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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue caracterizar bromatolégicamente el tejido

muscular de �034carachama�035del género Panaqué, realizado en el laboratorio de

Bromatologia- Nutricién y Bioquimica de la Universidad Nacional San Cristébal

de Huamanga. Las muestras fueron colectadas en el tenninal pesquero de

Ayacucho. El contenido bromatolégico fueron determinados siguiendo

procedimienlos estandarizados descritos en la AOAC 1982 y AOAC 2000

Los resultados de la investigacién determinaron los siguienles valores en

porcentajes: humedad 35,73 % a nivel muscular y 33,59% % a nivel de la piel, el

porcentaje de peso seco en el musculo es de 64,27% y la piel 66,41%. 79%, el

porcentaje de nitrégeno a nivel muscular es 35,75% y de la piel 2,34%.e|

porcentaje de proteinas 23.49% y de la piel 14,96 %, el contenido de cenizas

totales en el musculo 2,35% y en la piel 5,28%. El extracto etéreo a nivel

muscular es de 10,73% y 6.69 % en la piel. El contenido de carbohidratos lotales

en el tejido muscular es 5,15% y en la piel 9,72%.

Se concluye que el consumo de recurso ictico presenta parametros quimica-

bromatolégicos importantes para la alimentacién.

Palabras clave: Contenido quimico bromatolégico, piel y musculo de

�034carachama�035género Panaqué.
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I. INTRODUCCION

La �034carachama�035,es un pez que se caracteriza por los dientes en forma de

cuchara, que Ie permiten alimentarse de madera, Io cual es casi exclusivo de

unas muy pocas especies entre los Loricaridae. Se cree que existe alrededor de

una docena de especies de peces que comen madera dislribuidas en las

grandes cuencas hidrogré}401casde Sudamérica.(1)

La �034carachama�035,es un pez que vive en los rios de la Amazonia, alojado en Ias

�034cochas�035o panes pantanosas pegadas a la orilla. Tiene un extraordinario valor

nutritivo (alta concentracién de fésforo),tiene aspecto tenebroso, posee un color

gris oscuro, casi negro, su cuerpo esta protegido por una resistente annadura

compuesta de gruesas escamas de tama}401oconsiderable excepto en la cabeza,

tiene los ojos negros y hundidos, y la cabeza achatada y triangular.

Este pez se come en toda la Amazonia, generalmente en chilcano o asado y

tiene muy buen sabor.

Tiene abundante fésforo y una enorme concentraclén de proteinas (19%) que no

sélo le hace rica alimenlariamente sino sabrosa en los potajes mas diversos

como tortilla 0 en }401leteya que gran pane no tiene espinas�035.

Aunque los pobladores de Ias clases acomodadas no Ie dan mucha importancia,

Campos Baca refiere que su consumo solucionarla un poco el problema

nutricional en la Amazonia porque no neceslta reproduccion arfr}401cialy hacen
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huecos donde depositan cerca de 300 huevos y existen 16 especies, todas de

ellas comestibles. lncluso, recuerda Campos Baca, un reconocido chef nacional

como Miguel Schiaf}401noprepara caviar de los huevos de la �034carachama�035y ha

tenido acogida en otros paises.(3)

El presente trabajo. tiene por }401nalidad,conocer los valores proteicos y Ias

caracteristicas porcentuales de sus otros componentes, como son: humedad,

grasas, carbohidratos y cenizas, de �034carachama�035.

El presente trabajo sera' una importante contribucién para el conocimiento de las

bondades naturales de los peces amazénicos y también para estudios

tecnolégicos tendientes a su aprovechamiento en diferentes formas de

conservacién.

Objetivo general:

Conocer el contenido qulmico- bromatolégico del tejido muscular de �034carachama�035

del género Panaqué.

Objetivos especi}401cos:

1) Detern'linacién de porcentaje de humedad de "carachama" del género

Panaqué

2) Detenninacién de porcentaje de peso seco de �034carachama�035del género

Panaqué.

3) Determinar el porcentaje de nitrégeno del m}402sculode "carachama" del

género Panaqué.

4) Determinar el porcentaje de proteinas del m}402sculode "carachama" del

género Panaqué.

5) Detenninar el contenido de cenizas de �034carachama�035del género Panaqué.

6) Deterrninar de extracto etéreo de �034carachama�035del género Panaqué.

7) Determinar el contenido de carbohidratos totales de �034carachama�035del

género Panaqué.

2



II. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

La acuicultura es el conjunto de actividades, técnicas y conocimientos de cultivo

de especies acuéticas vegetales y animales. Es una imporlante actividad

econémica de produccién de alimentos, materias primas de uso industrial y

farrnacéutico y organismos vivos para repoblacién u omamentacién.

Los sistemas de cultivo son muy diversos, de agua dulce o agua de mar, y desde

el cultivo directamente en el medio hasta instalaciones bajo condiciones

totalmente controladas. Los cultivos més habituales corresponden a organismos

plancténicos, macro algas, moluscos, crustéceos.

La acuicultura se remonta a tiempos remotos. Existen referencias de précticas

de cultivo de mL'1jo| y carpa en la antigua China, Egipto, Babilonia, Grecia, Roma

y otras culturas euroasiéticas y americanas (4). Las referencias més antiguas

datan en tomo al 3800 a.C., en la antigua China. En el a}401o1400 a. C., ya

existian Ieyes de proteccién frente a los ladrones de pescado. El primer tratado

sobre el cultivo de carpa data del 475 a. C., atribuido al chino Fan-Li, también

conocido como FauLai. Entre griegos y romanos, existen numerosas referencias.

Aristételes y Plinio el Viejo escribieron sobre el cultivo de ostras. Plinio, en

concreto, atribuye al general romano Lucinius Murena el invento del estanque de
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cultivo, y cita Ias grandes ganancias de su explotacién comercial, en el siglo I.

Seneca también tuvo su opinion sobre la piscicultura, bastante critica.

En la cultura occidental actual, la acuicultura no recobré fuerza hasta Ia Edad

Media, en monasteries y abadias_ aprovechando estanques alimentados por

cauces }402uviales,en los que ei cultivo consistia en el engorde de carpas y

truchas.

En el a}401o1758 se produjo un importante descubrimiento, Ia fecundacién arti}401cial

de huevos de salmones y truchas por Stephen Ludvig Jacobi, un invesiigador

austriaco_ aunque su investigacién no salié del Iaboratorio y quedé en el olvido.

En 1842, dos pescadores franceses, Remy y Gehin, obtuvieron puestas viables,

totalmente al margen del hallazgo de Jacobi. Lograron alevines de trucha, que

desarrollaron en estanque con exito. El descubrimiento llevé a la Academia de

Ciencias de Paris a profundizar en el hallazgo, y con eilo Ia creacién del lnstituto

de Huninge, el primer centre de investigacién en acuicultura. (4)

2.2. Caracteristicas del pescado

La piel de los pescados ha sido utilizada por los pueblos aborigenes del Iitoral

siberiano para confeccionar ropas, Ias espinas de pescado han sido utilizadas

por los seres humanos prehistéricos y por los pueblos hasta hace poco Ilamados

"primitivos" (por ejemplo los inuit) para confeccionar artefaclos, en especial

agujas de coser. La grasa de pescados muchas veces se ha utilizado como una

cola o pegamento. La piel muy éspera de los escualos ha sido utilizada para

confeccionar lijas hasta fechas muy recientes. (7)

