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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 parámetros para determinar la frescura de la Tila)ia 

hornorum (mojarra), mantenida en hielo a una temperatura de 

refrigeración de 0°C a 2°C, en base a sus características or 

ganolépticas. 

Las características que se siguieron para hacer la 

evaluación se dividieron como: (14) 

Características Fundamentales 

• Rigor mortis 

• Olor 

Características Auxiliares 

• Aspecto general 

• Consistencia 

• Branquias 

• Ojos 

En base a lo anterior, se pudo determinar la aptitud 

de este producto desde el punto de vista sanitario como ap-

to para consumo humano hasta las 168 horas, y no apto a par-

tir de ese momento, 

Desde el punto de vista comercial, el producto se di-

vidió como: muy fresco, hasta las 24 horas; fresco, hasta 

las 48 horas; regular, hasta las 168 horas: alterado, de 

168 horas en adelante. 

Las conclusiones obtenidas no son válidas para enjui-

ciar otras especies o géneros de pescado, debido a que pre-

sentan variaciones de especie y estacionales uegdn el híltit-

tat natural, la época del año, el procedimiento seguido pa-

ra 14 captura, el manejo recibido, etc. 



I. INTRODUCCION 

El aprovechamiento de los productos pesqueros fue li-

mitado hasta 1976, con una producción de 629,000 toneladas; 

los planes nacionales de desarrollo pesquero implementados 

después de esa fecha, han hecho que esta producción haya ve-

nido en constante aumento, de tal forma que se piensa llegar 

a los 2'500,000 toneladas a fines del año 1982, y se habla 

de 10 millones de toneladas para el año 2000. Aunque los vo 

lámenes que se esperan son bastante considerables, sobre to-

do en comparación con los años anteriores, hay que hacer no-

tar que mientras no se mejoren los sistemas de distribución, 

manejo y conservación de los productos pesqueros, estos con-

tinuarán llegando deteriorados al consumidor con riesgo de 

afectar su salud. 

Dentro de esos 10 millones de toneladas de producción, 

se calcula que 2 1 000,000 serán de productos pesqueros de 

agua dulce; con base a lo anterior, se sobrentiende la impon 

tancia de iniciar explotaciones piscícolas de especies como 

la Tilapia, cuyas condiciones ecológicas favorables de pro-

ducción, así como de reproducción, la hacen tener grandes po 
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sibilidades de éxito en nuestro país. (1,8,12,13, 16,20) Sin 

embargo, la posibilidad de un buen éxito en la producción, no 

resuelve la problemática de su consumo, ya que posterior a la 

producción e inmediatamente después de la captura, se inician 

serios problemas de conservación y comercialización, que si 

son atendidos debidamente, hacen que el producto tan difícil-

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 rápidos y seguros 

que permitan no sólo conocer la aptitud de su consumo, sino 

además determinar sus diversos grados de calidad. 

En la comercialización del pescado, faltan técnicas pa 

ra determinar su frescura, la organoléptica es de las más im-

portantes y se juzga basándose exclusivamente en el aspecto, 

olor y consistencia del pescado en crudo. Puesto que el jui-

cio depende de una apreciación por los sentidos, éste también 

se conoce como sensorial. 

La necesidad de una definición exacta de la altera-

ción organoléptica del pescado, fue notada por Anderson en 

1907, quien estableció que las características mAs importan-

tes a tomar en consideración al determinar la frescura del 

pescado, eran las siguientes: 

e Aspecto general del pescado, incluyendo el de los 

ojos, agallas, limo superficial, escamas y la con- 
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sistencia de la carne. 

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

• 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. 

• 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, así como adecuado para el consumo humano. 

Investigaciones subsiguientes han desarrollado 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 putrefacción, 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 prácticos, aunque se-

ria deseable, no es necesario identificarlas con la exaeti-

tu4 que indican los muestreadores. Lo que sucede en la prág 

tica es que las personas sólo pueden distinguir cuatro fases 
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bien definidas en pescados mantenidas en hielo, las cuales 

corresponden aproximadamente a períodos de 0-6 días, 6-10 

días, 10-14 días o más en hielo, que también corresponden a 

la terminología presentada en la tabla I, y que son las que 

con mayor frecuencia se utilizan. 

