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Resumen

Un panel de expertos com-
"pradores de pescado analizé
merluza (Merluccius merluc-
cius hubbsi) descamada, des-
cabezaday eviscerada, de alta

ARGENTINA

calidad comercial pescada en
el Océano Atlantico Sur.

Las muestras consistieron
en un lote envasado al vacio,
otro sumergido previamente en
solucién al 10% de polifosfato
de sodio, ambos irradiados con
3,3kGyy almacenadosa0+1°
C, y un tercer lote, envasado

sin vacio, congelado y almace-
nado a —20° C +2° C, que usé
como control. ‘

E! andlisis se realizé el dia
36 después de la captura. Los
resultados mostraron que en
general el pescado crudo irra-
diado fue significativamente
més preferido que el congelado
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y que el pescado cocido conge-
lado fue evaluado mejor que el
irradiado, pero no significativa-
mente diferente.

Se detectd un olor indesea-
ble en las muestras cocidas,
que seria un efecto de la radia-
cion. Este podria minimizarse
aplicando una dosis menor.

El polifosfato no modificé el
exudado de las merluzas irra-
diadas.

Introducciéon

Los beneficios obtenidos de
laaplicacién de las radiaciones
idnizantes para preservar los
alimentos, han sido amplia-
mente demostrados. En la ac-
tualidad 36 paises han autori-
zado este proceso para mas de
40 productos diferentesy 21 de
ellos estan comercializandolos

(4).

Una de las aplicaciones in-
tensamente estudiadas es la
prolongacion del tiempo de co-
mercializacién de productos
pesqueros (11). Entre ellas se
incluye la merluza (Merluccius
merluccius hubbsi) (5—7, 10,
12) pescado de alto consumo
en la Argentina y su mayor pro-
ducto pesquero exportado.

Este trabajo se encaré a pe-
dido de una empresa privada
interesada en construir una
planta de irradiacién en el pais.

Con participacién del repre-

sentante de la misma, se orga-
nizé una prueba organoléptica
de merluza irradiada. El panel
degustador estuvo integrado
por expertos compradores de
pescado, pertenecientes aem-
presas lideres en ese rubro. Ei
objetivo fue verla aceptabilidad
que podria tener la aplicacion
de este proceso en productos
de exportacion, en reemplazo
del congelado.

Se analiz6 también el efecto
logrado con la inmersion de las
muestras en olifosfato de so-
dio; segun la bibliografia con-
sultada (3, 8), esa sal contribu-
ye a la reduccién del exudado.

Material y Métodos

La merluza analizada (coli
ta) fue un producto de alta cali
dad comercial, pescada en €
Océano Atlantico a la altura de
la Peninsula de Valdés. Se se
lecciond el material del secto
altodellance, se estibd con hie
lo, en cajones sin abarrotar
Dos dias después llegé a Puer
to Madryn, se trasladé aun es-
tablecimiento procesador de¢
pescado y se almacené a 1°C.
Al dia siguiente se descams. .
descabezd, eviscerd y lavd. E .
personal y material de trabaj |
cumplian los requisitos de hi
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giene de SENASA(Servicio
Nacional de Sanidad Animal,
de la Argentina). .

Las muestras se prepararon
de |la siguiente manera: un lote
se envasd en vacio, en bolsas
de material co—extrudado de
poliamida ionémero con 3—4
merluzas. Otro Iote, antes de
envasar se sumergié en poli-
fostfato de sodio al 10%, duran-
te 30 minutos. Ambos se alma-
cenaron en cdmara friaa 1° G,
en cajas de telgopor con hielo
en escamas. Un tercer lote se
envaso en polietileno sin vacio,
(grupos de no mas de 10 pie-
zas), se congeld rapidamente a
—35° C y luego se colocd en
envases de cartén que se man-
‘tuvieron a —20° C. Al dia si-
guiente todas las muestras
adecuadamente acondiciona-
das fueron enviadas por avién
al Centro Atémico Ezeiza (Bs.
As.).