AI igual que en el caso de la carne, los huevos y la Ieche, el pescado aporta

proteinas de gran calidad, al contener todos los aminoécidos esenciales. Entre

los aminoacidos que abundan en las proteinas del pescado, }401guranla lisina (muy

necesaria para los ni}401osen crecimiento) y el triptéfano (imprescindible para la

fomiacién de la sangre). Ambos aminoécidos escasean en Ias proteinas de I05
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cereales y de otros alimentos como los vegetales (1). El pescado contiene

grandes cantidades de vitamina A y D y también posee vilamina E (que ejerce un

efecto protector antioxidante). En el pescado blanco abundan en el higado,

mienlras que en el azul o graso se encuentran en la came. Las sardinas son, a

este respecto, uno de los pescados mas ricos. El pescado, en general, también

es una buena fuente de vitaminas del grupo B, concretamente de vitamina

B12.En cuanto a los minerales, es muy rico en sodio, en potasio y algo menos en

calcio. Por ejemplo, su contenido en yodo es unas 25 veces mayor que el de

olras protelnas de origen animal. El pescado frito es una buena fuente de calcio

y fésforo; lo mismo sucede con las sardinas enlatadas. Por su contenido en

minerales, el consumo de pescado es recomendable muy especialmente para

ni}401osen crecimiento y para mujeres embarazadas. (2)

Existen reportes sobre la existencia de un espécimen inusualmente grande del

genero Panaqué que fue capturado en el rlo Santa Ana, cuenca del rio Aguaytla

(Dpto. Ucayali), en la zona de amortiguamiento del Parque Nacional Cordillera

Azul, y que corresponderia a una especie desconocida para la ciencia. Su

captura fue hecha por pescadores locales, quienes asombrados por su rareza

entregaron el ejemplar a personal de CIMA, siendo disecado y enviado al Museo

de Historia Natural para su identi}401caciéntaxonémica y conservacién en la

coleccién de peces. El espécimen se caracteriza por: gran tama}401o(40,5 cm de

longitud total), cuerpo muy alto (12,6 cm), odontodes muy desarrollados en el

opérculo y aletas pectorales, presencia de 25 places en la serie lateral, y nL'1mero

alto de dientes pre maxilares (1) que lo diferencian de las especies descritas

para el género. Panaqué se caracteriza por los dientes en forma de cuchara, que

le permiten alimentarse de madera, lo cual es casi exclusivo de unas muy pocas

especies entre los Loricaridae�030Se cree que existe alrededor de una docena de

especies de peces que comen madera distribuidas en las grandes cuencas
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hidrogré}401casde Sudamérica. La mala noticia es que muchas de ellas son

endémicas, con grupos muy reducidos (6).

La carachama se alimenta de crustéceos, detritus, restos vegetales y algas que

hay en el fondo de Ias cochas (lagos) y del rio, y de madera en proceso de

descomposicién por el agua. Tiene un habito alimenticio superior al resto de su

competencia", ha explicado Arsenio Calle, jefe del Parque Nacional Alto Pur}402s

(10).

Carachama significa "sin costillas", este nombre es debido a la ausencia de

costillas tras la sexta vértebra central, es de cuerpo gris amarronado, con

escamas motas negras de tama}401oconsiderable, este color varia de acuerdo al

habitat de gris claro a marrén griséceo, también posee escamas motas en el

vientre, menos en la cabeza. Tiene un tama}401oaproximado de 36,5cm, pero

pueden llegar a rondar los 50cm. Su alimentacién es omnivora, tales como

grénulos, anemias, Iarvas, detritus, etc. Permanecen Ia mayor parte del tiempo

en zonas oscuras, de habitos eminentemente noctumas, es muy extra}401overlos

en movimienlo por eso se parece mucho a una piedra, la realidad de su

comportamiento es muy pacificé y timido a pesar de su aspecto y tama}401o.

Necesita un habitat de aguas blandas muy oxigenada aunque esto no siempre

se da por la zona en la que viven, el rio Amazonas, cuencas del Napo, rio

Mara}401ény rio Ucayali. (11) .

En la Amazonia peruana existe una alta diversidad de especies de peces: se

estima unas 2000, de las cuales el IIAP mantiene colectadas cerca de 600

especies. El pescado es la principal fuente de proteina para la poblacién

amazonica, especialmente para la poblacién rural, donde se alcanza tasas de

consumo de hasta unos 100 Kg/persona/a}401o.La pesqueria amazénica se

basa en mas del 70% en unas diez especies comerciales, situacion que
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esté afectando su conservacién por lo que la acuicultura se presenta como una

alternativa viable desde el punto de vista social, econémico y ambiental.

En la actualidad, se cuenta con técnicas para la produccién de semilias y

alevinos, algunos de ellos con niveles altos de produccién, como el paco, Ia

gamitana y el churo, de modo que pueden atender Ia demanda de siembra para

el comercio exterior, ya que superan en conjunto los ocho millones de

individuos por a}401o.(12)

Por Ias consideraciones se}401aladas,el conocimiento de la riqueza nutritiva del

musculo de la �034carachama�035del género Panaqué procedente del rio Apurimac

VRAE, nos permitiré valorar nutritivamente este recurso hidrobiolégico lo que

contribuiré a la riqueza de nuestra regién.

2.3. El valor nutritivo de pescados y mariscbs

Desde el punto de vista nutritivo, el pescado es un alimento con una composicién

parecida a la de la carne, aunque también con marcadas diferencias.

Su composicién nutritiva y el valor energético di}401erenseg}401nIa especie. lncluso

dentro de la misma varia en funcién de diversos factores, como la estacién del

a}401oy la época en que se captura, Ia edad de la pieza, Ias condiciones del medio

en el que vive y el tipo de alimentacién. (9)

El agua, Ias proteinas y las grasas son los nutrientes mas abundantes y los que

determinan aspecios tan importantes como su valor calérico natural, sus

propiedades organolépticas (Ias que se aprecian por los sentidos: olor, color,

sabor), su textura y su capacidad de conservacién. Respecto a su contenido en

micronutrientes, destacan Ias vitaminas del grupo B (B1, B2, B3, B12), Ias

liposolubles A y D (sobre todo en los pescados grasos) y ciertos minerales

' (fésforo, potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro y yodo), en cantidades variables

seg}402nel pescado de que se trate. (9)
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También hay que tener en cuenta Ia porcién comestible de pescados y mariscos,

que oscila, debido a la gran cantidad de desperdicios, entre un 45% (perca,

trucha) y un 60% (merluza, sardina, lenguado, at}402n).Esto se traduce en que de

100 gramos de pescado sin limpiar, se aprovechan tan sélo unos 50 gramos,

date a tener en cuenta cuando se calculan Ias raciones para cocinar 0 los datos

energéticos.

2.3.1. El valor energético o calérico

Varia principalmente seg}402nel contenido en grasas, dado que la cantidad de

proteinas es similar en pescados y mariscos. La grasa es el nutriente ma's

abundante en los pescados azules, y por tanto, éstos son més energéticos

(hasta 120-200 Kcal por cada 100 gramos), casi el dobie que los pescados

blancos y los mariscos (70-90 Kcal por cada100 gramos). Cuando se habla del

valor energético de un alimento hay que tener en cuenta, entre otros aspectos,

su forma de elaboracién. Asi, un pescado blanco (por ejemplo, Ia merluza) puede

aportar la misma energia que un pescado azul (por ejemplo, Ias sardinas), si se

consume rebozado. (9)

El agua es ei elemento mas abundante en la composicién de pescados y

mariscos, y su relacién es inversa a la cantidad de grasa, es decir, a mas

cantidad de agua, menos de grasa y viceversa. En los pescados magros y en los

mariscos Ia proporcién de agua oscila entre el 75 y el 80%, mientras que en los

pescados azules puede llegar a valores inferiores al 75%.

El contenido medio de proteinas de pescados y mariscos es de 18 gramos por

cada 100 gramos de alimento comestible, si bien los pescados azules y los

crustéceos pueden superar los 20 gramos de proteinas por 100 gramos de

producto. Es decir, 100 gramos de casi cualquier pescado aportan alrededor de

una tercera parte de la cantidad diaria recomendada de proteinas. La proteina de

pescados y mariscos es de elevado valor biolégico, al igual que la que contienen
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otros alimentos de origen animal, con un perfil de aminoécidos esenciales muy

parecidos entre ellos y este patrén apenas se altera tras los procesos de

congelacién y secado a los que son sometidos algunos pescados.

