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RESUMEN

Se estudiaron los patrones de descomposiciéon de los camarones a tres
diferentes temperaturas a que son posibles encontrarlos. Para ello se
siguieron contra el tiempo de variacién en el nitrégeno bésico volatil, pH,
nitrégeno total, humedad, carotenoide, indol, contaje de microorganismos
viables total, contaje de coliformes, presencia de E. coli y calidad organo-
léptica,

Estos mismos indices fueron determinados en muestras del mercado
pertenecientes a doce diferentes pescaderias de Caracas, a fin de comparar
los resultados obtenidos en las condiciones controladas por nosotros y con
ello tener una idea sobre la calidad de los camarones vendidos como
frescos,

Los resultados obtenidos permiten fijar Ia atencién como indices de
calidad para los camarones, el nitrégeno bésico volstil, el pH y el contaje
viable total.

e De las muestras del mercado solo una pescaderfa resylté positiva para
.+ coli.

INTRODUCCION

En el desarrollo industrial de un pais es factor principal la
Industria de alimentos por constituir la base primordial que
Suministre la alimentacién a esa poblacién creciente en niimero
¥ en exigencias. Dentro de la industria de alimentos se hace
cada dia més importante la que se dedica al aprovechamiento
de los recursos del mar.

—
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En Venezuela se estudia el aprovechamiento racionalizado
del mar a través del Programa de Desarrollo Pesquero, que se
realiza entre el Ministerio de Agricultura y Cria y las Naciones
Unidas a través de la F.A.0. En este proyecto tiene especial
interés el desarrollo tecnolégico (1). Como quiera que el Centro
de Tecnologia de nuestra Universidad cuenta con un grupo de
investigacion en productos de mar, este trabajo va enmarcado
dentro de los planes de dicho grupo los cuales estin realizados
tomando en cuenta la realidad nacional y sus necesidades.

En la distribucién porcentual de las principales especies
capturadas durante el afio 1968 el camardén ocupa el quinto
lugar con 4.602.211 Kg. de los cuales un poco méas de la cuarta
parte (1.582.000 Kg.) fue consumida en el pais como camarén
fresco. Este consumo unido a la inexistencia de datos serios
que permitan conocer bajo qué condiciones de calidad son
expendidos los camarones en Caracas y en qué forma se des-
componen a diferentes temperaturas, buscando patrones de al-
teraciones que nos permitan evitar las faciles intoxicaciones
que se producen con estos crustéceos cuando no son bien con-
servados, nos llevaron a planificar y realizar este trabajo.

Uno de los grandes problemas de los investigadores en el
deterioro de los camarones ha sido encontrar algin método
mediante el cual esos cambios pueden ser medidos cuantitativa-
mente. Numerosos procesos analiticos fisicos, quimicos, organo-
lépticos y biolégicos han sido sugeridos en este sentido, pero
pocos han resultado ttiles en cuanto a su aplicacién general (2).

Los métodos escogidos por nosotros han probado su utilidad
en diversos trabajos realizados en otros paises en pescado y en
camarones. Asi nos encontramos la aplicacién del contenido del
nitrégeno bésico volatil como indice de frescura (3, 4, B, 6
7, 8, 9), el cual a través de diferentes métodos ha permitido
seguir la descomposicién de diferentes muestras analizadas, es-
tableciendo un valor aproximado de 30 mg/100 g de muestra
como indicativo de descomposicion.

El pH ha sido utilizado también, obteniéndose resultados que
varian con la especie analizada, zona de pesca, estado de desa-
rrollo, pero dentro de ciertos limites ha probado su aplicabilidad
(10), (11).

El examen microbiolégico ha probado su utilidad siempré
no solo como indice de descomposicién, sino también de estaqo
sanitario del producto a través del contaje viable total, contaje
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de coliformes y contaminacién de E. coli y microorganismos
patégenos (6, 12, 13, 14, 15) ; ademas constituye analisis obligado
en los controles de calidad en casi todos los paises (16, 17, 18, 19).

