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RESUMEN

Noria S4nchcz Martha Marfa del Carmen

Asesor: M. V. Z. Luis Angel Pérez Salmerén

El presente trabajo tiene como finalidad, evaluar diferentes pardme -
tros para determinar la frescura y la calidad de la jaiba, (Callinectes
sp_%.) mantenida en hielo a una temperatura de refrigeracién de 0-4°C
en ba se a sus caracterfsticas organolépticas.

Las caracteristicas que se consideraron para realizar la evaluaci6n,
fucron las siguientes:

- Aspecto gencral del caparazén

- Ojos (aparicncia, posicién)

- Masas musculares de cavidad abdominal
- Masas musculares de las pinzas

Olor cn cavidad abdominal

- Estado de las visceras

- Apéndices

- Branquias

- Pigmentacion de la parte ventral
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En basc a las observaciones, se concluyé que desde el punto de vista
ganitario, cste producto se considera apto para el congumo hasta las
192 horas.

Desde cl punto de vista comercial, el producto se dividié como sigue:

Muy fresco De las 0 a las 24 horas
Fresco De las 24 a las 72 horas
Regular De las 72 a las 192 horas
Alterado De las 192 en adelante

lis importante hacer notar que con las conclusiones obtenidas, no es
posible cvaluar otras cspecies o géneros de crustdceos, debido a jjue
se presentan variaciones de especie y estacionales, segin el héabitat,
la época del afio, la técnica de captura, los procedimientos realizados
después de ésta, etc.



L. INTRODUCCION

México cuenta con un gran potencial de recursos pesqueros que no son
debidamente aprovechados por la precaria infraestructura que preva-

lece en este sector de la economfia.

Segtin se desprende de un estudio realizado recientemente por la Orga-
nizacién para la Alimentacién y la Agricultura (FAQ), el pafs s6lo ex -
plota un S. 8% de un potencial de captura cercano a los nueve millones

de toneladas anuales. ( L1)

El estudio indica .jue el 40% de la produccién nacional se maneja en 160
comunidades que agrupan el 60% de la poblacién dedicada a la pesca,
las cuales carecen de servicios necesarios para el buen desarrollo de
la actividad pesquera. El otro 60% se maneja a través de 20 termina -

les pesqueras que presentan problemas de planeacién y organizacién.

Por otro lado, las estadisticas muestran que el promedio de consumo

de productos marinos per cdpita, fue de 3. 8 kg. anuales. (11)

La FAO lo atribuye a:
1. Bajo nivel de ingreso de la poblacién.

2. Carencia de una adecuada y eficaz red de distribucién (Canales de

comercializacién).



3. Acci6n de los intermediarios que encarecen el producto.
4. La cscasa oferta de productos pesqueros.
5. Falta de costumbre del mexicano para consumir pescados y maris-

cos. (11)

A los puntos enumerados anteriormente, habrd que agregar el hecho
de que los productos pesqueros tienen que competir comercialmente
con otros alimentos como las carnes rojas, de‘ aves, etc., hacia las
cuales el consumidor muestra marcada preferencia; debido a que los
productos pesqueros que llegan a los mercados tienen una mala presen

tacién, lo cual provoca desconfianza por dudar de su calidad.

De acuerdo con los estudios realizados por el Instituto Nacional de Nu-
tricién (1. N.N.), los pucblos latinoamericanos, especialmente México,
tienen una dieta deficiente cn protefnas de origen animal y vitaminas,
lo cual se manifiesta en un bajo rendimiento intclectual y ffsico, la
gran deserci6n escolar, malf ormaciones esqueléticas, denticién defec
tuosa, crctinismo, xeroftalmia, ancmia, etc. Estos son fdices claros

de una alimentacién incompleta. (22)

Los productos pesqueros tienen un alto valor alimenticio, representan
proteina ficilmente digerible, rica en vitaminas, etc., (22); es por eso

que en México, dado que el consumo anual per cdpita de pescados y ma-



riscos actualmente es insuficiente, es necesario ampliar el mercado
nacional, asf como fomentar la cxplotacién de recursos pesqueros po-

tenciales importantes que no son aprovechados eficazmente. (8, 18)

I.as jaibas son la base de pesquerfas comerciales importantes en mu -
chas partes del mundo, como en la costa Este de los EE. UU., el Cari
be, las costas Este y Oeste de Centro y Sudamérica y costa Oeste de

Africa. También existc una pesqueria comercial en el Golfo de Méxi -

co, situada cn Tamiahua, Veracruz. (1)

Sin embargo cn nuestro pafs no se ticne un control sobre la pesca de

la jaiba, por lo cual no se posee informaci6n sobre su explotacién. (1)

Con la denominacién de jaibas se conocen en nuestro pafs a los crustd
ceos decdpodos de la familia de los Portdnidos, de caparazén m4s an -
cho quc largo y aplanado en sentido dorso-ventral, cuyo dltimo par de
patas tordcicas estdn adaptadas para nadar, con una articulacién ter -

minal ovalada y laminosa. (3)

La cabeza y los segmentos tordcicos esidn fusionados dorsalmente y
los lados del caparazén cuelgan envolvicndo las branquias, dentro de
cidmaras branquiales latcrales bien definidas. El abdomen estd conside

rablemente reducido y encaja perfectamente debajo del cefalot6rax.
(2,95)



Los tres primeros pares de apéndices toricicos cstdn modificados co-
mo maxilipedos. L.os cinco parcs restantes de apéndices tordcicos son
patas, ¢l primero de los cuales se modifica en pinzas (quelas), de las
cuales se valen para defenderse y obtener ciertas presas con las que .

sc alimentan (25). Las patas carecen de exopoditos. (2).

Las jaibas con capaces de reproducirse a los dos afios, viven de cua-
tro a cinco y transportan los huevecillos en las patas como muchos -
otros crusticcos. Estdn representadas por varios géneros, de los cua

lcs, en México se han reportado los siguientes: Ovalipes, Portunus,

Arcnaeus, Cronius, Euphylax y Callinectes. (11, 12)

El género Callinectes cs ¢l més conocido porque agrupa varias cspe-
cles que son utilizadas en Ta alimentacion, entre las que podemos men

cionar a Callincctes sapidus, Callinectes arcautus, Callinectes bellico

sus, Callincectes rathbunae, Callinectes toxotes, Callinectes bocourti.

(12, 5)

IEn nucstro pafs, todas las cspecics de jaiba se consumen como alimen

to, sicndo 1a jaiba azul (Callinectes sapidus), por su aceptacién y gran

demanda, la de mayor valor comercial de esta pesquerfa. Las espe -
cics comestibles se encucntran con mayor frecuencia en las aguas so-

meras de las lagunas costeras, esteros y bahfas, asf como cn las pla-



yas tanto continentales como insulares (12, 21). Viven en aguas dulces,

salobres o marinas (organismos eurihalinos) (11).

Aparte de algunos estudios generales y revisiones de la taxonomfa de
este género, se conoce muy poco sobre la ecologfa y posibilidades pes

queras de este crustdceo. (19)

En la costa Ocste de México hay méis de 597, 500 hectdreas de lagunas
costeras, de las cuales todas tienen el género Callinectes representa -
do en su fauna. Por otra parte, cs el género que aparece con més fre -

cuencia en la fauna de acompafiamiento en la captura del camarén. (20)

El material orgdnico capturado junto con el camarén, es aprovechado
s6lo en escasa cantidad en la elaboracién de harinas de pescado de ma
1a calidad, destinada a la fabricacién de alimentos para aves y ganado.
No obstante, algunas de las especies capturadas podrfan ser aprovecha
das para alimentacién humana directamente, o bien, en la obtencién de
harinas de mayor calidad y alto contenido protefnico, susceptibles de

incorporarse como complemento de la misma. (12, 19, 20)

PRINCIPALLES PROBIL.EMAS DL LA PESQUERIA DE LA JAIBA
(Callinectes spp. ), cn México.

Los principales problemas de la pesqueria de la jaiba en México son



los siguientes:

- Muchas de las técnicas de captura son inadecuadas.

- Existen pocos conocimientos y facilidades para procesar el pro -
ducto, lo que dificulta su comercializaci6n.

- Los pescadores se quejan de que no hay un mercado establecido
para csta especie y nunca pueden estar seguros de vender su pro -
ducto a un precio justo. (19)

- Carencia de los pardmetros para determinar la frescura y calidad

de la jaiba, asl como la aptitud para su consumo.

Debido a que no existe informacién sobre la inspecci6n sanitaria de la
jaiba (Chllinectes spp.), los cstudios relacionados con este tema revis

Len en este momento gran importancia.

Considerando lo anterior, el presente trabajo tiene como finalidad de -
finir los pardmetros organolépticos que debe reunir la jaiba (Callinec -
tes spp.)y fresca refrigerada, para que pueda considerarse apta para

el consumo, asf como para determinar su frescura.

Es importante hacer notar que rccientcmente, ha sido publicada en Mé
xico, la Norma Oficial Mexicana para crustdceos frescos refrigerados
(NOM-F17-33); sin cmbargo, dicha norna, ademés de contemplar sélo

aspectos generales, atin no ha causado obligatoriedad (13). La mayoria



de los productos pesqueros se descomponen con gran facilidad al cle -
varse la temperatura. Existen varios factores que aceleran su descom
posicién, entre ellos, la presencia de bacterias, accién de enzimas
que actiian sobre el producto, alterando su color, olor, sabor, etc. Es
por eso que una vez que el producto ha sido capturado, tiene qug ser
trasportado a plantas de procesamiento, ya sea en tierra o en barcos
especiales para procesarlo y posteriormente almacenarlo y distribuir-
lo hasta llegar al consumidor, (23, 24) si no se tiene cuidado en cada

una de estas etapas, el producto final es de mala calidad. (4, 6)

La refrigeracién con hielo es un importante método dc conservacién

de los productos de ln pesen ya que les permite mantener las caracte -
risticas originales al momento de ser consumidos; ademés, es el sis -
tema mds simple y difundido. En general, lo mds recomendable cs al )
ternar capas de hiclo con capas de producto a una proporcién de cuatro

partes de hiclo por una de producto. (13, 4, 6)

[.0s crustdiccos deben ser consumidos muy frescos, pues son produc -
tos que una vez alterados, pueden causar scrios trastornos al consumi

dor. (13)

Existen diferentes tipos de exdmenes que se pueden practicar con el

fin de dererminar su calidad, asf como la aptitud para su consumo.



