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Introducción. El procesamiento de trucha arcoíris 
genera un gran porcentaje de desechos, tales como la 
piel. La cual pocas veces es aprovechada, pero que 
contiene nutrientes esenciales como las proteínas. 
Mediante procesos de hidrólisis estas proteínas 
pueden liberar péptidos con bioactividades de interés 
para la salud, como los péptidos antioxidantes que 
tienen capacidad de secuestrar radicales y quelar 
metales, impidiendo de esta forma la acumulación de 
radicales libres y previniendo la aparición de 
enfermedades crónicas(1). 
El objetivo fue identificar el efecto de la pasteurización 
y ultrasonicación como pretratamientos de la hidrólisis 
enzimática de piel de trucha arcoíris para la obtención 
de péptidos antioxidantes. 
Metodología. Se usó una pasta liofilizada de piel de 
trucha (PT) para preparar una solución 1:4 con agua 
desionizada. Se hidrolizaron suspensiones 
pasteurizadas (P) (90°C x 10 min) y otro grupo 
ultrasonicadas (U) (40 kHz x 15 min) de PT al 20% en 
buffer Tris-HCl.1M a pH 9 y pH 7. Se hidrolizó con 
alcalasa (A: pH 9, 55°C) y flavourzyme (F: pH: 7, 50°C) 
durante 0, 2, 4, 6 y 8 horas. De cada hidrolizado se 
analizó por triplicado: proteínas por Bradford, grupos 
aminos libres por TNBS, separación de péptidos por 
electroforesis Tris-Tricina SDS-PAGE y capacidad 
antioxidante por los métodos DPPH y FRAP. Las 
muestras fueron codificadas: hidrolizadas con alcalasa, 
pasteurizada (PA), pasteurizada ultrasonicada (PUA); 
hidrolizadas con Flavourzyme, pasteurizada (PF) y 
pasteurizada ultrasonicada (PUF).  
Resultados. El grado de hidrólisis (GH) de PA y PUA 
al tiempo 0 fue mayor (>5 g/L) que el de PF y PUF (<1.4 
g/L). Después de 2 h fueron los hidrolizados con F los 
de mayor GH. Las muestras presentaron un GH 
máximo a las 6 h. Se sabe que, mientras A genera una 
hidrólisis rápida de las subunidades α1 y 2 del 
colágeno(2), F actúa como endopeptidasa y 
exopeptidasa. En la tabla 1 se observa que la 
capacidad antioxidante de PF fue mayor que para PA, 
y los hidrolizados de 6 h fueron los de mayor actividad 

antioxidante. Se ha reportado mayor actividad 
antioxidante en hidrolizados con Flavourzyme (pH 7)(3). 
Los hidrolizados ultrasonicados no favorecieron la 
actividad antioxidante.  
Tabla 1. Actividad antioxidante por DPPH de hidrolizados de pasta 
de piel de trucha arcoíris. 

Horas de 
hidrólisis 

DPPH (IC50 µg/mL) 
PA PF PUA PUF 

0 21.33 ± 0.46Ba 8.20 ± 0.06Da 19.73 ± 0.40Ca 36.12 ± 1.00Aa 

2 4.81 ± 0.04Cc 2.69 ± 0.03Db 9.00 ± 0.06Bb 10.68 ± 0.19Ab 

4 5.61 ± 0.06Cb 2.14 ± 0.02Dc 8.40 ± 0.10Ac 7.67 ± 0.12Bc 

6 2.47 ± 0.04Cd 1.43 ± 0.01De 7.07 ± 0.04Ad 4.05 ± 0.07Bd 

8 1.79 ± 0.02Ce 1.74 ± 0.00Cd 8.05 ± 0.08Bc 9.66 ± 0.13Ab 

 
Tabla 2. Actividad antioxidante por FRAP de hidrolizados de pasta 
de piel de trucha arcoíris. 

Horas de 
hidrólisis 

FRAP (mg eq. Fe2+/100 ml) 
PA PF PUA PUF 

0 2.14 ± 0.15Ab 2.14 ± 0.06Ab 2.18 ± 0.04Aa 2.15 ± 0.06Ad 

2 2.13 ± 0.23Bb 2.86 ± 0.01Aa 1.37 ± 0.04Cc 1.48 ± 0.05Ce 

4 1.96 ± 0.00Bb 2.02 ± 0.01Bb 1.64 ± 0.03Cb 3.07 ± 0.02Ab 

6 2.82 ± 0.05 Ba 1.89 ± 0.29Cb 1.45 ± 0.06Dc 3.64 ± 0.06Aa 

8 3.08 ± 0.03Aa 3.12 ± 0.00Aa 1.76 ± 0.00Cb 2.85 ± 0.11Bc 

Los resultados de FRAP demostraron mayor actividad 
antioxidante a las 8 horas en muestras P y en PUF a 
las 6 horas. No hubo relación entre el grado de 
hidrólisis o enzima. Por último, las electroforesis de las 
muestras PF y PUF tuvieron mayor presencia de 
péptidos >25 kD y en PA y PUA fue <10kDa. 

Conclusiones. Las fracciones obtenidas de 
pasteurizado e hidrólisis de 6 h con Flavourzyme 
generan tanto mayor grado de hidrólisis como de 
actividad antioxidante. 
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