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PÉPTIDOS BIOACTIVOS OBTENIDOS MEDIANTE 
RADIACIÓN IONIZANTE: UNA ALTERNATIVA 
SOSTENIBLE PARA LA NUTRICIÓN ANIMAL

Introducción

El uso de radiación ionizante como pretratamiento 
o método de hidrólisis para producir péptidos 
bioactivos a partir de subproductos agroindustriales 
representa una alternativa innovadora, segura y 
sustentable que puede aportar significativamente 
al sector agropecuario ecuatoriano. Esta tecnología 
permite desarrollar ingredientes funcionales 
capaces de mejorar el rendimiento en la 
producción animal, la salud intestinal y el sistema 
inmunológico, en concordancia con los principios 
de la bioeconomía y la producción sostenible.

¿Qué son los péptidos bioactivos?

Los péptidos bioactivos son fragmentos de 
proteínas con pesos moleculares típicamente entre 
200 y 3 000 Da que, además de tener un valor 
nutricional básico, ejercen efectos positivos sobre 
funciones fisiológicas o procesos metabólicos. 
Estos péptidos pueden presentar actividad 
antioxidante, antimicrobiana, inmunomoduladora, 
antihipertensiva, reductora de colesterol, entre 
otras [1,2]. Si bien pueden generarse de forma 
natural durante la digestión, la tendencia actual es 
obtenerlos mediante tratamientos físicos, químicos 
o enzimáticos aplicados a proteínas de origen 
animal o vegetal. 

La bioactividad de estos compuestos depende de 
varios factores, tales como el tamaño, secuencia de 
aminoácidos, conformación espacial, carga neta, 
estabilidad y condiciones de obtención [3]. Así, 
por ejemplo, péptidos cortos, con carga catiónica y 
anfifílicos suelen tener actividad antimicrobiana, 
gracias a que su interacción con las membranas 
celulares bacterianas se ve favorecida [4].

La investigación sobre el uso de péptidos bioactivos 

como parte de la dieta, para prevenir y mitigar 
enfermedades crónicas, ha crecido notablemente en 
las últimas décadas [1]. Cada vez se comprende mejor 
su influencia sobre diferentes procesos fisiológicos. 
Además, se han tenido avances significativos en el 
desarrollo de estrategias eficientes y rentables para 
la producción de estas moléculas a escala industrial. 
Sin embargo, para lograr una transferencia exitosa al 
mercado, todavía quedan asuntos pendientes. Uno de 
ellos es la estandarización de los métodos analíticos 
para garantizar la calidad de los productos. Otro, se 
relaciona con mejorar la aceptabilidad sensorial, 
debido a que los péptidos suelen tener un sabor 
amargo. Y tal vez, el más importante, la ejecución de 
ensayos clínicos válidos que proporcionen evidencia 
sólida de los beneficios para la salud, debido a que la 
actividad biológica ha sido comprobada únicamente 
en ensayos in vitro, ex vivo, in silico y preclínicos 
[2,3,5].

La radiación ionizante como herramienta para 
modificar proteínas

La radiación ionizante, como los rayos gamma 
y los haces de electrones acelerados, es una 
forma de energía capaz de inducir cambios en 
macromoléculas biológicas. En el caso de las 
proteínas, la radiación puede romper puentes 
de hidrógeno y enlaces peptídicos, en mayor o 
menor medida según la dosis absorbida, el tiempo 
de exposición, la presencia de agua, entre otros 
factores [6]. De esta manera, puede desdoblar las 
proteínas para facilitar una hidrólisis enzimática 
o, directamente, generar péptidos con actividad 
biológica.

Estudios han demostrado que la irradiación de 
proteínas como aquellas presentes en el arroz, la 
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leche, la sangre bovina o el colágeno, conduce a su 
desnaturalización y fragmentación [7-10], para 
producir péptidos con potencial actividad biológica. 
Por ejemplo, el pretratamiento con electrones 
acelerados, con una dosis de 30 kGy, incrementó el 
grado de hidrólisis de las proteínas del arroz en más 
de un 15% y la actividad antioxidante, frente a los 
radicales DPPH y ABTS⁺, aumentó en un 32% y 79%, 
respectivamente [7].

