A7 Congreso Nacional

de Biotecnologia y Bioingenieria

VIl Simposio Internacional de
Produccién de Alcoholes y Levaduras

AMINAS BIOGENICAS EN PRODUCTOS DERIVADOS DEL CAMARON: METODO HPLC

Wilfrido Verdugo-Zamorano, Carolina Bueno-Solano, Jaime Lépez-Cervantes, Dalia I. SGnchez-
Machado*

Instituto Tecnoldgico de Sonora, 5 de Febrero 818 Sur, CP 85000, Cd. Obregdn, Sonora, México.

E-mail: dsanchez@itson.mx, Fax: +52-6444100900
Palabras claves: aminas biogénicas, aminoacidos precursores, camaron

Introduccion. Las aminas biogénicas se forman por la
descarboxilacion enzimética de diversos aminoacidos.
Aparecen en los animales en estado post mortem
(pescados) asi como en productos fermentados (vinos,
quesos). Dado que poseen propiedades farmacoldgicas,
y a menudo alergénicas, su presencia debe ser
investigada en numerosos casos, ya sea como indice de
putrefaccion, o bien para explicar las reacciones
fisiolégicas. La carne de pescado sufre degradaciones
enziméticas y microbiolégicas que provocan la alteracion
de los aminoacidos libres que son transformados en
aminas biogénicas. De esta forma las aminas biogénicas
producidas son indicadores del deterioro y tienen efectos
econdmicos y sobre la salud humana. Entre el creciente
interés de la sociedad por mejorar la calidad de los
productos, el estudio de la validacion de los métodos
analiticos se ha convertido en un paso imprescindible
para poder asegurar de forma fiable la calidad de los
alimentos y sus preparados.

El objetivo de esta investigacion fue desarrollar la
metodologia para la cuantificacion de aminas biogénicas
y sus aminodcidos precursores en camaron, cabeza de
camarén en polvo y en hidrolizado proteico proveniente
de residuos de camardn por cromatografia de liquidos
(HPLC), con el fin de proponer un método preciso y
rapido para su utilizacién en analisis rutinarios de calidad
Metodologia. Para la validacion analitica se utilizé
cabeza de camar6n en polvo. Las muestras fueron
trituradas y homogenizadas. Posteriormente, fueron
secadas a vacio a 60°C. La extraccién de las aminas
biogénicas se llevo a cabo con &cido tricloroacético al 5%
mediante homogenizacion por sonificacion. Después, la
muestra fue centrifugada durante 25 min (1) y el extracto
fue derivatizado con OPA (2). Para la separacién se
utilizé una columna analitica C18 y el sistema de
gradiente (3), donde las fases mdviles fueron: fase A,
tetrahidrofurano:metanol:buffer (1:8:91 v/v/v) de fosfatos
10 mM, y fase B, metanol:buffer de fosfatos 10 mM
(80:20 v/v). El estudio de validacion incluye la linealidad,
precision, exactitud, y limite de deteccion de la
metodologia propuesta. EI método HPLC propuesto fue
aplicado a muestras de tejido comestible de camaron,
harina de cabezas de camarén, e hidrolizado proteico
liguido obtenido del fermentado de los residuos de
camaron.

Resultados y discusidn. Las condiciones Optimas para
la identificacién y cuantificacion de aminas biogénicas y
sus aminodacidos precursores fueron: flujo de la fase
movil 1.5 ml/min, temperatura de la columna 40°C, y
deteccion por fluorescencia (Ae,=335 nm y A= 440 nm).
Con el método propuesto es posible identificar las
siguientes aminas biogénicas: histamina, tiramina,
triptamina, cadaverina y putrescina, asi como sus
aminoécidos precursores: histidina, tirosina, triptofano,
lisina, glutamina, respectivamente. En la harina de
cabezas de camaron se identificaron histidina, glutamina,
tirosina, triptéfano, histamina y tiramina. En el tejido
comestible de camardon estan presentes: histidina,
glutamina, triptéfano, tirosina, histamina, y tirosina.
Mientras que en el hidrolizado proteico liquido se
encuentran glutamina, histamina, tirosina, triptéfano, y
tiramina.
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Fig 1. Cromatograma tipico las de aminas biogénicas y
sus amino&cidos precursores.

Conclusion. Con el método propuesto es posible
cuantificar simultaneamente cinco aminas biogénicas y
sus aminodcidos precursores en diversos derivados del
camaron. Ademds, el método es rapido y sencillo. La
presencia de aminas biogénicas puede ser usada como
un indicador de la calidad sanitaria de estos productos.
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