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RESUMEN

En esta investigacion se obtuvo un hidrolizado de proteina de aequidens rivulatus (vieja
azul), utilizando enzimas proteoliticas (GRANOZYME ACC), en la que se aplic6 un disefio
experimental de 6 tratamientos con 12 réplicas donde los tratamientos A (1 ml), C (2 ml) y
E (3 ml) realizados a una temperatura de 28 ° C durante 24 horas, no se hidrolizaron, ya que
la enzima no catalizo al sustrato a esta temperatura. Mientras que los tratamientos restantes
B (1 ml), D (2 ml) y F (3 ml) realizados a una temperatura de 55 ° C durante 24 horas si se
hidrolizaron alcanzando el tratamiento D mayor concentracion significativa con un 90.3 %
seguido del F con un 88,9 % y tan solo 85,5 % alcanzo el tratamiento B con una viscosidad
cinematica de 0,15 mm2 /s. También se obtuvo un 24 % de proteina, con un 73 %
humedad, con el 2 % de grasa y el 1 % de ceniza segin los andlisis fisicoquimicos
realizados. Segun la caracterizacion realizada de la materia prima el porcentaje proteico del
pescado de vieja azul alcanz6 un 20 %, con el 76 % humedad, el 3 % de grasa 'y el 2 % de
ceniza esto se lo realiz6 para facilitar el hidrolizado mediante la aplicacion de enzimas
proteasas su comparacion de la materia prima y el hidrolizado proteica obtenida. También
se determind los analisis microbioldgicos para saber si existe carga microbiana en este caso
si existe pero no supera los limites maximos permitidos segun el boletin Real del Estado
Espariol

(B.O.E)

vii



