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Ia finalidad del presente trabajo es la cbtencién de cuentas totales
de bacterias { meséfilos y psicrdfilos ) en la jaika ( Callinectes sapi-
dus } durante varios dfas de ailmacenaje, como un posible pariretro de su
calidad camercial.

De un lote de 100 jaibas Callinectes sapidus conservadas en hielo v-
en refrigeracifn a 4°C, se obtuvieron sublotes de 5 jaibas cada uno vy se

sametieron a estudio por 20 dfas cada 24 horas.

Los resultados de este trabajo se relacionarcn ccSn un ensayo organo-
1éptico y de ambos estudios se concluyS que desde el punto de vista sani
tario, la jaiba es apta para el consumo hastz las 192 hs. { 8 dfas ) con
un miximo de 4.3 x 10° psicréfilos por gramo de tejidos.

Desde el punto de vista camercial, el procucto lo dividinos como —-
siques

Fresco 24 - 72 hs. oonnemsdeBxlOspsicrdfilospcrgranode—
tejides.

Regqular 72 = 192 hs., de 3 x 105 ad4.3x 196 psicréfilos por gramo de-
tejidos

Alterado 192 hs. — s de 4.3 x 10° psicréfiles por gramo de teji—
dos. : e :



INTRODUCCION 2

Se conocen cono jaibas a los crusticeos de la familia Portunidae, gé
nero Callinectes spp. de los cuales podemos citar a manera de ejemplo a-
Callinectes belisvsus, Callinectes sapidus y Callinectes ratbunae.

Se caracterizan por tener el abdomen retraido sobre el cefalotorax.-
Su cuerro es mis ancho que largo cubierto por un caparazén duro y depri-
mido en sentido dorso-ventral, a menudo espinoso y con el rostro y bor—
des laterales dentados, las antenas y anténulas son nuy pequenas. { ver-
esquana N°® 1 ).

En ruestro pafs, todas estas especies de jaibas se consumen como ali
mento, pero la jaiba acul ( Callinectes sapidus ) es por su aceptacifn y

gran demanda la de mayor valor comercial, se consumen generalmente en -—
(14

forma fresca y eventualmente en otras presentaciones.

Immediatamente después de su ruerte, al igual que todos los produc—
tos extraidos del mar, comienzan a instaurarse cambios graduales en sus-
tejidos, los cuales alteran las caracterfsticas organol&pticas origina—
les tales como el olor, color, aspecto, etc. La velocidad de los cambios
esta detenminada vor diversos factores conocidus camo endSgenos ( espe—-
cie, enzimas propias del producto, composiciSn guimica del mismo y flora
bacteriana normel | v exdgenos ( métodos de captura utilizados, &poca —
del ano, temperatura, medio ambiente, cargas bacterianas de origen y ma-
nipuleo, etc. ). (4) (8)

Durante los primeros dfas de almacenamiento en hielo, las enzimas in
ducen transformaciones considerables produciendo nuevos oanpommtes.( 1)

Posteriommente, la flora bacteriana nomal de branquias, mucus e in-
testino, invade las masas musculares multiplicindose y acelerandc los —-
procesos enzimticos, 1o que provoca en estados avanzados de degradacifn
las conocidas caracter{sticas de descomposicién org&nica con su desagra-
dshle olor y destruccifn de tejides. (00 (10) (16)

los gémenes de los productos del mar son generalmente psicréfilos,-
por este hecho, atn en temperaturas de refrigeracién contin@an degradfn-
dose répidamente.

La ingestifn de productos marftimos en estado avanzado de degrada——
cifn, produce envenenamientos o intoxicaciones inespecificas de curso ~
agudo debidas a productos de la putrefaccién, en cuya etioclogfa no siem~
pre participan bacterias patSgenas, sino que son debidas a una invasién
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masiva del alimento por especies micrcbianas de diferente actividad bio-
16gica y biocquimica, que dan por resultado la aparicifn de substancias—
téxicas, entre las cuales las aminas biogenas juegan un papel especial.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLFMA:

El fenfmeno de la degradaci6n es muy importante en salud pfiblica, ya
que cuando se presenta la putrefaccifn, el riesgo sanitario a los consu-
midores puede ser considerable, por ello es necesario tratar de estabie-
cer con la mayor precisifn posible el estado de conservacifn en que se--
encuentra el producto.