Foss ‘ Electric

69, Slangerupgade
DK-3400 Hillergd

Tel. + 45 42 26 33 66
Telex: 42117

Telefax: + 4542 26 93 00

Dinamarca

Los lotes enfriados se irra-
diaron inmediatamente des-
pués de su llegada en las con-
diciones en gque se encontra-
ban. La dosis aplicada fue de
3,3kGy (Gy=Joule/kg.) y luego
se almacenarona0°C+1°C. El
lote congelado se almacené a
—20°C +2°C,yseusécomo
control.

El peso de las merluzas os-
cilé entre 300—350 g cada
una.

La evaluacién sensorial se
realiz6 a los 36 dias después
de lacaptura. Elpanelconsistio
en 5 expertos compradores de
pescado para paises del he-
misferio norte (EEUU, Japdn,
Espafa, Francia, ltalia) y. uno
perteneciente alaempresa po-
tencialmente vendedora de la
merluza irradiada.

El pescado se evalud crudo
y cocido en horno a 180°C, 15
min. envuelto en papel de alu-

Monroe 1295

minio. Enambos casos fue pre-
sentada la mitad longitudinal
de la merluza.

Para las evaluaciones se
usaron escalas de preferen-
cias, de 7 puntos, estructura-
dasy no estructuradas (1) alas
que se les asignaron numeros
sucesivos considerando 7 a la
mejor calidad y 1 a la peor. Se
determiné la minima diferencia
significativa por el test de Dun-
net (9).

Los atributos analizados
fueron: en merluza cruda: apa-
riencia externa, olor (intensi-
dad), olor natural, olorindesea-
ble, elasticidad del musculo,
adhesién del musculo a los
huesos, brillo al corte, separa-
cién de los musculos entre siy
aceptabilidad de compra. En
merluza cocida: olor (intensi-
dad), olor natural, olorindesea-
ble, sabor, sabor natural, sabor
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indeseable, textura y aceptabi-
lidad general.

El exudado se determiné mi-
diendo su volumeny refiriéndo-
lo al peso de la muestra (mi/100
g). Los datos se analizaron es-
tadisticamente por el test “t“ de
Student.

Resultados y Discusion

Los resultados que se ob-
servanenlastablas 1y 2 mues-
tran que a los 36 dias de alma-
cenaje los juicios de los atribu-

to, son en general significativa-
mente mejores que en crudo
congelado. Esta menor valora-
cién del pescado congelado
crudo quizas sedeba alas con-
diciones de transporte. Duran-
te aproximadamente 10 horas,
ellos se mantuvieron en cajas
de telgopor, lo cual debe haber
causado una elevacién de ta
temperatura original de -20° C.
En el caso de las evaluacio-
nes en pescado cocido, en ge-
neral el congelado fue evalua-
do mejor que el irradiado, pero
los datos no resultaron signifi-
cativamente diferentes.

de la aceptabilidad de compra
del pescado irradiado fueron
muy superiores al congelado, y
la aceptabilidad general, que
fue evaluada después de de-
gustar la muestra cocida fue
mejor para el pescado congela-
do. El menor valor delirradiado
pudo haberse debido a un aro-
ma indeseable apreciado en la
muestracocida, elcual seriaun
efecto de radiacion que podria
minimizarse aplicando una do-
sis menor.

El exudado de las muestras
irradiadas sin y con polifosfato
el dia 36 de almacenaje fue de

tos evaluados en pescado cru- Consecuentemente cones-  4+2ml/100gy4,0+0,4ml/100 .
doirradiado cony sin polifosfa-  tas observaciones los valores g, respectivamente. Estos va-
‘ 1
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Ylores no resultaron significati-
vamente diferentes.

El nimero de microorganis-

‘mos aerobios mesdfilos, tam-
‘bien en el dia 36 de almacena-
je fue de 7,6 x 10* colonias por
gramo, namero inferior al fijado
por SENASA como limite de
comercializacién (10°).

