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Introduccion

El procesamiento térmico de las especies marinas a temperaturas moderadas incrementa
su aroma y sabor, y mejora su higiene y tiempo de vida util a través de la destruccién de
microorganismos patdgenos y de la inactivacion de enzimas enddgenas (McLay, 1982).
Sin embargo, debido a la sensibilidad térmica de numerosos constituyentes del pescado,
tratamientos como la coccion han llevado a importantes pérdidas de calidad nutritiva y
sensorial (Pigott y Tucker, 1990; Aubourg, 2001). En el presente trabajo se estudia el
efecto que la coccidn puede tener sobre la calidad de una especie marina de cultivo
(salmén Coho; Oncorhynchus kisutch) de gran interés comercial en Chile (Figura 1)
(FAO, 2006). El estudio incluye la incidencia que el grado de frescura del material de
partida puede suponer sobre la calidad del producto cocido final. Para ello, se partio de
salmén conservado en estado refrigerado mediante aplicacion de un avanzado sistema
bifasico (hielo liquido) (Losada et al., 2005 y 2006).

Materiales y Métodos

Se empled hielo liquido (HL) (Kinarca, S. A. U.; Vigo, Espafia) preparado a partir de
agua de mar filtrada y purificada, consistente en una mezcla de 40% hielo/ 60% agua.
La temperatura de la mezcla binaria fue de —1.5°C. El salmdn empleado (16 individuos)
se obtuvo en la empresa Comercial Xanquéi (Lousame, Galicia, Espafia) y fue
sacrificado en la propia planta de cultivo en HL. La conservacion del pescado en
refrigerado se prolongo hasta 9 dias. Posteriormente a su refrigeracion, el salmon fue
cocido durante 45 minutos (102-103°C) hasta una temperatura interna de 65°C.
Después de enfriar, el masculo blanco fue seleccionado y utilizado para el analisis
quimico, fisico y sensorial. El estudio se llevé a cabo sobre pescado fresco de partida y
pescado cocido previamente refrigerado durante 0, 5 y 9 dias. Se realizaron analisis de
composiciéon (contenidos en agua, lipidos y NaCl), de formacion de aminas (bases
volatiles totales y trimetilamina), de alteracion lipidica (formacion de &cidos grasos
libres, perdxidos y compuestos de interaccion fluorescentes y de pardeamiento; indices
de anisidina y acido tiobarbiturico), de cambios en textura (firmeza y cohesividad) y de
valoracion sensorial (desarrollo de rancidez y putridez) (Losada et al. 2005 y 2006).

Resultados

Los contenidos en agua y lipidos de salmon cocido estuvieron incluidos en los rangos:
68.20-73.70 y 1.80-3.10 g/ 100g musculo, respectivamente. A nivel de NaCl, se observo
un importante incremento en el salmén conservado previamente durante 9 dias en HL



(Tabla 1), lo cual se explica por la presencia de dicha sal en el medio de refrigeracion
aplicado (Losada et al. 2005). De acuerdo con la Parte Experimental, se analizaron
distintos tipos de indices o parametros que fuesen susceptibles de reflejar cambios en la
calidad del producto. Asi, se observd (Tablas 1y 2) que un incremento en el tiempo de
conservacion previa originaba productos cocidos con un aumento (p<0.05) en
trimetilamina, hidrolisis lipidica y oxidacién lipidica (indices de anisidina y &cido
tiobarbitdrico; formacion de compuestos fluorescentes y de pardeamiento). Asimismo,
un descenso en la frescura de la materia prima llevo a productos mas quebradizos
(mayor firmeza y menor cohesividad) (Figura 2), aunque la evaluacién sensorial no se
tradujo en diferencias significativas, al ser muy bajos los desarrollos de olor rancio y
putrido.

Conclusiones

Se concluye que la oxidacién lipidica considerada tanto a nivel primario, secundario
como terciario, ha sido la via de alteracion mas importante y contra la que deberan
centrarse aquellas estrategias tecnoldgicas cuyo objetivo sea garantizar la calidad
nutricional de un producto cocido preparado a partir de la presente especie.

Lectura para la Figura 2

Deteccidn de cambios de textura (firmeza y cohesividad) en salmon cocido que fue
previamente conservado en refrigeracion durante 0, 5y 9 dias. Valores medios de cuatro
determinaciones independientes; las barras indican las valores de desviaciones estandar.
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TABLA 1: Determinacion de distintos pardmetros quimicos* en musculo de salmén
cocido que fue previamente conservado en estado refrigerado**

Tiempo NaCl N-BVT N-TMA AGL

previo de (9/ 100g (mg/ 100g (mg/ 100g pH (9/ 100g

refrigeracion| masculo) musculo) musculo) lipidos)
(dias)

0 0.10 a 23.21 0.29 a 6.61 0.13 a

(0.04) (0.69) (0.08) (0.04) (0.03)

5 0.13 a 24.87 0.37 ab 6.62 083 Db

(0.01) (0.90) (0.05) (0.02) (0.30)

9 021 b 25.80 047 b 6.66 232 ¢

(0.01) (2.75) (0.06) (0.02) (0.94)

* Valores medios de cuatro determinaciones independientes (n=4). Las desviaciones
estandar se indican entre paréntesis. Para cada parametro, los valores medios
seguidos de letras distintas (a, b, c) indican diferencias significativas (p<0.05)
como resultado del tiempo de refrigeracion previa. Abreviaturas: N-BVT
(nitrégeno total como bases volatiles totales), N-TMA (nitrégeno total como
trimetilamina) y AGL (&cidos grasos libres).

** Valores iniciales del pescado fresco: 0.07+0.01 (NaCl); 23.28+0.67 (N-BVT),
0.05+0.01 (N-TMA), 6.61+0.04 (pH), and 0.16+0.07 (AGL).

TABLA 2: Determinacion de la oxidacion lipidica* en musculo de salmon cocido que
fue previamente conservado en estado refrigerado**

Tiempo IP i-TBA
previo de (meq (mg malon-
refrigeracion| oxigeno 1A dialdehido/ RF Pardeamiento
(dias) active / kg kg musculo)
lipidos)
0 4.15 a 557 a 0.52 a 0.54 a 132 a
(0.72) (2.16) (0.10) (0.10) (0.11)
5 13.80 b 25.76 b 0.67 a 0.79 ab 2.04 ab
(2.06) (1.65) (0.18) (0.19) (0.44)
9 552 a 53.03 c 111 b 093 b 243 b
(0.56) (0.48) (0.16) (0.11) (0.19)

* Valores medios de cuatro determinaciones independientes (n=4). Las desviaciones
estandar se indican entre paréntesis. Para cada parametro, los valores medios
seguidos de letras distintas (a, b, c) indican diferencias significativas (p<0.05)
como resultado del tiempo de refrigeracidn previa. Abreviaturas: IP (indice de
peroxidos), AV (indice de anisidina), i-TBA (indice de &cido tiobarbitdrico) y
RF (relacion de fluorescencia).

** Valores iniciales del pescado fresco: 1.38+0.58 (IP), 1.15+0.25 (1A), 0.02+0.01 (i-
TBA), 0.14+0.05 (RF), and 0.87+0.11 (pardeamiento).