Aunque existen trabajos realizados en moluscos bivalvos, crusticeos-
macruros y pescados, hasta ahora no hav ensayos de determinacifn cuanti-
tativa de bacterias en jaiba cam apoyo a su inspeccién organoiéptica.
HIPOTESIS:

Ia degradaci6n de los productos frescos refrigerados astd directamen
te relacionada al nmero de bacterias oresentes, por tantc, el ciampo de
almacenaje influirf en la aceleracifn de los procesos degradativos.
OBJETIVO:

El cbjetivo del presente trabajo es la obtencién de cuentas totales-
de bacterias ( mestfilos y psicréfilos ) en la jaiba ( Callinectes sapi-
dus ) durante varios dfas de almacenaje, cam un posible pardmetro de su
calidad corercial.

IMPORTANCIA:

Este ensayo busca servir de apoyo a la recien publicada NORMA ——-
OFICIAL MEXICANA PARA CRUSTACEOS FRESCOS REFRIGERADOS (NOM FE 42 1982)
que sblo toca aspectos generales y carece de una base experimental an es
pecies mexicanas. ( ver anexo ),



ESQUEMA N° 1

REPRESENTACION GRAFICA DE LA JAIRA Callinectes sapidus




MATERIAL Y METOLO
Material:

Refrigerador

Incubadora

Motor de licuadora

Vasos de licuadora de metal estériles
Balanza para tarar

Mecheros Bunsen

Gradillas de metal

Charola de oeltre o acero inoxidable
Estuche de disecciones

Matraces Eriermeyer de 500 y 1000 ml.
Micropipeta

Tips para micropipeta estériles

Cajas de Perri de 100 x 15 mm. aestériles
Tubos de ensayo de 13 x 100 mm. con tapdn de bagquelita estériles

Medio de cultivo y soluciones amortiguadoras:

Solucifn buffer para ajustar el pha 7.2 - 7.4

NaHRO, « 2 Hy0 tovvveveennienas 11,87 971,
o _Solucién A
Na,HPO, anhidro v.eeeseveeesnenes 9.47 g/1.

KL, PO, 908q/1 : 'Sdlucidn B
Gelatina bacteriol&gica . 001% L '

~ Medio Agar de Soya y Tripticasa (TSA ) |

- Peptona tripticasa '17 :é; e e e
- Peptona phytona ' 3‘g‘.', L
- Dextrosa C2gs s
- Fosfato dipotésico 254
- NaCl 10g.
- Agar C 124,

- Agua destilada 11000 ml.

LRl



MEtodo: 6

31 ensayo se realizé con un lote de 100 jaibas del género Callinec-
tes. EL lote se obtuvo vivo, recién caprurado de la laguna de Tres Palos,
Municipio de Acapulco de Jufrez Gro. vy trasladado al laboratorio de bac—
teriologfa de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecmia de la ONAM.

Los animales fueron sacrificados cor asfixia al ser cubiertos con -
hielo, tzl v comw lo hacen los vendederes de productos de ('la vesca. Irme-
diatamente después se colocaron en un refrigerador cubriendolos con hielo
triturado, alternando una capa de hielo con una de producto, en una dro——
porcisn aproximada de cuatro partes de hielo v tna de producto.

£l lote se subdividib en 20 sublotes de 5 jaibas cada uno, estudian
do un subiote cada 24 horas ror un lapso de 20 dias.

21 estudio de la muestra se realizf de la siguiente manera:

1.~ Obtencifn de la muestra: En un camo estéril asegqurado por 2 mecheros
encendidos, se flamedS v se abrib el caparazdn, se sacaron los tejidcs ab-

daminaies y se homogeinizaron en una licuadora.

