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RESUMEN
El objetivo de esta investigación fue evaluar la influencia
sobre la calidad microbiológica de los camarones blancos de
cultivo (Litopenaeus vannamei) tratados con extracto acuo-
so de cebolla y ácido ascórbico para inhibir la melanosis y
conservados en hielo. Camarones de cultivos procedentes
de una camaronera de la provincia de Guayas, Ecuador, fue-
ron sumergidos en extracto acuoso de cebolla 20 % m/v con
2 % m/v de ácido ascórbico, como tratamiento alternativo
antimelanosis frente al tradicional de metabisulfito de sodio
al 4 % m/v. A continuación fueron conservados en hielo
durante 12 días. El efecto de este tratamiento respecto al
crecimiento de microorganismos aeróbicos, coliformes,
Escherichia coli y sulfito reductores, así como el pH y la
formación de nitrógeno básico volátil, todos indicadores re-
lacionados con la calidad, fueron monitorizados y compara-
dos con los tratados con metabisulfito. Los resultados indi-
can que el tratamiento alternativo con extracto de cebolla
combinado con ácido ascórbico es igual de eficiente desde
el punto de vista de calidad microbiológica que el alcanzado
con el metabisulfito.
Palabras clave: camarón, calidad microbiológica, antioxidante
natural, cebolla, ácido ascórbico, metabisulfito de sodio.

ABSTRACT

Quality of white shrimp (Litopenaeus vannamei)
on ice chilling storage after preliminary
treatment with onion extract and ascorbic acid
as melanosis inhibitor agent
The aim of this research was to evaluate the influence on the
microbiological quality of white shrimps (Litopenaeus
vannamei) on ice chilling storage after treatment with onion
extract and ascorbic acid. Shrimps from the province of
Guayas, Ecuador, were dipped into 20 % m/v onion aqueous
extract with 2 % m/v ascorbic acid as an alternative
antimelanosis treatment compared to the traditional sodium
metabisulfite 4 % M / v. They were then stored on ice for 12
days. The effects of both treatments were assayed by aerobic
bacterial counts, coliforms, Escherichia coli and H2S-
producing bacteria, pH and volatile basic nitrogen, indexes
associated with quality. The results suggest that the
alternative treatment with extract of onion combined with
ascorbic acid is equally efficient than metabisulfite treatment
from the point of view of microbiological quality.
Keywords: shrimp; microbiological quality; natural
antioxidant; onion, ascorbic acid; sodium metabisulphite.
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INTRODUCCIÓN

El camarón (Litopenaeus vannamei) es un alimento
altamente perecedero y mantener la calidad depende
de controlar adecuadamente diversos factores que in-
ciden directamente como el oscurecimiento enzimático,
el crecimiento microbiano, cambios bioquímicos, entre
otros. Es práctica usual el empleo de agentes que
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inhiban la melanosis (aparición de manchas negras por
reacciones enzimáticas), como el metabisulfito de sodio
y la conservación a bajas temperaturas para evitar el
crecimiento de microorganismos.

En cuanto al uso del metabisulfito, si bien es eficiente en el
control de la melanosis y con probada acción antimicrobiana
(1), diversos estudios muestran su peligro potencial a la
salud humana, ya que puede causar severas reacciones
alérgicas en individuos susceptibles, lo que ha originado
cambios en la legislación de diferentes países, motivando
la búsqueda de otras alternativas (2).

El objetivo de esta investigación fue evaluar los cam-
bios en los indicadores de calidad microbiológicos y
químicos del camarón previamente tratado con extrac-
to de cebolla combinado con ácido ascórbico como
agente antimelanosis durante su conservación en hielo
y su comparación con el tratamiento tradicional con
metabisulfito de sodio.

MATERIALES Y MÉTODOS

Los camarones de cultivo fueron cosechados de una
camaronera del cantón Balao en la Provincia del
Guayas, Ecuador.

El tratamiento para inhibir la melanosis fue el siguiente:
en tinas de 4 L con extracto de cebolla 20 % m/v y 2 %
m/v de ácido ascórbico a 2 ± 1 °C, fueron introducidas
cestas caladas con 30 camarones durante 10 min. Los
camarones fueron retirados y envasados en fundas de
polietileno con cierre manual a presión y almacenados
en hielo. Con fines de comparación se incluyó en el es-
tudio el tratamiento con metabisulfito de sodio 4 % m/v.

