrolizado y aislado proteico

correspondiente mediante cromatografia liquida de alta resolucion.

* Determinar el perfil electroforético de cada hidrolizado y aislado proteico

correspondiente mediante electroforesis en gel de poliacrilamida.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1  Antecedentes investigativos

La proteina es un nutriente esencial para el crecimiento y desarrollo de las estructuras
corporales, la calidad de la proteina esta definida por su procedencia, su perfil y
proporcion de aminoacidos que la componen, otros factores a tomar en cuenta es su
solubilidad y grado de glicosilacion (Valenzuela, Abugoch, Tapia, & Gamboa,
2013).

La quinua (chenopodium quinoa willd) es cultivada en Ecuador, representa un factor
dentro de la economia del pais, segin la (FAO, 2014) la quinua es un pseudocereal
conocido como un alimento excepcional, debido a su alta concentracion proteica de
13,81 — 21,90 %, este pseudocereal estd libre de gluten, contiene todos los

aminoéacidos esenciales que el organismo no puede sintetizar (Romo, 2006).

La soya (Glycine max) pertenece a la familia de las leguminosas, la soya es
considerada como una proteina completa, pues contiene los aminoacidos esenciales
como isoleucina, leucina, lisina, metionina y cisteina, fenilalanina, tirosina, treonina,
triptofano, valina e histidina, los hidrolizados de soya comerciales contienen un 35%
de proteina (Martinez Augustin & Martinez de Victoria, 2006).

Segin (Abad Exposito, 2015) el coladgeno es un proteina fibrosa, de estructura
helicoidal, compuesta por una triple cadena de aminoécidos compacta, el aminoécido
mas relevante es la glicina. Dicha proteina se encuentra formando el tejido

conjuntivo de 6rganos Y tejidos, funcién de sostén.

Segln (Belagardi, 2011) las proteinas hidrolizadas presentan la ventaja de ser
facilmente o directamente absorbidas, dichas proteinas se encuentran en forma de

dipéptidos, tripéptidos o aminoacidos.

Los hidrolizados de proteina, conceden ventajas para el uso de productos
alimenticios, como caracteristicas funcionales, viscosidad baja, dispersion y alta

solubilidad, respecto a las proteinas originales (Benitez, Ibarz, & Pagan, 2008).

En la actualidad se realiza el control del peso a través de la dieta, por lo que se utiliza

preparaciones de hidrolizados de proteina como suplementacion dietética o
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necesidades fisioldgicas, para personas de la tercera edad, bebes prematuros y atletas
(Revelo, 2010).

Los hidrolizados de proteina presentan una fuente de nitrdgeno de mayor
biodisponibilidad, la caracterizacion de las proteinas permite verificar la efectividad
del proceso de hidrdlisis, tener la certeza que la proteina se encuentra segmentada en
péptidos y aminoacidos pudiendose utilizarlos en formulaciones (Kurozawa, Park,
& Hubinger, 2008).

Dentro de la dieta se incluyen los hidrolizados enzimaéticos ricos en oligopéptidos,
especialmente di y tripéptidos, representan una manera de mejorar la utilizacion de la
proteina, hoy en dia el aprovechamiento de materiales ricos en proteina se dirige a la
utilizacion de concentrados, aislados e hidrolizados en la alimentacion humana

(Suérez Lopez, Kizlansky, & Lopez, 2006).



CAPITULO Il
MATERIAL Y METODOS

3.1 Materia prima

Los hidrolizados analizados de quinua, soya y colageno sabor a vainilla y frutos rojos
fueron obtenidos de la empresa Andes Kinkuna S.A. ubicada en la provincia de

Cotopaxi.

