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Hemos considerado necesario, hacer re-

cordar ciertos principios conocidos que a’

nuestra manera de ver han de constituirse en
los ‘conceptos fundamentales ¢ importantes

distintos fendmenos bioquimicos que se
operan en los productos organicos de origen
‘acudtico, utilizados como fuentes de alimen-
tos en los requerimientos basicos de nuestra
dieta alimenticia.

PROTEINAS.- La palabra proieina viene
del griego “‘proteios”, que equivale a decir
primero. Las proteinas son polipéptidos o
sustancias nitrogenadas complejas, muchas
de ellas de naturaleza coloidal, que constitu-
_yen esencialmente el protoplasma de las

vegetales, unidos por ligaduras pépticas,
donde el grupo carboxilo (COOH) de uno de
los aminoacidos se encuentra unido por el
radical amina NH2 de otro, formando de
este modo las estructuras de las mas comple-

tara de verdaderos edificios construidos por
ladrillos (en este caso formado por los ami-
noacidos) unidos unos con otros. .
La variedad de las proteinas es inmensa,
ya que la proteina de un tejido es diferente
a la de otro, en cada organismo.
Las proteinas por accién de hidrolisis
dcidas, por hidrOlisis con alcalis fuertes y
por dltimo por accion hidrolitica de fermen-
tos o enzimas, se desdoblan en aminodacidos.
Las proteinas denominadas simples se en-
cuentran formadas unicamente por amino-
dcidos, como por ejemplo las proteinas solu-
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“bles del suero sanguineo, albiimina de la le-

che y clara del huevo, y mientras que las
proteinas conjugadas ademas de los amino-
acidos contienen en su estructura radicales o
compuestos organicos. _

Las proteinas se encuentran divididas en :

a.— ALBUMINAS. - Son proteinas solubles
‘en agua a la que pertenecen entre otras
las ‘Seroalbiiminas, la lactoalbiimina, la

" ricina, que derivan de las semillas del
ricino, la leucina, que deriva de diferen-
tes cereales, y la legumelina, que deriva
de los guisantes.

b.— GLOBULINAS.— Son proteinas solu-
bles en. agua y a las que pertenecen las
globulinas del huevo, suero, leche, el
fibrinégeno de la sangre, la miosina y el
‘midgeno de los musculos.

c.— PROLAMINAS O GLIDINAS.— Son
proteinas solubles en alcohol de 70 y
80 grados, son ricas en prolina y dcido
glutimico. A ellas pertenecen la glia-
dina del trigo, la zefna del maiz y la
hordeina de la cebada.

d,— GLUTELINAS.- Son proteinas solu-.
bles en dlcalis fuertes y acidos diluidos,
a este grupo pertenecen las glutelinas
del trigo y maiz y la orizenina del
arToz.

e.— HISTONAS.— Son proteinas solubles
en agua con reaccion alcalina fuerte
que existen en los corpusculos de la
sangre, en los leucocitos ¥ en el es-
perma de los peces.

f.— PROTAMINAS.- Son proteinas cons-
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tituidas esencialmente de la arginina,
soluble en agua. Las protaminas existen
en los peces, tal como la salmina del
salmoén, la cupleina en el Arenque y la
esturina en el Esturion.,

g.— ESCLEROPROTEINA.— Son protei-
nas que se les encuentra en su mayor
parte en ¢l reino animal, son sustancias
insolubles en agua y son hidrolizadas
por la pepsina y tripsina.

Entre las escleroproteinas tenemos la

. queratina, que se le encuentra formando, los

pelos, ufias y plumas, ete., el coldgeno, que

se le encuentra en los huesos, cartilagos y

fejidos conjuntivos, que por calentamiento

dan las gelatinas y las colas; la elastina, que
constituye los tendones y otros tejidos elas-

ticos y la Fibroina de las sedas.” *

h.~ FOSFOPROTEIDOS.— Son proteinas
* insolubles en agua, solubles en lejias
fuertes que contienen un grupo pros-
tético del acido fosforico. A este grupo
pertenecen la caseina de la leche y la
vitelina de la yema del huevo.

i.— GLUCOPROTEINA.— Son proteinas
solubles en alcalis, A este grupo perte-
necen la mucina de la saliva, el mucoi-
de de los cartilagos, la clara del huevo
y la ovoalblimina uno de los principales
componentes de la clara del huevo.
Contienen en su estructura al 4cido nu-
cleico, "las ‘cuales son constituyentes
fundamentales de los Virus. La princi-
pal razon por la que se tifie la croma-
tina de los nucleos-de las células con

_los colorantes basicos es justamente
por el contenido del acido nucleico.

j.— - NUCLEOPROTEIDOS.— Son protei-
nas que con el dcido nucleico consti-
tuyen el nicleo de los elementos celu-
lares. ST

En los organismos animales, por la repro-
duccionde una serie continuada de enzimas
digestivas feduce a los dcidos nucleicos y de-
rivados para asimilar o eliminarlos.

"AMINOACIDOS.— Son sustancias compues-
tas ctistalizables unidas entre si por e} grupo
carboxilo ¥ el grupo amina de otro, forman-
do cadenas complejas. Son sustancias deriva-
das de las proteinas por accidon hidrolitica
de los acidos (HCl, SO4H2) ilcalis fuertes
(sales de amonio) y enzimas (Proteinasas).

Los aminoacidos desempefian un pepel
fundamental en el metabolismo celular, Los
aminoicidos son sustancias’ tan importantes
que estan calificados comg los precursores
de varias hormonas y probablemente de al-
gunas vitaminas.

La funcion de las proteinas es determina-
da por los aminodcidos especificos que con-
tienen por su posicion en la molécuia.

-nodcidos en los organismos de los animales,

“tol, sustancias que comunican el olor carac-

. degradacion la realizan las bacterias intesti-

_teina como alimento, como fuente de ami-

.. péptidés y aminodacidos.

La hidsOlisis de las proteinas para obte-
ner los aminoacidos, se realiza la mayoria de
las veces por ebullicidn 4cida de los acidos
clorhidrico, y sulfirico, en menor escala por
la hideolisis de los Alcalis fuertes y en gran
escala por los fermentos como la tripsina y
la pepsina cuando actian en soluciones de-
bilmente alcalinas (8 pH.) respectivamente.

