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Introduccion: Uno de los problemas a los que se
enfrenta la agroindustria en México, es el desalojo de
los subproductos generados a partir del procesamiento
de las materias primas, ya que éste materia de
“deshecho” trae consigo problemas de tipo ecoldgico y
economico debido alosinsectos o roedores que provoca
la presencia de dicho material, aunado a esto se
encuentra el gasto que provoca su traslado alugares “ex
profeso”.

La semilla de guayaba representa aproximadamente el
12% del peso total del fruto, y de éste material el 9.9%
es proteina, cuenta con un valor ato de digestibilidad
“in vitro” (94.8 %), asl como la presencia de
aminoécidos que cubren los requerimientos que el
patrén FAO/WHO establece para adultos (Bernardino
et.al. 2001).

El objetivo del presente trabajo se orient6 al estudio de
las proteinas de la semilla de guayaba, y su posible
utilizacion en la alimentacién humanay animal.

Metodologia: El fraccionamiento de la proteina se
realizd utilizando los métodos de Osborne (1924) y
Barba de la Rosa (1992). Debido a que las glutelinas
son la fraccién mayoritaria de la proteina de la semilla
de guayaba, éstas fueron extraidas con cinco diferentes
soluciones amortiguadoras para ver efecto de éstas sobre
dicha fraccion: a) Borato (0.1 M) pH 10, b) Borato +
SDS c) Borato + ?-mercaptoetanol , d) Borato + SDS +
?-mercaptoetanol y €) NaOH. La fraccion de glutelinas
extraidas con Borato + SDS fueron sometidas a
filtracion en gel utilizando el método de Nakai y Molder
1996. La electroforesis se realizd utilizando el método
de Laenmmli (1970).

Resultados y discusiones. En d fraccionamiento de la
proteina se encontrd que con el método de Osborne se
obtiene mayor concentracion: de albiminas (2.63),
globulinas (9.47) y prolaminas (1.85 g fraccion/100g de
proteina) que con el método de Barba de la Rosa (
abliminas 1.5, globulinas 6.14 y prolaminas 1.9 g
fraccion/100g de proteina). Se determinaron los PM
obtenienddse valores de 11 a 49 kDa, 12 a 71 kDay 12
a 99 kDa para abuminas, globulinas y prolaminas
respectivamente, con presencia de enlaces disulfuro a
tratarse con 7?-mercaptoetanol. Las glutelinas de la
semilla de guayaba se extrgjeron con soluciones de

NaOH, Borato en presencia y ausencia de SDS,
?fhercaptoetancl y una mezcla de ambos Se evalué su
efecto sobre rendimiento 'y  comportamiento
electroforético. La mayor concentracion proteica se
obtuvo con Borato (0.1M, pH 10) + SDS (1% wi/v)
(81.87 g fraccion/100g de proteina). Los PM de ésta
fraccion fueron de 10 a 83 kDa. Con mercaptoetanal,
las glutelinas, mostraron enlaces disulfuro. La filtracion
en gel, de las glutelinas extraidas con Borato-SDS
utilizando Sephacril S200, presenté dos picos,
correspondientes a moléculas de PM de 40.7 y 11 kDa.
Tres muestras de cada pico. sometidas a electroforesis,
mostraron la aparicion de 6 componentes
(39,25,21,19,129 y 8 kDa). Ege comportamiento
sugiere laagregacion de las glutelinas.

Conclusiones: La semilla de guayaba por su contenido
de proteina representa una fuente alternativa para la
alimentacion humana. El método de Osborne fue el més
adecuado para la obtencién de las fracciones de la
proteina de la semilla de guayaba, de las cuales, la que
se encuentra en mayor proporcion es lade las glutelinas.
El comportamiento electroforético de las albiminas se
ve afectado por el tipo de solucion extractora empleada
para su extraccion. Las albiminas, globulinas y
prolaminas de la proteina de la semilla de guayaba
presentan en su estructura enlaces disulfuro que se
ponen de manifiesto al aplicar un agente reductor al

sistema SDS-PAGE.
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