Asf tencmos lag exdmenes bacteriol6gicos, bromatoldgicos, quimicos,

fisico-quimicag, bioquimicos, ffsicos y organolépticos. (7,10)

Este dltimo consiste en determinaf los caracteres que podemos apre-
ciar mediantc el uso de nuestros sentidos, como €l olor, el color, la
textura, consistencia y sabor.(13) Estos caracteres varfan conforme

la calidad del producto va decreciendo, asf como si éste estd crudo o

cocido. (7,10)

IEn los crusticeos tan solo es comestible la musculatura del abdomen

y en algunas especies la de las pinzas.(9)

Los crustdceos frescos presentan el caparazén ligeramente himedo y
brillante, los apéndices bicn adheridos al cuerpo y al abdomen ligera-
mente tenso, consistentc y hdmedo, el globo ocular lleno brillante y

negro. (13,17)

La came de los crustdceos frescos es vitrea de color blanco grisiceo

y de olor marino suave y agradable. (9,13)

Los signos dc¢ descomposicién cn algunos crustfceos son: aspecto ex-
terno fldccido, olor del tejido muscular altcrado ( casi siempre amo-

niacal), y trastornos de consistencia y coloracién de las masas muscu
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lares, que en los animales que han entrado en etapa de putrefaceion ,
es de color verdoso, aspecto turbio y consisteucla'tlscclda y blanda,
articulaciones y apéndices pendulantes. (9)

En la inspeccidn de la jaiba es conveniente romper las pinzas y abrir
las; tonalidad oscura y olor a pescado se consideran signos de descom

posicién, (9, 13)

En el presente trabajo, el exdmen de los crustdceos se llevd a cabo de
manera semejante a la del pescado obviamente con sus diferencias par

ticulares. (9)



CUADRO # 1

Producto y Jaiba recién captura | Conservacién ! Hielo triturado
Conservacion _|da refrigerada caracterfsticas| Temp, 0 - 4°C
E i [Callinectes Subl

specie Sapidus ublote

Tamiahua

S Veracruz : Teoha

esentacion
e ve Entera Hora 10:00 A. M.

80 Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio andlisis 15..54 V.Z, IINAM |

amafio artha Ma. del Carmen}
promedio +_| Analista Noria Sdnchez
Identificaci6én |Ninguna . Firma -

Caracteristicas a examinar

T

1. - | Aspecto general del caparazdn
1 | Hdmedo .
2 | Ligeramente hdmedo
3 | Seco

.4 ante
S
0

0 brillante
Opaco

- | Qjos

1 | Apariencia

2.1.1] Turgentes

7.1. 2| Ligeramente deshidratados
1. 3] Deshidratados

ol illantes

5| Poco brillantes

1
1.6] Ligeramente opacos
22 Posicién
2.1 truidos ;
vilde dccidos
Olor de masas musculares abdominales
Marino
Dulz6n
Ligeramente a pcscado

A pescado
Amoniacal

1 bt
] fod e edeof=f |

Consistencia masas musculares abdomi
nales

“Suave
Ligeramente blanda

- N
T
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Blanda

Acuosi

Olor en cavidad abdominal
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Ligeramente a pescado

A pescado

Amoniacal

Pdtrido
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Fecaloide

Estado de las visceras

Bien diferenciadas

Pierden diferenciacién

OO |1 |i

Indiferenciadas

b

Apéndiccs
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3

Contraidos

Ligeramente contraidos

Pendulantes

o ol S50 andll 1

Se desprenden

o NN
3 Bl St 8

Lédminas branquiales

Bien diferenciadas

. Ligeramente separadas entre si

Eﬂw
(OV0 S8 ol LI

Separadas

QOlor en masas musculares de las pinzas

rino

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

Amoniacal
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Consistencia de masas musculares

de las pinzas

_Suave
Ligeramente blanda
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landa
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Acuosa

Pigmentacion

Ausentc

Ligeramente pigmentada

11.3

Pigmentada
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MATERIAL Y METODO

51 trabajo se realizé con un lote de 140 jaibas del género Callinectes.

(21) El lote se obtuvo vivo, recién capturado en Tamiahua, Veracruz.

Los animales fueron sacrificados por el método de asfixia.

Inmediatamente después del sacrificio se colocaron en el refrige
rador con hiclo triturado, alternando una capa de hielo y una de
producto, en una proporcién aproximada de cuatro partes de hie -

lo por una de producto.

El lote se subdividié en 14 sublotes de 10 jaibas cada uno, exam:
nando un lote diariamente a la misma hora, durante un periodo

de 14 dias.

En el examen de cada sublote se utiliz6: batas, guantes (de hule),
estuche de diseccibn, charola de pldstico, balanza y cinta de me

dir.

131 estado de frescura se determiné en base a las caracteristicas
sugeridas por diversos autores, asf como aquéllas que no presen

tan anteccedentes; dichas caracteristicas fueron anotadas en cua -

dros disefiados especificamente para este trabajo. (V. cuadro 1)
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111. RESULTADOS

Tanto el estado de frescura como la calidad del producto se determina
ron en base a los cambios que presentaron cada una de las caracteris-
ticas analizadas; las observaciones fueron anotadas en cuadros (uno

para cada sublote).

Para facilitar la interpretacién de los resultados, se elaboraron 5 gré-
ficas que muestran el comportamiento de dichas caracteristicas a lo

largo de todo el estudio.

En el primer lote se observé lo siguicnte: aspecto general del capara -
z6n hdmedo y brillante; los ojos completamente protruidos, turgentes,
negros y brilkantes, ofrecfan marcada resistencia al tratar de introdu-
cirlos en la cavidad ocular; los apéndices tordcicos bien contraidos y

adheridos al cuerpo.

Al abrir la cavidad abdominal, se observaron las visceras bien diferen
ciadas; se identificaron estructuras y aparatos (aparato digestivo, g6 -
nadas masculinas y femeninas, branquias, etc.). Las branquias bien

diferenciadas de color blanco mate, de consistencia suave pero firme-

mente adheridas a su cdmara branquial, por medio de una membrana.

Es importante hacer notar que sobre todo en las hembras, se observé
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cierta plymentacién en la parte ventral, Esta caracterfstica, que no
se percibi6 en animales vivos, se hizo manifiesta de 2 a 4 horas des -

pués de la muerte, y terminé de instaurarse a las 24 horas.

Este dato, aunado a las caracteristicas organolépticas anteriormente
descritas, di6 la pauta para clasificar al animal como muy fresco.

(V. cuadro 2)

En el segundo dia, las observaciones anotadas fueron las mismas que

el dfa anterior. (V. cuadro 3)

Los cambios empezaron a manifestarsc al tercer dfa: ¢l caparazén se
encontraba ligeramente himedo y poco brillante; los ojos turgentes y
brillantes, sin embargo, ya se podian introducir en la cavidad ocular.
Al abrir la cavidad abdominal, las visceras se observaron bien diferen
ciadas, si bien en algunos especimenes empezaban a desprenderse de
clla. Las demds caracteristicas no presentaron cambios significativos.

(V. cuadro 4)

Ilacia el cuarto dia, el caparazén se encontraba poco himedo, habfa
perdido brillantez; los ojos sc encontraron igual que el dfa anterior;
las masas musculares cambiaron su consistencia suave a una ligera --
mente blanda, persistiendo su olor marino. Los apéndices tordcicos

se encontraron poco contrafdos, ligeramente separados del cuerpo.
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L.as visceras sc observaron diferenciadas, si bien en algunos especf -
menes se encontraron desprendidas de las paredes abdominales. Las

masas musculares dc las pinzas y las abdominales presentaron consis
tencia blanda y olor marino. S6lo en dos especﬁnenés se percibi6 un 1i

gero olor a pescado. (V. cuadro 5)

111 quinto dfa, el aspcecto del caparazén fue ligeramente hdimedo y poco
brillante; los ojos turgentes, poco brillantes y fldccidos; olor de ma -
sas musculares y de las pinzas, ligeramente a pescado, su consisten-
cia ligeramente blanda también. Las visceras empezaron a macerarse
cn algunos especimencs; cn otros, se encontraron desprendidas y per-
diendo diferenciacién. LLos apéndices tordcicos ligeramente contrafdos

y las ldminas branquiales bien diferenciadas. (V. cuadro 6)

En el sexto dfa de observacién, las caracteristicas organolépticas se

presentaron igual que el dfa anterior. (V. cuadro 7)

Iin el séptimo dfa, s¢ encontré el caparazén scco, sin brillo y con una
tonalidad gris, sobre todo en la parte superior. Los ojos ligeramente
deshidratados: olor de masas musculares a pescado y consistencia
blanda; ¢n algunos, ésta cra acuosa como gelatina semicuajada. Las
visceras indiferenciadas, desprendidas de la pared abdominal y mez -

cladas entre sf. (V. cuadro 8)
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Durante el octavo dii, el caparazén tenia apariencia pardo grisicea y
estaba completamenic seco; los apéndices pendulantes; las m asas mus
culares dc aspecto cerileo, de consistencia acuosa y olor ligeramente

amoniacal. (V. cuadro 9)

En el noveno dfa, las caracteristicas se observaron como el dia ante -

rior. (V. cuadro 10)

