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RESUMEN

SILVA ANGUIANO MA. DE LOS ANGELES ROXANA
ASESOR: MVZ. LUIS ANGEL PEREZ SALMERON

El presente trabajo, tiene como objeto evaluar dife-
rentes pardmetros para determinar la frescura de la Tilavia
hornorum (mojarra), mantenida en hielo a una temperatura de
refrigeracién de 0°C a 2°C, cn base a sus caracterfsticas or
ganolépticas.

Las caracterfsticas que se siquieron para hacer la
evaluacién se dividieron como: (14)

Caracterfisticas Fundamentales
® Rigor mortis
e Olor
Caracterfsticas Auxiliares
Aspecto general
Consistencia

e Branquias
e Ojos

En base a lo anterior, se pudo determinar la aptitud
de este producto desde el punto de vista sanitarjo como ap-
to para consumo humano hasta las 168 horas, y no apto a par-
tir de ese momento,

Dasde el punto de vista comercial, el producto se di-
vidié como: muy fresco, hasta las 24 horas; fresco, hasgta
las 48 horas; reqular, hasta las 168 horas; alterado, de
168 horas en adelante,

s Las conclusiones obtenidas no son v8lidas para enjui-
ciar otras especlies o gfneros de pescado, debido a que pre-
sentan variaciones de egpecie y estacionales segln el hébi~
tat natural, la época del aifo, el procedimiento seqguido pa-
ra la captura, el manejo recibido, etc.




I. INTRODUCCION

El aprovechamiento de los productos pesqueros fue 1li-
mitado hasta 1976, con una produccién de 629,000 toneladas;
los planes nacionales de desarrollo pesquero implementados
después de esa fecha, han hecho que esta produccién haya ve-
nido en constante aumento, de tal forma que se piensa llegar
a los 2'500,000 toneladas a fines del afo 1982, y se habla
de 10 millones de toneladas para el afo 2000. Aunque los vo
ldmenes que se esperan son bastante considerables, sobre to-
do en comparacién con los afios anteriores, hay que hacer no-
tar que mientras no se mejoren los sistemas de distribucién,
manejo y conservacién de los productos pesqueros, estos con-
tinuarén llegando deteriorados al consumidor conh riesgo de

afectar su salud.

Dentro de esos 10 millones de toneladas de producecién,
se calcula que 2'000,000 serdn de productos pesqueros de
agqua dulce; con base a lo anterior, se sobrentiende la impoyx
tancia de iniciar explotaciones piscfcolas de especies como
la Tilapla, cuyas condiciones ccolbqgicas favorables de pro-

ducci6n, asf como de reproduccién, la hacen tener grandes po



sibilidades de éxito en nuestro pafs. (1, 8,12,13, 16, 20) Sir
embargo, la posibilidad de un buen éxito en la produccién, no
resuelve la problemitica de su consumo, ya que posterior a la
producci6én e inmediatamente después de la captura, se inician
serios problemas de conservacién y comercializaci6n, que si

son atendidos debidamente, hacen que el producto tan diffcil-
mente obtenido, no se deteriore y destruya con la consiguien

te pérdida de su calidad sanitaria y comercial.

El pescado es altamente perecedero, por lo que su vigi
lancia y control deben apoyarse en métodos rdpidos y sequros
que permitan no s6lo conocer la aptitud de su consumo, sino

ademds determinar sus diversos grados de calidad,

En la comercializacifén del pescado, faltan técnicas pa
ra determinar su frescura, la organoléptica es de las mds im-
portantes y se juzga basdndvse exclusivamente en el aspecto,
olor y consistencia del pescado en crudo, Puesto que el jui-
cio depende de una apreciacidn por los sentidos, &ste también

8@ conoce como sensorial.

La necesidad de una definicién exacta de la altera-
cifn organoléptica del pescado, fue notada por Anderson en
1907, quien estableci6 que las caracterfsticas mids importan-
tes a tomar en consideraci6n al determinar la frescura del

pescado, eran las siguiontes:

® Aspecto general del pescado, incluyendo el de lous

ojus, agallas, limo superficial, escamas y la con-



sistencia de la carne.

e El olor de las agallas y de la cavidad abdominal.

e El aspecto de la espina dorsal y, particularmente,
la presencia o ausencia de coloraciones anormales
a lo largo de las partes adyacentes.

® La presencia o ausencia de rigor mortis o rigidez
cadavérica.

o La forma en que las tiras de carne se separan de
la espina dorsal,

¢ El aspecto de las paredes abdominales.

Como resultado de sus observaciones, este autor fue
capaz de definir en términos generales, cuando un pescado
era fresco o no, asf como adecuado para el consumo humano.
Investigaciones subsiguientes han deserrollado y mejorado
las ideas de Anderson; los cambios en olor, consistencia y
aspecto de algunas especies de peces mantenidas en hielo des
de la frescura absoluta hasta la putrefaccién, han sido defini
dos con exactitud, por ejemplo, para algunas especies simila
res al bacalao, mantenidas en abundante hielo sin magulla-
miento, se han descrito cinco fases claramente diferentes en
lo que respecta al aspecto general y diez en lo que se refie
re al olor de las agallas; para fines précticos, aungue se-
rfa deseable, no es necesario identificarlas con la exacti-
tud que indican los muestreadores, Lo que sucede en la préc

tica es que las personas s6lo pueden distinqguir cuatro fases



bien definidas en pescados mantenidas en hielo, las cuales
corresponden aproximadamente a perfodos de 0~6 dfas, 6-10
dfas, 10-14 dfas o mds en hielo, que también corresponden a
la terminologfa presentada en la tabla I, y que son las que

con mayor frecuencia se utilizan.

