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RESUMEN

LLa Chaetostomus vagum (cucha trompiblandita) es un pez de la familia Loricariidae de la cuenca de los rios Ortcguaza,
Caquetd 'y Amazonas, de gran valor comercial debido a su alto consumo por la poblaciéon Caqueteiia, sus caracteristicas
organolépticas presentan una carne blanca, de agradable sabor y segin conocimiento empirico presenta un alto valor
nutricional. Sin embargo, no se dispone de informacion referente a su composicion quimica ni estudio microbiolégico. El
objetivo general de esta investigacion fue evaluar la caracterizacion nutricional y microbioldgica de la C. vagum, en dos
presentacioncs, en fresco y preparado en la Universidad de la Amazonia, Florencia-Caquetd. Se selcccionaron las mucstras
alcatoriamente del expendio comercial ubicado en la galeria La Concordia y se determind el contenido de humedad en crudo
(80.24 %), en Cocido (76.75 %), el contenido de proteina se hallé por el método Kjeldahl, obteniendo: en crudo (10.95 %), cn
cocido (12.03 %), se determiné grasa por el Método Soxhlet: en crudo (1.91 %) en cocido (3.76 %), cl contenido de
Carbohidratos en crudo (2.40 %), en cocido (4.00 %), las cenizas: en crudo fue (2.40 %), y en cocido (2.85 %), Valor
energético en crudo (61 Kcal/100g) en cocido (82 Kcal/100g). La evaluacion del contenido de minerales se determiné por
absorcion atomica; calcio en crudo (85.22) en cocido (101.19); Potasio en crudo (310.26) en cocido (114.62); Sodio en crudo
(94.18) en cocido (112.08) y la determinacion de fosforo se evaluo por el método de espectrofotometria los resultados fucron:
encrudo (62.1), encocido (76.6).
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ABSTRACT

The Chactostomusvagum (doghouse trompiblandita) is a fish of the family Loricariidae of Orteguaza river basin, Caquetd and
Amazon, of great commercial value because of its high consumption by the population Caqueta, organoleptic characteristics
have a white flesh with a pleasant taste and according to empirical knowledge has a high nutritional valuc. ITowever, no
information is available concerning its chemical composition and microbiological study. The overall objcctive of this
research was to evaluate the nutritional and microbiological characterization of the C. vagum, in two forms, fresh and
prepared at the Universidad de la Amazonia, Florencia-Caquetd. Samples were selected randomly from the vending mall
located in the gallery La Concordia and determined the moisture content in oil (80.24%) in Cooked (76.75%), the protcin
content was found by the method Kjeldahal, obtaining: raw (10.95%) in cooked (12.03%), fat was determined by Soxhlet
method: raw (1.91%) in cooked (3.76%), Carbohydrate content in oil (2.40%) in cooked (4.00%) , the ashes: crude was
(2.40%) and cooked (2.85%), raw Calories (61 Kcal/100g) in cooked (82 Kcal/100g). Evaluation of mincral content was
determined by atomic absorption; crude calcium (85.22) in cooked (101.19); Potassium Crude (310.26) in cooked (114.62),
Sodium in Crude (94.18) in cooked (112.08) and the determination phosphorus was evaluated by the spcctrophotometric
method, the results were: crude (62.1) in boiled (76.6).

Keywords: Cuchatrompiblandita, Loricariidae, Orteguaza, Nutritional Characterization

INTRODUCCION ademas antioxidantes tales como sclenio y

vitamina E. Los 4cidos grasos w-3 son
El pescado ha sido ampliamente reconocido importantes para un Optimo desarrollo del
como una valiosa fuente de proteina de alta cerebro y la retina, la maduracion de la corteza
calidad cn la dicta humana, siendo ademés bajo visual y desarrollo motor. Junto con los dcidos
en grasas saturadas resultando una fuente w-6 (omega-6) [acido araquiddnico (20:4)]
dictaria dirccta dec los bencficiosos 4cidos cubren las demandas del crecimiento ncural y
grasos poli insaturados w-3 (omega-3) [4cido vascular durante ¢l embarazo. El consumo de
cicosapentacnoico (20:5) y éacido pescado también cstd relacionado con la
docosahexacnoico (22:6)], que contiencn reduccion del ricsgo de cnfermedades
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coronarias y la artritis reumatoidea Los aceites
de pescado bajan los niveles de colesterol de
VLDL y triglicéridos, inhiben la agregacion
plaquetaria y pueden reducir la presion arterial
(Banget al 1971; Bethesda, 1995).

lLa familia loricariidac con la cspecic
Chaetostomus vagum, cs un pez tropical de
agua dulce que presenta placas Oscas con
cuerpo alargado, cs una de las més usadas para
¢l consumo de la poblacién Caquetefia, y sus
caracteristicas organolépticas presenta una
carnc blanca, dc agradable sabor y scgin
conocimicnto empirico presenta un alto valor
nutricional y adecuacién de la materia prima
para cl procecsamicnto y la conservacion, estos
factores son de vital importancia para que el
pescado no vaya a sufrir alteraciones en su
calidad microbiologica (Agticria et al. 2004).