En el décimo y undécimo dfas, el caparazén se encontré seco, pardo
grisiceo; ojos deshidratados, algunos incluso hundidos. Al abrir la
cavidad abdominal se percibi6 un olor desagradable (pdtrido); las vis -
ceras maccradas, mezcladas entre si. Las masas musculares de las
pinzas y dc la cavidad abdominal de consistencia acuosa, con olor amo
niacal; las branquias separadas entre sf, desprendiéndose con extrema
facilidad, dcbido a la pérdida de continuidad de su membrana. (V. cua

dros L1y 12)

El duodccimo difa, el aspecto del caparazon era seco y opaco; ojos des
hidratados, poco brillantes y fldccidos; los apéndices pendulantes, al-
gunos dcsprendiéndose con facilidad. Las visceras indiferenciadas,

acuosas y de olor putrido, fecaloide; las masas musculares de consis-

tencia acuosa y con olor amoniacal. (V. cuadro 13)

En el décimo tercer dia, las caracteristicas se presentaron igual que
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el dia anterior. (V. cuadro 14)

Fn el décimo cuarto (fa, €l caparazén estaba seco, gris y opaco; los
ojos deshidratados y poco brillantes, ya que durante el periodo de las
olservaciones no se lleg6 a presentar el aspecto opaco; las masas mus
culares de las pinzas y de la cavidad abdominal de consistencia acuosa
y con olor amoniacal; las visceras completamente maceradas, amor -
fas e indiferenciadas, despidiendo olores pdtridos (huevo podrido, fe i

caloide). (V. cuadro 15)



CUADRO # 2

Producto y Jaiba recién captura | Conservacién ‘ Hielo triturado

Conservacién _|da refrigerada caracteristicas| T 0-4°C
- i Callinectes
specie Sapidus Sublote 1

Tamiahua
Origen U Fecha
Veracruz 7 _de febrero de 198
resentacion

conaret Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 177,39 _gx,

F. M. V.Z._ [INAM |
amafio Martha Ma. del Carmetf
promedio 16.1 _cm, ' |Analista Noria Sdnchez

Identificacién |Ninguna . Firma

Caracterfsticas a examinar ' ' L i% “gﬂ%!'.g

11273
Aspecto general del caparazén
Hdmedo . WIw | (e[ *[* %] H H
Ligeramente hdmedo
Seco

U - - -

ante S ok [ ok [k ok fok [ [ [k [
Poco brillante
Opaco

Ojos
Apariencia
Turgentes aEaaonEEnr
Ligeramente deshidratados
Deshidratados
rillantes el ok [k Do T ok ok [ [ [
Poco brillantes
Ligeramente opacos
sicién
_Protrufdos s [ e ok T Lo o [oe [ | ] %
Fl4dccidos

Oy U o] G BN | 1

o

e o |o
R ] QADIE ] 1 1 | DO DO DO] ra) bt ] bt} pma] ] bty
N .

G D] =

N
N U

.
DN =

Olor de masas musculares abdominales
Marino kx| k| 0 0 o * k| | %
Dulzén

Ligeramente a pescado
A pescado

Amoniacal

o] o) oo

T
= o

Consistencia masas musculares abdomi-
nales

ave DR ELRED
Ligeramente blanda

-
1

e e
[ &




continuacion CUADRO # 2

d

:hnh
> 10O

Acuosg

Qlor en cavidad abdominal

arino

Dulzén

Ligeramente a pescado

Amoniacal

Pdtrido

nfonfonfnfen o o fon
S JON [ B JOO N = | 0

o

Fecaloide

o

tado las visceras

>

en diferenciadas

(=2
L SITN R ]

e

Plerden diferenciacién

dif cigdas _

Apéndices

Contraidos

Ligeramente contraidos

Pendulantes

\l\l.\l\l\l

3

Se desprenden

L4minas b uiales

3

diferenciadas

joo oo oo

Ligeramente separadas entre si

ool | polopob=|s | ko

Separadas

Qlor en masas musculares de las pinzas

o

0

Dulzén

Ligeramente a pescado

Amoniacal

vk koot |

—

Consistencia de masas musculares

.de las pinzas

opb| o] o
r—l

Suave

i

1igeramente blanda

nda

oo
N

Acuosa

—

Pigmentacitn

s b p—
O [— |1

Ausente

f—

Ligeramente pigmentada

E.

Pigmentada




CUADRO # 3

Producto y

Jaiba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
IConservacién  |da refrigerada caracteristicas| Temp., 0 - 4°C
Callinectes |
Especie Sapidus Sublote 2
Tamiahua,
Dvigen Veracruz flecha 28 de febrero de 1984,
resentacion
comercial Entera Hora 10:00 A. M.
80 Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 165.38 gr. andlisis F.M VZ IN
amafio artha Ma. del C%E1
promedio 15.8 cm. | Analista Norig Sénchez ‘
Identificacién |Ninguna Firma
Caracteristicas a examinar o glaib_?gnne o
1.- Aspecto general del caparazén
1.1 Hdmedo sl e f | e e o] f e | e
1.2 | Ligeramente hdmedo
1.3 | Seco
.4 | Brillanie W k] k| k] ||k | *
.9 | Poco brillante
1.0 | Opaco
2.- | Ojos
ol Apariencia
.1.1] Turgentes EEREEEEEOT
. 1.2| Ligeramente deshidratados
.1.3] Deshidratados
. 1.4] Brillantes W R R R e
2. 1.5 Poco brillantes
. 1.6] Ligeramecnte opacos
282 Posicifn
2.2.1] Protruidos KRR R R R Rk [k
.2.2| Flaccidos
.- Olor de masas musculares abdominales
o Marino BEEIEIREEIEAE3IEAEE S
3.2 Dulz6n
3.3 | Ligeramente a pescado
.4 A pescado
3.9 Amoniacal
4, - | Consistencia masas musculares abdomi
nales
ot Suave W k| KRR F]F ] ® [
4,2 Ligeramente blanda




continuacién CUADRO #3

| Blanda

|_Acuosa

Qlor en cavidad gbdominal

s§.1 | Marino * R *
8 Dulz6n
3 Ligeramente a pescado
A pescado
|_Amoniacal
Pdtrido
5.7 Fecaloide
6, - Estado de las viscéras
6.1 | Bien diferenciadas THTF
2 rden d nciacion
3 das
7.- | Apéndices ‘
7.1 | Contrafdos FF
7.2 Ligeramente contraidos
7,3 | Pendulantes
7.4 den
e nquiagles
8.1 ien diferenciadas EiLILd
8.2 | Ligeramente separadas entre si
8.3 Separadas
9 - | Olor en masas musculares de las pinzas
9.1 rino = B v
9,2 Dulzén
9,3 Ligeramente a pescado
9.4 A pescado
9.5 Amoniacal
10, - Consistencia de masas musculares

de las pinzas

H.O_L__juaLe ¥ %] *
0.2 L.igeramente blanda
10,3 Blanda

0.4 Acuosa
1.~ Pigmentacién

.1 Ausente
11.2 Ligeramente pigmentada | | *
11.3 Pigmentada




CUADRO # 4

Producto y Jaiba recién captura| Conservacién | Hielo triturado
Conservacién |da refrigerada caracteristicas| Temp, 0 - 4°C
- ; Callinectes Subl
specie Sapidus ublote 3
Tamiahua
i ?
S Veracruz kechd 29 de febrero de 1984,
esentacion
comerclal Entera Hora 10:00 A. M.
es0 Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 154.12 gr. andlisis | ‘
amaiio 1 Martha Ma. del Carme
promedio 14,56 cm, ' [Analista Noria Sénchez
Identificacién |Ninguna Firma

Caracteristicas a examinar

&

LI

\OIO
et

Aspecto general del caparazén

Hdmedo

o5 ) b

Ligeramente hdmedo

Seco

-
o o

Brillante

(=) §9; FUNEVL S IE

Poco brillante

Opaco

Ojos

Apariencia

[ B 1)
e le e

Turgentes

Ligeramente deshidratados

o e |o

Deshidratados

rillantes

N

Poco brillantes

N o DY =

Ligeramente opacos

Posicién

Protruidos

DN
NO| ==

Flaccidos

Olor de masas musculares abdominales

Marino

Dulz6n

(98 Kot}

Ligeramente a pescado

(94 o Res £ oS] Eaud I IR B V) ST S g e e e B e e I

A pescado

ol ¢

Amoniacal

7
-

Consistencia masas musculares abdomi-

nales

Suave

Ligeramente blanda




continuacién CUADRO # 4

Blandg

W [
b 10

|

| Acuosa

Qlor en cavidad abdominal

Marino

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

Amonigcal

Pdtrido

1 JON U B OO BN = | !

o

Fecaloide

3

Estado de las visceéras

nciadas

KONt |

Pierden diferenciacién

Indiferenciadas

N N OO O

b

Apéndices 0

Contraidos

Ligeramente contraidos

Pendulantes

enden

_Léminas branquigles

3

Bien diferenciadas

Ligeramente separadas entre si

pooooom '.\l\l\l\l
ol SN ol HE (] #WF\JD—'I

Separadas

Olor en masas musculares de las pinzas

Marino

Dulzén

NO NO NO NO RO

Ligeramente a pescado

o s oo ot [

A pescado

Amoniacal

Consistencia de masas musculares

de las pinzas

JRIBE

=

_Suave

| Ligeramente blanda

Blanda

ololo
b 0 [N

e

Acuosa

=

Pigmentacién

9
j~— 11

Ausente

-
N

Ligeramente pigmentada

— b
o

Pigmentada




CUADRO #5

Producto y Jalba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
Conservacién |da refrigerada caracteristicas| Temp, 0 - 4°C
T Callinectes Subl
o _?_apidiu; uow 1°de marza de 1984
amiahua,
Pxigen Veracruz Fecha 4
c;f:::ct?:lmn Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 147.6 _ gr. _andlisis F. M. V.Z IINAM
amafio Martha Ma. del Carmer)
promedio ' 14.43 _cm, ' |Analista Noria Sgnchez _
Identificacién |Ninguna . Firma \
Caracterfsticas a examinar : W) 3]' i%%l%.f%r.g =
1. - | Aspecto general del caparazén
1.1 | Hdmedo »
1.2 | Ligeramente hdmedo BEREREREED
1.3 | Seco
.4 | Brillante DD E P
. | Poco brillante * w| | * 7
.0 | Opaco
2.- | Ojos
.1 Apariencia
2.1.1] Turgentes de | ] | k[ | k| | k[ |
2. 1. ii Ligeramente deshidratados
2. 1. 3| Deshidratados
vl rillantes * % P w| x| | %[ [*
2.1.5] Poco brillantes # w | *
2.1.6] Ligeramente opacos
2 Posicién
.2.1] Protruidos T * v
.2.2| Fliccidos o x o x] e R
.- Olor de masas musculares abdominales
3. Marino * ERE
(3.2 | Dulzén ST T T
=t Ligeramente a pescado *
.4 A pescado
s B Amoniacal
L)
4. - | Consistencia masas musculares abdomi
nales
ol Suave w | o] ] ] ] |« ®
4.2 Ligeramente blanda ol 1% ]




