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RESUMEN

Se estudiaron los patrones de descomposición de los camarones a tres 
diferentes temperaturas a que son posibles encontrarlos. Para ello se 
siguieron contra el tiempo de variación en el nitrógeno básico volátil, pH, 
nitrógeno total, humedad, carotenoide, indo I, contaje de microorganismos 
viables total, contaje de coliformes, presencia de E. coli y calidad organo­
léptica.

Estos mismos índices fueron determinados en muestras del mercado 
pertenecientes a doce diferentes pescaderías 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 f ija r  la atención como índices de 
calidad para los camarones, el nitrógeno básico volátil, el pH y el contaje 
viable total.

De las muestras del mercado solo una pescadería resultó positiva para 
E. coli.

INTRODUCCION

En el desarrollo industrial de un país es factor principal la 
industria de alimentos por constituir la base primordial que 
suministre la alimentación a esa población creciente en número 
y en exigencias. Dentro de la industria de alimentos se hace 
cada día más importante la que se dedica al aprovechamiento 
de los recursos del mar.
Recibido: 25-3-1971



382 a r c h iv o s  La t i n o a m e r ic a n o s  d e  n u t r i c i ó n

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 Cría y las Naciones 
Unidas a través de la F.A.O. En este proyecto tiene especial 
interés el desarrollo tecnológico (1). Como quiera que el Centro 
de Tecnología de nuestra Universidad cuenta con un grupo de 
investigación en productos de mar, este trabajo va enmarcado 
dentro de los planes de dicho grupo los cuales están realizados 
tomando en cuenta la realidad nacional y sus necesidades.

En la distribución porcentual de las principales especies 
capturadas durante el año 1968 el camarón ocupa el quinto 
lugar con 4.602.211 Kg. de los cuales un poco más de la cuarta 
parte (1.582.000 Kg.) fue consumida en el país como camarón 
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 fáciles intoxicaciones 
que se producen con estos crustáceos 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 algún método 
mediante el cual esos cambios pueden ser medidos cuantitativa­
mente. Numerosos procesos analíticos físicos, químicos, organo­
lépticos y biológicos han sido sugeridos en este sentido, pero 
pocos han resultado útiles en cuanto a su aplicación general (2).

Los métodos escogidos por nosotros han probado su u t i l i d a d  
en diversos trabajos realizados en otros países en pescado y en 
camarones. Así nos encontramos la aplicación del contenido del 
nitrógeno básico volátil como índice de frescura (3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9), el cual a través de diferentes métodos ha permitido 
seguir la descomposición de diferentes muestras analizadas, es­
tableciendo un valor aproximado de 30 mg/100 g de muestra 
como indicativo de descomposición.

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

El examen microbiològico ha probado su utilidad siempre» 
no solo como índice de descomposición, sino también de e s ta d o  
sanitario del producto a través del contaje viable total, contaje
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de coliformes y contaminación de E. coli y microorganismos 
patógenos (6,12, 13,14,15); además constituye análisis obligado 
en los controles de calidad en casi todos los países (16, 17,18,19).

En cuanto a los cambios oxidativos se estudia el cambio de 
coloración debido al pigmento carotenoide astaxantina, el cual 
va perdiendo su coloración roja. Esto sucede en forma análoga 
cuando el (I-caroteno es oxidado. Cuando la grasa se oxida 
con formación de peróxidos el caroteno asociado es simultánea­
mente oxidado (20). Es posible que la decoloración del camarón 
esté relacionada a la oxidación de la grasa presente. Este cambio 
ha sido medido por Faulkner (13), quien también ideó el método 
de análisis 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 
análisis propuesto por la A.O.A.C. (22).

