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EXTRACCION DE COLAGENO, COLAGENO HIDROLIZADO Y GELATINA DE
LAS ESCAMAS DE LA SARDINA Y CABALLA DESECHADAS EN EL PROCESO DE
ENLATADO

Vincenza Ferraro, Paula Castro e Manuela E. Pintado’
CBQF/Escola Superior de Biotecnologia, Universidade Catdlica Portuguesa, Rua Dr. Antonio
Bemardino de Almeida, 4200-072 Porto, Portugal mpintado@porto.ucp.pt

La demanda de consumo de sardina y caballa en conserva es muy alta entre la poblacion

mediterranea. Gran cantidad de subproducto y residuos se generan a lo largo del proceso de
enlatado de estas especies, ya que el pescado enlatado final llega al consumidor como un producto
pronto para el consumo. La parte descartable como las cabezas, visceras, escamas, huesos, piel y
carne residual constituyen cerca de 40-50% del peso total del pescado.
Las escamas son una fuente importante de coldgeno de tipo |, que puede ser después hidrolizado a
la gelatina por calentamiento o a péptidos de coldgeno por un tratamiento enzimatico. La extraccion
de colageno se llevd a cabo por varios pasos que consisten en la eliminacion de proteinas no
colagenas, desmineralizacién, tratamiento acido y precipitacion de fracciones de colagenao.
Proteinas no colagenas se separaron por una solucion de 10% de NaCl durante 3 dias a 4 °C, en
una proporcion de 1:3 con 350 g de escamas. Una cantidad de proteinas no colagenas de ca. 1.3
g/L se encontré en el lavado de la solucion después del tratamiento. La desmineralizacién de hasta
90% se logré mediante EDTA 0,5 M durante 3 dias a 4 °C en una proporcion de 1:1 con escamas.
El tratamiento acido con 0,5 M de &cido acético se llevo a cabo durante 5 dias a 4 °C, en una
relacion 1:2 con escamas.

La cantidad de proteina solubilizada fue de aprox. 30 g/L consistiende 7 ca. g/L de acido
soluble en colageno y ca. 23 g/L de colageno no soluble que se recuperé por centrifugacion a 4 °C,
5000 rpm, 1 h. Esta fraccion fue tratada con pepsina para obtener atelo-colageno y puede ser
también procesada para obtener gelatina no soluble. Colageno soluble en é&cido se recuperd por
“salting-out” con 2.5 M de NaCl. El efecto de secado por spray-drying, en lugar del “salting-out’
sobre la reologia se esta estudiando.

La gelatina se obtuvo por calentamiento de escamas a 70-90 °C en una relacién 1:2 con
agua durante 5 horas, después de un paso de desmineralizacion, como se ha descrito
anteriormente. Una cantidad de aprox. 70 g/L de gelatina se encuentra en solucion.

Dos tipos de hidrolizados de colageno se obtuvieron mediante un tratamiento enzimatico de
colageno y gelatina. Una cantidad de 1 g/L de pepsina (1:60000) se afiadi¢ a la solucion acida de
colageno y a la solucion de gelatina, durante 1 hora a 40 ° C, o alternativamente, durante 24 horas
a 4 °C. Los resultados revelaron una mayor cantidad de péptidos biolégicamente activos (<10000
Da) en la solucion de gelatina hidrolizada.

Los resultados para efecto antihipertensivo sugieren que toda la solucion hidrolizada debe
ser ultrafiltrada (<3000 Da) con el fin de aislar y concentrar los péptidos responsables de la
inhibicién de la enzima convertidora de angiotensina (ACE).
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