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Parte Il
Rancidez oxidativa en la porcion H&G de merluza ngra irradiada, descongeladay

mantenida a 5°C

[11.1. Objetivo

Conocer el efecto de la radiacion gamma sobre la@oH&G de merluza negra
descongelada en términos de la rancidez oxidativante el almacenaje en condiciones de
refrigeracion, situacion habitual para los conswumred. Para tal fin se emplearon la parte
anterior y media del pescado sobre la cual se ob#lindice de TBA entre las 24 y 264

horas de almacenaje a 5°C.

[11.2. Resultados y Discusion

La Figura 29 muestra el efecto de distintas dosigatliacibn gamma sobre el
indice de TBA de merluza negra mantenida en comugs aerobias a 5°C durante 264
horas. Los valores promedios obtenidos estuvieoompcendidos entre 6 y 13 pumoles de
MA/kg.
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Figura 29. Efecto de la radiacibn gamma sobre el indice de €BAa porcion H&G de

merluza negra durante el almacenaje a 5°C
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El analisis de varianza (Tabla 11) demostré qubuim interaccion entre las dosis
aplicadas y las horas de almacenaje (p>0,80). Nloaaron diferencias debidas a las
dosis en el indice de TBA (p>0,70). Sin embargege detectaron diferencias altamente

significativas (p<0,01) en dicho indice a media transcurrio el tiempo.

Tabla 11. Analisis de varianza del indice de TBA en la pamcH&G de merluza negra

irradiada y descongelada en refrigeracion.

f. dev. SC Gl CM F p
Pescados 104,1690 2 52,0845 - -

Dosis 11,8405 3 3,9468 0,47 0,7114

Error 1 49,9070 6 8,3178 - -

Horas 23,.4977 4 59,8744 34,92 0,0000
Interaccién 11,8237 12 0,9853 0,57 0,8459

Error 2 54,8707 32 1,7147

Total 472,1085 59

- No se detectd interaccion dosis x horas ahae¢naje (p>0,80)
- No se hallaron diferencias entre las dos#9 (f0)
- Se hallaron diferencias entre las horas s@enaje (p<0,01)

Comparacion entre horas de almacenaje con lalf{d hs) Prueba de Dunnett.

Horas.de almacenaje 72 120 168 264
Estadisticos 0,2338 2,8059 5,8768 9,9142
Resultados Ns * ** *

- No se hallaron diferencias hasta las 72 hs daadmaje. Luego el indice de TBA
aumento.

Dado que no se encontraron diferencias signifiaaten el indice de TBA por los
distintos niveles de dosis aplicados se procediénaiderar los valores sin discriminar por
dosis. Por lo tanto se conté con mayor numercégkcas en cada fecha para conocer el

comportamiento del parametro en la porcion H&G degelada y mantenida a 5°C.

(Figura 30).
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- A partir de las 72 hs se ajusté una recta pdagiomar el Indice de TBA con las
horas de almacenaje.

- Ecuacion: Indice de TBA: 4,236 x 0,027 hs.

- Implica que a partir de las 72 hs. (3 dias) hayaumento de 0,027 pumoles de
malondialdehido por hora de almacenaje (0,65 pumdesMA por dia de
almacenaje).

Figura 30. Efecto del tiempo de almacenaje en refrigeraciobresel indice de TBA de

la porcion H&G de merluza negra.

La prueba de Dunnet se emple6 tomando como datoefgeencia el valor
promedio del indice de TBA proveniente de la nmaestescongelada por 24 horas a 5°C.
De este modo se determind que durante las prinf@ds. el indice de TBA se mantuvo
constante alrededor de 6 pmoles MA/Kg. Posteriormere registré un aumento
significativo en este parametro. La rancidez seermd a evidenciar a las 168 hs (8
pnmoles MA/Kg). A las 264 hs. el indice de TBA réven valor de rancidez moderado (11
pmoles MA/kg). Cabe aclarar que globalmente, &2aks. comenzaron a percibirse olores
desagradables, los cuales se intensificaron a medice transcurrio el tiempo de

almacenaje en refrigeracion. Lo que indica faltapud para el consumo.
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Cuando el pez muere, inmediatamente comienza eepoode autolisis, el cual es
frenado por el congelado. Luego, al descongelpraglucto, los mecanismos autoliticos se
acentuan involucrando los fendmenos de protedliijglisis. De esta manera se crea un
medio favorable para el desarrollo de microorgaosfacilitAindose la alteracién del
producto (Ordofiez, 1998). El desarrollo microbignmvoca la hidrdlisis de triglicéridos y
la oxidacion lipidica formando peroxidos, aldehidostonas y acidos grasos de cadena
corta. Estos procesos son mas lentos que la dessai@m de sustancias nitrogenadas, por
lo que éstas ultimas suelen ser la principal calesalteracion del pescado durante el
almacenaje en refrigeracion. En condiciones dégerficion la oxidacion de los lipidos es
de menor importancia (Sikorski, 1994)

Los olores desagradables percibidos en el pesdadgp de las 72 hs. de
descongelado y mantenido en refrigeracién, tendrfe mayor relacién con el proceso
de degradacion de sustancias nitrogenadas quel pooceso de oxidacion lipidica. Por lo
tanto se deduce que el indice de TBA no es ehpetréd de eleccion a la hora de evaluar
la frescura de la merluza negra bajo condiciore®ftigeracion.

El hecho que el indice de TBA mostrara un mismopmmamiento en las muestras
irradiadas y las no irradiadas a lo largo del abnage en refrigeracion tendria su
explicacion en base a los fundamentos de la quidedas radiaciones. La irradiacion en
el estado congelado impide la difusién de los peamkide la radidlisis del agua (Taub y
col., 1978). Durante la transicion del estado etemp al descongelado, a raiz de los
radicales libres remanentes, aparecen intermegdianeactivos que reaccionan
preferentemente unos con otros y en menor medidem dos componentes de los
alimentos. De este modo, cualquier dafio a los toyshtes de los alimentos es mucho
menor que el que tendrian los alimentos cuandarsadiados en estado no congelado
(Swallow,1977). La ausencia de efectos de la castiasobre la rancidez oxidativa de la
merluza negra bajo las condiciones estudiadas itennlr sustento en lo anteriormente
descripto.

Dado que la radiacidon no elimina las toxinas pratAg por algunos agentes
patdgenos, como dllostridium botulinumtipo E, se debe enfatizar que todo producto
marino debe ser almacenado en frio a una tempanaiemor de 3°C.
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