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Desde el musculo de partida (M), su conversién en surimi (SR)
y su procesamiento posterior en productos derivados de su-
rimi, como La Gula® (GL) y Krissia® (KR), el tejido de abadejo
de Alaska (Gadus charcogramma) sufre distintas transforma-
ciones en las que se altera la composicion y estado de las pro-
teinas constituyentes, se generan diversas texturas y sabores
y se favorece su distribucién.

En pescado el componente alergénico mayoritario es
B-parvalbimina (B-PV), una familia de proteinas de 10-14
kDa implicadas en la unién de Ca? %, Estas proteinas presen-
tan una dualidad estructural mondmero globular/agregado
amiloide y una alergenicidad variable en la que juegan un
papel esencial la abundancia y la estructura? Cada musculo
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expresa un conjunto de isoformas con distintas propiedades
y relevancia alergénica. La transformacién global implica una
serie de procesos en los que se pueden ver comprometidas
las caracteristicas alergénicas.

La evaluacién de la carga alergénica a lo largo del procesa-
miento se realizé empleando SDS-PAGE, western-blot y dot-
blot, y sus andlisis cuantitativos. Los resultados obtenidos
demuestran que la transformacién de mdsculo en producto
final supone una reduccién en el contenido de B-PV mono-
mérica de 4,7+0,3 mg/g a £0,003+0,001 mg/g, como en las
especies de pescado pobres en $-PV3. La reduccién en el con-
tenido de B-PV supone también una disminucién significativa
en la unién de la IgE especifica de pescado presente en el
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suero de pacientes alérgicos. Se han realizado western-blots
con los extractos de La Gula® y Krissia® con suero de pacien-
tes alérgicos a anisakis y no se encontré reconocimiento de
alérgenos de anisakis®. Esto estd de acuerdo con estudios que
indican la eliminacién de estos compuestos en el primer pro-
ceso de lavado del misculo de pescado®. No obstante, debido
a la inclusién de proteinas de huevo y leche, los productos
finales son reconocidos por las IgEs presentes en el suero de
pacientes alérgicos a dichos alimentos.

Si bien los productos procesados tienen reducidos el con-
tenido de B-PV y la union de IgE de pescado, las etapas de
transformacion empleadas en su fabricacién pueden alterar
las propiedades de las proteinas, como la formacion de agre-
gados amiloides y la resistencia a la digestién, ambas rele-
vantes en la modulacién de la potencia alergénica®. Como en
el caso de las B-PV de especies de pescado alergénicas, las
isoformas aisladas del musculo abadejo de Alaska forman
agregados amiloides, que presentan una capacidad incre-
mentada de union de la IgE especifica de pescado. Al igual
que en las proteinas aisladas, estos agregados se forman con
las preparaciones de My SR, pero no asi en los productos
finales. Estos resultados pueden explicarse en funcién de la
baja concentracién de monémeros y de la existencia de espe-
cies poliméricas formadas en la etapa de gelificacion.

Otra propiedad relevante de los alérgenos es su resistencia a
la degradacién por proteasas'*®. En este caso, las B-PV, que
en su forma aislada de mdsculo son parcialmente resistentes
a la digestion tipo gdstrica, son degradadas en su totalidad
cuando forman parte de M, SRy productos finales.

Como conclusién general podemos decir que los productos
GLy KR presentan una carga alergénica de pescado similar a
la de especies consideradas poco alergénicas. Sin embargo,
retienen alérgenos de leche, huevo y pescado que podrian
desencadenar una reaccién alérgica en pacientes alérgicos
a estas fuentes. No obstante, es posible que a semejanza al
atun enlatado algunos pacientes sean tolerantes a esta fuen-
te de pescado. Hay que subrayar que no hemos podido reunir
pacientes alérgicos a soja. La soja no se consume en Espafa
de forma general, por lo que los niveles de sensibilizacién
a esta leguminosa en nuestra poblacién son muy bajos. Por
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otro lado, los sueros que conseguimos no eran monosensibi-
lizados, es decir, aparecian con otras alergias, por lo que no
se podia valorar el efecto aislado de la soja®.
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