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RESUMEN

Las Parvalbuminas (PAgpresentann grupo importante de proteinas alergénicas que conforma

la fraccion sarcoplasmética del musculo de pescado y que en el presente estudio fueron extraidas
de las especies jurelfachurus symmetricus murphyi lorna Sciaena deliciogade acuedo a

lamet odol og?2a propuesta por Arif S.H., Jabeen
t ®cni cas el ecPAGEPr @t idas v@IS®OiSacds n c aretnisd & d
aproxi madadse oPAt ¢ miedlalgdD €& n 99 © mgl 0gle h70.r 3n2a9. ElI ef
t ®r mi d2 1AC durante O, 5, 10 y 15 minutos sob
de cantidadesf agrehdhadieasr d CRrruedas (0 minuto
calentamiento a 10eyelrd omi m8tsoseprowac I eldug i
71. 2%=% @R de | orna vy jurel respectivament e.
ingesti-n se someti- |l as muestras a hidr - -1is
observandle veldurceds -n hasta de 83.2b§0 wemnen ur
posi ble efecto sin®rgico y |l a conveniencia d:
de pepamadola reducci-n de | a alergehueidmad
reali zados entre octobnéer 2bdyeelny cagpst ade2dla;

protecci-n de | a salud y nutrici-n del consu

Pal abrasPeGlca®demt ei nas al er g ® Miachwus ,symmRedricug a | b Y
murphyij Sciaena delicioseelectroforesis SD®AGE, Cantidad Relativa, Temperatura, Fluido

Gastrico Simulado, Inocuidad de alimentos.



ABSTRACT

Parval bumins (PA) represent an i mportant g
sarcoplamatic fraction of/(Trachsus symmuesricus rmaurphyP A o f
and Lorna drumSciaena deliciogawere extracted according with methodolqgpposed by

Arif S.H., Jabeen M. and Hasnain A., (2007) and analyzed by means ofPA0GE

electrophoretic  and densitometric assayspproximate PA amountsobtained were

6. 99P0@I/n Paci fic mgtiBgpared L o/r.ma2 9dr um. Ther m
121AC applied for 0, 5, 10 and 15 minutes af:
guantities (RQ) referred to raw samples (0 1
mo st drasduciegfeven ra 63.50% and 71.25% R
drumEs PA respectively. I n order to esti mate
to enzymatic hydrolisis in Simulated Gastrioc
effects to 83.25% and 79 %unEs PAcisuiggemachgr
synergic effect and the convenience of therrt
effect sobtRaeisnueldt sf rom oct obeant2rOiibéuctden dtach e gy st

protection and nutrition for consumer s.

Key WoFridgsh:] er geni ¢ pr o tTdhuris symedricug murphyi; Buiaena
deliciosa,SDSPAGE Electrophoresis, Relative Quantity, Temperature, Simulated Gastric Fluid,

Food Safety



ZUSSAMENFASSUNG

Parval bumins (PA) bedeuten eine wichtige Gr u|
Bruchteil des Fishmuskel s ¢ge hPraclhums syninetricusPA d e
murphy) und Lorna drum&ciaena deliciogawurden mit der Methodik von Arif S.H., Jabeen
M. and Hasnain A., (2007) herausgenomen und bei -BRSE electrophoretic und

densitometric feinproben analysiert.

Ungefahre PA Menge waren 6. 99DBG@@/ i n Pazifischen ma
7 . 3nPg¥ 0gOi rhorna drum Ther mal behandlung um 121AC w2
haben PA Stabilit@te von beiden Species in
rohe Proben (0 Minute) verwiesen sind. Die H
Efekten verursachtet, die sogar i nLd@nadrdmm % un
beziehungsweise abnehmen. Um \eibrauchggrobdn wWerg 2z u
enzymatischen Hydrolyse in Simulated Gastric Fluid (SGF)
unterworfen wurden  Werte zeigen eine Zunahme  Effekten zu  83.

25 % und 79 % in der Pazifischen makerel und dem PA vororba drum zuheizan

zuheizen der einavahrscheinliche synergic Wirkung und die Bequemlichkeit des
thermischen Prozessesdes konservierten Fischesorschlagt PA allergenic Effekten zu
reduzierenDie Untersuchung wurde duchgefuhrt von Oktober 2016 bis August Eéjabnisse

tragen zu Lebensmittelsicherhgiesundheitsschutmd Nahrungfiir Verbraucheltbei..

Schl ¢sseHiw%ihtl,er .geni ¢ Pr o tTeachuras synPatricusarudphyimi n e ,
Sciaena deliciosa Trachurus symmetricus murphyiSciaena deliciosa SDSPAGE
Electrophoresis, Relative  Quantitat, = TemperaturSimulierte  Magenflussigkeit

Lebensmittelsicherheit.
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gue para algunos individeocadsoabh®edienoxp®klasen
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provi sail-irmedd os sanos e inocuos al consumi do

par a identificar, zaroa@aés are ntyosc oen@nyrce daéha me nt

regl amesnatnaicdirnmrm @i ada que esmarbd je@ céhe umi easdgea ud

! La International Fishery Food Products (IFFO) utiliza esta denominacion para los subproductos harina y aceite de
pescado elaboradaspartir de materia prima muy fresca y conservada a bordo bajo la aplicaciéon de modernas
tecnologias.

2 Los Ultimos informes elaborados por expertos de alto nivel, organizaciones internacionales, la industria y
representantes de la sociedad civil coinciden en destacar el enorme potencial que tienen los océanos y las aguas
continentales en la actualidad, ggea incluso mayor en el futuro, de contribuir de forma destacada a la seguridad
alimentaria y la nutricién adecuada de una poblacién mundial que se prevé alcance lodIBri0de habitantes
en 2050(FAO, 2016. El Estado Mundial de la Pesca y la Altura. Contribucion a la Seguridad Alimentaria y
la Nutricién para todos. FAO, 2016798ES/2/01.17

3 Durante los afios 2014 y 2015, el aporte de la captura de productos marinos en nuestro pais ha representado el
4.45% y 5.90% de las capturas a nivel diah FAO, 2016. FAO Global Capture Production database updated
to 2015. Summary Informatiorfzisheries and Aquaculture Department.
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Las PAres?ormd £r g®ni cas delgusscwrhmpl edre fpuerscciaodme s
resiasltteans t enlpaer dit ge atsi -yn | gEaosthraoi mateiswadal i n
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ni vel naci onal nNo SsSe estaetaemanporEépnmaeubtm
al camZar macel- nc osnopbordeP femi ¢ mutr @-¢ X i ledr pdees ggurearna s
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plantea el pr obl ema aldernge fp ecsachaddadn eyi€ adpelIti umli d a
mar co pgreegsgermrctoa a ontf waamamav-ed naci oenmtlr e atnrteg,n
aspectocsosbiyolesgtiruct ur al es dys ue steasgp umaslt@c wal ap
de procesamiento util i z a(doesmpempaaltaug! ap reolceelsmrsa

ali me&dt als se o ex meertiodotbdl? ays ahapdainctaamla Cap 2t

| ImMi entras que en el Cap2tulo IV se present e
i nfor mareedsou|l t ados ebéceos del tratamnrnR®S t ®
sometidos a | a validelza dei sscaduwsnii-fn cchencn as welstt a
recomendaciones realizadas tienen el prop:- si
estudios epidemiol-gicos sobre el tema de al

se descrCialpeérn ud m eVl

4 El Reglamento 1169/2011 de la Uniéon Europea sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor en
lugares de expelio publico obliga desde 2014 a informar sobre alérgenos entre ellos, los contenidos en pescado.

5 En Chile, desde 2011 la Reglamentacion Sanitaria de Alimentos (D.S. 977/96) obliga a rotular alimentos que
contienen alérgenos

5En Argentina la Resolucié@onjunta 57/2010 y 548/2010 de la Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y

|l a Secretar2a de Agricultura, Ganader2a y Pesca (Cap
alimentos, Articulo 235 séptimo del Codigo Alimentario Argenfine o br e el rotul ado de al ¢
capaces de producir reacciones adversas en individuo

5
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A nivel i nternacional |l a preocupaci-n por
establecer niveles de al ®rgenos en | as reg
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Emuest mo Ra2xcuerhboamaodatmoesso bdé os de preval
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est abantiedalda aplicaci-n de tratamiento t®rmn
La aplicaci-n de tratamiento t®r mico es u
estructura proteica dedémasr PAng s@ababi hidt
23.PROBLEMA GENERAL Y PROBLE®SAS ESPECCFI CO
Probl ema General
aSe podr8 determinar que el efecto del tr
alergenicidad de | as PA en especieselpegque
|l or na, en un estudio 20%€éra2@possalbor altuo rain
dellnstdd uBiooqu2 mi ca y Bi NAgrg&rai aM@lU & cMd lairna e
Probl emas Espec2ficos
1. agu® cantidades de PA se encuentran en jul
en Per ¥, desembarcada en el TerRmibégbsPesq

2027



2. aqu® cantidades de PA se encuentmamaen
nutricional en Per Y%, desembard@adanteen @dt U

20169@30 b7 ?

3.ac-mo determinar el efecto del tratamient
mi nut os, sobre | a alergeniecipkecad ede pPAQqUe
I mportancia nutricional en Per %, dduersaennbea r

octubraga»@d®7a

4. ac- mo determinar si el efecto del tratami
15 minutos, provoca cambios sobre | a aler
pesqueras de importancia nutricional en

Vet andiulrlaan,t e o0 catguol®rdeb 72016 a

3. OBJETI VOS

Objetivo General

Determinar el efect so lrem| etrrgeettha midadrnmtéos pte® i ral
pesqueras de importanciaoocutidibdieo m@imbere RO
Objetivos Espec2ficos

1. Det erminar el contenido de PA en jurel,
Pesquer o dVemtnarei lolca ubre 2016 a setiembre
2. Determinar el contenido de PA en |l orna,
Pesgr o Vednutraamnitlel aoct ubre 2016 a setiembre
3. Determinar el efecto del tratamiento t®rm
sobre | a alergenjecsipdeacdi ed ep eBAuckea a deselnb

Pesquer o dWwernacgdtneiblrdea , 2016 a setiembre 2017
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4 Deter minar el efecto del tratamiento t®TFr m
sobre |l a alergenicidad de PA de |l or na,

Pesquer o dwernamtnel ldcat,ubr 812016 a setiembre

.JUSTI FI CACICN E | MPORTANCI A DE LA | NVESTI GA

Justificaci-n Te-rica

Las PA son prote2?2nas sarcoplasm8ticas abun
al ®r genos alimentarios de nocNosaes diesppeornceu s
i nfor macsucsandollraeles en espeCorsi dersgmucekca agu
prote2nas son polim-rficas y se distribuyert
y de éesatdalmolliecul ar distinguidae bDieomasosada
en espec?2menes de pescado calentado. EI trae

de sus niveles de alergenicidad.

Justificaci-n Pr8ctica
Los resultados de | a presente investigaci -
vigilanci a, control, y prevenci-n sanitardi

establecer estudios de expdsemef inci evan ual
de pescado. EI reconocimiaht oopeanga afnav aree d
el establecimiento de medialasr gg®reiveaatoi. vas ¢
La evaluacipmodiiedi decbé @tami ent o t ® miRA en

constituye alternativa de redpcoiductds pes
Justificaci-n Metodol -gica

Para el desarr olfluoe rdoenl appri ebsdeanst oy @cksttiriuadonso d e

prot e?rmase,2nas sar cdaplaadsamf8teindaoss ywePA)al ent a

digestsemayadie-n comdDPAGEN egdlr ode r@®sliisacr i

11



Entre |l as caracter2sticas predictivas wutil
alimentos s e encuentr a | a estabilidad al

( FAO/ WHDyr f0®r i do por )Her man et al (2007

Justificaci-n Econ-mico Soci al

Pereldd4 proveedor i mpoestguoa emisivee | p Ambueinudgisaol d e |
contribuci-n del presente estudio a |l a pre
de protae¢2ma céhé i dad biol - -gica, lreel i cfoaonnema a |
internacional de product os rpneascqgiu-en 0sso b rkEes cno
de eMA nuestras especies pesqueras, enomoel ac
permisibles por | a reglamentaci-n sanitar.i:
|l os cuales |l as alergias alimentarias cons
competidor en producci - -n pesdqueareas, yya elsdr e
para al ® genos de alimentos en su regl ament

. ALCANCES Y LI MITACI ONES DEL ESTUDI O

Al cances:

Se busca informar sobre un tema de prevenc
de aliment quepavvqueasasirdbd | ado a mpievenit hnea@
contri budies ac odmebledci mi ent o sobre | os nivele
i nmunol -gicas ocasionadas por | a prmayorci a
consume@ed naci omuatlr iyciqounealsoyn econ- mi cament e
alternativa de aplicar tratamientos t®r mic

potencial alerg®nico

12



Limitaciones:

En nuesetxriostpea?csonf mdiergi aes epecind aé e\roa necxii asst
estad2sticas sobre pacientes al®ngwmoeoseal |
realemzaedla presente estudio

La mayor?a dereasaposddedal s pbaynampiarsd tomraidom
por factor dsapambio@at@lsgrsessiebnhteasnmass cuando ¢

pescrmdouden uvuauahmespecsal sPrmmadbeans ad,é odet e

usual ogdpoqruer et irar el .alimento de su inges
Otra | imitaci-n se refiere a |l a disponibil
respecto a | a ejecuci-npexpeuiamént aki déekenp

gue son de cumpi mi ewt adel dgali nddrrleaegrtBoartstou r

| i minepoidwasaect ar el cumplimiento del <c¢cronog

6. DEFI NI CI ¢ N DE VARI ABLES

V. Independiente: Tratamiento térmico (T) en tres niveles + blanco:
1 Blanco (sin Tratamiento Térmico) denominade) (T
1 Tratamiento Térmico a 121°C por 5 minutos) (T
1 Tratamiento Térmico a 121°C por 10 minutoSo)T
1 Tratamiento Térmico a 121°C por 15 minutoss)T

V. Dependientes:
1 Estabilidad al tratamiento térmico de PAdeur g1 ( E
1 Estabilidad al tratamiento t@ico de las PA de Lorna g
1T Digesti bideddnand)l dseoDikeA i das a tratamiento

T Digestibidei dadjadedRdt i das a tratamiento

13



El efecto de la variable independiefie evaluadsobre las variables dependientaggo de

sometedas muestras eérGS

Identificacion De Las Relaciones Entre Variables

Rel acionar :

T trat ami

T

t

t

r

r

at

at

at

at

at

at

at

at

at

at

at

a

a

e

AZ19C pdr ®mimato&spconE s t a bdePA de mrdl( B

AZ219%C pdr ®mmutas @) conE s t a bdelPA deguce( B

AZ219% pdr ®Bmimutas @3) conE s t a bdelPA deguce( B

AZ219%C pdr ®mimato&spconE s t a bdelPA dedodha( B

AZ219%C pdr ®mimutas @) conE s t a bdelPA dedochd B

AZ219% pdr ®Bmimutas @) conE s t a bdelPA dedohal B

A219%C pdr ®mimato&spconDi gest i bideddeadl deDPA

A21€ pdr ®mmutas@conDi gest i bideddadl deDPA
A21 pdr ®Bminutas@) conDi gest i bided Wragl)l d(eD PA
A219 pdr ®mimato@spconDi gest i bidelordaddd de PA

A21%pot 1® mimitos@fconD i g e s t delPA teilodna( dB

A219C pdr ®Bminutas ¢gh)conDi g e s t delPA deilodng §
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CAPETULO 1 1. MARCO TECRI CO

1. CONCEPTOEGURI DAD ALI MENTARI A Y NUTRI CI €N
RECURSOS PESQUEROS

Nuestro mar rpirqiuveiziae gyi addoveeamsi dad i ctiol - -gic
de p¥ckdog¢o A.; V®lez J..;190Bil rMAdbPIEcRa g eld.c;a
conmoa segunda mBywor mpDeitBdhM@&da 2016 el desc¢
consumo per pa®piutcd os pesqueros procesados
l ent o pero sostenibdac adade p2 2 .nid spcral dde .nfO reek spong
a 63.44% respecto a las variedades de ©pro
curado) .

La SegAlriidamrdtdaa i @apaci dapda radsee g wimnaepnatZaods b § s i
i mprescamd¢ dhteisdad y calidad para que | a p
desarroll o de wunag \wiidpal i dddetciavcah oy asiallau dahubt| ded e

pueblos para ejercer sus derechos a Ja ali

socioecon-micos y culturales, garantizando
Ent2rOeR20W0& gran inestabilidad social, econ -
| ossegsa?en cem@arrekbubdt ado de la .crRG135 al
aproxi madleeméedta 44 mil | ooafse cétpaddmelrsonase §t

aimentos y ya sepcobbemasqgsecidopel 3tbiscos

consecduee nlca asubi da de89precios en ali mentos.

8 hitp://www.bancomundial.org/es/results/2013/04/11/gldbatt-crisisresponserogramresultsprofile.
Programa de Respuesta a la Crisis Mundial de los Alimdmddo el 13/05/2007.

