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la finalidad del presente traba jo es la c.btenci6n de cuentaS totales 

de bacterias ( rres6filos y psicr6filos ) en la jaiba ( calEnecl:es ~

c!us l durante vanos días de a.l!r.acenaJe, caro un p::>sible pa..-±ret:ro de su 

calidad carercial. 

De un lote de 100 jaibas callinectes ~conservadas e."l hielo y

en refrigeraci6n a 4°C, se obtuVieron subloi:es de 5 Jaib:ls cada uno y se 

saretieron a est'Jdio ¡:or 20 días .::a.Lk 24 horas. 

los resultados de este trabajo se relacionaron con un ensayo organo

léptico y de ambos estudios se concluy6 que desde el punto ee vista saaj_ 

tario, la iai.ba es apta para el consurro hast:a las 192 hs. ( 9 días l con 

un máic.inn de 4. 3 x 10
6 psicr6filos p::>r grano de tejidos. 

Desde el punto de vista canercial, el proc!ucto lo dividiros ca10 -

sigue: 

Fresco 24 - 72 hs. con nenes de 3 x 105 psicr6filos por grano de -

tejidos. 

Regular 72 - 192 hs. de 3 x 105 a 4. 3 x 106 psicr6filos por grano de

tejidos 

Alterado 192 hs. - más de 4.3 x 106 psicr6filos por gnm:i de teji

dos. 
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Se cooocen a:ttD jaibas a los crustácros de la familia Portunidae, ~ 

nero Callinect:es spp. de los cuales EXJdatos citar a manera de ejarplo a

callinectes beli::os.u;, Callinectes sapidus y Callinect:es ra~. 

Se caracterizan ¡::or i:.ener el aWanen retraicb sobre el cefalotorax.

su cuert:e es mis anc.'10 que lari:¡o cubierto p::ir un ca¡:araz6n duro y depri

mido en sentido dorso-ventral , a rrenudo espinoso y con el rost..m y bor

des laterales dentados , las antenas y anténulas son m.iy pequeñas. ( ver

esquena Nº l ) . 

En nuestro país, todas estas especies de jail:as se ronsumen a:rco al~ 

mento, pero la jaiba a.lUl ( Calhnectes ~ ) es ¡::or su aceptaci6n y 

gran demanda la ele mayor valor o:::rnercial, se co11SUOe11 genera.!Jrente en -

foz:ma fresca y event:ualrrente en otras presentaciores. ( 14 ) 

Inmediatamente después de su muerte, al iq.ial que todos los prcduc

tos extraídos del :r.a:r. =nienzan a instaurarse cambios graduales en sus

tej idos, los cuales alteran las características organolépticas origina

les tales cono el olor, color, as;:>ecto, etc. La velocidad de los cambios 

est:a cletenninada !XJr di versos factores corocic:lus = end6genos ( espe

cie, enzimas propias del prcducto, ~sici6n química del mi= y flora 

bacteriana oor:rre.l ) y e.xógenos ( métodos de captura utilizados, é¡::oca -

del año, tanperatura, medio arrt>iente, cargas bacterianas de origen y ma
nipu.L."'O, etc. ). ( 4 ) ( 8 1 

Durante los orilreros ellas de al.nacenamiento en hielo, las enzimas in 

ducen transfonna~iones considerables produciendo nuevos a::m¡::onentes. ( C¡ 
Posterionnente, la flora bacteriana ooz:rnal de branquias , mucus e in

testioo, invade las masas musculares multiplic500.ose y acelerando los -

procesos enzilMticos, lo que provoca en estados avanzados de degradaci6n 

las conocidas características de desCXJ!tX'sici6n orgánica con su desagra

dable olor y destrucci6n de tejicbs. ( 9 l ( lO ) ( 16 l 

!Ds g~ de los productos del nar son generalmente psicr6filos,

f0r este hecho, aún en temperaturas de refrigeraci6n contineian.degradán

ó:lse rápidamente. 

ra ingesti6n de productos rnarltinos en estado avanzado de degracla

ci6n, Produce envenenamientos o intoxicaciones inesped'.ficas de curso -

aguó::> debidas a productos de la putrefacci6n, en cuya etiología ro sisn

pre participan bacterias patlSgenas , s.i..oo que son debidas a una invasi6n 
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IMSiva del al.llrento por especies microbianas de diferente actividad b10-

l6gica y bicqu!mica, que dan por resultado la aparición de subst:ancias

t6xicas, entre las cuales las aminas bioge.nas juegan un papel especial. 

PI1INl'EAMilNl' DEL PRJBLEMA: 

El feróneno de la degradaci6n es muy :importante en salud pública, ya 

que cuando se presenta la putrefacci6n, el riesgo sanitario a los consu

midores puede ser a:msiderable, por ello es necesario tratar de estable

cer aJn la mayor precisi6n posible el estado de conservaci6n en que se-

encuentra el producto. 