El siguiente trabajo fue concebido para estudiar la descom­
posición de muestras de camarones almacenados bajo ciertas 
condiciones y poder interrelacionar todos esos índices con el 
curso de los cambios producidos a fin de poder establecer pa­
trones químicos y microbiológicos de descomposición de cama­
rones. El hecho de formarse juicio sobre el estado de calidad 
de estos crustáceos vendidos en Caracas como frescos, compa­
rando sus índices 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 
íue efectúan la pesca de arrastre en las aguas del Estado Sucre. 
Los camarones inmediatamente de pescados fueron refrigerados 
con hielo picado en cajas de madera y desembarcados unas ocho 
Loras después, colocándose las muestras en bolsas plásticas que 
fueron cerradas y refrigeradas en una nevera con hielo picado 
en donde se trasladaron por avión a Caracas, para su análisis. 
El primer análisis fue realizado once horas después de haber 
sido pescados los camarones.

Las muestras traídas a Caracas se dividieron en tres: Una
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colocada a temperatura ambiente de 249 C aproximadamente, 
a la cual se le siguió el curso de su descomposición analizándolos 
cada seis horas durante veinticuatro horas seguidas; otra en 
nevera a 59 C la cual fue analizada durante 204 horas a inter­
valos de uno a dos días; la tercera muestra permaneció en cava 
con hielo picado a O9 C durante tres semanas y los análisis se 
realizaron a períodos variables. Todas las muestras se analizaron 
por duplicado.

Para la obtención de las muestras del mercado, se dividió 
el área metropolitana de Caracas en cinco Zonas: Norte, Sur, 
Este, Oeste y Centro y en cada zona se seleccionó la pescadería 
o pescaderías más importantes por su ubicación, tamaño, y 
venta, adquiriendo las muestras como un cliente más y trasla­
dándolas inmediatamente al laboratorio para su estudio. Se 
visitó un total de aproximadamente 30 pescaderías y se estu­
diaron 12 de ellas. Cada pescadería fue estudiada por duplicado 
en días de diferentes semanas y a veces por triplicado cuando 
alguna duda en el análisis así lo exigía.

2 —  Métodos.

Para el análisis químico se tomaron unos cinco o seis ejem­
plares para cada determinación con un peso aproximado de 
200 g, se trituraron y homogeneizaron en una licuadora y de 
allí se obtuvieron las alícuotas respectivas, haciendo cada análisis 
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
lución salina al 10% y luego comiéndolos a fin de detectar la 
existencia de sabor u olor desagradable o extraño como indicio 
de producto dudosamente comestible. Como estas pruebas orga­
nolépticas no se realizaron con un panel y en forma continua, 
tan solo nos sirvió como una guía. Cuando se aprecia como 
regular, significa que hay olor amonical pero el producto es 
comestible. Malo el producto ya no es comestible.

Para el análisis microbiológico, los ejemplares usados fueron 
lavados con agua corriente, luego bajo condiciones asépticas se 
les liberó de la concha, cabeza y cola y de la parte comestible, 
fue tomada una alícuota de 10 g la cual se homogeneizó con 90 
mi de solución fisiológica en una licuadora previamente esteri­
lizada, realizando luego las diluciones convenientes. Todos los 
análisis fueron realizados por duplicado.
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Los métodos analíticos utilizados fueron los siguientes:

p H .-

Humedad.—

Nitrógeno Total.— 

Nitrógeno Básico Volátil.-

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

Según A.O.A.C. (22).

Según A.O.A.C. (22).

Por destilación con óxido de mag­
nesio según Winton y Winton (28) 
pero destilando por veinte minutos 
controlados previa homogeneización 
de la muestra con agua, óxido de 
magnesio y antiespumante.

Por extracción con acetona y lectura 
en el Spectronic-20 a 475 mp, según 
el método de Faulkner M. (13).

Según el método A.O.A.C. (22). 
Por siembra en agar 64 en dilucio­
nes de lO-1 a lO“ 7 e incubando a 
329C por un período de dos días y 
las colonias fueron contadas en el 
rango de 30 - 300. (24).

Contaje de coliformes.— Por siembra en placas con agar de-
soxicolato con diluciones de 10_1 a 
10-4 e incubando por un período de 
dos días a 32Í’C.

