o e _ UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

Fecultad de Medicina Veterinaria y Zootecnis

DETERMINACION DEL GRADO DE CONSER-
VACION EN REFRIGERACION DEL PEZ
TIGRE (caLamus Noposus) EN BASE A
SUS CARACTERISTICAS ORGA-
NOLEPTICAS

T E § 1 S
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE
LICENCIATURA DE MEDICO
VETERINARIO  ZOOTECNISTA
P R E 5 E N T A‘

ALFONSO  BARON  RODRIGUEZ

ABESOR: M, V. Z, LUIS ANGEL PEREZ SALMERON

Mexico, D. F. 1982,



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



1I.
III,
1v,
V.
VI.
VIiI.

INDICE

RESUMEN .
INTRODUCCION.,
MATERIAL Y METODOS.
RESULTADOS .
DISCUSION.
CONCLUSIONES .
SUGERENCIA.,
BIBLIOGRAFIA.

Péginas

1

2
14
17
39

44

46

50




RESUMEN.

La investigaciOn realizada establece las caracterfsticas

- - S BT T WS BT o - -

sexvacién en condiciones &ptimas de refrigeracién.

So utiliz6 un lote de 400 pescados que terfan 24 horas -
de capturados y se dividieron en 20 lotes de 20 pescados cada
uno. 5e hicieron observaciones cada 24 horas, durante 20 dfas
(480 ilixs.) enfocfindose a las caracterfsticas organolpeticas -
més importantes, segdn la tabla de Ciani-Artioli, para deter-
minar el grado de conservacifn del producto.

Con base en los resultados, sec hace una divisién del pes
cado desde el punto de vista sanitario y comercial. Desde el_

- - o -

apto para las 264 en adelante,

Para su comercializacifn, se dividié en: Muy fresco, que
no se determind por no aparecer el Rigor Mortis: fresco (has-
ta 72 horas), regular (96-264 lirs.) y alterado (264 lirs. en -
adelants) .

Los resultados obtenidos son especificos para la especile
(Calamus nocdosus), siempre y cnando sean recién capturados y

B e kST

por el método de arrastre.




I. INTRODUCCION,

En la historia de la humanidad, una preocupacién constante pa
ra el hombre, ha sido el aprovisionamiento de alimentos, y =~

dentro de éstos, los de origen animal han ocupado un primer -
oxden.

La pesca, ya sea en sus dos variantes, marftima o de agua dul
ce, ha proporcionado una gran cantidad de protefnas animales_

y desde luego un auge econbmico a los pueblos que la han de--
sarrollado y fomentado (2).

Los desequilibrios alimenticios y econfmicos' a que México ha_
estado sujeto, lo obligan a realizar una lucha decidida por -
superarlos; por tal motivo, ningin aspecto puede ser descuida
do para alcanzar las metas del pueblo de Mé&xico.

La riqueza de los mares mexicanos, incrementada a 200 millas,
es un factor de primer orden en la solucifn de los problemas_
antee sitados; para tal fin, toda politica pesquera deber§ -
descansar en los conocimientos cienti{fico-t8cnicos de nues- -~
tros recursos en ese campo, su aprovechamiento al m&ximo no -

deber8 poner on peligro su produccidn e incluso su existencia
misma.

La tasa de crecimiento demogr&fico de México es de 3.5%, lo -
que significa que dentro de 20 afios tendr8 una poblacifn de -
130 millones de habitantes (2). Debido a ésto, necesita urgen
temente aumentar la produccidn de alimentos y consecuentemen-~
te la produccifn pesquera, lentro de las especies que se ex--
plotan en nuestro medio, el pez tigre (Calamus_nodosus) puede
contribuir a las necesidades alimentarias de estos 130 millo-
nes de mexicanos, fomentando a su vez, la creacidn de empleos

y mejoraniento econbmico para quien se dedique a estas activi
daden.



El aumento de la produccibn pesquera, en especial el pez ti--
gre (Calamus nodosus), tendrd como efecto un incremento en su
consumo, con lo cual sec hace necesario mejorar la inspeccidn_
sanitaria de esta especie, para evitar que lleguen al consumi
dor pescados que no refinan los requisitos minimos necesarins_

de frescura y sanidad para su consumo.

La pérdida de alimentos de origen animal debido a su descompo
gicibn ha motivado al hombre a buscar métodos para cvitarla,_
algunos muy simples, como el secado y otros mds tecnificados_

que requieren de equipo con alto costo econbmico, como es la_
ultrapasteurizacidn,

Dentro de los m&todos de conservacifn utilizédos en los pro--
ductos pesqueros, los mds importantes son: el secado, el sala
do, la fermentacifn, el ahumado, el enlatado, la refrigera- -
cibn, la congelacifn y la coccibn (5).

Se ha seleccionado para esta tesis, la conservacifn por medio
de la refrigeracifn, por ser un método que invariablemente se
utiliza para conservar la frescura del pescado, desde su cap-
tura, hasta que llega al consumidor o bien para posteriormen-
te sufrir otra técnica de conservacifn,

La refrigeracifn permite el transporte del pescado de los lu-
gares de pesca a los de consumo, }o cual ha fomentado su de--
sarrollo y admite que @l producto )leque en 6ptimas condicio-
nes al consumidor (7).

