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®Resumen

Algunos moluscos marinos, como el ostion de mangle (Crassostrea rizophorae),
constituyen reservorios de moléculas con propiedades terapéuticas. En el presente trabajo se
caracterizaron extractos fluidos de la masa del ostion de mangle que poseen actividad
antimicrobiana. Los extractos se obtuvieron por dos métodos diferentes: a partir de la masa
en estado natural y deshidratada. La zona de captura también constituyé una variable
experimental. Para la caracterizacion de los extractos se determind la densidad relativa, el
contenido de solidos totales, pH, indice de refraccidn y la concentracion de proteinas totales.
Se emplearon pruebas cualitativas para laidentificacion de aminoécidos, péptidosy proteinas.
La zona de capturano incidid en las propiedades fisicoquimicas de los extractos, a diferencia
del método de obtencion empleado que si influy6 significativamente en ellas. Se demostrd la
presencia de péptidos, polipéptidos y proteinas; al parecer, los aminoécidos fenilalanina,
arginina y lisina son los que aparecen en mayor proporcion.

Palabras clave: Crassostrea rizophorae, péptidos antimicrobianos, extractos fluidos.
® Abstract

Some marine mollusks such as the mangrove oyster (Crassostrea rizophorae) constitute
reservoirs of molecules with therapeutic properties. Fluids extracts from the mass of the
mangrove oyster showing antimicrobial activity are characterized in the present work. The
extracts were obtained by two different methods: from the mass in its natural state, and
dehydrated. The capture zone also constituted an experimental variable. For the extracts
characterization the relative density, the total solids content, pH, refraction index and total
proteins concentrations were determined: Qualitative tests were used for identifying amino
acids, peptide and proteins.The capture zone did not have any bearing on the physical-
chemistry properties of the extracts, unlike the obtainment method which exerted a significant
influence. The presence of peptide, polypeptide and proteins was demonstrated; it seemed
that the amino acids phenylalanine, arginine and lysine are those appearing in a higher
proportion.
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e Introduccion

El surgimiento de nuevas enfermedades causadas
por microorganismos patogenos y la aparicion de
cepas resistentes a los antibi6ticos convencionales
obligan a la busqueda incesante de sustancias con
actividad antimicrobiana. Eneste sentido, laobtencion
de metabolitos a partir de plantas o animales es una
linea de investigacion importante, pues estos
constituyen verdaderas fabricas vivas de compuestos
quimicos conactividad bioldgica.

La diversidad de especies de moluscos, figura
entre las mésaltas de todos losanimales. Crassostrea
rizophorae, es una de estas especies, conocida en
Cuba por el nombre de ostion de mangle /1, 2/. Este
invertebrado marino ha estado muy estrechamente
ligado al hombre, quien lo ha utilizado con fines
alimenticiosy medicinales/3, 4/.

Estudios realizados en animales de la misma
especie, han demostrado que estos organismos
constituyen un reservorio natural de moléculas con
propiedades terapéuticas /5/. Péptidos con efectos
antimicrobianos se han aislado de diversas especies
marinas /5, 6/. Estas moléculas presentan unaamplia
actividad biologica, exhibiendo propiedades
antibacterianas, antiparasitarias, antifingicas y
antivirales/6/.

El ostion de mangle, es una especie que habitaen
aguas pobladas de bacterias patdgenas. Sinembargo,
estas no lo afectan de manera significativa; lo que
pudiera estar relacionado con la presencia de
sustancias o metabolitos que contribuyan a su
inmunidad innata.

La obtencion de extractos fluidos a partir de la
masa del ostion es una etapa decisiva para el estudio
de su actividad bioldgica. El disefio de métodos de
extraccion que posibiliten obtener de maneraeficaz la
mayor cantidad de metabolitos, es una garantia para
el éxito de la investigacion.