Carotenoide.— 
(Astaxantina)

Indol.—
Contaje Viable Total.—

Presencia de E. coli.— Test de Mac-Kenzie por siembra en 
caldo triptosado y caldo bilis verde 
brillante, incubando a 449C por 24 
hrs.
Test I.M.V.I.C. incubando a 329C 
haciendo prueba de Rojo de Metilo 
y Voges Proskawer a los cinco días 
y Simmons Citrato a las 48 hrs.
(25) y (26).
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RESULTADOS Y  DISCUSION 
1 —  pH

Como característica muy importante debe notarse que el 
pH inicial de los camarones (Tablas 1, 2, 3) es más 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 variación pequeña. Esto permite (Tablas 1, 2, 3) 
sugerir que un pH superior a 7 es indicativo de un camarón 
que ya no es fresco y de más 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 
está entre 7 y 7,1; las muestras malas, a excepción del caso 
(10 B), tienen pH por encima de 7,2 y las muestras catalogadas 
como buenas están por debajo de 7.

2 —  Nitrógeno básico volátil (N.B.V.)

El nitrógeno básico volátil varía aumentando con el tiempo, 
a medida que avanza la descomposición. De la Fig. 2 se 
observa un tipo de curva característico, 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 Ŝ C entre las 67 y 96 hrs y a 09C el cambio es mucho 
más retardado, comenzando a las 336 hrs subiendo menos 
bruscamente que en los casos anteriores pero en forma sostenida 
aún a las 504 hrs. De las Tablas 1, 2 y 3 puede verse que es 
posible establecerse el límite de 22 mg/lOOg de muestra para 
considerar un camarón como fresco; entre 23 y 40 mg/lOOg 
como aún comestible y más de 40 mg/lOOg no comestible. Ob­
sérvese que a 249C el camarón deja de ser fresco según esto a 
las 6 hrs, a los 59C a las 72 hrs y 09C entre las 168 y 336 hrs 
y se hace incomestible a 09C, después de las 504 hrs (3 semanas), 
entre las 96 y 120 hrs a 59C y 249C 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 están entre



TABLA N° 1
R E S U L T A D O  DE LO S A N A L IS IS  R E A L IZ A D O S  A  L A S  M U E S T R A S  A L M A C E N A D A S  A  T E M P E R A T U R A  A M B IE N T E

(2 4 ,,C aprox.)

Horas de 
Almacena, 

miento
pH Humedad

i„ :
N.B.V.

mg/ 100g

N.T.

g/I00g

ASTAXA.N 
T 1 NA

1 NDOL C.T/g 

x I05

C.C/g 

x 10* E, Col i
Cal i dad
ORGANO- 
LÉPT í CA

0 6,75 75¿0 18,0 3,6 32 98 0,068 0,1 - Excelen
TE

6 6,90 75,5 22,0 3,3 35 98 0,5 0,3 - Bueno

12 7,00 77,0 24,0 3,3 42 97,5 4,3 6 - Regular

18 7,10 77,0 41,0 3,2 49 76 13,9 8,6 - Malo

24 7,15 76,0 66,5 3,2 52 41 370 30 - PÉSIMO

1 —  N. B. V . Es el nitrógeno básico volátil calculado como nitrógeno de amoníaco.
2 —  N. T. Es el nitrógeno total.
3 —  Astaxantína Los valores representan la transmitancia leída.
4 —  Indol Los valores representan la transmitancia leída.
5 —  C. T. Significa contaje viable total.
6 —  C. C. Es el contaje total de Coliforme.
7 —  E. Coli Sólo se señala la presencia ( +  ) o ausencia (— ) de Escherichia coli.
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TABLA N9 2

Horas oe 
Almacena
MIENTO

pH Humedad
fo

N.B.V.
mg/I00g

N.T.
g/I00g

Astaxan
TINA

I nool
C.T/g 
x I05

C.C/g 
x I05

E .coli
Cal i dad
ORGANO- 
LÉPT1CA

0 6,75 75,0 18,0 3,6 32 98 0,068 0,1 - Excelea
TE ~

67 6,80 75,0 20,0 3,5 37 97 1 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 3,1 39 97 172 0,8 - Malo

168 7,25 77,0 73,0 3,4 45 97 1.460 4,7 - Malo

204 7,55 77,0 101,0 3,1 47 96,5 1.000 15,2 - Pésimo

V er notas de la  Tabla N 9 1.



