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Teals de licenciatura: "COMPARACION ENTRE LA PRUEBA DE NITROGENO
VOLATIL TOTAL Y LA DETERMINACION DE INDOL COMO BASE PARA EL
ANALISIS DE FRESCURA EN CAMARONES™ gque preesenta el alumno José
Alejandro Barreiro Isabel bajo el asesoramiento del M.V.Z. Jomé
Fernando Nufiez Eapinosa y el 1.Q. Miguel Rocha Quiro=z.

RESUMEN .

Con 2l cbjetive de implantar una prueba de laborustorioc eficaz
para determinar frescura en camarones, se compararon dos pruebas
quimicas : la detzrmlinacidn de indol y la prueba de nitrégenc
voldtil teral (NVTY. 3a trabajaron 20 muectras de camarédn

{Peauseus vaanaipeii) «n la=z condiclones coma se expesnden en el

centre de pescados y mari 3 "La nueva Vigs . Los resultados
fuercn: pars la prusba de NVT 13 muestras (989%) clusificaron camo
freoocas ¥y 1 (9%) comd alterada. mlentras que con la prueba de
indol 15 (75%) fueron conavdaradas frascacs y 5 (25%) como
alteradas, zegun loa pardmetros establecidos por la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agri-ultura y la Alimentacidédn
(FAQ). Los resultados indican jue la prucla de indol es mas

egcricta en el analisis de los camaranes al detectar un mayor

ndaner o de nuestras no frepe: qu no manitestaron cambios
aensoriales {ran~amente demagradakl+-a; en cambio, la prueba de

repm

NVT las considers frescas. Tam

<1 5¢ determind la recuperacidn
de indol purc para ver la eficacia del métade. sisndo éata del
90%. Se recomiends sdouptar la determinacisn de indol como base
parea el andlisis de frescura en camardn y complementaria a otras
pruebas quimica: v microbicldgicas usadas en el laboratorio como

indicadnres de calidad para =ste producto.



"COMPARACION ENTRE LA PRUEBA DE NITROGENO VOLATIL TOTAL Y LA
DETERMINACION DE INDOL COMO PASE PARA EL ANALISIS DE FRESCURA EN
CAMARONES ™

INTRODUCIIION.,

Las determinaciones quimicas para productos de origen
animal, socn métodes de laboratorio adecuadoa para diatinguir
pardmetros de calidad nurricional y sanitaria en los alimentes.
La determinacién de frescura en productos naturales es uno de los

andlisis més importantes usadce en carne Jde mamifercs, aves,

rescados y marie

Los pescadoz y marigoos, en comparacion a otres productos de
origen animal, reprecentan uno Jdoe los alimintos donde determinar
freascura es muy necasarico, ya que éstes cufren con mayor rapidez

loa procesaa Ao descompogsicidn dodas sud caracrerisvicas

bicaguimicas, como son lx presencia de mayor cantidad de agua y de

sugtanciaz extractivas, ademis de bajos niveles 4+ hidratcs de
carbone lo que provoca Que s alteren mas rapidamente (10, 11,
13).

En nuestro pais es bien conoclide gque exlet--n vracticas
inadecuadas en 21 maneja de productaos vesgueras deade 8u captursa
hasta su comercizlizecidn lo que provoeca que ol consumlidor
rnacional no reciba un producto de Sptima calidad. ademés de que
se obstacullsa su comerclaxlizacidén a nivel internacionat (17).

El Laborstorio Nacional de Salud Piblica (LNSP) ea la
dependancia oficial encardgada de realizar loo analisis quimicos

de control de calidad de estos alimenton. En este lugar se
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efectua lo prueba de nitrégena voldtil tetal (NVT) para
determinar frescura en los alimentos naturales.