El tratamiento de productos alimenticios con 
radiación ionizante no deja ningún tipo de residuo, se 
lleva a cabo a temperatura ambiente, puede aplicarse 
a materiales sólidos o líquidos, y reduce o elimina 
la carga microbiana, en función de la dosis aplicada 
[11,12]. Por ello, es compatible con la producción de 
péptidos bioactivos para consumo humano o animal.

Beneficios del uso de péptidos bioactivos en la 
alimentación animal

En la nutrición animal, los péptidos bioactivos 
representan una alternativa prometedora frente 
a los antibióticos promotores de crecimiento, 
cuyo uso ha sido restringido en múltiples regiones 
por generar resistencia antimicrobiana. Diversos 
estudios sugieren que su inclusión en dietas 
animales puede mejorar la digestibilidad de los 
alimentos, modular la microbiota intestinal, reducir 
la inflamación y el estrés oxidativo y fortalecer las 
defensas inmunológicas [13].

La inclusión de hidrolizados proteicos derivados 
de cerdo o de soya, en un rango de 2% a 8%, en la 
dieta de lechones, terneros, aves de corral y peces ha 
demostrado mejorar el crecimiento y la conversión 
alimenticia [14]. También se ha observado que la 
inclusión de hidrolizados de proteína de pollo puede 
favorecer la salud intestinal en perros, al modular 
la respuesta inmunitaria y la microbiota [15]. En 
un estudio con larvas de pez cabeza de serpiente 
(Channa argus), se encontró que la inclusión en 
niveles óptimos de hidrolizados proteicos en la dieta 
mejoró significativamente el desarrollo del tracto 
digestivo y el crecimiento. Esto se explica por una 
estimulación de la actividad de enzimas digestivas 
clave como la pepsina y la tripsina, que se traduce en 
una mejor utilización de los nutrientes [16]. 

Adicionalmente, determinados péptidos pueden 

ejercer funciones tecnológicas en los alimentos 
balanceados, como actuar a manera de emulsificantes 
o antioxidantes que protegen a los lípidos de la 
oxidación, mejoran la estabilidad del alimento y 
prolongan su vida útil.

Materias primas disponibles en el Ecuador

Ecuador genera una considerable cantidad 
de residuos agroindustriales que podrían ser 
valorizados mediante irradiación para producir 
hidrolizados proteicos y péptidos bioactivos. 
Por ejemplo, las plumas de pollo son una 
abundante fuente de queratina, una proteína rica 
en aminoácidos azufrados. Aunque es difícil de 
degradar, ésta ha sido hidrolizada por tratamientos 
hidrotérmicos, químicos o enzimáticos, generando 
péptidos con propiedades antioxidantes y 
antimicrobianas [17,18]. La fragmentación de la 
hemoglobina, proteína presente en la sangre animal, 
puede liberar péptidos bioactivos con propiedades 
antimicrobianas [19]. El lactosuero es una excelente 
fuente de proteínas como la β-lactoglobulina y la 
α-lactoalbúmina, que han dado lugar a péptidos 
con efectos inmunomoduladores y antioxidantes 
[20]. Mientras que, los residuos marinos pueden ser 
convertidos en harina y posteriormente hidrolizados 
para generar péptidos especialmente útiles en la 
acuicultura [21].

Consideraciones finales

El Ecuador, con su riqueza agroindustrial y 
capacidad científica en desarrollo, tiene el potencial 
para posicionarse como referente regional en el uso 
pacífico de la tecnología nuclear para la producción 
de ingredientes funcionales. Para que esta 
tecnología se implemente con éxito, es fundamental 
articular esfuerzos entre centros de investigación, 
universidades, empresas del sector agroindustrial y 
entidades regulatorias como la Agencia de Regulación 
y Control Fito y Zoosanitario del Ecuador. Además, 
se requiere fortalecer las capacidades técnicas de 
irradiación y promover políticas de fomento a la 
innovación.
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