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RESUMEN

Dentro de los conocimientos obtenidos se puede mencionar que inde-
pendientemente de las estaciones del afio, la merluza bien man | pulada
mantiene una buena calidad hasta 10 dfas después de su captura, ¥y que 5.
vida tota! de almacenamiento en cajas con hiele es de aproximadamente
dos semanas.

Aungue la vida total de almacenamiento no varid, se encontrd que
el nivel de calidad de la merluza tendid a ser sensiblemente superior,
si se avitaba sobrellenar las cajas, si se las evisceraba antes del! en-
cajonamiento, o si se la almacenaba en tangues con agua de mar.

ABSTRACT

Among other results, it was found that when hake is handled properly
it maintains good quality lewvels up to 10 days after catch, irrespective
of season. Its total storage life in boxes with fce is approximately two
weeks

Although total storage life remained unchanged, it was found that
quality levels tended to be significantly higher If averfilling of boxes
was avoided, if the fish was gutted immediately after catch, or if hake
was stored in containers with seawater,
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1.  INTRODUCCION |

Sfendo la merluza {Merluccius meriuccius hubbsi) el recursc mds im-
portante dentro de nuestras pesquerias actuales, y slendo la misma vol-
cada a mercados sumamente exigentes, se fundamenta entonces por parte de
INAPE un estudic detallade de sus caracterTsticas propias, asT como una
revision de los distintos métodos de manipulacidn.

La merluza se caracteriza tecnoldgicamente por su fragil textura y
por su gran suceptibilidad a los fenSmenos de alteracitn que van en da-—
trimento de su calidad, )legando en pocos dias a niveles inaceptables,
si 'a manipulacidn empleada no es la adecuada.

Es entonces el propisito de este trabajo investigar cimo Influyen
las distintas variables que afectan 1a duracidn vy la caltidad de la mar-
luza, desde su captura hasta su alteracidn.

Como variablez en este estudic fueron incluidas:

- las wariaciones estacionales;

el llenado de las cajas;

al almacenamiento en agwa de mar enfriada (AME); ¥

los distintos métodos de manipulacian.

2.  MATERIA PRIMA

La materia prima fue obtenida por bugues pesquercos de altura, me-
diante arrastre de fondo dentro de la Zona Comin de Pesca Uruguayo -
Argentina, entre las latitudes 34°.0' y 39"30' 5,

£l pescado luego de su captura fue lavado en cublerta con agua de
mar y acondicionado en cajas plisticas (65 x 42 x 13 em}. E! llenado
de las cajas, v la contidad de hielo utilazade se realizd de acuerdo al
disefo de cada experimento.
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Para los estudios en agua de mar enfriada (AME), se emplearon con-
tenedores plisticos cllTndricos de 110 1ltros de capacidad en Tos que se
introdujeron 45 kg de pescado, completindose con partes lguales de hielo
¥ agua de mar.

Luego de acondicionadas las cajas y los contenedores fueron deposi-

tados en la bodega, la que se mantuve a 0°C aproximadamente durante taoda
la travesia.

Una ver en puerto, las muestras fueron transportadas a IMAPE v acon-
dicionadas en cdmaras refrigeradas con una temperatura de 0 a 2°C, v con
una humedad del 65 al BOZ,

Todo el trabajo realizade a bordo y durante la descarga fue super-
visado por técnicos de INAPE.

3. METODOS

La calidad fue principalmente evaluada por el método organoléptico
a través de un panel de degustacidn. A tal afecto fueron previamente
entrenados ocho panelistas, participando seis por sesldn, los cuales re-
cibieron como muestra una porcidn dorsal anterior de filetes con pilel
envueltos en papel de aluminie y codiflcados de manera que no fueran
ident] flcados por los panalistas.

Para la coccidn se empled vapor de agua a presidn normal durante
18 minutos, tiempo minimo en el que se cocfa toda la muestra, ya que
llega a 70°C en su centro térmico.

Para la evaluacidn se empied una planiila {cuadro 1) que incluye:
olor, aspecto, sabor, textura, puntaje gencral y cbservaciones. Fue
llenada con cruces en cada adjetivo correspondiente (una o varias de
acuerdo con su intensidad), vy dande un valor de 0 a 10 al puntaje gene-
ral, tenfendo como [Tmite minimo de aceptacitn el valor &.