Una vez demostrada la actividad bioldgica de
estos extractos, resulta imprescindible
caracterizarlos mediante la determinacién de sus
principales propiedades quimicofisicas, asi como
conocer los compuestos y familias de compuestos
quimicos fundamentales, presentes endichos extractos,
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presumiblemente responsables de su actividad
bioldgica.

® Materiales y métodos

Obtencion de extracto natural

La preparacidn del extracto natural se realiz6 a
partir del ostion de mangle procesado en el
Combinado Pesquero de Manzanillo (EPIGRAM)
y evaluado segun la norma de proceso establecida:
NC832.2011 /7/. La zona de procedencia de los
ostiones fue considerada como variable
experimental. Los ostiones empleados en la
elaboracion de los extractos fueron colectados en
las zonas Carena y Cauto, ambas ubicadas en las
inmediaciones de la desembocadura del rio Cauto,
Provincia Granma, Cuba. Pararealizar laextraccion
de metabolitos, se empled unasolucion salinaécida,
que demostro ser eficaz en laextraccion de péptidos
antimicrobianos /6/. Esta fue preparada a la
concentracion de 0,6 mol/L de NaCly 1 % v/v de
HCI al 37 %.

Para la obtencion del extracto se emplearon
100 gde ostion de mangle, por 150 g de soluciénsalina
acida, proporcion1:1,5 (m/m). Luego se homogeneizo
en licuadora, dejandolo en reposo durante 48 h
a4 p C, para lograr que se produjera la extraccion.
Posteriormente, se centrifugd enunamicrocentrifuga
refrigerada Eppendorff, modelo 5415R, durante 20
mina 10 000 g. Se colecto el sobrenadante y se filtro
en papel de filtro. El extracto obtenido se conservo a
4 p C, en un frasco ambar cerrado herméticamente,
para la posterior determinacion de sus propiedades y
la realizacion de ensayos bioldgicos.

M¢étodo para la obtencion de masa
deshidratada del ostion de mangle

Cerca del 80 % de la composicion quimica del
ostion de mangle es agua /7/, lo que podria afectar la
obtencién de extractos con concentraciones
significativas de metabolitos, desde el punto de vista
de su actividad bioldgica. Por esta razén, se decidid
deshidratar la muestra utilizando un método
estandarizado /8/.

La masa de ostion se escurrio en un tamiz y se
pesaron 200 g de masa escurrida que se depositaron
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en una licuadora. Se homogeneizé durante 90 sy a
continuacion lamasade ostién licuada se deposito en
una capsula de porcelana, previamente tarada. La
cantidad de masa depositada en la cépsula fue de
193,781 g. Lacéapsulaconsu contenido se depositoen
unaestufaa40°C, durante 96 h. Lamuestraresultante
mostrd un aspecto granuloso y una coloracion parda-
rojiza. El porcentaje de humedad en la muestra
deshidratada fue de 16,31%. La muestra fue triturada
en un mortero de vidrio con el objetivo de aumentar
laeficienciadel proceso de extraccién, y envasadaen
un recipiente hermético.

Obtencion de extracto a partir de la masa
de ostion deshidratada

Para obtener el extracto a partir de la masa
deshidratada, se procedi6 de la forma siguiente. En
balanzaanaliticase pesaron 30 g de masa deshidratada
y45gdesolucionsalinaacida; respetando laproporcion
sugerida1:1,5m/m/6/. Se mezclaronambas partesen
unvaso de precipitado; transcurridas 48 hse centrifugd
lamezcla a20 000 r/min, durante 10 min. Se colect6
el sobrenadante y se filtr6 en papel de filtro. El
extracto obtenido se guard6é en un frasco ambar,
cerrado herméticamente, para la posterior
determinacion de sus propiedades y la realizacion de
ensayos biologicos.

La zona de procedencia de los ostiones fue
consideradacomo variable experimental. Los ostiones
empleadosen laelaboracion de los extractos provienen
de las zonas Carena y Cauto, ambas ubicadas en las
inmediaciones de la desembocadura del rio Cauto.

