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El concentrado del hidrolizado del
pescado es superior al extracto de
carne, pudiéndosele emplear como
Sazonador, como [Ténico, ;oﬁo Pro “
ducto Medicind asi como fijador
en el organismo de Ic;s productos
alimenticios, tanto. en el hombre
como en los animales; ademds sirve
como materia prima para la obten-
cion de Amino Acidos, Vitaminas
del Complejo B y otros p’roducto‘.é
como P{ptidos y Gloclo_pé’ptidos.
Nuevos Saborizantes como "SABOR
A CAMARON", a "QUESO PARME-
SANO", a "CHICHARRON DE CHAN-
CHO', a "CARNE DE RES". Se indica
también como un nuevo método para
reconocer al Triptofono, Histidina y
se seiiala la conveniencia de obtener

a kis Aminas Voldtiles.



g apltulo sevaa tratar del aprovechamlento de
sntenidas-en el liquido obtenido por expre-
oni.:del- pescado  cocinado, sea cual fuere su
cedencia; ya sea que se obtenga del pescado
a-fabricacion directa de Harina de Pescado.o de

los desperdlcms del péscado procedente de cualquier otra
mdustna como I Ia de enlatado, fileteado; -etc. El liquido

: estaAgua de Cola es'obtenida por el método
cd, _por expresion del pescado cocinado, entonces

aceite ‘pueden ser. removidos totalmente empleando el pro-
ceso ‘de ‘coagulacion, Si el liquido residual es obtenido por
el-método:de coagulacion del pescado molido y cocinado, o

coagulando-al-“Licor de Prensa” o'al “Agua de Cola”, en- -

torices 56lo; contiene sustancias hidrosotubles (alrededor de
40/0)y aceite que se elimina totalmente.por centrifugacion..
“Conuna. hidrolisis raplda y un- ajuste. de pH el liquido

‘Trimetilamina, 1a Dietilamina, la Metilamina, el 6xido de
" trimetilamina y gran parte del Amoniaco por lo que al final
“el.concentrado se encuentra libre ‘de esos productos y libre
también de. aceite:-asi como. de' cualquier sabor u olor a
“pescado; El concentrado que se obtiene supera en mucho a
-los:concentrados de came, sobre todo por su gran conteni-
.do_e; Vitaminas dél Complejo B, Vitamina Cy por la pre-
~sencia- de' Aminidcidos libres; lo que le da la condicion de
‘ser un’gran sazonador, y aiin mas, de ser un gran estimulan-
“tey fijador de los prmc1pales factores nutricionales que se
_consumen y ‘un regulador de las facultades bioldgicas y psi-
‘quicas; es ademds un factor preponderante del crecimiento
-, y-si .4 esto se aflade que es posible disminuir el contenido de

- sales ‘minerales extranas, entonces se puede conseguir, con

un’ secado -adecuado, un - producto Hasta con 909/o de
- Amino."Acidos libres, Vitaminas del Complejo B y otras
"jv'sustancms orgdnicas de gran 1mportanc1a tal como se pue-
den ver el_Cuadro No 1. :

CUADRO No'1

SUSTANCIAS CONTENIDAS EN EL HIDROLIZADO
CONCENTRADO ‘DEL LIQUIDO OBTENIDO POR COA-
ON DE LAS PROTEINAS DEL PESCADO

" Porcentaje

042

'»general 49/o de. productos hldrosolubles 40/p -
en estado de. suspensxon y.0. 50/0 de aceite. El.

etido- 'a la evaporacion con’lo que desaparecen la

y —Aminobutirico
Citrulina Trazas .
Ornitina _ ..0,-3"'_j S
. Hidroxilisina " Tragas -
'OTRAS SUSTANCIAS \ Porcenta;e B
Péptidos - . o 6 5,
Glucopéptidos _ R R SRR
‘Creatina ’ 0,8
Carnitina ‘ ' ' 1.0
Anserina ; oo 08
Acido Inosinico 0,3
Adenina 0,2
Guanina _ 0,18
Hipoxantina ' 0,9
VITAMINAS meg/gr.
Tiamina (B1) T 16 -
Riboflavina (Bg) - , .80
Ac. Nicotinico : - 1,300 -
Piridoxina (Bg) . - _' 0.04
Colina = -~ | ' 16,000 . - -
‘Biotina ’ . 0.70 -
Paniotenato de calcm ' ' 1600 .0 ¢
Ac. Félico : . ;180
Cobalamina (B12) - .5
Factor desconocido del crecimiento . o
Sales Minerales , " 189)o

+, ‘'conrgases. cuy-escape. o pérdida’ se: puede reconocer por el-

Para que se vea la diferencia que hay entre las sustans .
cias existentes en los concentrados obtenidos por el método . .-
convencional, y el que se acaba de describir, se expone enel . 7
Cuadro NO 2 los resultados de un éstudio realizado por’ W-
Baltes (2) en 9 distintos concentrados de pescado.

