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RESUMEN.TR ¢l imaseulo de-cspecies marinas existen compuestos
nitrogenados No proteicos gue -se wdan como indices de calidad,
Cstis comesponden & contenido de bases voldiles torles (BVTS,
dxido de wrimetiiamina (OTMA) v trimetilomina (TMA) Bl pH
tumbién sz usa como fndice de calidad. Bu ef presente estudio se
Cletermindron esfos valores en ur producto maring al estado fresco
Y despuds.de que fue someldo 4 rammienios Wrmicos. Bl récurso
escogido corresponde &l crustdces juiba mora {Homalaspis plana)
guese obtuve desde las costag de sV regidn de Thile. Se extraio
Tarmie d Tas pinzas ¥ 8o miEnievo en higlo hasta su andlisis y
iratarmientos €imicos. 6 aplisd wndiselio ssiadistico 3% ol quE
se consideraron dos variables y tres niveles: Ta variable tempo dene
s niveles 15, 30 y 45 minutos v la variable temperatura tlene los
wiveles 80, TO0 v 12150, obtenidndase 9 combinadiones tempo-
temperatura, Bl pH, BYVT v TMA de lsg mussiray tracadis
Hrmicamente aumentaron respecto & la carme fTesce, mientras que
el conterndo de OTRA dismireva.

Patabras clavesy Trustdcey, jdaiba, bases velariles totales,
tometilaming, oxido de trimetilaming, pH. ratamiento téemico.

INTRODUCCION
Ly of misenlo de especies muarinas existen compuestos
nitrogetiados no proteicos que alectan lncalidad,. Uno de los
‘compuesios que se destaca es el Guido de wimenlamina
AOTMAY ya que imerviene dircctamente en el proceso de
-osrmorregulactdn gue permite manténer dentro de clértos
dimites el contenide de agua y ta concimracidn de solutos en
Hos recursos marinos, Gene ademas accion antioxidante cuyo
mEcanismo serfy potehciar o regenerar tocoferoles. La
frimetiaming {THAJ tene gran zmpmt&nud cesde of punto
e vista de la calidad, ya que es la principal responsable del
olor fuerte de producto marine que ha perdide fréescura. Bl
comterido en pitrégeno bdsito voldtl total (BVT) expresa
‘Cuantitativamerite las bases voldtiles de hajo peso moelecular
v aminas procedentes de la descarboxilacién microbiana de
aminedicidos v se ha-considerado represeniativo del grado de
alteracidn de productos marinos {123

El contenido de TMA y BVT aumenta al producirse

90

SUMMARY. Effect of thermul freatments on the chemical
characieristics of mora crab meat (Homalaspiy plara). Marine
species muscles-present non-proteics nitrogenatéd compounds, used
as quality index. THey are totgl volatite basis (NBYTL
trimethytamine oxide (TMAQ) and trimethylamine fTMAY pH s
considered too as a quality index The aim of 1his work was o
evaluite these paramelers in g fresh and canned marine product
fromy th ¥ yeglon., corresponding t6 mora crab (Homalaspis plana).
Fresh pincer meat from mora crab was exiracied and kept-n ice
until theits analysis and thermal process of the canned product. A
37 statistieal desipn was applied. considering two variables with 3
leveis, 13, 30 v 45 minutes Hine levals: 805 100% v 1219C
temperature levels. Nine conditions of time-femperature were
obtained. The thermadl treatment caused an increase in pH and BV
The ™M A was. Increased since veduction of TMAD.

Eey words: Shellfish. crab. volatile aniiness wrimethyiamine,
trimethylamine oxide. pH. thermal treatment,

deteriore por accidn bacteriana o enzimdtica v 8stos son
usados como fndices de calidad en productos marinos (3-7).