En cuanto a los cambios oxidativos se estudia el cambio de
coloraciéon debido al pigmento carotenoide astaxantina, el cual
va perdiendo su coloracién roja. Esto sucede en forma aniloga
cuando el B-caroteno es oxidado. Cuando la grasa se oxida
con formacion de perdxidos el caroteno asociado es simultianea-
mente oxidado (20). Es posible que la decoloracién del camarén
esté relacionada a la oxidacion de la grasa presente. Este cambio
ha sido medido por Faulkner (13), quien también ide6 el método
de anilisis para camarones cocidos y congelados. Esta es la
primera vez que se aplica para camarones frescos.

El indol ha sido utilizado muchas veces como criterio de
frescura en camarones, y constituye uno de los métodos de
anilisis propuesto por la A.0.A.C. (22).

El siguiente trabajo fue concebido para estudiar la descom-
posicion de muestras de camarones almacenados bajo ciertas
condiciones y poder interrelacionar todos esos indices con el
curso de los cambios producidos a fin de poder establecer pa-
trones quimicos y microbiolégicos de descomposicién de cama-
rones. El hecho de formarse juicio sobre el estado de calidad
de estos crustdceos vendidos en Caracas como frescos, compa-
rando sus indices con los patrones hasta donde fuera posible,
constituye una iniciativa en el establecimiento de Control de
Calidad de estos productos en el mercado.

MATERIALES Y METODOS
1 — Materiales.

Las muestras frescas se obtuvieron de barcos camaroneros
que efecttian la pesca de arrastre en las aguas del Estado Sucre.
Los camarones inmediatamente de pescados fueron refrigerados
ton hielo picado en cajas de madera y desembarcados unas ocho
horag después, colocandose las muestras en bolsas plasticas que
fueron cerradas v refrigeradas en una nevera con hielo picado
n donde se trasladaron por avién a Caracas, para su anilisis.
El primer analisis fue realizado once horas después de haber
Sido pescados los camarones.

Las muestras traidas a Caracas se dividieron en tres: Una
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colocada a temperatura ambiente de 24° C aproximadamente,
a la cual se le siguid el curso de su descomposicién analizdndolog
cada seis horas durante veinticuatro horas seguidas; otra en
nevera a 52 C la cual fue analizada durante 204 horas a inter-
valos de uno a dos dias; la tercera muestra permanecié en cava
con hielo picado a 02 C durante tres semanas y los anilisis se
realizaron a periodos variables. Todas las muestras se analizaron
por duplicado.

Para la obtencién de las muestras del mercado, se dividié
el 4rea metropolitana de Caracas en cinco Zonas: Norte, Sur,
Este, Oeste y Centro y en cada zona se seleccioné la pescaderia
o pescaderias més importantes por su ubicacién, tamaifio, y
venta, adquiriendo las muestras como un cliente mis y trasla-
dandolas inmediatamente al laboratorio para su estudio. Se
visité un total de aproximadamente 30 pescaderias y se estu-
diaron 12 de ellas. Cada pescaderia fue estudiada por duplicado
en dias de diferentes semanas y a veces por triplicado cuando
alguna duda en el an4lisis asi lo exigia.

2 — Meétodos.

Para el anilisis quimico se tomaron unos cinco o seis ejem-
plares para cada determinacién con un peso aproximado de
200 g, se trituraron y homogeneizaron en una licuadora y de
alli se obtuvieron las alicuotas respectivas, haciendo cada anéalisis
por duplicado. Antes de triturar los ejemplares se anotaba su
aspecto general: color, textura y olor. En algunos casos se
hicieron pruebas organolépticas, cociendo los camarones en so-
lucién salina al 10% y luego comiéndolos a fin de detectar la
existencia de sabor u olor desagradable o extrafio como indicio
de producto dudosamente comestible. Como estas pruebas orga-
nolépticas no se realizaron con un panel y en forma continua,
tan solo nos sirvi6 como una guia. Cuando se aprecia como
regular, significa que hay olor amonical pero el producto es
comestible. Malo e] producto ya no es comestible.

