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RESUMEN. 

La investigación realizada establece las características 

del Pez Tigre (Calamus nodosus), así como los periddos de con 

servaci6n en condiciones óptimas de refrigeración. 

Se utilizó un lote de 400 pescados que tenían 24 horas -

de capturados y se dividieron en 20 lotes de 20 pescados cada 

uno. Se hicieron observaciones cada 24 horas, durante 20 días 

(480 nro..) enfocándose a las caracterfaticas,organolpeticas 

mas importantes, segén la tabla de Ciani-Artioli, para deter-

minar el grado de conservación del producto; 

Con base en los resultados, se hace una división del pes 

cado desde el punto de vista sanitario y comercial. Desde el_ 

punto de vista sanitario se consideró el Pez Tigre (Calamus  

nodosub), como apto para consumo hasta las 264 horas, y no 

apto para las 264 en adelante. 

Para su comercialización, se dividió en: Muy fresco, que 

no se determinó por no aparecer el Rigor tort&I; fresco (has-

ta 72 horah), regular (96-264 Rrs*.) y alterado (264 Urs. en -

adelante). 

Los resultados obtenidos son ospeofficos para la especie 

(5111519s n942. 1190 1  siempre y cuando sean recién capturados y_ 

por el método de arrastre. 



I. INTRODUCCION. 

En la historia de la humanidad, una preocupación constante pa 

ra el hombre, ha sido el aprovisionamiento de alimentos, y 

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

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

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

Los desequilibrios alimenticios y económicoa•a que México ha_ 
estado sujeto, lo obligan a realizar una lucha decidida por -

superarlos; por tal motivo, ningdn aspecto puede ser descuida 
do para alcanzar las metas del pueblo de México. 

La riqueza de Los mares mexicanos, incrementada a 200 millas, 

es un factor de primer orden en la solución de los problemas_ 
antes sitados; para tal fin, toda política pesquera deberá -
descansar en los conocimientos científico-técnicos de nues- - 

tros recursos en ese campo, su aprovechamiento al máximo no -
deberá poner en peligro su producción e incluso su existencia 

misma. 

La tasa de crecimiento demográfico de México es de 3.5%, lo -

que significa que dentro de 20 años tendrá una población de - 
130 millones de habitantes (2). Debido a ésto, necesita urgen 

temente aumentar la producción de alimentos y consecuentemen-
te la producción pesquera, Dentro de las especies que se ex—

plotan en nuestro medio, el pez tigre (Calamus nodosna) puede 
contribuir a las necesidades alimentarias de estos 130 millo-
nes de mexicanos, fomentando a un vez, la creación de empleos 
y mejoramiento económico para quien se dedique a estas activi, 
dadas. 

2 
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El aumento de la producción pesquera, en especial el pez ti—

gre (Calamus nodosus), tendrá como efecto un incremento en su 

consumo, con lo cual se hace necesario mejorar la inspección_ 

sanitaria de esta especie, para evitar que lleguen al consumi 

dor pescados que no reunan los requisitos mínimos necesarios 

de frescura y sanidad para su consumo. 

La pérdida de alimentos de origen animal debido a su descompo 

sición ha motivado al hombre a buscar métodos para evitarla, 

algunos muy simples, como el secado y otros más tecnificados 

que requieren de equipo con alto costo económico, como es la_ 

ultrapasteurización. 

Dentro de los métodos de conservación utilizados en los pro--

duetos pesqueros, los más importantes son: el secado, el sala 

do, la fermentación, el ahumado, el enlatado, la refrigera- - 

ción, la congelación y la cocción (5). 

Se ha seleccionado para esta tesis, la conservación por medio 

de la refrigeración, 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 conservación. 

La refrigeración permite el transporte del pescado do los lu-

gares de pesca a los de consumo, lo cual ha fomentado su de—

sarrollo y admite que el producto llegue en óptimas condicio-

nes al consumidor (7). 

