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RESUMEN

Lo segunda parte del informe comprends las variociones estricionales de

lo composicién quimice de las prinzipales especies morinas para consumo

. humeno: " merluza, sarding, machete, jurel y coballa. Azl como rambién

los téenicos desarrelladas pore evaluar el grads de frescura desde el pun

 to de vista quimico.

- ABSTRACT =

The sccond part of this report includes ihe seasonal variations of the che

mical ecomposition of the principal marine species for human consumption:

~mérluze, sordine, menhaden, jurel and horse mackerel. Likewise, it

covars the techniques developed, in order to evaluate the fish frashness

degree from the chemical point of view.

see gt o
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1. INTRODUCCION

E! cosa m‘ilo er progrema se hei efecs’uodo empleundo cinco especics comer
cmﬁca g" eﬁ ccbal la, ..a'dmu mmchcai'e, mc,rﬂuza), ieniendd en cuents gue
dscna.. o*pc;cue. pre.enrcn vor-w?ones estacionales de los valores correspon-

dneni'e., as ccmpo‘acmn qmmu a. Dichos datos yo han sido determiacdos

- T g

H

“én osi'uca-o.-. ‘anteriores en una fgma genem! pero. no asi’ sistemdticamente a

través de las estaziones del aro.

Como un indice objetivo pora determinar el giado de frescura de las espe =
cies mencionadas, desde o! puni'o de vista quimico ce ha eai'udmdo la aplica
cidén de cuafro mc.ac’o mlamdifu aon conadiense, microdifusién, jononds,
destilacién O%TT’:;S‘-' ricay co!os imetro. Los ires primeros métodos dan resul-
tedes de. m,es vo; tiles ?o'?al;-\ ( BVT )y i'rimeﬁ!emim {(TMA ), y-el dltimo,

olcmenfc BMIM

Estos métodos de determinacién de la frescura consiifuyen un factor de eva
luaeién qus droa ser comrelacionado con los endlisis micrabislégises y or =

ganolénticos.

El conocimiento de la composicién quimica de los diferentes especies sfrven
para deternine: los méiades de preservacidn a bordo y pincezomiento {ahu =
medo, conserws, prstas bdsicas, efe.), pero debido a que ol pescado tien-
dz o veriar w comeosicidn quiinica por diferentes factores tales como : ali-
mentacién, estadin saxual, medio ambiente, ete. ; as necestrio esiudiar es
tcs variacionas durante todo el afio, para Jo esta manera adoptar los técni-
cas mds adacuades ; por efemplo, 'a merluza que posee un contenido bajo
en cuan’s a giosa se reflers, daba ser uiilizada preferentemente para pro -
duetcs songeladus y secn=-sclados; no chstante esto no excluye que se pue -
gz viili=ar en otro tipo do proczsamiento, pero cuedard sentado que debido
1 55 coraciesistisar quiiricas infrfnsecas, son en estos tions de procesomien

to con ler suoles 52 podrd ob*ener mejor calidad en los productos.
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Por ofro lado, existen componentes quimicos que luego de la coptura del gﬁescado
dan origen a ofros a consecuencia de la accuon bfzc#ermm y enzimdtica; asf tene
mos que ef éxido de fnmehlammq presenﬁ-e en canhdades opreciables en lus esme-
cies marinas es redueido o fnmehlumm Y oims bases nitrogenadas, las cuales, a
medida que avanza la dwwrmmton, ;cwpﬁfcwnan el olor a peacade maﬁogmd:)
como consezuencia del aumento progriesivo de estus buses. La cunntificacién de.
estos susimc?as han dado origen también ! dz'fnri‘olﬂo de métodas quiinicos por

determinar el grado c’e frescura, estableciendo limites pcma.ables de frimeti ﬂama~

o (TMA) y bases voiah!es totales ( B\fﬂ' ) hasfa donde se. consudere aceptable pa

ra consumo humano.

