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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar la influencia
sobrelacalidad microbiol 6gicadelos camarones blancos de
cultivo (Litopenaeus vannamei) tratados con extracto acuo-
so de cebollay acido ascorbico parainhibir lamelanosisy
conservados en hielo. Camarones de cultivos procedentes
de unacamaroneradelaprovinciade Guayas, Ecuador, fue-
ron sumergidos en extracto acuoso de cebolla 20 % m/v con
2 % m/v de &cido ascrbico, como tratamiento alternativo
antimelanosisfrente al tradicional de metabisulfito de sodio
al 4 % m/v. A continuacion fueron conservados en hielo
durante 12 dias. El efecto de este tratamiento respecto al
crecimiento de microorganismos aerdbicos, coliformes,
Escherichia coli y sulfito reductores, asi como €l pH y la
formaci én de nitrégeno bésico vol étil, todosindicadoresre-
lacionados con lacalidad, fueron monitorizadosy compara
dos con los tratados con metabisul fito. Los resultados indi-
can que € tratamiento alternativo con extracto de cebolla
combinado con &cido ascorbico esigual de eficiente desde
€l punto de vistade calidad microbiol 6gicaque €l al canzado
con el metabisulfito.

Palabr asclave: camardn, calidad microbiol égica, antioxidante
natural, cebolla, &cido ascérbico, metabisulfito de sodio.

*Gustavo Martinez Valenzuela: Licenciado en Biologia (Univ: de Gua-

yaquil, 2005). Magister en Procesamiento de Alimentos (Univ: Agraria
del Ecuador; 2014). Trabajé durante diez afios en la industria camaronera,
actualmente es docente-investigador de Ia Universidad Agraria del Ecua-
dory su linea principal de investigacion es sobre los métodos alternativos
para inhibir la melanosis del camarén blanco de cultivo.

ABSTRACT

Quality of white shrimp (Litopenaeus vannamei)
on ice chilling storage after preliminary
treatment with onion extract and ascorbic acid
as melanosis inhibitor agent

Theaim of thisresearch wasto evaluate the influence onthe
microbiological quality of white shrimps (Litopenaeus
vannamei) onice chilling storage after treatment with onion
extract and ascorbic acid. Shrimps from the province of
Guayas, Ecuador, were dipped into 20 % m/v onion agqueous
extract with 2 % m/v ascorbic acid as an alternative
antimel anosis treatment compared to the traditional sodium
metabisulfite 4 % M / v. They were then stored onicefor 12
days. The effects of both treatmentswere 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 isequally efficient than metabisulfite treatment
from the point of view of microbiological quality.
Keywords: shrimp; microbiological quality; natural
antioxidant; onion, ascorbic acid; sodium metabisul phite.

INTRODUCCION

El camardn (Litopenaeus vannamei) es un alimento
altamente perecedero y mantener la calidad depende
de controlar adecuadamente diversos factores que in-
ciden directamente como el oscureci miento enzimético,
€l crecimiento microbiano, cambios bioquimicos, entre
otros. Es practica usual el empleo de agentes que
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inhiban lamelanosis (aparicién de manchas negras por
reacciones enziméticas), como e metabisulfito de sodio
y la conservacion a bajas temperaturas para evitar el
crecimiento de microorgani Smos.

En cuanto a uso dd metabisulfito, 9 bieneseficienteend
control delamelanosisy con probadaaccionantimicrobiana
(2), diversos estudios muestran su peligro potencial ala
salud humana, ya que puede causar severas reacciones
aérgicas en individuos susceptibles, o que ha originado
cambiosen lalegidacion de diferentes paises, motivando
la busqueda de otras dternativas (2).

El objetivo de esta investigacion fue evaluar los cam-
bios en los indicadores de calidad microbiol6gicos y
quimicosdel camardn previamente tratado con extrac-
to de cebolla combinado con é&cido ascérbico como
agente antimelanosis durante su conservacion en hielo
y su comparacion con el tratamiento tradicional con
metabi sulfito de sodio.

MATERIALES Y METODOS

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

El tratamiento parainhibir lamelanosisfue e siguiente:
entinasde4 L con extracto de cebolla20 % m/ivy 2 %
m/v de &cido ascorbico a2 + 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 presion y almacenados
en hielo. Con fines de comparacion seincluy6 en €l es-
tudio el tratamiento con metabisulfito de sodio 4 % m/v.