3.2 Determinacién del contenido de nitrégeno aminico (grupos aminicos
libres)

Método Sorensen

Se realizé una dilucion del hidrolizado al 2 % v/v del hidrolizado, se neutralizo con
NaOH 0,1 mol/L, se agregd 2 ml de solucion de formaldehido al 37 % previamente
neutralizado. Se titulé con solucion de NaOH 0,1 mol/L hasta alcanzar un pH entre

9,10 - 9,20. Las muestras se analizaron por triplicado.
Para el célculo del nitrégeno aminico se utilizé la férmula:
mlNaOH 1.4 xk

%N. .= 100 * fd
/N am ml muestra = 100 * *f

Donde:

e ml NaOH = gasto de NaOH 0,1 mol/L en titulacién

__ concentracién practica NaOH

concentracion tedérica NaOH

e %S.T. = Porcentaje de solidos totales

e Fd= factor de dilucién



3.3 Electroforesis en gel de poliacrilamida con dodecilsulfato sédico (SDS-
PAGE)

Se realizd una comparacion entre los aislados proteicos e hidrolizados de quinua
(chenopodium quinoa), soya (glycine max) y coldgeno mediante el proceso de

electroforesis que permitid caracterizar a los mismos.

Se realizd la extraccion de la proteina de cada uno de los hidrolizados mediante una
solubilizacion con agua en una concentracion de 10 g de harina por cada 100 ml de
agua, se llevo el pH de la suspension a pH 8 con NaOH 2 mol/L bajo una agitacion
intensa en un agitador magnético se lo mantuvo durante 1 hora manteniendo el pH
regularmente. Transcurrido el tiempo se centrifugo en una centrifuga marca Hettich
por 30 minutos a 10000 min™. El sobrenadante, se ajusté a pH4 con una solucidn
HCI 2 mol/L para precipitar proteinas, manteniéndolo durante 10 minutos bajo
agitacion y luego se centrifugo por 20 minutos a 10000 RPM. El precipitado, se llevd
a una suspension en agua llevando a pH 7 con NaOH 2 mol/L, se sec6 el precipitado
mediante secado de aspersion.

Se pesd 10 mg de aislado de proteina y con cada uno de los hidrolizados, se
colocaron en tubos eppendorf, se agregdé 1 ml de agua destilada a cada tubo con una
micropipeta de 1000 pl.

Cada muestra fue agitada en un vortex, se tomé una alicuota de 200 ul de cada uno
de las muestras y se coloco en tubos eppendorf, a los cuales se adiciono 200 ul de
buffer para la muestra, el cual contenia 4,8 ml de agua destilada, 1,2 ml de TRIS-
HCL 0,5 M, 1 ml de glicerol, 1,2 ml de SDS al 10% y 0,6ml de 2-mercaptoetanol, se
mezclo cada tubo en un vortex, los tubos se colocaron en la microincubadora a 90°C
durante 5 min y 500 min. Se realiz6 el mismo proceso, pero con buffer sin 2-
mercaptoetanol.

Se prepararon dos geles uno inferior y otro superior.

Gel inferior.

1,2 ml de H20 destilada

1,3 ml de TRIS-HCL de pH 8,8

2,7 ml de acrilamida al 30 %

75 pl de SDS



10 ul de TEMED

20 pl de PSA

Se agito y con la ayuda de una pipeta de 5 ml, se tomaron 4,75 ml de la mezcla y se
colocé entre los cristales, se completo con agua destilada, se dejo en reposo hasta que
se forme el gel y se retird el exceso de agua.

Se preparo el gel de la parte superior

2,2 ml de H20 destilada

0,42 m de TRIS HCI de pH 6,8

0,7 ml de acrilamida al 30%

3,3 pl de SDS

6 pul de TEMED

20 pl de PSA

Se llend el espacio entre los cristales con este gel y se coloco la peinilla, se dej6 en
reposo hasta que el liquido gelificd y se retird la peinilla, se colocé sobre el equipo
de electroforesis y se lleno el recipiente con buffer running, el cual contenia 15 g/l de
glicina, 3 g/l de Tris-HCl y 1g/l de SDS.

Se agregaron 15 pl de las muestras en los pocillos del gel, posteriormente se coloco
la tapa del equipo, se utilizd el equipo BIO-RAD Modelo PowerPac™ Basic a
200 V, se apago el equipo cuando las muestras llegaron al nivel inferior marcado en
los cristales.

Los geles se colocaron en el colorante azul de Coomassie durante 2 horas y en
agitacion a 300 min! sobre la microincubadora.

