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nitmgcNidos:noprc\tcicos que se usan como
estos corresponden a c(Jntenido dé hhses

dctrimeti]amina (OTMAj trimeti1amina El pH
tamhién se uso: COHIO de En el prcsente estudiase
detetrTdnctf(Hi CsWs váJotcs un producto mi:¡rimiaJ estado fresco
y después de que ttGLlmictitÚs térrhicÚs. El recürsÜ

escogido corresponde al mora
quesc obtuvo desde de la V regiÓn de Chile. Se extrajo

cÚri'i2 ei<:L:ts y se inhhtu\i(Jén hi2Jo hasta su y
tratalnienws [é[¡níens. Se csmdfslico:r cne!que
se consid.eraron variabks y ¡res niveles; la variable ticrnpo tiene
!o,s11¡veles 15,30 Y 4'5 minutos y la variable temperatura tiene los
niveles 80 100 121 <'e, obteniéndÜs:c 9 cotr¡binü(;iones tiempc)-

E¡ pH BVT y Trv1/\ de Lis nmc:;U"as tratadas

:mn1cl11aron respl:';cto a la carne fresca, micntrasque
(:diTtcnidÓ deOTi\'1A disminuyÓ.

Palabras cIü\'es; jaiba:, bases vo1átiJes totales,
trimctiIaminu.. oxido de trimetílamina, \:rs.tarnicnto t0rntrco.

INTRODUCCION

existen compuestos
afectan lacaJidad.lJno de los

se destaca es e16xido de trimctibmihÚ
interviene directamente en el procesü
que mantCt\cr eJe.cic.rtos

o regenerar locoferoles. La
desde el punto

de vista de la del
olor fuerte de ha frescura. EJ
contenido en voEitiJ totá] expresa
tüantitaÜ\iárncÚt(\ las büsesvü1átiles de pesomo!ecular
y aminas de la descarboxilaci6n microbiana de

aminoácidos se ha considerado del de
a!teraciÓn de marinos (j

El contenido de "T'lvlA y BVT aumenta a]

SlTI'vllV1AR\'. Effect 01' thermaltreatmcnt$ un thedlemiüll
characteristics of mora crab mea1 I'v1arine

musdespre.sent compounds, used
imlex. The;yal'e (ota] vOlatiJe hasis

oxide. CDAA.L pH 15
considered tno as a indcx <The (1im of ¡his\vork was lo
evaJuate ¡hese paramcters in a freShancl marine product
(roril ¡he!V regio]), mora crab

Frcsh meat fromrnora crab v,,;ascxtractcdand ice
unti1 tl1cits anal y.'}].'}and thermaJ processof [he canned produc1. A
32 slatistic:ál design \v'aslipplicd, consideringt\vovariabJcs w'itb 3
Jevels~ 15.30 Y 45mi¡lutcs tiiY1C!cVC]s:SO" 100" Y J21"C
lempcrawrekveIs. Nine conditions 01' were
obt;'iined.Tbc thenna! trcalment causcd an increascin pH andBVT
The Trv1AwasinCi'eased sincercdnct]Ún oi' T\'I/\O,

würds: SheJJfish, crah,'/oJati1c (miines, triolcthyLtmine,
oxidc, thorma] treatment.

deterinropor acción bacterianao enzimática y éstos Son
llsadoscomo fndices de calidad en

Los que se a
mar1110S provocan del OTMA y de

con ]o que aumentan Jas BVT. La JürrnadÓn
por

a
en

hl reducciÓn del OTMA a
través de procesos enzimáticos

Las carnes tratadas por a1tüs presentan
le)que se con liberadas

de calor, estas aminas están presentes
naturalmentc. en otDrgan carácter básico
a la carne cuando son Jibcradas (13-

El de esta
contenido de compuestoS
de lncm;¡
efecto altas

evaluar el pHy
110 Cn cai'rje

fresca y su variación por
tCluperaturas, distintas

de los tratamientos térmicos

90
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:'vIATERIALES y YIETODOS

El estudio se realizÓ con el recurso ba mora
de la V de Chile. Se

trabajÓ con la carne de las la que se y se
mantuvo en baño de hielo hasta realizar los análisis de carne
fresca y envasar las muestras que se sometieron a tratamientos
térmicos.

Corresponde a un disefío estadístico V, y se obtiene un
Jl10dc!o cuadrátíco< Las variatJlcs estudiadas fueron !a
combinaciÓn de:

tiempo: ]S, 45 minutos
h) temperatura: SO".JOO"y 121"C
de ]0 que se obtuvieron nucve tratamientos térmicos.