Alln:Jue existen trabajos realizados en l!Dlusros bivalvos, crustáceos

macruros y pescados, hasta ahora no hay ensayos de detetm1.11aCi6n cuanti -

tativa de bacterias en jaiba CXIrO apoyo a su inspecci6n organoléptica. 

HIPCJI'ESIS: 

La degra.daci6n de los productos frescos refrigerados astá ~ 

te relacionada al nlínero de bacterias 9resentes, por t:an1:0, el tien¡:o de 

almacenaje influirá en la aceleraci6n de los procesos deqradativos. 

OBJETIVO: 

El objetivo del presente trabajo es la obtenci6n de cuentas totales

de bacterias ( mes6filos y psicr6filos l en la jaiba ( callinectes ~

dus l durante varios días de almacenaje, caro un posible parárretro de su 

calidad carercial. 

IMPORI'l\NCIA: 

Este ensayo bJsca servir de apoyo a la recien publicada NOFMA --

OFICIAL MEXICANA PARA CRUSTACEDS FRESOJS REFRIGERAJXlS (NCM FF .\2 1982) 

que sólo toca aspectos generales y ca..--ece de una ba.3e experl.l!Ental en es 

pecies !leXicanas. ( ver anexo l . 
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ceialotorax 

apérxlices natatorios 

REPRESE:lrACION GRAF'ICA DE LA JAIBA Callinectes sapidus 



K:i.terial: 

Befrigerador 

Incubadora 

z.Dtor de lic-.:adora 

MATERIAL Y METOCO 

Vasos de lic-.:.adora de metal estériles 

3alanza pa...ra "Carar 

l-B:heros a.:..-isen 
Gradillas de ::-etal 

Ola.rola de ;cltre o aceto inoxidable 

Estuche de :i:.secciones 

1-átr¡¡ces Erler.:reyer de 500 y 1000 ml. 

Micropipeta 

Tips para rr~cro?ipeta estériles 

Cajas de Petr1 de 100 x 15 rrrn. est~riles 

Tub::>s de ensayo de 13 x 100 rrrn. con tapSn de baquelita estériles 

Medio de cultivo y soluciones anortiguadoras: 

Soluci6n b.lifer para ajustar el [Í1 a 7.2 - 7.4 

Na2HPO 4 • 2 li;:O • • • • • • • • • • • • • • .. • • 11. 87 g /l. 
o 

Na2HP04 anhidro •••••.•••••••••••• 9.47 g/l. 

~P04 . • • • • .. . • • .. • • • • • .. • . • .. • • • 9.08 g/l. 

Gelatina bacteriol6gica .. • • • • • • • • O. 01%. 

~o Jlqar de Soya y Tripticasa 

- Peptona tripticasa 

- Peptona phytona 

- Dextrosa 

- Fosfato dip:itásico 

- NaCl 

- lqar 

- h;¡Ua destilada 

( TSA) 

.17 g. 

3 g. 
2 g. 
2.5 g. 

10 g. 

12 g. 

lOoo· ml. 

Soluci6n A 

Soluci6n B 
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El ensayo se realiz6 con un lote de 100 jaibas del género Callinec

':es. El lot:e se obtuvo '11 vo, recién capmrado de la laguna de Tres Palos , 

lot.lnicipio de Acapul.co de Juárez Gro. y trasladacb al lal:oratorio de bac

teriología de la Facult:3d de Medicina '!et:erinana y ZOOtecrua de 1.a (;'NA'!. 

Los anima.les fueron sacrificados ;:or asfixia al ser cubiertos con -

hielo, tal y coro lo hacen los vendedcres de productos de.;a pesca. Inrre

diatamente después se colocaron en \E, ::eirigerador c--:briendolos con hielo 

triturado, alternando •.ma capa de hielo con una de pro::iucto, en una ?ro

:;orc16n apro.xirnada de cuatro ¡:¡artes de hielo y una de ¡:¡reducto. 

El lote se suixli\"idi6 en 20 sublot.es de 5 jaibas cada uno, est:Udiarr 

do un sublote cada 24 roras ;::or un lapso de 20 días. 

El estudio de la Im.Jestra se realiz6 de la siguiente manera: 

1. - Obte:nci6n de la muestra: En un ~ estéril as6jurado por 2 rrechercs 

ence."ldidos, se flameó y se abri6 el caparaz6n, se sacaron los tejidos ab

daninales y se hom::lgei.lUzaron en una licuadora. 

2.- Dihlciones y siernoras: Se torr6 lg. de cada 1TU1esua para efectuar 6 ~ 

luciones deci.nales en solución buffer de fosfatos ?f-¡ 7. 2, se inocularon 3 

gotas de 25 microlitros de cada diluci6n en agar tripticasa-soya ¡:or :re

dio de una micropipeta, con el fin de establecer el promedio de creci'Tti.€!! 

to. 

3.- Incubación: Las sienbras se incubaron a dos diferentes tE!llperaturas: 

Para bacterias mes6filas a 37°C. y para psicr6filas a 4°C. 