Los tratamientos @rimicos que se aplican o productos
marines provecan raptara del OTMA y de algunos

amincdcidos, con lo gue awmenian las BVT La formacitn
de compuestos voldtiles estd representada principalmente por
la reduccion del OTMA a TMA, la que se puede producic a
través de procesos enzimdticos (8-12)

Las cyrnes tratadas por alles @mperaturas preseman
auimento de pH, 1o gue se relaciond Con las-amings liberadas
durante la aplicavion de calor, esias aminas estin presentes
nafuralmente. cn especics marinas v olorgan s:amdnr bisico
a la carne cuando son liberadas (13-15),

El objetiva de esta investigacidn fue evaluar ¢ pH vy
comtenido de compuestos nitrogenados no groteicos én carme
de jaiba marafHomalaspis plana) fresca y su variacién por
efeco &¢ altas temperaturas, comparando distintas
temperaturas ¥/0 tiempos de los tratamientos érmicos
aplicados.
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MATERIALES Y METODOS

Maiteria prinia

Bl estudio se realizd con el recurso jaiba mora
{Homalaspis plena} procedente de fa V regidn de Chile. Se
trabajé con fa carnc de las pinzas, la que se extrajo v se
mantuvo en bafio de hiele hasta realizar los andlisis de carne
frescay envasar las muesiras que se sometieron a Hatamienios
termicos.

-Disefio experimental

Corresponde a un diseio estadfstico 3, v se obtienc un
modelo cuadritico. Las variables estudiadas fueron la
combinacién de:
a) tiempor 15, 30y 45 minufos
by temperaturar 80°, 100%y 121°C
de 1o que se obtuvieron nueve atamicnios Ermcos.

Los resultades fueron analizados estadisticamente con
andlisis de varianza multifactorial v test de Duncan con un
nivel de significancia de 5% cuando existieron diferencias.

Envasade v tratamientos térmicos

La carne de jaiba mora extraida de lus pinzas se intredujo
&n envases de hojalata de tres piezas de 65240 mm, se sellaron
al vacio, luégo se sometieron al fratamiento térmico
correspondientie de acuerdo al disefio experimental, Para ¢l
caso de las muestras tratadas a 80 v 100°C se mantuvieron a
esa lemperatura en un bafio termorreguiado por el tempo
necesario; las mucstras tratadag 8 121°C se mantovieron en
autoclave a presion por el Hempo correspondienic para cada
caso. Despuls del tratamiento térmico o3 envagses se
enfriaron en agua clorada y se almacenaron hasta sa analisis,

Métodos de analisis

pH

se atilizd el método deserito en 1o NCh 1370 (16). Sc
extrajo una muesira de 7 g y se homogeneizd a 13.000 rpm
con una cantidad equivalente en peso de agun destitada,
previamente hervida y enfriada. Las mediciones se realizaro
con potencidmetro a 20°C.

Bases volatiles totales

Se uso ia téemica descrita por Gallardo v Montemayor
(17 que consiste en destilacién y valoracién con amonfaco,
Se homogeneizo 10 g de carne vy se colocd en matraz de
destitacidn adiczonando 2 g de dxido de magnesio y gotas
de antiespumante, se desilld duranie 10 minuios recibiendo
el destilada en 50wl de-deido bdrico al 4% p/v con indicador
Tashiro y se valord con HCT 0,01 N,

Aminas volatiles

Se empled la téenica desciita por Dyver (18) modificada
por Contreras (15} Se obtuvo un exiracto total de aminas
voldtiles a partir de 25 g de carne en que se adicionaron de
E50ml de TCA al $%. luego se homogeneizd vy conirifugd a
FAYS x g, con el sobrenadante obtenido se realizaron las
determinaciones de OTMA vy TMA.

Trimetilanina (TMAD

A Tml de extracto de aminas voldtiles en TCA, se le
adiciono 1 mi de agua destilada, 2mide K,CO, al S0%, vy 4
mi de hexano, se agitd durante | minato y se dejaron separar
las Tases, en la fase de hexano se adiciond 3 ml de dcido
plerico al 0.02% en tolueno seco vy so leyd en
cspectrofotdmetro a 4140 nim teniendo patrones de TMA.

Oxido de trimetilaming (OTMA)

Setormd 1l def extracto en TCA v T mb de TICL al 15,
se mantuve en bafo a 80 - 85°C por 5 minutos v luego se
enfrio. Bl TiCh, reduce OTMA a TMA v éste se determind
por el método anterior.

