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RESUMEN

Se evaluaron los cambios en el color, textura y estabili-
dad térmica en congrio dorado (Genypterus blacodes)
almacenado por 6 meses a -18 y -30 °C y en conserva.
La blancura y la luminosidad del pescado congelado y
en conserva aumentaron, pero no se produjeron cam-
bios significativos en los valores L, a, b (p > 0,05) en el
congelado. La medida de esfuerzo para el congelado
entrego valores de 82,5 N a 124,9 N, en el médulo de elas-
ticidad se observé una pérdida de elasticidad a través
del tiempo, con un valor inicial de 29,1 N/cm’® y uno final
de 22,1 N/cm?®, En las conservas se ve un drastico aumen-
to en la elasticidad del congrio dorado con valores que
van entre 59,5 N/cm’ y 675 N/cm’ y el esfuerzo de ciza-
lla aumenté de 29,9 N/cm® a 53,4 N/cm®. En la determi-
nacién de “dripping” (exudado por presion) se produce
el mayor cambio al primer mes de congelado, poste-
riormente se mantiene constante. En lo referente a la
evolucién en las proteinas vistas por el DSC, existe un
deterioro debido al congelado por 6 meses de almace-
namiento, siendo mayor el deterioro a -18 °C que a -30
°C, demostrado por los valores de entalpia, que son meno-
res que al estado fresco.

Palabras claves: Congrio dorado. Pescado congelado.
Pescado enlatado. DSC. Textura. Color.

SUMMARY

Changes in color, texture and thermal stability were
determined for the golden kinglip species (Genypterus

blacodes) frozen and stored at -18 °C and -30 °C for 6
months. In golden kinglip canned fish, these parame-
ters were measured after 3 months of storage in two
different filling media. In frozen and canned fish, color
parameters did not increase significantly inL, a, b
values (p > 0.05). Compression strength measurements
gave for the frozen fish values of 82.5 N to 124.9 N.
Furthermore it was observed a decrease on the elasti-
city module through the time, being determined an ini-
tial value of 29.1 N/cm® and a final of 22.1 N/cm”. In can-
ned samples a great increase on the golden kinglip was
observed being measured, values between 59.5 to 675
N/cm’. The compression strength increased from 29.9
to 53.4 N/cm’ to N/cm”’. In the determination of “drip-
ping” (exudates by pressure) the greater change on
“dripping” was observed during the first month of fro-
zen, being subsequently appreciated a constant values
at-18 °C and 30 °C. Thermal properties of protein mea-
sured by DSC, it was determined a deterioration due to
frozen during by the 6 months, being greater deterio-
ration to -18 °C than to -30 °C, demonstrated by the
values of enthalpy, which were lowers than those at
fresh state.

Key words: Golden kinglip. Frozen fish. Canned fish. DSC.
Texture. Color.
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RESUM

S’avaluen els canvis en el color, textura i estabilitat ter-
mica del congre daurat (Genypterus blacodes) emma-
gatzemat per 6 mesos a -18 i -30 °C i en conserva. La
blancor i la lluminositat del peix congelat i en conserva
augmenten, pero no es produeixen canvis significatius
en els valors L, a, b (p > 0,05) en el congelat. La mesura
d’esfor¢ per al congelat rendeix valors de 82,5 N a 124,9
N; en el modul d’elasticitat s’observa una pérdua d’elas-
ticitat a través del temps, amb un valor inicial de 29,1
N/cm?’ i un valor final de 22,1 N/cm®. En les conserves,
s’observa un drastic augment en I'elasticitat del congre
daurat amb valors que van entre 59,5 N/cm® i 675 N/cm’
i Pesforc de cisalla augmenta de 29,9 N/cm® a 53,4 N/cm’.
En la determinacio de “dripping” (exsudat per pressio),
es produeix el major canvi al primer mes de congelacio,
pero posteriorment es manté constant. Pel que es refe-
reix a ’evolucié en les proteines vistes pel DSC, existeix
un deteriorament degut a la congelacié als 6 mesos d’em-
magatzematge, essent major el deteriorament a -18 °C
que a -30 °C, demostrant pels valors d’entalpia que s6n
menors que a ’estat fresc.

