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PARA OPTLR EL TITULO DE:
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WANALISIS BROMATOLOGICO DEL CANGREJO AZUL™
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FINALTIDAD:

EL PRZSENTE TRABAJO HSTA ENCAMINADO
A DETERKINAR CUANTITATIVANENTE LAS-
PROTEINAS TOTALES, GRASAS, HIDRATOS
DE CARBONO, HUMEDAD Y CENIZAS EN EL
CANGREJQ AZUL, PARA LLEGAR A UN CO-
NOCIMIENTO DE SU VERDADERO VALOR A-
LIMENTICIO.
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DESCAR&IPCION DEL Cn NG R EJO

AZ UL

EL CALGREJO 4ZUL PERTEHECE sl PHYLUM ~.aTu0PODO (4.
ARTHROS, AATICUL.TION - PODOS, PIE) Y A Lk CLaSE CRUS
TACEA Y TIENEW LAS o>IGUISKTES Chits CTaiIsTICAS:

).- CUERPO DIVIDIDO &l CEFsLOTORAX Y 4 3DOLEN,
2.~ DOS PARES DE ANTENAS QUZ CONSTITUYEN EL ORGANO DR
LOS SENTIDOS.
3.~ CINCO PhRES DE PATAS QUE CONSTITUYAN EL mEDIO DE LO
COMOCION. D05 DE ESTAS PATAS SE HuN TRANSFORMADO £N
QUELAS, LiS QUE UTILIZA COMO EDIO DE DEFENSh Y PA-
RA LLuVAR LOS ALIMENTOS n LA 30CH.
.- TUBO DIGESTIVO COMPLETO. |
5.~ RESPIRACION BaiNQUIAL,
6.- 3[5TEIA CIRCUL:TORIO ABIERTO O LA GUN:R,
~ SISTEMh HERVIOSO GAKGLIONAR.
8.- SISTEMs MUSCULAR ESTRIADO, QUS PorITE REALIZER AC -
CIONES RLPIDAS Y COMPLEJAS.
9.- SEXOS SEPL4D0S. LA HER3RA DURANTE L6 GBEsTACION LLE-
VA LOS HUSVOS EN UZR0 DI MILLONLS EN EL 23DOuEN Y
EN ELLA SE O3SERVA DESPIGMZNTACION, SU COLOR iZUL NOR
FAL PASA A EL LiARILLO PALIDO,.
10.~ SIMETRIA: BILATERAL.
11.- 0JOS: PEDUNCULADQS.




T

12.- HABITAT PRINCIPAL: ZIN HOYOS DE PLAYAS, ZulRE LAS

13.~ PARTES COMESTIBLES: QUELAS (MUELAS) Il RUSTAURAN
TES Y EN L/ PREPARACION CASER: ADEMAS DE LiS QUE
LiS SE UTILIZA EL ABDOMEN.




MR ke sk el WL WER ke e e

REINO:

PHYLUM O RAMA ;
SUBPHYLUM O SUBRAMA ;
CLASE:
ORDEN:

SUBORDEN ;

GENERO:
NOMBRE VULGAR:

ANIMA L

ARTHROPODA
INVERTEBRADO
CRUSTA CEA
DECAPODA
BRAQUI URA
CLRDIOSOMA
CANGREJO AZUL




PROTEINA S e mt e m e m e e e e e e e K JELDA HL

GRASA Smemm e mc e mc e mcccmeemccmea e —————— SOXHLET

HIDRATQOS DE CARBONO =-cocomcmcmemcemcaee—o——— FEHLING

HUMEDA D= e m cmmm e e e e e —emm————— DESTIL:CION CON
TOLUENO

CENT 2 Se o e e e e e e e e e e CLLCINACION. -
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MUESTRA CRUDA No.1l

mimn e s s s e S s TS O S Sk e wmee el e

FECHA D& RECOLECCION:wrormemmcmem ~ 1l de Junio de 1.967.
LUGLR DE RECOLECCION: cwccmccc e~ Martinez Martelo.
SEXO: e cmmm e m—————— - MACHO.

TAMANO: mcccmcrccmmcenc e e - e 8.35 Centimetros.
PESO TOTAL ccmmcucranerccmcnmwnnn= 310 gramos.

PESO PORCION COMESTIBLE: ~--cwa-w- 90 gramos.

PORCENTA JE PORCION COMESTIBLE:~-~ 29,03

I' T ————
| I HI DRATOS!
| PROTEIN.ILSI GRASAS| ' DE | HUMEDLD| CENIZAS

|

b

PORCENTA JE
12.76 ! 1,84 0,73 ! 82 2,45
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FECHA DE RECOLECCION: ~mew--ce- 18 de Junio de 1.967.
LUGAR DE RECOLECCION: ccecevw- Prado

SEXO: e creerrrm e e - Machd
TAMANOQ==w—wmcem e m 8.00 centimetros
PESO TOTAL; wcee—mecwmcrmecccaw~- 285 gramos

PESO PORCION COMESTIBLE: ====w= 79 gramos

PORCENTAJE PORCION COMESTIBLE: 27,7

[ ! ! ] i
i . +
@ l PROTEINAS |GRASAS | HIDRATQS DE 'HUlVlEDﬁDECENIZhSI

PORCENTA JE I




FECHA DE RECOLECCION:=mm———wmmwma- 22 de Junio de 1967
LUGAR DE RECOLECCION:w--meeecnaa-n Barad

SEXO: v mm e e e o o e e 04 o 0 Macho

TAMA O e cm et — e v — 8.00 centimetros
PESO TOTAL: memeeemccceeccncccae 280 gramos

PESO PORCION COMESTIBLE: cemecaecaao 79 gramos
PORCENTA JE PORCION COMESTIBLE: wax 28,2

FPORCENTAJE

!