Las reacciones quimicas de los amino-
dcidos estan determinadas de una parte por
el grupo amina y de otra por el grupo car-
boxilo, asi varios aminoacidos calentados
cuidadosamente pierden. anhidrido carbd-
nico y dan aminas, tal es el caso de leucinu
que forma la isonanilamina y-la tirosina la
tiramina, €l mismo fendmeno se obtiene por
accion de la hidrolisis bacteriand en los teji-
dos celulares de los animales por accion de
una descarboxilasa en los aminoicidos.

. En ta putrefaccion de las sustancias orga-
nicas, muchas bacterias por acciones enzima-
ticas degradan los aminoacidos a aminas por
¢l fenomeno-de descarboxilacién dando ori-
gen a las bases “‘putrescina”, y “cadaverina”,
encentrados en los productos de putrefac-
cién de las proteinas por -accibn de las
bacterias de los géneros Proteus, E. coli,
Bacillus, Micrococcus y una gran variedad de
gérmenes anaerobicos del género
Clostridium, =~ . ’

La sustancia madre de la putrefaccion es

la “omitina” y Ia de la cadavérica, Ia *‘lisi-

»

na”.,
En el proceso de degradacion de los ami-

pueden presentarse diferentes clases de de-
gradaciones; asi la rirosina es degradada a
fenol y cresol, el triptofano a indol y esca-

teristico-de las heces fecales humanas, esta

nales que atacan a los aminoacidos. .
A fin de establecer el valor de una pro-

noacidos para aplicaciones comerciales,
clinicas o cientificas, es necesario poder de-
terminar su contenido en aminoacidos. El
proceso de desdoblamiento de una proteina
se efectla en el siguiente orden: De albu-
mosas, o proteosas, peptonas, polipépticos,

A continuacidn exponemos los amino-
acidos hasta hoy conocidos : :

Leucina

Asparragina
Glicocola . Tirosina - . H
Acido Aspartico Alanina
Lisina Argidina
A hidroxiglutimico Metionina
Glutamina "Valina
Serina Prolina =
Acido glutdmico Triptofano
Fenilalanina Insoleucina
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Histidina Hidroxiprolina
Treonina Cistcina
Norvalina Cistina

.

‘VITAMINAS Son sustancias de origen or-

ganico vegetal, necesarias para el crecimien-
to de los animales, sus fuentes de abasteci-

miento estin en las frutas crudas y en las

verduras.

Su existencia se ha podido apreciar a fi-
nes del siglo XIX. En los (1timos afios se han
conseguido aislar la mayor cantidad de vita-
minas en forma cristalizada sintéticamente.

Su manera de administrarse es en peque-
fias cantidades para que sus efectos se pue-
dan sentir. Una persona adulta necesita de 1
a 2 img. diarios de vitamina Bl que se¢ le
encuentra en los cereales. Una dieta perfec-
tamente balanceada puede garantizar a los
humanos una salud normal.

Las dietas que contengan deficiente can-

‘tidad de vitaminas son la causa de muchas

enfermedades por la carencia de ellas, Asi
podriamos referirnos al escorbuto, originado
por la deficiencia de vitamina C. El Beriberi
es otra de las enfermedades frecuentes en las
regiones orientales que consumen arroz en
gran escala, por falta de la vitamina B., y por

ultimo podemos referirnos a la Pelagra €Omo"

otra deﬁcxencxa vitaminica de la niacina o

dcidos nicotinico. ] .
Algunas vitaminas actian como coen-

zimas o partes de una enzima, interviniendo

en los fenomenos enzimaticos de algunos de

elios.

La vitamina A (C20H300) existe en
apreciables cantidades en los higados de los
peces elasmobranquios (tiburones), también
se le encuentra en la yema del huevo yen la
leche muy necesaria para la regeneracion de
la plirpura retiniana del ojo, Cuando en el
organismo existe carencia de esta vitamina,
se habla de la Xeroftalmia. La Vitamina BI
o Tiamina (C12017 ON4S) se le encuentra
en las semillas de’las leguminosas, yema de
huevo, hlgado y carne de cerdo y en el trigo.

Esta vitamina es indispensable para el
metabolismo de Ios hidratos de carbono, su
deficiencia causa el Beriberi y la Polineuritis
en las aves,

La Rivoflavina B2 (CITH20 O6N4) se
le. cncuentra en la levadura, leche, huevos
y plantas verdes, es esencial para el creci-
miento, su carencia se manifiesa en los hu
manos por las agrietaduras que se forman en
los dngulos de la boca.

Acido Nicotinico o Niacina (C6H5NO2)
se le encuentra en la carne, yema de huevo,
trigo, levadura, es considerado como ele.

_mento esencial en las funciones celulares, la

falta de esta vitamina en los organismos ‘da

* lugar a la Pelagra.

Acido Fdlico (Ci9 HI9 O6HT) se Ie en-
cuentra en el higado, hojas verdes y yema
del huevo, es muy importante para la for-
macién de las células sanguineas, su carencia
en los humanos determina la Anemia hiper-
cronica macrocitica, anemia y crecimiento
lento en pollos y ratas

Piridoxina B6 (C8H1203N) se le encuen-
tra en la levadura, en granos de cereales,
higado y leche, su presencia es muy impor-

44

tante en los tcjidos como fosfato de pivi-
doxol por Jugar un rol interesante ¢n la des-

curboxilacién de los aminodcidos. Su cu-
rencia determina, dermatitis en las ratas, pa-
ralisis en el cerdo, rata y pollo y anemia en
los perros y cerdos

Acido Pantoténico (C9HI7 O5 N) se le
encuentra en la melaza de la cafia, leche,
higado, cacahuetes, su presencia determina
la formacion de la coenzima A, que inter-
viene en la catalizacion del grupo acetilo o la
colina. Su deficiencia produce el pelaje gris
en las ratas negras y degerneracion nerviosa
en los cerdos.

Entre las escleroprotemas tenemos ia
queratina, que se le encuentra formando los
pelos, ufias, plumas, etc., el colageno que se
le encuentra en los huesos cartilagos y te-
jidos conjuntivos, que por calentamiento
dan las gelatinas y las colas; la elastina, que
consutuyen los tendones y otros te]xdos
eldsticos y 1a Fibroina de las sedas

Quiero asimismo hacer mencion de la im-
portancia de ciertos productos del mar, por
su capacidad como fuentes productoras de
vitaminas del grupo B. En las especies de las
algas pardas y rojas, segan los experimentos
levados a cabo por la “Asociacion de Cien-
tificos Americanos”, de Washington D.C.de
E.U.A. en las Fucus Spiralis, Aschophyllum
nodosum, Laminaria agardhi y Chondruss
crispus, para lo cual las algas son secadas en
una estufa adecuada, con circulacion forza-
da de aire caliente, a temperatura no mayor
de 85°C y luego pulverlzadas en un molino
antes de ser sometidas a las pruebas “anali-
ticas.