El tipo de proteinas del pescado es lo que determina su textura o consistencia,

su digestibilidad, su conservacién, as? como los cambios de sabor y color que

experimenta el pescado durante su trayectoria comercial hasta llegar al

consumidor. En concreto, el pescado, que no el marisco, posee una proporcién

de colégeno inferior a la carne. El colégeno es una proteina del tejido conjuntivo

que con}401eremayor }401rmezay dureza, motivo por el cual el pescado es més tierno

y es més fécil de digerir que la carne y el marisco. (13)

La presencia de hidratos de carbono en pescados y mariscos no es relevante.

En la mayoria de especies no supera el 1%. S610 se encuentra en cantidades

superiores en moluscos con concha como ostras y mejillones, que contienen 4,7

y 1,9 gramos cada 100 gramos. (9)

El contenido en grasa del pescado es muy variable de una especie a otra y,

como hemos se}401alado,en una misma especie se observan oscilaciones en

funcién de numerosos factores.

En la grasa del pescado y del marisco, a diferencia de la de otros alimentos de

origen animal, abundan los écidos grasos poliinsaturados, entre los que se

encuentran los omega 3 (docosahexanoico o DHA y eicosapentanoico 0 EPA) y

omega 6 (linoleico). También contiene écidos grasos mono insaturados y, en

menor proporcién, saturados.

Los écidos grasos omega 3 estén relacionados con la prevencién y tratamiento

de Ias enfermedades cardiovasculares y sus factores de riesgo asociados

(colesterol y/o triglicéridos elevados en sangre).

El colesterol es un tipo de Iipido que los pescados concentran en el m}402sculo,el

bazo y principalmente en el higado. Los pescados presentan cantidades de
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colesterol similares a los de la carne (50-70 miligramos por 100 gramos de

producto). Dentro de los mariscos, existen diferencias entre los moluscos de

concha, que concentran similar cantidad de colesterol que los pescados, si bien

los crustéceos, los calamares y similares, muestran un contenido nada

despreciable de esta sustancia (100-200 miligramos por cada 100 gramos de

producto). Sin embargo, la capacidad de los pescados y los mariscos de

aumentar el nivel del colesterol sanguineo es muy inferior a la de otros

alimentos, dada su mayor concenlracién de écidos grasos insaturados (ejercen

un efeclo reductor del colesterol), y su escaso contenido en écidos grasos

saturados (cuyo exceso esta relacionado directamente con el aumento del

colesterol plasmético).

En el pescado se distribuyen cantidades relevantes, aunque variables, de

minerales, segL'm se trate de pescado marino 0 de agua dulce o si se considera

el musculo sélo 0 se incluye Ia piel y las espinas. Destacan el fésforo, el potasio,

el calcio, el sodio, el magnesia, el hierro, el yodo y el cloro. El pescado marino es

mas rico en sodio, yodo y cloro que el pescado de agua dulce. Los pescados que

se comen con espina y algunos mariscos aportan una cantidad de calcio

extraordinaria: 400 miligramos por cada 100 gramos en las sardinas; 210

miligramos por cada 100 gramos en Ias anchoas; 128 en almejas, berberechos y

conservas similares. El contenido medio de calcio del resto de pescados y

mariscos ronda los 30 miligramos por cada 100 gramos. (6)

En general, el contenido medio de hierro de pescados y mariscos es inferior a la

came; 1 miligramo por cada 100 gramos frente a 1 miligramo y media 0 2 por

cada 100 gramos. Las salvedades se hallan en almejas, chirlas y berberechos

(24 miligramos), ostras (6,5 miligramos) y mejillones (4,5 miligramos), referidos a

100 gramos de porcién comestible. No obstante_ Ia racién habitual de consumo

de estos alimentos suele ser mas peque}401a(por lo general se toman como
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aperitivo o como ingrediente de otros platos) y su ingesta es esporédica, por lo

que no constituyen una fuente dietética habitual de este mineral.

En un anélisis promedio de las vitaminas que contienen pescados y mariscos

destacan Ias vitaminas hidrosolubles del grupo B (B1, B2, B3 y B12) y Ias

liposolubles A, D y, en menor proporcién, E, almacenadas éstas ultimas en el

hlgado, principalmente. El contenido de vitaminas liposolubles es significativo en

los pescados grasos y no lo es tanto en pescados blancos y mariscos. El aceite

de higado de pescado constituye la fuente natural més concentrada de vitamina

A y de vitamina D.

La carne de pescado carece de vitamina C, si bien en el higado y las huevas

frescas (20 miligramos por cada 100 gramos), existe cantidad su}401cienlepara

asegurar un aporte adecuado a grupos de poblacién que, como los esquimales,

se alimentan fundamentalmente de pescado. Como ocurre en otros alimentos, el

contenido de algunas vitaminas (B1, B3 y B12) se reduce por las preparaciones

culinarias del pescado (hervido, fritura, homo). (6)

Las purinas son sustancias que proceden de la degradacién de un tipo de

proteinas del m}402sculodel pescado y que, tras ser metabolizadas en nuestro

organismo, se transforman en écido Lirico. Dichos compuestos se concentran en

los pescados azules y el marisco, pero no en los pescados blancos.

El contenido medio de purinas de 100 gramos de algunos pescados y mariscos

es el que sigue: anchoa o boquerén (465 miligramos), sardinas (350 miligramos),

arenques (207 miligramos), trucha (165 miligramos), salmén (140 miligramos),

cangrejo (114 miligramos) y ostras (87 miligramos). (6)
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2.5.2. TAxoNoMiA

Phylum: Chordata

Subphylumz Gnathostomata

Superclasez Peces

Clase: Actinopterygii

Subclasez Teleostei

Superorden: Ostariophysi

Orden: Silurifonnes

Familiaz Loricariidae.

Género: Panaqué

Nombre Vulgar: �034carachama�035

Fuente: Carl H. Eigenmann 1889
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Ill. MATERIALES Y Mérooos

3.1. Lugar de ejecucién

El presente trabajo de investigacién se realizé en los Laboratorios de

Bromato|ogia�024Nutricién y Bioquimica de la Universidad Nacional de San

Cristébal de Huamanga en el mes dejunio del 2011.

3.2. Poblacién y muestra

Pescados del Género Panaqué procedente del Valle del Rio Apurimac,

comercializado en el Terminal Pesquero de la ciudad de Ayacucho.

Muestra: 50 unidades de pescados "carachama".

El muestreo se hizo por conveniencia, se seleccioné los pescados en mejor

estado de conservacién.

3.3. Tipo de investigacién. Descriptivo transversal

3.4. Dise}401ometodolégico para la recoleccién de datos

3.4.1. Recoleccién de muestra

Los pescados fueron adquiridos en el terminal Pesquero de Ayacucho el mes de

junio de 2011 en bolsas de pléstico Iimpio y transportado al Laboratorio de

Bromatologia y Nutricién, realizando una diseccién para extraer piel y m}402sculos,

los que constituyeron el material de trabajo. Se ulilizé Ias muestras de mdsculo y

piel de "carachama".
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3.4.2 Anélisis bromatolégico

3.4.1.1. Caracteristicas organolépticas

La evaluacién organoléptica se realizé mediante el Método de Calidad (Quality

Index Method, QIM), en �034carachama�034delgénero Panaqué,

3.4.2. Determinacién de humedad

Consiste en la pérdida de peso por evaporacién de agua que contiene los

alimentos, por uso de cualquier método de industrializacién al que haya sido

sometido detecténdose en mayor o menor proporcién.

Célculoz

% humedad =  3}401Lmx 100
Peso de la muestraza

3.4.3. Determinacién de cenizas

Proceso experimental:

o Lavar, secar, desecar y pesar los crisoles.

