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R E S U M E N 

Considerando que la escasez de alimento es un problema 

i:riur-.~ial, que el camarón blanco <Penaeus vaonamei BCIONE) es de 

gran valor nutritivo y muy comercial en el Estado de Nayarit y 

sabiendo que el aprovechamiento de este crustáceo no lleva 

a cabo de una manera completa, pues solo se utiliza la pulpa, 

desechandose la cáscara, se planteó en éste trabajo un estudio 

cualitativo comparativo de la cáscara y pulpa de camarón, 

teniendo como objetivo, dar una alternativa de utilización de 

la cáscara en la obtención de aminoácidos esenciales. 

En la realización de ésta tésis se utilizó la técnica de 

cromatografía bidimensional en capa fina, para la identifica

ción de los aminoácidos esenciales presentes en la cásca1--a y 

pulpa del camarón. 

Se encontrarón nueve aminoácidos esenciales: Lisina, 

Arginina, Histidina, Treonina, Valina, Metionina, Leucina, 

Fenilalanina y Triptótano. 



ABSTRACT 

Considering that the unefficient of tood is a world 

problem, that the white shrimp (Penaeus yannameiBCICINE) is of 

great nutritive value and very comercial in the Estate of 

Nayarit and knowuing that the advantage of this crustacean 

doesnt take place as a complete manner, cause Just the pulp is 

used, shell throw away, it was planned in this work a cualita

tive, comparative study ot the shell and pulp of shrimp, 

laving as objetive, give an alternative of utilization of the 

shell in the obtention of essencial amino acids. 

In the realization of this thesis the technique of 

bidimensional chromatography in fine cape was utilized, for 

the identitication ot the essencial amino acids present in the 

shell and pulp of the shrimp. 

Nine essencial amino acids were found: Lysine, 

Arginine, Histidine, Threonine, Valine, Methionine, Leucine, 

Phenylalanine, and Tryptophan. 



C A P I T U L O 

INTRODUCCION 

En el Estado de Nayarit se efectúa la pesca costera y la 

de litoral, no contando con embarcaciones mayores para reali

zar la pesca de altura (22). 

Dentro de la pesca costera se encuentra la pesca de 

zonas estuarinas, correspondiéndole éste tipo principalmente 

al Estado de Nayarit, ya que cuenta con 92,400 Has. (23). 

La actividad pesquera del Estado en 1994 registró una 

capt~ra total de 14,441 toneladas (camarón, escama, tiburón 

etc.) ésta estadlstica registra que el 14~ del total corr·es-

pon de la captura de camarón de estero y no cuantifica la 

captura de camarón de mar, lo que indica que la explotación de 

éste crustáceo se efectúa básicamente en los esteros (2). 

La organización de los pescadores de Nayarit para la 

explotación de los recursos pesqueras es através de la Socie

dad Cooperativa Unica de Pescadore~ ''Adolfo López Mateas'' Con 

sus 22 secciones que operan en el Estado que san las que 

poseen la concesión del recurso. Además existen los pescadores 

libres que explotan cantidades considerables del camarón. 

Las comunidades pesqueras de Nayarit que conforman la 

Cooperativa Unica de Pescadores, entregan el camarón fresco 

con cabeza a la planta empacadora de Chilapa, ubicada en el 



ejido del mi&mo nombre del Municipio de Rosamorada, y qYe 

pertenece a la propia Coo~erativa ''Adolfo Lopéz Mateos'' (22). 

En esta planta a pesar de tener capacidad para reali~ar 

distintos procesos, solamente se descabeza el camarbn y 

empaca en marqueta~, además se congela pescado entero des

viscerado y en troncho (22). 

La comerciali:ación del camarón se da básicamente a

tráves de tres canales de distribución1 Ocean Garden, Prope

mex, y compradores particulares (28), 

Es por lo tanto la pesca del camarón de estero una de 

las actividades más importantes dado el valor de su pro

ducción, economia, y la ocupación que ~enera; asi pufs, a ella 

se dedican las principales localidades del norte de la Entidad 

(Mexcaltitán municipio de Santiago I>rcuintla, Chag~i11 m•Jnlr\ · 

pio de Tecuala y Pimientilla y Pescadero minic1pio de Rosan10-

1 .. ada) (22). 

La mayor parte de camarón en el Estado es un producto de 

exportación, lo que ha generado que se maneje totalmente 

dustrializado. En términos generales la producción pesquera se 

ha desarrollado alentadoramente ya q•Je satisface las nece-

sidades regionales; si bién se introduce un volumen menor que 

otros estado5 1 e>:isten excedentes para el mercado local, na

cional, y par~ e~portac1ón, siendo de interés pr·ecisa~ qu~ er1 

los últimos tr·es ai1os se ha venido incramentan1;10 la capt1.1i-a, 
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habióndose obtenido durante 1965 swgón datos (22), tres m1-

~lones de dólares con exportaciones de aproximadamente ilOO 

toneladas de camarón al mercado de E.U.A. 

Aproximadamente un 15% de la producción total de camarón 

de la Entidad se iJtiliza para consumo local. El aprovechamien

to de éste crustáceo se lleva a cabo de una manera incompleta 

consumiendose unicamerrte la pulpa, quedando como sobrante la 

cascara (eNoesqueleto) y la cabeza (cefalotórax), Esta última 

un alqun~s ocasiones se utiliza seca y molida como complemento 

alimenticio (22). 

En cuanto a la cáscara de camarón se utiliza por lo 

general como alimento para los cerdos y otra parte se desecha 

como desperdicio, de manera individual o revuelto con los 

de9echos sólidos. Trayendo como resultado malos olores y la 

creación de fauna nociva, que consecuentemente ocasiona la 

contaminació~ dul ambiente (22). 

Los desechos de la cáscara de camarón en la Entidad son 

cantidades significativas, ya que segQn datos de tqa~ 

~egistrarón aproximadamente 30 toneladas, lo cual 

cuencia del mal aprovechamiento del recurso (2). 

con se-

Considerando que la escasez de alimento es un problema 

mundial y que el aprovechamiento de ést~ crustáceo que cor.

tiene gran valor nutritivo se lleva a cabo de una menera 

parcial, pues solo se utiliza la pulpa, desechando la cubier-
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ta, en el presente trabajo se planteó un estudio preelimina~ 

compar·ativo de la pulpa y cáscara de camarón blar1c.o (~eu'?~ 

~ BOONE) coma una alternativa del apr·ovechamienta de la 

cáscara para la obtención de aminoácid09 esenciales. 



C A P l T U L O 2 

ANTECEDENTES BIBLIOGRAF!COS 

2.1 CAMARON 

Penaeuf; vanr1amei BOCINE s é§ta especie de crustáceo es 

conocido con el nombre vulgar de camarón blanco y fue de~crito 

por Barne& (3) en la siguiente posición taxonomica1 

Phyl 11.1m Arttiropoda 

Clase Cr·ustacea 

Subc:la'ie Malac:ostraca 

Serie E1.1ma 1 ac:os trae a 

Superorden Et.1carida 

Orden Decapo da 

Suborden Natantia 

Sección Penaeidea 

Familia Penaeidae 

Oénero Pepaeus 

E•pec:ie ~ 

MORFOLOOIAi el camarón blanco e! un organismo mandibula

do con apéndices birrameos articulados, dos pares de antenas, 

caparazón, branquias, larva nauplio y de hábitos acuáticos. Su 

c:pr·ebro trilobulado, presenta sistema nervioso ventral 
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desde el tóra>i al abdomen y corazón dorsal. 

Una de las principales características de ésta especie 

es la presencia de un exoesqueleto de origen quitinoso, secre

tado por la epidermis con calcificación posterior, ~iendo ~sta 

parte donde más se evidencia la segmentación del cuerpo (24). 

Su cuerpo se encuentra dividido en tres regiones princi

pal es 1 cefalot6r~x o cabeza, abdomen y telson. 

Cefalotórax.- Se encuentra localizada en la parte ante

rior del organismo y contiene la mayor parte de los órganos 

vitales, así tenemos1 rostro, mandibulas, maxilas, maxílipe

dos, antenulas, antenas, aparato bYcal; inter1ormente se en

cuentran la parte anterior y mect1a del aparato digest1vo, 

hepatopáncreas, branquias, gónadas; exteriormente se observan 

cinco par~s de patas que le sirven para caminar y se llaman 

ambula~rales, caminadoras o pereiópoctos (q). 