Se retird el colorante y se destifid el gel en una solucidn que contiene 45 % de agua

destilada, 50 % de metanol y 5 % de acido acético, durante 24 horas.

3.4 Cromatografia Liquida de Alta Eficiencia en Fase Reversa (RP-HPLC).

Se pesaron 10 mg de aislado de proteina con sus respectivos hidrolizados de quinua,
soya Yy colageno en tubos eppendorf, se afiadio con la micropipeta en cada tubo 1 ml
de agua desionizada, tipo 1 con 18 MQ.cm de resistividad, producida en un MiliQ.

Las muestras fueron agitadas en el vortex por 2 min y en la microincubadora por 50
min a 40°C y a 300min, posteriormente se centrifugd a 1300 min*! durante 5 min,
se recogio el sobrenadante con una jeringa de 1 ml sin punta, se colocé un filtro en la

jeringa y se filtraron las muestras por los viales.
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Se utilizo el equipo UHPLC, con dos fases moviles: agua miliQ y metanol a las
cuales se les agregd &cido trifluoroacético (TFA) al 0,27 % y se filtraron; estas fases
pasaron a través de una columna de fase reversa C18 con un didmetro interno de 250
* 4,6 nm. El tiempo de analisis fue de 12 min y se trabajé en modo gradiente. Se
inicio con 0 % de metanol el cual fue incrementado hasta un 70 % durante los
primeros 5 min y se mantuvo por 6 min hasta finalmente tener un 0 % de metanol.

El perfil cromatografico se realizara en el equipo de cromatografia liquida UHPLC,

se analizaron los hidrolizados y aislados proteicos.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Contenido de Nitrégeno Aminico

A continuacion, se muestra el promedio del contenido de nitrégeno aminico de los

diferentes hidrolizados.

Tabla 1. Contenido de Nitrogeno Aminico en los Hidrolizados de Quinua, Soya y
Colageno.

Hidrolizados Quinua Soya Colageno

Promedio % | 0,71+0,011 0,94+0,002 0,93+0,005

El hidrolizado de quinua presenta un porcentaje menor de nitrégeno aminico,
mientras que el hidrolizado de soya y colageno muestran un porcentaje similar de
nitrdgeno aminico, y la desviacion estandar para las réplicas es inferior al 0,05. El
contenido de nitrogeno aminico es bajo debido a que las enzimas proteoliticas no
actian sobre todos los enlaces peptidicos, actlan sobre ciertos enlaces entre

amino&cidos (hidrolisis leve).

4.2 Electroforesis en geles de poliacrilamida en presencia de dodecil sulfato de
sodio (SDS-PAGE)

Se compararon los hidrolizados proteicos con cada uno de los aislados proteicos,

mediante SDS-PAGE, en presencia de 2-mercaptoetanol y sin 2-mercaptoetanol, se

utilizé dicho reactivo para la desnaturalizacion de la proteina y reduccién de puentes

disulfuro presente en las estructuras de las proteinas.

Para dicho analisis no se utilizé ningun estandar, ya que el proposito fue demostrar
que la proteina se hidrolizo.

A continuacion, la figura 1 corresponde a la electroforesis SDS-PAGE del

hidrolizado y aislado de soya con y sin 2-mercaptoetanol.
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Figura 1. Electroforesis SDS-PAGE del hidrolizado y aislado de soya con y sin 2-
mercaptoetanol. Pocillo 1: Aislado sin 2-mercaptoetanol; Pocillo 2: Hidrolizado sin 2-
mercaptoetanol; Pocillo 3: Aislado con 2-mercaptoetanol; Pocillo 4: Hidrolizado con 2-
mercaptoetanol.

Como se observa los pocillos 1 y 3 correspondientes al aislado de soya, presentan

bandas definidas debido a que existen proteinas de mayor tamafio molecular.

Los pocillos 2 y 4 correspondientes al hidrolizado de soya, poseen bandas de menor
intensidad, debido a que estas proteinas han sido fragmentadas y se encuentran en

forma de polipéptidos y péptidos de menor tamafio con respecto a las proteinas.