Organclépticamente tambidn fueron evaluados especimenes enteros em-
pleando otra planilla {cuadro 11}, en la que se anotan: apariencia ge-
neral, color, olor, textura muscular, elasticidad muscular, estado de
los ojos, branquias, visceras, concluyendo con un puntaje genaral. Cada
carfcter fue evaluado numéricamente con una escala de 0 a 10, empleando
aqui también como ITmite minimo de aceptacidn el valor &,

Eventualmente, se hicieron anfilisis quimicos de bases nltrogenadas
velitiles totales (BNVT) v trimetilamina ?THA} del misculo por el método
de microdifusidn de Conway = Byrnes, también se determind el contenldo

en 8cido sulfhidrico en agua de mar enfriada por medic de papel para prue-
bas de sulfuros (método de sulfure de plomo).

Como mEtodo de andlisis microbioldgico se reallzd recuento estdndar
en placa a 20 y 37°C.
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CUADRD |

Panel de d&gu:taci&n de merluza cocida
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b,  RESULTADOS

Pado que fueron estudladas distintas varlables serdn anallzadas cads
una de ellas por separado.

4.1 Ctalidad de 1a merluza almacenada en cajas plisticas con hielo y su
varlacidn en las distintas dépocas del afo

Para estudlar cSmo inclden las distintas dpocas del afe sobre la
frescura y la durabfilidad de ta merluza se realizaron cuatro experimen=
tos en los meses 07/79, 11/79, oL/BO y OB/BO, respectivamente.

De inmedlato a su captura el pescado fue acondicionado en cajas plis-
ticas con 25 a 27 kg y cubiertas con hlelo en escamas, el que se fue repo-
niendo durante todo el experimento.

El método empleado para la evaluacidn fue el panel de degustacidn de
los filetes cocidos vy la evaluacifn organaléptica del pescado entero. A
los efectos de poder efectuar un andllsis comparativo de los cuatro expe-~
rimentos se presentan en la figura 1 y el cuadre 11 los resultados pro-
medlo de los sels panelistas al evaluar el puntaje general por panel de
degustacidn.

Anallzando los resultados se observa gue independientemente de la
Bpoca del afio, el tiempe mSximo de almacenamiento en cajas con hlelo es
de 13 a 14 dfas aproximadamente,

S5e observd ademds por el método de andllsis de varianza que no habTa
diferenciassignificativas (95% de conflanza) entre los niveles de calldad
da la merluza en los cuatro experimentos.

Por lo tanto, se puede esperar que tratada en condiclones similares
Independientemante de la Spoca del afMo, la merluza tendrfa simllares ni-
veles de calldad.

También se puede concluir que en buenas condiclones de almacenamiento,
26 kg por caja y con hielo suficiente, el nivel de calidad serd de bueno
por una semana, de regular hasta 10 dfas, de malc de 10 a 14 dfas, slendo
Inaceptabie si se almacena por perTodos mayores.

En el cuadrc IV se describen los resultados organolépticos de andli-
sis del pescado entero, observindose que son colncidentes con los obtenl-
dos en el panel de degustacldn,
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EUADRD |11 |

Calidad de filetes de merluza, evaluada por panel de degustacidn f
DIAS DE ALMACENMAMIENTO i

MES DE CAPTURA g
2 3 & 5 & 7 8 9 10 n1 o112 13 b 16 z

07/79 9.4 7.6 8.0 6.0 5.4 5.4 5.4 4,4 1.4 £
11/79 9.1 3.0 8.1 7.56.36.57.1 2.5 i
ob/B0 B.o 7.0 7.0 6.8 k.3 5.8 1.5 :
08/80 B.e 8.0 7.5 6.0 5.8 ;

:

NMEL DE CALIDAD i

:\E.:

i

b

4 JLMITE DE ACEPTACION :

i

%

4

&

0 1 2 3 & 5 6 7 B 9 1W00M 12 13 14015 18
: DIAS

Figura 1 - Evolucién de la calidad de 'a merluza durante L meses del aho,
evaluada por panel de degustacién.




CUADRD 1V

Evaluacion organoléptica del pescade entero

iDfas alm, | Calificacién Caracterfstlicas
2 10 Excelente an todo sentlido
3 10 Excelenta en todo sentido
i 8 Aspecto exgelente, textura y agallas bue-~

nas, olar aceptable

5 8 Aspacto excelente, textura y agallas bua-
nas, olor aceptable

& £ Aspecto bueno, textura regular; clor, es-
tomago, agallas aceptables

9 l Aspecto bueno, textura regular; agallas y
olor regular, estbmago malo

10 g Aspecto aceptable, textura aceptable; olor
agallas, regular

LA b Aspecto regular, textura regular, olor,
agallas, estdmago regular

12 b Aspecto regular, textura regular, olor
malo, estdmago malo

13 2 Aspecto, textura regular, olor, estdmago,
agallas, malo

k.2 Calidad y duracidn de la merluza fresca almacenada en cajas con
hielo en funcién del llenado

El propisito de este experimento fue @) de estudiar el afecto del
grado de 1lenado de las cajas y ver cdmo Influye el mismo en la calidad
¥ duracidn de la merluza.

