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a. Introduccion

Durante la alimentacién de peces de cultivo, se ha demostrado que la inclusion de proteasas exdgenas
en las dietas mejora la digestibilidad de proteinas, el crecimiento, etc. Las cabezas de langostino, que se
eliminan durante su procesamiento, son una fuente de proteasas factibles de utilizarse como ingredien-
te bioactivo en las formulaciones acuicolas. Para incorporarlas en el alimento, estas enzimas deben ser
inmovilizadas para protegerlas de las condiciones ambientales y poder dosificarlas. La atomizacion elec-
trohidrodindamica permite la micro/nanoencapsulaciéon de compuestos bioactivos en materiales polimé-
ricos. El objetivo de este trabajo fue inmovilizar enzimas de langostino en particulas de alginato-bento-
nita-quitosano a través de esta técnica para determinar el tiempo de residencia en el sistema digestivo
de peces y su contribucién a la actividad de proteasas digestivas.

b. Materiales y métodos

El extracto enzimatico de langostino (EEL) se obtuvo segiin Rodriguez et al. (2018) y luego fue puri-
ficado parcialmente con carbdn activado (Lenchours Pezzano, 2021). Este EEL se homogeniz6 en una
solucién de alginato-bentonita sonicada. La dispersion se procesd utilizando la técnica de atomizacion
electrohidrodindmica, empleando una solucién de CaCl,-quitosano como colector. Se fabricaron micro-
capsulas fluorescentes de la misma manera, en las cuales se reemplazé el EEL por rodamina. Se realiza-
ron dos experimentos (CICUAL RD-2023-36-FCEYN-UNMDP) con tilapias Oreochromis niloticus (2,6+0,58
g). EXP-1 (n=18): los peces fueron alimentados con microparticulas marcadas y luego sacrificados a dife-
rentes intervalos de tiempo. Se observé y fotografié la distribucién de las microparticulas en el estémago
e intestino (porciones anterior, media y distal). EXP-2 (n=24): se los expuso a dos tratamientos: “Control”
(dieta de referencia) y “Enzima” (EEL microencapsulado incluido en la dieta). Se dispusieron 12 ejempla-
res por acuario debido al hdbito gregario de la especie. Luego de 60 min, se sacrificaron 4 peces de cada
tratamiento para determinar la actividad proteolitica a pH 7.5 (Garcia-Carrefio, 1992).

c. Resultados

Durante el EXP-1, se observé que las microcapsulas fluorescentes llegaron a la regién anterior y media
del intestino a los 30 min, y permanecieron en este érgano por mas de 7 horas. A su vez, en el EXP-2 se
registré un aumento significativo en la actividad proteolitica total en el tratamiento “Enzima”, en compa-
racién con el tratamiento de “Control”.

d. Discusion

Se comprobé que la inclusién de EEL microcencapsulado en el alimento de peces de cultivo es facti-
ble, ya que permanecen en la primera porcién del intestino durante un tiempo suficiente y liberan su
contenido, contribuyendo a la digestion de la fraccién proteica del alimento. Sin embargo, a futuro es
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necesario investigar sus efectos a largo plazo en el crecimiento y la salud de los peces.
Este avance representa una contribucién hacia una mayor sostenibilidad de las industrias pesquera y
acuicola, alineandose con el paradigma de economia circular.
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