continuacién CUADRO # 5

>
2

|

£-N

Acuosa

5

Olor en cavidad abdominal

Marino

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

- Amonigcal

Pdtrido

Fecaloide

Estado dc las viscéras

Bien diferenciadas

Pierden diferenciacifn

koltalr=11 || PRI PR KO RO |1

diferenciadas

Apéndices

9

Contrafdos

3

Ligeramente contraidos

Pendulantes

3

NN N

Se degprenden

s branquiales

Bien diferenciadas

Ligeramente separadas entre sf

kROt I BKOpPF

100 00 |00 [0

o

Separadas

Olor en masas musculares de las pinzas

_Marino

Dulzén

3

Ligeramente a pescado

A pescado

no o po pohoto
Kt b o oo = [ ¢

- P

Amoniacal

—

1

Consistencia de masas musculares

de las pinzas

—

Suave

Ligeramente blanda

Blanda

—g—
ololep| P
e OO (B =

Acuosa

Pigmentacion

Ausente

— ==}
ko o =11

Ligeramente pigmentada

—

Pigmentada




CUADRO # 6

" Producto y

Conservacién

Jaiba recién captura
da refrigerada

Conservacion
caracteristicas

Hielo triturado
TemD- 0 = 4°C

|Callinectes
sapidus
Tamiahua,
Veracruz

Especie

Origen

esentacion
comerc
80
promedio
amafio
promedio

Identificacién

Sublote 5

2 de marzo de 1984 |
10:00 A. M. '

Depto. de Acuacultura
F.M V.Z I[INAM |
Martha Ma. del Carmey
Noria Sdnchez

B

Fecha

Entera Hora

Lugar del
andlisis

Analista

131.98 gr.

13,02

Ninguna .

cm. '

Firma

)

Ca_racterfsticas a examinar * ' _lai

1.- [ Aspecto general del caparazén _
Hdmedo :
Ligeramente hdmedo
Seco
lante
Poco brillante

Opaco

Ojos

Apariencia

Turgentes

Ligeramente deshidratados

Deshidratados
rillantes

Poco brillantes

Ligeramente opacos

Posicién

Protruidos

Fl4dccidos

rQ
9

. . .
O'UWIBWNV-‘

et
°

[ V]
.

e i e Lt B e e B
O\UlthJN

°
[—

[

[ ) Ll

3

‘Olor de masas musculares abdominales
Marino
Dulzén

-

Ligeramente a pescado

A pescado

U Aol —] 1 ] NN

Amoniacal

I

Consistencia masas musculares abdomi-
nales
Suave
Ligeramente blanda

o B e b K b

.
=

B




continuacién CUADRO # 6

415 16
4,3
4,4 Acuosa_
S.= r en cavidad abdominal
Gral rino
5.2 Dulzén 107
5,3 | Ligeramente a pescado *
S.4 A pescado
5.5 | Amoniacal
5.6 Pdtrido
5.7 caloide
6, - | Estado de las visceras
6,1 diferenciadas w | *
6.2 Pierden diferenciacién w
6,3 diferenciadas
s Apéndices !
2.1 | Contraidos
7.2 | Ligeramente contraidos * % |w
7.3 Pendulantes
7.4 Se desprenden
8, - s nquigles
8.1 | Bien diferenciadas
8.2 Ligeramente separadas entre si: * | %
8,3 radas *
9, - Qlor en masas musculares de las pinzas
9.1 rino
9.2 Dulzén % %
9.3 Ligeramente a pescado *
9.4 | Apescado
9.5 Amoniacal
0, - Consistencia de masas musculares
de 1ag pinzas
e
10,2 | Liseramente blanda * F*
10.3 nda
0,4 Acuosa
1. Pigmentacion
Ausente
Ligeramente pigmentada
Pigmentada * “t‘




CUADRO # 7

[Producto v Jaiba recién captura|Conservacién |Hielo triturado .
Congervacién |da refrigerada caracterfsticas| Temp, 0 - 4°C
Especie ‘T_alIﬁxectes Subl
pe sapidus | Sublote 6
‘Tamiahua
Origen 0 _ Fecha 3 de marzo de 1984,
resentacion
comeret Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 157.7 _gr, andlisis F. M. V.Z. IINAM
amafio artha Ma. del C
promedio 15.58 cm, ' |Analista Noria Sénchez
Identificacién |Ninguna . Firma e
' _Taiba n
Caracterfsticas a examinar 1373 Al 81'% T
.- | Aspecto general del caparazén g
1.1 | Hdmedo
.2 | Ligeramente hdmedo * x| [k
.3 Seco * % * s fok fok Dk
.4 rillante * * “
.5 | Poco brillante *Px ] % *| % .
.0 | Opaco
20 oy ojos
.1 | Apariencia
. 1, 1] Turgentes LA g
.1. 2| Ligeramente deshidratados ¥ ¥ *
. 1. 3] Deshidratados
., 1.4] Brillantes * |% ®
.1.5] Poco brillantes ® | % 1 1] T 1=
. 1.6] Ligeramente opacos * *
202 Posicién
2.2.1] Protruidos HUEEREEERDDE
2.2.2| Flaccidos
o= Olor de masas musculares abdominales
il Marino
312 Dulz6n
.3 | Ligeramente a pescado * * *| | x
4 A pescado * B K K * *
5 Amoniacal
=
4, - Consistencia masas musculares abdomi-
nales
ol Suave . :
4,2 | Ligeramente blanda HIEIE BB *




continuacién CUADRO # 7

S 16
4.3
4.4 | Acuosa
S.- vidad abdominal
S.1 rino
5.2 Dulzén
5.3 | Ligeramente a pescado *
5.4 A pescado *
5.9 Amoniacal
5.6 Pdtrido
S.7__| Fecaloide
[ Estado de las visckras
6.1 Bien diferenciadas *
6.2 Pierden diferenciacién ¥
6,3 Indiferenciadas
Z.- Apéndices C
Zal. Contrafdos
7.2 Ligeramente contraidos *
7.3 Pendulantes *
7.4 | Sc desprenden
8, - 5 n es
8.1 Bien diferenciadas *
8.2 Ligeramente separadas cntre si E
8.3 Separadas
9, - Qlor en masas musculares de las pinzas
9.1 | Marino
9,2 | Duizén
3 Ligeramente a pescado g
9.4 A pescado ®
9,5 | Amoniacal
10. - Consistencia de masas musculares
de las pinzas
10,1 Suave
10.2 Ligeramente blanda F
10.3 | Blanda *
0.4 Acuosa
1.~ Pigmentacién
Fl 1.1 Ausente
2 Ligeramente pigmentada
11.3 | Pigmentada K T




CUADRO # 8

roducto y Jaiba recién captura | Conservacién | Hielo triturado

Conservacién |da refrigerada caracteristicas| Temp. 0 - 4°C
Callinectes ‘
Especie Sapidus Sublote -
amiahua,

Origen Veracruz Fecha
c;e:ee;xtn:cim Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
romedio 133.41 gr. . andlisis M. V.Z I1INAM |
q'amaﬂo Martha Ma. del Camﬂi
promedio Licks n,  J AN Noria Sanchez
Identificacién |Ninguna . Firma g

Caracteristicas a examinar = T3 3' 19?--8%5%1'-8 z

.- | Aspecto general del caparazén _

1.1 | Hdmedo

.2 | Ligeramente humedo *| * * "

.3 Seco s [ [k o f o *

4 ante *| % * *
-] o brillante w %% | * | * *
.0 | Opaco

2.- | Ojos
5 Apariencia
. 1. 1| Turgentes G winl fulw

1. 2| Ligeramente deshidratados 1T *kp *
1. 3| Deshidratados
. 1. 4] Brillantes * bx * | %

2.1.5| Poco brillantes DB # #
.1.6] Ligeramente opacos
.2 Posicién
. 2.1] Protruidos
. 2.2| Fliccidos B EEEE
3. - Olor de masas musculares abdominales
ol Marino
3.2 Dulz6n
.3 Ligeramente a pescado * * *
.4 A pescado w o P | | wfn] | [x
oD Amoniacal
4. - Consistencia masas musculares abdomi-
nales
4.1 ve .
4.2 Ligeramente blanda * | %




continuacién CUADRO # 8

o= i
i [oo

Acuosg

Qlor en cavidad abdominal

_Marino

3

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

UIUIElllﬂUlU‘l

4

Amoniacal

Pdtrido

>
A JON U B [0 N = |

Fecaloide

d las ras

diferenciadas

OO K Kn

N
9]

t.o_..