Mots clau: Congre daurat. Peix congelat. Peix enllaunat.
DSC. Textura. Color.

INTRODUCCION

La exportacion de productos del mar congelados ha teni-
do un fuerte aumento en Chile, experimentando un aumen-
to en el afio 2005 de un 30%, con respecto al afio anterior”.
El congrio dorado (Genypterus blacodes) es un pez demer-
sal que habita entre los 50 m y los 500 m de profundidad,
su distribucién geografica se encuentra entre Coquimbo
(30 L.S.) y el Cabo de Hornos (57 L.S.), conocido también
como abadejo manchado, rosada y en inglés king clip o
pink cuskee. Para este recurso no hay antecedentes de su
calidad funcional antes y después de aplicar procesos por
bajas o altas temperaturas. Las caracteristicas funcionales
y texturales de las carnes dependen principalmente de sus
proteinas miofibrilares, siendo esta dependencia mas impor-
tante para el misculo de pescado que para el masculo de
mamiferos, a causa de su bajo contenido de colageno®.
Las alteraciones de las proteinas del musculo de pescado
y de sus propiedades fisicoquimicas tienen lugar como
resultado de la congelacioén y almacenamiento congelado
y aplicacion de altas temperaturas. La vida util de los pes-
cados congelados es muy variable porque depende de fac-
tores intrinsecos tales como especie, estacion del afo y
también factores tecnolégicos como la velocidad de con-
gelacién y temperatura de almacenamiento®. La textura de
estos productos procesados es, aparte del color, un fac-
tor de calidad de importancia econémica vital para la indus-
tria del pescado. Existen herramientas analiticas como la
calorimetria diferencial de barrido (DSC) que permite medir
la energia suministrable a una materia y a un material de
referencia en funcion del tiempo o la temperatura mientras
que los mismos son sometidos a un programa de calenta-
miento, ofrece un método directo de estudio de las trans-
formaciones de la proteina del musculo in situ, ya que esta
técnica provee un medio de ir midiendo la estabilidad tér-
mica de las proteinas en sistemas enteros, aunque las mues-
tras provengan de sistemas complejos de proteina tal como
el masculo®. El interés de este estudio preliminar, fue deter-
minar como varia a través del tiempo, la calidad conside-
rando los parametros color, textura, y evaluar el estado de
las proteinas miofibrilares del congrio dorado (Genypterus
blacodes), cuando ha sido sometido a procesos de con-
servacioén por congelacion (-18 y -30°C) o por tratamiento
térmico severo (121 °C) durante 30 minutos.

MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Se trabajoé con congrio dorado (Genypterus blacodes), las
muestras se obtuvieron en la época de invierno en el hemis-
ferio sur al estado fresco refrigerado y ya fileteados en el
Terminal Pesquero de Santiago con un tiempo estimado
de captura de 24 horas, durante Julio. Cada individuo evis-
cerado peso alrededor de 5,5 kg. Para realizar el estudio,
se utilizaron seis individuos de los cuales tres se destina-
ron para los estudios a bajas temperaturas y los otros tres
para el estudio en conservas. Los individuos que se des-
tinaron a bajas temperaturas se dividieron en dos filetes,
el primero para el estudio a -18 °C y el segundo para
-30 °C y cada filete fue troceado en 7 partes para su ana-
lisis atiempo 0,1, 2, 3, 4, 5, 6 meses respectivamente. Los
estudios realizados a los filetes congelados fueron la calo-
rimetria diferencial de barrido (DSC), los cambios de color,
la textura y el exudado. Los filetes para conservas fueron
divididos en conservas con agua destilada y conservas en
salmuera 2%, en ambas conservas se controlaron los para-
metros de color y textura, luego de 3 meses de almace-
namiento a temperatura ambiente (+ 20 °C).

CONGELADO

Las muestras antes mencionadas, se envasaron en bolsas
dobles de polietileno selladas y se congelaron ya seaa-18
6 -30 °C, para lo cual se utilizaron camaras de frio estati-
cas. Las muestras fueron descongeladas a temperatura
de refrigeracion (4 - 5 °C) durante 24 horas antes de rea-
lizar los analisis correspondientes.