La inspeccidn sanitaria de los pescados consta de ex8menes -~
organolépticos, bacteriolfgicous, toxicolbgicos y fisicoqufmi-
cos) siendo el primero ¢l que con wés frecuencia se realiza -
en los sitios en donde se uxpende el pescado y los tres si- -
gquientes, s6lo sc utiliza para realizar una fnspeceifin nds
detallada (5).



Bl examen organoléptico se basa en el observacifn de la con--
sistencia y aspecto general del pescado.

Las caracterfsticas del examen organoléptico, se dividen en -
la siguiente forma (6).

1. CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

a) Rigor mortis.
b} Olor.

2. CARACTERISTICAS AUXILIARGS.

a) Color de la piel.

b) Color de las branquias,

¢) Color de las masas musculares.

d) Consistencia de las masas musculares,
e) Fijaci6bn de las escamas.

f) Estado de los ojos.

g) Estado de las visceras,

El examen organoléptico no determina en forma absoluta el gra
do de frescura si se basa s6lo en la observacifn de una carac
terfstica del pescado, lo que obliga a examinar varios 6rga--

nos para dar un diagnfistico més real del estado sanitario del
pescado (10).

El retraso de la putrefaccifn de los pescados en refrigera- -
cibn es limitada y varfa en las distintas especies,

1.1 GENERALIDADES DE LOS PECES,

Bl origen de los peces no se ha determinado, a pesar de haber
se encontrado fragmentns fosilizados de peces sin mandfbulas
(Acanthodi), que datan de hace 450 millones de afios,

La teorfa mfs aceptada acerca de au oriqgen, afivna que los

cordados tuvieron su evolucifn a través Viso anflidims, s




teorfa propone que provienen de un precordado semejante al -~

pez lanceta (Amphloxus), quc evoluciond durante el perifdo -
Oxdovicio (1).

El factor m8s importante en la evolucifin de los peces, fue la
formacidn de su estructura @8sea, elemento determinante para -
la divisifn de las dos clases principales de peces; los carti
laginosos (Chondrichtyes) y los 6seos (Osteichthyes) (1(.

CHONDRICHTHYES .

Incluye este grupo, a los peces gue su esqueleto esté formado
por cartflagos; su piel se encuentra revestida por dentfculos
dérmicos, presentan arcos branquiales sin opérculo, boca ven-
tral y cola asimétrica. Su distribucién geogréfica es muy am-

plia y estf representada por tiburones, rayas, peces ratbn, -
etc, (4).

OSTEICHTHYES .

Comprende las foxmas m&s evolucionadas y diversificadas de -
los peces. Su esqueleto es osificado, la mayorfa presenta el
cuerpo cubierto de escamas y con frecuencia vejiga natatoria_
que funciona como compensgador hidrost8tico, la boca suele ser
terminal, la aleta caudal regularmente es simétrica, o sea
que consta de dos 1lBbulos de anfloga forma y desarrollo. Pre-
dominan en las aguas marfnas y dulces (4),.

Para al ictiologfa contempor8nea, el término "pez", abarca al
grupo més numeroso de la fauna superior, aproximadamente unas
26,000 especies conocidas hasta el momento (1).

La diversificacifn de la morfologfa de Jos peces, hace imposi
ble una fGnica descripelén que ge adapte a ellos, pero tienen
algunas caracterfsticas filogen#tices que los hacen semejan--
tes, y fstas bong




l. RESPIRACION DE LOS PECES.

Los peces forman una clase bien caracterizada por perfecta -
adaptacifn a la vida acufitica. A los peces les basta respirar
el oxfgeno disuelto en el agua, que hacen pasar a su organis-
mo mediante G6rganos especiales llamados branquias (figura 1).
Sin embargo, existen peces que pueden respirar en circunstan-
cias especiales, o sea, que son aptos para respirar el oxfge-
no atmosférico, lo que les permite vivir en tierra firme y -~
8stos son conocidos cientfficamente como "dipnoidens" (4).




Fig. 1 Esquema de un arco branquial.
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2. ANATOMIA DE LOS PECES

Salvo algunas excepciones, se puede decir que el cuerpo de -
los peces tiene la siguiente forma (figura 2): La cabeza, el_
tronco y la regién caudal forman un hueso mds o menos compri-
mido en los costados del tronco, pero sobre todo en los costa

dos de la cola (4). Lo anterior se describiri someramente a -
continuacibn:

a) LA CABEZA.- El extremo anterior de la regi6n cefidlica es -
agudo y puede avanzar por encima de la boca, formando una pro
longacifn que se le llama "rostro". A los lados de éste, en -
posicifn dorso-lateral se encuentran las aberturas nasales -
que suelen ser apenas perceptibles (4).

b) LOS 0JOS.- Estos son redondeos, planos por delante y sin -
p&rpados.

¢) 1OS ORGANOS AUDITIVOS.- Estos 8rganos no son visibles al -
exterior.

d) LA BOCA.- Suele estar en el extremo anterior de la cabeza,
los dientes se encuentran en los bordes de las mandfbulas; en
algunas ocasiones también se encuentran en diferentes partes_
del paladar, en la lengua y hasta en la faringe (figura 3).




