Resultados y Discusion Parte V

Parte V
Olor y sabor de la porcion H&G de merluza negra iradiada y mantenida a —18°C

por tiempo prolongado

V.1. Objetivos

Conocer el efecto de la irradiacién y el almacemaplongado a —18°C sobre la
porcion H&G de merluza negra en términos de paté@n sensoriales. Para tal fin se
empled una prueba descriptiva siguiendo el métadestala estructurada recomendado
por la FAO (Huss, 1998). Se evalud el olor en rnrasscrudas y el olor y el sabor en

muestras cocidas.

V.2. Resultados y Discusion

La metodologia empleada para la evaluacion sehgodporciono a los panelistas
una escala con diferentes grados y puntuaciorcat@goria aceptable correspondio al
Grado | (ausencia de olores/sabores objetablesal @rado Il (ligeros olores/sabores
objetables), mientras que el Grado 1l fue inadeletéseveros olores y sabores objetables).
Si bien los panelistas habian sido entrenados @r&rnte con muestras de la porcion
H&G de la especie, los mismos no eran expert@vatluacion sensorial de pescado y por
lo tanto no fue posible obtener la escala en ealouméricos (1 a 10la muestra se
considero no apta para el consumo ante el hallpag@arte de uno de los panelistas del
Grado lll. En particular, cuando el porcentaje geiones Grado | fue igual o superior al

60% se considerd que la muestra presentaba urecdéatcalidad.

V.2.1 Evaluacion en estado crudo

La evaluacion sensorial llevada a cabo para corlacevolucion del olor en las
muestras crudas no irradiadas (muestra control, Gy) kmostré, globalmente, un
decrecimiento paulatino en la calificacion de @stédmetro con el tiempo de almacenaje a
—18°C (Figura 32). Hasta los 165 dias las muedtrason calificadas (>60%) como
aceptables Grado | . A los 227 dias la calificacgdado | igualé al Grado Il y al final del
almacenaje las muestras fueron inaceptables (GHdmara el 15% de los panelistas. El
desarrollo de olor desagradable en pescado haasitoido, por algunos investigadores,

principalmente a la rancidez oxidativa de sus &cigpasos altamentensaturados
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(Aubourg, 1999). Este no parece ser el caso deeldura negra ya que el desarrollo de
olores desagradables en las muestras estudiadpseden ser atribuidos a la rancidez
oxidativa medida a través del niumero de TBA (Fidi8a

Los resultados obtenidos con las muestras irrasiada 1 kGy evaluadas en
cuanto al olor en forma cruda se muestran en lar&i@3. Puede apreciarse que las
muestras irradiadas con este nivel de dosis y @&namlas a —18°C presentaron un olor
aceptable durante todo el periodo de almacenajs. panelistas calificaron a las muestras
(>60%) como Grado | hasta los 227 dias, mientrasagios 293 dias la aceptabilidad fue
del 50% para el Grado | y de 50% para el Grado Il.

El efecto de la aplicacién de 3 kGy sobre la evdludel olor en forma cruda se
muestra en la Figura 34. Las muestras se presardaeptables durante todo el periodo
de almacenaje. Hasta los 165 dias de almacen&eadb | se mantuvo >60%, excepto
para 227 dias fecha para la cual se igualarond@radGrado |l

La Figura 35 muestra el perfil de la evolucion dielr en crudo de las muestras
tratadas con 5 kGy. Hasta los 165 dias de almazdosjpanelistas (>60%) calificaron a
las muestras como Grado |, mientras que a losd2®¥ las catalogaron en un 50% como
Grado | y el otro 50% como Grado Il. Distinta sttidgsm se presentd a los 293 dias de
almacenaje, tiempo en el cual el 15 % de los pstaslias calificaron como Grado Il (no
aceptables). Los panelistas destacaron la presaleialores “atipicos”, lo que es
consistente con el llamado “olor a irradiacion”steehecho no es sorprendente ya que la
aparicion del olor a irradiacion ha sido reportpdea otras especies grasas de pescado de
mar con dosis comprendidadas entre 5 y 10 kGy (S0 1994). Rhodes (1964) informd
la presencia de ligeros olores a irradiacion eetefd de hipogloso envasados al vacio
tratados con una dosis de 10 kGy y mantenidas@y0%,4°C. En caballa eviscerada, el
olor a irradiacion fue atenuado manteniendo la tnaiesn hielo sin envoltura (Venugopal
y col., 1987). Existen evidencias experimentalesuanto a que el olor a irradiacion esta
relacionado con la presencia de sustancias prowesiede la descomposicion de
compuestos azufrados por efecto de altas dosaditecion (Urbain, 1977).