RESULTADOS Y BISCUSION

ElpH de la carne de jaiba fresca es de 6.0, o gue coincide
con los resuliados obtenidos por Barrios vy cols. (1%).
Shamshad y cols. (20) indican que para el camardn Paneus
merguiensis ¢l pH debe ser menor o igual a 7,3, para tener
un producto aceptable y Fieger y Novak {21) sugieren que
un valor de pH 7,7 o inferior a este valor es indicador de un
carnardn de primera calidad; aquellos con un intervalo de
pH comprendido entre 7.7 a 7.9 son de calidad pobre atn
aceptables y aquelios de pH 7.9 o mayor se deben considerar
como descompuestos,

Eb ratamiento érmico produce aumento de pH en las
muestras de carne de jaiba respecto a la carne fresca, en los
primeros 15 mingtos, como se observa en la Figura |, Este
anments de pH puede ser provocado por bases voldtiles
Eberadas durante ef calemtamiento (22). Los valores de pH
obtenidos para los diferentes tratamientos (Ermicos variaron
entre 6,8 a 7.1, v se ajustan al intervalo descrito para carne
de jatha cocida que varfa entre 6,8 a 7.4 (22,

Bl andlisis de varianza indicd que no existen diferencias
significativas a nivel de 5% ontre los tlernpos de ratamienios
aplicados asi como también entre las temperaturas parg 105
valores de pH obtenidos.

Il aumento de pH observado en el midsculo de jaiba mora
iratada con altas tlemperaturas respecto a ba carne fresea se e
relaciona con las aminas Hberadas durante la aplicacion de
calor, estas aminds estdn presenies naturalmente en las
especies marinas y es lo que le conflere un cardcier bisico a
la carne (13-15).
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TIGURA |
pH en carne-de jaiba mora (Hamalaspis plaid)
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Lag muestras tratadas a 867y 100°C preseataron los valores

de pH mis alros (7.0 y 7,11 1o que concuerdacon los resullados
reportados por Dowdie y Biede (23), quicnes trabajaron con
-carne de jaiba azul aplicando temperateras de 70° y 100°C.
‘Estos autores reportaron que 81 aumentar la temperatura de
proceso en cariie de Jaiba aumentd of pH a valores présimos 2
7.0 yeste fendmeno fue explicade por el anmento de 1os arupos
basicos gue se encontraion en ¢l eiids, al igual que en este
estudio. Bri pescado fesco-se han deserito valores de pHde 60
para st y skipjack (24) y de 13 en anchovets (3), mientras
-gue en conservas de pescado se produce un numento de pH por
Ta accidn del calor (25) enre 03 y 0,6 unidades.

Se puede observar de esta propigdad que crando exists
it tratamiento de altas temperdturas se produce aumento de
pH en el misculo debido 4 distintas reacciones quiinicas.

Las BVT son bases voldtites de bajo peso molecular v
aminas procedentes de la descarboxilacion microbiana de
aminodcidos (2.

Die situerdo con el Reglamento Sanitario de los Alimentos
de Chile (26) el contenido de BVT en crustdceos frescos,
enfriados y congelados no debe sobrepasar los 60 mg/100
granos como maximo: Garela (27) indica que crustiocos muy
frescos preseritan valores de BVT enire 10y 20 mg-N/100 g
crusticeos al estado normial entre 20 ¥ 30 mg-N/100 g, vy con

Hindicio de deterioro los valores ascienden a 30 v 40 mg:IN/
100 g. sobre 50 mg-N/100 & ya se encuentran en estado de
deterioro. Otros estudios indican que para tener uh producto
~de calidad aceptable el valor de BVT debe ser menor o igual
a 28,5 mg-N/100 g (20). Bstudios realizados en pescado fresco
se'indican valores de BVT de 20 a 30 mg-N/100g (5,24)..