Los resultados fueron analizados cstadísticamcntc con
de varÜm¡,(\ multihlctoria! y tcst de Duncan con un

nivel de de sr;LocLlúndoexistieron diferencias.

Envasado y trataUl1entos térmicos
La canlC de jaiba mora extraída de las pinzas se

(~1lenvases de hojalata de tres de 65x40 mm, se sellaron
a] vacío, Juégo se sometieron aJ tratamiento térmico

correspondiente de acuerdo al diseño Para el
caso de Jas muestras tratadas a SeY'y 100°C se mantuvieron a
esa tenlperatura en un baño termorregulado por cl tiempo
necesario: las muestras tratadas aJ21°C se mantuvieron en
<lU1oclavea por cJ tiempo correspondiente para cada
caso, de! tratamiento térmico 10s envases se
Cnfriaron en agua dorada y se almacenaron hasta sU aná1isis,

lVlétodos de análisis

Se utilizÓ el mÓtodo descrito en la NCh 1370 (16). Se
una muestra de 7 g }' se a 13,OOO1'pm

con una cantidad equivalente en peso de agua
hervida y enfriada. Las mediciones se realizaron

con potenciómetro a 2(Y'C.

vohitncs totales
Se usÓ ¡a técnica descrita por Gallardo y

(¡ 7) que consiste en destilaciÓn y v¡¡]oración con amoníaco.

Se ]O g de carne y se colocó en matraz de
destiJaciÓn adicionando 2 g de óxido de y gotas
de sec1es1:i1ódurante] O minutos recibiendo
c1 dcstiJado en 50ml dcáeiJo bórieo a] 4% con indicador
Tashiro y' se valorÓ con HCJ 0,0 l N.
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Aminas voláti1es
Se la técnica (] S)

por Contferas el Se obtuvo un extracto t()ta] de aminas
volátiles a partir de 25 gde carne en que se adicionaron de
]50 mi de TCA al 5%< se y a
].1 ]5 x g, con el sobrcnadante obtenido se realizaron las
determinacíonesde OTMA y TMA.

TrimetHam5na
Al mI de extracto de aminas vo]Útilesen crCA.se le

adicionó J m] de agua destilada, 2 rn1de al 500(;,y 4
mI de hcxano, se durante ¡ rÜinuto y se separar
las en la fase de hexano se adicionÓ::; mI de ácido
pícrico a] O,02Q¿ en toJueno seco y se leyó en
espectrofotómetro a 410 nm teniendo patrones de TMA.

Oxido de trimetHamina
Se tomó 1 m] cid extracto cnTCA y 1 mi de

se mantuvo en baño El80 85"C por .5 minutos y se
enfriÓ, El reduce ()TMA a TMA y éste se determinÓ
por el rnélOdo anterior.

RESULTADOS Y mSCUSION

El pH de la carne de fresca es de lo que coincide
con resultados obtenidos por Barrios y cols. (1
Shamshad y cok (20) indican que caTnarÓn Pancas
merguiensis el pH debe ser menor o a 7,5, para tener
un producto y y Novak) que
un valor de pB 7,7 o inferior a este valor es indicador de un
carnan)!! de primera con un intervalo de

comprendido entre 7,7 a 7,9 son de calidad aún
aeeptahles y aqueIJos de pH 7,9 o mayor se deben considerar
corno

El t1'a1a1'il1ento térmico aumento de en las
muestras de carne de respecto a la carne colos

]S minutos; como se observa en la 1. Este
aumento de ser por bases voJáti!es
liberadas durante c1 calentamiento Los va1c,res de
obtenidos para ]os diferentes tratamientos térmicos variaron
entre 6,8 a 7, J, Y se al intervalo descrito para carne
de jaiba cocida que varía entre a 7A

E1 análisis de varianza indicÓ que no cxisten diferencias
a nive1 de Y/é,entre de tratamientos

así como también entre las tcrnperaturas para los
valores de pE obtenidos.