Y ahora hablando del proceso de.evaporacion del Liqui- L
do hidrolizado del pescado asi como de la concentracion
del “AGUA DE COLA”,; o del secado de la torta.de pesca-
do, se tiene que se evaporan un sinnimero de sustancias
voldtiles como las aminas metiladas y.el oxido de trimetila::
mina y amoniaco, sustancias que se pierden en-el-aire o‘e
las aguas de lavado de los gases de combustion y en’el dgua.
de la Trompa de AGUA que se emplea para efectuar el’
vacio. Estas sustancias, debido ala gran importancia.in
trial que tienen y, por Ta cantidad dada, la gran masa que
evapora, deben ser recuperadas y para lo-cual se hacen -pasar
los gases o vapores respectivos, ya sea de 1a planta de secado
o de la Planta de Agua de Cola, por una solucion sulfiirica a-
fin de obtener los sulfatos de esas aminas. Al evaporar la-
solucion los sulfatos, cristalizan éstos y después de liberar”
las aminas se separan para darles la aplicacion correspo
diente a la Trimetilamina que se utiliza en la préparacion.de.
desinfectantes, herbicidas, sustancias flotadoras exi
tria Minera, en la fabricacién de emulgadores -d
Sintéticas para intercambio i6nico, ‘para obtenér.
minicos, obtencion de Borazinas; ‘como ‘alarma “mezclay

olor y en la obtencién de Ia Colina para‘alimentos de anif
les. La Trimetilamina cuando -estd dﬂulda tiene -olot mu
desagradable, huele a aceité de pescado. 'y sé adh1ere
tejidos fuertemente y CUando estd concent' da



] "CONTENIDO
~ AMINO ACIDOS . EN’
: PORCENTAJE
Hipoxantina trazas
Treonina 0.17-0.32
Ac. Aspirtico 0.14-0.39
. Serina 0.10-1.61
: Prolina -0.39
Ac. Glutdmico 0.224.70
Glicina 0.35-0.74
. Alanina 0.73-1.24
m Aminobutiri¢ Trazas
Valina : 0.21-0.40.
Metionina 0.13-0.47
Isoleucina 0.14-0.42
Leucina 0.23-0.82
Tirosina - 0.08-0.29
Fenilalanina 0.06-0.39
B —Alanina 0.14
B —Aminobutirico 0.63
Hidroxilisina C =
. Ornitina 0.05-0.16
HH3 " 0.05-0.42
- Lisina . 0.23-1.36
Triptofano Trazas
Arginina 0.62
0.234.61

Histidina

De ofros estudios se obtiene (14)

.- Rivoflavina

" Acido Pantoténico .

{--Niacina

{". - Piridoxina
~Biotina: -

¥ . Tiamina .

CUADRO No 2

SUSTANCIAS CONTENIDAS EN EL HIDROLIZADO DEL LIQUIDO OBTENIDO
DEL PESCADO MEDIANTE EL METODO CONVENCIONAL

" Clave = Namero de extractos realizados = Z

" En Vitaminas se da un valor promedio para lo siguiente:

VALOR VA HIDR OLISIS

PROMEDIO DEL
oo EXTRACTO /o *
— 9 1.55
0.27 9 1.27
0.23 9 2
0.38 9 1.60
0.22 9 2.99°
1.74 9 7.96
Q54 - 9 6.85
1.07 9 4.08
032 9 117
0.25 ' 091
0.24 9 066
042 9 1.74
0.17 9 0.96
0.17 9 0.18
- 1 - -
- 7 002
0.02 3 0.02
0.12 6 045
0.14 9 085
0.61 8 048
0.23 9 - 251
1.28 7 048

mcg/er. .

20
40
329
0.01
1,100
0.1
4
0.3

niaco. La Monometilamina se aplica en la fabricacion de
cofeina, tebaina, adrenalina, metilmorfina; en curtiembre,
obtencién de detergentes que no se influencian por la dure-
za del agua, La dietilamina se utiliza en la fabricacion del
cuero como. depilatorio, antioxidantes, para la fabricacion
de proyectiles teledirigidos y a propulsion, para la obten-
cion de anestésicos (procaina) y otros. El Oxido de trimeti-
Jamina se descompone en las otras aminas.
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Como se ve el concentrado del extracto de pescado es
rico en innumerables sustancias, por lo tanto puede serviry
sirve ya como fuente de obtencidén de tales cuerpos; por
esto siendo la Ingenieria Pesquera la doctrina que tiene que
encarar con el auxilio de otras disciplinas la obtencion de
esos preparados bioldgicos es que se hace resaltar las carac-
teristicas y en este -estudio se estd describiendo y se va
resefiar ligeramente las propiedades y la obtencion de los




Se obtiene otro saborizante “SABOR A CAMARON"’;
calentando las proteinas del pescado en presencia de mez-
clas de hidratos-de carbono y aceite. El producto que se
obtiene es muy estable y da una Harina que puede ser comi-
da directamente, es decir, una Harina que puesta en la boca
se deslie rdpidamente en la saliva. La importancia de esta
nueva Harina estriba en que el aceite que contiene no se
enrancia ni se oxida. De esta Harina de pescado con *SA-
BOR A CAMARON?” se pueden efectuar diferentes prepa-
rados a los cuales les comunica el sabor a camardn, como
tortillas, arroz, sopas asi como galletas. Se hace hincapié en
esta- Harina con sabor a camarén porque teniendo la si-
guiente composicion:’

