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CONCLUSIONES

» Se origind informacion de valor sobre la merluegra capturada en la Zona FAO N°
41, especie de alto valor comercial y de impaitapara la exportacion de nuestros
recursos icticolas no tradicionales. Se estudigrortiones H&G provenientes de
ejemplares juveniles, irradiadas con dosis enyr& kGy de rayos gamma &%o con
fines de conservacion, durante el almacenaje pgalbm a —18°C (alrededor de 10

meses).

» Por tratarse de una especie grasa, en una pritaga @arte I) se estudio la evolucion
de la rancidez oxidativa en las distintas parteslad porcion H&G. Mediante la
cuantificacion de los productos secundarios de am@h lipidica, en términos del
indice de TBA, se determiné que las partes amtamniedia y posterior de la porcién
siguen un mismo comportamiento durante el almaeemaplongado en estado
congelado, sin presentar signos de rancidez. L&naiss de rancidez durante el
almacenaje prolongado concuerda con lo informadoManthey y col. (1991) para
ejemplares de esta especie capturados en la ZoDa\PA 8.

Se corrobor6 que la presencia de signos que derandatlas operativas en la porcion
H&G influyen negativamente sobre la rancidez oxidatlel tejido. La existencia de
restos de visceras y piel indujo incrementos smptoductos secundarios de oxidacion

lipidica dando valores que indican el rechazo dadipcto.

> En la Parte Il se estudi6 el efecto de dosis d&y 5 kGy de rayos gamma %o
sobre la evolucion de parametros quimicos de frasa muestras control e irradiadas.
Los parametros analizados durante almacenaje madonincluyeron el indice de
TBA, el NBVT y el pH.

Se encontro que el indice de TBA de la porcion Héghie modelos diferentes durante
el almacenaje congelado segun el afio de captungrodie la Zona FAO N° 41, sin
alcanzar valores que indiguen rancidez. Esto pogkfdicarse por diferencias en la

composicion de AG insaturados de los ejemplaresicgos en distintas campanas.
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El indice de TBA presenté un comportamiento difer@nen funcion del nivel de
dosis de radiacion aplicado. Las dosis de 1 y 3 kGyuvieron influencia sobre la
formacion de productos secundarios de oxidaciddidp, mientras que la dosis de 5
kGy indujo un incremento en este indice haciaralfdel almacenaje, alcanzando el
producto la calificacion de moderadamente rartegte comportamiento se explicd en

base a los principios de la quimica de las radmeso

En cuanto al NBVT, los valores iniciales hallado®n comparables a los informados
por Trucco y col. (1978). Las dosis de radiacidlicagas no tuvieron influencia sobre
este parametro durante el almacenaje congeladamsTiod valores encontrados se
hallan dentro de los limites de aceptacion para el consegan la legislacion vigente

en nuestro pais, el Mercosur y la Unién Europea.

El aumento en el valor de NBVT (60%) registradagtuele los 110 dias en congelado
no puede ser explicado por la formacion de DMA idiefa la ausencia de la OTMA-

dimetilasa en esta especie. Dicho aumento estaecionado, en parte, a la ocurrencia
de procesos autoliticos tales como la desaminat@éaminoacidos y/o la degradacion

de nucledtidos.

Los valores de pH que se detectaron en la porci&@ IHo presentaron variaciones
significativas durante el almacenaje prolongadomostraron modificaciones por las

dosis de radiacion aplicadas.

En la Parte lll se estudié la rancidez oxidatival@&mporcion H&G descongelada y
mantenida en refrigeracion, condiciéon similar afgpleada por los consumidores.

El indice de TBA en condiciones de refrigeracionimdicé signos de rancidez en la
porcion durante las primeras 72 horas. Luego, famaise tornd0 moderadamente rancia
hasta los 11 dias. Sin embargo, a las 72 horas nzaman a percibirse olores

desagradables lo que indica falta de aptitud dazansumao.

Las dosis de radiaciéon empleadas no tuvieron inflizesobre la rancidez oxidativa de
la porcion H&G descongelada y mantenida en refaigjén. Esto se explicd sobre la

base de la quimica de las radiaciones.

Se determiné que el indice de TBA no es el panmand eleccion para evaluar la
frescura de la merluza negra en condiciones degeeficion. Para lo cual, seria
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necesario el uso de parametros mas confiablesdatao la evaluacion organoléptica
y/o de determinacién de NBVT.