La inspección sanitaria de los pescados consta de exámenes - 

organolópticos, bacteriológicos, toxicológicos y fisicoquimi-

COSI siendo el primero el que con más frecuencia se realiza -

en los sitios en donde se expende el pescado y los tres si-

guientes, sólo se utiliza para realizar una inspocción más - 

detallada (5). 
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El examen organoléptico se basa en el observación de la con—
sistencia y aspecto general del pescado. 

Las características del examen organolóptico, se dividen en - 
la siguiente forma (6). 

1. CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Riaor mortls. 
b) Olor. 

2. CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

á) Color de la piel. 
b) Color de las branquias. 
c) Color de las masas musculares. 
d) Consistencia de las masas musculares. 
é) Fijación de las escamas. 
f) Estado de los ojos. 
g) Estado de las vísceras. 

El examen organolóptico no determina en forma absoluta el gra 
do de frescura si se basa sólo en la observación de una carac 
terfstica del pescado, lo que obliga a examinar varios órga--

nos para dar un diagnóstico más real del estado sanitario del 

pescado (10). 

El retraso de la putrefacción de los pescados en rofrilera-

ción es limitada, y varfa en las distintas especies. 

1.1 GENERALIDADES DE LOS PECES. 

El origen de los peces no se ha determinado, a pesar de haber 
se encontrado fragmentos foailizados de peces sin mandfbulas 
(hcanthodi), que datan de hace 450 millones de años. 

La teoría mAti aceptada acerca de au origen, afixT,a 
cordados tuvieron SU evoluclAn a travls 
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teoría propone que provienen de un precordado semejante al 

pez lanceta (Amphloxuá), que evolucion6 durante el periódo 
Ordovicio (1). 

El factor más importante en la evolución de los peces, fue la 

formación de su estructura ósea, elemento determinante para -

la división de las dos clases principales de peces; los carti 

laginosos (Chondrichtyeá) y los 6seos (Osteichthyes) (1(. 

CHONDRICHTUYES. 

Incluye este grupo, a los peces que su esqueleto está formado 

por cartílagos; su piel se encuentra revestida por dentículos 

dérmicos, presentan arcos branquiales sin opérculo, boca ven-
tral y cola asimétrica. Su distribución geográfica es muy am-

plia y está representada por tiburones, rayas, peces ratón, -

etc. (4). 

OSTEICHTUYES. 

Comprende las formas más evolucionadas y diversificadas de - 

los peces. Su esqueleto es osificado, la mayoría presenta el 

cuerpo cubierto de escamas y con frecuencia vejiga natatoria_ 

que funciona como compensador bidrostático, la boca suele ser 
terminal, la aleta caudal regularmente es simétrica, o sea 
que consta de dos lóbulos de análoga forma y desarrollo. Pre-
dominan en las aguas marinas y dulces (4). 

Para al ictiologfa contemporánea, el término "pez", abarca al 
grupo mita numeroso de la fauna superior, aproximadamente unas 
26,000 especias conocidas hasta el. momento (II. 

La diversificación de la mo - fol)gfa de los peces, hace Imposl 
ble una Idea deconipcibn quo se adapte a el 105, pero tienen 
alqunah caracterfatieau filnqnntlAh;o:, quo los hacen Heme -jan--

tea, y latas b011: 
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1. RESPIRACION DE LOS PECES. 

Los peces forman una clase bien caracterizada por perfecta - 

adaptaci6n a la vida acuática. A los peces les basta respirar 

el oxigeno disuelto en el agua, que hacen pasar a su organis-

mo mediante órganos especiales llamados branquias (figura 1). 

Sin embargo, existen peces que pueden respirar en circunstan-

cias especiales, o sea, que son aptos para respirar el oxige-

no atmosférico, lo que les permite vivir en tierra firme y -

éstos son conocidos científicamente como "dipnoideos" (4). 



