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DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DE LA CACHAMA BLANCA (Piaractus
brachypomus) CON UN RECUBRIMIENTO COMESTIBLE ELABORADO A PARTIR DE
QUITOSANO Y DE PROPOLEOS ENCAPSULADOS

David Guillermo PIEDRAHITA MARQUEZ', Héctor SUAREZ MAHECHA 2

Introduccién

Los productos acuicolas son bien conocidos por proveer una amplia gama de
constituyentes beneficiosos para la dieta humana, son ricos en proteinas nutricionales
faciles de digerir, vitaminas liposolubles (A, D, E y K), micro elementos (l,Fe,Ca,Cu,Zn) y
acidos grasos poliinsaturados. No obstante las especies marinas tienden a sufrir un
deterioro con facilidad. Se han probado métodos como la conservacion en cadena de frio,
el empaquetamiento en vacio, los procesos de ahumado y el uso de empaques de aluminio;
no obstante estos métodos no detienen por completo los procesos oxidativos que sufre el
producto acuicola. EI método planteado es la adicién de un recubrimiento comestible a los
filetes de pescado elaborado a partir de quitosano y extracto etanolico de propoleo; En este
trabajo se recubrieron los filetes de cachama blanca con la formulacién escogida por
inmersion, posteriormente se efectuaron estudios fisicoquimicos y microbiolégicos para
conocer el impacto de los recubrimientos en la conservacion del producto y finalmente se
compararon los resultados con respecto al tratamiento control para determinar si los
recubrimientos son una alternativa viable para la conservacion de los productos acuicolas

Resultados y discusion

El valor mas alto de indice de perdxidos fue en el dia 8, mientras que la tabla 1 muestra
gue cantidad mas alta de malonaldehido fue determinada a los 12 dias de almacenamiento.
Los valores mas altos de indice de perdxidos para la cachama pudieron ser consecuencia
de la accidon de compuestos bioinorganicos como es el caso de la hemina, la mioglobina y
la hemoglobina, Los productos de la oxidacion en cuestién son susceptibles a
descomponerse en derivados volatiles y no volatiles, lo cual explica un decrecimiento de
este valor para un periodo de tiempo mayor 8 dias (Intarasirisawat et al., 2014)., Con
respecto a la curva de TBA obtenida, podemos observar que los valores de malonaldehido
son altos para la cachama, debido a la inestabilidad de los hidroxiperoxido resultantes de
la oxidacion lipidica del pescado. A partir de los 12 dias de almacenamiento, la
concentracién de malonaldehido empieza a disminuir debido a que este compuesto
empieza a reaccionar durante el almacenamiento, el mayor nivel de MDA regstrado fue 1mg
MDA/Kg, (Jouki et al.,, 2014). No hay diferencias significativas entre los valores en los
primeros 4 dias, no obstante entre 8 y 20 dias la diferencia es muy marcada (p>0.05) , por
se puede considerar que los recubrimientos comestibles a base de quitosano y extracto
etanolico de propdleos previamente encapsulado con maltodextrina son capaces de
detener procesos degenerativos. Se pueden ver que los valores de bases volatiles totales
y de pH propios del pescado sin el recubrimiento empiezan a superar los limites permitidos
a los 12 dias, caso contrario es el de las muestras con el tratamiento cuyos valores de pH
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no superan una magnitud de 6,8, y tampoco presentan un contenido de nitrégeno total
superior a 30 mg N/100 g muestra. La razon principal por la cual los tratamientos con el
recubrimiento presentan una vida util mas extensa se debe al efecto barrera que tiene el
quitosano contra diversos agentes del medio.

En lo que respecta a los analisis microbianos se pudo ver que no hubo presencia de
microorganismos patégenos transmitidos por el mal manejo sanitraio asi como por la mala
manipulacién del pescado fresco. Los contenidos de coliformes totales y fecales que se
presentan para las muestras con o sin recubrimiento se deben a la contaminacién cruzada
que se da en el reservorio, el contenido de coliformes esta dentro debajo del valor limite,
también se puede ver que la cantidad de organismos mesofilos se encuentra dentro de la
norma asi como la presencia de sulfito reductores. Por ultimo se ve que en ninguno de los
tratamientos hubo presencia de Clostridium (Cespedes Zambrano et al., 2015).Las
diferencias mas marcadas entre las muestras en el aspecto microbioldgico se vio en la
cantidad de coliformes ; el recubrimiento fue efectivo para contrarrestar tanto bacterias gram
positivas como microorganismos gram negativos. Esto se debe al sinergismo que existe
entre el polisacarido modificado y los polifenoles del encapsulado permite atravesar tanto
la membrana interna que es hidrofébica (Grosvenor et al.,, 1995), como la capa de
peptidoglicano la cual es de caracter hidrofilico.

Hay una clara diferencia entre las muestras con recubrimiento y el tratamiento control (Simat
et al., 2011). Las muestras sin el tratamiento tienen una mayor basicidad asi como un
contenido mayor de nitrégeno libre mientras que los valores de TBA fueron muy
pronunciados en las muestras correspondientes a 12 dias. Por ultimo se puede ver que
tanto el pH como las bases volatiles nitrogenadas totales y la cantidad de malonaldehido
son las variables que aportaron una mayor contribucion a la diferenciacion de muestras de
acuerdo a su calidad y por consiguiente son las que tienen un impacto mayor en la vida util.

Conclusiones

Los recubrimientos comestibles elaborados a base de quitosano y de extracto etanolico de
propoéleos microencapsulado permitieron alargar la vida util de la cachama blanca por 4 dias
mas de lo esperado, a su vez estos permiten mitigar el impacto de bacterias gram positivas
y gram negativas. Debido a su efecto barrera contra la humedad y el oxigeno del medio, asi
como debido a la capacidad de sus bioactivos para atravesar las membranas bacterianas
los recubrimientos son una excelente alternativa de conservacion.
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