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CONTROL DE LA RANCIDEZ EN FILETES DE LISA
CONGELADOS Y ENVUELTOS AL VACIO

Sumario:

Se filetef lisa y se prepar$ con antioxidantes; los filetes se en
volvieron al vacio en bolsas de pldstico y se congelaron y almacenaron por
perfodos de tiempo que oscilaron de uno a seis mesesj se hicieron pruebas
mensuales para investigar la evolucién de la rancidez: los métodos quimie
cos y organolépticos indicaron una marcada accién preservativa en el caso
de muesiras tratadas con una preparacibén que contenfa hidroxitolueno buti-
lado, &cido isoascérbico y un alginato (Seakem),

El tiempo de almacenamiento de las muestras tratadas con sta ——

preparacién se extendidé de uno a cinco uweses.
Introduccibn:

La lisa (Mugil cephalus L,) es el m&s importante pez alimenticio

de Florida. Sin embargo el precio por libra ha ido disminuyendo desde ==
1951; 20 millones de libras de lisa capturados en 1952 representaron un in
greso al pescador de m&s de 301 millones de dblares, mientras que en 1957,
32 millones de libras produjeron solo 1,9 millones de d6lares. Este fué ~
el valor mis bajo durante los fltimos 8 afiose Esta;situacién caus$ males=

tar econémico a m&s de 10,500 pescadores del Estados

Una de las razones del bajo precio de la lisa es la carencia de
mercades, y &sto a su vez se ha debido parcialmente a la pobre calidad de
algunos de los productos y a la dificultad que existe para mantener la ca-

1idad durante el almacenamiento en congelacifne

Puede producirse un atractivo paquete de filetes de lisa, que ha
sido vendido con cierto &xito en varias Ciudades del Sur y algunas 4reas -
metropolitanas del Medio Oesteo

La lisa es un pez graso, BEl extracto etéreo de la grasa cruda =
contenida en los filetes, di8 un valor de 45 % en peso seco, O Sea 14 % e
del fllete. Esa grasa es altamente no saturada, con un {ndice de yodo de_

126, Ese pescado experimenta rancidez cn corto tiempo de almacenamiento «



a temperatura de congelacibng la chal dafia el sabor y aparienciaé

Desde ol punto de vista nutritivo y de la salud pfblica, los efcgc
tos dafilnos que puede tener el consumo de grasas rancias son también sigri-
fidantess Los 4cidos grasos esenciales son destrufdos por 1la rancidez (3.
las vitaminas solubles én grasa son inactivadas (4;5) y se producen materis
les tbxicos de desccho C1,6,7);

El presente tfabajo auspiciado por el Buré de Conservacibén del Eg
tado de Florida, estf relacionado con el estudio para determinar la utilic—
dad de varios antioxidantes, a fin de evitar o reducir la rancidez en los =

filetes congelados de lisae

PROCEDIMIENTOS EXPERIMENTALES

Proparacidn y tratamiento de filetes,.

Las lisas utilizadas se obtuvieron en Placidas, Floridas. Fuercu
capturadas en las cercanfas de la Isla Gasparilla y desembarcadas antes ¢g
las 8 horas de haberlas capturados No fueron enhieladas en la embarcacidi
pero al llegar al muelle, se enhielaron y as{ permanecieron hasta el file -
teo. Se descamaron, evisceraron y filetearon siguiendo la prdctica comer---
cial normals Se us#f un descamador de tipo especial ("squirrel cage") y el

fileteo se hizo a manog

Los filetes fueron separados en 4 lotes iguales, 3 de los cuales
recibieron tratamiento con antioxidantes y ol 42 se dejé sin tratar, como -

testigo.

Los filetes tratados fueron sumergidos por un minutc en una de =

las siguientes preparaciones:

Experimento I;
le~ Jugo de 1imén 6 veces concentrado y despsfs dilufdo en pre—:
porcién de 1132 en agua corriente.