Evaluacion de la actividad antimicrobiana

Se pesaron 30 g de masa deshidratada en
balanza analitica y 45 g de solucion salina &cida;
respetando la proporcion sugerida 1:1,5 m/m /6/.
Semezclaronambas partes enun vaso de precipitado;
transcurridas 48 h, la mezcla se centrifugé en una
microcentrifuga refrigerada Eppendorff, modelo
5415R, durante 20 min a 10 000 g. Se colectd el
sobrenadante y se filtr6 en papel de filtro. El
extracto obtenido se conservé en un frasco &mbar
a4 p C, cerrado herméticamente, para la posterior
determinacidn de sus propiedades y la realizacion
de ensayos biolégicos.

Determinacién de propiedades
fisicoquimicas

Las determinaciones de los pardmetros
fisicoquimicos, enlosextractos obtenidos, se realizaron
por métodos y procedimientos estandarizados. Para
determinar el pH se realizaron tres mediciones por
muestra a 25 °C de temperatura, y humedad de 38 %
con pH-metroHanna modelo 211. Se calculd el
promediode las lecturasefectuadas, y el valor obtenido
se informd como el pH de cada extracto.

El indice de refraccion se determind segiin norma
NC90-13-11 /9/, en refractometro Abbe WY A-2S,
de nacionalidad china, y trabajando con correccién a
25 °C. Se calcul6 el promedio de las tres lecturas, y
el resultado se report6 como indice de refraccionn
para cada extracto. El ensayo de determinacion de
los solidos totales fue desarrollado segin NRSP 312
y se repitio tres veces por muestra. El valor promedio
se informd como la cantidad de sdlidos totales (St) en
100 mL deextracto. Ladensidad relativa se determino
por método gravimétrico, utilizando un picnémetro
estandar ASTM. El ensayo se realiz6 por triplicado.
El valor promedio se informé como la densidad
relativa, pr#.

Determinacion del contenido de proteinas

Ladeterminacion de concentracion de proteinas
totales, Pt, se realiz6 mediante el método del
reactivo de Biuret. Esta constituye una prueba
general para polipéptidos y proteinas, ya que sirve
parareconocer las uniones peptidicas. La positividad
se manifiesta por la aparicion de una coloracion
violeta, debido a la formacién de un complejo de
coordinacion entre los cationes cupricos en medio
alcalino con las uniones peptidicas. Para la
cuantificacion de proteinas totales, las muestras se
analizaron en un espectrofotémetro autoanalizador
Hitachi 902 modelo AL-600N, segn Procedimiento
Normalizado de Operaciones Quimicas, nimero 9
(PNO-Q-09), del Ministerio de Salud Publica de
Cuba, MINSAP.

M¢étodo cualitativo paralaidentificacion
de aminoacidos en proteinas y péptidos

Por la estructura peptidica y la presencia de
determinados grupos, las proteinas pueden reaccionar
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conunavariedad de agentes, origindndose productos
coloreados. Estas reacciones son la base para la
determinacion cualitativade proteinas, péptidos, y
los aminoécidos que conforman estas estructuras.
Por presentarse variaciones en la composicién de
los aminoacidos en las diferentes proteinas, se
manifiestan diferentes colores y grados de
intensidad para una misma reaccion, intimamente
relacionado con la naturaleza de la proteina
analizada. Basado en este principio se han
estandarizado pruebas o ensayos cualitativos que
permiten la caracterizacién e identificacion de
estas estructuras /10/.

A continuacion se muestran las pruebas o
ensayos empleados para la identificacion de
compuestos y grupos funcionales en esta
investigacion. Cada unade ellas se realizd segun
procedimientos descritos, y utilizando los
patrones correspondientes /10/.

o PruebaNinhidrina

o Prueba Sulfato de amonio

o Prueba Biuret

o Prueba Coagulacion

o Prueba Xantoproteica

o Prueba grupos Azufrados (SH)
o Prueba Sakaguchi

o Prueba Hopkins-Cole

o Prueba Millon.