2. OBJETIVOS

U A———ta— i e —

Los objetivos del i esente estudio f ueron los siguientes ¢
Ampliecién y profundizacién da! estudio de las variaciones de la composicién qui’
mica de las especies o través de las diferentes épocas del afio; y de esta manera,”
pmpém'i\pmr, los caracteristicas quimicas de los principales especies marinas, con-
forme aI Proyecto "Tranformacién de Machete, jurel, sarding, -caballa, merluza -
y étros”, ¢an la ﬂnahdad de seleccionar el méiodo de preservacién a bordo y el
procesomienio mds cdecuade. Asimismo, para proporcionar las especificaciones
bésicas pam}_llq_lfomulgcién do normas técnicas de calidad de fos productos pesgue -
ros en general. .

Realizor estudios de comparacién de los métodos quimicos con el ok jeto do :cice ~
cionar &f mds convenlente para aplicarse en la determinacién de grado de freseusa

de los prinzipales especies comerciales para consumo humane directe en el ait.




3. METODOLOGIA

T e e

E! estudio sistemético que se presenta sobre la composicién quimica ha sido efec-
tuado durante 198 meses a razén de 6 andlisis como minimo al mes para cado espe.

cie, habiéndose realizado en total 540 experiencias.

La aplicacidn de métodos quimicos como una médidu del Tndice de frescura durante

6 meses.

Dichos andlisis han sido determinados exclusivamente en la parte comestible del

pescado, previa evaluocién de su:frescura.

Técnicas Em@:e_odas

L o e b N

Para desarroliar este estudio se han emplaado técnicas y mérodos que se mencionan

a continuacién

Para las determinaciones de los variaciones de la composicién quimica se utilizaron
los métodos de Kjeldahi en ¢l caso de lds proteinas, de benceno para la extraccién
de grasa,scalcinando la muestra a 550°C para las sales minerales y empleando una

.’L ™ - - -~o ’A N
esiufaa - 105° C para la detetminacién de humedad.

El grado dz frescura de las especiss estudiadas, como se menciona anteriormente,

se evalud mediantz las daterminaciones de nitrégeno de trimetilamina (TMA )y

nitrégeno de los basas volétiles totales ( BVT ).
Pora estas determinaciones se han estudiado la aplicacién de los siguientes métodos:
Mierodifusion Conway jeponés y microdifusién Conway canadiense, modificado por

Beaity y Gibson {1937 ). Estos se estudioron de manera simultdnea, empleando la

misma musstra. Los resuliados obtenidos indican que no son los méds adecuados para
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evaluar nuestras especies, debico pmbablemenfe a que la ahcuum de la muestra
an estuclio es muy pequetia (2 ul. ), qus Hace rigy sensible el mdiodo, Ade -
més presentoron el inconvenie -re que los resultados ofrecidos por ambos mérodos
no eran cohparab{gs.

Desttlacién ctmosférica Egner 0,G., Johansson (1938 ), La experiencia nos

ha demostrado que este método se puede emplear praferentemanta para fa dofer
minacién de los bases vol&iles totales (BVT ); sin embargo, en el caso ds ios
valores de trimetilaming ( TMA ) cuando el pescado estd todavia fresco, se debe
introducir modificaciones ( difucidn de la concentracidn de los reactives ) pare

lograr mayor precisidn.

Método colorimétrico del Pierato da Dyer, modificado por Ritcher y Ritcher
(1941 ) y por ol Torry Research Station. Para la aplicacidn de. asfe método se
establecié una cuiva standard « diferentes concentracionas. de trimatilaming

( TMA ) quiinicamente pura paro ser ermpl aada como re’r'erencia.. Los resultados
indican que puede ser adaptads a estas determmaciones en nuesfms aspecias
hidrobiolégicas. o

Del estudio y comparacidn do estos mc‘odns se puada mc!lcqr que para la deter
minactén de hitrdgeno de lases voldtiles (BVT ) se adapte fécilmente ef méto-
do de dostilaciGn atmosfériea Egner 0.G ., Johansson y para el andlisis trimeti

lamina ( TMA ) el métode colorimétrico dof pieraio de Dyer,

Los resultados da estos mérodos se expreson en miligremos de nitrégeno de
y/o BVT por 100 grs, de muestra,

