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RESUMEN 

El frijol es una especie perteneciente a las leguminosas que es cultivada y 

consumida como parte de la dieta del ser humano por su alto contenido 

de proteínas (Boye y col., 2010) principalmente en países en desarrollo 

como América latina (Camacho-Espinoza y col., 2010), y algunas regiones 

de Europa, Asia y África (Makri y Doxastakis, 2006). En México los estados 

más ricos en especies de esta familia son Oaxaca y Chiapas (Lutz y Edel-

León, 2009). 

Las proteínas son moléculas formadas por cadenas lineales de 

aminoácidos. Las proteínas desempeñan un papel fundamental para la 

vida y son las biomoléculas más versátiles y diversas. Las proteínas son el 

principal componente estructural y funcional de las células y tienen 

numerosas e importantes funciones dentro del organismo que van desde 

su papel catalítico (enzimas) hasta su función en la motilidad corporal 

(actina, miosina), pasando por su papel mecánico (elastina, colágeno), de 

transporte y almacén (hemoglobina, mioglobina, citocromos), protección 

(anticuerpos) y reguladora (hormonas) (Sánchez-Contreras, 2007). 

Las proteínas mayoritariamente se encuentran en los productos de origen 

animal, sin embargo, la búsqueda de fuentes alternativas de proteínas se 
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ha convertido a lo largo de las últimas décadas, en una importante 

tendencia de investigación, no solo para encarar la creciente demanda de 

proteínas sino también para conseguir cultivos alternativos que 

sustituyan a las proteínas de origen animal, capaces de suplementar 

proteína de alta calidad y prevenir la malnutrición (Montaño-Pérez y 

Vargas-Albores, 2002). 

En su forma natural las proteínas vegetales no tienen las mismas 

propiedades que después de un proceso de fraccionamiento, es por lo 

que la hidrólisis de proteínas de fuentes alimenticias tiene gran 

importancia porque permite explicar la contribución de cada fracción a la 

calidad nutricional y sus propiedades funcionales. La calidad de una 

proteína es importante, seguida de la digestibilidad, pues no todas las 

proteínas son digeridas, absorbidas y utilizadas en la misma medida por 

el organismo humano (Padilla y col., 2010; Möller y col., 2008). 

Es así como en este trabajo se realizaron procesos de hidrólisis enzimática 

sobre concentrados proteicos de frijol. La hidrólisis enzimática de las 

proteínas de frijol se realizó con el método descrito por Torruco Uco y col. 

(2009). Los concentrados proteicos (liofilizados) al 4 % (p/v) fueron 

suspendidos en agua dentro de un reactor de vidrio con doble pared a 

una temperatura controlada de 55°C, agitación constante por 120 min, pH 

de 8.0, y la adición de 0.3 AU/g de la enzima Alcalasa® de Novozymes® 

(Sigma-Aldrich, USA). La actividad antibacteriana de los hidrolizados fue 

medida acorde con el método de Bauer (1966) sobre cepas bacterianas 

indicadoras. 

Derivado de la experimentación se observó actividad antibacteriana en 

las muestras, ya que se obtuvieron halos de inhibición que van desde los 

6 hasta los 10 mm de diámetro. Probablemente, estás dimensiones no 

representan valores considerables de actividad antibacteriana sobre 

cepas indicadoras, sin embargo, se sabe que, si se fracciona, purifica e 

identifica las secuencias adecuadas entonces se podría potenciar el 

efecto. Los posibles mecanismos de acción de los péptidos 

antimicrobianos que involucran la interferencia en la síntesis de enzimas 

metabólicas o del DNA, o la actuación del péptido directamente a nivel de 

la membrana celular ya sea alterando la permeabilidad o lisándola 
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mediante la formación de canales o poros, como en el caso de los 

péptidos α-hélice (Nissen-Meyer y Nes, 1997). 

En conclusión, las proteínas de origen vegetal contienen secuencias de 

aminoácidos capaces de inhibir el desarrollo de ciertas cepas bacterianas. 

Además de que existen reportes de que los péptidos de origen vegetal 

tienen más propiedades que los hacen ser objeto de estudio. 

Palabras clave: Phaseolus vulgaris, halo de inhibición, proteínas, hidrólisis 

proteica. 
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