Fig., 2 Partes principales de la boca.
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CONTINUACION FIG.

MANDIBULA SUPERIOR,
BULBO OLFATORIO,
NERVIO OLFATORIO,
CEREBRO,

CRANEO,

ESPINA EPINEURAL,
SOPORTES DE LOS RADIOS DE LAS
ALETA DORSAL ESPINOSA,
MEDULA ESPINAL,
COLUMNA VERTEBRAL,
SEGMENTOS MUSCULARES,
PEDUNCULO,

ALETA CAUDAL,

ALETA ANAL,

RADIOS ESPINOSOS,
ABERTURA UROGENITAL,
ANO,

OVARIO,

RINON,

HUEVOS,

ESTOMAGO,

VEJIGA NATATORIA,
PILORO,

24, HIGADO,
5. ESOFAGO,

26.
27.

28,

29,

CORAZON,

PEINES BRANQUIALES,
ABBRTURAS BRANQUIALES,
LENGUA,

1, MANDIBULA INFERIOR.

(3)

ALETAS,
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e) LAS ALETAS.- En el cuerpo de los peces existen siempre las
aletas, quec sirven para el desplazamiento, direccién y estabi
lizacifn,; generalmente son pares las pelvinas o ventrales, =
las anales, las escapvlares o pectorales, son impares la cau-
dal y la dorsal.

) LAS ESCAMAS.~ La mayorfa de los peces tienen la piel pro--
vista de una laminillas de sustancia caliza, que suelen estar
sobrepuestas como las tejas de un tejado; sufren variadas mo-
dificaciones en las distintas especies y afin hay especies gque
carecen de ellas,

- e wn . e We e . S . -
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es la siguiente: (12).

Reinos Animalia.
Phylum: Chordata.
Clase: Ostelchthyes.
Orden: Percifornes.
Familia: Sparidae.
Género: Calamus,

— dya > o -

Especie: nodosus.

- -

El pez tigre (Calamus nodosus) "Randall" y "Caldwell" se en--
cuentra en las costas de Carolina del Norte, al Golfo de M&--
xico.

A pez tigre (Calamus nodosus), se le conoce también como: pez

- . B5 mn KD WE L bor T B e G W oY

"pluma”, pez "tigrillo", pez "mojarr6n' y "knobbed porgy" - -
(11).

188 caracterfaticas morfolégicas del pez tigre (Calamus nodo-

- e b Bu G Rk e b S

sus), son las siguientes:

Los dientes de la porcifn lateral de la mandfbuala son malard
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formes, los anteriores son inisivos; preopérculo con el bor-
dc liso, carece de espina dorsal antrorsa; la primera espina
dorsal es corta; el hccico es de color pdrpura la altura del
cuerpo es de 1.8 a 2,15 veces la longitud (11).

Los objetivos que se desarrollaron en esta tesis son, princi
palmente, sefialar los cambios organolépticos que sufre el -
pez pluma (Calamus nodosus), durante la refrigeracifn, asf -
como el tiempo que se lleva para dejar de ser apto para el -
consumo humano, siendo necesario para #sto, una adecuada --
inspeccifén sanitaria veterinaria.




II. MATERIAL Y METODOS.

Esta tésis se desarrolld en el Laboratorio de Inspec -
cién de Productos de Origen Animal del Departamento de Medi-
cina Preventiva y Salubridad pdblica de la Facultad de Medi-
cina Veterinaria y Zootecnia de la Univergidad Nacional Au -
t6noma de México,

A) MATERIAL QUE SE UTILIZO.

1, Bata.

2. Guantes,

3. Refrigerador.
4, Cuchillos.

5, Charolas de metal,
6. Tijeras,

7. Pinzas,

8, Hielera.

9., Hielo en escamas, y

- don o L e eSS eSO BT e e W

400 ejemplares,
B) METOLOS ,

1.~ 86 utilizaron 400 peces tigre (Calamus_nodosus)

A e W g o ey e e W W O

procedentes del Puerto Piloto de Alvarado, - -
Veracruz,
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2. El pescado fue obtenido por el "método de arrastre", a una
profundidad aproximada de 20 brazas (33.50 metros). El lugar_
en donde se realizb la pesca, fue a 80 millas n8uticas frente

a la costa Alvarado, Veracruz. La temperatura ambiente cera de
28°C. aproximadamente.

3. Inmediatamente después del desembarco de los pescados, se_

procedif a observar y anotar las caracteristicas organolépti-
cas mis sobresalientes.

4. Los pescados se dividieron en 20 sublotes de 20 pescados -
cada uno, y se observaron diariamente durante 20 dfas, anotan
do los cambios organolépticos de cada lota.