El aumento de observado en el músculo mor3
tratada con altas temperaturas respecto a ]a carne fresca se le
relaciona con las aminas Eberadas durante de
calor, estas aminas presentes naturaJrncnte en las

rnarinas y es 10que le confiere un caráctcr básico a
la carne (1J-] 5).
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en carne de mora

muestra 15
fresca

30 45

de Iralamienlc lérmicc

r~¡30~C -100'C -121'C I

JÚúCstrastratadas a los valores
que cúncuerclacon los resultados

y Hicdc trabajaron con
carne de aZl.d temperaturas de 70° y 100DC.
Estos autores reportaroiique alaumenu1f la temperatura de

en caf11edeaumentó el a valores prÓximosá
fue aumentodekJsgrupüs

que se encontrarOn en el al que en este
estudio. En fresco se han descrito valores de de6;t)

tltúily en anchoveta micnttas
en conservas de aHmentode pHpor

caJor
observar que cUándo existe

un tratamiento altas se pniduccaumento de
en el músculo debido a distlntas reacciones
Las BVT son bases volátiles de peso moJecular

ammas de la descarbüxllación microbiana
aminoÜcidO$

Deacuetdo con el Sanitario de los Alimentos
Chile el contenido de BVT en ctusÜíccos

enfriados y no debe los 60 mgll 00
gramos crustáceos muy
frescos valores de BVT entre lO Y20 mg-NII 00 g,
crustÜccos al estado normal entre 30mg~N/I00g, )'COI1
indicio de deterioro los valores ascienden L130 Y40 mg~NI
100 g, sobre 50 mg-NIlOOg ya scencuettran en estado de
deterioro. Otros eSludiosinditan que para .tener lHl.prodl1cto

el valor de BVT debe ser metlor o igual
mg-N/I 00 g (20). Estudios rcahzados en

se indican valores de BVT de 20 a 30 mg..N/1OOg
Deacucrdüaestos l'eportc,sla

en buenestadü ya que una cOilccntración de 1!;5
mg~N/]OOg muestra.

et

En la 2se lOsvalÓrCs
aumentan en las muesti'Üs.carnc de jaibatratada térmicamentc
ysonmayoresa 80°C lo cual indicarfaquccstoscompuestos
nitrogenados estaban aún disuc1tüsen el sistema no
así en ]a carne ti"fítadaa mayores como 100 y
12J°Ccn que son menores los valores de BVT
debido a que estos compuestos estaban voJatiJizadc)s en el
espacio de cabeza de lü conserva y se pefdicron al abrir el
envase. Exisren estudíos realizados en conservaSen que se
anaEzaron los compuestos volátiles contenidos en el
de cabeza de los envases (28,29). Cbung (30) Ide¡jtit1cÓ177
compuestos volátiles de tipos de carne de jaiba,
donde se entre otros, 8minas y C()mpUeS1Üs

aZl1frados.

FIGURA 2
BVT en carne de jaiba mora (Homalaspis plana)

160

muestra fresca 3015 45

tratamiento térmico

I-o-SO"C-,00'C-121'C
I

Una temperatura de proceso de 80°C sólo inhibe
parcialmente Iaflora Tnicrobiana, no siendo sufici(~nte para
ladestrucciónWtal dcmicroorganismos, dcsarrol1ándÓse
una actividad bacteriana más acentUada sobre
las con el consigúieriteaUmchto deBVT (5,

De acuerdo COilGaJJardoy cols. (14,31) c1contenido de
BVT <itlmenlacon el tratamiento y es mayor este
aui1icnto por el dt; mayür de al
caJor. Durante e! caIetJtamiemo se altera la pJ'oporci(¡n y

de los compuestos y más
específicamente se producen vahacion(~sen el contcnidüde
aminasde molccu!ar.El nivc1dc las BVT aumenta
como de la de algunos
aminoácidos y dc.OTMA

Los niveles de BVT carne tratada térmicamentc
mayores que encarne la 111atcÚa

sea muy fresca Estudios realizados en conservas
de calt1D1aJ'csy de pescados,
indicaron un intervaJo de valores de BVT de 42,6

- 57,27



muestra fresca 6J:\ 11,5 29/) O
'[ratamiento térmico

80"(: x 15 min 7,0 I 19,8 29,0 O,]
SocC x .lO min 7J OS,5 31,0 0.5
SO"C x 45 min 7,] 117,8 30,0 CL8

[OO"C x 15 min 7J 20.4 24.0 1),4
100" e x 30 min 7J) 38,2 24,0 O,S
)()(jOe x 45 min 7,1) 59,S 20,0 1,8
]21"C x 15 m1n 7,() 4S3) 18JJ 2,4
12j"C x 30 min 6.8 54J) 12,t) 3,5
12]"(: x 45 mín

ErECTO DE TkATAYIIL:,\ ros 1 Ck,,¡¡COS

OCO) cstÓs no difieren de
]os ,Jbtenidos en este estudio en las nlLlcstras de carne de

tratadas a 100" y J2loC
El análisis de varian/a indica que no existen diferencias

ficatÍvas él nivel de SS{ para los tres de
trattíi111cnto en cambio si diferencias

entre las temperaturas de acuerdo al
test de Duncan de esta diferencia
estaría dada por el tratamiento a 80"C en que los vaJorcs de
BVT son muy altos. Se puede observar que con las tres
tClT\pcraturas estudiadas hay un atUDcnto en el contenido de
BVT desde valores de JO hasta 120 g ¡nuestra,]o
cual se ha en la literatura
y calamares (ll.JJ).