Los métodos usados para la mveshgacmn
de las vitaminas, fueron los microbiologicos,
como: . -

El Lactabacillus arabinosus 17-5 (ATCC
8014) para investigar la niacina, acido pan-
toténico y biotina’ el Lactobacilus casci
(ATTCC 7469) para la riboflavina; el Lac-
tobacillus ferment. 36 (ATCC 9833) para la
tiamina; el Lactobacillus lelcl%mannii (ATCC
7830) para la Vitamina Bl el Strepto-
coccus fecalis (ATCC 8043) pa:a el 4cido
folico.

Las conclusiones obtenidas, al-fin de la

experiencia fueron que las algas ademds de

poseer buenas cantidades de niacina, icido
pantoténico, constituian una buena "fuente
riboflavina 1y 4cido folico y una regular de
bictina y B12

A la niacina se le encuentra en concen-
traciones muy superiores a las halladas en
muchas frutas y hortalizas y moderada-
mente buena, en comparacion.a los 60 mi-
crogramos/gr que se obtienen de la cebada
y ftrigo.

Como fuente de tlamma pueden ser
comparables con una gran variedad de frutas
y hortalizas.

De tal manera que podriamos estimar a
las algas como unos productos marinos ricos
en la produccidn de algunas vitaminas hidro-
solubles de gran utilidad en el consumo hu-
mano o animal,

De las algas, antes mencxonadas las algas
rojas Chondruss crispus, son las que nos
ofrecen concentraciones muy apreciables de
cstas clases de vitaminas.

LNZIMAS: Son sustancias extracorpodreas
elaboradas por organismos unicelulares vivos
de naturaleza proteica, de definida estruc-
tura fisica y gu:mlca de propiedades especi-
ficas que actuan como agentes | cataliticos re-
gulando la velocidad de reaccion en la trans-
formacion de las grandes moléculas pro-
teicas, sin afectar el resultado final de los
productos ni entrar en combinacidn con los
productos que del proceso se derivan.

Asi una pequefia cantidad de una enzima
puede realizar una gran transformacion bio-
quimica en un tiempo relativamente corto,
de grandes y complejas moléculas organicas
tales como la quitina de los crusticeos, gela-
tinas, sangre coagulada, carne, grasa, etc en
otras mas simples por ejemplo :2 c.c. de ex~
tracto concentrado de pancreas de cerdo
que contenga tripsina que hidroliza las pro-
teinas puede descomponer unos 2,250 gra-
mos de carne de vaca en 5 horasa 370 a un
pH 7.5. La enzima Pepsina, pura digiere
50,000 veces su peso de clara de huevo her-
vida en 2 horas,

Segin Quartel y Wooldndge (1927), 1a
activacion de la molecula enzxmatlca en con-
tacto con la sustancia orgamca especifica, se
debe a la “polarizacién por campos eléctri-
cos que caracterizan los centros activos de
las estructuras celulares™.

Las enzimas pueden ser carbohidrasas,
estearasas y profeinasas, las cuales ejercen
siempre una accion hidrolitica,

Algunas de ellas se encuentran a veces en
forma inactiva, hasta que no se pongan en
contacto con algunos otros agentes deno-
minados cinasas o activadores, como sucede
en el caso de la Tripsina que existe en el
pancreas como Tripsindgeno que se activa
cuando en el intestino se pone en contacto
con una sustancia denominada enteroqui-
nasa, y lo mismo diremos del Pepsindgeno
que se activa con iones metdlicos, sales bilia-
fes y otras sustancias. Las enzimas pierden
su accxon catalitica cuando son calentadas a

500. La literatura consultada registra
que’ de 20 a 30 enzimas se han conseguido
cristalizar, pero que no se ha conseguido la
sintesis de ninguna,

" Muchas de las enzimas parecen estar
compuestas de 2 pares que se activan separa-
damente: a) una proteina coloidal no diali-

- zable y b) un grupo especiativo o proteico

denominado Coenzima no proteico y diali-
zable, que hace que la enzima sea funcional.

Otra de las propiedades caracteristicas de
las enzimas es que son sustancias inestables
y afectadas sobre manera por las presiones
osmoticas, pH, temperaturas, radiaciones
(rayos ultxavxoletas), y otras sustancias vene-
nosas que son absorvidas por el grupo cata-
litico activo de 1a enzima.

PRUEBAS DE FRESCURA:

En la blsqueda de pruebas objetivas en-
caminadas a determinar el estado de frescura
de los productos derivados de la pesca para
¢l consumo humano, se cuenta con dos mé-
todos, uno objetlvo y otro subjetivo.

En el método objetivo tenemos los méto-
dos bactenologlcos, Quimicos y Fisicos y
_entre ¢l método subjetlvo contamos con el



dela peroepcnon “Fisica organoléptica” para '

la determinacion del grado de frescura.de los
productos de procedencia acudtica anotando
. que este sistema empleado depende en gran

parte del ejercicio y prictica que tenga la. |
persona que examina para determinar mis o |

menos con certeza el grado de frescura de la
pleza 0 lote que esta exammandose

METODOS BACTERIOLOGICOS:

A pesar de que la prueba esti sefialada en
la literatura especializada, como inapropiada
para poder dar datos o resultados inmedia-
tos de un examen, ya que para reconocer los
resultados finales se requicren 24 a 48 horas
después de haber efectuado las diluciones y
. sigmbras respectivas en tuvos y placas de
agar o caldo nutrido; esta prueba, sin embar-
go, muy bien servira como confirmacion del
resultado de una muestra en tapete de discu-
sidn,

Por otro lado seria interesante llegar a
determinar hasta donde seria posible adop-
tar un sistema de lectura bacteriana directa
o inmediata similar a las usadas en el recuen-
to de bacterias en la leche, para las muestras
de pescado en discusion.

El método bacteriologico como sistema
encaminado a sefialar el grado de frescura de

los productos de ia pesca en el mar, es utili-.

zado desde el punto de vista cualitativo, es
decir, de determinar la clase de bacterias que
se hallen presentes en la alteracion de la car-
ne del pescado, ya que cierto grupo de estos
gérmenes sori: los responsables directos de la

formacién de sustancias malolientes en la

formacion de la Trimetilamina y estos son
fundamentalmente los gérmenes cocobaci-
lares del grupo Gram negativo, mientras que

otro grupo de gérmenes no producen esta |

‘sustancia.