Rama superior 
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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 región caudal forman un hueso más o menos compri-

mido en los costados del tronco, pero sobre todo en los costa 

dos de la cola (4). Lo anterior se describirá someramente a 

continuación: 

á) LA CABEZA.- El extremo anterior de la región cefálica es -

agudo y puede avanzar por encima de la boca, formando una pro 

longaci6n que se le llama "rostro". A los lados de éste, en -

posición dorso-lateral se encuentran las aberturas nasales -

que suelen ser apenas perceptibles (4). 

b) LOS OJOS.- Estos son redondeos, planos por delante y sin -
párpados. 

c) LOS ORGANOS AUDITIVOS.- Estos órganos 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 mandíbulas; en 

algunas ocasiones también se encuentran en diferentes partes 

del paladar, en la lengua y hasta en la faringe (figura 3). 

f 
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Fig. 2 Partes principales de la boca. 
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CONTINUACION FIG. (3) 

1. MANDIBULA SUPERIOR, 

2. BULBO OLFATORIO, 

3. NERVIO OLFATORIO, 

4. CEREBRO, 

5. CRÁNEO, 

6. ESPINA EPINEURAL, 

7. SOPORTES DE LOS RADIOS DE LAS ALETAS, 

8. ALETA DORSAL ESPINOSA, 

9. MEDULA ESPINAL, 

10. COLUMNA VERTEBRAL, 

11. SEGMENTOS MUSCULARES, 

12. PEDUNCULO, 

13. ALETA CAUDAL, 

14. ALETA ANAL, 

15. RADIOS ESPINOSOS, 

16. ABERTURA UROGENITAL, 

17. ANO, 

18. OVARIO, 

19. RIÑON, 

20. HUEVOS, 

21. ESTOMAGO, 

22. VEJIGA NATATORIA, 

23. PILORO, 

24. HIGADO, 

25. ESOFAGO, 

26. CORAZON, 
27. PEINES BRANQUIALES, 

28. ABERTURAB LIMANQUIALES, 

29. LENGUA, 
31. MANDIBULA INFERIOR . 
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é) LAS ALETAS.- En el cuerpo de los peces existen siempre las 

aletas, que sirven para el desplazamiento, dirección y estabi 

lización,; generalmente son pares las pelvinas o ventrales, -

las anales, las escapulares o pectorales, son impares la cau-

dal y la dorsal. 

t) LAS ESCAMAS.- La mayoría 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 aún hay especies que 

carecen de ellas. 

1.2. GENERALIDADES DEL "PEZ TIGRE" (Calamus nodosuh) 

La clasificación taxon&nica del pez tigre (Calamus nodosus) ••• 

es la siguiente: (l2). 

Reino: 	Animalia. 

Phylumt Chordata. 

Clase: 	Osteichthyea. 

Orden: 	Perciformee. 
Familia: Sparidae. 

Género: Calamus.  
Especie: nodosue. 

El pez tigre (Calamua nodoeuh) "Randail" y "Caldwell" se en—

cuentra en lea costas do Carolina del Norte, al Golfo de Mé—

xico. 

AL pez tigre (Calamua nodosua), so lo conoce también como: pez 

"pluma", pez "tigrillo", pez "mojarrén' y "knobbed porgy" - - 

(II). 

158 	caracterfsticas mor.  ol6gicas del pez ti gro (Calamus nodo-

bus), son las siguiente 

latas dientes d© la porciem 	t31 la mandfbola 
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formes, los anteriores son inisivos; preopéreulo con el bor-

de 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, señalar los cambios organolépticos que sufre el -

pez pluma (Calamus nodosusi, durante la refrigeración, así -

como el tiempo que se lleva para dejar de ser apto para el - 

consumo humano, siendo necesario para ésto, una adecuada 
inspección sanitaria veterinaria. 