TABLA I
M&xico E Fase I |Primera calidad|Muy fresco|Excelente
Mé&xico 1 Fase II | Sequnda calidad| Fresco Bueno
México 2 Fase III|Tercera calidad| Regular Regular

Fuera de cla
gificacién|Fase IV {Cuarta calidad | Alterado Alterado

* Para enjuiciar el estado de conservacién del pescado,
se han seguido esquemas de valoracifn por puntos en los cua-
les se otorga un determinado ndmero de estos a cada carécter
de los diferentes 6rgancs, lo que permite establecer distin-

tas categorf{as seqfin el estado en que se encuentre.

A continuacidn se muestra uno de los esquemas de valo

racién recomendado por Kietzmani (7)

ESQUEMA DE VALORACION POR PUNTOS PARA PRUEBA ORGANOLEPTICA

Aspecto general (5 puntos)

® Ojos perfectamente frescos, pupila neqra convexa, cérnea

transldcida, agallas rojo brillante, ausencia de limo bac




teriano, limo externo acuoso blanco o transparente, lus-
tre opalescente brillante, ausencia de blangueamiento.

(5 puntos)

0jos ligeramente hundidos, pupila gris, ligera opalescen-
cia de la c6rnea, algln cambio de coloracién en agallas y
alguna mucosidad, limo externo opaco y algo lechoso, pér-
dida de opalescencia brillante y cierto blangueamiento.

(3 puntos)

Ojos hundidos, pupila blanca, lechosa, cérnea opaca, limo
externo intensamente grumoso, con cierto cambio de colora

cidn bacteriana. (2 puntos)

Ojos con pupila completamente hundida, cabeza retrafda,
cubierta con espeso limo bacteriano amarillo, agallas mos
trando blanqueamiento o color pardo obscuro y cubiertas
con espesa mucosidad bacteriana, limo externo espeso y
pardo amarillento, ausencia total de lozanfa, blanquea-

miento y retraccién marcadas., (0 puntos)

Carne, incluyendo paredes abdominales
(5 puntos)

Carne azulada transldcida, ausencia de enrojecimiento a
lo largo de la espina dorsal y ausencia de color en las

paredes abdomipales, rifén brillante. (5 puntos)

Aspecto céreo, ausencia de enrojecimiento a 1o largo de




la espina dorsal, pérdida del brillo original de la san-
gre del rifién, cierta coloracién en las paredes abdomina-

les. (3 puntos)

Cierta opacidad, cierto enrojecimiento a lo largo de la
espina dorsal, sangre renal pardo terrosa y muy parda,
marcada coloracién de las paredes abdominales. (0 pun-

tos)

Olores
(10 puntos)

Olores frescos a algas marinas. (10 puntos)

Pérdida de olor fraesco a algas marinas, olores a maris-

cos (9 puntos)
Auscencia de olores, olores neutros. (8 puntos)

Olores ligeramente afejos, a ratén, picante, l8cteo o ca-

prflico y similares. (7 puntos)
Olores a pan, malta, cerveza, levadura. (6 puntos)

Clores a fcido ldctico, leche agria o aceitosos, (% pun-

tos)

Olores a algunos 8cidos grasos inferiores (acético butf-
rico), u olores grasos a botas vicias, ligeramente dulces,

a frutas o similares a cloroformo. (4 puntos)



Olores a agua de coles, a nabos, a cerillas mojadas, simi

—

lares al fosfeno. (3 puntos)

Olores amoniacales (trimetilamina y otras aminas inferio-

res) con fuerte olor a toluidina. (2 puntos)

Olores a sulfuro de hidrdéqgeno u otros sulfuros fuertemen-

te amoniacales. (1 punto)

Olores indélicos, amoniacales, fecales, nauscabundos, pd-

tridos, (0 puntos)

Consistencia
{5 puntos)

Firme, eléstica al tacto de los dedos. (5 puntos

Ablandamiento de la carne, cierta contextura arcnosa y es
camay f&cilmente separables por frotacidén de la piel. (2

puntos)

Huy blando v fofo, conserva las huellas de los dedos, con

textura arcnosa bastante marcada, (1 punto)

Carne fécilmente separable de la ospina dorsal. (0 pun-

tos)

La alteracién bacteriana jucda una parte muy peguena

en los cambios que ccurren durante Jos primeros seis dfas de

almacenandento en hieclo, sin cabarago, las enzimas producen



transformaciones considerables en algunos componentes del
misculo. Asf tenemos que las bacterias actdan primero sobre
los componentes quimicos solublés en agua que a veces se de-
nominan extractivos, ademis, al final de la fase II, 8e ha-
llan presentes en el mdsculo en ndmero relativamente grande
(en esta fase las grasas y las protefnas son resistentes al
ataque bacteriano), y solamente cuando las substancias ex-
tractivas han sido en su mayorfa utilizadas por los microor-
ganismos durante la fase 111, las proteinas comienzan a ser
atacadas en grado considerable. Aunque se sabe que en la fa
se II son atacadas muchaes de las extractivas, hay poco cono~
cimiento de los tipos de compuestos producidos a partir de
ellos; una excepeidn la constituye la trimetilamina (resulta
do de la degradacién del 6xido de trimetilamina), que se en-
cuentra distribuida en tcdos los peces marinos estudiados,
halléndose ausente en la maycirfa de las especies de aqua dul
ce. Las diferencias en la naturaleza y cantidad de las subg
tancias extractivas en pescados recién capturados no s6lo
afaectan al olor y aroma iniciales, sino también al suhsi-

guiente proceso de alteracién.