Todos los procedimicntos de manipulacion del
pescado fresco deben orientarse a minimizar
los peligros potenciales (biolégicos, quimicosy
fisicos) que pucdan alterar la aptitud para el
consumo, reducir a un minimo posible las tasas
de deterioro, prevenir contaminacién con
microorganismos indescables, sustancias y
cucerpos extrafios, cvitando el dafio fisico de las
partcs comestibles (Agicria ef al. 2004, Huss,
1998). Por considerarse los productos de la
pesca dentro del grupo de alimentos muy
perceederos, ¢s que deben extremarse los
cuidados de manipulacion y medidas higiénicas
desde la captura o recoleccion de los animales
hasta la llegada del alimento a la mesa del
consumidor, por lo tanto, con este proyecto se
busca la caracterizacién nutricional y
microbioldgica de Chaetostomus vagum que se
consume cn la ciudad de Florencia.

7.

MATERIALESYMETODOS

Ubicacion

Arca de Iistudio: El proyecto se realizé en la
universidad de la Amazonia con temperatura
promedio anual de 26,9 °C; precipitacion total
anual de 3.826.3 mm, humedad 81% a lo largo
del afio. (IDEAM, 2004). Limita al norte con la
Ciudad de Florencia, por cl oriente con los
municipios de la Montafiita y El Paujil, por cl
sur con ¢l municipio de Milan y porcl occidente
conclmunicipio de Morelia.
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Figura I. Arca de Estudio

Muestreo
[Las muestras sc obtuvicron mediante mucstrco
alcatorio simple. Sc obtuvo 1 kg de muecstra
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para cl andlisis. EI muestrco de la especies
Chaetostomus vagun provenientes del Rio
Orteguaza, sc realizd cn centros de acopio de la
ciudad de Florencia.

Tratamiento de las muestras

[Las mucstras de¢ pescado fueron cvaluadas “in
siftu” en cuanto a color y brillo de la piel, color
de la partc comestible, firmeza y olor del
pcscado, para determinar su frescura.
Posteriormente fucron lavadas, almacenadas en
bolsas plasticas y transportadas manteniendo la
cadena de frio. Una vez en el laboratorio, los
pescados fucron cortados se homogenizaron y
almaccnaron a -20°C, hasta el momento del
analisis.

Analisis de las muestras

Para cvaluar la composicion nutricional se
realiz6 cl anélisis quimico proximal utilizando
los protocolos de la A.O.A.C (1990) con los
cuales sc determiné el contenido de humedad
(gufas 7.003/84 y 930.15/90), cenizas (guia
7.009/90 y 942.05/90), proteina total (guia
981.10/95) y grasa total (guias 7.060/90 y
920.39/90) (Ancxo), asi mismo se calculd los
carbohidratos scgiin metodologia de Olvera et
al. (1993) y adaptada por Molina et al. (2000)
que consisten cn hallar la diferenciade 100 de la
suma de los porcentajes hallados para proteina
cruda, lipidos totales, cenizay humedad.

Ll andlisis de minerales se realizo a partir de la
mucstra de cenizas obtenida en el estudio: el
calcio, potasio y sodio se determinaron por
absorcion atomica scgtn la guia 3111B de los
mdétodos analiticos de Standard Methods
(2005). El fosforo se realizd por
cspectrofotometria atomica segun la
recomendacion de Bernal (1999).

Andlisis Microbiologico

C. vagun fucron colectadas alcatoriamente e
inmediatamente colocadas en bolsas plasticas
estériles identificadas y luego en un recipiente
térmico con hiclo para transportarlas al
laboratorio segin lo propuesto por la FAO
(1999).

Organismos coliformes totales
[La dcterminacion de  bacterias coliformes
totales sc cfectud con la téenica del nimero mas
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probable (NMP) o técnica de dilucion en tubo,
la cual proporciona una estimacion cstadistica
de ladensidad microbiana presente.

