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El calamar gigante es considerado como uno de los recursos pesqueros más 
importantes del país después de la anchoveta, si bien es cierto que, la forma más 
común de comercialización de esta especie es congelada, es necesario 
investigar acerca de alternativas de uso, una de ellas es el concentrado proteico 
de calamar gigante en polvo (CPCG), el cual presentó 88.05, 7.51, 1.26 y 1.63 
% de proteína totales, humedad, grasas y cenizas, respectivamente, y de sus 
potencialidades dentro de la industria alimentaria. Dentro del grupo de proteínas 
presentes en el CPCG se encuentran las proteínas solubles las cuales han sido 
poco estudiadas, por lo que el objetivo de la investigación fue optimizar el 
proceso de su extracción, y posterior caracterización. Para ello, se empleó el 
método de extracción alcalina con NaOH y precipitación ácida, buscando obtener 
el mayor rendimiento de extracción de la proteína soluble. Se realizó un 
screening para determinar las variables que afectaban directamente el proceso 
de extracción haciendo uso de un diseño factorial 2k, determinándose como 
variables significativas del proceso: la temperatura y la relación CPCG:solvente. 
La etapa de optimización de la extracción se realizó por medio de un diseño 
central compuesto utilizando la Metodología de Superficie de Respuesta, 
encontrándose como condiciones óptimas de extracción a: temperatura de 71.9 
°C y relación CPCG:solvente (agua) de 1:31.7 g/mL, manteniendo constante el 
pH a 10 y el tiempo de extracción de 35 min. La proteína soluble obtenida se 
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liofilizó y se caracterizó obteniéndose un producto con un contenido de proteína 
total de 86% (bs), contenido de nitrógeno no proteico de 1 mg/g de muestra y, a 
través de electroforesis, se encontraron patrones de pesos moleculares de 
proteínas que corresponderían a tropomiosinas, troponinas y residuos de la 
cadena ligera de la miosina. 
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