II. 	MATERIAL Y METODOS. 

Esta tésis se desarrolló en el Laboratorio de Inspec - 

cidn de Productos de Origen Animal del Departamento de Medi-

cina Preventiva y Salubridad Póblica de la Facultad de Medi-

cina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad 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 

10. Pez tigre (Calamus Nodosus) 

400 ejemplares. 

B) 	METODOS. 

1.- So utilizaron 400 peces tigre (C.411.2w99, _ 90029s) 

procedentes del Puerto Piloto de Alvarado, 

Veracruz. 

-- 14 
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2. El pescado fue obtenido por el "método de arrastre", a una 

profundidad aproximada de 20 brazas (33.50 metrob). El lugar_ 

en donde se realizó la pesca, fue a 80 millas náuticas frente 

a la costa Alvarado, Veracruz. La temperatura ambiente era de 

28°C. aproximadamente. 

3. Inmediatamente después del desembarco de los pescados, se_ 

procedió a observar y anotar las características organolépti-

cas más sobresalientes. 

4. Los pescados se dividieron en 20 sublotes de 20 pescados. -

cada uno, y se observaron diariamente durante 20 días, anotan 

do los cambios organolépticos de cada lote. 

5. Se realizó la descamación completa de los pescados, con un 

cuchillo para observar su piel. 

6. La evisceración se llevó a cabo, con un corte en la línea_ 

alba, que va del punto anterior del torax al ano. 

7. Se observaron las siguientes características organolópti--

cas, que se dividieron para su estudio en: 

a) Fundamentales: 

1. Rigor Mortis, 

2. Olor del pescado. 

b) Auxiliares: 

1. Color de la piel, 

2. Color de las branquias, 

3. Color de las masas musculares, 

4. Consistencias de las ma►sa.s musculares, 

5. Fijación de las escamas, 

6. Estado de los ojos, 

7. Estado de las viceras 
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Estas características no son todas las que se pueden obser - 

var en una inspección sanitaria de pescados, pero se conside 

ran como las que pueden dar una buena evaluación del estado-

de frescura y sanidad de los pescados. (81 

O.- Cada lote se colocó 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 óptima para su-

conservación de aproximadamente 0°C. 

9.- Se anotaron las observaciones realizadas en la forma que 

se describirá en el capitulo siguiente. 



III. 	RESULTADOS. 

Los resultados obtenidos en las 480 horas de observa 

cidn, se anotaron en los cuadros siguientes, comprendiendo 

una hoja para cada día de observación. 

En todo caso las características ambientales eran las 

siguientes: 

TEMPERATURA. 	0°C. 

REFRIGERACION. 	4°C. 

ji 
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PEZ TIGRE ( Calamus nodosusl 

AL MOMENTO DEL DESEMBARCO (24 HORAS DE CAPTURADO) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 

Olor: 

No se apreció. 

Marino, característico del 
pescado fresco. 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

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

Rosadas y brillantes. 

Blanco opaco, ligeramente perlado. 

Ligeramente blandas, se separan fá-
cilmente las fibras musculares. 

Las escamas están firmemente adheri-
das a la piel. 

Transparentes, brillantes y algunos 
rojizos. 

Muy flácidas, conservan situación -
anatómica, las que contienen alimen-
to, tienen color café oscuro. 

Color de las bran-
quias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las 
masas musculares: 

Fijación de las es-
camas; 

Estado de los ojos: 

Estado de las visco 
ras: 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 1 

SEGUNDA OI3SERVACION (48 HORAS DE DESEMBARCO) 

CARACTERISTIC,AS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mort&s: 
Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las 
masas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras: 

No se aprecid. 
Igual al día anterior. 

Igual al día anteior. 

Rosadas y brillantes, con man--
chas rojas (equimdticah). 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Transparentes, brillantes, roji 
ros y sumidos (cóncavoh). 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 2 

TERCERA OBSERVACION (72 HORAS DE DESEMBARCO) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las masas 
musculares: 

Fijacidn de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las viaceras:  

No se apreció. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior, 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosuá) LOTE NUMERO 3 

CUARTA OBSERVACIÓN (96 HORAS DE DESEMBARCO) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se apreció. 

