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CONCLUSIONES 

 

� Se originó información de valor sobre la  merluza negra capturada en la Zona FAO Nº 

41, especie de alto valor comercial   y de importancia para la exportación de  nuestros 

recursos ictícolas no tradicionales. Se estudiaron porciones H&G provenientes de 

ejemplares juveniles, irradiadas con dosis entre 1 y 5 kGy de rayos gamma de 60Co con 

fines de conservación, durante el almacenaje prolongado a –18°C  (alrededor de 10 

meses).   

 

� Por tratarse de una especie grasa, en una primera etapa (Parte I) se estudió la evolución 

de  la rancidez oxidativa en las distintas partes de la porción H&G. Mediante la 

cuantificación de los productos secundarios de oxidación lipídica,  en términos del 

índice de TBA,  se determinó que las partes anterior, media y posterior de la porción 

siguen un mismo comportamiento durante el almacenaje prolongado en estado 

congelado, sin presentar signos de rancidez. La ausencia de rancidez durante el 

almacenaje prolongado concuerda con lo informado por Manthey y col. (1991) para 

ejemplares de esta especie capturados en la Zona FAO Nº 48. 

Se corroboró que la presencia de signos que demuestran fallas operativas en la porción 

H&G influyen negativamente sobre la rancidez oxidativa del tejido. La existencia de 

restos de vísceras y piel  indujo incrementos en los productos secundarios de oxidación 

lipídica dando valores que indican el rechazo del producto. 

 

� En la Parte II se estudió el efecto de dosis de 1, 3 y 5 kGy de rayos gamma de 60Co 

sobre la evolución de parámetros químicos de frescura en muestras control e irradiadas. 

Los parámetros analizados durante almacenaje prolongado incluyeron el índice de 

TBA, el NBVT y el pH. 

Se encontró que el índice de TBA de la porción H&G sigue modelos diferentes durante 

el almacenaje congelado según el año de captura, dentro de  la Zona FAO Nº 41, sin 

alcanzar valores que indiquen rancidez. Esto podría explicarse por diferencias en la 

composición de AG insaturados de los ejemplares capturados en distintas campañas. 
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El índice de TBA presentó un comportamiento diferencial en función del  nivel de 

dosis de radiación aplicado. Las dosis de 1 y 3 kGy no tuvieron influencia sobre la 

formación de productos secundarios de oxidación lipídica, mientras que la dosis de 5 

kGy indujo un incremento en este índice hacia el final del almacenaje,  alcanzando el 

producto  la calificación de moderadamente rancio. Este comportamiento se explicó en 

base a los principios de la química de las radiaciones. 

En cuanto al NBVT,  los valores iniciales hallados son comparables a los informados 

por Trucco y col. (1978). Las dosis de radiación aplicadas no tuvieron influencia sobre 

este parámetro durante el almacenaje congelado. Todos los valores encontrados  se 

hallan  dentro de los límites de aceptación para el consumo según la legislación vigente 

en nuestro país, el Mercosur y la Unión Europea. 

El aumento en el valor de NBVT (60%) registrado luego de los 110 días en congelado 

no puede ser explicado por la formación de DMA, debido a la ausencia de la OTMA-

dimetilasa en esta especie. Dicho aumento estaría relacionado, en parte,  a la ocurrencia 

de procesos autolíticos tales como la desaminación de aminoácidos y/o la degradación 

de nucleótidos. 

Los valores de pH que se detectaron en la porción H&G no presentaron variaciones 

significativas durante el almacenaje prolongado; ni mostraron modificaciones por las 

dosis de radiación aplicadas. 

 

� En la Parte III se estudió la rancidez oxidativa en la porción H&G descongelada y 

mantenida en refrigeración, condición similar a la empleada por los consumidores.  

El índice de TBA en condiciones de refrigeración no indicó signos de rancidez en la 

porción durante las primeras 72 horas. Luego, la misma se tornó moderadamente rancia 

hasta los 11 días. Sin embargo, a las 72 horas comenzaron a percibirse olores 

desagradables lo que indica falta de aptitud para el consumo.  

Las dosis de radiación empleadas no tuvieron influencia sobre la rancidez oxidativa de 

la porción H&G  descongelada y mantenida en refrigeración. Esto se explicó sobre la 

base de la química de las radiaciones.  

