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Resumen

En la actividad pesquera hay diversos productos, los cuales son destinados a la elaboracién de alimentos.
Uno de estos productos es el calamar gigante (Dosidicus gigas). Este cefaldopodo se caracteriza por poseer
musculo blanco y magro, caracteristicas muy preciadas para la elaboracidon de concentrados proteicos o
surimi. Las proteinas musculares pueden ser clasificadas segun su solubilidad, con base en esto, se tiene a las
sarcoplasmaticas (principalmente enzimas y proteinas de transporte), miofibrilares (encargadas de la
contracciéon muscular) y estromales (proteinas del tejido conectivo). Estas uUltimas han sido poco estudiadas,
desde el punto de vista alimenticio, debido a su poca o nula solubilidad; por ello, suelen ser descartadas en
procesos como la elaboracidn de surimi. No obstante, las tendencias actuales en la industria alimentaria son
el uso integral de los recursos. Por ello, resulta conveniente explotar distintas metodologias o procedimientos
gue permitan explotar la totalidad de proteinas de nuestros recursos naturales. En este sentido, el uso de
ultrasonido de alta intensidad se ha utilizado recientemente en proteinas de distintas fuentes, con la finalidad
de mejorar o potenciar sus propiedades funcionales. Por lo tanto, la presente investigacion plantea la
aplicacion de ultrasonido en proteina estromal del manto de calamar gigante, con la finalidad de mejorar su
solubilidad y, en consecuencia, mejorar sus propiedades interfaciales.
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