CONSERVA

Se elaboraron 6 conservas de las cuales tres se envasa-
ron usando como liquido de cobertura agua destilada y las
otras tres se llenaron con salmuera al 2% como liquido de
cobertura., utilizando para ello tarros salmoneros con bar-
niz epoxifendlico. Se procedi6 a someter a bafio maria por
20 minutos las conservas de pescado, sin liquido de cober-
tura, para eliminar la grasa y coagular las proteinas, luego
se eliminé el liquido por inversion del envase.
Posteriormente se agreg6 el liquido de cobertura a 90 °C,
luego se sell6é y autoclavé a 121 °C durante 30 min, se enfrié
en agua clorada y se almacenaron las conservas durante
3 meses antes de efectuar los andlisis correspondientes.

Color

Las pruebas de medicion triparamétrica del color se efec-
tuaron en un espectro colorimetro HunterLab Labscan2
SN-14177. La muestra se extrajo siempre del mismo sec-
tor del trozo del filete congelado para evitar variacion por
cambio del tejido®. Luego se removié una capa superficial
de tejido correspondiente a una tela de tejido conectivo
que recubre la carne del pescado, posteriormente se pro-
cedi6 a extraer la muestra de 5 cm de diametro y 2,5cm
de alto la cual se colocé en la celda de medicién. Se midid
el valor en la muestra entera y en muestras molidas y alma-
cenadas a-18 y -30 °C, obteniéndose los parametros L
(% reflectancia, R), a, b como asimismo el espectro de
reflexion de la muestra y posteriormente fueron analiza-
dos los resultados. Se entendera que mientras mas cer-
cano a 100 sea el valor de L significa que la reflexion es
mayor, siendo el blanco perfecto aquel valor neutro o acro-
matico que refleja el 100% de la luz incidente (100 % R).
Para evaluar el parametro de blancura (W) se calculé
mediante la formula:

W =100 - [(100-L) + a* + b7"* )
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Textura

Las propiedades texturales se realizaron en un texturo-
metro marca Lloyd modelo LR5K vy las propiedades eva-
luadas fueron: fuerza de cizalla (SS), fuerza de compresion
(CS) y médulo de elasticidad (MG) del material. Estas prue-
bas se realizaron de acuerdo a Lee® y segtin a Owusu-
Ansah y Hultin®.

Fuerza de cizalla (SS): se utilizaron cilindros obtenidos al
azar de congrio dorado de 2 cm de diametro y 2 cm de lar-
go, los cuales se colocaron sobre el costado en la pren-
sa; un cuchillo en v corté una seccion del cilindro a una
velocidad de 25,4 cm/min, registrandose la fuerza maxi-
ma que opone al corte la muestra, realizdndose tres repe-
ticiones por muestra, para asi lograr una buena reprodu-

cibilidad las unidades de SS se expresan en N/cm™.

Fuerza de compresion (CS): se cortaron al azar cilindros
de congrio dorado de 2 cm de alto por 2 cm de diametro.
La compresion aplicada a los cilindros es del 90 % a una
velocidad de 12,7 cm/min la CS se expresa en N. Este ensa-
yo se realizo por triplicado®.

Modulo de elasticidad (MG): se calculé a partir de la prue-
ba de fuerza de compresién, lo que corresponde a la ten-
sién para la curva de fuerza de deformacién se expresa en
N/cm®™,

Exudado por presién (“dripping”): se utilizo la técnica de
medicion de “dripping” de Wierbicki y Deatherage™ modi-
ficada, se utilizaron cilindros de 2 cm de alto por 2 cm de
diametro, los cuales se colocaron sobre un papel filtro what-
man N° 2 el cual absorbe el liquido exudado y permite cuan-
tificarlo gravimétricamente. La compresion realizada en los
cilindros fue del 90 % a una velocidad de 12,7 cm/min, sien-
do el parametro medido la diferencia de peso en el papel
filtro whatman N° 2 antes y después de la compresion. El
papel en que se recibe el exudado es mantenido en dese-
cador 24 horas antes y se pes6 en balanza analitica, antes
y después de la compresion. Las medidas fueron realiza-
das en un texturémetro marca Lloyd modelo LR5K. El resul-
tado se expresa como % de liquido exudado.