E! pescado fue almacenado en cajas con hlelo con 21 y 31 kg aproxi-
mado respectivamente.

Para este sstudio se realizf un experimento en el mes de agosto de
1980, Todo el pescado recibif ldéntico tratamlento durante el desarrolle
del experimento, la dnlca diferencla conslstld en los distintos kilajes
para el |lenado de las cajas.
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£1 pescado fue evaluado por panel de degustacitn sobre filetes coci-
dos y organclépticamente sobre el pescado entero. Ademds, se determing
el contenido estdndar en placa de 20 y 37°C.

' En el cuadre V se muestran los resuftados del andlisis realizado por
pane] de degustacidn y en la figura 2 se grafican los mismos.

CUADRD W

Calidad de filetes de merluza, evaluada por panel de degustacidn

DlAS DE ALMACENAMIENTO
IKGA/PESC. FOR CAJA
3 5 7 11 14
21 kg (normal) B.6 8.0 7.5 6.0 L. 8
31 kg {scbrellenado) E&.0 7.8 6.8 5.5 L. 4
NIVEL DE CALIDAD o 21Kg POR CAJA
3 # 31 Kg POR CAJA
O
8 T
“ ''''''' .I“ --H:Lh_
? 'h._Hr -1“
1‘"& ‘aqh
E ""-.,1_..‘.‘- -“l-"":l,m“I
LI '.‘f "-.“‘\.
5 Vil "
L LS
bq'*-. ﬁn
4t JLUIMTE DE ACEPTACION i T

0 1+ 2 3 & 5 & T 8 9 0 W 12 o113 14
DIAS

Flgura 2 - EvoluciBn de la calidad de los filetes de merluza almacenados
en cajas con 21 y 3lkg respectivamente, evaluados por panel de
degustacidn.
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tuando analizamos los resultados de la evaluacidn por panel de de- %
gustacifn de los flletes cocidos se observa que existe tendencia a tener
mejor nivel de callidad los pescados almacenados con 21 kg gue los almace-
nadas con 31,

Sa cbserva ademis en la gr&fica que esta diferencla se mantiene du-
rante todos los dfas gue durf el experimento.

A través de los andllsis de varianza realizados se demostrd que ha-
bfa una probabilidad de menos del 90% de que la diferencia entre los dos
tratamlentos se deba al sobrellenado, por lo gue se puede conclulr que
esta diferencla no es signlflcativa iﬂﬁ] :

Un dato complementario pero de gran interds porque pudo influlr en
los resultados, es que en el momento de la captura la merluza tenfa una
temperatura excepclonalmente baja (4°C). Es muy probable que el efecto
del sobrellenado tenga mayor Influencia cuando la temperatura de las cap-
turas sea superfor.

En cuanto a los valores de BNVT y TMA no mostraron diferencias sig=
nificatlvas entre los dos tratamlentos (figura 3) tampoco mostraron di-
ferenclas significativas los valores encontrados en los andlisls mlcro-
bioidgicos (cuadro V1).

4.3 Calidad de la marluza fresca almacenada en agua de mar enfriada
(AME) y en cajas con hielo

Con el fin de estudiar comparativamente cimo se comportan estos
dos sistemas de almacenamiento (cajas y AME) fueron reallzados dos expe=
rimentos en los meses de abril y agosto de 1980, respectivamente.

El almacenamiento se reallzd en cajas con hielo y en tanques con
agua de mar enfriada con hlele (var Tnciso 3).

En cada uno de los experimentos se empled pescado del mismo lance
reciblende el mismo tratamlento a bordo hasta su almacenado.

La calidad fue evaluada organclépticamente, por panel de degustacidn
sobre filetes cocidos y sobre pescade entern, ademis se determinarcn ba-
ses nitrogenadas voldtiles totales y trimetilamina.

Sa determind contenldo de Acldo sulfhidrico en el agua de mar en-
friada. S5e reallzaron ademds andilisis microbiolBalcos.

tuande se anallzan los resultados obtenidos por panel de degustaclidn
(cuadro Wil), se observa que el tratamlento ne Influyd en la vida total
de almacenamiento gque fue de dos semanas en ambos casos.