- Preparar Ia muestra recolectada en el comedor, secar y pulverizar.

- Guardar en frasco de boca ancha, transferir O5 gramos de muestra pesada a

los crisoles previamente pesados. Anotar los pesos.

- Carbonizar Ias muestras contenidas en el crisol, sobre una cocina eléctrica

ayudados de una pinza.

- Cuando exista carbonizacién total de la muestra transportarla con la ayuda

de una pinza a la mu}402ay cerrar para regular Ia temperatura que debe

ascender hasta 600 °C controlar Ia mufla a esta temperatura durante 2 horas.

o Desconectar la mu}402aen el tiempo necesario y dejar que permanezca en la

mufla Ias cenizas con el crisol hasta que se enfrié aproximadamente

alrededor de una hora.

o Luego retirar al desecador , en el que pennaneceré 5 a 10 minutes
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- Pesar con mucha precisién y anotar el peso.

Célculoz

% de ceniza total = x 100
peso de la muestra(g)

3.4.4. Caracteristicas quimicas

3.4.4.1. Determinacién del nitrégeno total

3.4.4.2. Digestién:

Es la primera etapa de método que consiste en la descomposicién de la materia

orgénica por a'cido orgénica por el écido sulf}402rico,el cual se reduce a S02 que

el agente reductor de los compuestos_

El nitrégeno es liberado como S04 (NH4)2+ C0; + H20 _

Muestra + H2SO4 + catalizador ---�024-(NH4)2SO., + C0; + S02 + H20

En esta fase todo el nitrégeno proteico pasa a la forma aménica.

El prbceso de digestién se realiza empleando el digestor de Kjeldahl que dura

aproximadamente dos horas.

Destilacién:

Es»|a segunda etapa del método que consiste en la separacién NH, de la

sustancia digerida con NAOH al 40%, recibiendo el destilado en un écido

valorado (H3B03 al 2%), el NH3al condensarse pasa en forma de NH4 H2 B03

elcual se reconoce por su reactivo caracteristico.

SO; (NH4)2 + NAOH al 40% condensacién 2 NH..H2BO3

NH; + H3BO3 --�024----NH4H2BO3

Titulaciénz

Es Ia ultima fase, consiste en la neutralizacién del écido con una solucién de

sulf}401ricovalorado (H2804 0.025N).
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Dénde:

ml H2SO4= Gasto real

N=Norma|idad del H2804

14 = peso atémico del nitrégeno

100=Porcentaje por cl100g

6.25 =factor de conversion de Ias proteinas para la mayoria de las plantas (Leon

y Hermosa, 2000).

3.4.4.3. Determinacién del extracto etéreo

Procedimiento

- Lavar cuidadosamente el n}402merode matraces del equipo extractor y secarlo

en una estufa a 111° C, durante una hora y ponerlos a enfriar en un

desecador_

- Pesar los matraces frios y anotar sus respectivos pesos

o Pesar exactamente 5 gr. de la muestra problema e introducirlo con mucho

cuidado en un cartucho Soxhlet (a falta del cartucho, se podré emplear un

papel }401ltroWhatman N° 2) y taparlo con un pedazo de algodon.

- Colocar el cartucho conteniendo la muestra en el extractor del equipo

Ilamado también cuerpo, por cuanto el equipo consta�030del condensador,

cuerpo y matraz.

o Luego agregar 100 �024150 ml de éter etilico anhidro en el matraz de acuerdo

con la capacidad del mismo y conectarlo al extractor o cuerpo, como en el

condensador de re}402ujo.

o A continuacién hacer ciclar agua fria por el condensador y conectar la

corriente eléctrica de la hornilla correspondiente.

o El solvente al llegar a su punto de ebullicién, 35 �02440 �034Cy sus vapores se

condensarén por refrigeracion y cae sobre la muestra, cubriéndolo totalmente

l1J.R!.§.(D.I}}402.



para volver al matraz por sifonamiento, arrastrando consigo Ia grasa,

mediante un ciclo cerrado y continuo; la velocidad de goteo del solvente

deberé ser de 45 -60 gotas por minuto. El proceso del sifonamiento se repite

por varias veces y la grasa extraida va quedando en el matraz.

- El proceso de extraccién dura mas o menos entre 4 a 12 horas, dependiendo

de la muestra, después de la cual, cortar la corriente eléctrica de modo, que

la mayor parte del éter quede en el cuerpo del equipo, dejar que se enfrié.

- Retirar a continuacién el matraz del equipo que contiene Ia solucién con

grasa (extracto etéreo) y llevarlo a una estufa con una temperatura de 80° C,

durante un tiempo que permita la evaporacién del solvente (evaporar los

residuos del éter) a continuacién enfriarlo en un desecador_

- Pesar el matraz, conjuntamente con el extracto etéreo y anotar el peso.

Célculoz

% mm = x100
peso de la muestra

3.4.5.3 Determinacién de carbohidratos totales

Procedimiento:

En un vaso de precipitado o beaker coloque exactamente 10ml. De una muestra

problema y deposite 0,5 ml de HCI concentrado. Calentar en Ba}401oMaria, por

espacio de 20 minutos procurando mantener el volumen con agua destilada.

Dejar enfriar y neutralizar con NaOH al 10%, hasta Iigera alcalinidad, observando

el viraje del indicador al color azul o emplear un potenciémetro. Transferir a una

}401olael contenido del beaker, enjuagar con porciones de agua destilada, Ias que

se juntan y complete el volumen. Agitar bien y pasarla a una bureta.

Titular siguiendo el método de Fehling
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Célculoz

TFxV

%AR=�024�024�024�024�030100

V1x2G

Carbohidra tos totales =100 - (%H + %Ce + % Ee + %P)

Dénde:

%H = porcentaje de humedad

%Ce = porcentaje de ceniza.

%Ee = porcentaje de extracto etéreo

%P = porcentaje de proteina
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IV. RESULTADOS
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Tabla 1. Caracteristicas fisicas del �034carachama"género Panaqué. Ayacucho �024

2011.

Caracteristicas fisicas

Superficie del cuerpo limpia y con relativo brillo metélico

Ojos transparentes, brillantes y salientes ocupando completamente Ias orbitas.

Branquias rojas, h}402medasy brillantes, con color natural propio y suave.

Pane dorsal (inferior) del cuerpo }401rrney sin dejar impresién duradera al presionar

los dedos.

Escamas brillantes y bien adheridas a la piel, presentando resistencia a!

quitarlas.

Visceras integras, perfeclamente diferenciadas
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Tabla 2. Caracteristicas bromatolégicas del tejido muscular y cuténeo del

"carachama" género Panaqué. Ayacucho, 2011.

Determinaciones Tejido muscular Tejido cuta'neo

% Humedad 35,73% 33,59%

% Peso seco 64,27% 66,41%

% De nitrégeno 35,75% 2,34%

% De proteinas 23,49% 14,96%

% Cenizas totales 2,35% 5,28%

% Extraclo etéreo 10,73°/o 6,69%

% Carbohidratos 5,15% 9,72%
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v. DISCUSION

El perfil bromatolégico del tejido muscular de �034carachama�035género Panaqué

procedente del valle del Rio Apurimac, muestra caracteristicas heterogéneas en

el promedio de porcentaje de proteinas, humedad, ceniza, peso seco, y grasas

totales.

La estructura del musculo de pescado es semejante a la de la came. Los

m}402sculosse disponen en segmentos, separados por capas de tejido conectivo,

que se degradan a gelatina durante el cocinado, con lo que se obtiene una

separacién del tejido muscular en forma de Iaminas. El tejido conectivo del

pescado di}401eredel de la carne en que esté forrnado exclusivamente por

colégeno y carece de elastina y reticulina.