4.- Lectura: La lect.ura se efectu6 sacarx:!o el pranedio ele unidades foma

doras de colonias de cada diluci6n, ttUl.tipli~dolas ¡:or 40 y después -

¡:or el factor de dilución para obtener el total de bacterias ¡:or grano de 

muestra. 



RESULTAOOS 

En los primeros 3 lllleStreos se observó la presencia de un e.'Cl.ldaclo 

turbio proveniente del producto, lo que altero los resultados ~con-

tr~ cuentas bacterianas nuy al tas, p:>r lo que se evitó catar este 

exudado en los siguientes rruestreos. 

Del cuarto d!a en adelante, solawente se tararon en cuenta los te

jidos del producto para efectuar las cuentas, con lo cual las estina-

ciones fueron más reales. 

El análisis estadístico de los datos se efectuó t=0r ~tadora, -

se canpararon 2 rrétcdos: Regresión i:olinanial de grado J cuenca loga-

rlt::nica y regresi6n i:olinanial de grado 3 s~le, para determinar cual 

de los 2 nos dab3. resultados más fidedignos sobre la relaci6n tianp::i y 

nll!rero de b3.cterias en crecinú.ento. 

El primer rrétcdo determin6 qu._ el 84. 80% del crecinú.ento de psi-

cr6f ilos depende del ti~ ( ver tabla Nº 1 y grafica Nº 1 ) . Para -

mes6filos indiro un 26. 52% de crecimiento debido al tierrp'.) ( ver tabla 

Nº 2 y grafica correspondiente ) . 

El segundo rrétodo estableci6 un 88.13% de crecimiento de psicttifi

los dependiente del tiempo ( ver tabla Nº 3 y grafica Nº 3 ) y para -

ITeS6filos un 45.35% (ver tabla Nº 4 y grafica Nº 4 ). 

Para los fines de este ensayo, fu~ adoptado el segundo l!étodo i:or 

ser rrás· indicativa la correlaci6n tieu¡;o-crecimiento bacteriano. 

., 

El grado de frescura y calidad del producto se obtuvo relacionando 

los datos de este trabajo, a:in otro similar en el cual se detenninaron 

los parlmetms orgarol~pticos. ( 8 ) Para este prop6sito sirvieron de 

base las bacterias psicr6filas, ya que las iresófilas re;ristraron cifras 

danasiaclo altas. 

Orgaool~pticamente, se establecieron tres grados de frescura: 

z.tiy fresm ( 24 hs. l, fres= ( 24-72 hs. ) y regular ( 72-192 hs. ) ,-



=nsiderlndose apto al consurro durante este periodo. ( 8 ) 

:.as est:i.mac.i.cnes bacterianas para un producto fresco fueron meno

res a J x 10
3 y para un producto regular hasta 4. 3 x 106 • 

s 



1'J\BL/\ Nº 1 
-~-·------

~.Q~~-YlL!:~ Cl~ENT!'§ !YIQ'.Wl:.1~/I!?. ·mr_!.I~ __ !_Q..E:~_ l\NJ\l.ISIS DE 

REXJRF~IO!U'2~·.!~~~~~'._ !JE! ~~_ }_9,l.~!'.Jl .~~@.<;A ~ PSICR>FI~ 

011\ DE mF.STHED OffNl'l\S fW.J\l.f.S* r m11R11tt.1 OIFNJ'l\S FS'rl~'l IOGT\RI'IM) 

4 333,312 5.52 644,200 5.8099 

5 1,749,000 6. 23 847.200 5.9283 

6 2,708,333 6.43 1, 112 ,000 6.0467 

7 599,99fi 5. 78 1,462,000 6.1652 

8 1,299,999 6.11 1,919,000 6.2836 

9 2,199,999 6.36 2,523,000 6.4020 

10 3,299,999 6.52 3, 311,000 6.5204 

11 7,299,999 6.86 4,345,000 6.6389 

12 9,199,999 6.96 5, 715, 000 6.7573 

13. 11,633,333 7.06 7,499,000 6.8757 

14 8,299,999 6.92 9,863,000 6.9941 

15 13,666,666 6. 71 12,940,000 7 .1126 

16 14,041,666 7.15 17,020,000 7.2310 

17 26,299,998 7.42 22,340,000 7.3494 

18 23,099,998 7.36 29,310,000 7.4648 

19 60,133,330 7.78 38,550,000 7.5863 

OOEFICT!'NI'E DE OORREIJICION: ( 0.920895 12 = 0.84.80 K 100 = 84,80% 

*PIOIEDIO DE UNIDNJF.S FORM/\OORJ\S DE O'.lIONIAS POR GRJll.() DE MUFSl'RA. 