TABLA I 

México E Fase I Primera calidad Muy fresco Excelente 

México 1 Fase II Segunda calidad Fresco Bueno 

México 2 Fase III Tercera calidad Regular Regular 

Fuera de cla 

sificación Fase IV Cuarta calidad Alterado Alterado 

'Para enjuiciar el estado de conservación del pescado, 

se han seguido esquemas de valoración por puntos en los cua-

les se otorga un determinado ndmero de estos a cada carácter 

de los diferentes órganos, lo que permite establecer distin-

tas categorías segdn el estado en que se encuentre. 

A continuación ae muestra uno de los esquemas de velo 

ración recomendado por Kietzmant (7) 

ESQUEMA DE VALORACION POR PUNTOS PARA PRUEBA ORGANOLEPTICA 

Aspecto general (5 puntos) 

00 Ajos perfectamente frescos, pupila negra convexa, córnea 

tranglicida, agallas rojo brillante, ausencia de limo bac 
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teriano, limo externo acuoso blanco o transparente, lus-

tre opalescente brillante, ausencia de blanqueamiento. 

(5 puntos) 

• Ojos ligeramente hundidos, pupila gris, ligera opalescen-

cia de la córnea, algdn cambio de coloración en agallas y 

alguna mucosidad, limo externo opaco y algo lechoso, p6r-

dida de opalescencia brillante y cierto blanqueamiento. 

(3 puntos) 

• Ojos hundidos, pupila blanca, lechosa, córnea opaca, limo 

externo intensamente grumoso, con cierto cambio de colora 

ción bacteriana. (2 puntos) 

• Ojos con pupila completamente hundida, cabeza retraída, 

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 lozanía, blanquea-

miento y retraccidn marcadas. (O 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 abdominales, riñón brillante. (5 puntos) 

Aspecto céreo, ausencia de enrojecimiento a lo largo de 
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la espina dorsal, pérdida del brillo original de la san-

gre del riñón, cierta coloración 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 coloración de las paredes abdominales. (0 pun-

tos) 

Olores 

(10 puntos) 

Olores frescos a algas marinas. (10 puntos) 

• Párdida de olor fresco a algas marinas, olores a maris-

cos (9 puntos) 

• Ausencia de olores, olores neutros. (8 puntos) 

• Olores ligeramente añejos, a ratón, picante, lácteo o ea-

prílico y similares. (7 puntos) 

• Olores a pan, malta, cerveza, levadura. (6 }untosa) 

• Olores a ácido láctico, leche agria o ace osos (5 pon-

tos) 

▪ Olores a algunos ácidos crasos inferiores (acético, butf-

rico) , u olores grasos a botas viejas, ligeramente dulces, 

a frutas o similares a cloroformo. (4 puntOs) 
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• 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 hidrógeno u otros sulfuros fuertemen-

te amoniacales. (1 punto) 

e Olores indólicos, amoniacales, fecales, nauseabundos, pú-

tridos. (O puntos) 

Consistencia 

(5 puntos) 

e Firme, elástica al. tacto de los dedos. (5 puntos) 

• Ablandamiento de la carne, cierta contextura arenosa y es 

camas fácilmente separables por frotaci6n de la piel. (2 

untos) 

Muy blando y fofo, conserva lis huellas de los dedos, con 

tarytura arenosa bastatctir marcada. (I punto) 

e Carne fácilmente separable de Id espina dorsal. (0 pun- 

tos) 

La alteración bcacteríand jueod una parte muy pequeña 

en los cambios que ocui en durante Jos prlmei s seis Mas de 

aniento en hielo, sin embaloo, las enzimas producen 
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transformaciones considerables en algunos componentes del 

mdsculo. Así tenemos que las bacterias.actdan primero sobre 

los componentes químicos solubles en agua que a veces se de-

nominan extractivos, además, al final de la fase II, se ha-

llan presentes en el mdsculo en ndmero relativamente grande 

(en esta fase las grasas y las proteínas son resistentes al 

ataque bacteriano), y solamente cuando las substancias ex-

tractivas han sido en su mayoría utilizadas por los microor-

ganismos durante la fase III, las proteínas comienzan a ser 

atacadas en grado considerable. Aunque se sabe que en la fa 

se II son atacadas muchas de las extractivas, hay poco cono-

cimiento de los tipos de compuestos producidos a partir de 

ellos; una excepción la constituye la trimetilamina (resulta 

do de la degradación del óxido de trimetilamina), que se en-

cuentra distribuida en lodos los peces marinos estudiados, 

hallándose ausente en la mayoría de las especies de aqua dul 

ce. Las diferencias en la naturaleza y cantidad de las suba 

tancias extractivas en pescados recién capturados no sólo 

afectan al olor y aroma iniciales, oírlo también al subsi-

guiente proceso de alter 7ión. 

