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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se evalué la capacidad gelificante que posee el aislado
de actomiosina-paramiosina (AP) obtenido de manto de calamar gigante (Dosidicus gigas),
debido a que AP presenta las tres principales proteinas miofibrilares actina, paramiosina y
miosina, siendo esta ltima la proteina que desarrolla la propiedad gelificante, no obstante,

actina v paramiosina desempefian un papel importante en las propiedades reoléogicas de los
geles formados por miosina, por ello, su estudio es importante para un mejor entendimiento

de las propiedades gelificantes de las proteinas del manto de D. gigas. El proceso experimental
se llevo a cabo en tres fases. Fase 1: Se aislé actomiosina-paramiosina a partir del manto de
Dosidicus gigas y se caracterizé fisicoquimicamente. Fase 2: Se evalué la capacidad
gelificante de actomiosina-paramiosina. Fase 3: Se estudi6 el efecto de la temperatura sobre
la estructura de actomiosina-paramiosina. En las tres fases se utiliz6 el manto de calamar (PM)
como control, porque contiene los tres grupos de proteinas musculares (sarcoplasmicas,
estromales y miofibrilares), lo que permitira comparar la propiedad gelificante de las proteinas
musculares del manto de D. gigas con las proteinas con funcionalidad tecnolégica
(miofibrilares).

Se aislé actomiosina-paramiosina con base a la solubilidad en soluciones salinas de las
proteinas musculares, observindose en el densitograma que actina (45 %) es la proteina
mayoritaria en comparaciéon con miosina (38 %) y paramiosina (17 %). PM y AP presentan
un perfil de aminoécidos que indica una baja concentracion de cisteina, una mayor proporcion
de aminoacidos 4cidos con respecto a los basicos, lo que les confiere una mayor carga
negativa, lo anterior se corrobord con la determinacion de sulfhidrilos totales y potencial Z.
Por otra parte, PM y AP presentan las transiciones endotérmicas de miosina y actina en
calorimetria (CDB), sin embargo, las proteinas PM presenta una transicién exotérmica
atribuida a la formacién de aglomerados (90 °C), relacionado a la gelificacion de las proteinas
miofibrilares.
AP y PM presentan diferencias significativas (P <0.05) en la dureza y la capacidad de
retencion de agua, siendo mayor para AP en ambos casos, asi mismo en medidas dinamicas

oscilatonias AP exhibe mayor madulo eldstico (G”) que PM. De acuerdo a las micrografias de



microscopia electrénica de barrido (SEM, por sus siglas en ingles), el sol de AP presenta una
estructura de red, mientras que el sol de PM presenta aglomerados. No obstante, al aplicar el
tratamiento térmico a ambos sistemas, el gel formado de AP presenta una estructura mas
porosa, mientras que el gel de PM sigue presentando aglomerados y una estructura mas
compacta, lo anterior indica que AP posee mejores propiedades gelificantes en comparacion
con PM. Los resultados obtenidos en viscosidad e hidrofobicidad de superficie con respecto a
la temperatura (25-95 °C) indican que AP presenta mayor desplegamiento en comparacién
con PM, lo que favorece una mayor exposicion de grupos funcionales para formar nuevas
interacciones quimicas, En dicroismo circular e infrarrojo AP es el sistema que presenta
mayores cambios estructurales, ya que pasa de una estructura mayormente a-hélice (37 %), a
una estructura 100% [B-hoja (resultados obtenidos por Dichroweb), al aplicar el tratamiento
térmico. Esta reorganizacion estructural favorece la gelificacion mediante entrecruzamiento
generando nuevas interacciones proteina-proteina y agua-proteina, que crean una estructura
mas estable en comparacion con PM. Lo que a su vez explica las mejores propiedades
gelificantes de AP en comparacion con PM, ademas indica que la presencia de las proteinas
estromales y sarcoplasmicas en el manto de D. gigas desempefian un papel importante en el
desplegamiento de las proteinas miofibrilares promoviendo la gelificacién por aglomeracion,
sin embargo, esto contribuye a que presente una menor capacidad de atrapar agua y, por lo

tanto, una baja capacidad gelificante.