5. Se realizb la descamacifn completa de los pescados, con un
cuchillo para observar su piel,

6. La evisceracibn se llevé a cabo, con un corte en la linea_
alba, que va del punto anterior del torax al ano.

7. Se observaron las siguientes caracterfsticas organolépti--
cas, que se dividieron para su estudio an:

a) Pundamentales:
1, Rigor Mortis,
2. Olor del pescado,

b) Auxiliares:

1. Color de la piel,

2. Color de las branguias,

3. Color de las masas musculares,

4. Consistencias de las masss musculares,
5. Pijacibn de las escamas,

6, Estado de los ojos,

7. Eatado de las viceras,
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Estas caracteristicas no son todas las que se pueden obser -
var en una inspeccifén sanitaria de pescados, pero se conside
ran como las que pueden dar una buena evaluacidn del estado-
de frescura y sanidad de los pescados. (8)

8.~ Cada lote se coloc en una hielera, cubriendo los pesca-
dos con hielo potable, dentro de un refrigerador con una =~
temperatura ambiente de 4°C.; el hielo utilizado en este es-
tudio, fué hielo en escamas, colocando el pescado por capas;
para que el producto alcance una temperatura 6ptima para su-
conservacién de aproximadamente 0°C,

9,~ Se anotaron las observaciones realizadas en la forma que
se describird en el capftulo sigquiente.




III. RESULTADOS.

Ios resultados obtenidos en las 480 horas de obsgerva -
cién, se anotaron en lops cuadros siguientes, comprendiendo -
una hoja para cada dfa de observacién,

En todo caso las caracterfsticas ambientales eran las -
siguientes:

TEMPERATURA. o°cC.

REFRIGERACION. 4°C.

- 17 -
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PEZ TIGRE ( Calamus nodosus’ )

AL MOMENTO DEIL DESESMBARCO (24 HORAS DE CAPTURADO)
CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES,

Rigor Mortis: No se apreci8.

Olor: Marino, caracterfstico del
pescado fresco,

CARACTERISTICAS AUXILIARES,.

Color de la piel: Gris acerada brillante, mis obscura_
en el dorso, blanca en el vientre; -
manchas azules y amarillas en la ca-
beza; aletas laterales rosadas.

Color de las bran-
quias: Rosadas y brillantes.

Color de las masas
muscularess Blanco opaco, ligeramente perlado.

Consistencia de las
masas muscularess Ligeramente blandas, se separan f&§--
cilmente las fibras musculares,

Fijacifn de las es-
camas: Las escamas estln firmemente adheri-
das a la piel.

Estado de los ojos: Transparentes, brillantes y algunos_
rojizos,

Estado de las visce

rasi Muy fl8cidas, conservan situacién -
anat6mica, las que contienen alimen-
to, tienen color caf8 oscuro,




- 19 ~

PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 1

SEGUNDA OBSERVACION (48 HORAS DE DESEMBARCO)

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecid.
Olor: . Igual al dfa anterior.

CARACTERISTICAS AUXILIARES,

Color de la piel: Igual al dfa anteior.

Color de las branquias: Rosadas y brillantes, con man~-
chas rojas (equimbticas).

Color de las masas

musculares; Igual al dfa anterior.
Consistencia de las

masas musculares: Iqual al dfa anterior.

Fijacifn de las escamas: Igual al dfa anterior.

Bstado de los ojos: Transparentes, brillantes, roji

zos y sumidos (cbncavos) .,

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior,
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 2

. G o -

TERCERA OBSERVACION (72 HORAS DE DESEMBARCO)

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES,

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel:
Color de las branquias:

Color de las masas
musculares:

Consistencia de las masas
musculares:

Fijacifn de las escamas:
Estado de los ojos:

Estado de las visceras:

No se

Igual

Igual

Igual

Igual

Igual
Igual
Igual

Igual

aprecif.

al dfa anterior,

al
al

al

al
al
al
al

dfa
dfa

dfa

dfa
dfa
dfa
dfa

anterior,

anterior,.

anterior,

anterior,
anterior.
anterior,

anterior,
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 3

e L L R R agat

CUARTA OBSERVACION (96 HORAS DE DESEMBARCO)

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se apreci6.

Olor: Igual al dfa anterior, presen--
td&ndose un ligero olor a hume--
dad en la cavidad visceral.

CARACTERISTICAS AUXILIARES,

Color de la piel: Igual al dfa anterior.

Color de las branguias: Rojas y brillantes.

Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior.
Consisatencia de las ma-

gas musculares: Igual al dfa anterior.

Fijaci6n de las escamas: Igual al dfa anterior,

Estado de los ojos: Rojizos y transparentes en unog

Bn otros se presenta un punto -
opaco en el cristalino.

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior.
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PEZ TIGRE {(Calamus nodosus) LOTE NUMERO 4

QUINTA OBSERVACION ( 120

CARACTEIRISTICAS FUNDAMENTALES.

v B v o e e e S

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel:
Color de las branquias:

Color de las masas
musculares:

Consistencla de las ma-
sa8 musculares:

Fijaci6n de las escamas:
Estado de los ojos:

Estado de las visceras:

HORAS DE DESEMBARCO )

No se apreci6.

Igual al dfa anterior.

Igual al dfa anterior,

Igual al dfa anterior,

Igual al dfa anterior.

Igual al dfa anterior.
Igual al dfa anterior.
Igual al dfa anterior.