En la Parte IV se informa por primera vez el paité AG de lipidos totales y el
contenido de TG y FL de la porcién H&G de ejemgdaguveniles de merluza negra

capturados en la zona FAO N° 41.

En particular la proporcion AGPI de la porcion H&gui hallados difiere de las
informadas por Nichols y col. (1994) para ejemdade la especie capturados en la
Zona FAO N° 58 y por Wilson y Nichols (2001) pajamplares de la FAO N° 81. En
general, el origen de estos hechos se encongaridiferencias en la edad de los
ejemplares y su dieta como asi también en la teahper del agua de la zona de

captura.

La composicién de AG y el contenido de TG y FL lagorcion H&G permanecio

estable durante el almacenaje prolongado en casigela

El tratamiento con radiaciones ionizantes (1 y 5)k@o tuvieron efecto sobre la
composiciéon de AG y el contenido de TG y FL deptacion H&G durante el
almacenaje. Tampoco el tratamiento indujo la foigrade AGtrans. Estos hechos se

explicaron sobre la base de la quimica de lascixtias.

Desde el punto de vista del analisis sensoriat€R§ la merluza negra es una especie
apta para el almacenaje prolongado a —18°C. Gtabdk, en base a los resultados de
la evaluacién sensorial en crudo y cocido la dspmangelada presenta la calificacién
de destacada calidad hasta los 165 dias, siengabt® hasta los 227 dias; tiempo

que podria extenderse empleando menores tempeardtiedmacenaje.

En general se encontré que para la porcion H&Gstie especie el analisis sensorial en
cocido es mas sensible que el analisis sensorialr@io, para medir los cambios
percibidos por los sentidos.

Las respuestas de los panelistas resultaron mésaas en las muestras tratadas con
dosis de 1 kGy. Esta dosis mantiene la aceptabilatl producto durante todo el
periodo de almacenaje aqui ensayado. La condi@bdedtacada calidad se presenta

hasta los 227 dias de almacenaje.
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La porcion tratada con 3 kGy presenta la condiciérmlestacada calidad hasta los 110
dias de almacenaje lo que es coincidente con leradido para NBVT (Parte Il).

Desde el punto de vista sensorial las muestraadaatcon 5 kGy fueron aceptables
hasta los 165 dias, no habiendo presentado en minmimento la calificacion de

destacada calidad. Ademas, desde el inicio deb@@nmaje se percibié un gusto
amargo en las muestras tratadas. Es evidentengbase al andlisis sensorial la dosis

de 5 kGy, resulta excesiva para tratar esta especi

En resumen, el tratamiento con radiacion gamma g@erdcion H&G de merluza negra
con una dosis de 1 kGy extiende el periodo deuaptiensorial bajo congelacién sin
afectar su calidad quimica, manteniendo las cafatitas nutricionales beneficiosas

de sus acidos grasos.

Desde el punto de vista microbiolégico el produotadiado resultaria seguro ya que
la radiacion elimina bacterias patégenas tales ocabrs y salmonellas.

Ademas, el producto irradiado seria un alimentceldecion para ser empleado en
pacientes de alto riesgo, en especial aquellos ebnsistema inmunologico

comprometido.

El proceso de irradiacion podria ser incorporadsiguiente flujograma de obtencion

de la porcion H&G de merluza negra:

151



Conclusiones

Flujograma de obtencion de la porcion H&G de nexlnegra

CAPTURA E IZADO DE LA RED

|

CLASIFICACION

DESCABEZADO Y
EVISCERADO

[ CONGELADO ] PC

GLASEADO

EMPAQUE PRIMARIO Y
SECUNDARIO

|
BODEGA DEL BUQUE

DESEMBARQUE

PLANTA DE IRRADIACION

EXPEDICION

CONSUMO INTERNO] [ EXPORTACION ]

La irradiacion puede ser considerada un PCC dehidpe no existe otra etapa
posterior dentro del flujograma del producto erdal se pueda eliminar o minimizar a

niveles aceptables un riesgo, dentro del ProgrataACCP (Molins, 2001).
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» Ademas estos resultados, pueden ser consideradus wo antecedente de valor para
las autoridades sanitarias a fin de aprobar larporacion de los alimentos marinos

irradiados en el Cddigo Alimentario Argentino.

» También, esta informacién es de utilidad para etoseindustrial por cuanto la
tecnologia de irradiacién asegura la inocuidadatielento para el consumidor. Por
otra parte, el producto irradiado podra ser coraBreido a nivel internacional
principalmente en aquellos paises que ejecutenrgras sanitarios de seguridad
alimentaria.
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