Olor: 	 Igual al día anterior, presen-- 
tándose un ligero olor a hume—
dad en la cavidad visceral. 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consisatencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado do los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al día anterior. 

Rojas y brillantes. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Rojizos y transparentes en unos 
En otros se presenta un punto -
opaco en el cristalino. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 4 

QUINTA OBSERVACION ( 120 HORAS DE DESEMBARCO) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se apreció. 

Olor: 	 Igual al día anterior. 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Aparece liquido amarillento 
transparente. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosua) LOTE NUMERO 5 

SEXTA OBSERVACION ( 144 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se apreció. 

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

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al dfa anterior. 

Rojo oscuro y brillante. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Igual al dfa anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosua) LOTE NUMERO 6 

SEPTIMA OBSERVACION ( 168 HORAS DE DESEMBARCO ) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Ri2ur Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

No se apreció. 

Ligeramente dulzón. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijacidn de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al día anterior. 

Rojo oscuro, brillante, 
con manchas color café. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosuS) LOTE NUMERO 7 

OCTAVA OBSERVACION ( 192 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras: 

No se apreció. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

En algunos pescados aparecen 
manchas de color rojo. 

Ligeramente más blandas, la 
piel se separa fácilmente de 
los mdsculos. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Mayor flacidez, empieza a per—
der situación anatómica. 

Rigor Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 8 

NOVENA OBSERVACION ( 216 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Riaor Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

No se apreció. 

Igual al día anterior. 

La piel de la cabeza aparece 
ligeramente opaca. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosuS) LOTE NUMERO 9 

DECIMA OI3SERVACION ( 240 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACIbRISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

No se apreció. 

Igual al día anterior. 

Color de la piel: 	Igual al día anterior. 

Color de las branquias: Caí:6 claro, unas brillantes y -
otras se presentan pálidas. Exu 
da líquido rojo transparente y_ 
brillante. 

Color de las masas 
musculares: 	Igual al día anterior. 

Consistencia de las ma- 
sas musculares: 	Igual al día anterior. 

Fijación de las escamas: 	Igual al día anterior. 

Estado de los ojos: Aparece una tela opaca que cu--
bre el ojo, están hinchados y -
rojizos. 

Estado de las vísceras: 	Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 10 

DECIMA PRIMERA OBSERVACION ( 264 HORAS DE DESEMBARCO• ) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Ri2or Mortis: 	No se apreció. 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel:  

Ligeramente picante y ácido. 

Igual al día anterior. 

Color de las branquias: 	Igual al día anterior. 

Color de las masas 
musculares: 	Igual al día anterior. 

Consistencia de las Ma-
sas musculares: 

Fijaoi6n de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Aparecen de color ocre, adn las 
que no tienen alimento. 



- 29 - 

PEZ TIGRE (Calamus nodosu3) LOTE NUMERO 11 

DECIMA SEGUNDA OBSERVACION ( 288 HORAS DE DESEMBARCO ) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se apreció. 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias:  

Igual al tila anterior. 

Igual al «a anterior. 

Café claro, muy pálidas y sin -
brillo. 

Color de las masas 
musculares: 	 Igual al dfa anterior. 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al dfa anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Igpal al dfa anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosuS) LOTE NUMERO 12 

DECIMA TERCERA OBSERVACION ( 312 HORAS DE DESEMBARCO) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 

Olor; 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencias de las ma- 
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras: 

No se apreció. 

Fuertemente picante y ácido. 

Igual al día anterior. 

Igual al dta anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 13 

DECIMA CUARTE OBSERVACION ( 336 HORAS DE DESEMARCO.  

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES.  

Ri2or Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijacidn de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

No se apreció. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Ligeramente gris, más oscuro -
que el primer día de la observa 
cidn. 

Igual al día anterior. 