Dado que la especie es altamente cotizada en masteas y cadenas de
alimentacion, resulta de interés determinar el piemie almacenaje a —18°C, en el cual la
porcién H&G cruda presenta destacada calidad desgento de vista del olor. En tal
sentido un resumen de la evolucion de la califwac&rado | del olor de las muestras
irradiadas y no irradiadas evaluadas en forma crselapresenta en la Figura 36.

Considerando que Grado | > a 60% es una condica ponsiderar destacada calidad,
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podemos decir que las muestras tratadas con 05 &Gy durante 165 dias, presentan
dicha calificacion. Mientras que las muestras tiatacon 1 kGy la presentan hasta los 227
dias. En sintesis y en base al olor de las muestuai®s, 1 kGy extiende en 62 dias la
condicion de descada calidad..

En nuestro pais la Unica especie marina sobrealeegisten antecedentes en cuanto
al efecto de las radiaciones ionizantes sobre lidach sensorial es la merluza comun
(merluza Hubbsi)Mariano y Kaupert (1973) encontraron que filetesntrluza fresca
tratadas con dosentre 0,5 y 6 kGy y mantenidos a 4°C desarrollalvaalor particular el
gue desaparecia con el transcurso del tiempo.tRotaglo, Curzio y Quaranta (1982) no
encontraron efectos adversos sobre el olor, elrsalte textura en filetes tratados con 5

kGy en estado congelado y almacenados entre 4.y 5°C

V.2.2 Evaluacién en estado cocido

Con el fin de completar la informacion obtenida raeté la evaluacion del olor de
las porciones crudas durante el almacenaje cormeladl8°C, se concreto la evaluacion
del olor y sabor de las muestras en cocido.

Las Figuras 37 a 40 muestran los resultados delyaabor de la porcion H&G de
merluza negra tratada y no tratada con radiaciam@zantes, mantenidas a —18°C por
tiempo prolongado y evaluadas en forma cocidass danelistas catalogaron al olor y al
sabor de las muestras control (0 kGy) como aceggaldurante todo el periodo de
almacenaje (Figura 37). Hasta los 165 dias un 68%osl panelistas adjudicaron a las
muestras el Grado |. Luego, entre los 227 y 293 dlaporcentaje de opciones por el
Grado | present6 fluctuaciones.

En la literatura existe un soOlo antecedente dispenacerca de la evaluacion
sensorial de la carne de esta especie (Manthel,y1801). Estos investigadores alemanes
describieron el comportamiento sensorial de filetesrebozados y rebozados con una
mezcla de manteca y pan rallado mantenidos a —@8f&hte tiempo prolongado envueltos
en polietileno. Un panel de expertos en catar éspentarticas juzgd las muestras cocidas
en cuanto a apariencia, olor, sabor y textura.dflep enfatizé el color blanco puro del
filete y el rico olor y gusto. Al olor de la espe@n estas condiciones lo definieron como
reminiscente a nueces y a papas cocinadas al vapentras que en cuanto al sabor
estimaron que presentaban un intenso sabor a cacia. Las muestras no rebozadas y

rebozadas se mostraron aceptables hasta los 2% me3@ meses respectivamente de
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almacenaje congeladas. En base a estos resultalasitores consideraron a la merluza
negra como una de las especies antarticas masessyadpropiadas para el almacenaje en
estado congelado por tiempo prolongado.

La aplicacion de una dosis de 1 kGy (Figura 38) tmogierto grado de
estabilizacién en el comportamiento del olor y &b de las muestras congeladas. Al
igual que las muestras control, las muestras taatadn 1 kGy presentaron un olor y sabor
aceptable durante todo el periodo de almacenaj@plieacion de esta baja dosis indujo
cierta estabilizacion en el porcentaje de GradAsi, durante todo el almacenaje esta
calificacion se mantuvo por encima del 60%.