e A I e

! PROTEINAS

12,61

| |
GRASAS (HIDRATOS DE | HUMEDAD| CENIZAS
| CARBONQO |

1,9 0.8 82.9 | 1.23
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FECHh DE RECOLECCION; -—-mwcmcmaea 22 de Junioc de 1967
LUGAR DE RECOLECCION: cecmacmeca- Bosque
SEX0 i et e Macho
TAMANO: e mmm e e e 7,69 centimetros

@ PESO TOTAL:wecmecmcc e e e 275 graros
PORCENTA JE PORCION COMESTIBLE: —- 27,2
PESC PORCION COMESTIBLE; wee—ewew- 75 gramos

| | ! !
) | . '
| PROTEINAS |GRASAS |HIDRATOS DE| HUMEDAD CENIZAS |

]
|

| | G RBONOC !
|I

PORCENTL JE

® |

11.46 1.37 0,66 | 83.91 2.58 ’




~11-

M UESTRA

CRUDH

PESO PORCION COMESTIBLE: ~-—w--r=-=~
PORCENTAJE PORCION COMESTIBLE: ~=--

PORCENTA JL

|

f *
PROTEINLS | GRASA S

|

L

“11.58

1.69

—

_No.2

L, de Julio de 1967

La Beoquilla

Macho

7.6 centimetros

260 gramos

70 gramos

26.9

i
|

HIDRATOS DE| HUMEDAD CENIZAS
CARBONC

0.65

82.55

- —— i —
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FECHA Di RECOLECCION:waeecor e eme s 12 de Julio de 1967
LUGER D RECOLECCION: —-cmccwmaceoea- Punta Canoa

SEXO ! e mmmm e e e e e Hemb ra

TAMANO: e mm e e e e e 7.2 centimetros
PESO TOTAL: e me e et e 245> gramos

PESO PORCION COMESTIBLE: c-cecmacaane 56 gramos
PORCENTAJE PORCION COMESTIBLE: «w—e- 22,8

—— -
i J o
i PAOTEINA S| GRASAS | HIDRATOS DEI HUMEDA D[ CENIZA S ;
CARBONO '
T i‘
PORCENTA JE I 1;

8,72 ! 1,9 0,6 86 2,71

——
i’ - oee sl =
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FECHA DE RECOLECCION:wweemrrecw—mccamna 22 de Julio de 1967
IUGAR DE RECOLEZECCION: vcccmmmmc i e Crespo

SEXO ! muwcc e ccc e e ran m————— Hembra

TI'tMMTIq: ----------------------- —————— 7.5 centimetros
PESO TOTAL:--mmreccecenemcc e ~a- mummm—e 210 gramos

PESO PORCION COMESTIBLE: wececccrncncnaa L5 gramos
PORCENTA J& PORCION COMESTIBLE: wecewue-a 21l.4

| _ | !

l ] I
PROTEINAS| GRASAS | HIDRATOS De | HUMEDAD! CENIZAS

I CARBONO

PORCENTA JE|

1
|

;

8.16 1-6 l 0-65 87 2-5

l
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MUESTRA CRUDA No/ 8

L] — dirminlag w— — L e — Y T, = f—— —

FECHA DZ RECOLECCION: =c-wwcamomeccccnnn 26 de Julio de 1967
LUGAR D& RECOLECCION: wmemccvmcmmm e e Crespo

SEXO: mmr s v e e e e Hembra

TAMANQ: mm—mw - e e T an > = - - 7.2 centimetros
PESO TOTAL i cecccecr e e = 180 gramos

PESO PORCION COMESTIBLE;wc-cmammcmee o 30 gramos
PORCENTAJE PORCION COMESTIBLE: «mc-=wmu- 16.6

« |

PROTEINAS | GRASAS | HIDRATOS D< | HUMEDAD CENIZA 8|
| | CARBONO -
PORCENT!, JE : |
1§ 8-68 l-h' 0162 8615 2-6
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FECH. DZ ROCOLECCION: we-veme———-

PESC PORCION COMESTIBLE: =we--

POR CLNTAJE PORCION GOMESTIBLE:---

PROTEINA S IGRASASj
i ..
|

PORCENTA JH

i
8.7 i
] |

I
I‘
3

i :
1

! ] ! E I

G de Agosto de 1967
Crespo

Macho

7.3 centimetros

185 gramos

32 gramos

17,2

1

| i
'!

HIDRATOS meHUMEDthCthZA‘

CARBONQ

0. 65
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FECHA DE RECOLECCION: - oo oo mm e oo 16 de hgosto de 1967
LUGAR DE RECOLECCION: cmemmmccccce e Crespo

SEXO f cmm e e e e e e e e e Macho

TAMANO: = et e e e e e e o 8,02 centimetros
PESO TOTAL: e ac e e 282 gramos

PESO PORCION COMESTIBLE: memecccoccmenn— 86 gramos

PORCENTA JE PORCION COMESTIBLE: ccemaman-a 30.4

!

! i
PROTEINAS | GRASAS |HIDRLTOS DE | HUMEDADI CENIZAS

i CARBONO

sl e ol - e

PORCENT JE | i

12-7‘3 1,65 0,71& 8219 1162
I
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FECHA DE RECOLECCION: mcocmmcmmeeane 2L de hgosto 1967
LUGAR Dit RECOLECCION: cavcmccnamm . Maortinez Martelo
SEXQ: meccccmmm e rmr e cccn e ———— Macho

TAMANO: meemcmce e rcmccme e 7.5 centimetros
PESO TOTAL: m~ememccemccrecr e 200 gramos

PESO PORCION COMESTIBLE: cmvcccacana L5 groamos
PORCENTAJE PORCION COMESTIBLE; -===- 225

i ' i

i

P ; | '

PROTEINA S; GRASA S HIDRATOS DEi HUMEDA D‘ CENIZAS
| . CABONO ; |

9 | | l | | ?

