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Seafish - Aprendizaje Abierto

Segmento Uno: ;Por qué se echa a perder el pescado?
INTRODUCCION

Uno de los puntos mas importantes a tener en cuenta al manipular pescado es que se trata de
un material muy perecedero. Tan pronto como el pescado muere, comienza el proceso de
deterioro (alteracion). Aunque este proceso es muy complejo, este segmento le explicara, en
términos sencillos, algunos de estos cambios.

OBJETIVOS DEL SEGMENTO

El objetivo principal de este segmento es ayudarle a alcanzar el Objetivo 1. Al finalizar este
segmento, usted deberia ser capaz de:

e Explicar por qué se altera el pescado.

e Indicar la importancia del eviscerado (quitar las tripas) en relacion con el deterioro del
pescado.

e Indicar la necesidad de mantener altos estandares de higiene al manipular pescado.

e Explicar los efectos de la reduccion de temperatura en la tasa de deterioro del pescado.

EL DETERIORO (SPOILAGE)

El deterioro ocurre como resultado de una serie de cambios en los tejidos del pescado. Muchos
de estos cambios son tan leves, especialmente en las primeras etapas tras la muerte, que solo
un ojo experimentado puede detectarlos. Estos cambios son irreversibles y se acumulan de
modo que, en un periodo de tiempo (de pocas horas a pocos dias), los cambios en el sabor, la
texturay la apariencia del pescado se vuelven mucho mas evidentes.

En algun punto de esta cadena de eventos, el cliente percibira que el pescado es de "menor
calidad" o incluso "no apto para el consumo". El pescado de menor calidad debe venderse a un
precio mas bajo, lo cual, por supuesto, es perjudicial para el negocio.

Los cambios por deterioro en el pescado muerto son causados principalmente por cambios
enzimaticos y bacterianos.

;¢ QUE SON LOS CAMBIOS ENZIMATICOS Y BACTERIANOS?

Mientras el pescado esta vivo, cualquier alimento que ingiere es digerido en el intestino. Alli, el
alimento se descompone en unidades mas pequenas que pasan a través de las paredes del
intestino hacia el torrente sanguineo.

La sangre transporta estas unidades de alimento descompuesto a diferentes partes del cuerpo,
como los musculos. Alli se transforman en unidades mas grandes o se descomponen para liberar
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energia que impulsa los movimientos del pez. Estos cambios o reacciones complejas avanzan
mas rapido en presencia de pequenas cantidades de proteinas especiales llamadas enzimas.
Las enzimas se encuentran de forma natural en el tejido del pez, especialmente en el intestino,
y no se destruyen inmediatamente después de que el pez muere.

Las bacterias (microbios) son organismos vivos muy pequenos que no pueden verse a simple
vista. De hecho, son tan pequenas que mas de un millon cabria en la cabeza de un alfiler. Los
microbios se encuentran practicamente en todas partes en la naturaleza, incluyendo la piel, las
branquias (agallas) y el intestino del pescado.

Mientras el pez esta vivo, sus mecanismos de defensa naturales previenen la invasion de estos
microbios en los tejidos. Asi, los microbios se alimentan, crecen y se multiplican en la superficie
del pez sin causar dano. De hecho, muchos son utiles; por ejemplo, las bacterias del intestino
ayudan al pez a descomponer su alimento.

Los problemas comienzan cuando la superficie del pescado se dana. Los microbios invaden la
carne e inician el proceso de descomposicion. Problemas similares ocurren cuando el pez
muere.

PREGUNTAS DE AUTOEVALUACION (SAQ)

SAQ 8

Marque cual de las siguientes afirmaciones describe mejor la naturaleza y funcion de las
enzimas:

e a) Son organismos vivos que causan el deterioro del pescado.
e Db) Ocurren solo en tejidos vivos y causan el deterioro del pescado.
e ) Son proteinas que aceleran los cambios quimicos en los tejidos del pescado.
e d) Se encuentran en el intestino y ayudan a producir energia.
SAQ 12

Marque las siguientes frases como Verdadero (V) o Falso (F):

e a) No se encuentran bacterias en los tejidos de los peces vivos. ()
b) Las bacterias son tan pequenas que usualmente no pueden verse sin la ayuda de un
microscopio. ()

e ) Las bacterias que se encuentran en el pescado no le causan dafio (mientras esta vivo). (
)

e d) Sila superficie del pescado se corta, las bacterias pueden entrar en los tejidos y causar
descomposicion. ()
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:iCOMO SE ALTERA EL PESCADO?

Cuando el pescado muere, comienza una serie de cambios irreversibles producto de una
complicada descomposicion de los tejidos.

Autolisis
Los cambios principales son causados por la accion de las enzimas en los tejidos, especialmente

los jugos digestivos del pez. El proceso es una forma de "auto-digestion" conocida como
autdlisis.

