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Evaluacion biolégica de la harina
de desechos de camarén y su
efecto en el contenido de
colesterol en la carne y piel de
pollo

La harina de celalotdrax de camardn
(HCC) presentd las siguientes
caracteristicas: humedad 5,9%:; proleina
35%; lipidos 5,5%: materia 34,4%; ldsloro
2,0%: calcio 5,6%:; sal 0,755; quitina
15%; una digestibilidad proteica “in vitro™
da 564% y 0.2 mg de astaxantina/g de
harina,

Utilizando esta harina se Bavd a cabo
un estudio bickigica con pollas de engorde
Indian river duranie 1S . .. Adpiea 18

Composicién quimica, rendimiento y evaluacién de
la calidad de la piangua (Anadara tuberculosa)
almacenada en refrigeracion (4 *C)

S determing la composicin quimica (humedad: BS, 6%, prolaina:
B.52%, grasa: 0,53% y maleria mineral: 1,89%) asf como el
rendimiento de la porcidn comestible (40,7%) de Anadara
luberculosa.  Después de un ratamiento de depuracidn, los
bivalvos lueron almacenados en relrigeracién a una lemperatura
da 4 °C. Las muestras representativas de los moluscos fueron
somelidas a evaluacicn sensorial, quimica y lisica . . . Rdgus £

Efecto de la harina de cefalotdrax
de camarén sobre la
pigmentacién y contenido de
colestercl en la yema del hueve

Se estudié la variacidn en la tasa de
pigmentacidn y contenido de cobestarsl de
la yoma de los huovos de las gallinas
ponedoras (ISA - Babcok B-300), de 42
semanas de edad; alimeniadas por 5
semanas ¢con raciones conteniande 0%
(contral) ¥ 10% de harina de cofaldtorax
de camanin (HOC). Se defanming el grado
de pigmentacidn y el contenido de
colesterol de la yema de los huevos, cada
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resulizdos s analizaron . .. Pdpies 39

Implementacion del método de secado con
tambores para elaborar un puré de papa instantaneo
a partir de papas de segunda calidad de la variedad

Atzimba

&e realizaron ensayos de secado en tamboras de pund elaborado
a partir de papa de segunda calidad, tomando en cuenta
vaniaciones en prelralamientos (escaldado y sulfitada), en mélodas
de molienda, acondscionamianty del purd y variaciones en las
condiciones de secado (velocidad de rolacidn, presin de vapor
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COMPOSICION QUIMICA, RENDIMIENTO Y EVALUACION
DE LA CALIDAD DE LA PIANGUA (Anadara tuberculosa)
ALMACENADA EN REFRIGERACION (4 °C)
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José E. CARBALLO-AVENDANO*, Carlos H. HERRERA-RAMIREZ

ABSTRACT

CHEMICAL COMPOSITION, YIELD AND
QUALITY EVALUATION OF Anadara tuberculosa
STORED AT 4°C

Chemical composition (moisture: 85,6%, protein: 8,52%,
fat: 0,535 and mineral content: 1,89%) and a yield of 40,7%
were determined for Anadara tuberculosa collected in
Jicaral, Puntarenas, Costa Rica during April, 1990, After
a depuration process, the molluses were stored at 4 °C.
Twice a week, the bivalves were subjected to sensory,
chemical and physical evaluation. Under these conditions,

a storage time of 17-19 days for Anadara tuberculosa
was established.

*  Depurisments de Quimica. Unaversadad Macions] de Heredia, Costa Rica

% Excueln de Quimics. Univeriidad de Cosin Rica. San bosé, Costa Riga,

RESUMEN

Se determind la composicidn quimica (humedad: 85,6%,
proteina: 8,52%, grasa: 0,53% vy materia mineral: 1, 89%)
asl como el rendimiento de la porcidn comestible (40,7%)
de Anadara tuberculosa, Después de un tratamiento de
depuracidn, los bivalvos fueron almacenados en
refrigeracién a una temperatura de 4 °C, Muestras
representalivas de los moluscos fueron sometidas a
evaluacidn sensorial, quimica y fisica dos veces por semana.
Bajo estas condiciones se establecid un tiempo de
almacenamiento de 17 a 19 dias para las pianguas.

INTRODUCCION

Los bilvalvos Moflusea, Bivalavia son organismos que
pueden identificarse por la carencia de cabeza, tentdculos
¥ ojos, loque determina una vida sésil o sedentaria. Por
lo general habitan la zona mareal de litorales rocosos o
esteros rodeados de bosques de mangle, siendo grande la
variedad de especies comerciales en Costa Rica que
prefieren este ecosistema para vivir (Madrigal, 1979; Cruz
y Palacios, 1983).