Las escamas se desprenden fácil 
mente de la piel. El pescado .7. 
está cubierto por un líquido li 
geramente viscoso. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 14 

DECIMA QUINTA OBSERVACION ( 360 HORAS DE DESEMBARCO• ) 

CARACTERISTIACAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se apreció. 

Olor: 	Igual al día anterior. 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 	Igual al día anterior. 

Color de las branquias: 	Igual al día anterior. 

Color de las masas 
musculares: 	Igual al día anterior. 

Consistencia de las ma- 
sas musculares: 	Igual al día anterior. 

Fijacidn de las escamas: 	Igual al día anterior. 

Estado de los ojos: 	Igual al día anterior. 

Estado de las vísceras: 	Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 15 

DECIMA SEXTA ODSERVACION ( 384 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Riuor Moras: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

No se apreció. 

Igual al dia anterior. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosuá) LOTE NUMERO 16 

DECIMA SEPTIMA Oi3SERVACION ( 408 HORAS DE DESEMBARCO*) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Riwy Mortis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
nas musculares: 

Fijacidn de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

No se aprecid. 

Igual al día anterior 

Aumenta la opacidad. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosus) LOTE NUMERO 17 

DEC1MA OCTAVA OBSERVACICW ( 432 HORAS DE DESEMBARCO ) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se aprecié. 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color do las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación do las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado do las vfsceras:  

Igual al dfa anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Café claro, pálidas, sin brillo 
y con manchas de color gris ver 
doso. 

Toma color café muy claro. 

Igual al dfa anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Igual al dra anterior. 

Igual al (Ira anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosuá) LOTE NUMERO 18 

DECIMA NOVENA OBSERVACION ( 456 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Ri2or Mortis: No se apreció. 

Olor: 	 Casi desaparece el olor caracte 
rístico de la observación ante= 
rior, tornándose casi inodoro. 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación do las escamas: 

Estado do los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al dfa anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosul) LOTE NUMERO 19 

VIGESIMA OBSERVACION ( 480 HORAS DE DESEMBARCO ) 

CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor MoItis: 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares : 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación de las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

No se apreció. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

La córnea se recubre de una pe-
lícula blanca opaca que se des-
prende fácilmente. 

Igual al día anterior. 
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PEZ TIGRE (Calamus nodosub) LOTE NUMERO 20 

VIGESIMA PRIMERA OI3SERVACION ( 504 HORAS DE DESEMBARCO') 

CARACTER1STICAS FUNDAMENTALES. 

Rigor Mortis: 	No se apreció. 

Olor: 

CARACTERISTICAS AUXILIARES. 

Color de la piel: 

Color de las branquias: 

Color de las masas 
musculares: 

Consistencia de las ma-
sas musculares: 

Fijación do las escamas: 

Estado de los ojos: 

Estado de las vísceras:  

Fuertemente picante y ácido. 

Igual al día anterior. 

Igual al dia anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 

Igual al día anterior. 



IV. DISCUSION 

La inspección 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 anteriormente expues - 

to obliga a realizar, en ocasiones, análisis bacteriológicos 
y bioquímicos para determinar de manera exacta y objetiva, -

el grado de frescura del pescado. (6) 

Les cambios organolépticos que sufren los pescados en refri-
geración 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 inspección 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. 

Según la tabla de Ciani-Artioli (4), el "rigor mortis" y el-

"olor" del pescado, son características fundamentales, pues-

invariablemente se presentan en todas las especies. 

Las características auxiliares, varían en su presentación, -

según la especie y usa variación abarca también dentro do 

una misma especie o definitivamente no se presentan las men-
cionadas características auxiliaren (9). 

En los pescados utilizados en esta inveutiqaclón (Calamga 
nodoeus), no apareció el "rigor merma", lo que está en 
contraposición con lo expuesto en la tabla de Ciant-Artioli. 