Salmonella
La determinacion de Salmonella, sc realizo con
laprueba BPW “buffer pcptoncwater".

Vibrio Cholerae

Para el aislamiento y la identificacion dec V.
cholerae, se utilizo la metodologia propucsta
por Holguinezal. (1998).

Staphylococcus aureus

A las cepas aisladas con cl agar Baird Parker sc¢
les realiza prueba de cuagulasa, con plasmas de
conejo.

Conteo total de organismos mesdfilos aerobios
Se realizd por medio de la mctodologia dc
recuento en placa en medio platecount (PCA) ¢
incubacion a 37° por 24 horas.

RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis proximal
En la Tabla 1, se presentan los resultados del
andlisis quimico proximal.

Tabla 1. Contenido de humedad, proteina total, grasa total,
carbohidratos y cenizas de la chaetostoma vagum cn Florencia-
Colombia * (g/100g)

Tratamiento C. vagum C. vagum
cruda pre cocida
Humedad 80.24 76.75
Proteina 10.95 12.03
Grasa 1.91 3.76
Carbohidratos 2.40 4.00
Cenizas 2.40 2.85

Valor Energético 61 Kcal/100g 82 Kceal/l00g

*Los resultados se expresan en base lnimeda.

Como sc observa cn la Tabla 1 ¢l porcentaje de
humedad promedio para las mucstras crudas
analizadas cs dec 80.24%, cantidad dc agua
dentro del rango normal (66-81%) para los
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pescados segun la informacion suministrada en
“El Pescado Fresco: Su Calidad y Cambios de
su Calidad” (FAO 1999).

Tomando como referencia al Pescado de Rio
resefiado cen la “Tabla de composicion de
Alimentos Colombianos” (ICBF - Instituto
Colombiano de¢ Biencstar Familiar, 1992), se
obscrva que cl porcentaje de humedad (78.4%)
¢s cercano al hallado en nuestro analisis,
aunque cste resultado se hallé de una muestra
sin hueso, ni piel, en cambio nuestro anélisis se
rcalizd a una muestra con musculo y hueso.
Para las mucstras pre cocidas la cantidad de
humedad fue menor (76.75 %), debido a que
durante cl tratamicnto térmico se presentd
cvaporacion deagua.

LLa cantidad dc proteina hallada en las muestras
crudas fue de 10.95%, porcentaje por debajo de
los rangos tomados como referencia (ICBF
1992 y FAO 1999), 17.9% y 16-21%
respectivamente, debido a que las muestras
analizadas inclufan hueso y piel, no solo
musculo que cs ¢l proveedor de las proteinas, es
decir que al incluir el hueso y la picl, disminuye
¢l porcentaje total de proteina. Igualmente
ocurri6 con las muestras pre cocidas en donde
¢l porcentaje de proteina fue de 12.03%, un
poco mayor al de las crudas puesto que la
disminucién de agua hace que se aumente la
cantidad de proteina.

En cl andlisis de grasa cl resultado en las
mucstras crudas se¢ obtuvo un 1.91%,
porcentaje que se cncuentra dentro de los
rangos de referencia (0.2-25% y 2.7%), siendo
rclativamente bajo, pucs ¢l rango es bastante
amplio, este valor concuerda con la creencia
popular de que la Cucha ¢s un pescado bajo en
grasa. In las mucstras pre cocidas fuc de
3.76%, cste porcentaje mas alto que para las
mucstras crudas sc debe a que al disminuir la
cantidad de humedad cn cl tratamicnto térmico
sc aumenta la proporcion de los demas
componentes, en cste caso la grasa.

Los Carbohidratos en los pescados y mariscos,
ocupan un porcentaje muy bajo cn cl contenido
nutricional, cn la mayoria dc las cspecics no
sucle sobrepasar ¢l 0.5%, csto cs tipico dcl
musculo cstriado, en ¢l cual los carbohidratos
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se encuentran en forma de glucdégeno y como
parte de los constituyentes quimicos dc los
nucleotidos. Estos ultimos son la fuente de
ribosa liberada como una consccuencia de los
cambios autoliticos post mortem. Sélo sc
encuentra en cantidades supcriores cn moluscos
con concha como ostras y mcjilloncs, que
contienen 4,7y 1,9 gramos cada 100 gramos.