Las familias de bivalvos que tradicionalmente han sido
utilizadas comercialmente son: Arcidae, Mytilidae v
Ostreidae. En la primera de estas familias merece atencidn
la especie Anadara tuberculosa (piangua) cuyo valor
nutritive es comparable con el de otras especies de moluscos
utilizados en otras latitudes del mundo (Soto, 1987).
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La recoleccidn de pianguas en zonas estuaringas cercanas a
ntcleos de poblacién humana, estd asociada a graves
problemas de contaminacitn de orden microbioldgico. Los
bilvalvos son capaces de concentrar dentro de su onganismo
todo tipo de gérmenes presentes en el medio acultico,
muchos de los cuales se vinculan a enfermedades en los
humanos, tales como las causadas por las bacterias
Clostridium botulinum, Vibrio paraliaemelyticus y ¢l
bacilo de la tifoidea; asi como algunos virus entéricos entre
los que se destacan los causantes de la hepatitis infecciosa
y la poliomielitis {(Wood, 1976; Pérez, 1985). En Costa
Rica s¢ han reportado enfermedades ¢ intoxicaciones
asociadas al consumo de mariscos, no silo por problemas
de contaminacidn, sino también por el mal manejo del
producto (Trejos, 1987).

En las zonas costeras de nuestro pais, por lo general las
planguas no son sometidas a tratamiento alguno por lo cual
estos organismos experimentan una pérdida ripida de su
calidad nutricional, fisico-quimica y microbioldgica, que
impaosibilita su consumo, A nivel internacional, la FAD
(Lima dos Sanos ef al., 1981) recomienda :'..m'n..::.e:' los
bilvalvos a un tratamiento de depuracidn con agua de mar
(o agua salada) libre de microorganismos patdgenos y
posterior almacenamiento en frio (refrigeracidn o hielo).

Se han hecho numerosos inlentos para establecer una
prueba confiable para determinar el grado de frescura de
los productos mannos, Existen algunos ensayos o pruebas
objetivas que se relacionan satisfactoriamente con la
evaluacién sensorial. Para el caso particular, de los
bivalvos, se pueden determinar algunos pardmetros fisicos
como el indice de moluscos abiertos y el indice de liquido
escurrido, los cuales se relacionan directamente con
aspectos nutritivos v caracteristicas de vitalidad del animal
(Maza, 1988). La determinacion del pH y del contenido
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de amonfaco en el 1ejido muscular, son algunos de los
criterios quimicos utilizados como indices de pérdida de la
calidad. La imponancia de los métodos quimices radica
en la deteccidn de compuestos derivados de los principales
nutrimentos presentes en el misculo, no sdlo por su
significado toxicoldgico, sino también por la posibilidad
de establecer correlaciones de orden estadistico con otros
pardmetros de evaluacién, El andlisis sensorial es el método
miis ripido y asequible y la eficacia de cualquier método
fisico o quimico se juzga por su correlacién con la
evaluacidn organoléptica.

En nuestro pafs existe escasa informacidn sobre la
composicidn quimica, cambios en calidad y tiempo de
almacenamiento en hielo o en otras condiciones, de los
productos marinos de mayor consumo.  Es insuficiente
también la informacién existente respecto a técnicas
adecuadas de manejo y descontaminacidn del pescado y
los mariscos. Considerando la piangua (Anadara
tubereulosa) como uno de los moluscos de mayor consumo
en Costa Rica y con mayor probabilidad de contaminacion,
se propone en este estudio determinar su composicion
quimica, rendimiento, vida dtil y cambios en calidad durante
el almacenamiento en refrigeracién; previa depuracidn de
las mismas de acuerdo con las normas intermacionales.

MATERIALES Y METODOS
Recoleccidn y manejo de la muestra

Una muestra de 800 especimenes de piangua (Anadara
tuberculosa) se recolectd al azar en ¢l estero de Jicaral,
Puntarenas, en abril de 1990. Los bivalvos fueron sometidos
a un proceso de depuracidn durante tres dias, utilizando
agua salada (2.5% de NaCl), pretratada con 10 ppm de
clore y eliminacién posierior del exceso de cloro con
tiosulfato de sodio (Wood, 1976).



