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OBJETIVO

El presente trabajo se realiz6 con el objeto de determinar los al

caloides de la putrefacci6n en carne de bovino a temperatura ambiente y - 

en refrigeraci6n; como una aportaci0n a los estudios realizados para cono- 

cer el grado de frescura de la misma. 
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11 INTRODUCCION

Las sustancias requeridas por el hombre en su alimentaci¿n las - 

ha obtenido siempre de los reinos animal y vegetal. 

Entre todos los alimentos se destaca la carne debido a la prefe— 

rencia de los humanos, ya que en ella han encontrado las cantidades y ti- 

pos de nutrientes que necesitan ( 11 ). 

El consumo de los derivados de la carne, a mostrado un notable

incremento en nuestro país. Como todos los alimentos de este tipo, en de

terminadas circunstancias pueden constituir una amenaza para la salud, si

las condiciones en que se elaboran, conservan y distribuyen no satisfacen - 

las reglas de higiene. 

Los conocimientos que el consumidor posee sobre el valor nutriti

va de la carne son generalmente insuficientes o anticuados y pueden llegar

incluso a ser falsos por completo, a pesar M papel destacado que desem— 

peña sta en nuestra alimentaci6n. 

Una de las razones de esta deficiencia, reside sin lugar a duda, 



en la falta de informaci6n adecuada, añadiendo a ésto que la actividad — 

publicitaria con frecuencia desorienta. 
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III GEN ERALI DADES

De todos es bien conocida la importancia que tiene la inspec--- 

ci6n de la carne, la cual debe verificarse desde que las reses dedicadas al

consumo estén a punto de ser sacrificadas; pero el examen m6s importante

es sin duda el que se lleva a cabo en los rastros y expendios de carnes, - 

en virtud de que por m6s minucioso que sea el examen en el animal vivo, 

habr6 lesiones y alteraciones que s6lo Podr6n ser reveladas al abrirse el ca

daver; si a ésto agregamos que las contaminaciones ulteriores que puede su

frir la carne son muy frecuentes, las cuales son ocasionadas por manipula— 

ciones incorrectas, o bien por conservar la carne en locales inadecuados,— 

nos daremos cuenta que esta segunda inspecci6n se hace indispensable. 

Como carne entendemos los tejidos muscular estriado, conjuntiva, 

y el6stico, grasa, vasos linféiticos, sanquineos, nervios, etc., que constitu

yen las masas musculares que recubren el esqueleto animal ( 22 ). 

La composici6n quimica de las carnes es tal que constituye, co~ 

mo suele decirse, un excelente medio de cultivo, tanto para muchos agen- 

tes especificos de enfermedades del hombre que la pueden contaminar, co— 
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mo innumerables especies microbianas que, si bien no dotadas de propieda- 

des pat6genas, ejercen, sin embargo, una acci6n m6s o menos intensa de - 

degradaci¿n o transformaci6n de los constituyentes químicos M alimento, - 

hasta hacerlo inutilizable cuando no peligroso para la salud. 

En términos generales puede decirse que la carne contiene apro— 

ximadamente un 75% de agua, un 18% de proteína, un 3. 5% de sustancias

no

protéi.
cas solubles y un

33% 
de grasa. Estos datos, sin embargo, no di— 

cen nada acerca de las variaciones en la naturaleza y propiedades de la - 

carne. Es preciso tener en cuenta que la carne es reflejo postmorten de un

complicado sistema biol¿gico constituido fundamentalmente por tejido muscu

lar y que este Gitimo se haya diferenciado de acuerdo con la funci6n que - 

desempeña en el organismo ( 19 ). 

La importancia fisiol¿gica y nutritiva de la carne ha sido recono

cida cada vez m6s a medida que han ido progresando las investigaciones - 

sobre nutrici6n. 

Las proteinas ocupan el lugar preferente en muchos aspectos, en

lo que se refiere al valor nutritivo de la carne. Es éste un alimento bas— 

tant,c más, en proteina que muchos otros. Las proteinas de la carne p.2

seen adem6s un alto valor biol6gico, pues contienen todos los constituyen— 

tes necesarios, en forma f6cilmente digestibles, para las sintesís específicas
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de¡ organismo ( 20 ). 

El contenido en amino6cidos de las proteinas de la carne se pue

de resumir en el cuadro siguiente de acuerdo con estudios realizados ( 14 - 

A " ). 

