
PEPTIDOS BIOACTIVOS DE ORIGEN VEGETAL 
 
Responsable: Dra. María Cristina Añón 

Docentes: Añón, M.C., Cipollone, A., García Fillería S., Mauri, A., Nardo, A., Quiroga, A., 

Rodriguez, M., Sabbione, A.C., Scilingo, A., Speroni, F., Suarez, S., Tironi, V. 

 

Objetivo 

Aportar los conocimientos y herramientas necesarias para abordar el estudio de 

péptidos bioactivos de origen vegetal desde su obtención hasta su utilización en la 

formulación de matrices alimentarias. 

 
Organización 
 
El curso se dictará en forma virtual. Los días viernes se mantendrán encuentros sincrónicos de 
 9 a 12 horas. 
Carga horaria total: 60 horas 
 
Fecha de inicio: viernes 3 de septiembre 
Fecha de finalización: miércoles 10 de noviembre 
 
Evaluación: miércoles 24 de noviembre 
 
Inscripción 
 
Enviar la solicitud de inscripción a:  
 
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdv4de-spL8Vq0YWP5bcY-CRoesVT5rHsNW42-
ShwkdXmWHrw/viewform?usp=sf_link 

 

 

PROGRAMA 

1. Caracterización de las principales fuentes proteicas de origen vegetal.  

Responsable: Alejandra Quiroga  

Análisis de las principales propiedades estructurales, fisicoquímicas y tecno-funcionales de 

proteínas de legumbres, oleaginosas y pseudocereales. 

2. Alimentos e ingredientes funcionales de naturaleza proteica -  

Responsable: Adriana Scilingo  

Definición de alimentos funcionales y nutracéuticos. Componentes alimentarios con actividad 

fisiológica. Péptidos bioactivos. Principales actividades bioactivas de proteínas de pseudocereales 

y legumbres. Liberación de péptidos bioactivos mediante el proceso de digestión gastrointestinal. 

Anatomía y fisiología de la digestión gastrointestinal.  

Liberación de péptidos bioactivos mediante el empleo de proteasas exógenas y endógenas. La 

fermentación como proceso de liberación de péptidos bioactivos. Caracterización de hidrolizados 

proteicos, separación y purificación de fracciones activas. Identificación de secuencias péptidicas 

bioactivas.  



3. Estrategias de estudio de péptidos bioactivos –  

Responsable: Valeria Tironi 

Niveles de ensayo. Información aportada para cada nivel. Principales limitaciones. 

Uso de herramientas in silico para la elección de las probables secuencias responsables 

de la actividad.Ensayos in vitro acelulares y celulares. Ensayos disponibles para analizar la absorción 

de péptidos a través del epitelio intestinal.  Ensayos in vivo, usos de sistemas modelo animal y 

ensayos clínicos. Ensayos ex vivo.   

Bases anatómicas e histológicas para diseñar e interpretar resultados de ensayos y para 

comprender fenómenos que afectan a los péptidos bioactivos y a sus consumidores. 

Niveles de ensayo. Información aportada para cada nivel. Principales limitaciones. Bioaccesibilidad, 

biodisponibilidad. Uso de herramientas in silico para la elección de las probables secuencias 

responsables de la actividad. Ensayos in vitro acelulares y celulares y Ensayos ex vivo.  Ensayos de 

digestión gastrointestinal simulada. Ensayos disponibles para analizar la absorción de péptidos a 

través del epitelio intestinal.  Estudios de modificaciones post-absorción: fracción no absorbible en 

intestino (interacción con microbiota) y fracción absorbible (modificaciones séricas y hepáticas). 

Ensayos in vivo. Usos de sistemas modelo animal y ensayos clínicos.  

4. Principales actividades bioactivas de proteínas de amaranto y arveja - 4 clases 

Responsable: Maria Cristina Añón 

Análisis de actividad antihipertensiva, antioxidante, antitrombótica, antiproliferativa, 

hipocolesterolémica, reguladora del sistema inmune. Estrategias utilizadas para su estudio. 

Principales resultados obtenidos. 

5. Estrategias de protección de la actividad de péptidos bioactivos  

Responsable: Adriana Mauri 

Encapsulación de péptidos bioactivos para asegurar su protección en el almacenamiento y paso por 

el tracto gastrointestinal, para facilitar su comercialización, y para enmascarar sus propiedades 

organolépticas indeseables. Obtención y caracterización de micro y nanoencapsulación. 

Encapsulación de péptidos bioactivos en películas. Obtención y caracterización de envases activos 

y bioactivos.   

6. Desarrollo de matrices alimentarias funcionales.  

Responsable: Francisco Speroni 

Utilización de propiedades tecno-funcionales y bioactivas en el desarrollo de las 

matrices.  

Descripción de diferentes matrices funcionales: bebidas, galletitas, helados, productos 

reestructurados de pescado, etc. 

7. Perspectivas futuras  

Responsable: Maria Cristina Añón 

Desafíos futuros. Alimentos funcionales en el 510 y en el 2050 también. 
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