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CRUSTACEAN la alternativa
segura al uso de sulfitos
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CRUSTACEAN EL ANTIMELANOSICO SIN SULFITOS

El CRUSTACEAN es un producto innovador formulado por el laboratorio DPAustral, el INTI,
y la universidad de Lanus, para prevenir la melanosis en langostinos y otros crustaceos. Fue
desarrollado para unirse y desactivar la enzima causante de las manchas negras en
crustdceos. Si bien la melanosis es inofensiva, las manchas negras en el langostino generan
un defecto de calidad indeseable en el alimento y es fruto de una serie de reacciones
bioquimicas que se desencadenan una vez muerto el crustaceo. Las reacciones son iniciadas
por la enzima polifenoloxidasa (PPO) de origen natural que estd presente debajo del
exoesqueleto del animal. La reaccion es similar al oscurecimiento de las manzanas o papas
gue pueden reducir el valor comercial y la aceptacién de los productos a base de
langostinos. En el hombre es la responsable de la formacién de pigmentos del pelo y de Ia
piel. En los cefalépodos produce el pigmento de la tinta, y en los artropodos participa en el
endurecimiento de las cuticulas del caparazén, al formar quinonas que reaccionan con las
proteinas, insolubilizandolas.

Como se desarrolla la melanosis

* Reaccidn iniciada por una enzima natural polifenoloxidasa (PPO)
* En presencia de oxigeno, la PPO convierte monofenoles (incoloros) a los difenoles.
* Las quinonas se convierten en quinonas altamente coloreadas.

* Las quinonas reaccionan con los aminoacidos para formar complejos productos
finales, llamados melaninas, que son de color muy oscuro, o negro, e insolubles en
agua.

Como disminuir la aparicion de melanosis

* Evitando el contacto del oxigeno con la superficie de corte
* Bajando la temperatura
* Reduciendo el pH

e Desnaturalizando el enzima.

Métodos de prevencion de la melanosis

* Antioxidantes: acido ascérbico, acido citrico o acido eritorbico eliminar
temporalmente la melanosis. Devoluciones de color negro después de descongelar.
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» Sulfitos: agente blanqueador industrial que enmascara el defecto invirtiendo la
formacion de quinonas. Como los sulfitos son consumido en la reaccion, es necesario
tratar con repetidos bafios. El sulfito se lava al descongelarse y la melanosis regresa.

» CRUSTACEAN (4-hexilresorcinol) se une especificamente a la Enzima PPO y lo hace
incapaz de catalizar las reacciones. El efecto no es reversible.

Actualmente el Crustacean es el Unico sustituto legalmente permitido por las autoridades
sanitarias para sustituir el uso de sulfitos en crustaceos. En la siguiente tabla comparativa
se pueden observar las principales diferencias con los sulfitos.

Metabisulfito de Sodio Crustacean

Funcionalidad

=Blanquea la mancha negra.
=Tiende a revertir los sintomas

=Son necesarios tratamientos
repetitivos para que la
melanosis no vuelva a ocurrir.

=|nhibe la enzima PPO.
=|.a melanosis nunca ocurre

=Un solo tratamiento soluciona
problema.

Riesgos para la salud

. Durante el manejo
(agentes sulfitantes + humedad =
gas de diéxido de azufre ->
muertes entre pescadores)

. Alérgeno, riesgoso para
personas sensibles.

»No existe ningun riesgo en la
concentracién aplicada.

=4HR ha estado en humanos
consumo desde la década de
1920 en numerosos estudios
toxicoldgicos

Estado regulatorio

O Residuo de sulfito permisible
de

100 ppm en la carne del
langostino.

0 Estado de GRAS en los EE.UU
GRAS (Generally Recognized As
Safe) o generalmente
reconocidos como seguros

Aplicacion

Inmersiodn en sulfito

Inmersion en Crustacean

El componente activo del Crustdcean es el 4 hexil resorcinol (E586), estd aprobado en
muchos paises como seguro y cumple con regulaciones especificas como por ejemplo:

= E.U-Directiva 2006/52,
= EE. UU. - FDA GRAS Disposicién 21 CFR 182.1,
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=  FSANZ- Estdndar 1.3.1 Cdodigo para aditivos alimentarios, ® PR China - Estandares de
higiene para estandares alimentarios (GB 2760-1996).