Abdomen.- Es la parte comercial del camarón, ya que está 

constituída por la masa muscular comestible. Cada uno de los 

cinco ~rimeros segmentos abdominales presenta un par de apén

diCe6 que le sirven para nadar, llamados pleópodos. 

Telson.- Se encuentra en la ~·arte final del último seg

mento (seMto) acompa~ado de dos pares de ap~ndices llamados 

ur6podos, que conjuntamente form~n el abanico caudal, que le 

slrve para impul~arse (9). 
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CICLO DE VIDA: su ciclo de vida es corto (de ltno a dos 

a~os), el cual consiste en la~ fases de huevo, larva, postlar

va, juvenil y adulto. Este último que mide por encima de los 

140 mm. (20), madura y se reproduce en mar abierto, posterior

mente los huevecillos eclosionan dando lugar a la larva, que 

sufr·e t1~es estadios larvariosr na•Jplio, protozoea y 1nisis. 

Las larvas arr~stradas por las corrientes marinas hacia 

~ocas estuarinas y lagunas litorales donde entran en forma de 

postlar-v~, que mide apro>fimadt.=1mente 5 mm. (5), as1.1miendo as.i 

la~ proporciones generales de un adulto en miniatura, lds 

postlarvas emigran y se concentran en ~reas marginales someras 

de las zonas estuarinas¡ conforme crecen se adentran al estero 

transformanctose en Juvenil que es a partir de los 25 ( 24) 1 

son de hábitos bentónicos, crecen hasta preádultos (10 a \2 

cm.> (6) 1 siendo en esta etapa cuando el camarón se dirige a 

aguas más profundas del océano, desarrollandose hasta a~1Jlto 

para completar su ciclo de vida. 

REPROOUCCIONa el camar·ón blal"ICO es heterosex1.1al 1 es 

decir, ewisten machos y hembras, entre los cuales hay marcado 

Otmor·fisma sexual, siP.ndo r1otor·10 Rl mayor· tamaña q1.1e al-

canza l~ hemhr~ Pn el estado adulto. 

El macho presenta un organo copulatorio que recibe el 

nombre de petasma, que ésta constituido por la modificación de 

lo~ er1dopoditos del primer par de pleópodos; además el or1f i

cia seNual s& abr·e en la base de las coNas del quinto par de 
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pereió).-.odos. 

En la hembra, el órgano copulatorio recibe el nombre de 

télico, y est~ formado por la superficie de los esternitos de 

las últimos tres segmentos del cefalotórax; el orificio sexual 

se abre en l~ base de las coxa9 del tercer par de pereiópodos. 

La fertilización se reali~a externamente, es decir el 

macho se sirve del apéndice ma5cUlino (petaGma) para de~ositar 

eJ espermatóforo en el télico de la hembra; posteriormer1te la 

fertilización s~ lleva a cabo al salir los óvulos por el 

orificio sexual y hacer contacto con los espermatozoides con

tenidos en el espermatóforo previamente adherido (8). 

Linctner y Cook (8) estiman que una hembra de camarón 

blanco puede producir de 500,000 a 1,000 1 000 de huevecillos en 

el desove, 

Los huevecillos son de color café dorado, redondos y 

transl~cidos 1 miden de 0,22 mm, hasta Q,32 mm. Eclosionan de 

11 a 18 horas desp~1és del desove ta temperaturas entre 27ºC y 

2·~·c) (24J. 

ALIMENTACIONt el primer estadio larval, nauplio, utiliza 

&us reservas de vitelo; las protozoeas son fitoplantófagas, 

1111sis y po~tlarvas se alimentan de =ooplancton, los juveniles 

y ~duJtos 'º" omnivoro~ <24). 

El cAmarón blanco se alimenta tanto de día como de 
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noche, estando su periodo digestivo relacionado con la tempe

ratura ya que decrece conforme aumenta, además tambien 

capáz de digerir quitina y celulosa (23). 

La quitina es un importante polisacárido estructural de 

los invertebrados. Se encuentra por ejemplo en los caparazones 

de los crustáceos (camarón blanco). 

Químicamente la quitina está formada, al parecer, por 

unidades de N-acetil-0-glucosamina unidas por enlaces 8(1-4)

gl~1cosidjco~ (13). 

OJSTRIBUCICIN GENERAL: el camarón blanco enc:uentr-a 

distribuido desde el eNtremo norte del Oolto de California 

hasta Tumbes, Peró. Los adultos se localizan desde 2 a 20 

br~zas de protundidad 1 especialmente entre 5 y 10 bra~as, los 

juveniles estan localizados en aguas interiores (21). 

9 



2.2 PROTEINAS 

La hemoglobina es el pigmento respiratorio que se en

cuentra confinada en los eritrocitos de la sang1~e de los 

vertebrados, cuya función biológica consiste en el transporte 

de OM(~e110 y bióxido de ca~bono 1 el primero desde lo~ p~1lmones 

~ los tejiMos y el óltimo inversamente. La hemoglobina es llna 

macromolécYla formada por cuatro cadenas polipeptidica~ y 

rertenrce al tipo de compuestos llamados proteinas. 

El nombre de proteinas según Farias (12) les viene del 

ariego protos (prim~ro), que significa que son sustancias 

esenciales, ya que a través de ellas se producen los princi

pales fenómenos de la vida. Además son las moléclllas orgén1cas 

más ab~1ndantes en las celu\as, ya que constituyen el 50% o más 

de su peso seco (15). Se encuentran en todas las partes de 

las celulas y son importantes tanto estructural como funcio-

nalmente. 

Las proteínas son un grupo de sustancias complejas que 

tienen varias propiedades en comón; contienen nitrógeno, hi

drógeno, oxigeno y carbono, a veces otro tipo de átomos tales 

como: a~ufre, fósforo y otros minerales. Se utilizan princi-

palmente para la formación de tejidos, hormonas, enzimas y 

otras SL1stancias indispensables para la vida, pero tambien 

pueden quemarse en el organ1fin10 para producir energla. 

Las protelnas se hallan constituictas por alfa aminoaci-
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dos unidos entre si, covalentemente por enlaces peptldicos 

(ver fig.1). Sus pesos moleculares varían desde 5000 hasta 

1 1 00(1 1 000 o más, Todas las proteínas 1ndependientemente de ~u 

función biológica o de la especie de Origen, estan formadas 

basicamente por 20 alfa aminoácidos (15). 

Existen 

composición: 

dos clases de proteinas basandose en 

A)Proteina~ simples B) proteinas conjugadas 

su 

Las proteinas simples, son aquellas que por hidrólisis 

nos producen un1can1ente aminoácidos, sin ningún otro tipo 

de componente orgánico o inorgánico. Oeneralmente contienen: 

50% de carbono, 7% d~ hidrógeno, 23% de oxígeno, 16% de n1tr6-

~eno, y de (1 a 3% de azufre (15), 

Las proteinas conjugadas, son compuestos que por hidró

lisi~ producen además de aminoácidos otros componentes orgáni

cos e inorgánicos. La porción no aminoácida de una proteina 

conjugada se llama grupo prostético, el cual permite clasifi

carlas de acuerdo a su naturaleza química y así tenemos: 

fostoprotei~as, nucleoproteinas, alucoproteinas, lipoproteinas 

etc. que contienen respectivamPnte fosforo, acidos nucléico5 1 

carbohidratos y lipidos (15). 

11 



2,3 AMINOACIDOS 

Los aminoácidos naturales generalmente son alfa aminoá-

cidos que poseén un grupo amino y un carboxilo unidos al mismo 

átomo de carbono alfa. 

Fig. 1. alta Aminoácido. 

Aunque más de 200 tipos de aminoácidos diferentes exts-

ten en la naturaleza, solo cerca de la decima parte ocurren en 

las proteínas. Lo que nos indica que las proteínas ~e todas 

las formas de vida (vegetal, animal o microbiana) contienen 

los mismos 20 alfa aminoácidos (13). 