El NVT es el producto de la descomposicién protéica v no
protéica que sufre el alimento con el paso del tiempo. En el caso
de productos marinos, cuando se encuentra una cantidad mavor de
30 mg de NVT por 100 g de producty, éste va no se considera
fresce (1, 2, 3, 4. 183,

La prueba de NVT tiene algunos inconvenientes para su uso.
como @on el gue no tudo ¢l nitrégeno detectado er producto de la
degradacién de rroteinas. no 23 considerada egpecifica para
productos pesquerog y tiene una gensibilidad inferior al 90% en
comparaclidn a otrae pruebas de= laboratorio (%, 7, 15).

La pirueba de indol es una opcidn para determinar freecura en
pescados y mariecos. coma 2l ecamardin y el cangrejo. El indol es
el productc de la degradacidon del aminodcido triptdfano por
bacterias contamivantes (E. ¢oli. Proteus vulgarisn, Proteus
meorganli, etc.). Esta determinacién tiene varias ventajas. como
son g1 alta egpecificidad imayor del 30X). su gran senaibilidad
(alrededor del 95X), ya qua detacta cantidades de indol tan
pequeflas como 1 meg, ademda de 8u relativa rapldez cuando se
trata del método espectrofotométrico medificade (5, 6, 1473,

La Asociacidn de Quimicos Analistas Oficlales de Estados
nidee (A.0.A.C.} conaiders & la determinacidn de indol como la
prueba oficial de frescura en camarén. La Organizacién de las
Naclunes Unidas para la Agricultura y lu Alimentacidn (FAQ}.

basandose en la A.O.A.C., y en la Agencia para Alimentos y Drogas
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de loe Esta.ctos Unidos (FDA), rzcomienda su uzo y establece un
méaximo de 25 mecg de indol por cada 100 g de producto para que
eate producta sea freeco (3, &, 8).,

Con la integracidn comercial de América del Norte. es
necesaria una homologacidn entre las distintas pruebas de
laboratorio para control de calidad de alimentos existentes en
Canadd, Estados Unidos y México, con el deseo de mejorar los
parametros usados en nuestro pais. En Méxzico =ze calcula gue
alrededor del 20% de preoductos de la pesca destinadoe a la
exportacidn no son acertados en otroas palpes por no cumplir en
uno o varios parametrse ds- calidad (17). El Laboratorio Nacioneal
de Salud Pablica, como ine*itucidn oficlal. tienc interds en
establecer la determinacidn de indol como prusba < rutlina pars
evaluar frescura en mariscos y se ha propuests analizarla a
instalarla compardndola ccn la prueba Jd» NVT que actualmente se

utiliza, praotlema que se resuelve con el presente trabajs.



OBJETIVOS.

1. Comparar los resultadces de la prueba <de HVT con los obtenidos

por la prueba de indol.

-

2. Determinar la eficacia de la prueba de indol con el fin de

establecerla en el Laboratorio Nacional de Salud Publica.



MATERIAL Y METOIWS.

1. Tipo de eetudio.

Frompectivo, descriptivo v observacional (12),

2., Ubicacidén de espacic y tiempo.

El estudio fue realizado en las instalaciones del Laboratorio
Naciaonal de Salud Publice de la Secretarfa de Salud. ubicado en
Ga;z. Je Tlalpan y Feriféric> en México, D. F. con una duracidn
de 3 meaes.

3. Universo de trabajo.

Eetuvo constituide peor camardn (Penasus vannameil) recolectado
del Centro de pescados y mariscos “la nueva Viga*. ubicado en
prelongacidén Eje 8 Sur 580, Delegacién Iztapalapa, en México, D.
F.

4. Tamaflo de la muestra.

Se analizaron 20 muestras de camardn de 160 g cada una. El tamafio
de la muestra se determiné por conveniencia econdémica, dada la
alta especificidad y sensibilided del método (9).

5. Tuma de musetras,

Las muestras se recolestaron al azar cistemdético en diestintoe
puestos de mariscos al menudec. Loe camarones se coalocaron en
bolsas de plédstica y fueron identificadas.

Se depositaron en un recipiente ientérmico con refrigerante
¥y se tranaportaron al Laboratario Nacicnal., en un tiempo no mayor
de dos horas, para realizar lae determinaciones
6. Determinaciones quimicas.