Protefnas ....... ............ 68.59/0
Aceite. . . ..., 6.20/0
Hidratos de Carbono............ 16.39/0
Cenizas ...................... 2.80fo"
Humedad .. .................. 6.20/0

en su contenido promedio, resulta ser un factor nutricional
muy valioso ya que tiene los elementos calorificos para
constituir una verdadera dieta o RACION ALIMENTICIA,
suficiente para mantener la vida ya sea en estado de reposo
o de completa actividad; por lo que con este nuevo produc-
to se piensa haber obtenido del pescado otro NUEVO SA-
BORIZANTE y un producto alimenticio del mds alto poder
nutricional, producto que puede ser guardado durante mu-
cho tiempo y servir como reserva para Humanidad y cubrir

las necesidades para la subsistencia y ser llevado como Unica:

fuente alimenticia para periodos largos y-falta de alimentos
frescos. Ademds por su agradable sabor puede ser incorpo-
rado ya a la alimentacion. La Direccion de Investigaciones y
Tecnologia del Ministerio de Pesqueria del Perd, ha efec-
tuado la preparacién de este producto y ha realizado una
serie de ensayos de degustacion y aceptacidon dirigidos por
el Director de esa Dependencia Dr. Dante Roa, ensayos que
han de ser publicados seguramente en su oportunidad.

PEPTIDOS

Cuando se hidrolizan las proteinas utilizando diferentes
medios: enzimético, bisico o icido se.obtiene un liquido
que al concentrarse toma el color marrén oscuro, dmbar,
amarillo o incoloro; ese liquido estd compuesto de amino-
“acidos libres; de estd solucion cualquiera que sea su color se

obtiene un polvo blanco, amarillo o marron, el mismo que-

se utiliza para alimentar operados o-enfermos del estémago,
intestinos o rifiones, También para curar accidentados con
fuertes quemaduras. De estos polvos se obtienen soluciones
inyectables para uso ‘intravenoso. La hidrélisis, de las pro-
teinas. producidas dentro del propio organismo animal, se
efectia, por el sistema viviente casualmente para conservar
el equilibrio, aprovechando de los procesos de transforma-
"ci6bn en los que las proteinas aumentan o disminuyen segiin
se nutran o desnutran los organismos. Estos procesos son
tan poderosos que no solamente producen la necesidad im-
periosa y natural de subsistir sino que. originan los fenome-
nos bioquimicos complicados de la asimilacion o desasimi-
lacion. o S
La hidrdlisis o sintesis de las proteinas, sin-embargo, s¢

efecthia siempre pasando por los péptidos. Los péptidos sen

cuerpos intermedios entre las moléculas sencillas de amino-
dcidos y de las moléculas complicadas de las proteinas.
- Cuando una proteina por propia 0 ajena induccion decrece
y - pasa. aminodcidos, antes :de- ésto ocupa lugares inter-

- |
productos expuestos en el Primer cuadro y se va a sefialar la
importancia que tiene el aislar cada uno de sus componen-
tes para utilizarlos por separado o ver si no es -necesario
desde el punto de vista econémico y préctico, por la accion
que pueda tener, encarar la separacion; que ésto es indispen-
sable y que ademds es muy condcido ya desde hace tiempo
no queda la menor duda. Pero como se demostrard mas
adelante conviene emplear como Factor Nutricional, como
Factor Biolégico, como Factor Controlador de las funcio-
nes psiquicas, a todo el extracto en si, pues bastan pequefii-
simas cantidades de ¢l 1.75 gr. (Un gramo setenta y cinco
centésimas) para una dieta humana al dia y parala alimen-
tacién animal 1.4 gr. (Un gramo cuatro décimas) mezclado
con 1 kilo de alimento balanceado para combatir en ellos el
raquitismo y hacerlos engordar y en la désis para el hombre
para 'devolverle o aclararles la donciencia a los enfermos
mentales, producir suefio y restitucion de sus facultades.(7)

Se debe hacer resaltar que para concentrar al liquido
obtenido por coagulacién del pescado o de sus subproduc-
tos, no debe emplearse el método de evaporacion a contra-
presion, ya que si bien es cierto que los puntos de fusion de
los amino 4cidos sobrepasan los 2200 C., ellos mismos no
pueden ser calentados sobre los 800 C. pues a esta tempera-
tura pierden gas carbonico transformandose en aminas por
descarboxilacion; esas-aminas le dan al conjunto un olor y
sabor distinto a su olor inicial de extracto de carne y hace
recordar mas bien a loé olores de una fibrica de pescado;
por este motivo, la referida solucion o al concentrado, debe
evaporarse en extractores al vacio si es que se desea obtener
un producto inodoro que pueda ser presentado para la ob-

_tencion de sazonadores, tonicos, etc. '