METODOS QUIMICOS pH:

La determinacion ‘del grado de frescura

“por procedimientos quimicos esti basadoen |

la determinacion del pH. de una muestra. S¢
han realizado experimentos muy amplios en
este método sin embargo no se ha podido
dar a conocer como concluyente ni confia-
ble ninguno de los métodos ensayados para
este proposito, ya que peces al borde de la
descomposwlon examinados por pruebas or-
gal?oéepmas registraban normalmente. un
pH.de 7

Cuando el pH. es medido directamente el
. pescado con electrodos de vidrio se obtienen
resultados exactos.

Pruebas realizadas en U.S.A. por estec mé-
todo para el examen de barbados y merluzas
no fueron los mismos resultados correctos
que los que se esperaba encontrar con (,1
abadejo, bacalao y lenguado.

Por todas estas consideraciones la medl-
cion del pH. no es recomendable como un
método corriente y practico en una prucba
de frescura, )

Como referencia anotamos que la lite-
ratura dice al respecto que los peces proce-
dentes del Pacifico tienen un pH mas bajo
que los del Atlantico y que el pH minimo en

el pescado es mucho mas alto que el de a

came de vacuno, probablemente por menor
contenido de glycogeno en su carmne.

Asi mismo se puede decir que los elas- |-

mobranguios tiene un pH menor que la de
los teledsteos. .

DETERMINACION DE LAS AMINAS VO- |-

LATILES.— TRIMETIL AMINA.—

Mediante el fendmeno bioguimico de la
descomposicion del pescado se produce la
Trimeti entre otros aminoécidos, tain-
bién de importancia.

El Oxido de Trimetilamina se origina por
1a accion hidrolitica enzimdatica de las bacte-

rias en la digestion de las moléculas pro-.

teicas de los miusculos de los peces en su
camino de degradacion; lo que se encuentra

relacionado estrechamente con las condi--

ciones de temperatura, reaccidon del medio,
cantidad de enzimas etc.—

El Oxido de Trimetilamina
aparentemente es la principal sustancia voli-

til que comunica el olor caracteristico de un -

pescado descompuesto. Esta sustancia se le

encuentra en cantidades sxgmﬁcatlvas enlos |
musculos de los peces y crustaceos de agua |

salada.

Los peces como las rayas, merluzas, ca-
zones, tiburones etc., son los que contienen
en mayor cantidad del 6xido de Trimetila-
mina, mas de 100 mlg. por cada 100 gr. de
musculo de pescado, a diferencia de las can-
tidades minimas y variables que contienen el
bacalao hipoglosso, abadejo y arenque.

Los ue contienen menor cantidad
de Oxido de Trimetilamina son los especi-
menes Anodromos es decir los que tienen
como habitat comiin, el mar y el agua dulce,
entre estos tenemos a los Saimoénidos y An-
guilas.

Los peces de 1a Clase de los Elasmobran-

quios son los que tienen el mayor contenido

[ de Oxido de Tnmetl]amma con 75 a 250

" mg. de Oxido de nitrogeno por 100 mg. de
" tejido, estq es del 2 a 50/o de pescado seco.

Las ordenes inferiores.de los Teledsteos
como los Plectospondily Apodes, Isos-
pondy, vy los Haplomi, con excepcion del
Axenque, tienen muy poco contenido de
Trimetilamina.

En los peces del arden Anacanthini, del
_género Gadus, entre los que se incluyen im-
portantes especies comerciales como ¢l Ba-
calao; y del orden de los Heterosomata, o
peces planos asimétricos del fondo como el
Hippoglossus, Halibut, Lenguado, Platija,
.dan cifras altas de Trimetilamina. Con un
promedio de 60 y 120 mg: por cada 100 gm,
de came

LAS BACTERIAS Y LA REDUCCION DE
LA TRIMETILAMINA.—

Un papel por demis importante juega al-
gunos grupos de bacterias en la reduccion
del Oxido de la Trimetilamina en los Peces
de procedencia marina,

Mediante métodos especlales se ha llega-
do.a determinar la capacidad que. tienen
ciertas bacterias, las cuales mediante sustan-
cias especificas biocatalizadoras o enzimé-
ticas, realizan la hidrolisis de las moléculas
ptote:cas hasta 1a obtencién de ésta amina
volitil,

200 especles de bactetias debidamente
estudiadas” han demostrado su capacidad en
esta operacion, siendo frecuentemente con-
finada esta funcion de manera general a los

mocroorganismos Gram negativos y en espe-

cial al grupo de las enteribacteriaceas.

’ Los microorganismos espurulados y as-
pordgenos como los micrococos ¥ sarcinas
no tienen capacidad para producir el fend-
meno de la’ reducc:on de la trimetilamina.

La reaccidon del medio es un factor de

gran importancia para la realizacidn del fe-

" A continuacidén damos la relacion del
‘contenido medio de vitaminas en microgra-
mos/gr. de las diversas especies de algas estu-
diadas en los expenmentos realizados por la

VITAMINAS

"“Asociacidn de Cientificos Americanos” de

~

U.S.A., paia apreciar mejor las secuencias de
la mvestlgaclon :

Algas

Rivofla-

A. Panto- Tia- | V.B12
Niacina | ténico Biotina | vina A. Félico - mina

Fucus ' ) . '
Spiralis 22.8 230 0.063 100 | 191 0.40 |0.080
Ascophylium ) .
Nodosum 14.6 494 0.021 3.50 150 0.23 {0.096
Laminaria .
Agardhi 30.2 33.0 40.042 | 126 10.00 ~ 0.046 | 0.052
Chondruss . :
Crispus 318 150.0 0.032 25.0 9.50 0.83 |0.312
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ndmeno de hldrthls cnzmatlca bacteriana.
puesto que una variacion fundamental de la
acidez o alcalinidad pueden variar no tan $0-
lo las condiciones de la reaccidn sino tam-
bien la constitucion intima de Jlas enzimasy
nosotros sabemos que la accion de lus en-
zimas proteoliticas s¢ desarrollan en Optimas
condiciones cuando la reaccidn del medio es
ligeramente acida (6.6,6.4 pH) asi aunque la
reproduccion bacteriana no fuese inhibida
en un medio de 6.4 a 7.4 produce menos
cantidad de trlmeulamma que cuando tienc
un pH de 6 4
. . d - -

DETERIORACION DEL PESCADO FRES-

03
Ny

El pescado y los- ahmentos de origen
acuatico se deterioran mas rapidamente que
otros alimentos, razon por la que hay que
considerar con -cierta importancia este pro-
ceso, ya que a menudo es un problema im-

portante tanto para su consumo fresco, co-’

mo para la industria. .

