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PESCADO FREsCO?

DEGRADACION Y DESCOMPOSICION DEL PESCADO

DESPUES DE LA CAPTURA Y MUERTE DEL PESCADO, ESTE SUFREINMEDIATAMENTE UN DETERIORO Y
POSTERIOR DESCOMPOSICION.

LA VELOCIDAD DE DETERIORO VARIA SEGUN LAS ESPECIES DEPENDIENDO DE DIVERSOS FACTORES,
TALES COMO:



https://youtu.be/ODIoxH6PDbI

e TAMANO

e ESTADOFISIOLOGICO

e ALIMENTACION

e METODOS DE CAPTURA

e TEMPERATURA

e OTROS.

PRODUCIDA LA MUERTE, LAS FUNCIONES FISIOLOGICAS NORMALES QUE SE LLEVABAN A CABO EN
ESTADO VIVO CAMBIAN, INICIANDOSE EL PROCESO DE DEGRADACION.

LOS CAMBIOS BIO-QUIMICOS QUE EXPERIMENTA EL PESCADO, DA LUGAR A DIFERENTES ETAPAS DE
DETERIORO Y POR CONSIGUIENTE DIFERENTES GRADOS DE FRESCURA
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FASES POST-MORTEM DEL PESCADO




1. FASE DE IRRITABILIDAD O DE PRE-RIGOR.

PERIODO QUE VA DESDE LA MUERTE DEL PESCADO HASTA QUE COMIENZA EL RIGOR MORTIS.

— EXISTE RESPUESTA MUSCULAR MARCADA

- EMPIEZA LA GLUCOLISIS ANAEROBIA, CON ACUMULACIONDEACIDO LACTICO Y
DEGRADACION DELATPA ADP Y OTROS NUCLEOTIDOS

- EL pH DEL MUSCULO SEENCUENTRA EN VALORES CERCANOS A 7.0. EL MUSCULO ES
ELASTICO.

2. FASE DE RIGOR MORTIS O DE RIGIDEZ CADAVERICA.

ESTA ETAPA COMIENZA CUANDO LOS VALORES DE PH DEL MUSCULO LLEGAN A SU VALOR MINIMO
(5.5-5.9).

- LOS SARCOMEROS SEENCUENTRAN CONTRAIDOS Y EXISTE UNA FORMACION
IRREVERSIBLE DE ACTOMIOSINA.

— EL PESCADO SETORNA RIGIDO Y DURO POR LA CONTRACCION DELAS PROTEINAS
MIOFIBRILARES

- EL PHDEL MUSCULO SEENCUENTRA EN EL ENTORNO DE 6.0

LA DURACION DELRIGOR, ES VARIABLE DE ACUERDO A SU ESTADO DE FATIGA, RESERVAS DE
GLUCOGENO, ESTADO REPRODUCTIVO, ESTADO NUTRICIONAL, ETC.

3. FASE ALTERATIVO O DE POST-RIGOR.

- SEINICIA CUANDO ELMUSCULO EMPIEZA A ABLANDARSE NUEVAMENTE

- EN ESTA ETAPA, SE PRODUCE LA LIBERACION DE CATEPSINAS (ENZIMAS
PROTEOLITICAS QUE SE ENCUENTRAN EN LOS LISOSOMAS)



- LA ACCION ENZIMATICASOBRE LAS PROTEINAS ESTRUCTURALES DEL MUSCULO,
FACILITA LAACTIVIDAD MICROBIANA.

4. PUTREFACCION

FINALIZADO ELRIGOR MORTIS, COMIENZAN LOS PROCESOS QUELLEVAN A LA PUTREFACCION DEL
PRODUCTO.

ALTERACION DE LOS CARBOHIDRATOS

EN CONDICIONES FISIOLOGICAS AEROBICAS NORMALES, LAS REACCIONES GLUCOLITICAS SON
LLEVADAS A CABO A PARTIR DEL GLUCOGENO.

ESTAS REACCIONES METABOLICAS, PROVEEN LA GLUCOSA LA QUE ES OXIDADA POR EL OXIGENO
PROVENIENTE DE LA SANGRE, VIA CICLO DE KREBS, LIBERANDO ANHIDRIDO CARBONICO YAGUA.

PORESTA RUTA METABOLICA SE OBTIENE LA ENERGIA PARA LA FOSFORILACION DELADP CON LA
CONSECUENTE FORMACION DEATP.