El componente graso del pescado presenta en el tejido adiposo, tejido conjuntivo

especializado que se Iocaliza principalmente en el espacio subcuténeo, entre el

tejido muscular y en las cavidades torécica y abdominal.

Las Figuras 1 y 2, muestran un % de humedad para el m}402sculode 35,73% y en

la piel 33,59 %.

La sensibilidad del pescado es causada por su alto contenido de humedad, su

pH neutro (en el cual los microorganismos encuentran las mejores condiciones

para su crecimiento) y la presencia de enzimas, que répidamente deterioran el
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sabor y el aroma. La descomposicién de proteinas a cause de los

microorganismos, provoca olores desagradables. La oxidacién de grasas no

saturadas en pescados con alto contenido graso, como el salmon y el arenque,

también degradan el sabor y el aroma.

Las Figuras 3 y 4 muestran que el peso seco de la muestra de m}402sculo,arroja

valores de 64,27% en promedio y 66,4% para la muestra de la piel lo que

permite establecer que la piel contiene mayor humedad.

La materia seca o extracto seco es la pane que resta de un material tras extraer

toda el agua posible a través de un calentamiento hecho en condiciones de

laboratorio.

En el laboratorio el prooedimiento consiste en pesar y secar Ia materia (materia

fresca, en su estado natural) por calentamiento en una estufa calibrada de

laboratorio, llegando a una temperatura de entre 103 y 105 �030�031C(en el caso de los

alimentos) mientras que el tiempo que dura el calentamiento dependeré de cada

sustancia. Una vez pasado el tiempo de calentamiento se pesa el residuo, que

seré Ia materia seca.

Al mismo tiempo que se extrae toda el agua posible, desaparecen de la muestra

componentes orgénicos volatiles como el amoniaco y el alcohol.

Las Figuras 5 y 6 muestran 3,75 % en el musculo y 2,34 % en la piel.

El contenido de nitrogeno proteico en el musculo del pescado fue del 2�0243%.

Atendiendo a su composicién en aminoécidos se puede decir que es una

proteina de alto valor biolégico.

Las proteinas del m}402sculode pescado tienen la misma calidad nutricional que

las de la carne y apenas se ven afectadas por los procedimientos de

conservacién y procesado. Las proteinas se pueden agrupar en:
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a) Hidrosolubles, generalmente de origen sarcoplésmico (20 % del total

proteinico) que por su riqueza en enzimas es una fraccién importante en los

cambios de sabor del pescado por el almacenaje,

b) Solubles en soluciones salinas (miofibrilias, actina y miosina) que influyen en

la textura.

c) Proteinas insolubles, forrnadas principalmente por tejido conectivo y paredes

musculares (5�02410%del total de Ias proteinas).

d) Proteinas pigmentadas (hemoglobina, mioglobina y citocromos).

Las Figures 7 y 8 reportan 23,49 % de proteinas en el masculo y 14,90 % en la

piel lo que se}401alaque existe mayor disponibilidad de proteinas de la masa

muscular del pescado.

El principal compuesto bioquimico en la dieta del ser humano Io constituyen Ias

proteinas, y la no disponibilidad de fuentes para la obtencién de Ias mismas es

un problema a nivel mundiai.

Las proteinas constituyen los compuestos quimicos alirnenticios més complejos

y a su vez su composicién real varia con el origen, ei cual puede ser animal 0

vegetal.

En gran proporcién Ias proteinas del pescado, contienen todos los aminoécidos

esenciales, siendo alto su indice de digestibilidad y superando en ello a la came,

el huevo y la Ieche.

El rango de porcentaje de proteinas en el pescado se encuentra dentro de 17-

21%, mientras que el de las carnes esta entre 14-15%.

Las Figures 9 y 10 nos indican que el % de cenizas en el m}402sculofue de 2,35 y

la piel era de 5,28 %.Las cenizas representan el contenido en minerales del

alimento; en general, Ias cenizas suponen menos del 5% de la materia seca de

los alimentos. Los minerales, junto con el agua, son los unicos componentes de

los alimentos que no se pueden oxidar en ei organismo para producir energia; la
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materia organica comprende los nutrientes (proteinas, carbohidratos y lipidos)

que se pueden quemar (oxidar) en el organismo para obtener energia, y se

calcula como la diferencia entre el contenido en materia seca dei alimento y el

contenido en cenizas.

Las Figuras 11 y 12, nos indica que 10,73 % de grasas totales en el musculo y

6,69 % en la piel. Los lipidos o contenido en grasa de estos alimentos, ademés

de servir para reaiizar Ia clasificacién, tienen nutricionalmente una gran

importancia por sus caracteristicas especificas.

Tienen un alto contenido en écidos graso poli insaturados. Entre un 25 y un 45%

y dentro de estos una mayor proporcién de la familia omega 3. Su contenido en

acidos grasos mono insaturados también es muy alto oscilando entre un 25 y un

45%. Esto hace que ei total de écidos grasos insaturados de los pescados aporte

como media entre un 65 y un 75% del total de las grasas. El térrnino extracto

etéreo se re}401erea las sustancias extraidas con éter etilico que incluyen el grupo

de nutrientes Ilamados grasa bruta o lipidos y son todos los ésteres de los écidos

grasos con el glicerol a los fosfolipidos, Ias Iecitinas, los esteroles, Ias ceras, los

acidos grasos Iibres, vitaminas liposolubles, los carotenoides, la clorofila y otros

pigmentos. En el proceso de digestién estas sustancias son transformadas en

sustancias semejantes, por eso se consideran precursores dietéticos; la grasa es

un componente necesario de los tejidos vivos y es esencial en la nutricién

humana. Debido a que puede almacenarse y movilizarse, es el principal material

de reserva corporal, son Ia fuente mas concentrada de energia en la dieta,

dando aproximadamente 9,3 calorias por gramo; su ingesta equilibrada es

también esencial para asegurar el aporte dietético de a'cidos grasos esenciales y

vitaminas liposolubles A, D y E
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VI. CONCLUSIONES

1. El porcentaje de humedad del musculo de �034carachama�035fue de 35,73 % y

de la piel fue 33,59 %

2. El porcentaje de peso seco del m}402sculode �034carachama"fue 64,27 % y de

la piel 66,41 %

3. El porcentaje de nitrégeno del m}402sculode �034carachama�035fue de 35,75 % y

de la piel 2,34 %

4. El porcentaje de proteinas del musculo de �034carachama�035fue de 23,49 % y

de la piel 14,96 %

5. El contenido de cenizas totales del �034carachama�035fue 2,35 % en el musculo

y 5,28 % en la piel.

6. El contenido del extracto etéreo total en el m}402sculode �034carachama�035fue

de 10,73 % y 6,69 % en la piel de "carachama" fue 5,15 % y en el tejido

cuténeo de �034carachama�035fue 9,72%
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VII. RECOMENDACIONES

1. Realizar investigaciones referidas a la determinacién de proteinas en

recursos hidrobiolégicos procedentes del VRAEM, pues en ella hay una

gran variedad de estos recursos susceptibles de investigacién.

2. Realizar investigaciones para evaluar la crianza en cautiverio de la

"carachama" género Panaqué.
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Anexo 1

Tabla 3. Porcentaje de humedad y porcentaje de peso seco del tejido muscular

de �034carachama�035género Panaqué 2011.

Muestra Peso inicial Peso final % humedad °/a Peso

m}401sculo Seco

Muestra 1 5 3,949 35,79 69,21

Muestra 2 5 3,953 35,68 64,32

Muestra 3 5 3,900 35,73 64,27

Promedio 35,73 64,27
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Anexo 2

Tabla 4. Porcentaje de humedad y porcentaje de peso seco del tejido cuténeo

de �034carachama�035género Panaqué 2011.

