Marco dereferencia del estudio

1. Generalidades de la carne de pescado y descrimtide la especie

1.1. Generalidades sobre la carne del pescado

1.1.1. Composicién quimica — aspectos generales

La carne del pescado esta constituida por tejidscuaiar, tejido conectivo y grasa.
La composicion quimica de su carne depende de radabtores entre los que se destacan
la especie, edad, estado fisioldgico, época y ned® captura. En general la carne del
pescado de mas edad es mas rico en grasa y conoti@neenor proporcion de agua.
Normalmente, después del desove, su carne tienenienido mayor de agua y su riqueza
en proteinas y en grasa es menor. En la mayoriasdespecies que viven en aguas
templadas o articas este estado ocurre en primavaevez que los peces comienzan a
alimentarse de nuevo, recuperan sus caracteristigbguales. Puede decirse, que de
acuerdo con las estaciones, se observan cambim®gien la composicion de la carne en
la mayoria de las especies (Ordoiiez, 1998).

Dependiendo de la especie y época del afio, elegyjuao de los componentes que
presenta las mayores variaciones. Su porcentagepesgiar del 53 al 80 % del total. Se
acepta generalmente que en los peces existe urgactin inversa entre el contenido de
agua y el de lipidos totales, mucho mas acentuaéaaso de las especies grasas.

Se considera que la composicion del alimento guswue el pez, es el factor que

mas incide en la composicion quimica de su carne.

1.1.2. Proteinas

La mayor parte de los componentes nitrogenadopadeiado estan formando parte
de las proteinas. El contenido proteico es semejahtde otras especies. La carne de
pescado tiene como caracteristica principal unaomeantidad de tejido conectivo, y
dentro del mismo, menor proporcion de elastina daecolageno. Esto se pone de
manifiesto ante la coccién humeda, que provocal@gidaces musculares se separen con
facilidad. En base a su solubilidad, las proteipasden dividirse en sarcoplasmaticas,

miofibrilares e insolubles o del estroma (Ordgfi€98).
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Proteinas sarcoplasmaticas

Las proteinas del sarcoplasma en el musculo debgesepresentan alrededor del

25-30% del total de las proteinas. Se componenidamimina, globulina y enzimas.

Proteinas miofibrilares

Constituyen el 70-80% del contenido total de prasi Se componen de actina,

miosina, tropomiosina y actomiosina.

Proteinas del estroma

Corresponden al colageno y son de importancia ereXtura del pescado. La

temperatura de gelatinizacion es menor cuandcssmlapara con las de mamiferos.

1.1.3. Aminoéacidos

Las diversas especies del pescado no difieren mech®su composicion de
aminoacidos aunque algunas especies pueden seycexw@mente ricas en histamina.
Debido al contenido en aminoacidos esenciales ler vautritivo de las proteinas del
pescado es muy alto.

En la mayoria de los peces predominan la tauriaajre, glicina y aminoacidos
que contienen imidazol. De estos ultimos, la hiséicha concentrado la mayor atencion
debido a que la misma puede descarboxilarse maldgicamente a histamina (Huss,
1998).

Cuando las proteinas del pescado son desnatuedizddjo condiciones
controladas, pueden ser utilizadas con propdséosotogicos. Un buen ejemplo es la

produccion de surimi (Belitz y Grosch, 1997).

1.1.4. Lipidos

Los lipidos presentes en los peces pueden satidbgi en dos grandes grupos:
fosfolipidos y triglicéridos. Los fosfolipidos csfituyen la estructura integral de las
membranas celulares y se los denomina lipidosatstales. Los triglicéridos son lipidos

empleados para almacenar energia en depésitoashsg
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Se consideran especies magras aquellas que almdégidas sélo en el higado y
como especies grasas las que almacenan lipida&dascdistribuidas en otros tejidos del
cuerpo (Huss, 1998).

El contenido en grasa del pescado sufre variaciongsnotables dependiendo de
la época del afo, la dieta, temperatura del agalmidad, sexo y parte del cuerpo
analizado (Ordofiez, 1998).

La grasa del pescado se diferencia de las graggtales y de la procedente de

otros animales en tres aspectos fundamentales:

* En el pescado existe una mayor variedad de acidss$
* En el pescado la proporcién de acidos grasos dmeddrga es mayor.

» Las grasas del pescado son mas ricas en acidas gralinsaturados (AGPI).