" Cuando_s¢ fraccionan los constituyentes del Hidroli-
zado del Pescado, separdndoseles por su solubilidad frente a
los disolventes orginicos y se llevan. a sequedad a presion
ordinaria a unos 800 C., entonces el producto sdlido insolu-
ble seco toma olor y sabor a “QUESO PARMESANO”,
producto sélido que estd compuesto de amino 4cidos y al-
gunos de los cuales degradados le comunican al conjunto €l
referido olory sabor. Cuando el secado se efectiia al vacio
el producto se mantiene inodoro y sin sabor a. “QUESO

.PARMESANO” -

En relacion con los sabores del pescado se tiene que
Hashimoto y Komata (3) han encontrado un “SABOR
CARNOSO” el que segiin estos investigadotes proviene de
la union del Metafosfato de Adenina con. Trifosfato de
Adenosina y 4cido Inosinico combinados cada uno con el
dcido glutdmico, Lottner (4) y otros han encontrado que las
sustancias saporiferas en los pescados sobre todo en los
compuestos nitrogenados de ‘los extractos de Katowuwo-

“bushi; Oreja de Mar (5), Bonito Seco y UNI (Gonadas In-

naturas de erizo de mar), se debe mds bien a los amino
dcidos, nucleotidos y bases orgdnicas (aminas) (6). En refe-
rencia con las investigaciones de Lottner (4) se ha encontra-
do que transformando convenientemente a los amino dcidos
en presencia de Hidratos de Carbono, es decir calentdndoles
a la presion ordinaria,” se obtiene un producto que tiene
olor, sabor y aspecto a carne de res-seca (CECINA) y cuan-
do se le quema tiene exactamente el olor a came asada, el
‘ronismo que que se nota cuando se asa la.carne de res a-la
rasa.- ) : : '

Se ha encontrado ademds olor y sabor a carne de Chan--
cho mds bien a “CHICHARRON DE CHANCHO”, cuando
se calientan proteinas del pescado en mezcla con derivados
proteicos de animales terrestres pard constituir una propor-
cion de 960/o de Pratefnas. En este fenémeno se nota tam-
bién descarboxilacién especialmente cuando se le frie a una
temperatura.de 1400 C., temperatura a la cual crece unos
20 veces su volumen, el producto que se obtiene es crocante
y de sabor de *“Chicharrén de Chancho”. = . . ’
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medios, estos lugares son los péptidos, los que vienen a ser
miembros de una cadena cuyo eslabonamiento o tamafio
esti en perpetuo movimiento a fin de crecer o decrecer de
acuerdo a la energia que sea necesaria compensar con el
medio ambiente y al desgaste que se deba realizar. Una
proteina se forma partiendo de los aminodcidos pero pasan-
do por los péptidos. Como las proteinas son diversas y de-
ben ejercer multiples funciones su constitucidon depende ca-
sualmente del ejercicio a la que se le asigne, de ahi que sus
compoenentes no sean sélo aminodcidos sino cuerpos sen-

cillos o complicados que también entran a formar parte de

las llamadas proteinas, -

" De lo anterior se deduce que siendo las péptidos, poli-
péptidos cuerpos intermedios, ellos seglin su constitucion
pueden llegar a ser proteinas o amino acidos y en ésto
radica casualmente la influencia que ejercen en el mante-
nimiento del equilibrioc protéico en los cuerpos con vida. La
‘facilidad con que se degradan o se organizan depende del
estado de conservacion de los fermentos o enzimas que ca-
talizan esa transformacion, legando a ser péptidos (poli-
péptidos) las sustancias primas de las que se sintetizan, en el
organismo, las proteinas segiin sean las funciones que deban
realizar.

El liquido obtenido por coagulacion, de las proteinas
del pescado, contiene alrededor de 49/o de productos hi-
drosolubles y de los cuales 0:459/0 son péptidos, para sepa-
rar las proteinas coaguladas del liquido que se menciona no
es necesario variar el pH natural del producto inicial ya que
el coagulante que se utiliza es una sustancia qué actia a
cualquier pH y que es de origen vegetal y de comporta-
miento polielectrolitico. Ahora, para explicar esa coagula-
cién, se deduce que al encontrarse el polielectrolito, con
una sustancia anfotera se establecen dos sitemas, con ni-
cleos cuya polaridad estd dada por los contraiones existen-
tes en ambas moléculas, y al atraerse originan una coagula-
cibn o cocoagulacion que es lo que hace que se agrupen
ambas moléculas y arrastren de todas maneras a los otros
coloides cuyo punto isoeléctrico no fue alcanzado, y como
se emplean coagulantes formados por iones muy grandes
‘(Peso molecular 200,000), se produce una absorcion elec-
tronica originada por contraiones de valencia inferior lo que
ocasiona una disminucion del potencial Zeta del valor cri-
tico de precipitacion, disminucién que reduce la repulsion
entre las particulas, por 1o que las fuerzas de Van der Waals
entran en accion. La coagulacién arrastra consigo las por-
ciones de aceites residuales (Fosfolipidos) que quedan ain
remanentes después de la obtencion del “AGUA DE
COLA”. .