Debe mencionarse, sin embargo que la calidad de la merluza estudiada
en Invierno, almacenada en agua de mar enfriada, disminuyd rpldamente ha-
cia el Final de la segunda semana, determindndose paralelamente un Incre-
mento de Scido sulfhidrico en el agua de tanques, |legando al1,5mg/lt
(Flgura 5).
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CUADRD w1

Resul tados microbiclfglecos del recuento estd3ndar en placs de los pescados
almacenados con 21 y 31 kg, realizado a 20 y 37°C

DIAS DE ALMACENAMIENTO 3 &5 7 11
: 21 kg ! 51,000 7.000 145,000 520,000
0°c !
3 kg | 3,000 L&.000 236,000 680.000
21 kg 1.000 25 150 600 |
37°¢ : i
31 kg 500 190 300 130
Mg N
1
10 ~0BNVT 21 Kq
..-'"'-'.‘..FIH
9 . £ _~®BNVT 31 Kg :

3 4 5 & T B 9% W on 12 13
DIAS

Figura 3 - Porcentajes en mg £ de nitrogenc de BNVT y THA en el pescado
encajonado con 21 vy 31 kg, respectivamente.
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CUADRD VI

talidad de los filetes de merluza almacenados en cajas y con AME evaluados
por panel de degustacion

FECHA | ALMAC. pias
2 3 5 7 9 11 13 14 16
AME | 9.0 £.8 7.2 8.0 £.0 L. 4 1.6
03/80 | pajns 8.0 7.0 7.0 6.8 b3 b8 1.6
AME B2 8.1 7.5 7.0 2,8 !
08780 | caJas : 86 B0 7.8 6.0 .8 :
.
34 mg H,S/LITRO
2
|
n 12 0 1% 15 16 17
Dias

Figura 5 = Contenido de 3cido sulfhidrico en los tanques con AME utilf=
zados para refrigerar mariuza
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En lo que concierne al nivel de callidad durante el almacenamfento,
anal lzado por panel de degustacidn, hubo una tendencia general mids noto-
ria en la merluza de otofic (04/B0) de obtener puntajes superiores en el
pescado almacenado en agua de mar que en e! almacenade en cajas, Cuando
se anallzd el motivo de esta diferancia se observd que el pescado alma-
cenado en agua de mar siempre obtenla mejores puntajes en sabor y varfos
panelistas anotaron en sus planillas que este mejor sabor se debia a que
éstos tenfTan un leve gusto salado que los hacia superiores. E| sabor sa-
lado de la carne puede notarse tras la fnmersidn del pescado entero en
AMR durante menos de un dfa (Burt, 1979); al cabo de ccho dfas, el conte-
nido de sal es superfor al 2% y el pescado presents un sabor muy salade
{Semnods y Saundars, 1968),

Cuando se analizan los pescados enteros almacenados en agua de mar
¥y se los compra con los almacenados en cajas con hielo, se encuentran
varias dlferencias (cuadro VIIl}, que permiten diferenciar claramente a
los dos tratamientos.

CUADRD VIt

Evaluacién organoléptica del pescade entero almacenado en cajas y en AME
durante 7 dias

CAJAS AHE
Lpnriancfa ;;ﬂda :g::udn - rigidas
Rigor mortis No presanta Falso rigor
Color Sin particularidades bescolorido
Olar Fuerte, a pescado 1;:?9“ fe"Nnh- LhmAnd . 8 Aul-
idrico
Textura DisminuTda Aumentada
Elasticlidad Disminuida Aumentada
rﬂgallas Rojo amarronado Rosado-blanco

Las merluzas almacenadas en AME tienen aspecto de estar hinchadas ¥
rigidas, con un aspecto muy similar al rigor mortis. Segiin P. Hansen
{Consulta Téenica sobre la Industria de la Merluza ean América Latina,
1977} “El pescado contalinerizade debidamente encuentra, v puede permanacer

i B L A

N
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bien protegidec contra golpes u otros dafos flsicos y puede permanecer
por muchos dfas en rigor mortis y retener su forma actual”.

Kordy! v Karnicki 1969, aflirman que "E] pescade almacenado en AME
presenta un aspecto ligeramente distinto al almacenado en hlelo; la plel,
las agallas y los ojos aparecen blangueados, se encuentra un aumento de
mucus transllicldo y upa |lgera hinchazin debida a 1a absorclén del agua,
lo que produce un falso riger prolengado.

Luego de analizar profundamente al pescado almacenado en AME y co-
rrelacionar el aspecte hinchado con los demfs caracteres, llegamos a la
conclusién de que no se trata de rigor mortls y s de un falso rigor de-
bide a la penetracidn de sal y agua al misculo,

El color es otro carfcter que presenta cambios [mportantes. El al-
macenado en agua de mar presenta un aspecto desceloride, presentande la
ofel, las agallas y los ojos un color mfs claro que el normal, con pér-
dida de (ntensidad v brillo.

