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Introduccion.

Las proteinas de la dieta aportan los aminoacidos
necesarios para el desarrollo y mantenimiento de células
y tejidos. Desde algunos afos se ha observado un
creciente interés por determinados fragmentos
especificos de las proteinas de la dieta que tienen una
actividad biolégica, tales como antihipertensiva,
antitrombdética, inmunomoduladora, actividad antioxidante
entre otras (1).

Estos compuestos denominados como péptidos
bioactivos han sido aislados de numerosas fuentes, tales
como cereales, leguminosas, lacteos y recientemente en
la carne y de productos pesqueros (2).

Debido a lo anterior surge el interés de estudiar las
cadenas proteicas obtenidas a partir de un sustrato
muscular de origen pesquero y explotadas en México,
con el fin de recuperar informacién sobre este producto
marino.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la actividad
antioxidante de muestras fraccionadas de 50 kDa y 10
kDa de proteina de cazdn, las cuales puedan utilizarse
en un futuro en la industria de alimentos.

Metodologia. Se utilizaron filetes de cazén almacenados
a -80°C, 24 hrs después de la captura. Se le realizé un
analisis proximal segun el AOAC. Tambien se determino
la actividad de agua (Aw) y el pH. Se obtuvo un extracto
de proteina en buffer de fosfatos 20 mM, a pH 7, Se
obtuvieron fracciones proteicas por peso molecular del
siguiente orden 50 kDa y 10 kDa, y posteriormente fueron
liofilizadas, durante 72 hrs a -55°C. A cada fraccion se le
determind la concentracion de proteina por el método de
Bradford (3) La concentracion de proteina fue evaluada
por el ajuste de una curva de albumina de huevo y se
interpolaron los valores de absorbencia a la curva

La actividad antioxidante se determiné por el método
descrito por Re y col., (4) por la decoloracién del radical
formado por el ABTS (acido 2,2’-azino-bis (3
etilbenzotiazolin-6-sulfonico), los resultados fueron
expresados en VCEAC (actividad antioxidante
equivalente a vitamina C). Todas las determinaciones se
realizaron por triplicado.

Resultados. Los resultados obtenidos del analisis
quimico proximal fueron los siguientes: 27% de proteina,
60% de humedad, 3% de extracto etereo, 0.7% de
cenizas. La Aw fue de 0.932 y el valor del pH fue de 6,56.

La concentracion de proteina fue de 6.76 mg/ml para el
extracto, 51.21 pyg/ml para la fraccién de 50 kDa y 61.17
Mg/ml para 10 kDa.

La actividad antioxidante mostr6 valores de 5.697, 6.561,
8.306, y 11.232 uM de Vitamina C. Estos valores
comparados con los encontrados de otras fuentes que
contienen antocianinas previsadas por Kuskoski y col., en
2004 (5) tales como delfinidina, cianidina, peonidina,
pelargonidina y malvidina glucosilados en el C-3 del anillo
C con excepciodn de la delfinidina

Conclusiones. Los resultados obtenidos mostraron
evidencias de que las fracciones de 50 y 10 kDa,
presentan actividad antioxidante, lo cual es importante ya
que se puede proponer al cazén como una fuente de
péptidos con actividad biolégica importante, el cual puede
ser explotado para la obtencién de estos y contribuir a la
salud humana.
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