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frozen fish after long storage from those found in extracts of fresh fish a re-
vision cf the methods for measurcment of extractable prctein is indicated, high
spead centrifugation and low ratio of muscle to extractant boing necessary to
reduce variability causced by the formation of "gsl-like" material.

Extracts made with cod fillets after 2 months of storage at =-229C
or after 5 years at -299C shouwed a differcence of 20% in the protein concentra-
tion in the supernatant when centrifuged at 1.000 x g or 30.000 x g. Further work
should be done on this subjcct to ascertain whether process 1 is reversible or
not, what is the ATP-asc activity of the gel and what is the nature of the mate-

rial released by treating the gel with ATP.

It is suggested that if the thio compounds suppress to some extent
crosslinking of the myosin molecules through the ATP-ase active sites but do noct
prevent the aggregation of the myofibrillar protein via Process 1, then treatment
of the gel with ATP should give myosin or G-actomyosin (depending on which type
of bonds are split by ATP: actin-myosin or actin-actin) plus paucimers of myosin
or G-actomyosin. The occurrence of these paucimsrs would account for the small,
fast moving peak fcound in the ultracentrifuge pictures when the samples were trea-
ted with ATP.

£l siguientec informe sobre el trabajo realizado en el FISHERIES RESEARCH BOARD
OF CANADA, TECHNOLOGICAL STATION (Halifax, Nova Scotia) contecniendo datos y con-
clusiones no definitivos debe ser de difusidn limitada al INSTITUTO DE INVESTIGA
CIONES PESQUERAS.
EFECTO DE LA RECONGELACION SOBRE LA FCRMACION DE ACIDOS
GRAS0S LIBRES

por A. Cruzado

Introcduceidn

Trabajos prevics rcalizados en el F.R.B. sohbrec ol efecto dc descaonge~
lar y recongelar hacalao procedente de las pescas de cerce de Terranova en la ca-
lldad y en la capacidad de conservacién muestran un aumento en la velocidad de for
macién de dcidos grasos libres (AGL) en los dos meses posteriores al tratamiento
con respecto a muestras de control conservadas constantemente a ~182C y lo mismc
ocurre a la velocidad con gue disminuye el nitrdégenoc proteico extractable (NPE).

Material vy métodos

Con objeto de examinar con més detalle estos cambios se planed un ox-
perimento en cl que muestras de bacalao congelado en forma de filetes, proceden -
tes de una firma comercial y gque no tenian més de dos meses de almacenamiento a
~229C se dividieron on cuatro lotes segdn el esguema:

a) Muestras contrcl almacenadas a ~108C
b) Mucstras control almacenadas a ~188C
c) Muestras descongeladas y recongeladas almacenadas a ~108C
d) Muestras descongeladas y recongeladas almacenadas a -182C

La descongelacidn se realizd en agua corriente cuya temperatura se man
tuvo a 108C y la recongelacidén do los filetes en un congelador de placas horizon~
tales a ~359C,

Periodicamente sec tomarcn muestras y se realizaron determlnaCLDnes
de NPE, AGL, lipidos totalcs (LT), pH, liguido liberado en la coccidn (LLC) vy
pH de osto llqu1do. El NPE fué medide siguiendo el métcdo de Dyer et al, los
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LT se determinaron de acuerdo con Bligh y Dyer y los AGL seqdn el métuodo descri-
to por Bligh et al asumiendo un pesc molecular medioc de 30C.

Resultados y conclusicnes

Los datos obtenidos son inciertos y no muestran diferencias signifi-
cativas en la variacidn de NPE y de AGL con el ticmpo de almasenamiento entre las
muestras recongeladas y los controles, sin embargo, si existe, independientemente
del tratamiento recibido, una correlacidn bastante significativa entre el NPE vy
el pH del mdsculo y también entre el NPE y los AGL de las mucstras mantenidas a
~102C aunque no de las que se mantuviercn a -189C, como indican laos respectivos
coeficientes de correlacidn dados en la Tabla I junto con los coeficientes de re-
gresidn entre NPE y pH.

Tabla I
NPE/pH ~108C r = 0,566 N = 26 a =-5,915 b= 1,098
NPE/pH -188C r = 0,497 N = 16 a = -4,652 b = 0,924
NPE/AGL ~-108C r ==0,616 N = 26
NPE/AGL ~188C r ==0,013 N = 16

Aunque pocas conclusiones puseden entresacarse de estos resultados,
algo parcce evidente y es la influencia del pH del mdsculo sobre la extractabie-
lidad de las proteinas, lo que no hace sino confirmar resultados hallados ante-
riormente por otros investigadcres. Asimismo parece que el haber estado almace-
nado a distintas temperaturas no ha afectadeo para nada la dependencia del NPE
con 2l pH como muestran las pequefias diferencias en los coeficicentes de regresidn.

En cuanto a la correlacidn entre NPE y AGL tan significativa en las
muestras conservadas a -102C y practicamente inexistente en las gue se mantu-
vieron a ~188C indica una estrecha dependencia entre estas dos variahles, asi
como una fuerte influencia de la temperatura de almacenamiznto en su evolucidn
a2 lo largo del tiempo. Por otro lado la variabilidad prescntada por las muestras
conservadas a ~182C da idea de la dispersidn de valores prescntada per todo el
lote de pescado y que ha enmascarado las diferencias debidas al tratamiento.

En lo que respecta a las ciras variables determinadas, no ha sido
posible encontrar ninguna clase de relacidn con el pH, NPE, AGL o entre si.
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