Amino6cidos
Carne Carne Carne Carnes

de de Curadas y

Vacuna Cerdo Cordero Procesadas

ESE!" 41CIALES

Isoleusina 852 608 778 817

Leucina 1435 897 1203 1208

Lisina 1573 961 1275 1206

Metionina 478 321 383 371

Fenilalanina 778 496 625 640

Treonina 812 583 733 645

Tript6fano 198 162 198

Valina 886 616 790 878

NO ESENCIALES

Alanina 1033 654 1033

Acido asp6rtico 1590 1060 1373 1498

Acido glut6micc, 2703 1718 2305 2112

Arginina 1118 756 1075 1014

Cistina 226 133 200 241

Glicina 860 676 925 1196

Histidina 603 391 428 504

Prol ina 668 542 730 850

Serino 713 496 655 668

Tirosina 637 426 515 545

mg. por 1009. de alimento ) 

significa que no se tienen datos. 
Food and Agriculture Organization

of the United Nations ( 14 " A" ) 
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Tallan, Moore y Stein señalan que los principales amino6cidos li

bres presentes en el músculo fresco son la alfa alanina, ócido glut6mico e

histidina ( 19 ). 

Los canales preparadas adecuadamente que provienen M departa

mento de matanza y pasan a la cámara de refrígeracion están calientes y

húmedas, lo que ofrece las condiciones ideales para el desarrollo y multi— 

plicaci6n de los organismos de la putrefacci6n. En efecto, hay una ligera

elevaci6n de la temperatura en los tejidos gruesos después de la muerte. - 

Esto se debe al calor generado por la reacci6n M ácido láctico proceden

te de¡ gluc6geno lo que determina un descenso de pH de¡ tejido muscular - 

5 ) ( 6). 

La refrigeraci6n rápida es imperativa para reprimir y evitar el de

sarrollo de los organismos que originan putridez. 

Es muy importante el enfriamiento rápido por la inactivaci6n de_ 

los organismos durante la fase estacionaria inicial de su desarrollo y la fa- 

se final durante la cual el organismo empieza a dividirse lentamente antes

de la fase logaritmica, que es el periodo de crecimiento mas vigoroso. -- 

Puede ser que tal enfriamiento también efectúe una acci¿n de enfriamiento

sobre los microorganismos en la carne. Aunque ésto no se ha definido de

una manera concluyente, es una señal que tal acci¿n de enfriamiento redu
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ce el número de mícroorganismos presentes ( 7 ). 

El grado de desecaci6n superficial o me¡ or llamado el complejo - 

mecanismo que preside este fen6meno postmorten de las carnes no se cono— 

ce intimamente. 

Se sabe que en el proceso de maduraci¿ n se distinguen general— 

mente dos fases : una de oxidaci6n y una autolítica. La primera coincide

con el proceso de acídificaci6n y se considera que prepara la segunda fase, 1 r_ w

la autolitica, durante la cual se verifican profundas transformaciones de las

moléculas proteícas ( 3 ). En esta fase el ablandamiento se atribuye en -- 

gran medida, a la acci6n de las catepsinas del músculo ( 8 ). Danudo en - 

consecuencia un aumento de péptidos que pueden ser medidos por el incre- 

mento M grupo amino libre y teniendo en consecuencia una disminuci6n - 

de la acidez ( 18 ). 

El proceso de la acidificaci6n se debe a la transformaci¿n enzi— 

m6tica del gluc¿geno muscular en 6cido 16ctico, transformaci6n que se ¡ ni

cia casi inmediatamente después M sacrificio con la participaci6n no s6lo

M gluc6geno, sino también del 6cido fosf6rico, y en modesta medida de - 

los 6cidos grasos. 

La medida de las modificaciones que se verirican en las carnes - 

de los animales de abasto - por lo que se refiere al contenido de gluc6g<j_ 
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no y 6cido l6ctico - durante el periodo que sigue al sacrificio, permite — 

poner en evidencia que el gluc6geno comienza a disminuir inmediatamprite

después de¡ sacrificio y paralelamente se verifica un aumento M acido -- 

lactico. El proceso de transformaci6n continua incluso a temperaturas com

prendidas entre los 0 grados y los 6 grados centigrados, sí bien sufriendo - 

una cierta atenuaci¿n. 