Como elemento negativo de mayor Importancia se cbserva que el alma-
cenamlento prolongado en AME produce olores y sabores desagradables y
bien diferenciables de los almacenados en cajas, es muy [mportante la de-
teceifn de sulfhidrice que se realiza no s6le quimicamente sino también
organol épt camente, lo que produce un gran descenso de la calldad.

En cuanto & la textura y elasticidad del misculo siempre fue supe-
rlor en los pescados almacenados en AME,

Cuando se analizd la merluza de Invierno (08/80) se determinaron
hausﬁ?itmgmndui voldtiles totales (BNVT) y trimetilamina (TMA) (fi-
gura 6).

Se observa que exlste correlacidn con los datos organclépticos, ya

que los valores de THA como de BNVT fueron superiores, luego de la pri-
mer semana para los almacenados en AME.

4.4 Calidad y duracifn de la merluza fresca en funcifn del eviscerado

El efecto de eviscerar la merluza fue Fnvestigado en un experimento
real izando la evaluacién por panel de degustacidn y organclépt]camente
sobre pescado entero.

El eviscerado fue realizado en INAPE dos dfas luego de la captura.
En la figura 7 se grafican los valores del pescado entero y eviscerado
cuando fueron analizados por panel de degustacidn, se observa que la du-
racién fue simllar para ambos tratamlentos, sin embargo, la calldad del
pescado entero tendid a ser Inferior que la del eviscerado.

Cuando se analizaron los poscados enteros se observd que &stos pre-
sentaban diversos grados de autdlisis, que disminuyeron su puntaje en
relacién al aviscerado que no presentd este defecto.
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Se pbservd que debido a la autélisis los rendimientos de filetes ob-
tenidos de pescados entergs fueron inferiores a los de pescados eviscera-
dos, v estas diferencias aumentaron a medida que transcurrid la experien-
cla ya que los recortes por autBlisis fueron cada vez mayores {figura 8).

Mg Y N OBNVT AME

"'-. e me REn AR .....rn--"'"q_ﬁ| CAJAS

3 5 7 g 1 DIAS

Figura & - Porcentajes en mg % de nitrdgeno de BNVT y THMA en pescado
glmacenado encajonado vy en tanques con AME.

T
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Nivel de Calidad o ENTERD
« EVISCERADO
L
5
8
7
6
5

i 4 LUMTE DE ACEPTACION

g 1 2 3 & 5% & 7 &8 9 100M 2 13I1& 0I5
DIAS

Figura 7 - Evolucidn de la calidad de Ffiletes de meriuza de pescado entero
v eviscerado evaluado por panel de degustacidn

e rendimiento

o 1 2 2 & S5 § 1t 8 % W n
DIAS

Figura B - Rendimiento méximo obtenible de filetes aln piel v sln espinas
de 30-40cm de merluza almacenada en cajas con hiele, tanto en-

tera como eviscerada.
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6.  CONCLUS |ONMES i

Hlentras que las caracterfsticas de los métodos de preservacidn apli- I
cados a bordo de los merluceros uruguayos actualmente pueden clasiflicarse
como satisfactorios, las pricticas de manfpulacién actuales pueden mejo-
rarse y existen varlos beneficlos que resultarfan de tales mejoras.

Como conclusiones principales obtenidas se chserva:

a) Independientemente de las estacliones del afo, la merluza correcta-
mente manipulada mantlene una aceptable calidad hasta 10 dfas des-
pués de su captura,

b) La vida total después de su captura cuando es almacenada en cajas
con hielo es de aproximadamente dos semanas como mdximo, aungue
a partir de los 10 dias de almacenamiento la calldad es Inferlor.

c) La duracifn de 10 dTas s6lo puede lograrse cuando las condiclones
de almacenamiento son dptlimas.

d) §i bien el sobrellenade de tas cajas (31 kg) no Influyé en la du-
raclén total, la calidad del pescado encajonado con 3t kg fue
slempra fnferior al que se encajond eon 25 kg.

e} El almacenamiento en agua de mar enfriada {AME) presenta ventajas
e [nconvenientes. 5Se puede afirmar que durante 1z primera semana
el tratamiento con AME es igual o superlor al almacenado en cajas,
pero luego de la primer semana el descenso de la calidad del alma-
cenado en AMR se produce mis répidamente, dando una duraclén total
manor,

fl El eviscerado, siempre que se realice en forma higiénica, tiene la
ventaja de que se logra un aumento del rendimliente por dismfnuclén
de las pérdidas por recortes que se reallzan para eliminar las pa-
redes abdominales autolizadas.
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