Calorimetria diferencial de barrido (DSC)

Se tomo6 una muestra de cada uno de los tres individuos
tanto de los congelados a -18 °C como a -30°C, los cua-
les se desmenuzaron obteniendo las fibrillas del masculo
las que se usaron para la medicién de calorimetria. Los
andlisis de calorimetria diferencial de barrido se realizaron
tomando muestras entre 10 a 15 mg + 0,01 mg, las cuales
fueron selladas en capsulas para muestras volatiles Perkin
Elmer. Como referencia se utiliz6 una capsula con aire. Las
muestras fueron calentadas a 10 °C/min en un rango de
0 °C a 97 °C en un instrumento con sensibilidad de 0,1 o

0,2 mcal/s".

Analisis estadistico

Los analisis estadisticos se realizaron con el software
Statgraphics 4.0, se determiné andlisis de varianza mul-
tifactorial (p < 0.05) y comparacién multiple de medias por
el test de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION
Variacion del color segun parametros Hunter
Luminosidad

En la Fig. 1 es posible observar la luminosidad (L*, expre-
sada como % de reflectancia, R) en los filetes de congrio
dorado en los diferentes tiempos de almacenamiento, se

observo que a tiempo cero se obtuvo un valor de 66,1,
como se puede ver (Fig. 1) la luminosidad no cambia sig-
nificativamente con el tiempo de almacenamiento (p > 0,05),
el valor maximo correspondio al estado fresco de 64,7 y
un minimo al terminar el periodo de 58,5 para la muestra
a-18 °C y 59,2 para la muestra a -30 °C, por otra parte la
temperatura de almacenamiento congelado (-18 °C y
-30 °C) no influy6 en la calidad (p > 0,05), pero si hay dife-
rencias desde el estado fresco al congelado en el sexto
mes (p < 0,05).

% Reflexion

Tiempo (meses)

|——-30°C —A= -18°C

Figura 1. Evolucién de la luminosidad (% R) en el tiempo
de congrio dorado (Genypterus blacodes) congelado a -
18°C y -30 °C.

En la Fig. 2 se puede observar el cambio de la luminosi-
dad o claridad para el congrio cuando ha sido sometido a
altas temperaturas (conservas) en dos liquidos de cober-
tura diferentes, la naturaleza de éste tiene leve influencia,
ya que las conservas en liquido de cobertura de agua des-
tilada son mas luminosas o claras (77,5) que aquellas en
que el liquido de cobertura en salmuera 2% (74,5). Mientras
que el pescado fresco tiene menor luminosidad o claridad
(67,6). Comparando el congrio dorado con el alaska pollock
(Theragra chalcogramma), éste ultimo no muestra gran-
des cambios al ser sometido a 93 °C por 120 minutos".
Estudios realizados en conservas de salmén indican que
la luminosidad aumentoé a valores que van desde 70,38 a
71,72 respecto a la materia prima que presenté un valor
de 56,52, Por efecto de las altas temperaturas aplicadas
durante la elaboracion de conservas, se disuelven com-
ponentes del musculo del pescado y migran hacia el liqui-
do de cobertura, que originalmente es incoloro y después
adquiere la coloracion del pescado.
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Figura 2. Luminosidad (% R) de congrio dorado (Genypterus
blacodes) en conservas segun el liquido de cobertura.
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Blancura

En la Fig. 3 se presentan los valores promedio de la blan-
cura del musculo congelado -18 °C y -30 °C, se puede
observar que la blancura cayé desde el estado fresco al
congelado, en cambio la temperatura no tuvo efecto. La
literatura sefala para otras especies de carne blanca como
la caballa valores de blancura de 51,77, lo que estaria indi-
cando que aun al final del almacenamiento congelado, la
blancura del congrio dorado es mayor.

57 T T T T T
0 1 2 3 4 5 6
Tiempo (meses)

Figure 3. Evolucién de la blancura (W) en el tiempo de con-
grio dorado (Genypterus blacodes) congelados a-18 °C y
-30 °C.