AL MORIREL PESCADO LAS REACCIONES AEROBICAS DISMINUYEN PAULATINAMENTE AGOTANDO
LAS RESERVAS DE OXIGENO.

INTERRUMPIDA LA RESPIRACION, LA GLUCOLISIS EN EL TEJIDO MUSCULAR POST-MORTEM TIENE
LUGAR EN CONDICIONES ANAEROBICAS YEL GLUCOGENO DA LUGAR A LA FORMACION Y
ACUMULACION DEACIDO LACTICO SIGUIENDO LA RUTA DE EMIBDEN MEYERHOFF.

SE PRODUCE UN DESCENSO DE PH DEL MUSCULO DANDO ASI, LAZONA DE "PROTECCION ACIDA",
QUE EN EL CASO DEL PESCADO, ES DE POCA EFECTIVIDAD. POR ESTA RAZON EL MUSCULO DE
PESCADO ES MAS SUCEPTIBLEAL ATAQUE MICROBIANO QUE LAS CARNES ROJAS.

ESQUEMA DE LA GLUCOLISIS
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DEGRADACION DE NUCLEOTIDOS

CUANDO EL ORGANISMO ESTA VIVO, ELATP SE REGENERA A PARTIR DEL ADP A EXPENSAS DE LA
ENERGIA QUE SE PRODUCEEN LA GLUCOLISIS

EL ATP CUMPLE DIVERSAS FUNCIONES DE TRABAJO EN EL ORGANISMO VIVO. UNADEESTAS
FUNCIONES, ES LA DE MANTENER SEPARADOS LOS FILAMENTOS MUSCULARES DEACTINA'YY
MIOSINA, DANDOLE DE ESTA MANERA, PLASTICIDAD AL MUSCULO.

PRODUCIDA LA MUERTE DEL PESCADO Y CUANDO SEHA CONSUMIDO TODA LA RESERVA DE
FOSFOCREATINA, ELATP NO PUEDE SER RESINTETIZADO Y SIGUE UNA RUTA DEGRADATIVA.

EL ATP SE DEGRADA POR UNA SERIE DE REACCIONES DE DEFOSFORILACION Y DESAMINACIONA IMP,
EL QUE CONTINUA DEGRADANDOSE A INOSINA (HXR) Y HIPOXANTINA (HX).

ATP —> ADP —> AMP —> IMP —> HXR —> HX
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EL ATP SE DEGRADA POR UNA SERIE DE REACCIONES DE DEFOSFORILACION Y
DESAMINACION AIMP, EL QUE CONTINUA DEGRADANDOSE A INOSINA (HXR) Y
HIPOXANTINA (HX).

MEDIR LARELACION ENTRE LA CANTIDAD DE INOSINA (HXR) E HIPOXANTINA (HX)
FORMADA Y EL CONTENIDO TOTAL DE LOS COMPUESTOS RELACIONADOS CON EL
ATP, ES UNA MEDIDA DE FRESCURA.

EL/METODO EMPLEADO PARA MEDIR ESTA RELACION SE CONOCE COMO VALOR K'Y
EXPRESA EN PORCENTAJE.

HXR +HX
VALOR K % = *100
ATP + ADP + AMP + IMP + HXR +HX




ESQUEMA DE LA DEGRADACION DEL ATP
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PROTEINAS DEL PESCADO

LAS PROTEINAS DEL MUSCULO DEL PESCADO SE PUEDEN DIVIDIR EN TRES GRUPOS:

1. PROTEINAS ESTRUCTURALES (ACTINA, MIOSINA, TROPOMIOSINA YACTOMIOSINA), QUE
CONSTITUYEN EL 70-80% DEL CONTENIDO TOTAL DE PROTEINAS.

ESTAS PROTEINAS SON SOLUBLES EN SOLUCIONES SALINAS NEUTRAS DE ALTA FUERZA IONICA (30,5
M).

2. PROTEINAS SARCOPLASMATICAS (MIOALBUMINA, GLOBULINA Y ENZIMAS), QUE SON SOLUBLES
EN SOLUCIONES SALINAS NEUTRAS DE BAJA FUERZA IONICA (0,15 M).

ESTA FRACCION CONSTITUYE EL 25-30 POR CIENTO DEL TOTAL DE PROTEINAS.

