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INTRODUCCION

El tratamiento del pescado con disoluciones de diferentes polifosfatos
puede mejorar su calidad al retener la humedad y evitar considerables pér-
didas de sustancias proteicas. Esta accion tiene mayor interés en pescados
congelados, en los cuales se originan significativas pérdidas de peso por
goteo durante la descongelacion.

En este trabajo estudiamos la accion de diferentes tratamientos del
pescado con disoluciones de polifosfatos que se llevan a cabo antes del
proceso de la congelacién.

Intentamos determinar asf la influencia de estos tratamientos sobre el
rendimiento y la calidad final de distintos productos comerciales.

PARTE EXPERIMENTAL

Tratamiento con diversas disoluciones de polifosfatos

Hemos empleado en nuestras experiencias como materia prima, rodajas
de merlucilla, filetes de merlucilla y pastas de pescado.

En todos los casos, el pescado previamente pesado se sometié a la
accién de diferentes bafios de polifosfatos, variandose la composicién de
los bafos, el tiempo de inmersion, el tipo de polifosfato empleado y la
concentracion del mismo.

Las muestras a continuacién eran congeladas, mantenidas en camara y
descongeladas siempre de la misma forma.
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Los resultados obtenidos, por lo que a pérdida de peso durante la des-
congelacién se refiere, se compararon con los que se obtuvieron en otras
experiencias en las que el pescado no se someti6é a la accién de los poli-
fosfatos.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

En primer lugar se calcularon las pérdidas de peso durante la desconge-
lacién observadas en una serie de muestras de rodajas de merlucilla de di-
ferentes pesos y espesores, al objeto de determinar la influencia de estos
factores sobre la pérdida total de peso (cuadro 1).

CUADRO 1

Pérdidas de peso durante la descongelacién de rodajas de merlucilla de diferentes pesos
y espesores

Pérdida  Pérdida de peso

Muestra Peso Espesor de peso Valor medio
nim. g mm % %

1 201,77 40 6,75

2 137,21 40 5,05 545

3 179,27 40 4,57 :

4 41,00 5 4,63

5 45,81 5 3,99 4,50

6 41,00 5 4,90

Otras experiencias consistieron en determinar la influencia de un baiio
de tripolifosfato sddico, P,O,,Na;, al 5 % sobre las pérdidas por goteo du-
rante |la descongelacion de rodajas de merlucilla de diferentes pesos y es-
pesores. El tiempo de inmersién del pescado en el bafio fue de 5 minutos.

Como puede observarse en el cuadro 2, estas pérdidas son menores a
medida que disminuye el espesor de las rodajas, ya que en estas condicio-
nes la difusion de la sal en el seno del misculo del pescado resulta ser
mas efectiva.

Con tiempos de inmersion de 18 horas (cuadro 3), todas las muestras
presentan ganancias de peso que llegan en algunos casos a alcanzar valo-
res del 19 %, coincidiendo también los valores mas elevados, por lo que
a la ganancia de peso se refiere, con las rodajas de merlucilla de menor
espesor.

Experiencias similares se hicieron con pasta de merlucilla (cuadro 4).

En este caso la difusién de la disolucién de tripolifosfato sadico dentro
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CUADRO 2

Rodajas de merlucilla de diferentes pesos y espesores. Accién del baio de tripolifosfato
sodico, P,O,,Na; (conc. 5 %; tiempo de inmersion: 5 min.), como agente inhibidor del goteo
durante la descongelacién

Pérdida
Muestra Peso Espesor de peso

nim. g mm % (*)
1 14,25 1 0,00
2 24,75 14 — 1,49
3 28,15 55 0,96
4 33,02 15 — 1,97
5 34,97 20 1,88
6 35,38 9 0,62
7 39,70 17 1,73
8 42,34 45 347
9 44,40 40 2,14
10 46,28 27 2,67
11 52,57 20 4,58
12 53,18 23 0,00
13 64,85 32 0,09
14 70,29 25 2,34
15 78,14 25 3,25
16 80,24 40 2,45
17 123,16 75 1,20
18 148,39 70 2,62
19 152,48 75 5,62
20 154,16 90 4,22
21 169,40 80 4,36

(*) Los valores negativos significan ganancia de peso.