Anilisis microbioldgico

El efecto del proceso de depuracién de las pianguas fue
determinado a través de una evaluacién microbiolégica que
incluyd el conteo total de bacterias, el NMP de coliformes
totales, y el recuento de Staphylococcus aureus (coagulasa
positivos) antes y después del tratamiento de depuracidn,
segin los métodos descritos por la ICMSE (1981).

Biometria y composicidn quimica

Se wtilizéd una muestra de 100 pianguas para la
determinacidn de algunas caracteristicas bioméiricas de los
bivalvos: longitud total, masa total y masa de la porcién
comestible (tejido muscular y liguido intervalvar),
rendimiento porcentual (m/m) de la porcién comestible y
la composicidn quimica del tejido muscular de las planguas:
contenido de humedad, materia mineral, proteina (nitrdgeno
total x 6,23) y lipidos (extracto etéreo). Los andlisis
indicados se realizaron por triplicado (en una muestra
homogeneizada del tejido muscular de las pianguas)
utilizando la metodologia propuesta por la AOAC ( 1980),
Los resultados se expresan en 5% (m/m).

Estudio de almacenamiento en refrigeracion

Las pianguas sometidas previamente al proceso de
depuracién, fueron almacenadas en refrigeracidn (4 °C)
por un periodo de 28 dias. La calidad de las pianguas fue
evaluada dos veces por semana utilizando la metodologia
de Lima dos Santos ef al. (1981). Se determind el pH y el
contenido de amoniaco (mg N%) en el tejido muscular de
los bivalvos. Elindice de moluscos abiertos (%) y el indice
de liquido escurrido (%, m/m) se determing siguiendo la

metodologia de Maza (1988). Los andlisis anteriores se
realizaron por triplicado, en una muestra de
aproximadamente 100 pianguas, tomada cada dfa de
evaluacion. Se evalud la calidad sensorial de las pianguas,
mediante doce jueces semientrenados, con experiencia en
el manejo y caracteristicas del producto, que calificaron el
grado de frescura de las pianguas, utilizando una escala
descriptivade 1 a 10 establecida especificamente con este
fin {Cuadro 3), donde el valor mdximo (10) representa un
producto fresco, de excelente calidad v el valor mimma (1)
un producto totalmente patndo. El limite de aceptabilidad
para consumo humano de los bivalvos se definié en un
valor de 6 de acuerdo con la escala empleada y la opinidn
de los evaluadores. Un andlisis de regresion lineal de los
resultados de la evaluacidn organoléptica con el tiempo,
permitid determinar ¢l tiempo médximo de almacenamiento
de las pianguas, bajo condiciones de refrigeracidn.

RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 1 se muestran las caracteristicas biométricas,
el rendimiento porcentual de la porcidn comestible ¥ la
composicidn quimica de las pianguas. Algunos de los
moluscos no cumplen con la talla minima comercial (47
mm) establecida por la Direccidn General de Pesca y
Acvacultura  del Ministerio de Agriculura y Ganaderia
para la captura de estos bivalvos (Madrigal, 1979). Lo
anterior refleja una explotacidn excesiva del recurso e
incumplimiento de las regulaciones gubernamentales de
parte del sector recolector de pianguas. De la informacidn
analizada, se obtiene un coeficiente de correlacidn de 0,937
entre la longited de las pianguas y su contenido intervalvar,
El incumplimiento en la talla minima de captura de estos
bivalvos se refleja en un bajo rendimiento de su porcidn
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comestible, aproximadamenie 40% (m/m), lo cual indica
una baja proporcifin de came respecto a la masa total de
los individuos.

La composicién quimica del tejido muscular de las
pianguas se encuentra dentro del dmbito reportado en la
literatura para bivalvos de los géneros Crassostrea, Ostrea,
¥ Mytilus; caracterizada por un alto contenido de humedad,
bajo contenido de proteina y una proporcién relativamente
alta de materia mineral (Pérez, 1985; Bonilla, 1972; Cruz
y Palacios, 1983; Wheeler y Hebard, 1921; Jiménez, 1985).

