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ciones de wiea (hasta 2,400 mg/ 100 g) (22, 37!, pox £o -
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Capltulo I1

OBJETIMOS

OBJETIVO GENERAL: .

1. Lagnan una mdxLima eliminacidn de fa urea phesente en -

La carne de £4bu¢6n, pare disdminuir Las concenthacio--
nes-de amoniaco, que como producto de La degradacifn -
de efla 4e obtiene, y como consecuencia obiener un pro
ducto que bea ageptado por el condumidoh.

OBJETIVOS PARTICULARES:

1. Determinar cudl de fas sustancias empleadas en La eli-

minacidn de urea es mds convendente para su usdo Lndus-
Lnial, Lomando en cuenta fas caracterfsiicas finales -
que €s%a Le impanrta al producto tratado. .

Preparan el producto pana‘au subsecuente uso y/o indus
trnializacibn ya sea como producto de condumo directo -
en foama fresca o bien como producto congelado o en em.
but4dad.

3. Prolongar La vida de anaquef del producto Zomando en -

. 4.

cuenta £0s cambios que se presentan en Las- caractenls-
ticas onganolépiticas de ésie.

Determinan 84 existe diferencia en el contenido onigi-
nal de urea en diversas especies de tiburdn, dependien
do de su zona geogadfica de captunra.
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Capitubo 111

ANTECEDENTES

Los tiburones, han sido estudiados por su potencial --
como alimento para el hombre, por su posible Galor no a-+
Limenticio, por su heputacibn pot atacar al hombre, ponr -
ef gran daio que impone a fLos equipot de £La pesca y por -
sus poco usuales caractendsticas gLsiclégicas y anatlmi--
cas.

La utilizacidn de Los tiburones para alimento humano';
avanza a pasdos agigantados., Las necesidades mundiales de
proteina estdn creciendo a un rango mayor que el de pro--
duceibn de €sta. La presifn para obtener La pnbielna a --
partin del mar se estd Lincrementando., (¥7, 28, 37-).

EL nendimienze de fa carne de #ibundn varia entrne 20 -
y 60 $ dependiendo de £a especie y de 02h08 factones.

Aunque su caxne no 8¢ condidera tar fina como La de -~
otnas edpecies comzstibles, no alecanza precios tan altos
como el salmén, Lenguado, huachinange, ete.

-

LOS ELASMOBRANQUIOS

Es ef nombre con el que se designa a un grupo de vexr--
tebrados piscifonmes conocidos comunmente como tiburones,
rayas, tonpedos, peces martiflo, peces sierra, ete., y --
este nombre, alude a La presencia de £dminas interbran---
quiates. (2, 37). ' '

HISTORIA

Se calcula que £a evolucibn de £a mayorfa de Los Libu-
nones teamind hace unos 69 mifLlones de afios, sin embargo
€st0s estdn tan bien adaptados a La vida acudtfica que han
sobrevivido con escasas thans formacdones durante millones

4



5.1.2.

de afios. De todas Las criaturnas en el mundo, Los tiburo--
nes- "ef temibLe monsiruo"-, son Los mds fenroces para el-
hombre, esto se debe a que algunos de Los mds grandes pue
den incluso arrnancan de una sola mordida Las piennas de -
Las pensonas que atacan, con sus poderosas mandfbulas

"~ Se cuenta de La muente de cientos de personas que al -
abandonan barecos hundiéndose eran atacados porn tibunrones;

‘peno esto, ha sido s6L0 una {magen creada de elflos, cuan-

do s0fo 13 de Las 250 6 300 especies conocidas son real--
mente peligrosas para el hombre, entne Las que se pueden-
mencionar a Los tibunones Mako, Azul, Blanco y Tighe. {28)

ORIGEN Y EVOLUCTON

A pesan de que Los primenros elasmobranquios de que se .
tiene conocimiento vivieron en el Devénico y desde enton-
ces existe el grupo con caractenisticas generales persis-
tentes, el onigen {ilogenético de La clase no estd bien -
deginido, aungque existe ciento concensdo genenal para seiia
Lar a Los Coccosteos como La clase donde debe ubicarse al
antepasado de Los elasmobranguios.

Por otra panrte a pesar de que su esqueleto estd comple -
tamente foamado por cantlflago y carente en absoluto de el
Lulas Gseas, grecuentemente se encuentra caleificado to--
tal o parcialmente y phresenia por tal motive, consisten-
cia duna, fuente y resdstente, se acepia actuafmente que
durante La evolucidn del grupo bien pudo perndense toda es
trhuctuna G6sea y por Lo tanto, el cantilago. Lejfos de sen

. un elemento primiiivo en Los elasmobranquios, nrepresenta

. La eiapa ginal de un proceso evolutivo, (2}

Fueron Ros tiburones del antiguo onden de Léé Hetero--
dontidonmes, presentes desde ef Devénico, Los que pudie--

5



3.2.

ron soporitan La crlsis con que finalizé el Paleozoico y -
sen el origen de formas posteniones, debido a La posicibn
de sus-dos fonmas de dientes que Los habilitaron para nu-
thinse pon medio de alimentacibn mixta ya que apaite de -
ser predadores, consumfan molusdcos, chustdceos y equino--'
deamos . .

En el Tridsico apareci6 otro ghupo de ELasmobrahquios
caractenizados por La reduceibn de dientes y estar por Lo
tanto adaptados para La alimentacibn a base de plancton.
En La acitualidad. Los tiburones mds grandes que exisdten,-
LLamados tiburones ballena, de alimentan de pequefios orga
nismos, por oina pante, Los nestos §6siles de animales de

. ese grupo, nrevelan que durante ef Jurndsico y Cretdsico Zu

vieron dimensdiones mucho mayores que Las actuades.

CLASIFICACION TAXONOMICA
CLase ELasmobranchid
Subclase Xenacanthii .
Onden Xenacanthiformes
Subclase CRadoselachii
" Onden CRadoselachiformes
Onden Cladodontiformes
Subclase Selachii (Euselachil)
’ ' Orden Heterodontiformes
Orden Hexanchiformes
Onden Lamniformes (Galedformes) .
Orden Squaliformes '
Onden " Rajiformes
Orden Torpediniformes
La Clase Elasmobranchii suele considerarse con range in--
gerion y como pante de un grupo £Lamado Chondrichthyes, -
en La que de {ncluyen todos Los veatebrados pisciformes -

1 : 4 6



3.3.

3.3.1.

. con esquefeto cant¢£ag¢n05o.

Las subclases Xenacanthii y C£ado¢e£ach&¢ han deéapane-
eido y s6Lo son conocidos pon sus restos f6siles. - (VQA‘F&-
gura No, 1). »

En La Figura No. Z se muesitran ejemplanes de £a 7u‘c£a-
se Selachii. ' <

BIOLOGIA

DESCRIPCION V¥ CARACTERISTICAS FISICAS DE LOS TIBURONES

Los tibunones son ventebrados con mandfbulas infeniones
bien desarnolladas con varias senies de dientes.

Tiénen dos pares de apéndices pectorales y pélvices ¢ -
un esqueleto cantifaginoso. No tienen huesos verdaderos, -
84in embargo pantes def esqueleto pueden ger nrefonzados por
depdsitos minerales (por ejemplo clorofosfato de caledo),-
como ocurne en £a columna espinal, nesuliando una estructu
ha que semeja estrechamente un hueso. (37)

Sus escamas son denticulanes (como diénteé), en su com-
posiciGn tienen mesodeamo y ectodermo. (2]

" Tienen dos narices, un sistema nervioso simpdtico, an -
conazén de udlvula mdltiple, pdncnreas y un bazo. Carecen -

‘de vefiga natatoria,

Los tiburones tienen de cdnco a sdete paneb de bAanquL- ‘
as,; que estdn Localizadas Lateral o casi Lateralmente en -
su cuenpo, tienen pdrpados méviles, dos aletas donsales y
pectonales nlgidas,

Los fluidos del cuerpo de Teleosteos marinos (peces con
esqueleto verdaderno), son menos salobres que el agua de --
mat y dado que ellos pierden agua a iravés del proceso de
6smosdis; es necesarnio que continuamente beban agua de mar
y asL dispongan def exceso de sales. Por otno Lado, Los -
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Subclase Selachii:

Onden Hetenodontigormes. Cancharodon canchanias. -

Onden Hexanchiformes. Hexanchus grideus.

Orden Lamnéiformes [Galedlformes). Carzhalinus Limbatus,

Orden Squaliformes. Somniosus m&crocephalus..



3.3.2.

3.3.

3.

fLuidos de Los peces de aguas dulees son mds salobres que
el agua que Los rodea, entonces ellfos absorben agua poa'di
mosis, continuamente, por tal motivo eLlos no necesitan be
ber agua. ,

Los tiburones contienen ghandes cantidades de urea £La -
cual junto con el Gxido de trimetilamina (OTMA) contribu--
yen a La concentracidn de sales en Los fLuidos de su cuexn-
po, £a cual es mds concentrada que en el man, asf que, e--
LLos tampoco.necesiian beber agua, dado que £a obifiengn a
partin de su medio cincundante, a través de £a Gemosdis.,

FORMA, TAMARO Y CRECIMIENTO

Constituyen, en cuanto a forma def cuerpo, una gama -que
vd dedde Los tiburones pisciformes de Lineas hidrodindmi--
cas hasta Los de cueipo extremadamente deprimido, de ale---
tas pectornales muy desarrcfladas que contribuyen a forman
un disco, parecidos a Las mantarnayas. )

En cuanto af tamaiio Los hay tan pequeiios que su £ong£--‘
tud no vd mds alld. de Los 300 a 400 mm. (Galeus y Squalio-
Los), y othos tan grandes que LLegan a medir hadta 20 d.,-
como ef tibundn ballena (Rhineodon typus) .

En general Las hembras son 5% mds Largas y 25% mds pe-
sadas que Los machos, en estado adulto. (37) '
" EL crecimiento de Los tiburones es Lento, Lo cual zugie
ne que tienen una vida nefativamente Larga, no hay <informa
eibn sugiciente penc algunos estudios reportan un cﬁecé--F
miento de 51 em. en 7 aios. (377) ’ ‘

MIVILTIDAD
Su movilidad es algo variable. Algunos alcanzan veloci-

‘dades hasta de 64 Km/h en cortos arranques, mientras que -

1o



-3.3.4.

0 3.3.5,

otnos son perezosos y Lentos. La dnica maniobra que el ti-
burdn es Lincapaz de hacen es paran rndpidamente debido a --
que sus aletas pectorales son mds nfgidas que Las de otnoA
peces.