En otras especies mantenidas on hielo, parece alte-
rarse significativamente el aspecto, sabor y olor entre el
décimo y duodécimo dfas (fase 1I1I), también aqul las substan
cias extractivas comienzan a desaparecer répidamente ocu-

rriendo importantes cambics en la flora bacteriana, el nfme



ro de microorganismos aumenta y en los dfas siquientes son
atacadas las protefnas. Se ha observado durante la fase fi=-
nal, la aparicién de diferentes olores pdtridos, como serfa
el sulfuro de hidr6geno (olor a huevos podridos), mercapta-
nos (olor a agua de coles), indol y escatol (olor a excremen
to), &cidos grasos voldtiles (olor a sudor), y otras substan
cias de olor intenso aln no identificadas gufmicamente, que

varfan en cada especie de pez. (1, 2, 3, 5, 7, 15%)

Los factores determinantes de la descomposiciéin se
pueden considerar como endégenos, o producidos por las enzi-
mas del pescado vivo que permanccen activas despufs de la
muerte, y que intervienen con seguridad en cambios en el aro
ma durante los primeros dfas de almacenamiento en hielo, an~
tes de que tenga lugar la alteracién microbiana considerada
factor ex6geno. A los microorganismos que existen en equili
brio hiol6gico cuantitativa y cualitativamente dentro y so-
bre el cuerpo de los peces, se les atribuyen los grados de
descomposicién més acentuados, existiendn variaciones en
cuanto a su presontacién segdn la especie de pez de que se
trate, fase del clolo reproductivo, hfbitat, estacidn del
afio, situacién del alimento, asf{ como el padecimiento de en-

fermedades infecciosas durante la vida., (1, 2, 3, 7, 18)

Entre los cambios ffeicos que &e producen después de

la muerte, tenemos la deshidratacién, que es bien manifiesta
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en los ojos al disminuir la presién en el interior del ojo
y al hacerse mis permeables sus membranas naturales, de modo
tal, que el globo ocular se hunde y la c6rnea se aplana o
torna c6ncava, los medios transparentes a la luz pierden su
trangparencia, se enturbian y cambian de color, el iris se

hace parduzco y la pupila demuestra lfmites poco precisos,

Otro de los cambios f{sicos perceptibles por los sen-
tidos es el olor, el cual se desarrolla especialmente en
lag branquias,'cavidad abdominal, plel y mGsculos; el de las
branquias y el de la piel en pescados recién capturados, in-
dependientemente de la especie de que se trate, presenta sig
nos caracter{sticos que guardan relacién con el 4rea de cap-
tura y con la estacifn del afio, por esto se determina que al
gunos peces se diferencian por los olores de branquias y
piel, dado que en estos 6rganos se localizan particulares
substancias olorosas. Sucede ademis que las branquias, como
aparatos de filtro, resultan a menudo afectadas por las subs
tancias gue existen en la zona de captura, por tal motivo su
olor puede cambiar segdn la fauna, flora y formacifén geoléai
ca del 4rea. Dado que las branquiag contienen normalmente
un ndmero de gérmenes relativamente alto, y como apenas pue-
den ventilarse debido al opérculo que las cilerra y protege,
se manifiestan en ellas los primeros camblos que se producen

en cuanto al olor, con frecuencia notables,
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Cuando los cambios en el color no son resultado de
la actividad microbiana, se producen después de la muerte
por pérdida mecdnica de células pigmentadas, por oxidacién
de los pigmentos, asf como por el proceso de deshidratacién
que experimenta la piel; los cambios no s6lo recaen en ésta,
también afectan branquias y ojos, mientras que en otros S6rga
nos rara vez se presentan. Por lo general, los cambios de
color se caracterizan especialmente por atenuacién de su in-
tensidad, con menor frecuencia por la aparicién de otros nue
vos; en condiciones adecuadas de almacenamiento los pescados
pueden conservar por mucho tiempo su color caracter{stico
{si se dejan expuestos a las influencias de la luz y del ai-

re, su capacidad para conservarlo es variable).

La consistencia se refiere a los cambios gque sufre el
pescado frente a influencias de tipo degradativo a partir de
la muerte del animal. Una vez desaparecida la rigidez cada-~
vérica e iniciados los procesos de maduracifén en la muscula-
tura, el pescado se torna menos cléstico y se puede compro-
bar con la presentacidn de huellas de contacto o presiones
que puedan observarse, Sin embargo, no s6lo influye sobre
la consistencia el tiempo transcurrido desde la captura, si-
no también la carga mecfnica durante y despuls de é&sta, asf
como ciertas particularidades qgue resultan del &rca de captu
ra y de la &poca en que se realied ésta, y también el conte-

nido en grasa y aqua del pescado. En pescados no eviscera-
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dos, sirve de referencia la reaccién mecdnica de la pared

ventral que cuando se encuentra afectada muestra una consis-~
tencia sin vigor a causa de la putrefaccién, y por la forma-
ci6n de gas la pared se rasga con frecuencia, la piel se se-

para f8cilmente, en especial a nivel de cola y aletas.