La complejidad de los acidos grasos de los lipaiispescado es mucho mayor,
debido a la existencia de multiples isdmeros deéatidos mono y polienoicos (Ordofiez,
1998).

Los AGPI en el pescado pertenecen a familias r&8ym-9; no obstante, también
pueden encontrarse las familias n-4, n-5 y n-7.

En general, y comparando con otros tipos de gm@sade afirmarse que la del
pescado posee cantidades relativamente abundant#®&MEl, de una longitud de cadena
superior a los 18 atomos de carbono. Dependiendda deantidad de acidos grasos
poliinsaturados, la mayor parte de las grasas pasglado son mas o menos liquidas a baja
temperatura.

La mayoria de los AGPI del pescado pertenecen tartdalia n-3 (omega-3)
constituyendo los de n-6 (omega-6) un porcentajsiomelos acidos grasos mas
destacados de la carne del pescado son el C-2®inosapentaenoico) (EPA) y C-22:6
n-3 (docosahexaenoico) (DHA), siendo su proporciiependiente de los habitos
alimenticios de los distintos peces (Ordofiez, 1998

La proporcion entre n-3 y n-6 es muy distinta empiescados de aguas dulces y
marinos, siendo mayor el nivel de n-3 en pecesnosri

En los ultimos afios, el consumo de los alimentossrien PUFA n-3, como el
pescado, ha presentado un destacado aumento. Eci® les debido a que se ha
demostrado el efecto positivo de esos acidos gr&soda prevencion de ciertas

enfermedades, especialmente las cardiovascularépefl Farré y Macaya, 2006).
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También, el EPA presenta utilidad en el tratamieseb cdncer (Fenton y col., 2000).
Ademas, el DHA es esencial para el cerebro y lna§Ward y Sing, 2005).

Segun la FAO el balance recomendado de acidosggraém-3 en la dieta humana
deberia estar entre 5:1 y 10:1. Por esta razdnmerosos paises se indica el consumo de
pescado con el objetivo de mantener un balanceatorde acidos grasos (Huss, 1998).

El contenido de grasa en el pescado, independientemsea magro o graso, tiene
consecuencias sobre las caracteristicas tecnosogioat mortem. Las implicaciones
pueden ser una reduccion en el tiempo de almacenlgjeido a la oxidacion lipidica
(Almandés y col., 1986)

1.1.5. Carbohidratos

El contenido de carbohidratos en el musculo degoeses muy bajo, generalmente
inferior al 0.5%. Esto es tipico del muasculo eslmiaen el cual los carbohidratos se
encuentran en forma de glucégeno y como parte sledastituyentes quimicos de los
nucleodtidos. Estos ultimos son la fuente de rididmaada como una consecuencia de los

cambios autoliticos post mortem (Belitz y Grost397).

1.1.6. Otros componentes menores
Compuestos nitrogenados menores

Los componentes nitrogenados no proteicos sonmsligsaminoritarias del pescado
que estan disueltas en el sarcoplasma y en eldtiquitercelular. Los principales
componentes de esta fraccion son: bases volatde® cel amoniaco y el éxido de
trimetilamina, creatina, aminoacidos libres, nuttias y bases purinicas, y urea en el caso
de peces cartilaginosos.

Sin embargo, existen diferencias entre individuesuda misma especie debido

sobre todo a la estacion del afio, el tamafio ydd.ed

Minerales y vitaminas

El pescado y los mariscos tienen una gran varietiadminerales, los mas
abundantes son calcio, fésforo, potasio y magnelSio. menor proporcion pueden
encontrarse hierro, cobre, flior, cobalto y zings Ipeces de mar tienen un alto contenido
de yodo. El contenido de sodio en el pescado eas yafle hecho, se recomienda su

CcONsSuUMO a personas que necesitan una dieta bagieemineral.



Marco dereferencia del estudio

El contenido en vitaminas del pescado varia c@specie, edad, estacion, madurez
sexual y area geografica de captura. En generedritee de pescado es una buena fuente de
vitamina B, y en el caso de las especies gragabjéa de vitaminas A y D. La vitamina A
se encuentra concentrada en las visceras, espegtalral higado. La vitamina B12 se
encuentra en cantidades significativas sobre tadgescado graso y mariscos. Las
mayores concentraciones de acidos pantoténico aetnan en las gonadas (Ordofiez,
1998).
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1.2. Descripcion de la especie

1.2.1. Merluza negra

Clase: Actinopterygii

Orden: Perciformes

Suborden: Notothenioiidei

Familia: Nototheniidae

Género y especie: Dissostichus eleginoides.