En otras especies mantenidas en hielo, parece alte-

rarse significativamente el aspecto, sabor y olor entre el 

décimo y duodécimo días (fase III), también aquí las s'abatan 

cies extractivas comienzan a desaparecer rápidamente ocu-

rriendo importantes cambios en la flora bacteriana, el nOme 
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ro de microorganismos aumenta y en los días siguientes son 

atacadas las proteínas. Se ha observado durante la fase fi-

nal, la aparición de diferentes olores pútridos, como sería 

el sulfuro de hidrógeno (olor a huevos podridos), mercapta-

nos (olor a agua de coles), indol y escatol (olor a excremen 

to), ácidos grasos volátiles (olor a sudor), y otras substan 

cias de olor intenso aún no identificadas químicamente, que 

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

Los factores determinantes de la descomposición se 

pueden considerar como endógenos, o producidos por las enzi-

mas del pescado vivo que permanecen activas después de la 

muerte, y que intervienen con seguridad en cambios en el aro 

ma durante los primeros días de almacenamiento en hielo, an-

tes de que tenga lugar la alteración mícrobiana considerada 

factor exógeno. A los microorganismos que existen en equili 

brin biológico cuantitativa y cualitativamente dentro y so-

bre el cuerpo de los peces, se les atribuyen los grados de 

descomposición más acentuados, existiendo variaciones en 

cuanto a su presentación según la especie do pez do que se 

trate, fase del ciclo reproductivo, hábitat, estación del 

año, situación del alimento, así como el padecimiento de en-

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

Entre loo cambios físicos que se producen después de 

la muerte, tenemos la deshidratación, que es bien manifiesta 
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eh los ojos al disminuir la presión en el interior del ojo 

y al hacerse más permeables sus membranas naturales, de modo 

tal, que el globo ocular se hunde y la córnea se aplana o 

torna cóncava, los medios transparentes a la luz pierden su 

transparencia, se enturbian y cambian de color, el iris se 

hace parduzco y la pupila demuestra límites poco precisos. 

Otro de los cambios físicos perceptibles por los sen-

tidos es el olor, el cual se desarrolla especialmente en 

las branquias, cavidad abdominal, piel y mdsculos; 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 característicos que guardan relación con el área de cap-

tura y con la estación del año, por esto se determina que al 

gunos peces se diferencian por los olores de branquias y 

piel, dado que en estos órganos se localizan particulares 

substancias olorosas. Sucede además que las branquias, como 

aparatos de filtro, resultan a menudo afectadas por las suba 

tancias que existen en la zona de captura, por tal motivo su 

olor puede cambiar aegdn la fauna, flora y formación geológi 

ca del área. Dado que las branquias contienen normalmente 

un ndmero de gérmenes relativamente alto, y como apenas pue-

den ventilarse debido al opérculo que las cierra y protege, 

se manifiestan en ellas los primeros cambios 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 mecánica de células pigmentadas, por oxidación 

de los pigmentos, as/ como por el proceso de deshidratación 

que experimenta la piel; los cambios no sólo recaen en ésta, 

también afectan branquias y ojos, mientras que en otros drga 

nos rara vez se presentan. Por lo general, los cambios de 

color se caracterizan especialmente por atenuación de su in-

tensidad, con menor frecuencia por la aparición de otros nue 

vos; en condiciones adecuadas de almacenamiento los pescados 

pueden conservar por mucho tiempo su color caracterfstico 

(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 que 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 maduración en la muscula-

tura, el pescado se torna menos elástico y se puede compro-

bar con la presentación de huellas de contacto o presiones 

que puedan observarse. Sin embargo, no sólo influye sobre 

la consistencia el tiempo transcurrido desde la captura, si-

no también la carga mecánica durante y después de ésta, así 

como ciertas particularidades que resultan del área de capte 

ra y de la época en que se realizó ésta, y también el conte-

nido en grasa y agua del pescado. En pe -i0h no eviscera- 
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dos, sirve de referencia la reacción mecánica de la pared 