Pierden diferenciacin

Indiferenciadas

3

Apéndices .
Contrafdos

Ligeramente contrafdos

Pendulantes

-\l\l.\l\l\l oM

n

o} uiales

Laminas branquial
_Bien difexenciadas

Ligeramente separadas entre s{ *

o o=l || PIPNP| |

oo.uoooao

Separadas

Olor en masas musculares de las pinzas

3

rino

Dulzén

Ligeramente a pescado

OO:O\OO

b

A pescado

Amoniacal

: mpi»to.—- =

o o

Consistencia de masas musculares

de las pinzas

(=)

|__Suave

Ligeramente blanda

| Blanda

Acuosa

Pigmentacion

|_Ausente

Ligeramente pigmentada

|_Pigmentada e




CUADRO # 9

roducto y Jaiba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
onservacién |da refrigerada caracterfsticas| Temp, 0 - 4°C 4
Bobecls |Callinectes Subl
spe —1———“11)1 ug ublote 8
J1amiahua,
Origen Veratruz el S demarzo de 1984, 4
Tesentacion 5
camerc ntera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 177.11 gr. i
amafio : a Ma. del
promedio 14.9 cm. ' |Analista Noria Sdnchez |
Identificacién |Ninguna . Firma oy
o
Caracterfsticas a examinar 23 EW 3
. - | Aspecto general del caparazdn
.1 | Hdmedo -
1.2 | Ligeramente hdmedo
.3 | Seco s f ok o Lo Lo Lok Do [ Do e
.4 | Brillante
00 Poco brillante * *| % * | ®
1.6 | Opaco * e [ [
2.- | Ojos
.1 | Apariencia ‘
. 1. 1] Turgentes *
. 1. 2] Ligeramente deshidratados * Ix] [e] fule |# fe
. 1. 3| Deshidratados * *
2.1.4| Brillantes * J
2.1. Poco brillantes * * 4 4
2.1.6] Ligeramente opacos * *
2.2 Posicién
.2.1] Protruidos
2.2.2| Fliccidos ok o ok Do o fon o [ e
3. - Olor de masas musculares abdominale
3.1 | Marino
3.2 Dulz6n
3.3 | Ligeramente a pescado
.4 A pescado [ [ * [* *
3.0 Amoniacal * %] * w| k| *
4. - Consistencia masas musculares abdomi-
nales
4.1 Suave
4.2 | Ligeramente blanda




continuacién CUADRO # 9

31 4[5 |6

4.3 |Blanda T TF
4,4 Acuosa *

Si- e idad abdominal

5.1 | Marino

5.2 Dulzén_

5,3 | Ligeramente g pescado

5.4 A pescado * Wl *
5.5 | Amoniacal

5,6 Pdtrido

5,7 | Fecaloide

6, - visckras

6,1 diferenc 8

6.2 Pierden diferenciacion * w | *
6.3 iferenciadas

7.- | Apéndices '

721 Contraidos ;

7.2 | Ligeramente contraidos o |
7.3 Pendulantes &
7.4

8, - br {ales

8.1 nciadas

8.2 Ligeramente separadas entre s * L
8,3 | Separadas ‘

9, - Olor_en masas musculares de las pinzas

9.1 no

9,2 Dulzén

9.3 Ligeramente a pescado *

9,4 | Apescado CE
9.5 Amoniacal

0.- | Consistencia de masas musculares

de las pinzas

10.1 Suave
10, 2 Ligeramente blanda

0.3 d *

0,4 Acuosa * 1k
11, - Pigmentacion

|_Ausente
102 Ligeramente pigmentada
11.3 Pigmentada W[k *| *




CUADRO # 10

roducto y Jaiba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
Conservacion _|da refrigerada caracterfsticas| Temp, O - 4°C
= B Callinectes Subl

specie ‘Sapidus ublote o

Tamiahua,
O g Veracruz ecua 6 de marzo de 1984.
entacion

rese oial Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura

romedio 195.05 gr. andlisis F.M VZ 1
;amaﬁo Martha Ma. del Carmen
promedio 15.1 om. 1 | Analista Noria Sénchez
Identificaci6én |Ninguna . Firma \

Caxacterfsticas a examinar

LA

Aspecto general del caparazdn

Htémedo

]
.

Ligeramente hdmedo

Seco

rillante

Poco brillante

O UY B GA DA =] 1

Opaco

[

Ofos

Apariencia

o Lot Lt L e L
.

.

o

Turgentes

.igeramente deshidratados

g % %shi’dratados
B illantes

Poco brillantes

o

Ligeramente opacos

.”

Posicion

Protruidos

| ) Lad

Flaccidos

Olor de masas musculares abdominales

Marino

Dulzén

b3 o

Ligeramente a pescado

A pescado

U] GABDO ] 1 || | DN DO} =] =

Amoniacal

k3

Consistencia masas musculares abdomi-

nales

Suave

Ligeramente blanda




continuacioén CUADRO # 10

a

o K0

Acuosg

Qlor en cavidad abdominal

Marino

Dulzén
Ligeramente a pescado
A pescado

Amoniacal

CNEWENCAEA KR KUER] b o

Pdtrido

Fecaloide

Estado de las visceras

diferenciadas

rpo

3

N1 || NONVO B RO |

o

Pierden diferenciacion

dif cigdas

3

Apéndices :

Contrajdos

Ligeramente contrafdos

Pendulantes

NN e

_Se desprenden

Lam bran es

diferenciadas

Ligeramente separadas entre si

o

o R =1t | #WPJD—' 1

Separadas

QOlor en masas musculares de las pinzas

rino

Pulzén

Ligeramente a pescado

3

fon b oo o b |

A pescado

Amoniacal

e

Consistencia de masas musculares

nzas

=y

Suave

=

Ligeramente blanda

lan

=] (=] (=]

W 10 N

Acuosa

Pigmentacién

Ausente

=
p— b |—
3 e 3 9

ORI p— 11 |

1igeramente pigmentada

Pigmentada




CUADRO # 11

roducto y Jaiba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
Conservacién |da refrigcrada caracteristicas| Temp, 0 - 4°C
Esnscts Callinectes S
pe ‘sapidus ublote 10
Tamiahua,
Uilzen Veracruz Fecha 7 de marzo de 1984.
resentacion E
comercial ntera Hora 10:00 A. M.
€80 Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 126.88 gr. an4lisis F. M. V.Z I1INAM
amafio IMartha Ma. del Carmer}
promedio 11.44 cm. . |Analista Noria Sénchez
Identificacién |Ninguna Firma
: ba_ndmero
Caracterfsticas a examinar 11373 37 [819T
1. - | Aspecto general del caparazén
1.1 | Hdmedo
1.2 | Ligeramente hdmedo
1.3 | Seco k| | k| |||k [® [
.4 | Brillante
.5 | Poco brillante ¥k %] [x *
N Opaco * & |k bk b
2.- | Ojos
. Apariencia
. 1.1} Turgentes L
. 1.2] Ligeramente deshidratados i R
2. 1. 3] Deshidratados IR
. 1.4] Brillanics
.1.95] Poco brillantes " Ll el OO T
. 1.6] Ligeramente opacos R LB
232 Posicion
2.2.1] Protruidos
.2.2| Flaccidos ol b g L B s
.= Olor de masas musculares abdominales
ol Marino
3.2 Dulz6n
3.3 Ligeramente a pescado
3.4 | A pescado " * |%
i9 Amoniacal * z
4. - Consistencia masas musculares abdomi
nales
4.1 Suave
4,2 | Ligeramente blanda




continuacién CUADRO # 11

Blanda

>

W |0

Acuosa

Olor en cavidad abdominal

arino

_Dulzén

3

L.igeramente a pescado

A pescado

Amoniacal

Pdtrido

Fecaloide

Estado de las visceras

o] o

ien diferenciadas

>

i
o

Pt || NOM b KO |t

Pierden diferenciacién

Indiferenciadas

Apéndices d

C dos

Ligeramente contraidos

Pendulantes

NN

Se desprenden

oo
3

s branquiales

P)

Bien diferenciadas

Ligeramente separadas entre s

o0 o0
e b

koo =11 || PR ppP|r |

Separadas

P

Olor en masas musculares de las pinzas

Marino

Dulz6n

AO NO NO NO

b

Ligeramente a pescado

A pescado

NO NO
3

b o = |1

Amoniacal

—

Consistencia de masas musculares

de las pinzas

op| o

Suave
Ligeramente blanda

[—

C o ol

anda

==

Acuosa

Pigmentacitn

Ausente

— p—
p— |~ }—
L b

Ligeramente pigmentada

=
-

e b
Ko N p— 1 |

Pigmentada




CUADRO # 12

Producto y Jaiba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
Conservacién |da refrigerada caracteristicas{ Temp, 0 - 4°C
- i Callinectes Subl

specie Sapidus ublote 11

Tamiahua
Origen Veracruz oRe 8 de marzo de 1984 |
entacién

e Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura

romedio 150.35 gr. . .
I; amafio artha Ma. del Carmer}
promedio 14,21 _cm, ' |Analista Noria Sénchez
Identificacién |Ninguna . Firma :

Caracteristicas a examinar

AT

Aspecto general del caparazén

ot ot} s
e )

Hdmedo :

‘Ligeramente hdmedo

Seco

rillante

Poco brillante

O U W] G DY =] 1t

o Jo e }o

Opaco

Ojos

b

Apariencia

Turgentes

Ligeramente deshidratados

Deshidratados

rillantes

Poco brillantes

O U b QO] DY =

Ligeramente opacos

Posicién

Protruidos

[ %) L

Fl4ccidos

Olor de masas musculares abdominales

Marino

ol

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

19 o 0 O O R R N P I e P e ot e o ke I

Amoniacal

¢
i

Consistencia masas musculares abdomi+

nales

Suave

Ligeramente blanda




continuacién CUADRO # 12

o
b 10

Acuosa

Qlor en cavidad abdominal

rino

Dulzén

Ligeramente a pescado

:ncnylr.ncn

N

A pescado

Amoniacal

Pdtrido

3

Fecaloide

Estado de las visceras

en diferenciadas

Pierden diferenciaci6n

Indiferenciadas

b

Apéndices !

