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El consumo de productos pesqueros esta aumentando desde hace tiempo por ser un
alimento rico en proteinas y lipidos. Sin embargo, este aumento ha impulsado un
consecuente incremento en la cantidad de residuos solidos los cuales generan graves
problemas ambientales y sociales. Frente a esta problematica y teniendo en cuenta
que estos residuos son reconocidos como una fuente potencial de enzimas digestivas,
es que ha crecido el interés en desarrollar y aplicar diferentes tecnologias para la
recuperacion de biomoléculas. El objetivo de este trabajo fue caracterizar proteasas
recuperadas de residuos pesqueros provenientes de dos especies comerciales:
merluza (Merluccius hubbsi) y pez palo (Percophis brasiliensis) a través de la actividad
enzimatica total expresada en absorbancia/min/ml. La actividad de proteasas
intestinales y estomacales se determiné utilizando azocaseina y hemoglobina como
sustratos, respectivamente y se midié por medio de espectrofotometria. A su vez, para
determinar la estabilidad enzimatica se incubaron los extractos proteicos a varias
condiciones de pH (2,3,4,7,8,9.5 y 11.5) y temperatura (10°C, 30°C, 50°C y 70°C)
durante 150 minutos. Para ambas especies, las proteasas intestinales evidenciaron
actividad 6ptima a pH 11.5. Sin embargo, a pH 8 las enzimas mantuvieron su actividad
maxima durante 150 minutos. Las proteasas estomacales, presentaron mayor
actividad a pH 2 y fueron estables durante 150 minutos a pH 2 y 3. A su vez, las
enzimas intestinales de ambas especies y las estomacales de pez palo evidenciaron
temperatura 6ptima de 50°C y resultaron termoestables a 30°C durante 150 minutos.
En tanto que las enzimas estomacales de merluza presentaron maxima actividad a
30°C y se mantuvieron activas a 10°C y 30°C durante 150 minutos. Ademas, se
determiné que por encima de 90°C las enzimas perdieron aproximadamente un 96%
de su actividad enzimética por desnaturalizacion. Estos resultados preliminares
aportan informacion relevante y Gtil sobre el potencial biotecnolégico de estas enzimas
para su aplicacion en diversos procesos industriales.
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. ph Actividad total Tamparatura (°C) Actividad total
Especie Profeasa N . N
dptima Estable (abs/minimild SEM datima Estable {abs/minimi}t 5EM
Inteating] 115 8 1,64 0,41/090+ 052 50 30 331+ 1,371,024+ 062
Merluza
Estomacal 2 2 1,77+ 0501 9+ 053 30 30 2,13+ 0,331 76+ 0,18
: 5,168+ 019/
1 ¥
Pezpalo Intestinal 15 a8 3,6240,066 S0 0 601+ 0,302,984 035
Estamacal 2 2 143 21? 153 S0 30 2,759+ 0,142 35+ 028

Resultados de actividad enzimatica total por especie y experimento.
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