9 World Bank. 2012Global food crisis response program : progress agsbns learnedVashington DC :
World Bank.http://documents.worldbank.org/curated/en/960011468337870506/Gbatobdrisis
responsgrogramprogressandlessondearnedLeido el 13/05/2007.
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http://www.bancomundial.org/es/results/2013/04/11/global-food-crisis-response-program-results-profile
http://documents.worldbank.org/curated/en/960011468337870506/Global-food-crisis-response-program-progress-and-lessons-learned
http://documents.worldbank.org/curated/en/960011468337870506/Global-food-crisis-response-program-progress-and-lessons-learned

El potenciay ld& domst mabesi recdepbadpesqest
mi embros de | a$¢ SNaenhohe&d 2@p@iB¢tasio es uno d
mayor comerciom&s nde ellaummintda th¥aghedhe sp & vecse d
desarkFA@ | ®MS (26h0)dadeas internanabnaapdoc
alcanzando sugmreerdcaciachgpaa al oa dobimad aecs -
pamrérontar ildamds adti eweindialri a y nUyaprcowarmdo
i ni cigautei veeffaresegewmri dad al i hEAXRIE)a vy su re
La segunda ConferFFAAxsolar d nNBo maoivomambYy e 20
establ eoimpr cerhiesa adecar | a mal nutrici-n y
alimentarios a dietas nutritivas resaltan
especial mente parianpablaandoegraoapesepadbl ac
edad f®r.tiHBloyldegr§ sse prop-sito est8 |igado

de | os recursos pesqueros para. garanti zar

2. CONCEPTOOMPONENTEWBTRI CIl ONALEBUNCI ONMDIEES
PESCADO
Lodatdoes composici - n psoXt ipleadrsaenmfuitarleismeonnt aol se s
aprovechamiRastegoa nitniddesadr tayd . d e a mi nlop8rcoitdes?sn ae s ¢
pescadocwynti dad esa udi fvearlerrc iceo ndset alnat egr as a
de maner(laMARPEL9SBG ala M., Barriga MOQ3)PI §8c
De acuerdo al Bal ance mundi al de contribu

suministro de protez2na, rkpse22gilébspoosr t e sdoel

10 High Level Panel oExperts HLPE, 2014. La pesca y la acuicultura sostenibles para la seguridad
alimentaria y la nutricion. Un informe del Grupo de alto nivel de expertoggenidsd alimentaria y
nutricion. Junio 2014. Comité de Seguridad Alimentaria Mundial, Roma, 2014.
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prote? nfAadiamiiamadl. ment e el aceite de pescado
omegé&ngdtrac®etni caotscgh oyemat oria de C20:5 (E
representde 2®.damg®d3. 1% respecto alqeuene e
dest ac aad v e ). (Snau macsi aAl. , Ay alz2a0 OM3.),, AHabrrreicghat M.

Pl 8cido M,2000B8al agedta de grandssacanitadac

menor vel ocidad de sensibilizaci-n al ®r gi
Sauseher S., Linseisen J., Hauner H and He
Enseasyl®e intervenci: -nsadi eadazaari aencoaduict as o |

sobr epeafcses europeos (lisddniqoa ael | cshaalsml- o yd

moddlos nikved menale c¢insull amt ep)hRarhd In aA.y, Pa

D. , Martinez J. Kiel yUsMdys Th&R§ dboSztltirn d @
Adamczyk, M. , and Szaat Eowskmat i Uzad®0ild)hor n
propiedadas esunei | os suplementos de aceite

renales despu®s de tr ans-mlaasctd memeda&o r-ar gdaen ol:
funciones corporales en |npurjeevreensc ie mnmb adrea zdaedsa:
Si sthemavri osoEseamsniihovest ogwmaoees| os Bbket hmos
confitmadbesefncidsat avps esencide deswiatdad mi
e s peecni alugpaorceos alcwcz slkoosaabenefi cios deesoast i
el pesamboO®nel ev emh tneud r i ceonnioceosd o flemoy vy S
macronudarmnteahtce®y feb&mtriooxs @mnitael elulkeal &g ad
cel wllart ati - n peprhfwxnicddanae sGRVeegyaneer si lesThi
Temmer man L y RoubehsdeAcan(i@ad 1e3n 800 produc
expendidos emcB@®Iitgianadaontestamdpeicc@@o. 9

mg/,k@nts udmdar iinrgeatlaa re@bdbinengadas | Comit® C

en Al i melWn ioEsinrdoep e aa
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Sotos Prieto M., Guill en M, Sor | JD. Asen:
(20desarrwnl asbadi o-VPIREDdpMEEEDI ent es de edad
concl ulyaenadlsocabhto:- ni degoc clmar dda @arvesasid md e d e
pescamot antjo veinee seru deilv ePadicwar ngesta de pes

asocdmdabuerer fil diet®tico.

. MARCO LEGAL

Lacondidei -pre eedi bpledsectaedriorai reax i d earsc icao ndde ci ones
preservaci- -theydatsd iletcrua wlcaid- ns.i gni fi ca | as
hi giene durante | a marsitiprualnascpio-rnt,g laas etgrpacnsdfd
|l a cddefmisoriesgos de | a inocuidad en prod
enfermedades transmitidas por alimentos (E

Las alergias a productos pesqueros son rea

sistema ihmueeplomdeongesti -n de proteznas a
conf oealmam“scul o de | a especie.
A nivel i st eerxniagceimeniach | Gugehoseand i Mmegi laad os

etigueteapeciBdtmacnd ¢ ECmikdbadspa, Australi a, N
Rei nodoUnyinslea paphkti cquet ado precautorio a fin
hi per se&nai kelndnsa.pqad sese en desarrollo las re
al ®r goe neosst 8n  biseanswdred® nprdaduyct os .[peasrdae elxPp8
Codex elexothooaxct amacriesnponsables dmum@esleedes 9
ALos GranGese®cbasoc ondteernjCpand o S8gkosldye po ® du
y ovoprBéescamresodyuct os Mpesqguaeryssudtephedyct

productos | 8ct eosNuwecnecsl uyempdodiyatd bis@de ean
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concentracionegAtlgub@smgfl kg as m8ignevgoeltuaclreasd a
coml s2ndromeadleqeaéergbase encuentra incluli
La introducci-n de nuevas prote2nas en | a
gen®ti camente puede ocasionar reacciones al
con ogeooak®r pacientes susceptibles La como
al er geenn caldiamde nt os gen @&tuiec amegrutl ea dnao ceinf | Caoda
(208@hbre Biotecnolog?2acelndsnoxsiug Wiamn tdees Ad n imt
1) No debe beh de transferencia de ali ment os
2) Apropiadas medi das deben ser empl eadas
conteniendo nuevas prote2nas muestra aler

3)La identificaci -n de poefiibdiscuisanc@drepen s 2a

Code200&gul a | a declamal &s nelihiesq asé¢i (®augi eetnet se s
T APuede contener trazas de (nombre del al
T AContiene trazas de (nombre del al ®r geno)

T AProducido en wuna fa8lb®&rigcean od)o nedse t(annobmb®& ne m

EIMi ni sder $al ud,BiTernadgbsatjeagpem 2002 refor z- un
etiquetado de al ®r gentoar i par aaliemr @r®and iceorst e
recomesmtdiaquet ar caball a yermstad ma h {l @it dobdi odso
anal 2atrincoonsi pardao si dent i ficar prote2na alerg

(Shi babdeasaka, Y., Wang, J.20lYa)mada S. and ¢

31 REGLAMENTACICEN I NTERNACI ONAL
En CaenladWi ni sterio de Salud establece | as
y calidad nutriciowalsudeuppdduumetemdrop e eded

| a Agencia Hda Agepercai Cmanadiense dgt 8§ nsp
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3.2

supervisada por aut ori daderseffuedearaalleass plr

etiquemadooordi nagsocinaccomnes, di stribuidc
| mpor tBsdmrbd .ce diversha aotbomasj - -a@antr era
www. canada .-ccaan pdind iheeredggetin r ecoj o del produc

En Eulo®pal i ment os dteanmlmi @ra dpwse dNejdveed iawuas o s

de moai ficacitecgeh®g iecacdmd ) lnfeDrMiocgade mi a Eut

de Al ergia e l nmunolog?2a Cl2nica (EAACI
sensibilizaci-n sobre anafilpaxXiaa py omeaec.i
educaci -,prearintcar inadye tlrast amieemgti@as al i ment

La agencia brit8nica Food Standards Agenc

alimento inocuo para consumi doeienst od fee catnaco

ali mentsaerfiaal andprategertpacdasenegintiregues | a:

1. Negociar e implementar la |l egislaci-n g
al ®r genos en ali mentos

2. Proveer de guZ2as a |l a industria y refor
en el contr ol adrei oasl ®ar gternaovs®sa ldemelnat c aden

3. Proveer consejo respecto a al ergias e

di stribuidores

4. Est abl ecer investigaci-n cient2fica e i
alergias e intolarmagoaar al ameotimareasi p
para asegurar as? que |l as pol2ticas se

REGULACI ONES DE LA AGENCI A NORTEAMERI CANA
EI' Act aFDA idge nh9 WBraegeuildansnm@ edi ent es al er ¢

el ab-or adiei ment os, el |l o ocaesnifoenr-merdpmesrsd ® 0 €
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http://www.canada.ca/en/health-canada

3.3

3.4

fue refotmmB8adataebl eciendo etiquetar todo
o0 m8s materiales o ingredientes y decl ar
entmn- vegencia despu®s gue 10,7 epsetrasholneacsi ¢
est8ndares para alimentos y procedimient
tambi ®n | a informaci - kERAxdraa deo P wmiecacri e N
ydeti qudeet aAddo ment o B k&rt ga®dn ieeddo sll iost ad ®r ge n
del deupoysudssehopadosepgormrdsealb| 3B Wllee mas de ¢
establ ecdenldage sspeeasni al ment e nuecéShrpegsaoaad:¢
2012)

REGLAMENTACICN DE LA AUTORI DAD SANI TARI A |
Estagislaci-n estaptercealgae due ad ®migieanmen
mol uscos, huev,osnu epceessc,a dsog y ama nl2ec h e, apio
di - xi do drei salldsuroeme 18mghky aoatldsmghaldal
Sse encuentren presentes en uniagredonént @:¢
para | a alimensabebndadasmahaohi hictas.

En | os pa2?2ses de ilartUks |liangreed iaeratce s nalder
se encuentra establecida0Oehb/ 2a5EDOj rect evt
Espafa se difunden a trav®s de AESAN (200
La Agencia de inocuidadstaBi memuad gaagd am§ 0 p
i ngredientes alerg®nicos a |l a |lista seg%¥n
tambi ®n para autorizar temporal mente exce
en el cual se han removido | os priecsgoamiad,]
REGLAMENTACI ¢N DE LA AUTORI DAD SANITARI A |
E IM$ nder ial ud P¥%blica de Chilliemepn2@&s0p s e ¢

pueden mar asequioenes sufren de alergias pu
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3.5

dependen de |l a toxicidad del alimento, si.
alimentarias s oyn isionrcmuwen pednaod eodye? ratsgz 3 4 o
es mpotregmfnor mar ensu®si adrn ednifeovtaegsrot eobbi a l
al ®r guincos aelst o cualitativo en | a calidad de

La |l egislaci-n aliifbestaride &h ®Clgielhn® sd &f i m

Rotul ar se Confor me Al Art2culami t@7i oLede:
Al i merEtsdtsa norma incorpora y define como a
a crusts8ceos, huevos y swss yps odlaircit vad o sma

concentraciones(Resol@cimGmk fNeJode@daFar 2a de S

del Ministerio deESaDepaPtsbméentbod8albdl Aml

de Salud P¥%blica de Chile como | aboratori:
| a determinaci - -n denltos.al ®r genos en | o0os
La red de protecci-n social de Chile prop
de octubre de 2009, agregafrPaem elf eatt oxsc
reglamento se entiende por: 32X%) aHlivpearssaen sa
alimentos de origen no t-:-Xxico. Se dividen
al®rgica a. |l ba Résmkeatioso r esol iwinterlgguoes un

pescados 'y pr oidduechteors§ np esseqru ertontssg ue b laidg st cer
acuerdo a |l o establecido en del Regl ament

|l etra h). ( FAO/ OMS, Johansson SGO et al

REGLAMENTACI ¢N DE LA AUTORI DAD SANITARI A |
En la normatividad MdDaXummero -pNAIEDdE0(a2,001)
constituye el Il nstrumento | egal gue rige

extracci-n y procesamiento de pescado y g
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de |l a higiene y sanidac&cspleaspossegwvmoan elga |
Sujemodidtiiocyppese @wlasercea de di spositivos par
| os al ®r genos de pescasdaol uyd phruondauncat os pesq
E i et ourhegal gue establece | a Ley de |

Legi sl at icAoytd?ffuidnoa)eéisdteacol ece el r ®gi men ju

garantizar | a inocuidad de | os ali mentos
deroteger | a vida y |l a salud de |l as pers
refersinctiamani zahas os m®di cos sobre |l as r

ocasionadas, pexi satliienmechd omd ®a geéinfols syid-d6n pech
di f eseemtcriema al ergia e intolerancia ali ment

4. PANORAMA GENERAL DE LAS ALERGI AS ALI MENTARI

|l nocuidad vy <calliidgaaddlosp n o caessspeernciteoyda o alder gaila
ali mentuamieapeesta iIinmunol - gakiamemtoarmads ade
ani mal anvpdgtt gdapeucliespeei al mente-hbafabesygse
ali meadeam8§sa de ser un peligro creciente (G
Perales A.; Blanca M.yeyl doalresgiMa;alkRObh8nt :
creciente en pa2ses occidentales con | a eli

conf yrad | epsr oubnl e mar edceipesmatbteu donoc2a aun antes
De acuerdo médipaidma, didi3gidc rAat)e se | ( 4al0u mamt o
algunos mal estares en | os seres humanos, e
el t®r mino fAalergiad para describir |l as re

De acuag dfouentl esemaleilmecnatsaor idaes | as de origen

ant2geno alimentario con el cual el ser h
destacan |l a casedmaataBbumchag!| ®euledt dm, Is@ I
cual Ssu consumo puede desencadenar reaccio
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ocurre en personas sensi bl es debido a pr
oval bumi na, con&linb ¥arai nlao,s lail sRorzgiemao.s de or i
procedentes de pescado (parvalb¥Yminas) y m
Entre |l as prote2nas alerg®nicas de origen
al b¥Ymi na en semiylal alsasdeprman?asasn que 1 nact

prolaminas de semi-dmialsasd oy tmihp biidaryesl|l ae

En Espafa, |l a Al ergol og?auletsi dus&rc mapear a
ofici @lomendtdeerMiorsi de Sanidad, Pol2tica Soci
diagnostica y trata |l a patolog?2?a resultan
oficial mente (Programa oficial del BOE N¥m
Sin emhapgenedheilas alergias presenta un p
sensi bielfirzxtmes: mdades tempranas y es |l a pri
at - popaell o | aed$nmejiontngrpweea reenit ievdhad t empr ana.

mani pulsacdioent ar i a gl aecnt alna& i anfmaneirana pr ol onq

durante el embarazo y | actaaéhasousevdeéudac
embar go, en infantes de alto riesgo incapa
qgue | a alimentaci-n prolongada cohdumnmulfarr
de |l eche de vaca, reduce |l a alergia. Mavr o
La alergia aliment guiea pdeesscharhraotldamacdahgmi eo

aan en estad?2ose denochdudsstomeaey st a d e sSteo cdhen ocle
guen noviembre def 28 1ilnf emmad @ mea Inei nacacsnot rdaed o
muercttegacaun | ago con doso leant acso nvsaecr2vaas, d ea sp e
demostraron se pgueastadeeompcudaalceirdgiioa a | a
pescla@aot opsisamueervted -or i gi nada p o rStuenraz irke avt.

Drendel V., W II 1IM),. and Bohnert M. (20

24



En 20009, Kanaga®a YKoi kMatS.um@mitibcd mamul a i
exploraci?pmaréde athat ogar asociaciones de ale
gue 654P9r cccaeddsah7 8 Vdani ¢di0a2sspr esent alaan an:
asociacionebueBaerlcoauense sh e, 0 iLgao lpe obabi |l i d
ocurrencia désil aumca nfhbemsaacna nque sufre ante
ant e-foer mmayloas pragkhda@abdees das del consumo d
pothlucevo, -lhbhaeavonese sdlemhr, -Camgoen.,0o cal a

cangreja,absdllppamtir de estos estudios de a:

al ®r genos (como |llomse sc o mtag raind mas esmlaroan, pol
y manzana) no inducen | as alergias aliment
Jenkins J., Breit eindkeadretri fH.e, b aMinlolnsasC.e n(t 2 @0 &
prote2nas, psruo peisetdraudcetsuoraal syug ®@meircaf2 a .a hom
Definierdnamsidnaaci -n de al ® genosuger ®aimgeén

tropomiogpiobe?2n&¥% y case?nas (con 14 famil:.
de cmaa@dade estas superfamilias demostr - gue
mayor al ®a%eprasantbhaergenicidad. Los dat oc
|l as diferencias de alergenicidad &da adags Ipr
al ®r genodeanaf mahed a capacidad del sSi st ema
or2gyentessspuestas inmunes se convierten en r
al ®r genos animales e¢ssumpamohe@lkbgos®| hamaeo s

recombinantes con fines de inmunoterapia.

2 La mineria de datos (data mining)etsonjunto de técnicas y tecnologidizadas para identificarextraer
informacién de los datos para transformarla en un conjunto de datnanera deuna estructura
comprensible para su uso posterior. Involucra aspectos de bases de datos, su gestion y processcaiento
encontrar patrones repetitivos, tendenoiasglas qu@ermitanexplicarel comportamiento de los datos en
un determinado contexto.
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41PREVALENCI A DE ALERGIAS POR CONSUMO D
PESQUEROS

La alergia a pescado es cosltdedrnodsea memnmteonnd s e

el ev@aap- n, pa2ses erpcandesrpeosed Espalfacrtr
frecuencia en | as reacciones al®aaqa s apsl asmc
(lenguado, gall o); | os c¢ | u pPeaisfcourame sC.(,s aR ed
Fiador A., Val bRstneabadan), MCu20v@& T. vy

Los datos epndeogmebl mgwods | a pobl aceis- n es

al ®rcgomaay pr e vcalad persant e (M si Wednd&i%a de .ni o0 ¢
(Breitender H. and Mills, 2005)
EMCand®2® 08 a 200b%a)sadm exnt ugihpomadre-sstpdeo@ i m&Bc
96 6 7 hesgtaalelse pirreval encia de apesgadag &, 5 I
mar i scoBe8howdhan M., Harrington D., Sol l e
Pierre Y., Gopd€fapopkeSA,, EROLOL .

