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La merluza negral)issostichus eleginoidgstambién denominada Patagonian
toothfish, es una de las especies pesqueras der naal@ comercial en el mercado
mundial (Vinagre y col., 1991D. eleginoidesperteneciente a la familidototheniidages
un recurso ictico demersal-benténico de ampliaridistion circumpolar antartica
(Cousseau y Perrotta, 2000). Entre los principplEses que la capturan se encuentran,
Chile, Francia, Australia, Gran Bretafia y ArgentiBg una especie considerada grasa,
muy cotizada en restaurantes y cadenas alimentid@slos Estados Unidos de
Norteamérica, Asia y Unién Europea, donde alcaitpa precios gracias a la calidad de su
carne blanca y a sus cualidades culinarias.

En nuestro pais su pesqueria comenzé en el afo tE#®dndo lugar en la
denominada Zona FAO N° 41, siendo actualmente kRlme&n anual de captura de
alrededor de 1.900 toneladas cuyo destino es lareqion. El producto obtenido es
mayoritariamente un pescado descabezado y eviscelembminado porcion H&G que
genera un ingreso anual de alrededor de 30 mdlldealdlares.

Por tratarse de una especie de crecimiento lentlebydo a la ocurrencia de
sobrepesca, su pesqueria esta sujeta a las req@agi a las medidas de conservacion de
la Convencion para la Conservacion de los Recurdiv®s Marinos Antarticos
(CCRVMA). Esta convencion entré en vigencia en 1@8Po parte del sistema del
Tratado Antartico. Por otra parte, otra medida pavaservar el recurso fue limitar la
captura de ejemplares juveniles a un 10% del tiatdh especie (SAGPYA, 2002).

Teniendo en cuenta que el pescado es un alimetmeate perecedero es
imperioso aplicar métodos de conservacion paradeatasu deterioro y extender asi su
periodo de aptitud para el consumo. En este seldidplicacion de la tecnologia del frio
es la mas difundida destacandose el congeladoréBikpKolakowska, 1994); en especial
para productos que deben consumirse en lugareslistaptes de la zona de captura.

A pesar del alto contenido graso de la especiegmjyjelado parece ser un metodo
apropiado para mantener la aptitud comercial gonpio prolongado de bloques de filetes
de merluza negra capturada en la Zona FAO N° 4&ithg y col., 1991). Sin embargo el
congelado si bien es bacteriostadtico, no es un doétefectivo para eliminar

microorganismos patégenos, hecho que implica uangal riesgo para la salud de los
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consumidores, ya que estos microorganismos puadenqgar enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETAS).

Una opcion para limitar dicho riesgo es el empleo rddiaciones ionizantes
(Andrews y Grodner, 2004). Dentro de las misma$) sstan autorizadas para tratar
alimentos la radiacion gamma proveniente del Cokglty del Cesio-137, los rayos X de
hasta 5 Mev y los electrones acelerados de hda&stelel (Diehl, 1990). Basados en
estudios toxicologicos, radioquimicos y de alimeidia con dietas irradiadas, el Comité
Conjunto de Expertos de la FAO/OIEA/OMS concluyo I®80 que: “la irradiacion de
cualquier articulo alimenticio con una dosis tgemedio de hasta 10 kGy no presenta
riesgo toxicoldgico; por lo tanto, no se requieegrdlisis toxicoldgicos de alimentos asi
tratados”. También se encontr6é que “la irradia@on dosis de hasta 10 kGy no introduce
problemas nutricionales o microbioldgicos espesiale

Este procesamiento, definido como un tratamiento téanico, cuenta con
aprobacién en la legislacién de 41 paises entredakes se encuentra Argentina (IAEA,
2006). La destacada capacidad de nuestro paigppaaacir alimentos, sumado al hecho
de ser también productor de Cobalto-60 y a lacthigylidad de la tecnologia de plantas de
irradiacion, hacen que Argentina presente un fupmoonisorio en cuanto a la adopcion de
esta tecnologia. De esta manera se ampliaria teafe alimentos disponibles tanto para
el consumo interno como para la exportacion.

Recientemente, el Grupo Consultivo InternaciondbresoAlimentos Irradiados
(ICGFI) ha recopilado informacion acerca de losdfieios de la irradiacion sobre la
calidad de mas de cuarenta especies marinas (M8M4). Sin embargo, y en relacién a
estos aspectos no se encuentra informacion didpauobre la merluza negra.

Del andlisis de la bibliografia surge que en lingaserales la extension de la vida
atil por radiacion ionizante de los productos dedrndependen de varios factores que
incluyen entre otros: la especie en cuestion, laisdde radiacion suministrada, las
condiciones del proceso de irradiacion, la tempeaae almacenaje y el tipo de producto
irradiado (Nickerson y col., 1983). Por otra paatgunos investigadores han informado
que la irradiacion de alimentos con alto contergdmso podria acelerar la oxidacion y/o
degradacion de sus lipidos, provocando cambioss@aides en sus propiedades

sensoriales (Giroux y Lacroix, 1998).
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Por lo tanto, los objetivos de este trabajo fuegenerar informacion sobre la
calidad de la porcion H&G de merluza negra, capiaran el Mar Argentino, durante el
almacenaje por tiempo prolongado a —18°C; y conekefecto de la radiacion gamma de
Cobalto-60 desde el punto de vista de la presémade dicha porcion. Al respecto se
investigaron la rancidez oxidativa, el conteniddatebases nitrogenadas volatiles totales,
el pH, la composicion de lipidos y acidos grasotadeorcion H&G, como asi también su

olor y sabor.