La deterioracion del pescado se debe
principalmente a la transformacion de la sus-
tancia protelca en otras de mas simple com-
posicion, debido, principalmente a Ja accién
autolitica, enzimatica y bacteriana con Ia
corrgspondxcnte transformacion del oxido

de trimetilamina en trimetilamina y del

dcido lactico en dcido acético, que son- en
otros icidos aminados volatlles las sustan-
cias que comunican cl olor desagradablc del
pescado: :

Los sistemas de preservacion y manipula-
cién de los productos pesqueros deben ser
dirigidos a prevenir o retardar la determina-
cion de éstos. Por ello es importante cono-
cer cuales son los cambios que ocurren des-
pués de su'muerte y conocer cuales son los
principales factores que causan las alteracio-
nes de los productos marinos. usados como
alimento humano.

PER} - o .
CARACTERISTICAS Y DETERMINACIO-
NES DEL PESCADO FRESCO.—

Para determinar el estado de frescura de
un pescado es muy importante admitir que
es ¢l examinador el factor mds importante, y
la experiencia que posee la mejor garantia
de un fallo acertado.

Las reglas y caracteristicas generales que
se dan para determinar el estado de frescura
del pescado, si bien ayudan en este trabajo
no tiene un valor absoluto, debiendo ascso-
rarse mas .bien por personal entendido o con
alguna experiencia.

.

Prin-éipales caracteristicas del Pescado fres-
co:

1:— Olor fresco marino a pescado.

2.— Ojos brillantes, sin arrugas, no estan

+  hundidos, ni hemorrdgicos.

3.— Agallas de color rojo vivo, de olor fres-
co y mucosidades clara.

4,— Textura de la carne firme, la impresion
de los dedos en la parte del lomo no

" permanece.
5.— Los tejidos de las paredes cstomacales

. no estan atacados o alterados, ni dan

. indicios de autolisis y las espinas no sc
desprenden.

- El orificio anal es de color rosado y no
esta protuberante, ni de color pardo.

Principales caracteristicas del Pescado malo-

grado:

I .
.- Olor, anormal, rancio, agrio acido o pli-
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trido.

2.- Ojos opacos, arrugados, turbios, hundi-
dos, hemorragicos.

3.- Agallas oscuras de. color pardos, grisa-
ceas, olor rancio o pitrido y mucosida-
des opacas.

4.- Textura de la carne suave, o blanda, la
impresion de los dedos permanece.

5.— Los tejidos de la pared estomacal son
alterados por autolisis, y las espinas se .
desprenden facilmente.

6.— El orificio anal de color paxdo y protu-

berante.

Existen algunas determinaciones quimi-
cas para ayudar a determinar la frescura del
pescado, pero estas se pueden lievar a cabo
en laboratorios que cuentan con los elemen-
tos necesarios para tal fin, y las pruebas ge-
neralmente no pueden aplicarse indiscrimi-
nadamente a cualquier tipo de pescado,
puesto que los factores que sirven de base
para éste, varian con las especies.

CAMBIOS QUE OCURREN DESPUES DE
LA CAPTURA DEL PESCADO.~

Los cambios que ocurren después de la
captura del pescado, los podemos agrupar en
cambios de indole biogquimices, autoliticos
y enzimiticos, y fisicas, ademas de los cam-
bios de pH y dc la Ilgldcz cadavcnca

ALTERACIONES BACTERIOLOGICAS.—
BACTERIAS.— . . .

Los peces en el momento de su captum
ya ticnen un nimero considerable de micro-
organismos en el mucus que les rodea, con-
teniendo un nimero de gérmencs variables
cntre 10,000 y 100,000 por grm. esta canti-
dad varia de acuerdo con la temperatura y
ias condiciones sanitarias del agua en las que
fueron capturados.

Las bacterias con las que comunmentc se

encuentran, estan amphameme distribuidas
en toda la naturaleza. Los mas importantes
son los Acromobacteriaceas, Micrococos,
Flavobacteriaceas y Pseudomonas.

La principal actividad microbiana co-
mienza a desarrolarse en la superficie del
pescado, tal como en las branquias, regiones
ventrales, y de un modo general en todo cl
mucus que rodea al pescado, con micro-
organismos anaerobios, o microaerofilicos,
pucsto que todo el oxigeno disponible solo
permite mantener un nimero pequeiio de
organismos aerdbicos.

. Las bacterias penetran al pescado por 3
vias:

1.— Por las branquias, las quc sc hallan
constituidas por un tcjido blando y
poco protegido, desarrolidndose en éllos
una gran flora bacteriana.

2.— Por las zonas ventrales, dada la na-
turaleza de los tejidos que la for-
man fesultan mas ficiles de penetrar
por las bacteriag.

3.— Por la superficic de la piel, que a

través de los tejidos conectivos consi-
guen penetrar hacia el interior descom-
poniéndose con mayor rapidez, las pa-
redes ventrales y zonas inmediatas,a I
csquena. . -
_ Las cuentas bacterianas del pescado dos-
compucsto alcanzan cifras de 100°000, 000 a
1'000,000.000 gérmenes por gramo.

ALTERACIONES BIOQUIMICAS.— |

La carne del pescado recién capturado
lleva consigo una cantidad de enzimas que
colaboran en el proceso de descomposicion,
sin embargo esta actividad enzimdtica segiin
ciertas aprecmcmnes es mucho mas lenta,
que las enzimas derivadas por accién bacte-
rianas, lo que se puede observar cogiendo un
pedazo de carne de pescado recien captura-
do y guardado en condiciones que impidan
una contaminacion bacterlana esta se podra
conservar de 5 a 10 veces mas tlempo que la
carne expuesta a las acciones comunes.

. Intimanente a este proceso se encuentra
el de'la rlgldcz cadavérica que ocurre por la
contraccion de las células originadas por la
formacidn del acido lictico, a partir del des-
doblamiento del glycdgeno que se encuentra
en los tejidos del pez. .

Los peces contienen cantidades conside-
rables de jugos digestivos en sus sistemas di-
gestivos mas aun cuando el cstomago del pez
se encuentra lleno, estas enzimas atacan en
forma rapldlsxma Tos tejidos de las paredes
abdominales proximas a estos drganos hidro-
lizando a las proteinas. Sabemos asi mismo
que ciertos _peces cuplexcos (arenques) tie-
nen una accion enzimdtica estomacal tan ac-
tiva que toda la zona ventral del pez desapa-
rece poco tiempo después de haber sido cap-
turado. Un buen ejemplo de la rapidez de la
autolisis'y sus relaciones a la preservacion de
los productos pesqueros es el del salmdn
cuando contiene alimento en su tracto intes-
tinal.