Aparece lfquido amarillento
transparente,
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PFZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 5

R L Lo b B = e Ul

SEXTA OBSERVACION ( 144 HORAS DE DESEMBARCO' )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecié,

Olor: Aument6 el olor a humedad y de-
saparece completamente el olor
marino. -

CARACTERISTICAS AUXILIARES,

Color de la piel; Igual al dfa anterior.
Color de las branquias: Rojo oscurxo y brillante.
Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior.
Consistencia de las ma-~

gas musculares: Igual al dfa anterior.
Fijacién de las escamas: Igual al dfa anterior.
Egtado de los ojos: Igual al dfa anterior.

Bstado de las visceras: Igual al dfa anterior.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 6

SEPTIMA OBSERVACION ( 168 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES,

Olor:
CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel:

Color de las branquias:
Color de las masas
muscularaes:

Consistencia de las ma-
a8 musculares:

Fijacifn de las escamas:
Estado de los ojos:

Estado de las visceras:

No se aprecié.

Ligeramente dulzbn.

Igual al dfa anterior.
Rojo oscuro, brillante,
con manchas color café.

Igual al dfa anterior,

Igual al dfa anterior,
Igual al 4fa anterior,
Igual al dfa anterior.

Igual al dfa anterior,
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PEZ TIGRE fcCalamus nodosus) LOTE NUMERO 7

-y Bas T 4 B W e $ 8 e e P

OCTAVA OBSERVACION ( 192 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES,

Rigor Mortis: No se apreci8.

Olor: Igual al dfa anterior.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel: Igual al dfa anterior.
Color de las branquias: ILgual al dfa anterior.

Color de las masas

musculares: En algunos pescados aparecen =
manchas de color rojo.

Consistencia de las ma-
8as musculares: Ligeramente m&s blandas, la -~

piel se separa f8&cilmente de -
los mdsculos,

Fijacibn de las escamas: Igual al dfa anterior.
Estado de los ojos: Igual al dfa anterior,
Estado de las visceras: Mayor flacidez, empieza a per--

der situacifén anat8mica.
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PEZ TIGRE (cCalamus nodosus) LOTE NUMERO 8

NOVENA OBSERVACION ( 216 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel:

Color de las branquias:

Color de las masas
musculares:

Consistencia de las ma-
sas musculares:

Fijaci6én de las escamas:
Estado de los ojos:

Estado de las visceras:

No se aprecié.

Iqual al dfa anterior,

La plel de la cabeza aparece

ligeramente opaca.

Igual al dfa anterior,

Igual

Igval
Igual
Igual

Igual

al dfa

al dfa
al dfa
al dfa
al dfa

anterior,

anterior,
anterior,
anterior.

anterior.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 9

- Bt B S B B B v ey e

DECIMA OBSERVACION ( 240

CARACTERISTICAS FUNDAMENTAIES.

e v B s - - -

CARACTERISTICAS AUXILIARES,

Colox de la piel:

Color de las branguias:

Color de las masas
musculares:

Consistencia de las ma-
gas musculares:

Fijaci6n de las escamas:

Estado de los ojos:

Estado de las visceras:

HORAS DE DESEMBARCO )

No se aprecid.

Igual al dfa anterior,

Igual al dfa anterior.
Café claro, unas brillantes y -
otras sc prescntan pllidas. Exu

da 1lfquido rojo transparente y_
brillante,

Igual al dfa anterior.

Igual al dfa anterior.

Igual al dfa anterior,

Aparece una tela opaca que cu--
bre el ojo, estfn hinchados y -
rojizos,

Igual al dfa anterior,
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 10

DECIMA PRIMERA OBSERVACION ( 264 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se apreci.

- . - - o

Olor: Ligeramente picante y &cido.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel: Igual al dfa anterior.

Color de las branquias: Igual al dfa anterior.

Color de las masas

mascularaes: Iqual al dfa anterior.
Consistencia de las ma-

sas musculares: Igual al dfa anterior.

Fijaci6n de las escamas: Igual al dfa anterior.

Estado de los ojos: Igual al dfa anterior.

Estado de las visceras: Aparecen de color ocre, adn las

que no tienen alimento.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 11

- . . e P e o

DECIMA SEGUNDA OBSERVACION ( 288 HOPRAS DE DESEMBARCO )

CARACTERTISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecid.

e e A T

Olor: Igqual al dfa anterior.

CARACTERISTICAS AUXILIARES,

Color de la piel: Igual al dfa anterior.

Color de las branquias: café claro, muy phlidas y sin -
brillo.

Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior.

Cconsistencia de las ma-

sas musculares: Igual al dfa anterior.

Fijaci6n de las escamas: Igual al dfa anterior.

Estado de los ojos: Igual al dfa anterior.

Estado de las viaceras: Igpal al dfa anterior.
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DECIMA TERCERA OBSERVACION ( 312 HORAS DE DESEMBARCO' )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecié.

Olor: Fuertemente picante y 8cido.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel: Igual al dfa anterior.
Color de las branquias: Igual al dfa anterior.
Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior,
Consistencias de las ma-

sas musculares: Igual al dfa anterior.
Fijaci6n de las escamas: Igual al dfa anterior,
Estado de los ojos: Igual al dfa anterior.

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 13

o o bee Gm e D e Mar B Mk S0 e ae

DECIMA CUARTE OBSERVACION ( 336 HHORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecid.