De acderdo aedtos reportes la muestid frescase encontraba
en buen estado ya gue presentd una concentracién de 11,5
mg-MNI00 g muestea,

En la Figura 2 se observa que-los valores de BYT
aumentan enlas muestras carne de jaibatratada térmicamenie
y sonmayoresa 80°C lo cual indicarfa que estos compuestos
nitrogenadoes estaban atn disueltos en el sistema carmico, no
asf en la carne tratada 2 lemperaturas mayores como 100 y
1217C en gueson menores fos vafores de BVT probablemente
debido a gue estos compuestos estaban volatilizados on el
espacic e tabeza de 1a conserva v se perdieron al abrir ¢l
envase. Existen estudios realizados en conservas en que se
analizaron Ios compuestos voldtiles contenidot en el espacio
de cabeza dedos envases (28,28), Chung 30 identifics 177
compuestos voldtiles de distintos tipos de carne de jaiba,
donde se incluyen entre otros, aminas ¥ compuesios
arufrados.

FIGURA 2
BVT en carne de jaiba mora (Homalaspls plana)
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Ung wemperatura de procese de 80°C sélo inhibe
parcialmente la flora microbiana, no siendo suficiente para
la destruccion wital de microorganismos, desarrolldndose asf
ua actividad bacteriana degradativa mis acerntuada sobre
las proteinas conel consiguiente aumento de BVT (5, 200

Die acuerdo con Gallardo -y cols. (14,31) el contenido de
BVT aumernta con el tratamiento térmico y es mayor este
aufniento por ¢l efecto de mayor tempo de éxposicién al
calor. Durante el calentamiento se altera la proporeidn y
compusicion de los compuestos nitrogenados v mas
especificamente se producen varisciones en el conenidode
aminas de bajo peso molecular, Bl nivel de las BVT aumenta
coma consecuencia de la degradacidn de algunos
aminodcidos y de OTMA (110,

Los niveles de BVT en carne tratada 1érmicamente
siompre sof mayores que en carne cruda, aungue la materia
prima sea muy fresca {14). Estudics realizados en conservas
de mejiliones, calamares v diferentes especies de pescados,
indicaron un intervalo de valores de BV T de 42,6 - 57.27
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=N/ 00 gmaseale (11,31 estos valores ne difieren de
dos obtenidos en este estadio en las muestras de carse de
jaiba tratadas a H0O%y [21°C

Ef andlisis de varianza indica que no existen difersncias
significativas a nivel de 5% para los tres tiempos de
iratamiento aplicados, en cambio si hay diferencias
significativas entre las temperaturas aplicadas, de acuerdo al
test de Duncan de comparaciones miiliples, esta diferencia
estarfa dada por of ratamiente a 80°C, en que los valores de
-BVT son muy altos. Se puede observar que con las (res
Aemperaturas estudiadas hay un aumento en el contenido de
BYT desde valores de 10 hasta 120 mg-N/100 g muestra, lo
wual se ha reportado en la lHeratura para pescados, mejitlones
s ocalamares (11.31).

Enfa Figura 3 se presenta [a variacion de OTMA vy se
observa que disminuye al aumentar Ia emperatura de
tratamiento (excepto a 80°C con 30 minulos en que se
produce aumento}, v la figura N° 4 presenta Jos valores de
TMA ¥ se obscrva gue éstos aumentan con la mayor
iemperatira apdicada, exisio una relacidn lineal (2 = 0.7166)
entre OTMA v TMA, ya que Ja OTMA se degrada a TMA
L4789, 10.02,14),

FIGURA 3
OTMA en care de jaiba mora (Homalaspis plana)
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Datos reportadoes por Yamagata v Low (32) citan que los
Crustaceos contlenen considerable cantidad de OTMA. La
carne fresca de jaiba mora presenia una concentracidn de 29
mig-N/100 g, mientras que en albacora cruda Gallardo v cols.
(14} encontraron una concentracion de 19 mg-N/100g. En ¢l
caso de los pescados de agua salada existe una clagificacion
de acuerdo al contenido de OTMA, es bajo para especies
con contenido menor de 25 mg N-OTMA/100 ¢ de carne de
pescado, medio entre 25y 100 mg N-OTMA/100 g, alto entre
0y 300 mg N-OTMA/100 g v muy alio con mis de 300
mg N-OTMA/A00 g (15). En fa Tabla 1 se indican valores
de OTMA en distintos crustdceos frescos, observindose que

para jatba mora el contenido es menor que en camarones y
langostinos v mayor que en langostas. La Tabla 2 presenta
valores de TMA, todos tos valores son bajos v las muestras
de jaiba mora estudiadas no presentan TMA, 1o que corrohora
su excelenie estado de frescura va que TMA es una valiosa
herramienta para evaluar frescura v calidad de productos
marinog (33,343,