Definitivamente un peacado no puede piesent 	una rigidez 
cadavórica completa u i 105 binliculmi (Tarecen o (t.fltienen una- 
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pobre cantidad de hidratos de carbono, ya que la síntesis -

de ácido adenosintrifosfórico necesario para la contracción-

muscular, no puede realizarse de manera normal en ausencia -

de hexosas (13). 

El "rigor mortis", no puede ser considerado como caracterís-

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 extenuación (9), lo que origina el consu-

mo de hidratos de carbono, aunado ésto al escaso contenido 

de glucógeno en la carne del pescado, se puede suponer que 

la ausencia del "rigor mortis" se debe a las causas antes 

expuestas. 

El óxido de trimetil amina (OTMA), es la sustancia responsa-

ble del olor característico del pescado fresco, por acción.-

bacteriana (Microccussse. y Acromobacter su), sufre un --

proceso de oxido reducción, transformándose en trimetil ami-

na que junto con piperidina acido amino valeriónico, mercap-

tano, indol y amoniaco originan el olor desagradable del pes 

cado en descomposición (10). 

Conforme avanza la descomposición, se originan sustancias 

nitrogenadas volatiles y reductoras para despuda aparecer 

amoniaco. 

Segdn Stansby y lumen (11), en la putrefacción avanzada, 

aparece la formación de mina'', scatiol, indo] y 1125 por 

acción microbiana. Segdn Beatty y Collina do la degradación-
de las proteínas, se originan algunas sustancian tóxicas co-
mo las saínas bidgenas y la histamina (11). 

El olor amoniaca' del pescado en descohposici(5n, he debe a - 
Id degradación del oxido trimetilamlna a amoniaco, 1n 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 - 

aminoticidos libres de la carne (13). 

concluyendo, se ha comprobado que por acción enzimática y -

bacteriana, los productos químicos de la carne sufren una --

degradación, obteniéndose como productos finales: amoniaco,-

compuestos simples sulfonados, aminas biógenas y otros: para 

que se produzca la degradación, es necesario que transcurra-

cierto tiempo, que actuén las enzimas autoliticas y se pro—

duzca cierto tiempo, que actuén las enzimas autolíticas y se 

produzca un desarrollo bacteriano. 

Al parecer el olor amoniacal, el producto deja de ser apto -

para el consumo humano, porque la degradación del oxido de 

trimetil amina a amoniaco, va acompañado de la formación de-

otras sustancias tóxicas. 

De los resultados observados en esta investigación respecto-

al olor, se hace notar que entre el día 18 y 19 (456-480 ho-

ras), después de capturado, el olor del pescado casi desapa-

rece, característica que debe tomarse en cuenta para evitar-

fraudes comerciales y sanitarios. 

Esta pérdida de olor se debe probablemente a la degradación-

casi completa de todas las sustancias volátiles que originan 

el olor característico del pescado en putrefacción. 

Esta degradación del pescado en cueatión, se lleva a cabo -

entro los días 10 y 18 (264-456 horas) después de la captura 

del pescado. Para confirmar estos resultados, se deben reall 

zar pruebas bioquímicas. 

Las variaciones en el color de las branquias, no son unifor- 

mes en esta especie ((Y1119mul3~nodosus). 	Se puede definir 

como una probable característica de un p 	ado alterado de - 
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esta especie (Calamus nodosus), cuando las branquias prestan 

tan un color café pálido brillante, debiéndose tomar ésto en 

cuenta, para su inspección sanitaria. 

El color de las masas musculares no sufrió un gran cambio, 

después de 504 horas de haberse capturado el pescado (Cala 

bous nodosus). 

La consistencia de las masas musculares sí sufrió un cambio-

nctable, hacia las 210 horas después de capturado, lo cual -

se determinó, con la presión digital, al formarse una conca-

vidad que no desapareció. Lo anterior debe tomarse como un -

gran auxiliar para la determinación del grado de frescura 

de la especie estudiada (Calamug nodosna). 

