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Introduccion. En la actualidad es importante obtener los
mayores beneficios de una materia prima en la industria
alimentaria.  Algunos desechos son utilizados para la
extraccion de: Proteina en semillas de jitomate'” y mango
extraccion de aceite en semilla de guayaba®y uva, y algunos
anticancerigenos de semilla de uva® . En México, se
producen aproximadamente 192,000 ton/afio de guayaba, |o
gue en términos de residuos representa 4,230 ton de semilla/
afo disponibles para su utilizacion. El andlisis de la semilla
indica que contiene: 8% de proteina, 12% grasa, 68% fibra
cruda, 6% carbohidratos y 1% cenizas. La proteina presenta
un perfil favorable de a.a., destacando €l triptofano, a.a. poco
comun en proteina vegetal ademas de que tiene 94.8% de
acuerdo con el patron FAO/OMS. ¥

En este trabajo se tiene como objetivo determinar las
condiciones optimas de tratamiento enzimético sinergético
gue permita el ablandamiento de la semilla de guayaba
(Psidium guajava), para mejorar la extraccion de la proteina
contenida en ella.

Metodologia. Como tratamiento previo la semilla recibio 2
min. de abrasion y 10 min. de ebullicién; posteriormente se
realiz6 una hidrédlisis con 5 enzimas: tres comerciaes:
Hemicelulasa {) y Celulasa C) de Sigmay una mezcla
Rapidase Pineapple (RP) y dos extractos crudos con
actividad de Mananasa (EM) vy celulasa (EC)
respectivamente; todas bajo una misma concentracion
(4nmg/ml). Los azlcares reductores generados a 35, 45 y
55°C durante 24, 48, 72 h, se cuantificaron en un intervalo
de pH 4.0-7.6, bajo & método de &cido 3,5-dinitrosalicilico®
medidos como Unidades de Carbohidrato UC (ng de azlcar
reductor producido/mg de proteina). Posteriormente, se
realizd bajo la misma metodologia una hidrélisis con
mezclas enziméticas: un tratamiento con las 5 enzimas y 10
tratamientos con 2 deellas.

Resultados y Discusion. Se identificaron tendencias
comparando €l promedio de UC producidas en 24 h,
obteniendo asi tres grupos de pH: a pH 7.0 tiene mejor
actividad el EM y la H, mientrasqueapH 6.0laRPy laCS
presentaron mayor hidrélisis de la fibra. Finalmente e pH
Optimo para el EC fue de 5.0. Las enzimas que mostraron
mayor grado de hidrélisis fueron: H, EM y RP. Esto puede
atribuirse a que la semilla tiene ato porcentge de
Hemicelulosa o estd mas disponible. Ademas, de que EM y

RP actlan sobre un mismo sustrato y presentan actividad de
Poligalacturonasa y Petinmetilesterasa respectivamente, que
ayudan a abrir la matriz de pectinas en que se encuentra
inmersa la Hemicelulosa. Posteriormente se realizaron 11
tratamientos (con mezclas enziméticas) a pH 5.0, 6.0 y 7.0,

durante 24 h a 45°C, condiciones en las cuales cada enzima
presenta por o menos un 50 % de su actividad. En este
escrutinio se obtuvo un efecto antagonista cuando se
utilizaron las 5 enzimas en los tres pH evaluados, y en la
mayoria de los casos donde se mezclaron 2 enzimas,
excepto las mezclas H-C y H-EC que mostraron un efecto
cooperativo. Lo anterior sugiere que la H esta abriendo la
red més expuesta de la pared celular (Hemicelulosa) y
posteriormente la Cy e EC puedan actuar sobre la
celulosa.

Conclusiones. La RP y EM que tienen un alto grado de
hidrélisis de manera individual, sin embargo, a ser
mezcladas presentan una disminucién en su actividad, esto
puede atribuirse a un efecto de inhibicion alostérica o que
compitan por el mismo sitio de unidn a sustrato el grupo de
enzimas por el cua estan formadas;, por € contrario las
enzimas que presentaron menor actividad de manera
individual (C y EC), mostraron un efecto sinergista al ser
combinadas con una enzima pura H, con alta actividad sobre
lafibra
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