(ver tabla 1) 

1.- Gl icil"1a 11.- Ac ido glutámic:o 

2.- Alanina 12.- Glutamina 

3.- Valina 13.- Li5tna 

<l.- Le1.1c:ir1a l<l.- Histidina 

5.- I sol e•Jc i 1H\ 15.- Fe1·ii lalanina 

6.- Serir1a 16.- Tirosina 

7.- Treonina 17.- Tr iptóf.,,rio 

a.- Ciste:í.na 19.- Pral :í.r1a 

9.- Metionina 19.- Ar-ginina 

10.- Acido aspartico 21).- Asparagina 

Tabla 1. Principale; alta am1no~cidos 
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Los aminoácidos presentes en las prote~nas son alta 

aminoácidos, a e~cepción de la prolina en la cual el grupo 

alfa amino está sustituido y se trata realmente de un alfa 

iminoácido Fig. 2. 

H 
Fig. 2. Prolina 

Además cada aminoácido poseo un grupo ''R'' caracteristi-

co 1 estos grupos ''R'' son las letras del alfabeto molecular de 

la e~tructura protéica. De acuerdo a la polaridad del grupo 

11 R'' los aminoác~dos se han clasificado en cuatro clases prin-

cipales: 

1.- Polares con carga negativa1 los miembros de ésta clase 

poseén carga negativa neta a pH = 6-7 1 ejemplo de éste gr•Jpo 

tenemos el ácido aspártico y glutámico cada uno de los cuales 

contienen un segundo grupo carboHílico (tabla 2). 
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NOMBRE COMUN S!MBOLO 

AC, ASPARTICO ASP. (O) 

AC. OLUTAMICO OLIJ. (E) 

FORMULA ESTRUCTURAL 

HOOC - CH2 

HOOC - CH2- CH2 -

H 

b - coo 

~H3 
+ 

H 

b - coo 

~H3 
+ 

Tabla 2. Tomada de la referencia (15). Aminoácidos con grupo ''R'' 
polares cargados negativamente' 

2.- Polares pero sin carga¡ son aminoácidos més solubles en el 

agua que los no polares, pe~o que sus grupos ''R'', pueden 

e~tablecer enlaces hidrógeno con el agua. Tabla 3, 
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NOMBRE C:OMUN SIMBOLO FORMULA ESTRUCTURAL 

GRUPO "R" 

GLICINA C•Ll.(O) H 

H 
1 -

-e-ceo 
1 
~H3 

SERINA SER, (S) HO-CH2 -~-ceo-
1 

.\!H3 

OH H 

TREONINA TRE. (T) c~t -t-coo-
/¡ ~H3 

~ 
CISTEINA CIS. (C) HS -CH2 

-e-ceo-
1 

.\!H3 

HO-o-CH2 

H 
TIROSINA T!R,(Y) -t-coo-

1 
~H3 

~2 H 
ASPARAGINA ASN, (N) ¡-cH2 -t-coo-

1 
_\!H3 

~2 ~ -OLUTAMINA GLN. (Q) ;-cH2CHz -e-eco 
1 

o .\!H3 

TABLA J. Toma .. 1a de la r•efeMH1cia (15>. Aminoácidos con '.}ri.tpo 

''R'' polares sin carga. 

3.- Los no polares o hidrófobos, que ~on aminoácidos poco so-

lubles en el agya y el miembro menos hidr·Ofobo de ésta clase 
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es la alanina. Tabla 4. 

NC•MBRE COMUN SIMBQLQ FORMULA ESTRIJCTURAL 

GRUPO "R" 

~ 
ALANINA ALA. (A) e~ - c-coo-

,I 
~H, 

llALINA VAL,(\/) 
C-tt3 

-b-coo-f H 
CH, +~H, 

LEUCINA LEU.(L) 
~3 

..... 6-cocr ,f H-CHz 
CH3 ~H3 

~ 
ISOLEUCINA ILEU.11) C~-CH-CH -c-cocf 

2 CH3 ~H3 

PROLINA PRO. (P) 
HzC-22 - /ºº-
HzC....~ 

/c ... 
"H 

Q-cH2 

H 
FENILALANINA FEN. (F) -1:-coo-

~H3 

TRIPTOFANO TRI. (W) O::~;CHz -~-<:ocf !h 
~ 

MET!ONINA MET. (M) ~ -CH3-s-cH2-cH2 -c-coo 
1 

!j!H3 

Tabla 4. Tomada de la referencia (\5). Aminoácidos con grupo 
"F:" no polares. 

4.- Polares con carga positiva; son aminoácidos en que el 

grupo 1'R'' posee carga positiva neta a pH = 7. Tabla 5, 

16 



NOMBRE C:OMUN S!MBOLCI FORMULA ESTRIJCTLIRAL 

GRUPO 11 R1 

LIS!NA LIS, (K) 

ARGIN!NA AR(;. (R) 

H!ST!DINA HIS. (H) 

Tabla 5. Tomada de la rete~encia (15). 

CAf:~ACTER ANFC1TERIC01 Como los aminoácidos se combinan 

tanto con ácidos como con álcalis, ~e les denomina anfóteros. 

Un aminoácido típico de fórmula NH -R-COOH se ioniza en so-
2 

lución tanto como ácido que como base. Cuando la magnitud de 

~tcha disociación es igual tanto en el aspecto ácido como en 

el alcalino, •e dice ~ue el compuesto se halla eléctricamente 

neutro y en su runto isoeléctrico. La adición de un ácido a 

1.ma ba!i>e depr·imir·á pr·opor·ciof1d.lmer1te 1.mo de los do':> tipos de 

ionización, por lo que el aminoácido asi tratado se comportará 

como ácido o como alcalí (4). 
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+OH- {base) ,. NH
2
-R-COO- + H2 O 

~H - R-COO 
3 

+ H+ + {ocldo) N H
3
-R -COOH 

El carácter antotérico de los aminoácidos tiene una 

gran importanica biológica, en virtud de que son los regula-

dores del pH de los liquidas presentes en el organismo. 

PROPIEDADES FISICAS1 En el estado solido y en solución 

los amino~cidos tienen dos propiedades faciles de observar y 

q1.1e suministr·an información acerca de su estr·•.tct1.1ra. Por 

ejen1plo, los aminoácidos con ciertas excepciones, son solubles 

en agua y bastantes i11sol~bles en los solventes orgánicos no 

polares del tipo de\ éter, cloroformo, benceno, hexano Y 

acetol·1a (7). 

La otra propiedad física de los aminoácidos que se 

rnlaciona. cor. s•.1 estr•.1ctura es s•.t elevado punto de f•.tsi6n 

(superior a 200ºC). Estas dos propiedades nos indican clara-

mente que se trata de grupos cargados y altamente polares 

(16). 

PROPIEDADES QUIMICAS1 Los ~minoécidos se unen a diversos 

metale~ y dan las sales correspondientes, que son ionizables 

en mayor o menor prop~rción de acuerdo al aminoácido. 

Otras reacciones caracteri~ticas de los aminoécidos son 
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la esterificación y la descarboxilación, la primera consiste 

en la reacción del grupo carboxilico con los alcohole& para 

formar los ésteres correspondientes (17). 

H H 

R - b - COOH + OH - R -------> R - b - COO - R 

hH hH 
2 2 

La descarboxilación, es la pérdida del grupo carboxilo 

en form~ de anhldrido carbónico. Es un paso metabólico veriti-

cado por· fH1;:imas que r·eciber1 el r1ombr·e genér-ico de •:iescarboni-

lasas. 

H 

R -
Desc¿¡rtioHi lasñ 

---------------------> R - b - H 

2 2 

Una reacción importante de los amino~cidos es la rea-

cción con ninhidrina, la cual se lleva a cabo en dos pasos; en 

el primero el aminoácido sufre descarboxilación y desaminación 

oHidativas; en el segundo paso se une con el reactivo y da un 

color violeta. Esta reacción tiene interés tanto cualitativo 

como cuantitativo, e11 particular en las técnicas cromatográfi-

cas (27), 

19 



AMINOAC!OOS NUTR!Cll:INALES ESENCIALES Y NO ESENCIALES, 

Es patente que no todos los aminoácidos •e sintetizan 

cor1 igual facilidad en el organismo. La• amino.1.cidos 

esenciales indispensables son aquellos que tienen que ser 

suministrados por la dieta ya que el organismo no puede 

sintetizarlos, contrariamente a los aminoácidos no esenciales 

o no indispensables que son sintetizados en el organismo. 