HOCl'OR Bl\RRERA S. 
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'l'A1UJ\ Nº 2 

~.!:1.!:f~~-PIU~ t:Y.r!~l~!~~~l.:1!'!'!.~. '.LtJl~~~ _Y.P!·:I~ ~\~t_s1s °-.!:; 

!!_~!~ !'91:l"t.J(f>!~l\l~ [)E_ (J~!l. _3_ ~:t!l'PI:•\ l~~l_l'f!'llC}\ DE ME~!·JJ~ 

DI 1\ f)f~ ~RIF.!>"l'RIU n ram1s 111-:l\1 ,J·:s • 1 cx;l\R lTt·n f1 Jf:Nl'llS l·S'l'IMl\IJTIS 

4 fi,Bfifi, lififi 6.8] 6,0.1'1,000 

5 6,0'l'l,9'!9 6.B4 6,JWl,000 

6 6,416,fi66 6.BO 6,uBl ,000 

7 1,899,999 6.28 5,984,000 

B B ,599 ,999 6.93 5,861,000 

9 9, 374, 999 6.97 5, 741,000 

10 8,133,333 6.91 5,649,000 

11 5,866,666 6.76 5,623,000 

12 7,566,666 6.R7 5,686,000 

13 4,299,999 6.63 5,861,000 

14 2,433,333 6.38 6,209,000 

15 l0,R66,fi66 7.03 6,792,000 

16 7,208,333 6.86 7,709,000 

17 12, 124,999 7.08 9,099,000 

18 13 ,.199, 999 7.13 11,270,000 

19 ll,'J'J'J,999 7.08 14,720,000 

10.11\Hl'.IID 

6. 7Rl 

6.706 

6.7R4 

6.777 

6.768 

6. 759 

6.752 

6.750 

6. 755 

6.768 

6. 793 

6.032 

6.887 

6.959 

7.052 

7.168 

alF.FICI wm flT·: rnllRF!I J\CIOO: ( 0.515070 ) 2 = 0.2652 X 100 = 26.52% 

* PTO!IDIO DB UNIDllDFS FUTWIOOílllS DE alTO'Hl\S roR GIWD DE t-1.JmI'R/\. 

HFX:'roR MRRERI\ S • 
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TABlJ\ Nº 3 

~'llfl!'.l~ _I~~ ·'~- CU~l'l\S J...ll\!.1!!13-l~.I§- 'l_Y!'N-!";?. J_Q~}!_ ANALISIS ··º-~ 

!~~~_l~-!_~_l~:!!!~_Ri:'. S'~Ri\I}) _3 __ c;_i}.~l~ P._f;_ PSICROFIJ.a> 

D 1 1\ DE Ml lFS'l'Hl'lJ Ctll'Nl'l\S ~FJ\I ,p,.s * C\JOO'J\S F.S"l'IM/\DJ\S 

4 33.1, 332 330,000 

5 1,749,999 1,197,083 

6 2, 708, 333 3,118,916 

7 599,996 4,063,424 

8 1,299,999 4,332,896 

9 2,199,999 4,229,536 

10 3,299,999 4,055,584 

11 7,299,999 4,113,328 

12 9,199,999 4,704,944 

13 11,633,333 6,132,704 

14 8,299,999 8,699,008 

15 13,666,666 10,270,568 

16 14,041,666 10,845,533 

17 26,299,998 20,625,018 

18 23,099,998 30,639,216 

19 60,133,330 40,918,400 

COEFICIEN'I'E DE CXJRREIJ'CIOO: ( 0.930800 12 = 0.8813 x 100 = 88.13% 

*UNIDADES FORM.l\OORJ\S m; illIONJ.A POR GRllMJ DE ffiES'J.'Rl\. 

l!OC'IDR BARRERA S. 



171 4. 760 

(7) 4.140 

!71 J.520 

t7I ~. 900 

171 2.280 

(71 l.660 

(61 1.040 

(6) ~.196 

-2.004 

CIMr'lQ •• , 

KPCtll llAllllDIA s. 
llW 

10 11 12 13 14 15 16 17 11 19 

lllRV1' DE CRlr.IMilll'ro ~ OB'l'lmI\f¡ [E EL .NW.l SIS 1lt 

ra=ICJI l'OtJ10!IAL IE GRAOO l alD'lrA CE PSICXFil.OS 



U) ... 
'l'Al.!111 Nº 4 

~1~T~ _o1u~- ~1.11:l'n'.~ 1~1'!'!l.:l!I!.~ ·ium1J~>_x ~1ó ~r_srn oE 

H~-;m:m_CN. r-qi.m,M1¿u. D.E ~ 3 l1J!Hl'l\ DE; .~<;(~!}_!!§ 

DIA DE 1-1. IT-Hl'llErl C'I n'Nl'AS llP/\1.E:S' ClTFNl'I\<; F.<;1' lMflDllS 

4 6,BCili,66fi 6,212,711 

5 li,!l'J'J,999 6,550,fll5 

6 6,4IG,6fi6 6,G99,0fi5 

7 1,899,999 6,706,RBl 

B B,599,999 6,623,680 

9 9,374,999 6,490,007 

10 0,133,333 6,301,900 

11 5,066,666 6,322,1'j0 

12 7,566,666 6,369,095 

13 4,299,999 6,572,096 

14 2,433,333 6,900,592 

15 10,866,666 7,644,000 

16 7,200,333 0,611,760 

17 12,124,999 9,933,264 

10 13,399,999 10,165,794 

19 11,999,999 10,303,520 

mEFICIFNl'E DE <DRRF.LllCTOO: ( O. 673486 ) 2 = O. 4535 x 100 =' 45. 35% 

*UNIDl\Dl:S FOFWllXlRJ\.5 DE OOU:füA roR GIWO DE M!JESIW\. 