2.- Diluciones vy siembras: Se tomS lg. de cada muestra para efectuar 6 di
luciones decimales en solucidn buffer de fosfatos ph 7.2, se inocularon 3
gotas de 25 microlitros de cada dilucién en agar tripticasa-soya por me~—
dio de una micropipeta, con el fin de establecer el promedio de crecimien
to.

3.~ Incubacién: Las siembras se incubaron a dos diferentes temperaturas:
Para bacterias mes6filas a 37°C. y para psicr6filas a 4°C.

4.- Lectura: La lectura se efectud sacando el pramedio de unidades forma-
doras de colonias de cada dilucién, maltiplicéndolas por 40 y después —-
por el factor de dilucién para obtener el total de bacterias por gramo de
muestra.



RESULTADOS

En los primeros 3 muestreos se observS la presencia de un exudado
turbic proveniente del producto, lo que alter§ los resultados sncon—-
trindose cuentas bacterianas muy altas, por lo que se evitd comar este
exudado en los siquientes nuestreos.

Del cuarto dfa en adelante, solamente se tomaron en cuenta los te-
jidos del producto para efectuar las cuentas, con lo cual las estima—-
ciones fueron mds reales.

El anilisis estadfstico de los datos se efectud por camutadora, -
se conpararon 2 métodos: Regresidn polinomial de grado 3 cuenta loga——-
ritnica y regresi6n polinomial de grado 3 simple, para determinar cual
de los 2 nos daba resultados mis fidedignos sobre la relacifn tiempo v
n@rero de bacterias en crecimiento.

El primer método determing qu. el 84.80% del crecimiento de vsi--
crffilos depende del tiempo ( ver tabla N° 1 y grafica N° 1 ). Para ~-—
mesS£ilos indicsd un 26.52% de crecimiento debido al tiempo ( ver tabla
N° 2 y grafica correspondiente }.

El sequndo método establecid un 88.13% de crecimiento de psicrdfi-
los dependiente del tiempo ( ver tabla N° 3 y grafica N° 3 ) y para ==
mes§filos un 45.35% { ver tabla N° 4 y grafica N° 4 ).

Para los fines de este ensayo, fué adoptado el segundo método por
ser mis indicativa la correlacién tiempo-crecimiento bacteriano.

El grado de frescura y calidad del producto se obtuvo relacionando
los datos de este trabajo, oon otro similar en el cual se determinaron
los parfmetros organolépticos. (8) Para este propSsito sirvieron de
base las bacterias psicrffilas, ya que las meséfilas registraron cifras
demasiado altas.

Organclépticamente, se establecieron tres gqrados de frescura:
Miy fresco ( 24 hs. ), fresco ( 24~72 hs. ) y reqular ( 72-192 hs, ),~



considerindose apto al consumo durante este periodo. (8)

las estimac.cnes cacterianas para un producto fresco fueron meno—
res a 3 x 10° Y para un producto reqular hasta 4.3 x 106.



TABLA N 1

RESULTALOS DE LAS_CUENTAS BACTERIANAS 'TOTALES Y DEL ANALISIS DE

REGRESION POLINGHINL, DE GRADO 3 CUENIA LOGARITMICA DEE PSICROFILS

DIA DI MIESTRED CUFNTAS REALFS*  TOGARITMD CUENTAS ESTIMNAS  1OGARTIMO
4 333,332 5.52 644,200 5.8099
5 t,749,000 6.23 847.200 5.9283
6 2,708,333 6,43 1,112,000 6.0467
7 , 599,996 5.78 1,462,000 6.1652
'8 1,299,999 6.1l 1,919,000 6.2836
9. 2,199,999 6.36 2,523,000 6.4020
10 3,299,999 . 6.5 - 3,311,000 6.5204
1 7,299,999 6.86 4,345,000 6.6389
12 9,199,999 6.96 5,715,000 6.7573
3, 11,633,333 7.06 7,499,000 6.8757
‘M4 8,299,999 6.92 9,863,000 6.9941
15 .. 13,666,666 6.71 12,940,000 7.1126
S R 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

; OQOEFICTENTE DE CORRELACION: ( 0.920885 )2 = 0.84.80 x 100 = 84.80%
*PROMEDIO DE UNTDADES FORMADORAS DE OOLONIAS POR GRAMO DE MUESTRA.

