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SUMARIO

En Uruguay, el control de calidad de los productos pesqueros de
exportacién es llevado a cabo por el Laboratorio de Andlisis y Ensayos
(L.A.E.), dentro de las orientaciones fijadas por la Junta Nacional de
Pesca (J.N.P.). A partir de los datos que surgen de los andlisis efectuados
desde 1973 a la fecha, se presenta una serie de conclusiones respecto a la
utilizacién de- los indices quimicos y m:crbbloiégicos para la evaluacién
de la calidad en pescado congelado.’ B

1. — INTRODUCCION

El principal rubro de exportacién ‘de pescado en el Uruguay estd
constituido por productos congelados bajo forma de filetes, pescado en-
tero, pescado descabezado y/o eviscerade (H:y G), postas y bloques de
filetes y pescado tipo Hy G. El consumo inferno es muy reducido, basando
las empresas su principal actividad en la exportacion.

Las especies mas requeridas por el mercado internacional son (Mer-
luccius merluccius hubbsy), pescadilla (Cynescion striatus, Macrndon an-
cylodon), corvina (Micropogon opercularis). -

La industrializacién se efectia en: phmm generalmenfe de pequeiia
capacidad que utilizan para la congelacién sistema de funeles, congela-
dores de placa y tineles de anaquel.

La proximidad de la zona de captura, puede asegurar una materia
prima de buena cahdad que permihrfa ab#ener un producto final de
6ptimas condiciones.

La exportacién de congelados realizada periédicamente y en peque-
fios volumenes se traduce en lapsos cortos de almacenamiento (méximo 2
meses por lo general), lo que contribuye a mamener el nivel de calidad
de la produccién.

Uruguay efectia desde principios del afio 1973, el control de calidad
de sus exportaciones de productos pesqueros, por intermedio del LA.E.,
mediante la aplicacién de normas de calidad.

Esto ha permitido estudiar las caracteristicas del pescado congelado
y evaluar algunos de los pardmetros que determinan su calidad.

La presente comunicacién se basa en el estudio efectuado durante un
periodo de 18 meses, sobre los productos exportados de un total de 7
empresas de diferente tamaiio.

2. — ASPECTOS DETERMINANTES DE LA CALIDAD

La calidad de un alimento puede ser juzgada en base a 4 compo-
nentes de la misma:
Calidad organoléptica.
Calidad higiénica.
Calidad de presentacién
Calidad nutritiva,

La calidad organoléptica surge de la evaluacién sensorial de las
muestras sometidas a andlisis, lo que permite. dictaminar respeto a olor,



sabor, color y textura. Para ello.nos:basamos en un sistema simple de
evaluacién, mediante el cual se logra una categorizacién del producto,
con un criterio de calidad a nivel de un consumidor exigente. -

La conjuncién de estos aspectos, asi como la evidencia de ciertos de-
fectos particulares (sabores u olores extrafos) conduce a una clasificacién
del producto como de calidad; Muy Buena, Buena, Regular, Mala.

 La calidad higiénica depende entre ofras cosas, dela materia prima
empleada, proceso de industriglizacién, , capacidad de. conservacién, efc.

Para la evaluacién de este componente de cedidod se emplean méto-
dos fisicos, quimicos y microbiolégicos.

A los efectos del presente trabajo se considerarén las siguientes de-
terminaciones:

~ Nitrégeno Basico Volétil Total (NBVT), Trimetilamina (TMA), Cuenta
de Microorganismos Viables a 359C, Coliformes Totales (NMP).

La calidad de presentacién del producto surge como consecuencia
de la verificacién de ciertas: caracteristicas del -mismo referidas a las nor-
mas vigentes, comprendiendo deniro: de ellas, efiquetado, empaque, uni-
formidad, tamaiio y defectos de superficie.

La calidad nutritiva esta relacionada con la compesicién: del pescado,
determinada por las variaciones estacianales. Este comgonente de calidad
no es objeto de controles penédrcos desde nuestro mvﬁﬁque

3. — INDICES QUIMICOS

Las determinaciones de NBVT y TMA se efectuaron sobre muestras de
pescadilla, corvina y merluza, utilizando para su andlisis el método de
microdifusién (1) (2). Sobre la base de los resultados amdihcos obtenidos,
se establecié la siguiente correlacién respecto a las caracterfsticas organo-
lépticas que presentaban las muestras, expresdndose Ja misma en el Cua-
dro | en funcién de 3 grados de calidad. :

CUADRO |

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL

Do A N/100g. NBVT N/100g.
RN N EI » PRODUCTO DESCONGELADO
olor - caracteristico, a mar, a algas.
1 menor de 1,0 menor de 13 | yoyyrq - firme, ligeramente eldstica,
himeda.
olor - neutro, insipido, hasta ligera-
mente o rancio, leche agria.
2 1,0 a 5,0 13 = '23

textura - ligeramente blanda, espon-
josa, ligeramente seca.

clor - a rancio, leche agria, jobén,
3 mayor de 5,0 mayor de 23 amoniacal.

textura - blanda, tipo pasta, gomosa.




i

4. — INDICES MICROBIOLOGICOS

Los métodos analiticos empleados corresponden a las técnicas de

AFFI (3).

