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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar la inhibicion
de lamelanosis en camarén blanco de cultivo (Litopenaeus
vannamei) mediante € uso de un extracto acuoso de cebolla
y Su accion conjunta con &cido ascorbico. Se prepararon mez-
clas con tres concentraciones de cebolla (10, 20, 30 % m/v)
combinadas con dos de acido ascorbico (1y 2 % m/v). Se
selecciono un disefio completamente al azar, resultando un
total de 13 tratamientos con tres réplicas de cada uno, €l
cual incluyd, con fines de comparacion, el tratamiento con
solucion de metabisulfito de sodio a 4 %. Se aplicaron los
tratamientos durante 10 min a muestras de 500 g (~30 ca-
marones) y a continuacion se conservaron en congelacion.
Mediante €l andlisis sensorial se determind el tiempo de
aparicion de la melanosis. Las mezclas de extracto de ce-
bolla con &cido ascorbico mostraron tiempos de inhibicién
significativamente superiores al observado con cada una
individualmente. La mezcla 30:2 present6 la mayor efec-
tividad de inhibicion (12 d), similar estadisticamente al
conservante metabisulfito de sodio y significativamente
superior a de las restantes mezclas.

Palabras clave: camardn, melanosis, antioxidante natural,
cebolla, &cido ascorbico, metabisulfito de sodio.
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ABSTRACT

Inhibition of melanosisin white shrimp
(Litopenaeus vannamei) by means of aqueous
extract of onion combined with ascor bic acid

The aim of this research was to evaluate the inhibition of
melanosis in white shrimp culture (Litopenaeus vannamei)
by using an aqueous extract of onion and its joint action
with ascorbic acid. Mixtures were prepared using three
concentrations of onion (10, 20, 30% w/v) combined with
two of ascorbic acid (1 and 2% wi/v). A design selected
completely at random, resulting in a total of thirteen
treatmentswith threereplicates of each, which included, for
comparison, treatment with sodium metabisulfite solution
4%. Treatment for 10 min sampleswereappliedto 500 g ( 30
shrimp) and then freezing conserved. The time of onset of
melanosis was determined by sensory analysis. Mixtures of
onion extract with ascorbic acid showed significantly higher
inhibition times that seen with each individually. The 30:2
mixture showed the greatest inhibition effectiveness (12 d),
similar to statistically metabisulfite preservative sodium and
significantly higher than the other mixtures.

Keywords: shrimp, melanosis, natural antioxidant, onion,
ascorbic acid, sodium metabisulfite.

INTRODUCCION

Lamelanosis, reacci dn de oscureci miento enzimético, es
tipicaenloscamarones como resultado de un mecanismo
naturd . Notieneinfluenciaen e sabor, ni tampoco origina
sustancias dafiinas paralasalud, sin embargo, € aspecto
manchado de los camarones si afecta severamente la
aceptacion de estos por los consumidores (1).
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Tradicionalmente, unadelasformas més comunes para
controlar lareaccion de oscurecimiento consiste en la
adicion de sulfitos; accion que se debe alareaccion de
estos compuestos con quinonas intermedias, resultan-
do la formacion de sulfoquinonas, las cuales inhiben
irreversiblementelapolifenoloxidasa, dando lugar ala
inactivacion (2). No obstante, diversos estudios mues-
tran quelos sulfitos se consideran un peligro potencial
alasalud humana pues causan reacciones alérgicas en
individuos susceptibles, lo que haoriginado cambiosen
la legislacion de diferentes paises, motivando la bus-
gueda de otras alternativas (3). En las Ultimas déca
das, lasinvestigaciones se han dirigidos hacialas espe-
ciasy condimentos por su elevado contenido de com-
puestos fendlicos con actividad antioxidante (4). Entre
las més estudiadas se encuentran el orégano, tomillo,
romero, cilantro, cebollay ajo, cuya efectividad se ha
observado en la ralentizacion de procesos oxidativos
(5). También esconocido utilizar &cido ascérbico, pero
este aditivo por si solo no es un conservador que evite
la melanosis, sino que es mas bien un potenciador de
otros antioxidantes (6).

El objetivo de este trabgjo fue evaluar lainhibicion de
lamelanosisen camaron blanco de cultivo (Litopenaeus
vannamei) mediante el uso conjunto de un extracto
natural de cebolla (Allium cepa L.) y &cido ascorbico.

MATERIALES Y METODOS

El camarén blanco de cultivo fue cosechado durante
septiembre y octubre de 2015 de una camaronera del
canton Balao, provinciadel Guayas, Ecuador. Lamasa
promedio fuede 16 + 2 g.