Olor: Igual al dfa anterior,

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel: Igual al dfa anterior.

Color de las branquias: Igual al dfa anterior,

Color de las masas

musculares: Ligeramente gris, nds oscuro -
que el primer dfa de la observa
cidn,

Consistencia de las ma-

8488 musculares: Iqual al dfa anterior,

Fijacién de las escamas: Las escamas se desprenden ffcil

mente de la piel, Rl pescado -
estf cubierto por un lfquido 1i
geramente viscoso.

Bstado de los ojos: Igual al dfa anterior,

Egtado de las visceras: Igqual al dfa anterior.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 14

DECIMA QUINTA OBSERVACION ( 360 HORAS DE DESEMBARCO' )

CARACTERISTIACAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecid.

Olor: Igual al dfa anterior,

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel: Igual al dfa anterior.
Color de las branquias: Igual al dfa anterior.
Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior,
Consistencia de las ma-

sas musculares: Igual al dfa anterior,
Fijaci6n de las escamas: Igual al dfa anterior,
Estado de los ojos: Igual 21 dfa anterior,

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 15

. -

DECIMA SEXTA OBSERVACION ( 384 HORAS DE DESEMBARCO')

CARACTERISTICAS FUMDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecid.
Olor: Igual al dfa anterior.

CARACTEBRISTICAS AUXILIARES,

Color de la piel: Igual al dfa anterior.
Color de las brangjuias: Igual al dfa anterior.
Color de las masas

mugculares: Igqual al dfa anterior.
Consistencia de las ma-

sas musculares: Igual al dfa anterior.
Fijacifn de las escamas: Igual al dfa anterior.
Estado de los ojos: Igual al dfa anterior,

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior.
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 16

DECIMA SEPTIMA OBSERVACION ( 408 HCRAS DE DESEMBARCO’

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.,

Rigor Mortis: No se aprecid.

Bl s o

Olor: Igual al dfa anterior

CARACTERISTICAS AUXILIARES,

Color de la piel: Aumenta la opacidad.
Color de las branquias: Igual al dfa anterior.
Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior.
Consistencia de las ma-

sas musculares: Igual al dfa anterior.
Fijacién de las escamas: Igual al dfa anterior,
Estado de los ojoss Igual al dfa anterior.

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior,
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 17

o oy o e Gt o e s e Gt s A

DECIMA OCTAVA OBSERVACION ( 432 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES,

Rigor Mortis: No se aprecié.

o U S o e P B

Olor: Igual al dfa anterior,

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piels Igual al dfa anterior.

Color de las branquias: café claro, pflidas, sin brillo
y con manchas de color gris ver
doso.

Color de las masas

musculares: Toma color café muy claro,
consistencia de las ma-

gas musculares: Igual al dfa anterior.
Fijacidn de las escamas: Igual al dfa anterior.
Egtado de los ocjos:s Iqual al dfa anterior.

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior,
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 18

DECIMA NOVENA OBSERVACION ( 456 HORAS DE DESEMBARCO' )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel:
Color de las branguias:

Color de las masas
musculares:

Consistencia de las ma-
848 musculares:

Fijaci6n de las escamas:
Estado de los ojos:

Estado de las visceras:

No se aprecié.
Casi desaparece el olor caructe

ristico de la observacifn ante-
rior, tornfndose casi inodoro,

Igual al dfa anterior.

Jgual al dfa anterior,
Igual al dfa anterior,

Igual al dfa anterior.
Igual al dfa anterior.
Igual al dfa anterior.

Igual al dfa anterior,
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PE2 TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 19
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VIGESIMA OBSERVACION ( 480 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES,

Rigor Mortis: No se aprecid.

e e ™

Olor: Igual al dfa anterior.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la piel: Igual al dfa anterior.

Color de las branquias: Igual al dfa anterior.

Color de las masas

musculares: Iqual al dfa anterior.
Consistencia de las ma~

sas musculares: Iqual al dfa anterior.

Fijacifn de las escamas: Igual al dfa anterior.

Estado de los ojos: La c6rnea se recubre de una pe-

1fcula blanca opaca que se des-
prende f&cilmente.

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior,
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 20

- ——— -

VIGESIMA PRIMERA OBSERVACION ( 504 HORAS DE DESEMBARCO )

CARACTERLISTLCAS FUNDAMENTALES.

Rigor Mortis: No se aprecid.

Olor: Fuertemente picante y &cido.

CARACTERISTICAS AUXILIARES.