Muestra piel Peso inicial Peso }401nal % humedad % Peso seco

Muestra 1 5 2,948 35,58 66,42

Muestra 2 5 2,948 33,63 66,37

Muestra 3 5 2,831 33,55 66,45

Promedio 33,59 66,41
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Anexo 3

Tabla 5. Porcentaje de nitrégeno y proteinas del tejido cuténeo de �034carachama"

género Panaqué 2011.

Muestras del % %

tejido muscular Nitrégeno _ Proteinas

Muestra 1 2,61 16,33

Muestra 2 2,22 13,89

Muestra 3 2,34 6,64

Promedio 4,96
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Anexo 4

Tabla 6. Porcentaje de proteinas del tejido muscular de �034carachama�035género

Panaqué 2011.

 
muscub % Nltrogeno % Protelnas

 

Muestra 2 3,76 23,52

Muestra 3 3,75 23,47

Promedio 23,49
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Anexo 5

Tabla 7. Porcentaje de cenizas totales del tejido muscular de �034carachama�035

género Panaqué 2011.

o Muestra 4gr.

_ Peso crisol % de cenizas totales

Muestra Peso cnsol _

+cen|za

Muestra 1 4,3 4,39 2,28

Muestra 2 4,54 4,13 2,29

Muestra 3 4,33 4,42 2,38

Promedio 2,35
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Anexo 6

Tabla 8. Porcentaje de cenizas totales del tejido cuténeo de �034carachama�035

género Panaqué 2011.

o Muestra 2gr.

Muestra del tejido _ Peso crisol % de cenizas totales

_ Peso cnsol _

cutaneo +cen|za

Muestra 1 4,84 5,14 5,25

Muestra 2 3,86 4,18 5,57

Muestra 3 4,42 4,72 5,0

Promedio 5,28
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Anexo 7

Tabla 9. Extracto etéreo del tejido muscular de "carachama" género Panaqué

2011.

Peso de musculo : 5 gr.

Muestra del tejido Peso balén Peso balén + % de grasas totales.

muscular vacio grasa

Muestra 1 163,289 163,738 8,98

Muestra 2 163,430 163,880 9,00

Muestra 3 162,935 163,388 9,09

�031 9,02
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Anexo 8

Tabla 10. Extracto etéreo del tejido cuta'neo de "carachama" género Panaqué

2011.

Peso de piel: 5gr.

Muestra Peso balén Peso balén + % extracto etéreo

vacio grasa

Muestra 1 163,289 164,414 12,5

Muestra 2 163,430 164,610 13,6

Muestra 3 162,935 164,085 13,0

Promedio 13,03
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Anexo 9

Figura 13. Flujograma del anélisis organoléptico y }401sicoquimicodel tejido

muscular �034carachama�035género Panaqué 2011.

Muestra de tejido muscular de �034carachama"Género

Panaqué procedente de la localidad de San Francisco

Recoleccién de la muestra

Traslado al laboratorio

Diseccién y separacién de muestra

Anélisis quimico

Anélisis orsanoléwco

Determinacién de la humedad Determinacién de

nitrégeno tora|

Determlnaclon de pH Determlnaclon de grasa

Determinacién de

carbohidratos totales

. _
Determinaclén de cenizas
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Anexo 10
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Fotografia 1. Evaluacién organoléptica de �034carachama"Ayacucho �0242011.
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Anexo 11
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Fotografia 3. Diseccién de �034carachama�035Ayacucho�0242011.
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Anexo 12
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Fotografia 04. Extraccién del musculo de �034carachama�035Ayacucho �0242011.
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Anexo 13
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Fotografia. 05. Separacién del tejido cuténeo de "carachama" Ayacucho -

2011.
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Anexo 14
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Fotografia 06. Extraccién del tejido cuténeo de �034carachama"del género

Panaqué.
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Anexo 15
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Fotografia 7. Pesado de tejido muscular de "carachama" del género Panaqué.
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Anexo 16
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Fotografia 8. Pesado de tejido cuténeo de �034carachama�035del género Panaqué.
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Anexo 17
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Fotografia 9. Desecacién del tejido muscular de �034carachama"del género

Panaqué.
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Anexo 18
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FotografI'a10. Desecacién del tejido cuténeo de �034carachama�035del género

Panaqué.
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Anexo 19
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Fotografia11. Pesado de la muestra de ceniza del tejido muscular de

�034carachama�035del género Panaqué.
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Anexo 20
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Fotografia 12. Digestién de proteina de la muestra por método Kjeldahl de

�034carachama�035del género Panaqué.
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Anexo 21
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Fotografia13. Destilado de la muestra de Proteina por método Kjeldahl de

�034carachama�035del género Panaqué.
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Anexo 22
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Fotografia 14. Titulacién de la muestra de proteina por método Kjeldahl de

"carachama" del género Panaqué.
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Anexo 23
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Fotografia 15. Determinacién delcontenido de grasa total por método de

Soxhlet de "carachama" del género Panaqué.
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Contenido quimieo- bromatologico del tejido muscular de

Panaqué sp.�034carachama�035procedente de la localidad de San

Francisco �024Ayacucho 201 1. ' '

Autor: Bach. Loayza Flores, Daniel Guido

Resumen Sumary

El objetivo del presente estudio fue caracterizar . , _

bromatolégicamente el tejido muscular de The mm of }401nsSmdy was to charactenze

�034carachama�035del género Panaqué realizado en el bmmamlogicauy muscle tissue "carachama"

laboratorio de Bmmatologla �031_Numcién y gender Panaque conducted in the laboratory of

Bioqulmica de la Universidad Nacional San Food Somme - Nun-mo�034and Biochemistry�031
Cristébal de Huamanga Las muestras fueron National University San Cristobal de Huamanga.

colectadas on 61 teminal pesquem de Ayacucho Samples were collected in the }401shingterminal

El contenido bromatolégico fueron determinados Ayacmiho�030The brflmmologlco Content were

siguiendo procedimientos estandarizados dew-mmed fouowmg standard procedures

descritos en la AOAC 1932 y AOAC 2000 d�034°'�034�031°d"�031AOAC AOAC '9�0353"�0352°00

Los resultados de la investigacibn detenninaron The research results in �030hef°�034°wl"gValues

los siguientes valores en porcentajes: humedad detemlned Percentages: Humidity 35-73% at

35 73 % anivelmusculary}40259%%anive1de muscle level and 33.59%% at skin level, the

la piel el porcentaje de peso seco en el musculo Perccmage ofdry weight in the muscle is 64'27%

es de 64 27% y la pic] 6641%_ 79% el and the skin 66 41%. 79%, the percentage of

porcentaje dc nitrégem a nivel muscular es nitrogen level is 35.75% muscle and skin .el

35 75% y de la pie] 2 34%.el porcentaje de 2.34% protein content 23.49% and 14.96% of the

proteinas 23,49% y de la PM 14,96 %�031cl skin,athe total ash content in muscle 2 , 35% and

contenido de cenizas totales en el musculo 2,35% 528A�031"1 the 5km�030The ether extract at muscular
y en la PM 5 28% E1 ammo etéreo a Dive, level is 10.73% and 6.69% in the skin. The total

muscular es de 10 73% y 6 69 % en la pie1_ El carbohydrate content in the muscle tissue is

contenido de carbohidratos totales en el tejido 5'15% and 9'72%i"}402'eskill�030

muscular es 5,15% y en la piel 9,72%.

Se concluye que el consumo de recurso ictico It is C°n¢l|1ded that °0n5�034mPtl°nhas lmP°|"3m

presenta parémetros quimieo- bromatologicos }401sher)�03173501509 f°|�031f0°d b1�0310m3t°l6glC°5

imponantes para la alimentaeion. °h5ml°3l�030P31'3m9te1�0315-

palabms dan; contenido qufmico Keywords: bromatolégico Chemical content, in

bromatologieo, tejido en la piel muscular de mllscle}401ssue5klT1C3l'3Ch3m3Pan3�030l�034°8e�034d�254|�031~

Carachama género Panaqué.



