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RESUMEN: En la industria pesquera, la medicién del pH es una variable que reviste gran
importancia al momento de juzgar la frescura de los productos derivados de la pesca. El ob-
jetivo de este trabajo fue estudiar el comportamiento del pH a partir de filetes de pejerrey de
laguna (Odonthestes bonariensis), conservados con y sin vacio, tratados con agua clorada y
agua clorada con dcidos citrico y ascérbico, almacenadas a4, 0y -1.5 °C. Se obtuvieron difer-
encias significativas entre los filetes de pejerrey, segun temperatura de almacenamiento, tipo
de tratamiento (tratamiento 1: solucién de cloro en agua 0,08 ppm y tratamiento 2: solucién
de cloro en agua 0,08 ppm mdas dcido citrico al 0,25% y dcido ascérbico al 0,1% durante 2
minutos), tiempo de almacenamiento y permeabilidad de la pelicula de envase. La comparacion
de a pares indico que los valores de pH presentan diferencias significativas a 4, Oy — 1.5
°C. Concluimos que la evaluacién del pH no seria determinante en la valoracién de frescura
para los productos estudiados.
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STUDY OF THE BEHAVIOR OF PH IN FILETS OF LAGOON'S
PEJERREY (ODONTHESTES BONARIENSIS), UNDER
AEROBIC AND VACUUM PACKAGING CONDITIONS,

USING DIFFERENT TREATMENTS AND
STORED AT 4, 0 AND- 1.5 °C.

ABSTRACT: In the fishing industry, pH is a great importance variable for value the freshness
of fishing products. The aim of this work was to study the behavior of pH in filets of lagoon’s
pejerrey (Odonthestes bonariensis), under aerobic and vacuum packaging conditions, using
chlorinated water and chlorinated water with citric and ascorbic acids, stored at 4, O and
-1.5 °C. Significant differences were obtained, according to storage temperature, treatment
(treatment 1: chlorinated water 0,08 ppm and treatment 2: chlorinated water 0,08 ppm with
citric acid 0,25 % and ascorbic acid 0,1 % for 2 minutes), time of storage and film package
permeability. Comparison of two by two indicated that the pH values present significant dif-
ferences at 4, O and - 1.5 °C. We conclude that the evaluation of pH would not be determinant
in the valuation of freshness for these products.
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INTRODUCCION

En la industria pesquera, una variable que
reviste gran importancia al momento de juzgar la
frescura de los productos, es la medicién del pH.
Esto es debido a que en las etapas posteriores al
periodo post mortem, el musculo del pescado es
ligeramente acido (1) acentuandose en el rigor
mortis. Después de esta etapa, comienza el deteri-
oro que es mucho mas rapido que en otro tipo de
carnes (2). Este proceso de degradacion es llevado
a cabo en una primera etapa, por enzimas propias
del musculo del pescado y posteriormente por la
accion de los microorganismos que ingresan al
musculo generando principalmente aminas como
la trimetilamina (TMA) (1, 3).

Estos cambios bioquimicos que experi-
menta el pescado, dan lugar a diferentes grados
de frescura. Los cuales se presentaran a distinta
velocidad, y dependeran de la especie, tamano,
estado fisiolégico, alimentaciéon, método de cap-
tura, temperatura de conservacion, etc (4).

En diferentes estudios realizados en distin-
tas especies de agua dulce, (5, 6, 7), los valores
de pH no presentaron practicamente cambios en
los primeros 12 dias, después de los cuales, el
aumento del pH fue significativo. En otro caso,
Botta y Shaw (8), informaron que los cambios de
pH registrados en el almacenamiento de la espe-
cie “Roundnose granadier”, desde el dia O (valor
promedio de 6.82) alcanz6 el valor de 7.38 alos 18
dias de almacenamiento en hielo. Con referencia
al pejerrey de laguna (Odonthestes bonariensis),
Agueria (9) registré valores de 7,07 en pescados
eviscerados conservados a 4 °C durante 72 horas,
y 7,24 en piezas no evisceradas utilizando el
mismo método de conservacion. Con referencia
a los acidos citrico y ascérbico, fueron utilizados
debido a que poseen propiedades tales como
efectos antimicrobianos (citrico) e inhibidores del
pardeamiento enzimatico (citrico y ascérbico),
son reconocidos como seguros (GRAS: generally
recogniced as safe) y suingesta no esta limitada.
Son utilizados como preservadores para produc-
tos de la pesca y otros.