Color de la pilel: Igual al dfa anterior.
Color de las branquias: Igual al dfa anterior.
Color de las masas

musculares: Igual al dfa anterior.
Consistencia de las ma-

sas musculares Iqual al dfa anterior,
Fijacifn de las escamas: Igual al dfa anterior,
Estado de los ojos: Igual al dfa anterior,

Estado de las visceras: Igual al dfa anterior,



IV. DISCUSION

La inspeccién organoléptica del pescado que nos ocupa, tiene
la ventaja de que se puede realizar en corto tiempo, pero -
sus resultados no son siempre exactos si se carece de la ex-
periencia necesaria; por lo tanto, lo anterjormente expues -
to obliga a realizar, en ocasiones, an8lisis bacteriolbgicos
y bioqufnicos para determinar de manera exacta y objetiva, -
el grado de frescura del pescado. (6)

Los cambios organolépticos que sufren los pescados en refri-
geracién son variables, tanto dentro de una.misma especie, -
como en las distintas especies; dependiendo, desde luego, el

lugar de pesca, el método de captura y manejo del pescado -~
después de la captura. (3)

En base al punto anterior, la inspeccifén sanitaria del pesca
do debe realizarse por especie, lo que obliga a llevar a ca-

bo el estudio de los cambios organolépticos de las distintas
especies comestibles,

Segin la tabla de Ciani-Artioli (4}, el "rigor mortis" y el-
"olor" del pescado, son caracterfsticas fundamentales, pues-
invariablemente se presentan en todas las especies,.

Las caracterfsticas auxiliares, varfan en su presentacidn,-
segln la especie y esa variacidn abarca también dentro do
una misma especie o dafinitivamente no se presentan las men-
clonadas caracterfsticas auxiliares (9).

En los pescados utilizados en esta investigacifn (Calamus -
nodogus), no aparecid el "rigor mortis", lo que estd en  ~--
contraposicién con 1o expuesto en Ja tabla de Ciant-Artiol{,

Dafinitivamente un pescado no puede piesentar una yigfdez

cadavlrica completa 51 los wfiseulos carvecen o contienen una-
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pobre cantidad de hidratos de carbono, ya que la sintesis -
de 4cido adenosintrifosférico necesario para la contraccién-

muscular, no puede realizarse de manera normal en ausencia -
de hexosas (Ll3}.

El "rigor mortis", no puede ser considerado como caracterfs-
tica fundamental para precisar el grado de frescura de la es
pecie estudiada (Calamus nodosus), si el método de captura-

es el de arrastre,

La captura de peces por el "método de arrastre", ocasiona -~
en el pez una gran extenuacidén (9), lo que origina el consu~-
mo de hidratos de carbono, aunado ésto al escaso contenido -
de glucfgeno en la carne del pescado, se puede suponer que -
la ausencia del "rigor mortis" se debe a las causas antes =~
expuestas.

El 6xido de trimetil amina (OTMA), es la sustancia responsa-
ble del olor caracterfstico del pescado fresco, por accibén .-
bacteriana (Microccusssp, _y Acromobacter spp), sufre un --
proceso de oxido reduccién, transforméndose en trimetil ami-
na que junto con piperidina &cido amino valerifnico, nmercap-

tano, indol y amoniaco originan el olor desagradable del pes
cado en descomposicién (10),

Conforme avanza la desconposicidn, se originan sustancias

nitrogenadas vol8tiles y reductoras para despuds aparcecer -
amoniaco,

BegGn Stansby y lemon (11), en la putrefaccibn avanzada, --
aparece la formacién de amfnas, scatiol, indol y H,8 por ~-
accifn nicrobiana, Seqdn Beatty y (ullins de la degradacién-
de las protefnas, se originan alqunas sustancias t8xicas co-
mo las aminas bidgenas y la histamina (11).

El olor amontiacal del pescado en desconposicitn, se debe a -

la degradacifdn del oxido trimetilamina a amoniaco. En tanto-
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que las aminas (cadaverina y putrescina) originan olores y -
sabores con otras propiedades. El olor dulce se debe a los -
aninodcidos libres de la carne (13).

concluyendo, se ha comprobado que por accifn enzimitica y -
bacteriana, los productus qufmicos de la caxrne sufren una --
degradacién, obteniéndose como productos finales: amoniaco,=-
compuestos simples sulfonados, aminas bidgenas y otros: para
que se produzca la degradacién, es necesario que transcurra-
cierto tiempo, que actuén las enzimas autolfticas y se pro-=-

duzca cierto tiempo, que actuén las enzimas autoliticas y se
produzca un desarrollo bacteriano.

Al parecer el olor amoniacal, el producto deja de ser apto -
para el consuro humano, porque la degradacifn del oxido de -
trimetil amina a amoniaco, va acompafiado de la formacifn de-
otras sustancias t6xicas,

De los resultados observados en esta investigacifén respecto~
al olor, se hace notar que entre el dfa 18 y 19 (456-480 ho-
ras), después de capturado, el olor del pescado casi desapa~-
rece, caracterfstica que debe tomarse en cuenta para evitar-
fraudes comerciales y sanitarios.

Esta pérdida de olor se debe probablemente a la degradacién-
casi completa de todas las sustancias volltiles que originan
el olor caracterfstico del pescado en putrefaccidn.

Esta degradacidén del pescado en cuestién, se lleva a cabo ~
entre los dfas 10 y 18 (264-456 horas) después de la captura
del pescado. Para confirmar estos resul tados, se deben realj
zar pruebas bjioqufmicas,

1as variaciones en el color de las branquias, no son unifor-
mes en esta especie (Calamus nodosus) . S¢ puede defintiy

W B WD e e A 2 e W e

comd una probable caracterfstica de un pescado alterado de -
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esta especie (Calamus_nodosus), cuando las branquias presen

tan un color café p&lido brillante, debiéndose tomar ésto en
cuenta, para su ingpeccifén sanitaria.