Para el analisis microbiolégico, los ejemplares usados fueron
lavados con agua corriente, luego bajo condiciones asépticas se
les liber6 de la concha, cabeza y cola y de la parte comestible,
fue tomada una alicuota de 10 g la cual se homogeneizé con 90
ml de solucién fisiolégica en una licuadora previamente esteri-
lizada, realizando luego las diluciones convenientes. Todos los
andlisis fueron realizados por duplicado.



ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION 385

Los métodos analiticos utilizados fueron los siguientes:

pH.—

Humedad.—
Nitrégeno Total.—

Nitrégeno Basico Volatil.—

Carotenoide.—
(Astaxantina)

Indol.—
Contaje Viable Total.—

Contaje de coliformes.—

Presencia de E. coli.—

Medido con el potenciémetro Radio-
meter, tipo PH-M 22 con electrodos
de vidrio y calomelano, en el homo-
geneizado descrito antes.

Segiin A.0.A.C. (22).
Segiin A.0.A.C. (22).

Por destilaciéon con 6xido de mag-
nesio segtin Winton y Winton (23)
pero destilando por veinte minutos
controlados previa homogeneizacién
de la muestra con agua, 6xido de
magnesio y antiespumante.

Por extraccion con acetona y lectura
en el Spectronic-20 a 475 myp, segin

el método de Faulkner M. (13).

Segiin el método A.0.A.C. (22).
Por siembra en agar 64 en dilucio-
nes de 10-* a 10-7 e incubando a
32°C por un periodo de dos dias y
las colonias fueron contadas en el
rango de 30 - 300. (24).

Por siembra en placas con agar de-
soxicolato con diluciones de 10-! a
10-¢ e incubando por un periodo de
dos dias a 32°C.

Test de Mac-Kenzie por siembra en
caldo triptosado y caldo bilis verde
brillante, incubando a 44°C por 24
hrs.

Test I.M.V.I.C. incubando a 32°C
haciendo prueba de Rojo de Metilo
y Voges Proskawer a los cinco dias
y Simmons Citrato a las 48 hrs.
(25) v (26).
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RESULTADOS Y DISCUSION
1 — pH

Como caracteristica muy importante debe notarse que el
pH inicial de los camarones (Tablas 1, 2, 3) es més bajo que el
informado por otros autores (10), y concuerda con determina-
ciones hechas anteriormente por el autor (27), esto es un pH
bajo 7 a diferencia del dado en otros trabajos de 7,1 a 7,2.

Es igualmente interesante observar en la Fig. 1 que el
pH a las tres temperaturas estudiadas aumenta en forma con-
tinua, con una variacion pequefia. Esto permite (Tablas 1, 2, 3)
sugerir que un pH superior a 7 es indicativo de un camarén
que ya no es fresco y de mas de 7,2 que ya no es comestible.
Esto concuerda con los resultados obtenidos en las muestras
del mercado las cuales pueden verse en la Tabla 4. Casi todas
las muestras presentan calidad organoléptica regular y su pH
esta entre 7 y 7,1; las muestras malas, a excepcién del caso
(10 B), tienen pH por encima de 7,2 y las muestras catalogadas
como buenas estan por debajo de 7.

2 — Nitrégeno bdsico voldtil (N.B.V.)

El nitrégeno basico volatil varia aumentando con el tiempo,
a medida que avanza la descomposicién. De la Fig. 2 se
observa un tipo de curva caracteristico, igual a las tres tem-
peraturas estudiadas, caracterizado por un ligero aumento inicial,
luego un ligero aumento brusco sostenido que tiende después
a suavisarse, dando una forma de S prolongada. A 249C el
ascenso brusco se produjo entre las 12 y 18 hrs de almacena-
miento, a 5°C entre las 67 y 96 hrs y a 0°C el cambio es mucho
més retardado, comenzando a las 3836 hrs subiendo menos
bruscamente que en los casos anteriores pero en forma sostenida
aun a las 504 hrs. De las Tablas 1, 2 y 3 puede verse que es
posible establecerse el limite de 22 mg/100g de muestra para
considerar un camarén como fresco; entre 23 y 40 mg/100g
como ailn comestible y mas de 40 mg/100g no comestible. Ob-
sérvese que a 24°C el camarén deja de ser fresco segin esto a
las 6 hrs, a los 5°C a las 72 hrs y 0°C entre las 168 y 336 hrs
¥ se hace incomestible a 0°C, después de las 504 hrs (3 semanas),
entre las 96 y 120 hrs a 59C y 24°C entre las 12 y 18 hrs.

