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Efectividad del aditivo 4-Hexilresorcinol en la
inhibicion de melanosis del langostino (Pleoticus
muelleri; Bate, 1888)
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RESUMEN: La melanosis del langostino, es causada por una enzima endogena polifenoloxidasa que forma pigmentos coloreados.
Esto tiene un impacto negativo en su valor comercial y en 12 aceptacion del producto.

Se prabt en langostino argentino Pleaticus muetleri, el aditive 4-hexilresorcinol en concentraciones de 25 ppm y 50 ppm de 4-
hexilresorcinol, en agua de mar. Luego se almacenaron a 0% C duranle 10 dias y se valord la prevencion de la melanosis
sensorialmente. Como control se empled una muestra de langostinos enteros frescos sin melanosis y sin aditivo,

Un panel de jusces entrenados con lider determinaron los descriptores: aspecto general, olor, color del exoesquelete, color del
masculo, textura, color de los pledpodos y mucosidad y realizaron la evaluacion de los atributos.

La muestra de mejor calidad organoléptica almacenada en hielo a los 10 dias fue la sumergida 1 minuto en 50 ppm de 4-
hexilresorcinal.

Palabras claves: langostino - melanosis - aditivos.

SUMMARY: Effectiveness application of 4-hexylresorcinol in inhibiting melanosis in shrimp (Pleoticus muelferi; Bate,
1888). Risso, S.; Cerda, R.; Giannini, D.; Yeannes, M.. Melanasis is an enzymatic process spoil meat shrimp, that affect sensory
evaluation and seafcod indusiry lose an important amount of maoney.

Argentine shrimp Pleoticus muelleri treated with 4-hexylresarcinol were dipped in 25 and 50 ppm 4-hexylresorcinol seawater. These
samples were stored in ice ten days. Whole, freshsrimps, without melanosis and additive were used as standart,

A panel with trained judges and leader determine the atiributes: general aspect, odor, and color of the exoeskeleton, color of
muscle, texture of muscie, mucosity and color of pleopods.

The sample dipped in 50 ppm 4-hexylresarcinol, was the one with the higest organoleptic quality after storage in ice ten days.
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Introduccidn

Ellangostino (Pleoticus muelleri) es un maris-
co de gran aceptacion en el mercado nacional g in-
ternacional. Su valor varia de § 15 a § 35 el kilo
entero congelado (Figura 1) (1). El volumen de captu-
ra de esta especie representa economicamente del
25 al 33 % de las exportaciones anuales del sector
pesquero, estimada en 1500 millones de ddlares (2).

Dada la importancia econdmica del recurso,
resulta fundamental la investigacion del empleo de
aditivos para evitar el pardeamiento de la carne.

La melanosis o pardeamiento del langostino,
s una reaccion guimica causada por una enzima
endagena polifencloxidasa (PPO, EC 1.14.18.1) que
forma pigmentos coloreados insolubles (3) (Figura
2) (4). Permanece activa durante la refrigeracién, el
almacenamiento en hielo y el descongelamiento. Este
problema tiene un impacto negativo en su valor co-
mercial y en la aceptacidn del producto por parte del
consumidor (5).

El metabisuifito de sodio ha sido el aditivo mas
empleado desde la década de los anos 50 en la in-
dustria pesquera de langostino (6). Las reacciones
adversas que origina este compuesto en la salud
humana ha originado que se siga estudiando otros
aditivos para la prevencion de la melanosis, y se
reemplace el empleo de sulfito en los alimentos (7) y
para nuestro caso en langostino. Enindividuos sen-
sibles al metabisulfito se dan reaccionas adversas
como crisis asmaticas que en algunos casos son
severas Y pueden producir riesgo de muerte, otras
reacciones son de tipo cutaneas (urticaria), diarrea,
shock anafilactico con constriccion bronquial, dolo-
res de cabeza, dolores abdominales, nduseas y vo-
mitos (8).

Muchos resorcinoles sustituidos en posicion 4
son efectivos para la inhibicion del pardeamiento (9),
como por ejemplo el 4-hexilresorcinol (Figura 3) (4),
agente inhibitorio de |a enzima polifenoloxidasa (Fi-
gurad) (4).