La prevalencia y factores asofcuaadotsr av @ nd
un estudio transversal anal?2tico con 1,13
Guadal & iacmmr eWw al encdiea ad eer @.i 2&sad d imemit -amr i @A
i mpul sividad, s2nt oma,e sdwad®rdeisc wloess, O a bdl epaecei «
relaciones NwfGurnpergermrzalBes Cel-santdeciai R
(2009) i AMaéns ®n gxaincoo® ROrdtrii g uRME2 n Maufla zD. , At
Cruz A. ,DiGomnzal-@adtero eb8j e¥adaAenumhi2ua ® D)
observacional $pOreaflesgdgedbsv@oen &l1le% gi a
menor e5sa ffbeur aln.tdes5 , mffooesr gaerond os ddmamemt os
alergenicidad fypescmadlo§ctcamar -myevoijol,

y fdasa, stdiobucsifnubeddacsut Sneos, 23% gastrc
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respiratori os. Laldidadeisbuei mayde d¢omaculen
angioedema, 20% rinitis al®rgica, 15% der
De acuGorndeoz aE. , Mayorga C., -Fcornelze sF.A. ,BlBls.
& Torr(ezs0B)prleval encia adtimmadar da aheil @
mundeidalaeB %aduldi ®@®% ny nd ddsd g ma s os menor
de 3 EBBYfos. autores elaboraron una revisi

diagn-stico y estrategias de tratamiento

recopilaci-n de |l os resultados de invest.i
ali memt pobl andifoorse amechedor es de 16 afYfogueg adu
reflejan | a mayor prevaleneinaadel absr gi as
Al i men EE. UU. Eur opa
Ni fo Adul Ni To Adul
Leche 2.5 0.3 0.-3 0.5
Huevos 1.5 0.2 0.-3 0.-3
Ma n 2 1.4 0.6 O01.5 2.5
Nueces 1.1 0.5 0-7. 3 NR
Trigo 0. 4 0.3 0.5 > 3
Soya 0. 4 0.3 00.7 0.2 ¢
Pescado 0.1 0.4 00.5 1. 14
Mari sco 0.1 2 00. 5 1. 4

Aungqguecensumo de pesa amdiov eels emunmsgeaidam eant e
preocupmairnan de | as causas m8s comunes de
costeros. fHer dor ureegaacrcti aodhaemsst r d dauk rbg essrc ad o
30% de ni fos, 3% de | os cuales [(edgdaaaspt
pesdowa conk8 i wudaeecad@es gi a n& h(nThoerhrteasr i BRor r e ¢

Martinez J. y Tejero Garc2za J. 2003).
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De acuGorndeoz aE. , Mayorga C., -Fornelze sF.A. ,BIlBls.
& Torres M. . (B0haBd2 0B appnprteowsaldencp a de Re

Al ®r gi cas en PEo&ubtu&soResqltierbdas, en el

Al i ment Reacci - Preval el Dosi s r e

Anc howyetsa ,a Al ergia EE. UU. 0O En baca

Yal . .
az 7l 2Tl bor A pue nifos y bajo cor

bacal ao,
causar 2 adul t os.

llenguadenq Se rel ac Entre adt

caball a,

_ reacti vi denuj er es
pertco, P cruzada sufren a
salm- n, alimento pescado
tibur - -n.

Y en el caso de mari scos:

Al i ment Reacci - Preval el Dosi s re€
Mar i scos, 2% de ad En EE. l ncl usi
(cangrej o, EE. UU. s 0. 5%de n inhalaci
l angostinos alergia 2. 5% adu al ®r genc
al mej as, mari scos mari scos
choros, pu causa Entre ad provocar
conchas de anafil ax 2. 6% de reacci or
cal amar , i nduci da 1.5% de |

En E. Ea Uallerdia a productosRp@x.qgli%braixsd e s
hogal4€s948 iDhB8iohduey &l ROOEA3 5. 9% de | o0
Sicheroerpocri tWid d L. sy Yladdeas taause $ael pdr ragi@bst @ n

el 0.1% vy 0.45 de alergiasoamemeaéanaosas e
Hajeb P. an2l0 82Ifamatend .i,nf ®°Prreraaiy-ens @naorma s

cl 2ni cosa dpee saclaedfagvi ear sos |l ugares del mund o
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Paés Preval S2nt omas Ref erenci a

Singa3. 3% Anafilaxi Thong B., Cheng
c. ., Ching H. (20

Coreal2i45 9% Der mati ti OhJW,PyunBY, ChoungJT, Ahn kK
at -pica Kim CH, Song SW, Son JA, Lee S,

Lee SI (2004)

85% (1) I nfl amaci ShibataR, Nishima S (2004)
Jap-n y dol or
5.6% (2 No report YoneyamaKk, Ono A (2002)
84 % Si ndraoeneg Helbling A, Haydel R Jr, McCants
Sui za or al ML, Musmand JJ, EDahr J, Lehrer
SB (1999)
0. 4% No repor t Sicherer SH, MufoFurlong A,
USA Sampson HA (2004)
Mer |24 z &
Lopata AL, Zinn C,
Potter PC (1997)
At ¥%an 21

Sugi tkKmbk.s,hi ma KK, &adaSbdkwmaa Y. (2007) in
orales y s2ntomas respiratorios debidos
muj eres |j-venes trabajadomasi almeunt es udsehs
urticaroisa yenbrnmaznos, posteriormente mostrar
tipos de pescado cdiudmogg@e | manied elcd marf uen
trabadedaoneas de fileteo e (iDmafipgioegiuvmd dle. |,
Rens®Ar omAcevedo F., and Andersson E., 201
Hajeb P. and Sel amat J. ( 2 Celskbi ciunad i ecra na lqg
| ugares dalesimuinidaor el 2 s nomenas de al ergi a
anafi.l a&giia se consumao249e?9 kgpde apasc afo
sensibilizaci-n es m8s dedetdeicsahseiooss ed ® S
al ®r genos pesqueros biol-gicamente muy ac
mi nut os de | a ingestoi -orb.seEdiadpeowmgenaanue
Bunsawansong W Piyaphanee N., Visitsuntho
(2007) sobre el i ncremento anual de anafi

1999 a 55. 45/plo0r0,cOonpsaieamyanzi@eld 4 c 0 s .
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42ASPECTOS CLENI COS DE LAS ALERGI AS ALI MENTA

Los s2ntomas generales que acompafan | as
respiratorias (asma, di ficultad para resfg
palidez), (calambaéoyi mar eo, desvaneci mi en
y pulso d®bil), nerviosas ( mareo, fatiga
abdominal, constipaci-n, diarredG: mg-dn & ul

Mel ®nd &2 ,e-Mblage J.-NavDadr RiB20L0RAviolsasBEnt or

complejos son | os de tipo <circulatorio
arritmias cardiacas, angiRiedrRena, Apr209)n
Shravaadadol3sd) refiere que 40% de ni fos en
tambi ®n presentan alergia alimentaria.

Los s2nt omacxpll i ciades por dafecenaties med a

causantes de s2ntomas inméecatbos| bBuepgel de
respiratorio, el tracto gastrointestinal
cardiovascul ar, sincope o0 i ncontinencias

referidos por Hochwal l ner SH.i,t zScuheurl nge.i,s tVe
En el Servicio de Alergia del hospital N
Fern8ndez L., Al oobswerEB/@ rmi@socs M.i a(gn®0l)i c a
a RBAa primera reaccecmenlt ®mgnta asotciadai
alrededor de |l os 12 meses de vida coinci
diet a.

Una forma de diagnosticar alergias medi ad:;

espec2ficos utai | Uria@ AP E 1@ P (sPihsatde ma Uppsa
correlacion8ndolos con el i ncremento de s
test) detectan sensibilizaci-n de modo r §
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positivo no define absol

'sea mediada por | gE si e
| g E especBifvemsos estud
demostrado gue | as PA ¢
probl emads ddee dsiafleur ent e i n
Fi gurRr eba CRrti¢f gravedad en 1 os consumi d
TesZubel di a M. ,
Jauregui | ., Se incluyen urticaria aglt
angioedema, diarrea, asma Yy, en algunos ¢

Los afect adouwf raxepsoialieerthbeapass canti dades (o
( mi | i gwriaamogsa)str ointestinal durante | a ing:t

por vZ2a sistema respiratori o ((aleredala®r gh.

Robins t ., Seixas N. , Baatji ekaRimafc®e or g e
especializada i ndi ca cauemeYdisapdeoa ma hime nk &s e
desarrmpdr adedd@dandgiost ema i nmune se encuentra
infecci-n durante | a infancia entakbesnya
pr8cticas de inmunizaciones. ElI'l o provoc
reconocer y combatir | os agentes infecti\

Cosme F. (2013) .
Al 1l en K and Dhraefmbareear dufn{ak @dtelnid rai f est aci or
severas de al)ergaurmmo @k ieche ct ar i ad e | a ma n i

Mencionan estudicoosnspideespptnet gvasafguement ar i

para evaluar su rol en | a pmted.i sposici - n
En 2011, Johansson S. , Wo i ddve&st i gaanndd oS asn
composici-n de 8cidos grasos ewywn agrlweprxd ed

referencia de 22 muj eprresmesrasasnt aolbne meamno
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de 8cidos grasos omega en su |l eche, a dif
est os nreuteXiammrtefsect o protector contra el
En referencia a |l os factores quetaoamas, bl

creciente prevalencia de enfermedades al @

dietarios, especial mente con bajoconsumo
Bonomo B., Casarotto S., Bonneri -M eynthieacl
efectos antioxidantes de |l a vitamina C vy
gue | a fibra, durante |l a gestaci- -n y el r

Los resultados de un estudio transwsvemsal

214 centros de salud en M®xico Distrito F

antecedentes heridatarios al i gual gue | 8
pescado, carne, | egumi nosas y hwiewe®n c iOd r
con ani mal es, pl ant as intradomiciliaria
compuestos bifenil clorinados, pesticida
pesados, entre otros, indicacomrdads laateom
resaltan | a importancia de establecer | o0s
reducir el i mpacto negativo a |l a ksaped de

PRTr e z, GM, , MHue¥mna L -pez J. P®Lelped. L pez
Medi na, L., Mej 2a Covarrubi@ses€EottAG uil a
Wegrzyn AefJfak@hlpue | os factores gen®tico
pueden ser modificados

Respect o al rfieaectder ead esgnt agsaero yi nmpvoos|ncactmaa de
resultados vari.Del dosy agemttresv ersttiuddla ado s,

de riesgo asociados con alergia ali mentar
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mat erna (@Ixcanmistirveas )y £di ddemdsxedse t emprano
a seis me@Hegdadegovi cEa),. 2e0I09R2 0 B. , Sierra
Un fen- meno gener al para todos | os al ®r g:¢

tracto gastrointeptrionaelPnasaumndescplaengadassu sj

reactividad | g E, reteniendo algunos ep2t
desarroll en respuestas primarias hacia ep
a cocci - n. La presemprotacideagragdegacss rarmc
potenciar sus propiedades alerg®nicas, p C
mayor | iberaci-n de histamina.

Se puede resumir que existen tres factor e
un iiviidduo at-pico con alg¥%n tipo de alerg
al ®r geno y sus propiedades biogqu2micas Yy
Lofsact or es |Ifaaevnosriabbid leikzeaacgii-an al i ment ari a me
lU.aamgacidad alerg®nica propia de cada ali
2ULa frecoens:deweaerde del h8bito alimentar
del individuo ¥ asu egTrhe® depad@®@rcHfeinoa al i me
frecuente &y |l sallpcgdeadtoe pr edomina en p
3ULada&d de introducci-n de tMdlseragliiameant alsi |
como huevo, | echecuder evamuay W epreps caandoo s(,l acc
40la presentrgeBrmne dedloa etr@nctuee mtteosmalsoscon | a
primera ingesti-n del alimento sensibil
cont actso,s ipmraepvairoe nt ecso no enlo aclo@rsgt eant oa,d oosa
mat eDonsai.s sn2dé mant 2 gveorroerceesrpde st dal gE.
50. Otras sensibilizac:iBosnefsr encouealt iemel mt aa

sensibilizaci-n a frutas y hortali zas,
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6 U. Alta capaci:dadctdode e pfareeednubaeanitgeE neuny p
coabdos como fAdeomoes$ gmolnoase siprdaiocdador es
atopi a: alta incidencia de antecedentes

y polisensibilizaciones a | 0s m8s vari a

5. MECANI SMOS DE LA ALERGI A ALI MENTARI A MEDI ALC
Las inmunoglobulinas son glicoprote2nas ( 8:
con actividad de anticuerpo que expresan
ant2geno (i hmenpgerco samente | a sust3pmci a ¢
espdcdcaratse wgqemantparti cul ar |(afdd,) e&ijwaenpd iod aad
estrycstwuraaclt i vi dad biol-gica relacionada co
Entrenmasogl obulinas, |l a | gA rpiroe didbemi Inas emu
particamahdse mecani s mos de def ensa ant i vi
i nmunitarias tempranas contra |l a mayor par
sueronyactividad de anticuerpo hacia cier!
i nsulina, |l a penicilina, ant2genos nucl ear
De |l as inmunoglobulinas plasm8ticas | a | gt
el evada afinildad aoemadaass. cA®I combinar se cc
(al ®r genos) |l i beran mediadores a trav®s d
caracter2sticas de edema y eritema causado
La I gE f Il uye geur? neelo syi ssteerma jsaa en bas-fil os
gue sintetizan y &lumnaaemane hurstamti2naeno des
i nmunit arsi alsi bvearra caid-an d e itsiustt sacnocm@a sr evsausl ot aacd
la adaesdm@aci - n de mastocitos y activan res

eosin(fViRlase) Fi gura 2).
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ANTIGENO
ALIMENTARIO
MULTIVALENTE
SE UNE Y
ENTRECRUZA 2
O MAS IgE

IgE Anticuerpo

RECEPTOR

LIBERACION DE
MASTOCITO MEDIADORES
PROINFLAMATORIOS
Y POSTERIOR FUSION
DESGRANULACION DE LISOSOMAS CON

LA PARED CELULAR

Figa@aMacani Pmc ad edll droegliea ( EIl aboraci-n pro
https:// www. googl e. com. pev/issetaar cehl ? ql=3i naaggoesnt

En el desarroll o de una alergia alimentar:i
a bas-filos de | a sangre y circulan a trayv

l a mol ®cula de I gE pespen?pramse pade aufnan to?

zonas espec?2ficas de |l a Obit ®&s u lp@dred ieab o reass t
ter misxan esfines a | os mastocitos, cuando s
al al ®r geno.

Luego de | a pri mer at reaxvpss idceil- np aaslo adnetl?2 gaelnio
existe |l a probabilidad de ocurrencia de tr

1. Adqui ere toleranexiparseeslaobhsa¢tPg@noegypwmeost a
exposiciones sucesivas. Esta respuesta es

2. Puedlesarrol |l ar respuest a i nmunitaria y
exposiciones, no suele producir s2ntomas.

3.Se vuelve sensible y produce I gE en sig
s2nt omas.