3. PROTEINAS DEL TEJIDO CONECTIVO (COLAGENO), QUE CONSTITUYEN APROXIMADAMENTE EL 3%
DEL TOTAL DE LAS PROTEINAS EN TELEOSTEOS Y CERCA DEL 10% EN ELASMOBRANQUIOS.

MIOSINA

LA MOLECULA DE MIOSINA ESTA FORMADA POR DOS CADENAS ENROLLADAS ENTRE S/ DE UN PESO
MOLECULAR

APROXIMADO DE 500.000.



FORMA UNA FIBRILLA DE UNOS 1,5 uM DE LONGITUD CON UNA PARTE MAS VOLUMINOSAEN EL
EXTREMO QUEINTERACCIONA CON LA ACTINA, CONSUMIENDO ATP PARA PRODUCIR LA
CONTRACCION MUSCULAR.
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cadena
cabeza ! — ligera

secuencia de
union a membrana

- Secuencia de
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MIOSINA 1l MIOSINAS |

ACTINA

LA ACTINA APARECEEN UNA FORMA GLOBULAR (G-ACTINA) DE PESO MOLECULARENTRE 50 Y 60
MIL Y OTRA FIBROSA (F-ACTINA) QUE RESULTA DE LA POLIMERIZACION DE LA PRIMERA EN
FILAMENTOS DE HASTA 400 MONOMEROS QUE TAMBIEN INCLUYEN OTRAS PROTEINAS.

filamento de acting
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DEGRADACION DE LOS COMPUESTOS NITROGENADOS

LA DEGRADACION DE ESTOS COMPUESTOS VA A PRODUCIR ALTERACIONES ORGANOLEPTICAS
IMPORTANTESEN EL PESCADO.

a. NITROGENO PROTEICO.

LOS CAMBIOS AUTOLITICOS DE LAS PROTEINAS, SON DEBIDOS PRINCIPALMENTE A LA ACCION DE
CATEPSINAS (ENZIMAS PROTEOITICAS QUE SE ENCUENTRAN LOCALIZADAS EN LOS LISOSOMAS).
ESTAS PRODUCEN LA DEGRADACION (HIDROLISIS) DE LA PROTEINA A PEPTIDOSY A AMINOACIDOS.

EL AUMENTO DE LA CONCENTRACION DE AMINACIDOS LIBRES EN EL MUSCULO, CONSTITUYE UN
MEDIO ADECUADO PARA EL CRECIMIENTO MICROBIANO.

POR LA ACCION ENZIMATICA PRODUCIDA POR ESTAS BACTERIAS SE DEGRADAN LOS AMINACIDOS,
DESCARBOXILANDO O DESAMINANDO, ORIGINANDO DIFERENTES AMINAS BIOGENAS QUE SE
ACUMULAN O ENTRAN EN PROCESO DE PUTREFACCION.

LOS PRODUCTOS FINALES VAN A INFLUIR FUNDAMENTALMENTE EN EL OLOR QUE VAMOS A
PERCIBIR AL EXAMEN ORGANOLEPTICO.

ALGUNOS COMPUESTOS FINALES DE LA DEGRADACION DE LOS AMINOACIDOS :
ARGININA DARA COMO PRODUCTO FINALNH3.

HISTIDINA DARA COMO PRODUCTO FINALHISTAMINA.

LISINA DARA COMO PRODUCTO FINALCADAVERINA.

GLUTAMINA DARA COMO PRODUCTO FINALPUTRESCINA



2. NITROGENO NO PROTEICO.

LA DETERMINACION DE ESTOS COMPUESTOS TIENE AMPLIA APLICACION PRACTICA, YA QUE ESTOS,
SON INDICADORES DE FRESCURA.

EN EL PESCADO DE MAR EXISTE EL OXIDO DE TRIMETILAMINA (OTMA) QUE POR REDUCCION
BACTERIANA, PASA ATRIMETILAMINA.

LUEGO POR ACCION ENZIMATICA (NO NECESARIAMENTE BACTERIANA), SEREDUCE A
DIMETILAMINA, MONOMETILAMINAY AMONIACO.

ESTOS COMPUESTOS SON VOLATILES Y SE LES CONOCE COMO BASES NITROGENADAS VOLATILES
TOTALES (BNVT), YSU DETERMINACION EN EL PESCADO NOS INDICA LA FRESCURA.

LOS METODOS EMPLEADOS PARA LA DETERMINACION DE (BNVT), SON EL METODO DE

MICRODIFISION DE CONWAY, EL DE DESTILACION DIRECTAY EL DE DESTILACION POR ARRASTRE DE
VAPOR CONOCIDO COMO METODO DE ANTONACOPOULUS.