PORCENTL JE! |
8,67 1,5 | O,B 85’9 l 2,73

e
e vy e 1

|
i
i

e




FECHA DS RECOLECCION: ccmmmmmcc e
LUGAR D.J RECOLECCION: —ewcmcmamae e

TAVANO: crem e m e m e — e e ——— e e e e
PESO TOTAL S eee me oo om o mom e e o s o em o e e o e oo

PORCENTAJE PORCION COMESTIBIE: wmew=

PESO PORCION COMESTIBLE: wemaccncena

S gy Sty s o W e

- el sk s geles

I, de Octubre 1967
3ard

Macho

7.4 centimetros
187 gromos

16.04

30 gramos

PORCENTA JE

PROMEDIO

|

8,56

PROTEINA S{GRA SA S

1.4

|
|HIDRATOS D£
CARBONO f

e — ww wyagre g e o g

0,67

HUMEDA D! CENI ZA § !
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FECHA Do RUCOLECCION; wmemmcww—- -

LUAR DS RECOLZCCION: mmmmercermea e

: e e T e W ek el .

mpn EEE pple T A AN M ey B PR e Rl e

PESQO PORCION COMESTIBLE: wmesw—w=-
PORCENTA JE PORCION COMESTIBLE: ~=-

!

PORCENTA JE|

|
4

1

!

 PROTEINL S

l

¥
'GRAShS HIDRATOS DI

| iCﬁRBONO

17 de Octubfe 1967
Crespo

Mﬂcho

8,60 centimetros

280 gramos

78 gramos
27,8

|HUMEDAD|CENIZAS

|
I : l
: i
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DEPARTAMENMTO DK
BIBLIOCTECA
- 22 - TUNIVERSIDAD DE CARTAGENA

CUADRO COMPARATIVO #N PORCENTAJE DEL VALOR CALORICO
Y VALOR NUTRITIVO DEL CAXGREIO AXUL Y OTROS JLINENTOS

I k. 4 R dnflien ™ amrgrenie . ~ B Ry Y L Py, A

F L
PRDTEINﬂS,GRﬁSﬁ4 HIDRhTOb! VALGY | VALOR WU -
i'

| | DE CALORI| TRITIVO
CARBONO | CO.-

—— e e —— —— [ g . - . -n e el oy T B R g

CANGREJO
AZUL 9,79 1,621 0,67 56442 0,45

LANGOST4 16, 4 1,8 | 0,4

LN 20,8
l f
m.:;____..__..ll_ e e .-I}—-----.-..-~---.----~-.--—-------------.--...-ﬂI
i ;
| 0STRAS | 6,2 : 1,2 | 3,7 50,4 1 10,6

J i

Wyl § o sl

29




E3 SUPERION QUZ EN LA hin3h, -

2.-) QUE EL PORCEHTAJE Db HUAZDRD BN 8L CalGReJQ FHCHD L5
ITHFERION QUE EN LA Hilddh..-

3.-) EL PORCENTsJE DE Lh POACION COmESTI3LE EN BL 1k CHO
B3 SUPERIOR QUE 5N Le HEw3rh . POR £SThS b ZONGS EL
VALOR CnLOXICO EN EL CnlGASJO i+ CHO E5 LIGERIH NETE
SUPZRIOR .=

},,-) EL PORCENTAJZ PROTEICO DEL CANGREJO 4£2ZUL ES SUPLRIOR
AL DE LAS OSTRAS B INFERIO AL DE JA LiNGOSTA,=

5.-) EL PORCENTLJE DE LIPIDOS uBL CANGREJO AZJL SUP=RA AL
DE Ii OSTRA ¥ B8 IEFERICR AL DE LA LANGOSTA.-

4.-) EL VALOR CHLORICO DAL CANGREJO AZUL &S SUPERIOR AL Do
S OSTRAS E INFERIOR AL DE L LLRGOSTI..-

. 7.-) BEL ViLOR RUTRITIVO DEL CANGREJO 4 ZUL =g INFZRICR n1 D&

LA LiiGOSTn ¥ &L L LA 05T0nS, -




3 |

BIBLIOGHHL 7 I A

lo=) XTre¥at J, H, y COOK D. H.
FAFUAT D 30 TOLOGIA .
PU3LICACION 186,

OFICTINs 3NITaRTA PARehorICARA,
WA SHINGTON 1,942, -
PAG: 390 - 391.-

2.~) HARROB3 3, ¥ mbhZiR A,
TEXT300K OF BIOCH:MISTRY,
SEXTA KDICION,

PHILADSLPHIA 1.954.
PhGINE 522,

3.-) PFLEF R,
COMPLNDIO DE BIOLOGIA GaENadhL,
LUITORIAL UNIVaRSIDAD D& CARRTLGENA,
Poaleotsn ®DICION,
CARTLGERL 1964,

PaGIla5: 301 - 302 - 303.-

bo-) 370 T, I., ¥ USINGER R. I.
ZOOLOGIA CGENERAL.
EDICIONsS OMEGA 3. k.
SEGUED:  IKP{ESION.
3 ACALONE 1.961.
PAGINGS: 59k - 595
5.~) REVISTA DE Lh UNIVZRSIDAY INDUSTHIAL DS oaNTuNDER.
VOLULEN 2 # 2 v 3.
ANO: 1.9A0.-
6.-) WELSZ P.RB,
BIOLOGIA
EDICIONES QMEGA S.A
BuRCELONA 1,963.
PAGINA: 678,




UNIVERSIDAD DE CARTAGENA

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

"7ALORES NORMALES DE NITROGENO NO PROTEICO, NITROGENOQ
UREICO Y NITROGENO AMINICO EN SANGRE".

TRABAJO REALIZADO EN EL LABORATORIO DE BIOQUIMICA -

DEL DEPARTAMENTO DE PATOLOGIA DEL HOSPITAL UNIVERSI-
TARIO SANTA CLARA,

JUDITH RUIZ VIANA.

CARTAGENA, DICIEMBRE DE 1967.
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TRABAJO DE TITULO N¢

REALIZADO POR LA ALUMNA:

PARA OPTAR EL GRADO DE:

PRESIDENTE DEL TRABAJO DE

JUDITH RULIZ VIANA,.