RELACION ENTRE DENSIDAD DEL CUERPO, REQUERIMIENTOS DE 0XI-
GENO ¥ SUENO ‘
Como Ros tibuhones no tienen vejiga natatoria, ellos no
pueden reducir su densidad por eso tienen que nadar conti-
nuamente paha evitar su hundimiento. Su continua natacibn
es tamb{én necesaria para algunos tiburones, porque so0lo -

asf pueden mantener una constante de vapor de agua pasando

a través de sus branquias y asl obtener ef oxfgeno indis-~
pensable.

Algunos iiburones Lienen eapirdculos, a través de Los -
cuales ‘el agua puede pasar directamente a Las agallas, asf
que ellos pueden paran de nadar y descansar dado que sus -
Aublemanxaé de. oxfgeno no dependen de 4u movimiento, en --
cambio, Ros gue canrecen de espirdculos se cree que Lienen
que nadar desde que nacen hasia que mueren, o
A Afgunos tibunones duermen pero dunante este vericdo son
capaces de bombean agua a través de sus agallas por un me-
candidmo aparentemenie automdtico que coincide con ¢€ suefo,

.SENSIBILIDAD

Los tiburones parecen fener baja inteligencda y sen in-
densibles al dolonr, tienen up agude sentido def olfato y -
un magnlfico sentido de La vista el cual puede enfocar y -
ajustar de acuerdo a 2a fuz disponible;

En nango cernado Za vista es el mds efectivo de sus sen
1idos aungque se acepta que ef olfato es el pa4nc4pa£ 4ent¢
do que fLos condiuce hacia el alimento,

n



3.3.6,

ELLos tienen pequeiios sensones {(Ampufas de Lorenzinil so
bre sus narices y a Lo Lange de sus Lineas Latenales, Los
cuafes detectan cambios de temperatura en el agua y mds 4im

portente adn, pueden con estos detectan a otros peces a -

thavés de Los potenciales efdcinicos que emiten.

REPRODUCCION

Los tibunones presentan dimonfismo sexual, ga que Los -
machos tienen modificadas fas afetas pélvicas en Las que a
Lo Largo def borde interxno se desarnofla un eugmosamienta
que se prolonga hacia atrds en forma de pene ¢ que son tea
mados Gonopterigios, cuya funcidn consiste en introducin -
en Los orificios genitales femeninos Rocalizados en La <--
cloaca de fLas hembras el esperma que fLuye poa suncod exca
vados a Lo Lango de Los Gonoptendigios.

Los tiburones varfan en su foama de nacimiento, peno -
exfsten thes categonlas principales:

.~ Ovlparos. Depositan Los huevos Zeniende una aubLeata du-

ra como piel y defdndofos incubanse, presentan esta .catego:
ria el tibunén gata y ballena. :
- VivLpanos. Safen de sus huevos internamente y como Los -
mamffienos dan a Luz al cachorno ya bien formado, fjunto con
La placenta, Ejemplo de este es el tiburbn martitlo,
-Ovoviviparos, Lo presentan La mayorfa de Los tiburones, -
en este caso también Los huevos salen internamente y Los -
cachornos estdn completamente formados pero no estd conee
tada La placenta entre £a madre y el hifo. ) .
Comparando con Lo4 Teleosteos, Los Libunones prochean -
pocod vdstagos {unas pocas docenas a Lo mucho), sin embar

g0 €stos tienen un afto grado de sobrebivencia y £a proba-
bilidad de fertilizacibn ¢4 alia ya que se hace {nternamen

te. Los cachornos nagen en phimavera o veaano, anual o bis

12
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3.4,

anualmenie;

ALIMENTACION S
La mayonza Ae'

pequenos: ongan&

bien t&bunoneé
Aunqua eﬂ “hanm

edbn hay aca4 ndo sus ne -
senvas de- gnaaa tado ‘¢poca de apa--
neam&enza) e

FISIOLOGIA DEL TIBURON
C Les congtituyentes del suere involucrados en el pnoceéo,
vamoihegubadon de Efasmobranquios son pMLHCLpalmQHIQ La U--
rea y ef Cloruro de Sodio, mientaas que ef Oxido de Trime--
tilamina (OTMA} y othas safed juegan un papel menor, (33,34
Los niveles de Urea en sueno son controlados por Los. A¢-
fiones mientras que Los niveles de cloruncs son negulados =i
principalmente por La gléndula nectal y Aecundah&amznte‘pan 
Ros A&nanab. ’

ORTGEN DE LA UREA ¥ DEL OXTDO DE TRIHETTLAMINA (OTMA) EN'ELZ
ORGANTSHO DE ELASMOBRANQUIOS S
Smith {1936}, al revisan el papel de¢ . La unrea en Zoa E-=
Lasmobranquios concluyé que £a tendencia de Loa mismos ha--
cia el desanncllo intrautendino {formas ovoviviparas y vivl-

paras), pudiera sexn explicado pon La veniafa conferida poir
este patndn de desanrollo al peamitin al embridn retesmer me
jon Las concentraciones de urea; recientemente Price y Dal-
ben (1967) concluyercn que La incapacidad del embrisn para
negufarn La unrea y La presifn osmbidica en Los estados tempra
nos de desarnollo embrionarnio es una conducta de selecedldn

13 -



3.4

_paabab&emente 'eé 2a menoé b&gn¢54cat¢ua) (401
Bnunet (1937} encontnd que £a4 enz¢ma4 aeque

mobaanqu&oa at ¢gua£ que tadaA Laé enzimad nece&a Laé pana
La sintesis de Urea via el Ciclo de La Onnitina que eé La
piincdipal ruta de sintesis de Gsta. ©
La baja permeabifidad de Las branquias de Los ezaémo--
" branquios a La Urea y La activa heabsorcidn de Urea a par-
tin del filinado glomerulan porn sus tdbulos renafes {Smith
1936}, son Los principales factores paxra mantener Las ede-
vadas concentracdiones de Urea, pero se requiere Zambi€n de
un alto rango de sintesis de ééta pana compenler La que es
excretada.

3.4.3. RUTAS DE SINTESIS OE 0XID0 DE TRINETILANINA EN ELASHOBRAN-



3.5,

QUIOS
T EL Oxido de Trimetifamina (OTHMA), se encuentra en hre-
2at¢uamenza altas concentraciones en Los §Lluidos exthrace-

‘£a£aheb de £o4 Elasmobranquios [(Groninger, 1959},

" EL ondigen del OTMA en esios organdismos no es claro; al
gunas especies son capaces de convertin Trimeiilamina a -
Oxido de Taimetifamina pero o0tras no [Bakem 1963}. Read
(1968), mostnd que el contenido total del OTMA en Lo4 hue’
vos de €stas especdes se incrementa con el crecimiento --
del embridn.

0 Aea'que,;pon un Bado el OTMA puede ser sintetizado
endfgenamente via una ruta que Lnvoluere a La Taimetilami
na oxidasa en un sistema que envuelfva La N-oxidacifn de -
aminas terciarnias pero pon otno Lado, tambifn se conside-
ha La habilidad de Los tibunones para retener activamenie

“pon sus hifiones esite soluto deduciendo que Las pequeiias -

cantidades perdidas de OTMA por el cuerpo podrfan sen nes
tablecidas porn fLas fuentes dieiéticas.

Lo anterdion nos indica que Las diferencias en fLa habi-
Lidad de vardios efasmobranquios para sintetizarn OTMA penr-
manece adn inexplicado. Goldstein y Funkhouser (1972), su
gienen-qae ¢sta habifidad de sintesis puede estar relacio
nada a fa tempenatuna; ’

ABUNDANCIA ¥V DISTRIBUCION .

Se conocen hasta ahora poco mds de 400 especdes de E--
Lasmobranquios vivientes de Los cuales anas 250 a 300 pue
den agrupahse como ZTiburones y foamas aﬂ&neé y el ueato -
entre rayas torpedos y otros.

Adn cuando se¢ puede decih que se trata de uentzbnadoa

‘marinos, algunasd especies hacen incunsdones a Las aguas -
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3.5.1.

duleces, sobre todo a Las pantes bajas de Los nios aidn a-
distancias considenables del marn (como £a de Las espe---
cies Cancharninus).

La mayon abundancia de elasmobranquios cornesponde a
Los mares thépicales y sublrbpicales de Lodo el mundo y
van haciéndose menos frecuentes hacia Las negiones Anti-
cas y Anténticas.

En Las negiones del Pi€lago Ocednico viven Los £ibuno
nes de mayor tamaiio. o ' .

CAPTURAS :

En MExico se han negistrado 58 especies en ambos Li--
torales de Los cuales 27 se aphrovechan en foima comehr---
cial y de €stos, 13 son aprovechados Lntegramente sobre
todo aquelfos de talla supenion al meiro y medio, entre
Las que destacan Las conocdidas some - "gata", "blarco”,-
"rayado", "tigre o tintorenra”, "izafa", "coyole", "conr--

nuda”, "mamén"; Last 14 especies restantes fienen talla -

menon al metro y medio y solo se aprovecha su canne, es-
tas son denominadas como "cazones". (307, 49) '

Estas especies se encuentran paincipafmente en mares
templados y trépicales, LLegando a penetrar en algunos -
casod en aguad dufces y safobres,

Los Luganres de produccibn en el Pacifico son:

Baja Califoinia Noate y Sun, Sonora, Sinatoa y Nayarit,-
Los estados de Jalisco, Michoacdn, Guearero, Chiapas y -
Colima, adn cuando cuentan con abundancia del hrecunso, -
8¢ ha Limitado su desarnhollo, pues se encuentra en vias
de construceidn La infraestructura necesaria,

Los Lugares de produccibn en ef Golfo de M&xico sonm:
Prineipalmente Veracruz, Tamaulipas, Campeche y §inal---
mente Yucatdn conthibuye a La produccidn Nacional en el
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3.

5.2.

Marn Cardibe.
las capturas se LLevan a cabo noimalmente todo el aiio,
a divensas progundidodes segdn La temporada de trabajo, -
estadlsticamente se ha encontrado que fas mejores captu-~
ras se¢ LLevan a cabo en Los meses de mayo a agosto,
Disponibdilidad de Cazén-Tibuadn en Méxdico:

Nonte 25,000 Ton.
L{toral Ocedno Pacfgico _
40,000 Ton. \\‘Centko Sun 15,000 Ton.
: . . Nonxe 6,000 Ton.
Litonal GoLdo de MExico ' o :
12,000 Ton. Campeche-Caribe. . = 6,000.Ton.

TOTAL 52,000 Ton.
Fuente: {1)

VOLUMENES DE CAPTURA .
A contiruacibn se muestran 105 vofdmenes de captura a

nivel mundial, por principales palses y ef Lugar que ocu-

parton en 1983,

CAPTURA DE CAZON V TIBURON (TONELADAS METRICAS]

1. Pakistdn . 68,300 9. Penrd . 12,560
2. India 56,710 10. U.S.A. 12,395
3. Indonesica 50,240 11, Fildipinas 12,194
4. Japbn 49,194 13. Tailandia 10,049
5. Francia 38,774 14, Argentina © 19,517
6. Nigerda 35,578 15, Brazil 5,520
7. México 30,321 0tros palses 240,810
8. Sr&i. Lanka 20,590 TOTAL Mundiaf 656,752

Fuente: (3)
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- Tibunén 14,600 20,646‘4,12156,0gi

Total 26,289 35,319 " 34,720

Cuadroe No, !