Las muestras fueron analizadas por el método de NVT descrito en
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=1 manual del Laboratorio Nacional de Salud Publica (18) y la
prusba de Indel Modificado (espectrofotométrico) tomada del
Journal of Aseoc. Off. Chem. (8).



RESULTADOS.

De las 20 musstras analizadas con NVT, 19 (B85X) estuvieron
dentro del pardmetro de frescura recomendado, es deoir igual o
inferior a 30 mg por cada 100 g de producto, mientras en que 1
(6X) fue mayor y se clasificd como no fresca.

Laa miemas musstras fueron analizadas con el método de
indol. mostrando qQue 15 de ellas (75X) estuvieron dentro del
parémetre de frescura, igual o menor a 25 mcg por cada 100 g de
camarén, mlientras gque 5 (25X) fueron mayores y se consideraron no
frescas (Cuadro 1).

De los resultados de las 20 muestras snalizadas en ambas
pruebas, 16 (B0X) coincidieron (15 frescas y 1 no freaca),
mientras que 4 (20%) nc coincidieron ya que por el método de
indol se consideraron no frescas y para NVT a{ lo fueron (Cuadre
2).

En cuanto a la eficaclia de la prueba del indol se hizo une
recuperacidén de indol puro con extraccién y centrifugacién (6),
como 81 s8e tratars Je una mungira, poara Abtenar unAa curva de 5
puntoa, de 5 a 40 mecg, en la que se loArd una recuperacitdn del
90%, comparénilola contra la curva de lectura directs al
eapectrofotdometro (fig.1). También se graficaron los eapectros
obtenidoe de una curva de indol puro contra otra curva de indol
recuperado de una muestra de camarén. siendo ambap asimilares, ya
que alcanzan su pico de lectura a la misma longitud de onda (570
nm} y presentan las migmas depresiones a lo largo de la griafica

(fig. 2.



DISCUSION.

La adopcidén de més y mejores pruebas de laboratorio para
control de calidad de nuestros productos pesqueros es necesaria
para mejorar su calidad. Los resultados obtenidos en este estudio
concuerdan con loe de otros investigsdores. Chang et. al..
Baldinl et. s81. y Quadri et., al. (4, §, 15), en el =entido de que
la prueba de indol es mds eatricta para clasificar al camarén en
2uanto a su frescura que la de NVT, ya que detectd m&s muestras
alteradas, cuandc estas todavia no presentaban ~aracteristicas
asrdannlépticas francamente desagradables (aspecto v olor). Otras
ventajas gque tiene esta prueba son una mejor deteccidébn para
productos inadecundamente refrigerados y una mencr variacidén en
los resultados para d;stintaa especios de camardn (4, 5, 14). Sin
wmbargoe, es necesario recalcar que los mismos estudios
recomienden gue ninguna prueba debe ser descartada o sustituida
al momento del analisia de laberatorio y que lo ideal ez siempre
utilizar el mavor numero de pruchaa posibles pars facilitar la
labar del verificador ssnitario y tener mds parédmetros para
evaluar la calidad del producto. También Chang et. al. mencionan
que el NVT puede ser mas adecuado para dar un pardmetro de
calidad en determinada situacién., como cuando el producto se
almacena con una temperatura adeacuada pero rebasandose el periodo
de tiempo recomendado (£ ). Se arlara que loa estudica de dichos
autores e realizarcn en ~andicionesz diferentes., va que
compararon las prusbaz durante todo el proceso de altera~idn del

proviucto ¥ no s86lc midierasn dez, eino que utilizaron otras

v
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pruebas como trimetilamina. meséfilos aerobios y pH.

Con reepecto a la validacioén de la prueba de indol, las decs
gréaficas (fig. 1 y 2) demuastran que ésta er eficaz, ya que ee
nbaevva una recupsraciin del 20% de indol, la cual se considera
adecuada, y edemés se dmtectd sb6lo la sustancia indicada.