QUIMICO FARMACEUTICO.

TITULOQO:

DOCTOR SANTIAGO PUERTA V.
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DEDICATORIA: A MIS PADRES Y A MIS HERMANOCS.
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PRESIDENTE DE TRABAJO DOCTOR SANTIAGO PUERTA VAL
VERDE, AL DOCTOR GUILLERMO PUENTE VILLADIEGO, JE
FE DEL LABORATORIO DE BIOQUIMICA, AL DOCTOR JU-

LIO ILE]

QUIMICA

GATY, AL PERSONAL DEL LABORATORIO DE BIO-
DET, HOSPITAL UNIVERSITARIO SANTA CLARA

EN ESPECIAL A LA DOCTORA MARIA BAENA PIANETA, A

LA SENORITA INGE MARIE HANSON, Y A TODOS LOS PRO

FESORES

QUE EN UNA U OTRA FORMA COLABORARON CON

EL: PRESENTE TRABAJO,

JUDITH RUILZ VIANA,
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LA FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA NO SE HAC.
RESPONSABLE POR LOS DATOS Y CONCEPTOS EMITIDOS

SENTE TRABAJO,

POR EL AUTOR EN EL PR!

-
o




i, SUSCRITO PROFESOR, JEFE DEL LABORATORIO DE
BIOQUIMICA DE LA FACULTAD DE MEDICINA, CERTIFI-
CA QUE LA SENORITA JUDITH RUIZ VIANA REALIZO EN
ESTE LABORATORIO EL TRABAJO INTITULADO "VALORES
NORMALES DE NITROGENC NO PROTEICO, NITROGENO -
UREICO Y NITROGENO AMINICO EN SANGRE" PARA 0P -
TAR EL TITULO DE QUIMICO FARMACEUTICO.,

DOCTOR GUILLLERMO PUENTE V,
PROFESOR JEFE DEL LABORATORIO CLINICO

HOSPITAL UNIVERSITARIO SANTA CLARA,




FINALIDAD:

EL PRESENTE TRABAJO TIENE POR FINALI-~
DAD DETERMINAR LOS VALORES NORMALES EN NUESTRO
MEDIO DEL NITROGENO NO PROTEICO, NITROGENO U-
REICO Y NITROGENO AMINICO EN PERSONAS APARENTE
MENTE NORMALES Y COMPARARLOS CON VALORES OBTE-
NIDOS EN OTROS MEDIOS,
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INTRODUCCION

LOS METODOS PARA ESTUDIAR LA CAPACIDAD DE LOS RINOHBS PA-
RA ELIMINAR PRODUCTOS METABOLICOS FINALES NITROGENADOS WO
PROTEICOS DEL METABOLISMO DE LAS PROTEINAS SE PUEDE CLART
FICAR COMO SIGUE:

1,) ESTUDIOS URINARIOS.
2,) ESTUDIOS SIMULTANEOS DE ORINA Y SANGRE.

3.) ESTUDIOS DE SANGRE.

L

ESTUDIOS DE NITROGENQ SANGUINEQ: Las diferentes condicilo-
nes en las que se puede asociar una elevacién del nivel
de nitrdégeno no proteico (NNP) en sangre se debe a tres -
factores: a) Bl grado de insuficiencia de la funcidén re-
nal:; b) Desviacidn prerenal del agua; c) Excesivo catabo-
lismo proteinico.

La concentracién de sustancias nitrogenadas no proteicas
en la orina excede a la concentracién en la sangre. Bajo
condiciones ordinarias, la concentracién de uUrea en la o-
rina es 60 veces mds alta gque en la sangre, la de Acido -
Urico 20 veces y la de Creatinina 50 veces. La capacildad
de concentracién de éstas v otras sustancias constituye -
una de las mas importantes funciones del rifién.

El Nitrdgeno Proteico del organismo excede al que corres-
ponde a otros compuéétos nitrogenados y por lo tanto el -
metabolismo total del nitrdgeno es sindnimo en su esencia

del metabolismo proteico. Los metabolitos correspondicntes

al nitrdégeno no proteico representan, en su mayor parte ,
productos finales del metabolismo proteico. Su concentra-
cién depende de la velocidad de formacidén durante el cata
bolismo proteico y de la wvelocidad de excrecidn, la cual
tiene lugar principalmente por los rifiomes. Cualquier fac
tor que influya sobre esos procesos afectara su concentra




cidén en la sangre y en la orina.
El Nitrdgeno no Proteico (NNP) estd formado por aquellos

elementos nitrogenados de log tejidos, sangre, orina y O-
tros liquidos del organismo que no son precipitados por
los reactivos comunes de las proteinas; tales como la u-
rea, &cido urico, aminodcidos, juntamente con otros com-

puestos gue se agrupan generalmente bajo el nombre de Ni-
trégeno Indeterminado. Como la concentracién de estos ~-
constituyentes nitrogenados de la sangre depende de las
funciones renzales, debe tenerse un claro conocimiento del
papel que este drgano desempefia en el organismo normal ¥y
del grado de variabilidad de sus funciones. En términos -~
sencillos diremos que el rifidn elimina normalmente el ex-
ceso de agua, sales y productos nitrogenados finales,sien
do precisamente su accién mas importante, ya que ella no
puede ser reemplazada por ningun otro érgano. El nitrdége-
no no proteico (NNP) suele estar aumentado en la Nefritis,
Nefrosis, Uremia, Neumonia, Obstruccidén intestinal o prog
tdtica y a veces en la Sifilis y Cardiopatias.

Hay varios estados patolégicos (atrofia amarilla aguda --.
del higado, enfermedad de Wilson, nefritis) en los que el
contenido total de los aminoacidos libres de la sangre ¥y
la orina estdn elevados.