Los cambios en el estado de los ojos, no son uniformes, va-

riando en esta especie (Calamus nodosus) y aún en cualquier 

otra especie. Sin embargo, cabe señalar que el cambio más -

importante se observó hacia las 240 horas, tiempo en que --

aparece una tela opaca que cubre el ojo, lo que puede auxi - 

liar para 1 a determinación de un pescado alterado. 

Con respecto a las vísceras, no son un gran auxiliar en la -

determinación 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 más cantidad de alimen-
to. 

Para considerar el pescado apto para el consumo humano, se - 
lleva a cabo una divisién desde don puntos do vi ata que son: 

Sanitario y comercial (7). 

El aspecto sanitario divide al pescado en apto y no apto. 

Considerándose un pescado apto para el consumo humano agu/51-
que ',Ana las caracterfaticas eiplfmaL de higiene y sanidad.-- 
Por tando, los pescados que riu 	la Ps mencionadas carac- 
terísticas 11c ti Ic,rs fu) aptos pata el cíMbUM0 humano. 
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Desde el punto de vista comercial, el pescado se divide en:-

Muy fresco, fresco, regular y alterado. Esta división se ba-

sa en la tabla de valoración para la calificación organolóp-

tica en teleósteos marinos, sugerida por Ciani-Artioli que -

se transcribe a continuación (5). 

Los resultados anteriores y todos los estudios aqui realiza-

dos, son específicos y exclusivamente para la especie del -

pez tigre (.Calamus nodosus), bajo condiciones óptimas e --

ideales de refrigeración, esto es, de 0°C a 2°C. 



CONCLUSIONES 

Analizando las características organolhticas fundamentales-

y auxiliares que se obtuvieron en esta investigación, se de-

ducen las siguientes conclusiones: 

1.- CARACTERISTICAS FUNDAMENTALES. 

1.1 RIGOR MORTIS. 

El "Rigor Mortis" nunca apareció, lo que está en contraposi - 

Ción con lo expuesto en la tabla 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. 

LIGERO OLOR A HUMEDAD. 

DESAPARECE EL OLOR MARINO 

OLOR LIGERAMENTE DULZON 

OLOR LIGERAMENTE ACIDO. 

FUERTEMENTE ACIDO, PICANTE Y 
AMONIACAL. 

DE: O MIS. A: 72 HRS. 

DE: 96 HRS. A: 120 HRS. 

A LAS: 144 HORAS. 

0E: 160 HRS. Al 264 HRS. 

DE: 264 HRS. A: 298 ins. 

DE: 280 HRS. A: 456 HRS. 

CASI INODORO. 	 DE: 456 HRS. A: 4130 HRS. 

OLOR AMONIACAL ACIDO. 	 A LAS 504 HORAS. 

4 4 
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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 investigación. 

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 sufrió un gran cambio -

después de 504 horas de haberse capturado el pescado eCalamus 

nodosus). 

2.4 CONSISTENCIA DE LAS MASAS MUSCULARES. 

La consistencia de las masas musculares no sufren cambio du-

rante los días que duró esta investigación. 

2.5 PIJACION DE LAS ESCAMAS. 

No hubo cambios apreciables en la fijación de las escamas 

durante la investigación. 

2.b ESTADO DE LOS OJOS. 

Los cambios del estado de los ojos no son uniformes. 

2.7 ESTADO DE LAS VISCERAS. 

Las vísceras sufren cambios irregulares en las 504 horas de-

refrigeración. 



VI SUGERENCIA 

En base a las características organolépticas observadas en -
esta investigación y de acuerdo en la tabla general de cali-
ficación para el pescado fresco y refrigerado de Ciani-Artio 
li (cuadro uno) se obtiene la siguiente tabal (cuadro dos),-
que puede utilizarse para la determinación del grado de con-
servación en refrigeración del pez tigre (Calamus nodusus) -
fresco y refrigerado siempre y cuando se haya obtenido por -
el método de arrastre. 
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