Cuadro 1. Caracteristicas biométricas y composicién
quimica de la piangua A nadara tuberculosa

Variable Ambito Promedio

Longitud total {mm) I08-506 436

Masa totad (g) 6,30 - 38.2 211
Rendimieribo 26.7- 610 40,7
(poreida comestible) (%, mim)

Humedad — 85,6
(0, mfm)

Proteing B.A44 - B.60 B.52

(Miotal * 6,2%) (%, m/m)

Lipios 047 - 0,64 0,53
(extracto etfrea) (%, mlm)

Maleria mineral
(%, m/m)

1.84 - 2,00 I.BS

* no hubo diferencias

La evaluacifn microbioldgica inicial de los bivalvos
(Cuadro 2) dio como resultado un alto conteo de bacterias
totales, lo cual indica que las pianguas recién recolectadas
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se encuentran en el limite para el consumo humano, ya que
anivel inlemacional se ha establecido un méximo 100 UFC/
g en esie parimelro. Las pianguas presentan contenidos
elevados de coliformes totales (5 x 10 NMP/g) y
Staphylococcus aureus (4,5 x 10° UFC/g). EIl andlisis
microbiolégico refleja una deficiente calidad sanitaria del
producto, un mal manejo del mismo y un alto grado de
contaminacién en la zona de recoleccidn; por lo cual las
pianguas, sin un proceso previo de depuracidn, no son aptas
para el consumo humano (Ferndndez y Brunker, 1977).
Sin embargo, los bivalvos después de ser sometidos al
proceso de depuracidn, muestran una reduccidn sig-
nificativa en los indices de contaminacidn bacteriana, lo
cual concuerda con lo encontrado por Wood (1976).

Cuadro 2. Evaluacién microbiologica de la
pilanguaAnadara tuberculosa antes y
después del proceso de depuracién

Parimetro Antes  Después
Conteo total de bacierias (UFCg) 1.0 x 10° 20 10*
Colifarmes totales (NMP/g) 50 x 10 (-)
(E coli ausente)
Staphyleoccus awrens (UFC/E) 4.5 5 100 k=)

{ = ) Menos de 1000 g.

La evaluacién sensorial de los moluscos bivalves considera
caracteristicas de frescura tales como: ¢l estado de las
valvas; el olor, el color y la cantidad del tejido muscular y
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liquido intervalar, asi como algunas de las caracterfsticas
de vitalidad como la reaccién del misculo a estimulos
externos (Wheeler y Hebard, 1981; Pérez, 1985; Maza,
1988). Considerando esas caracteristicas se elabord la
escala de evaluacidn sensorial presentada en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Ewvaluacién sensorial de moluscos

bivalvos
Caracteristicas Puntos Grado
principales de calidad
Conchs lueriemente corrada, 10 Mbuimo gradode frescurs,
Carne Mrme, lozana, rechencha ¥ Celidad exceleme,
regardet.
El cuglle o siifin 8¢ mucve al Escio.
Dlor seave, modersde, fresos.
Liguldo imtervalvar clare o
ligeramenie opalescente, llbre de
as,
M iz d 15%
: s ".h_"_' Loy de lgulde Prodiscoo muy fresen
ik G Muy buens calidad
Concha cerrada. i Producto fresco.
Carne mesns Arme y lozana, Buenycalidad,
Mo hay movimlento del snlmal
twcls.
Mor newtro, no ldentiflcable con
prodadies en descomposiclin
Liguide spalescenbe.
Mayor proporcién de  lguide
Intervalvar. T Producio no fresco
Cholidiad meiia
fﬂﬂlmmﬁﬂulnplﬂi:lhrlr 4 Prnﬁ.,::uul':;n
Ticilmente com las ufiss. L Mg
La earne ha perdide sw lozania y s LA e eyt
T h
ﬂ“l‘ i o lﬂ'kllﬁ. pﬂnm‘ul-rn IETIAm
Olor dulzin, scre o rancls. en proceso de
ldo mds shundante }
Ligu u ¥ Bicure. Prosucso Sodeita
Caracteristlcas slmllares 5 las Hn]un]idf:l.ﬂu
wnterlores, pero mis propunciadss, 5 eamercial
Presencla de fermentacida gasceus, 4 Producio descomputito,
Mores fueries y efenslivos, My maka galadad
or 8 WHI y HIS,
Curaciericibeas il prosuncladas que 3 Producis descompuesia,
bud descriia, Pésimms calidad.
(rlor pliride, nasscabundo, 2 Producto tolalmense
La carne & encucnira casl lcuada, 1 LS,

La muestra de pianguas recién recolectada presentd las
siguientes caracterfsticas: valvas fuertemente cerradas;
midsculo hdmedo, compacto y eldstico, capaz de reaccionar
aestimulos externos. El pie es de color amarillo-naranja;
branquias en filamentos consistentes y bien diferenciados.
Presenta abundante liquido intervalvar y olor a fresco,
por lo cual se le asigné un puntaje de 10 en la evaluacidn
organoléplica.