Introduccién de los huevos de la �034carachama�035y ha tenido

La �034carachamaes un ez que se caracteriza or aco ida en otros aises. 3P P E P

los dientes en fonna de cuchara, que Ie permiten

, , . E] t trab �030t" f I'd d
alimentarse de madera, lo cual es casi exclusivo press�034e 810�031lene por um I a �031conocer

de unas muy poms especies entre los los valores proteicos y las caracterlsticas

. . . t I d tr t
Loncandae. Se cree que existe alrededor de una Dome" ua es e sus 0 05 compomm es�031como

docena de especies de paces que comen madera Son: humedad�031grasas�031carbohldmtos y cenizas�031

. _ , , de �034carachama�035.
dismbuidas en las grandes cuencas hidrogré}401cas

de Sudaménca�030(1) El trabajo sera una importante contribucién para

el conocimiento de las bondades naturales de los

La �034carachama�035es un pez que vive en los n'os de paces amaz}401nicosy también para egtudjog

la Amazonia, alojado en las �034cochas�0350 partes tecnolégicos tendientes a su apmvechamiento en

P3m3�034°S}4025P953535 3 13 0Tm3~ Tiene ml diferentes formas de conservacién.

extraordinario valor nut}401tivo(alta concentracién

de fésforo), tiene aspecto tenebroso, posee un 0bj°�034"°G�030�034"�035'l�030

C010]. gris Oscum Casi negro Su cuerpo esté Conocer el contenido quimieo- bromatolégico
, ,

protegido por una resistente armadura compuesta del �030e-iid°muscul�034de �034camchama�035del género

de gruesas escamas dc tama}401oconsiderable Pa�034aq�034é�030

excepto en la cabeza, tiene los ojos negros y

hundidos, y la cabeza achatada y triangular. 0bje}401"°5Esme�034-'°°s5

Este pez se come en toda la Amazonia, 1) Deteminacié�034de pmcentaje dc

generalmente en chilcano o asado y tiene muy mmedad de �034carachama�035del género

buen sabor. Panaqué

2) Determinacién de porcentaje dc peso

seco de �034carachama�035del énero
Tiene abundante fésforo y una enorme g

Pana ué.
concentracién de proteinas (19%) que no sélo le q d

_ . 3 Determinar el orcenta�030ee nitré eno
hace rica alimentanamente smo sabrosa en los ) P �030I g

ta. �030Sd_ t r}402l fl t del m}401sculocle �034carachama�035del género
po Jes rn s iversos como 0 1 a 0 en 1 es ya

Pana ué.
que gran parte no tiene espinas�035. q

A 1 b] d d 1 I d d 4) Determinar el porcentaje de proteinas
unque os po 21 ores e as c ases acomo a as

, del m}401sculode �034carachama�035del énero
no le dan mucha importancia, Campos Baca g

, Pana ué.
re}401ereque su consumo solucionaria un poco el q

5 Determinar el contenido de cenizas de
problema nulricional en la Amazonla porque no )

necesita reproduccién arti}401cialy hacen huecos �034carachama�035del género Panaqué-

, , 6 Determinar de extracto etéreo de
donde deposltan cerca de 300 huevos y exlsten ) I

16 especies todas de ellas comestibles Incluso �034carachama�035del género Panaqlm- ,
�031 , 7) Determinar el contenido de

recuerda Campos Baca, un reconocido chef I d h

_ �030 carbohidratos tota es e �034caracama�035
nacional como Miguel Schmf}401noprepara caviar

del género Panaqué.



Materialesymétodos Estas formas requieren para su eliminacién en

Area de estudio forma de vapor con calentamiento de distinta

El presente trabajo de investigacién se realizé en intensidad, (3).

los laboratories de Bromatologia�024Nutricién y

Bioquimica de la Universidad Nacional de San Célculo:

Cristobal de I-luamanga. Las muestras de % Humedad = Peso inicial »Peso }401nalX100

carachama del género panaqué son provenientes Peso de '3 m�034e5"a

del VRAEM (Rio Apurimac)

Caracteristicas quimicas

Recoleccién de la muestra: Los pescados D°t�034'�034i�0343°i6�034del �034�034"5ge�034°mu"

fueron recolectados en el mes de junio de 2012 Diges}401én�030

en bolsas dc pléstico nmpio y transportado a1 Es la primera etapa de método que consiste en la

laboratorio de Bmmamlogia y Numcién�031 descomposicién de la materia orgénica por acido

realizando una diseccién Pam extract piel y organica por el écido sul}401irico,el cual se reduce a

m}401sculos,los que constituyeron el material de 502 que elageme reducmr dc l°s °°mPue5t°5*

trabajo.

Destilaciénz

An}402isisbromatowgiw: Es Ia segunda etapa del método que consiste en la

Se realizé en las muestras de musculo y piel de Sepamcién NH3 dc 13 Sustancia dige}401da°°"

�034carachama�035obtenidas del VRAEM, adquiridas NAOH 31 40% recibiendo 6' destilado en U�034

en el Terminal pesquero de Ayacucho. écido Val°rad° (H3303 3| 2%)= 61 NH? 31

condensarse pasa en forma de NH4 H1 B03 el

Caracteris}401casorganolépticas: cual se reconoce por su reactivo caracteristico

La evaluacién organoléptica que se realizo S02 (NH4) 2 + NAOH 31 40% Condensacién 2

mediante el Método de Calidad (Quality Index NH4H2B03»

Method QIM) en �034carachama�034géneroPanaqué. NH3 + H3303 """" NH4H2Bo3

Determination de Humedad: T�034�034"�030°i6�034�030

Consist�030:en la pérdida de peso pm. evapomcién Es la }401ltimafase, consists en la neutralizacién

dc agua que contiene los alimentos, cualquier del acid�035C0�034�034"3Solucmn de Sulf}401nw

método de industrializacién al que haya sido "a1°�035�030d°(H2sO40'025N)-

sometido detectandose en mayor o menor

pmpomiém Determinacién de Extracto etéreo

Fundamento:

El agua se encuentra en los alimentos como agua E] }401"'da"�030e"mdel "'ét°d° de Smhlet�031Para la

de c}401stalizac]-6"(hidmtos) 0 ligada a [as determinacién de la grasa total, se basa en la

proteinas y a las moléculas absorbida sobre la extraccion de las grasas , mediante la accién del

Super}401ciedelas pamculas coloidales. écido sul}401irico0 éter etilico anhidro, sobre la

materia seca, la que solubiliza tanto a la grasa



como algunas sustancias, también que se condensaran por refrigeracién y cae

encuentran en cantidades minimas, tales como la sobre la muestra, cubriéndolo

cloro}401la,ceras y écidos orgénicos, las que lo totalmente para volver al matraz por

deposita en el matraz del equipo extractor. sifonamiento, arrastrando consigo la

grasa, mediante un ciclo cerrado y

Matcriales y reactivos continuo; la velocidad de goteo del

Extractor Soxhlet, equipo completo de 125 ml. solvente debera ser de 45 -60 gotas por

Cartuchos Soxhlet, extractor de 125 ml. Balanza minuto. El proceso del sifonamiento se

analitica de precision pinza médica para crisoles repite por varias veces y la grasa

éter etilico anhidro, papel de }401ltrodesecador de extraida va quedando en el matraz.

vidrio estufa eléctrica. 0 El proceso de extraccién dura mas o

menos entre 4 a 12 horas, dependiendo

Procedimiento de la muestra, después de la cual, cortar

Lavar cuidadosamente el n}401merode matraces la corriente eléctrica de modo, que la

del equipo extractor y secarlo en una estufa a mayor parte del éter quede en el cuerpo

11 1° C durante una hora y ponerlos a en}401-iaren del equipo, dejar que se enfrié.

un desecador, pesar los matraces frios y anotar n Re}401rara cominuacién e1 matraz del