Otro de los cambios Bioquimicos que
ocurre en la deterioracién del pescado es la -
caida de las sustancias buffer de la carne del
pez. La descomposicién que se opera en los
pescados se debe en gran parte a la accion.
degradante y de desdoblameinto protico de
los tejidos de los peces. Esto da por conse-
cuencia la reduccién del oxido de trimeti-
lamina, sustancia que produce el olor carac-
teristico de descomposicion que dan los pes-
cados marinos. Como ya dijeramos la trime-
tilamina es una sustancia que se encuentra
solo en los peces de origen marino y no en
los de agua dulce, por ello esos peces no
presentan el olor caracterlstlco de descom-
posicion de los pescados. Por accion similar .
sc obticnen a partir de la sintesis protéica,
amoniaco y otras aminas volitiles como el
mono dimetilamina.

Los peces que pertenccen a Ia clasé de
los elasmobranquios contiencn gran can-
tidad de Urea dc donde se forman signifi-
cativas cantidades de aminas — volatiles.

Sabemos también que los tejidos de los
peces conticnen enzimas linolipticas, pero
que cl desdoblamiento de las grasas es me-
nos riapida que el de las proteinas a tempera-
turas de 10°— 15° C,, tanto que cuando el
pescado se encuentra ya descompuesto, ésta
ni siquiera se nota, en.cambio cuando la
temperatura es de 0°C la velocidad de reac-
cidn es menor dando opcnon a que se aprecie
una rancidez de los aceites en las especies
grasos cuando el pescado estd descompuesto
ya.

Es interesante hacer notar que el desdo-
blamiento de los lipidos es el indice mis
importante de los factores que limitan el
tiempo de almacenamiento de los peces gra-
sos sometidos a congelacion, indicindonos
que se ha iniciado un desdoblamiento o alte-
racion del pez, puesto que los enzimas lipo-
liticos no han sido detenidos absolutamente,
como sucede con la accidn bacteriana,

ALTERACIONES AUTOLITICAS Y EN Zi-
MATICAS.—

La célula de los tejido de las camnes con-
ticnen sustancias organicas complejas deno-



minadas enzimas que aceleran la transfor-
macidn quimica especifica dentro de los te-
jidos de los animales que no cesan su activi-
dad después de la muerte'y pueden digerir
las células. en las que ellas estan contenidas,
este fenomeno es el denominado fendémeno
de autolisis o digestion de si misma, que es
dlstmta al proceso dela put:efaccnon

v EL‘PESCADO COMO ALIMENTO

NECESIDADES ALIMENTARIAS DEL
HOMBRE.—

Puesto que a los productos pesqueros no-
sotros lo estimamos desde su aspecto ali-
menticio, vamos a encarar el estudio de su
real valor nutritivo, para lo cual encontra-
mos que debemos analizar en primer tér-
mino cuales son las necesidades alimentarias
del hombre; aunque para ello nos encontra-
mos con €l hecho extrafio de que 1a ciencia
no ha podido determinar exactamente cua-
les son las cantidades que el hombre necesita
en los diversos alimentos nutritivos, unas
por que las experiencias son realizadas cn
animales y de cuyos resultados se obtienen
que no pueden ser aplicables directamente a
los hombres si no es admitiendo cierto por-
centaje de inseguridad ademas de anotar que
na todo se puede experimentar en animales
como son los pnm:lplos estaminales de las
Serinas, oleoginas albiminas, etc., y en otros
casos las experiencias que se pueden realizar
directamente con humanos que se prestan
como voluntarios, como pot ejemplo, parz
determinar el minimo indispensable de un
tipo de vitamina, sometiendo a estas perso-

nas a dietas variables que confengan canti- -

dades diferentes de vitaminas queé se estu- |

dicn, permitiendo de este modo precisar las
dosis bajo las cuales se producen trastornos
organicos; sin embargo estas dosis 1o repre-
sentan sino la cantidad que debe consumirse
para evitar enfermedades o trasotrnos fisio-
l6gicos, pero no sefialan las cantidades nece-
sarias para gozar de un estado de perfecta
salud o prevenir defectos secundarios como
por ejemplo perturbaciones y nerviosidades
dificiles de determinar exactamente de ma-
nera experimental,

NECESIDADES ENERGETICAS:

Las necesidades energéticas que nos dan
las proteinas, grasas y carbohidratos, son
muy esenciales en la dieta normal. Para Po-
der conservar el peso corporal de una per-
sona, la cantidad de energias que ingresa al
organismo debe ser suficiente para restable-
cer fa cantidad total de energia consumida o
gastada.

Para cllo es necesario cumplir las dietas

nutrifivas en lo que se refiere a poder ener-
gltico, o reducidas segdn sean las necesida-
des requeridas del organismo,

Si una persona no tiene suficiente capaci-
dad para quemar grasas, la cantidad de grasa
ingerida deberd ser reducida; por lo general
una racion ahmentlcm dlana contiene de 2
1/2 a 4 veces mds carbohidratos que grasas.
Los carbohidratos son sustancias que suelen
lograr un aumento mds ripido de peso, que
las grasas ain cuando son de menos valor
‘energético y éstos, en forma mas ripida v
con menos inconvenientes de digestibilidad
a usimilacidn,

El promedio de necesidades de calorias |

para un adulfo, son de 25 2 35 por kilo dc
peso.

El valor basal medio para un hombre, es-
14 estimado entre 1,400 a 1, 700, ¥ para to2
mujer entre 1,000 a 1,250 calorias, tambéfn
suclen calcularse teniendo en cuenta la edad,
sexo, segiin las horas de suefio ¥ tipo de
actividad desarrollada.

El mejor indice para determinar cuales
son las cantidades adecuadas.requeridas, se
observa cuando la persona mantiene su peso
en los valores adecuados.

Esto también podemos observar en el
cuadro dado por el Comité de Alimentacién
y Nutricidn del National Research Council.

El hombre como una de las necesidades
indispensables en su alimentacion necesita el
suministro de una cantidad de calorias, te-

niendo en cuenta que el fin primordial del o

alimento es proporcionar un valor energé-
tico la misma que se produce en el cuerpo
humano por la combustién de los alimentos
ingeridos (proteinas).