2, Una solucién acuosa de 4cido nordihidroguayarético al 0,25 %
mfs 0,3 % de &cido isocasclrbico y 0.5 % de alginato (Sea Kem 5)e
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3.- BEmulsibn de hidroxitolueno butilado al 0,06 %, m&s 063 % de_
Zcido isoarcérbico y 0.5 % de Sea Kem 5,

Experimento I,

l.~ Acido gentfsico, Una solucibn acuosa conteniendo 0,06 % de_
Zcido gentisico m&s 0.5 % de lecitina y 0.5 % de alginato (Sea Kem P

2,~ Gentisato de sodio.- Una solucién acuosa con 0,06 % de 8sta
substancia mds 0.5 % de lecitina y 0.5 % del mismo alginatoo

3;w Bmulsién conteniendo 0g06 % de hdroxitolueno butilado;

Despubs de remojados los filetes se dejaron escurrir de 2 a5 miw
nutos y se envolvieron en bolsas de pléstico (cryvac) al vacfo, a razén Ge_

2 pescados por paquete, se les eliminé el aire y se sellaron al calor.

Todas las muestras fueron congeladas durante la noche en un congg
lador de placas, La temperatura inicialmente fué de 12°C y supuestamente -
inferior durante la noche, Al dfa siguiente las muestras fueron transper:z
das a Miami, Florida, en recipientes para alimentos congelados, refrigersds:

con hielo seco,

Almacenamiento y Muestres.

Las muestras tratadas y las testigo se dividieron en 6 lotes, -
cada uno conteniendo las muestras necesarias para las pruebas organolépti--
cas y quimicas, La temperatura de almacenaniento fué de 20005 Los lotes
se muestrearon a intervalos mensuales y se transportaron al congelador de’

laboratorio antes de las prucbas.

Procedimiento Analitico.

. Se aplicaron pruebas srganolépticas y quimicas para determinar la
rancidez, '

La prueba organoléptica fué efectuada por un grupo de 12 catadoe

res, integrado psr el personal del laboratorioe

Se hicieron pruebas combinadas por grupos de 2 y 3 personas (2) -

Se sirvieron 3 muestras a cada juez; de 8stas, dos fueron similares y una =~
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fué diferentes Se solicitb a los jueces que identificaran la muestra nén y

que dieran su preferencia por la muestra par o la nbne
Las preparaciones para la prueba de grupo fucron como sigue:

Cada filete fuf cortado en 6 porciones las cuales fueron envueltas en una -
pelfcula Mylar (un pléstico de pollester a prucba de agua y resistenie al =
calor) y se hirvieron durante 7 min; Posteriormente se enfriaron a cerca s
de 40-43°C y se sirvieron al personal, Cada catador abrié el paquete y vaw-

loré el olor y el sabor;

Se usé ia prueba de la X§ para determinar la probabilidad de que
el nfimero de catadores quienes identificaron las muestras, no fuera mayor -
de la quc podria obtenerse al azare Los resultados se expresan en el cua---
dro (Tabla 1) en 2 niveles de significancia, Se considera n"significative®
(+) una probabilidad al nivel de 5% y "altamente significativa" (++) una =
probabilidad 4l nivel de 1 %_(2);

La valoracién quimica se hizo por el método del TBA (4cido 2 tio-
barbitfrico), modificadoc por Sinnhuber (8,9)e El finico cambio introducidc
fué el uso de un espectrofotbémetro Baush and Lomb en lugar del Beckman DU.

Resultados y Discusibne

Los resultados de los dos experiment:zs serin considerados por se-
parado, debido a las diferencias en el contenido graso del pescados El pes
cado para el primer experimento se obtuvo la € tima semana de jullo a cuyc

tiempo el contenido de grasa #u8 de 45 % referido a peso secCOe

En el segundo experimento, el pescado se capturd en octubre y su_

contenido en grasa fué 37:4 % sobre ‘la misma base que el anteriors

Primer Experimentoa

Los resultados de las valoraciones organolépticas mensuales, inci
caron que las muestras tratadas con la preparacién de BHT-&cido isoascbrbi--
co fueron de calidad superior que cualquiera de las otras muestras tratadas
y que los testigos (Tabla l); Se apreciaron diferencias significativas en-s
tre las muestras tratadas con BHT-fcido isoascédrbico y los testigos hasta »

el 5%mes de almacenamientos La predileccién de los catadores para 8stas



muestras fué significativa o altamente significativa durante todo el peri:

do de experimentacidn,

Las muestras tratadas con las otras preparaciones no pudieron -
ser identificadas cuando se compararon con los testigos. Afin después -
de sélo un mes de almacenamiento no se obtuvieron diferencias significag

tivas.