En una siguiente exposgoanda &hsal @egé¢ mo ad

considera | a reacci-n al ®rgica. E I al ®r gen
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https://www.google.com.pe/search?q=imagen+de+IgE&tbm

anticuerpos | gE en |l a superficie de dichas
medi adoras (| eudothraisgnos y prostaglan
Existen dos categor2as de alergias aliment
del sistema i nrfuincec  Sia uA,0 SAc RRPOmMeBMmann H. | Br
K Troncone R. AdndadOes POl 3Barros

1 Hi pegisteinl i daad oinom mea ¢liagdo nd es 2envtiodneanst es ent r
mi nuyt ousna hora despu®s adies,aingtgeee n @loment al o

por | os denomi nacd@sc c OsodmnveesAd Bryg eantars de gr a

T Hipersensibi]idaddRearaclalda -dgEc ®lc®ll asd a 9
sensibilizadas), |l os s2ntomas ocurren den
del aliMmanepemplo de este tipo de hieper se
ocurre en individuos sensibles por el <cor

Lamayor2a de alergias son mediadas por | gE

tambi ®n se ha establecido una interacci-n

Mi zumachi K., 2004) citados por Barros A a

ElI reconoantmi gean s d&l i mest artgiopses tdae i alnar g i

T Tipadehominada alergia at .- pica, Ssu aparic
muchas prote2nas ingresan al torrente san

T Tipopolrl cactuaci-n de | a inmunogdmblud i awaall

complejo se forma y se une a |l a superfici
T Tiposdldnefiere a reacciones entre un ant:

compl ement o queplpagjoadugreav amancdoom reacci on

per meabilidad capilar, |l a | i beraci-n de e
T Tipo k¥ produce una interacci-n entre el

este ant2genoaciprnovdoec alni nlfao guiibnears ( medi ad
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Las prote2?2nas responsables de reacciones
mol ecul ar mayor de 3kDa y pueden provocar

degradaciones qu2mscgsprésdentans epehapms§t d

La sensibilizaci-n inicial de un alimento
cut 8nea, sin embargo en algunos casos pued
l a |l actanci anbal Bsil wmap aposri n squproemadrod ogf

organi smo para reaccionar de forana®rigaeredi a

5. REACTI VI DAD CRUZADA
fReacti vi doagls cealuzmdaonoci miento de distin
ant i clugeger,podemostrabl e medi amtse ad r®U ggleano si m
reactividad cruzada S i Comparctoenmociclarast
anteircprus | gE de sueros de paci emdted <iomitlria
esttrur alendaes PdAi f erentes especies de pesca
sensibilizados a al er gi arse asceccipounecdss& 8 A NN c o
(200&0 i eurne tgeureci o de pacientes ddshppa § nlpees a

de especies de t ¥ni dTohsu ncnounso) gel | a libuonndi & roe o erl

fueron informados en pacientes al ®rgicos
tolerar |l a ingesti- -nHdEeblitmasredefseareicd e §Er8
P, Nordlee J., Koppel man S, BAumert J and
La reactividad cruzada recibe |l a influenc
niveles de anticuerpos | gE especiTdmkzio®n vy
eposi ble Ia sensibilizaci-n subcl 2nica: ¢

pescados 0 mariscos gque noDepsroecsiebna catne rs22sntt
cl2nicasanquea measttn vidad a una feedtseéi sar

principal comeat®rgedh@d@d cruzada es del spl eg
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secuamecin@aac?dicdeyebarscmuriasugy ilmars ame jy
de | as seswmwdmrmcaiicasurdae a hom- | ogosdhbu memaocs.i
de | os anticuer pos | og$fupceorn- xpirdoe nd ip s@u teya $ m
al ®gicos a polen y hongosrgeMalk,nt @i IRl.a b ebrL
P1999 citados por Ferreira F.ariHaAO0@srpk T
Muc lpasot ei nasp uad dee g ®ne rc aasg raurp asdua sf use, mt sew obnisc
simil aoindaatter adsi f erent e origen es | a base
Cr uzZadchas.en T.-JenBsBienndsCey Skov P., rRPaowlns en
reactividad cruzada en treinta adultos al
arenque y platija, l as mismas que compart
El bacal acsomodal gambar a el est udito8 cdeeo d.a
Los al ®rgenos mayores responsables de r e:
pescados y anfibios son prote2nas que <co
muscul ar de (dPARAboseanhemahése se ha reprodu
carpa, comprob8ndose que contiene el 70 %
natural de bacpypl aot uad Memniyleisad do nen di agn
con alergiaeaalp@sgado. r €sdambi nant e podr 2
desarroll o de | a inmunot elroapieas fBrog mdem oag |J
J. y Tejero Garcza J. (2003)

En diversas especies de pescado ddeAcgnsun
enfrantaaduestras de suero de 16 pacientes
de eRAfailss investigado por ensayadse mges idrh
det ecmi nasdec saursci asLade AONul t aadboAd e iadnldatoc ar ¢

y pez espada fuerowy lgae @¢éé¢ |l mawosur eacet sei
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de .PALas secuenci as de amimogtci aaowmen al ¢ aa
cruzadgGrailesimgeEi.er U et al 2010)

L a reactividad Cr wzaodhaunseadmuesht ae mgspe

relaciohadmenosensibilidad a especies Yni
| enguado, pez espad@Kueh8vadhb oada alt.¥%n Ar usnau
Hi l ger C. and EHEspt Hleas@oEr.d d 2M-H4 YQuaenszt al ., M
A. |l bafYez M., -Vavgaso CF, y( ZPaIslt)orconfir

reactividad cruzada ©por consumo de &espec
dieciochalpacicost eApl seamdo eRcionk r aeot 3,6
de pacientes al®rgicos a pez sierra que
13kD, pescado (alkelgi@a dnonoksmeL:R),.c aYun(gi
Al gunos pacientes hipetodémsiabbl easl galhapees
al ®sgiac otras, tal como | o refieren al gunc
de 10 pacientes expuestos a PA de nueve
Noruega, demostrando quequasyPpede | bdboalfa
potentes en producir reacciones de react.i
de arenque, | enguado, atun y caballa que
(Van Do T., El sayed. SEndFésenwa@g, ERQOOSBDPTId
En pa2ses de elevado consumo de pescado
pacientes diagnosticados con hipersensibi
Zychlinsky E. (1999) compr obarcoos qau e atl¥n
presentaban anticuerpos con reacciones <ctr
Un estudio de e eaaétsGraifledsane 2certu0z)h dda®@tse nmive | e
de expyr easlieermgdeen ieFtAl bad al aoapt pezslbepmadent e

al ®rmmecdciosns @ayos de inhibici-n de ELI SA y =
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déPAMde | as especies investigadas. Los resu
altamente 1 d®nticas en ambas especies y r

Enmelaci-n a | a alergenici dkawe hvnar (i 22l &) ye

primero, que | as PA de diversas especies
debido a |l a sensibilizaci-n espec?3cfuala de
expres:- |l a alergia, etc), y sag@®nden®gdue
de |l a misma espec¢tCasspaoldme-2m, scear pvaary abbd ger e
parecen jugar wun rol fisiol-gambientahesd
La evalwuaci-n del potencial alerg®nico es
| os derivados de | a biotecnolog?2a. FAO vy

considerada potencial mente de dee@actdiavdi dac

menos 6 amino8cidos contiguos o m8s de 35

conoci dos, o] identificando sus epitopos
potencial, o por | a concordancialcapléepatd
para ep2topos en | a alergia al polen) (1v
Durante |l os %l timos afos algunos al ®r gen

potenciales para reacciones cruzadbi&gas ant e

algunos casos | os afectados pueden no es
exposici-n debido a que el contenido de g
conocido con certeza, o forma partesde er

prepaabh®opgefos) .escondi dos

52PROPI EDADHECULARES EN ALE£RGENOS ALI MENTAR|

La identificaci-n de una mol ®cul a al er g®r
al ®r gicos luego de su ingesti - n,zaglas tparriao

probar un extracto de prote2na obt,eni do
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Il dent iy ifciarchi-axpesdmi cao o0 m8s componlegn es

contenido en el suero del Ssujeto provee
alerygPerematen su agrupaci-n efi baneli as Md
Tamburrini, M. ; Li so, M. ; Cresc.enzo, R. ;
La estructura de | as prote2nas juegraa un r
resistir |l a digesti-n. fgasmprapi ededadsess abi
y resistencia a | a acci-n enzim8tica depe
Una <caracter2stica estructur al du ye s i rhmo |
modi ficaci+-n de | os enlaces intramol ecul:
alerg®nicas de algunas prote2nas ali menta
Bannon G., Jen Fu T., Ki mber 1 . and nt o
familias denPardla®igenas sus tamafos (peso
el porcentaje de identidad de su secuenci
observa en el cuadr o:
Familias de TamafYoldent. Fuent
m8somunes ( kDa) Secuer
(%)

Profilinas de 1215 > 75 Po!en,
Polcalcinas 9 30680 ?Llemin
Tropomiosi nasc 6570 >50 Ani mal
B-par val b2/&@ni ni 12 >53 Pescad
Proteine2s 9.12 0 1840 Nueces
de semilal b¥n granos

7S vi 3080 N R

Legun 40360 NR
Al gunos al ® genos alimentarios son capace
una variedad de mol ®cul as I ip2dicas) inte
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un i on met8lico porprddsxnataurfarld czuaecn t- enmede

plegamiento incrementando | a movilidad de¢
parcial mente plegada. Algunas prote2nas f
al |l i gando mediante ishntaeruad c ino mpaixe dee rewdpa
del pol i p®ptido, aumentando su estabilide
caso de | ®y lliapo@aloitredasnas no espec2ficas

i ncrement an su egamdo |s edauwbiccuaa nedro lead cdavi ¢

Al gunos sa&®oEaEMA® SmMembr anasasc elsulraurcasur as o
for madas eniploags egleimpd BtSd Sd&l b Amimoast aza pi
agreg,doi -que segw%n Onaderra M, Mongdgahnhea R.
del Pozo A R®O0@BA4vciiltaandeoss Jp.or Breitender an
i ngreso y procesamiento de talesaad®r gan:
al ergBPBmiel pr ocemualnsiieonnt eoss denparyaachuecheh er ac Cc i

| 2 piydloas adsorci - n dree gli 20miedso sh i pa porfol thes2cnaass

deseandgpdde agr egawndad odoarpaa bi di me nsn dlomasl t i

got aassc ediet e. A pesar que |l as emulsiones y
usadas como adyuvantes en el i ncrement o ¢
potenci al alerg®nico de | os aliment os; S

proaez&m esta for ma ant e2alos msnesd emas C i

desnaturalizada.

Otro tipo de interacci-n endrre@eptteEereaasu

membrana Yy cuya exi setnencc@laulhmas windccad preamw

13 Las lipocalinas son proteinas que transportan pequefias moléculas hidrofébicas tales como, esteroides,
bilinas, retinoides y lipidos. Comparten regiones limitadas de secuencias homodlogas y una estructura
terciaria comun. Se asocian con diversos procestigitos (respuesta inmune, transporte de feromonas,
sintesis de prostaglandinas, unién de retinoides e interacciones entre células cancerosas)
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casebsnhe. tipo de i nt éeamembr aana®e arismalred,| 2
relepaebhepotenci(aBuhadterN.®nilxooul i ez J. , Jac
Tran V., Macuiniea dBo. s 2@0d0rl ,Br eit ender and Mil |l

Los al ®rgenos son prote2nas globulares d

(¢

mbar go,p oxslegguenratsos domnesosieoeséeguctura d

ue dseonno mi nadas (HHoddam-Q.f i ks . SRPAogyue rnalt.ur B9 @

o O

i8Mmi ca estas prote2nas no sufren una ¢tran

otro durante el calentamiento y por tan

—+

ermoednaklemplpoc ot a@mi lpesar cdes)pd saan

-

eegnn insertada de secuencias variadas que

secundarias propenwysagseaofcasmenabglsedados

Tambia®nglli cosilaci-n afectea ilmnamsu npireo giiceshasc
al ®rge®wmo®s&mctividad inmunol -ge cai tlda poscant
gl at®rgeenpacientes con alergia al polen vy

yno pr osdeuncteonrmasLa |l §hi cper treasctearhid i esat r uct i
prodeycsu resistencia a( War melschaM.ur abwelac
Pedrosa C., De Felice F., Trisciuzzi C., |
2005) .

Lassstructuras repatlietriggpme weagr b g-a o pobat ®2 n a

O

ondiciones fisiol-gicas o jpyppadegietce moc idarl

a habl bsdadEpglerpodiildgeami na po@Brlaasn wWwas Kwe

L, Labow MAL9 9AIdd.eres X.It rogpooamadsst i asen di v e

soformas y adleltianoiedkalr uca nreani endo 2 m
alrededoundedakma ohaah®lice. Existen hip-t

sus ep2topos a | a desnatpamti slaoi -anl ®t @k
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termoestables y de rsemctdr dgsedhygldteeu zea d aa,g ua

de cokteihr®r ISbanez MD, Mc Cant s, 1d9,0)Daul C

6. PROTEI NAS ALERGENI CAS EN PESCADO: PARVALBDNM

Estudios alergol-gicos seguidos en 60 ni¢fo
hospital Ni fo Jes¥ws de Mpds qm@daitrevaol mamr admas
per(iCoryphaensedqidipdairdies )sar di miae nghrosgaed r -ant Yr
el emperador fueron | as mejor toleradas (J
Laso M., 2001).

Las PA se encuentr an den neln ey arlcacspel@csned bnduasn
| os anitneablrggscteavseen@acdmmalke | as cal modul inas.

gue ai e hm@glz®c utlraosp odnei n a

—— y |l as cadenas.Ldfeu nnadi® sni n a
— estas neoblSBsciuclmmeantre!| ar vy
e
. e etalacurmante | os procesos
a -
raxpa (I relajadqiuveman un r ol de
-—-wow _
sol welee enceenpraporci - n
M Cod 1.8 g 2.6 ug 5.4 ug
con el contenido de mio
Fi gBrRar val b¥Ymi na )
Q
marcador de peSOabundan menos en Lal mYas

extracto PA bacal‘Ealergeaheiac:leladPA sufre ¢
reducciones ceandagos$ acglectnbcagdea s hi sethe al |
natur al eza aaca&rda ctaelr Hjsdaesisoeanmodtee cul arl 2( kdDrag q
hidrof2licas y muy resistentes a (@Gadwgr a
mor hGay (cFli guy ac&nCQyapri nu€ymgachphi d)ars Pirdaoner
i denti fi casdacsonyo umairlciazdaodraes r epr esentdaot i vos

en gener al, demostrando que diferentes con
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al gunas Beosrpreecsi e M., &EBi gawmawyhAa®. M, 26011966 |
por Lee, P.; Nordlee J., Ko p pelnmatna aS .8,a qBuagu
fuedenti ficada en el sal m- n. Las PA de carp
de I gE presentes en e @i ry cat ablshe 0 & 8 gad akloregeesndoe |
de pem&sadwono(cHadwmadad20@p®y WefdrlL., y Lehre
Entlrodsi ver sos al ®rgemdbacel Heeska dob een sd o ¢
gener al | os pecesaRAarntiielna gianso sqgouse € xopsr edsea re s
el s Wlfrteifpeor i do compooteelncd &) md yode®reinda ent e me
similitud estr uastonr alo,n sliadse rhaadm-6lGageas er g®nN
Y. 20009; Gries@ereres UuUsS, , VBudpuen M. , Radau
Fer naRhidveazs M. &HBre2oteneder

Dos linajes filogen®ticos des e@dume ns epceusecnacd
aminoakctédisabtipundlofsa iyvolréet®atricos) pl 5.
presentes en el Si set ema s aerov, pesoi aenda acery
ambos, te pidsmdiedeemci as que explicar2zan | a al ¢
La secuencia aminoac?2dica deiolsgmsodPdmapm eBlen
Pechere J. Hai ech J., Demamdilcdn qué aldos @r
a | gE se encuentran en regiones IBugma-i skAase
Shretter A., EI f man L., Fuchs t .| Kapiotis
investigaron | a ausemnca al odse aclaRlrcgieon oesn elna ed
expuessteciss adi f erentes especies (bacal ao, e
encontrando reactividad a quunea |porso teep2sit a fpdoes
convi eun el @meamo reascdd wd i ste msaichil-en adel cal
Una cantidad consisduepreadasy / gbdred pretsop da vedBétao

|l a relajaci-n de las fibras musculayweseautt

45



sex m2domhbas reportada que ha causado reacci
20048 .p®rdida de calcio asociado a |l a prote
y p®rdida asociada de ep?2topos | gE.r Aipma cua
no uicnedn a mani festaciones cl2nicas y enzi m§
200 veces de su actividad de Iligar | gE &en
Sin embargo se observ-: |l a pesmanE@BygeH.mh idsee |¢

Broadbent , S&SmpaaodonHSML1992 et al citados por

Consi dguanldoas PA son prote2nas polim-rficas
Arsf; Jabeen, M(208 @4 oppausmaiom,unA excel ent e |
en espec?2menes de pescado sometido al cal or
En r elladciis-trr dab uePehl- nmY“s cul o de pescado, se de
fi siol-gica entre el mp¥somero dleasrmoryloacarco
gasto energ®tico, mi entras que el m¥scul o
intensa. oAs&®mea e | as especies pesqueras, €

cantidad der om“goel el obaclhalamv eys te iglalce mgypeed b
per mitier ocreciukelrcti iafsi cdeer nucl e-tidos del ADN
ambos tipos de m¥%scul o. En estos estudios
menos sBeactlioon extractos de m¥Wwsculo oscur (
experimentos de biolog2a mol ecul apr erseevnetlaa
variaciones extremadaAne,ntSwaoabmpda als.j,l ghlerguy/nfu. gk
and Hentdgeb Eont20ido de PA de | as especies
considerablemente (hasta en 100 veces), el

de enfrentamiento. con pacientes al ®rgi cos
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Kobayashi AL, Tanak & i HMNa g assahmandaa YY..2,0 PS6hsi hoi nzi

establecieron a partir de sus investigacio
claro y oscuro y |l a evidente mayor cantidac
Especi e Contenido P/ CV
M¥%s cul cRango Promed:.i ( %)
SardineBlanco 111487 149 N 3/22.1.
Oscuro 2150 38 N 13(34.2
Jur el Bl anco 1225 20 N 7 35. 0
Oscur o No deteiNo deteri-
CaballeéBlanco 13320611618 N [19. 2;
Oscuro 23489 306 N 1|35. 2"
Besugo Blanco 31811 4171%38 40. 2.
Oscuro 88129 105 N 2/20. 0!
EstorniBlanco 154376686N626/91. 2.
Oscuro 18130 80 N 57|65. 5
Estudios rkeaé¢)j z8dpsNpodl ee J. ; Koppel man S
establecieron I a medida de | os niveles de |
de |l as |l ocali zbheasommdd s imnecu lder ead ma c €ha mi e n

de luees fmsacsmet i da a urnyaedpe utehaf-EA@EIASN SPSI e s

poliacrilasmidasul t ados pedr miotnitReXxho ddrod eded st e @

tejido muscular de | as espeedtorsal dwaswdantlmas
poste(rdeorreeasnas a. | BAstae et actcamdmddr 2a explic
en | a alergeni Pidde dl adse diafse rpe mwtt e neaspeci es.
.ESTABI LI DAD LABEPROTEISNAMLERGENI CASTE LA

DI GESTI BI LI DAD

Laest abidki dpardot e2 nacb ealltcareg®th o p&Bs hr udcet ur as,
fraccionamiento y menor capaci dadastz®ranointoa |
suisnt eraccionedi polnolg alan lgakengpo | d u eyr zeansl ahcied r ¢

disul furo (intra o ilmtserrnuociteucrual,atrr)p adg ure gma it
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gu2micos y manteni ®ndola reversible en conc
|l as prolaminas, Amami b ad@ar e 20Nt Reps Rna vy

La presencia de endlacemwsaldd s udeameat icmau z(apdroost
ma? z) el evada resistencia a | a prote-I|lisis
(pobres en azufre) son degrFaGdSaldgausn aesn ghuiidiri-i
alerg®nicas y de propiedades ant,remngduoas d
ciste2na formando puentes disul fur swygem?t
degradaci -n por hidr-ITtsves eeni m&tsi cpar,u erba:
probabl emente debido a que sus eDbil#®zeal dBbs.
A, Blanco-MG6hg8amR¢ch&arela J, Carrillo T, Sal
Cual qui er modi ficaci-n de |l a conformaci - n
cuaternari a, tencosadaapor sagendasi d& 2ssei co s,
denomina fADesnaturalizaci - - no, peagr ean eerla | cnaesnot
i rrevéasisnlag.urad leica@acubinl i dad, |leapreogiadad ac
fijar agua, p®rdida de actividad biol - -gica,
abt aque efnazdimitati adodgoe £t il i |fdricdraeBdahz2 OR 2 )

Las prote2nas ralsdrrnmd @njgetsd]ias utkil ggaes $ 0 diisdui da

el evado potencimdeldei gabbc b mpd Wblatia nen poept

se exponen alf asciisltie nanadiéoh GuagDeanmd e mgh H. ; Lo
Ti mmer man E.; Nordlee J. ; Lee P. ;20Blalu)mer t
Laestabiliddd dnhngeptriot@2na aler @g®rirganicord
rel adeserni funci - n del nYamer o de indiywyiduos

guekepende de | a natural eza,al @r pad ot eRPatac speir
estudios se basan en |l a hidro F@3 gumos eemn

commaciothmi psi na yp amuadmegirgaidpasciinan.L m8si mubaan
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de condiciones de digesti-n ha sido desar
semejanza de |l a condici-n in vivo (hidrate

matriz del alimento en | a( Momera, afF,.ded..I iIAbM:

Wi ¢c k man, M. S. J., BotEgtid | m®tAod R ewidt aMi 4 |l
experimentales 0o personas Yy util icztau glengeuretee
el desarroll o de nuevos p®pdadidesae sft8arbmal ci odsa
di gest idwaa dammitneisst r aci - n.