TABLA 1
Conterido de OTMA (mg/100g) en diferentes crustdceons

Especie Niveles Fuente
Camardn siete barbas 33,00 - 3048 (1%)
Camardn legitimo AR2T - 4030 €15y
Langostine 35,97 (1
Langosta 2538 - 2526 K3

TABLA 2
Conientdo de TMA (mg/100g) en crustdceos frescos
v en el limite de [z aceptacidn sensorial

Especie Fresco Limite
Camardn del Pacifico 0.24 Lo - 172
Camardn en general <X
Camardn siete barbas Z 2.3
Langosta {Pamdires lovaicuda) 3.5 6.7
Langosta { Panuliris arbus) 1.5 6.7

Fuente 1 (15)
TABLA 3
Variactones de pH, BVT, OTMA v TMA en carne
de jaiba mora (Homalaspis planal.

pH BVT OTMA TH1A
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

muestra fresca 6.6 11,8 940 (1
Tratamiento @rmico

B0 C x 15 min 7.0 1198 280 0.3

B0°C x 30 min 7.0 8.5 340 0.5

B C 1 45 min 7.1 117,8 ango (8
00° C % 15 min 7.1 204 240 {4
O0° € x 30 min 7.0 382 240 05
100° C x 43 min 76 56,8 20 [
1219 % 15 min 7.0 45,0 Ry 2.4
P21 % 30 min 6.8 54.0 120 3.5
P21° 0 % 45 min 6.8 64.8 1340 5.3

El andlsis de varianea indicd que no existe diferencia
significativa a nivel de 5% para los distintos tdempos de
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Aratamientos férmicos -;-zp‘ficéidi)é enfanio guie para-las
temperaturas aplivadas se engdo) ai;m m}
significativas, enr ¢ caso de OTNIA Tas i
difieren ente o1 y para TMA & Hmmmff,mo :
diﬁumum significativ '
v HOO°C. A obsuvar facs
comportamients de las mués :
Csimilar, figniay qu'* las Emwsum Iidhld
valores mids aitom llegandoa 6.7

Autores m Blaessie '

diferendiag
tenrperativas
'?1“(‘ presentd
a 80°C
'a' qm‘ L‘i

{}{} & {7 ﬂ')‘ mh,ﬂ{i as Gue w'Bmagi el limite es dL‘ A ng"L\L
COTMAO0 S ¢ segur Hugs (35) los valores que's:
com de mwéefm idad s infeiiores a1 g N
d00 g Fistos valores. son’ comparables con limuestra frésc
DETD al aplicar tratamicnios tErmicos, los valores de BVT 3

TMA son muy superiored w188 ciiadas cantidades (113,

FIGURA 4

TMA en carne de Jatba mora (Hemidaspis pland)
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Lo estudios realizados por Gallards v colss (14 en

albacora enlatada ctinciden en demostrar que UTMA
“disrminrye en lay muestras tratadas Wrnicamenie respelo &
fa carne cruda, ademds la disminucion ey mas dristica al
dplicar la-temperatura mas alta (118°C), micntras que TMA
aumenta por efecto del tratamicnto érmico y coumda e
gue ¢f maxifmo velor alcanzadoes.a HISYC,

Rodriguez y cols. (11} reportaron que en conservis de
productos marinos, en que realizaron analisis en el mes 0y
faevolugion a lo largo dé los 10 meses de estudio, aseguran
que el enlatado ef la mejor Torma de conservacion para-csios
Productos, ye gue lzs BVT no varfan durante ol
almacenamiento. st es que éstos han sido someiidos a
condiciones de procesy adevuadas, 01 sobreprocesaday ni
subprocesadas.