Al eliminar los coagulos empleando cualquier método
de separacion de solidos, se obtiene un liquido limpido
completameénte libre de solidos en suspension, Los péptidos
(0.459/0) son muy solubles y pueden ser aislados por resi-
nas de intercambio idnico fuertemente catidnicos, ya que
no retienen 4 los péptidos por no tener carga idnica. La
solucion- obtenida que pasa a través de las resinas es igual-
mente limpida y al ser concentrada toma el color marron y
contiene a los péptidos, de esta solucidn es que se les puede
separar acidulando a un pH 5.5. La presencia de péptidos en
los concentrados de pescado es utilizada por W. Baltes (6)
para establecer la diferencia de los extractos de pescado con
los extractos de carne, ya que en Europa se est4 tratando de
reemplazar en el Mercado Alimenticio al extracto de carne
por ¢l concentrado obtenido del Agua de Cola procedente
del Método Corivencional, extracto que originalmente tiene,
como se ha mencionado anteriormente, alrededor de 40 de
proteinas de pescado en estado de suspension, alrededor de
49/o de sustancias hidrosolubles y 0.5 de aceite mds o me-
nos; este Gltimo lo extraen por medio de solventes y queda
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un cuerpo que al concentrarse tiene un sabor muy agrada-
ble, pastoso, de color pardo que no recuerda en nada su
procedencia de pescado. Es este el tipo de producto que se
trata de introducir en Europa. Baltes reconoce, en ese con-
centrado, a los péptidos.con el 2-4-Dinitrofluorbenzol.

La diferencia que existe entre los concentrados obteni-
dos por el método convencional “AGUA DE COLA” y los
obtenidos por el proceso de Coagulacion, estriba en que
estos ultimos trabajan directamente a un producto de con-
centracidn uniforme que esta hidrolizado de antemano y
que no contiene aceite desde su origen y mantiene intactos
todos los valores vitaminicos, aminoacidicos, por no decir
los demds productos que contienen, sin-contar las hormonas
que han sido enunciadas en el Cuadro N©O 1.

La composicion de los péptidos en el extracto de pesca-
do obtenido por el método convencional, ha sido estudiado
por Moore y Stein (8) efectuando hidrolisis bisica y han
encontrado a la Ornitina en lugar de la Arginina y Baltes
establece una participacion de los amino 4cidos segin el
siguiente Cuadro NO 3, ’

CUADRONO 3

e PEPTIDOS

PARTICIPACION
12 -

AMINO ACIDOS

Asparagina
Treonina
‘Prolina
Glutédmico
Glicina
Alanina
Metionina
Isoleucina
Lesucina
Fenilalanina
Lisina
Arginina

\O 0 B
B

[N S Sy S SN T

i

Segiin Baltes la Arginina es la que cierra la cadena de
esos péptidos. Angelo Mondino (9) ha comprobado la parti-
cipacidn homogénea de los péptidos del concentrado obte-
nido-por el método de coagulacion con los contenidos en la
solucion (Cuadro NO5). Nosotros efectuamos la hidrolisis
en medio sulfiirico concentrado en presencia de persulfato
de potasio y peroxido de hidrégeno (10), en una relacion de
100 cm3  de sulfirico de 980/0, 10 cm3 de peréxido de
hidrégeno v 2 gr. de persulfato de potasio y 70 gr. de
Péptidos. Primero se enfria la mezcla de sulfiinco y perdxi-
do de hidrbgeno, se afiade a la mezcla fria los 70 gr. de
Péptidos v los 2 gr. de perdxido y se calienta suavemente
hasta los 800C. a los cinco minutos se ha formado una
perfecta solucién clara, Se precipitan al i6n sulfirico con
lechada de cal, se filtra, se lava y se afiade gas carbonico
hasta acidular la solucién; aunque este método causa pérdi-
da en aminodcidos, es decir en algunos, se puede ver el
Cuadro N© 4 que el método sirve para reconocer cuantitati-
vamente los aminodcidos formados por anillos hetero-
ciclicos como la Histidina y Triptofano y tampoco s¢€ nota
alteracion en la fenilalanina. Por este método simple de

" Kjeldahlizacién y utilizando la incompatibilidad de los com-

‘ponentes (H2S04, H202 y K2S208) para destruir anillos

heterociclicos s¢ puede aprovechar para que empleando un

- proceso rdpido (5 mintitos) se pueda determinar cuantita-

tivamente a esos componentes y come lo hizo constar F.G.
Sietz (11) que por el método de Kjeldahl se obtienen malos
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resultados con algunos amino icidos como la Cistina, Me- Angelo Mondino efectud la hidrolisis con HCL 6N en
tionina y Triptofano, pero como se verd en el cuadro adjun-  balon abierto y atmoésfera de nitrogeno manteniendo el
to el método anterior se presta para la determinacion de ~ liquido en ebullicion durante 24 horas notando la destruc-
Histidina y Triptofano. cion cuantitativa de la treonina, serina, cistina y triptofano,