Otro de los cambios ocurridos en el pescado a su muer
te es la coagulaci6n de las substancias albuminoides, conoci
do como rigor mortis o rigidez cadavérica, resultado de la
formacién de &cido léctico en el mdsculo; su duracién varfa
segn la temperatura del medio donde se conserva el cuerpo,
siendo m4s larqa en las bajas que en las elevadas temperatu-
ras. Esta rigidez es la mejor prueba de que el pescado se

halla muy fresco.

Todo tejido retiene su propiedad de irritabilidad, y
responde a estfmulos mec&nicos o eléctricos por algdn tiempo
después de la muerte o de la destruccién de los centros ner~-
viosos de los animales. En los animales de sangre frfa los
mdsculos no dependen tanto del control cerebral como en los
de sangre caliente, loa cambios metabdlicos no son tan acti~-
vos, muestran mayor irritabilidad, tarddndose m&s en apare-
cer y depaparecer en los animales de sangre frfa, y conforme
la irritabilidad comienza a desaparecer, se va estableciendo
el rigor mortis luego de un intervalo gue fluctda entre ho-

ras y dfas, Fl rigor mortis no se presenta igual en todas
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las especies pesqueras, varfa seg(n las estaciones del afio,
sexo, zonas de pesca, temperatura del aqua, grado de alimen-
tacién, etc., pero A~derson ha sugerido una serie de causas
que también hacen que éste varfe y que adn se mantienen vi-

gentes:

a) Pescado en estacién.

b) Pez en condicién saludable y vigorosa.

¢) Pescado que no sélo es sacrificado, sino al mismo
tiempo aplastado con destruccién del cerebro y
cuerda espinal.

d) Pescado gue se sacrifica en el momento de la cap-
tura. :

e) Pescado eviscerado inmediatamente después de la
captura,

f) Pescado que mantiene a baja temperatura (en hie~

lo) o almacenado en frio.

Para retardar el proceso de deterioro, es necesario
tratar al pescado por medio del frfo; la refrigeracién con-
siste en exponer el producto hasta la temperatura fptima de
almacenamiento, que o8 ligeramente superior a su punto de
congelacidn (0°C a 4°C), y establecer un grado de humedad de
forma que no haya pérdida de peso, manteniéndose asf por un
cierto perfodo que puede ser hasta de dos semanas, en algu-

nas especies como el huachinango, 8in que los consumidores
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adviertan que no se trata de pescado completamente fresco.

(2, 3, 5, 7, 9, 10, 15, 17, 18, 19)

OBJETIVOS

Los productos pesqueros no s6lo tienen importancia
econfmica, sino también abarcan un aspecto social, ya que es
tos son utilizados como alimentos para la poblacién humana,
de donde se sobreentiende la importancia gue tiene el que
reunan los requisitos mfnimos de calidad parahacerlos acepta
ble a las necesidades del consumidor, evitando que se enfer-
men con productos descompuestos o contaminados; la inspec-
cién y control de egtos alimentos, asf como un almacenamien-
to adecuado, garantiza su calidad y consiguientemente, un

producto satisfactorio.

De lo anterior parte la importancia que determinar
log cambios organolépticos que esta especlie sufre durante la
refrigeracién, para poder precisar cudndo e¢8 apta para consy

mo humano.
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II. MATERIAL Y METODOS

MATERIAL

Bata

Guantes

Refrigerador (0°C a 2°C de temperatura)

Charolas de metal

Cuchillos, tijeras, pinzas

Termémetro (rango de =10 a 120°C)

Hieleras .

Hielo en escamas

200 pescados del género Tilapia hornorum (mojarra)

METODO

Se trabaj6 con un lote de 200 pescados del género Tilapia
hornorum, recién capturados en ¢l Centro Piscfcola "El Ro

deo”, ubicado en el Estado de Morelos.

¢ Los pescados se colocaron en posicién dorsoventyral, inme~
diatamente despuéds de su sacrificio, eviscerado vy lava-

do , ep hieleras conteniendo hielo en escamas,*

*NOTAT El hielo en escamas no posee aristas cortantes, sus
bordes son redondeados, por lo que no producen lesiones de
continuidad que faciliten la invasifin bacteriana, {11}
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® El lote se dividi6 en 20 sublotes de diez Tilapias cada
uno, examinando un sublote diariamente, a la misma hora,

durante un perfodo de 20 dias.

® El lote se conservd en refrigeracién, introduciendo las
hieleras en un refrigerador gque mantuvo una temperatura

de 0°C a 2°C,

o La determipacidn de las caracterfsticas organolépticas,
sirvi6é para enjuiciar el estado de frescura por medio de
la refrigeracién del producto, en base a los cambios pre-

sentados, Los cambios se dividieron como sique:

Caracter{sticas fundamentales:
®* Rigor mortis

¢ Olor

Caracter{sticas auxiliares:
* Aspecto general
* Consistencia

Branquias®*

* 0Ojos

® Despuds de las observaciones, los resultados se analiza-

ron y reportaron a manera de cuadros.

