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Introduccion. El pez leén (Pterois volitans L.) es originario
del océano Indo-Pacifico y se introdujo a la costa sudeste
de los E.E.U.U. a principios de los afos 80; actualmente
ha invadido gran parte del Atlantico, del Caribe y el Golfo
de México actuando como una especie depredadora. Para
controlar su poblacidon se propone su consumo,
comercializacibn y pesca deportiva. Por otra parte
estudios epidemiolégicos destacan la importancia de los
antioxidantes (Aox) naturales de manera especial en la
prevencion del cancer y enfermedades cardiovasculares.
Varios estudios han demostrado el alto potencial de la
proteina hidrolizada proveniente de fuentes marinas para
la obtencién de péptidos Aox."

El objetivo fue evaluar la Aox y quelante de Cu?*
de hidrolizados proteicos (HP) del musculo del pez ledn
empleando el sistema enzimatico pepsina-pancreatina el
cual simula la digestién gastrointestinal del ser humano.

Metodologia. Se empleé como materia prima filete de pez
lebn proporcionado por la Facultad de Medicina
Veterinaria y zootecnia de la UADY. Al filete se le
determiné el contenido de humedad y de proteina segun
la AOAC. Los HP se obtuvieron de acuerdo a Megias et
al. 2 empleando una relacion 1:20 p/p enzima:sustrato.
Durante el proceso de la hidrdlisis se tomaron alicuotas a
diferentes tiempos (0, 10, 20, 40, 60, 80, 100, 120, 140,
160, 180min). El grado de hidrdlisis (GH) se determiné
segun Nielsen et al. 3 El efecto de la captacion de los
radicales libres (CRL) de los HP se determiné sobre 2,2-
Diphenyl-1 Picrylhydrazyl (DPPH).# La actividad quelante
de Cu?* se determind segun lo descrito por Saiga et al. °.
Para ambos casos se empled 1mg de proteina.

Resultados. El contenido de proteina del filete de pez ledn
fue de 89.3% (B.S). La cinética de hidrdlisis (Fig. 1),
muestra que el GH se incrementd exponencialmente
desde el inicio de la digestion con pepsina hasta los 20min
manteniéndose constante hasta los 60min. Sin embargo,
al afadir la pancreatina, el GH aumenté gradualmente
hasta un 37.8%. La mayor quelacion de cobre se obtuvo a
los 140, 160 y 180min de digestion con pepsina-
pancreatina (Fig. 2). La CRL disminuyd notablemente en
la proteina hidrolizada con pancreatina obteniendo el valor
mas alto a los 40min de digestién con pepsina (54.2%)

(Fig. 3).
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Fig. 1. Cinética de hidrdlisis de las proteinas del musculo de pez leén
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Fig. 2. Quelacion de cobre de los hidrolizados proteicos del musculo de
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Fig. 3. Captacion de radicales libres de los hidrolizados proteicos del
musculo de pez le6n*
*letras diferentes indican diferencia estdistica (P<0.05)

Conclusiones. La proteina hidrolizada del musculo del
pez ledn podria ser una fuente potencial de péptidos
antioxidantes.
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