CUADRO 3

Rodajas de merlucilla de diferentes pesos y espesores. Accién del baiio de tripolifosfato
sodico, P,O,,Na, (conc.: 5 %; tiempo de inmersién: 18 horas), como agente inhibidor
del goteo durante la descongelacion

Pérdida
Muestra Peso Espesor de peso
ndm. g mm % (*)
1 16,65 8 — 19,15
2 28,32 37 — 1,37
3 30,95 12 — 10,21
4 39,87 19 — 11,83
5 60,58 48 — 247
6 83,97 45 — 3,82
7 85,38 48 — 0,28
8 88,64 40 — 5,61
9 93,80 48 — 5,33
10 120,18 48 — 1,99

(*) Los valores negativos significan ganancia de peso.
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CUADRO 4

Pasta de merlucilla. Accién del bafio de tripolifosfato sédico, P.O,,Na, (conc.: 5 %; tiempo
de inmersién: 5 min.}, como agente inhibidor del goteo durante la descongelaci6n

Pérdida

Muestra Peso Espesor de peso
nam. g mm % (%)
1 34,80 7 — 8,01
2 37.43 9 — 10,15
3 38,25 5 — 9,35
4 39,66 6 — 7,18
5 41,35 8 — 10,73
6 41,52 7 — 8,11
7 42,99 6 — 8,32
8 43,89 9 — 719
9 44,07 6 — 8,73
10 4714 1 — 8,29
11 50,95 9 — 8,65
12 76,81 10 — 8,67

(*) Los valores negativos significan ganancia de peso.

de la pasta de pescado, fue méas enérgica, lo que origina incrementos de
peso considerables aun en tiempos de inmersién de 5 minutos.

En el cuadro 5 se relacionan las pérdidas de peso producidas en la des-
congelacion de filetes de merlucilla, asi como las observadas en filetes
similares que han sido sometidos a un bafio de agua previo a la congelacion.

Los valores mas bajos de pérdidas de peso corresponden a los filetes
que han sufrido una inmersién en agua mas prolongada. Por otra parte, se
observan también apreciables diferencias de pérdidas de peso en muestras
tratadas de manera similar que atribuimos al estado inicial del pescado
materia prima. De aqui que en nuestro trabajo todos los calculos se hagan
sobre resultados obtenidos en el mismo lote de pescado. Asimismo, el
citado cuadro resume los resultados obtenidos con el tratamiento de filetes
de merlucilla por diferentes bafios de polifosfatos inhibidores de la pérdida
por goteo durante la descongelacion.

En todos los casos dichas pérdidas se refieren al peso del pescado fres-
co antes de proceder a su congelacién.

Se aprecia una ganancia de peso cuando el tratamiento es mas enérgico
(concentraciones de fosfatos del 10 %, durante tiempos de inmersién de
10 minutos), alcanzando valores que sobrepasan el 7 % referidos al peso
inicial de los filetes antes de someterlos a la accion de los bafos.

En condiciones mas suaves, utilizando tiempos de inmersién mas cor-
tos (de 2 y 5 minutos) y disoluciones de polifosfatos mas diluidas (concen-
traciones de 2 y 5 %), obtenemos unas pérdidas de peso en la desconge-
lacién menores que las observadas en muestras que no recibieron estos
tratamientos.
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En el estudio de la influencia de la pérdida por goteo, utilizando disolu-
ciones compuestas por mezclas de dos polifosfatos, se observan valores
que no difieren demasiado de los que resultan cuando se emplean disolu-
ciones de un solo componente.

Puede apreciarse, por tltimo, que el polifosfato de sodio comercial tiene
una accién ligeramente mas eficaz que los demas polifosfatos ensayados.

En el cuadro 6 se resumen los resultados de nuestras experiencias con
pastas de merlucilla.

Hemos calculado, en primer lugar, las pérdidas de peso originadas du-
rante la descongelacion de bloques formados por pasta de merlucilla, sin
tratar y tratadas con un bafo previo de inmersi6n en agua anterior a la
congelacién. También se relacionan los resultados obtenidos con pastas
de merlucilla tratadas antes de la congelacion durante tiempos variables
con bafios de polifosfato de sodio comercial, pirofosfato sédico, P.O;Na,
10 H,0 y tripolifosfato sédico, P,O,,Na;.

Asimismo se hicieron otras experiencias con bafios de mezclas de am-
bos polifosfatos.

