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ABSTRACT. Samplcs of two breed rabbit’s (Chinchilla and New Zeland)
were used in order to study its meat, about protein index quality,
(relationship triptophan/hydroxiproiine). Have been determined, that
protein percentage and value triptophan and hydroxiproline were accor-
ding to literature. Differcnce significative between breed rabbit’s meat,
not have been founded.

RESUMEN. Para ¢l desarrollo de este trabajo se utilizaron muestras
de conejo de las razas Chinchilla y Nueva Zelandia, con ¢l objetivo de
hacer un estudio de dichas carnes en cuanto a contenido de proteina
v ¢l indice de la calidad de la proteina cdarnica dado por la relacién
triptéfano/hidroxiprolina. El por ciento de proteina se determind por
el método Kjeldahl y los amincdcidos triptéfano e hidroxiprolina por
métodos quimicos colorimétricos. Por los resultadcs obtienidos pode-
mos decir que, tanto el por ciento de proteina, como los valores de
triptofano e hidroxiprolina se encuentran dentro de! rango establecido
para las carnes, no habiendo diferencias significativas entre ambas razas
en lo que a indice de calidad proteica se refiere.

INTRODUCCION

Las proteinas son los constituyentes mas importantes de la materia
viva y uno de los elementos basicos v esenciales del hombre v del mun-
do animal.

Todas las proteinas estdn compuestas por aminodcidos comunes, di-
ferencidndose considerablemente de unas proteinas a otras. Algunos
aminodcidos son esenciales en la dieta y otros no.

La carne v la mayor parte de los productos animales tienen un por
centaje relativamenic alio de nutrientes, en proporciones que cubren
ficilmente las necesidades nutritivas.

De acuerde con su procedencia las proteinas del muscule se clasifican
en sarcoplasmaéticas, miofibrilares y proteinas del tejido conectivol.

E] triptofano es un aminoacido esencial, siendo ¢l que se encuentra
en menor proporcién en la carne®?® de ahi el interés por su determinacion.

Las proteinas del tejido conectivoe (junto a la armazén esquelética)
son el principal elemento de sostén del organismo animal. La hidroxipro-
lina es un aminodcido no esencial v el mayor indicador del tejido co-
nectivo?®.
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Las diferencias que existen en el contenido de aminoacidos entre los
protidos del tejido conectivo v los musculares, fueron aprovechados en
las investigaciones sobre la calidad y el valor biolégico de la carne®®.
las cuales utilizaron como caracteres de apreciacién las proporcioncs de
hidroxiprolina y triptofano.

La determinacidon, como método sencillo para el calculo de la calidad
de componente fue confirmada por Scokolov?.

Se considera que mientras mas alta es la relacion triptofano/hidroxi-
prolina, mejor es la calidad dc la materia prima carnica®,

El objetivo de csie trabajo es determinar el iadice de la calidad de
la proteina cdrnica, ¢n base a la relacidon triptéfano/hidroxiprolina, en
dos razas de conejo, comparandolas entre si.

MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo de este trabajo se utilizaron dos grupos de conejos
de las razas Chinchilla v Nueva Zelandia. Fueron sacrificados con un
peso vivo promedio de 2,5 kg.

Las muestras para los analisis fueron tomados del misculo longissi-
mus-dorsi.

Para el estudio ¢stadistico se realizé un anilisis de varianza con mé-
todos analiticos:

Determinacion de proteina. Se realizé con el método micro-Kjeldahl,
el que consiste en tres etapas fundamentales:

Digestién del compuesto orgdnico con H,S0,, en presencia de un
catalizador, obteniendo sulfato de amonio.

Destilacién del amonfaco mediante la adicién de un alcalis fuerte
(NaOH).

Determinacion de amoniaco por titulacion sobre acido.

Se pesaron 100 mg de muestra y la determinacién se realizé por tri-
plicado.

Los valores fucron obtenidos segin la férmula:

"% proteina — N x 6,25

Determinacion de tripidfano. Fue utilizado el método de Miller® con
modificacién en la hidrolisis de Lucas y Sotelo.

El método se basa en las operaciones fundamentales siguientes:

Hidrélisis del tejido muscular con alcalis.

Neutralizacién y filtracién de hidrolizado.

Oxidacidn del triptéfano y desarrollo de la reaccién a color con p-di-
metilaminobenzaldehido y fijacién del color con HC1 (c) ¥ medida de su
intensidad.