La obtencion del extracto acuoso se realizd
homogeneizando cebollas con agua en una licuadora
doméstica. Las proporciones cebolla/agua fueron 10,
20y 30 % m/v. Las concentraciones de écido ascorbico
seleccionadas fueron 1y 2 % m/v. LaTabla 1 presenta
las combi naciones objeto de estudio; con fines de com-
paracion, se empled lasolucién de metabisulfito desodio
al 4 % mlv. Los extractos se enfriaron entre 1y 3 °C
antes de ser utilizados en |las experiencias con |os ca-
marones. El tratamiento de los camarones parainhibir
lamelanosissiguio €l siguiente esquemaexperimental:
en unatinade4 L con lasolucion inhibidoraobjeto de
estudio a la temperatura de 2 = 1 °C se introdujo la
cesta calada con treinta camarones. El tiempo de in-
mersion fue 10 min. Las muestras de camarén tratado

con cada una de las soluciones inhibidoras se envasa-
ron en fundas de polietileno con cierre manual a pre-
si6n, colocandol as en recipientes con hielo parasu con-
servacion. Laefectividad de cada solucion se determi-
n6 mediante la evaluacion sensorial, realizada por un
grupo de cinco catadores entrenados 'y consistio en la
determinacion del tiempo de la aparicion de los
pigmentos responsables del oscurecimiento, como in-
dicador delamelanosis. A cada catador sele presento
lamuestra constituida por cuatro especimenes; lafre-
cuencia de la evaluacion sensoria fue cada 24 h. El

tiempo transcurrido sin mostrar manchas oscurassele
denomind tiempo de resistencia expresado en dias.

Tabla 1. Composicién de las soluciones
inhibidoras

Componente
Extracto de
cebolla ascorbico
(% miv) (% m/iv)
10 —
20
30

Solucion Acido

10

20

30

10

20

30
M etabisulfito de sodio 4 % m/v
—:sinadicion.
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Para determinar si existian diferencias significativas
entre los tiempos de resistencia de |as distintas solu-
cionesinhibidoras, serealizo el andlisis estadistico no
paramétrico empleando |as pruebas de Kruskal-Wallis
y de Mann-Whitney, estableciendo lacomparacion de
los tratamientos con respecto al tratamiento tradicio-
nal con metabisulfito.

RESULTADOS Y DISCUSION

La cebolla es una de las principales fuentes de
flavonoides dietéticos, caracterizada por una elevada
concentracion de quercetinay derivados que exhiben
propiedades antioxidantesy también ladeinhibir e os-
curecimiento enzimético (7-10).
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EnlaFig. 1 se observa que el empleo de los extractos
de cebolla, incluso ala concentracion del 10 %, logra
retardar lamelanosis con tiempos de resistencia supe-
riores atres dias. Un comportamiento similar ocurrié
con las soluciones de &cido ascorbico. Los extractos al
20y 30 % fueron los que exhibieron mejores resulta-
dos (8 d). No obstante, ninguna de |as solucionesindi-
viduales de extracto de cebolla o de écido ascorbico
alcanza tiempos similares al obtenido con el
metabisulfito (11 d).
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LaFig. 2 presentalosresultadosdelostiemposderesis-
tencia a la melanosis con las mezclas de extracto de
cebollay &cido ascorbico. Las mezclas con 20y 30 %
de extracto de cebollaresultaron ser las mas efectivas
cuando se combinan con el &cido ascérbico. Seadvier-
te quelaadicion de 2 % de écido ascorbico logratiempos
de resistencia similares ala solucion de metabisulfito
(tomada como tratamiento de referenciaque usualmen-
te se practica en laindustria).
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Fig. 1. Tiempo de resistencia a la melanosis de los extractos de cebolla y soluciones de acido
ascorbico respecto a la solucién de metabisulfito de sodio. Letras distintas indican diferencias
significativas (p< 0,05).
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Fig. 2. Tiempo de resistencia a la melanosis para la solucion de metabisulfito de sodio (MBS) y las

combinaciones de extracto de cebolla y acido ascérbico. El primer valor se refiere al porcentaje de

cebolla, mientras el segundo es €l porcentaje de acido ascorbico. Letras distintas indican diferen-
cias significativas (p< 0,05).
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Aunque las mezclas de extractos de cebollacon 1 % de
&cido ascorbico difieren estadisticamente deaguellascon
2 %, desde €l punto de vista préctico también pueden
ser consideradas alternativas adecuadas para eliminar
el empleo de metabisulfito en la inhibicién de la
melanosis.

Algunosinvestigadores han informado quelaactividad
antioxidante de la quercetina se ve favorecida por la
presenciade acido ascorbico (11), lo cual se corrobora
en esta investigacion. Es conveniente sefialar que el
empleo de extractos acuosos con contenidos superio-
res de extracto de cebollano son recomendabl es, pues
se percibe su sabor, 10 que afecta las caracteristicas
organol épticas de |os camarones.
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CONCLUSIONES

Lasmezclas de extractos de cebollacon &cido ascorbico
son significativamente mejoresen inhibir lamelanosis
gue su empleo de formaindividual. Se puede sustituir
el tratamiento con solucion de metabisulfito desodio al
4 % con las mezclas de extractos de cebollaentre 20 y
30 % con 2 % de &cido ascorbico parainhibir el oscu-
recimiento enzimatico en los camarones.
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