HECTOR BARRERA S.
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TAHLA N° 2 -~

RESULTADOS DEE 1AS CURNINS BACTERIANAS TOTALES Y DU ANALISIS DE

REGRESION POLINGMIAL DE GRADO 3 CUENEA 10GARITMICA DE MESOFILOS

DIA DIt MURSTRIT) CURMIEAS REALES®  [OGARITMO CUENTAS BSTIMADAS LOGARTIMD
4 f, 866,666 6.83 6,039,000 6.781
5 6,899,999 6.84 6,109,000 6.786
6 6,416,666 6.80 6,081,000 6.784
7 1,899,999 6.28 5,984,000 6.777
8 8,599,999 6.93 5,861,000 6.768
9 9,374,999 6.97 5,741,000 6.759
10 8,133,333 6.91 5,649,000 6.752
o ' 5,866,666 6.76 5,623,000 6.750
12 7,566,666 6.87 5,686,000 6.755
13 4,299,999 6.63 5,861,000 6.768
14 2,433,333 6.38 6,209,000 6.793
15 10,866,666 7.03 6,792,000 6.032
16 7,208,333 6.86 7,709,000 6.887
17 12,124,999 7.08 9,099,000 6.959
t18 13,399,999 7.13 11,270,000 7.052
19 11,999,999 7.08 14,720,000 . 7.168

COFFICTENTY, DE (NRRFTACION: ( 0.515070 )2 = 0.2652 x 100 = 26.52
* PROMEDIO DE UNIDADFS FORMADORAS DE OOTONMEAS FOR GRAMD DE MUFSTRA.

HECTOR BARRERA S.
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TABLA N° 3

RESULITADOS DE 1AS CUENTAS BACTERIANAS 'TUFALES Y DEL ANALISIS DE

RECRESION POLINOMIAL DE GRA) 3 CUENTA DE PSICROFIIOS

DIA DE MUFSTRM) CUENT'AS RFAIES* CUENTAS ESTIMADAS
4 333,332 330,000
5 1,749,999 . 1,197,083
6 2,708,333 3,118,916
7 599,996 4,063,424
8 1,299,999 4,332,89
9. 7 2,199,999 4,229,536
10 3,299,999 4,055,584
nm.- ‘ 7,299,999 4,113,328
12 9,199,999 4,704,944
13T 11,633,333 6,132,704
“ 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

COEFICIENTE DE CORRELACION: ( 0.938800 )2 = 0.8813 x 100 = 88.13%
*UNIDADES FORMADORAS DE COLONTA POR GRAMO DE MUESTRA.

HECTOR BARRERA S.
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TABLA N7 4

RESULTADOS DE_LAS CULNTAS WACTERIANAS 'IUTALES Y DEL ANALISIS DE

REGRESTON, POLINGMIAL DE GRADO 3 (UENIA DE MESOF11NS

DIA DE MESTRED

W o~ Ut

10
R b
112

= 13, L

W
15
16
et
19

CUENTAS REALESY

6,866,666
6,899,999
6,416,666
1,899,999
8,599,999
9,374,999
8,133,333
5,866,666
7,566,666
4,299,999
2,433,333
10,866,666
7,208,333
12,124,999
13,399,999
11,999,999

CUENTAS ESTIMADAS

6,212,711
6,550,815
6,699,065
6,706,881
6,623,680
6,498,887
6,381,900
6,322,158
6,369,095
6,572,096
6,980,592
7,644,000
8,611,760
9,933,264
10,165,794
10,383,520

OOEFICIENTE DE CORRFIACTON: ( 0.673486 )2 = 0.4535 x 100 = 45.353

YUNIDADES FORMADORAS DE COLONIA POR GRAMD DE MIUJESTRA.