El grupo amino de los aminodcidos gque se cataboliza y que
no es retenido por el organismo por reacciones de sinte -
sis, forma Yrea, producto residual que es excretado. Una
parte de estos grupos aminos se transformaria en Urea pa-
sando por la etapa de amoniaco a través de reacciones de
transaminacién y de desaminacidén oxidativa. La otra parte
puede formar urea directamente, pasando por la etapa de
jdcido aspartico. El organismo tiene gran capacidad para
formar Ures a partir de amoniaco. La administracién de sa

9




les amoniacales a determinadas especies se traduce en un

aumento en la excrecién de urea equivalente al amoniaco ip
gerido. En el organismo la formacién de urea a partir de g
moniaco es muy ripida, el amoniaco esta presente en la san
gre vy en los 6érganos en una cantidad minima, mientras au-
menta sensiblemente la urea de los mismos. El proceso de =
desaminacidén de los aminodcidos que ingresa en el organis-

* mo es relativamente rapido.

R P—

PARTE EXPERIMENTAL

EQUIPO USADO:
1.) LEITZ - PHOTOMETER
VOLTAJE: 115 Voltios.

2.) JUNIOR SPECTROPHOTOMETER COLEMAN
MODELO 6A
VOLTAJE: 6 Voltios.

TECNICAS USADAS PARA ESTOS ANALISIS:

NITROGENO NO PROTEICO: METODO FOTCCOLORIMETRICO FOLIN-WU.-

PRINCIPIO DEL METODO: SE DESPROTEINIZA LA SANGRE Y EL FlIL-
TRADO LIBRE DE PROTEINA SE DIGIERE CON ACIDO SULFURLICO PA-
RA CONVERTIR LOS COMPUESTOS NITROGENADPOS NO PROTEICOS EN -
SULFATO AMONICO. EL AMONIACO DE ESTE COMPUESTO SE DETERMI-
NA POR EL COLOR ROJO NARANJA DESARROLLADO AL REACCIONAR -

CON EL REACTIVO DE NESSLER.
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REACTIVOS:

1.) Mezcla digestiva.

2.) Solucidén de goma Gatti.

%.) Reactivo de Nessler.

4.) Standard de trabajo:Solucidn standard de Suliato Ge .
monio equivalente a 30 Mgs. de Nitrdégeno no Protéiep
por 100 ml. de sangre.

PROCEDIMIENTO:

1.) Preparar un filtrado tungstico.

>.) Tomar tres tubos de ensayo graduados a 35 y 50 ml., -
en el primero poner 5 ml. de filtrato libre de protel
nag, en el segundo 5 ml. de agua destilada y en el —-
tercero 5 ml. de solucién standard.Todas las operacig
nes siguientes deben efectuarse en los tres tubos, el
primero de los cuales representa el problema, el so¢-
gundo el blanco y el tercero el patrdn.

3. ) Agregar un ml. de una dilucidn Ll:l de mezcla digesti-

va y una perla de vidrio. Hervir vigorosamente hasta
que se desprendan humog densos blancog caracteristi ~
cos. Cuando el tubo se encuentre lleno de estos humos
disminuir un poco la velocidad de ebullicién bajando

1a llama. Cubrir la boca del tubo con un vidrio de rg
loj. Calentar suavemente por dos minutos a partir del
momento en que el tubo se llene de humo. Si la oxida-
cién no es visible al finalizar los dos minutos el cg
lentamiento debe continuarse hasta que la solucién eg
té,incolora. Quitar de la llama y dejar enfriar  por
dos minutos. Agregar 15 a 25 ml. de agua destilada. -
Agregar una o dos gotas de solucién de goma Gattl. 251
friar a temperatura ambiente. Diluir hasta la gradua-
cién 35 ml. con_agua destilada. Afladir reactivo 1e —-




Nessler hasta la rarca 50 ml, Mezclar.. Leer en el fotoco-
lorimetro usando filtro 445.

Nitrdgeno ureico: Modificacién del método de Karr's.
Principio del meétodos Una alicuota del filtrado libre de

proteina se incuba con ureasa y solucién Buffer de Fosfa-
| to. E1l amoniaco producido se determina por nesslerizacidn.
Como todo el nitrdgeno de las urea ha pasado al filtrado -
se puede calcular el nitrdgenoc ureico.

REACTIVOS:

1,) Ureasa glicerol.
2.) Solucién Buffer de Fosfato.
%3,) Solucién de goma Gatti.
4.) Reactivo de Nessler.
5.) Standard de trabajo:Solucidn standard de urea equiva.-
lente a 20 mgs. de nitrdgeno ureico por 100 ml, de san
F gre.
i PROCEDIMIENTO:
' 1.) Preparar un filtrado tungstico..
' 2.) Tomar tres tubos de ensayo graduados hasta or = o
L el primero poner tres ml. de filtrado libre de protel
nas, en el segundo tres ml. de agua destilada y en el
l tercero tres ml. de solucion standard. Todas las ope-
raciones siguientes deben efectuarse en los tres tu-
bos, el primero de los cuales representa el problema,
el segundo el blanco y el tercero el patron.
%.) Agregar 0,5 ml.de solucidén Buffer de Fosfato, siete -

cotas de ureasa. Agitar. Incubar a temperatura de 372
por 30 minutos. Después del periodo de incubacidén a-
gregar una gota de goma Gatti a cada tubo, diluir hag
ta 22,5 ml, con agua destilada. Agregar 2,5 ml. de sQ




lucién de Nessler. Mezclar. Leer en el fotocolorimetro -
sando filtro 480,

Nitrdégeno Aminico: Método fotocolorimétrico Franc y Russell.
Principio del método: Este método se basa en el color pro
ducido cuando log aminodcidos reaccionan con el B-naftoqui
nona-4=sulfonato sédico en disolucidén alcalina.

REACTIVOS:

1.) Solucién de Tetraborato sdédico al 2%.

2,) Solucién reactivo de B-naftoquinona-4-sulfonato de so
dio al 0,5%.

Reactivo de Acido Acético y Acetato.

Solucién de tiosulfato sdédico al 4%.