Se determinó  que el índice de TBA no es el parámetro de elección para evaluar la 

frescura de la merluza negra en condiciones de refrigeración. Para lo cual, sería  
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necesario  el uso de parámetros más confiables tales como la evaluación organoléptica 

y/o de determinación de NBVT.   

 

� En la Parte IV se informa por primera vez  el perfil de AG de lípidos totales y el 

contenido de TG y FL  de  la porción H&G de ejemplares juveniles de merluza negra 

capturados en la zona FAO Nº 41.  

En particular la proporción AGPI de la porción H&G aquí hallados difiere de las 

informadas por Nichols y col. (1994) para ejemplares de la especie capturados en la 

Zona FAO Nº 58  y por Wilson y Nichols (2001) para ejemplares de la FAO Nº 81. En 

general,  el origen de  estos hechos se encontraría en diferencias en la edad de los 

ejemplares y su dieta como así también en la temperatura del agua de la zona de 

captura. 

La composición de AG y el contenido de TG y FL  de la porción H&G permaneció 

estable durante el almacenaje prolongado en congelación.  

El tratamiento con radiaciones ionizantes (1 y 5 kGy) no tuvieron efecto sobre la 

composición de AG y el contenido de TG y FL  de la porción H&G  durante  el 

almacenaje. Tampoco el tratamiento indujo la formación de AG trans. Estos hechos se 

explicaron sobre la base de la química de las radiaciones. 

 

� Desde el punto de vista del análisis  sensorial (Parte V) la merluza negra es una especie 

apta para el almacenaje prolongado a –18°C.  Globalmente, en base a los resultados de 

la evaluación sensorial en crudo y cocido  la especie congelada presenta la calificación  

de destacada calidad hasta los 165 días, siendo aceptable hasta los 227 días;  tiempo 

que podría extenderse empleando menores temperaturas de almacenaje.  

En general se encontró que para la porción H&G de esta especie el análisis sensorial en 

cocido es más sensible que el análisis sensorial en crudo, para medir los cambios 

percibidos por los sentidos. 

Las respuestas de los panelistas resultaron más uniformes en las muestras tratadas con 

dosis de 1 kGy. Esta dosis mantiene la aceptabilidad del producto durante todo el 

período de almacenaje aquí ensayado. La condición de destacada calidad se presenta 

hasta los 227 días de almacenaje. 
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La porción tratada con 3 kGy presenta la condición de destacada calidad hasta los 110 

días de almacenaje lo que es coincidente con lo observado para  NBVT (Parte II). 

Desde el punto de vista sensorial las muestras tratadas con 5 kGy fueron aceptables 

hasta los 165 días, no habiendo presentado en ningún momento la calificación de 

destacada calidad.  Además, desde el inicio del almacenaje se  percibió un gusto 

amargo en  las muestras tratadas. Es evidente que en base al análisis sensorial la dosis 

de 5 kGy, resulta  excesiva para tratar esta especie. 

 

� En resumen, el tratamiento con radiación gamma de la porción H&G de merluza negra 

con una dosis de 1 kGy extiende el período de aptitud sensorial bajo congelación sin 

afectar su calidad química, manteniendo las características nutricionales beneficiosas 

de sus ácidos grasos.  

Desde el punto de vista microbiológico el producto irradiado resultaría seguro  ya que 

la radiación elimina bacterias patógenas tales como vibrios y salmonellas.  

Además, el producto irradiado sería un alimento de elección para ser empleado en 

pacientes de alto riesgo, en especial aquellos con el sistema inmunológico 

comprometido.   

 

� El proceso de irradiación podría ser incorporado al siguiente flujograma de obtención 

de la porción H&G de merluza negra: 
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Flujograma de obtención  de la porción H&G de merluza negra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La irradiación puede ser considerada un PCC debido a que no existe otra etapa 

posterior dentro del flujograma del producto en la cual se pueda eliminar  o minimizar a 

niveles aceptables un riesgo, dentro del Programa de HACCP (Molins, 2001).  
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� Además estos resultados, pueden ser considerados como un antecedente de valor para 

las autoridades sanitarias a fin de aprobar la incorporación de los alimentos marinos 

irradiados en el Código Alimentario Argentino.     

 

� También, esta información es de utilidad para el sector industrial por cuanto la 

tecnología de irradiación asegura la inocuidad del alimento para el consumidor. Por 

otra parte, el producto irradiado podrá ser comercializado a nivel internacional 

principalmente en aquellos países que ejecuten programas sanitarios de seguridad 

alimentaria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