. teniendo en cuanta ésto se encuentra una asombrosa coin-

; cidencia entre los amino 4dcidos libres y los amino dcidos
CUADRO No'4 o presentes en los péptidos, como se puede ver en el cuadro
: adjunto NO 5.,
v OBTENIDO CON LIQUIDO OBTENI- !
H2S04, Ho09, DO: POR.
_v.ﬂ..AMINO ACIDOS  H2! 2§2 28 2 COAGULACION _ CUADRO No5
327 36.02 AMINOQO ACIDOS LIBRESEN DE LOS PEPTIDOS EN
1 0'2 ‘ 9 6 SOLUCION SOLUCION ©/o
: ;;2 : , ig? Ac. Aspiértico . 929 . . 8.63
e ( 17.6 . . 23.69 ) Tre.onina' 2.65 - 2795
'...:.'Sen‘na L 156 20.62 Serina 227 2.25
© 601 82.60 c. Glutannc;o 13.71 - 14,00
123 22.67 Prolina 5.07 6.07
319 5940 Glicina 13.19 - 1551
2397 6930 Cistina - -
L..062 <042 Valina 3.09 .. .3.68
19 5 S 33‘79 N Metionina 2.02 1.64 .
B 4 47 1 4_‘31 : Isoleucina 2.09 2.43
o T ~ 52 Leucina 5.81 4.91
T %gg 3&2%0 Tirosina - 0.62
e & SRS A -1 Fenilalanina o220 222
LTS ' 5.06 . Triptofano — -
cee 76 00 801 ) pign, 6.11 5,91
0065 - 045 Histidina 19.98 14.89
: - - o Arginina 2.67 3.18
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CLUCOPROTEINA 0. GLUCOPEPTIDOS

Cuando el liquido obtenido por expresion de la. masa

de pescado cocinado se le ‘afiade coagulante procurando
mantener el pH de 6,5 y se filtra o centnfuga se obtiene,
como s¢ ha nepetldo un liquido limpido sin sdlidos en
suspension y si a este liquido se le afiade 4cido hasta un pH
de 5.5, entonces coagula un producto blanco que estd com-

puesto por tirosina y péptidos; éstos ltimos, los péptidos,

pueden ser separados cambiando el pH a 6.5 para que se
disuelva la tirosina, entonces se centrifuga o filtra quedando
retenidos los péptidos. Una separacion muy fécil de los pép-
tidos se consigue al pH 5,5 si se-afiade una solucion de alga
que- contiene carragenina, el dcido carragénico coagula tam-
bién a ese pH formando coagulos de gran dimension y fir-
meza, entonces se forma una sola masa o fibras largas
peptidicas-carragénicas que se pueden filtrar o centrifugar
con suma facilidad; el liquido que se obtiene es limpido
mucho mds didfano y transparente y contiene al resto de
loa amino 4cidos, vitaminas del complejo B, estando tam-
bién las sustancias sefialadas en el Cuadro N0 1. Ahora al
codgulo separado se le lleva a un pH 6,5 para separar a la
Tirosina, se lava. Los péptidos obtenidos estin formados
‘por mezclas de diferentes péptidos no habiendo podido
identificar su nimero. Pero J.J. Harris (10) ha encontrado
cierta clase de péptidos un peso molecular hasta de 3,000.
Nosotros hemos encontrado diferentes graduaciones de pép-
tidos, que se separan en diferentes oportunidades del calen-
tamiento y seglin como yayan evapordndose las sustancias
volétiles o sea las diferentes aminas queddndo un remanente

en solucion perfecta. El porcentaje de participacion de los

péptidos (0.45) es constante en la solucién origen para to-
dos los pescados y en diferentes épocas del afio. Ese porcen-

‘taje es referente al volumen del liquido obtenido por coagu-

lacién, lo que hace ver que se trata de un equilibrio vital
existente y que representa la fuente de mantenimiento de
los derivados proteicos, solubles e insolubles, Los péptidos
obtenidos y separados por cualquiera de los métodos cono-
cidos pueden ser pulverizados, no poseen ni olor ni sabor a
pescatlo y. constituyen un alimento poderoso mds valioso
que los',propios amino 4cidos porque en el organismo se
transforman mds rdpidamente en. proteinas.y con menos
desgaste de energia por menos pérdida de calor de neutrali-
zacion.

El liquido obtenido, por separacion de los péptidos y
que contiene el resto de sustancias (3,50/0), se trata con
intercambiadores a fin de eliminar a los glucopéptidos cuya
punto isoeléctrico no fue alcanzado y con objeto de que la
solucién quede incolora al evaporarse, y que segiin parece
son los responsables de la formacidn de las sustancias humi-
nicas ya que no se nota ninguna coloracion al concentrarse
‘0 llevarse a sequedad la solucién.
- En realidad se han seguido diferentes procedimientos
_para separar los glucopéptidos, asi se ha hecho pasar a la
solucién por columnas de resinas de intercambio idnico

fuertemente 4cidas, entonces se nota que las sustancias no

ibnicas pasan y éstas contienen la ComPOSICIOIl que oscurece
- a la solucion.