Tembién es necesario afiadir qQue la prueba de indol
modificada (espectrofotométrica) tiene amplias ventajas scbre
ntros mAatodos de determinacién de indol, como son el
espectrofotométrico por deetilacidén. el fluorométrico v la
cromatografia de gaees, en lo que ese refiere & costo., tiempo y
necesidati de capacitacién del per=onal guea lo realize (3, 4, 5.
8y.

Por 1a tante. es recomendable utilizar la prueba de indol
modificada junto con otras pruetag dicponibles en @l LHSF, como
la del NVT. 1a determinacién de pH y los conteos microbiolégicos,
para tener mds y mejores parametros que ayuden a eavaluar la

calidad de los productos pesqueros.
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CONCLUSIONEZ,

l.os resultadoes obtenidos .ndicaren que la prueba de indol
detecta més productos no freacoa qQus la de NVT, basdndose ambam
an BuUB raspectivos parametros recomendados por la FAO. Todos los
camaraones presentarcn caracteristicas similares a la inspeccién
sensorial en cuanto a olor y aspecto general y fueron snalizados
al mismo tiempo con ambas pruebas para evitar que se
Aesarrmllaran alteraciones gue loa modificaran.

L& comparacién entre los resultados de ambar pruebas
concuerda con la efectuada por inveatigadorez como Cheuk et. al.
v Baldini et. &l.. en cuanta & la mavor sensibilidad v
empecificidad de la prueba de indnl contra la del NVT (4, 5. 15).
Esto explica el reconocimiento ¢de la determinacidn del indol &
nivel internacional como mejor pardmetro de laboratoric para
medir frescura en cemardn y sin prerentar los erroras gue pueda
tener la prueba ca NVT al momento -de la medicidn (1, 2. 4, 5,
15).

Cahe sefdalar que el HVT tiene un menor coato que la pruesba
del indol. ademas de realizares en un tlempo wenor {40-%0 min,
contra 2 1/2 hres,

La utllizacién de la prueba del indol en el LNSP ae
recomienda para gue sre pueda realizar una mejor valoracidén de la
calidad ds loa productos .le la pesca, Junto con las atrasg pruebae
utilizadas en este laboratories, ademds de que se debe buscar que
se disponga de un mayor numero de dnalisis Quimicos para ayuwiar

en la dererminacidn de calidad. como serian la prueha de

11



trimetilamina y la determinacién de himtaminkx. entre otras.
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Frescom -

Cuadro 1. Resultados do las pi da NVT e Indo! en camarén
(Ponacus IT) con apr 6n organoléptl
Humers o® m Clasificactén 't::' Clasificacién § do’:".‘:::':_'m
1 19.28 - 3.84 - normal
2 18.50 - 3.80 - normal
3 14.73 - 1.18 - normal
4 18.95 - 2.4 - normal
5 22.84 - 18.28 - normel
6 25.42 - 22.0 . normal
7 28.81 - 82,10 + ligeraments alterade
[ 12.65 - 2.08 - normal
[ 15.3¢ - 116 - normat
10 18.12 - 2.08 - normal
1" 20.10 - ar.88 + ligeramente afterado
12 18.40 - 77 - normal
[ 22.94 - s.02 - normal
14 12.43 - 116 - normal
18 20.90 B 118 - normel
18 24.42 - 81,28 + tigerametite aktersdo
17 22,58 - 5.8 - normal
18 22.78 - 2,07 - normal
1% 27.30 . 84.74 + ligeramente aftersdo
20 32.38 + s8.41 + ligeramente aleredo
.
No frescom +  Pardmstros de freacura: NVT < 30 mgH00g  indol < 26 meg/100g




Cuadro 2. Concordancia de muestras de camarén
(Penaeus vannameii) aceptadas y rechazadas segin

las pruebas NVT e indol.

Muestras NVT % Indol % Concuerdan % cm::tlln
Aceptadas 19/20 95 15/20 75 15/20 75 420
Rechazadas 1/20 5 5/20 25 1/20 §
Total 20 100 20 100 16 80 4




Fig 1. Curvas estandar de las soluciones de indol
puro e indol puro sin extraccién
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