ventral que cuando se encuentra afectada muestra una consis-

tencia sin vigor a causa de la putrefacción, y por la forma-

ción de gas la pared se rasga con frecuencia, la piel se se-

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

Otro de los cambios ocurridos en el pescado a su muer 

te es la coagulación de las substancias albuminoides, conoci 

do como rigor mortis o rigidez cadavérica, resultado de la 

formación de ácido láctico en el mdsculoi su duración varia 

segdn la temperatura del medio donde se conserva el cuerpo, 

siendo más larga 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 estímulos mecánicos o eléctricos por algún tiempo 

después de la muerte o de la destrucción de los centros ner-

viosos de los animales. En los animales de sangre fría los 

mdsculos no dependen tanto del control cerebral como en los 

do sangre caliente, los cambios metabólicos no son tan acti-

vos, muestran mayor irritabilidad, tardándose más en apare-

cer y desaparecer en los animales de sangre fría, y conforme 

la irritabilidad comienza a desaparecer, se va estableciendo 

el rigor mortis luego de un intervalo que fluctúa entre ho-

ras y Mal. El rigor mortis no se presenta igual en todas 
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las especies pesqueras, varia según las estaciones del año, 

sexo, zonas de pesca, temperatura del agua, grado de alimen-

tación, etc., pero knlerson ha sugerido una serie de causas 

que también hacen que éste varíe y que aún se mantienen vi-

gentes: 

a) Pescado en estación. 

b) Pez en condición saludable.y vigorosa. 

c) Pescado que no sólo es sacrificado, sino al mismo 

tiempo aplastado con destrucción del cerebro y 

cuerda espinal. 

d) Pescado que 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 frfo. 

Para retardar el proceso de deterioro, es necesario 

tratar al pescado por medio del frío; la refrigeración con-

aiate en exponer el producto hasta la temperatura óptima de 

almacenamiento, que os ligeramente superior a su punto de 

congelación (0°C a 4°C), y establecer un grado de humedad de 

forma que no haya pérdida de peso, manteniéndose asf por un 

cierto período que puede ser hasta de dos semanas, en algu-

nas especies como el huachinango, sin 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 sólo tienen importancia 

económica, sino también abarcan un aspecto social, ya que es 

tos son utilizados como alimentos para la población humana, 

de donde se sobreentiende la importancia que tiene el que 

reunan los requisitos mínimos de calidad para hacerlos acepta 

ble a las necesidades del consumidor, evitando que se enfer-

men con productos descompuestos o contaminados; la inspec-

ción y control de estos alimentos, así como un almacenamien-

to adecuado, garantiza su calidad y consiguientemente, un 

producto satisfactorio. 

De lo anterior parte la importancia que determinar 

los cambios organolépticos que esta especie sufre durante la 

refrigeración, para poder precisar cuándo es apta para consu 

mo humano. 



II. MATERIAL Y METODOS 

MATERIAL 

Bata 

Guantes 

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

Charolas de metal 

Cuchillos, tijeras, pinzas 

Termómetro (rango de -10 a 120°C) 

Hieleras 

Hielo en escamas 

200 pescados del gdnero Tilapia hornorum (mojarra) 

METODO 

• Se trabajó con un lote de 200 pescados del género Tilapia 

hornorum, recién capturados un el Centro Pisefeols "El Ro 

deo", ubicado en el Estado de Morelos. 

• Los pescados se colocaron en posición dorsoventral, inme 

diatamente después de su sacrificio, eviscerado y lava-

do , en hieleras conteniendo hielo en escamas.* 

INOfT17 El hl-¿. 10 en escamas no posee aristas cortantes, sus  
bordes son redondeados, por (o que no producen lesiones de 
continuidad que faciliten la invasión bacteriana, (11) 

15 
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• El lote se dividió en 20 sublotes de diez Tilapias cada 

uno, examinando un sublote diariamente, a la misma hora, 

durante un período de 20 días. 

• El lote se conservó en refrigeración, introduciendo las 

hieleras en un refrigerador que mantuvo una temperatura 

de 0°C a 2°C. 

• La determinación de las características organolépticas, 

sirvió para enjuiciar el estado de frescura por medio de 

la refrigeración del producto, en base a los cambios pre-

sentados. Los cambios se dividieron como sigue: 

Características fundamentales: 

• Rigor mortis 

• Olor 

Características auxiliares: 

• Aspecto general. 

