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| INTRODUCCION |

Durante la etapa de faena el sector carnico produce una gran cantidad de subproductos. Alrededor del 65% del peso del animal corresponde a subproductos y/o
coproductos, entre los que se incluyen tendones, 6rganos internos, sangre, piel y contenido del sistema gastrointestinal, entre otros. Debido a su elevado contenido
proteico, estos subproductos pueden ser utilizados como sustrato para la obtencion de hidrolizados proteicos con propiedades funcionales, tales como antihipertensivas,
antioxidantes, antimicrobianas, opioides, entre otras. Esto representa, no solo una oportunidad de aprovechamiento, sino también una disminucion de los residuos
generados por esta industria.

|0biener hidrolizados a partir de proteélisis de librillo bovino utilizando Alcalasa 2.4L y evaluar su capacidad antioxidante.

| MATERIALES Y METODOS | ES( ) oo
Se utilizé un disefio central compuesto para el estudio de las variables involucradas en la : -
hidrélisis de pulmén. Las variables que se estudiaron fueron: Temperatura (T), relacion
enzima/sustrato (E/S), y pH de reaccion (al inicio de la misma). PR ¥
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Los coeficientes de regresion para los valores de %GH y CA se obtuvieron por regresion lineal multiple

RESULTADOS

En la Tabla se presentan los coeficientes de regresion obtenidos del andlisis de

regresion lineal moltiple para el %GH y la CA (ABTS) CA =0,324 + 0,047 pH
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0,84 g El %GH maximo (=42%) se obtuvo a la La CA maxima de los hidrolizados se alcanzé
0,91 0,85 temperatura intermedia (50°C) de reaccién y realizando la reaccion al mayor valor de pH

Lac >0,05 >0,05 a los valores maximos de las variables estudiado (10), independientemente de la

Rl sianiiasdupSt0> relacion E/S (5%) y pH (10). temperatura y la relacién E/S.

Los valores de los coeficientes R? fueron mayores a 0,70 para %GH y CA.
Para el %GH, los términos lineales de pH y E/S fueron significativos (p<0,05). La CA fue
afectada significativamente (<0,05) por la variable pH lineal.

CONCLUSION .
CONICET CIA
Los resultados obtenidos en este trabajo ofrecen una interesante alternativa para la valorizacion de un co-producto M st * mdngias ARE
de Alimentas

de la industria carnica como librillo bovino para la obtencion de hidrolizados proteicos con capacidad antioxidante.
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