Contrafdos

Ligeramente contraidos

Pendulantes

desprenden

_L4minas branquiales

ien diferenciadas

Ligeramente separadas entre si

oo oo foo o

Separadas

~wNH|l*ri\|WNﬂllMommwNHl

Olor en masas musculares de las pinzas

rino

9, -

9,1

9,2 Dulzdén

9,3 Ligeramente a pescado

9,4 | A pescado

9,9 Amoniacal

0, - Consistencia de masas musculares

de las pinzas

10. 1 Suave
10, 2 Ligeramente blanda
10,3 nda

0,4 Acuosa .
11.- Pigmentacién

1.1 Ausente
11,2 Ligeramente pigmentada
11.3 Pigmentada




CUADRO # 13

roducto y Jaiba recién captura | Conservacién | Hielo triturado
Conservacién _|da refrigerada caracterfsticas| Temp, 0 - 4°C
Callinectes
Especie Sapidus Sublote 12
Tamiahua,
Oxigen Veracruz Heeha 9 de marzo de 1984.
c;;seenrg:llm Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 142.5 gr. andlisis FM _V.Z UUNAM
amafio Martha Ma. del Carmer}
promedio 13.4 om. ' |Analista Noria Sénchez
Identificaci6én |Ninguna Firma
Caracteristicas a examinar VIR “—’g‘—-él erg i
1. - Aspecto general del caparazén
11 Hdmedo
1.2 Ligeramente hdmedo
1.3 Seco % | % D% [ |k | % | % |% [% [%
.4 [ Brillante
.5 | Poco brillante
s ()paoo LBCRER RN T R S
2.- | Ojos
.1 Apariencia
. 1.1] Turgentes
. 1.2| Ligeramente deshidratados ¥ ]* 4
- 1. 3| Deshidratados 1 |* HEBEEE
. 1.4] Brillantes
2.1.5| Poco brillantes ¥ ] * *
2.1.6] Ligeramente opacos L % R BEEE
2 Posicién
2.2.1] Protruidos .
.2.2| Fl4ccidos w b | Joe [ ok | [ I [
.- Olor de masas musculares abdominales
S0l Marino
3.2 Dulzén
.3 Ligeramente a pescado
.4 A pescado ' * [* *
2O Amoniacal * L W M x| *| *
4, - Consistencia masas musculares abdomi+
nales
.1 Suave
4,2 Ligeramente blanda
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nd

o
W OO

Acuosa

QOlor en cavidad abdominal

3

rino

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

Amoniacal

Pdtrido

3
N JON KA P KO N = 1 1

Fecaloide

Estado de las visceras

Bien diferenciadas

Pierden diferenciacién

ool [0 Lo B

Indiferenciadas

Apéndices

Contrafdos

Ligeramente contrafdos

Pendulantes

NNRRN] jelolol] ke

Se desprenden

Léminas branquiales

Bien diferenciadas

Ligeramente separadas entre si

oo =it I PO

oo o0 foo o

Separadas

Olor en masas musculares de las pinzas

rino

\C PO PO

3

Dulzdén

Ligeramente a pescado

b
SN R S I

A pescado

Amoniacal

o| tojope

[—

Consistencia de masas musculares

de 1as pinzas

Suave.

Ligeramente blanda

anda

p— ey |y =—
=)ol (=] =)

W oo o =

Acuosa

Pigmentacién

Ausente

Ligceramente pigmentada

Pigimentada




CUADRO # 14

"Producto y Jaiba recién captura | Conservacién |Hielo triturado
Conservacién _|da refrigerada caracterfsticas| Temp, O - 4°C
Callinectes :
Especie Sapidus Sublote 13
amiahua,
Origen Veracruz Fecha 10 de marza de 1984}
'Presentacion B
ccxnaT ntera Hora 10:00 A. M.
80 Lugar del Depto. de Acuacultura
‘qromedio 134.25 gr. | andlisis F.M VZ UNAM
amafio Martha Ma. del Carmen}
promedio 13.67 _cm. ' |Analista Noria Sanchez
Identificacién |Ninguna . Firma P
Caracteristicas a examinar - T3 glﬁi@?%‘-gﬂ%’% 0
1.- | Aspecto general del caparazén
1.1 | Hdmedo
.2 | Ligeramente hdmedo
1.3 | Seco el ] o f e e e Lok e [ f
.4 rillante
.5 | Poco brillante
.0 | Opaco we] ] Dol f o f o | [ [
2.- | Ojos
ol Apariencia
. 1.1] Turgentes
7. 1. 2| Ligeramente deshidratados w| * *

e o
=
e |o

mshidratados oaEnnns

| illantes '

Poco brillantes

Ligeramente opacos x| o *

Posici6n * [k |x * x|k [%

Protruidos
dccidos | ] e [ f e Lok [ ok ok |k [

BN )
N

U G| =] 1 |1 | D] DS DO| =] =

.
D] =

o |o |-

Olor de masas musculares abdominales
Marino '
Dulzén
Ligeramentc a pescado
A pescado

AmoniaCBI S| ok |k fok |k fok |k Ik ok [%

»

Consistencia masas musculares abdomi-
nales

~Suave
Ligeramente blanda

a
)

!

»:




continuacién CUADRO # 14

4.3 d

4.4 Acuosa

5.-__1 Olor en cavidad gbdominal

8.1 ino

5.2 Dulzén

83 Ligeramente a pescado
.g._i__Amas:adq

.3 Amoniacal

5,6 Pdtrido

5.7 Fecaloide

6, - tado de las visceras

6.1 | Bien diferenciadas

6.2 Pierden diferenciacion

6,3 | Indiferenciadas

Za- Apéndices !
7.1 | Contraidos

72 Ligeramente contraidos

7.3 Pendulantes

7.4 desprenden

8. - s branquiales

8.1 Bien diferenciadas

8,2 | Ligeramente separadas entre si
8.3 | Separadas

9. - Qlor en masas musculares de las pinzas

9.1 Marino

9,2 | Dulzén

9.3 Ligeramente a pescado

9,4 | A pescado

9.5 | Amoniacal

0, - Congistencia de masas musculares

dc las pinzas

10.1 Suave
10,2 Ligeramente blanda

10.3 Blanda

0.4 Acuosa .
11, - Pigmentacién

Vs _Ausente

11,2 | Ligeramente pigmentada

11.3 Pigmentada




CUADRO # 15

FProducto y Jaiba recién captura| Conservacién |Hielo triturado
[Conservacion |da refrigerada caracteristicas| Temp. 0 - 4°C
. Callinectes S
Especie Sapidus ublote 14
- Tamiahua,
Orig Veracruz Secha 11 de marzo 1984 ‘
resentacion
comaretal Entera Hora 10:00 A. M.
Peso Lugar del Depto. de Acuacultura
promedio 149.7 gr. analisis F. M. V.Z. UNAM
amafio Martha Ma. del Carmer}
promedio 13.7 __cm, ' |Analista Noria Sanchez
Identificacién |Ninguna Firma

Caracterfisticas a examinar

Jaiba_ndmero
3%”5‘. 8[9]1

Aspecto general del caparazén

Hdmedo

Ligeramente hdmedo

I i

Seco

rillantc

O U ] Cof N3 =] ¢

Poco brillante

Opaco

Ojos

Apariencia

N BN

Turgentes

.
] bt ] e =]
s feo

2: 4] Brillantes

DO s

Ligeramente deshidratados

Deshidratados

Poco brillantes

N U

Ligeramente opacos

Posici6n

Protrufdos

B DO D] DO B
o fo fo e ¥e
N N DNO| — | =
N .

D] -

Fl4ccidos

Olor de masas musculares abdominales

Marino

Dulz6n

Ligcramente a pescado

A pescado

ol of o w
U O3 ] 1

Amoniacal

Consistencia masas musculares abdomi-

nales

Suave

Ligcramente blanda
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Blanda

Acuosa

Olor en cavidad gbdominal

Marino

Dulzén

Ligeramente a pescado

A pescado

Amonigcal

Pdtrido

Fecaloide

Estado de las visckras

Bien diferenciadas

N1 | N

o

Pierden diferenciacién

Consistencia de masas musculares

6.3 diferenciadas

Za . Apéndices

.1 Contraidos

7.2 | Ligeramente contrafdos

7.3 Pendulantes

7.4 Se dcsprenden

8= Léminas branquiales

8.1 Bien diferenciadas

8.2 Ligeramente separadas entre s{
8.3 Separadas

9 : Olor en masas musculares de las pinzas
9.1 Marino

9,2 Dulzén

9.3 | ligeramente a pescado

9.4 A pescado

9.5 Amoniacal

0,

de las pinzas

==y

Suave
Ligeramente blanda

ololo
B JLJS)

Blanda

— F—

Acuosa

-

Pigmentacién

Ausente

Pt st s
KO R p— |8 i

Ligeramente pigmentada

—

Pigmentada
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IvV. DISCUSION.

LLos crustdceos son un producto altamente pcrecedero, por lo que su
vigilancia y control deben apoyarse en métodos ripidos y seguros que
permitan no sélo conocer la aptitud de su consumo, sino ademés deter-

minar sus diversos grados de calidad. (9, 23, 24)

El examen sensorial u organoléptico es un método sencillo y eficaz de
validez en la inspecci6n sanitaria de los productos pesqueros ya que -
constituycn la prueba m4s importante, cn el momento de dictaminar -
si ¢l producto es apto para el consumo o debe ser objeto de decomiso,
cabe hacer la aclaracién que los exdmenes bacteriol6gicos, bioquimi-
cos o toxicol6gicos se realizan solo como complemento y apoyo del -

examen sensorial.