Nombres cientificos sinGnimos todavia en uso: Bigslous amissus.
Nombres comunes: merluza negra, mero chileno delbscalao austral, robalo austral,
austromerluza negra.

Patagonian toothfish (FAO/Inglés)

Légine australe (FAO/Francia)

Patagonsky klykach (Rusia)

Austromerluza negra (FAO/castellano)

Antar patagénski (Polonia)

Patagonian toothfish (AFS/Inglés)

1.2.2. Caracteres externos distintivos

La Figura 1 muestra el aspecto de un ejemplarettura negra adulto. Su cuerpo
es robusto, de contorno redondeado, levemente aoidpy cubierto de escamas grandes
MAas o menos suaves; superficie dorsal de la calsaka rostro y region preorbitaria),
mejillas y opérculos con escamas pequefas; dos al@gadas sin escamas, dispuestas en
forma simétrica en la superficie dorsal de la cabdzods cinco huesos hipurales del
esqueleto caudal estan bien individualizados. Fenade la cintura escapular totalmente
localizado en el hueso escapular (Cousseau y tRer2600).

Linea lateral doble: la superior se inicia inmedtia¢nte detras del opérculo y termina en el
pedunculo ventral, de 95 escamas tubulares, ldaones mas corta, se inicia a la altura del

séptimo radio de la segunda dorsal, termina emade e la caudal y contiene 64 escamas
tubulares.

Cabeza grande, cabe algo mas de tres veces engigutb total, con un hocico
puntiagudo. Boca terminal, con mandibula inferiouymsobresaliente, los extremos

posteriores alcanzan el nivel del centro de los,@sta provista de dientes biseriados en la
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mandibula superior, aquellos de la hilera exteraa grandes y caniniformes, mientras que
en la mandibula inferior son uniseriados y caninies (Cousseau y Perrotta, 2000). Ojos
laterales, grandes. Una sola narina de cada lddoada cerca del ojo, provista de un

apeéndice.

Dos aletas dorsales, la primera formada por radio®s, con 8 a 11 espinas
flexibles, de forma triangular por el tamafo refatte los radios, y la segunda con 26 a 30
radios blandos, de base mas larga que la primaltana uniforme. Caudal truncada. Anal
de base mas pequefia que la segunda dorsal y dea sdtnejante. Las pectorales son
grandes, con 24 radios, se inician por debajo xtetmo mas aguzado del opérculo, en la
linea media de los flancos, de base alta y formandeada, la longitud varia de acuerdo a
la talla del individuo, relativamente mas largasiesm mas jévenes. Las ventrales son
cortas, se inician por delante de las bases deelasrales.

Coloracion: Gris oscuro en dorso y flancos, acldode en la zona ventral. Aletas
dorsales, anal y pectorales claras, transparestagjal y pectorales grises. Porcion

espinosa de la dorsal orlada de gris oscuro. (&gdRerrotta, 1996).

Figura 1. Ejemplar adulto de merluza negra (Cousseau y ®a&r2900).

1.2.3. Distincion de otras especies similares

Se distingue de otra merluza negra indicada pasaabr AntarticoDissostichus
mawsoni, porque Dissostichus eleginoides tiene dos areas alargadas sin escamas,
dispuestas en forma simétrica en la superficieallahs la cabeza que no presenta la otra
especie y la linea lateral inferior mas larga (Lackant, 2001). No se encuentra en aguas
australes mas frias (con temperaturas menoresGjepR®sto que no posee en su sangre
sustancias anticongelantes como otros peces antresto la diferencia de la merluza

negra antartica.
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1.2.4 Edad y crecimiento

La talla méaxima registrada para el Océano Atlanésade 215 cm. Lo comudn es
encontrar individuos de hasta 70 cm. Zhivov y HKrichko (1990) encontraron que en la
region de Georgias del Sur la maduraciéon de las@gres machos ocurre principalmente
cuando presentan un largo entre 70-90 cm. pertamtesi a las edades de 7 a 11 afos. La
maduraciéon de las hembras se produce en la mayeri@s casos cuando alcanzan entre
los 90-100 cm. que corresponden a edades entli &fios.