En ]a .3 se presenta la variación de OI1\lA y se
observa que al aumentar ¡a temperatura de
tratarnícnto a 8(PC con 30 minutos en que Se

aumento). y la figura N° 4 presenta los valores de
y se observa que éstos aumentan con la mayor

existe una rcJaciÓn líneal ;:::.0,7¡66)
enlre OfMA y TMA, ya que la OTMA se a TMA
(4,7 12,14)

FIGURA 3
OTTvLA.en carne de jaiba mora
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de

por y LO\v cítan que los
Crústáccos contienc.n considerable cantidad de CrrMA. La
carne fresca de mora presenta una conccntraci{m de 29

00 g, mientras que en albacora cruda Gallardo y eo15.
encontraron u'na concentraciÓn de 19E.n cl

caso de los de agua salada existe una c!asifJcación
de acuerdo al contenido de OT1\1,A.,es para
con contenido menor de 25 mg N-OTlvlAIJ 00 g de carne de

medio entre 25 y 100 g, alto entre
100 Y 300 mg N,OTMAII 00 g y muy alto con m{¡s de 300
mg N-OTMAIl 00 g (1 En la Tabla J se indican valores

OTTvlA en distintos .crustáceos observándose que
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es t!tct10r que eli carnarones y
mayor que en La Tabla 2 presenta

valores de TMA, todos los valores son y las ¡nuestras
mora estudiadas no presentan 10que corrobora

su exceJcnte estado de frescura ya que T1V1Aes una va1iosa
herramienta para evaluar frescura y calidad de
marinos

TABLA 1
Contenido de OTMA en diferentes crustáceos

NiveJes Fuente

Camarón siete barbas
Carnarón
Langostino
Langosta

33,60
- 39A8

38,27 4630
35,97

25,38 26,26

(1SI
OS}
(]5)
(13)

1ABLA
Contenido de 'IMA

) en eJ límite de la

Especie Fresco Limite

CamarÓn del Pacífico
Camarón en general
CamarÓn siete barbas
Langosta (Pallutirus lava/curia)

(Prmu/irus arhusj

1.6 i .72

2
3,5
LS

<5
L3

Fuente' (15)

TABLA 3
Variaciones de pH, BVT, OTMA y TMA en carne

de mora

pH RVT OT\L\ T\L\

E] análisis de v'arianza indic6

a nivel de 5'lé para
que no eXiste diferencia

]os distintos de
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tr,{!dmicntos
temperaturas

en

en
entrésíy

diferencias
v]IJIJ"C

F[GGRA 4
Tl\ilA en carne

8

6

4 ~...-

2

111Uestl\s fresca 15 30

LÜs estüefiüs (calí/Údos y
enlatada en detil0Stl'ar

¡nuestras tratadastérnl!c<JJTlClite
la carne cruda, además la disminución es más

TllLlsalta (j) que
por efecto de] tratamíCilH) térmico y coincide en

aJcanzadocsa J19oC
)i co]s. (11) repo¡iarOn que en cÜllsetvas

en rc,a]ilafUü análisis en el rncs 0)/
meseS de estudio, aseguran

que cJ cn!madoeS la fonnadc conseYvaciÓn para estos
ya qne as BVT no varían durante el

s¡es que éstos han sido sotnctidnsa
condiciones proceso ni 111

ÚIÚnentó rcsf}cctouja coincide eÓn Ja
¡ibc,r~tc¡ondebasesvoLiti1esp()T efCC1.ocleJ caloe las BVT

la cuaJamnent61amhién c11lüs.nJuestras
ti'atadastermicamente deOTMA.

BVT yTMAse nSaÜCOil1() índices (le frescura y 10$
valorescnconttadosen i110raindicáil
qucsceTlcontrabamuy fresca,

Tratamk:nto. tértnkc)sde 80DC nO.50n
¡nantenerJa caLidad de moracnlatada; ya que his
T11l1cslrassometidas a esta temperatura presentan Ui1 niú;]
de BVTmuy' al1o,

mora traradü tcrmÍtamcnLc
e1 estudio de los tratamientos a 100 Y

en cstüs los índices de calidad

Esta f'uefinaneiada pore1
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