La necesidad de una definicion exacta de la alteracién organoléptica
del pescado fue reportada por Anderson (1907), quién estableci6 las

caracterfsticas a considcrar para determinar la frescura del pescado.

[nvestigaciones subsiguientes han desarrollado y mejorado las ideas
de Anderson; los cambios en olor, consistencia y aspecto de algunas
cspecics de peces mantenidos en hielo, desde la frescura absoluta -

hasta la putrefaccién, han sido definidos ya con exactitud por diversa
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autores; tal es ¢l caso de Kictzman, et. al, (1976), quién menciona
que el examen de los crusticeos se lleva a cabo de manera semejan-

te a la del pescado, aunque con algunas salvedades. 9)

Para determinar los perfodos dc conservacién asf como la calidad de
la jaiba ( Callinectcs spp. ), se consideraron las caracteristicas su-
geridas por diversos autores, asi como algunas que no tienen antece-

dentes.

Una caracterfstica fisica fundamental en la determinacién del estado
del producto es el olor, el cual se desarrolla de mancra especial ¢n

cavidad abdominal y masas musculares.

En las jaibas recién capturadas se percibe un olor marino, esto se
refiere al olor normal a sal y iodo del agua de mar coman y/o algas
marinas; esta condicién ha sido mencionada anteriormente por L6pcz
(1978), en su trabajo realizado con crustdceos macruros, bajo las --

mismas condiciones de conscrvacién. (10)

Los cambios en el olor, se producen por la accién de enzimas que se
encuentran cn el pescado vivo y que permanecen activas los primeros
dfas después de la muerte; posteriormente tiene lugar la accién bac-

teriana, que con seguridad interviene también en las variaciones del

aroma. (9,10)
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En el presente estudio, a partir de las 96 horas se percibi6un ligero
olor a pescado, caracterfstica que ha sido mencionada por Kietzman
(1976), cn pescados marinos, como resultado de la accién bacteriana
sobre el compucsto denominado 6xido de trimetilamina, que se locali
za en el mdsculo del pescado y que es reducido a trimetilamina; sus-

tancia que d4 el tipico olor a pescado. (9, 10, 23, )

Asf mismo Perna, et al, (1967) han rcportado la presencia de trimetil

amina cn los misculos del crusticeo Nephros novergicus, (14, 15, 16),

sin cmbargo, para ascgurar que la jaiba (Callinectes spp), conticne
trimctilamina cn sus niasas muscularcs es necesario cl apoyo de um

prueba bioquimica de identificaci6n dc csta sustancia.

El olor a pescado se fué acentuando hasta las 192 horas, y a partir de
cse momento se produjo un ligero olor amoniacal lo cual nos indica -
que los procesos degradativos de la materia org4nica, han avanzado
de tal forma que los compuestos nitrogenados que constituyen el pro-
ducto se han degradado (por la accién de enzimas y bacterias), dan-
do como rcsultado amonfaco; asf mismo durante este lapso se produ:
cen otras sustancias denominadas aminas biégcnas (cadaverina, pu-
trescina, histamina) las cuales resultan t6xicas para el consumidor,
ya que la ingestion de estos compuestos produce intoxicaciones que-

se manifiestan por debilidad del pulso, descenso de la tensién arterial
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sudoracién, pérdida del conocimiento, edcmas, sed intensa, dolor de
cabeza, vOmitos, diarrea y otras reacciones de tipo alérgico. (9, 10,

23, 24)

El olor amoniacal se fué acentuando hasta las 278 horas y a partir de
cntonces se perciben olores pitridos o fecaloides; lo cual se reporta
como resultado de la producci6n de indol y sulfuro de hidrégeno, que

se presentan en fases avanzadas de la putrefaccién. (9)

[ stos olores se acentuaron hasta las 324 horas en donde se manifies
tan olores caracterfsticos de la fase final de la putrefaccion tales co
mo de: mercaptanos, indol, escatol, 4cidos grasos volétiles y otras
sustancias de olor intenso que aln no son identificadas quimicamente

(9, 10).

L.os cambios de consistencia, en general son el resultado de los pro-
ccsos de tipo degradativo que se producen a partir de la muerte del
animal; sin embargo también influye el hecho de que los animales se
agotan, en la rcsistencia que ofrecen durante su captura; lo cual fa-
vorecc la contaminacion bactcriana de la musculatura, dichas bacte
rias en general proceden de las branquias e intestino; cabe hacer la
aclaracién que en los crusticeos recién capturados las masas mus-

cularcs cstan consideradas exentas de gérmenecs.
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Iin las jaibas rccién capturadas, las masas muscularcs de las pinzas
y abdomen es de color blanco grisécco, de aspecto vitreo y de consig
tencia suave, caracterfsticas reportadas anteriormente por Farchmin
(1965), y Kietzman et, al. (1976), en crustdceos marinos tales como,

langosta , camarones y bogavantes.

Sin embargq, ¢stos autores, mencionan como signos de alteracion de
la musculatura, color verdoso, caracteristica que no se observé du-
rante todo cl estudio; si bién cl color no manifesté cambios notables,
otras caracteristicas, como la consistencia se torné, acuosa y en un

dltimo c¢stadio viscosa.

Otro de los cambios ffsicos que se producen, después de la mucrte,
¢s la deshidratacién, que como se puede obscrvar en los resultados
sc manificsta sobre todo en los ojos, al disminuir la presién cen el
interior del globo ocular por la pérdida del liquidos; este va perdien
do su turgencia y convexidad, y presenta incluso zonas totalmente .

deprimidas.

I.0s resultados obtenidos, asf como las caracterfsticas observadas,
pueden scr una basc para cevaluar otras especics scmejantes, sin cm
bargo no deben tomarse como normas debido a que cxisten variacio-
nes scgin la especie y composicion del producto, habitat, &poca del

afio, técnicas de captura, manejo recibido después de ésta ete.
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CONCLUSIONES

Las variacioncs de las caracteristicas organolépticas considera -
das en la cvaluacién, de acucrdo a les periodos establecidos en

horas, fucron los siguientes:

|. ASPECTO GENERAL DEL CAPARAZON HORAS
Brillante 0-72
Poco brillante 72 - 192
Opaco 192 - 330

] |
Himedo 0- 48
Ligeramente hime do 48 - 120
Seco 120 - 336

2. QJOS (Apariencia y Posici6n)

Turgentes (Convexos) 0-120

Ligeramentc deshidratados 120 - 288

Deshidratados 288 - 336
2.1

Brillantes 0- 9

Poco brillantes 96 - 288

L.igeramente opacos 288 . 336
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2.2 HORAS
Protruidos 0-; 72
Flaccidos 72 % 336

3. OLOR DE MASAS MUSCULARLES ABDOMINALES
Marino 0- 48
Dulz6n 48 - 96
Ligeramente a pescado 96 g 144
A pescado 144 - 192
Amoniacal 192 - 336

4. CONSISTENCIA MASAS MUSCULARES ABDOMINALES
Suavce 0-120
Ligeramente blanda 120 A 144
Blanda 144 - 264
Acuosa 264 - 336

5. OILLOR EN CAVIDAD ABDOMINAL
Marino 0 2 48
Dulzén 48 - 9%
Ligeramente a pescado 96 " 144
Amoniacal 192 - 240
Patrido 240 - 288
Fecaloide 288 - 336



24

ESTADO DE 1.AS VISCERAS HORAS
Bien dibferenciadas 0 - 120
Pierden diferenciacién : 120 B 264
Indiferenciadas 264 - 336
APENDICES

Muy contraidos 0- 96
Ligeramente contraidos 96 5 264
Pendulantes 264 - 312
Se desprenden 312 . 336

LAMINAS BRANQUIALES

Bien diferenciadas 0- 96
Ligeramente separadas entre si 96 - 264
Separadas 264 - 336

OLOR EN MASAS MUSCULARES DE LAS PINZAS

Marino 0- 48
Dulzén 48 - 96
Ligeramente a pescado 96 - 144
A pescado 144 - 192

Amoniacal 192 - 336




10. CONSISTENCIA MASAS MUSCULARES DE HORAS
LAS PINZAS
Suave 0- 9
Ligeramente blanda 96 - 144
Blanda | 144 - 336

11. PIGMENTACION PARTE VENTRAL

Ausente 0 - 4
Ligeramente pigmentada 4 - 24
Pigmentada 24 - 336

2. De acuerdo con los resultados, se sugieren los siguientes grados

de conservacion desde el punto de vista comercial:

Muy fresco 0 - 24horas
Fresco 24 - 72 "
Regular 72 - 192 "
Alterado 192 < -

3. En basc a lo anterior, la jaiba (Callinectes Spp. ), refrigerada
una temperatura de O a 40°C, mantenida con hielo triturado, es

apta para el consumo en un periodo no mayor a las 192 horas.

4. Pasando de 192 horas, el producto no debe consumirse.
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5. Desde el punto de vista sanitario, el producto lo dividimos ent

Apto 0 - 192 horas

No apto 192 - en adelante



VI. APENDICE

TECNICAS EMPLEADAS EN LA CAPTURA DL LA JAIBA
(Callinectes spp. ), en México.

Otro de los factores que limita el aprovechamiento eficaz de la jaiba,
es cl hecho de que la mayorfa de las técnicas de captura son inadecua -
das. A continuacién se describe brevemente cada una de éstas, marcan

do sus principales ventajas y desventajas.