Para esta especie se ha definido como largo parnigra madurez sexual los 82
cm, limite para considerar a un ejemplar como jilveadulto (Cassia y Perrotta, 1996).
Puede vivir hasta los 35 afos para el casddsostichus mawsoni, y 50 afios para
Dissostichus eleginoides. Teniendo para ambos casos un rango de crecimieayor en
los ejemplares hembras (Horn, 2002). Para la mi@tacion de la edad en la merluza
negra el método mas apropiado es la lectura demesgaexistiendo una relaciéon lineal
entre la lectura de las mismas y el largo total pedcado (Cassia, 1999). En las islas
Kerguelen (Océano Indico) se la ha observado erodapcion a comienzos de otofio
(Abril-Mayo).

Los huevos tienen un diametro desde 4,3 a 4,7 rmelgs halla en profundidades
de 500 m. En las Islas Georgias se han encontetlasl en Diciembre-Enero y desde
mediados de Octubre en adelante en la platafortag@aica (Cousseau y Perrotta, 2000).
En larvas de 28 mm de longitud total se observara @leta embrionaria, los radios de las
aletas dorsal y anal, y se destaca una mancha ipigraeen el pedunculo caudal.

La talla media crece con la profundidad y es urultado de la progresiva
migracion de los individuos desde la plataformaidhat talud, de acuerdo a la edad. Los
ejemplares mas viejos se encuentran a profundidadgsres de 500 metros (Duhamel,
1992).

En invierno las mayores concentraciones se haltdre dos 37°5' y los 39°5' S,
sobre el talud continental y el sur de Malvinadyeeiios 52°5' y 54°5' S (Figura 2). En
verano presenta gran dispersion. Los adultos seeotran en invierno, empiezan a
desplazarse en primavera y luego del desove serd@p a lo largo del talud y la
plataforma.

Esta especie se encuentra entre 300-1500 metmofimdidad, y es considerada
un pez de habitos pelagicos cuando es mas jovémeropelagico-demersal cuando es

adulto (Cassia y Perrotta, 1996). Los desplazawmseimdficos verticales dentro del sector
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del talud continental y plataforma patagoénica, determinados por la disminucién en la
alimentacion de los componentes de la clase Creestael incremento de los icticos con el
aumento de la talla. Esto sugiere que los adulstdnelimitados a un ambiente mas
demersal que los juveniles, coincidentemente, tides la distribucion de tallas con el

aumento de la profundidad, los individuos son dgantamafio (Cassia y Perrotta, 1996).
Es conveniente realizar la pesca comercial a m&0aé metros, donde la presencia de

juveniles es escasa o nula.

1.2.5. Alimentacion

La alimentacion varia con la talla y con la regibas larvas y los juveniles comen
eufausidos (krill) en la region costera y pequepeses (nototenias, mictofidos, etc) en
aguas profundas (Horn, 2002). En la dieta de ladt@s predominan peces (nototenias,
zoarcidos, etc) y cefalépodos (calamares) (Coussederrotta, 2000).

A continuacion se enumeran los componenta#tinas ingeridos por esta especie:

» CRUSTACEA

Decapoda (Indeterminados)

» CEPHALOPODA

Loliginidae (Loligo gahi)

Ommastrephidae (lllex argentinus)

* PISCES

Merluccidae (Merluccius hubbsi)

Macrouridae (Macrourus sp), (Coelorhynchus fasejatu

Nototheniidae (Notothenia ramsayi)

14
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LS
Referencias Buenos Aires & ":
ZEE: Zona Econdmica Exclusiva -35°
ZCP: Zona Com(n de Pesca .
Argentino - Uruguaya : 36°

LJP: Limite de Jurisdiccién Provincial

- LI Limites Internacionales Gral Lavalle

Mar del Plata

Bahia Blanca,g Quequef

S. Antonio Oeste

Puerto Madryn

Rawson

Com.
Rivadavia

Caleta Olivia

a7

Pto Deseadg

61° 59° 57° 55° 53° 51°LW

Figura 2: Batimetria y limites politicos de la Plataforman@oental Argentina (Cousseau
y Perrotta, 2000).
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Se observa de esta enumeracion taxondmica quesstaie presenta un régimen
carnivoro mixto (eurifagica), entre los tipos caédago e icti6fago. Los crustidceos
aparecen entre 100 a 400 metros de profundidade BAO a 790 metros, los cefalopodos
alcanzan el 68% de las especies-alimento. Mieguasa profundidades iguales o mayores
de 1000 metros, el alimento esta constituido satéengor peces (Cassia y Perrotta, 1996).
Por su alimentacion, se trata de un pez carnivbicado en el nivel tréfico 5 — 6. La
merluza negra a su vez, es frecuentemente ingeoideachalotes, orcas y otros mamiferos

de nado profundo.