HOCI'OR Bl\RRERl\ S, 
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DISC!JSION 

Los proC.!,_-tos del mar se degradan más rápidamente que les anirrales 

cbtésticos de a.basto ,x::ir que presentan diferencias 2fl su caq:osici6n -

química, pro;:.:.edades físicas y estruC1:11ra hl.stol&aca. 

Porcenta:es que oscilan entre un 5 al 15% superiores er. aaua, can-

parados con l:::5 tejidos de un vacuno, nos Uldican que ld es::=-.ictura co

loidal de la ;:::otei.na :ruscular de los productos man.nos es :r.ás blanda y 

plástica. Por ::ic.ra parte, m:i.yores cantidades de substancias ::.i.'::.l:'CC!ena-

das ro proi:ei:.as hacen más lábiles a estos pro:iuctos. ( 4 ) 1 : ) ( 1 O l 

Si a lo a.'1terior aqreganos que las bacterias proteoHt:.= r.ecesi -

tan para su a.e-...: ndad y desarrollo un ?h ¡n6x.uro a la neutralidad pero 

alcalino, y o:::r-.sideram:is que los oro:iuctos de la ;:esca después :ie muer

tos se estab::.:.:.:an en valores de 7 a 8, ;rue son contrarios a.i 'lalor -

rráxirro de ¡=h a.2.:::anzado oor la carne de manúfe..'"":)s que es de 6. 4, enton-

ces nos expl.l.::-""'.Os la causa que hace a los prcxiuctos del :nar :rás pere::~ 
deros. ( 4 ) ( 3 ) 

Histol6qicarrente, las 1113.sas musculares de los pr-vductos de la pes

ca presentan r:e-os tejioo conjuntivo que los músculos de los =íferos, 

esto condiciona la ternura de su carne. 

La piel ::-onst:a de epidermis, casi sianpre ronstituida :::or una s6la 

capa poco espesa y de cutis, con tejido conJtmtlvo nuy laxo. ?o:- esta -

causa, una vez 1-.ertos los productos del mar, o¡:onen escasa r<>...s1st.encia 

a la acción de ?..a luz, sequedad ambiental y a los microorgaru.S;':'Cs. 

Mar.§s los ;iroductos rra.rinos a a:insecuencia de su pequeño t..:m'año, -

present.an una relacHSn superficie-voluiren a:ir:::oral mayor ca¡;:iarada con 

los mamíferos de abasto, esto induce a su más rápida desc:cmpJsici6n~ 4 ) 

Po~ alti.'!C, al ~ar las enzimas musculares de los productos ~ 

r:inos con los ar..imal.es de abasto, los pr:ureros presentan mayor activi

dad degradadora o desroblaoora. < 4 l 

Desde el punto de vista bacteriol6gio:i, en condiciones ideales de 

procesamiento y :nani.pJ.laci6n, las canales frescas se pueden a:inservar -

aprox:iJnadarnente unos 15 a 21 d!as sin que se presenten marcadas altera

ciones • .Aparecen mal.os olores cuando el núrero total de bacterias llega 

aproximadam;mte a 10 7 p:Jr an2• substancias viscosas se hacen aparentes 

al alcanzar reaientos totales de unas 108 cfilulas ¡:or an2. ( 3 ) ( 6 l 

Para el pescado lisa el period::l de conservaci6n se ref.Orta en 7 -
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ilas con':eruendo car:¡as bacterianas rrayores a 5.4 x 105 células r:ir gr~ 
ro de ::úsct:lc. \ : 8 ) 

:::t1 el preseni:e traDaJO, la relaci6n con el ensayo o~arDl~co a 

las 192 hs. ( 8 d!as ) , :miestta que .:alli.nectes sapidus se en~em: .. ""a en 

fase critica de descallp)sic.i6n al alcanzar cifras de 4. 3 x 10° ps.icr6fd:_ 

los pcr :¡!'3!l0 de teJi±s. 

21 ar:.ilisis est:ad!stico adoptado revela una correlación entre el -

tiE!TJ?) y el crec.:uniem:::i de :nesófi.los en refnoeraci6n de 45. JS % , lo que 

ind.J..:a que el r2stam:e 54. 65% del creclllliento i:e.cteriano ~fa deberse 

a otr->...s c::..rcunstancias . .:cmJ son: Al:as car::ras baci::erianas de ericen, -

deficiente íl'aneJO, ampüos :rárgenes de t~ratun. de desarrollo de los 

:;¡é..."m:r.es, etc. 

