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Introduccidon. El aprovechamiento de la proteina de
subproductos de la industria pesquera representa una
alternativa promisoria para obtener peptidos que pueden
ser usados como ingredientes funcionales y
nutricionales en la ndustria aimentaria. El control de
las condiciones de hidrdlisis asi como la especificidad
de la enzima son los factores clave en la produccion de
hidrolizados con propiedades funcional es deseables (1).

El objetivo de este trabajo fue caracterizar
funcionalmente los peptidos obtenidos por hidrélisis
enzimatica de subproductos de laindustria pesquera.

Metodologia. Se realizé una hidrélisis enzimética de
subproductos de carpa dorada (Carassius auratus) con
Flavourzyme® (50°C, pH=7, 50 LAPU, 15 min). El
hidrolizado obtenido fue fraccionado por ultrafiltracion
(30 KDa) y posteriormente liofilizado. Se determind
solubilidad (2), indice de actividad emulsificante (3) y
capacidad espumante (1) a diferentes valores de pH
(40, 50, 6.0 y 7.0) a hidrolizado completo (sin
fraccionar), a las dos fracciones obtenidas (> 30KDay
< 30KDa) y aun hidrolizado comercial de soya.

Resultados y Discusion.  Se obtuvo un rendimiento del
80% para la fraccién menor de 30 KDay de 20% de la
mayor de 30 KDa con respecto a hidrolizado sin
fraccionar. La solubilidad de las dos fracciones y el

hidrolizado de soya fue aceptable de acuerdo con lo

reportado (2), ya que se obtuvieron valores superiores
al 80% atodos los valores de pH probados. Sin embargo
el hidrolizado completo nostré baja solubilidad a pH

5.0 (67%), esto se puede deber a que aln conserva
caracteristicas de las proteinas miofibrilares; las cuales
son casi insolubles cerca del punto isoeléctrico
(pl= 5.5). El indice de actividad emulsificante (IAE) de
la fraccion mayor de 30 KDa fue superior a del
hidrolizado completo, al del hidrolizado de soyay ala
fraccién menor de 30 KDa (Tabla 1). Esto se debe a que
los peptidos de alto peso molecular pueden formar una
mejor red micelar que los de menor peso, permitiendo
atrapar mayor cantidad de aceite, reteniéndolo dentro de
lared. El IAE obtenido para la fraccion mayor de 30
KDa concuerda con lo reportado parab - lactoglobulina
a pH 5.0 (4), que es una de las proteinas referencia de
funcionalidad.

Tabla 1. Funcionalidad del hidrolizado de pescado y sus
fracciones a diferentes valores de pH.

HC | F>30 | F<30 | HS
pH IAE (m7g)
40 94 14.5 6.8 52
50 7.3 21.7 20 75
6.0 6.9 11.1 51 59
7.0 4.5 9.2 6.4 12

Capacidad Espumante (mL/mL susp.)
4.0 170 174 125 24
50 175 165 30 0
6.0 120 140 20 0
7.0 30 174 114 0

La capacidad espumante de la fraccién mayor de 30KDa
y del hidrolizado completo es comparable con la
reportada para ovoalbimina a pH 5.0 (174 mL/mL
suspension) (5). El hidrolizado de soya s6lo pesentd
capacidad espumante a pH 4.0, siendo esta la mas baja
con respecto alas otras muestras.

Conclusiones. Se obtuvieron dos fracciones con
diferente peso molecular con buenos niveles de
solubilizacién en un intervalo de pH de 4.0 a 7.0, lo cua
permite su uso en bebidas, formulas infantiles y
fortificado de cereales. Asimismo la fraccion mayor de
30K Da puede ser empleada como agente emulsificante y
espumante, lo cual amplia sus posibles usos en la
industria alimentaria. El control de las condiciones de la
hidrélisis y el uso de ultrafiltracion permite obtener
peptidos de tamafios especificos con caracteristicas
funcionales definidas.
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