El objetivo de este trabajo fue estudiar
el comportamiento del pH a partir de filetes de
pejerrey de laguna, conservados con y sin vacio,
con tratamientos 1y 2, y a las temperaturas de
4,0y -1.5°C.

MATERIALES Y METODOS
CAPTURA DE PEJERREYES

La captura de pejerreyes (Odonthestes
bonariensis) se realiz6 con trasmallos comerciales
en lagunas de la Provincia de Buenos Aires du-
rante los meses de febrero, marzo, abril y mayo.
Las piezas (35 cm de largo) se refrigeraron rapida-
mente con hielo en escamas durante 20 horas.

PROCESO:

Se realizo el lavado de las piezas enteras
(con agua de planta), posteriormente fueron des-
camadas, fileteadas y despinadas, obteniéndose
filetes de pejerrey con cuero y sin espinas.

TRATAMIENTOS:

-Tratamiento 1: inmersion en agua
de planta con cloro 0,8 ppm durante 1
minuto.

-Tratamiento 2: inmersion en agua
de planta mas la adicion de acido citrico al
0,25% y acido ascorbico al 0,1% (11) durante
2 minutos.

Luego de aplicado cada tratamiento los
filetes fueron escurridos durante 10 minu-
tos y envasados en dos tipos de peliculas de
envase:

Bolsas de polietileno de baja densidad
de 80 micrones; permeabilidad al oxigeno
de 5000 cm?® m™? dia! atm'a 23 °C, autor-
izadas para uso primario por el Ministerio
de Salud de la Nacién. Cerradas mediante
sellado térmico.

-Bolsas de EVA SARAN EVA (ESE) de
90 micrones; permeabilidad al oxigeno de 50
cm® m?dia! atm'a 23 °C, autorizadas para
uso primario por el Ministerio de Salud de
la Nacion. Se le realiz6 vacio y termosellado
mecanico.

Una vez envasados las muestras fueron
almacenadas en camaras de temperatura
controlada a 4, 0y -1.5 °C.

DISENO FACTORIAL DEL EXPERI-
MENTO

Se aplicé un diseno factorial de las
variables empleando los dos tipos de lavado,
tratamiento 1 y 2; dos tipos de peliculas
de envase (peliculas de alta y de baja per-
meabilidad al oxigeno) y 3 temperaturas de
almacenamiento (4, 0 y —-1.5 °C). Total 12
condiciones de estudio.

DETERMINACION DEL PH

Se llevo a cabo con pHmetro (Hanna instru-
ments HI8424) a partir de 25 gr de musculo de
pescado con 75 ml de agua destilada pH 7 (11).

ANALISIS ESTADISTICO

Se utiliz6 el Analisis de Varianza (ANOVA)
y el test de comparaciéon de a pares, Fisher LSD,
con niveles de significacion de 0,05 y 0,01. Se
utilizo un paquete estadistico para computadoras
(SYSTAT Inc.1990, version 5.0, USA).
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RESULTADOS

El valor promedio obtenido en la medicién
de pH en un homogenato de musculo de pejerrey
luego de 20 horas de captura, fue de 6,8.

En el Figura 1, se graficaron los valores
de pH, obtenidos a partir de filetes de pejerrey
conservados con y sin vacio, con diferentes
fratamientos y a la temperatura de 4 °C. Se ob-
servan diferencias significativas (p< 0.05) segun el
fipo de tfratamiento, tiempo de almacenamiento
y la pelicula de envase utilizada. La diferencia
mdas importante se observd en los filetes con
tratamiento 1, sin vacio, obteniendo el mayor
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valor (pH:7,82), alos 12 dias de almacenamiento.
Los restantes fratamientos no mostraron diferen-
cias significativas entre ellos (p>0,05).

A 0°C (Figura 2), se pudo observar clara-
mente que con el tratamiento 1 sin vacio, se
registraron los valores mds altos (pH: 7,61). Los
productos sometidos al tratamiento 2 (cloro mds
dcido citrico y ascérbico) y vacio, mostraron
valores mds bajos, durante todo el periodo de
almacenamiento. El andlisis estadistico realizado
indicd que el tiempo de almacenamiento, el tipo
de fratamiento y la pelicula de envase produjeron
diferencias significativas (P<0.05) en los valores
de pH.