La cantidad de 6cido l6ctico presente en los músculos de los bo

vinos sanos y normalmente sacrificados aumenta en las 24 horas después de¡ 

sacrificio, pero la concentraci¿n m¿ixima se alcanza en 48 horas. 

La importancia de la acidificaci6n de las carnes., a los fines hi - 

9 ¡en ¡cosan itarios y econ6micos, se basa esencialmente en el hecho de que - 

las carnes con reacci6n neutra o alcalina favorecen la vida y multiplica— 

ci6n de los microorganismos, entre ellos los de la putrefaccí6n ya que por

otra parte algunas sustancias quimicas, como la sal y los nitritos, que co— 

múnmente se usan en la industria conservera, no ejercen su acci¿n normal - 

si el medio no es 6cido. ( 25 ) 

Un fen¿ meno que se observa posterior a la muerte de los anima— 

les es la rigidez cadavérica. Los músculos que inmediatamente después de¡ 

sacrificio se presentan fl6cidos, eléisticos, relajados, se hacen después de

1

varias horas de la muerte, de consistencia dura, acortados como en la con
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tracci6n, inextensibles. Después de algunas horas de la aparicion de la - 

rigidez cadavérica son aún sensibles a las excitaciones eléctricas, mec6ni— 

cas y químicas. Esto viene a significar que la contractibilidad sobrevive - 

durante algún tiempo después de la aparici6n de la rigidez. 

Después de algunas horas de su iniciaci6n la rigidez desaparece, 

los músculos se hacen de nuevo blandos, pastosos, deformables a la presion. 

El fen6meno de la rigidez no se manifiesta en todos los músculos

al mismo tiempo, sino que procede por etapas según un cierto orden, es

decir, primero est6n interesados los músculos de la cabeza, seguidos por

los M cuello, M tronco, los de las extremidades anteriores luego los de

las posteriores. La resoluci6n M fen¿meno sigue el mismo orden, es de— 

cir, desaparece procediendo desde la cabeza hacia las extremidades poste— 

riores. 

Sobre la causa que determina la rigidez cadav&rica se ha pro- - 

puesto numerosas hip6tesis. La aceptada en la actualidad por la mayoría - 

de los investigadores es la expresada por Szen- Gyoergy y se refiere a com

plejas reacciones bioquimicas en las cuales intervienen principalmente dos - 

funciones de la proteina ( miosina propiamente dicha actina ), iones K, -- 

CI, y el 6cido trifosfato de adenosina ( 3 ). 

La comprobaci6n de la rigidez cadavérica se viene realizando en



la pr6ctica ejerciendo una presi6n sobre los músculos o bien sobre las cana

les o cuartos colgados, cogiendo en la mano la articulaci¿n del carpo y

trat6ndo de flexionar los músculos del brazo y de la espalda, cosa que, 

una vez insaturado el rigor mortis, no es posible. 

El color es una cualidad importante en la seleccion y compra de

las carnes frescas. Los factores que afectan el color de la carne fresca - 

son: el gas de la atm6sfera, temperatura, pl—l, química, luz y microorga— 

n ismos ( 19 ). 

Theorel, en 1932 cristaliz6 el primer pigmento del músculo y de

mostr6 que la mioglobina no era idéntica a la hemoglobina de la sangre, - 

admitiéndose que el color de la carne no se debe a la hemoglobina, aun— 

que en un desagrado defectuoso se puede influir de una manera aprecia- - 

ble ( 19 ). 

El color de la came est6 determinado por su contenido de mia— 

globina. Este pigmento, cuya concentraci6n varia con la especie del ani

mal, tiene el poder de aceptar oxigeno sin oxidarse. La oximiogiobina for

mada de este modo, presenta un color rojo cereza y el aporte de méis oxi

geno ocasiona su oxidaci6n para transformarla en metamiogiobina, de color

pardo, que puede obscurecerse hasta llegar incluso al negro con el concur

so de la desecaci¿n ( pérdida de peso ). Esta oxidací6n es irreversible en
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la pr6ctica y representa una merma cualitativa ( 12 ). 

