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RESUMEN

El presente estIKIi<: . weí_~ a .a ~tanc:ia que tBIe la de~
ción ~im¡ca de las 8c1~ Votátites a.no medid8 ~ pw-a juzgar la
fJemJra del ~.-

Se ~be el métcldo util~ y el comp6I-..A'1iento ~e Xl:M!rin8lWI
las misma'S en Fescadilla de calada (ScyrtQSCjon slriatust y CG'Wina (MiaqJO-
gon ~Jaris). fresc;as 'f conge.ladas.-

Se comprobó la OI.)rTeIación existente enh'e estas cRtermiftacim8eS y
los caracteres f i sico - org¡8tOlépfO)S.-

ABSTRACT

The present Sludy 'Iieals with ~ importance 01 Volatite Base d.emica.l
determination as an objetive ~re lor judging fish ~.-

Descriptions of the ~1hOO utilized and ~ t.havoir experimented by
the Volatile 8~ in fnS¡ a'Id frozen Sea Trout (Scynoscion striatus) and
White Croaker (MjCfOpO!;~ operwl~) are ~ted.-

Direct correJatioo liS establiftd .-nong tt.se cEtefminatQ'5 and ~
physical - organdeptic dlaracteristics.-

RESUME

Le sujet de cet étullle est tE determiner .'im¡X)rtance de ranajy~ chimi-
que des Ba~ Voiatiles an tout que mesure oojective 1XJUf" ju9!'" la fTaicheur
du poisson.-

Ou décrit la méthO<:e utilisée et les lésultats de Basses Volatiles obtenues
avec Sciaende esp. (Scyn'~ion striatus) et Sc:iaende blanc (MiCfOJX)gOO oper-
cularis). fraiches et cong!!Iées.-

On a trouvé une clJlTelation entre ces résultats et les caracteristiques
phisique - organoleptiques.-
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INTRODUCCION

Tan pronto como el pescado muere, comienza en sus tejidos una com-
pleja serie de cambios microbiológicos, qu ímicos y enzimáticos, que conducen
inevitablemente a su alteración.-

Es común observar que la frescura del pescado sea juzgada basándose
exclusivamente en características físico - organolépticas, como ser aspecto,

olor, brillo, textura, etc., las que conducen a veces a la obtención de resulta-
dos poco precisos.-

Para evaluar objetIvamente la frescura del pescado, se han desarrollado
una serie de determinaciones qu ímicas, de las cuales la medición de las Bases
Volátiles Totales, es una de las más importantes por su estrecha correlación
con las características fisico - organolépticas y microbiológicas.-

Se trata de un procedimiento anal ítico simple y rápido que permite
detectar la aparición de determinadas sustancias (trimetilamina, amoníaco,
etc.) que se van formando en el músculo del pescado durante el proceso
de alteración.-

En la presente comunicación se ha medido la formación de las Bases
Volátiles en Pescadilla de calada (Scynoscion striatus) y en Corvina (Macro-
pogon opercularis), congeladas a -10<.>C, como asi también el comporta-
miento de las mismas en Corvina fresca a 59C. Se han escogido estas tempe-
raturas por ser la más comunmente utilizadas para el almacenamiento y
comercialización del pe$cado.-



MATERIALES y METODOS

A - Pescadilla de calada y Corvinas frescas, descabezadas y evisceradas.-

B - Equipo para la destilaci'~ln de las Bases Volátiles
Fig. 1, compuesto de:

Bureta para titulación.-

0- Reactivos de calidad analítica.-

METODO

El método de elección es el de ANTONA, que está basado en el arrastre
por medio de vapor de agua de las Bases Volátiles de una muestra de pescado
las cuales son recogidas por destilación en una solución de ácido bórico aI30f0.-

Los resultados obtenidos se deducen de la siguiente fórmula:

mg. N. B. V. T. / 100 g.

en donde:

1 -

2-
3-
4-
5-
6-
7-

balón caldera
fuente de calor
cápsula .;je burbujeQ...
adaptador
tubo puente de conexión del refrigerante
condensador G raham
recipien1e recolector del destilado

s
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G x N x 14 x 100
T



RESULTADOS

Tanto para la Corvirla, como para la Pescadilla de calada, congelados a
- 109C se efectuaron dE!terminaciones cada siete días, por un período no
mayor de treinta y cinco días, lapso de tiempo habitual en nuestro país
entre captura y comercialización. Los valores obtenidos se ofrecen en el
Gráfico 1 donde puede ad'/ertirse que:

GRAFICO 1 VALORES DE N.B.V.T. EN FUNCION DEL TIEMPO

DETERMINADOS EN PESCADILLA DE CALADA y CORVINA CONGELADA

m CORVINA CONGELADA - PESCADILLA DE CALADA

1 - Los valores inic ates en ambos casos estarían indicando que en el
tiempo que media entre la captura y las determinaciones anal íticas, ya se
insinuan procesos alterativos en el pescado, no detectable por métodos
sensoriales: textura, color, olor, etc.-

2 - Ambas especie~; muestran un comportamiento similar, en cuanto
acusan incrementos muy pequeños de las Bases Volátiles, lo que avala el
concepto que el proceso (je congelación a - 109C inhibe a las enzimas y
bacterias responsables de la formación de tales sustancias.-

3 - Los valores finales obtenidos no sobrepasan en ninguna de las
especies 15 mg./100, que corresponden a un pescado aceptable del punto
de vista organoléptico.-

EXPERIMENTALES

14 21 28 35



En lo que respeta a la Corvina fresca se

GRAFICO 2 VALC:IRES DE N.B.V.T. EN FUNCION DEL TIEMPO

1 - Una formación rápida y progresiva de las Bases Volátiles, al punto
tal que al décimo día el pescado se considera no apto para consumo humano.-

2 - Las mediciones arrojan un alto grado de paralelismo con los carac-
teres organolépticos, fundamentalmente en las etapas finales de la alteración.-

De acuerdo con nues1ras observaciones, hasta 14,4 mg./100 de N.B.V.T.
el pescado se considera fr~sco y apto para el consumo humano; entre 14,5
y 17,1 mg./100 comienza a insinuarse olores atípicos, los que continuan
evolucionando hasta llegar a valores de 17,5 mg./100 en los cuales el pescado
está alterado y por lo tanto no es apto para conSumo humano.-

observa

DETERMINADOS EN CORVINA FRESCA



CONCLUSIONES

Es importante

mente en juicios sensoriales.-

Es posible medir la f'"escura del pescado, basándose en la determi-

nación de las Bases Volátiles.-

3 - Las pruebas químic;~s utilizadas, son las que brindan resultados

más exactos, ya que miden el comportamiento de un conjunto de sustancias

estrechamente relacionadas con los procesos de alteración.-

4 - Los valores de Bases Volátiles, muestran una marcada correlación

los caracteres físico - organolépticos, fundamentalmente en las etapascon

finales de la alteración.-
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