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El colageno es la proteina estructural predominante en animales, componente principal
del tejido conectivo, huesos y piel, entre otros. Actualmente es ampliamente utilizado
en campos biomédicos. Comunmente se lo obtiene de fuente bovina y porcina, sin
embargo los colagenos porcinos son inaceptables para algunas religiones y los de
origen bovino pueden contaminarse con enfermedades pridnicas. A partir de estas
limitaciones, ha surgido el interés de obtener esta proteina de recursos alternativos. En
este trabajo se obtuvo colageno a partir de piel de Pygocentrus nattereri (n.v.
palometa) y de Pseudoplatystoma corrucans (n.v. surubi), especies abundantes en la
cuenca acuicola del NEA. El objetivo fue evaluar la temperatura desnaturalizacion
térmica aceptando que su transformacion en gelatina esta relacionada con la variacion
de la viscosidad. Se completd el estudio con analisis por SDS-PAGE vy
espectrofotometria UV-visible de ambos colagenos obtenidos.

Se lo obtuvo mediante tratamiento con alcali, seguido de extraccion acida (acético
(5%, pH 3,6, 24 h) y precipitaciéon salina, finalmente se lo dializé y liofilizé. La
desnaturalizacion del colageno se evalué en un viscosimetro de Ostwald. Soluciones
de colageno (0,5% P/V en acido acético 0,5 M) se incubaron a distintas temperaturas
(25° a 45°) durante 30 min y luego se midio el tiempo de escurrimiento. Se calculo la
viscosidad especifica a cada temperatura y con ella la viscosidad fraccional (FT). A
partir de la representacion grafica se estimé la temperatura de desnaturalizaciéon (Td,
temperatura en la cual la desnaturalizacion se produce en un 50%, FT = 0,5).

El proceso extractivo arrojé un rendimiento de 1,71 g y 1,85 g de colageno / 100 g de
piel de palometa y surubi respectivamente. Los colagenos obtenidos mostraron
comportamiento similar bajo los estudios realizados. Por SDS-PAGE se obtuvo un
perfil de bandas compatibles con las que presenta el colageno tipo | (bandas o y B). El
espectro UV-visible mostré un maximo a 238 nm (palometa) y 239 nm (surubi),
diferenciandose en la region 240-290 nm donde las Abs,, son mayores que Absg,,
indicando composicion aminoacidica diferencial entre sendos colagenos. Las Tdya y
Tds,r obtenidas fueron de 35 °C y 34°C respectivamente, siendo similares a la Td del
colageno porcino (37°C) y muy cercana a la de colageno piel de peces de agua dulce,
mientras que colagenos de peces marinos tienen Td menores a 30°C.

Los resultados de este trabajo arrojan informacién preliminar de interés, mostrando su
potencial aplicacién como biomaterial. Debido a la proximidad en las Td con colageno
de mamifero, los colagenos aislados podrian emplearse como una alternativa atractiva
al colageno de mamifero para aplicaciones biomédicas y farmacéuticas.
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