Siempre que la materia prima estaba formada por pastas de pescado,
los tratamientos con polifosfatos eran suaves, empleandose para ello bafios
maés diluidos y tiempos de inmersién mas cortos.

Finalmente, de los datos incluidos en el cuadro 6 se deduce que con
baiios de 5 % de concentracion de polifosfatos y tiempos de inmersién
de 5 minutos se alcanzan ganancias en peso del 7 y 10 %, mientras que
las ganancias de peso son inapreciables cuando se utilizan bafios del
0,5 % de concentracién.

En general, se obtienen buenos resultados empleando concentraciones
del 1-2 % de polifosfatos y tiempos de inmersién de 2 minutos.

RESUMEN

Es conocida la importancia del empleo de los polifosfatos en la indus-
tria pesquera, para reducir o prevenir las pérdidas de peso del pescado
por goteo durante el proceso de la descongelacién.

Estas pérdidas dan lugar a un descenso del rendimiento y también a
una disminucién de la calidad, debido a la pérdida de sustancias nutritivas,
a la alteracion de la textura, y al aspecto desagradable que puede presentar
un pescado refrigerado empacado en envase transparente cuando se en-
cuentra humedecido por el exudado acuoso.

La manera de actuar del polifosfato se basa en su capacidad de disolu-
cién de las proteinas de la superficie del filete de pescado, o bien del corte
de la rodaja, lo que da lugar a una gelificacién que origina la formacion de
una pelicula de proteina que impide la pérdida de los fluidos del musculo.
De esta forma, el tratamiento de rodajas o filetes de pescado con distintas
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disoluciones de polifosfatos mejora la apariencia del producto en el em-
paque de venta, elimina las pérdidas de peso debido al goteo que se pro-
duce en la descongelacién y aumenta la calidad, por lo que a caracteris-
ticas organolépticas se refiere, al mantenerse el aroma, textura y jugosidad
y retardarse el proceso de rancidez.

Es cierto también que estos tratamientos podrian en algunos casos en-
mascarar los sintomas de deterioro de un pescado de inferior calidad; por
ello, para obtener un producto de primera clase, el pescado tiene que ser
de buena calidad y el proceso de refrigerado o de congelacién, asi como
el almacenamiento en camara, debera ser adecuadamente aplicado.

De los resultados de nuestro trabajo se deduce que los tratamientos
de filetes de merlucilla, antes de proceder a su congelacion, con baiios de
polifosfatos de concentraciones del 2 al 5 % durante tiempos de 2 a 5 mi-
nutos reducen a la mitad las pérdidas de peso por goteo que se originan
durante la descongelacion, si se comparan con muestras similares que no
han sido tratadas con polifosfatos.

Cuando los bafios de polifosfato alcanzan concentraciones del 10 %,
con tiempos de inmersion de 10 minutos, los filetes experimentan ganan-
cias de peso del orden del 7 %.

Al trabajar con pastas de pescado, y debido a la mayor difusion de la
disolucion de polifosfatos en la masa, los tratamientos son mas suaves,
consiguiéndose aun asi ganancias de peso del orden del 10 %. Se puede
aminorar este efecto rebajando la concentracién de la disolucién de poli-
fosfatos hasta 1-2 % y los tiempos de inmersion a 1-2 minutos.

La pérdida de peso, en el caso de rodajas de merlucilla, estd condicio-
nada al espesor de las mismas. Una inmersién de 5 minutos en un bafio
de polifosfato de concentracién del 5 %, reduce a la mitad dichas pérdidas
de peso si se compara con muestras similares sin tratar.
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SUMMARY

USE OF POLYPHOSPHATES IN FROZEN FISH PRODUCTS. — The importance of using
polyphosphates in the fishery industry is very known, to reduce or to avoid the losses by
dripping during the thawing.

These losses get to decrease the yield and also the quality is lower, as the food
value is lost and the texture is spoilt.

In this paper we have tried the use of different polyphosphate dips in hake fillets and
fish-pastes before freezing.

After, the losses by dripping were calculated during the thawing, comparing them
with similar samples that had not been treated with polyphosphates.

The higher the concentration of the polyphosphate solution and the treatment time
are, the lower the weight losses are.

In the case of fish-pastes and because of a greater diffusion of the polyphosphate so-
lution in the mass, the effect of this treatment is stronger.
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