En los Cuadros Il y 1ll se presentan los resultados bacteriolégicos pro-
venientes del andlisis de 520 muestras extraidas de lotes de exportacién
correspondientes al periodo en estudio. Fueron tomados en cuenta los pro-
ductos que en ese lapso de tiempo, significaron el mayor volumen de

exportacion.

CUADRO I

MICROORGANISMOS VIABLES TOTALES A 35°C POR GRAMO

CORVYINA FILETES PESCADILLA
ENTORNOS DESCABEZADA DE DESCABEZADA
Y EVISCERADA PESCADILLA Y EVISCERADA
menor de 1 x 105 54,0 % 47,0 % 46,0 %
1 x105-3x 105 27.0 % 22,5 % 28,5 %
3 %105 5% 105 8,5 % 12,8 % 13,5 %
5x105-1x106 8,5 % 11,7 % 50 %
mayor de 1 x 106 2,0 % 6,0 % 7.0 %
CUADRO I
COLIFORMES POR GRAMO
CORYINA FILETES PESCADILLA
ENTORNOS DESCABEZADA DE DESCABEZADA
Y EVISCERADA PESCADILLA Y EVISCERADA
menor de 100 82,3 % 55,6 % 61,5 %
100 - 500 11,5 % 26,4 % 16,8 %
500 - 1100 3,1% 10,3 % 11,5 %
mayor de 1100 3,1 % 7.7 % 10,2 %

La determinacién de microorganismos viables totales se efectia inclu-
yendo musculo y piel en los casos que este Ultimo forme parte del producto.
El grupo coliforme, aur cuando consideramos no resulta un indice eficaz
para determinar las condiciones higiénicas de elaboracién, es utilizado como
etapa previa a la posible deteccién de coli-fecal. No obstante, en los pro-
ductos que sufren mayor manipulacién (filetes), se evidencia un légico au-
mento del nimero de coliformes por gramo.



5. — PRESENTACION

La calidad de prmhiqcibncs juzgada de acverdo-a las normas L.A.E.
correspondientes (5).

En ellas, se incluyen, entre ofras cosas, condiciones de empaque,
acondicionamiento- del producto, yniformidad, tumaiio, decoloracién, des-
hidratacién, defectos en la operacién de descabezado o eviscerado (en
H y G) y ofra serie de defectos considerados de. acverdo al tipo de pro-
ducto, como ser presencia de escamas, aletas, ptel espinas. La evaluacién
de todos estos aspectos se realiza en base al cuadro de defectos consi-
derado en la misma norma.

6. — CONCLUSIONES

6.1 Generalmente no se observa correspondencia entre los indices
quimicos y organolépticos por un lado y la cuenta total de microorganis-
mos viables totales.

Una cuenta elevada de microorganismos totales puede provenir de
inadecuadas prdcticas de higiene, como de condiciones inapropiadas de
almacenamiento; en el primero de los casos no necesariamente un tenor
elevado de microorganismos debe ir acompaiado de deterioro en el pro-
ducto.

Este hecho se ha constatado préacticamente mediante el recuento bac-
teriano en pescado eviscerado y descabezado, en el cual al efectuarse el
mismo empleando piel y musculo, se han evidenciado valores del orden
de 2,5 x 106/g, manteniendo el producto caracteristicas que permiten cla-
sificarlo como de grado 1 (Cuadro 1).

Consideramos finalmente que la cuenta de microorganismos viables
totales no debe ser empleada como indice objetivo de alteracién a los
efectos de la evaluacién de calidad en pescado congelado, sino que dic-
tamina especialmente acerca de las condiciones hlglémcos de la elabo-
racién.

6.2 El Cuadro | se basa en ensayos efectuados sobre pescadilla,
corvina y merluza, en el transcurso del afio 1974,

Los entornos en el caso de NBVT resultan mas definidos que en el
caso de TMA, existiendo por consiguiente mejor correlacién con las carac-
teristicas organolépticas del producto.

El indice proveniente de la determinacién de NBVT, resulta en nues-
tro caso de mayor utilidad y confianza, especialmente en lo que respecta
a productos lindantes con el limite de aceptabilidad para el consumo.

Ello no implica la utilizacién de estos criterios aisladamente, sin con-
siderar que el dictamen final sobre el producto, surge ‘de la valoracién
conjunta de fodos los aspectos enumerados en este trabajo.
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