A gt

CROBLES o 'al,

CONCLUSIONES

El pH delas muestras dejathamora tratadas wWimicamente
aumentd respecto-a la carne Tresea, lo que coincide oon ia

liberacidn de-bases-voldtiles por efecto-del calot, las BVT

incluyen TM™MA. 1a cual somentod tambidh et las mugsiras
tratadas t€rmicamente por efecto del calor, & partir de OTMA.
CBVT v IMA se usan-como indices de frescura y Tos

valores encontradosen lacarne fresca de jaibs mmors dican
gue se encontraba.muy fresca _

Tratamienio tétmicos de 80°C fio son suficientes para
maniener o calidad de jaiba mora enlatada, ya que las
muesiras sometidas 4 esta temperafura presenian un nivel
de BVT muy alio, ’

Paraindustriahizacion de jaiba mors watada 8imicamente
de sugiere profondivar €l estudio de Jos tratamientos a 100y
V210 yaque en estol los Indices decalidad se presentdban
adecuados.

Esta investigacion Tue Thuanciada por el Provesto
FONDECYT 961163

REFERENCIAS

1. Huidobro ALy Tejada M. Compuestos nitropeénados no
proféieos en L,I mdsculo do pescado. Origen v alleracitn
durante et wal izm'icmo 1"1‘i_g_c)'rf§'we'>, Rev Agroquim Teonol
Aliment. 1990;30(21:151-100 :

2. Huidobro Ay Te ud‘ \/I Dreterminacion analitica de los
compuestos nirogenadhs no proteicos en el midsculo de
pescadt, Aplicacitn al Control de Calidad, Rev Agroquim
Tecnol Aliment, [990:30031:293.301 "

3. Ben=Gigivey B, Baptista de Sousa IM, Viila TG, Barros-
Veldzies 1. Chernical changes and visal ¢

 Albacore tonias related to frozen sforage. 3

(13:20:24. :

afton ALy Cibb %W Actechnioue for the determination of

“Ariin uh_’)lar‘mn 6xidein ndium% waters and hislogical

- ritediin Aval i ]999 7 1AREE-4891,

5. Herndndez:Herrero MM, Rolg-Suguds AX Lipez-Sabater BL

: jkﬂduguu Jerey J3y Mot Ventora M1 Total volatile basic

itragen and Oih\/I phivsice- (,h(_,l‘i;s(,"d_dﬁd mwicrobiological

chitacteristioy s relatad to s ipeing 0% salted anchovies, J
Food Sei 1999:64(2), 344347,

O, Rulz-Capillas C oy Eomu WEA, )ummsmiwn of TMA
nitrogen and total volatife basic nitrogen in frosh fish by flow
Heotion andligs, I Sci-Food /\om, i 9 79 1982-19886,

7. Baixas-Nogoeiras 5. BoverCid 5, Vit Carou MO y Veciens-
\Lmuu M Votatile and nonvelatils dmines in Mediterranean

Hakeay i Fonction of their smm% temperatuie. J Food Sel.
R001:66( 1) §3-88. N

8. Herbard Ths Flick € v W 1" ﬁ (')'L;um'ruvand significante
of trimethylandae oxide ‘mdﬂs Aerivates infish and shellfish,
Cheristry & E%sod?cmmf\ of Marine Food Products. AV
Publishing Company. Cansecticur. 1.SA, (987,

appearance of
Food Bei. 199464




g

0.

70,

et

b
I

TF

Magnussom H y Martinsaduir B, Storags guality of fresh and
frozen- t fish i lew, J Food Sei. 1995, a2y 273-278,
Sotele O, Gallarde IM. Pifelro C v Perez-Martin R,
Trimethylamine oxide and derived compounds chan ges during
frozen storage of Make (Merfuceius merluceius). Food Chem,
[995: 53: 61-65

Rodriguer € Masoud T vy Huerta M® D, Variaciones
pualitativas y cuantitativas de los parametros uiilizados para
evaiuar fa calidad del pescado. cuando este se somete o PrOCLS0
wrmicos. Alimentaria, 1997 1201214123,