Bowmaan@ SelgradeaMedr @@ 08 hciyhla di geg®mibec o
prot @imasszuaenrdeonidmal es de enepe @pinmeblab8A - 1y

enssadyeo React i vObdsaedr vdaeni@nl gfEr odaghsi o ti elama sl ee st |
|l a digesbivorcar | gE despue®s adney naak eeaxs@ocs iracni -a
rie€gocl veygewraonf ut a oral es | a m&d Qreepkpesea nt e
|l a estabilidad de | a prote2na a | a digest:.
ElI penmayo de digesti-n vitro con pepsina
Kenna, G.Ma2@OQo)seaenrtvaareosnt abi | ildeadt a ep arl ®F @y em
sin embargo, diversos autores concluyen qu
con f akurd,i dAabdb o(tHa tR200s0 2Q( Thomas et 2095 2004,
El uso acttuahcide adhd axrpregrldigashaut ehi ehdégr bol
deci sieangee a¥“n no de manera absolut a, y a
capaces de induci frpasreanslidbidvalacacin. mdd®a gdlce
prot.ddonmaist ® de Consulta de Expertos en Al er
Biotecdel d @2 &FAO0Z ®WBS)bdoves @ori meros estudios
(1996), Becker 1997, Besl er sptora@Brmld&dud, Tay
T., Kimber I. and Hinton D. (2003F AO ( Codex Al i mentarius Gui d:¢

establece que si l a ruta de sensibilizaci
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El

pr
bi

sobrevivir el paso a trsaw®&s adelr oevntc-ama ¢

mune en o m8s all 8 de |l a mucosa intest.i
vestigaci-n evaluados |l a entidad propone
tables a |l a digesti - n opmpersoemmettaenr nhagyEo rd epst
posici-n oral, m8s an si s BasvamainarC.c ®r0 (
desarroll o de una reacci-n al ®rgica reqg
ot e2na, ant e nmplolrat asnec i ean tdiee ndoes Ipaa ocesos ©
odi sponibilidad, conjugaci-n con otras ma
strointestinal. En el caso de |l as ovopro

i tearlizsadwts para evaluar su al erdgfectco dad

s tratamientos tecnol - -gicos aplicados en
tlroes factores que i nfedtuylkeinlade@a gaan aesvmtl airaica
tei gasti respddgdmnedacsci ones de | as prote?2|

jempl o btpémolsoguer ocensen dea add gprrdfoahseeg ea C ¢

| aces suscepti bl eess aelB Oabbaasqeu etl aebn zliinpSot pircoot e

hyedeé obaat i-dekcceltiada a ni qeiéntge8rsftireirceo cy

gr adachl-anc t deg (Toldoumaisn,a K. , Aal ber s, M. , Ba
ar man, R. J20,0@H)0dcka if laecltao® .edsi, fseorne nci as en el
reza de |l a enzi ma, l a rel aciprmoteertzniama /tsau

observ: Seppala 1988, PataadoapounBah®og:
mp o ntedale en el ensayo de pepsina.

reducci-n de | a acidez g8st rtiacmebiip8onk uy @ h

| a al,er goeemranb & ceaftrearg me nt o s m§ s compl et
muno |l - glinccalmesnitvee el estr®s c¢cr-nico puede
omover | a presencia de ant2genos en el S |
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|l os aldaametnewiserdrdact ant g3 aactl aca - hgpee viacsd o ¢

orma&mi ent o de | osda mat epreonceittrapsc ioft aacl idleigt®nni c a
(Taylor L., Lehrer B., 1966) .
Al cormmarearnt abili dde & ka 1de0 glars hault®rsg)enos all

18 proteina®amooalothzZ®EO®i)abj@uregelnogsen necesar.i
m8s resistentes a | a digestpobbnagouuee |laas epsrtoa
digestiva es considerada un pr egqueevgaueusa t o
base a ta alk®pgicsnaa hhi emt es 8ci dijpsewi s od e
absorci-n por )la mucosa intestinal

De Jongh H. , Lopez Robles C., Timmer man e. ,
Tayl omnd Bopmael nffali3y).ve s teifgeadteorsl a gl i cosil aci
digestibilidad y | a wundgi muldaen d®RA cdoen db a&d alnae:
presencia daefepepni e fcippdnbeino s menor es en I
secundarias Yy tlea cfiar magsundes dp®RpalPAoso de 3
al @rigyl Aor maci - n de megue peea cuend menr cas | g E.
Los al ®rgenos de bacal ao amiegtetggnst GE aiedeares
incompleta representa unndacitoa p@er rake®goe
ingesti-n de anti 8g 8 slibeso mwiducri emarmt aa edn ap Hs
pot eranitalr.smayr , E.; Vest erNiataulde s cHi,; QMa;l | S«

St ahl Rl ar alleinms eml. amd LRouleseastlenc{({a20de | as

especie ante |l a digesti-n g8strica (FGS) e\
reducci-n por degradaci-n a 1 minuto, sienc
de 2. 5( 4nt2er7ssmayr E. , Pul sen LG., PSlkdwekh. M.
E,2005) .
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Alevarleaefecto del tratamiento t®r mico sobr
digestibilidad in vitro y | aelte®c nde ap alei ascel

han sido probeadsasr ecsaun t @xiotso.de di ver sos es

Ssubcut 8nea es inadecuada para distinguir a
or al bajo condiciones exppsmpiumrsntas!l ead Pa @rn ¢ @
de acuerdo a |l a &@CeuganiTcj dhdpesn8S8cydBr essae

.EFECTO DEL PROCESAMI ENTO T E CNOTEIGN ACO E

ALERGENI CAS

Las prote2nas al erg®ni cas p rfe?ssg ockomimu KA r ac

-

el aci onlaad aess tcaobni lyi draeds its®remicaa a | a prot e
habil iuhad de gandos (iones .melt®d i goisncilgal a
son ter mpermdgbhes, son Hulsaxjepty baesaaapci - n

proteolddo caafaungqueal ®udgeno puede ser expl i

p®r dida de su conformaci-n estructural de
estabilidad de | oss,eplid opwa!l cloomg olhanae i m8 a |
enzim8tica. (Pedraza M., Rodriguez A., 200:¢
La modificaci-n de |l as propiedades de uni -
no sigue reglas fijas. La apdcéciacn, nf rdiet ur

sal ado, deshidrataci-n o2opogeladdo g®nodosa
existentes. Se ha observado que el tostado
|l a alergenicidad det amiadeit loae nl e cabne ladueq gvaaeceal
no el imina-Ilparalcemidpsd reg¢ ws d o e paankd Bur ks

citspodo Ch,R2tOt0O&N | ee
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Los tratamientos tecnol : -gid®si el utsroansud o e ¢
maduwaérct an el ni vel nmnmae eaimange aibEpe dhaudeavloasu ns
reportado |l a reducci-n de aleéeegematcanciaentpo:

y enzi(mBasaoalmke A. citado por Barros A. and

SolRervasd CWi amer s H. (29 0h & c®waddlicae 0 @nt rquicet ur
al ®r geno yylsas efp@dtoprods)que rigen su estabi
de | os al ®r genos a |l os tratamiegnessseneprel
removidos (utilizando 8l calis: 10% NaOH a

procesamiento t®&  mico o por tratamientos el

Los lugares de wuni-n entr es eaclu®Rerngceinaos aal mimeo
afectados por | a desnaturalizaci-n proteic:
tambi ®n pueden surgir determinantes por | a

enl aces papaédiconspieptPdicaepuledeal ergeni ci
suero medi ant e | a ruptur a de secuenci as

alerg®ni ca en Dawalsn ¢S nabl|eer gaRielsO aDL | .

Los m®t odos de procesamieanntloa eg setrrcuecnt udiav ed
al er gs®eng Lomas cambi os de confor mapr omo BT U-¢
intar fdenm | a capacidad de uni - -n . HBHe demserdl®r
i mpacto referido revulttexzndeél giicpo de& tmata

aplicaci-n; se puede referir a tratamiento:

La congel aciaeheabooemasianal ergeni aupaadcae I
modi ficar | a estdebtdoaadkal asdpcot edAndel ‘
m®t odo m8s com¥nmente usado para deshidrat
adecuada durante periodos de al macenamient

pri mer aspred agpeaxssrdéeeci i mi dieandodlonggl&®ngobapa
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medi ante sublimaci - n, seguida de dlese,y cP.-;n

Nordlee J.; Koppelman S.; Baumert J.,; Taylc

Los cambios de pH y altq@aubo ®nt patamneatf @ t @
de |l as PA por modi ficaci-n de su estructu
amino8cidos glutamina y asparagina, en ta
ciste2na, S elraisn aa pyleisicracc® mt nat ami ent os qu?m
glicolisaci - n, fosforilaci:-n, aplicados p é
prote2nas, pueden provocar | a formaci-n de
DaviJs BmaM,e sJaOQd 2 0D 1) .
8B1TRATAMI ENTO TE£RMI CO
E calentamiento (blanqueado, cocciem, p a
alinparaeadsdilinmnra mredalki aya me pariagresct i bilid
pal at abi Imodad i cari drai @& sd ¢ UAccHeu §aveddesatrnuarsa | i
prote2nasgfiscuelnet e para reducir el.Lapot enc
temperaturas de tratamiento t®&r mico usual
121UC y fritura en rangos de 160 a 180UC (
Breiteneder and Mills (2005) redterahi gar
prote2nasalergédonccrdad, sefalando adem8s i

modi ficaciones de otros amino8cidos as? CC

Los prioeesbaboraci-n de ali ment opb epnuceidaeln
al er g®inncwe i nformaci -n a¥%n no es definit.i
generales en este sentido. Numar als &4 r i bwu.

vari ablem deasPAli ferentes especi esparet epse skeal

m¥s caud 20 lc@a monf |l uenci a del grado de frescur
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ElI potemaonab®nl as pr ot e? aa sdcoa hced nggRensi tciabsi leis

ytransforemacoiua(nResridlogs 2006, ciabddaeopa@r yLe

Carrill oH&. sk 0@4al3g edxadidalciefneetnd rceel ytrat a
|l a reducci-n de | a al er genrBrcoiaddabde ngnJ . s a ISm-
Sampson H, 1992; y Astwood Jb., Kamach GN,
G., M&amaétein DA, 1990 citados por <citados
J., 2013).

En geekrafFratamiento t®& mico reduce signitf

anticuerpos | gE pger adnyemaomsirsano®r gdeen oddesdob
agregaci-n y la reacci-n con otras mol ®cu
elcal ent.&miseé rtr ¢ M. , St eomj arlLta, tH.r moP &sd sk e
estabilidad de lad gdngestpir-on eénasl!|l atracto
correlacionar el potencial alerg®nico de a
i nf laulygeunnas reacciones de oxidaci-n |ip2di

EI primer al erarewel bdver@Eamjgmupb fdecaRlo y car a
bacaGadbuyq calnltdegssiagghado como Al ergeno M (A
por Lee, P. ; Nordlee J., Kopep®mlynane Smo e 8ia a
y resi spremttee: lat wlyas , a lppedr gfewne criedduci dand @nsi
| a actiranhadeentos esterilizaci-n como | os

En el cRAodeaeecdrapa ( pusng oo busseareMa@®mar cabl 6. &

y capacidad dea -ml eagamiaelnctioo yquuen expl i can s
exposici-n al tBuwugdafos hast tr ®i nA.e,stGrnatle M. ,
P., Sperr W, Rumpold H. ,,2P@a86)ore A., Rei c
Ar iSft ; Jabeen, M.(;2 0aDn7d) Haasrmaacitne,r i/Z.ar on PA e

g®n€mnbaywynaval uaron su capacidad de ter mor e
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y 180 .mislpau i e Bealse cdter o f-BRAGE i de B®Secaoondhe r ed
Ssobirseoformas de PA en |l as posiciones entre
i ntensidad (tiempo) de calor aplicado

Enestudi os dedarDreplalradome ndm d@AsQuimccanBHO

para el Cul t)isvooberkkEe ¢t o Cdlenpracesami ent o t
pescadgoChatcatl ersj ee U. , Mondal G, Chakrabor
evaluaron |l os cambios erexetel aaadiuwe Irdae ees ake

pesquer as deoe mady(warfmrceotn,s uhm | s a s olmle ¢at kf io 9 yt ucraa

en aceite duyaetnéer &ntnf mdidlb&gsacaleng esr opr e e |

diagnosticados como dilfRargd cipess @aada.r os al ir
La fd4mwespterrad il es de bandas de | os extracto
especies pesqueras, sSsus rangos de bandas

pomfret, 28 a 97 kDa en hilsa, en bhetki ¢
Eestudio demostr:- que |l os tratamiiantngs ede

no de manera wunifor mer educticedhadso Ipaesr f e s ps
di ferentes a | os observados en | o0os extra
preses en | os extractos crudos desapareci e

nuevas bandas de peso molecular elevado vy

progresiva de | as prote2nas presemdresalym ¢
y ELI SA demostraron | a ausencia de activid
su termosensibilidad. El estudio estable
termoestables y que | a cocci- -hdadla fritur
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FiguwrPaer files de proc
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75—

I Por estar el consum

— del Atl &§ntico invol

25—

c causant e de al ergi

algunos estudios de Dbiolog?2?a molecular bu

cocci-n al vaporADHNENCOdIi fpir @asaednecilduey knad o P Aq u

tratamientos reducen el nYamer o de copias
calent ddmil @etbe apdt S., Garber E. 2010) .
Shi bahatasaka, Y., Wang, @J20dé&%Ranmadal ISar amd

(ELI &A) idnetcee mi nar prote2na de pescado en
anticuerpo policPlemadakahfaontadpr eoinsi - n
con muestras de aaplliinmeanhdoost @sniodcee sladdlo sy 12 1 U
30 y ©6l0osmirnesul t &adhdg ei RPRIi.Baryony% de& mid aect
detecci-n yertGraddBi yi 6ac¢b-ng prote2nal/g de
react i viPdfauwle deeorlsaisdecaidbhemeda UCedu

Car ba3dregNaao Ol i var edalri ||| RoMr,j gGarzeche M.,
I . and -MewhaZ12&d24 4) refieren un estAndsakds
Si mpderx8§sito de pescado capaz de inducir r
por | a ingesta de ploscadh®sgrdied a paaomasd it coc |

a @acaltave dur ant e 200s 40 egel8tDodoisabeéotsr of C
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inmunoblot y test de activaci demoeft edtl ) de

reducci - -n del nY¥amer o @o dprtoepnosri cdiaodn ad e alh an
autoclavado. Algunos al ® genos de | as band
14 fueron resistentes al tratami @&rmatmd en®0oO M

t ®r mico de autoclavado puedede eadlugumag oanls®
Sletten G., Egaas E. , Lindviap!| Ha art thammi teDha 0T
de curado, enlean adacalfeeo meménanbdoza, sal mon
evaluando mediante pr-ReGE s Mmdea o@laeadaty cafea rpe:
policlonal es.deimos tmagmoun t aWdoceRprtnt bcrak nod a d

i nmunogemi ¢diodadr at amientos de enl atado

La desnaturalizacidum &mmmewviad oda fpouf@ak@@AC a
K., Teshi ma, R. , OkunuReis,ul Hadond HawadantJ
| actoal bYmiesmabhatraVazgda por calor obteni
corto tiempo (UHT) demuestran | a destrucc
gradual (Ddepoot r ®opekRaluatt @Reamd dMu IS mb i2@r0 4)
Sletten G. Li WVvawi KDoHIT;. , Egaas E.c¢onanrdo bRIram
reducci-n de lextalaernt genidei deaed chado ahumado
fermerprnadpagygeembasar i nmunoagetnriav®@sadde el ect
pr uehdsSA

Estudeéalsi zados por de Jongh H. , Lopez C. ,
Baumert J. Hamilton R., Tayl or S. and Kc

sometidos a temperaturas mayores de 80UC

t ®r mi cooléeamelrazpaci -n de esta mol ®cul a en
compl exaci-n con otdroause plrao tuwertin-ars d eclo nan tuiyc
det eramioma c | potencial de |l os complejos pr
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82TRATAMI EENDI MCTI CO

La termoresistencia de diversos al ®r genos
despertado el i ntee®s adbkbecanvreafldgwonade s p
Ran@2®)lWRestHaA )R tspdo @©durvegorbati @ivrcers ul t ados
actividad prote8si ca apleiacrandea deunr aanltgReoey5e NNoi S
permitia reducir el nYmeerso Sd e MBrriecsks atne sit.s
Las prote?2nas t r amusgfsetraalbsdradess mdee®m [tndo pci odso sc osno np

mantienen el gymaw® arllearugeernilc,i dradlet Red z e K.

