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Conmemora la lucha de la mujer por su participación, en pie de 

igualdad con el hombre, en la sociedad y en su desarrollo íntegro 

como persona. 

 

 

1911  

8 de marzo : Día Internacional de la Mujer  

“ No es que tenemos que estar por ser mujer. Debemos estar pues 

tenemos la capacidad para hacerlo”. 

 

2018- Según Unesco  

mujeres científicas % 28 Marie Curie 

Premios Nobel  

1901-2017 

561 Hombres 

18 Mujeres 



Revalorización de 

subproductos de la 

Industria Láctea como 

fuente de compuestos 

bioactivos 



URUGUAY: Cadena láctea 

Producción anual es aprox 2.100 millones de litros de leche.  





Exportaciones: 1649 millones de 

litros de leche equivalentes  78% 



Suero sin proceso  DQO: 70.000 mg/L 

    DBO : 40.000 mg/L   (≤ 3000 mg/L) 
Ronkilde de Poulsen (1976) JDS 

Obtención de concentrados y Aislados 

de Suero lácteo 



 

 

Proteínas de Suero Lácteo  

β-Lactoglobulina  

 

α-Lactoalbumina 

 

Seroalbúminas 

 

Inmunoglobulinas 

 

Lactoferrina 

 

Proteasas-peptonas 

  

Glicomacropéptido 



 

 

Propiedades Nutricionales 

aminoácidos esenciales 

 

 

Propiedades Tecno-funcionales 

de hidratación, espumantes, 

emulsificantes, gelificantes, 

etc. 

 

 

Primeras aplicaciones….  



Primeras modificaciones ….  

Hidrolisis:  básicas 

       ácidas  

       térmicas 

       enzimáticas 

 

 



Primeras modificaciones ….  

Modificación estructural  

Propiedades Espumantes 



Tamaño de partícula  

Estabilidad  



Propiedades Biológicas 

Opioide, antihipertensiva, antitumoral, antimicrobiana, 

inmunomoduladora, antioxidante, antitrombótica, etc.  

Aplicaciones actuales….  



Péptidos bioactivos 
 

Son péptidos derivados de proteínas que se encuentran 

inactivos en las proteínas y que mediante un proceso de 

hidrolisis logran liberarse y ejercen un beneficio a nivel 

fisiológico independiente de su función nutricional 



Alimentos Funcionales  

“Un alimento funcional es o parece ser similar a un alimento 
convencional. Es parte de una dieta estándar y se 
consume de forma regular, en cantidades normales. Ha 
demostrado beneficios para la salud o porque mejora el 
estado de salud y el bienestar o bien que reduce el riesgo de 
enfermedades crónicas específicas, más allá de los efectos 
nutricionales habituales” (Doyon & Labrecque, 2008). 



Enfoque clásico  de estudio de péptidos bioactivos 

Obtención de péptidos 

Evaluación de la actividad mediante estudios in vitro 
celulares y acelulares 

Bioaccesibilidad, Absorción  y toxicidad  

Estudios en animales biodisponibilidad biodistribución 

Estudios en humanos  biomarcadores, evaluación 
sensorial 

Alimentos Funcionales 



Estrategia de investigación 

Fracciones 

hidrolizados 

proteicos 

Estudio de Actividad 

Caracterización 

Fraccionamiento 



18 

Caracterización 

Determinación de secuencia 



19 

ALCALASA 

Lozano, Medrano, 2015 

Fernández  et. al. 2017 

Actividad Antioxidante 
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Péptidos antioxidantes  
 

Entre 5 y 16 residuos de aminoácidos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Hidrofóbicos   
Secuencia 

IC50  

(mg/ml) 
Intervalo de  

confianza del 95%  

1  TEVWDSNEQ 0,020 0,017 – 0,023 

2  IYIEQGNGITGM 0,017 0,015 – 0,020 

3  GDRFQDQHQ 0,60 0,49 – 0,72 

4 

 LAGKPQQEHSGE
HQ 0,14 

0,12 – 0,17 

5 YLAGKPQQEH 0,016 0,013 – 0,018 

6  LQAEQDDR - - 

7 HVIKPPSRA 0,57 0,50 – 0,65 

8  AWEEREQGSR 0,0067 0,0063 – 0,0073 

9  AVNVDDPSK - - 

10  KFNRPETT - - 



Capacidad antihipertensiva por inhibición de 

la ECA 

Muestra 
% Inhibición de la 

ECA 

4 51 a 

4 BPM 55 a 

8 50 a 

8 BPM 65 a 

Captopril 100 

captopril 

Fernandez, Lopez, Medrano 2017 

Actividad antihipertensiva 

Angiotensina I 

Angiotensina II 

Vasoconstricción 

ECA 



Actividad antitrombótica 

Glicomacropéptido 
 
          péptidos 
 
Lactoferrina 

Dominguez- González (2014)  IJDT  

Presencia de aminoácidos 
- Ile, Lys, Asp  



Actividad Hipocolesterolémica  

Aminoácidos  
 
Baja relación Met/Gly  y   Lys/Arg   
      
Alta relación hidrofóbicos 



Bioaccesibilidad Bioaccesibilidad: Cantidad de un 
constituyente alimenticio que está presente 
en el intestino, como consecuencia de la 
liberación desde la matriz de un alimento. 
(Saura Calixto et al., 2007).   



Absorción   

Apical 

Basolateral 



Hidrolizado 

National Committee for Animal Experimentation 

(CHEA, Uruguay).  

   Biodistribución y Bioactividad  

 
  



Ion 
Pertecneciato  

National Committee for Animal Experimentation 

(CHEA, Uruguay).  

Biodistribución 
 
  



Imágenes por gamma cámara de las ratas. 
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Bioactividad  
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Evaluación de parámetros clínicos  

Es la capacidad de los péptidos bioactivos  

de generar la respuesta fisiológica determinada 



Estudios en humanos    

Biomarcadores 

Diseño: estudio aleatorizado controlado  

Estudio durante 21 semanas 

19 recibieron el alimento con péptidos 

17 recibieron un placebo 



La bioinformática es una herramienta potente para manejar, e 

interpretar información sobre sistemas biológicos 

Hacia donde vamos en el estudio de los biopeptidos  

Experimentos  in sílico 

 

 

Son simulaciones o reproducciones de 

experimentos in vivo o in vitro, que 

emplean modelos matemáticos y 

softwares de simulación.  

 



Permite abordar el estudio de péptidos bioactivos:  

 seleccionando péptidos combinando enzimas y proteínas 

  

 corroborar mecanismos de acción,   

Hacia donde vamos en el estudio de los biopeptidos  



Todos estos estudios revelan el potencial que 

tienen los peptidos bioactivos obtenidos del suero 

lácteo, por lo que debemos motivar a la Industria 

Alimentaria a incorporarlos y de esta forma 

introducir al mercado alternativas mas saludables 

para el consumidor 

Conclusión 



Muchas gracias por la atención 

 

 
                      amedrano@fq.edu.uy 