Valores de pH
OO0 NN~
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tiempo (dias)

Fig. 1: Modificacién en los valores de pH durante el almacenamiento a 4 °C.
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Fig. 2: Valores de pH con respecto a tiempo de conservacion a 0 °C.
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Fig. 3. Valores de pH con respecto a tiempo de conservacion a -1.5 °C.
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A -1.5 °C, la muestra sometida al
tratamiento 1 sin vacio fue la que arrojé los va-
lores de pH superiores a los tres grupos restantes
(pH: 7,41). Las muestras sometidas a los dos
tratamientos y vacio, no mostraron diferencias
significativas (p<0.05), al final de la conservacion
(20 dias), la diferencia entre ellas supero el valor
de la unidad. Las muestras con tratamiento 2
con vacio, mostraron los valores mas bajos de
todas las mediciones. El analisis estadistico in-
dico que el tiempo de almacenamiento, el tipo de
tratamiento y la pelicula de envase produjeron
diferencias significativas (p<0.05) en los valores
de pH.

Se observaron diferencias significativas en
los valores de pH debido al efecto de los tratamien-
tos utilizados (1 y 2), de la pelicula de envase y de
la temperatura y tiempo de almacenamiento. La
comparacion de a pares indico que los valores de
pH presentan diferencias significativas (p< 0.05)
a4,0y-1.5°C.

DISCUSION

Los valores de pH obtenidos a partir de
piezas refrigeradas con hielo en escamas durante
20 horas (pH: 6,8), fueron similares con los ob-
tenidos por Agueria (9) en pescados recién cap-
turados. Esto indicaria que aplicando un buen
proceso operativo de enfriamiento, los cambios
de pH se retrasan, lo cual es favorable para la
conservacion del producto.

Con referencia a los productos que fueron
conservados a 4 *C, los valores de pH fueron los
mas elevados, los cuales se obtuvieron en un
tiempo de conservacion mas corto en relacion a
las otras temperaturas utilizadas. La utilizacion
del tratamiento 2 y vacio, el pH no alcanzé el
valor de 7 hasta los 11 dias (Fig. 1). Estos resul-
tados fueron muy diferentes a los obtenidos en
pescados eviscerados y llenos, ya que a las 72

tratamiento 2 sin vacio,
tratamiento 2 con vacio.

tratamiento

horas el pH habia superado el valor de 7 (9, 18,
19). Por lo expuesto, seria l6gico considerar que
a esta temperatura (4 °C) los cambios endégenos
y exégenos se presentan con mayor velocidad
(4, 10). También, es sabido que el uso de esta
temperatura (4 °C) no es la recomendada para la
conservacion por los entes fiscalizadores oficiales
de la Republica Argentina (16, 17).

En los filetes conservados en femperaturas
por debajo de 4 °C, los cambios de pH se produ-
jeron muy lentamente (10, 13, 14, 15), esto coin-
cidié con los datos obtenidos de los productos
conservados a0y —-1.5°C, principalmente en los
productos en los que se utilizd vacio y tratamiento
2 (11). Esto indicaria que la utilizacién de la tem-
peratura de -1.5 °C podria ser una opcion a tener
en cuenta para aumentarla vida Util en este tipo
de producto.

El Coédigo Alimentario Argentino establece
que los productos derivados de la pesca que su-
peren el valor de pH 7,5 (16, 17) no son aptos para
el consumo. En este estudio se obtuvieron valores
por debajo al 7,5 cuando los filetes mostraban
condiciones organolépticas y recuentos micro-
bianos que indicaban que su vida util habia
caducado. Segun los datos obtenidos en este
trabajo, es posible asegurar que la medicién del
pH y teniendo como parametro el valor asignado
por el CAA, no seria una herramienta de gran
utilidad para valorar la aptitud para el consumo
en este tipo de productos.

La utilizacién de las metodologias descrip-
tas, mostraron valores de pH bajos, que se man-
tuvieron por periodos de tiempo prolongados.

Laintensidad en el cambio de pH dependid
de latemperatura de conservacion del producto,
lo que se evidencidé con el almacenamiento a
-1.5°C.

Los productos con tratamiento 2 y vacio
arrojaron los valores de pH mas bajos, acentuan-
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dose en la fase inicial de conservacion.

Segun los resultados obtenidos, el uso de
esta variable para evaluar la frescura de los filetes
de pejerrey, no seria de gran utilidad.
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