HECTOR BARRERA S.
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DISCUSION

Los procductos del mar se degradan mis ripidamente que los animales
domésticos de akbasto por que presentan diferencias =n su ocarposicién ——
quiinica, propisdades fisicas y estructura histol&sica.

Porcentaes que oscilan entre un 5 al 153% superiores en aqua, OO
parados con ics tejidos de un vacuno, nos indican que la estructura co-
loidal de la rroteina muscular de los procductos marinos es mds blanda v
pldstica. Por owra parte, mayores cantidades de substancias nizrogena--
das o proteicas hacen mds libiles a estos productos. d4) Lo

Si a lo anterior agregamos que las bacrerias proteolft:icas necesi-
tan para su acw:vidad v desarrollo un oh préximo a la neutralidad pero
alcalino, v corsideramns que los oroductos de la pesca despuss de muer-
tos se estab:l:zan en valores de 7 a 8, Jue son contrarios ai valor -—-
méximo de ph aizanzado por la carme de mamfferos cue es de 6.4, enton—-
ces nos expliczos la causa que hace a los productos del mar mis perece
dems.‘ 4) ( 3)

HistolSoiczmente, las masas musculares de los productos de la pes-
ca presentan mzos tejido conjuntivo que los nfiscaulos de los mamiferos,
esto condicicna la ternura de su carme.

Ia piel consta de epidermis, casi siempre constituida ror una s6la
capa poco espesa vy de cutis, con tejido conjuntivo muy laxo. Por esta -
causa, una vez mertos los productos del mar, oponen escasa resistencia
a la accifn de ia luz, sequedad ambiental y a los microorganistcs.

AdemSs los oroductos marinos a consecuencia de su pequerc tamano,-
presentan una ralacién superficie-volumen corporal mayer comparada con
los mamfferos de abasto, esto induce a su mds rdpida desoargosicién! 4

Por dltimo, al comparar las enzimas musculares de los productos ma
rincs con los animales de abasto, los primeros presentan mayor activi--
dad degradadora o desdobladora. { 4!

Desde el mumto de vista bacterioldgico, en ocondiciones ideales de
procesamiento y manipulacién, las canales frescas se pueden conservar -
aproximadamente unos 15 a 21 dfas sin que se presenten marcadas altera-
ciones. Aparecen malos olores cuando el nimero total de bacterias llega
aproximadamente a 10.7 por anz. substancias viscosas se hacen aparentes
al alcanzar recuentos totales de unas 108 c&lulas porcmz. (31 (6)

Para el pescado lisa el periodo de conservacifn se reporta en 7 -



18
dfas contentendo caprsmas bacterlanas mayores a 5.4 x 10° c&lulas por gra
m de misculc. ' -8}

In 2l presence trabaljo, la relacién con el ensayo organclértico a

lag 192 hs. { 3 dfas ), mestra que callinectes sapidus se encuentra en
fase critica de descamposicibn al alcanzar cifras de 4.3 x 10° psicréfi
los pcr gramo de tejidces.

21 arflisis estadistico adoptado revela una correlacidn entre el -
tiemro v 2l crecamiento de mesSfilos en refrigeracidn de 45.35%, lo que
indica que el rastante 34.95% del crecimiento bacteriamo podria deberse
3 Otras ClrCunstanclas 2am son: Altas cargas bacrerianas de origen, =
deficiente manejo, ampiilos mirgenes de temperatura de desarrollo de los
gérmenes, 2tc.

Los psicriofilos muestran una correlacién de 86.13% sugiriendc que
las condiciocnes oara su desarrollo fuercn mids favoraples.

Por todo lo antes dicho, la inspeccidn sanitaria de los oroductos
del mar debe apovarse en un métedo ripido v sequro que garantilce 1a =
apritud de su consumo v establezca grados de calidad.