- VOLUMENES DE  CAPTURA EN PESO VIVO .
= ~ {TONELADAS) S

1980 1981 1982 - 1983 1984

Cazén 11,6897 14,683 13,120 . 10,703 12,485

19,618

Fuente: Anuanio Estadfstico de Pesca,
Secnetania de Pesca, Dinececifn Genernal de Informdiica,Es-
tadistica y Documentacidn, 1981 . 1984

10,488
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Cuadn.o M., 2

VOLUMENES CAPTURADOS Y PROCESADOS EN PESO COMERCIALIZADO (TON,)

1980 - 1981 1983
- Capturado Procesado Céptiradd Procesado Caplunado Pro cedado
Tiburdn y Cazén 23,907 7,358 32,189 12,264 31,757 7,800
Paclfico. 18,846 6,740 . 22,949 9,535 21,469 4,961
Golfo /Canibe 5,058 618 9,235 - 2,729 10,288 2,839
1983 1984
Gapiunado Procesado  Capturado Procesado
Tibunén y Cazdn 28,051 5,809 " 30,633 . 9,303
Paclfico 2

Gokdo /Canibe o 7 . IR 7

F uente: A genda Estadistica de Paéca. ' -
Secnetanda de Pesca, Dineccddn General de Informdtica, Estadfstica y fo.
cumentacifn. 1980-1984
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Cuadro M. 3

VALOR ©DE’ LA CAPTURA
(TON DESEMBARCADAS - MILES DE PESOS)

CAZON TIBURON .

t ARO ToN’ 78 - Tow 4
1980 10,969 244,516 12,935 242,435
1981 13, 832 492,526 18,421 454,2821'
”’932 12,580 ¥ ',:gga,qzs 19,177 721,&24’
1983 10,297 a -1,317,904 - 17,532 1,317,904
1984 11,884 2,014,772 - 18,749 2,653,238
Fu'e(ute: Age;ﬂlda Estadlstica de Pesca - -

Secretaria de Pesca, Direccibn General de Inforn-"""=: o

mftica, Estadfstica y Documentacitn,
1980-1984



3.5.3.

, 3.5.3.1,

5.5.3.2.

3,5.3.5.

3.5.3.4.

3.5.3.5.

ARTES y METODOS DE PESCA PARA TIBURON

Los métodos. deAannoliadob para fa capiura ded t&bun6n,
dependen de Los hdbitos particutanes de £a5 eApecLeb Jndx-
viduales. : '

PALANGRE 0 CIMBRA . a

Este es ef ante de pesdca. mdA genenaﬂ&zada y con ed que
se obtienen mayores rendimientos, se utiliza amplaamente -
en ambos Litonales del pafs y toma Las denominaciones de -
palangre de fondo o palanghre 5£otante-de mpd&a agua, depen
diendo de La profundidad.

PESCA CON ARPON O FISGA. )

Ante que consiste en una varilla- de aceno: do Lang&tud -
vahiable, aproximadamente de 1.5 m., con punta.en.ﬂonma de
"yr, aque es fa que penetna af animal, ef otro extnemo vd -
amarrado a un ecabo.

Actualmente 5080 se emplea en pesca depontcua

PESCA POR MEDIO DE PIOLA (0 LINEA DE MANO
Particularmente Galorhines zyoptehus se pésca por este
medio, se usam cuerdas y anzuelos muy poderosos y La carna
da puede ser sandinas y calamanes. Las predas pueden sacan
d¢ del agua a La media hora Lo cual ebita £d depredacdibn, -
es un arte de pesca arntesanal, empleado por pescadores cos
ternos parna consumo y abastecimiento Local.

RED.CON LINEA DE CADENAS
Estd formadd por un sistema de miltiples Lineas de an--

‘zuelos colgados de una cadena con anclas en Los extremos.

Esta 8¢ usa en ¢f ocedno en aguas profundas.
RED DE DERTVA
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3'6.1!

Son nedes profundas, se emplean principafmente en pri-
maverna y verano £Levdndose a cabo La pesca durante £a no-
che y & una distancia de 100 a 150 miflas de La costa.

UTILTZACION

Aunque, pueden aprovechanse todas Las partes de La ma-
yonia de Los tiburones, en La pracidica industrial nesulta
dificil Lognan este aprovechamiento porque, debido- a su -
tamaiio o caractenfsiicas biokbgicas no es posible ob;enen
todos Los productos de un solo tibunbn.

PRIMEROS USOS
La expfotacidn comencial del Xiburnfin empezé después de

La Segunda Guerra Mundial. En esa Epoca se ahumaban en A-
Lemania Las aletas pbludicas de La mielga, el Reino Unido
introdujo £a canne de tiburbn en el comencio del pescado.
En Los Estados Unidos se estudid La posibilidad de cuntin
pieles de tibunén y en 1925 se fund6 La Ocean Leather Coi
poration. EL vafor comercial def tibunbn aumenté conside- .
rablemente en cientas negiones durante Ros aiics 40's, --
cuando se descubrié un alfo contenido de Vifamina "A" ded
aceite de hfgado de tiburbn para el que exisitfan mercados
especiafizados. Los pescadores ganaban bastante vendiendo
tnicamente ef hzgadb y en La mayorfa de £0s casos hrechaza
ban el neato def animal. :

En 1942 -en £a zona noroeste de Méxice se obtuvieron --
1,087 tonefadas de Higado de tibuabn Lo que nepresentd el
81% de £a producectn nacional, toda esa produccelln se ex-
portaba directamente a Los Estados Unidos, nazén por La -
cual varnios industriales establecieron en 1943 una planta
procesadora de higado de tibunbn para obtener aqul Los a-
ceites y vitaminas. Esta planta se encontraba ubicada en
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- Guaymas, Son. y neciblfa £a produccdibn desde Mazatldn has-
ta Puente Pefiasco, fa pante peninsufar de Baja California
¢ todo el grupo de {sfas que se encuentran en esa dred.
' En 1944 se establecid en Guadalajana otna planta La --
cual reciblfa La produceidn del resto del Paclfico mexica-
no, desde San Blas, Nay. haste Lo Limites con Guatemala,
. Debido a La produccidn sintética de La Vitamina "A", -

estas plantas fuchon clausuradas en Los adcs de 1947 y --
1949. Como condecuencda del abatimiento del mercado del -
higado de tibundn a partin de es0d afios y en La década de
Los 50's, se desplomanon Ras capturas de elasmobranquios.

lina caractertstica sobresaliente del tibunén es que Lo
das sus pantes pueden sen utilizadas, por eso {ué que pa-
ra ka década de Los 60's, s¢ expenrimenid una hecuperaciln
de fLa pesqueria de este selacio, debido a £La demanda de ~
su carne saldda y seca, La cual se consume en el pals co-
mo "bacalao”. Junito con el aprovechamiento de La canne --
actualmente se emplean Las pieles y Las aletas, ambos co-
mo productes de exportacifn.

En ef cuadro sigwiente, se muestran £os voldmenes de -
captuna en ef pails en Ros aios antes referidos:

ARO CAPTURA (TON.)
1944 9,000
1955 | 487
1960 6,895

1965 7,625
1963 8,873

1969 . 9,447
1970 10,825

Fuent¢{ Secnetanfa de Industnia y Comencio,’SubﬁéEhctania
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3.6.3,

3.6.4.

de Pesca, Monagnaﬁza de£ TLbundn 197];7{48).'

HIGADO DE: rrsumm -

A pesar de que ef acedite de thado de t&buadn ha deoji

neemplazado en gran medida pon La vitamina "A" ALHIQILCGR;
algunos paises como La India Lo sLguen empleando.

EL aceite de higado para §énes médicos (Vitamina "A"-
y "D"), puede obtenerse del cazfn, Zibunbn negro (Galeus
glaucus], mako (Tsunus glaucus), ef musola (Mustefus ma-
nazo) y Las cornudas o peces martillo.

Este aceite tambifn es nico en escualeno, un h&dnocaa
buro terpénico insaturado (CzuH .}, que 4e emplea en La
elaboracibn de algunos cosmiticos (nejuvenecedores), pe-
no s0Lo unas diez especies de tiburones tiemen conteni--
dos hasta del 80% de escuafeno en su higado. (%)

Desgraciadamente el proceso de extraccibn de este ten
peno es todavia muy costoso pero Las investigaciones con
tindan., (28, 37)

ALETAS DE TIBURON

Las afetas son La parte mds valiosa def Libunén y pno
bablements seca el alimento mds caro def mundo.

Pafses como Jap6n, China y Filipinas son grandes con-
sumidores de aletas para preparar sopa de fatas.

Genenalfmente Las mejores son Las dornsales y pectora--
Les de Los tiburones cabeza de martitlo, azuf, gris, ete.
Las de menon valor son Las del tibundn gata. '

PIEL DE TIBURON

Las pieles pueden obtenerse de tibu&qheb?de‘Md3€&¢;;5>




3.6.5.

3.6.6.

1.5 m. de Longitud, En su mayor parie Las pieles de Las -
hembras de gran Zamaito esidn daiiadas por mondeduras o ci-
catrices por Lo que su valon comencial es pobhie,

La piel debe desprendense con buen cuidado para evitar
Los corntes incdidentes que meamen con¢¢deaab£emente su va-
Lon, :

ANDIBULAS V DIENTES DE TIBURON o =

Son ut&i&zadab como onnato y expend&dab en txandaé de
cundosidades,

CARNE DE TIBURQN

En genenal, fa canne apta para ef consumo humano es ac
tuatmente una de Laé partes mds Limporiantes del animal y
en muchos casos La dnica Amrontante.

En Austnrglio La utifizacién de esia carne aumenié en -
forma constante desde Lod afios 50'4,

En Cuba en.tas zonas hurales se conéumta tnad&cLona!--
mente La carne de tibundn seco salado.’

En Tainidad £a carne se vende en Los mercados durante

‘todo ef afio, se prefieren Los tibumones de tamafio pequeiio

y mediano. Se venden grescos, enteros, em rajas y file-- .

- tes.

En La Repdblica Federal Afemana se consume zbeﬁciatmcg
te La miefga ahumada..
" En 1takia se come tradicionafmente el t&bundn, pero en
La actualidad se coménreializah sobre todo musolas (Muste-
Lus}). | . .

En Francia y en el Reino Unido se aprecian mucho fas -

mielgas (Squalus) y musolas.
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En L0s Estados Unidos se consumen el mako, cailén, --
pez zorro y La mielga. ] ’

En cientos palses deld Centro y Sudamérica se ha popu-
Lanizado el consumo de carne de tibunbn ahumada y secada
denomdinada "Tipo Bacalao".