Los métodos mds comunes utilizados en México son los siguientes:

1. - Trampa jaibera
2. Aro jaibero

3. Cuchara

4, Fisga o gancho
5. Atarraya

6. Chinchorro

La técnica m4s eficiente cs la trampa jaibera, que requiere poco traba
jo por parte de los pescadores, ya que sélo es necesario introducirla

en el agua con carnada y sacarla al dfa siguiente. Este disefio fue utili -
zado por vez primera en la costa Este de los Estados Unidos, donde se

encuentra una pesqucria grandc para la jaiba azul, "Blue crab", (Calli-
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nectes sapidus) principalmente.

Las trampas tienen la forma de cubo y cada lado mide 60 centimetros.
Estdn construidas con tela de alambre para gallinero, con una malla
de aproximadamente una pulgada (de nudo a nudo). Las entradas estdn
situadas a 3.8 cm. del fondo de la trampa y son tubos en forma de em-
budo, cuya longitud es de 20 cm. de alto y la abertura interior mide 18
centimetros de ancho y 10 de alto. En el fondo de cada trampa se colo-
ca wn cilindro (25.4 cm. de alto, 12.7 cm. de didmetro) del mismo ma
terial para retener la carnada (generalmente, carne de pescado). Los
techos de las trampas son removibles para facilitar la extraccién de

la captura. (1)

El aro jaibero "nasa" usado en Tamaulipas y Veracruz, también es efi
ciente y barato, pero requiere un esfuerzo constante por parte de los
pescadores. Consiste en un aro de hierro de aproximadamente 50 cm .
de didmetro, el cual va unido a una malla que puede ser de seda, alam
bre, algodén o nylon. Esta dltima es la més préictica, pues pesa poco

y cs bastante resistente. La abertura de la malla es de aproximadamen
te 2 cm. Del aro de hierro parten tres tirantes equidistantes en forma
de "pata de gallo" que continuan en uno solo que lleva en el extremo un
flotador, el cual puede ser de corcho, de madera, o de cualquier otro
material que flote, ya jue es la sefial del sitio donde se encuentra la

nasa. I.a longitud del cordel cs proporcional a la profundidad del lugar.
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En el centro de la malla se coloca la carnada que, por lo general, es
un trozo de carne de pescado atado a la malla que sirve para atraer a

las jaibas. (1, 19)

Otros métodos como la cuchara, fisga o gancho, también son em plea -
dos para capturar la jaiba, pero tienc varias desventajas, ya que re --
quieren el trabajo constante de los pescadores y solamente se pueden

utilizar en aguas someras, sin turbidez. La fisga tiene otra desventa -
ja grave, ya que dafia lajaiba, casi siempre, en la region g4strica, lo

cual causa riipida descomposicién de la captura.

La atarraya y el chinchorro también se emplean para capturar la jaiba.
La atarraya tienc una eficiencia moderada y requiere de mucho trabajo.
El chinchorro es m4s eficaz, pero su costo es alto y la captura puede

ser dafiada por depredadores durante la noche. (19)
De lo anterior podemos resumir que:

Sc debe definir mediante la diversificacién y experimentacién, los sis-
temas y artes de pesca que permitan la captura de las especies en for-
ma adecuada, durante los meses de mayor abundancia, asf como susti-r

tuir las técnicas nocivas y mejorar las existentes. (18)
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Algunas recomendacioncs para mejorar el aprovechamiento de la jaiba

(Callincctes spp. ) son:

- Que se organice la comercializacién del producto de manera que
exista un control de calidad y de precio, considerando el mercado

nacional c intern:cional.

- Que se investiguen métodos m4s eficientes que los tradicionales
para transportar la jaiba viva al mercado y asf, garantizar la fres

cura del producto al consumidor.

- Aprovechamiento total del producto que se obtiene como fauna de

acompaiiamiento en la captura del camaron.

-  Establecer un reglamento de pesca adecuado para controlar la ex-
plotacién de csta especie; dicho reglamento debe contemplar aspec
tos de veda de hembras ovigeras, asi como una talla minima espe

cifica para cada especie..



VII.

31

LITERA ITURA CITADA

Arreguin Sanchez, F.F.: Notas preliminares sobre las jai -

bas (Portunidae, Callinectes spp.), en las lagunas de Mandin

ga, Veracruz. Memorias. Reunién sobre los recursos de la

Pesca Costera de México. Instituto Nacional de Pesca, 1976,

pp. 159-171,

Barnes, R.D.: Invertebrate Zoology. 2a. Edici6én. Editorial

Saunders, Philadelphia, EE.UU., 1968.

Contreras, F.: Contribucién al conocimiento de las jaibas de
México. Anales del Instituto de Biologfa. Universidad Nacio-

nal Auténoma de México. 1 (2): pp.227-241., 1930.

De la Fuente, V.: Aspectos de la refrigeracién en la indus--

tria pesquera. ler. Simposio Internacional de Educacién y

Organizacion Pesqueras, Vol.IIl, Cancdn, Quintana Roo.

(1979).

Hickman, C.P.: Principios de Zoologia. Editorial Ariel, Bar-

celona, Espaiia. 1967.



10.

32

Jamieson, M. y Lobber, P.: Manejo de los Alimentos. Con -
scrvacion de su calidad. Editorial Pax. México, México, 1974

Vol. 1.

Judrez, Z.8S.: Inspeccitn Sanitaria del Calamar (L6loigo spp)

fresco refrigerado en base a sus caracterfsticas organolépti-

cas. Tesis de Licenciatura. Facultad de Medicina Veterina -

ria y Zootecnia, Universidad Nacional Auténoma de México,
1978.

Keir, R.; Pischeda, J. y Walsworth, P.: Un bosquejo sobre
los proccdimientos para planificar cl desarrollo pesquero.

Mcmorias. Reunién sobre los Recursos de 1a Pesca Costera

de México, Veracruz, Ver., Noviembre de 1976, pp. 271-76.
Kictzman, U. ; Priebe, K.; Rakow, D). y Riechstein, K.: Ins -
peccibén Veterinaria de Pescados. Editorial Acribia. Zarago -

za, Espaia, 1974.

Lopez, P.].: Decterminacién de los cambios organolépticos am
crusticeos macruros (camarones) frescos refrigerados. Te -

sis de Licenciatura. Facultad de Medicina Veterinaria y Zoo-

tecnia, Universidad Nacional Auténoma de México, México,

1978, pp. 28.



11,

14.

15.

16.

33

Malo, A.: Las misteriosas Jaibas. Técnica Pesquera No.

136, Afio X11, 1979, pp. 11-12.

Manrique, C. F.: Validez Taxon6mica y Redescripcién de

Callinectes rathbunae, Contreras, (Crust. Decap. Portunidae)

Tesis de Licenciatura. Facultad de Ciencias. Universidad

Nacional Auténoma de México, México, 1965.

Pérez S., L.A.: Higicne y Control de los Productos de la
Pesca, Ed. D.G.N., (SE. CO.F.1. ), México, 1983 (en proce-

so de ampliacién).

Perna, A.: Sul Contenutto in Trimetilamina delle masse mus

colari di scampi (Nephros novergicus) Trattati con solfito e

bisolfito di sodio. X Giormatesui prodotti della pesca. 1965.

Perna, A. e Chiacchia, C.: Sul contenutto in tma. della car-

ne di scampi (Nephros novergicus) trattati con nitrito e nitra

to di sodio. XX1 Convengo della Soc. Ital. delle Sce. Vet.,

1967.

Perna, A.; Mancini, L. e Ruffo, G.: Il Contenutto in tma.

della masse muscolari degli scampi (Nephros novergicus),




|74

19.

20.

21.

34

piccoli e medi trattati con sodio solfito. Atti della Soc. Ital.

della Scie. Vet., pp. 693-96, 1967.

Prudhome, M. : Inspcction Sanitaire des poissons, mollus --

ques ct crustacés comestibles de 1'eau douce ct de la mer.

Vigot I'réres Editeurs. 6a. ed. Parfs, pp. 175:77, 1957.

Plan Global de Desarrollo 1980-1982, 3a. Ed., Talleres

Gréficos de la Naci6n, México, 1980. pp. 291-293.

R.K.G., P.: La ecologia y posibilidades pesqueras de la

jaiba (Callinectes spp.), en Sinaloa, Mex. Boletin Informati-

vo del Centro de Investigacioncs Pesqueras. Mazatlén, Sin.

marzo-abril, 1980.

Rosales S., F.: Contribucioén al Conocimiento de la fauna de
acompaifiamiento del camarén de altamar frente a la costa de

Sinaloa, México. Rcunién sobre los Recursos de Pesca Cos-

tera de México. Veracruz, Ver. México. Nov. 1976, pp. 25

80.

Ruiz D., M.F.: Recursos Pesqueros de la Costa de México.

Editorial Limusa, México, 1978. pp. 63:65.



22.

23.

24,

25,

35

Sevilla, M.L.: Gui6n para el estudio de los productos pes -

queros de México. Serie Trabajos dec Divulgacién. Vol. 111,

No. 22. Depto. de Estudios Biolégicos Pesqueros D,G. P, ,
México, 1962,

Sherling T., P. A.: Inspecci6n Sanitaria de las ostras fres -

cas refrigeradas en base a sus caracteristicas organolépti -

cas. Tesis de Licenciatura, Facultad de Medicina Veterina-

ria y Zootecnica. Universidad Nacional Auténoma de Méxi -

co. 1979,

Syme D., ].: El pescado y su inspeccién. Editorial Acribia.
Espafia, 1969.

Villee, C. A.; Walker, W.F. Jr. & Barnes, R.D.: General
Zoology. Sa. ed. Ed. Saunders, Philadelphia, EE.UU. 1978.



.4

FACULTAD DE MEDICINA
VETERINARIA Y ZOOTECNIA

TINAM

CA

CHA DE ENTREGA

VUELTO SR

\




	Portada
	Contenido
	Resumen
	I. Introducción
	II. Material y Método
	III. Resultados
	IV. Discusión
	V. Conclusiones
	VI. Apéndice
	VII. Literatura Citada