Los productos finales de la autdlisis producen cambios en el sabor, la textura y la apariencia de
la carne. El sabor del pescado fresco cambia rapidamente de un gusto dulce y carnico a uno
amargo y desagradable.

La textura cambia drasticamente a las pocas horas de la muerte. Los musculos se endurecen y
el pescado se vuelve rigido. Este endurecimiento se conoce como rigor mortis y es causado
por cambios autoliticos en los musculos. El pescado puede permanecer rigido desde varias
horas hasta varios dias. Luego, los musculos comienzan a ablandarse de nuevo a medida que
ocurren mas cambios enzimaticos. En estado de rigor, el pescado puede deformarse o curvarse.

e Debe evitarse la manipulacion brusca en esta etapa, como enderezar el pescado a la fuerza.
e El maltrato puede provocar dafnos en la textura cuando el pescado se filetea.
También debe evitarse el fileteado del pescado antes del rigor (pre-rigor) o durante el rigor.
Una vez que el filete se retira de la espina, este se encogera al no tener un esqueleto que lo
sostenga.

La apariencia cambia drasticamente conforme el pescado se deteriora. Se observan cambios
en los ojos, las branquias y la piel, los cuales se utilizan para estimar la calidad (ver Segmento
Cuatro).

Deterioro Bacteriano

Muchos de estos cambios también se deben al deterioro bacteriano. Como vimos, las bacterias
de la superficie, branquias e intestinos invaden los tejidos tras la muerte. Estos microbios se
"alimentan” de los tejidos, descomponiéndolos con sus propias enzimas.

e Alaumentar en numero, producen un limo (mucosidad) espeso en la piel y branquias.

e Se producen olores desagradables, a menudo con un fuerte olor a amoniaco.

e La carne se ablanda y, en pescados no eviscerados, la pared intestinal termina por
romperse.

Este proceso de descomposicion de tejidos muertos por bacterias se conoce como
putrefaccion.
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Cambios Quimicos

Existe una serie final de cambios debidos a reacciones quimicas que no involucran enzimas.
Estos implican el oxigeno del aire y la grasa del pescado. En pescados grasos como el arenque
o la caballa, estos cambios producen olores y sabores rancios. La oxidacién (rancidez) de la
grasa es un problema mayor cuando el pescado se almacena por periodos largos, incluso en
condiciones de congelacion.

SAQ 16
:De qué maneras el eviscerado ayuda y mejora la calidad de muchos tipos de pescado?
SAQ 20

Las normas para instalaciones de procesamiento de pescado recomiendan que "todas las
superficies de trabajo deben estar hechas de materiales que no absorban agua y que puedan
limpiarse facilmente". ;Qué problemas de calidad esperaria encontrar si no se cumple esta
regla?

:COMO SE PUEDE MANTENER FRESCO EL PESCADO?

El deterioro comienza apenas se captura el pescado. La frescura se pierde pronto. Sin embargo,
tanto el deterioro bacteriano como el autolitico ocurren principalmente a ciertas temperaturas.
Por ejemplo, las bacterias y enzimas de peces de aguas frias estan adaptadas a temperaturas
marinas de entre 5°C y 10°C. Una reduccion de la temperatura por debajo de este rango reducira
la tasa de deterioro. El control mediante la reduccion de temperatura es la forma mas comun y
practica de mantener el pescado fresco.

Cuanto mas baja sea la temperatura, mas tardara el pescado en echarse a perder. Dos métodos
utilizados son:

1. Refrigeracion (Chilling): El pescado se mantiene a una temperatura lo mas cercana
posible a 0°C (pero no por debajo). Debe considerarse un método de almacenamiento a
corto plazo. Puede aumentar la vida util entre 14 y 21 dias.

2. Congelacion (Freezing): Se reduce la temperatura para que el agua en el pescado se
congele. Usualmente se usan temperaturas entre -30°C y -18°C. Esto permite mantener el
pescado en buenas condiciones por periodos mucho mas largos que la refrigeracion.
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SAQ1

¢ Cual de los siguientes historiales de temperatura resultara en un pescado de mejor calidad
para el consumidor?

Etapa (a) (b) (c) (d)
Desembarque 0°C 0°C 0°C 0°C
Venta 5°C 0°C 1°C 0°C
Transporte a 0°C 0°C 3°C 0°C
planta

Fileteado 10°C 0°C 4°C 0°C
Almacenamien | 0°C 0°C S 5°C
to
e |Los cambios en el pescado por deterioro son acumulativos.
e La calidad, una vez perdida, no se puede recuperar.
e Deben evitarse las subidas de temperatura en lo posible.
e Larefrigeracion y congelacion mantienen la calidad si se realizan correctamente.