En Hong Kong y Japbn se utiliza La carne de tibunbn -
en §iletes, albbndigas, hamaboko y hampen, empleando ---
prinedipalmente musole, tibunbn azul y blanco, pez zorro
u miedlgas,

En £a India se consume principafmente seco-salado,
~EL consumo en México, Panamd y Venezuela como fifete
seco salado vd en aumendto,

En Rusda a partin de Los aiios sesenias se ha incremen
dado ef consumo de edta canne,

Con ef empleo de hielo y de fas téenicas de congela--
eibn, adquiri® un nuevo impulso el aprovechamiento de £La
carne de tibunbn para el consumo humano, S

EL consumo de Los §{iletes de caxrne de tiburdn,s.fresca
o congelada, estd ya generalizado,

Para conseguin phoductos de buena calidad es necesa=-<.
rio aplicar medidas de higiene y téenicas de hefrigera--
cifn, Sin embargo, La carne de tiburfn tiene afgunas ca-
nactenfsticas bioL6gicas y fisiolégicas difercntes a ==
Las de otnos peces por Lo que, 4L no se tiene debidamen-
te en cuenta en fa tecnologfa de su utilizacifn, Las po-
sibikidades de €xito de este producto son reducddas,

En el Cuadno No, 4 se exponen Las especies de £iburo-
nes de <mportancia comercdial en MéExico,

3.6.6.1. CONSUMO
‘ Lla carne de tibunén cada vez tiene mayor aceptabili--
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“ESPECIES DE TIBURONES DE IMPORTANCIA COMERCIAL EN MEXICO

Nombre

Tibundn Jaquetén
Tiburén Arenenro
Tiburén Pando o
Thozo '
Tiburdn Sarda o
Lamia

Tiburbn Aleta - -

Megra (Macuira
grande)
Tiburbn Macuira
Cazén Amanillo
Tiburbn Poroso
Tiburbn Tignre o
Tintofera
Tiburén Galano-
Limén

N,
)

CUADRO  No. 4

Nombnre Cientlfice,

Carcharhinus faleifonmis.

Carcharhinus obscurus.

Carcharhinus Lumbeus (mif .
bentdi). :

Cancharhinus Leucas.

Carcharhinus brevipinna -

(maculupinnis).

Cancharhinus Limbatus.
Carcharhinus actonoius.
Concharhinus porosus. .
Galeocendo cuvieri.

Negaprion brevinosirnis, .-

. aphovs

Piet

Aprov.,

V«Apaov; !!

- Aprov.
_ Aprov.
No Aprov.,
“No Aprov. ~

Apaoq.‘

" Apnov!,

Utilizaedlbn
Aletas
- Aprov.

‘Apnov.4

*?Apﬂquv4

>"Apaou.

;Na:Apnbu.
No .Aprov. .
"No.Aprov.

Ahnau.

Apnov.

anne

Comen.,

Comen.

~ Comenr.

Comek.

Comen,
Comen.

" Comen.

Comen.
No. Comeh.

Comexn.,

“Acedie

Atto
AbLto

ALto
AlLza
ALto
ALzto
Bajo
Alto
Bajo

Bajo



Tiburbn Mako o Tsurus oxyrinchus.

Marnafo dientuso B _ No Apnov. No ‘Aprov. = --Comex.- Bajo
Tibunbn Nodniza  Ginglymostoma cénratum, ‘ L

0 Gata . Aphrov, Ne Aprov. . No Comex. "Bajo
Tibun6n Mnsola - Mustefus cands, ' o

dentuda o ~ No Aprov. No Aprov.  Comen. Bajo
Cazén Chino Rhizopnionodon Calanded. No Awnnrov, No Aprov. Comen, - Baifo
Tibunén Cornuda  Sphyrna tibuno. ' ) : .

de corona No Awnnrov. No Aprev. - Comex. Bajo

Tiburdn Cornuda  Sphyina tudes.
0 Pez Mantillo - . _
grande : Aprov, Aprov. Comer.  Alto

Fuente: Canibbean Commission Guide. No. 135, 1945 and Springen. S., 1949, Henndndez., 1976.
(28) . : . ‘

Aprov. = Aprovechable
Comer. = Comercializable
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dad por el consumidor mexicano.

A continuacién se mucstra el Consumo Nacional Aparente
(Ton.) y el Consumo Percdpia (Kg.) del cazén y tiburbn,
en Los aiios de 1980 a 1984,

ANO CONSUMO APARENTE (TON] . cousuMo PERCAPITA (KG)
1980 10,969 B T

1981 . 32,116 3’27"'5‘ 045

1982 31,576 DU R DY L 2

1983 27,893 . o 0037

1984 - 30,458 : 0,40

- En 1984 pon efemplo, @imﬂahdh6nubunancspecletca&a1”f—_
tuvo un consumo peredpita de 0.24 Kg.; mientnas que einQ

cies como La sandina y el atdn tuvieron un consumo de 1.1
y 1.02 Kg. nespectivamente; en tanto que La escama [(o---

" tnos peces), se consumif en el nango de 0.98 Kg. Lo cual

3.7.

regleja el consumo en potencia de eépecaea de bajo cos o
come Lo es ef Tibunbn. '

Fuente: Anuario Estadfsiico de Pesca. Secretarfa de Pesca
Dineccibn General de Informdiica, EAtadLAILca g -
Documentacibn. - ’ :

‘COMPOSICION ¥ CARACTERISTICAS DE LA CARNE DE TIBURON

" Generalmente La carne es oscura, de fibra tosca, duhra,
magra y un poco deida, con sabon mds fuente que el de ZLa
carne de tefeosteos. :

EL contenido de pnoteLnab es difenente segdn Las dis--

tintas especies,
En el Cuadno No. 5, se¢ muestra el contenido de Humedad,
Protefnas, Grasas y Minerales de La canne de diferentes -

Tiburones. Asf como de otnas sustancias nitrogenadas,
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Luadnro

No. 5

LOMPOSICION DE LA CARNE DE ALGUNAS ESPECIES DE TIBURON

ESPECIE

‘Heterodontus froncisce
Notorynchus platycephalus
" Lamna tetnopis

Alopias pelahicus
Haloclunrus bungendi
Cancharhinus gangeticus

Carchanhinus branchyunics.

Cancharhinus Rimbatus
Galeonhinus japonicus
Ptenolaminas Lombimatus
Mustelus manazo
Dafatias Licha
Cancharhinus &p,
Galeocendo cuviens
Usunus Laucus ‘
Squatina faponicusd
GingLymosioma cirnatum
Spyrna blochid
Prionauce glauca

Fuente: Thrabajo de Divisién J. 9 No,

-

79.6
67.9

'76.4
75,7

75.8

- 76.5

75.8
78.1
77.2
76,9
76.3
80.3
73.6

79,4

71.9
75.6

(76,5
75.6
. 80.6

$ HUMEDAD & PROTEL
'  NAS

17.7
15.3
20,6
19.8

20.2 -

18.8
18,9
17.7
19.1
19.9
19.5
17.0
21.7
16.3

20,1 . -

20.5

18,7

21.¢
15.3

§

GRASA .

0.3

13.1

0.2
0.3
0.6
0.2
0.t

S 0.1

1.0
0.3

1.2 1.

0.4

-

0.1
1.0 -
0.3
0.2

0.5

988, 1964 -

.

. . [ ) . -
s B I L L

. - . L I *+. e =

THA
mg %
9.20
1.05
1.47
2,17
0.63
1.89
5!72
2.74

1.43

2.0 4

~OTMA

mg.%
7173.6
506.0
479.4
677.5
170.8
330.1

.....

-----

TUREA

ma $
2270
1615
1917
1935
1725
2316
1814
1728
1740
1782
2038

. 2155

1900
1990
1750
2135
2000

12330

2059



EL valon nutnitive de La carne de tiburbn es& afgo me--
noir que L£a de Los Teleosteos en Lo que toca a La composd-
cibn y distribucibn de aminodeidos esenciales. EL contend
do,de Lisina y Fenilalanina es L{gual, £a carne de fiburdn
contiene un poco de Histidina y Cistelna y ademds Ci{stina
que no tienen Los teleosteos, asf mismo contienen mds Pro
Lina que estos ALEimos. ' '

EL contendido de Vitamina 812 es alto y alaunos contie-
nen gnandeb cantidades de Fosfato de Pinidoxal.

La carne y demds pantes del cuerpo del Zibunbn, no 'a-
cumulan ghasa, excepto el higado el cual puede-acumutan -
grandes cantidades {anniba del 80%). ;

Las aletas, piel y huesos son ricos en AuAtGHCLab ane,
nales. R
EL contenido de nitrbgeno no phroteico en fa’ canne at--.
canza habta 3,330 mg. %. .
EL contenido de Urea varfa entre 1,570 y 7,330 mg, %,-
'y esta cantidad no depende del tamaio o pese del animal.
La caxne de tibundn conticne de 300 a 1,000 mg. $ de -
Oxido de Taimetilamina [O0TMA), Lo cual Zammoce depende det
~ tamaito o peso ded animal. : 7
EL contenido de Urea no depanda de La 5nabcuna de £a - <'
canne, : ‘
Por otre Lado, se debe considenan un facton de 2.14 --
para convensidn a proteinas después del Kfeldahf, ya que.

La cantidad de sustancias no proteicas es tan alto cdmo'-‘

"~ el 50%, principalmente proponcionade por £a Unea (Gondievi
kaya, 1973).

3.8. CAMBIOS DETERIORATIVOS EN LA CARNE DE TIBURON

Tan pronto como Los peces mueren el daio empLeza.'LaQéf o
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-
descomposicifn es el nesultado de una senie de complica--
dos cambios causados ya sea por Las propias enzimas del -
animal, por bactenias o por accidn quimica.

M{LLoned de bacterias y ofhos microohganismos, muchos
de ellos potenciales dajiadones, estdn presentes en el Li-
mo superfdicial def cuerpo, en Las branquias y en el Lntes
tino de Los peces vivos, 28108 no causan dafo mientras el
organismo vive, pero tan pronto como muene £as bacienias
empiezan a {nvadinr £os fefidos.

Las enzimas permanecen activas después de La muerte -~ -
del onganismo y actdan durante Los primeros dlas de alma-
cenamiento en hielo, adn antes de que sobrevenga el daiio
por bacteaiaé.