Separacion de los amino. dcidos. Los amino icidos que-,
dan retenidos por las resinas catidnicas por ejemplo Lewa- .

tita S 100, entonces segln los procedmuentos conocidos se
les eluye con hidréxido de amonio. Se evapora la solucion
para eliminar al amoniaco luego se disuelven los productos

cristalizados y se pone la solucién obtenida a un pH 4.7 y se -
emplea resina del tipo de la Lewatita CNP y se eluyen los-

amino d4cidos retenidos con 4cido clorhidrico asi se pbtiene
a la Lisina y a la Histidina. A los amino 4cidos como el
glutdmico se les separa del resto de los amino icidos usando
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Lewatita MP 62. _-

El concentrado del hidrolizado o liquido obtenido
por coagulacion es la fuente mds importante de obtencion
de amino 4cidos y vitaminas y la mas logica, pues no sola-
mente permiten obtener cualquier amino 4cido o cualquiera
vitamina del complejo B, sino que contiene casualmente las
sustancias naturales mis apropiadas para el organismo ya
que los otros métodos, es decir los que preparan a los amino
acidos por sintesis, obtienen la forma racémica de éstos y el
organismo animal no puede formar proteinas con este tipo
de cuerpos sintéticos y entonces tiene que seleccionar lo
que él necesita, que casi siempre es en forma levégira, pues
no asimila o no incorpora a la ANTIPROTEINA por eso
rechaza lo$ antiaminodcidos y cuando por causas extrafias
se forma en el cuerpo animal, este lo repele y trata de
eliminarlos en cualquier forma (cancer).

Como el hidrolizado del pescado contiene original-
mente toda clase de iones metélicos, unos elementos en
mayor cantidad, otros en trazas, tal como sucede con todas
las sustancias alimenticias o no, no se puede dejar de tratar
las p.p.m,; que puedan tener por ejemplo de mercurio y
selenio que han sido detectados en algunas especies marinas.
Al respecto se puede decir que la sal de comer tiene tanto
de esos productos como cualquier pescado. El mercurio a
pesar de que es un elemento escaso, se encuentra muy re-

‘partido en toda la superficie de la Tierra, por esto es que la

tierra de cultivo lo contiene entre 30 a 80 p.p.m. por gra-
mo; en ‘el polvo de las calles hay como 870 p.p.m.; en las
verduras de 3 a 35 p.p.m. En la revista Science (12) en
estudios publicados por la "Universidad de Wisconsin se
prueba que el Atin no solamente contiene mercurio sino
otro elemento muy peligroso, el selenio y que la toxicidad
de estos elementos se neutraliza por la presencia de ambos y
lo han demostrado efectuarido experiencias con ratas las
que fueron alimentadas durante 6 semanas con agua que
contenia 12 p.p.m. de mercurio en mezcla con 0.5 p.p.m.
de selenio y J.T, Torruck y F. Flohe (13) han comprobado
al selenio en el férmento Glutation-Peroxidasa con un peso
molecular de 84,000 y que estid compuesto de 4 unidades
conteniendo un dtomo de selenio por Mol.; de tal manera
que con estos estudios se descarta el posible peligro de la
utilizacion de los concentrados de alimentos marinos.

"El concentrado del hidrolizado del pescado, del que se
trata en este aporte, tiene a 180C,, la densidad de 1,25 y
una concentracion de 529/o, que e$ la concentracioén que se
puede decir es la mdxima que dan los evaporadores para
este tipo de sustancias; a la concentracidn -aludida no se
descomponeri el concentrado su olor recuerda al extracto
de carne o es completamente inodoro, su pH esde 55a 5;
su color es marron y estd-libre de oxido de trimetilamina v
otras aminas voldtiles y es muy higroscépico. Cuando se le
desea obtener libre de agua se recurre al proceso de pulve-
rizacion o al de liofilizacidén. La presencia de sales extrafias,
se elimina utilizando en el transporte del pescado, Agua
Destilada. Otra manera de secar el concentrado, evitando
pérdidas por descarboxilacion, es mezclar el concentrado
con sustancias secas que han de seivir para obtener determi-
nados alimentos y secando todo en estufas a vacio. Median-
te el proceso de liofilizacion es posible obtener COncentra-
dos hasta de 909/o.

Para fines nutricionales, se puede emplear directamente
a la concentracién que sale de los evaporadores, al 520/0, y
su aplicacion es variadisima. En lo que respecta a la alimen-
tacion humana y animal se han obtenido resultados insospe-
chables y se ha emprendido ya un estudio en basta escala;
asi por ejemplo, en el campo alimenticio son suficiente 5 gr..
del extracto para fijar en €l organismo los componentes.

(Pasa a la pag. 128)
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zadas, tanto a nivel Nacional como In-
ternacional.

