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La valorizacién de residuos de la industria pesquera constituye una estrategia sostenible para mitigar
la contaminacidn ambiental. Subproductos como aletas, pieles, cabezas y visceras —que representan
entre el 50-70% del pescado— son fuentes potenciales de biocompuestos de alto valor, incluyendo
proteinas, aminodacidos, colageno, vitaminas y minerales. Su transformacién en compuestos con
propiedades nutricionales y funcionales ofrece beneficios ambientales, econdmicos y sociales,
promoviendo un enfoque de economia circular. Las investigaciones actuales se centran en el
desarrollo de metodologias de extraccidon eficientes para recuperar estos compuestos desde las
fracciones descartadas. En este estudio, se evalué la fraccién soluble obtenida por hidrélisis
enzimatica de residuos de pescadilla, congrio, palometa y bagre, enfocdndose en su contenido
proteico y de colageno. Se realizaron hidrdlisis enzimaticas empleando Alcalasa 2.4L (2% a pH 7,5y
45°C) sola y en combinacion con pepsina (5% a pH 6, 37°C). Las reacciones se desarrollaron en un
reactor con relacién sustrato:agua 1:1. Tras 90 minutos, se inactivaron y se centrifugaron a 4000
rpm/30 minutos. La fraccién soluble fue analizada por SDS-PAGE, y se cuantificaron proteinas totales,
solubles e hidroxiprolina. Los hidrolizados con la combinacién de enzimas mostraron mayor contenido
de proteinas totales, destacando el bagre con 19,10 g/100 g, frente a 14,90 g/100 g con Alcalasa 2.4L
sola. En términos de proteinas solubles, la pescadilla presenté el mayor valor con 46,47 mg/100 mg
usando ambas enzimas, comparado con 38,33 mg/100 mg sélo Alcalasa 2.4L. Estos incrementos se
atribuyen a la liberacion de péptidos de bajo peso molecular. Ademas, se confirmd la presencia de
coldgeno por el contenido de hidroxiprolina, siendo mas alto en el hidrolizado de bagre tratado con
ambas enzimas. Los resultados evidencian la factibilidad de transformar residuos pesqueros en
hidrolizados proteicos funcionales, con aplicaciones potenciales en las industrias alimentaria,
farmacéutica y cosmética, optimizando procesos y reduciendo el impacto ambiental.

Expone: Lamas Daniela
E-mail: dlamas@inidep.edu.ar

 eeee— : . T — - ———
e T, G e e o
560

7

06 NOISHS s