::.Ds ;JSicrófilos muestran una correlaci6n de 86. lJ'i; suginenec que 

las condiciones oara su desar.:ollo :ueron más fa\~rables. 

?or todo lo antes dicho, la 1r..soecci6n sanitaria de los 'Droductos 

del mar debe a¡:oyarse en un rrétcxlo rápido '! seguro que garantice la -

aptitud de su conSUITD v establezca qrados de calidad. 

::>ebido a los const::mtes cambios oue sufren estos croduc.:os al de-

gradarse, es U!1!Xlsl.ble hasta el rra:nenro SU3t:itw.r a la .lJlSPeCCi6n sens~ 

rial ;:or un rrétodo de análisis obJeuvo que deter:nuie su grado de fres

=a. Sln E!lli:aroo, ensayos químicos, físicos o i:e.ctenol6gicos ofrecen 

·.in excelente a¡:oyo a su l!lspecci6n organoléptica, en especial si se rea 

lizan canbinacbs. 



Desde el punto de vista carercial y a;nyá.-.donos en los resultados, 

se establecen los siguientes ran;os de conser.ración; 

Fresco 24 - 72 hs. 

Regular 72 - 192 hs. 

Alterado 192 hs.---

menos de 3 x 105 psicr6filos por gnurc 

de tejidos. 

de 3 x 105 - 4. 3 x 10
6 

psicr6filos por 

grano de tejidos. 

más de 4.3 x 106 psicr6filos por gramo 

de tejidos. 

Seqtín lo anterior, la jaiba ( Callinectes sapidus ) refrioerada -

con hielo triturado a una tenperatura de O - 4°C., es apta para el con

SUl!'O en un penado no mayor a las 192 hs. ( a días l. 

Después de 192 hs. el producto no debe destinarse al consUil'O. 

Desde el punto de vista sanitario el producto se dividi6 en: 

Apto O - 192 hs. con rrenos de 3 x 103 hasta 4.3 x lOó ps! 

cr6filos por graitO de teJidos. 

No, apto 192 hs. -- más de 4.3 x io6 psicr6filos por grarro -
de tejidos. 

Las experiencias logradas en éste estudio pueden servir de base -

para trabajos posteriores, adaptando la técnica a las particularidades 

de cada especie. 

~9 



:<!X'CMENDAC::ONES 

?ara :ines de '-:rl e..xper.ure..,r:: sll!Ular, se sugiere tarar úru.camem:;e 

c:eJidos 3.i:ciaru.r.ales a la hora de :süizar s... :-:C!'O:lene1zado, evitando 

de esa ::-anera. la corn:ar.u.nac16n ~= exudados ;:i:-cpios del crusi:áceo. 

20 

?J. ':as ::a:rgas de :'.Es6filos !"lacer. ?9!JSar :¡ue el tiemp:i desde su ca12 
-:'.:!"a :ia.s-:::. su consl..i-ro debe reducirse, ~aranuzando así la frescura del 

;::roduct.o. 

'..ln -9l1Sélyo ;;a."":!.lelo para dete:munar cuem::as totales en masas rusc::: 

:.ares, est:ablecería :rás clarame.'ite el canp:ir"..arniento del crecll!Uem:o -

l:acterian:;. 

::1 estudio de :es rangos de ternpe..i-atura de crecimiento de las bac 

terias mesófilas ais:aeas de ~stos aru.:r.ales, nos orientlría a saber si 

algunos de estos c¡é==es 9l1eden desa..'"!'Ollarse a t.enperaturas bajas y 

consut.w.r ·.ma fuente de alta com:aml.llac:i.6r.. 
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ANEXO 



~DRMl'. OFICIAL MEXICANA 

PFODl\.."'!f..)S AL .... ~CIOS ID INDU~ 

L:Z:"\CC'S PAAA '..:'SO HUMAID-CRlJSTl\CIDS 

c:cw:sr:r.E.:.ES FP.E.SCXJS REFRIGERAOOS-ffi 

PECTF!CACIO.'lES. 

101-FF-42-1982 

1 OBJE'J."l'm 

1.1 Ofrecer al a:msunidor la seguridad de que el producto que est:á ad

quiriendo, sa<::isface los reqw.siros de calidad que él exige. 

1.2 Dar al productor y carerciante un l?<ltr6n para desarrollar dentro -

de \ID del".aninador canúr., sus actividades de producci6n y a:rne...'"C10. 

l. 3 Jar al seci:or ::-...:berr.arnental los instrumentos necesarios ;:ara ·:on

';I'Olar y asegurar la calidad del producw que est:á siendo ccrrercia 

:izado. 