Dos dias después el nitré-
geno basico volatil erade: 252
mg/100g,29+1 mg/100gy 28
+3mg/100 g paralas merluzas
congeladas e irradiadas sin y
con polifosfato, respectiva-
mente, valores también inferio-
res al limite fijado por el Cédigo
Alimentario Argentino, (30 mg/

Conclusiones

Los resultados obtenidos
poreste panel pueden conside-
rarse como un indice de la
aceptabilidad de la merluza
irradiada. Minimizando el aro-
ma cocido indeseable detecta-
do aplicando una dosis menor,
podriamos esperar también
una mejor aceptabilidad gene-
ral, de esta manera se conse-
guiria un producto de buena
calidad sanitaria, prolongando
considerablemente su tiempo
de conservacion, lo que permi-
tiria una mejor comercializa-

oomy@. !
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cién en lugares apartados a los
de captura.
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Apariencia*
externa

Qlor *
natural

Olor*
(intensidad)

Olor**
indeseable

Elasticidad**
del musculo

Adhesion a**
los huesos

Brillo**
al corte

Separacion**
musculo
entre si

Aceptac.”
de compra

Congel_ado
3+1,67
3,5+1,51
4,0+1,89
6,48+ 1,16
2,85+ 1,46
2,86 £ 1,74

2,5+1,58

251,76

233+1,5

3,3 kGy

5514

4,66 + 1,87

5,66 + 0,51

6,56 + 0,98

5,5 £ 0,36+

5,83 10,65

53+1,56*

511,74+

5,16 £ 1,16+

polifosf—3,3 kGy

4.66 £ 0,81*

4,16 £ 1,94

4,83 +1,47

6,32 + 1,52

4,0+ 1,90

4,80 + 1,22+

4,17 +1,35

5,12 £ 2,09+

4,83+ 1,16+

Evaluacion sensorial de merluza irradiada sumergida y sin sumergir en polifosfato de sodio, y de merluza

congelada. Atributos evaluados en muestras crudas el dia 36 de almacenaje.

Apariencia externa: 7; excelente, 1: extremadamente mala.
Olor natural: 7: muy pleno, 1: perdido o enmascarado.

Olor (intensidad): 7: poco perceptible, 1: extremadamente pronunciado.

Olor indeseable: 7: no, 1: si. .
Adhesion a los huesos: 7: fuertemente adherido, 1: no adherido.

Brillo al corte: 7: tiene brillo, 1: no tiene brillo.
Separacion de los musculos entre si: 7: no se separan facilmente, 1: se separan f4ciimente.
Aceptabilidad de compra: 7: decididamente lo compraria, 1: decididamente no lo compraria.

+ . significativamente diferente.

* : escala estructurada.

** : escala no estructurada.
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Olor*
natural

Olor
(intensidad)*

Olor
indeseable**

Sabor*

Sabor natural*

Sabor**
indeseable

Textura**

Aceptabilidad
general*

Congelado

4,51+ 1,22

5,66 + 0,82

6,97 +£0,2
4,16 + 1,47
4,6 +2,1

6,48 + 1,65
3,78+ 1,26

451+2,10

3,3 kGy

3,33+2,33

451176

4,7+1.71
3,0+1,87
2,4+1,94+

4,62 + 2,28
4,18+ 0,83

3,0+1,79

polifos. —3,3 kGy

35+0,83
4,33+0,82

6,58 £ 1,02
3.0+1
28+1,10

6,8 0,24
3,831£2,03

3,16 10,75

Evaluacién sensorial de merluza irradiada sumergida y sin sumergir en polifosfato de sodio y de merluza

congelada. Atributos evaluados en muestras cocidas el dia 36 de almacenaje.

Olor natural: 7: muy pleno, 1: perdido o enmascarado. .

Olor (intensidad): 7: poco perceptible, 1: extremadamente pronunciado.

Olor indeseable: 7: no, 1: si.
Sabor: 7: excelente, 1: muy malo.
Sabor naturatl: 7: muy pleno, 1: perdido 0 enmascarado.
Sabor indeseable: 7: no, 1: si.
Textura: 7: duro, 1: blando.

Aceptabilidad general: 7: me gusta mucho, 1: me disgusta mucho.

+ : significativamente diferente.

* : escala estructurada.

** . escala no estructurada.
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