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El crecimiento demografico mundial es
exponencial, lo cual conlleva a un aumento
de la demanda de alimentos. Como con-
secuencia, en la industria procesadora de
pescado destinada a consumo se genera
una creciente produccion de residuos.
Actualmente, el aprovechamiento integral
de la materia prima es una alternativa que
presenta beneficios a nivel econdémico,
social y ambiental, en sintonia con los
actuales objetivos de desarrollo sosteni-
ble propuesto por la Organizacion de las
Naciones Unidas (ONU). El coldgeno es
una proteina estructural presente en diver-
sos tejidos animales. La demanda global
de esta macromolécula se encuentra en
crecimiento acelerado, debido a su aplica-
cion en distintas areas industriales como
la cosmética, farmacéutica, biomédica,
nutracéutica, bioplasticos, alimentos vy
bebidas. En este contexto, el objetivo del
presente trabajo fue evaluar la extraccién
de colageno mediada por una enzima
comercial (pepsina) a partir de pieles de
especies que forman parte del variado
costero bonaerense: congrio (Conger con-
ger), palometa pintada (Parona signata),
pez palo (Percophis brasiliensis), bagre
de mar (Genidens barbus) y pescadilla
de red (Cynoscion guatucupa). Las pieles
fueron pretratadas, eliminando proteinas
no colagenas con NaOH 0,1M durante 2h,
seguido de la remocién de lipidos mediada
por etanol 10% durante 6h. Posteriormen-
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te, se procedié a realizar la extraccion de
colageno aplicando un tratamiento con
acido acético 0,5M complementado con
pepsina comercial (5% p/p). Los extractos
obtenidos se purificaron mediante una
precipitacion con NaCl en buffer Tris-HClI,
seguido de dialisis 24h en acido acético
0,TM y 24h en agua destilada. Se evalu6
el rendimiento gravimétrico de colageno
respecto de la masa de pieles de partida
utilizada, el rendimiento molecular en base
al contenido de hidroxiprolina de los pro-
ductos obtenidos, se caracterizo el perfil
proteico mediante SDS-PAGE y absorban-
cia en el espectro UV-visible. La piel de
bagre present6 el mayor contenido de co-
lageno, siendo de 50,08+4,99 mg colageno
/g piel seca. El pez palo y la palometa pin-
tada arrojaron rendimientos intermedios
respecto a las otras especies con valores
de 34,46+3,21 y 28,60+3,73mg colageno
/g piel seca, respectivamente. El congrio
(22,90+3,88mg colageno /g piel seca) y
la pescadilla (21,52+1,70 mg colageno
/g piel seca) fueron los que mostraron
menor contenido. En el gel de SDS-PAGE
se observaron bandas de peso molecular
asociadas a las cadenas a y B de colage-
no. En el espectro UV-visible se visualiza-
ron picos de absorcién en el rango de los
202-210nm, caracteristicos del colageno.
Los resultados obtenidos sugieren que
es posible obtener colageno a partir de
las pieles de las especies estudiadas del
variado costero bonaerense, como una
alternativa para la valorizacion de dichos
residuos, otorgandole valor agregado, con-
tribuyendo al mismo tiempo con el medio
ambiente y la sustentabilidad de cada pes-
queria.
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