Las bandas de las muestras con 2-mercaptoetanol, pocillo 3 y 4, se encuentran
separadas en relacion a las bandas que no poseen 2-mercaptoetanol, esto debido que
dicho reactivo cumple la funcién de la desnaturalizacion de las proteinas y ruptura de
enlaces disulfuro.

A continuacion, la figura 2 corresponde a la electroforesis SDS-PAGE del
hidrolizado y aislado de colageno.
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Figura 2. Electroforesis SDS-PAGE del hidrolizado y aislado de Colageno con 2-
mercaptoetanol. Pocillo 1: Colageno sabor a frutos rojos; Pocillo 2: Colageno sabor a
Vainilla; Pocillo 3: aislado proteico.

Se observa que las bandas de los pocillos 1 y 2 se encuentran distribuidas hacia la
parte inferior del gel, mientras que en el concentrado las bandas se encuentran en la
parte superior del gel. Los hidrolizados sabor a vainilla y frutos rojos presentan
moléculas de menor peso molecular en relacion al aislado, el aislado proteico
presenta proteinas de mayor peso molecular, demostrandose asi que las proteinas

estan hidrolizadas.
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A continuacion, se presenta la figura 3 la electroforesis SDS-PAGE del hidrolizado y

aislado de quinua.

Figura 3. Electroforesis SDS-PAGE del hidrolizado y aislado de Hidrolizado de Quinua con
y sin 2-mercaptoetanol. Pocillo 1: hidrolizado de quinua con 2-mercaptoetanol; Pocillo 2:
Aislado de quina con 2-mercaptoetanol; Pocillo 3: Hidrolizado de quinua sin 2-
mercapoetanol; Pocillo 4: Aislado de quinua sin 2-mercapoetanol.

Se observan que las bandas 2 y 4 que los aislados proteicos de quinua presentan
bandas definidas, sus pesos moleculares son mayores en comparacion a los
hidrolizados.

Las bandas 1 y 3 correspondientes al hidrolizado de quinua, no son muy visibles
debido a que las moléculas proteicas son de pesos moleculares inferiores al del
aislado proteico.

Las bandas 1 y 2 con 2-mercaptoetanol las bandas se encuentran distribuidas a lo
largo del gel, a diferencia de los pocillos 3 y 4 que no tienen dicho reactivo, la
funcion del 2-mercaptoetanol es desnaturalizar la proteina y ruptura de los enlaces

disulfuro por lo cual las bandas a la vista se encuentran separadas.
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4.3 Cromatografia Liquida de Ultra Alta Eficiencia en Fase Reversa (RP-
UHPLC) de los hidrolizados de quinua, soya y colageno respectivamente
con sus aislados proteicos.

Se analiz6 el perfil cromatogréfico de los hidrolizados de quinua, soya y colégeno

mediante la aplicacién de la técnica de UHPLC en fase reversa.

En los 3 cromotogramas de los hidrolizados y sus aislados, se observa un pico
caracteristico en el minuto 1 debido a la presencia del acido trifluoroacético (TFA),

ya que en las corridas anteriores permanece dicho pico.

A continuacion, en la figura 4 se muestra la comparacion de los cromotogramas del

hidrolizado y aislado de soya.
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Figura 4. Comparacién de los cromotagramas de Hidrolizado de Soya y el Aislado de Soya

Como se muestra, al comparar el perfil cromatogréafico del hidrolizado con el aislado
de soya, los picos del hidrolizado de soya son mas altos con una absorbancia de 250,
mientras que los picos del aislado presentan una absorbancia menor que 83,33;
observandose que efectivamente los compuestos proteicos del hidrolizado se

encuentran en forma de péptidos.
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A continuacion, en la figura 5 se muestra la comparacion de los cromatogramas de
los hidrolizados de colageno sabor a frutos rojos y vainilla con el aislado de

colageno.
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Figura 5. Comparacioén de los cromotagramas de los Hidrolizados de Colageno sabor a mora
y Vainilla con el Aislado de Colageno.