Debido a i0s constantes cambhlos due sufren estos croductos al de--
gradarse, es imposible hasta el momento sustituir a la inspeccién senso
rial por un método de andlisis objetivo que determine su grado de fres-
cura, sin embargo, ensavos quimiccs, fsicos o bacteriolégicos ofrecen
un excelente apoye a su inspeccidn organoifptica, en especial si se rea
lizan combinados.



JONCLUSICNES

Desde el punto de vista camercial vy apovindoros en los résultados,
se establecen los siguientes rangos de conservacién:

Fresco 24 - 72 hs. menos de 3 x 10° psicréfilos por gramo
de tejidos.

Reqular . 72 - 192 hs. de 3 x 10° - 4.3 x 10° psicréfilos por
gramo e tejidos.

Alterado 192 hs. ~mmm mds de 4.3 x 10° psicréfilos por gramo
de tejidos.

Seglin lo anterior, la jaiba { Callinectes sapidus ) refrigerada —
con hielo triturado a una temperatura de 0 - 4°C., es apta para el can-

sumo en un periodo no mayor a las 192 hs. ( 8 dfas ).

Después de 192 hs. el producto no debe destinarse al consumo.

Desde el punto de vista sanitario el DI.'DdL.CtO se dividis en:

Apto 0 - 192 hs. con mencs de 3 x 10° nasta43x10 psi

créfilos por gramo de te]J.dos '

No_ apto 192 hg. == mds de 4. 3 X 10 psmxdfllos por ‘gramo -
de tejidos.

Las experiencias logradas en éste estudio pueden servir de base -
para trabajos posteriores, adaptando la técnica a las particularidades
de cada especie.



RECCMENTACIONES 20

Para fines de un experiments similar, sSe sugiere tamar Gnicamente
rejidos abdominales a ia nhora de realizar s. nomogeneizado, evitando -

de esa manera la concamunacién Dor exucados oropios del crustéceo.

Altas cargas de meséfilos hacen pensar Jue el tiempo desde su cap
—ura 1asTi 3u consumo debe reducirse, garantizando asf la frescura del
croductc.

In ensayo taratelo para detemrzar cuentas totales en masas miscy
iares, establacerfa w&s claramente ei comporsamento del crecimento -—
bacterianc,

71 estudio de los rangqos de temperatura de crecimiento de las bac
rerias mesdfilas aisiadas de sstos amamales, nos orientarfa a saber si -
alqunes de estos gémmenes pueden desarrollarse 2 :enperatura_skbajasv y‘_
constitulr 'ma fuente de alta conctaminacisn. o
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NCRMA, OFTCIAL MEXICANA 2a

PRCDUCTUS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIA

LIZAIOS PARA SO HUMANO-CRUSTACTOS

CCMESTIRLES FRESCOS REFRIGERADOS-ES

PECIFICACIONES.

NCM-FF-42-1982

ORJETTIVO
Ofrecer al consumidor la sequridad de que el producto que estdi ad-
Juiriendo, satisface los requisitos de calidad que &l exige.
Dar al productor y camerciante un patrdn para desarrollar dentro -
de un dencminador camin, sus actividades de produccién v comercio.
Dar al sector muberramental los instrumentos necesari0s para con—
trolar v asegurar la calidad del producto que estd siendo comercia
lizado.

CAMPQ DE APLICACTION

Zsta norma general requla la calidad comercial de los crusticecs =~
camestibles. In casc de existir norma oficial de calidad particu—
lar para alquna especie o grupe de especies, la presentre norma -
seri sustituida por aquella.

DEFINICIONES

Caracteristicas organolépticas

Son aquellas que pueden ser apreciadas por los sentidos y que nos
oueden indicar el estado de conservacién del producto examinadc.

Dichas caracteristicas para fines de esta noma son:

3.2

3.3

3.4

Qlor de las masas musculares

~ Aspecto general

- Estado de las articulacicnes

Crustédceo muy fresco

Producto que mantiene sus caracter{sticas organolépticas origina—
les sin cambio.

