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PROYECTO SEMILLA PIS-15-17

“Obtencién de gelatina e hidrolizados peptidicos con actividades
biolégicas a partir de subproductos de la pesca”

En la ciudad de Quito D.M., a los diecisiete dias del mes de abril del afio dos mil
diecinueve, comparecen a la celebracién de la presente Acta de Finalizacion del Proyecto
de Investigaciéon Semilla PIS-15-17: “"Obtencion de gelatina e hidrolizados
peptidicos con actividades biolégicas a partir de subproductos de la pesca”, por
una parte la Dra. Alexandra Alvarado en calidad de Vicerrectora de Investigacion
y Proyeccién Social de la Escuela Politécnica Nacional, y por otra el Dr. Mauricio
Esteban Mosquera Jordan en calidad de Director del Proyecto de Investigacion
Semilla PIS-15-17, al tenor de lo siguiente:

1. ANTECEDENTES:

a) El 4 de mayo de 2015, al amparo de lo dispuesto por el Consejo de
Investigacidén y Proyeccién Social (CIPS), mediante Resoluciéon Nro. 22, se
aprueba el cronograma para la convocatoria de proyectos de investigacion
2015.

b) El 11 de mayo de 2015, al amparo de lo dispuesto por el Consejo de
Investigacién y Proyeccién Social (CIPS), mediante Resolucién Nro. 32, se
ratifica el calendario para los proyectos de investigacién aprobado en la
Resolucién Nro. 22.

c) Una vez realizado el proceso de evaluacion de los proyectos de investigacion
de la convocatoria 2015, en sesion ordinaria del 21 de septiembre de 2015 y
al amparo de lo dispuesto por CIPS, mediante Resolucién Nro. 53, se resuelve
aprobar el informe final de los proyectos de investigacién propuestos de la
convocatoria 2015, entre ellos el denominado: “Obtencion de gelatina e
hidrolizados peptidicos con actividades biolégicas a partir de
subproductos de la pesca” presentado por el Dr. Mauricio Esteban
Mosquera Jordan.

2. DATOS GENERALES DEL PROYECTO:

! Cédigo de Proyecto PIS-15-17

i SRE Obtencion de gelatina e hidrolizados peptidicos con

. Nombre del Proyecto actividades bioldgicas a partir de subproductos de la
Nt 2 : pesca :

| Director del Proyecto MOSQUERA JORDAN MAURICIO ESTEBAN

| Colaborador del Proyecto | RUALES NAJERA JENY CUMANDA

. Débartaménto E)[c)egg;tg)mento de Ciencias de Alimentos y Biotecnologia

| Lineas de Investigacion = cOMPUESTOS BIOACTIVOS
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Definir las condiciones de extraccion e hidrdlisis |
enzimatica para la obtencién de gelatina e hidrolizados

Objetivo T ot AR -
peptidicos con actividades biologicas a partir de
subproductos de la pesca.

e Inicio: 01 de febrero de 2016
e Fecha de fin planeada: 31 de enero de 2017 |
Duracién del Proyecto o Fecha de fin prorroga ordinaria: 31 de enero d]e
2018
e Fecha de fin prérroga extraordinaria: 31 de julio de
" ] 2018.
Entrega del Informe Final = 59 ge marzo de 2017
‘Presupuesto asignado $ 14.975,17 USD (Catorce mil novecientos setenta y
; cinco con 17/100) gi=
Presupuesto ejecutado $ 12.782,07 USD (Doce mil setecientos ochenta y Idos

con 07/100)

3. INFORME FINAL:

Con Memorando Nro. EPN-PIS-15-17-2018-0019-M del 12 de octubre|de 2018,
suscrito por el Dr. Mauricio Mosquera, Director del Proyecto Semilla PIS415-17, se
presenta al Vicerrectorado de Investigacion y Proyeccion Social - VIPS, el informe
final del Proyecto Semilla PIS-15-17. La informacion fue recibida y revisada por la
Direccion de Investigacion y Proyeccion Social — DIPS. ‘

Con Memorando Nro. EPN-DIPS-2019-0146-M del 14 de marzo de 2019, suscrito
por el Dr. Juan Carlos De los Reyes, Director de Investigacién y Proyeccnon Social,
se envié al Dr. Mauricio Mosquera, Director del Proyecto Semilla PIS-15-17, las
observaciones realizadas al Informe Final del Proyecto de Investigacién Semilla PIS-
15-17, y se solicité que los cambios se entreguen hasta el viernes 29 de marzo de
2019, para proceder con la elaboracion del acta de finalizacién corresporwdiente.

Con Memorando Nro. EPN-PIS-15-17-2019-0001-M, del 29 de marzo de 2019, el
Dr. Mauricio Mosquera, Director del Proyecto Semilla PIS-15-17, presenta al
Vicerrectorado de Investigacién y Proyeccion Social — VIPS, el Informe Final del
Proyecto de Investigaciéon Semilla PIS-15-17 con los cambios solicitados en el
informe de observaciones del proyecto.