Solucidn de NaCH 0,1 N,

Standard de trabajo: Solucidn standard de Acido Glutzg
nico y Glicina equivalente a 6 mgs. de Nitrégeno de
aminodcido por 100 ml. de sangre.

L

N U W,
. » .
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PROCEDIMIENTO:

1,) Preparar un filtro tungstico.

2.) Tomar tres tubos de ensayo, en el primero poner tres
ml. de filtrado libre de proteinas, en el segundo tres
ml. de agua destilada y en el tercero tres ml. de so-
lucién standard. Todas las operaciones giguientes de-
ben efectuarse en los tres tubos. El primero de log -
cuales representa el problema, €l segundo el blanco y
el tercero el patrén.

3.) Afiadir una gota de solucién alcohélica de Fenolftalel
ng al 0.25%. Luego sin dejar de sacudir el tubo afla -
dir gota a gota NaOH 0,1 Normal hasta que se produzca
una coloracién rosa permanente. Afiadir un ml. de solu
cién de Tetraborato de sodio al 2 por ciento. Mezclar




Afladir 2 ml. de solucién reactivo de B-naftoquinona-4-sul
fonato de sodio al 0.5% recién preparado. Mezclar. Poner
en bafic de'agua hirviendo y mantener en éste durante ires
minutos. Luego enfriar en el chorro de agua. Afiadir 2 mil.
de soluciodon de Tiosulfato de sodio al 4 por ciento, Mez =
clar. Leer en el fotocolorimetro uwsando filtro 480,




| - ) -
o s
[ Las muestras analizadas corresponden a tres grupos humanos
diferentes: estudiantes, profesionales y empleados con edag

des que oscilan entre 20 a 60 afios.

Nombres : N2 de muegtra N.N.P. B.U.N. Niaminico.
P,C. B | 29.15 15.8 7.00
P.C, 2 29,15 10.7 6.50

- J.c. 3 25,80 - 10.7 6.9

' L.Ch. 4. 29,50 6.7 7.00
A.B. 5 30.83 5.6 6.00
L.L. 6 29,15 11.8 6,40
F.B. i 30,83 6,8 4,60
AL A, 8 34..94 11.8 6.9
J.C. 9 3530 '16.4 6.5
V.D. 10 35.30 8.5 5,30
F.C. 11 29.15 8.5 5¢30
F.M. 12 20,83 9.2 4.6
P.H. 13 32.51 10.4 6.9
R.V. 14 35.30 15.6 6.28
P.C. 15 29,15 6.7 6.30
L.C. 16 29,15 6.7 4,60
M. A, 17 34,36 15.6 6.90
E.B. 18 31.66 8.7 6,00
G. Q. 19 35.30 8.7 6.00
A.B. 20 34 .36 8.68 6.90
R.C. 21 35 .30 10.70 7.00
I.d. 22 30,83 8.90 4.53
C.S. 2% 30,83 11,80 5,30
M, P. 24 25,28 11.70 6. 08

"S.R, 25 31.66 10.4 5. 50
G.V. 26 3% .47 15.3 6.70
H.H. o7 33,45  16.5 '6.20
E.C. 28 20,83  15.12 6.40
J.N. 29 25,28 16.4 4.5
L.C. 0 .30 18. 6.08

Promedio ' 31.46 11.29. 6.04

D. 8. 3.4 3,38 1,01

Wﬂw
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CONCLUSIONES

m— ¥ - b =

1.) Los valores normales obtenidos en nuestro medio de ni-

3.}

4.)

trégeno no proteico, nitrdgeno uréico y nitrdgeno ami-
nico en gangre estin comprendidos asi:

Nitrdgeno no proteico: 25.28 a 35.30 mgs.%
Nitrbégeno uréico: 5.6 a 18,30 mge:%
Nitrégeno aminicos 4.5 a 7T ngs . %

Comparando los valores obtenidos de Nitrdgeno no Pro -
téico con los wvalores normales dados por E. Leitz ( 25
35 mgs.%) se observa que éstos valores se corresponden.

Lo mismo se puede decir del Nitrédgeno aminico, ya que
los valores obtenidos corresponden con los dados por -
Simén Navarro Blaya. (4 - 7 mgs.%).

Para el Nitrdgeno ureico, el valor normal inferior con

cuerda con el valor normal dado por Richard J. Henry -

(5 - 25 mgs.%), pero el valor normal mdximo es inferior
al dado por este autor.
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REC OMENDACI ONES

1.) Se recomienda usar en nuestro medio los wvalores norma-—

les para el Nitrdgeno no proteico y Nitrégeno aminico

dados por varios autores, ya que éstos concuerdan con
log obtenidos en el presente trabajo, siempre y cuando
se sigan las mismas técnicas.

Para el Nitrégeno uréico se recomiendan los valores ob
tenidos en el trabajo comprendidos entre 5 y 18 mgs. %
siempre y cuando se siga la misma técnica.
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FINALIDAD
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| PASTEURIZACION DEL QUESO
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_y fosforo. E1 contenido de acido ascorbico es aproximadamente 20 mghnQr.

vy '
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BLINTRODUCCION

E1 tomate es el fruto en baya de la. plantalicepersicum esculentum Mill.

Es un fruto carnoso de forma redonda, alargada o aperada. E1 fruto ma-

duro tiene un color rojo vivo y uniforme. La composicidon media del to-
mate, la cual depende de muchos factores, respohde aproximadamente a
los siguientes porcentajes: parte comestible 94-95%, semilia 1.0-1.5%

Y piei1de 1.5-2.5% (Garcia,-H.1975}.

El tomate contiene todos los aminoacidos esenciales excepto el tripto- .
fano. Es muy rico en vitaminas,-sobre todo vitamina C, A, complejo B y

acido pantoténico. Entre los minerales contiene principalmente calcio

siendo &ste uno de sus principales nutrientes {Garcia, H. 1975).