En cuanto al comportamiento de las variaciones de blan-
cura en el caso de las muestras tratadas a altas tempera-
turas, se observa en la Fig. 4, que existen diferencias entre
el estado fresco y la conserva recién elaborada y a los tres
meses de almacenamiento a temperatura ambiente sien-
do los tres estadisticamente significativos (p < 0,05), se
puede observar que, con medio de relleno en agua desti-
lada se obtuvo mayor de blancura que con salmuera con
valores de 74,3 y 71,4, respectivamente. Cabe destacar
que los valores de otra especie como el alaska pollock
(Theragra chalcogramma) sometido a tratamiento térmi-
co a(13.c))3 °C genera valores de blancura semejantes, de
70,57,
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Figura 4. Blancura de congrio dorado (Genypterus blaco-
des) en conservas segun el liquido de cobertura.

Variacionesdeayb

En el sistema Hunter el valor a varia desde -a (verde) a +a
(rojo), en la Fig. 5 se observa de color entre el pescado
fresco de tono levemente verdoso y la etapa final de alma-
cenamiento de color rosado muy débil, pero el cambio de
temperatura de congelado no tuvo efecto (p < 0,05). Si se
compara los valores de a del congrio dorado con la caba-
lla (Scomber japonicus) esta ultima tiene valores superio-

res (0,74), no perceptibles por el ojo humano”.

g
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FETE

Tiempo (meses)

|—e—-30°C —a- -18°C|

Figura 5. Variacion del parametro de color a de congrio
dorado (Genypterus blacodes) a -18 y -30 °C.

Los valores de a para la conserva de pescado se observa
en la Fig. 6, en comparacién, el alaska pollock", tiene valo-
res positivos de a para el tratamiento térmico a 93 °C por
120 minutos. En conservas de salmén se observé una dis-
minucion del valor a (14,2 a 13,1) respecto a la muestra
fresca (31,5), como esta especie se caracteriza por su colo-
racion rosa-anaranjado tiene alto valor de a, el que dis-
minuye en las conservas por efecto de la temperatura que
disuelve y degrada componentes coloreados que migran
al liquido de cobertura™. La carne de congrio dorado es
blanca, no posee componentes que aporten coloraciéon
roja, por lo que el valor del pescado fresco y las conser-
vas son negativos.

0.5 1

-0.5

fresco agud dest Salmuera 2%

Liquido de cobertura

Figura 6. Variacion del parametro de color a de congrio
dorado (Genypterus blacodes) en conservas segun el liqui-
do de cobertura.

Parametro b

El parametro +b indica tonos amarillos y el parametro -b
tonos azules, y se observa en la Fig. 7 un leve incremento
del color amarillo (p < 0,05) en relacion al tiempo de alma-
cenamiento.
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Tiempo

|[—e—-30°0c —a- _18°C

Figura 7. Variacion del parametro de color b de congrio
dorado (Genypterus blacodes) a-18 y -30 °C.

En comparacion el parametro b en el congrio dorado gene-
ra valores levemente mas bajos que en la caballa la cual
es un poco mas amarilla con un valor de 13,2 para ésta
ltima”.

Respecto a la variacion de los promedios del parametro b
en todos los individuos utilizados en las conservas se pue-
de observar en la Fig. 8 una leve tendencia hacia los tonos
amarillos. En el caso de las conservas, el tipo de medio de
relleno usado genera diferencias en los valores de b, ya
que la salmuera como liquido de cobertura, realza leve-
mente los tonos amarillos, dando un valor promedio de
alrededor de 12,9 en contraste con el valor del liquido de
cobertura con agua destilada que da un valor de 12,4 o el
estado fresco que obtiene el menor valor de 10,5. Aqui
también se ve una tendencia parecida al alaska pollock™
9. Mientras que en conservas de salmén™ la materia pri-
ma presenté un alto componente de coloracion amarilla
con valor promedio de b 34,59, y en las conservas los valo-
res disminuyeron levemente de 26,4 a 24,5.