Si se compara esto con los resultados obtenidos en las mues-
tras del mercado (Tabla 4), se ve que coincide, con pocas
excepciones. Las muestras catalogadas como buenas estin entre



TABLA N¢ 1

RESULTADO DE LOS ANALISIS REALIZADOS A LAS MUESTRAS ALMACENADAS A TEMPERATURA AMBIENTE

(24°C aprox.)

HoRAS DE
ALMACENA pH Humeoao | N,B,V, N.T. Astaxan] InooL C.T/s C.C/e EC CaLibaD .
- 1 OLI} ORGANO~
MIENTO Me/100a| a/100c | T'NA x 10° | x 103 | e Cortp oBcano-
0 6,75 75,0 l8,0 3,6 32 98 0’068 0,| - EXCELEE
TE
6 6,90 75,5 22,0 3,3 35 98 0,5 0,3 - Bueno |
12 7,00 7,0 24,C 343 42 97,5 4,3 6 - RecuLar |
I8 7,10 77,0 41,0 3,2 49 76 13,9 8,6 - Mato
24 7"5 76'0 66’5 3’2 52 41 370 30 - PEésino
1—N B. V. Es el nitrogeno basico volatil calculado como nitrégeno de amonfaco.
2 — N. T. BEs el nitréogeno total.
3 — Astaxantina Los valores representan la transmitancia leida.
4 — Indol Los valores representan la transmitancia leida.
5 —C. T. Significa contaje viable total.
6 — C. C. Es el contaje total de Coliforme.
7 — E. Coli Soélo se sefiala la presencia (<) o ausencia (—) de Escherichia coli.




TABLA N°¢ 2

RESULTADO DE LOS ANALISIS REALIZADOS A LAS MUESTRAS ALMACENADAS A 5°C

ORAS OE

FLMACEN& eH Humenan| N.B.V, N.T. JAstaxan| Invor C’Tlg ‘C.C/g E.coLt gg::z:g
MIENTO 4 Me/1006 16/1006 {TinaA x 10 x 10 i LEPTicA
0 6,75 75,0 18,0 | 3,6 32 98 0,068 0,I - EXCELEN

TE

67 6,80 75,0 20,0 3,5 37 97 l 0,09 - BueNo
96 7,10 75,0 42,0 3,3 38 97 2,1 0,07 - REGULAR

120 7,20 78,0 54,0 | 3,I 39 97 172 0,8 - MaLo

168 7,25 77,0 73,0 3,4 45 97 1.460 4,7 - Mato
204 7,55 11,0 104,0 3,1 47 96,5 | 1.000 15,2 - Pésino

Ver notas de la Tabla N° 1.




TABLA N° 3
RESULTADO DE LOS ANALISIS REALIZADOS A LAS MUESTRAS ALMACENADAS A 0°C

HoRAs DE Humeoao | N.B.V., N.T. ASTAXAN=— C.T/s C.C/e CALIDAD
ALmacena] eH % ue/100e¢ |c/100¢ TINA InNooL X '05 x '03 E. coLt !orGANO~
MLENTO LérTica
0 6,75 75,0 18,0 3,60 32 98 0,068 0,1 - EX:ELEN-
T2 6,78 77,0 16,0 3,10 35 98 0,068 0,12 - EX::LEN-
168 6,85 80,0 20,0 | 2,70 41 98 0,027 0,18 - BUENO
336 7,00 80,0 30,0 2,65 43 98 0,9 0,04 - ReGuLARr
432 7,15 8i,0 39,3 2,70 45 98 0,6 0,! - REGULAR
504 7,30 81,0 56,0 2,7 46 | 97 3 0,6 - Maro

Ver notas de la Tabla N© 1,
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19,5 y los 22 mg/100g. Las muestras clasificadas como regulares
contienen entre 23 y 27 mg/100g, que es la mayoria; y las
muestras malas salvo las 6A estan cerca de 40 mg/100g.