*NOTAt Los cambios de coloraci6n sc¢ determinaron en base a
las claves de color indicadas en el Atlas de los colores. (6)

La inspecci6n se llev8 a cabo en ¢l Departamento de Medici-
na Preventiva de la FMVZ - UNAM.
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III. RESULTADOS

En el presente trabajo se realizé la inspeccién orga-

noléptica de la mojarra (Tilapia hornorum), mantenida a una

temperatura de refrigeracidén de 0 a 2°C,

Para facilitar la interpretacién de los resultados,

se elaboré lo siquiente:

A. Veinte cuadros (uno para cada dfa) que contienen la sgi-

gulente informacién:

1, 2, Datos generales sobre cada lote examinado, y su
respectiva identificacidn

3, Tipo de caracterfstica examinadai

3.1 Aspecto genoral

3,2 Mucus superficial

3,3 Caracterfsticas de ojos
3.4 Apariencia de los ojos

3.5 Color de las branquias

3.6 Mucus branquial

3.7 Laminillas branquiales

3.8 Consistencia



3.9 Consistencia a la presién digital
3.10 oOlor de masas musculares

3.11 oOlor de piel

B. Cinco grdficas correspondientes a las caracterfsticas

de:

Gréfica 1

Aspecto Genaral

Gr8fica 2

Ojos

Gré&fica

Branquias

Créfica Consistencia

or > w
1

Grifica - Olor
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1, PRODUCTO Y PLSEADD RECIEN CRAPTLRADD
CONSERVACION - EN KEFRIGLRACINN,
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«1 ESPECIE Tilupin hornoryn .1 SUBLOTE i

CENTHD P15CTCOLA

1.2 ORIQEN "EL RODLO" £DQ.OC MIRELUS

2.2 PECHA

W-11-82

PRESENTACION

2.5 ANALISTA

1.3 COMERCTAL NINGLNA 7,3 HORA 13:30
LUGAR DE DEPTO. DE MEDICINA PREVER-
1.4 PESQ FROM, ¢ 89.0 g¢. 2.’& MALISIS TIv. FIWzZ. uawe, '
- M, L0G ATGELLE RUACK
1.5 TAHARO PRON, * 6.7 cm N,0F LOS ATGELLE RUASKA

SILVA RsGUSARD,

HICLO EN ESCRMAG

L CONSERVACION .
TEMPERANRA -

(CARACTERIS~
TICAY)

0. 3%

———

2.6 FIRKA

]
. 3. CARACTENISTICASL A

DXARLAR

PRECALS

o at—— e 1 JEAN B RS B B g F T —
30 ASCOn GidEe A e e
211 BHILLANTE RO N UG R W W ]t i st s 2 e e
3.1, POCD BRILLANTL o e e e -
2% P RPN 1T 17T rr— B D
37 TRILNG GO W LA _ ) » ) ]
2.0 AL O UK PUURE BN P R o e s
32,7 LIGUIAE 1P TR 7 4R T » T
3.2.3 LI tads .10 nen )
SN L KL U o SR e .
3,2.9 L S .
T°.h Ty Pt Aot e ol vl s (PSS e I e ey
I3 TR 1 4 o b S
5. 0 RS (¥t 8+ 3 ) Be (L...',_u...‘ e -
322 9 (R EEESRERI TN i N DR B
:3,3,3  WLHIGRRG u r"
S N TR LEGITLRRTATE S wrEANRY Y w0 b B »
e e e e e e Y
Lk QL3 i b s N 1N T I
AT WL G

L [T s
16 20 i S 'TT{‘ET'T”FH W"'"""”'"'“""’"'

‘3—&"“1 T e e i At e

b Pygrandlon peta fatia e e oy,

P PrTETIEE

g

[ R U I O
.
R KT ?




300 THLT T GRANGUTAS T2 R

3.5.1ROSA ROJIZO N30 ABQ MBO| ¢ .

3,5,2  ROgq  OSCURD N30 AS0 M70 . §

3.5.3  poen NAD A M79 | . l | | !

E IS

3.5.5 e -

3.6 MUCUS BRANCUIAL .

30T TRIEPARENTE

3.6.2  LIGIRAMEMIFE TRANSPARENTE

3.6.3  LIG:RAYENTE OPACO

3.6.h____opAcn

36,9 TURBIO B s ofofo Jo afe] of o] B L
3.7 LAMILAS BRANDUIALES N i

3.7.1  BIEN DIFERENCIADAY

7.2 _VEDIANMVENTE DIFERCNCIADAG

3703 LIGERAFENTE SCPANADAS

376 GE GLPARAN EN GRUPOS NERD . e
3.8 CONZISTENCIA
(BT HIGH PORTIS AGSENRTE )
3.,8.2_ RIGIN MGATIS LIGERASHIE IRGTAURADD B

38,3 HIGJA MORFIG PHCSLATE
‘a4 AILIR RIS L IDEAMACIE BERENIna

3.8,5  PERIIDA TOTAL DE RIGOR MOATIS ak . KRR

J.9 CIREISTENCIA A LA PRESICY DIGITEL ] N
3.9 DURD Y RESISTENIL

3.9.2 " CLASTICO F RCCOORA RADIDD N

18 A0 RS o 34 1 (1 L2 (1 TR WA M) - I~

el HLAMDE L0t RECOSL g RN P L R AT P
ah BLAN G EINEE -]

G T O S Y AT LT WV TS U I B i

<101 L sl s,
LALA0.2. L IGLRAC L A RESCORD ——. . ]
LM ALLAY MARGAT R -

3,30,h G170 |

Y05 UTGTARA AT RPONTACH,

XA I A I T I ) I
30,7 PUTIRRCTD 7 ~ -
L3208 FEE ol ——— wd e
S Pu L] DO o et e -1 " e
AN Juminn T o
3.00,2 LG MR T W PE R I R Rt T R
B U T W LEET N IO O SO T I o
3, 11,b m A2 LI R BEEA .. o
T R RARTOA iaaian - B full nall s B et
3,100 LHEIAGK oo e .