3.8.1, REACCIONES QUIMICAS :
Los tibunones contienen cantidades apreciables de UAaa :
La cual dEApuéé de La muente del animal lowa parte en una
neaceidn quimica a través de La que se phaduce Amon&aco -
con ek consecuente okon. caractenlstico. o

Las AuétancLas que interacidan son- Urea y Agua Y £04

productos son- Amoniaco y Dibxido de Carbono, como sigue:

liTO +  Hy0 z~y3’ 7 ?021.
NH ,

UREA AGUA AMONTACO DI0XID0 DE CARBOND

3.6.2, REACCIONES ENZ2IMATICAS ,
'S4 fa Urea y el Agua son mezclfadas y s¢ maniienen a ~--
tempenatunas adecuadas no se detectard La produccifn de A
moniaco por un Lango periodo de fiempo, pero en fa reaki-
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dad esto pe £Leva a cabo de manera sorprendentemente rapi-
da debido a La presencia de ureasa, enzima que es produci-
da por Las bactenias de 4Los peces.

Bernsin (1937), propuso que La descomposicifn de’ £a UAea
por La unreasa era de La siguiente manera:

Hs—CH, ‘ Hs—-tl:f%'" i

H NCONHZ + H N———CH R ——————-—DH NCONH——-CH -R

UREA UREASA Auoumco

—CH-R # H"NCOOH
UREASA “AC CAR-
- BAMICO |

t

3.6.3. BASES NITROGENADAS _ . .
' Las bases nitrogrnadas pueden sen considenadas como com
. ponentes refacionados quimicamenie con el amondiaco.

Si La reaceifn quimica es estnrecha, huelen como e amo-
niaco, pero estos cuando esidn combinados como sales no --

fdlenen ningln ofon.

Ahora bien, dos compuestos, OTMA y Urea, cuando son ata
cados por bacterias, sus enzimas convienten al OTMA en trdi
metifamina (TMA) y producen amoniaco de La urea. E4 por e
to que Los tiburones desannollan un guente olor amonia---
cal, . ,

‘En otras especies mardinas el OTMA es abundante pero fLa-
urea 54 estd presente es en trazas,

Stansby, Kudo y Half en 1968 eﬂectuanon_eAtudLoA sobre-
cambios deternionativos en el tiburbn Gray-§4ish (frecuen--
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3.9.

temepte LLamado pez perro espinosce), de gran consumo en -
Alemania, Austria, Japdn y Guran Bretaiia; ddndofe prined--
pal dmpoitancia af contenddo de bases nitrogenadas voldii
Les totales (TYN), debido a que £a presencia de aftas con
centracdiones de urea, debierna trnaducinse en una elevada -
acumubacibn de amoniace Lo cual se reglejarfa en un anox-
maf aumento de TUN,

"EL valon méximo aleanzado en dafio extremo fué de 36,8-
mg/100 g., y Southcott (I?éO),'demoAtnd que el TUN puede

.alcanzar hasta 200 mg/100 g,, cuando esta especdie se alma

cena a temperaturas de 5°C,, sin embdhgo concluye que el
Gray-§4sh almacenado en hielo no se deteriora primariamen
te como un hesuliado de La formacifn de alitas cantidades
de amoniaco, im0 como resultado de 2a oxidacibn de Las -
grasas de su hfgade despuls de tnes dias de almacenamien-
to, - .

En el cuadno nlmero seils, se muedinan Loa cambios de -
TUN durante ef almacenamiento, encontrado por edte Lfnves-
tigddon. '

CRITERIOS DE CALIDAD
Una de Las caracterfsticas de especial inienés panra La

.caﬂidad def sabor de £a carne de tibunbn es fa acumula---

cibn de urea en el cuenpo del andimal. A parntih de esta -- .
concentracidn se produce amoniaco pon actividad bacternia-
na y el olfato percibe incluso el olor de una pequeiia can

. Xidad de ¢ste, Lo que dd La impresdibn-de que La carne es-

14 estropeada. La formacidn de este amoniaco depende en -
gran medida de fa deficiente manipufacitn del tiburén --
después de su captuna, hasta su envio al mercado.

Una sefeccibn y manipulacibn cuidadosa de 2os Xiburo~
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Cuadro No. 6

CAMBIOS EN LAS BASES VOLATILES TOTALES EN GRAYFISH DURANTE
€L ALMACENAMIENTO

BASES VOLATILES TOTALES EN:

B GRAYFISH FRESCO GRAYFISH DESCONGELADO

. TIEMPO OE ALMACE-  ALMACENADO  ALMACENADO ALMACENADO  ALMACENADO

CNAMIENTO EN HTIELO EN CANAL {1) EN CANAL (2)  EN: CANAL (3) ENTERO (4)
o DIAS) " mg N/100g mg N/100g

0 R SR Y 4.1

"9'.'._2 ::'-t' "" : SIETE O _T""v,: :

5.8




3.9.1.

nes, una neduceibn efectiva de La cantidad de Unea presen
te y una neﬁniqenacidn adecuada y oporntuna peamilindn o--
frecen al consumidor carne de ibundn fresca y 4e5n¢qeaa-
da de buena calidad. '

SELECCION Y MANTPULACION

Se deben usar Lanchas apropiadas, no se deberd dejan -
que Los tibunones peamanezcan mucho fiempo en el agua --
después de su muerte, sangrarlos de inmediato, ponerlfos -

- en hielo y congelanlos después de sangnanloes, protegenlos

3.9.2.

3.9.3.,

contra Los rayos del s0f, manipularfos higiénicamente.

SANGRADO , 7

Un factor muy importante es el sangrado efectivo def -
animal. Esta operaci6n debe Llevanse a caho antes de que
La sangre se coagule, ' . ,

EL método mds eficaz es contar La aleta caudal. Las -
punciones en el corazdn son poco efectivas, las especies
grandes s¢ pueden decapitah y evisdcerar para introducin
posterionrmente una manguera en La vena phincipal con el
§in de eliminan La sanghe ponr aceidn del chorro de agua.-

Si no se efectda el sangrado el sabor se penjudica y -
Lo carne rdpidamente se oscurece y se descompone,

TEMPERATURAS BAJAS

La baja tempanatura es el 5acto& mds Lmportanie ya -~
que deteimina La rapidez deld deterioro por Lo cual el eﬂ-
hielado o fa refrigenacdidn son esenciales 3L se quiene u
Lilizan La carne ‘para consumo humano,

En Las zonas de elima cdlido, La Urea puede transfon-
magse en amondiaco antes de que fa caane pueda ser proce- -
sada 84 no 4e enfrfa convenientemente,
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3.10.

3.10.1.

REMOCION DE UREA EN LA CARNE DE TIBURON
Se sabe en el mundo de La pesquenfa prdetica que casi -

~ todos L£os tibunones son comesiibles pero que, £a gran can-

tidad de urea df a La canne un sabor y olor desagradable,
EL contenido de unea varnfa ampliamente de 1570 a 2330 -

mg./100 g., y el UMBRAL pon debajo def cual £a urea no es

detectada en La canne es de 1,200 mg/100 g., cuando La car
ne es procesada o cocinada con Lngredientes adicionales --
Los cuales dan un sabor distintivo, La urea no es distin--
guible adn a concentraciones £¢genamente mds alias, ‘hasta

de 1,400 mg/100 g. (22) : -

WETODOS PARA LA REMOCION ps'uan

Para reducin ef contenido de urea a £os niveled requerd
dos £a carne es sumengdda en agua 0 en varias solucdones -
{Acido Ldetico, Saf, Acdido acético, ureasa, eXe.); procesa

da pon un método de calentamiento (bLanqueado, horneado y

esterilizado) o, escabechado. .

La eliminacién de urea -fué estudiada en dependencaa del
tiempo en que se defd en remofo y el tamafio de Las piezas
(22),

Cuando se remo fan piezas de 2, 5 Kg. en agua dutce La -

cual 8¢ cambia cada 1-2 hs., manteniendo unra femperatura - '
L]
"de 13 a 18°C., La nemocibn aminora La velocidad progresiva

mente, empezando el nretrhaso a Las 4 6 6 horas y después de
§ horas casi toda La unea ha sido removida, cuando £a can- -
ne se defa en agua hasta 24 honas no hay otra neduceibn --
marcada,

S{ el tamaio de £as piezas de carne es reducdda, La =--
urea es eliminada mucho mds répdidamente.

Cuando Las piezas son de 50 a 70 g. La urea es elimina-
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Capituto 1V

DESARRULLO EXPERIMENTAL : . ‘

En el presenite tiabajo, con el 44in de apreécdian 6& ex&q
tia una diferencia en Los contendidos orniginales de Unea -
dependiendo del drea geogrdfica de capfura o de La eApe—-
eie de tibuadn, con La que se trabajara y con el 6&n tam-
bién de conocen 2£ comportamiento de €stas, una vez que -
se sometienan a Los diferentes Zratamientod para La elimi
nacibn de Urea, se procedid como sigue:

. RECOLECCION Y CONSERVACION DE MUESTRAS

Se trabafd con sels especies de Zibunbn capturadas en
difenentes dreas geogrdficas (Ven Cuadro No. 7); asi mis

mo fueron captunadas con diferentes antes de pesca y nin

guna fué desangrada (fsta es una practica que hasta el -~
momento no se LLeva a cabo en el pais).

‘Las especies capturadas 6uenoﬁ trhansportadas a Las --
plantas procesadoras de Productos Pesgqueros Mexicanos S.
A, de C, V., ubicadas en Alvarado, Ver., para Las espe--
cies del Golfo de MExico; Yucalpetén, Yuc., para Las del
Caribe y Salina Cruz, Oax., para Las del Pacifico.

ARE fuenon medidas, pesadas, Lavadas, despieladas y -
cortadas ern trhozods de aproximadamente 6.0 Kg. cada una.

Posteniormente se sometieron a un proceso de congela-
ci6n a una temperatuna de -20°C. poﬁ un periodo de 12 a-
16 hs. Una vez congeladas fuerorn enviadas por avidén al -
Laboratonio de Investigacidn y Desarnnollo de Productos -
Pesquencs Mexicanos S.A, de C.V. ubicado en Aguadcalien-
tes 155, México D.F.

Para su condervacibn se mantuvieron a ftemperatura de
-50°C, con ef fin de netandar Los procesos quimicos y en
zimdticos que pudieran £Levarse a cabo en fa carne a tem
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Cuddro No. 7
* ESPECIES - CAPTURADAS

AREA GEQGRAFICA : . ARTE PESCA | TALLA PESO .

DE  CAPTURA SITIO0 DE CAPTURA NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO EMPLEADO | (m.) |(Kg.! DIAS
1. GoLgo Mexlco |Matamonos, Tams. |Tibunbn Aleta Negha| Carchathinus brevipimma| — Cimbra 2,30 {113.0 } 15
2, Matamonos, Tams, |Tibwidn Chato C. 4aledformis Cimbra 2,10 ) 82,0 ) 1%
3.Caribe CelLestdm, Yue. Tiburdn C. oscwrus Linea - 2.97 (142.0 5
4, . |Rlo lagarntes, YuedTiburdn Chato C. Leucas Linea 2.76 (167.0 | 5
5. Paclfico Pto Aisita, Chis, [Tiburbn Voladon C. Zimbatus " CAmbra 2.62 {108.0 | 10
b, Tiburdn Cornuda Cimbna 2,05 | 96,0 } 10

*Se nefdene a

desde su captura hasta su congeZachn en planta,

or

Pto Anista, Chis.