Es posible que las muestras del mercado estén mas cerca
del limite de 22 mg/100 g, que de 40 mg/100 g, debido a las
pérdidas sufridas como consecuencia del arrastre que hace el
agua utilizada para lavar los camarones en las pescaderias
cuando van a ser colocados para la venta y por el hielo colocado
en los mostradores refrigerados al fundirse. Por esta misma
razén las muestras clasificadas como malas salvo la 5A, estdn
por debajo de los 40 mg/100 g.

3 — Humedad

Las Tablas 1 y 2 indican que la humedad después de un valor
inicial de 75% llega hasta 78% lo cual no introduce ningin
problema y puede tomarse como una constancia en los valores.

En cuanto a las muestras del mercado, mantienen un pro-
medio de 76,5% con poca fluctuacién entre 75 y 78 %, comparable
a la experimentada por las muestras colocadas a 5°C.

De acuerdo a lo dicho arriba, la humedad no interviene para
el andlisis de los resultados obtenidos, lo cual facilita el estudio,
y a la vez permite establecer la constancia mantenida por los
camarones en lo que a humedad se refiere cualquiera que sea
su estado de descomposicion.

4 — Nitrégeno Total

Las Tablas 1, 2 y 3 nos muestran que el valor se mantiene
més o menos constante con una fluctuacién muy ligera entre
3,1 y 3,5 no existiendo relacién entre estos y los valores de
nitrégeno basico volatil encontrados.

En cuanto a las muestras del mercado (Tabla 4) se ve que
se mantiene igual fluctuacién, lo cual permite al igual que con
la humedad establecer la constancia en el nitrégeno total y por
tanto en el contenido de proteina de los camarones.

5 — Astaxantina

Se encuentra que la transmitancia obtenida contra el tiempo,
aumenta en forma tal que permite trazar lineas rectas a las
temperaturas estudiadas (Fig 3).

Observando las Tablas 1, 2 y 3 se infiere la imposibilidad
de establecer limites que permitan saber a qué valor de trans-
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Figura N® 1.—Cambios en el pH de los camarones almacenados a 0°C,
5°C y 24°C, respectivamente, en los tiempos sefalados.
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Figura N? 2.—Cambios producidos en el nitrégeno basico volatil en los
camarones durante los tiempos de almacenamiento a 0°C, 5°C y 24°C,

respectivamente.
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Figura N9 5
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Figuras Nos. 4, 5 y 6.—Cambios observados en la numeracién de bacte-
Fiag totales y numeracién de coliformes a 24°C, 5°C y 0°C, respectiva-
mente, durante ei tiempo de almacenamiento.
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mitancia el producto se encuentra en un determinado estado de
frescura, ademas que las variaciones encontradas no se separan
mucho unas de otras contribuyendo a lo dicho anteriormente.
Como se ve, a 24°C el producto se cataloga como bueno a 35
de transmitancia y regular.a 42 pero a 5°C con 39 de trans-
mitancia la muestra estd mala, y a 0°C a 41 de transmitancia
todavia se clasifica como buena la muestra y se presenta como
regular a 43 de transmitancia (Tablas 1, 2 y 3).

En las muestras del mercado (Tabla | :4) se encontr6 una
fluctuacién entre 37 y 46 de transmitancia, siendo 46 (pesca-
deria 9A) una de las muestras buenas y 37 (pescaderias 5A)
una de las clasificadas como en mal estado.’

Es importante sefialar que valores entre 32 y 35% de
transmitancia, encontrados en aquellas muestras clasificadas
como excelentes no se vieran en las muestras del mercado.

6 — Indol

Este indice, muy utilizado atin por algunos autores, no dio
los resultados que pudiera esperarse. Tan. sélo a-24°C pudo
obtenerse una ‘lectura que hiciera notar la presencia de indol
en buena cantidad, para dar una transmitancia de 76% pero
ya con el producto en mal estado (Tabla 1). A las otras tem-
peraturas como en las muestras del mercado, cuando estaba
avanzada la descomposicién se detectaba la presencia de indol
por el desarrollo de una coloracién rosada pero cuya transmi-
tancia era de 97% a 98%. Esto permite asegurar que en las
condiciones estudiadas el indol no sirve como indice para seguir
el curso de la descomposicién en los camarones.

