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Les extraits protéasiques du caecum pyrolique des 3 espéces de poisson suivantes, Brownstripe red snapper
(vivaneau a bandes brunes Lutjanus vitta), purple-spotted bigeye (beauclaire pintade Priacanthus tayenus) et
red filament threadfin bream (Nemipterus marginatus), ont été étudiés.

Ces extraits sont constitués de trypsine ou d’enzymes similaires a la trypsine. Ces enzymes peuvent hydrolyser
de la gélatine extraite de peau de poisson, mais les hydrolysats résultants montrent des activités antioxydantes
dépendantes de l’espéce de poisson d’ol ont été extraites les enzymes utilisées pour I’hydrolyse.