5115 T5SP�254CtiV0SP6505 equipo que contiene la solucién con

Pesar exactamente 5 gr. De la muestra problema grasa (extracm etérico) y llevarlo a una

e introducirlo con mucho cuidado en u cartucho » estufa con una Lemperatura de 80° C,

Soxh1et( a falta del cartucho, se podrai emplear durante un tiempo que permita la

1111 PEIPCI F1130 Whitman N" 2 ) )�031t3P3T10 90�034U" evaporacién del solvente ( evaporar los

pedazo de algodon. residuos delo éter ) a continuacién

0 Colocar el cartucho conteniendo la enfriarlo en un desecador.

muestra en el extractor del equipo 0 Pesar el matraz, conjuntamente con el

Ilamado también cuerpo, por cuanto el extracto etéreo y anotar el peso.

equipo consta del condensador, cuerpo

y matraz. Determination de carbohidratos totales

'_ . Luego agregar 100 �024150 ml. De éter Fundamento: La sacarosa a] no poseer accion

etilico anhidro en el matraz de acuerdo reductora sobre las soluciones cupro tartaricas es

con la capacidad del mismo y necesario someterlas a la hidrélisis previa por

conectarlo al extractor o cuerpo, como accion del acido c1orh1'drico(acido volétil)

en el condensador de re}402ujo. Procedimiento

u A continuacion hacer ciclar agua fria En un vaso de precipitado o beaker coloque

por 3| condensador y conectar la exactamente 10ml. De una muestra problema y

can-ieme eléctrica de la homilla deposite 05 ml de I-[cl concentrado. Calentar en

correspondiente. Ba}401oMarizg por espacio de 20 minutos

. El solveme 3] Hagar a Su pun to de procurando mantener el volumen con agua

ebullicién , 35 �02440°Cy sus vapores se destilada-



Dejar enfriar y neutraliur con NaOH al 10%, Tabla 3 Caracteristicas bromatolégicas del tejido

hasta ligera alcalinidad, observando el virge del muscular y cutaneo de �034carachama�035.género

indicador al color azul 0 emplear un Panaqué. Ayacucho �0242011.

potenciémetro. Transferir a una }401olacl �0245 

contenido del beaker, enjuagar con porciones dc muscular cutaneo

agua destilada, las que se juntan y completa el % %

volumen. Agitar bien y pasarla a una bureta. �024} 

Titular siguiendo el método de Fehling Peso seco 54,27 56,41

De nitrégeno 35,75 2,34

Resultados De proteinas 23,49 14,96

Tabla 1. Caracterislicas organolépticas de Cenizas {males 23 5 5,28

�034carachama�035género Pamzque. Ayacucho 2011. Extracto etéreo 10,73 6,69

 Carbohidratos 5,15 9,72

 

came dc pescado fresco. Tl

Color Tiene un color gris oscuro casi Djscusién

negro. El per}401lbromatolégico del tejido muscular de

Sabor Tiene un sabor �034suigeneris�035, �034carachama�035Género Panaqué procedente del

indica }401�031�254SCIlra- valle del rio Apurimac, Ene y Mantaro muestra

Aspecto Es homogéneo y uniforme y al caracterlsticas heterogéneas en el promedio de

tam�031"0 P7959031 h}402ldlduf}401s porcentaje de proteinas, humedad, ceniu, peso

P1'0l°"Sad35- seco, y grasas totales.

 T La estructura del musculo de pescado es

Tabla 2. Caracterlsticas }401sicasde �034carachama�035.semejante a la de la came�030Los m}401sculosse

género Panaqué. Ayacucho �0242011. disponen en segmentos, miotomos, separados por

 m capas de tejido conectivo, mioseptos, que se

 degradan a gelatina durante el cocinado, con 10

metalico que se obtiene una. separacién del tejido

Ojos transparentes, brillantes y salientes muscular en forma de léminas. El tejido

ocupando completamente las orbitas. conectivo del pescado di}401eredel de la came en

Branquias rojas, humedas y brillantes, con color que esta formado exclusivamente por colégeno y

natural propio y suave. carece de elastina y reticulina.

Parte dorsal (inferior) del cuerpo }401rmey sin El componente graso del pescado presenta en el

dejarimpresién duradera alpresionarlos dedos. tejido adiposo, tejido conjuntivo especializado

Escamas brillantes ybien adheridas ala piel, que se Iocaliza principalmente en el espacio

presentando resistencia alquitarlas. subcuténeo, entre el tejido muscular y en las

Visceras integms, perfectamente diferenciadas cavidades toracica y abdominal.

 %Lb Las muestras presentaron un % de humedad para

el musculo del 35,73% y en la piel 33,59 %.



La sensibilidad del pescado es causada por su Las proteinas del musculo de pescado tienen la

alto contenido de humedad, su pH neutro (en el misma calidad nutricional que las de la came y

cual los microorganismos encuentran las mejores apenas se ven afectadas por los procedimlentos

condiciones para su crecimiento) y la presencia de conservacién y procesado. Las proteinas se

de enzimas, que rapidamente deterioran el sabor pueden agrupar en:

y el aroma. La descomposicién de proteinas a a) Hidrosolubles, generalmente de origen

causa de los microorganismos, provoca olores sarcoplasmico (20 % del total prote1�031nico)quepor

desagradables. La oxidacién de grasas no su riqueza en enzimas es una fraccién importante

saturadas en pescados con alto contenido graso, en los cambios de sabor del pescado por el

como el salmén y el arenque, también degradan almacenaje.

el saboryel aroma. b) Solubles en soluciones salinas (mio}401brillas,

Las muestra que el peso seco de la muestra de actinay miosina) que in}402uyenen la textura.

m}401sculo,an'oja valorcs de 64.27% on promedio, c) Protelnas insolubles, formadas

y 66,4%1 para la muestra de la pic] lo que principalmente por tejido conectivoyparedes

permite establecer que la piel contiene mayor musculares (5�02410%del total de las proteinas).

humedad. d) Proteinas pigmentadas (hemoglobina,

La materia seca o extracto seco es la parte que mioglobina y citocromos).

resta de un material tras extraer toda el agua Se reporta 14,90 % en la piel y 23,49 % dc % de

posible a través de un calentamiento hecho en Proteinas en el m}401sculolo que se}401alaque existe

condiciones delaboratorio. mayor disponibilidad de proteinas de la masa

En el laboratorio el procedimiento consists en muscular del pescado.

pesar y secar la materia (materia fresca, en su E1 principal compuesto bioquimico en la dieta

estado natural) por calentamiento en una estufa del ser humano lo constituyen Ias proteinas, y la

calibrada de laboratorio, llegando a una no disponibilidad de fuentes para la obtencién de

temperatura de entre 103 y 105°C (en el caso de las mismas es un problema a nivel mundial.

los a1imentos)mientras que el tiempo que dura el Las proteinas constituyen los compuestos

calentamiento dependera de cada substancia. Una qulmicos alimenticios mas complejos y a su vez

vez pasado el tiempo de calentamiento se pesa el su composicién real varia con el origen, el c_ual

residuo, que sera la materia seca. puede ser animal 0 vegetal.

Al mismo tiempo que se extrae toda el agua

posible, desaparecen de la muestra componentes Referencias bihliogré}401cas

orgénicos volatiles como el amoniaco y el 1. URL hm;://es.wikipediaorgzwiki/Peces

alcohol. amazénicos

Las muestra 3,75 % en el mfxsculo y 2,34 % en 2. URLht_tp://pescadosmariscos.consumer

tjido. El contenido de nitrégeno proteico en el .es/valor�024nutritivo/

m}401sculodel pescado es del 2�0243%.Atendiendo a 3. Dr. Campos Baca (2009) Plan

su composicién en aminoécidos se puede decir estratégico para cn 2009 �0242018 del

que es una proteina de alto valor biolbgico. IIAP.

4. Leite R. (2000). Fuentes da energia
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