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a. Introduccion

La centolla (Lithodes santolla) y el centollén (Paralomis granulosa) representan un apreciado recurso
con un alto valor nutricional y sabor delicioso (Risso & Carelli, 2012; Romero et al., 2011)protein=14.6
and 16.3, fat=0.70 and 0.76, and ash=2.03 and 2.10, respectively. Arginine, glutamic acid, leucine, and
aspartic acid (20.4, 9.4, 8.0, and 7.9 g aa/100 g protein, respectively, y son explotadas en el sur de América
del Sur (46-55°S) (Lovrich & Tapella, 2014). Para determinar la vida util de los alimentos durante su al-
macenamiento se utilizan métodos sensoriales, microbiolégicos y fisicoquimicos (Huss, 1995). Luego
del sacrificio de los animales, comienza un rdpido desarrollo de una serie de alteraciones irreversibles
(Massa, 2006), manifestada como cambios en las caracteristicas sensoriales, los cuales son responsables
de la pérdida de frescura y firmeza (Tomac et al., 2017). Por tanto, el objetivo del presente estudio fue de-
terminar la calidad de la carne cocida de estos productos pesqueros almacenados a 4°C durante 14 dias,
mediante evaluacién sensorial.

b. Materiales y métodos

36 machos de cada especie en estado de intermuda y de tamafio legal, se capturaron mediante tram-
pas comerciales en el Canal Beagle (55°S, 68°0). Luego se formaron 6 grupos de 6 animales seleccionados
al azar para cada especie. Los clusters (meros y hombros) se hirvieron 10 minutos, se enfriaron a 15°C
por 10 minutos y finalmente se extrajeron los meros. Posteriormente, los meros cocidos de cada animal
se almacenaron en bandejas individuales sobre hielo escamado en una cdmara a 4+0,5°C durante 14 dias.
Las determinaciones sensoriales descriptivas cuantitativas de los meros se realizaron en 6 tiempos (dias)
diferentes: 0, 2, 5, 8, 11 y 14. Para ello, 15 panelistas entrenados evaluaron los meros cocidos de ambas
especies utilizando una escala estructurada de 9 (mejor calidad) a 1 (peor calidad), basada en el grado de
frescura. Se definieron como aceptables para el consumo las puntuaciones iguales o mayores a 5. Los
atributos considerados fueron: olor, apariencia, textura, jugosidad y sabor (Tabla 1). El efecto del tiempo
de almacenamiento en cada atributo descripto se evalud para cada especie mediante analisis de varianza
(Kruskal Wallis) y a pruebas de Tukey (p< 0.05), mediante el programa GraphPad Prism.

c. Resultados

Para ambas especies las caracteristicas de los atributos variaron significativamente durante los 14 dias
de estudio. En general, el olor, apariencia, jugosidad, textura y sabor del mero cocido de ambas especies,
fue perdiendo significativamente su olor fresco, aspecto brillante, firmeza y aumentando su sequedad
e insipidez (KW para centolla y centollén, p< 0,001 en todos los casos). Ademds, todos los atributos se
aceptaron en ambas especies hasta el dia 11 de almacenamiento, salvo la textura, la cual se aceptd hasta
el final del estudio.
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d. Conclusiones

La carne del mero cocido para ambas especies de crustdceos almacenadas a 4°C sobre escamas de
hielo se aceptaria hasta el dia 11. Sin embargo, para poder determinar la vida util de la carne de es-
tas especies, los resultados obtenidos deben complementarse con determinaciones fisico-quimicas y
microbiolégicas.
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Anexo

Mero cocido Puntaje 9
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Puntaje 5
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Puntaje 1

Olor Fresco
Algas marinas

Neutro
Ligero amoniacal suave

Podrido
Amoniacal Fuerte
Sulfuro de Hidrégeno

Apariencia rel rfici
Brillante
Color rojo/naranja

Dentro del mero
Color blanco brillante

Sobre la superficie

r
Pérdida de brillo
Incipiente decoloracién a
naranja palido

Dentro del mero

Color blanco

rel rfici
Ausencia de brillo
Fuertemente decoloracién a
color naranja palido

Dentro del mero

Pérdida de brillo
Pérdida del color blanco,
con tonos amarillentos

Textura Firme y elastica Pérdida de firmeza Pérdida total de elasticidad
Integra Pérdida parcial de Desintegrable
elasticidad
Jugosidad Jugoso Pérdida de jugosidad Seco
Muy seco
Sabor Dulce Pérdida de frescura Intenso sabor amargo
Fresco Ligero sabor amargo Crustaceo podrido

Rancio

Tabla 1. Atributos sensoriales del mero cocido de centolla y centollén. Se muestran valores extremos
y medios: 9 (calidad 6ptima), 5 (calidad media) y 1 (mala calidad). Las puntuaciones de 5 o0 mas
se consideran aceptables para el consumo (Adaptado de Lorentzen et al., 2014).
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