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RESUMEN

Se realizé un estudio del poder de inhibicién de la rancidez por me-
dio del dcido ascérbico en las especies de pescado Merluza (Merluccius
Merluccivs Hubbsi) v Pescadilla [{Cynoscion striatus),

En el trabajo se presentan las tablas con los valores de densidad
dptica obtenidos y las caracteristicas del pescado congelado a los 60 y
150 dios de efectuado el tratamiento. Fue comprobado, en las mencio-
nodos especies congeladas, un retardo en la oxidacién manifestada en
la aparicién de colores y olores rancios. Se observa ademds, una mayor
velocidad de oxidacién de la pescadille de calada comparada con la
de merluza.

ABSTRACT

A study was underfaken on the inhibition of rancidity by ascorbic
acid in the fish species Whiting (Merluccius Merluccius Hubbsi) and Sea
trout (Cynoscion striatus).

In this report tables with the optical density values obiained are
given ds well as the frozen fish characteristics 60 and 150 days post-
treatment.

Evidence of delayed oxidation was obtained as manifested by color
and rancid smell. A greater oxidation velocity was also observed in the
sea trout compared to the whiting species.

SOMMAIRE
UNE ETUDE

Une étude o eté faite sur Finhibition par l'acide oscorbique de la
rancidité dans les espéces de poisson Merluche [Merluccius Merluccius
Hubbsi) et Merlan (Cynoscion Striatus).

Dans ce travail sont donnés les tableaux avec les valeurs de densité
optique obtenues, aussi bien que les caractéristiques des poissons congelés
aprés 40 et 150 jours du fraitement. On o constaté un retard dans l'oxi-
dation, mise en évidence, par des couleurs et des odeurs rances.

On o cbservé aussi que la vitesse d'oxidation du Merlan de callage
éfait supérieure @ celle de la Merluche.



INTRODUCCION

La oxidacién de las grasas (rancidez oxidativa), al igual que la
deshidratacion, constituyen los factores cousantes del desmerecimiento de
la colidad del pescado congelado durante el periodo de su almacena-
miento.

Esto es debido a que los friglicéridos del pescado son mas insatura-
dos que los de la carne roju, motive que lo hace mas vulnerable que ésta
a la accién del oxigeno, provocando decoloracion juntamente con
el desarrollo de colores y olores rancios.

Debido al notable incremento que ha tomado la explotacién del re-
curso pesquero y al elevado nimero de casos observados se decidio es-
tudiar un métede capaz de inhibir la accién del exigeno sobre las grasas.

Las especies seleccionadas para este estudio fueron: Merluza Mer-
luccivs merluccius Hubbsil y pescadilla de calada [Cynoscion striatus); la
primera por tratarse del principal recurso pesquera explotado y la segunda
por ser la especie en la que mds frecuentemente se ha observado dicho
problema.



MATERIALES Y METODOLOGIA

Se utilizaron: 1) filetes de merluza sin piel de un tamafo compren-
dido entre 112 y 168 g (4 - 6 oz), filetes de pescadilla de calada sin
piel de igual tamaofio y postas de la misma especie de 90 g de peso pro-
medio.

2) Acido ascérbico USP tipo universal.
3) Bolsas de polietileno de 100 micrones de espesor.
4} Cajas de cartén cnrrugdd.n,

5} Espectrofotometro PMQ3 Zeiss.

METODOLOGIA

La metodologia se basé en la inmersion del pescade en soluciones
acuosas de dcide ascorbico, con posteriores evaluciones de la accién anti-
oxidante del mismo mediante pruebos objetivas y subjetivas; las primeras
basadas en los valeres de absorcién obtenides por el métade del ATB
(dcido tiobarbitirice) y las sequndas por medio de los caracteres organo-
lépticos del pescado (color v olor).

Para ello se formaron 17 lotes de cada muestra del producto los
cuales se sumergieron en soluciones recientes de dcido ascérbico a las
concenfraciones y tiempos que se muestran en el cuadre 1, dejande un
lote testigo sin iratar,

CUADRO 1

TIEMPOS DE INMERSION 207 1 3 5

CONCENTRACIONES 0.5% 1% 2 % 3%

El producto se escurric ¥ se congeld rapidoemente (IQF) a —50°C al-

macendandose en cujas de carton corrugado con forro inferior de polie-
tilene a —30°C,

RESULTADOS

En los cuadros siguientes se expresan los datos de densided optica
(DO) del ATB (T.C. TU and R. Sinnhuber} obtenidos mediante el uso del




espectrofotometro de absorcion ZEISS modelo PMQ, y los correspondien-
tes a los caracteres arganolépiicos cel producto.

Los valores de densidad optica pueden expresarse también como no-
mero dz ATE en p.p.m. {ma de malondialdehido por kg de muestra)
ufilizando lo férmula A = 0.2 X J en donde A es lo densidad 6ptica
y J los mg de malondialdehido por kg de muestra).

Segin Yu y Sinnhuber un pescado congelodo es de buena calidad
cuando el nomero de TBA expresodo como p.p.m. es inferior a 3.

No chstante ello v de acverdo con lo observado pedemos afirmar
que adn con valores de TBA préximos a 1 p.p.m. comienzan o apre-
ciarse signos de rancidez, detectados fundamentalmenie por la aparician
de olores rancios.

DISCUSION

Las lecturas de densidad dplica aparecen claras en el aumento de
su valor o los 150 dias en los cuadros 3 y 4. Con relacién a la merluza
(Cuadro 1) los resultados son menos claros. Al aumentar la concentracion
del dcido ascérbico se mantienen bajos durante los 150 dias.

En el cuadro 1 se cbservan algunos pequefios aumentos de la den-
sidad éptica a los 150 dias con concantraciones bajas de écido ascérbico
(0,5 96). A las concentraciones del 2 % y del 3 %, prédcticamente no hay
aumento de los valores de Densidad éptica. Esto es confirmado por el
estudio del color y d=l cler, que no muestran variaciones durante los 150
dias estudiados.

En los cuadros que se refieren o pescadille de calada, (Cuadros 2
y 3) las lecturas de Densidad Opticas aumentan claramente su valor a
los 150 dias de almacenomiento. También el colar v el olor resulta afec-
iado.

CONCLUSIONES

De los dotos obtenidos puede deducirse que:

1) La pescadilla d= colada se oxida con mayor velocidad que la
merluza.

2)  E! écido ascérbico refrasa pero ne inhibs la oxidacién.

3) El écido ascorbico actda mas eficazmente retrasando la apari-
cidn de celeres rancios gue lo de olores rancios.

4) Dado que a los 60 dias ya comienzan o apreciarse signos ds
enranciamiento se acenseja la inmersion de la mercaderia en una solucién



TABLA |

GRAFICA DE CONVERSION DE DENSIDAD OPTICA
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al 2 %% durante 20 segundos siempre y cuando la misme vaya o almace-
narse por un periodo igual o mayor al indicado.

5) Las concentraciones mayores al 2 % producen, cuando se utili-
zan tiempos de inmersién prolongados, la aparicién de depésitos blan-
quecinos en la superficie que desmerecen la calidad del preducto.
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