El color en la carne fresca se debe principalmente a la oximio— 

globina. Aunque s6lo se presente en la superficie, tiene gran importancia

ya que es responsable M color rojo que los compradores de la carne de— 

seen ( 19 ). Este color se ve favorecido por el aumento de la solubilidad - 

de¡ oxígeno en el músculo, con la disminuci6n de la temperatura. Las - - 

temperaturas m6s altas favorecen la oxidaci6n de¡ pigmento en metamiogio- 

bina, sulfomioglobina de color verde y coleomiogiobina ya sea indirecta- - 

mente a través de la acci6n enzimátíca y bacteriana o bien directamente - 

por autooxidaci6n ( 13 ). 

La utilizaci6n de los an6lisis bacteriol¿gicos postmortem se basa - 

en la teoría de que los 6rganos internos sin relaci6n directa con el exterior

y los tejidos linf6ticos y musculares de los animales sanos que han sacrifi— 

cado en condiciones fisiol¿gicas normales son estériles. La posibilidad de

encontrar bacterias en estos tejidos revela un estado anormal ( 15 ) ( 25 ). 

La flora natural de la carne de reses recientemente sacrificadas - 

comprende, principalmente los microorganismos siguientes ( 1 ) ( 15 ). 

Achromobacter Proteus

Micrococcus Streptococcus Faecalis

Flavobacterium Bacillus
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Pseudomonas Clostridium

Aerobacter

De estos J. F. Price y Schweigert señalan al tipo de las pseudo

monas como psicr¿filas méis comunes en las carnes ( 21 ). 

Hobbs, indica que existe una relaci6n definida entre las carnes - 

con cuentos microbianas altas y su intervenci6n en los casos de intoxica- - 

ci6n alimenticia. Sus estudios muestran que un numero superior a los diez

millones ( 107 microorganismos ) de bacterias por gramo de carne debe con

siderarse como peligrosa ( 18 ). 

Eiliot y Michrier, indican limites de tolerancia excedentes de -- 

cien mil microbios por gramo para la flora mes¿ fila aerobía ( 25 ). 

La putrefacci¿n es el resultado de la descomposici6n causada por

la acci¿n enzim6tica de las proteinas produci ndose sulfuro de hidrogeno, - 

amoniaco, mercaptanos y alcaloides de la putrefacci6n. Los cambios en la

carne desarrollados en las etapas de rancidez son de poca importancia en - 

la putrefacci6n dañina ( 8 ). 

En contraste con la descomposici6n de la carne, la cual es obser

vada y entendida f6cilmente, hay en ocasiones una putrefecci6n que obvia

mente se origina en las capas profundas del tejido muscular. Ha sido mate

ria de investigaci¿n la putrefacci6n intensa que a veces se presenta en el- 
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cerdo y en las canales de res que se manejan de manera inadecuada. 

También se presentan cambios microbianas putrefacíentes en íos - 

tejidos de porciones grandes de carne, como son las partes de la pierna de

res. La alteraci6n conocida como cadera rancia, que en ocasiones se pre

senta alrededor de la articulaci¿n femorotibiorrotuliana ( babilla ) en las — 

piernas _grandes de res, se debe al crecimiento de organismos que producen

putrefacciones antes que la refrigeraci6n retarde su desarrollo en las piezas

de la carne de gran talla ( 16 ). 

Numerosas pruebas quimicas han sido recomendadas y usadas para

detectar la putrefacci6n incipiente. Ninguna de las pruebas quimicas es - 

especifica para la determinaci6n de los cambios deteriorantes y perjudicia- 

les asociados con contaminaciones por bacterias pat¿genas o toxinas bacte- 

rianas. El estímulo principal para la elaboraci6n de pruebas indicadoras - 

M buen estado de la carne constituye la necesidad legal para apoyar el - 

decomiso de la carne. 

Son numerosas las pruebas fisicas y quimicas que se han emplea- 

do intentando demostrar putrefacci6n : 

PRUEBAS QUIMICAS : Proteinas solubles, acidez titulables, nitr6geno - 

amino, reactivo de Nessler, nitr6geno prot6ico,- 

nitr¿geno amoniacal, prueba de Eber, prueba M
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azul de metileno, reacci6n con ninhidrina, prueba

de acetato de plomo. 

PRUEBAS FISICAS : Determinaci¿ n de¡ pl—l, cambio en la densidad — 

M color, pruebas organoléptícas ( 5 ) ( 7 ). 