En la tabla 6 se presenta la clasificación de los ami-

noácidos esenciales y no esenciales propuesta por Harper (13). 

ESENCIALES PARA 
LA NUTRIC!ON1 

+ 
AROINlNA 

+ 
H!STIO!NA 

!SOLEUC!NA 

LELIC!NA 

L!S!NA 

MET!ON!NA 

FEN!LALANINA 

TREONINA 

TRIPTOFANO 

VAL!NA 

NI) ESENCIALES PARA 
LA NUTR!CION1 

ALANINA 

ASPARAGINA 

AC. ASPART!CO 

CISTEINA 

AC. GLIJTAMICO 

GLUTAMINA 

GL !CINA 

PROLINA 

· SERINA 

TIROSINA 

Tabla 6. Aminoácidos esenciale• y no esenciales. 

+ La arginina y la histidina en ocasiones se clasifican como 



semiesenciales para la nutrición debido a que pueden ser 

sintetizados en lo tejidos a tasas inadecuadas para apoyar el 

crecimiento de los ni~os. 

La tabla 7 tomada de Laguna (14) hace referencia sobre 

la necesidad cuantitativa de aminoácidos e6enciales para man-

tener el equilibrio en el hombre. 

AMINOACIDO 

TRI PTOFANC1 

FENILALANINA 

LISINA 

TRECININA 

VALINA 

MET!ON!NA 

LEIJCINA 

ISOLEIJCINA 

REQUERIMIENTO DIARIO EN ORAMOS 
(El reequerimiento mlnimo puede 
ser la mitad de esta cifra) 

0.5 

:2.2 

1.6 

1.0 

1.6 

:2.:2 

1.<1 

Tabla 7, 

REACCIONES METABOLICAS GENERALES DE LOS AMINOACIDC1S 

Muchos aminoácidos tienen vías metabólicas particulares¡ 

sin ombargo, hay algunas reacciones generales comunes. Con 

pocas excepciones, la vla catabólica de los aminoácidos co-

mien=a con la separ~ción del grupo amino del esqueleto de 
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carbonos de la molécula, que se convierte en alfa cetoAcido. 

El amoniaco en forma libre o combinada, ingresa en el tondo 

com~n de amoniaco y participa en las reacciones anabólicas y 

catabólicas características de esta zona metabólica. 

Por tener una estructura más especializada, el esqueleto 

de carbono no puede atribuirse a un fondo camón de cetoAcidos. 

La mayor parte de los alfa cetoácidos, producidos de los 

aminoácidos ingresa en el tondo común de carbohidratos, más o 

menos directamente; la parte menor guarda relación más imti•a 

con los cuerpos cetónicos y los ácidos grasos. 

A diferencia de lo que ocurre con los carbohidratos y 

lipidos, no hay una cadena o un ciclo de reacciones metabóli

cas que sigan todos los aminoácidos. 

Los aminoácidos son necesarios para incorporarlos a las 

protelnas de la sanqre y de los tejidos, para reemplazar a 

otros aminoácidos que ya ewistían, así como para formar nuevas 

proteínas. 

Además, muchos de los aminoácidos son utilizados especí

ficamente en la elaboración de biomoléculas tales como las 

hormonas, purinas 1 pirimidinas, porfirinas, enzimas, vitaminas 

y de otros constituyentes de la maquinaria metabólica. 



METABOLISMO DE LOS AMINOACIDOS ESENCIALES. 

Aminoácido esencial no glucogénico y poco cetogénico. En 

el hombre su requerimiento diario es de 35 mg. por kilogramo 

de peso (12). 

Es un aminoácido esencial para el crecimiento y el 

mantenimiento del equilibrio nitrogenado, y uno de los pocos 

aminoácidos que no participan en el fondo camón de amoniaco; 

esto es: puede ceder SLt nitrógeno al fondo camón, pero no 

extraerlo del mismo. 

En el colagéno se encuentra además de la lisina, la 

hidroxilisina pero parece que la hidroxilación de la lisina se 

sucede al momento de incorporarse ésta en el colagéno, porque 

se ha observado que si se administra la hidroxilisina marcada, 

ésta no se encuentra después marcado en el colágeno (15). 

Los cetoácidos de la lisina no originan reacciones de 

transaminación porque en el metabolismo de la lisina el 

grupo amino alfa es removido en el primer paso y el grupo 

amino torma casi inmediatamente un compuesto ciclico el cual 

no da lugar a reacciones de tipo reversible. 

El átomo de nitrógeno eta-amino de la lisina es el sitio 

de unión del grupo prostético de biotina de muchas carboxila

sas. 

23 



La hidrowilisina además de encontrarse en el col~geno, 

se encuentra en las 9nzimas tripsina y quimiotrip~ina. 

MEI!ONINA 

Aminoácido esencial glucog~nico, su requerimiento diario 

es de 40 mg. por kilogramo de peso {12). 

Este aminoácido contitituye una de las principales fuen

tes de azufre org~nico para l~s actividades fisiológicas. 

Sirve como la mejor fuente de grupos metilo para la formación 

de otras compuestos tales como la colina, creatina, betaina y 

además como agente desintoHicante de las piridinas en la 

formación de ~cido nicotinico, 

Para que éste grupo metilo pueda ser donado la metionina 

r1ecesita activa1~se, esta reacción se sucede en el higado, en 

donde se enct1enhrA una enzima ~ct1vante que requiere la r~e

senc1a de iónes ma~nesio, tambi&n se necesita el co1icurso del 

1'ATP'' 1 el cual libera pirofosfato y fosforo inorgánico y 

entonces la metionina se une al nucleósido de adenosina y el 

grupo metilo queda unida en enlace macro~rgico que puede ser 

q~paraddo f~c1lmente pa~a la formación de otros compuestos 

(15). 

L~ metionina es un nucleósido que contiene adenosina, 

ésto es, adenosina unida al azufre ~e la metionina <S-adeno

sil-metionina). 



Por· sus se1neJanz~s estructurales. el catabólismo de la 

L-leucina, L-valina y L-isoleucina, inicialmente implica las 

mismas reaccione~. En ~lt1mo t~rm1no esta via coman diverge y 

cada aminoácido s1que su propia vía única para los intermedia-

r1os · anfiból1cos. La naturaleza de estos productos finales 

anflb6licos (beta - hidroHi- beta-met1lglutaril-CoA, succ1nil 

CoA y acetil CoA) determina que cada aminoácido sea glucogéni-

co (Valina), cetogénico (Leucina) o ~mbos Clsoleucina) (13). 

LEUCJNA, VlLJNA, ISOLEUCINA 

ALFA-CETOAC!lOS CORRESPONDIENTES 

co2 + AC 1 L CoA-TIOE lTERES CORRESPONDIENTES 

LEUCJNA VALINA 1 ISOLEUCINA 

ACIL-CoA7T!OE TERES ALFA, BETA-JNSATURADOS CORRESPONDJEN¡ES 

BETA-HIDROXI-BETA-METIL SllC*INIL PROPIC•NIL-c •A 
OLLITARIL-CoA CoA + ACETIL CoA 

Es digno de notar que la descarboxilación oxidativa de 

los productos de desaminación de la valina, isoleucina y la 

leucina, respectivamente, es cataliznda por una misma enzima, 

viduos prese11t~n geneticamente una falta de dicha en=ima, lo 
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q1.1e conduce la eHc:resión de estos alfa oxoácidos por la 

orina. Este estado patológico tan poco frecuente, que produce 

un grave retraso mental en los ni~os afectados por el, se 

denomina ''enfermedad urinaria del jarabe de Arce'' por el 

caracteristica olor que comunica a la orina estos oxoácidos 

(15). 

Aminoácido esencial y glucogénico, su requerimiento 

diario es de 30 mg. por kilogramo de peso (12). 

Este aminoácido es un constituyente de la mayor parte de 

las proteínas y es esencial para el mantenimiento y c1~ecimien

to de los animales, incluyendo el hombre. 