Et valor caldrico del alimento es simple-
mente su valor como material de combus-
tidn y s¢ mide en calorias gramos.

Proteinas © 4 calfg:
Carbohidratos . 4 calfg.
Grasas -9 calfg.

La determinacidon de las necesidades ca-
loricas del hombre es una cuestidn dificil,
que no se ha logrado hacerla con exactitud.

La intensidad del metabolismo basal
(IMB) es la cantidad de energia requerida y
quemada por el organismo para la conscrva-
cién del metabolismo basal en un tiempo
Judo, y sirve sélo, para conservar la vida, o

S0a solamente para que €l organismo pucda

mantener las palpltacxones del corazon, res-

PROTECCION CATODICA

.~ CONTRA LA CORROSION

ANODOS DE ZINC

INDUSTRIAL ZINA S.A. LIMA-PERU TEL.28-6240
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piracion, tonalidad muscular, y otras funcio-

fes celulares menos exngentcs en requeti-
mientos caldricos.

El gasto de energia estd acondicionado al
peso, al sexo, a la edad, a la-estatura, facto-
fes climaticos v factores. raciales.

Por ejemplo Un nifio en crecimiento gas-

fa mucho mds gnergia por kilogramo de te-

jide que una persona adulta, los hombres |

metabolisan mds fuertemente que las mu-
jeres, cuando la temperatura del ambiente es
baja se consume mas energia para poder
conservar la temperatura normal del cuerpo.
El pensar,-descansar, subir escaleras, comer,
pasear en bicicleta, corret, etc. determina un
mayor consumo de energia,

Una persona qué pesa 70 kgs., necesita
nids- ¢ menos 70 calorias por hora o sea
1,700 calorias en- 24 horas para cumplxr con
todas sus necesidades vitales,

‘Para ‘interpretar mejor el valor de la
energia, citamos el caso de la energia de 25
gm. de az{icar, o sea una cucharada grande

de azficar nos d4 una cantidad de calor, igual .

al requerido, para hacer hervir un htro de.
agua,

A contmuacmn exponemos una lista de.
algunos alimentos comunes que nos suminis-
tran cantidades caloricas determinadas, -

NECESIDADES MINERALES, —

El humano necesita 5 a 7 grm. de sal
‘comin por dia, y puede elevarse hasta 10y
15 grm., pero es necesario ingerir 1 gr. por
cada litm de agua sobre lo normal. Se sabe
que el Na y K desempefian papel importante
en los casos de comcosuprarrenal msuﬁcxen-
tes.

Las necestdades de- otros mmerales son:
Calcio 1 mg/dia
Hierro 5 a 12 mg/dia
Cobre 1 2 2 mg/dia
~ Yodo 0.1 a 0.3 mg/dia
. Potario 5a 7 mg.

ademds de sales de potasio, magnesm cloro,
fosforo en cantidades minimas.

"NECESIDADES DE VITAMINAS

Los requermientos diarios de vitaminas
se estiman de la siguiente manera:

. Vitamina A 5,000 Ul /dia
Tiamina 1,2 mg/dla :
Rivofiavina 1,8 mg/dia
Acido nicotinico 12 mg/dia
Acido ascdrbico 75 mg/d ia

Los estados de franca deficiencia vitami-
nica en los humanos es facilmente recono-
cida, presentando cuadros clinicos conoci-
dos como, polineuritis, escorbuto, raquitis-
mo y xeroftalmm o disminucién de la agu-
deza visual.

La vitamina D. es necesaria sblo para los
nifios, en donde juega un rol importante en
la formacién de los huesos, y para las mu-
jeres embarazadas para los que se necesita
400 U.L al dia.

Vitamina A en los alimentos -
Leche 475 c.c. 528 UL
Manteca 45 gr. 900 . 7
Huevos 2 1,400 ”
Verduras 200 grs. 2 200 "

Vltamma Cen los alzmentos

Leche1/2 litro 7 mg.
Papas 150 gr. -35 ‘mg.
Citricos 100 gr. 40 mg.
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NECESIDADES DE PROTEINAS

Hasta el momento, los numologos acer-
ca de los requerimientos proteicos necesa-
rios del hombre; no se han puesto de acuer-
do.

El hombre necesna para poder cumplir
con los diferentes fenomenos fisiologicos
que requiere su esfuerzo diario, hasta 8
aminoAcidos indispensables, elios son la Li-
sina, Valina, Histidina, Fenilamina, Leucina,
Isoleucina y Argmma considerando que
para llenar esas necesidades el hombre debe
ingerir:

Un helado de crema .. ... ... da 500 cal/‘g
Unvasodeleche........... da 200
Una chuleta de cordero ....: :dal100 7
Una rebanadade pan .. ..... dal0) »
Un plétano ........... L...dal00 *
Un huevo (pasado en :
aguahervida) . ... ....... & 75
Unbufivelo .............. da 200 ”
Una cucharadita de aziicar ...da 20
Una manzana pequeita ... ... da 50 »
Un tomatc .......... P da 20
NECESIDADES DE AGUA

2.5 litros al dia, pudiendo variar enorme-
mente entre 5§ a 15 litros por dia segiin el
clima, el sistema de alimentacién y diferen-
tes requerimientos fisiologicos.. En su dieta
70 a 75 gr. de proteinas al dfa, combinadas
con leches, huevos, quesos, carnes y pesca-
do:

Una dieta tipica debe tener:

Las necesidades normales de agua son de

75 gr. de proteinas
800 gr. de grasa
400 gr. de carbohidratos

. Las necesidades normales de Proteina en
una persona adulta no puede ser establecido
con exactitud, ni mucho menos, sin embar-
go, las cantidades prescritas por el Comité
de Alimentacién y Nutricion del National
Research Council, resultan adecuadas para la
préctica, Ademas de existir otras tablas que
sirven para los nutnologos

. A continuacidn exponemos un cuadro
del Comité antes mencionado, recomen-
dando las cantidades ngcesarias dlanas de los
diferentes elementos’ ahmentlcms

El consumo diario de 2 huevos 75 gxa-
mos de pescado y mas de 1 litro de leche,
con la adicion de queso o fideos, garantizd

- una porcidn adecuada de protemas de buena
calidad de alto valor biclogico, que asegura
-ademds una cantidad buena de hierro.

NECESIDADES DE GRASA )

En .cuanto a las necesidades de grasa
también tendriamos que decir que las nece-
sidades y exigencias del organismo humano
en los requerimientos de grasas no es conoci-
do, pueda ser que el cuerpo humano requie-
ra de algunos acidos grasos que estos sean
necesarios como ocurre en algunos animales,
pero no nos podemos refem con exactitud
sobre el particular,

Sin embargo se estima que el 250 de las
calorias provengan de grasa, ain cuando se
sabe que existen numerosos grupos humanos
que viven con exigencias menores.