Sphyna zygaena

Los dias que fardf en alta man La embarcacidn, Son Los dLaA que tnanAcunnLenan



4.2,

peratura adecuada.

MANEJO. DE LAS MUESTRAS SR
En el Zabauaton&a, pana man

y congorme se hiban hequLﬂLendO nana £aA'dL6anentebydetea”
minacdenes y Lratamienios, se extnaLan de éate Y. Aa”cﬂabL
fLcaban cor Los numehos del, 1: a£ ) como Ae mueataa en el
Cuadno No. 7 . , o ‘

Se manejaron cuatro Lotes difenentes de fLas mismas -
muedtras, como se expone en segulda:

EL primenr Lote s¢ consdidend como el de onigen, en 8iate
2as muestrnas fuenon directamente descongeladas y gnaliza-
das por un Lade y, descongeladas, tratadas para eliminan
La Urea | con cuatro sofuciones diferentes ) y analizadas
poa el oitkro.

EL segundo Rote 5&2 descongefado v conservado a una --
temperatura de 5°C, durante un periodo de 3 dfai, una vez
concluido este Liempo se trnatd Llaual que el paimen Pofe,-
es decin, se analizaba, se sometfa a tratamiento para eld
minacifn de Urea y nuevamente se anal.izaba.

EL tercen ¢ cuario Lotes, fueron manejados igual que -
el segundo so0klo que por periodos de Llempo de 6 y 12 dias
redpectivamente, a temperatura de 5°C.

Se manejanon cuathe Lotes mds de La sigudlenie manera:

EL padimeno se considend el de orhigen y Lo4 otros traes
se mantuvieron en conservacibn a 5°C., dunanie 3, 6 y 12
dfas respeciivamente; pasado el fiempo correspondiente cg
da Rote fuf sometido a tratamiento para e&éménacédy de --
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4.

2.1.

4.3.

Urea, por un Lapso de tiempo que previamente se habla de
tenminado que senfa de 2 hs.; pasado cste fiempo, cada -

fote se sometil a una congelacibn rdpida a -50°C, dunan-

te 30 min.,, manteniéndose posteniormente en conservacdilbn
a -18°C (temperatuna de trabafo en La (ndustnia), dunran-
Ze un periodo de 45 dfas, despuls def cual cada fote fué
finalmente analizado.

TECNICA DE DESCONGELACION DE MUESTRAS -

Las nebanadas tomadas del congelador eran colocadas -.
individualmente en una bolsa de psztico dejdndaée bajo
el chorno de agua hasta su total deAconqeﬂaQLJn, pnocebo
que tardaba de 20 a 25 min. g : ;

TRATAMIENTOS PARA LA ELIMINACION DE UREA : .
" Las difernentes muestras, manefadas como se menc&ona -

en e punto 4.2., una vez descongeladas, se AquAQIan en

Las siguientes soluciones:
Ac. Ldetico al 0.5 & _
Safnmuera at 6.0 % . .1
Ac. Acbtico al 1.0.% o
Agua corndente

Cada muestra ena identifizada de acuendo a£ £ote que
Le conneépondia. '

En todos Los casos se mantuuo La Aelac&dn 1- 4 carne-
solucdibn., . .

AsL mismo se controlé La tempenatuna de £as sofucio--
nes entne 16 y 18°C.

EL tiempo de immensidén empleado 5ué'de 24 hs, sdiguden

do el cunso de La eliminaciln a tnavéé de La detenMLna--"

eibn de Unea cada media hora durante Ras dos primenas --
honas y finafmente a Las 24 hs.; esto se efectud cuando
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4.4.2.

se tnabajé con Ac. Ldctico af 1.0% (estos nesulbtados se de
tablan en ef capitulo connespondiente). Con el nesto de --
Las soluciones mencionadas se siguib el cundo de La elimi-
naci6n cada hora durante £as dos primenas horas y ginalmen
te a Las vedinticuatro honas.

TECNICAS ANALITICAS

1. DETERMINACION DE UREA

Se efectué esta deteaminacibn para conocen el contenido
inicial de urea y el contenido final de &sta deApuéA ded -
thatamiento de efiminacifn.

EL método empleado {ué ek deAcALto por e£ A.0.A.C. (5),
en el cual se utiliza p- -Dimetitaminobenzaldehldo como reac
tivo colonido. ; :

Se utiliz6 un fotocolornfmetro Specironic 20 Bauséh § --
Lomb, manteniéndose una Longitud de onda de 420 nm.

DETERMINACION DE TRIMETZLAMINA {TMA)

Esta prueba se efectud debido a que el organismo del ti
burén contiene también cantidades considenables de Oxido -
de trnimetilamina que poa neducciln nos nendind TMA. Final-
mente en perfodos de avanzada descomposicibn, rendind amo-
niaco, Lo cual se reflejand directamente en Las caracteris
ticas de La canne. . -

EL método empleado fué el descrnito por Dyen (1945), mis
mo que se encuehtra en el A.0.A.C. {5}, s0Lo que en Lugan
de utifizar Carbonato de potasio (K,C05).al 50°%, se utifl
26 Hidnoxido de potasio [KOH) af 25 %, segdn sugieren She-
wan et al. (39) ya que, con el uso de KOH al 25 % obsenrva-
hon que se obtenfa una cunva estandar mds Lineal Yy que e
disminufa La interferencia de La Dimetilamina presente du-
rante La deteaminacibn, .
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4.4.3.

4.4.4,

En este método se emplea Acido pleaico como nreactivo
colonido. Se utilizdé un {otocolorlmetro Spectronic 20 de-
Bausch & Lomb a una Rongitud de onda de 410 nm.

DETERMINACION DE AMONIACO
Esta phrueba se efectuld csencialmente para conocer 44 --
existla amondiaco en £as muestras trabajadas principalmente

_en aquellas que se mantuvieron duranie varios dfas en re--°

frigenacibn antes de sometense al tratamiento de elimina--
cibn de unrea. ‘ .

EL método empfeado fué ef de Nessler [31), con el 84---
guiente principio:

Se usa un pretratamiento con sulfato de eine (ZnS0,) y
dLcali parna precipitar el caleio, magnesio, fierno y azu--
fne que pueden producin tunbidez con el neactivo de Ness--
Len; ek precipitado elimina Los 46Lidos suspendidos y afgu
nas veces La matenia colonida, Ld solucién de E,0,.T.A. 0 -
de fa Sal de fLa Rochela evitd La precipitacibn de iones re
siduales de caleio y magnesio, en presencia del reactivo -
analitico de Nesslen,

Este método emplea una mezcla de yodurg de mencurnio an-
hidno y yoduro de potab&o anhidno (Reactivo de Nessler),
como aeactivo colorido,

Se utiliz6é un fotocolorimetro Spectronic 20 de Bausch -
é§ Lomb a una Longitud de onda de 425 nm, -

-

DETERMINACION DE BASES NITROGENADAS VOLATILES TOTALES

Se empfed el método de macrodestilacifn de Lucke y Gei-
del descrito en e A0.A.C. (5), con el siguiente princi--
pLio:

Las bases nitrogenadas voldtiles totales (TVN), son =---
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4.5.
4,5.1,

4.5.2.

4.5.3.

Libenadas pon ebublicibi de La carne directamente con 6x4i
do de magnesio {Mg0), el detifado es neecibido en deddo b§
nico, pero como £a velocidad de calentamiento (10 min.} y
el tiempo de destilfacién (25 min.), son dibeﬁaa’ebtdnda-~
nes, Los resultados pueden sern intenpretados sobre bases
comparativas, :
Este es un método volumétrico que e ti{tula con deido-
sulfdnico (H,80,), en presencia de nojo de metilor como in
dicadon. ' '

'

ANALISIS BROMATOLOGICOS i o :
Se efectuaron solamente en La materia prima original =
para conocer £a composicifn de este alimento.

DETERMINACION DE HUMEDAYD
Se egectud gravimétnicamente en una estufa Riossa a --
una temperatura de 100-110°C. hasta peso constante.

DETERMINACION DE CENTZAS .

Se deteamind graviméiricamente en una mufla Linderg a~
550°C., hadta que Las cenizas quedaron blancas; primerna--
mente 4e¢ carbonizé con mechero,

DETERMINACION DE PROTEINAS

Se efectuaron por el método de Macrokjeldaht, utilizan
do el 6actda de convensi@n de 2.14 de nitrnégeno total a -
photefnas, segdn heponta Gordievakaya (21), '

Carbohidratos, grasas y gibra cruda no se detéaminaron

“por encontranse en cantidades minimas, segdn neporta fa -

bibliografla (22, 37).

Todos Los nreactivos emplLeados en Ras diferentes deifen-
minaciones fueron grado anabftico, de Los4 Laboratorios --
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Meneh principalmenie y J..T. Bakenx,

4.6. ANALISIS MICROBIOLOGICO

'  Unicamente se efectud £a deteaminacidn del ndmero mds
probable [NMP), de microonganismos antes y después de ca

da trnatamiento a Los diferentes tiempos de consenvacibn
en ‘refrigenacidn (3, 6 y 12 dias), ' ' ‘

. Se emple6 como medio de cultivo el agar para. cuenta -
estandan de Los Laboratonios Bioxa, o

Una vez hecha fa inoculacidn se tneubs a 37°C. ¢ a -—uﬁ
Las 48 hs. se efectud La Rectura epn un cuenta colonias -
Quebec, ’ ' ’ BN TR

4 7. ANALISIS ORGANOLEPTICO

3 La neatizacibn del andlisis onganoléptico quedd Aujeto
al. compantam&enio del agua eomo tnatamLento para La eki--
minacibn de La urea, ya que, dLAMLnujendO con ésta el con

 tenido oniginat de dicho componente por debajo def UMBRAL
de deteceibn (1,200 ma/100 g,1 (22}, en viata de que no -
Le meantiiiu caractenis ticas onganolépticas adicionales
a Las muestras, no se requerirfa de este Lipo de andlisdis.

En caso contranio, &4 el agua no resultase un método -
eficaz, entonces Ae pnodedenza'al andlisis onrganoléptica-
incluyendo Ros demds tratamientos. .

. . Los parndmeinos a consideran sentan: sabon, olor, colonr
y textura de Las muestras, comparadas con un patién.re---
cedén desconagelado, sin’ tratamiento; empleando. una ‘escala-
hedSnica del 1 al 5, connespondiendo cada valor ai

5- Muy bueno
4- Bueno i
3- Regular .