Prueba de la Ninhidrina (Hidrato de
tricetohidrindeno)

Todas aquellas sustancias que presentan al
menos un grupo amino y uno carboxilo libre,
reaccionan con la ninhidrina. La positividad se
manifiesta por laaparicidn de un color violaceo
o amarillo. Debido a que las proteinas y los
aminoécidos poseen esta caracteristica, la
reaccion sirve para identificarlos.

Algunas soluciones de amonio y aminas, dan
la coloracion caracteristica, aparentemente
debido a wuna oxidacién y reduccion
intermolecular de la ninhidrina en presencia de

amoniaco. Los aminoéacidos porina e
hidroxiprolina, que no poseen grupo amino sino
imino (-NH-), dan un color rojo que pasa
rapidamente a amarillo /10/.

Prueba de Biuret

Es una prueba general para polipéptidos y
proteinas, ya que sirve parareconocer lasuniones
peptidicas. La positividad se manifiesta por la
aparicion de una coloracién violeta, debido a la
formacion de un complejo de coordinacion entre
los cationes cupricos en medio alcalino con las
uniones peptidicas.

Prueba de coagulacién

Es una prueba para identificar albuminas,
globulinas y protaminas. La positividad se
manifiesta por la formacion de un codgulo. No
se conoce exactamente el mecanismo de
reaccion, se cree que ocurre cierta
deshidratacion de la molécula proteica.

Prueba de Sulfato de amonio

Las proteinas, como otros coloides, son
precipitadas por soluciones concentradas de
sales de amonio [NaCl. (NH4)2S04 y NaSO4].
Aparentemente, la precipitacion se debe a la
neutralizacion y deshidratacion de la molécula,
seguida de agregacion y precipitacion.

Prueba Xantoproteica

Es wuna reaccion que reconoce los
aminodcidos que poseen el grupo bencénico
(tirosina, fenilalanina, triptéfano). Las proteinas
que tienen en sucomposicion estos aminoacidos
también daran la reaccion. La positividad se
reconoce por laapariciéon de un color amarillo o
verde debido a laformacidn de nitrocompuestos.

Prueba de los grupos azufrados SH

Es una prueba para identificar aminoacidos
azufrados y las proteinas que los contienen, se
reconocen por la formacién de una coloracién
negra o gris.
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Prueba de Sakaguchi

Es una prueba para identificar arginina y se
usa para identificar proteinas ya que casi todas
las proteinas poseen ese aminoacido. El
desarrollo de un color rojo marca la reaccion
positiva y se debe a la presencia del grupo
guanidina, que caracteriza la arginina.

Prueba de Hopkins-Cole

Esparaidentificarel triptéfanoy las proteinas que
lo contienen. La positividad se reconoce por la
aparicionde unanillo color violetarojizo.

Prueba de Millon

La reaccion es debida a la presencia del grupo
hidroxifenilico (C6H40OH) en la molécula proteica.
Cualquier compuesto fendlico no sustituido en la
posicion 3,5 como la tirosina, fenol y timol, dan

positiva la reaccion. El mecanismo de la reaccion es
poco conocido, posiblemente por la formacion del
complejo 6xido de mercurio y fenol.

Analisis estadistico

Para comparar los resultados obtenidos y realizar
los andlisis estadisticos, se utiliz6 el programa
Statgraphics Plus version 5.1. Especificamente se
empled el anélisis de varianza ANOVA, con un nivel
de confianza del 95 %.

® Resultados y discusion

Los resultados de las determinaciones
experimentales realizadas, a la solucién empleada
pararealizar la extraccion de metabolitos; asicomoa
los extractos obtenidos, se muestran en latabla 1. En
ella se recogen las medias o valores promedios de
cada una de las propiedades evaluadas, y sus
desviaciones estandar.