Se mostré preferencia por las muestras tratadas con NDGA - ci~
do isoasc8rbico hasta el tercer mes de almacenamicnto, Las muestras tra

tadas con jugo de limén no se distinguieron de los testigose

Los resultados obtenid®s por las determinaciones quimicas son -«
paralelos a los de las pruebas organolépticas. En el caso de las mueS=—~
tras tratadas con BHT ~ £cido isoase8rbico y con jugo de 1lim8n; sin embax
go, difieren en cl caso de las muestras tratadas con NDGA « Acido isoas:-
cbrbicos

Si se toma la prueba del TBA como un fndice de calidad (8,9) -
es aparente que 1las muesiras que se trataron con preparaciones que conte
nfan el BIT = Zcido isoascSrbico y con NDGA «~ Zcido isoascérbico no desaw--
rrollaron rancidez durante todo el experimento. Por otra parte, las mues
tras tratadas con jugo dé 1im8n y los testigos fueron consideradas comoc_

rancias despufs de un nes de almacenamientos (Figé 1)
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TABLA %

Resultado de las pruebas personales - Primer Experimento

Meses de almacenamiento

Tratamiento 1 > 3 & 5 6
BHTw&cido isoascérbico Diferencia ++  ++ + + - -
Preferencia 4+ + 4+ +4

NDGA=£cido isoascbrbico Diferencia - - - e -
Preferencia ++  ++ - - ++ -

Jugo de 1imén Diferencia oy B ow o &

Preferencia = s nm s -

+ Significante al nivel de 95 %
++ Significante al nivel de 99 %
« No significativo

Segundo experimento.

En general todos los tratamientos fueron menos efectivos que laos
primeros, No fué posible determinar diferencias por métodos organsléptiec~
cos entre las muestras tratadas y los testigos durante la mayor parte del
experimento; Unicamente en la prueba de grupo del 5° mes hubo diferencias
significativas entre los testigos y las muestras tratadas con el gentisa%c

de sodio y.las preparaciones de BHT.

En las determinaciones de la prefsrencia, se demostir8 una prefe-
rencia signi:icativa por-la muestra tratada con el gentisato de sodio has.
ta el 5° mese Ninguna de las otras muestras se prefirié sobre los testi—
gos (Tabla 2).

Las determinaciones quimicas indicaron qe los testigos se enran-
ciaron al mes de glzncenamlen’l: Las uwuestras tratadas con preparaciones
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con 4cido gentisico y con.gentisato de sodio mostraron rancidez después de
2 meses de almacenamiento.

La muestra tratada con BHT se encontrd definidamente rancia scls
mente al 5%mes de almacenamientoj se observé un alto valor de TBA en el v~
393;5 que no puede ser tomado en cuenta y probablemente es el resultado ds
un error experimental ¢ de muestreo (Fige2)e

TABLA 2

Resultado de las pruebas personales - Segundo Ezperimento

Meses de almacenamiento

Tratamiento 1 5 3 L 5 6

Acido gent{sico Diferencia T
Preferencia 5 e e e e i

Gentisato de sodio= Diferencia = w o @ & -

=lecitina Preferencia ++ + ++ + -

BHT Diferencia N - . -
Preferencia - &= - G P

+ Significante al nivel de 95 %
++ Significante al nivel de 99 %

~ No significativo

CONCLUSIONES,

El tratamiento de filetes de lisa previo a su envoltura y conger
lacién al vacio, con una preparacibn de BHTw-Acido isoascbérbico y Sea Kem ~

los protegid contra la rancidez por un perfodo de 5 a 6 meseSe

Se puede obtener una mejorfa adicional en t8rminos de un mayor =
perfodo de almacenamiento, ajustando las concentraciones o las proporcio—-
nes de los antioxidantes, mejorando los m&todos de envoltura y con mejores

condiciones de almacenanientoo
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Los resultades de los experincuntos sugieren una accibén sinergétie
ca entre BHT y 4cido isocascérbico. Varios investigadores han informado de
una accibén semejante al usar otros antioxidantes fenblicos y del £cido ase

cbrbico.

Serfa conveniente hacer ulteriores estudios acerca de &ste efec=

tv sinerg8tico y determinar las proporciones ﬁptimasi

La aparente discrepancia entre la prueba de grupo y las debernm:
naciones quimicas de rancidez, en el caso de las muestras tratadas con <~
NDGA, parecen deberse a sabores desagradables, no necesariamente resultar.-
tes de la rancidez de las grasas; Esta explicacibn ha sido propuesta por_,
otros investigadores que efectuaron experimentos con el mismo antioxidanie

en arenqueses
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