El isomero D 110 es utilizado por el cuerpo, probablemen

te debido a la no conver·tibiljdad del cetoácido en el aminoá

cido. No se ha descubierto ot1~a fu11ción especifica para la 

trconina que el ser un constituy~nte de las proteinas corpo

rales. Es probable ~ue la treoni1la ~ste relacionada con la 

utilizaciOn de la grasa en el higado. Al igual que la ser1na 

sirve como t~ansportador de grupos fosfóricos en las fosfopro

tel nas ( 13). 
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AMINOACIOOS AROMATICOS (Fenilalanina y Tirosina). 

FENILALANINA 

Es un aminoácido esencial de la nutrición, mientras que 

la tirosina no lo es1 si en la dieta hay cantidades adecuadas 

de fenilalanina, ésta es facilmente convertible. en tirosina, 

pero la r·eacción no es reversible. Ambos aminoácidos p~rtlci-

pan en las reaccione~ de transnminación, por tanto es de 

esperarse que sus cetoácidos ayuden al crecimiento y que los 

0-isomeros también pueden ser utilizados. 
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2.4 C R O M A T O O R A F l A 

La cromatografía puede definirse como la técnica de 

separación de una mezcla de solutos, basandose esta separación 

en la diterente velocidad con que se mueve cada uno de los 

solutos a través de un medio poroso, arrastrados por un disol

vente en movimiento (1). 

Dependiendo de la técnica de separación se puede consi

derar a la cromatograf la desde 3 puntos de vista1 diagnóstico 

o cualitativo, preparativo y cuantitativo. 

En el diagnóstico o cualititativo.- Se tiene por objeto 

determinar el nómero de componentes en una muestra sin aislar

lo&. 

La placa preparativa.- Implica la fieparación de los 

componentes de la mezcla en cantidades razonables para poder 

ser ai~lado~ y estudiados. 

La separación cuantitativa.- Determina la cantidad en 

que cada uno de ello~ está presente en la muestra. 

Todas las tecnicas de cromatografía estan basadas en el 

mismo princ1pio1 que implica un sistema móvil de algún tipo 

(líquido o gas) el cual esta en equilibrio con una fase esta

cionaria, estas fases estan designadas de tal manera que la 

mezcla por ser separada sera distribuida entre las dos (25). 



Cuando la tase estacionaria es un sólido y las fuerzas 

actuando entre ella y la mezcla es de naturaleza adsortiva la 

técnica se llama cromatografla de adsorción. Cuando la fase 

estacionaria e~ un liquido retenido en algun tipo de 9oporte 

la cromatografía se considera como cromatogratia de partición. 

En general la cromatograf{a de ad•orciOn implica una 

tase móvil no polar y se tra~aja mejor cuando las sustancias 

que van a ser separadas no son muy pelare•. La mayor ventaja 

sobre la c~omatografia por partición está en las grandes 

cantidades que pueden ser separadas y que no es necesario u11 

control de temperatura. 

La crom~togratia por partición por otra parte, implica 

el uso de solventes polares y mezclas de compuestos polares 

tales como carbohidratos y aminoácidos. Estos dependen basica

mente de los coeficientes de di~tribuciOn de las sustancias en 

cuestión, las cuale~ son altamente sensitivas a la temperatura 

y otras condiciones. 

La cromatografía es muy a1npleada para obtener y purifi

car antibi6t1cos, medicinas y productos industriales. Se puede 

dividir en cromatografía en columna, en papel, en capa tina y 

en ta~e gaseosa (10). 

C:RCIMATOORAFIA EN CAPA FINA1 También conocida como croma

tografía de p~licula ~elgada, de columna abierta, tiras croma-
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tográticas o cromatoplacas. Es una técnica donde la separación 

ocurrP sobre una capa delgada de adsorbente que está adherida 

a un soporte inerte, generalmente vidrio. Se pueden usar una 

variedad de adsorbentes, desde el 9el de sílice o la alómina 

hasta la celulosa en la cual la separación es similar a la del 

pape J. 

La cromatografía en capa fina puede emplearse para sepa

rar productos de una reacción~ Si los métodos de separación 

empleados para aislar compuestos de una mezcla no dan los 

resultados aceptables la cromatografía en capa fina ofrece 

muchas posibilidades de ~wito, pueden separarse hasta partes 

por billón (1), ofrece un método fácil, rápido y preciso, 

sobre todo se recomienda este método cuando se trabaj~ en 

micr·oanálisis. 

En trabajos de rutina la cromatografía en capa fina se 

usa en anélisis clínicos en los cuales la rapidez de la técni

ca es un factor importante. La mayor limitación de la técnica 

es el error, con un factor de 3 a 5%. 

AOSORBENTES: Existe 1.1na gran var·iedad de a.dsor-bentes 

comerciales que pueden clasificarse de acuerdo con su activi

dad tla fuerza con que se adsorbe un compuesto dado), acidez o 

basicidad y tendencia a formar complejos específicos, entre 

ot~as caracteristica.s (19). En orden de actividad creciente, 

los ~dsorbentes écidos incluyen el kieselguhr y el gel de 



sil\~e. Los ~dsorbentes básicos Incluyen, en orden de activi

dad creciente, 1Jna mezcla de hidróxido de calcio con gel de 

silice, fosfato de calcio y 6Hido de aluminio no tratado. La 

actividad de muchos adsorventes (por ejemplo, el gel de sí-

1 ice) puede 1ncrementarse secandolo a altas temperat1Jras, Clo 

que hace que el agua adsorbida salga de loa lugares activos 

del adsorbente). Los adsorbentes activos son mejores para 

separar compuestos no pelare; (que no se pueden adsorber con 

gran fue~za) y viceversa. La acidez o la basicidad se pueden 

modificar t~mhién mediante un tratamiento químico adecuado. 

acidas no se separan bien en adsorbentes 

básicos, ni las sustancias básicas se separan bién en absor

bentes ácidos, debido a que este tipo de compuestos se adsor

ben con demasiada tuerza. 

El gel de sílice es el adsorvente que más se usa en 

cromatografía en capa fina para comp1Jestos neutros o ácidos y 

el óxido de aluminio se emplea para compuestos básicos (19). 

DISOLVENTES1 Una regla gener~l para ambas c1~omatogr·a-

fías es que mientras más polar· es el disolvente, más rap1da-

mente de~pla~a un compuestto d~do. Esto 9e debe a que el 

compuesto en estudio compite con el djsolvente para ocupa~ los 

lYgares actlvos del adsorbente y un disolvente polar tiene 

m~yores ventaJas en este sentido. 

Seg~1i Pecsok (19) el disolvente óptimo para la cromato-
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grafía en capa fina debe ser lo suficientemente polar para 

despla~ar el compuesto entre el 50 y el 70X (Rf = 0.5 - 0.7) 

de su propia distancia de desplazamiento. Además, debe ser lo 

suficientemente volátil para que se evapore con rapidez de las 

placas, ~esp~es que se hayan desarrollado. 

GRUESO DE LA PELICULAi La capa del ad5orbente puede ser 

de 1).25 a 2 mm. El grueso debe ser determinado de acuerdo con 

el tipo de análisis que se realiza, para trabajos de diagnós

t1co o cualitativos se prefieren las películas muy delgadas, 

a causa de que los reactivos reveladores actóan más rapidamen

te que si ~e empleara una gran cantidad de adsorbente. De lo 

contrario cuando el trabajo es preparativo se recomienda el 

uso de películas tan gruesa como sea posible, de esa manera en 

Ltn solo cromatograma se separa un máximo de material. 

Stahl (26), a trav~s de sus estudios de Rf recomienda 

como máximo ltn grueso de 0.15 •:le la pelict.tla, el grueso 

máximo es determinado por la dificultad para sacar las placas 

sin qlle agrieten y la migración desigual del punto de 

aplicación al frente del solvente. En las mayoría de los 

tr~bajos de cromatografía en c~p~ fina ~e ~mple~r, peliculas de 

0.25 mm. de grueso, el aplicador original Oesaga-Stahl está 

graduado para elaborar placa~ de 0.250 a 2 mm. 