T — Andlists Microbiolégico

En las muestras analizadas a temperatura ambiente (Tabla
1y Fig 4) se observa que el contaje bacterlal est4 asociado a
la progresiva descomposicién de los’ camarones en forma tal
que a medida que se desarrolla esta, aquel crece en forma casi
lineal, haciéndose después de las 12 hrs del orden de 105 cuando
el camarén se hace incomible. El nimero de -coliformes crece
en igual forma aunque sin llegar-a ser tan grande, y se nota
que hasta las 12 hrs el total de coliformes es casi el 50% del
contaje viable total.

En los camarones almacenados a -5°C (Tabla 2 y Fig 5)
se nota un crecimiento inicial sostenido que luego se hace casi



TABI.A N° 4

RESULTADO DE LOS ANALISIS REALIZADOS A LAS MUESTRAS OBTENIDAS EN EL MERCADO

Pescaperfa | PH !Hun;gzoéo GN/I%O\; c/NIOI)c ??;:Mﬂ InooL : ng : ng E. coLi é%é%%;
1A 6,90 | 78,0 20,2 3, 39 97 | 1,5 0,2 - Bueno
! 6,80 | 78,0 19,5 3,0 38 98 | 0,2 0,3 - Bueno
2A 7,6 | 76,0 22,0 3,1 40 95 | 0,4 0,3 - Bueno
28 6,85 | 73,0 20,0 3,3 39 98 | 0,12 o,é -~ Bueno
3A 7,45 | 17,0 27,4 3,3 43 96 0,5 0,9 - REGULAR
3B 7,10 | 76,3 23,4 3,3 41 97 | 0,2 0,2 -~ |Resurar
4A 7,00 | 75,0 22,3 3,5 43 97 0,6 0,3 - REGULAR
48 6,83 74,3 22,1 3,6 42 97 0,2 0.4 - REGULAR
S5A 7,25 | 17,2 41,0 3,0 37 98 | 20 | - MaLo
58 7,25 | 77,0 24.2 3,2 43 93 c,5 0;6 - REGULAR




CONTINUACION DE LA TABLA N°¢ 4

Ly BV R TR R P LRSS Kl M e B e i
6A 7,25 75,2 25,0 3, | 39 98 2,4 I - MALo
68 7,15 76,0 24,0 3,3 43 97 3,6 | 0,5] - REGULAR
TA 7,10 77,0 23,2 3,3 38 98 | 2,3 0,6 - |Recuran
78 7,15 76,4 23,8 3,2 41 98 2,2 0,7 - REGULAR
8A 6,85 75,2 21,2 3,2 40 97 0,2 0,2 + RecuiLar
8B 7,05 76,7 22,3 3,4 46 97 0,3 0,2 + Bueno
9A 6,95 75,0 24,6 | 3,6 45 96 12 0,07 - REGULAR
98 7,05 76,5 22,3 345 42 98 4 0,6 - REGULAR
FOA 7,101 75,2 24,0 3,3 39 98 0,3 { - RecuLar
108 6,95 16,5 33,9 3,4 41 98 0,3 0,2 - MALo
11A 7,25 76,0 37,5 3,3 40 98 5 2,2 - Mavo
e 7,30, 76,0 36,8 3,4 39 97 2,5 i - MaLe
12A 7,03| 75,0 22,5 3,1 39 98 0,4 0,3 | - REGULAR

| res 7,00 75,7 | 23,6 | 3,2 4t 98 2,6 | 0,7 - |RecuLar

NWOTA: Para las pescaderias se hizo el cédigo, numerandolas del 1 al 12 y agregando las letras A y B para sefialar repeticién
del muestreo.
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vertical al pasar de las 96 a las 120 hrs, cuando el camarén
pasa a ser no comestible y se mantiene comestible en el orden
de 10°. En cuanto al contaje de coliformes, hasta las 96 hrs se
mantiene con una ligera declinacién, posiblemente por el cambio
de temperatura, para luego, comenzar a ascender formando una
curva parecida a la del contaje viable total pero en vez de ser
covexa es concava (Fig 5) comenzando a presentar un ascenso
casi vertical a partir de las 168 hrs.