Como se observa en la figura 5 la comparacién de los cromatogramas de los
hidrolizados de colageno sabor a frutos rojos y vainilla con el aislado de colageno.
Muestran que ambos hidrolizados de colageno presentan una mayor absorbancia en

relacién con el aislado proteico.

El hidrolizado de colageno sabor a frutos rojos en relacion al pico méas alto presenta
una absorbancia de 28,18, en el hidrolizado de colageno sabor a vainilla el pico méas
alto presenta una absorbancia de 21,81, el aislado presenta una absorbancia de 11,82,
por lo que los hidrolizados presentan una mayor absorbancia en relacién al aislado
debido a que los componentes proteicos se encuentran en unidades de péptidos. lo

gue demuestra que se encontraron en unidades de péptidos.

A continuacién, se presenta en la figura 6 los cromatogramas del hidrolizado y el

aislado de quinua.

16



2000

1500 +—
m
Q0
< 1000
i
e hidrolizado quinua
@®
g 500 -+ aislado de quinua
o
<
0 - S L I o I I 1
0 2 4 6 8 10 12 14
-500

Tiempo (min)

Figura 6. Comparacion de los cromotagramas de Hidrolizado de Quinua y el Aislado de
Quinua

Como se aprecia en la figura 6 la comparacion cromatografica entre el hidrolizado y
el aislado de quinua, el primero presenta mayor intensidad de los picos en relacion al
aislado proteico, esto se debe a que las proteinas del hidrolizado efectivamente se

encuentran en unidades mas pequefias (péptidos y polipéptidos).

El hidrolizado de quinua presenta una absorbancia de 272,72 en relacion con el pico
mas alto, mientras que el pico mas alto del aislado presenta una absorbancia de
136,66; lo que demuestra que las proteinas en el hidrolizado se encuentran

fraccionadas o hidrolizadas.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

- Se realizo la comparacion del contenido de nitrégeno aminico entre los tres
hidrolizados de quinua, soya y coladgeno, mediante la aplicacion del método
de Sorensen, los hidrolizados de soya y colageno presentaron 0,93 % de
nitrégeno aminico, y el hidrolizado de quinua 0,71 %.

- El perfil cromatografico de cada hidrolizado con su respectivo aislado se
determind mediante cromatografia liquida de alta eficiencia en fase reversa,
los hidrolizados presentan una mayor absorbancia en comparacion con los
respectivos aislados proteicos debido a que las proteinas se encuentran
fraccionadas.

- El perfil electroforético, se comparé cada uno de los hidrolizados con sus
respectivos aislados proteicos, se observé que las bandas de los hidrolizados
son de menor intensidad en comparacidn con sus aislados, esto debido a que

las proteinas se encuentran en péptidos y polipéptidos.

5.2 Recomendaciones

- Evaluar la inclusion de los hidrolizados en diferentes presentaciones de
alimentos.
- Realizar un estudio de digestibilidad in vitro, para saber si dicha proteina es

asimilada por el organismo
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ANEXOS

Tabla 2. Porcentaje de nitrégeno aminico promedio de tres réplicas de los
hidrolizados de quinua, soya y coldgeno

Replicas Quinua Soya Colageno
1 0,7 0,93 0,93
2 0,72 0,93 0,93
3 0,7 0,93 0,93
Promedio 0,71 0,94 0,93

Figura 7. Determinacion de Nitrégeno aminico
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Figura 9. Centrifugacion de las muestras solubilizadas a pH 8
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Figura 10. Aislado de proteina

Figura 11 Secado de las muestras del aislado proteico en Spray Dryer
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Figura 12. Pesado de la muestra de aislado proteico en tubos eppendorf.

Figura 13. Centrifugacion de las muestras de aislado proteico
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Figura 14. Preparacion de geles

Figura 15. Armado de las placas para la corrida de los geles
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Figura 16. Equipo de electroforesis

Figura 16. Corrida de geles.
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Figura 17. Preparacion de muestras de los aislados proteicos e hidrolizados jeringas de 1ml

Figura 18. Preparacion de las muestras para cromatografia UHPLC
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Figura 19. Equipo de cromatografia UHPLC
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