$,40,7  LINLRGR R FECRLD A ]
T E T TR 1Y e T

- — RN B L T £ e v —




1. PHODUCTO ¥  PLGCADD RECIEN CAPIURACD | 2. TDRWTIFICA-  ninGuwd
CONSENRVACIGN « EN REFRIGLRACION, CION.
1,1 ESPECIE Tilepla hornorun 2, 1 SUBLOTE 20
CINTRO PISCICOLA
1.2 ORIGEN "EL RODEQY EDOL.DE MORFLOS  {2,2 YPECHA W=11.82
PRESENTACION
1,3 COMERCIA, NINGIA 2,3 HoRA 13:30
. LUGAK DE DEPID, BE METICINA PREVEN-
1.4 PESO PROM, * 99,72 G 2.0 AALISLS TIVA. FIWE. WM,
MADE LOS ANGELES ROXAIA
L.5 TAMARO PROM. ¢} 18.02 c©m, 2.5 ANALLSTA HILVA ARGLIARD,
.6 cou'suw;.cmn MILLO LN LSCANAS
! TICAS ) e
. 3. CARACTERISTICAS A EXAMINAK
PESCALO B,
N oy il fehe
A e AGPCLHLE NE G i S S I
321 BRILLAYIAE PO
3.1.2 PGS BRILLA L - Joade Jo oo olod ol eda b
RIS I 1 2\ e - N
3.3 TRICIT; SUPCHT TT.TAL 1 T B IR
L TRAt ALY "
3,2.2 UJGATEA Y] Hat sl it 2L N S S O U I P I O e e
LW S e
!A!.!c m..J.J u "&E‘:LUL LRI JUN——
LA (s
TP”E"‘ "TWK'!IT TRV VNS =
TR TR G ATTERE T T I R O O
U TR IO 117143 SR KA1 110 D . —
352 LGS s TR L CHTLE LTINS ] .
4.3,3 O ST TMGIG (7 vass) A . e
IJL’M B TVARE SrTi tE LT AR (115 T B R d051T .0 000 ol -
e
ER) ARGHILLGIA $1 i — JUID SN PN el i oo armtre v v 3 s
gl RN ]
R THARS LA L
BN P VTR TR " 1T UL Y -
bl (RN ' I I3 1R N S A T O B K DO
*Promiog ol b Lioe e el ar, kN N T R




LOLOR £ BRANQUIAS 115 i3 R 6l2lnlg my .
WOSA ROJTZ0 N30 ABO MGD | e . i

T
) RUSICUSCORD N30 AS0 M70 * ]

.3 ROSA N0 ASQ M70 . . _—
17

3.6 MJCUS BRAROQUIRL .
THY TRIEEITTERTE

T3.6.2___LIGERAMENTE YRANGPARENTE

8.3 UIGERAVENTE UPALO _|
3.6

3.6.5

U
Wfis

OPACD L d s s i

Re10 . . Ly N

S LAMINAS BRARDUIALCS
3.72,1 _ BICN DIFEREACIADNS R
3.7.2 _ MEDIAMALENIE DIFERCLCIADAS —
$.7.3 LIGERAMENTE SEHAPAUAS
3.7.0 L€ GLPRRAN EN GIP0S . i ——

CONSISTENCIA
1 RICOR MORTIS AtSENT
d RIGOR MORTIS | JCORAMENIE 1H5TAURAON
h] RICON MORTIS Peguliae

salati e LBIGOR VRTINS L IO ERHIE PERRINA
$.0.5 PERDIOA T0TAL OF RIGGR PORTLG . ¢ = . .
A CONGICIEECIR A ¢ }
3.9, DuiRl) ¥ RESISTENIL
3.9.2 ELASTIND St RECOMRA BAPIRY
TY3 AL TTC0 B TREUGN TTITD e

Qb BORLE RO SEEFLGORN e | Y 2 o NSRS N Y
L2 BLORDU CL PORE -

a0 LUOR Lo DACAS MUCLAIES o ]

R B | oo d - ——

AU [+ WU W8 {71/ YT 38 T W L P 23 T

S ML LIUAL DALLLES o
VADLL Dl 2 _ R
Ny LI R AR AL ™

e f i e ¢ ————

M M0,6 WL A b S L 0 T
: i ]

L) TEC B ] o

TRYTTTTIOWMU T TYTR T e - =
3,111 e ) j
e thee VIGETGNE T T 050A0 "
A APLANAL - S S
LTI R I !

VAL E T T (e YT

TILN Y T L R LT
BRI N T T SRR
AT TR -




CARACTERISTICAS DEL ASPEXTIO GENERAL.