L 204/10 Official Journal of the European Union

26.7.2006

DIRECTIVE 2006/52/EC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL

of 5 July 2006

amending Directive 95/2/EC on food additives other than colours and sweeteners and Directive
94/35/EC on sweeteners for use in foodstuffs

(19) In accordance with a request from a Member State and the
opinion of the Scientific Committee on Food of 5 March
2003, 4-hexylresorcinol, which was authorised at national
level under Directive 89/107/EEC, should be authorised at
Community level.

(i) the following row is added:

4-Hexylresorcinol Fresh, frozen and
deep-frozen crusta-
ceans

2 mg/kg as residues in crustacean
meat’;

En Latinoamérica se utiliza en Ecuador, Panama, Nicaragua, Honduras.

En el sudeste asiatico en Vietnam, Tailandia, Indonesia, Malasia.

Uso del Crustacean

Estd formulado para usar de la misma manera que una inmersion de sulfito. No requiere
ningun cambio en las condiciones posterior, almacenamiento, envio o procesamiento.

PASOS.
1. Vierta una botella (250 ml) en 300 litros de agua.

2. Mezcle durante 5 a 10 segundos

3. Sumerja el canasto con 8 kg de camaroén en solucién durante 10 segundos o mas

4. Escurrir y retirar
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Los pasos 4y 5 se pueden repetir hasta 200 veces antes de completar los antes de descartar
la solucidén. Sumergir el crustdceo por mas de 2 minutos o aumentar la concentracién

sugerida no mejora los resultados.

Imagen: A 62 hs de los lavados, a la izquierda Crustacean, a la derecha sulfito; ambos
mantenidos frescos en heladera.

Problemas con sulfitos Ventajas del Crustacean

o Puede ser peligroso, especialmente en [ Extremadamente efectivo

areas cerradas, debido a la liberacion de . Muy seguro de manejar y usar
vapores de SO2 . Generalmente reconocido como

o La FDA restringe su uso seguro (GRAS)

i Debe estar presente en el etiquetado ° Enla mayon’a pafses no requiere ser
de los envases primarios y secundarios. mencionado en el etiquetado

* No siempre es efectivo o A prueba de abuso: frascos pre

. Dificil para dosificar con precision medidos para una adicién precisa a los

J Algunos consumidores son alérgicos ® tanques de inmersion.

Pierde eficacia, especialmente después de
descongelar el producto.

. Se puede requerir una dosificaciéon
adicional para mantener la eficacia.

. De recipiente compacto, es facil de
almacenar.
. Calidad constante del camardn,

incluso después del deshielo.
. No se requiere una dosis extra
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Presentacidn, almacenaje.

Presentacion en envases de plastico por 250ml

Fecha de caducidad: 18 meses de su fabricacion.

RNE N 2: 02-034.706

SENASA CERTIFICADO N2: A-3663 (Adjunto a la ficha técnica)

El usuario es responsable de su utilizacion de acuerdo a las buenas practicas recomendadas.

Rétulo Envase de plastico

DPAustral
CRUSTACEAN

Denominacion:
Mezcla a base de agua, Cloruro de sodio,
Acido citrico (E330) y Hexilresorcinol (E586)
Modo de uso:
Mezciar en 300Its de agua 250gr. de Crustacean (0.83gr./litro)
Agitar hien y luego sumergir el crusticeo durante 30-60 segundos
Uso Industrial Alimentario

Fecha de Elaboracion:| | Lote] |

Consumir preferentemnente antes 6o
n MARZO 2020
CERTIFICADO SENASA: A-3363

INTI Elaborado con la tecnologia de INTI
Elaborador: Femando Sufirez Llaneza S.A
Domicilio: Pozos 340 - Lomas de Zamora -Buenos Aires - Argentina
Telk 54-11-4392-4148
e-mail: julian.suarez@dpaustral.com
INDUSTRIA ARGENTINA
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v Utilizando el CRUSTACEAN usted puede abrir nuevos mercados
comercializando producto sin sulfitos.

v’ Los mariscos tratados con CRUSTACEAN son de calidad superior
y tienen una apariencia sobresaliente en comparacién con los
tratados con sulfito.

v’ La tendencia mundial se orienta al uso de productos libres de
sulfitos, y libres de fosfatos.

FERNANDO SUAREZ LLANEZA S.A - DPAustral
Pozos 340 | Lomas de Zamora (CP: 1832) | Buenos Aires | Argentina

Tel. Comercial: +54 9 280 463-9156 (Eduardo Sena)