TABLA 1. PROPIEDADES DE LA SOLUCION SALINA ACIDA

Zonade
captura Tipo de extracto pH St np? prid
Matural X 13133 40167 1,346 6 1.0353
Cauto
DS 0005773 00132 [0000037|0,002316
Masa Deshidratada | X 1.056 0 70733 1,346 4 1.0433
D& 000377 | 004500 | 000011 | 000132
MNatural X 1.313 3 40166 1,347 4 1.037 4
Carena
D& 000377 [ 00305 000047 | 0,003 14
Masa deshidratads | X 10233 70400 1,346 5 10433
DS 00057 0,043 38 | 0000037 | 0,007 96
Solucidn extractora| X 09833 31,7330 1,338 0 1,031 9
zzlinz-adcida D& 00037 0,032 0000037 00003

pH: indice de acidez del extracto, St: sélidos totales, nD25 indice de refraccion a 25 °C,
pr*: densidad relativa a 25 °C, X: media, DS: desviacion estandat.

Analisis del comportamiento de las
propiedades fisicoquimicas de los extractos

Losvalorespromedio de pH, que se obtuvieronen
el extracto natural, y en el deshidratado, fueron
de 1,31y 1,05, respectivamente. Se puede apreciar,
que estos extractos son acidos, pues en la extraccion
se utilizé una solucion salina &cida con pH promedio
de 0,98. El empleo de esta solucion se debe a

que con ella se han reportado los mejores resultados
en la extraccion de péptidos antimicrobianos en
moluscos marinos /5/.

Lossoélidos totales promedio del deshidratado son
superioresal extracto natural, 7,04 g por cada 100 mL
para el deshidratado, por 4,017g por cada 100 mL,
paracel extracto natural. Estadiferenciaen lossélidos
totales es quiza la causante de las diferencias de de
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densidades relativas reportadas. La densidad
relativa promedio del extracto deshidratado es
de 1,043 3, mientras que para el extracto natural
es de 1,037 4.

Los valores promedios de indice de refraccion
reportados a 25 °C, para el extracto del deshidratado
y extracto natural son de 1,346 5 y 1,347 4,
respectivamente.

El andlisis de varianza empleado, ANOVA,
demuestra que existen diferencias significativas
entre las medias de cada pardmetro cuantificado,
cuando se emplean métodos extractivos distintos,
paraun nivel de confianzadel 95 %; lo que evidencia
que el método empleado para extraer los
metabolitos, es determinante en la composicion
y caracteristicas del extracto obtenido. Este

resultado estd en correspondencia con lo reportado
en labibliografia /5/.

Al comparar los resultados, por zonas de
procedencia, no se evidencian diferencias
significativas entre ellos, lo que demuestra que, al
parecer, la zona de captura del ostion no ejerce una
influencia marcada sobre la composicién y
caracteristicas de los extractos obtenidos. Sin
embargo, se ha demostrado que las condiciones
ambientales, la calidad del agua y los niveles de
contaminacion son determinantes para el cultivo del
ostion de mangle, en cuanto a rendimiento y
productividad/11/.

Los resultados en la determinacion de
concentracion de proteinas totales, Pt, en unoy otro
tipo de extracto, y para ambas zonas de procedencia,
se muestran en la tabla 2.

TABLA2. CONCENTRACION DE PROTEINAS TOTALES (G/L)PRESENTES EN
LOSEXTRACTOS,PORZONADE PROCEDENCIA

Extracto Extracto masa | Extracto Extracto masa
natural Deshidratada | natural deshidratada
Eeéplica Carena Carena Cauto Cauto
Pt Pt Pt Pe
1 g2 224 £33 221
2 7.8 223 g1 119
3 79 226 g3 229
X 7,966 6 22,4333 823313 223
D= 02081 01527 01154 03291

Pt: Concentracion de proteinas totales (g/L), X: media, DS: desviacion estandar.