2 ~ DE APLIO.CION 

::sta noma general regula la calidad canercial de los crust.áceos -

::arestibles. En caso de existir oorma oficial de calidad ~...J.C'..!

lar ;;ara alguna especie o grlltx' de especies, la presente no:ona -

será susti ruida ¡:or aquel.la. 

3. l Características organolépticas 

Son aquellas que pueden ser apreciadas '¡:C>r los sentiros y que nos 

~eden indicar el estado de oonservaci6n del producto exarninadc. 

Dichas características para fines de esta noma son: 

- Olor de las nasas musculares 

- Aspectt> general 

- Estado de las articulaciones 

3. 2 Cnlst:áceo rruy fresco 

Producto que mantiene sus caracter!sticas orgaoolépticas origina

les sin cambio. 

3.3 Cnls~ fresco 

Pre.dueto que empieza a manifestar ligero cambio en algunas de sus 

características orgaool~cas originales. 

3. 4 C:rust:ácoo re;ular 

Producto que habiendo manifestado cambios notables en sus caracte-

2., .. 



risticas caro =nsecuencia de los procesos oomales de ·:!e<ITJdaci6n 

de la materia orgánica, aún puede ser consunu.±i ;:t:i.:: o::inside..'"arse 

que todavía no presenta COTipUeStos nocivos al ser hunaro. 

3.5 Crust&:eo alterado 

Producto cuyas m:xlificaciones en sus caracterfsticas oriqinales 

nos i.Irlican que ya se presentan catPUestos nocivos ::ara el se= hu

mano derivados de los procesos propios de degradación de la irat.e

ria org~ca. 

3. 6 crustáceo refrigerado 

Prcxiucto que se mantiene en tm rango de ten¡:eratura de -1 a 4°C, -

procurando que a:>n la tOCn.ica utilizada sianpre se manten;a cubief 

to con hielo. 

4 CIA5IFICACION 
Para efecto de esta norma general de calidad carercial, los cnistá 

ce::>s refrigerados incluyen a camarones , lanqostas, lan;¡ost:10s, -

jaibas y afines, clasificados en los siguientes grados de calidad: 

México Elct:ra 

México 1 

fuera de Clasificaci6n 

5 GAAOOS DE CALIOl\D 

5 .1 ~co Extra 

Este grado lo constituyen crustáceos frescos o muy frescos, refri

gerados, en los cuales la suna de los valores asignados a las ca

racterlsticas organolo!?pticas es de 11-15 puntos ( Ver tabla l . 

5.2 ~co 1 

Est;e grado lo oonstituyen crust.iceos regulares refrigerados, en -

los cuales la suma de los valores asignados a las características 

organolépticas es de 6-10 ?mtos ( Ver tabla ) . 

5.3 F\Jera de Clasificaci6n 

Este graó::> lo constituyen ~los crustáceos en los cuales la su

ma de los valores asignados a las características organol~pticas -

es de 0-5 puntos 



TABLA GEllERAL PARA LA CALIFICACION .SENSORIAL DE W.S CRUS'l'l\CEDS c:tl-1ESI'I

BLES FRESms REFP.I:ERAOOS 

OLCR JE :.;s MASAS mSCULARES 

- :-iar..r.o o lnodoro 

- :13...""ino ligero o hierba fenrentada 

- Dulz6n, a pescado ( ~ l o fruta ¡;x:xL""ida ligero 

- L.l.gero arroniacal", o :ruta r:odrida 

- ?ueri:e ancru.acal, fruta ¡:odrida ( fuerte ) fecaloide 

:::sTACC :)E ::...;s .:\rt'.I'ICULACIONES 

:-ian.i.:iestar. ligeros rroVJJtlientos 

- Cont=aídas y tensas 

- Ligera pérdida de su tensi6n y oontracci6n 

- caen li.branente, ¡:endulan 

- Se despre."'.der: 

Brillante, tonalidades propias de la especie 

- .~ecen pequeñas manchas oscuras entre las 

articulaciones , brillante 

P~'"tlida de brillantez , las manchas aumentan de tamaño 

- ~cos y parduzcos 

- Tonalidades ocres y oscuras del caparaz6n 

5 

4 

3 

2 

5 

4 

3 

2 

l 

5 

4 

3 

2 

l 

( * ) La aparición de olores ancru.acales , coloca al producto dentro del 

qrado de calidad "Fuera de clasificaci6n", independientanente de 

obtener alta calificaci6n. 

ro:t'A: Este producto est.i sugeto a las disposiciones que en materia saaj,_ 

taria detetmine la Secretaría de Salubridad y Asistencia. 

6 Rro::f.IENDACIONES PARA EL FNVASl\00 

6 .1 Para VP..nta al mayoreo 

Los envases para el manejo, a.lmac:enamiento, transporte y venta de 

.,, 
"'"' 



los crust.koos a que se refiere esta noma, de.i:'erán reunir los s_! 

gllientes requisitos: 

6.1.1 Deben ser de plcistico u otro mat.erial con características sanita

rias. 