M, Hartz C, Enr i quBe hE maL iAdh®Oi4e)t.h,s Gi.stero

Sun Mi ng, Liang Chengzhu, Gao Hongwei , L
anal i zZAdDrNomdeel30 espec?2menes de pescado per
Proteinasa K para su digesti-n a 56U0C. L a

PRI SM079q Appl ed Biosystems) con un progr am.
min; 45 ciclos de amplificaci-n (94UC por
tuvo una sensibilidad mayor de 5 pg de ADN
ot eapecies tales como vacuno, ovinol,poc,er dc
al mej as, c ekrle acloeesf iycipangae. de variabilidad
exactitud. ElI ensayo prob:- ser umau eheardroa ndi
al ®r genos de pescado.

Fermentaci-n Ccidol 8ctica

El ousde bacteri(alsABsogiada el §atsi cdeescned@mgdas
pr8cticamenyt epridmentieddaadro Ipaar da p tabmeb nograarr I
caracter2sticas senslogruinalkes vde bobartaéi mee
ali mentsarmilaoslLactococcus, Lactobacill us

thermophilus, Lactobacillus bul gar i c¢ads, L ac
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A¢ ual mernetsee nrteapn unac afddpErtnoaptgpavad epalmaas al er
reducsesnedwerliaagrote-1isis es uno de |l os
Il mportantes y deseables para meupyomacti baldi
alimento.

Durant e |l a fermentaci - -n | 8ctica | os al ®r
reducd¢n%merddd adeo £ py flaav oirrecchieshidoh i dae@®®s pr c
formul aci oniersclessgpmicddt & 2 <hiBp o(adHam d®nil vano\
Dalgal arromrdo208&83 Ha€otto et al ., 200-3; Pel

Mol er o, & Gomez,., 2NDHBzi ,Pe& chionat, dHe Val dez,

2009, BLhsh; eEl al ., 201Cas,t pd®1 EH, CGh@i k) et
Recienteenshtueia | a combifreacment ade - m®e o cha g
prot eas asveagnreitnad reess ayni ent o t ®r mi co, alta pr

con prote-|)i soibss eernvzainnd8dicifcuae ader i mafl er ment a
carbohidr aseesupor deABos efectos m8s desea
sobre | a conformaci-n es.trlwatdea@dadaeciprnot:i
c8rnicas durante |porf elrameanctcaic-in ns isne® rpgiocdau c
e induce a pensar en el efecto de |l a prot
alergeniGaiidadhd .S.El Ahm@daxia KA., Hbhohe cher f i
Choiset Y., oRiayb eM.o,n aP oHp.o,v 9i.t, Kuliev A. Mo z
T. (2011)
83TRATAMI ENTOS DE ALTA PRESI CN

Estos tratamientos no t®rmicos pueden af e
Chichon R., Bell ogudahd] @AI0@BRsso,meE eandrlod

el evadasidepmpessidoresio de | a-dbnsteernwsardoand: de |
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1 Efectos bedj§mmd bces :diestporesiomes reversibl

primarios y secundari os. La com@ameair- - rel
vol umen dpeelrnoseest emao de | os enl acresu de h
conforymaecdetn t amaffo de | as cavidades i nt e

T Ante | a aplicaci-n de 200 MPa (2 kbar),

t eiracr iomse ssesdalid omgomdr 2@c asseiednairncr ement o

superficie de | a mol ®cula por mayor hidr
|l as cavidades en |l a superficie interna d
T EI efect o dee sprpeuseidoen edse sndaoybolrar | a pr ot ez2n
El desoddpard | a presi-n enoelnd rmesdmnnesond u®au le:

A pedehn estrucactonmrpadeh alta vepsptaesreat a cavi de

di ferentgaptadmafosncogpeaedac2aguadoocobdoni baye

presi-n para provocar el desdobl amient o.
encuentran en soluci-n acuosa ya que el a
prote2na.exligsutael meantienf |l uenci a sobre | a est
rodeada adem8s de otros sistemas | 2quidos

Hi l debrandt S, Schutte L, Stoyanov S, Ha m
refiavraeen alciesn adde!l IBahd & | ad epreendii-emdo de su
secundaria y de |l a presenci apsudeen tf easc teolirseusl fe
calcio ligado. Real mente no ha sido muy b

alergenicidmdcudamtmnanildo multivariedad de ma

|l as proteznas alerg®nicas, presePrecrioa edd oa
comprobatomnquement o del tratamicéntso @®r7M
redujo | a uni-n a | gkE, l o cual es una medi
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La reversibilidad del efecto de |l a presi-n

qgue el de del epgaomieeemtacs a el evadas temperat
por gh&@gaci-n irreversible de | as cadenas
aplicaci-n de presi - -n. A pesar gue actual
reconocido para reducir |l a alergenicidad

menonadwmwsede seUWnoesxidioessmt os de MPa de presi

desnaturdal iesdaciucn.8omlsupirod ejc8mel l er L. (:

9. GUCEA PARA LA GESTICN DE ALE£RGENOS EN LA | NC

Uno de |l os efectos del mej oramiento gen®t
prote2nica en el suomhnledttmontdei lmudimemt ak
sensibilidad al ®rgica. Se observa qdesa tr:
FAO y cOMS i deersgamsqgud i ment os no son i ntr2nse

original es .noComaon icpounisaedcouse nci a,f dea rEqqauad mean ck:

como componente importante en |l a evaluaci - n
de alimentosl @guemodiegranv@iiviaedmiaci - n de | a al
alimentos modificados gen®ticament e

Uno de | os acuefFAOMSOSdde |l Es@wvhesoag eni ci dad

Al i ment os obtenidos p(o2r0O érhg ddilddase cbe tod remsinmoa ¢ ig-|
potenci al laalrerugm®nincoa.nt eri or acorudCr leslt abé e
Deci samines propuesdaososcomrsildes andal es | a h
inducida por wuna regulaci-n gen®lteitceal.mi @o mo
necesi dadladel eagemiaci dad de una prote2na e.:
de su secuenaida yc ers peend igield igpdbar dgrel iSashiee h a e s

reactivi gadarctriudadadlade al ®r geno que sensibil
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Esded aconmseid and@ac ei mportancia de ada uiardfi@ramac in

sobre al ®rgenos y el ulsas®Pd eidmecErY ®ar @ i Mama
pl amprecabl emas ®ticos. Fue acordado que | a S
pertinente para identificar posibles al ®r ge

M®t od&r Pel De Decisiones Para Evaluar La Al

Esta herrpmamdeadéud996 por el Consejo Inte
dd os Ali mentos y el I nstituto de Alergia
Cienci ¥sdraeepriliaesmneanteast r at egi a qpuaer apsueavdaah d ap t a (

polra industria biote®net - gl ca &§odBMD &280e0rl()Me

El f undacedutyoepr ocedencia del gen, liac ah o mo
introducida con al ®rgenos conocidos, el enl
la | gE del suero sangu2neo de individuos

transferido y |l as propi edasdee si nfikteoci dcuacl e @ 2 In9 €

Taylor 1997, referidos por FAO OMS 2001) .

Fuente del gen

si / (alergénico) \

Si

Inmunoensavo en fase solida Semejanza de

la secuencia

Cominmente Menos cominmente

Si Estabilidad a la
digestion/
tratamiento

J{No

| Prueba de puntura de la piel |

i No
¢ No Si Si \
DBPCFC Alergénicos Posiblemente alergénicod

—
(IRB) si

No (>3 sueros

Sin datos de
alergenicidad®

No

> No alergénico®

Fi g&raCrbol de Deci siEovnaelsu aFcAiO/ nmO MiSe 12 OpOo0t. e n ¢

|l os alimentos derivados de <cultivos mo d i
FAO/ OMS de Expentosdasdbde bhberg@di mentos
biotecnol -gicos. Enero 2001)
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Un Crbol d@EADé OMSipad&® eval uar | as nuevas p
l os alimentgen®bdcédmentde$fdFa gunaabi)ment o
gen®ti camente contiene el producto de un g
conocsiddeobse, suponerse que el producto del ge
|l o contrario. Deber 8cidaeshd egénesedéaalkrmeal
alerg®nicos a menos que pueda documentarse
a® geno. Las nuevas prote2nas introducn das e
ser evaluadas par a ddaedt ebrd@sidncdrl deidechd oA nsgieaon &3s.
Esta hercroambetnm8 hi si s asme gallo@rl givaado gr ado de
La incertidumbre partz2a de | a probeabiun daod
pequefYo porcentaje de | a poblesxqguamaal d®rmsic
como un posible al ®r Génd aa of od &eemg@ratxapl r od
Decisiones propone que el pri meomelsd ggda od &

secuencia con al ® genos conocidolsasgsuétaden

somegativos se continYa con |l a prueba de di
En I a consulta del afo 2000 se reade zpamna I
construcci-n del 8r bol y se concluy- nece

criterios de alergenicidad a este m®todo e
gen®t i co.

Los criterios seleccioemanpoassifurroea kd nuee
propiedades funcional es.

En 2001 nuevas consultas examinaron el baga
el Crbol de Decisiones FAO/ OMS de 2001 ( Fi

basado eodbdessdem®eval uaci -n de alergenicidac
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Evaluacion de la alergenicidad
potencial de los alimentos obtenidos
por medios biotecnologicos
FAO/OMS, 2001

Fuente del gen

alergénico
Si Ifo
Homologia de |la Homologia de la
secuencia secuencia
Si No I{o
v
Analisis Analisis
especifico selectivo
Tlel suero del suero
]

No

Resistencia a la
pepsinay
modelos animales

|

~ N\
x'\ @ ++  #f- -

Alta Baja
(Probablem ente:“l probabilidad de

\alergéniy. alergenicidad

FigeéCabol de Decisiones FAO/ OMS

2001. (Co
alergenicidad de |l os alimentos obte

ni dos

1I0O0.METODOS PARA DETECTARARVEVEBAPWMARAS

Pariaenti ficar y caeackequirpae mMmM®c®ctochas sep
obseswvwar componentes Yasus$ ®caraast emd?s tmacyasr.

ansg8lisis ade rmpreaitiesd?aasatsy yafl o ri ensriusrEcLd NSphag ot e | @
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t ®cnicas de ans8lisis de ADN, l a Reacci - -n e

Reaction o PCR).
El ectrof ePrA®Ei s SDS

E t @erlneicntorlod emmalsii &g 9ed @pd easz a miuennat omod e®c u |l a

carga el ®ctrica netaldestpaeldesda inveeaalnpzoa esl o
soporteenatridoporosa (gel o paplednpval pdati
mi graci-n de | as mol ®cul as depende de | a c:
peso molecular, as? como de |l a intensidad ¢
soparte av®s del cubadbh etaectembb®Peslgaapalar g/
desarrolla en matrices de polipac¢wiyialca mil dai ¢
el ectroppoorreseso)u2micamente inertepH, est ¢

temper at ur a Ayl gfuunearsz ac air-akit ecar t2rsd fi-Efa@E idseo 8 IS

1. Los geles de poliacril amiéaar p b-kagnmeendiez agnu e

propicia el -entmnecprruezsaemmiceinat od e un +nici a
tretrametilneediamina pedsubG)acat §ISi zador
2. La presencia de ox2geno inhibe | a polimer
3. La velocidad de polimerizaci-nedependdode
4. L a porosidad del soporte 0 gel depende
bi sacr gudaaentnama (menor di 8metro de poro en

5. SDS es un detergente desnatur al iemeadtae ig we
1.4 g por g de protezna. Provocaomo gu & i
funcilineal del | olgeacruiltamo. de su peso mo

El sgeelcdéotcao del equicpdocsSemasrbapsa s ad bowums i s

tamp-n de d&liaatieilzfaquroese so el g eclo ne su ns ocnoel toird

(Az%l de .Casmapaseiejnas pueden siedre nvtiisfuiaclal dzaa
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el desplazamient o o migr aecsit-8E d(BRf )t ®&cend geac tr
det ersswensad modeceranciar su termoestabilids
Kanamori Tanarkada H.Y. ,HaNagashi ma Y., Shi omi
extractos de m¥Wsculo de seis especies de p
posterior purificaci-n de PA y col8geno med
de extrlaicccaadon eeanp condiciones de cal entamien
fue Ytil para analizar al ®rgenos y preparat
Enzi moi nmubBlble®A ayo

Es wun iennnsuanyoay uugtiicloo za anti cuer posmucyo nuot irleiazcat

en el S8r,eaadéei satadmol ®cul as que experi men
tales como I hieonadgases micdriovas aet ail gmunmne
(hor monas,, anntmucnuoegripoobsy i magas agenlteisl iimd ecrT

enzima como marcador para med-aat i ctnaeedri@aonmaec i

puentes de hidr-geno, enlaces i -nicos, 1inte
En s¢ a tuwrxonidea | os i nmunoreacti vosdeessoplgdre
(nitrocelul osa, polivinilo, | 8t gureemac ot ooa’

con un sustrato formando un .prSadu wima asnelno r ¢
1) el ant2geno y el anticuerpo pueden enl aza
su reactividad inmunol - -gica

2)l a elevada especificidad enzim8tica puede

3) |l a actividad enzi ngStciac ad eo Iroesa cd d nyi Wgaad o
per manece estable durante el an8lisis y e
4) as enzimas no est8n presentes en el l 2 qu
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T®cnica PCR

Pol ymerase ChaiampRedctciaoh a(sPiGMe )cwietorbdi aease deg:
nYamer o de copias de un fragmento espec?2ficc
secuencias gen®ticas. Para que se |l eve a ¢

flanqueena |he skEZNieancder anpduanicnaad,a, c intuccslien

timina), wuna enzima ADN polimerasa termoest
de reacci - n. La prueba se produce en una s
c2c, iicmi ci al mente 95AC para separar |l as heb
gue | os cebadores se wunan al ADN mol de, e
temperatura --ptima para |l a enzima poli mer a
utilizando | os nucle-tidos afadidos; el pr
etapas descritas. E I soporte wutilizado es
|l ectur a.