APL!CAC!ON DE LA MUESTRA• Las muestra~ ~e aplican con 

un capilar sobre la linea base, dejando evaporar el disolven-
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te. L~ evaporación del disolvente en la capa fina es tan 

r'pida qua no es necesaria el empleo de un secador de pela 

otro aparato similar. 

Puede aplicarse varias gotas sobre la misma mancha, 

dejando evaporar el disolvente entre cada aplicación. Edwards 

(11) menciona que el volumen de muestra suele ser de un micro

litro. 

Lo más importante es que la gota no sea demasiada grande 

(que no tenga un diámetro mayor de 1.5 mm.) (19). No obstante, 

se debe evitar tener demasiada muestra en la placa, un exceso 

prod•Jcirá ''colas'1 y el crom~tcgrama no resultará bueno. 

Si se desea medir eHactamente la cantidad aplicada 

emplean micrapipetas tubos capilares de precisión. 
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C A P 1 T U L O 3 

MATERIALES y ~ 

TRATAMIENTO DEL CAMARONi el camarón blanco (Penaeus 

~,f\nt1amei BOONE) 1 se colectó ei-1 los estero'! de las siguie1-.te'3 

localid.ade'i1 

a) Chaguin Chuiga municipio de Tecuala, Nayarit. 

t..) Pescade1--o mirdcipio di? Rosa.morada, Nayarit. 

e) Pimientillo municipio de Rosamorada, Nayarit. 

d) Mexcaltitán municipio de Santiago I~cuintla, Nayarit. 

El cual se encontró en estado juvenil y preadulto con un 

peso y una longitud promedio respectivamente de 11.d grs. y 

11.f:. cm. 

Posteriormente se separarón la cáscara y pulpa, aplican

dose una peque~a cantidad de sal de cocina a ambas partes, 

exponiendose a los rayos solares por un lapso de 27 hrB., todo 

esto con la ftnalidadd •ie deshictratarlo y tener de é'ta manera 

preparado el producto para la extracción de los aminoácidos a 

través de 1..ma hidr·ólisis ácida y una hidrólisi~ básica. 

HlOROLIZAD01 los enlaces peptidicos que unen a los ami

noácidos en las p~oteina de la cáscara y pulpa del camarón 

pueden ser rotos por medio de hidrólisis ácida, hidrólisis 
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básica, o bien por· reacciones enzimáticas (15). 

En el presente trabajo, se llevo a cabo la hidrólisis 

ácida y básica, debido a que en la primera •e obtienen todos 

los aminoácidos presentes en las proteínas de la cáscara y 

pulpa del camarón, a excepc16n del tript6fano 1 el cuál se 

obtiene con la hidr·ólisi& bágica. 

Hidrólisis ácida.- Se pesarón 25 grs. de céscara seca y 

25 grs. de pulpa seca de camarón rie cada uno se los a esteros 

anter1ormente menc101iados, haciendo un total de 8 muestras, 

las cuales se molieron en un mortero y después se colocarón en 

vasos de precipitados pr·evlamente identificados, a cada uno de 

estos vanos se les ~~adió 150 ml. de ácido clorhidrico 6N y se 

taparon con papel aluminio1 posteriormente se metieron las 

ml1estras en lLna autoclave a una temperatura constante de 121ºC 

y 13 lbs. de pres1ón durante 12 h1~s. 

Transcurrido este tiempo sacaron cada una de las 

m~estras, y se t1ltraron para eliminar todo resto de materia 

orgánica, obten1endose una 5Ustanci~ denLa de color obscura 

que contiene los aminoácidos. 

Hidrólisis básica.- Se operó de igual manera que en la 

hidrólisis ác1cta, con la diferencia que en ésta operación se 

le a~adió a cada muestr~ 150 ml. de hidróxido de sodio 2N, 

resultando un extrácto denso de color amarillo claro. 
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SEPARACION DE AMINOAC!OOSi Ja separación de aminoácidos, 

se efectuó por cromatografía bidimensional en capa fina, y se 

utilizar6n cromatofolios comerciales de silicagel 60 F254 de 

20 X 10 cm., con Ull es~•esor de capa de 0.2 mm., Los puntos 

de Origen se marcar6n a una distancia de 1.5 cm. del borde 

izquierdo inferior de la placa, además se trazar6n dos lineas 

a una distancia de 1,5 cm. del borde de la placar una paralela 

a todo lo largo y otra perperdincular a lo a1lcho. 

Está, operación se ralizó con la finalidad de marcar los 

limites para el cor·rimiento de los solventes. 

Sobre el cromatograma se aplicó en el punto de 6rigen 

con •Jn capilar, una muestra del extrácto de aminoácidos obte

nidos de la hidrólisis ácida o básica, dejando secar el punto 

de aplicación al medio ambiente. 

El Cromatograma se corrió en el primer solvente, luego 

sec6 1 y ~e volvió a correr en otro sistema que corre per

pendicularmente al primero. Primera dimensi6ns cloroformo/me

t~nol/hidróM1do de amon\o 17% (2-2-1), ~egunda dimensión: 

fenal/agua 75125 g/9. 

Las placas se sacaron d~ la camara separadora cuando el 

solvente llego a una linea limite que previamente se tra:o de 

1Jn lado al otro de la placa, enseguida se dejo secar 10 

minutos en la estufa a una temperatura de 70 C. 
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REVELADO DEL CROMATOGRAMA1 106 amino~cidos reaccionan 

con e\ reactivo de ninhidrina por calefacción, formando man

chas color violeta (15). En el presente trabajo la5 placas 

cromatograficas se asperjarón con ninhidrina al 0.1% en al

cohol isopropílico y se secaron por 20 minutos a una tempera

hlra de 7(1 C. 

ESTAEIIl.IZAc:ION DE LOS COLORES DE LAS MANCHAS1 las man-

chas producidas por aminoácidos se pueden estabilizar en la 

siq•.liente soh1ción de aspersión1 1 ml. de solución acuosa 

satu~ada de nitrato de cobre se mezcla con 0.2 ml. de ácido 

nitrico al 10 % en 100 ml. de etanol al 96%. Se asperjan las 

manchas de n1nhid~ina cuando su intensidad de color está al 

máximo y se coloca a la pl~ca en un recipiente cerrado en el 

que se encuentra un vaso de precipitado con amoniaco concen

tr·ado. 

En la estabilizacjón de las manchas no se tuvo el re

sultado esperado, debido a que la~ plácas quedaroll manchadas 

con la solución de aspersión. 

DETERMINACTON DE " RF DE AMINOACIDOS PATRONES1 se 

toma1·6n cantidades muy peque~as de 7 patronei de aminoácidos, 

Clisina, argin1na, histictina, treonina, valina, metionina y 

leucina) cada uno de \os cuales se disolvió en 3 ml de agua 

destilada en su respectivo tubo de ens~yo. 

Se utilizaron 2 plácas cromatograficas de 20x20 cm., a 
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la9 cuáles se \es trazó 2 lineas par~\olas, cada una a 1.5 cm. 

dPl borde1 en una de l~s l!ne~s se marcaron los puntos de 

origen con una separación de 2 cm., y la segunda sirvió como 

lltttite ~ar~ el co~r·imienta del solvente. 

Sobre los 2 cromatogramas aplicarón en los puntos de 

origen, con ltn capilar cada una de las muestras de los amino~-

cidos patrones anteriormente preparados y enseguida se dejaron 

Inmediatamente los 2 cromatograma~ se corrlerón respec-

t1v~mente e1l una dimensión~ clorotormo/m&tanol/hidr6Hido de 

amonio al 17 X (212;1), y fenal/agua (75/25 grs/grs). 

Se secarón y se revelarón con solución de ninhid~lna 

apareciendo m~nchas de color violeta. 

Se determtnarón los Rf de cada una de las máncha$ (~mi-

noácidos) que aparecierón en el revelado de los cromatogramas, 

de la siguiente man~rar 

OistancJa recorrida por la mancha O.M 

Pf -----------------------------------
Distancia recorrida por rl ~olvcnta O.S 

La distancia recorrida por la mancha se mide del centro 

de tsta, hasta ~u pu~to de aplicación. 