R E S U L T A D O  DE LO S  A N A L IS IS  R E A L IZ A D O S  A  L A S  M U E S T R A S  A L M A C E N A D A S  A  0°C

T A B L A  N 1? 3

Horas de 
Almacena

M1ENTO-
pH

Humedad
%

N.B.V.
mg/|00g

N.T.
g/I00 g

As t axan-
T 1 NA I ndol

C.T/g 

x I05

C.C/g 

x I05 E. COL 1
Cal i dad 
organo-
LÍPTICA

0 6,75 75,0 18,0 3,60 32 98 0,068 0,1 - Excelen­
te

72 6,78 77,0 16,0 3,10 35 98 0,068 0,12 - Excelen­
te

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 - Regular

432 7,15 81,0 39,3 2,70 45 98 0,6 o ,.i - Regular

504 7,30 81,0 56,0 2,7 46 97 3 0,6 - Malo

Ver notas de la Tabla N °  1.
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19,5 y los 22 mg/lOOg. Las muestras clasificadas como regulares 
contienen entre 23 y 27 mg/lOOg, que es la mayoría; y las 
muestras malas salvo las 6A están cerca de 40 mg/lOOg.

Es posible que las muestras del mercado estén más cerca 
del límite 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 pescaderías 
cuando van a ser colocados para la venta y por el hielo colocado 
en los mostradores refrigerados al fundirse. Por esta misma 
razón las muestras clasificadas como malas salvo la 5A, están 
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 ningún 
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 fluctuación entre 75 y 78%, comparable 
a la experimentada por las muestras colocadas a ó^C.

De acuerdo a lo dicho arriba, la humedad no interviene para 
el análisis 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 descomposición.

4 —  Nitrógeno Total

Las Tablas 1, 2 y 3 nos muestran que el valor se mantiene 
más o menos constante con una fluctuación muy ligera entre 
3,1 y 3,5 no existiendo relación entre estos y los valores de 
nitrógeno básico volátil encontrados.

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

5 —  Astaxantina

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

Observando las Tablas 1, 2 y 3 se infiere la imposibilidad 
de establecer límites que permitan saber a qué valor de trans-
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Figura N 9 1.— Cam bios en el pH de los cam arones alm acenados a 0 ° C ,  
5°C y  24°C , respectivam ente, en los tiem pos señalados.

F igura  IM9 2.— Cam bios producidos en el nitrógeno básico vo lá til en ios 
camarones durante los tiem pos de a lm acenam iento  a 0°C , 5®C y 24°C , 
respectivam ente.
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F igura  N 9 3.— V ariac ión  en la coloración del cam arón a 24°C , 5°C  y 
0°C  durante los tiem pos de a lm acenam iento.

HORAS DE ALMACENAMIENTO

F igura  N 9 4
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F ig u ra  N9 5

393

Figuras Nos. 4, 5 y  6.— Cam bios observados en la num eración de bacte- 
r¡as totales y  num eración de coliform es a 24°C , 5 *C  y  0 *C , respectiva­
mente, durante el tiem po de a lm acenam iento.
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mitancia el producto se encuentra en un determinado estado de 
frescura, además 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 59C con 39 de trans- 
mitancia la muestra está mala, y a 09C a 41 de transmitancia 
todavía 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 encontró una 
fluctuación entre 37 y 46 de transmitancia, siendo 46 (pesca­
dería 9A) una de las muestras buenas y 37 (pescaderías 5A) 
una de las clasificadas como en mal estado.

