



















































































de los lfpidos asociados a las células de tejido muscular sc-
encuentran en forma distinta a la de los triglicéridos. En =
_muchas especies dz los peces en los que el porcentaje de lfpj
dos es 0.6% la mayorfa de l¢ lfpidos aparecen como fosfolfpi

dos y en otra forma no glicérida, (1).

3.~ PRCTEINAS E 1A CARNE DE PESCADO:

-Anteriormente se dijo que la pretefna -
se refiere a toda una clase de compuestos y la mayorfa de los
. tejidos tiene una mezcla de rotefnas y la carne de pescado--

1

1 es una excepcid .

Aunque ia protefna—esté.atendiendo a la
cantidad en segundo lugar (después del agua) entre todos los-
cc ronentes del pescado, oscilando entre 6§ y 287 (cifras usua
les 18 - 20%). Es la mds importante de todas las sustancias-

-

que integran al pescado.

Las principales protefnas de la carne -
N
se dencminan Miosinas y Actinas las cuales pueden estar combi

nadas en e! misculo formado Actomiosinas.

Conviene dividir las protefnas cn cla--
ses tomande en cuenta como base su sclubi idud o los componen
tes no protéicos que a veces les acompafan, las protéfnas hi-
drosolubles se llaman ALBUMINAS, las enzimas de la carne se -
encucntran entre €stas, y l¢ GLOBULINAS, del 10 al 207 do -

las protefnas del mdsculo de!l pescado son elbdminas y del 70

al 90 son Globulinas.
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