Como podemos ver desde hace tiempo se busca un método pr6cti

co para determinar la calidad de la carne, hasta el presente no existe nin

guno realmente satisfactorio para determinar la frescura de la carne. En - 

este trabajo se pretende contribuir a el estudio M problema, por medio de

la identificaci6n de los alcaloides cadavéricos los cuales son sustancias - - 

que se originan por la degradaci6n de las proteinas; dotadas de caracter - 

b6sico y poder reductor, ternarios ( C, H y N ), o cuaternarios ( C, 0, H y

N ), pero conteniendo siempre nitr¿geno ( 9 ). 

Presentan reaccion alcalina en soluci¿)n acuosa y forman sales -- 

con los 6cidos. 

Se caracterizan por precipitar los reactivos generales de alcaloi- 

des. Lo que se aprovecha para su identíficaci6n ( 9 ). 

Los alcaloides cadavéricos difieren de las toxinas bacterianas en

que no son especificos lo que significa que pueden ser producidos por cual

quier agente que sea capaz de inducir a la putrefacci6n ( 2 ). 

La cadaverina y la putrescina son los alcaloides de la Putrefac— 
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ci6n m6s conocidos, derivan de la ¡¡ sino y arginiria respectivamente, y cu

yas reacciones se presentan a continuac i6n ( 2 ) ( 10 ) : 

CO

CH2- CH2- CH2- CH2- CH:- COOH ------------ 0 CH2- CH2- CH2- CH2- CH2
I I I I

NH2 NH2 NH2 NH2

Lisina Codaverina

NH3 02
ea

CH 2~ CH2- CH2- CH - COOH ---------- ­# -- ------- CH2- CH2- CH2- CH--# CH2- CH2- CH2CH2
1 1 1 1 1 1

NH NH2 NH+ COO- NH NH

1 3 2 2

C= NH

1

NH2
Arginina Ornitina Putrescina

Por muchas de sus reacciones y con frecuencia por sus efectos fi

siol6gicos, coinciden con los alcaloides vegetales de ahí que su clasificcp— 

ci6n sea dificil ( 9 ). 

En la literatura se encuentran reportadas principalmente, técni— 

cas para la separaci6n de cadaverina y putrescina únicas bases de la putre

facci6n que todavia se encuentran citadas en los libras de texto de toxico

logia, bioquimica y en algunos de alimentos ( 2 ) ( 10 ) ( 15 ). 

La determinoci6n de otras sustancias, que se producen por la de
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gradaci6n de las proteinas en alimentos se han ensayado muy poco, y los - 

métodos reportados se han realizado en trabajos de bioquímica y toxicolo—- 

gía, por lo que los métodos son muy sofisticados e imposibles de utilizar - 

en un trabajo práctico de inspecci6n ( 17 ) ( 24 ) ( 27 ) ( 28 ). 
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IV MATERIALES Y METODOS. 

Las 25 muestras de carne de bovino utilizadas en el presente es- 

tudio se obtuvieron en el Rastro localizado en Industrial de Abastos de la - 

Ciudad de México, tres horas después M sacrificio de los animales, con - 

lo que se asegur¿ la frescura de la carne para la evaluaci6n de los Alca— 

loides de la Putrefacci6n. 

De cada muestra de carne magra de los músculos lumbares, de - 

aproximadamente 500 9. se obtuvieron 2 fracciones " A" y " B". 

La fracci6n " A" se conserv6 en refrigeraci6n a una temperatura - 

de 5 a 7' C, la fracci¿n " B" se mantuvo a temperatura de laboratorio de - 

18 a 22' C. 

Las muestras de la fracci6n " A" se analizaron a partir de¡ sexto

día de refrigeraci6n, y las de la fracci6n " B" desde el primer dio. Ambas

fracciones se analizaron durante un periodo de 20 dias. En los anéilisis se

realizaron los siguientes pasos : 

1 . - Extracci6n de los Alcaloides. 

El método utilizado fue el de Stas- Otto- Selmi ( 9 ) ( 13 ). 
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a) Material utilizado: 

Llocuadora Osterizer de 3 velocidades

Baño María

Embudos de separaci6n de 125 mi. 

Vasos de precipitados de 100 y 150 mi. 

Embudos de filtraci6n r6pida

Probeta de 50 mi. 

Pipetas graduadas de 5 mi. 

Agitadores, papel filtro

b) Reactivos

Eter etilico

Cloroformo

Agua destilado

Papel indicador de pH

Alcohol de 96' acidulado a pH de 2- 3 con 6cido -- 

tart6rico

Hidr6xido de Arronio

Agua acidulada con 6cido ciorhidrico pH de 2 a 3

c) Procedimiento. 