Crusticeo fresco

Producto que empieza a manifestar ligero cambio en algqunas de sus
caracterfsticas organolSpticas originales.

Crustices regular

Producto que habiendo manifestado cambios notables en sus caracte-



3.5

3.6

5.2

5.3

risticas cam ccnsecuencia de los procesos nomales de deqradacidn
de la materia orgdnica, aln puede ser consumidc por considerarse
que todavia no presenta campuestos nocivos al ser humano.
Crustéceo alterado

Producto cuyas modificaciones en sus caracterfsticas originales --
nos indican que ya se presentan CaUpuestos NOCIVOS nara ol ser hu-
mano derivados de los procesos propios de degradacién de la mate——
ria orgdnica.

Crustdceo refrigerado

Producto que se mantiene en un rango de temperatura de -1 a 4°C, -
procurando que con la técnica utilizada siempre se mantenga cubier
to con hielo. '

CLASTFICACICN
Para efecto de esta norma general de calidad camercial, los crustd
ceos refrigerados incluyen a camarones, langostas, larngostinos, —
jaibas y afines, clasificados en los siguientes grados de calidad:
MBxico Extra
México 1
Fuera de Clasificacién

GRADOS DE CALIDAD

México Extra

Este grado lo constituyen crusticeos frescos o muy frescos, refri-
gerados, en los cuales la suma de los valores asignados a las ca——
racteristicas organolfpticas es de 11-15 puntos ( Ver tabla ).
México 1

Este grado lo constituyen crusticeos regulares refrigerados, en --
los cuales la suma de los valores asignados a las caracterfsticas
organolépticas es de 6-10 puntos ( Ver tabla ).

Fuera de Clasificacifn

Este gradn lo oonstituyen aquellos crustficeos en los cuales la su-

ma de los valores asignados a las caracteristicas organolé&pticas -
es de 05 puntos



TABLA GENERAL PARA LA CALIFICACICN SENSORIAL DE LOS CRUSTACHCS COMESTI—
ALES FRESCCS REFRICERADOS

¥ ]
-

JUNTOS

QILCR TE A5 MASAS MUSCULARES
- Marino o 1nodoro s
- Marino ligero o hierba fermentada 4
~ Dulz6n, a pescado ( ™A ) o fruta podrida ( ligero ) 3
- Ligero amoniacal*, o Iruta nodrida 2
- Fuerre amonmiacal, fruta podrida ( fuerte ) fecaloide

clrrido. 1
ISTADC OF 1AS ARTICULACIONES
- Mamifiestan ligeros movamientos 5
- Contrafdas v tensas 4
- Ligera pérdida de su tensién v contraccién 3.
- <aen libremente, pendulan 2
- Se desprenden 1
ASPECTC GENERAL
- Brillante, tonalidades propias de la especie 5
~ Aparecen pequenas manchas oscuras entre las

articulacicnes, brillante 4
- Pérdida de brillantez, las manchas aumentan de tamafio 3
- Opacos y parduzcos 2

- Tonalidades ocres y oscuras del caparazén

[y

TCTAL

{ *} La aparicién d= olores amoniacales, coloca al producto dentro del
Jrado de calidad "Fuera de clasificaci6n", independientemente de
obtener alta calificacién.

NOTA: Este producto estd sugeto a las disposiciones que en materia sani
taria determine la Secretarfa de Salubridad y Asistencia.

RECCMENDACIONES PARA EL ENVASADO
6.1 Para venta al mayoreo
Los envases para el manejo, almacenamiento, transporte y venta de



6.1.

6.1.

6.1.

6.1.

6.2

6.2.

6.2.

6.2.

los crusticeos a que se refiere esta norma, deberdn reunir los si
guientes requisitos:

1 Deben ser de pldstico u otro material con caracrerfsticas sanita-
rias.

2 Deben estar disefiados en tal forma que, al ser colocados uno en=——
cima del otro, ensamblen adecuacamente sin maltrato del producto
y permita la circulacisn del aire entre ellos.