La documentacion entregada por el director del proyecto PIS-15-17 se anexa a la
presente acta y forma parte integrante de la misma, cuyas conclusiones,
recomendaciones y productos generados son:

CONCLUSIONES:

e La temperatura de extraccién tuvo un efecto determinante en las propiedades
fisico-quimicas y reoldgicas de gel de gelatina de piel. De modo |que, a la
temperatura de extraccion de 56°C, la fuerza del gel fue equiparable a la de la
gelatina bovina (0,016 0,002 kN), con una proporcion proteica de 83%, cenizas
2,15 g/100g, humedad del 2,55% y un rendimiento del 46% presentado ademas
propiedades viscoelasticas propias del gel.

e Conforme a los resultados de fuerza de gel, proteina y viscosidad,| se puede
concluir que la gelatina obtenida es de calidad y util para el sector alimenticio.
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La variacién en el tiempo de hidrdlisis de la gelatina de rabén buenc con la
enzima proteolitica GRANOENZYME ACC, tuvo gran significancia en los resultados
de actividad antioxidante, tal que, a mayor tiempo de hidrolisis, mayor actividad
antioxidante presentaron las muestras a través del método de capacitacion de
radiales ABTS. Es asi que la hidrélisis enzimatica a 180 minutos permitio obtener
péptidos con una actividad de 0,33 mg de acido ascérbico Eq/g de proteina, lo
cual confirma la teoria que a menor tamafio molecular los péptidos tienen una
mayor actividad antioxidante.

De acuerdo a los resultados de actividad antioxidante, se puede concluir que la
enzima GRANOENZYME ACC no permitié alcanzar una buena hidrolisis, en
relacidon a otras enzimas con la pepsina o la alcalasa.

En el proceso de desmineralizacion se evidencié que la combinacién de EDTA y
HCl para el tratamiento de las espinas de sardina tiene mejores rendimientos
que al aplicar Gnicamente HCl como en otros estudios. A partir del cuarto dia de
lavado se alcanzaron contenidos de cenizas menores al 1%, lo que favorece la
extraccidén de gelatina y reduce el contenido de impurezas que puede contener
la gelatina.

La temperatura y el pH durante la extraccién de gelatina a partir de espinas de
sardina fueron determinantes tanto en el rendimiento como en la fuerza de gel
de las muestras de gelatina. Se establecié un pH de 5 y temperatura de 70°C
como condiciones Optimas, donde se obtuvo un rendimiento del 14,06%,
contenido de proteina del 81,97%, y propiedades viscoelasticas superiores en
comparacion a la mayoria de los casos de gelatinas extraida a partir de materia
prima de origen marino.

La gelatina obtenida a partir de las espinas e hidrolizada con bromelina por 16 h
a condiciones 6ptimas genera péptidos de bajo tamafio molecular.

Los péptidos de bajo tamafio molecular obtenidos a partir de espinas de sardina
presentaron una actividad antioxidante de 73,17 mg de Acido ascérbico Eq/g
muestra. La fraccion peptidica de menor tamafio obtenida por medio de la
diafiltracion obtuvo la mayor actividad antioxidante, siendo de 333,85mg de
Acido ascérbico Eq/g proteina.

El andlisis proximal de las cabezas de Pinchagua (Opisthonema libertate)
permiti6 determinar un contenido de humedad del 67,23+1,38%, un
8,50+0,22% en cenizas, un 5,58+0,13% de extracto etéreo y un 17,55+0,24%
proteina.

En el proceso de hidrdlisis basica, al utilizar concentraciones de 0,05; 0,10y 0,50
M de NaOH, el rendimiento de recuperaciéon de aceite fue estadisticamente
similar en todos los casos con una ligera tendencia creciente. La concentracion
de NaOH con la cual se obtuvo la mayor recuperacion de aceite correspondio a
un valor de 1 M, con un rendimiento correspondiente a un 3,64%.
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El valor del indice de saponificacién permitié determinar la presencia de acidos
grasos en el aceite. Los resultados obtenidos para el mismo fueron
independientes de la concentracion de NaOH utilizada.

En el proceso de acidulacion, la mejora condicién experimental se dio en un valor
de 75% de concentracion de acido sulfirico y una temperatura equivalente a
20°C. A dichas condiciones, la concentracién de acidos grasos poliinsaturados
correspondio a 41,71 ug/mL.

De acuerdo a un diagrama de Pareto, el efecto de la interaccion entre la
temperatura y la concentracién de acido sulfirico dentro del proceso fue no
significativo. Mientras que, la concentracion de &cido sulftrico como factor
independiente influyd significativamente en la recuperacion de acidos grasos.

De acuerdo a su saturacion, los porcentajes de acidos grasos obtenidos en la
mejor condicion experimental fueron 82,5% para los saturados, 13,7% para los

monoinsaturados y 3,8% para los poliinsaturados del total recuperado.