Analisis del comportamiento de la
concentracion de proteinas totales

La concentracion promedio de proteinas totales,
paralos extractos de lamasa deshidratada es superior
a los extractos naturales. Estos resultados eran
esperados de cierta forma, pues cuando se decidid
deshidratar, se disminuy6 el por ciento de humedad en
la muestra de ostién de 79,1 % hasta 16,31 %,
buscando, precisamente, aumentar la concentracion
de proteinas en la masa, lo que pudiera mejorar la
eficiencia en la extraccién, y obtener extractos con
mayor concentracion de proteinas, polipéptidos y
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péptidos, que son, entre otros, parte de los metabolitos
de interés para esta investigacion.

El andlisis estadistico demostré que existen
diferencias significativas entre las medias de cada
parametro cuantificado cuando se emplean métodos
extractivos distintos, lo que evidencia que el método
empleado paraextraer los metabolitos esdeterminante
en la composicidn y caracteristicas del extracto
obtenido.

Al comparar los resultados, por zonas de
procedencia, no se evidenciaron diferencias
significativas entre ellos; lo que demuestra que la
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zona de captura del ostion no ejerce una influencia
marcada sobre la composicion y caracteristicas de
los extractos del ostion.

Alrededordel 11,7 % de la masa de los ostiones
es proteina /7/. La realizacion de la prueba de
Biuret por método colorimétrico cuantitativo con
técnica espectrofotométrica, posibilité conocer la

concentracion de proteinas totales en los extractos
estudiados. Para la identificacion cualitativa de
péptidos, polipéptidos, proteinas y los
aminoacidos que con mayor probabilidad
aparecen en estas estructuras, se realizaron
pruebas quimicas. Los resultados de estos
ensayos se muestran en la tabla 3.

TABLA 3. RESULTADOS DE LAS PRUEBAS CUALITATIVAS PARA LA IDENTIFICACION
DE AMINOACIDOS ENPROTEINASYPEPTIDOS

Zona de captura
del osticn

Cauto | Carena

Tipo de extracto
Prueha o ensayo Metabolito o grugo funcional que identifica NMlD|N|D
Prugba Ninhidrina Protemas v arminoacidos el el B I
Prueha Sulfato dz amonio Proteias I I
Prusba Biuret Peptidos, polipeptidos|v proteinas || = [
Prusba Coagnlacion Albiminas, globulinas, glutelinas v prolaminas - | - -
Prugba Xantoproteica Grupas bencénicos en|aminoacidos v proteinas i B B I
Prusha orupos Amifrades (SH) | Gnupas azuftados en amincdcides v proteinas - | - -
Prusba Sakaguchi Argining, psptidos|v proteinas que 1a contisnsn —| = | = |+
Prusba Hoplins-Cole Triptafana, peptides v proteinas que lo contiensn - | - -
Pragha Millon Compuestos fenolicos|| tiresina fenol. timol) -] - -

N:extracto delamasanatural, D: extracto delamasadeshidratada, (+++): muy abundante, (++): abundante,

(+): presente, (-): ausente.

Analisis de los resultados para la
identificacién de aminoacidos en proteinas

y péptidos

Estos ensayos también fueron desarrollados
considerando las variables experimentales zona de
procedencia del ostion y método de extraccion
empleado. Entodos los casos se obtuvieron resultados
similares, lo que demuestra que poseen composiciones
similares o que los métodos cualitativos empleados no
tienen la sensibilidad suficiente para evidenciar sus
diferencias.

Los resultados obtenidos en las pruebas de
Ninhidrina, Sulfato de amonio, y Biuret, demuestran
lapresenciade aminoacidos, péptidos, polipéptidosy
proteinas en los extractos. Este resultado confirma
los obtenidos en la cuantificacion de proteinastotales
en los extractos. Ademas, estan en correspondencia

con lo reportado en otras investigaciones sobre
invertebrados marinos /12, 13/.