Hanak P., Laknerova | ., GeuratoaapdMra (Qi0Odeni
de varias especies de pescado y sus PA; el
regiones del gen de PA, utilizando para el
describir | a vari asbidlei ADN ke Il as paerease ndte abk
fue utilizado un esquema del gen de PA de
se pudo establecer hom- 1 ogos, l o cual a s

reactividadspge vmizeasl ad & npt @ £c &d 0 .
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CAPITULO llIl. METODO

3.1 TIPO DE ESTUDIO

aySegMnvel ®sf elreenci aci - n, es ufEXeperudeoat e s

plantea estudiar el impacto del tiempo de

(Par val bYmi nas de pescado) que no han sidc

per o ewvearl8ap dds ando | as variables de contr ¢
b)Seg%@bj etsi viowe sitei §aci -n, es un estudi o exf
y explica craeulsaac ieofreecst odeent re dos variabl es
c)Seg¥n el per2o0do en el gue se capta | a i
i nformaci-n se colecta despu®s de |l a plan
dSeg¥%mkvolauciFem: - ctheho estudiado, es un estu
regir8 medidas de |l as variables: ser 8n me

3.2 DISENO DE LA INVESTIGACION

Pasos en el Di sefo del Estudio

1T Selecci-n :de mecesrdasa | as variables de
grado de frescura y evaluaci-n sensorial
T Preparaci-n de muestra: m¥sculo dor sal

T Extracci-n de prote?2nasKjteoltdaalhels yy Lsoawrcyo p

1T Extracgurinfiycaci -n de parvaRPAGFHENn nas: El
f Calentamiento de PA a 121 UC durante O,
1 Hidr -1 isiFG8dep RNRAB&n UC)

T Consolidar |l os dat osANVAplicar m®todo
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EXTRACCION PA

l ___

[ Electroforésis |
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Fi gumRapr es eGrt8afciic-an del Di sefo Experiment al

3.3 ESTRATEGIA DE PRUEBA DE HIPOTESIS

Hi p-tesis General
No se plantea por ser un estudio descript:i
Hi p-tesi sl.Espec2fi ca

Se podr 8 afirmar que el tratamiento t®r mi

tiempo pnpoastcezsocbmei ¢ alPd@ejnurceéldadunda

especies pesqueras de i mportanci ae noucttru bcrieo

20B&go0o20/d
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Ho = Todos | o0os tratamientos ejercen el r
Ho us=u2 Uz =Usy

H1

al omedes|l o®s tratamidemtoeneéjeerce un

Hi=ui J uj

Hi p-tesi s2Espec?2fica

Se podr8 afirmar que el tratamiento t ®r mi
tiempo propuestas, producePAMambioosmasohbmna
especies pesqueras de importancia nutric

oct udbd & go207d

Ho = Todos | o0os tratamientos ejercen el r
HO UFL=U2=U3L=UsL
Hi=al menos uno de | os tratamientos ejer

Hi=u Jd uL

3.4 VARIABLES

|l denti ficaci-n y MedmeesnhradeeWael ablgaient
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ESQUEMA DE VARI ABLES

Vari abl es Ti pos de-|Escal a|Val or es
i ndi cador | medinci |[medinci
V. DEPENDI ENTE
Estabilidad de Proteina
Continua
i Cantidad de P4 Variable Numérica. mg PAkg
. - muestra.
estable al tratamient| Cuantitativa
térmico
1 Cantidad de PA
estable a la accion ¢
FGS
VARI ABLE | NDEPENDI ENTE
Tratami ent
121U0C por
10 m! nut Variable
TS5 mi .nut Numérica.
T 10 minu Coninua minutos
T 15 mi nu|Cuantitativa
Hi dr - | iGs8isst
Simul ada e
VARI ABLES DE CONTROL /| COMPARACI ¢ N
muestras (especies de pescado)
VARI ABLES TI POS ESCALA VAL ORES
VARI ABLE|MEDI CI OfMEDI CIl O]
| NDI CADO
Tamacfoomer ci|Num®r i ca Continua cm
especi e Cuantit a
Val or d e | Numérica. mg N/ 100g
Qu2 mi ca d e|Cuantitativa musculo
(N de BVT)
Val or de Categorica Continua. nameros
Sensorial Cualitativa, Escala numéricg
Politbmica descriptiva cor
valoresde 1a¥j
Condi ci on e {Categorica Nominal nameros
Expendi o d{Cualitativa, 4 valores
Politbmica
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i Variables Dependientes para referir los cambios en la Alergenicidad

Estabiidadde PAexpr esada para cada especie de pe:

cont ernaldeodse vBA en | as muestras crudas y de
t ® mico e hidr-1lisis g8stricaf usei mur empar a dea
mu e s tograa | @T que-tmroatsaemi eemltioc t ®r mi co, s-1 0 | a

%de cambio de EiSEpbl) | EdaOO0O=dondeé: ( E
Eicantidad de PA en muestra cruda
Eocantidad de PA en muestra ssoimeddli da a c ac

i Variable Independiente:

Tratamiento Térmicol21 °C es la temperatura de esterilizacion de los productos pesqueros

en conservgue fueaplicadaen tres niveles o tratamientos:

0 Un blanco T (sin tratamiento térmico: 121 °C durante 0 minutos)
0 (Ts) 121 °C durante 5 minutos,

0 (T 10) 121°C durante 10 minutos,

0 (T 15) 121 °C durante 15 minutos

M Variables de Control o Comparacion

El control en determinados factores durante la ejecucion del experimento, pasedurar
la ejecucion del experimento enndiciones constantes, reduciendo el error experimental
procedente de la seleccion de las muestras y reducir sesgos.

Tamafio/ peso Comercial de la Espelddongitud estandar de la especie (desde el extremo

de la boca hasta la aleta caudal), Jurel:r81 loorna: 24 cm(RM 209-2001-PE)

Valor de Frescura Qu2mica de | a especies de

Los especimendsieronseleccionados de acuerdo a rangos de fresBural o s e:- sel ec

espec? mene s35¢ DMy NueBasea Volaties Totales/100grdestra.
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3.5

3.6

Val or de Evaluaci lmsSesprrceaiimeec pesadd®o : de

a valores de evaluaci-n ®ensordabcutptizan
en | a cual 1: muy mabluoeno2:y nba:l omu y3 :b uaecneop.t a
POBLACION

La investueghddaeoalbda en ejemplares de | as
l or nadquiTreirdmshadelPesquer o Ventanill a.
ayCriterios:de Inclusi-n

T Ejempl ares expendidos eresdadrbdi cibaneas taeprpe

2 UC), buenas pr8cticas de mani pul eo del
en buenas condiciones de | i mpieza
T Ejemplares de talla comerci al establ ecid

para jurgdrayl @dna)n

T Ejempl ares en grado déuemesgumaygbimnoa Yy

by Criterios :de Exclusi -n
A Ejempl ares egqueomol ccsumprlit erios de incl
c) Ubicaci-n de | a poblaci-n en el espacio vy
A Ubicaci-n en el espdei ¥enfTaniml hal Pesgq

A Ubicaci-n en €Dl16gempo: 206¢7ubr e

MUESTRA
a) Unidad de ans8lisasauunbsedevdaois- ne;jempl ar
pescado (lorna vy jurel).

b) Uni dad de Tmueesstumiod adecadaecaomubesrt mé&@a por
espec?menes alivadadgsppose (r®plicas) C &
comp: sli®pemel| ar es.
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c) Marco MuBsjiempl ar e®¥®d ¢l e rpjaaraelt oydo el estud

d Ti po de PRoestde@edtwnob®mehegsadoy (alrededor
tonel adas di aalieas )y eosmoaplriobabil 2sakco o
pruebas r earlwm zlaad adse sitmmpulcicciaa n de | as unida

e) Tamafo MEastlrosl :3 me sersefreeshtraebr] o® &yilidhoas azjm
sel edotsogmassge mudehomsenadas Unidades de M
UM estonmnbampm80jempl ares de cad(aune dmealc idee

muestreo. Ememcawdal )mue s3rr®pol i steamds ecadbragp | i ca e

Figura 8.

UNI DADES DE MUESTREO:

[ UM-Mesl] [ UM-MesZ] [ UM-Mes3]

Réplica 1
(composito de 10 ejemplares)

UM Réplica 2
30 ejemplares (compdsito de 10 ejemplares)
Réplica 3

(composito de 10 ejemplares)

Fig@8Da&scripci-n de | a conformaci -n de |

3.7 TECNICAS DE INVESTIGACION
3.7l NSTRUMENTOS Y RECOLECCI &N DE DATOS

Recol ecci -n de Datos
M®t odos aPrWitlielcitziavro: .

Por ser UBEXxX et udeaol raleec 6 Inec ci - n- edne bdaasteo sa s

observaci-n de |l osdessurbhdasbnddnd dpb@pubeE
| as r el acteofreecst ode causa
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En el epit etplaars snedexsa draa seeslp eco ret,RRA2 mtlce sd & a

cruykean muestra daociddrdeessa tliZzelmpds (5, 10 vy

muestra | e fpua edbml ideeandda@iessacio nat medlyael a d e
vari abl etie pestda eidri dtaed?2 dee, Ilmedi da como di
E m®t odo de expelri mantpoecieo germaXvariahb
para el pr etsieenimolsc a s@,t amae 12 ¢ etth®remiac aur a
esteridplziacadar en ali ket mecdadegdrnyg @eivamii td
exi gt €éBry nsxii assst 8n r eswslitgan fe stadd ¥sxatsi. c a me
l nstr wnreortmat os da eRé¢ g if $tc mamyonse r naleedi i - afhet gei s t |
seguedoNd de esgi Hofa,nadmb®Re de | a evaluaci

fecha el «c¢- di groe dwebd H tad(@ButecAtnrea oy ) e |

N A Nombre del Registro
An8lisis Descriptivo de | as Car

1 especies pesqueras Jurel y Lorna
AnS8l i sis Descriptivo de | as Ca

2 pesqueras Jur el y Lorna

2 An8lisis Descriptivo de |l as Car a

pesqueras .Daebsyekpreaados en/ In

g de mwWwscul o dorsal)

An8lisis Descriptivo del Conteni
4 Jurel .fDatbomnaexpresados en g de
Ans8l i sis Descriptivo del Cont en
> especies pesqueras Jurel y Lorna
AnsS8lisis Descriptivo del Cont en
6 pesqueras .{Danebsyekpreraados en n
. AnsS8l i sis Descriptivo del Cont en

espexeseqgsuer as .{Daebsyekpreraados
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An8lisis Descriptivo del Cont eni
8 tratamiento t®&r mico (*) vy po.gtDaj
expresados en mg/ g mWwscul o dor sa
An8lisis Descriptivo del Cont eni
o tratamiento t®r mico (*) y po.gtDaj
expresados en mg/ g mWwscul o dor sa
An8lisis Descriptivo del G censt ednhe
10sometidas a tratamiento t®rmico
vitr.opatps expresados en mg/ kg n
An8lisis Descriptivo del Cont eni
11 sometidas a tr at apnoisetnetroi otr ® rhmidcro;
vitr.patps expresados en mg/ g mY
An8lisis Estad2stico de Valores
12despu®s de |l os tratamientos. Jur
An8lisis Estaddistercendiead/atlier edi
13y despu®s de Juwrselt ryat alnbirema os) .

Tiempo de r ec.omjcda udba emR@8M6r aas ener o

Sel eccosespee2deenessesacad@ada unoeder bpsf ek
mar)se trabagar anaadaEespeecireamilmal eamfaeadkegquer o
acuel dsonadi ci ones deyeerxad euractii o.BEn teeadmaspat at i
| ael-emnibase a |l os resultados de fré&scur a
g muaset mdiud c usian ). Pgnceolmp - si t o aretl e rndasccaurl va l

dd0 espec?menes pa®a®phideaasndmudesdl.rani tad

3.2PROCESAMI ENTO Y ANCLI SIS DE DATOS:

El Procesamiento de datos fue desarroll ad
a)Codi ficaci - nf dree all oesnladlisat essrpeexc 2 mr esel ecci o1
cumprttdn | as caracter?2sticas de inclusi - -n
valor de frescura qu2mica). La codificaci
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real ifzuaed arseaasliigznaadnad o | a pri mera Het pdedel
(AdMO), seguida de un n%mepraoxr ad ec a3l ac iefsrpaesc i |
b)Cl asi ficaci-n de |l os datos:

En |l as vari,abtl @do nfulneRs bl idearisiodssos medi ant e e
sometidos a clasificaci: - n.

c)Procesayni Angde sl es melédit @ast e Program@25Est a
(Estad?2stico de Levine, Welch, etc), dete
Las evaluaciones fueron desarroPRPdrateead acor
i nformheeée lnmstrada me d i donmae$o t ®Grgg f8ifd@xsaas y d
el ectr ofSoD&#&AJGE ma s

dM®t odesAns8l isis :de | as Muestras

An8lisis Senso:rEilM@t oddeo Inausm®mu ecsot rdaess cr i pt i
(1 muy mal o, 5 muy bueonso)faivebtosnacdd s i kot @s
e nt eorlaosr (fresco, a mar, ausencia de ol ol
(brillante, iridiscente, con presencia de
(convexos, pupi |l a bsianng rdee)f,i ntiedxat, u raau s(efnicri nae
en |la lorna no se desprenden f8cil mente),

Palas siguientese detlelriombmpcsbnestrabaj ad:
desi nt elga azdoon@akedfoirlseatl es sin piel.

Determinaci-n deMPredouda Det pemcadoi -n d

Vol 8t i | es-BVDRiaareiso (ONf i ci al de las Comuni
95/ 149/ GE/IBANAGNAIB59,7/WBt6i)l i zando 10 g de n

Extracci-n de:M®rtotdeo? rSeesmit anti &lreos Kj el dahl A

1 g de muestr a.
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Extracci-n de pr otfeai?en ase ad drzaM@gt andeads thienct deo w

O. H. , N. J. Rosbroughbl9padalha Pp.aoteeymul salc.i -Ra

react u e ors eebsiguienta esguema:

Reactivo Lowry Reactivo Fo

lmL soluci-n A en 50mL s|l1 mL di | agiuc

S aA: 2g NaC0Oz en 100 mL 0.1N NaOH destil ada
SaB: 0. 5g ©Ou 204 .19DMWa rntLr ateo 3 mL
Lectura realizada en espectpoévoito mtaposa

muestras en oscuridad dur antEen 1dadmd naxtorsa
fue preparada una curva est 8§B&aA) ctoomm®dOBrbdo® d
pureza como est8ndar. Los vfauleorroens: obt enid

Preparacion de la curva estandar y muestras para Determinacion de Proteina
Sarcoplasmatica mediante método Lowry.

Tubo 1 2 3 4 5
Estandar de Albumin@ulL) 10 20 30 50 100
Agua destilada (uL) 990 980 970 950 900
React. Folin (uL) 500 500 500 500 500
React. Lowry (uL) 5000 5000 5000 5000 5000
0,80 Curva Estandar Lowry.
060 e
040 ¥ 0,0015x + 0,0366
......... R2 =0,9952
0,20 I
boett '.".‘
0,00 ¥
0 100 200 300 400 500
FiguRap9esentaci-n Gr8§fica de | as Curvas

determinaciones de Proteina Sarcopl as ms§

Procedi mi ento desd&x¥%m ametiocoldeg PA,r dfadreied
M.and Hasn@®.n lAa ¢kantificaci - n de PA f u

densitometr2a en | osPAg&EH.es de el ectrofore
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Para |l a extr aRAie-tn ¢ed@epgrdet ¢ umprdevye laleaccnan
por tamafYos y buen grado de fr esfciulreat.e sL ossi
piel fumirdolsi namedbdas | as operaciones que
fueron ||l evadas a cabo en frioqg, putei leindana
las soluciones (buffers y acetona), ut il
a-20UC, para mantener |l as condici olnaesFirgeco

11 muestra el tratamiento t®rmico aplicad

SEPARACION DE LA FRACCION MIOFIBRILAR

DISOLUCION

10— 15

previamente refrigerada200 mL Buffer Tris 0.05M (pH 7.5 HCI) ==

+ 5% glicerol

40g depescaddmusculo dorsal sin piefjnamente picado en soluciéL P (

MEZCLA

Colocar el vaso de precipitado sobre una bandeja con hielc
La soluciéon pescado + Tris fue homogeneizadaquipo
Stirrer a 20.000 rpm x 30 segundé&ste paso fue repetido

veces

CENTRIFUGACION (4°C) Centr2zfuga epp

La mezcla fue repartiden tubos y
centrifugalaa 10.000 a a4°C x 30 min.
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FILTRACION

Solo se utilizo el sobrenadante.
El precipitado contiene fraccion miofibrilar, fue eliminado

LIOFILIZA CION
Sobrenadanteolocado en equipo liofilizador durante 36 horas.

DILUICION DEL LIOFILIZADO

El liofilizado fue disueltcen 20 mL Buffer TRIS 0.05 M (pH 7.5
HCI)

SEPARACION DE LAS FRACCIONES SARCOPLASMATICAS

CENTRIFUGACION (4°C)10.000 x 30 min

Se agrego al liofilizad@0 mL Acetona gt
en concentracion0% (para las

muestras dérna),55% (para las

muestras deurel)

CENTRIFUGACION (4°C) 10.000 x 30 min
El sobrenadante- 20 mL Acetona85%.

