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Resumen

Introduccién. La linaza (Linum usitatissimum L.) es una semilla oleaginosa con alto valor
nutricional y funcional, siendo reconocida como una valiosa fuente de proteinas. Dado que su
consumo generalmente implica la aplicacién de tratamientos térmicos (TT) resulta fundamental
evaluar como estas tecnologias modifican la estructura proteica dando lugar a la potencial
liberacion de péptidos bioactivos bajo condiciones de simulacion de digestion gastrointestinal.
Objetivo. Evaluar el efecto del procesamiento térmico en linaza sobre la liberacién de péptidos
bioactivos asociados a su peso molecular generados bajo condiciones de digestion
gastrointestinal in vitro (DGI). Métodos. Se aplicaran tres tipos de TT a semilla de linaza entera
(SLE) y harina de linaza (HL). Para cada uno de los TT y tipo de muestra se analizara su contenido
proteico, perfil de aminoacidos y digestibilidad aparente, asi como también su potencial bioactivo
(actividad antioxidante, actividad antiinflamatoria y actividad eritroprotectora). Los mejores
tratamientos para SLE y HL se someteran a DGI in vitro y los digestos intestinales seran
fraccionados en fracciones <10 kDa, el perfil proteico de estas fracciones sera analizado mediante
SDS-PAGE y HPLC. En estas mismas fracciones se evaluara el potencial bioactivo. Disefio
experimental. Es un disefio experimental completamente al azar con arreglo factorial 3x2.
Analisis estadistico. Las muestras se analizaran por triplicado mediante ANOVA, prueba de
comparacion de medias de Tukey y estadistica descriptiva. La significancia estadistica de los
datos se establece con un valor de p<0.05. Resultados esperados. Los tratamientos térmicos,
promueven la liberacion de péptidos bioactivos con capacidad antioxidante, capacidad
antiinflamatoria y actividad eritroprotectora durante la digestién in vitro.
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