LOS COMPUESTOS NITROGENADOS NO PROTEICOS TIENEN UN PAPELIMPORTANTE EN LAS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL PESCADO, SON LOS RESPONSABLES DEL FAMOSO "OLOR A
PESCADO" (ESTE ES DEBIDO A LA TRIMETILAMINA)

Resumen de los Cambios Autoliticos en el Pescado Enfriado
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DEGRADACION DE LIPIDOS

EL PESCADO PRESENTA EN SU COMPOSICION LIPIDICA ACIDOS GRASOS DE CADENAS LARGAS (20A
22 CARBONOS) POLIINSATURADOS CON UNA CANTIDAD IMPORTANTE DEDOBLES ENLACES C=C (4 A
6).

ESTAS CARACTERISTICAS LOS HACEN INESTABLES Y FACILMENTE COMBINABLES CON EL OXIGENO.



EL PROCESOALTERATIVO MAS IMPORTANTEEN LOS LIPIDOS ES LA RANCIDEZ OXIDATIVA. OTRO ES
LA HIDROLISIS.

EN LA RANCIDEZ OXIDATIVA EL OXIGENO SE COMBINA Y REACCIONA CON FACILIDAD CON LOS
ACIDOS GRASOS DEL PESCADO, OXIDANDOLOS.

ESTA REACCION PRODUCE UNA ALTERACION DE ENRANCIAMIENTO EL QUE ES DETECTABLE AL
EXAMEN ORGANOLEPTICO DEBIDO A QUE PRODUCE UN OLOR PICANTE Y UN COLORAMARILLENTO
CARACTERISTICO.

EL MECANISMO PORELCUALSE DESARROLLA EL ENRANCIAMIENTO COMPRENDE TRES FASES:
1. INICIO: AQUISE FORMAN LOS RADICALES LIBRES.

2. PROPAGACION: SEFORMAN MAS RADICALES LIBRESY LOS YA FORMADOS SE COMBINAN CON EL
OXIGENO FORMANDO PEROXIDOS.

3. RESOLUCION: CULMINA LA REACCION CON FORMACION DE COMPUESTOS FINALES TIPO
ALDEHIDOS Y CETONAS.

LA OXIDACION PUEDE SERINICIADA YACELERADA POR LA LUZ Y DIVERSAS SUSTANCIAS ORGANICAS
E INORGANICAS COMO TRAZAS METALICAS (CU, FE, ETC.) QUE TIENEN ALTO EFECTO PRO-OXIDANTE

PEROXIDACION DE LOS LIPIDOS
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e EL PROCESO SEINICIA CON LA ESCISION DE UN ATOMO DE HIDROGENO DEL ATOMO DE
CARBONO CENTRAL DE LA ESTRUCTURA PENTAHEDRICA DE LAS ACILCADENAS DE LOS
ACIDOS GRASOS CON MAS DE UN DOBLE ENLACE:




-CH=CH-CH2-CH=CH® -CH=CH-CH-CH-CH- +Htl

e EL RADICALLIPIDICO (LB)) REACCIONA RAPIDAMENTE CON EL OXIGENO ATMOSFERICO
FORMANDO UN RADICAL PEROXIDO (LOOE), EL CUAL PUEDE NUEVAMENTE ESCINDIR UN
HIDROGENO DE OTRA ACILCADENA PRODUCIENDO UN HIDROPEROXIDO (LOOH) Y UN
NUEVO RADICAL LE.

e LA PROPAGACION CONTINUA HASTA QUE UNO DELOS RADICALES ES REMOVIDO MEDIANTE
REACCION CON OTRO RADICAL O CON UN ANTIOXIDANTE (AH) DEL CUALRESULTA UN
RADICAL (AB) MUCHO MENOS REACTIVO.

e LOS HIDROPEROXIDOS CONTINUAN DIVIDIENDOSE, CATALIZADOS POR IONES DE METALES
PESADOS, HASTA LA FORMACION DE CADENAS CARBONADAS MAS CORTAS, PRODUCTOS
SECUNDARIOS DE LA AUTOOXIDACION (ALDEHIDOS, CETONAS, ALCOHOLES, PEQUENOS
ACIDOS CARBOXILICOS YALCANOS, ENTRE OTROS).
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