Como muestra para los análisis de laboratorio fueron
usadas dos fundas (~200 g). La frecuencia de muestreo
planificada fue al primero, cuarto, octavo y duodécimo
día. Los análisis microbiológicos y químicos para eva-
luar los posibles cambios de la calidad de los camaro-
nes durante el almacenamiento en hielo fueron los si-
guientes: conteo de aerobios mesófilos (3), recuento
de coliformes totales y presencia de Escherichia coli
(4), conteo de mesófilos sulfito reductores (5), valor de
pH (6) y contenido de nitrógeno básico volátil (7).

Los resultados de los indicadores de calidad selecciona-
dos fueron procesados mediante el análisis de varianza,
haciendo uso del paquete estadístico SPSS Statistics 22.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Desde el momento en que el camarón es capturado,
comienza el proceso del deterioro, afectando su cali-
dad. El problema más frecuente es la fluctuación de la
temperatura durante su industrialización que ocurre
debido a mal manejo después de la cosecha, largos
tiempos de transportación a las plantas de procesa-
miento o el procesamiento manual donde el camarón
se mantiene por horas a la espera de entrar a la cade-
na de producción, lo que favorece el daño por las vías
enzimática y microbiológica y por consiguiente, el de-
terioro de la calidad (8).

Respecto al comportamiento microbiológico en las
muestras durante el almacenamiento en hielo, los
conteos para coliformes, E. coli y microorganismos
anaerobios sulfito reductores, considerados indicadores
de descomposición (9) fueron inferiores a 10 UFC/g
en ambos tratamientos (con extracto de cebolla com-
binado con ácido ascórbico y con metabisulfito de
sodio), mientras los conteos de microorganismos aerobios
mesófilos (Fig. 1), fueron inferiores a 104 UFC/g duran-
te todo el tiempo de estudio, sin observar diferencias
significativas entre los tratamientos usados para inhibir
la melanosis. La actividad microbiana es uno de los
factores que limita la durabilidad del camarón, ya que
cuando muere, el sistema inmune colapsa y las bacte-
rias presentes pueden proliferar libremente, ocasionan-
do alteraciones que afectan seriamente la calidad. Los
resultados evidencian que el tratamiento con el extrac-
to de cebolla como agente inhibidor de la melanosis,
mantiene la calidad microbiológica de forma similar que
el metabisulfito de sodio, reconocido también por su
acción antimicrobiana (1, 10).

El contenido de nitrógeno básico volátil, indicador quí-
mico relacionado con el proceso de descomposición
por la actividad proteolítica de los microorganismos
presentes en el camarón, no varió significativamente
durante el almacenamiento en hielo después del trata-
miento antimelanosis, según se observa en la Fig. 2.
Los valores, expresados como N, fueron inferiores a
30 mg/100 g, probablemente como consecuencia de
actividad enzimática endógena (11), se encuentran den-
tro del intervalo informado para muestras de calidad
satisfactoria en cuanto a frescura (12-15). De igual
modo no se observaron diferencias entre los tratamien-
tos aplicados.
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La Fig. 3 presenta la variación del pH en las muestras
de camarones tratados durante su conservación en hie-
lo. La diferencia inicial observada se debe a la natura-
leza química de los tratamientos antimelanosis ensaya-
dos, mientras que en el tratamiento con metabisulfito
de sodio el pH inicial es superior a 7 debido a que esta
solución tiene un pH alcalino, en cambio el extracto de
cebolla combinado con ácido ascórbico tiene pH infe-
rior a 7, por la presencia del ácido ascórbico. No obs-
tante, para ambos tratamientos el incremento de pH
observado fue muy leve, alcanzando valores alrededor

CONCLUSIONES

El tratamiento aplicado al camarón con extracto acuo-
so de cebolla 20 % m/v y 2 % m/v de ácido ascórbico
para inhibir la melanosis mostró ser igualmente eficiente
que el tradicional con metabisulfito de sodio en lo que
respecta a los indicadores de calidad microbiológicos y
químicos de este alimento durante su almacenamiento
en hielo durante 12 días.

Fig. 1. Comportamiento de los microorganismos aerobios mesófilos en las muestras de camarones
tratados durante el almacenamiento en hielo.

de 7,2 al final del tiempo estudiado, resultado en con-
cordancia con la calidad microbiológica comprobada
con los indicadores antes discutidos.

Fig. 2. Contenido de nitrógeno básico volátil en las muestras de camarones tratados durante el
almacenamiento en hielo.
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Fig. 3. Variación del pH en las muestras de camarones tratados durante el almacenamiento en
hielo.
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