Y la del solvente se mide del p•Jnto de aplicacibn d~ la 

mancha, hasta donde J.legó el solvente, 
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En las tablas 8 y 9 se muestran los valores de '' Rf de 

amino~cidos patrones. 
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VALORES DE Rt DE AMINOAC:IDOS PATRONES 

ELIJYENTEf Cloroformo 

Metano! 

(2) 

(2) 

Hidró~ido de amonio 171 (I) 

TECN!CA ASCENDENTE 

MIGRAC!ON 17 c:m. 

APLICACION; Cualitativa 

AMI NOAC IDOS 

L1slna 

Ar-ginina 

H1stidina 

Treonina 

Val ina 

Metionina 

Le1.1c1na 

Fenilalanina* 

TriptOfano• 

Isoleucina* 

* Datos de la refe~enc1a (18). 

Rf 

0.14 

0.16 

0.02 

0.83 

0.84 

0.82 

0.85 

o.e3 

0.79 

0.81 

TABLA 8. Valore~ de "minoácidos patrones. 
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llALORES DE Rf DE AMINOACIDOS PATRONES 

E11.1yente: Fenal 

Agi.1a 

TECNICAS ASCENDENTE 

MIGRACICIN 17 cm. 

APLICACIONa Cualitativa. 

AM 1 NC•AC IDOS 

Lí s ir1a 

Arginína 

Hí 'lti<:tina 

Treónina 

Val ir1a 

MetiOnina 

Leucl.na 

Fenil.t\lánina* 

Tript6tar10* 

lsoleucina* 

75 9• 

25 g. 

Rf 

0.03 

0.07 

0.18 

0,25 

0.46 

0.51 

0.52 

0.56 

0.65 

0.51 

* Datos de la referencia (19). 

TABLA q. Valo~es de aminoácidos patrones. 
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C A P I T U L O d 

En el revelado de los cromatogramas, de los e,1tractos de 

aminoácidos de la cáscara y p1Jlpa de camarón, aparecier6n 

manchas color violeta (aminoácidos) a las cuales se les deter·

n1ino su ''Rf''; posteriormente se identificarón nueve aminoáci

dos Cli~ina, Arginina, Histidina, Treónina, Valina, Metionina 1 

L~ucina, Fenilalánina y TrtptOf~noJ Pn cada uno de los cram~

togramas. Los primeros siete aminoácidos se identificaró1) por 

comparación de sus posiciones con la de los patrones y su '' Rt 

'' y los dos últimos por un '' Rf '', bibliográfico (18), 

En las tablas 10, 11, 12 y 13 se recopilan los resulta

dos de los aminoácidos identificados en los cromatogramas de 

la pulpa y céscara de camarón colectados en los esteros der 

Pescadero, ChagOin, Pimientilla y Me~caltit~n respectivamente. 

Asimismo las tig1..1ras 3 1 4, 5 y 6 muestran los cromato

~ramas bidimensionales obtenidos, que permitierón la identifi

c~clón de los aminoácidos esenci~le~ en la cáscara y pulpa de 

camarón de la~ difer·entes muestras, 
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PLACAS REVELADAS CON N!NH!DR!NA 

P LI L P A c A s c A R A 

FASE ESTACIONARIA S!LICAGEL SIL!CAGEL 

la.DIMENS!ON c.M.H.A. la.DIMENS!ON C.M.H.A. 
FASE MOVIL 

2a. DIMENS!ON F.A. 2a.O!MENS!ON F.A. 

AMI NOAC IDOS 1 

L i 01in.a + 

Ar-ginina. + + 

Histidinu. + 

Treo11 i na + + 

Valina + + 

Met i 01-. i na + 

Leucina + + 

F1rni lalanina + 

Tr-i ptófano + + 

Isoleuc:ina 

TABLA 10. Resultados de los extractos de cáscara y p~lpa de 

camarón del PWtero de Pesc~dero Nayarit. 

C.M.H.A. ~ Clorotormo-Metanol-Hidróxido de amonio 17% (2-2-1) 

í.A. = Fenal-Agua (75-Z5 grs-grs). 
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PLACAS REVELADAS CON NINHIDRINA 

P U L P A 

FASE ESTACIONARIA SIL!CAOEL 

ta.OIMENSIDN C,M,H.A. 
FASE MOVIL 

2a. DIMENSION F.A. 

AM 1 NOAC IDOS: 

Li si na + 

Ar9inina + 

Hist1d1na + 

Tr·eon i na + 

Val ina 

Me ti or1 i na + 

Le•.lc:ina + 

Feni lalardr1a + 

Tri pt6tar10 + 

tsoleuc:ina 

CASCARA 

81LICAOEL 

la.OIMENSION C.M.H.A. 

2a.DIMENSION F.A. 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

Tabla tl. Resi1ltados de los extractos de cáscara y pulpa de 

camarón del estero dff Ch~gUin Nayarit. 
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Pl.ACAS REVELADAS CON N!NHIDR!NA 

P IJ L P A CASCARA 

FASE ESTACIONARIA S!L!CAGEL SI LICAGEL 

!a,DIMENSION C.M.H.A. la.DIMENSION c.M.H.A. 
F'ASE MOV!L 

2a. DIMENS!ON F.A. 2a.DIMENSION F.A. 

AM 1 NOAC IDOS: 

Lisina + + 

Argirdna + + 

Hi ritidin.:\ + + 

Tr~onina + 

Valina + + 

Metioriina + + 

Leucina + 

Ferd lalanina + 

Triptótano + 

Isole1.1cina 

Tabla 12. Resultados de los e~tractos du cáscara y pulpa de 

camarón del estero de Pimientilla Nayarit. 
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PLACAS REVEL.ADAS CCIN NINHIORINA 

P U L P A CASCARA 

FASE ESTACIONARIA SIL!CAGEL SILICAGEL 

la.OIMENSION C.M.H.A. la.DIMENSION C.M.H.A. 
FASE MOVIL 

2a. DIMENSION F.A. 2a.OIMENSION F.A. 

AMINClACIOC1S 1 

Lisina + + 

Ar·gil01i1·1a + 

Histidir1a + + 

Tr-eonina + + 

Valina + + 

Metionina + 

Leucina + + 

Fenilalanina + + 

Triptófano + + 

I sole1.1c:tna 

Tabla 13. Resultados de lo5 extractos de c~scara y pulpa de 

camarón del estero de Mexcaltitán Nayarit. 
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Lo9 método$ parA la obtención de amino~cidos ~ p•rtir de 

proteínas son1 hidrólisis ácida, hidrólisis básica y por 

reacciones enzimáticas (15). De estos tres m~todos el enzimá-

tico requiere estudios preliminares para llevarse a cabo, en 

tanto que la hidróli5is écida y básica son técnicas más senci-

llas de fácil aplicación como se mostró en el presente traba-

jo. 

Para la 1dentiticación de los aminoácidos, la cromato-

grafia bidimensional en capa fina ha demostrado ser uno de los 

rn~jores métodos de separación (15), debido a 9U sencillez, 

rapidez de desarrollo y economia, caracteristicas que no reune 

l~ cromatografía ~e gases. Esta técnica fue comprobada la 

investigación efectuada como lo muestra los cromatogramas de 

las tigs. (3,4,5 y 6). Cabe aclarar que en la identificaciOn 

de la leucina hubo incertidumbre, ya que presento '' Rt '' casi 

idéntico a la isoleucina, por lo que se procedio a exper1men-

tar con ambos amino~cidos, corriendo bidimensionalmente mues-

tra y patrón en una misma placa, lo que nos permitio def 1nir 

la presencia de dicho compuesto. 