Las nece51dadcs _caloricas normales del
ser humano varian tal como se expone a
continuacién de acuerdo con el sexo, edad y

Muchacha de 13 a 15-afios
Hombre de 40 a 50 afios

Peso
Hombre de 45 K. de peso

Temperatura ambiente

Promedio anual de 3090 c.

Actividades
Hombre de vida sedentaria

Sexo

Hombre...... e
Mujer .....oeiiiiiiiia
Mujer embarazada ... .......
Mujer durante la lactancia .. ..
Edad - '

Nifios de 1,2y 3 afios.".....

Adolescente de 16 a 19 afios . .
Hombre de 20 a 30 afios .....

Hombre de 80 a90 afios .....

e

Hombre de 80 K. de peso .. ..

Promedio anual de 0%/o c. ..

Hombre de vidanormal . .....
Hombre que ejecuta trabajos pesados

............. 3,200 cal/dia
............. 2,300 7
............. 2,750 -
............. 3,300
............. 1200 .
............. 3,200 »
............. 3800 2
............. 3200 ”~
............. 2700 7
e, 176007
............. 2,447 cal/dia
.............. 3,725 7.
.............. 3,444 cal.
.............. 2,880 ”
........... ", 2,600 cal.
.............. 3,200
4,500 »

peso a la temperatu'ré ambiente y a las acti-
vidades:




COMPOSICION QUIMICA DEL PESCADO

Proteinas, Grasas, Minerales, Vitaminas,
PROTEINAS

El contenido de proteinas en el pescado
varia-entre el 15 y el 249/0 en los difercntes
estudios compa:atlvos del valor nutritivo
con las proteinas de las carnes de vacuno. Se
ha  determinado que la tasa de crecimiento

de los: -diferentes animales, alimentindosc
con protemas de pescado era mayor, que la

'de los alimentados con came de vacuno, ca-

seina o albumina de huevo; hablendosc de-
terminado.que los aminoécidos esenciales en

Jlas proteinas de pescado tiene una composi-

cién muy parecida a la de la came de pollo.
- La-digestibilidad de ia proteina es muy
alta alcanzando de 90 a 959/,

T U
GRASAS TNy ’

Entre los pescados se dlstmgue 2.clases;
los denominados pescados grasos y los pes-

- cados magros.

Los pescados grasos poseen una cantidad
apreciable de lipidos en sus tejidos muscu-
lares mientras que en los magros el conte-
nido de grasa no pasa de 0.5 a 1%/o y te-
niendg por lo general un higado grande con
gra.n dantidad de aceite,
Entre los pescados del grupo graso tene-

.mos a las: Sardinas, Arenque, Caballa, An-

guila; Salmén, Atun Barrilete, Anchoa Ba-
gre marino, etc.'Y entre los magros citamos
ala Merluza,"Lenguado, Tiburon, Bacalao,
Corvina, Congrio, Dorado, Pejerrey; Mero,
etc.. ..

Debemos también hacer notar que exis-

- ten algunas variaciones notables en los por-

-termmo .medio .15¢

centajes de-grasas, que ocurren en diferentes .
especies, en difétentes épocas del afio. Asi

las - Sardinas de Sudafrica varia entre 2 y
169/0 en distintas épocas del afio. Asimismo
el contenido de grasa en las diferentes partes
de un peZ tiénen grandes variaciones, tal co-
mo en los arenques gue ilegan a tener como

/o .de grasa,,en los
misculos ventrales, llegan a alcanzar 330/0
y en los intestinos hasta 249/0.

Se estima gencralmente que en los pesca-

dos grasos la cantidad de proteinas es cons- ..

tante. Cuando un péscado tiene un conte-
nido alto en grasa, el porcentaje de agua serd
correlativamente mdis bajo. Esto quiere de-
cir, que un tipo de pescado con un conteni-
do proteico.de 209/0 tendria en la suma de
agua cenizas grasa el 809/o.

La digestibilidad de las grasas en los pro- '
" ductos pesqueros alcanza del 85°/o al

959/o.

Grasas Las grasas son esteres gllccrldos or-
gamcos de cadena larga.como el Palmitico,
Estéarico y Oleico y Capronico, Caprilico y
Capnmco Y esteres son productos de la
reaccidn éntre alcoholes y 4cidos, los mis-
mos que se verifican muy lentamente a tem-
peraturas de ambiente.

Las grasas y aceites aparecen en el reino
animal y, vegetal extraordinariamiente difun-
dida, sin embargo para su obtencion indus-
trial_-sc les obticne de unas cuantas cspecics.

VITAMINAS

Todos nosotros sabemos que ¢l conte-

" nido de aceite de higado de pescado tienc

un alto contenido de vitaminas A y D a ex-
cepeiédn del” Tiburén "y otros elasmo-
branquios que no siendo peces 0scos, no ne-
cesitan vitamina D, lo que en consccucncia
no existe en su hngado oot

Debemos hacer saber que las gvas de pes-
cado ticnen una gran cantidad del complejo
vitaminico B.

L

MINERALES

Conocemos que ¢l pescado y los produc-
tos alimenticios de procedencia acuéticas
son ricos en mincrales esenciales. El conteni-
do de algunos de cllos lo damos en el cuadro
dc valores nutritivos de algunos productos
pesqueros, sin embargo- podemos decir que
cl he. lo contiene en 20 y 30 Mg. por K. y el
Cu.en 40y 60 Mg. x K.

VALOR CALORICO ’ s
El valor caldrico de los pescados magros

¢s menor al de la carne, en tanto que el
higado es con51dcrablen1ente mayor.
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VENTAS
Estito

Sistema
Tambicn

TALLER

REPUESTOS:

ZEPITA 432.-

VOLKSWAGEN

Cokores sartidos -
Stock permanente

“LOYER SPECIAL”
“PANDERO”
stock de usados

Los mayores facilidades

El mds comodo de Lima. .
Domos créditos en
. reparaciones grondes.

legitimos y garantizados
Lindos y novedosos accesorios

LOYER MOTORS S.A.

Atiende de lunes a salm!o ¥y .
los domingos 1/2 dia en seccion ventas

GARCILASO DE LA VEGA 824 Y 842
TELEFONOS: 244887 Y 289635 1
PAROU[O GRATIS
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