Los resultados obtenidos de diferentes esfﬁdios realizados para deter-
minar la influencia del desarrollo y maduracion del tdmate, en su con-
tenido de acido ascorbico, difiere de unos auvtores a otros. Las carac-
teristicas genéticas y los factores aﬁbientaTes son posiblemente, 1as

causas principales de tales discrepancias.

Jones, D.B. y Nelson, E.M. (1930), realizaron un bioensayo para deter-

minar el contenido de vitaminas en tomates, tratados y no tratados

Trabajo financiado por el Centro de Investigaciones Cientificas

y Tecnoldgicas. |
Profesor de Bromatologia |

Estudiantes de ultimo semestre de Quimica y Earmacia
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con etileno, y reportaron que el contenido de &cido asc6rbico se in-
crementa ligeramente a medida que el tomate madura. En otro estudio *
realizado por Maclinn, W.A. y colaboradores (1944),reportaron que el

estado de madurez no tenia ningin efecto en el contenido de acido as-

corbico del tomate.

Malewski, W y Markakis, P. {1971), realizaron un estudio para deter-
minar la posible influencia del desarrollo del tomate sobre el conte-
nido de dcido ascérbico, y 1legaron a la conclusidon de que existe una
tendencia definida en la biosintesis de acido ascorbico E medida gque
el fruto se va desarrollando y que los mdximos niveles de acido ascor-
bico se obtiene cuando el fruto aun no esta completamente rojo, produ-

ciéndose una disminucién progresiva a medida que el fruto se sobrema-

dura.

Los experimentos realizados por Schofer, W.W., (1948), indican que 1la
biosintesis de dcido ascOrbico estd interrelacionada con la fotosinte-
sis. Sin embargo, nada se sabe de como la sintesis enzimitica del &ci-
do ascérbico estd conectada con la fotosintesis. Tambesi, L.A. y cola-
boradores (1952), reportan que la actividad de la ascorbicoxidasa del
tomate decrece rdpidamente con la maduracidén y llega a un minimo cuan-
do el tomate obtiene un color amarillo rojizo. Estos mismos autores
también reportan que la intensidad de ia luz es ﬁn factor ambiental muy

importante en la determinacidn del contenido de dcido ascérbice del to-

mate y de los vegetales.en general.

*ﬂuc‘
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Los principales dcidos organicos que existen en el tomate son: el ci-

4

trico y el mdlico. La acidez total del tomate se va aumentando, a me-

-

dida que el frutc se va desarrollando, produciéndose una dismunicidn

de esta acidez cuando el fruto esté'completamente maduro (Dalal, K.B.

1965). - o

Determinar las variaciones del contenido de acido ascdrbico
(Vitamina C), la acidez total, color y peso promedio del fru

to del tomate durante el proceso de maduracibdn son los obje- i
tivos de &ste trabajo- .




. ~2-0BJETIVOS

S

A.- Determinar la variaciﬁnnqu contenido en acido ascorbico (vitami-ﬁzﬁ .
na C), durante las difergﬁ}qfféféhas de crecimiento y maduraciﬁn;;!;:

del tomate. (,w”'F#- R}_ ’ _ ) L T-
AN "

" & . .j \
B.- Determinar acidez total, color y peso oromedio durante las dife-
e / _ ¥

rentes etapas de/maduraciﬁn y crecimiento del tomate.

- \\\\ r ‘




" 3.~ JUSTIFICACION

N\
AN

™,
| -l . ] * . 3. v \ -.- - * n
do el acido ascorbico {vifamina*C ), uno de sus principios nutritivos

) ) \""'* . - . .o
mids importantes, hemos considerado de gran interés la realizacion del

Siendo el tomate un producté de gran consumo en nuestro medio y sien-.

presente trabajo, para informar a la Eﬁmynidad en general, cual es el
estado de maduracidn mds apropiado en qu;\EJ tomate contiene su maximo
nivel de &cido ascérbico; lo cual redundard logicamente en un mejor a-

provechamiento /del valor nutritivo de este fruto.
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§.1- MATERTALES Y METODOS

/

4.1.1- Equipos y Reactivos Quimicos.

“A.-Equipos

]

Homogenizadof

Estufaé

Buretas

Pipetas /
Embudos de filtracidn
Er]enmeyeres';

Vasos de precipitacion
Probetas

Balonés j
Sopq?tes;metélicos
Embudos de decantacidn

/

Euchillo

;
!

4.1.2- Reactivos Quimicos

Acido ascorbico

Acido Acético

Acido Metafosforico

1

2,6, Dicloro Fenol Indofenol

Bicarbonato de Sodio
Hidréxido de Sodio

Qcido Clorhidrico

\
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Para la realizacidn del presente trabajo se utilizaron cuatro va-

riedades de tomate: Roma Gigante, Chico III, Napolis y Ventura.

La variedad Roma Gigante fue cultivada en el Corregimiento de Zi-
pacoa, Jurisdiccién del Municipio de Villanueva, Departamento de
Bolivar. Las otras tres variedades,fueron cultivadas en el Muni-

cipio de Repeldn, Departamento del Atléntico.

y
) “‘{‘H/..-"
#% ’ﬂFZ‘ﬁ- Areas _de_cultivo
AN
El tamafio de las parcelas fueron las siguientes:
Roma Gigante: 1 Hectérea
‘ Chico 1II: 2 Hectareas
Népolis: 2 Hectareas
Ventura: 2 Hectdreas
p
35, 4.2:2- Toma de muestras
= d —

Para la toma de las muestras se seleccionaron en cada cul-
tivo, cinco sitios. Las primeras muestras fueron tomadas

~a partir de la segunda semana de aparicidon de los frutos.
De aﬁuf en adelante se tomaron muestfas cada semana, he&s-
ta 1legar a la séptima semana en la cual ya los frutos es-
taban completamente maduros. Se tomaron en total seis mues-
tras de cada variedad. Cada una de las muestras estuvo

constituida por 10 frutos, que eran recolectados al azar

-8- |




en los cinco sitios previamente seleccionados.

