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ABSTRACT 

Skin aging is a growing concern that affects both the health and self-esteem of the population, driving the search 

for effective solutions with scientific support [1]. In this context, quinoa (Chenopodium quinoa) stands out due to 

its high protein content, balanced amino acid composition, and high lysine concentration, making it a promising 

natural source for obtaining peptides with potential biological activities [2]. Complementarily, actinidin, a cysteine 

protease with a particular affinity for lysine residues, can hydrolyze quinoa proteins, suggesting the potential to 

generate bioactive peptides [3-4]. 

The objective of this experimental study was to evaluate the anti-aging activity of peptides, specifically, their 

antioxidant, anti-collagenase, and anti-elastase properties, obtained through the enzymatic hydrolysis of quinoa 

proteins using actinidin purified from kiwi (Actinidia deliciosa) fruits, integrating in silico analysis to enhance 

the prediction of anti-aging activities [5]. 

For this purpose, quinoa proteins were extracted through washing, milling, and pH adjustment with NaOH, while 

actinidin was purified via homogenization, ion-exchange chromatography on a Sepharose column, and dialysis, 

yielding a highly pure enzyme [3]. Protein quantification was performed using the bicinchoninic acid (BCA) 

method, and the molecular profile was verified by sodium dodecyl sulfate-polyacrylamide gel electrophoresis 

(SDS-PAGE), revealing a molecular mass pattern and concentrations of 20,540 μg/mL for quinoa and 2,842 

μg/mL for actinidin, along with the presence of diverse protein weights in the electrophoresis gel [6]. 
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Once the proteins were characterized, enzymatic hydrolysis with actinidin was conducted, followed by 

ultrafiltration using membranes with a molecular weight cutoff below 10 kDa. This process resulted in a degree 

of hydrolysis (DH) of 21.6% and a peptide extract of 254.3 μg/mL [7]. The antioxidant activity of the peptides 

was determined using the ABTS assay, achieving up to 35% radical inhibition. Additionally, significant inhibition 

of collagenase (87.9%) and elastase (30.98%) was observed, demonstrating the potential of these peptides to 

prevent the degradation of structural proteins in the extracellular matrix. Furthermore, an in silico molecular 

docking analysis was conducted to predict these inhibitory activities [8]. 

Overall, the findings of this study lay the foundation for the use of quinoa-derived peptides hydrolyzed with 

actinidin as promising compounds with anti-aging effects, due to their combined antioxidant activity and 

inhibitory capacity against enzymes involved in cutaneous deterioration. These results support the application of 

bioactive peptides in the development of nutraceutical and cosmeceutical products aimed at skin protection and 

care. 
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RESUMEN 

El envejecimiento de la piel representa un problema creciente que afecta la salud y la autoestima de la población, 

impulsando la búsqueda de soluciones efectivas con respaldo científico [1]. En este contexto, la quinua 

(Chenopodium quinoa) sobresale por su elevado contenido proteico, equilibrada composición de aminoácidos y 

alta concentración de lisina, lo que la convierte en una fuente natural prometedora para la obtención de péptidos 

con potenciales actividades biológicas [2]. De manera complementaria, la actinidina, una cisteín proteasa con 

especial afinidad por residuos de lisina, exhibe la capacidad de hidrolizar proteínas de quinua, sugiriendo la 

posibilidad de generar péptidos bioactivos [3-4]. 

El objetivo de este estudio experimental fue evaluar la actividad antienvejecimiento específicamente, las 

propiedades antioxidantes, anticolagenasa y antielastasa de péptidos obtenidos a partir de la hidrólisis enzimática 

de proteínas de quinua, empleando la actinidina purificada de frutos de kiwi (Actinidia deliciosa) e integrando 

análisis in silico para predecir fortalecer la predicción de actividades antienvejecimiento [5].  

Para ello, las proteínas de quinua se extrajeron mediante lavado, molienda y ajuste de pH con NaOH. Mientras 

que la actinidina se purificó mediante homogeneización, cromatografía de intercambio iónico sobre Sepharose 

junto a un proceso de diálisis, obteniendo una enzima de alta pureza [3]. La cuantificación de proteínas se realizó 

utilizando el método del ácido bicinconínico (BCA) y el perfil molecular de las proteínas se verificó mediante 

electroforesis en gel de poliacrilamida con dodecil sulfato de sodio (SDS-PAGE), mostrando un patrón de masas 

https://www.nozomiscience.org/index.php/rpn/issue/view/587
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moleculares, evidenciando concentraciones de 20.540 μg/mL para la quinua, 2.842 μg/mL para la actinidina y la 

presencia de diversos pesos proteicos el gel de electroforesis [6]. 

Una vez caracterizadas las proteínas, se llevó a cabo la hidrólisis enzimática con actinidina, seguida de 

ultrafiltración con membranas de corte molecular menor a 10 kDa, obteniéndose un grado de hidrólisis (GH) del 

21,6% y un extracto peptídico de 254,3 μg/mL [7]. La actividad antioxidante de los péptidos se determinó mediante 

el ensayo ABTS, registrando hasta un 35% de inhibición del radical. Paralelamente, se observó una inhibición 

significativa de las enzimas colagenasa (87,9%) y elastasa (30,98%), lo que evidencia el potencial de dichos 

péptidos para impedir la degradación de proteínas estructurales en la matriz extracelular. Adicionalmente, se llevó 

a cabo un análisis in silico por acoplamiento molecular (docking) para predecir estas actividades inhibitorias [8]. 

En conjunto, los resultados de esta investigación sientan las bases para el uso de péptidos derivados de la quinua 

hidrolizada con actinidina como compuestos prometedores con efecto antienvejecimiento, gracias a su 

combinación de actividad antioxidante y capacidad inhibitoria sobre enzimas involucradas en el deterioro 

cutáneo. Estos hallazgos respaldan la aplicación de péptidos bioactivos en el desarrollo de productos nutracéuticos 

y cosmecéuticos orientados a la protección y cuidado de la piel. 
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