Stmeonidou 5, Govaris A v Vallersis. Tffect of frozen storage
on ihe quality of whole fish and fillets of horse mackeral and
mediterranean hoke. Z. Lebensm. Unter. Forsch, 1997, 204
405410,

Martin REL Flick G He
Biochemistry of Marine Fo
243, 1982

Gallardo IM. Perez-Martin R, Franco JM, Auhourg § v Sotelo
CG. Changes in volatie bases and mimethylamin oxide during
¢ canning of slbacore {Thummus alala Food Sci
and Technel. 1990: 25: 78-81
Contreras E. Bioquimica de
Fonep. Hrasil, 1994,

NCh I37HX - 1978, Came v productas cémeos. Mdéodos de
ensayos. Parie X. determinacian de pH. INN. Santiago. Chile.
Gatlardo |y Montemayor M. Métodos generales de andlisis
utilizados en el examen del poscado v productos pesgueros
con I‘Qfmmmz*. a su alteracion. Inf Teen Inst knv Pesg. [982:
fHA 3]

thard CF y Ward DR, Chemistry &
od Products, The AVE Pub, Co.

gt d

pescacos e derivados. Editora

Diyer W, Amines in fish musele, 1, Colorimetric determination
of trimethylamine as the picrate salt, § Fish Res Bd Can. 1945;
§: 151-3358
Barrios Fi. Abugoch Ly Guarda A, Composicion qufmica de
i de la
jaiba mora (Homalespis
Alimentos. 1995 20 (1.2 1323
wshad S Kher UN, Riaz M, Zuben R v Oudri BB, Shelt
life of shrimp (Perceus merguiensis) stored at difforent
4 Food Sci, 1990; 35(3) 1201-
Novak AF. Characteristics of frozen shellfisi:
ting gualily changes during freezing and siorage.
Fart 2 - Sheimp. Hn Tressler. Van Arsdd, Copety editors, The
Zing Preservation of Fo(x{s \f\uipurl AVE 14968
Motahire l ¥ nmm\, pH of canned crab meat, Food Technol.

fas distintas secciones anatémices v determinacis
variacion de pH post mortem de la
plan.

34.

TO DE TRATAMIENTOS TERMICOS G5

Prowdie OG vy SL Biede,
on the distribution of Hssue
Crabs O

S
il

Influence of processing temperatire
and water-soduble proteing in Blus

dlinecies sapidis) d Food Sei. TOR3: 48 804-812

G5 Duarte JBP vy Eires MLI Storage tempersiire

effect on histemine formation in big eye tuna and skipjack. §

Food Sci. T998; 63(4): H44-647.

Ojea GR. Cambilos en 1a calidad de los alimenios merinns

(Eumlic fa esterilizacién por el calor Hev |

1999 7 (203 26-28,

Mm;s ric de Salud, Reglamento Sanitario de Jos Alimenios.

1998, Santiago. Chile,

Garef:

ind Conservera .

fa C. Revisidn de las tconologias de pro

csamienio de
crustdeers de fmportancia comercial, Fac a% ad de Recursos
Naturales. Escucla de Alimentos. Universidad €y
Valparafso, Valparaizo, Chile. 1985,

Girard B y Nakal S, Grade Classification of canned pin
salmon with state hesdspace volatile patierns. I Food Sci
1994 5903y 5307-512

Girard B, v Durance T, Headspace volatiles of sockeyve and
pink salmon as affected by retort process. Food Chem Tosicol,
2006y, 6301y 34.309,

Chung WY, Volat

[Ohica de

i components in craévmc:«;l ot
feriatus. J Agne Food Chem. 1999, 47
Gallerdo JM, Pérez-Martin R, Franco IM v § Auvhourg,
Chemical composition and evolution of nitrogen compounds
during the processing and storage {)E canned alha
alalanga; Proc. '\T OLCCA 1984, 15158,
Yamagata M v Low LK. Banana shmn; Paneus marguivnsts
quality changes during iced and {rozen storage. § Food 3
1995 6041 721726,

