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DETERMINACION DEL PUNTO ISOELECTRICO (pl).

INTRODUCCION : Mediante el proceso de extraccion alcalina se obtuvo una gelatina cuyo pl es 5,18. Valor

la gelatina se obtiene por hidrélisis parcial del coldgeno de los mamiferos, similar al pl de la gelatina comercial de tipo B obtenida por extraccion alcalina.

principalmente de la piel y huesos de porcinos y bovinos.!) Como alternativa, puede ser

Derivative Y 5

obtenida de subproductos y desechos provenientes de pescado, como pieles y
 Fay
menudencias. El principio general de obtencion de gelatina consiste en un pretratamieto o
quimico (acido o basico) con posterior tratamiento térmico del colageno.
En el presente trabajo, se propone caracterizar |la gelatina obtenida a partir de piel de 5 i
. . ’ . . -1 - |
merluza (Merluccius hubbsi) extraida del Golfo San Jorge. La gelatina fue obtenida = E
. V4 [} . n' =
mediante dos metodologias diferentes denominadas 1y 2. £
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Fig. 3: Izquierda: Grafica de pH vs ml de acido acético anadido. Derecha: Grafica de la primera derivada

Piel + H20 destilada (1:4 p/V)

Lavar / 60-65 °C/ 220-240 min
¢ l
Piel + CH3COOH 1M :
('f:2 o) /1h Filtrar y congelar el sobrenadante 24 h. ELECTROFORESIS EN GEL DE POLIACRILAMIDA
l La gelatina de pescado presenta perfiles electroforéticos con las tres bandas correspondientes
Piel + H20 destilada Descongelara 20 °Cy I
(12 /) 2h 2 70 °C climinar of agua excedente a las Faden§s o, By y. La banda de |la cadena a pres,enta un peso molecular ligeramente
I superior, mientras que la banda que corresponderia a |la cadena y presenta un peso
Clarificar con C activado y filtrar Clarificar con Cactivado y filtrar molecular levemente inferior al citado en la bibliografia (2.La banda de la cadena B posee un
. | peso molecular dentro del rango informado en la bibliografia. Estas diferencias, pueden
Secar a temperatura ambiente Secar a temperatura ambiente . . )
deberse al tipo de proceso de extraccion y a la fuente del cual fueron extraidos.
Fig.1: Flujograma para la extraccion de gelatina por la metodologia 1 (izquierda) y 2 (derecha). kDa Marcador 0,1%
Cadenas y (202 kDa )
RESULTADOS Y DISCUSION: 201,237 —— Cadenas B (178,8 kDa)
« e . rg ® . s -, Cad 134,4 kD
El rendimiento gravimétrico obtenido fue de 4,09 y 14,91 % para la metodologia 1y 2 114,317 adenaa | )
respectivamente. El uso de clarificantes (carbon activado) permitio obtener un producto 74,141
con mejor apariencia en cuanto a color y olor. Las condiciones de tiempo y de
temperatura utilizadas en la metodologia 2, ayudaron a disminuir la desnaturalizacion de 48,044
la proteina y obtener un mejor rendimiento gravimétrico; por lo que se caracterizo la 34,435
gelatina obtenida por esta metodologia. La gelatina extraida mediante dicho tratamiento 27236
alcalino es transparente e inodora. Por la técnica de cold-casting se obtuvieron peliculas
, ;. . 17,086
de aspecto homogéneo y trasparente, rigidas y quebradizas.
6,246

ESPECTROSCOPIA INFRARROJO POR TRANSFORMADA DE FOURIER (FTIR)

BD_Q Vibracion N-H de

01 grupos amino + Fig.4: Perfil electroforético (SDS-PAGE) de la gelatina de pescado.

o Vibracion O-H del agua

ED_; il PROPIEDADES MECANICAS:
g | Amida I Las peliculas de gelatina presentaron un patron de resistencia a la traccion correspondiente a
] una matriz rigida y quebradiza, vinculada a la tenacidad del material. La adicion de glicerol
““f provocO un aumento significativo de |la deformacion y disminucion de la resistencia. El

21 agregado de plastificante interfiere en las interacciones entre cadenas favoreciendo su

ED{ movilidad permitiendo aumentar la elongacion de las peliculas y mejorando su flexibilidad.
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Fig.2: Espectro FTIR de la gelatina (polipétido) de pescado.
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PERMEABILIDAD AL VAPOR DE AGUA:

La permeacion al vapor de agua a través de un film hidrofilico, esta relacionada con
solubilidad y la difusion de las moléculas de agua en la matriz polimérica. Este tipo ¢
peliculas, es muy higroscopica, por lo tanto, no presenta buena permeabilidad al vapor ¢
agua. El agregado de glicerol mejoro las propiedades de barrera de las peliculas c
gelatina.
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La permeabilidad al vapor de agua para la pelicula de gelatina sin plastificar y plastificada ]
con glicerol fue respectivamente de 9,14.1011y 2,09.1012 g Pa! s 'm™ a 20 °C. Estos o 10 20 | | _3'o a0 50
valores de WVP son menores que para otras peliculas biodegradables como: gluten bistancia, mm

plastificado con glicerol (7,00.10 19g Pa-1 s -1m1) y amilosa (3,80.10 -19g Pa-1 s -1m1) 3),

Filg.S:fPropiedades mecanicas de las peliculas de gelatina de pescado con (3CE) y sin (4CE) el agregado de glicerol como
plastificante.
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