Se homogenízan 109. de la muestra con 20 mi. de - 
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agua destilada. Al homogenizado se le agregan - - 

20 rn.l. de alcholol acidulado con 6cido tart6rico. La

mezcla se somete a la acci6n de la temperatura - -- 

60' C ) durante 30 minutos para coagular las protei

nas se filtra y al filtrado se le elimina el alcohol -- 

por evaporaci¿n, en baño maría, hasta consistencia - 

de miel. 

El residuo obtenido se trata con 20 mi. de éter etili

co para eliminar grasas. 

La fase acuosa 6cida se alcaliniza con hidr6xido de_ 

amonio, hasta obtener un pl—i de 12 a 13. 

X residuo acuoso alcalino se le hacen dos extraccio

nes: la primera con 20 mi. de áter etilico y la se— 

gunda con 20 mi. de cloroformo. 

Se evaporan los solventesy el residuo se disuelve con

agua acidulada con 6cido ciorhidrico. 

La soluci6n así obtenida se guarda para las reaccio— 

nes de identificaci¿n. 

2.- Pruebas de ldentificaci6n. 

a) Reactivo de Meyer ( 4 ) ( 9 ) ( 26 ). 
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Material : 

Matraces Erienmayer de 125 mi. 

Probeta de 100 mi. 

Matr6s volumétrico de 100 mi. 

Tubos de ensaye

Gradilla

R-eactivos

Cloruro mercúrico 1. 358

Yoduro de potasio 5. 0

Agua destilada 100. 0 mi. 

Procedimiento : 

Disolver en un matraz Erlenmayer el cloruro merc6ri- 

co con 60 mi. de agua destilada, en otro matraz di

solver el yoduro de potasio en 10 mi. de agua. Mez

ciar ambas soluciones en un matraz volumétrico de — 

100 mi. y aforar con agua destilada. El reactivo se

conserva en un frasco 6mbar y en refrigeraci6n. 

T6cnica : 

En un tubo de ensaye coloque de 3 a 5 mi. de¡ ex— 

tracto obtenido y se agrega con una pipeta goteando
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el reactivo. La presencia de alcaloides de la putre

facc*-¿n se manifiesta por un precipitado blanco. 

b) Soiuci¿n de cloruro mercGrico ( 4 ) ( 9 ) ( 26 ). 

Material : 

Matraces Erienmayer de 125 mi. 

Probeta de 100 mi. 

Matraz volum trico de 100 mi. 

Pípeta graduada de 5 mi. 

Tubos de ensaye

Gradilla

Reactivos : 

Cloruro mercúrico 6. 5 9. 

Agua destilada 100. 0 mi. 

Procedimiento - 

En un matraz volum6trico se disuelve el cloruro mer- 

curico con aproximadamente 55 mi. de agua destila— 

da, una vez disuelto aforar hasta 100 mi. El reacti

vo se conserva en un frasco 6mbar en refrigeraci6n. 

T6cnica : 

En un tubo de ensaye coloque de 3 a 5 mi. de¡ ex— 
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tracto obtenido y añada goteando el reactivo con una

pipeta. Un precipitado blando indicar6 la presencia

de los alcaloides. 

c) Reactivo de Brouardel y Boutomy ( 9

Material : 

Matraz volumétrico de 100 mi. 

Matraz Erlenmayer de 100 mi. 

Pipetas de 5 mi. graduadas. 

Probeta de 100 mi. 

Tubos de ensaye

Gradi 1 la

Agitadores de vidrio

Reactivos : 

Soluci6n " A" 

Ferricianuro de potasio 5. 0 9. 

Agua destilada 100. 0 MI. 

Soluci6n " B" 

Cloruro férrico 0. 100 9. 

Agua destilada 100. 0 mi. 



24

Procedimiento : 

Esta soluci6n se puede guardar en un frasco. 

La soluci6n " A" se prepara cada vez que se usa. 

Se mezclan las dos soluciones en la proporci6n de 5

partes de la soluci¿n " A" por 2 partes de la soluci6n

B". El reactivo debe prepararse inmediatamente an

tes de su uso. 