Dentro de los acidos grasos saturados, el de mayor recuperacion fue el acido
palmitico con una concentracion correspondiente a 486,03 ug/mL. Mientras que,
para los acidos grasos monoinsaturdos, el de mayor recuperacién fue el acido
oleico con una concentracion de 76,33 ug/mL.

Los acidos grasos poliinsaturados obtenidos fueron: acido linoleico (omega-6),
acido gama linoleico (omega-6) y acido eicosapentaenoico EPA (omega-3).
Dentro de éstos, el de mayor obtencidn fue el EPA con 36,63 ug/mL.

RECOMENDACIONES:

PRODUCTOS:

il

Realizar un pretratamiento combinado, el método acido y basico o efectuar uno
netamente acido con el fin de aumentar el rendimiento del proceso para la
extraccién de gelatina.

Realizar un proceso de desmineralizacion de las pieles con EDTA con el fin de
obtener una gelatina de mejor calidad.

Durante la desmineralizaciéon de las espinas, mantener en agitacion p ra reducir
la cantidad de cenizas en las espinas.

Realizar la hidrolisis con otro tipo de enzimas que tengan an mayor
fraccionamiento y se pueden obtener péptidos de menor tamafio molecular.

Articulo publicado: Evaluacion de la extraccion de &cidos grasos a partir de
cabezas de sardina (Opisthonema libertate) subproducto de Ila| industria
pesquera; Carrillo, M.; Mosquera, M.; Enfoque UTE, V.8-N.4 (Latindex);
septiembre 2017; e-ISSN: 1390-6542 / p-ISSN: 1390-9363.

Articulo enviado: Gelatin and Antioxidant Peptides from Sardine Bones
(Opisthonema libertate), By-Products of the Fishing Industry; Ordofez, P.;
Mosquera, M.; Journal of Food Science (Q1).
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3. Ponencia: Determination of Hydrolisis Condition in the Extraction of Fatty Acids
from Pinchagua's (Opisthonema liberate) Heads, a by-Product of Sardine
Industry; Carrillo, M.; 18TH International Conference on Clinical Nutrition and
Health; octubre 2016; Buenos Aires, Argentina.

4. Poster: Obtencion de un hidrolizado peptidico con actividad antioxidante a partir
de gelatina procedente de piel de rabon bueno (Alopias pelagicus); Mosquera,
M.; I Congreso de Agroindustria, Ciencia y Tecnologia de Alimentos; noviembre
2017; Manta, Ecuador.

5. Proyecto de titulaciéon: Obtencion de un hidrolizado peptidico con actividad
antioxidante a partir de gelatina procedente de piel de rabén bueno (Alopias
pelagicus); Sonia Damaris Flores Balseca; octubre 2016.

6. Proyecto de titulacidon: Obtencién de &cidos grasos a partir de cabezas de
pinchagua (Opisthonema Libertate) subproducto de la industria sardinera; Maria
Belén Carrillo Murillo; abril 2017.

7. Proyecto de titulacién: Obtencion de gelatina y péptidos antioxidantes a partir
de espinas de sardina (Opisthonema libertate), subroductos de la industria
pesquera; Pavel Eduardo Ordéfiez Cafnar; septiembre 2017.

8. Proyecto de titulacién: Evaluacion de la presencia de actividad antimicrobiana y
antioxidante en fracciones peptidicas obtenidas a partir de la hidrolisis de
colageno extraido a partir de espinas de corvina (Sciaenops ocellatus); Paola
Michelle Salazar Murillo; en ejecucion.

4. LIQUIDACION ECONOMICA:
El Proyecto Semilla PIS-15-17 conté con asignacion presupuestaria del VIPS de
$14.975,17 USD (catorce mil novecientos setenta y cinco ddélares americanos con
17/100), y se ejecutd $12.782,07 USD (doce mil setecientos ochenta y dos con
07/100).

5. FINALIZACION:
Con la presente Acta se declara finalizado y cerrado el Proyecto de Investigacion

Semilia PIS-15-17: “Obtencion de geiatina e hidrolizados peptidicos con
actividades biolégicas a partir de subproductos de la pesca”.

Para constancia de lo ejecutado y por estar de acuerdo con el contenido de la presente
Acta, las partes libre y voluntariamente suscriben la misma, en tres ejemplares de igual
contenido, tenor y valor legal.

Dado en la ciudad de Quito, D.M. a los diecisiete dias de abril del afio dos mil diecinueve.

[ @ ] ESCUELAPOLITECNICA NACIONAL

j {} VICERRECTGRADO D INVESTIGAGION : v
Ll o Y PROYECCION SOCIAL + e
rado

a Dr. Maifricfo Mosquera
Vicerrectora de Investigacion Director del Proyecto Semilia
y Proyecciéon Social PIS-15-17
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