La Figura 39 muestra la evolucién del olor y satberla especie irradiada con 3
kGy en cocido. Hasta los 227 dias las muestrasepi@®n estos atributos como
aceptables. Puede verse que el Grado | fue >Gi¥a hos 110 dias de almacenaje y
luego permanecié alrededor del 30% hasta el fiehhbinacenaje. Sin embargo a los 293
dias la muestra fue inaceptable por cuanto press#ng&chazo por parte del 15% de los
panelistas.

Las muestras tratadas con 5 kGy se presentaroriabtep hasta los 165 dias
(Figura 40). Sin embargo la calificacibn como Grade mantuvo siempre por debajo del
60%. La mayoria de los panelistas manifestaronegtees muestras presentaban un gusto
amargo, desde el inicio del almacenaje. El gradsellpresenté con un 15% de rechazo a
los 227 dias y supero el 60% de rechazo a losi233

La Figura 41 muestra el procentaje de opcionesdsrgde merecieron el olor y el
sabor de las muestras tratadas y no tratadasaeglo dlel almacenaje evaluadas en cocido.
En base a estos atributos, y en relacion a lmasitdon del tiempo en que la merluza negra
permanece en la condicion de destacada calidadl¢Gra60%) podemos decir que las
muestras control presentan esta condicion hastaliB85 Mientras que las tratadas con 1
kGy, presentaron destacada calidad hasta los 283 eltendiendo esta condicién en 128
dias. Las muestras tratadas con 3 kGy presentaaceda calidad hasta los 110 dias de
almacenaje, lo que es coincidente con los resudtadeolas evaluaciones quimicas (Parte

I). Esta condicion no se encontrd en las muestaagdas con 5 kGy.

139



Resultados y Discusion Parte V

100 O kGy

904

804
[
S
2
8 m GRADO |
B GRADO I
> 0 GRADO lI

0 54 110 165
Dias

Figura 32: Evolucién del olor en crudo de la porcion H&G toh de merluza negra,

almacenada a -18°C por tiempo prolongado.
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Figura 33: Evolucién del olor en crudo de la porcién H&G derhaza negra irradiada con

1 kGy y almacenada a -18°C por tiempo prolongado.
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Figura 34: Evolucion del olor en crudo de la porcion H&Grderluza negra irradiada con

3 kGy y almacenada a -18°C por tiempo prolongado.
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Figura 35: Evolucion del olor en crudo de la porcion H&Grderluza negra irradiada con

5 kGy y almacenada a -18 °C por tiempo prolongado.
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Figura 36: Variaciones en el porcentaje de opciones Gradespecto del olor en crudo
de la porcion H&G de merluza negra control e iadd almacenada a -18°C por tiempo

prolongado.
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Figura 37: Evolucion del olor y sabor en cocido la porciéf@icontrol de merluza negra,

almacenada a -18 °C por tiempo prolongado.
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Figura 38: Evolucion del olor y sabor en cocido de la panctd&G de merluza negra

irradiada con 1 kGy y almacenada a -18°C por tieprptongado.
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Figura 39: Evolucion del olor y sabor en cocido de la panctd&G de merluza negra

irradiada con 3 kGy y almacenada a -18°C por tieprptongado.
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Figura 40: Evolucion del olor y sabor en cocido de la panctd&G de merluza negra

irradiada con 5 kGy y almacenada a -18°C por tieprptongado.
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Figura 41: Variaciones en el porcentaje de opciones Gradspecto del olor y el sabor
en cocido de la porcion H&G de merluza negra comtioadiada almacenada a -18°C por

tiempo prolongado.
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Finalmente, en base a las evaluaciones sensos@lbes muestras crudas y cocidas
podemos decir que en general la porcion H&G deumarhegra es apta para el almacenaje
por tiempo prolongado a -18°C. El uso de dosis K&y no indujo alteraciones en el olor
y el sabor de la especie, manteniendo una destaedidad durante todo el periodo de
almacenaje (293 dias). Mientras que, la dosis ki8yBmantuvo dicha condicién hasta los

110 dias. Por otra parte, la dosis de 5 kGy resektaesiva para preservar la calidad
sensorial de la especie en estado congelado.
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