Uso : 

En un tubo de ensaye se colocan de 3 a 5 mi. de¡ - 

extracto obtenido, se agrega igual cantidad de reacti

va goleando. Un precipitado azul intenso ( azul de

Prusia ) indica una reacci6n positiva. 

d) Reactivo de Lugol ( 4 ) ( 9 ( 26 ). 

Material : 

Matraces Erienmayer de 125 mi. 

Pipetas graduadas de 5 mi. 

Probeta de 50 mi. 

Tubos de ensaye

Gradilla



Reactivos : 

Yoduro de potasio 3. 0 9. 

Yodo met6lico 2. 0 9. 

Agua destilada 45. 0 m l. 

Metanol

Procedimiento : 

10. 0 mi. 
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Se disuelven en el agua el yoduro de potasio y el — 

yodo met6lico. Se conserva este reactivo en un fras

co 6mbar y en refrígeraci6n. 

Técnica : 

1En un tubo de ensaye se colocan de 3 a 5 mi. ex— 

tracto bajo estudio y agregue una cantidad igual de - 

reactivo de lugol. La presencia de un precipitado - 

café nos indica alcaloides de la putrefaccí6n. Para

la comprobaci6n se añaden unas gotas de metano¡ al

precipitado y si éste se disuelve nos indica un resul- 

tado positivo. 
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V RESULTADOS

Las muestras conservadas en refrigeraci6n resultaron negativas en

todos los casos ( Cuadro No. 1 ). 

En cuanto a las propiedades organolépticas la calidad de la car- 

ne depende de muchos factores como : el aroma, el sabor, la blandura y

la jugosidad. 

Las muestras recién sacrificadas presentaron un aspecto muy agra

dable, pero el olor era mucho mejor después del primer dio de refrigera- - 

ci6n, luego del octavo al décimo dio de refrigeraci6n el color y olor ya - 

no era muy aceptable. 

Las muestras M grupo que se tuvo a temperatura ambiente aun— 

que presentaron reacci6n positiva hasta el octavo dio su aspecto físico des

de el tercer dio ya no era agradable ( Cuadro No. 2 y 3 ). 

Las pruebas realizadas con los reactivos de Mayer y Cloruro mer

cúrico no se anotaron por no obtenerse los resultados esperados. 

Las posibles causas por las que los reactivos arriba mencionados - 

no dieron respuesta satisfactoria pudieron ser : 
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1 ) La concentraci6n a la que se encontraban las sustancias - 

por identificar era muy baja, para este reactivo. 

2) El grado de extracci6n no haya sido suficiente y las impu- 

rezas existentes no permitieron la identificaci6n. 

3) la reacci6n no es la apropiado. 
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Vi COMENTARIOS Y CONCLUSIONES. 

En la carne se encuentra que una vez muerto el animal, los te¡ i

dos no tienen gran capacidad para resistir la acci6n de los microorganismos

porque los 916bulos blancos ya no actúan. Si el animal muerto no es pro- 

tegido, será rápidamente reducido a bi6xido de carbono, amoniaco, sulfuro

de hidr6geno, aminas, agua, etc. 

Las causas principales de la descomposici6n de la carne, son el - 

crecimiento de los microorganismos, la acci6n de las enzimas que se encuen

tran por naturaleza en la carne, las reacciones quimicas y la degradaci6n- 

física. 

La refrigeraci6n de la carne solamente es paleativa tratándose de

métodos de conservaci6n de éstas frescas. Al tenerse muy poco cuidado en

la manipulaci6n de las carnes, se tiene como resultado altos grados de con

taminaci6n y en consecuencia una disminuci6n en la vida de anaquel de — 

la carne refrígerada. 

Dado que el material y los reactivos utilizados durante las fases

de extracci6n e identificaci6n son de uso común en los laborcitorios de an6
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lisis químicos de a! imentos, no resulta ser muy oneroso establecer este tipo

de control en las empacadoras e insti¡ uciones encargadas del control sanita

Ho de la carne. 

Considerando que hasta la fecha no se ha encontrado una serie - 

de determinaciones quimicas que coincidan con el an6lisis bacteriologico,- 

las pruebas utilizadas en el presente trabajo así como las reportadas en - - 

otros pueden servir de ayuda al profesionista encargado de tomar la decí— 

si6n de retirar o no de] consumo un lote de carne. Sin embargo, siguen - 

siendo los caracteres organolépticos los más seguros, más eficientes y mas - 

tempranos para conocer el grado de frescura de la carne. 
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