L
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4. TABULACION DE RESULTADOS Y GRAFICOS

Los rasultados obtenidos de longitud m&¢ima, minime y promedio, asi’como I
variacién de la composicidn quimica y el poreentajz del contenido graso e - .
funcién del tiempo, han sido tasulados y graficados en la forma siguientc:

TABLA N® 1

L DRGSR CI NG IO D S @R 6 DD DR S SIS GRS D

reccoemomccmeeanMéximo MPnimo = Promedio =~
JUREL - 72,5 40,0 45,9
CABALLA 39.3 33.0 37.6
SARDINA 32.8 28.0 30,9
MACHETE 31.1 27.5 28.5
MERLUZA 53,3 a,4 44,5
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3.

VARIACIONES DEL CONTENIDO GRASO EN LA

TABLA N°

R N e e L
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RESUL"ADOS COMPARi TNOS DE LAS D’ETEWNACIONES ,
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TABL'A N° 4

L e a— ——— e . st

. DEL ENDEE."Z hi3 rhES@ds\A

#
1

"~ﬂ

.

_lcotorumerrico

r.rEsnLA CDON AiMOSa-ER!CA
) TUUBVT

TMA

Preras |

Jurel
Cﬁbﬂ”ﬂ

S AL Y%
:’::;:fzs o}

' a5 5'
S':lrqu N
| Merluza

Y
1191
20.3
’ »&0.0
137,01
09,7

|

2.6 |
2.4
23.7
9.0
14.3

_udnn_iﬂ?f:
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0.0

0.0 |

0.0

0.0

0.0

TMA

3.4
1.3
2.3

1.5

1.3

5.6 |

3.8
3.2 |

3.8

3.0:

Méx i Min
0.6

0.0

0.4

0.7
0.0

1.5

1.5
2.4
2.4
1.9
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TABLA N°5

20 e g T v

CLASIFICACION Y PROCESAMIENTO DE LAS

ESPECIES, DE ACUERDO AL CONTENIDO GRASO

..ESPECIE

" CONTENIDO.GRASO |

PROCESAMIENTO

MERLUZA - ..

2%
Magro-

Congelado

Salado

Secado b
Concentrado Pratdco

Pastas y Embutidos |

JUREL

2 - 5%
Semi-grasé

Conservds
Congelado
Salddo
Embutidos
Harina.

SARDINA
- CABALLA
MACHETE

7 5%
Graso

Consarvas
Ahumado
Embutido
Harina y Aceite

: {L,.,;
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5.  DISCUS'ON DE RESULTADO:;V T

o .vservar.do Iu mbl.x MNo. 1 se ﬂprec?a e!nr&ﬁg?o ce tamafio de las espe: -
cles mp‘\'zdc on fes determirmciones ¢ Gulmicas del presenie ‘.‘mba;o.
N2 e han t rmr en cuenta 253acies do tumaiio menor a Yos valores mit

nimos que hgumn eit o Tubla, por cuonto na resulian de uitlidad prac=-

tica con‘le'cwi ’f‘ef., inf. Esp, 621

.

Ei ?.ompc p-’omsdso pam todvis ims-especies, dasde s rapfum hnsm el

- monﬁni‘c 'le les determinaciones ha sido de 8 a 11 horas, ~

t .o AN

Eile

T Los andilizs sfesiuadss para. la samposicidn quimica, cuycs resultadas

figuran en ja Table Mo, 2, ponan en evidencia que los sStidos ?o?a!es

no g0z L profeinus + sales minerales ) experimentan hgeras varmz:io==

.\."