Dicho lo anterior, y sabicndo quec la
Chaetosotoma vagum objcto dc cstudio,
presenta caracteristicas muy diferentes al resto
de los pescados, especialmente cn lo referente a
la estructura morfoldgica, la cual cn cste caso
son escudo, placas tosca o similarcs a una
caparazon (no cs como las tipicas, ya sca
cscamosa o lisa); se asumio que cl contenido de
carbohidratos hallados (2.40%), csté
directamente relacionado con csta caracteristica
fisica, puesto que como ya sc dijo
anteriormente, en este estudio sc¢ cmpled cl
animal entero (musculo, hucso o cspinas y
escudos). De igual mancra sucede con las
muestras pre cocidas en las que cl porcentaje
hallado fue dc 4.00%.

Lo mismo sucede en cl andlisis para Cenizas cn
cl que el resultado obtenido en las mucstras
crudas fue 2.40%, que al ser comparado con los
rangos de referencia tomados: 1.0% y 1.2% a
1.5% (ICBF 1992 y FAO 1999), esta por encima
del méaximo, debido a las razones ya cxpucstas
(fisiologia de la C. vagum, y toma dc mucstras
del pescado entero).

Valor Energético: Cada 100 gramos dec C.
vagum cruda cn las condiciones analizadas
proporcionan 61 Kcal, cantidad que sc puede
considerar rclativamente baja debido
especialmente a que cl porcentaje de lipidos
(que es el componente que méas calorias
proporciona, 9 Kcal/g.) cs bajo. Las mucstras de¢
C. vagum pre cocidas ofrccen mayor valor
energético (82 Keal/100 g) que las crudas pucsto
que hay mayor concentracion de nutrientes,
debida a la pérdida de humedad durante cl
tratamicnto térmico.

El contenido de minerales calcio, potasio, sodio
y fosforo presente cn la C. vagum cstudiadas cn
crudoy pre cocido, screlacionacn laTabla 2.
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Tabla 2 Contenido de Calcio, potasio, sodio, fésforo de la
Chaetostoma  vagum de consumo cn [Florencia-Colombia

(mg/100g)
Tratamiento C.ovagum Cvagum
Minerales Cruda Cocida
Calcio 85.22 101.19
Potasio 310.26 114.62
Sodio 94.18 112.08
Fosforo 62.1 76.6

*Los resullados se expresan en base hiimeda.

[.os resultados obtenidos en los andlisis de
mincralcs para las mucstras crudas y pre cocidas
sc encuentran dentro de los valores normales,
tomando como referencia los hallados por
Murray y Burt, 1969 (Tabla 3), aunque cn este
cstudio se tomd como muestra solo el musculo
del pescado, por tal razén los resultados no
estan casi en ninguno de los casos en el valor
promedio, pero si dentro del rango normal.

Tabla 3 Algunos constituyentes minerales del musculo de pescado

Elemento Valor Rango
promedio (mg/100g)
(mg/100g)
Sodio 72 30-134
Potasio 278 19-502
Calcio 79 19 - 881
IFésforo 190 68 - 550

(]

FFuente: Murray y Burt, 1969

Resultados dela evaluacion microbiologica
Sc inoculé 1 mL de cada una de las diluciones
(10", 10% 107) por triplicado en tubos de
cnsayo conteniendo 9 ml. de caldo lactosado,
bilis verde brillante 2% y una campana de
fermentacion tipo Durham invertida. Los tubos
scincubarona 37 °C por 48 h; la ausenciade gas
encl tubo Durham indicd una reaccion negativa
para organismos coliformes totales.

Para salmonclla sc tomaron 25 g de muestra y se
transfiricron a 225 ml. dc agua de pcptona
amortiguada (conocida como BPW, por sus
siglas cn inglés, “buffer peptonewater"), sc
incubaron a 37°C durantc 24 h. Para cl
enriquecimiento sclectivo, se prepararon dos
medios: caldo de sclenito y cistina (CSC) y
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caldo dc tetrationato-verde brillante (CT-VB).
A las 24 h dc incubacion de la muestra cn pre-
cnriquecimiento se tomaron 10 mLde ¢sta y sc
colocaron en cada uno de los medios dc
enriquecimiento sclectivo CSC y C1-VB, los
cuales fucron incubados por 24 h a una
temperatura de 43°C. Sc aislaron las colonias cn
medios de cultivos sclectivos y diferenciales:
agar verde brillante (VB), agar xilosa lisina
desoxicolato (XLD) y agarpara Salmonclla
(BPLS). Sc tomé una muestra del CSC y sc
inoculd cn cstrias en cada uno de los medios
sclectivos; proceso que se repitio con el C1-VB.
Las cajas dc Petri sc incubaron durantc 48 h a
3 68

Vibrio cholerae consistié cn enriquecimicnto
con agua peptonada alcalina; aislamicnto
sclectivo con agar tiosulfato citrato bilis
sucrosa, incubacion 24 horas a una temperatura
de 37°C. Sc observo crecimiento de numerosas
colonias. Se tomaron un minimo de 3 colonias,
sc realizo aislamicnto en agar infusion cerebro
corazon (BHI) sc llevo a incubacidén por un
tiempo de 24 horas, observandosc crecimicnto
de colonias; sc¢ realizo la prucba de oxidasa
dando una rcaccion positiva (Azul violeta). Por
ultimo sc realizo la identificacion de V. cholerae
mediante una prucba bioquimica
(fermentacion de carbohidratos).