Los tomates, una vez recolectados, son colocados en bolsas plésticas y

traidos al DEpartaﬁento de Bromatologia y Nutricidn de la Universidad

de Cartagena para 1os respectivos analisis.

~4 /3"’ REALIZACION DE-LOS ANALISIS

-
f:

/4-"\.

Pl m————_

Determinacion del _peso promedio.

Para la determinacion del peso promedio, los tomates se pe-
san individualmente en una balanza analitica, tomandose como

peso promedio 1a media aritmética del peso de los 10 frutos.

et

Determinacidon del color.

e

La determinacion del color se hace por observacidn directa
de los frutos, para 1o cual se escogen ¢inco personas y Se€

les entregan dos frutos, y en una hoja de control se anota

el color observado.

Determinacion de la acidez,

B o T

Se toman 50 gramos de tomate y se colocan en un homogeniza-

dor, se le agregan 100 ml. de agua destilada y se homogeni-
za durante cinco minutos. Este homogenizado se pasa luego

a un baldn aforado de 200 mi. v se completa el volumen con

agua destilada. Seguidamente se filtra a través de papel fil-

-9. |




tro. Del filtrado se toman 5 ml. y se titulan con solucidn
de Hidroxido de Sodio 0,01 Normal, utilizando como i¥dica-
dor solucifn alcohdlica de fenoltaleina. Los resultados ob-
tenidos pueden observarse en las Tablas Nos. 6, 7, 8, 9 y 10.

L

Determinacion de Acido Ascorbico.

e el e S—— —

0.1.- Titulacidn de la solucidn de 2,6, Diclorofenol Indo-
fenol. Se toman 5 ml. de la soluﬁiﬁn Metafosforico-
Acético en un Erlenmeyer, se afiaden 2 ml. de la solu-
cion de acido ascorbico recién preparada y se valora
rapidamente con Ta so1uciﬁn colorante de 2,6, Dicio-
rofenO];IndofenoT hasta 1a aparicion de una colora-
cidén rosa claro, que debe mantenerse,por lo menos, 5

segundos.

Se prepara un blanco tomando 5 ml. de Acido Metafos-
forico-Acético, afiadiendo una cantidad de agua igual
al volumen de solucidn de acido ascorbico en la valo-

racidn anterior.

D.2.- Andlisis de la muestra.

Se pesan 50 gramos de Ta muestra y se pasan a un ho-
mogenizador. Se le ahaden 50 ml. de la solucidn Me-
tafosférico-Acético y se homogenizan durante tres mi-

nutos hasta obtener una pasta homogénea. Del homogeni-

-10~-




zado se toman exactamente 20 gramos y se llevan ar

a 100 ml, con ;01uci6n MetafBSférico-Acéticbh? se
filtra por papel. Del filtrado se tﬁman 10 ml. y se
valora inmediatamente con el colorante hasta la apa-

ricion de un color rosa débil persistente por lo me-

nos 5 segundos.

t‘...-- - . /

Los resuitados~-obtenidos pueden observarse en las

Jf;"

tablas,Nos. 1, 2, 3, 4y 5. ~_ _

d

Iy
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5 RESULTADOS Y DISCUSI
< ACIDD psmrco

Las tablas 1, 2, 3, 4, 5, muestran los niveles de acido ascorbi-
co de las cuatro variedades de tomate estud1adas a lo largo de

siete semanas, y como los promedios van pasando de 19,7 mg % gr.
_“én'1a sequnda semana hasta llegar a un maximo en la quinta sema-
na de 27,3 mg % gr. Ademds, se observa como a partir'de la sexta

cemana estos niveles comienzan a descender hasta llegar 2 la sép- -

tima semana 1imite de nuestro estudio, a un promedio de 17,2 mgid gr.

To que hace suponer que puede ﬁeguir bajando a medida que pasa. el
tiempo. Entre la segunda y tercera semana se observa un ligero
aumento en los nivéles de acido ascdrbico, pero el analisis esta-
distico demostrdo que esta diferencia no es significativa, al nivel
de significacion del 5%, 1o que quiere decir que'entre la segunda

y tercera semana la biosintesis del dcido ascéarbico en el tomate

es muy similar.

Si se comparan los niveles de 1a quinta semana con los de la sex-.

ta y sept1ma, se observa que existen diferencias s1gn1f1cat1vas,

al nivel de s1gn1f1cac1on del 5%.

~-12-
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| ¥ s.2<ACIDEZ TOTAL
- — = .
Las tablas 6, 7, 8, 9 y 10 muestran los resultados de la aci-

dez total del tomate expresada en gramos% de &cido citrico.

Como se puede observar, existe un ligero aumento de la acidez

a medida que el tomate se va desarroilando.
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WL CONCLUSIONES

\%ﬂf_ﬁ\-ilq ACIDO ASCORBICO .

Si comparamos los niveles de acido ascorbico con los colores

" observados durante el proceso de maduracidn y desarrollo del

tomate, se observa que los maximos niveles se obtienen cuan-
do el fruto tiene un color verde-amarillento. Esto ocurre
a nivel de la quinta semana. A partir de la sexta semana el

contenido de 4cido ascdrbico empieza a descender como conse-

cuencia de la maduracion del tomate,

ACIDEZ TOTAL

la acidez total alcanza.su maximo nivel en la quinta semana,
produciéndose luego una disminucidn a partir de la sexta sema-

| * * 4 o=
na, como consecuencia de 1a maduracion del tomate.
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7. RE‘“CO"TENDACI”O!&.ES

| ‘\‘ | ol .
Con base en 105 resu]tados obtenidos se recomienda a.la comunidad en

"-1-

general que se consuma ‘el tomate cux\dn esté ligeramente verde 0 ama-
rillo verdoso, ya gque se-comprobd que en egfe estado es cuando contie-
| e \
.l‘ ™+ L]
ne su méximo nivel de‘dcido ascorbico (Vitamina C).
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