1.2.6. Productos

Es un pescado altamente cotizado en restaurantasignas de alimentacion en
Estados Unidos de Norteamérica, Asia y la Uniénopea, donde alcanza altos precios
gracias a la calidad de su carne blanca y a suslades culinarias. En estado crudo su
carne es blanca nieve y luego de cocida mantiepeldaacion blanca, siendo comparable
a la carne de abadejo en apariencia. En los atadwcados un plato de 100 gramos de
merluza negra puede llegar a pagarse hasta to#fdees, precio que actia como poderoso
incentivo para las operaciones pesqueras piratas.

Es una de las especies pesqueras de mayor valeradahen el mercado mundial.
Entre los principales paises que capturan Merlegganfiguran: Chile, Francia, Australia,
Gran Bretafia y Argentina.

Por su contenido en lipidos se lo considera ungaesgraso, destacandose dentro
de su conformacion anatoémica la existencia de wapa ale grasa adherida a la piel
(Vinagre y col., 1991). En esta especie se corsigae la cabeza constituye alrededor de
un 30% de la longitud total y la aleta caudal ceteb18 % (Cousseau y Perrota, 2000).
Ademas, el tronco representa entre el 52 y el 58€4a longitud de la merluza entera.

El musculo posee rico gusto y textura firme. Sa etintenido en acidos grasos n-3
(Nichols y col., 1994) la tranforman en un alimeritteal para la prevencién de
enfermedades cardiacas.

Los productos comercializados son:
» Entero eviscerado.
» Descabezado y eviscerado (H&G) Fresco.
e Descabezado y eviscerado (H&G) Congelado.

* Porciones.
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* Filet con piel. Individually Quick Frozen (IQF).
* Filet sin piel. Individually Quick Frozen (IQF).

Se exporta principalmente congelado, siendo loslymtos mas importantes los
H&G vy filetes. Dentro de las porciones se ubicas enominadas “mejillas” y
“cocochas”, que son partes comestibles de la catbeizpescado (Vinagre y col., 1991).

Argentina exporta productos de esta especie povalnade 30 millones de doélares al afio.

1.2.7. Distribucién geogréfica y comportamiento

Esta presente en el cono sur americano (Argenti@hilg) en las islas Malvinas y
Georgias, en el Océano Indico (islas subantarticas) el Pacifico (isla Macquarie) (Tuck
y col., 2003). Parece no sobrepasar en latitu®38sS, aunque ha sido citada la presencia
de un juvenil en aguas proximas al continente aoté(Figura 3). En Argentina su
distribucion se encuentra estrechamente relacionadalas aguas subantarticas: sector
patagonico sur, Malvinas y borde de la plataformel talud continental hasta los 38° S
(Figura 4).

Figura 3: Distribucion geografica de merluza negra.
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1.2.8. Situacion de la pesqueria en Argentina

La pesqueria de la merluza negra comenzé en elnt&td Sur en 1994,
principalmente en cercanias de las Islas Malvinas ya plataforma continental. En los
afos siguientes se produjo el ingreso de numerbsiogies pesqueros de diversas
nacionalidades, los cuales iniciaron la pesca the especie en zonas cercanas a las Islas
Georgias y otras islas subantarticas. Debido altka @tizacion del producto en los
mercados pesqueros internacionales, comenz¢ laci@pade multiples unidades que
operan en forma ilegal o por fuera de todo cordmlla CCRVMA (Pérez y Gascon,
2003). Esta comision es el organismo regional deejpapesquero encargado de la
administracion de esta pesqueria en el océano austendo Argentina miembro de la
misma.

El enorme esfuerzo pesquero sobre la merluza riagoacomo consecuencia, la
aparicion de algunos indicadores de sobrepescap ¢orson la disminucion de la talla
media de los pescados capturados y la gran cant@aduques pescando sin el
correspondiente permiso habilitante. La capturasia especie se da en forma accidental o
conjunta con la merluza negra antartica. La cald@adus carnes son semejantes, siendo
comercializadas conjuntamente como “merluza neger” los mercados pesqueros
internacionales. El total de desembarques parédeR@07 fue de 622.533 toneladas para
el total de especies de los cuales 1.846 correggpomda merluza negra (SAGP y A,,
2007).
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Figura 4: Area de distribucién de Merluza negra en Argen{i@ausseau y Perrotta,

2000).