Durante ¢l almacenamiento, las caracteristicas
sensoriales de las pianguas decaen en forma regresiva hasta
obtener un producto no apto para el consumo humano. Bajo
estas condiciones se tienen las siguientes caracteristicas:
valvas abiertas o semiabiertas, pie decolorado con manchas
negruzcas, branquias deshilachadas, sin liquido intervalvar
y presencia de mal olor.

La regresidn lineal de los valores obtenidos en la
evaluacidn organoléptica y el limite de aceptabilidad para
consumo humano, permitié definir entre 17-19 dias, como
el tiempo méximo de almacenamiento de las pianguas en
refrigeracién. Del andlisis de regresidn lineal se obtiene
una pendiente igual a -0.23, que equivale a la velocidad de
descomposicidn de las pianguas bajo las condiciones
descritas (Cuadro 4).

Cuadro 4. Variacién en la calidad sensorial y
regresion lineal del proceso de
descomposicion de la piangua
Anadara tuberculosa almacenada en

refrigeracion
Tiempo de Calidad Desviacidn
Almacenamienio Sensorial " Estindar

[ ipurrliml

] 10 o

4 a (i}

7 12 07

1] 14 a1

14 fih 0s

& a0 0s

n 52 0%

b1} a1 a7

% 18 03
Intervepio (A) a9 (1]
Pendienie (B} 0n 0.0
Coeficlene de correlacas (1) 41558 s

(%) Wador promcdiode 12 evakacions
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Los ensayos fisicos y quimicos realizados a las pianguas
durante su almacenamiento, permitieron correborar la
confiabilidad de la evaluacién organoléptica. El
Cuadro 5 muestra los resultados obtenidos con el indice de
moluscos abiertos y el indice de liquido escurrido, Ambos
indices se relacionan directamente con las caracteristicas
de vitalidad y frescura de los bivalvos. El indice de
moluscos abiertos indica la proporcidn porcentual de
organismos muertos (con las valvas abierias o semiabierias)
respecto al total ¥ se ha definido en 25% el limite de
aceptabilidad para consumo humano (Maza, 1988). Para
el indice de liquido escurrido se acepta un valor midximo
de 15%.

La camtidad de liguido intervalvar aumenta durante el
alcenamiento del bivalvo y refleja la condicidn nutricional
del animal. Las pianguas almacenadas en refrigeracién no
disponen de una fuente externa de nutrimentos, por lo cual
agota sus reservas energéticas, disminuyendo la proporcitn
de came respecto a la de liquido intervalvar (Maza, 1988;
Pérez, 1985).

En el mismo cuadro se observa un aumento gradual del
pH v del contenido de amoniaco del mismo en el tejido
muscular de las pianguas. Lima dos Santos ef al. (1981),
indican que tales cambios son una respuesta a los procesos
de descomposicidn del midsculo provocados por enzimas
de origen bacteriano que generan diversos compuesios
(H,S, NH, y aminas) causantes del mal olor y sabor del
producto. Para los moluscos no existe informacion en la
literatura respecto a los valores midximos aceplables en
estos parimetros. Para pescado y crustdceos, la FAQ (Lima
dos Santos ef al., 1981) ha establecido un médximo 25-30
mg N/100 g de tejido muscular. Utilizando este criterio
para evaluar la calidad de las pianguas, se observa que
después del dia 21 de almacenamiento en refrigeracidn,
estas han sobrepasado el limite méximo aceptable, lo cual
indica un avanzado grado de descomposicidn, no siendo
aptos para el consumo humano desde el punto de vista
quimico.
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Cuadro 5. Variacién de los indices de moluscos
abiertos, liquido escurrido, contenido
de amoniaco (mg N%) y pH del tejido
muscular de la piangua (Anadara
tuberculosa) almacenada en
refrigeracion (4 °C)

Tiempo Indice  Indice Contenido pH
de de de de
lmocommiento moluscos  liguide  amoniaco
{dias) abiertos escurrido (mg N%)
(%) (% mfm)

0 18 e i e
4 0 10,9 3.5 620
7 0 13.2 6,3 6,30

11 2 11,5 7.6 6,30

14 f 13,8 13 6,40

I8 14 16.5 17 6,60

21 18 18.6 24 6,80

25 iz 228 32 7.10

28 45 226 44 7.30
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