6.1. 2 Deben estar diseñados en tal fema que, al ser rolocados 1100 en

cina del otro, ensamblen adec::uadaitente sin Ta..Luato del prcducto 

y pennita la cin:ulaci6n del aire entre ellos. 

6.1. J ~ilaébs hasta una altura de l. SO rretros y lleros de una rrezcla 

de arena y aserrín a partes iguales, deben sO?)rtar una i.ncli.na

ci6n de 45° respecto a la horizontal sin caerse. 

6.1.4 El t.anmio debe ser tal, que estando llenos, pen:uta su f&:'l ~ 

jo por una s6la persona. 
6. 2 Para venta al rrenudeo 

C\Jando ésta se realice en cajas desechables, se recanienda lo si

guiente: 

6.2.1 Deben ser de plcistioo u otro material con características sanita

rias. 

6.2.2 Deben estar diseña.dos en tal fome que peJ:IIU.tan cubrirse con pa-

pel pl~tico transparente, de rro:Jo que el a:m;irador 9ucda obser

var sin dificultad a través de la cubierta el ¡:>roducto expuesta a 

la venta. 

6.2. 3 El tamañ::i debe pel'.llli.tir un nanejo eficaz durante la venta al n'en!! 
deo 

7 IDENI'IFICACION a:MER:IAL DEL PR'.)C(.X:'ro 

7.1 Etiquetado para venta al menudeo preenvasado en cajas desecha

bles. 

7 .1.1 Í.a etiqueta debe ser indeleble y legible, y colocarse en el án

gulo superior izquierdo en cada uno de los envases de rrodo que 

sea advertida i.nnali.atamente. 

7. l. 2 La etiqueta debe ser de material ilnpe.l:meable, resistente a la -

hunedad para evitar que la infamación que ostente se borre ba

jo condiciones de uso ooonal. 

7.1.3 La etiqueta debe llevar inscritos los siguientes datos básicos 

en tipografía clara, ostensible y sin oscurecerlos con franjas 

de colores, en los siguientes tému.nos: 

25 



7. l. J .1 Ncrnbre vemáculo de la espec:J.€ 

-: . l. J. 2 Grado de calidaé 

7.1.3.3 I..u;ar de dCOplC del ;nJ.SITC 

7.1.3.4 Fecha de anpaque 

7.1.3.5 Leyenda: "Conter.ido neto" seguido del date. ::"llélntitativo corres
¡::ondiente, ya sea µ:>r el nú::Ero de piezas o µ:>r la cantidad ex

presada en granos o kilograrros o µ:>r su abreviatura oficial g o 

kg can rrunúsculas, sm pluralizar y sin punt:e final. 

-: • l. 3. 6 Cuando proceda, el núme...'"O de autorización del certificado o de 

la 0lfa expeci.lda ;:or la Secre-.:arla de Pesca. 

-.1.3. 7 Leyenda: 11Mant:engase en reiriqeraci6i:'' 

-: . l. 4 ?OC.a ::.nio:rmació:-. jebe expres.=...'"Se en idior.a espa.001, queda pz:ohi 
bicic el uso de cualquier Ot....'C) 1ci.icr.a, a irenos que así lo autor.!_ 

::e la Secretaría de .:::anercic. 

7 .2 ca..""tel para venta a.:. menudee a granel 

i. 2. 1 El ca.. ""tel debe ser rndelebl e , legible y colocarse en un lugar -

fácilr.lente visible, de m:x:io :i:ue sea advertido l.l1ll\edi.atamente. 

7.2.2 El cartel debe ser de ::rater1al i~le, resistente a la hu
medad, evitando ·:;ue la infomaci6n que ostente se borre bajo -

crndiciones de uso noma:. 

i .2.3 El cartel debe llevar inscritos los datos básicos en tipografía 

clara, ostensible y sin os=ecerlos con franjas de colores, en 

los siguientes tél:minos: 

7.2.3.1 Nanbre vernáculo de la especie 

7.2.3.2 Grado de calidad 

7.2.3.3 Zona de acopio 

7.2.3.4 CUando proceda, el núrrero de autorizaci6n del certificado o de 

la guía expedida ¡:or la Secretaría de Pesca. 

7 .2.3.5 Leyenda: "Mantengase en refrigeración" 

7 . 2. 4 Tcxla la informaci6n debe expresarse en idiana espaful , queda -

prohibido el uso de cualquier otro idiana, a menos que así lo -

autorice la Secretaría de Cr::lrercio. 

IDI'A: También será considerada caro venta al menudeo a granel aquella -

que se realice en bolsas de plástico. 

8 PLA?; DE MUESTRID 
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El llUlestreo del prcducto que se lleve a c.abJ antes de ~a venu. 

al consumidor ¡;odrá est.anlecerse de ccm:iii acuerdo em: ... ""e vende

dor y canprador, a falta de éste, 3e puede real.izar con base -

en la noma ~z-12-1982 en vigor. 

r .1 
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