-”

nes,, 4 escencidn d Bc merluze; debido posiolemen.e a nQ gmn canii =
“dad da o 1 e‘:is"'@nte., Los valeres correspondientes a la ..urrndcm son
elevados, man"ea::-..dore en uno proporcién inversd con relccaon cl con

e

iemdo gra..). e

i w‘? o
i

Lds Vc;rcccmne, del r‘onremdu grago no s@!o 5@ observa en dlferen:'es es-
peaies sam cun dew‘o de una misma, o cual se manmesfa en Iu Tabla
No. 2, Dnchos valorea hr,m sido gmﬁcados en escolas Iineale.., GSI,
pues, del Grélico i\o 1 podemos dodugir que el jurel se comporfa co-
“t0 una es';aecle semi-grasa. en la mayor paric del afio, observandose
puntas m'ﬂx.mor del. conremdo graso en 2l Inviemo {7.6% ) Y con me -
nor m'ensnc’cd enirs i6s mesas de mar=o y abril, en los cunles 5@ compor
ta eomo una Cspecue grosa. . Se pueds apracior, también, que en la es=
tacidn pﬂmavemi axdate una disminueitn del conienido dz grasa, qua
inclusive ze prolonoy hesta 2l mas de ersro, en que alconza un valer

minimo, [1.1% ;.



Del Grdfico No. 2 se puede indicor que la especie cabolla, en témminos
gsnarcles, se comporta como una especie grasa, observéndose valores”
bajos £ £.0%) en la éfoot.:a def verano, con una disminucién del corts -

nido de grosa en la estacidn del inviernd (2.9% ).

RZ

Del Gedfico No. 3 se deduce que la sardina, al igual que la caballa, -
5@ comporta como una especie grasa. Sin:embofgo, en el mes de seffem &
bre de 1976 se pudo cbservar un valor discordante cuandoe el contenido

graso alcanzé el valor minimo de 3.1%. “La continuacién de estos estu =

dios permitirdn confirmar st cste véilor encuadra dentro do ld endencia

general o es que sdlo se trata de un caso aislado.

En el Gréfico No. 4 se observa que en el machete lo tendencia de fo

curva e bastante irregulot, pudiéndose ver, c‘cmmente, ‘Gue en losme

ses da verano 52 comporid como una especle grase, aleanzando un valor

mdximo en el mes de marzo v171.9% ); en el resto de los mesas del afio

se comporta como una especic semi-gresa.

Del Grifice No. 5 se pueda dedueir que la merluza es una especie mo-

gra por excelencia, ya que ol contenido graso no alcanza of 2%."

Los valores observados en lg Tabla No, 4 se refieren dnicamente a pes =
cado fraszo, come conszsuencia del asiudio de la aplicotién de los mé -
todes indicados; no se han considerodo en esta febla fos resultados co -
rrespondiantas a fos mérodes de microdifusidn { conway faponés y con -
way moditicado por Beatty ond Gibbons ), por no ser concordantes en =

tre si, n? con los mencionados anteriormenta.

v v
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6. CONCLUSIONES Y RECQMENDAci’f'cSNEsl

Los resultados obfemdos de la cofnposrcnon qurmlca permiten elaborar la
Tcsbla No. 5 que muesfrd la clasfficccion de 'a especie y pi‘bcesamlen =
i'os més edecuodos a aplncar, de ¢ u(:uerco ale VOI"OCIOH delcohfemdo
graso Estés fesultados rahfnéan ld informacnon proporclohado enef In =
forme No. 33 del IMARpE (1970)

Los estudms reulizados hacta |d feaha 1ndicon qUe los mefodos de destila
clon y cdonmeiﬂco oﬁ*ecen las melbres Venfcs'as en cuanto @ operal'iw -
dad, y o la vez proporc'onan resul teidos éongtuentes con los andlisis or -

ganolépticos realizados,

Para establecer los parémeiros que nos indiquen un rango limite de acep-
tacién de las especies para consumo humano, se deberd proseguir con las
determinaciones de BVT y TMA en diferentes intervalos, o sea a medida

que se vaya descomponiendo el pescado y comperdndolos con los resulta-

dos microbiolégicos y organolépticos.
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GRAFICD N® 2
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LARIACION ESTACIONAL DEL CONTENIDO DE GRASA EN LA CABALLA
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GRAFICO N® 3
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% DE GRA SA

GRAFICO M2 4
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VARIACION ESTACIONAL DEL CONTENIDO DE GRASA EN EL ACHETE

% Grasa vs, Tiempo ( 1975 - 75 )
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