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RESUMEN

ad generar informacion basica que llevara al

resente trabajo tuvo como finalid
i imicos, biofisicos Y estructurales, de los auto-

conocimiento de los aspectos fisicoqu
hidrolizados proteicos obtenidos a partir de subproductos de la pesca del calamar

gigante (Dosidicus gigas), lamentablemente |08 subproductos son erroneamente

llamados desechos, ignorando el potencial compuestos de valor agregado.
El objetivo de esta investigacion fue caracterizar los auto-hidrolizados obtenidos a

partir de subproductos de la pesca de calmar gigante, y luego evaluar el efecto sobre
la actividad enzimatica de camarones alimentados con dietas suplementadas con
estos auto-hidrolizados. La investigacion consistio en tres fases. En la primera fase
<e obtuvieron los hidrolizados mediante el uso de enzimas endogenas 2 dos
diferentes condiciones de pH, partiendo de cabezas, aletas y piel de calamar gigante.
£l rendimiento para el tratamiento a pH 7.0 fue 55.5% y para el tratamiento a pH 5.0
fue 43.8%. ambos auto-hidrolizados fueron caracterizados quimica, fisicoquimica,
biofisica y estructuraimente. Los auto-hidrolizados presentaron una composicion
guimica proximal similar con 80.7% de proteina, un grado de hidrolisis que los
caracteriza como un hidrolizado extensivo, la distribucién de peso molecular confirmo
el efecto de las condiciones de pH sobre los tamafos de las moléculas. El perfil de
aminoécidos fue similar para ambos tratamientos, revelé abundancia de taurina y
glicina: la espectrometria de infrarrojo mostro similitud en cuanto a la presencia de
bandas, pero con intensidades diferentes. Fue posible detectar un menor numero de
compuestos en los auto-hidrolizados obtenidos a pH 5.0 a través de la resonancia
magnética nuclear. La microscopia electronica de barrido mostré la morfologia de los
auto-hidrolizados, donde el mayor numero de particulas de menor tamario lo tuvo el
tratamiento a pH 7.0. El potencial zeta revelo informacion acerca de la estabilidad de
las suspensiones, siendo el auto-hidrolizado obtenido a pH 5.0 el que tuvo la menor
zzt::li!iadé L:Hca:gm::jv ;ifz;eanc:Iad:r btarrido confirmé que el auto.-hidln'oiizado
hidrofobicidad de superficie confirmé quZ los em'perat'j"a dfa desl.'naturahzacmn_ L
aminoacidos hidrofobicos de la proteina -




nativa fueron expuestos durante la hidrolisis a pH 7.0. La dispersion de rayos X,

identificé como esféricas las formas presentes en los auto-hidrolizados.

En la sequnda fase se evaluo el efecto de los auto-hidrolizados como suplementos

en dietas para camarones, llevando a cabo dos bioensayos. En el primero se evalud

4 dietas con diferentes niveles de inclusion de 2.5% y 5% de auto-hidrolizados a pH
50 y pH 7.0, sobre los parametros de produccion como el peso ganado,
supervivencia y biomasa ganada. Asi mismo, la digestibilidad in vitro e in vivo reveld
la calidad digestiva de las dietas estos valores se relacionan con los valores de los
parametros de produccion. Al final del bioensayo, se seleccionaron las dietas con un
nivel de inclusion de 2.5% a pH 5.0 y pH 7.0. En el segundo bioensayo se utilizaron
las dietas seleccionadas, a partir de aqui la tercera fase consistio en evaluar el efecto
de las dietas suplementadas sobre la actividad enzimética de la fosfatasa alcalina y
la actividad de las enzimas digestivas del hepatopancreas de los camarones
cultivados. La actividad enzimatica de la fosfatasa alcalina revel6 que los auto-
hidrolizados provocaron una disminucién de la actividad de esta enzima. Asimismo
se observo una relacion proporcional entre la actividad enzimatica digestiva en el
hepatopancreas y los valores de parametros de producciéon. La evaluaciéon de la
textura permitid confirmar que la suplementacion de dietas con auto-hidrolizados
modifica las caracteristicas de la textura del musculo de camarén. Los resultados
obtenidos sugieren que los auto-hidrolizados de subproductos de la pesca del
BRI e . v v oo e it
para camaronicultura.