-Tamafio del recurso
No se conoce. Las técnicas utilizadas para la astim de stock no resultan

eficientes por tratarse de una especie cuyos egegphdultos viven en aguas que van

desde los 700 a 2.500 metros (Yau y col., 2001).

- Flota pesquera y artes de captura
El esfuerzo pesquero se realiza por unidades pesqaistriales, con maniobra

semi-automatizada y con capacidad de operacioraska lfres meses en agua antarticas y
subantarticas. Estos buques pesqueros realizaraptigas con dos artes de pesca: lineas
de pesca con anzuelos de profundidad (palangregline) y mediante el uso de redes de
arrastre de fondo (bottom trawling). Prenski y Ayd@ (1997) han indicado que la

selectividad de la merluza negra depende mas pl@fandidad de captura que del arte de
pesca empleado. Los principales puertos de desgu@@ara la especie en nuestro pais
son: Ushuaia, Puerto Deseado, Puerto Madryn, legei/hite (Bahia Blanca) y Mar del

Plata
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-Buques palangreros

Se agrupan en funcion al arte de pesca que utiliZatos buques operan con
palangre de fondo ( linea con anzuelos ), est&ulados con la pesqueria de la merluza
negra, aunque permite también la captura de oteosspen aguas profundas, como el
abadejo. Existen dos tipos de buques palangretdsmaticos (operan las 24 horas) y

manuales (operan entre 12 a 18 horas) (Mari, 1999).

-Buques arrastreros

Operan mediante la utilizacion de redes de arrastr®ndo. Estan vinculados con
la captura de una gran variedad de especies (KB8D). Estos buques tienen sus puertos
de operacion mas importantes en el Sur. Puerto WaglPuerto Deseado concentran el

54% de sus desembarques.

- Formas de utilizacién

La Argentina exporta merluza negra en su forma H&%Bgelada. También se la

consume en fresco.

- Observaciones

La captura de esta especie cuando se realiza ne@iamso de palangres, ocasiona
una captura accidental de aves marinas incluyendersas especies, las cuales se
precipitan detras de la carnada para intentar adeamlurante el proceso del calado
(lanzado) de la linea de pesca (Wienecke y Raberid002). Estas aves son de gran
importancia en el ecosistema antartico y subanotaridemas se encuentran protegidas por
el Tratado Antartico y por reglamentaciones de IBREMA, que plantean el uso
obligatorio de “linea espantapajaros” (linea coastide tela o cabos de libre movimiento),
durante la actividad pesquera. Esta modalidad d&aileutilizacion, bajo costo y elevada
efectividad.

Dentro de esta mortalidad accidental de aves sgeatran las siguientes: albatros
errante, albatros de ceja negra, albatros reahtralh de cabeza gris, albatros oscuros,
petrel gigante antartico, petrel gigante subami@ripetrel damero, fardela polar, fardela
gris, fardela negra, y otros. Se calcula que snilobmos afios han muerto alrededor de
700.000 aves como resultado de estas operaciagrobsyando varias especies de albatros
que se encuentran en peligro de extincion (Pé@asgon, 2003).
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Marco dereferencia del estudio

Debido a la edad y el tamafio que alcanza estg aesus habitos carnivoros, desde
el afio 1997 Uruguay la incluyé en el Programa daidMoeo de Mercurio en pescados.

Existe una fuerte relacion lineal entre el conterimtal de mercurio y el peso total
del pescado. Considerando un peso comercial deg 1€ éorresponderia un contenido de
mercurio de 0,40 mg/kg, hallandose este valor mdra del limite permitido de 0,50
mg/kg. Considerando los habitos alimenticios da especie, son esperados altos valores
de contenido de mercurio. Por lo anteriormente esfmy se sugiere incluir a esta especie

en Programas de Monitoreo de Mercurio en otroepa(déndez y col., 2001).

- Legislacion

Desde mediados de los afios noventa se dictarorsdsseeglamentaciones con la
intencion de regular la actividad pesquera en speria de merluza negra, posibilitando
de ese modo, un manejo sustentable del recurso.

La declinacién de los caladeros tradicionales déux& negra en el Mar Argentino
y el creciente impacto de la flota arrastrera sqioreniles de la especie requirid, durante
el afio 2001, medidas tendientes a regular fuertemkn pesqueria. Las medidas
administrativas vigentes para el manejo de la paggude merluza negra en el Mar

Argentino se detallan en el Anexo |.
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