3 Apilados hasta una altura de 1.50 metros y llencs de una mezcla
de arena y aserrin a partes iguales, deben soportar una inclina=—
cifdn de 45° respecto a la horizontal sin caerse.

1 El tamaiio debe ser tal, que estando llenos, permita su f£4c'l mane
jo por una sSla persona.

Para venta al memxeo
Cuando ésta se realice en cajas desechables, se recomienda lo si-
guiente:

1 Deben ser de plistioco u otro matarial con caracrerfsticas sanita-
rias.

2 Deben estar disefiados en tal forma que permitan cubrirse con oa--
pel plistico transparente, de modo que el comprador oucda obser~—
var sin dificultad a través de la cubierta el producto expussto a
la venta.

3 El tamafio debe permitir un manejo eficaz durants la venta al menu
deo

IDENTTFICACION COMERCIAL DEL PRODUCTQ

Etiquetado para venta al menudeo preenvasado en cajas desecha--—
bleg.

7.1.1 1Ia etiqueta debe ser indeleble v legible, y colocarse en el 4n-

qulo superior izquierdo en cada uno de los envases de modo que
sea advertida immediatamente.

7.1.2 la etiqueta debe ser de material impaermeable, resistente a la -

humedad para evitar que la informaciSn que ostente se borre ba-
jo condiciones de uso normal.

7.1.3 la etiqueta debe llevar inscritos los siquientes datos bisicos

en tipograffa clara, ostensible v sin oscurecerlos con franjas
de colores, en los siquientes t&minos:



7.1.3.1
7.1.3.2
7.1.3.3
7.1.3.4
7.1.3.5
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7.2
7.2.1

7.2.2

2.3

~I

7.2.3.1
7.2.3.2
7.2.3.3
7.2.3.4

7.2.3.5
7.2.4

Namore verniculo de la especie 26
Grade de calidac

Lugar de acopic del mismc

Fecha de empaque

Leyenda: "Contenido netc" sequido del datc cuantitativo corres—
pondiente, va sea por el nimerc de piezas © por la cantidad ex—
vresada en gramos o kilogramos o por su abreviatura oficial g o
kg con minfisculas, sin pluralizar y sin punto final.

Cuande proceda, el nimero de autorizacidn del certificado o de
la qufa expedida vor la Secretaria de Pesca.

Levenda: "Mantengase en rerrigeracidn”

Todz informaci6n debe expresarse en idicma espanol, queds prohi-
bidc el uso de cualguier otro :dicma, a menocs que asi lo autori
ce la Secretariz de Comercic.

Cartel parz ventz a. menudec a granel

El cartel debe ser indeleble, iecible v colocarse en un lugar -
f&cilmente visible, de modo Jue sea advertido inmediatamente,

El cartel debe ser de material impermeable, resistente a la hu-
medad, evitando zue 1a informacién que ostente se borre bajo —
condiciones de uso normal.

El cartel debe llevar inscritcs los datos bisicos en tipograffa .
clara, ostensible v sin oscurecerlos con franjas de coloreé, en
los siquientes téminos:

Nombre verniculo de la especie

Grado de calidad

Zona de acopio

Cuando proceda, el nlmero de autorizacién del certificado o de
la qufa expedida por la Secretarfia de Pesca.

Leyenda: "Mantengase en refrigeracién”

Teda la informacién debe expresarse en idiama espafiol, queda =~
prohibido el uso de cualquier otro idioma, a menos que asf lo -
autorice la Secretarfa de Comercio.

NOTA: También serd considerada como venta al menudeo a granel aquella -
que se realice en bolsas de pléstico.

8 PLAN DE MUESTREO
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El muestreo del producto gue se lleve a cabo antes de ia vente
al consumidor podrd estanlacerse de camin acuerdo entre vende—
dor v camrador, a falta de #ste, se puede realizar con base -
en la normma NOM-z-12-1982 en vigor.
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