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

6 —  IndoV

Este índice, muy utilizado aún por algunos autores, no dio 
los resultados que pudiera esperarse. Tan sólo a 249C 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 descomposición se detectaba la presencia de indol 
por el desarrollo de una coloración rosada pero cuya transmi­
tancia era de 97% a 98%. Esto permite asegurar que en las 
condiciones estudiadas el indol no sirve como índice para seguir 
el curso de la descomposición en los camarones.

7 —  Análisis Microbiológico

En las muestras analizadas a temperatura ambiente (Tabla 
1 y Fig 4) se observa que el contaje bacterial está asociado a 
la progresiva descomposición 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 camarón se hace incomible. El numero 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 5QC (Tábla 2 y Fig 5) 
se nota un crecimiento inicial sostenido que luego se hace casi



TABLA N° 4
RESULTADO DE LOS ANALISIS REALIZADOS A LAS M U E S T R A S  O B T E N I D A S  E N  E L  M E R C A D O

P escader  (a p H Humedad

sí

N . B . V .
/ig/IOOg

N . T .
g/ 100g

As ta xa n
T 1 NA

1 N00L
C.T/g 

x I 0 5
C.C/g 

x I0 5
E .  COL 1 Cal  i dad

0RGAN0- 
LÉPT1CA

IA 6, 9 0 7 8 , 0 2 0 , 2 3 , 1 39 97 1 , 5 0 ,2 - Bueno

IB 6, 8 0 7 8 , 0 1 9 , 5 3 , 0 38 98 0 , 2 0 , 3 - Bueno

2A 7 , 0 7 6 , 0 2 2 , 0 3 , 1 40 95 0 , 4 0 , 3 - Bueno

28 6 , 8 5 7 3 , 0 2 0 , 0 3 , 3 39 98 0 , 1 2 0 , 2 - Bueno

3A 7 , 4 5 7 7 , 0 2 7 , 4 3 , 3 43 96 0 , 5 0 , 9 Regular

3B 7 ,  10 7 6 , 3 2 3 , 4 3 , 3 41 97 0 , 2 0 , 2 - Regular

4A 7 , 0 0 7 5 , 0 2 2 , 3 3 , 5 43 97 0 , 6 0 , 3 - Regular

4B 6 , 8 5 7 4 , 3 2 2 ,  1 3 , 6 42 97 0 , 2 0 . 4 - Regular

5A 7 , 2 5 7 7 , 2 41 ,0 3 , 0 37 98 20 1 - Malo

5B 7 , 2 5 7 7 , 0 2 4 . 2 3 , 2 43 98 0 , 5 0 , 6 - Regular



CONTINUACION DE LA TABLA N* 4

Pescader  f a p H Humedad

*
N . B . V .

mg/ I 0 0 g
N .T .

