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Introduccion: El calamar gigante Dosiducus gigas es un
recurso pesquero importante, por sus volimenes de captura,
en la regién noroeste de México. Sin embargo, el precio de
venta en puerto no excede el délar por kg de muasculo. Si
bien el desconocimiento de esta especie como alimento lo
aleja de la aceptacion en el mercado nacional, es el
desconocimiento bioquimico de las propiedades de la
proteina del muasculo lo que no ha facilitado Ila
industrializacion. Algunos intentos de procesamiento se ven
frenados en parte a la carencia de propiedades funcionales
gue se reportan como consecuencia de actividad proteolitica
endogena, misma que podria aprovecharse para la obtencion
de hidrolizados de proteina (1, 2, 3, 4).

El presente trabajo evalla las propiedades funcionales de
calamar gigante D. Gigas, como efecto de las condiciones de
temperatura, pH y por hidrélisis enzimatica.

Metodologia. Se estudid el efecto de temperatura (0-50 °C)
y de pH (2-13) sobre las propiedades funcionales de las
proteinas del manto homogenizado (4). Mediante un disefio
2x3 factorial se evalu6 el efecto combinado de temperatura y
pH de hidrdlisis enzimatica, sobre la recuperacién de
proteina y sus propiedades funcionales (3,5).

Resultados y discusion. La solubilidad (proteina recuperada
%PR), la capacidad de formar emulsion (EC) y su
estabilidad (ES)  disminuyen  significativamente a
temperaturas mayores a 50 °C, mientras que la formacién de
espuma (W) y su estabilidad (FS) se favorece a esa
temperatura (Fig. 1).
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Fig. 1. Efecto de temperatura sobre propiedades funcionales.

Las tres propiedades funcionales se ven afectadas por el pH
(Fig. 2); la formacién de espuma es mayor a ambos extremos
de la escala de pH, como ocurre con la solubilidad. A pH 9
se obtiene una emulsion con textura similar a mantequilla.
Se solubiliza 90% de proteina a pH 9-12. Por hidrélisis
enzimatica se recupera ~85% de proteina en forma soluble,
con mayor formacion de espuma que la proteina sin
hidrolizar (tabla 1).
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Fig. 2. Efecto del pH sobre las propiedades funcionales.

Tabla 1. Propiedades funcionales de la proteina de calamar
Propiedad funcional

Variable de

operacion %PR EC ES w FS

pH 90 35 100 225 80

T 30 49 85 390 100
656 74

Hidrélisis 85 50 85 245 100

Conclusiones: Las proteinas de calamar tienen propiedades
funcionales comparables a otras proteinas ya usadas en
industria. Por hidrdlisis con papaina se solubiliza y recupera
mas de 80% de proteina, ademas mejora la formacién de
espuma. La formacion de emulsion es baja, pero puede
mejorarse a pH 9, lo que ademas mejora su estabilidad.

La aplicacién de las propiedades funcionales de las proteinas
del manto de calamar seria una forma efectiva de aprovechar
el manto de calamar, dandole asi un valor agregado a este
recurso marino.
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