El 4-hexylresorcinol se considera un aditivo
seguro -GRAS- (General Recognized As Safe) para
la salud humana (10) y su empleo en la industria
alimenticia.

El objetivo fue realizar pruebas con el aditivo 4-
hexilresorcinol a distintas concentraciones y valorar
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la prevencidn de la melanosis sensorialmente, en
langostino argentino Pleoticus muelleri,

Materiales y Metodos

Los ejemplares fueron capturados por embar-
caciones de pesca costera y desembarcados en el
Puerto de Comodoro Rivadavia.

Lotes de 25 langostinos enteros con peso pro-
medio 28,9 = 0,9 g y largo total 15,9 = 0,14 cm
fueron banados durante un minuto en una solucion
de 25 ppm y 50 ppm de 4-hexilresorcinol (11), prepa-
rada con agua de mar, pH 8,04, se guardarona 0° C
durante 10 dias para posteriormente realizar la eva-
luacion sensorial de |a carne con el aditivo.

Se empled como testigo una muestra de 25
langostinos enteros sin melanosis y sin aditivo.

Se trabajd con un panel de 8 jueces entrenados
(12, 13, 14) y con un lider para el desarrollo de los
descriptores y evaluacion de los atributos.

Los descriptores fueron: aspecto general, olor,
color del exoesqueleto, color del musculo, textura,
color de los pleépodos, mucosidad.

Se elabord una escala visual de melanosis de
puntuacion de 1 a 4, con la siguiente descripcion:

1: ausencia de manchas oscuras;

2; algunas machas oscuras pequenas;

3: gran cantidad de manchas en el caparazon;
4: manchas en todo el caparazon,

Se realizaron pruebas estadisticas de analisis
de la varianza (ANOVA) y comparacion de medias a
posteriori (prueba de Tukey & Kramer) (15) de la
escala visual entre el control, solucion de 25 ppm y
50 ppm para indicar similitudes o diferencias entre
las muestras.

Resultados y Discusién

La descripcion sensorial de la muestra fresca
sin aditivo y sin melanosis tomada como referencia
presenté un aspecto general agradable; olor amar o
a algas; color del exoesqueleto rosado con brillo;
color del musculo blanco; textura firme y mucosidad
levemente grisdcea (Tabla 1).

La evaluacion sensorial determind que los lan-
gostinos banados en 50 ppm de 4-hexilresorcinol te-
nian un aspecto general agradable y buena presenta-
cion (Tabla 1). Olor a pescado, levemente fuerte y a
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choclo, tipico de langostino y en algunos casos neu-
tro. El color del exoesqueleto era rosado vivo y bri-
llante. El color del musculo era blanco traslicido y
con manchas nacaradas. La textura era firme y pre-
sentaba un exudado lechoso. Esta muestra sin man-
chas oscuras en el caparazon en la escala visual el
puntaje fue 1.

La concentracion de 25 ppm de aditivo presen-
to un aspecto general agradable, partes del
exoesqueleto como los pledpodos presentaron colo-
racion grisacea y con manchas blancas-nacaradas,
El olor mas amoniacal que la concentraclon de 50
ppm (Tabla 1}. Por la presencia de manchas grises
en los pledpodos se le asigné 2 puntos de la escala.

El andlisis de la varianza senalo diferencias
significativas (F,,,= 119,1724; p<0,05) entre el con-
trol y las muestras con 25 y 50 ppm. La comparacion
de medias a posteriori indico que la escala visual de
25 ppm difiere significativamente del control y 50
ppm.

El aditivo empleado se ha experimentado en
reemplazo de metabisulfito de sodio en otras varie-
dades de langostinos en el mundo, como se observa
en los trabajos de (16, 17, 18, 19, 7y 6) y también en
otros mariscos como las ostras (20) con buenos re-
sultados.

En el langostino Parapenaeus longirostris que
se captura enla costa sur de Espana se han determi-
nado con efectividad la inhibicion de la melanosis a
concentraciones menores a 50 ppm para este aditi-
vo. Esto se logrd con el empleo de 25 ppm y en
combinacion con acido citrico, dcido ascorbico, 4ci-
do acético y etilendiaminotetracético (EDTA) (19).