Retirarla grasa mediante filtracion en papel Filtro

Whatman
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SEPARACION DEL
PELLET

o

El sobrenadante fue calado

en una pera de decantacion

El Pellet final (contiene Bteinas de Bajo Peso Molecular que agragaPA)

FiguraPI@tocolo seguido para | a extracci
m¥%scul o dorsal de jurel vy de |
FigddRhel | ets sometidos a tratamiemnté t ®rr
mi nutosl,0 Jni ndtSo gnizb S5t onslon u Ll 6 s pizin ult5o smi nut o
Los pellets J y L no fueron sometid

El ect r:¢nfRaro®soi sL a e mmeléie,s -BBAGGEENOEZ@Wgcandoasnt raci

20% para el gel de apil amientos ydei%I| pas

formulkacindnpacaohasprepasacmuestdeah oas geh

Reactiv(Cant i Procedi mi ent o
Acril ami da 44. 4/Col ocar en fiola de
. . destilada desioni zac
Bi sacril am 1. 2
Persul fato 100 |Disolver en 1 mL de
Duodeci | S 5 dgColocar &0 fMmLolya ede
sodio (SDS destilada desioni zac
Buf fer 1.5 11. 1/Diluir en agua dest

pH 8. 8 y enrasar a 1
Buffer 0.5 6g|LIl evar a pH 6.8 y en
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LaFormul aci-n de Sol uRriemeersa cuitS bl-® &@atd@Ges| epsa
preparada de acuerdo al siguiente esquema
(Cantidades en mL) Geles
De Separacion 20 De Apilamiento 5%

Agua destilada desionizada 4.2 3.1

Buffer tris 1.5 M pH 8,8 3.75 ---

Buffertris0,5MpH6,8 | = - 1.25

SDS 10% 0.15 0.05

Acrilamida 6.75 0.55

TEMED (N,N,N",N"~ 0.015 0.005

tetrametiletilenodiamina)

Persulfato de Amonio 0.15 0.05

Ls gel 8GEDSE M ¥ 6uemondprapaereadosa for mul ;

(TabllmEIqueo pde el ectroffeltesi sopamacesaorios

pocillos, espaci aod o7rSefsmeMaumv i dPrriodlse adBs Bk a@rl
E, fuent €l dei poden. Buffer wutilizadd apar a
Buf f egrl itcriinsa pH 8.3 (1.5&m80TmlLs dlrasag,ua7.d

desi omiSzread aa) (icBtt wdddag f f er de gl i ci na3.(6g)l i ci
para | a c8mar.a (eFifgaurrrma ( 8nodo)
—— Figur e lles-PA®
A5 dentro de | &
el ectroforesi
observa el de
|l as pdtrennas
puede ser Vvis
coloraci-n gt
colorante azu
La corrida ftuempersatrurod |aanmbai eant e,ebt t ®r ma n d
se produjo cuando el frente de corrida id
azul de bripanclieadtle gdltenniudha Amadi amtder de
con Tr ans iGlelw miDoac iPehr XRfacil i tar el despl
polipept2dicas | as rene st gaal f cBaunfd redadlidsed
desnaturalizaci-n (50 mL 8 M wurea + 20
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Me r

br o

col

Cat

captoetaln®|l ull%e maesbna 5meazdcldaedocol or
mo fldnong de BPB + 2 mL de gl icefrwdr on 0.
ocadosEIMar cealdogre lde med @ h i gaad rghilc K

8l ogdbe SDIEMWanpy4660060606t eni endo:

Proteina Peso Mol

Al b¥%mi na bovina 66. 000
Al b¥mi na de huevo 45. 000
Glicerafdehnto de 36. 000
Anidrasa carb-nic 29. 000
Tripsin-geno de p 24.000
Il nhi bidor de Trip!¢ 20. 000
al actal b¥mina de | 1200

= =2 A4 4 4 -—a -

Ti n

cCi -n: del Ge®emino de | a electroforesis

de
gl a
Coo
dec
y 6

me d

g8s
Bez
pep
(20

cosumdagydd®sl i .umaFi jadora (500 mL met
cial, 420 mL aduai)n €duuernarnetaec oltOa dnma mcuet noAsz.
massie (0.25g en 225 mL metanoy , | &6 1
ol orasaolucdeoakd@200 mL, 100 mL etanol,

50 mL a@ulmdaglsiirm®genes y cuantriefalciazca d an

i eemtud po Tr anMoilleucmil naard®e Ima e c E X R+ Sy ¢

i1 i 2Momnde éli ght MmMaanai Bl ORADat or

a |l a DigedtiFGt e EHEG$ i nda or ¢eadatoi I\ @as smd

jo condiciones espec?2ficas y ha sido d

tricas en el est - mago (Her MEhm&v, MSt an
ugplyoviPara | a prueba sedesi@abl dei acuna
sinal ug de prote?2na, tomando en cuent

00) que utilizagdac@aoretmuamler 03DBG0CR)UDDT &
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http://www.bio-rad.com/es-py/sku/1708195edu-molecular-imager-gel-doc-xr-system
http://www.bio-rad.com/es-py/sku/1707950edu-white-light-transilluminator

La soluci-n FGS fue preparadbh desaguacede®:
desioni zadal .a@jons tHaCd a 3aM. p HEn e sPeap ssionlau c(iSing

Gillingham UK) comrmnactoinciechdd az23 5 0/ 832 %.

= Para desarrollar | os exper

uti i z- una proporci-n de
dicho fin se reali z- |l os ¢
muestras de acuerdo al m® t
agregar | a soluci - -n FGS a

precadbhemptoa 2 minutos a 371
Figura ML8ewortkr -

EppendoMianspimtlempo de digesti-n se agr
RotBlrackl ine. de un buffer de neutraliz:
(40% gl iBmeerrocla,ptbo%t anol |, 10% SDS, O0.33 MTr
pH 6. 8) par a det ehnoemo glean eri ezaacccii--nn.de | os t |

mi ni centr 2 f(ukiag3empapehdor f .

Para el an8lisis estadadpsibigec anlRrSEE vwedressis-urc
panas pruebas (Estad2?stico deeldime&l in®i s Wd
varianci,a TAkRWAI expewviamemtcd® o nceosn nduensed r rdcel

signi fia amncO.a0 e
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CAPCTULO 1 V. PRESENTACICN DE RESULTADOS

CONTRASTACI CN DE HIPCTESI S
Para iniciar el estudio se trata de establecer qugrigms de especies lorna/jurel utilipaden

cada uno de los tres meses del estudio corresponden a una misma pdbtaciésta finalidad

se establecié que la media y la variabilidad es la misma que de la cualquiera de los grupos por

separado.Ho = sTddaas poblaciones analizadas presen
Ho us=uz7Fus
Hi= al menos uno de | o0os grupos present a
H1=UijUJj

ANCLI SI'S E I NTERPRETACI ¢N

Caracter2sticas F2sicas de | as especies pesq

TablaN°1.An 8l i sis Estrmraésen tot deadmB2dacasr ¢ Taya

I nterval o

Espe para | a me
N PromeDesvi CV | L2 mi L2 mit
est8n % | nf el Super

Jur 90 29.9 1. 27 435| 2892 29. 4¢
Lorn 90 27.8 1 .54 636| 22 . ¢ 23.0¢

El valor de la longitud promedio de jurel estuvo comprendido entre los rangos 24.7 + 1.1y 35.2

+2.3cmen2001y26.5+1.2y36.2+1.4cm durante 2002 reportada por (Barriga M., Ayala

M, Placido M. y Salas A2003). Similar modelo fue observado en lorna, su longitud promedio

corresponde con los respectivos observados entre 2001 a 2003 (22.56cm) y entre 2009 y 2012

(22.89 cm) por Culquichicén Z., Tresierra A. Solano A. y Atoche D. (2012). Los valores de

desviaobn estandar (DS), coeficientes de variabilidad (CV) y estadisticos de Levine (EV) de los

valores de longitud en ambas especies demuestran una elevada homogeneidad de varianzas con

un 95% de intervalo de confianza para la mea®@.05). (Tabla 1 y Anexaky 2).
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Frescura Sensorial de las Especies

Caracter 2st.i

TablaN° 2. AnalisisEst ad2stico de | as
I nterval o d
parla medi a
Espe| N Prome Desvia CV L2 mi L2 mit
est8n % I nfer Super
Jureg 90 42 1 0.24 570 4. 15 4, 2 6
Lorn 90 4 32 0.25 5.9 41 8 42 8

C a s

Delmismo modo es importante refeldrcondicion de frescura de las muestras de ambas especies

utilizadas en el presente estu@itomando en cuenta la perecibilidad del recurso pesgloso

valores obtenidos en la Tablay Anexos 3 y 4 (subconjuntos homogéneos no presentan

diferencias significativasa=0.05), sus atributos olor, color, textura, apariencia y sabor

corresponden combuen grado de calificacion y al igual que los datos de tamafio, reflejan un

bajogradodel i sper si - n

FrescuraQ u 2 mdedas Especies

y |

a

homogenei dad

de

Tabla N° 3. AnalisisE s t a dde fas Gamaaieristicas de Frescura Quimica

( mg -B¢&/ INPdOe

m¥Yss ¢ u tlequrad yoLorsaa | )

Espe I nterval o
para | a me

N * PromeDesvi CV L2 mi L2 mit

est 8n Il nfe Super

Jur ¢ 9 28. 8 2.30 7.9 27.¢C 30. 5!
Lorn 9 29 . 7 2.28 7.6 27.9 31. 4

vari an

El nivel de frescura quimica medida por la determinacién de Nitrdgeno de Bases Volatiles

Totales es uno de los métodos mas utilizados para evaluar de la calidad de los productos

pesqueros. Es un término general que incluye la medicion de algunos compokisiies que

se generan como consecuencia de los procesos de deterioro de los productos de la pesca, entre

ellos destaca la trimetilamina, dimetilamina, amoniaco y otros compuestos nitrogenados basicos

volatiles.



De acuerdo a lo establecido por el Mé&obDiario Oficial de las Comunidades Europeas.
Directiva 95/149/CE. (N°L 97/8MN°L 97/85 N°L 97/86), se considera aceptable para el
consumo humano directo pescado con valores hasta de 35 mB\d€/N)0 g de masculo. Los
resultadosen Tabla N° 3y Anexos 5y 6, indican queentodas las muestras los valones
presentaban diferencias estadisticamesitmificativas &= 0.05) yse encontraban por debajo

del limite establecido, siendo ademas concordantes con la calificacion de atributos sensoriales.

Losvalores de [3 y CVaseguran baja dispersion y una condicion de especimenes urgiorme
ambas especieksto resulta de particular importancia si se considera que en un pescado de bajo
grado de frescura y cantidades superiores a 35 mgBeTNLOO g, gran @arte del nitrégeno
proteico se transforma en bases volatiles (N no proteico), lo cualréddasadeterminaciones

de proteina sobre las cuales se basa el presente €3taiol® 3, Anexos 5y 6)

Contenido de Proteina Total y Proteina Sarcoplasmatica

TablaN°4.An8l i sis Estad2stico del Contenido de

Espe I nterval o ¢
para | a me

N Prome Desvi i CV L2 mi L2 mit
est8n % Il nfe Super|

Jureg 9 19.9 0.55 2.7 19. ¢ 20. 3¢
Lorn 9 18. 2 0.79 4.3 17. ¢ 18. 8¢

(Datose x presados feactgoadd®d6 J2xde m¥uscul o dor
La Tabla4 muestra los valores de proteina total promedio que son cercanos a los referidos para

estas especies en las Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos (INS,2009), 19.7% y 18.5%
y ademas se encuentran dentro del rango de los valores establecidos psp Trayévdalov

N. (2014), Huss H.H. (1999) e IMARPHEP (1996). En ambas especies el valor CV es bajo
indicando baja variablidad. El analisis estadistico descriptivo de estos datos en cada uno de los
meses enero, febrero y marzo para ambas especiesa igdie no existen diferencias

estadisticamente significativas a niael 0.05(ver Anexos 7 y 8).
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Respecto al contenido de proteina sarcoplasméatica los datos obtenidos en ambas especies son
estadisticamente similares entreast 0.05). Al calcular el valor porcentual promedio indicado

en la Tabla 5 respecto al total de proteina (Tabla 4) se obtiene 24.87% y 25.60% como porcentaje
de fraccidén sarcoplasmética en jurel y lorna respectivamente (el analisis estadistico descriptivo

sepresenta en los Anexos 9y 10).

TablaN°5.An8l i sis Estad2stico del Colhaeneéspedie
pesquerad y Lorna

Espe I nterval o «
para | a me

N* PromeDesvii CV L2 mi L2 mit
est8n % I nfe Super

Jurdg 9 4. 9¢ 0.41 8. 2| 4. 6. 5. 27
Lorn 9 4. 6 ¢ 0.14 2.9| 4.5 4. 79

(Datos expresados en g de mpasouédna sarcop

El pellet obtenida@ontenigproteinas de bajo PM {BPM) dentro de las cuales se encuentran las

PA. Antes de la inoculacion de las muestras en los carriles del gel de electroforesiFAGBES

se realizd la cuantificacion de proteina de acuerdo al método citado (Lowry). Los valores
promedio de 3 repeticiones &BPM fueron 10.29 mg /100g filete de jungl13.78 mg/100g

flete de lorna. A partir de estas cantidades para aproximar la cantidad de PA se tomo la
distribucion de cantidades en las muestras crudas (JO y LO) de acuerdo a su distribucion de bandas
(68.02 y 53.19% para jurel y lorna respectivamenie ello resultan valores de 6.999mg

PA/100g en jurely 7.326hg PA100/g en lorna.

EFECTOS DE LOS TRATAMIENTOS APLICADOS

Contrastaciond e Hi p-t esi s
Ho = Todos | o0os tratamientos ejercen el mi
Ho us=u2FUz=Usy
Hi= al menos uno de | os tratamientos ejerc

Hi=ui § uj
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Electroforésis de Proteinas

Los electroforegramas permiten apreciar el recorrido a través del gel o soporEAGESe

las proteinas de las especies pesquerkestigadas, que de acuerdo a su &vtesponden a

rangos muy bajos dentro de los cuales se encuentran las proteinas alergénicas de interés PA
(10.000 y 14.000 kDgpnalisis de regresise muestrapn Anexg 11y 19 entre las distancias
recorridas pocada grupo de proteinas (Rf) ymeso moleculafPM) (tomando como referencia

el rango del marcador d&M de 66.000 a 14.200 kDd)os datos obtenidos del analizador de
iméagenes permitieron evaluar cualitativa y cuantitativamente las bandas utilizando los valores de

PM de las proteinas, su frente de recorrido relafiRf), SUCR y porcentaje de banda.

El efecto del tiempo de trataemto térmico a 121° C sobre la estabilidad de las proteinas
alergénicas investigadas fue establecido comparar@i $aobtenida para cada caso (tiempo de
tratamiento/ digestion en FGS) con las muestras que no fueron tratadas térmicamente ni

sometidas a destion, a las mismas que se les asigno valor 1.

PROTEI NAS DE JUREL
En la Figura 14 se obserulicacione intensidad de las band#desproteinas de JuréTrachurus

symmetricusmurphy). Segunla codificacion establecida corresponden a JO sin tratamiento

M Jo Jo-D J5 J5-D J10J10-D J15 J15-D | térmico; JOD sin tratamiento térmico y
166,000 | { ' ' ‘
500 NFN ol PP | W sometido a digestion. J5 taabiento
000 g )

) térmico 5 min; J5D tratamiento térmico 5

L 24000
min y sometido a digestién; J10

1 20000
tratamiento térmico 10 min; J10D

(RTE U i w w N ‘ "_‘ézr‘!*-f¢~
w U tratamiento térmico 10 min y sometido a

_ o . digestion; J15 tratamiento térmico 15
Figural4d. Electroforésis de proteinas de be

PM de jurel(Trachurus symmetricusiurphy) | min; J15D tratamiento térnocl5 min y
en geles SGPAGE 5% p argal dee
apilamiento y 20% para el gel de separacion.| sometido a digestigrM es el Marcador
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dePM. En todas las muestras la secuencia de bandas indica que las proteinas alergésicas en

muestras dpescado (PA) se sitian por debajo de 14y00Que su densidaasociada a sGR

es variable (y = - 0.0085x+0.4523 con R2 = 0,988Anexo 113. En Anexo 13 se muestran los

andlisis estadisticos para establecer diferencias significativas entre los tratamientos aplicados

(ANOVA) y en Anexo 15 los analisis estadisticos comparativos correlacionando por pares entre

tratamientosin y contratamiento en FGS.

5 N°de | P.M. | Frente | Cantidad | % de
£ Banda | KDa | Relativo | Relativa | Banda
2 1 |53.0] 0.002 0.38 | 25.85
: 2 40.4 | 0.109 0.06 4.08
Eow 3 | 234] 0.253 0.01 0.68
‘| 4 22.0| 0.265 0.02 1.36
i 5 10.0 | 0.367 1.00 68.02
0
025 050 075 100
Figur %4 6ul o dter altuatne®lemstioo ni didgesti - n e

Al analizar la muestra cruda, JO (Figura 15) se encontré 5 bandas entre las cuales la ultima de

10.000 kDa se encuentra en el rango descrito para PA en pescado, es la mas densa y representa

el 68.02% de las preinasAl analizar los resultados de las muestras JOD respecto a JO se observa

la desaparicion de la tercera banda de PM 23.400 kDa. (Figura 16)

° 0
s om_
> N°de | P.M. | Frente | Cantidad | % de
E j Banda | KDa | Relativo | Relativa | Banda
g |
RS ji‘ 1 51.5 0.015| 0.32 25.39
o 2 39.9 0.113| 0.05 3.97
0 3 21.6 0.269| 0.01 0.79
o e - - 4 10.1 0.366| 0.88 69.84

Figura 16. Muestras de Jurel sin tratamiento térnsometidas a digestibilidadd@)

La Figura 17 muestra que la banda de 10.100 kDa presenta una CR de 0.88, lo cual indica se ha

reducido al 88% respecto a la muestra cruda que es tomada como referencia en el presente
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estudio, aun cuando el valor % de banda (69.84%) es similar al arffégara 16, Anexo 16Al

comparar la muestra sometida a coccion durante 5 minutos con la muestra cruda JO, se observa
gue presenta cinco bandas, de ellas las dos primeras muestran ligera diferencia @fegores

% de banda). La tercera y cuarta banda maleshcrementos notorios, en tanto que la densidad

de la dltima banda (PM 9.900) arroja W de 0.52 Anexo 15.

8
|

N°de | P.M. | Frente Cantidad | % de
Banda | KDa | Relativo | Relativa | Banda
53.0 0.002 0.29 29.59

Intensity (Int)

s
=

| oo 2 42.3 0.093 0.05 5.10
S 3 | 242 0247 0.06 6.12

! 4 21.1 0.273 0.06 6.12
05 00 R0 ) 5 9.9 0.368 0.52 53.06

Figura 17. Muestras de Jurel sometisia 121°C durante 5 minutoS5)J

En la Figura 18se puede observar los resultados de la muestra sometida a 5 minutos de
calentamiento y a digestion en FGS. Se observa cinco bandas de proteina, la primera de ellas con
mayor PM (52.800 kDa) se mantiene en similar CR respecto a la muestra J5 aunque su % de
banda es mayor. En la dltima banda de 10.000 kDa los valores CR y el % de banda también

mostraron ligera reduccion a 0.41 y 40.54% respectivamente (Anexo 15).

N° de | P.M. | Frente Cantidad | % de
Banda | KDa | Relativo | Relativa | Banda
1 52.8 0.003 0.30 40.54

2 42.5 0.091 0.01 1.35
3 24.7 0.242 0.01 1.35
4 17.1 0.307 0.01 1.35
5 10.0 0.367 0.41 40.54

Figura 18. Muestras de Jurel sometidas a 121°C durambénutos y a digestibilidad D)

La accion de tratamiento térmico durante 10 minutos en las proteinas extraidas de jurel indica la

reduccion notoria de la primera banda (52.4 kDa) y la desaparicion de una banda que aparecia
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