RESUMEN

La merluza negraljjssostichus eleginoides) es una de las especies pesqueras del
Mar Argentino de mayor valor comercial en el meccatlindial. Se trata de un pescado
graso que se congela a bordo y se exporta prinogrde en la forma descabezada y
eviscerada denominada porcion H&G. Para retandateserioro el método comunmente
empleado es el congelado. El uso de este métodal pascado no es suficiente para
minimizar la ocurrencia de enfermedades transnsitpta los alimentos. El procesamiento
del pescado con bajas dosis de radiaciones ioeggniede anular el riesgo de dichas

enfermedades, ademas de extender el periodo tiedaghei producto.

Los objetivos de este trabajo fueron generar mémion sobre la calidad de la
porcion H&G de la merluza negra capturada en l@Z2eA0 N° 41, durante el almacenaje
por tiempo prolongado a —18°C y conocer el efeettadradiacion gamma de Cobalto-60
desde el punto de vista de su preservacion. Alemspse determinaron, la rancidez
oxidativa, el contenido de las bases nitrogenadkiiles totales, el pH, la composicion de
lipidos y &cidos grasos en dicha porcién, comdaasbién su olor y sabor.

En una primera etapa, se determind que la ranoxidativa no fue significativa en
las distintas partes de la porcion H&G durante lelaaenaje prolongado a —18°C. Se
corroboré que la presencia de signos de fallasatipas en la porcion, indujeron
incrementos en los productos secundarios de oXidatipidica. Posteriormente, se
encontré que la aplicacion de 1, 3 y 5 kGy de sayamma de Cobalto-60 al producto
congelado, globalmente, no afect6 a la rancidedabiia, ni el nitrdgeno basico volatil
total ni al pH del musculo de la especie a lo ladg almacenaje. En la porcion
descongelada y mantenida a 5°C, tanto en muestriiokcomo irradiadas, se determiné

que el producto resultd aceptable hasta las 7Zi@almacenaje.

El perfil de acidos grasos de los ejemplares turaa componentes principales a
los acidos grasos monoinsaturados teniendo al adli€ico (18:1) como componente
principal. Los saturados siguieron en importan@atacandose dentro el grupo el &cido
palmitico (16:0). Un 17 % del total correspondidoa acidos grasos poliinsaturados,
destacandose el eicosapentaenoico (20:5 n-3ylgoslsapentaenoico (22:6 n-3) como los
principales exponentes del grupo. Las dosis dé k@y no afectaron al perfil de acidos
grasos ni al contenido de triglicéridos y fosfalips a lo largo del almacenaje prolongado a

—18°C. La irradiacion no indujo formacion de acigogsodrans.
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En relacion al andlisis sensorial se determind lguevaluacion en cocido resulta
mas efectiva que la evaluacidon en crudo para imgasel olor y el sabor de esta especie.
Se encontr6 que la dosis de 1 kGy mantiene unaasetd calidad en alrededor de cuatro
meses mas con su control; mientras que 3 y 5 k@graan un efecto detrimental sobre

estos atributos.

Los efectos de las distintas dosis de irradiacabreslos parametros analizados se
explicaron a la luz de los conocimientos actualeslad quimica de las radiaciones en
alimentos. Sobre la base de los datos informadogoacluye que la porcion H&G de
merluza negra capturada en el Mar Argentino ptasestabilidad durante el almacenaje

prolongado en estado congelado.

El tratamiento del producto con una baja dosisatBacion gamma extiende el
tiempo en el cual los ejemplares mantienen destiacalilad para el consumo. Sumado a
esto, la tecnologia de irradiacion permitiria com@an un producto microbiologicamente

seguro, manteniendo las caracteristicas nutricésriagneficiosas de sus acidos grasos.

Ademas estos resultados, pueden ser consideradus wo antecedente de valor,
tanto para la industria pesquera como para lagidaties sanitarias a fin de autorizar la

incorporacion de los alimentos marinos irradiadogleCodigo Alimentario Argentino.
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