El agua destilada empleada como liquido de cobertura de
las conservas de congrio dorado, le otorga mayor claridad
y blancura a la carne que si se usa salmuera la 2% como
liquido de cobertura.

15

fresco agua dest Salmuera 2%

Liquido de cobertura

Figura 8. Variacion del parametro de color b de congrio
dorado (Genypterus blacodes) en conservas segun el tipo
de liquido de cobertura.

Variacion de la textura
Fuerza de Compresion

En la Fig. 9 se presenta la variacion de la fuerza promedio
de compresion (N), a través del tiempo, del congrio dora-
do congelado y almacenado a-18°C y -30°C, no se obser-
varon diferencias significativas ni con la temperatura ni
con el tiempo de almacenamiento (p > 0,05), la fluctucion
de los valores de fuerza de compresioén fue entre 82,5 126,8
N. En cuanto a la fuerza de compresién en las conservas
se observaron diferencias significativas (p < 0,05) entre el
valor al estado fresco y los tratados a temperaturas de

conservacion de 121 °C (Fig. 10) ello debido a la desna-
turalizacion de las proteinas por efecto térmico. Con res-
pecto al tipo de relleno, no se encontraron diferencias sig-
nificativas entre ellas (p > 0,05), los valores fluctuaron entre
168,9 a 191,4 para agua destilada como liquido de cober-
tura y salmuera respectivamente.

200
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100 T

Fuerza de compresion (N)

Tiempo (meses)

‘ == Temperatura -30°C — 4~ - Temperatura -18°C

Figura 9. Evolucién de la fuerza de compresién en el tiem-
po de congrio dorado (Genypterus blacodes) congelados
a -18°Cy-30°C.
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Figura 10. Fuerza de compresion de congrio dorado
(Genypterus blacodes) en conserva.

Modulo de elasticidad

En la Fig. 11 se pudo observar, que existen variaciones
significativas del modulo de elasticidad respecto al tiem-
po y no asi por las temperaturas de almacenamiento.

Moédulo de elasticidad

0 1 2 3 4 5 6
Tiempo (meses)

e —a - g

Figura 11. Médulo de elasticidad en el tiempo de congrio
dorado (Genypterus blacodes) congelados a -18 °C y
-30 °C.
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Modulo de elasticidad (N/cmz)
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Figure 12. Médulo de elasticidad de congrio dorado
(Genypterus blacodes) en conserva.

Con respecto a las conservas se observo (Fig. 12), que
con salmuera 2% se obtuvo un médulo de elasticidad
menor que en el caso de agua destilada, donde la
diferencia fue de 7,9 N/cm’ diferencia no significativa
(p > 0,05), con respecto al estado fresco si existié una
gran diferencia (p < 0,05) ya que ésta tiene un valor de
29,1 N/cm’.

Fuerza de Cizalla

En la Fig. 13 se observan alzas y bajas en la fuerza de ciza-
lla (N/cm?), las cuales podrian atribuirse a la presencia de
membranas intramusculares que protegen estas estruc-
turas, las que se endurecen con el transcurso del tiempo,
mientras la carne pierde resistencia desgarrandose mas
facilmente. Sus valores promedio fueron de 53,4 N/cm®
para el primer mes, 24,9 N/cm’ en el tltimo mes para -18
°Cy 41,8 N/cm’ para -30°C. En el caso de la merluza (M.
Hubbsiy M. Capensis) un almacenamiento a —18°C duran-
te 4 meses da como promedio valores de fuerza de ciza-
lla dentro del rango de 17,9 - 21,9 N/cm® (17) en este estu-
dio se obtuvo un valor un poco superior.

Fuerza de cizalla (N/cmz)

Tiempo (meses)

——_ 3()0C — = _]8°C

Figura 13. Fuerza de cizalla en el tiempo de congrio dora-
do (Genypterus blacodes) congelados a -18 °C y -30 °C.

