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Los grandes voliumenes de plumas generados por la industria avicola representan un
grave problema ambiental debido a su dificil degradacion y disposicion final. Las plumas
estan conformadas en mas de 90 % por queratina, una proteina rica en enlaces disulfuro
(-S-S-) y en residuos hidrofobicos, insolubles en agua y en soluciones salinas diluidas. La
gueratina extraida de las plumas mediante la ruptura de los enlaces disulfuro presentes
en la cistina (360 umol /g pluma), genera la formacién de cisteina (720 umol/g pluma) que
contiene grupos —SH libres!*2, La carboximetilacion con acido monocloroacético (MCA) es
uno de los métodos mas convenientes para introducir grupos carboxilicos en la queratina
reducida y minimizar la reformacion de enlaces disulfuro, obteniendo como producto S-
Carboximetil-queratina. En este trabajo se aplicaron 3 metodologias de solubilizacion de
las plumas: 1) método convencional™! con 2-Mercaptoetanol (Qz-mec [0,125 mM], 60 °C, 1
h, pH 9,0); 2) reduccién con sulfuro de sodio® (Qred: NazS [0,1 M], 60 °C, 1 hy pH= 9); 3)
hidrolisis con hidroxido de sodio® (Qu: NaOH [5 % p/v], 60 °C, 1 h y pH= 12). En cada
caso, después de la solubilizacion se realiz6 la etapa de modificacién aplicando dos
concentraciones (%p/v) de MCA: a) 0,2 % y b) 0,5 % por 1 hora a 25 °C. El grado de
modificacion se midié mediante el ensayo de DTNB® (Reactivo de Ellman: 5,5 -ditio-bis
acido 2-nitrobenzoico). La determinacion del contenido de sulfhidrilos libres (-SH) se
realizé calculando la concentracion molar a partir de la ecuacion de Lambert simplificada
A= ¢ .c .b, donde, A es la absorbancia, ¢ es la concentracion molar (mol/L), b el camino
Optico medido (cm) y € es el coeficiente de extincion molar tedrico de 13600 M/cm. La
concentracion de proteina soluble se determiné mediante el método de biuret. La queratina
soluble Qred Y Qu presentaron 360 y 352 umol —SH/g pluma respectivamente, indicando
gue la queratina nativa se modificé significativamente (p<0,05) debido a la ruptura del 50
% los enlaces disulfuro presentes en la queratina de plumas de pollo. En el caso de Qz-wmec
la concentracion de —SH libres medida fue 388 umol/g pluma correspondiente a un 53 %,
ligeramente mayor al reportado en Qred Y Qn (p>0,05). La carboximetilacion de la queratina
mediante el agregado de 0,2 y 0,5 % de MCA provocé una reduccion significativa del
contenido de grupos -SH libres (p<0,05) independientemente de la metodologia de
solubilizacién aplicada. Los resultados obtenidos indicaron que el agregado MCA 0,5 %
condujo a una modificacion de —SH libres entre 18 y 20 %, significativamente mayor
(p<0,05) que el 10 al 14 % de modificacion lograda con la adiciéon de 0,2 % de MCA. En
cuanto a la concentracion de proteina soluble, Q2-mec tuvo el mayor contenido de proteina
soluble (0,67 g queratina/ g de pluma), seguido de Qu (0,63 g queratina/ g de pluma; p>
0,05); mientras que Qred la concentracion de proteina soluble fue significativamente menor
(0,27 g queratina/ g de pluma; p< 0,05). La carboximetilacién con 0,2 y 0,5 % MCA llevo al
aumento del contenido de proteina en las muestras modificadas, siendo solo significativo
(p<0,05) Qred. La carboximetilacién de la queratina de plumas de pollo con el agregado
MCA 0,5 % (p/v) permitié6 una mayor modificacion de los grupos —SH libres presentes en
la solucién, evitando la posible reformacion de enlaces —S-S- y manteniendo el contenido
de proteina soluble.
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