Por esta razén queda ampliamente
justificada la existencia del Centro de
Documentacién e Informacion Técni-
co Cientifico Pesquero en nuestra Bi-
blioteca; teniendo en cuenta que, a pe-
sar de nuestros escasos y limitados re-
cursos, ademds de prestar los servicios
de consulta, lectura y préstamo biblio-
grfico, colaboramos con los técnicos
y funcionarios en la investigacion cien-
tifica y tecnoldgica, ala vez que orien-

tamos y suministramos a los estudian-’

tes el material “ad-hoc” para elaborar
sus tesis o temas pesqueros; y por el
sistema de préstamo interbibliotecario
y catdlogos colectivos, estamos en con-
tacto con todas las bibliotecas del pars,
estableciendo a través de “Documen-
ta” un contacto permanente con todas
las publicaciones técnico-cientifico del
mundo en el rubro de pesca, asi como
con las organizaciones internacionales
de la FAO., UNESCO., OEA., agencias
noticiosas, Universidades e Institucio-
nes Piblicas y Privadas del Perii y del
mundo.

Por tanto, siendo el Sector Pesque-
ro la primera potencia mundial en su
rubro, pienso que es un imperativo ca-
tegbrico impostergable, prestar el ma-
ximo apoyo al Centro de Documen-
tacién Técnico-Cientifico Pesquero. El
éxito alcanzado hasta el momento en
nuestra Biblioteca, es la mejor prueba
de la necesidad ineludible de ampliar,
mantener y mejorar las funciones del

* Centro, a fin de coordinar, recopilar,

clasificar, traducir y sintetizar toda la
informacioén técnico cientifico de la
problemdtica pesquera, procedente de
fuentes nacionales e internacionales,
para ponerlas a disposicion de los usua-
rios que a diario la solicitan.El inter-
cambio bibliogrifico, el catilogo colec-
tivo, las traducciones, las respuestas a
todos los interrogantes que se presen-
ten; asi como la consulta, préstamo y
adquisicién bibliogrdfica, debe ser am-
pliamente apoyada, ya que es nuestro

. deseo establecer una red nacional e in-

ternacional con todas las Instituciones
Pesqueras del mundo, a fin de centrali-
zar toda la Documentacién e Informa-
cién Técnico-Cientifico en nuestro Mi-
nisterio, capaz de ofrecer €n escasos se-
gundos la informacién requerida a los
usuarios, utilizando si fuera posible,
como lo hacen otras naciones, los equi-
pos de telex, por el sistema de micro-
ondas.

RESULTADOS DE LOS

g) La mejor época para la construccion
de embalses es entre los meses de ma-
yo a setiembre por la baja precipita-
cion. .

RECOMENDACIONES:

Se recomienda que la construccién de
estanques con fines piscicolas debe
complementarse con otras actividades
agropecuarias como la ganaderia y la
avicultura, repartiéndose la inversion

PROYECTOS

cn forma equitativa.
COMENTARIOS:

El presente proyecto de investigacion
tiene una duracidon de cinco afios
(1971-1975).

Los estudios realizados durante el pri-
mer bienio, han permitido demostrar
que es factible criar peces con buenos
rendimientos de peso y tamafio.

Se espera que en el actual bieno estén

............................

... (Viene de la Pdg. 56

concluidos los estudios sobre rendi-
mientos econdémicos de la crianza.

La cria de insectos para ser utilizados
como alimento de peces, proporcio-
nandoles asi la cantidad de proteina
animal necesaria para su crecimiento,
ha dado resultados bastantes alentado-
res, sobre todo en alevinos.

Se han incrementado notablemente los
conocimientos bioecoldgicos del sa-
balo y otras especies de la amazonia,
los mismos que se completarin durante
las investigaciones que se realicen.

HACIA UNA NUEVA
(Viene de la pdg. 24)

bésicos y producir aumento de peso en nifios y ancianos 5)
canalizando su desarrollo y su ciclo vital. Viendo el gran
beneficio que produce el hidrolizado, utilizdndole con to- 6)
dos sus componentes, es decir tal como se le obtiene con
sus sustancias conocidas y desconocidas. ’
En un proximo trabajo se dardnm a conocer, conjunta- 8)

S. Revista NO 3 Organo Of. de Ing. Guimica, Pert,
Pig. 15 - (1971). :

2) Werner Baltes - Zeitschrift fur Lebensmittel — Unter-
suchung u. Forschung Band 146 Pig. 339 - 344

(1971).

3) Hashimoto y Komata. Bull. Jap. Soc. Sci. Fish, 1973.
4) . Lottner, Desch Med. Wschr. Pag. 18-373. 1954,

Konosu and Hashimoto. V. Bull. Jap. Soc. Sci. Fish.
28 Pag. 623. (1959). :
W. Baltes - Zeitschrift fiir Lebensmittel Untersuchung
und Forschung. 136, 69 (1968).

7) Prospero Otérola (Trabajo en preparacion).

Moore y Stein. J. Biol Chem. 211, 893 (1954).

mente con los especialistas que las realizan, las experiencias 9)
que se estdn efectuando en la curacion de enfermos menta-

les, personas desnutridas y en animales; en estos experien-

10)

cias apenas se utilizan 1.5 gr. de producto activo (equivalen-
te a S gramos del concentrado con 409/o de amino dcidos y

vitaminas) mezclado con las comidas.
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