En otros langostinos como Penaeus duororum
de la costa oeste de Florida y Penaeus japonicus, se
indica como concentracion adecuada la de 50 ppm
de 4-hexilresorcinol almacenado en hielo (7, 18).

Esta diferencia de concentracion para el mis-
mo compuesto en las distintas especies de langosti-
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no se debe a las caracteristicas intrinsecas de las
mismas, épocas del afio en que se realiza el estudio
y forma de aplicacion del producto (19). Por lo tanto
en cada caso se debe encontrar el tiempo, forma de
adicion y concentracidn adecuada.

El bano de aditivo a esta concentracion para la
especie argentina se determind un promedio resi-
dual de 4-hexilresorcinol de 3,32 ppm (desviacion
estandar +/- 0,017) (21). Por lo tanto la concentra-
cion de aditivo en la carne de P muelleri a 0° C al
cabo de 10 dias es de un valor que puede ser seiala-
do como no generador de efectos adversos sobre la
salud humana (22).

Conclusion

Podemos indicar que una buena calidad de lan-
gostino entero fresco, almacenado a 0° C 10 dias, se
obtiene con bafo de aditivo a una concentracion 50
ppm del 4-hexilresorcinol, y es posible reemplazar
el metabisulfito de sodio empleado en la actualidad,
para la inhibicion de la melanosis.

Sin embargo mas estudios deben ser realiza-
dos para esta especie, en el empleo de este aditivo
en conjunto con otros, a distintos tiempos de inmer-
sion, en distintas épocas del afo con el fin de obtener
distintas alternativas en el proceso de elaboracion
de este producto de alto valor comercial,
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Tabla 1: Evaluacion sensorial de muestra fresca de langostino sin aditivo, con 25 ppm y 50 ppm.

Muestra de langostino sin
aditivo

25 ppm

50 ppm

Caracleristicas

Descripcion de la caracteristi-
ca

Aspecto general

Olor

Agradable. Tamano bueno,
adecuado.

Se presentan enteros, no esta
digerido el musculo correspon-
diente a la zona post-cefalica, no
hay separacion del cefalotorax
del pleon.

A pescado, amoniacal, dulzén;
luego de las primeras percepcio-
nes se presentan vestigios de
olor amar o a algas.

Color del exoesqueleto Color rosado, poco brillo.

Color del musculo

Textura
Mucosidad

Blanco, no niveo, presenta brillo.

Firme.
Se advierte la presencia de mu-
cosidad levemente grisdcea.

Color de los pledpodosColor rosado, traslicidos.

Agradable, buen tamano.
Algunos ejemplares presen-
tan digerido el musculo
correspondiente a la zona
post-cefdlica, lo que origina
la separacion del cefalotorax
det pleon.

Agradable; levemente

amoniacal; dulzén a choclo
{tipico de langostino).

Color rosado, con tonalida-
des naranjas, con manchas
blancas nacaradas.

Blanco, traslucido, brillante.

Firme.

Grisaceos, descoloridos.

Agradable, buen tamano,
buena presentacion.
Algunos ejemplares presen-
tan digerido el musculo
correspondiente a la zona
post-cefdlica, lo que origina
la separacion del cefalotorax
del pleon.

Agradable; a pescado, ieve-
mente fuerte, un poco
amoniacal; olor a choclo
(tipico de langostino); en
algunos ejemplares olor
neutro.

Color rosado, vivo y brillan-
te, con ciertas tonalidades
naranjas agradable; presenta
manchas blancas
nacaradas. Blanco, traslici-
do, presenta manchas
nacaradas.

Firme.

Presenta un exudado lecho-
s0.

Color rosado, traslicidos.
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Figura 1: Langostino argentino, Pleoticus muelleri (1).
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Figura 2: Pardeamiento enzimético: mecanismo de accion de la polifenoloxidasa (4).
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Figura 3: Formula de 4-hexilresorcinol (4).
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Figura 4: Mecanismo de accion del 4-hexilresorcinol en la inhibicion del pardeamiento enzimatico (4).
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