Para cl aislamicnto de Staphylococcus aureus
se realizd un extendido del inoculo sobre la
superficic del agar Baird Parker con rastrillo de
vidrio, sc¢ incubaron las cajas dc petri a un
tiempo de 48 horas a una temperatura de 37°C.
Para mesofilos acrobios Sc colocé 1 ml. del
inoculo de cada dilucién en una caja de Petri
estéril por duplicado. Postecriormente,
utilizando ¢l método para la cuenta de bacterias
acrobias cn placa sc agregaron a cada caja de
Petri 15 ml. de agar platecount para métodos
cstandarizados. Sc dcjo solidificar y sc
incubaron las cajas cn posicion invertidaa 37°C
por 48 h y sc obtuvo ¢l nimero de unidades
formadoras dc colonias (UFC) de acrobios
meso6filos por mL de muestra.

LLa Tabla 4 conticne los resultados para los
indicadores microbiolégicos medidos cn la
Chaetostoma vagum. Il cstudio sc realizo tanto
cn ¢l pescado crudo como cn ¢l pescado
sometido a tratamicnto térmico.
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Tabla 4 Resultados para los indicadoresmicrobiolégicos medidos
cn la Chaetostoma.vagum

Mucstra C.vagum C.vagum
CRUDA PRECOCIDA
Coliformes Ausente Ausente
NMP/g
Salmonella (en Ausente Ausente
25¢g)
Vibrio chorelae Presente Auscnte
(en 25 g)
Staphylococcus Ausente Ausente
aurets
(enll g)
Mesdfilos 43.305 u.f.c. 19.745 u.f.c.
aerobios

La mayoria de la veces, el agua es un medio
privilegiado de proliferacion y transmision de
microorganismos. No hay que olvidar que, en
supcrficic y volumen, tanto si es dulce como
salada, constituyc la mayor parte de la bidsfera,
y quec cxisten muchas cspecics  de
microorganismos adaptados a este habitat. Por
cllo la calidad microbiologica del agua, dirccta
o indircctamente, cjerce una cnorme influencia
cn la contaminacién de los alimentos
(Larrafiagal. etal., 1999).

Al obscrvar la Tabla 4, cs de notar que cl
resultado de presencia de Coliformes,
Salmonellay S. aureus cs ncgativo para los dos
tipos de muestra (cruda y cocida), pero cl
resultado para presencia de Vibrio cholerac en
la muestra cruda fuc positivo, cste resultado no
cs de extrafiar puesto que estc microorganismo
cs tipico del agua mas atn cn zonas tropicales
como la nuestra. Ya cn las muestras precocidas
cl resultado fuc ncgativo, csto debido al
tratamicnto térmico aplicado que aunque solo
fuc a punto de cbullicion, fuc suficiente para
climinar la cantidad presente en ¢l pescado
crudo.

Con respecto a los organismos mesofilos
acrobios s¢ cncontré que la carga microbiana
determinada cn la Chaetostoma vagum cruda
fuc de 43.305 UFC/mL, y en la cocida sc
obtuvicron valores medios de 19.745 UFC/mL.
Estos resultados sc encuentran por fuera de los
cstdndarcs permitidos por la normatividad
colombiana (No prescentar crecimicnto

bacteriano, Resolucion 776 de mayo 3 de 2008),
la presencia de este tipo de microorganismos cn
las mucstras analizadas pucdc dcbersc
principalmente a la mala higicne prestada a cste
tipo de alimentos, que como se¢ comprob6 cn un
cstudio realizado por la Sccretaria Municipal de
Saludenclafo 2010, referente a las condicionces
de mancjo (almaccnamicnto a temperatura
menor o igual a 7°C), cerca del 87% dc los
distribuidores dc cste tipo dc alimentos no
cumplen con este pardmeltro, sumado csto a la
temperatura ambicntal de la zona, sc creca un
habitat perfecto para la proliferacion de cstas
bacterias.
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