Para las conservas se observaron valores de SS entre de
20,9 a 27,6 N/cm’ (Fig. 14). Las muestras de pescado al
estado fresco tuvieron de SS de 31,2 N/cm’, que es supe-
rior al valor obtenido en las conservas. Las pérdidas de
textura muestran que al utilizar agua destilada como liqui-
do de cobertura se ve mas afectado, presentando una
resistencia al corte (SS) de 15,4 N/cm’ comparado con las
conservas de pescado en salmuera con valores de 23
N/cm®.
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Liquido de cobertura

Figure 14. Fuerza de cizalla de congrio dorado (Genypterus
blacodes) en conserva.

Exudado por presion (“dripping”)

Respecto al porcentaje de exudado por presién o “drip-
ping” (Fig. 15) se observo diferencias significativas entre
las dos temperaturas de almacenamiento congelado (p <
0,05), se observé un mayor “dripping” para la temperatu-
ra de -18 °C que para -30 °C. Por otra parte también se
pudo apreciar que existié diferencias entre el estado fres-
co todos los otros tiempos de almacenamiento posterior
(p < 0,05). Es destacable la pérdida de liquido después de
la congelacion, porque hay una pérdida de 2% después
de lo cual se sigue perdiendo pero de manera muy gra-
dual hasta llegar a un 4%. Para el turbot (Scophthalmus
maximus) al estado fresco el porcentaje de “dripping” des-
crito fue de 1,7 % y al mantenerlo refrigerado al dia 16 se
registré una pérdida de 1,6 %", valores comparables a lo
obtenido para congrio fresco, este parametro es depen-
diente de la frescura y naturaleza del pescado asi como
las condiciones de proceso

% dripping
S = N W kU

Tiempo (meses)

‘ —e—30°C —& - .18°C

Figura 15. Exudado, como % “dripping” de congrio dora-
do (Genypterus blacodes) a-18y --30 °C.

Propiedades térmicas (DSC)

En la Tabla I, se pueden observan los valores de la ental-
pia y las temperaturas de desnaturalizacién (T.) del con-
grio al estado fresco y 6 meses congelado a-18 y -30 °C,
el valor de T. para la miosina fue de 40,4 °C y de 69,8 °C
para la actina, en la literatura se encuentran valores seme-
jantes para las T4, con variaciones debidas a la naturale-
za de la especie, asi para (Gadus morhua) la Ts obtenida
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TABLAI

Entalpia (AH) y temperatura de desnaturalizacion (T.)
de la miosina y actina de congrio dorado al estado fresco
y congelado a-18 °C y -30 °C

Congrio | Ta miosina [AH miosina| T.actina | AH actina
dorado (°C) (J/g) (°C) (J/9)

Fresco 40,4 1,1 69,8 1,0

6 meses

a-18 °C 42,6 0,4 73,3 0,5

6 meses

a-30°C 41,4 0,9 71,4 0,9

para la miosina es 42,0 °C y para la trucha (Salmo gair-
heri) en 45,7 °C".

En la Tabla | se puede ver el deterioro de las proteinas al
ir disminuyendo la entalpia de desnaturalizacién, la cual
es menor a-18 °C que a - 30 °C, esto permite sefialar que
la conservacion a -30 °C favorece la conservacion de las
proteinas. La congelaciéon seguida de una descongela-
cioén, genera efectos de desnaturalizacién que van aumen-
tando a medida que pasa el tiempo de almacenamiento
congelado, siendo la desnaturalizacién principalmente en
la miosina mas que en la actina™. En lo referente a la esta-
bilidad térmica de las proteinas vistas por el DSC, se ve
claramente que existe un deterioro con el paso del tiem-
po, siendo mayor el deterioro a -18 °C que a -30 °C.

Por ultimo en este estudio se puede destacar que la con-
servacion del congrio dorado (Genypterus blacodes) por
bajas temperaturas produce una conservaciéon de mejor
calidad de las caracteristicas texturales de este pescado
y una conservacion razonable con respecto a los para-
metros de color, que la conservacion por tratamientos a
altas temperaturas como son las conservas. Sin embargo
este ultimo tratamiento produce mejores calidades en cuan-
to a los parametros de color ya que se acentua la blancu-
ra y luminosidad, pero en los parametros texturales los
cambios con respecto al estado natural son demasiado
notorios siendo organolépticamente perceptibles.
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