- 2- Mako



4,

1- Muy malo

. ANALTISIS ESTADISTICO

Los resultados obfenidos de Las tfécnicas anallticas e-
6actuédaa, guenon anatizados estadfsticamente, utilizandeo
el modelo de expendimentos factondiales (7) y procediendo a
caleular el andfisis de varianza {ANOVA) cornespondiente
a dicho modefo estadlstico, el cuaf Tiene pon objeto mind
mizar el ennon experimental que pudiera tenense en ellos.

De eska forma, Lod pardmetnros evaluados fueron:

~ Tratamientos (Tr), Tiempos de conservacifn en refrigera-- -

eifn (Cs), Especies lE) y Tiempo de inmensién (1], paka'-
2a unrea. . -

Estos se analizaron pon separade bajo Los Lineamientos
connespondientes al modelo en cuestidn, Los cuales se in-
dican a continuacibn.

1. Efectos principales entre Cs.

2. Efectos principales entre Ta,

3.  Efectods paincipales enthe E.

4. Efectos principafes entre t. {para La urea).
5. Interacciones posibles entre Trh X Cs v

6., Internacciones posibles entre E X Ca

7. Interacciones posibles entne E X Tr

8. Tntenacciones posibles entre E X Tr X Cs

Empleando esie como una estimacién del ernonr.
Tneluyendo  ademds, para Laukea: :

9. Interacciones podibles enthe £ X Tr .
10. Interacciones posibles entre t X Cs

11. Intenacciones posibles entre t X E

12. Intenacciones posibles entrne E X Th X Cs ., -
13, Inteuaccionea'pa&ébleb enthe E X Ta X ¢t '
14. Interacciones posibles entre E X Cs X £
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15. Intenracciones posibles entre Tn X Cs x oo
16. Tnteracciones posibles entne E X T X Cs X2
Empleando del 12 af 16 como una

para el caso de £a unea. e

La hipbtesdis ptanteada en el d&éen
HO: CAO = CAS = Csy = CA,Z R

T“A = Thg = Thp = Tapg‘,;;

Para phobar La h&pdteALA planteada, se ut&Z&zJ'
de ANOVA mositnrada en ef Cuadro No. 8. '

. Lla hip6tesis se nechaza de acuerde al ALauLente ch&te-
ado: Fo > Fpo (KL 95°% de confiabifidad)

‘a. S4& HO se acepta, quiene decin que NO existen difenen=-
cias significativas enthe Los pardmetnes.

b. SL.HO se hechaza, se dice que ex{sten diferencias sig- --

hiﬂicatiuaA entrne Los pardmethros.

En este dltimo caso, e4 conveniente defeaminar cuales
pandmefnos son significativamente diferenies entre &L, en
tonces, podemos emplean el procedimiento presentado por -
Duncan (1955) (26),. para caleular Ld diferencia significa

tiva minima (DSM)
DSM = nzlp,/CME/nt .

Donde: "le --Valon obtenido de tablas considerando Los -
~ ghados de Libentad del erron.
CME - Cuadrado medio del enronr.
ny - No. de datos individuales que esidn intervd
niende para el cdleculo de DSM

48



CUADRO No. 8

ANOUVA: MODELO FACTORIAL

Fuente de Variacibn Grados de ELibertad Suma de cuadrados andnadé medAo v'l ;‘ F"cq,Echada

F.U. al. ‘ sc Mo Fe
Debido a conservacidn Cs -1 ot %es) - c SC C/gl.Cs  CHM/CH enron
Debido a tratamiento - Tw-1  tmtilm-c SC Ta/al.Th CH/CH enron
Pebido a especie E-1 . umtite)-c SC E /ak.E CH/CH ernon
Interaceiln Cs X Tr (Cs-1)X(Tr-1) 1/nt [SCCs + SCTR) - SCt  SC CiXTr/gR.CsXTn  CH/CM erron
Interaceddn Cs X E iéz-z)xis‘-iJ 1/nt (SCCs + SCE ) - SCt  SC CsXE /al.CSXE  CM/CM erron
Interaceibn Tn X E (Ta-T)X(E -1} - HMBWJ%E%S&VMMHMUME CH/CM ennon
Debido ak ernon 4C8-11X(Ta=11X(E =1) Seind. - SCT  SC emnon/gliomon
Total afustado a La gl. total ser
media. .

C = Factor de conteceldn

&

o No. de datos tg»taleé que intervienen en fLa Linteraccibn
* .8Ct = Suma de cuadrados total en £a interaccibn
SCT = Suma de cuadrados Totak..
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CapLtulo V

RESULTADOS ¥ DISCUSIONES

Para mayor comprensidén de Los rcsuliades obtenidos, ds
Los se encuentnan tabulados de La siguiente foima:

En La Tabla No. 1, se muesira La Composicidn Quimica -
de Las diferentes especies de Libuadn con que se trhabajsé.

Se aprecia que fas especies del Carndibe presentan mayor
contenido proteleo, existiendo similitud en ef contenido-
def nesto de Las especies,

Con nespecto al contenido de urea, Las easpscies def --
Golfo presentan valores mds altos que Las del Paclfico ¢,
éstas, mds que Las del Canribe.

Observando Los valonres de trimetilamina [TMA),E8t08 -
no estdn nelacionados con Los tiempos de captuar | antes
de ser congelados), sino con Los contenidos oniainales de
Oxido de trnimetilomina, ya que ambos componentes | TMA y
Urea), intenvienen en La regulacdibn osmbtica detoxgani;-
mo del t.ibundn,

En La Tabfa No. 2, se muestran Lo4 nesultados obteni--
dos en una prueba fentetiva, en La cual se Zhabajé con --
Acido Ldctico al 1.0 %, detenmindndose el contendido de --
urea cada 30 min, En La Tabla No, 3, se muestran Los re--
sultados definitivos def mismo andlisis (Determinacidn de
urea}, pero efectuados cada 60 min,,durante Las dos prime
ras horas. .

Como puede aprecianse, en ambos casos el decremento §4
nal af cabo de Las dos horas o4 similan, por Lo cual se -
decidi6 trabajarn definitivamente como se musstra en La Ta
bLa No, 3

En fas Tablas Nos. 4 a 7, se muesiagn Los contenidos -
de Unea, Tadmetilamina (TMA), Amoniaco y Bases Nitrogena-
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dos Vobldtifes Totales [TUN), nespecativamente; a diferen--
tes Tiempos de conservacidn, sin trhatamiento. En esZas --
mismas, se encueniran tabulados Los nesultados obtenidos,
despuds de 24 hs. de {mmensién en Las didenrentes solucio-
nes con que se tratld La carne, para eliminen £a Urea.

Las Grdficas Nos. 1 al 6, contienen Los resultadods ob-
tenidos para cada especie de Tibunbn, anafizadas al ond-< .
gen y a Los dijenentes teempos de consenrvacidn a 5°C., (3,
b6 y 127 dias), s4in haben s4ido sometidas a tratamiento para
eliminacidn de Urea. v

Como puede apreciarnse clanamente en dstas, exisie una
disminueddn en e contenido de La Urea.con hespecto ad --
tiempo y consecuentemente hay un incnemento en Los conte-
nidos de TMA, Amoniaco y TUN.

En La Tabla No. 8, se nepositan Los poncentajéb de ebi
minaeidn de Urea, con nespecto al contenddo inicial a £os
diferentes tiempos de consenvaciln a 5°C y con Los dife--
reptes thatamientos de climinacibn de Unea, a Las 24 hs,

Las Grdficas Nos. 7 a 12, contienen Los nesultados de-
La eliminacibn de Urea para cada especie trabajada, para
cada tratamiento empleado y a fLos diderentes tiempos de -
consenvacidn a 5°C. (Proceden.de La Tabla No. 4],

Puede aprecianse que exidte un ghan pohcentaje.de efdi-
minacibn de Urea al origen, hasta def 93.7 % con Ac. Lde-
tico af 0.5% pana £a Cornuda. AsL mismo existe casf una --
Lotal efiminacitn de La Urea residual af cabo de 12 dLaAL
de consenvacitn a 5°C., con casi todos Los tratamiendos -
pero a esta aftuna, el contenido de Amoniaco es elevado,-
como puede apreciarse en Las Gndficas connespondiendes ¢,
sus caracterfsticas organolépiicas ya se-han detenionrado.
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En La Tabla No. 9 se nepoata el andlisis de varianza -
para urea, en esta puede apreciarse, que La F tediica (Fit)
para todos Los casos en Los cuales interviene el pardmetro
tratamienio (Ta), son mayores a La F caleulada (Fe), esto
nes Lindica que no existe diferencia significativa, es do--
cdin, que todos Los trnatamientos nesuliaron Lguales para £a
efiminacidn de urea,

Con respecto a Los demds vandmetros que Lintervinieron,- -
Ea Fe nesulté mayon que La Ft Lndicando con ello que exis-
te diferencia significativa. Esto puede aprecianse en La -
.prueba de rango miltiple de Duncan mostrada en La Tabla --
No. 10 y nesumida en el Cuadro No. 9: Con respecto al tiem
po Zodos son significativos, Los tiempos de conservacibn -
0 y 12 resullanon no sdignificativos. En cuanto a La espe--
eie, La 1,2,3 y 4 nesulfaron iguales entre 8L, pero dife--
~hentes a 5 y 6.

Las Tablas 11, 13 y 15, neportan Los ANOVAS para THMA, A
moniace y TUN nespectivamente, en Las que puede apreciarse._ ..
que para todos L0s casos La Fe §ué mayor que La Fit.

En fLas Tabfas 12, 14 y 16 se neportan Las pruebas de --
Duncan., Finafmente en el Cuadno No. 10 se muestnra el nresu-
men de dicho andlisds:

Para Los ires componentes Los tlempos de conservacién -
resultaron significativos. En TMA Los Zratamientos A, C ¢
B resultanron no Aégniﬁicativaa, mientras cue Las especdes
4, 1 y 2 fuenron signifdicativas de 3, 6 y 5. _

Para Amoniaco £os tratamientos A y U resultaron signifi
cativos con respecto a' B, C y 44in tratamiento (S/T), ocu--
aiendo Lo mismo para TUN.

En cuanto a Las especdies, La diferencda sLgnificativa -
se presenté enitre 6, 1 y 4 con respecto a 2, 5y 3,
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Para TUN La significancia estuve entre Las especies 4,
3, 1-2 gy 6-5. , B 7 ' ‘

En Las tablas Nos. de 17 a 19, se nrepontan Los contend-
dos de urnea, TMA y TUN, de Las diferentes especies someti-
das a tratamiento para elimindeibn de unea durante dos ho-
has y que posterionrmente fueron congeladas y conservadas a
-18°C. durante 45 dlas.

Como puede apreciarse Los contenidos de Los componentes
estudiados, son superiores a Los nepontados en Las tablas
4; 5y 7, ya que dnicamente se trataron durante dos horad.
Sin embargo, se mantienen dentre de Limites aceptables.