Los camarones almacenados a 0°C dan una sefial indicadora
del efecto positivo que tiene para la conservaciéon, el manteni-
miento de esta temperatura. Durante la primera semana el
nimero de microorganismos desciende desde 0,7 x 10¢ a 0,3 x
10* y todavia a las 2 semanas el contaje es de 0,9 x 105 lo cual
da cuenta de la inhibicién que produce esta temperatura en el
desarrollo microbiano.

Cuando se produce este contaje de 0,9 x 105 el camarén ya
presenta un fuerte olor a “pescado” siendo este limite para
considerar a partir de alli al camarén en via de descomposiciéon
como lo indican conjuntamente otros indices (N.B.V. y pH).
Una semana después con un contaje de 0,3 x 10¢ el producto se
considera ya incomestible y a partir de ese momento se debe
producir un ascenso mas brusco del nimero de microorganismos.
En cuanto al niimero de coliformes, se observa un mantenimiento
del valor inicial hasta las tres semanas, cuando se comienza a
producir un ascenso con 0,6 x 10° contra 0,1 x 103 del contaje
inicial. Esto da a entender que la inhibicién del nimero total
de microorganismos incluye al desarrollo de coliformes, los cuales
por otra parte constituyen, salvo en el caso del desarrollo vertical
observados a 5°C y 24°C, el 50% aproximadamente del total
de microorganismos viables. Esto es mantenido en las muestras
analizadas del mercado (Tabla 4) lo cual lleva a seiialarlo
como caracteristica importante.

En cuanto a las muestras del mercado, puede observarse que
su contaje total se mantiene en el rango de 10° y precisamente
casi todos son clasificados como regulares organolépticamente.

Debe sefialarse que no se encontré un limite en las muestras
del mercado si se comparan los contajes de las muestras clasi-
ficadas como buenas, malas o regulares, tal como es posible
establecer en las muestras controladas a las tres temperaturas
estudiadas.

Esto concuerda con lo sostenido por algunos autores de que
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el contaje microbiolégico por si sélo no da cuenta del estado de
freccura de una muestra y que por tanto no siempre un contaje
alto va asociado a un producto en mal estado y viceversa. Pero
si, determinaciones simultdneas con otros indices dan cuenta del
estado de calidad del camarén y es imprescindible incluir e)
analisis microbiolégico.

En cuanto al estudio que se hizo sobre presencia de E. coli,
para las muestras conseguidas directamente en los barcos de
pesca, no se detectd su presencia y para las muestras del mercado
$6lo una pescaderia de las 12 investigadas dio resultado positivo
en ambas muestras.

CONCLUSIONES

De los indices estudiados, a las condiciones de trabajo des-
critas, el pH, el nitrégeno basico volatil y el contaje viable total
pueden ser utilizados para estudiar el estado de descomposicién
en camarones frescos.

Es recomendable el almacenamiento de los camarones a 0°C
¥y por un tiempo no mayor de 14 dias si se desea un producto de
buena calidad y no excederse de los 21 dias para un producto
aun comestible.

Las muestras analizadas del mercado presentaron un estado
sanitario aceptable, presentando tan sélo una de ellas E. coli.

SUMMARY

Chemical and bacteriological changes during decomposition of shrimp
(Peneaus brasiliensis). Quality control for fresh market samples.

Patterns of decomposition of shrimps, stored at three different tempe-
ratures were studied. Variations of volatile basic nitrogen, pH, indole, and
bacterial counts of total aerobics, coliform and E. coli were measured.

The same determinations were carried out in samples sold as fresh
shrimp in 12 different fish markets in Caracas. The results were compared
with those obtained under controlled conditions in our laboratory.

The tests which served as the best indices for quality were: volatile
basic nitrogen content, pH, and total aerobics count.

E. coli determination was positive in only one of the samples from
the fish markets.
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