Par·a el corrimiento de los cr·omatogramas segün Pecsolc 

(19), el disolvente óptimo debe ser lo ~uticientemente polar 

p~ra desplazar el compuesto entre el SO y 70% (Rf = 0.5 y 0.7) 

de ••J propia distancia de desplazamiento. AdemA1, debe ser lo 

s~1ficientemente volátil para que se evapore con rapidez de las 

pl~cAs. Tratando de encontrar la~ caracteristicas ideales 
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anteriormente mencionadas se probaron varios si9temaa de sol

ventesl butanol-ác, acético-agua (d-1-5), butanol-ác. acético

agua (9-2-2), butanol-ác, acético-agua (1-1-1), etanol al 96% 

hidróxdido de amonio 34% (7-3) 1 isopropanol-hidróxido de amo

nio-aqua (6-3-1), formol-metanol-hidróxido de amonio 17% C2-

2-1), formol-metanol-hidróxido de amonio (1-1-1), cloroformo-

metanol-hidróMido de amonio (1-1-1), cloroformo-metanol-

hidróxido de amonio 17% (2-2-1), fenal-agua (75-25 g-g) y 

fenal-agua (80-20 g-g), de los cuales, el que dio una mejor 

separación tue para la primera dimensión cloroforma-metanol

hi drOxido de amonio 17~ C2-2-1) 1 y para el desarrollo de la 

~egunda dimensión el fenal-agua (75-25 g-g), 

Para el revelado de los cromatogramaa 9e utilizó ninhi

drina al 0.01% y 0.1X en alcohol isopropilico.Dando mejores 

re,uttados el de 0,1% ya que hubo una meJor reacción lo que se 

tradujo en una mejor resolución, 
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C A P 1 T U L O 5 

La obtención e identificación de aminoácidos esenciale&, 

usando como materia prima la c~scara de camarón fue la base 

par~ desarrollar éste trabajo, el cual debe con&iderar1e como 

un e9tUdio preliminar, debiendo~e completar con estudios de1 

separación, determinación de estructura, an•ltsis cuantitati

vo, y estudios socioeconómicos que permitan un aprovechamiento 

racional de ~fite recurso. 

El presente trabajo tuvo como finalidad demostrar la 

factibilidad de aprovechamiento de la cáscara del camarón 

blanco y a titulo de conclusión podemos enunciar lo siguiente: 

1.- Se identiticarón nYeve aminoácidos e9enclales: Lisina, 

Arginjna, Histid1na, T~eonina, Valina, Metionina, Leucina, 

Fenilalanina y Trlptófano. 

2.- Con la identificación de los aminoácidos esenciales se 

compru~ba el v~lor nutritivo del camarón y el potencial de 

aprovech~miento de la cáscara. 

3.- A partir de un e§tudio comparativo de los cromatogramas de 

la cáscara y F•ttlp~ del camarón, tomando en cuenta el tama~o de 

las manch~~, sobre todo en la cáicara muestran que el conteni-
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do de aminoácidos esenciale~ es significativo. Esta ob1erva

c1ón está basada en que se aplicar6n cantidades con5tantes de 

e~tracto a identificar tanto para la c~9cara como para la 

pulpa. 

4.- El método de cromatografía en capa fina re1ulto una buena 

técnica para la identificación cualitativa de los aminoácidos 

esenciales contenidos en la cáscar~ y pulpa de camarón. 



D J ~ k l Q Q 8 B E l B 

1.- Abbot, D. y Andrews, R. S. 1993¡ Introducción a la Croma

tografía, Editorial Alhambra, España. 

2.- Arreciando, F. J. L. (recopilador), 1986' Análisis Prelimi

nar del estado del Cultivo de Camarón en México, Secreta

ria de Pesca. 

3.- Barnes, R. D. 1977¡ Zoología de los Invertebrados 

3a. Edición, Editorial Interamericana, México, D. F. 

4.- Bhagavan, N. V. 1978; Bioquímica. Editorial Interamerica

na, Ml>xico. 

5.- Chapa, S. H. 1978; ''Ensayo Bibliográfico de la Biologia y 

el Cultivo de Camarones''· Tésis Doctoral, Instituto Poli

técnico Nacional. México. 

6.- Chapa, s. H. 1961; 11 Generalidades Sobre la Pesca y Biolo

gía de los Camarones del Gener·o ~"· Dir. Gral. de 

Pesca e lnds. Conexas. Serie de Trabajos de Divulgación 

(7) Méxic:o. 

7.- Conn Eric:, E. y Stumpf p. K. 1980; Bioquimica Fundamental 

3a. Edición. Editorial Limusa, Méxic:o. 

53 



8.- Cool~, H. L. and Lindner, M. 1970; Synopsis of Biological 

data or1 tt1e b1--ow1-. st1rim¡:o ~ ~ ilki:..!:12. Perez 

Farfante. FAO Fish. Rep., (57) vol. 4. 

9.- Cun, M. 1982; 11 Guia Préctica para la Cria de Camarones 

Comer·ciales (Penae1,1s) e1·1 Ec1.1ador·".~ Cie1·1tifico :t 

Lec:niC...Q. 1 5 (1). 

10.- Dominguez, X. A. 1975; Experimentos de Química Orgánica 

Editorial Limusa, México. 

11.- Edwards, O. ], 1975; Cromatografía Principios y técnicas. 

Editorial el Manual Moderno S. A., México. 

12.- Farias, M. o. 1975; Manual de Bioquimica. 6a. Edición. 

Universidad Autonoma de Guadalajara, Guadalajara,, Jalis

co. 

13.- Harper, H. A. 1980; Manual de Química Fisiológica. 7a. 

Edición, Editorial el Manual Moderno, México. 

14.- Laguna, J. 1978¡ Bioquíca. 2a. Edicibn. Editorial la 

prensa Medica Mexicana, México. 

15.- Lehninqer, A. L. 1994; Bioquímica. 2a.Edici6n.Editorial 

Omega S. A., Barcelona. 

16.- Mert=, E. T. 1971; Bioquímica. Publicaciones Cultur-ales 

S.A., México, D. F. 

17.- Metzler, D. E. 1981; Bioquímica. Las Reacciones Químicas 

en las Células Vivas. Ediciones Omega S.A., Ba~celona. 

54 



18.- Par-tida, J. L. y Mar-tinez, G. M. s. 1977; "Caractel"iza

ción de Amino~cidos Esenciales y Fofolipidos en C~scal"a y 

Pulpa de Camarón. Tésis Para Obtener' el Título de Quimico 

Fal"macobiólogo, UniVel"sidad de Guadalajara, Ouadalajara, 

Jalisco. 

19.- Pecsolt, R. L. 1Q73l Métodos Model"nos de An~lisis Quimico 

Experimentos. EQitorial Limusa, México. 

20. - Rodl"i guez de la Cruz, M. c. 1981. Estado actual de la 

Pesql1eria del Camarón en el Pacífico Mexicano. ~ 

~.llitr-~ Instituto Nacional de Pesca, México, 1 (I}. 

21.- Rui:<: Dur-a, M.F. 1G'85; Recursos Pesqueros de las Costas de 

M~xico. 2a. Edición, Editol"ial Limusa, México, D.F. 

22.- Seer-etaria de Pesca, Delegación Nayarit, 1986; El 

Desarrollo Pesquero en la Entidad. Tepic, Nayarit. 

23.- Secretaria de Pesca, Delegación Nayarit, Octubre 1980; 

Expediente T~cnico, Programa Cultivo de Camarón, Tepic, Nay. 

24.- Segundo Taller de Cultivo de Camarón. Octubre 1982; 

Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnologicas de la 

Universidad de Sonora (CICTUS). Puel"to Peñasco, Sonora, 

México. 

25.- Skoog, D. A. y West, D. M. 1995; Análisis Instrumental .. 

2a. Edición. Editorial Interamericana, Mf.xico, O. F. 

55 



26.- Stahl, E. 1965; Thin Layer- Cromatography. 2a. Edición. 

Academic Press Inc. Publeshers New York y Londres. 

27.- Thor-pe, W. V., Br-ay, H. o. y James, S.P. 1992; Bioquímica 

Editorial C.E.C.S.A., México. 

28.- Zur-ita, R. M. N. y Jimenez, C. J. M. 1985; La Explotación 

Ir-racional de los Recursos Pesqueros del Municipio de 

Rosamorñda, Nayarit. Tesis para obtener el Titulo de 

Licenciado en Economía, Universidad Autónoma de Nayarit. 


	Portada
	Índice
	Resumen
	Abstract
	Capítulo 1. Introducción
	Capítulo 2. Antecedentes Bibliográficos
	Capítulo 3. Materiales y Métodos
	Capítulo 4. Resultados y Discusión
	Capítulo 5. Conclusiones
	Bibliografía