Con hespecto al amondiaco, Las concentraciones encontra-
das en esta Ultima etapa fueron despreciables, comparadas
con Lo nreportado en £a Tabfa No. 6

En La Tabla No, 20, se repontan Los resultados del and-
- Lisdis micnobiolbgico. '

E2 incremento de microonganismos af cabo de 12 dfas de
conservacibn a 5°C,, fué de 103, s4in embango ef contendido
oniginal de estos también es elevado, (hasta de 30 X 104_-
microonganismos vara La especie Chato del Canibe, manejada
con Ac. acético alt 1.0 %).
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TABLA No. !

* COMPOSIEION.  QUIMICA

‘ UREA THA
§ HUMEDAD % CENTIAS & PROTEINAS | (/100 o mg /100 g
 Tibunon Aleta Negra  79.46 1.1 18.6 4,454.0 2.0

. Tiburndn Chato Golfo 79.08 1.42 18.5 = 4,454.0 5.0

. Tibunén 76.94 . 1.11 . 19.3 . 2,727.0 100

. Tibunbn Chato Caribe  73.79 - 219 3,000.0

_ Tibunén Voladon §0.05  C1.220 .0 17.8 - 3,818.0 . 12.0

" Tibundn Cornida 719.20 1,070 " 18.4 3,180.0 . 7.0



g

, T ABLA No. 12

UREA (mg N/100 g} CARNE TRATADA AL ORIGEN

30 mdn,
11 Tibunbn Aleta Negna 1471
2. Tibuibn Chato Golfo 2059

3. Tibundn 1882

4, Tibundn Chato Caribe 1471

5., 'Tibunbn Voladon 1761

6. Tibundn Cornuda 1290

1471
T

:{1?2

. Acido . Ldetico . 1.0 % ,
60 min, 90 min.. 120 min.

L -

1324 1826 1108 o

TR TR T

tete 901 790 i



KGUA o
CDIAS 3 OMAS T D
TR 2h K2R

8181250 950 906 85

109171000 - §90 - 833

“1070 7000 - 950 - 909 "

1909 1167 970 916

1364 1032

181871083 630 800 - 630 - 5835199 7| 3907|1909 1035 40 733

5 camu.du Cisee e33 m9 a6 719 &8 M1 MY 280 145 | 1818 833 415 583..°543 5067 1797 149

h.= honas




TABLA No. 4

. ' UREA ‘(mg N/100 g Muestna)
{24 hs.)

SIN TRATAMIENTO AC, LACTICO 0.5 % ' SAL 6 8-

edid. 3d. 6d. 12d |ini. 3d 6d 12d | and

N
1. Aleta Negha 4454 1470 1250 600 550 373 343 0 750

2. Chato Goffo 4454 1470 1000 720|750 - 526. 294 -
3, Tibundn 2727
4. Chato Canibe 3000 -

5. Voladon 3818

4. Cornuda

15 -



1. Aeeta Negra

~

. Chato Golfo

3. Tibudn

g

. Chato Canibe

5. Voladon

(1)

. Connuda -

$s

TABLA No. 35

TRIMETILAMINA (mg N/100 g Muestra)

K
{
!
.
]
!
i
!

AC. ACETICO 1%

. SIN TRATAMIENTO AC. LACTICO 0.5 § SAL 6% AGUA

ini. 3d 6d 12d lmi. 3d 6d 12d |ine. 3d 6d 12d | 3d 6d 12d |ine. 3d 6d 12d
2 & 15 30 4 T 13 0 5 & g8 | 2 5003 15 | 2 5 15 6
5 ‘ ; 7| 2 2 5 16 . 12
10 § | 6 6 10 20 9
5 6 | 2. 4 4 16 4
12 18 ‘3; s 9 16 21
7 20 | 2 6 2 20 16

ini.= indedo = 0

d.- dias




£s

. Voladon .

Connuda-

Ateta Negna

. Chato Gotfo -7~

Tiburdn

. Chato Ca.)ube '

. SIN TRATAMTENTO

Cani YdTed 11 d

1




1. Aleta Negra “ R

2. Chato Gotfo

3. Tiburbn

2a

o

. Voladon

o

. Cornuda

09

. Chato Caribe =

- BASES NITROGENADAS VOLATILES TOTALES:-(mg N/100 a Muestra) = "

TAB LtA'i«No. S

*. SIN TRATAMTENTO

AC. LACTICO 0.5 §

AL 6%

i 3dedo12d

3d.6d 124

it 3d6d.

207

14703

3700




CONTENIDO DE DIFERENTES COMPONENTES

-

NITROGENADOS EN CARNE ©OE
TIBURON Awtoe Negro

400
£3 wmy/100g

soof

204 ’
e UREA®
1004 ———— THA
..... Ny
404 St TV
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CONTENIDO DE DIFERENTES COMPONENTES
NITROGENADOS EN CARNE

"TIBURON Chato (Golfo)

400
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300 |
200
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CONTENIDO DE DIFERENTES COMPONENTES
NITROGENADOS EN CARNE DE
TIBUROMN (Caribe)

400 |
L3  wmgA00g

3004
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CONTENIDO DE DIFERENTES COMPONENTES
NITROGENADOS EN CARNE DE

TIBURON Chato (Caribe)}
400,
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CONTENIDO DE DIFERENTES COMPONENTES
NITROGENADOS EN CARNE DE

TIBURON  volador

200
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CONTENIDO DE DIFERENTES COMPONENTES
NITROGENADOS EN CARNE DOE
TIBURON Cornuda
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300}
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Aleza Ncgaa 

. Chato Golfo

Tiburén
Chato Caﬁibe
Voladonr

Connuda

TABLA NooE

PORCENTAJES DE  ELININACION - DE  UREA
‘Ac. Ldetico 0,5 % St 6.0% | . A, Ac6tico 1.0°% Agua
il 3d, ed, 12d. in, 3d. 6d 120 [dni 3 6d, 10| it 3de 6do 12,
72,6 100.0 | 83,7 45,4 40,0 76.2 '

77.5 . :83.0

100,0-|




DECREMENTO DE UREA EN CARNE CON TRATAMIENTO
' TIBURON Aleta Negra

soor
CIxl0my/100y

oo

TRATAMIENTO

& LACTICO 0.5%

o sAL 6%
. 8 ACETICO 1%
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DECREMENTO DE UREA EN CARNE CON T-RATAMIENTO

TIBURON Choto (Golfo)

400 |

CXMiOmg/100¢
3004
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DECREMENTO DE UREA EN CARNE CON TRATAMIENTO
TIBURON (Caribe)
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DECREMENTO DE UREA EN CARNE CON TRATAMIENTO
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OECREMENTO DE UREA EN CARNE CON TRATAMIENTO

TIBURON Volodor
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DECREMENTO DE UREA EN CARNE CON TRATAMIENTO

TIBURON Cornuda

400 %

C:iOmgM00g
300
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TABLA No. 9

ANOVA PARA URE A

CAUSA gl

Entre Tlempo

Entre Lratamiento
Entre conservacibn '
Entne especie

Intenaceibn To X & 6 38.29 ;
Interaceifn Cs X 2 6 3,973.82 662.30 Ve +
IntenaceiGn Cs X Ta . 9.0 - 2,054.40 228.26 Ve +
Interaceidn £ X E 10 ST ?.53.21 9§, 37 Ve + v
Intersecibn Tn X E .15 - 4,746.45 316,43 Ve +
Interaccibn C4 X E 15 . 22,107.15 +

Ernon

Enton= £ X Cs

ri



TIEMPO

ESPECIE

SL

FNOTREF CORE ST - R e

10




TIEMPO

CONSERVA--

CION

ESPECIE

L4

W RN Ovan




CUADRO No. 9

AN PARA UR E A

071076 /z"r?'(iir?/_s

Existe diferencia si
“No exdste diferencia

9L




LL

T ABLA N NEER

A PARA

chusA

Enthe. COns

Entre thatamiento

Enthe especie

Intenacein Cs X Th ez

Intonaceitn E X C6- 15
Interaceién E X Th

Envon (Cs X Tn‘x.‘g)’:




gL

CTABLA No. 12

DUNCAN

05 12,15



6L

CAUSA
Entre conservacifn
Entre Luatamiento

Entre especde

Interaceibn Cs X Tr -

Interaceibn E X Cs

Interaceidn € X Tr

Evon (Cs X Tn X E} -

07
60

02,15

©27,458.17  1830.54 Ve + 5 VEXCs

. 200,668.11

 TABLAN. 13

1,825.16 Ve s &VCs XTn -

U 9,954.81 49774 Ve+ 4VEXTn

16,921.61  1282.02 Ve*



CTABLA Noo 14 -

e

CONSERVA--
CION

© TRATAMIEN- -
.

ESPECIE ..

42.84  (5)
43,07 45,12

0%



CAUSA

Entre conservacifn

" Entne tratamiento

18

Entre especie

Interaccidn C& X T . s

Interaccdidn E X Cs
Intensccibn € X Tr

Evnon (C8 X T X E)

15 62,083.83

20" 10,689.07
60 14,699.46

| V,AI;I..‘?‘ ' '561,056,79

8,496.63
3,254.84-

4,138,927

534.45

244.99

Ve. +
Ve +

Ve +

Ve *

5UEXCs 16,69

4 VE X tr

6 V& KT 7l3.;.1‘_28

AL



! - ; TABLA No. 16

CONSERVAf—f
CTION :

TRATAMIEN-
T0 g

104,92

SN

ESPECIE
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ine = indado
d. = dias:
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ER Tibund_nq

. Aleta Negn

2.. Ch ato "lG,q;s

4..Chato Cani

5. Vozadon.

6. Coxnude

Andizidndod
d.s dfas-
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S TABLA No. 19 -

(ng:N/100"5 Muesthal DESPUES DE 45 DIA

ACTICO 0.5 ¢ |

die ddas




1, Aleta Negra

2, Chato Golfo-

[

. Tibunbn =

B

w

. Vafador

o

. Cornuda

L8

TAB LA No

20

ANALISIS WICROBIOLOGICO CUENTA TOTAL (No. m.o.)

SIN TRATAMIENTO AC. LACTICO 0.5 $ SAL 6% AC. ACETICO T % AGUA
nic 3d 6d 17d|ini. 3d 6d 12d]ani. 3d 6d 12d|ine. 3d 6d 12d{ini.3d 6d 124d
TR T L T YA T L T LR T L (T AR U T XA B AN LS U LA [N V'L RN I T L

, Chato Caribe.

0.2

[0




. Capitulo VI-

CONCLUSTONES

I. 44 edtadiytic ; e eon nespecto a -
uales pana. -

nddolrs"”i'(f o gin.s
ya es elevado.

5, Después de 45 dfas

6. Las concentraciohe
tibunén varia amp
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nacdon deules 1)
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