GRAFICA 1

MUCUS SUPERFICIAL, ASPECTO
(=~ - ) (=)

TRANSPARENTE -
LIGERAMENTE TRANSPARENTE \
LIGERAMENTE TURBIO \
LIGERAMENTE OPACO N e
OPACO \

TURBIO RILLANTE

AR Jh e o e om ww am

POCO BRIULLANIL

OPND

DIA 61 234567 89NN UVNUBENEND



CARACTERISTICAS DE 108 OJOS.

GRAFICA 2
APARIENCIA DE LA CORNEA CARACTERISTICAS DE TA
CORNFA.
{---) (—)
BRILLANIL e
\
TRANSPARENTE .
\
\
LIGILRAMENTE OPACA TURGENIES (CONVENOS ) b e e
\
\
OPACA LIGERAMENTE, DLSHIDRATANOS 1o me e ot

DESHIURATADOS  (PLANGS )

MUY DESHIDRATALOS  (CONCAVOS )

bIA C1 23450078910 MR 1IUB 16181920



CARACTERISTICAS LAMINILLAS

BRANQUIALES.
(---)

BIEN DIFERENCIADAS

MEDIANAMENTE DIFERENCIADAS

LIGERAMINTE SEPARADAS

SEPARADAS EN GRUPOS

CARACTERISTICAS DE LAS BRANQUIAS,

GRAFICA 1
CARACTERISTICAS
MUCUS BRANQUIAL,
()
- w oaa e w - e -8
TRANSPARENTY, \\_ “- -y
LIGERAMENTL ‘TRANSPARLNIE ‘\
\
LIGERAMENTE OPACD | W
1]

OPNU
TURBIU o T

DIA 01 2131 4 67 89% NE L)



CARACTERISTICAS DE CONSISTENCIA.

GRAFICA 4
CONSISTENCIA A PRESION DIGITAL, CONSISTENCIA,
(-==) (~—)
DURO Y RESISTENTE .-t
ELASTICO SE RICOBRA RAPIDO \
\
ELASTICO SE RECORRA LENTO RIQOR MORTIS AUSENTE \. - e -
\

BLANDO NO SE REOOURA RIGUR MORTIS LIG. INSTAURADO b
BLANDO SE ROMPL RIGOR MORTIS PRESENTE

RIQOR MOKTIS LIG. PERDIIXO

PERDIDA TUTAL DR RIGOR MORTIS

DIA 01?]45678910“9‘3\'Bb"ﬁ‘9m



OLOR EN PIEL
(===
TNODORO

LIGERAMENTE A PUSCADO

A PESCANO

FURTE A PESCADO

LIGERAMENTT. AMONTACAL

AMONIACAL

LIGERAMPNTE FLCALOIDE

TICALOIDE

CARACTERISTICAS DEL QILOR,

OLOR N MASA MISCULAR,
()

TNODORO

LIGERAMENTL A PLSCAIO
ALGAS MARINAS

DULZON

LIGIRAMENTE AMXNNIACAL

AMNIACAL

PUIREFACTO

PLCALOTIE

DIA

6

1

GRATICA &

9 W H YK

w w20



19

IV. DISCUSION

Los cambios comenzaron a manifestarse el segundo dfa
de observaciones. Estos cambios fueron: consistencia, olor,
branquias, La elasticidad inicial de la consistencia se
perdid para dar paso a la presentacién de riqor mortis, el
cual no se habfa instaurado; el olor deja de ser inodoro pa-
ra dar un ligero olor a pescado, y el mucus branquial se ve
ligeramente transparente. Las otras caracterfsticas adn no

presentan cambios muy considerables.

El cuarto dfa de las observaciones el rigor mortis de
saparece, la congistencia se vuelve eléstica, elasticidad
gue se manifiesta a la presidn digital recobréndose répido
la huella de contacto. El olor de la piel es ligero a trime
tilamina (compuesto que da el tfpico olor a paescado), los
ojos ya no ee ven turgentes y brillantes, sino opacos y des-

hidratados (planos), el mucus branquial vira a turbio,

El quinto dfa, la piel presentd un fuerte olor a pes-
cado, no as{ el mdsculo gque presentd n olor dulzén; esto
nos dice que los cambios en estus gistemas se presentan en

diferentes perfodos, debido a que ¢) miigculo se puede consi-
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derar libre de gérmenes, (1, 7) los cuales van a acelerar,
junto con las propias enzimas del pescado, los cambios en el

olor.

Hacia el sexto dfa el mucus superficial se puso lige-
ramente opaco, y los ojos ya mostraban francas caracterfsti-

cas de deterioro al encontrarse muy deshidratados (céncavos).,

El séptimo dfa se presentd un ligero olor amoniacal,
Jo que es muy significativo e importante ya gque seqln Legroux,
Levaditi y Pergola, mencionados por Giovani Mantovani, (4)
cuando se presenta este olor nos indica que los procesos do-
gradativos de la materia orgfnica han avanzado de tal forma,
que los aminodcidos se han deqradado dando compuestos conoci-
dos como aminas bidgenas (cadaverina putrecina, histamina,
etc.) que son compuestos tdxicos, Por otro lado aparece amo-
niaco que es lo que estamos percibiendo. (4, 7) El olor amo-
niacal fue aumentando de intensidad hasta el dfa duodécimo,

donde era fuerte.