Laligeraturbidez originada, y lano formacion de
uncoaguloen lapruebade coagulacion, quizase deba
a pequefas concentraciones de globulina; proteina
que frecuentemente se encuentran en animales y
vegetales. Porloquese infiere, protaminase histonas,
proteinasricasenargininay lisina, son los metabolitos
con estructuras peptidicas que probablemente, en
mayor cuantia, aparecen en estos extractos.

La posible presencia de tirosina, fenilalanina o
triptfano, comoaminodcidos libres o formando parte
de estructuras peptidicas o proteinas, quedd
demostradaen lareaccion xantoproteica. Laaparicion
del color amarillo en los tubos de ensayo, asi lo
evidencian. Sinembargo, al dar negativalapruebade
Hopkins-Cole, y mostrarse incolora para los dos
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extractos, se descarta la posibilidad de encontrar
triptéfano en cantidades significativas,
prevaleciendo la posibilidad de encontrar,
fundamentalmente, tirosina y fenilalanina. La no
apariciondel colorrojo, y mostrarse ambos extractos
relativamente incoloros en la prueba de Millon,
demuestra que la cuantia de fenilalaninaes superior
a la posible presencia de tirosina.

Lapruebade Sakaguchi paradetectar lapresencia
de arginina, como aminoécido libre o formando
péptidos o proteinas, fue positiva. Laaparicion de la
coloracion rojiza para ambos extractos presupone la
presencia de arginina.

El ensayo para detectar grupos azufrados (SH)
fue negativo, lo que demuestra que no existen
aminoacidos azufrados, como cisteinas, cistina o
metionina, en cantidades significativas, formando
parte de las estructuras de los péptidos y proteinas
presentes en los extractos evaluados.

Enresumen, lapresenciade péptidos, polipéptidos
y proteinas en los extractos estudiados, parece
significativa. La secuencia analitica empleada,
demostro que losaminoécidos: fenilalanina, arginina
y lisina estan presentes en estas estructuras.

Moléculas de naturaleza peptidica, ricas en los
aminoacidos arginina y lisina, presentan actividad
bioldgica y son reconocidas como péptidos
antimicrobianos/6, 12-14/.

Losresultados obtenidosy las pruebas realizadas
enestainvestigacion hacen pensar que laactividad
antimicrobiana demostrada por ambos extractos,
pudiera deberse, fundamentalmente, a la presencia
de péptidos antimicrobianos. Sin embargo, esta
afirmacion no es concluyente porque en los
extractos pueden existir compuestos quimicos de
otra naturaleza, que tengan responsabilidad parcial
en la actividad antibacteriana de los extractos de
ostion de mangle.

La no formacion de un codgulo en la prueba de
coagulacion, y la aparicion de una ligera turbidez en
los extractos, demuestran la poca o nula presencia de
alblminas, glutelinasy prolaminas. Laligeraturbidez
puede deberse a pequefias concentraciones de
globulina; proteina rica en arginina y lisina, que

frecuentemente se encuentraen animalesy vegetales.

Conclusiones

Los extractos obtenidos a partir de la masa de
ostion estan compuestos, fundamentalmente, por
péptidos, polipéptidos y proteinas; aunque no se
puede descartar la existencia de otros metabolitos
de interés bioldgico.

Los aminoacidos que en mayor cuantia forman
estas estructuras generalmente son: fenilalanina,
arginina y lisina. La zona de procedencia de los
ostiones no tiene una influencia significativa sobre
la composicién y naturaleza quimica de los
extractos.

El método de obtenciéon empleado, influye
directamente sobre la cuantia y concentracion de
los metabolitos extraidos; de aqui la importancia
de seleccionar el método y procedimiento
adecuados.
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