Como muestra para los andlisis de laboratorio fueron
usadas dos fundas (~200 g). Lafrecuenciade muestreo
planificadafueal primero, cuarto, octavoy duodécimo
dia. Losandlisis micrabiol 6gicosy quimicos paraeva
luar los posibles cambios de la calidad de los camaro-
nes durante el almacenamiento en hielo fueron los si-
guientes: conteo de aerobios mesofilos (3), recuento
de coliformes totales y presencia de Escherichia cali
(4), conteo de mesdfilos sulfito reductores (5), valor de
pH (6) y contenido de nitrégeno béasico volatil (7).

Losresultados delosindicadores de calidad selecciona-
dosfueron procesados mediante € andlisis de varianza,
haciendo uso del paguete estadistico SPSS Statistics 22.

RESULTADOS Y DISCUSION

Desde el momento en que e camardn es capturado,
comienza el proceso del deterioro, afectando su cali-
dad. El problemamésfrecuente eslafluctuacion dela
temperatura durante su industrializacion que ocurre
debido a mal manejo después de la cosecha, largos
tiempos de transportacion a las plantas de procesa
miento o el procesamiento manual donde el camarén
se mantiene por horas ala espera de entrar ala cade-
nade produccién, lo que favorece €l dafio por lasvias
enzimaticay microbiolGgicay por consiguiente, el de-
terioro delacalidad (8).

Respecto al comportamiento microbiolégico en las
muestras durante el almacenamiento en hielo, los
conteos para coliformes, E. coli y microorganismos
anaerobiossulfito reductores, consideradosindicadores
de descomposicion (9) fueron inferiores a 10 UFC/g
en ambos tratamientos (con extracto de cebolla com-
binado con é&cido ascérbico y con metabisulfito de
sodio), mientras|osconteos de microorganismosaerobios
mesofilos(Fig. 1), fueroninferioresa 104 UFC/g duran-
te todo el tiempo de estudio, sin observar diferencias
significativas entrelostratamientos usados parainhibir
la melanosis. La actividad microbiana es uno de los
factores que limitaladurabilidad del camarén, yaque
cuando muere, el sistemainmune colapsay 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,
mantienelacalidad microbiol égicadeformasimilar que
el metabisulfito de sodio, reconocido también por su
accion antimicrobiana (1, 10).

El contenido de nitrégeno basi co vol il indicador qui-
mico relacionado con el proceso de descomposicion
por la actividad proteolitica de los microorganismos
presentes en el camaron, no varié significativamente
durante el almacenamiento en hielo después del trata-
miento antimelanosis, segln se observa en la Fig. 2.
Los valores, expresados como N, fueron inferiores a
30 mg/100 g, probablemente como consecuencia de
actividad enzimati caenddégena (11), se encuentran den-
tro del intervalo informado para muestras de calidad
satisfactoria en cuanto a frescura (12-15). De igua
modo no se observaron diferenciasentrelostratamien-
tos aplicados.
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LaFig. 3 presentalavariacion del pH en las muestras
de camaronestratados durante su conservacion en hie-
lo. Ladiferenciainicial observada se debe alanatura-
lezaquimicadelostratamientos antimelanosis ensaya-
dos, mientras que en el tratamiento con metabisulfito
desodio el pH inicial essuperior a7 debido ague esta
soluciéntieneun pH acalino, en cambio el extracto de
cebollacombinado con &cido ascérbico tiene pH infe-
rior a7, por lapresencia del &cido ascorbico. No obs-
tante, para ambos tratamientos el incremento de pH
observado fue muy leve, alcanzando val ores alrededor

de 7,2 a final del tiempo estudiado, resultado en con-
cordancia con la calidad microbiol 6gica comprobada
con losindicadores antes discutidos.

CONCLUSIONES

El tratamiento aplicado a camardn con extracto acuo-
so de cebolla20 % m/v'y 2 % m/v de &cido ascérbico
parainhibir lamelanosismostro ser igua mente eficiente
gue el tradicional con metabisulfito de sodio enlo que
respectaalosindicadores de calidad microbiol 6gicosy
quimicos de este alimento durante su a macenamiento
en hielo durante 12 dias.
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Fig. 1. Comportamiento de los microor ganismos aer obios mesofilos en las muestras de camarones
tratados durante el almacenamiento en hielo.
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Fig. 2. Contenido de nitrogeno basico voléatil en las muestras de camarones tratados durante €l
almacenamiento en hielo.
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Fig. 3. Variacion del pH en las muestras de camarones tratados durante el almacenamiento en
hielo.
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