A partir del décimo dfa, el mucus superficial ge vol-
vié turbio y la cOrnea se volvid opaca, pero el undécimo dfa,
otra vez ge presentaron cambios en la consistencia manifeg-
tdndose més blanda. Dicho estado se continda hasta el monmen-
to en que las masas musculares se han ablandado de tal forma
que a la presidn digital la huella no desaparece) sin embargo,

Reyes (15) en su trabajo realizado en Tilapia nilética bajo
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condiciones similares, reporta una situacién semejante al oc
tavo dfa. Las laminillas branquiales se presentaron mediana
mente diferenciadas manteniéndose asf hasta el dfa decimosex

to, donde comenzaron a separarse en grupos.

El dfa decimotercero, se presentaron los primeros cam
bios en el aspecto general al volverse poco brillante; duran
te el perfodo de las observaciones no se llegé a presentar
un aspecto opaco y el mucus superficial se volvié muy escaso
pero turbio. No se puede hacer un juicio claro basé&ndose so
lamente en el aspecto general, puesto que no se presentaron
durante toda la observacién, caracter{sticas de opacidad de
la piel, asf como los cambios en la pigmentacién; sin embar-
go, Reyes (15) en su trabajo realizado reporta dichos cam-

bios al séptimo dfa de sus observacionen.

Para ¢l decimoquinto dfa, los olores que se presenta-
ban en la piel y en los mdsculos eran pdtridos, manteniéndo-
e asf hasta el dfa decimooctavo donde sc percibfan olores

fecaloides,
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V. CONCLUSIONES

5.1 Las variaciones de las caracteristicas organolépticas

al ser analizadas, presentaron los siguientes resulta-

dos:

5.la ASPECTO HORAS
Brillante 0-288
Poco brillante 288-480
Opaco *

5.1b MUCUS SUPERFICIAL HORAS
Transparente 0-96
Ligeramente transparente *
Ligeramente turbio 96~-120
Ligeramente opaco 120-216
Opaco 4
Turbio 216-480

5,1¢c CARACTERISTICAS EN CORNEA . ___HORAB
Turgepntes (convexos) 0-72
Ligeramente desghidratados *

#La manifestaci6n de esta caracterfstica no fue notable.



Deshidratados (planos) 72-120

Muy deshidratados (céncavos) 120-480
5.1d APARIENCIA DE LA CORNEA HORAS
Brillante 0-48
Transparente 48~72
Ligeramente opaco 72~-216
Opaco 216-480

5.1le CARACTERISTICAS LAMINILLAS

BRANQUIALES HORAS
Bien diferenciadas 0-240
Medianamente diferenciadas 240-360
Ligeramente separadas *
Separadas en grupos 360-480
5.1f CARACTERISTICAS MUCUS BRANQUIAL HORAS
Transparente 0-24
Ligeramente transparente 24-48
Ligeramente opaco 48-72
Opaco
Turbio 72-480
5,19 CONSISTENCIA HORAS
Rigor mortis ausente *
Rigor mortis ligeramente instaurado 0-24

*t.a manifestacidn de esta caracter{stica no fue notable,.



Rigor mortis presente 24-72

Rigor mortis ligeramente perdido *
Pérdida total de rigor mortis 72-480
5.1lh CONSISTENCIA A PRESION DIGITAL HORAS
Duro y resistente 0-72
El8stico se recobra ripido 72~240
Eldstico se recobra lento 240-408
Blando a la presién no se recobra 408-480
Blando a la presién se rompe *
5.11 OLOR EN PIEL HORAS
Inodoro 0-24
Ligeramente a pescado 24-72
A pescado 72-96
Fuertemente a pescado 96-144
Ligeramente amoniacal 144-264
Amoniacal 264-336
Ligeramente fecaloide 336-408
Fecaloide 408-480
5,1) OLOR MASAS MUSCULARES HORAS
Inodoro 0-24
Ligeramente a pescado 24-48
Algas marinas 48-168

*La manifestacién de esta caracterfstica no fue notable.
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Dulzén 168-192
Ligeramente amoniacal 192-~-312
Amoniacal 312-480
Putrefacto *
Fecaloide *

5.2 De acuerdo a los resultados obtenidos, se determinaron

los siquientes grados de conservacién:

FRESCURA HORAS
Muy fresco 0-24
Fresco 24-48
Regular 48~-168
Alterado 168~ ——

En base a lo anterior, Tilapia honorum refrigerada a

una temperatura de 0-2°C mantenida con hielo en escamas, es
apta para su consumo en un perfodo no mayor a 168 horas,

Una vez pasado egte tiempo, el pescado no debe consumirse,

Desde el punto de vista sanitario, el producto lo di-~

vidimos en;

Apto 0-168 horas

No apto 168 horas en adelante

*.a manifestacidn de esta caracter{stica no fue notable.
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El olor es un punto muy importante para determinar la
aptitud, ya que un olor amoniacal es una caracteristica con-
fiable de deterioro del producto que hace que se le rechace

de inmediato.

Las caracteristicas que s¢ tomaron en consideracién
para determinar la frescura, son suficientes para enjui-

ciar su aptitud.

Los resultados obtenidos, asf{ como las caracterfsti-
cas observadas, pueden servir de base para enjuiciar a otras
especies o géneros, pero no se pueden tomar como normas, de-
bido a que se presentan variaciones segfin la especie y compo
sicién del pescado, hdbitat natural, época del afo, procedi-

miento sequido para la captura, manejo recibido, etc.
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FMVZ, UNAM, 1979.
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