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Resumen

En el presente estudio, lubinas con un peso medio de 690g fueron sometidas a dos métodos de aturdimiento
diferentes previos al sacrificio: shock térmico mediante inmersion en agua con hielo y electronarcosis
(voltaje de 40V y frecuencia de 50Hz durante 15s) para comprobar el efecto sobre las caracteristicas del
musculo y los parametros que determinan la calidad durante su conservacion en hielo. El shock térmico
preservo las reservas energéticas del misculo y mantuvo una mayor firmeza del filete durante el periodo
de conservacion en hielo hasta los 14 dias post-sacrificio. El aturdimiento eléctrico tuvo un mayor impacto
en la pérdida de la estructura muscular tras el sacrificio.

Introduccion

En los ultimos afios, ha habido una creciente preocupacion en la industria de la acuicultura con respecto al
bienestar de los peces, incluido el proceso de sacrificio y aturdimiento. El sacrificio humanitario debe
implicar sacrificar al animal cuando haya alcanzado un estado de inconsciencia e insensibilidad (Clemente
et al., 2023). Ademas de esto, un método de aturdimiento 6ptimo debe garantizar el mantenimiento de los
atributos de calidad (Dong et al., 2023), teniendo en cuenta que el estrés asociado con el aturdimiento y el
sacrificio afecta la calidad de la carne mediante la aparicién temprana de rigor mortis, ablandamiento de la
textura o pérdida de vida ttil (Roth ef al., 2009). En el presente estudio, evaluamos el efecto de la inmersion
en agua con hielo y la electronarcosis sobre la calidad de la lubina (Dicentrarchus labrax), comparando el
efecto sobre la arquitectura muscular y los parametros que determinan la calidad a lo largo de la vida util.

Materiales y métodos

Los procedimientos llevados a cabo en este trabajo han sido positivamente informados por el Comité Etico
de Experimentacion Animal (CEEA) de la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria (OEBA-ULPGC-
07/2023) y autorizados por la Direccion General de Ganaderia de la Consejeria de agricultura, Ganaderia y
Pesca del Gobierno de Canarias. Las lubinas utilizadas fueron criadas en las Instalaciones de Acuicultura
de la Fundacion Parque Cientifico Tecnoldgico de la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria, y
provenian del stock de esta especie que se mantiene en dichas instalaciones. Un total de 50 peces con un
peso promedio de 690,73 + 8,44 g, se dividieron en dos lotes de 25 individuos y se sometieron a dos
metodologias de aturdimiento: lote control aturdidas mediante choque térmico (TS) en un tanque con agua
de mar/hielo 1:1 (v/v); lote experimental sometidas a aturdimiento eléctrico (ES) aplicando un voltaje de
40V a una frecuencia de 50Hz durante 15s. Tras completarse el aturdimiento (pérdida de equilibrio,
reduccion y cese de la frecuencia opercular, falta de reaccion tras la presion en el pedunculo caudal, pérdida
de la respuesta visual evocada — VER, y del reflejo vestibulo-ocular — VOR), los peces fueron sacrificados
en un tanque de agua de mar/hielo 1:1 (v/v) durante 90 minutos y distribuidos en cajas de poliestireno
expandido cubiertos con hielo en escamas y se conservados en una camara frigorifica a 4°C. La evolucion
del deterioro se evaluo los dias 0, 2, 6 y 14 tras el sacrificio. Cinco peces de cada uno de los tipos de
aturdimiento fueron analizados en cada punto de muestreo, determinandose su grado de frescura mediante
la valoracion del QIM (Quality Index Method), las reservas energéticas a nivel muscular concretando su
valor K, y la textura del filete mediante el protocolo TPA (Texture Profile Analysis). También se tomaron
muestras de musculo al nivel de la insercion anterior de la aleta dorsal para determinar el efecto del tipo de
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aturdimiento sobre las estructuras celulares: integridad de las fibras musculares, contenido en glucoégeno,
cantidad y distribucion de las proteinas contractiles.

Resultados y discusion

La evolucion de la frescura del pescado valorada mediante el QIM, con el aumento significativo de los
puntos de demérito a medida que se progresé durante el almacenamiento en hielo, no fue diferente
atendiendo al método de aturdimiento. El valor K no fue diferente entre aturdimientos ni entre dias hasta
el dia 2 post sacrificio. Sin embargo, a partir de este punto de muestreo, se apreciaron diferencias
significativas entre aturdimientos, siendo en todos los casos mas bajos los valores para los peces aturdidos
mediante shock térmico, hecho que implicaria una mayor actividad muscular durante el proceso de
aturdimiento eléctrico (Dalle Zotte ef al., 2020), a diferencia del aturdimiento en hielo con un menor gasto
energético (Zampacavallo ef al., 2015). Los peces aturdidos mediante shock térmico mostraron una mayor
firmeza del filete en todos los puntos de muestreo a lo largo del periodo de vida util. La electrocucion
provocé un mayor agotamiento de las reservas de energia principalmente del musculo tipo II,
manifestandose una mayor presencia de los depdsitos de glucdgeno no consumido durante el transcurso del
proceso de sacrificio en las fibras musculares de las aturdidas mediante shock térmico. Por otra parte, las
fibras musculares de las lubinas aturdidas mediante electrocucion presentaron un infiltrado denso de
caracter proteico compatible con extravasacion vascular. La estructura de las fibras estuvo relativamente
preservada en ambos tratamientos presentando escaso desprendimiento del myocommata. Sin embargo, la
fragmentacion apreciada a lo largo de la vida util asociada a un mayor espacio perifibrilar en el caso del
aturdimiento eléctrico estarian determinadas por las diferencias estructurales de la linea Z. Asi, la
degradacion de los filamentos de actina citoesqueléticos transversales provoca un desprendimiento del
sarcolema de la lamina basal y la red de la matriz extracelular (Ouali et al., 2013), afectando la integridad
estructural del musculo.
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