Técnica operatoria. Pesar 0,5 g de carne previamente homogeneizada
y depositar en un dmpula con 4 mL de LiOH 4 N. Sellar 4l vacio las
ampulas.

Colocar en baiios de accite a 145°C durante 4 horas.
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Neutralizar con acido ortofosférico al 88 % en presencia de fenolf-
taleina.

Llevar a un volumétrico de 50 mlL con agua destilada.

Filtrar.

Reaccidn a color. Tomar 1 mL de hidrolizado v depositar en tubos
con tapa, completando hasta 2 mL con agua destilada.

En otro tubo colocar 2 mL de agua destilada para el blanco.

Anadir 5 mL de p-dimetilaminobenzaldchido al 0,5 % en HCl (c).

Esperar 20 minutos y después afiadir 0,2 mL de NaNO: al 0,2 %.

Esperar 40 minutos y leer a 590 nm en Spekol.

Curva de calibracion.

Sin hidrdlisis. Preparar una solucidn patrén de 80 pg/mL de trip-
téfano quimicamente puro.

Afiadir en tubos tapados concentraciones de 16, 24, 32, 40, 48, 56 pg/mL
Se adiciona 5 mL de p-DAB al 0,5 % en HC! (c). Esperar 20 minutos y
afiadir 0,2 mL de NaNOQ. al 0,2 %.

Leer a los 40 minutos a 590 nm.

Con hidrdélisis. Sc prepara una solucion patrén de 1 pg/mL de triptd.
fano reactivo. Se aflade a las dmpulas diferentes concentraciones de
triptéfano y se adiciona LiOH 4 N y LiOH en polvo segtin la Tabla I.

TABLA I

Concentraciones para la curva de calibracién con hidrélisis

Conc. Patrén LiOH . LiOH
ug/mL Triptéfano 4 N Polvo
16 0,8 mL 32 mL 413 ¢
24 12 28 0,19
32 16 24 (.25
40 20 20 0,32
18 2,4 i6 0,39
56 28 1,2 0,43

Posteriormente se sigue el resto de la técnica igual que para las
muestras.

Determinacicn de hidroxiprolina. Se utilizé el mctodo de Grau®! con
modificacién en la hidrolisis.

Operaciones fundamentales en que se basa el método:

Hidrélisis 4cida del tejido, oxidacién de hidroxiprolina y desarrollo
de] color reaccion con p-dimetilaminobenzaldehido.

Técnica operatoria. Pesar exactamente 200 mg de carnc previamente
homogeneizada y depositar en ampula con 6 mL de HC] 6N (destilado).
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Sellar las dampulas al vacio y colocarlas en bafio de aceite a 105°C por
24 horas.

Evaporar al vacio en rotoevaporador y afiadir 10 mL de agua destilada.

Reaccion a color. Tomar 0,5 mL de hidrolizado diluido y completar
1 mL con agua destilada en un tubo con tapa esmerilada.

Colocar en otro tubo 1 mL de agua destilada para el blanco.

Anadir los reactivos siguientes:

1 mL de sulfato de cobre 0,05 M: 1 mL de hidréxido de sodio 3,5 N y
1 mL de perdxido de hidrégeno al 6 %.

Después reposar por 5 minutos para que termine la efervescencia y
colocar en bafo de Maria a 75°C durante 10 minutos.

Enfriar v afiadir 4 mL de 4cido sulfurico 3 N, agitar bien.

Afiadir 2 mL de disolucién al 5% de p-DAB, en alcohol n-propilico.

Colocar los tubos tapados en bafic Maria a 75°C durante 20 minutos.

Enfriar y esperar 10 minutos para que se estabilice el color y leer a
560 nm, en fotocolorimetro.

Curva de calibracion.

Sin hidrolisis. Se prepard una solucion patrén con una concentracién
de 30 pg/mL de hidroxiprolina reactivo vy se afiadieron en los tubos con
tapas esmeriladas concentraciones entre 3 y 30 gg/mL y se realizé la
reaccion a color igual que para las muestras.