Pacheco-Aguifar R, Luge-Sanchez M y Robles-Burguefio M.
Postmortem bicchemical and functionsl characteristic of
Monterrey Sardine muscle stored at 0°C. 1. Food Sei, 2000:
6311046,

Zdrislaw B3, Recursos. composiclon nutei
Tecnologia de productos del mar. Editorial Acribda,
1994,

Fhuss HOED pescado frescor su calidad v cambios de calidad,
Oleceion FAG: Pesca N 29, 1988,

charybdis

e { Fhuniies

Recibido, 25-09-2001
Aceptador 18-03-2002



	page 1
	Images
	Image 1
	Image 2
	Image 3
	Image 4
	Image 5
	Image 6
	Image 7
	Image 8
	Image 9
	Image 10
	Image 11
	Image 12
	Image 13
	Image 14
	Image 15

	Titles
	Sl)cicdad Latinoamericana de Nutrici6n 
	Vol. 53 N(' 1 
	Vitrrlti 
	INTRODUCCION 
	en 
	evaluar el pHy 
	90 


	page 2
	Images
	Image 1
	Image 2
	Image 3
	Image 4
	Image 5

	Titles
	[FEe ro 
	:'vIATERIALES y YIETODOS 
	Los resultados fueron analizados cstadísticamcntc con 
	Envasado y trataUl1entos térmicos 
	lVlétodos de análisis 
	Se utilizÓ el mÓtodo descrito en la NCh 1370 (16). Se 
	vohitncs totales 
	91 
	TrimetHam5na 
	Oxido de trimetHamina 
	RESULTADOS Y mSCUSION 
	El pH de la carne de fresca es de lo que coincide 


	page 3
	Images
	Image 1
	Image 2
	Image 3
	Image 4
	Image 5
	Image 6
	Image 7
	Image 8

	Titles
	92 
	en carne de mora 
	30 
	45 
	JÚúCstras tratadas a los valores 
	et 
	En la 2se lOsvalÓrCs 
	160 
	muestra fresca 
	30 
	15 
	45 

	Tables
	Table 1


	page 4
	Images
	Image 1
	Image 2
	Image 3
	Image 4
	Image 5
	Image 6
	Image 7
	Image 8
	Image 9

	Titles
	ErECTO DE TkATAYIIL:,\ ros 1 Ck,,¡¡COS 
	OCO) cstÓs no difieren de 
	muestra 
	45 
	15 
	30 
	de 
	por y LO\v cítan que los 
	93 
	es t!tct10r que eli carnarones y 
	TABLA 1 
	Contenido de OTMA 
	en diferentes crustáceos 
	NiveJes 
	Fuente 
	1ABLA 
	Especie 
	Fresco 
	Limite 
	1.6 i .72 
	Fuente' (15) 
	pH 
	RVT 
	OT\L\ 
	T\L\ 

	Tables
	Table 1


	page 5
	Images
	Image 1
	Image 2
	Image 3
	Image 4
	Image 5
	Image 6
	Image 7
	Image 8
	Image 9
	Image 10
	Image 11
	Image 12
	Image 13

	Titles
	94 
	en 
	en 
	F[GGRA 4 
	Tl\ilA en carne 
	~...- 
	111Uestl\s fresca 
	15 
	30 
	LÜs estüefiüs (calí/Údos y 
	ÚIÚnentó rcsf}cctouja coincide eÓn Ja 
	mora traradü tcrmÍtamcnLc 
	Esta 
	f'uefinaneiada pore1 
	REFEREl'iCIAS 
	2. 
	HuidobfÜ Ay M. 
	no 
	45 
	:1 de S¿mSil Jl'vL Villa TG, Barros- 
	of 
	6. 
	7. 
	J Food Sei. 
	8. 
	!1shand shdlfish. 


	page 6
	Images
	Image 1

	Titles
	DI: TRAJA\lIF,\TO\ 1LR\IICO\ 
	9, H ';i MartirrsdÓttir E.qua]]!)' uí' frcsh ::md 
	1 L e Masoud T y Huena tvj" D. Variaciones 
	243. 1982. 
	6: y) 1-358 



