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RESUMEN 

Se determinó la funcionalidad (fuerza de gel, pérdida de agua, y propiedades emulsificantes) 

de proteínas solubles en solución salina (PSS), NaCI 0.56M, de carne de pavo deshuesada 

mecánicamente (CDM) obtenida de diferentes regiones anatómicas: ala, pierna, carcaje y una 

combinación de las tres (control), incluyéndose además una CDM comercial. Se determinó también 

la funcionalidad de las PSS de músculos blancos (alas y pechuga) y músculo oscuro (pierna) 

comparándose con la funcionalidad de las PSS de CDM. Se investigó además el efecto del 

almacenamiento por cuatro meses en congelación (-18ºC), sobre Ia funcionalidad de las PSS de 

CDM y músculos. Las muestras de CDM y músculos fueron almacenados bajo condiciones de vacío 

y en presencia de antioxidantes para las primeras. Los antioxidantes utilizados fueron una mezcla de 

BHA/BHT/ácido cítrico. Además, se determinaron los patrones de electroforesis en gel de 

poliacrilamida y SDS de PSS de CDM y carne. En éstas últimas fueron determinadas isoformas de 

miosina. Se realizó también un análisis químico a muestras de carne y CDM. 

Los geles de PSS de músculos blancos (pechuga) presentaron una fuerza de gel (FG) de 0.299 

KgF, significativamente mayor (p<0.05) que los geles de PSS de músculos oscuros de la pierna (0.158 

KgF). La pérdida de agua (PA) en los geles de PSS de músculos blancos y oscuros fue similar (29.3% 

en promedio). Las emulsiones de PSS de carne de alas presentaron valores de absorbancia más altos 

(p<0.05), 0.1 l, que las emulsiones de PSS de carne de pierna y pechuga, 0.084.



' '
carne de alas pre,.ntaron valores de ab;orbancia más altos (p<O 05), 0.1 l ,  que las 

emulsiones de PSS de <ame de prema y pechuga, O 084 

1.-0, gel<> de PSS de C D M  prc,cnlaron una FG s,milar (p>O 05) entre O 035 y 

O 101 K&f, excepto par• la CDM control, la cual presentó una F G  de O 146 Los geles 

de PSS de C D M  de 11111, ptoma y carca]< presentaron porceniajes de PA sim,lares (75¾) 

entre ol, y <hfer<nk:s (p<O 05) al control (54¾) y , lo CDM oomerciol (50%) Los valores 

de •bsorband• de IIS emul,iones de PSS de los C D M  fueron sin1¡lor,,s (J">-0 OS) y 

o,c,laron alrededor de O 065 

En general, 1 . .  PSS de la carne blan<IO y oocura, prosentaron mayor func1onahdad 

que las PSS de CDM 

No fueron obser;·ado, cambios •Pllrentes de la func,onal,dad de los PSS de C D M  

y mÚ><ulo, por ef«to del 11cmpo de olmacenrnuento E.< pos,blo que el uso de 

antioxidante, en CDM y cond1c,ones de vado en ambas, ayudoron a mantener ]a 

funcionolu!ad de 1 . .  PSS Los resultado, de funcionohdad indican que la C D M  y 

mO.Cul<» pueden'"" alrnaccn,do,, -18 ºC por ,1 rnonoo cuotro meses y conservar s,n 

wnbio aparenl< l •  fün<1onal1dad d e ' " '  prot<in"' 

Los palron0$ de ole<lroforesL> mu . .  lras que las PSS do ¡ , .  C D M  pos«n un menor 

cooton,do de mioorn• en r<loc16r, a las PSS de las carne, En éstas últimas füoron 

dcleetadas isoformas de m,osina y al pa r<=  co """ do las" '" ' " '  que dclormrnan 1 . .  

difermcUIS do FG entre músculo, blancos y oscuros. 



m 
La carne blanca presentó un contenido do proteln&, graso y cen,z.a de 20 8, 1.87 

y O 92% f<$pect1v•mento. m,enlrU que para I• carne oscuro fueron de 18 98, 3.01 y 

O 80'/4 rcspccti.amen1e En cuanto • las C D M  oblc:mda, en el laboratorio. é<W. 

¡,resenlllron un l l  (>6% de proteína, 28.14% de gras• y 087% de calcio Pan. l• C D M  

eomcrdol el contetudo de proleína, grasa y calc,o fue de 14.53, 17.45 y O 06¾, 

«spectlvornente, pre<""táodos, diferenc, . .  signiflutiv . .  (p<0.0$) 










































































































































































