El color de las masas musculares no sufrié un gran cambio, -
después de 504 horas de haberse capturado el pescado (Cala -

La coasistencia de las masas mugculares sf sufri6é un cambio-
nctable, hacia las 220 horas después de capturado, lo cual -
se determind, con la presidn digital, al formarse una conca-
vidad que no desaparecid. lo anterior debe tomarse como un -
gran auxiliar para la determinacifén del grado de frescura -

Los cambios en el estado de los ojos, no son uniformes, va-
riando en esta especie (Calamus_nodosug) y afin en cualquier
otra especie, Sin embargo, cabe sefialar que el cambio mis =~
importante se observd hacia las 240 horas, tiempo en que ==~
aparece una tela opaca gue cubre el ojo, lo que puede auxi -

liar para 1 a determinacidn de un pescado alterado.

Con respecto a las visceras, no son un gran auxiliar en la -
deterninacidn del grado de frescura del pescado, pues todo -
depende de la cantidad de alimento que contengan, siendo ma-

yor la flacidez en las que contienen més cantidad de alimen-
to.

Para considerar el pescado apto para el consumo humano, se -

lleva a cabo una divisién desde dos puntos de vista que sons
Sanitario y comercial (7).

-

Bl aspecto sanitario divide al pescado en apto y ho apto,
Considerdndose un pescado apto para el consumo humano aquél-
que redne lay caracterfsticas 8ptinae de hiqgiene y sanidad,-
Poyr tando, los pescados que no refines las mencionadas carac-
terfsticas gon los no aptos para ¢l consumo husano,
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Desde el punto de vista comercial, el pescado se divide en:-
Muy fresco, fresco, regular y alterado. Esta divisifn se ba-
sa en la tabla de valoraci6n para la calificacién organolép-
tica en teleb6steos marinos, sugerida por Ciani-Artioli que -
gse transcribe a continuacién (5).

Los resultados anteriores y todos los estudios aquf realiza-
dos, son especfficos y exclusivamente para la especie del -
pez tigre {(Calamus nodosug), bajo condiciones 6ptimas e -~

- T N . T e -

ideales de refrigeracién, esto es, de 0°C a 2°C,



CONCLUSIONES

Analizando las caracterfsticas organolépticas fundamentales-
y auxiliares que se obtuvieron en esta investigacifn, se de-
ducen las siguientes conclusiones:

1.~ CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.

1.1 RIGOR MORTIS.

El "Rigor Mortis" nunca aparecif, lo que estd en contraposi -
cién con lo expuesto en la vabla de Ciani artioli.

1.2 OLOR.

Las variaciones de olor que se encontraron fueron las siguien
tes:

OLOR DEL PESCADO HORAS DE CAPTURADO
OLOR MARINO CARACTERISTICO DEL

PESCADO FRESCO. DE: 0 HRS, A: 72 HRS.
LIGERO OLOR A HUMEDAD., DE: 96 HRS., Ar 120 HRS.
DESAPARECE EL OLOR MARINO A LAS: 144 HORAS,

OLOR LIGERAMENTE DULZON s 168 HRS. A: 264 HRS.
OLOR LIGERAMENTE ACIDO. DE: 264 HRS, Ar 288 HRS,
FUERTEMENTE ACIDO, PICANTE Y

AMONIACAL, Nt 288 HRS. A:r 456 HIRS,
CASI INODORO. Dilt 456 HRS, A:r 480 HRS,
OLOR AMONIACAL ACIDO, A LAS 504 UHORAS,

44
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2.~ CARACTERISTICAS AUXILIARES.
2.1 COLOR DE LA PIEL,

El color de la piel se mantuvo constante con ligeras varia -
ciones durante la investigacién.

2.2 COLOR DE LAS BRANQUIAS,

Las variaciones en el color de la branquias no fueron unifor
mes .

2,3 COLOR DE LAS MASAS MUSCULARES.

El color de las masas musculares no sufrif6 un gran cambio -
después de 504 horas de haberse capturado el pescado (Calamus
nodosus) .

2,4 CONSISTENCIA DE LAS MASAS MUSCULARES.

La consistencia de las masas musculares no sufren cambio du-
rante los dfas que duré esta investigacién,

2.5 FIJACION DE LAS ESCAMAS,

No hubo cambios apreciables en la fijaci6én de las egcamas -
durante la investigacién,

2.6 ESTADD DE LOS 0JOS.

lLos cambios del estado de los 0jos no son uniformes,.

2.7 ESTADO IE LAS VISCERAS,

Las visceras sufren cambios irrequlares en las %04 horas de-
refrigeracién,



VI SUGERENCIA

En base a las caracterfsticas organolépticas observadas en -
esta investigacién y de acuerdo en la tabla general de cali-
ficacién para el pescado fresco y refrigerado de Ciani-Artio
1i (cuadro uno) se obtiene la siguiente tabal (cuadro dos),-
que puede utilizarse para la determinacién del grado de con-

fresco y refrigerado siempre y cuando se haya obtenido por -
el método de arrastre.

- 46 -
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