g/ I 0 0 g
As t a x a n - 
T 1 NA

1 NDOL C . T / g 

x I05

C .C / g 

x I05
E,  COL 1 Cal i oad  

ORGANO-  
LÉPT1CA

6a 7,25 75 ,2 25 ,0 3,1 39 98 2 ,4 r — Malo

6B 7,  15 76 ,0 24 ,0 3 ,3 43 97 3 ,6 0 ,5 — Regular

7A 7 ,10 77 ,0 23 ,2 3 ,3 38 98 2 ,3 0 , 4 — Regular

7B 7 J 5 76 ,4 23 ,8 3,2 41 98 2 ,2 0 , 7 - Regular

8A 6 ,8 5 75 ,2 21 ,2 3 ,2 40 97 0 ,2 0 ,2 + Regular

8B 7 ,05 76 ,7 22 ,3 3 ,4 46 97 0 ,3 0 ,2 + Bueno

9A 6 ,9 5 75 ,0 24,6 3 ,6 45 96 12 0 ,0 7 - Regular

9B 7 ,05 76 ,5 22 ,3 3 ,5 42 98 4 0 ,6 - Regular

I0A 7 ,10 75 ,2 24 ,0 3 ,3 39 98 0 ,3 1 - Regular

JOB 6 ,9 5 7 6 ,5 33 ,9 3 ,4 41 98 0 ,3 0 ,2 - Malo

1 IA 7 ,25 7 6 ,0 37 ,5 3 ,3 40 98 5 2,2 - Malo

1 IB 7 ,50 7 6 ,0 36 ,8 3 ,4 39 97 2 ,5 1 - Malo

I2A 7 ,03 75 ,0 22 ,5 3,1 39 98 0 ,4 0 ,3 - Regular

12B 
■ ■■ — ■

7 ,10 75 ,7 23,6 3 ,2 41 98 2 ,6 0 , 7 - Regular

"N O T A ; P a r a  la s  p escad erías  se Viizo e l cód igo, n u m erán d o las  d e l 1 a l  12 y  ag re gan d o  la s  le tras  A. y  B  p a ra  señ a la r  repetición  
d e l mviestreo.
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vertical al pasar de las 96 a las 120 hrs, cuando el camarón 
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 declinación, 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 cóncava (F ig 5) comenzando a presentar un ascenso 
casi vertical a partir de las 168 hrs.

Los camarones almacenados a 09C dan una señal indicadora 
del efecto positivo que tiene para la conservación, el manteni­
miento de esta temperatura. Durante la primera semana el 
número de microorganismos desciende desde 0,7 x 104 a 0,3 x 
104 y todavía a las 2 semanas el contaje es de 0,9 x 105 lo cual 
da cuenta de la inhibición que produce esta temperatura en el 
desarrollo microbiano.

Cuando se produce este contaje de 0,9 x 105 el camarón ya 
presenta un fuerte olor a “pescado” siendo este límite para 
considerar a partir de allí al camarón en vía de descomposición 
como lo indican conjuntamente otros índices (N.B.V. y pH). 
Una semana después con un contaje de 0,3 x 106 el producto se 
considera ya incomestible y a partir de ese momento se debe 
producir un ascenso más brusco del número de microorganismos. 
En cuanto al número de coliformes, se observa un mantenimiento 
del valor inicial hasta las tres semanas, cuando se comienza a 
producir un ascenso con 0,6 x 103 contra 0,1 x 103 del contaje 
inicial. Esto da a entender que la inhibición del número 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 249C, el 50% aproximadamente del total 
de microorganismos viables. Esto es mantenido en las muestras 
analizadas del mercado (Tabla 4) lo cual lleva a señalarlo 
como característica importante.

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

Debe señalarse que no se encontró un límite 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 microbiológico por sí sólo no da cuenta del estado de 
f  rencura 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 simultáneas con otros índices dan cuenta del 
estado de calidad del camarón y es imprescindible incluir el 
análisis microbiológico.

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

CONCLUSIONES

De los índices estudiados, a las condiciones de trabajo des­
critas, el pH, el nitrógeno básico volátil y el contaje viable total 
pueden ser utilizados para estudiar el estado de descomposición 
en camarones frescos.

Es recomendable el almacenamiento de los camarones a 09C 
y por un tiempo no mayor de 14 días si se desea un producto de 
buena calidad y no excederse de los 21 días para un producto 
aún comestible.

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

S U M M A R Y

Chemical and bacteriological changes during  decomposition of shrimp 
(Peneaus brasiliensis). Q uality  control fo r fresh m arket samples.

Patterns of decomposition of shrim ps, stored at th ree  d iffe re n t tempe­
ratures w ere studied. V ariations of vo latile  basic n itrogen, pH , indole, and 
bacterial counts of tota l aerobics, coliform  and E. coli w ere measured.

The same determ inations w ere carried  out in samples sold as fresh 
shrim p in 12 d iffe re n t fish m arkets in Caracas. The results w ere compared 
w ith  those obtained under controlled conditions in our laboratory.

The tests w hich served as the best indices fo r q ua lity  w ere: volatile 
basic nitrogen content, pH , and tota l aerobics count.

E. coli determ ination  was positive in only one of the samples from  
the fish m arkets.
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