Con hidrolisis. Se prepara una solucién de 300 zg/mL, de hidroxipro-
lina reactivo, de la cual se toman alicuotas entre 0,1 v 1 mL completando
a 1 mL con agua destilada, se depositan en dmpulas que se sellan al
vacio, se colocan en bafio de aceite a 105°C por 24 horas. Se evaporan
en roto-evaporador al vacio y se le agregan 10 ml de agua destilada,
de las cuales se toman las alicuotas correspondientes para realizar la
reaccién a color.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores obtenidos, tanto para el triptéfano, como para la hi-
droxiprolina, se encuentran dentro del rango planteado por la literatura
para las carnes, el cual debe oscilar entre 1y 1,4 g/100 g proteina.

En la Tabla-II vemos que para la raza Nueva Zelandia el valor pro-
medio es de 1,43 = 0,25 g/100 g de proteina, aunque algunos valores
estan por encima, lo que puede deberse a la variabilidad en el % de
recobrado.

En la Tabla Il se presentan los resultados obtenidos para la raza
Chinchilla, donde se obtuvo un valor promedio de 1,41 =% 0,25 g/100 g
de proteina.

Respecto a las imprecisiones del método de determinacion del triptéfa-
no, en cuanto al recobrado, podemos decir, que el método de Miller® plan-
tea recobrados de 80 % o inferiores haciendo la hidrélisis con Ba{OH):
v utilizando LiOH 4 N se obtuvieron recobrados de un 87 %, lo que
corrobora lo planteado por Lucas y Sctelo', que en estas condiciones
se mejora el recobrado.
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Proteina g triptéfano/ 10D

(%) 100 g proteina R R
21,36 1,50 87.2 1,72
20,64 1,14 87.02 1,31
20,34 1,57 86,74 1,81
2098 1,09 87,14 126
2475 1,57 91,33 1,50
21,36 1,03 80,46 128
2181 0,98 86,72 1,13
20,04 1,38 90,78 1,52

TABLA III
Valores obtenidos para la raza Chinchilla
Proteina g triptéfano/ 1% D

(%%) 100 g proteina R R
2145 1,19 87,50 136
2294 1,19 74,37 1,60
2241 1,18 99,15 1,19
22,78 1,44 88,80 1,62
18,89 1,00 86,95 1,62
18,83 1,32 8741 1,51
18,59 1,33 87,50 1,52
21,42 1,17 88,31 1,32

En la Tabla IV se observan los valores en la determinacién de hidroxi-
prolina, los cuales también se hallan dentro del rango establecido para

las carnes.

En la Tabla V se presentan los valores encontrados para la relacién
triptéfano/hidroxiprolina, los cuales se encuentran también dentro del

rango planteado por la literatura para las carnes en general.

De acuerdo con el estudio estadistico realizado encontramos que no
se presentaron diferencias significativas entre ninguno de los pardmetros

analizados para ambas razas, 1o que se observa en Ia Tabla VI.
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TABLA IV

Contenido de hidroxiprolina para las vazas Chinchilla y Nueva Zelandia

e/ g hidroxiprolina/ g coldgeno/
Raza g carne 100 g proteina 100 g proteina

Nueva Zelandia 945 0,402 321

566 0,247 1,97

735 0,328 262

650 0,285 228

667 0,353 2,82

707 0,375 3,00

492 0,259 207

492 0229 1,83
Chinchilla 562 0,263 2,10

458 0,222 1,77

496 0,243 1,94

683 0,325 2,60

931 0,376 300

794 0,348 218

705 0,323 2,58

623 0,312 249

TABLA V

Relacién triptdfano [ hidroxiprolina (g/1008 g proteina)

RAZAS
Nueva Zelandia Chinchiila
6,53 ' 338
5,90 6,47
7.44 362
387 5,68
398 458
367 4,02
349 5,86
487 5,76
CONCLUSIONES

Por encontrarse los valores obtenidos para el indice de la calidad
proteica (ICP}, dentro del rango planteado, concluimos que estas carnes
presentan una proteina de buena calidad.

Recomendamos hacer un estudio comparativo del método de determi-
nacién de triptéfano con otros métodos, con el objetivo de optimizar
el recobrado.
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TABLA VI

Estud o estadistico realizado para ambas razas

Nueva Zelandia : Chinchilla
Promedio ES Sig. Promedic ES Sig.

Proteina _ 2141 +058 NS 2096 =058 NS
Triptidfana 143 += .25 NS 1,41 +(,25 NS
Hidroxiprolina . 0,302 + 0,02 NS 0,310 = (3,02 NS
Triptéfano/hidroxiprolina 4,96 =+ 0,68 NS 4,92 =+ (3,68 NS
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