• Consistencia 

Branquias• 

• Ojos 

• Después de las observaciones, los resultados se analiza-

ron y reportaron a manera de cuadros. 

IÑOSA: Los cambios de coloración se determinaron en base a 
las claves de color indicadas en el Atlas de  los colores. (6) 

La inspección se llevó a cabo en el Departamento de Medici-
na Preventiva de la FMVZ - UNAM. 



III. RESULTADOS 

En el presente trabajo se realizó la inspección orga- 

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

temperatura de refrigeración de O a 2°C. 

Para facilitar la interpretación de los resultados, 

se elaboró lo siguiente: 

A. Veinte cuadros (uno para cada día) que contienen la si-

guiente información: 

1, 2. Datos generales sobre cada lote examinado, y su 

respectiva identificación 

3. Tipo de característica examinada: 

	

3.1 	Aspecto general 

	

3.2 	Mucus superficial 

	

3.3 	Características de ojos 

	

3.4 	Apariencia de los ojos 

	

3.5 	Color de las branquias 

	

3.6 	Mucus branquial 

	

3.7 	Laminilla:: branquiales 

3.8 Consistencia 

17 



3.9 	Consistencia a la presión digital 

3.10 Olor de masas musculares 

3.11 Olor de piel 

B. Cinco gráficas correspondientes a las características 

de: 

Gráfica 1 Aspecto General 

Gráfica 2 	Ojos 

Gráfica 3 	Branquias 

Gráfica 4 Consistencia 

Gráfica 5 Olor 

18 
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1, PRODUCTO Y 	PESCADO RECIEN CAPTURADO 
CONSEI1VACION - EN REFRIGERACION. 

2. 	1.1)111TIPICA- 	NINGUNA 
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1.2 ORIGEN 
CENTRO PISCICUIA 
«EL RODEO" IDO.DE MORELOS 2.2 RECUA 7- II 	- 132 

PRESENTACION 
1.3 COMERCIA,. NINGUNA 

2.3 1101IA 13:30 

1.4 PESO 	PF101. 	• 11111.38 	u, 
LUGAR 	1:1,, 

2. 11  ANALISIS 
DEP111, DE 110:Cirol 1,REI:EA.- 
1101. 	FIlt,i. 	1/51.n. 

• 1.5 TAMAÑO P1011.
mur 

17.72 	cm. 1.5 ANALISTA 
un (ny Lu: ppy.no,ri 

SILVA 	(1',¿ails1".0. 

1. 6 CONSEIWACI oN 
(CARACTERIS- 
TICAS) 

HIELO EN ESCAmA5 
TE111:9AIRRA 	- 	0.3°C ?.. 6 VI lif.:A 

_...----... 

3. 	CAITACTr:11 I STI CA S 	A 	1, :( AMI iiAR 

PE:iCA1 	) 	111) I. 

Awil" 1f1 tlf rrliN .3...1... 
1_941 	(3(1141,4111f 
3.1.2 	MIGO 	1-141tt Ar.1( 	 ., _ 
371,1"----111`A'..0 

3.2 	Mutiu'.. 	1,04 ,1- 1,1" 1E 1,11 

1,2,1 .1BTor,Arl.!!1[ 
. 	. 

_ 	. 

3.2.7 	Lir,-P(Ui,ii 	It.4 	:.1-r,- Hl 
3.2.3 	I IlVf<1,11 n11 	iul (11(1  

• - - 3. ? ,5 	011170 
"3".7,Ti—  -TrinIn . . . 

3.3 	tfibill.11, 	. 	111!,11Lh 	I'. 	0 j1,', 
 

. 
-3...1.1.___JaMlIZ,U11121.1_,I___. 
.1,14_ ...,_ ,„14u,,i,  for, ,411 	11(;_11,: 	I A,  ,I ,, 	_ 	_ 
3.3.3 	i4 51111,11111fil,f. 	<1,, I•" -' 	1 
5.`3.3i-----MV'urD410-íiTAT i,  U7 1 :i!",r11 ur ":sy------  

_ ___ _ 

. . ... 

_ _ __ 

- 

__ .. 	_ 

— 

1 

- 1.1, 	41,fiulf itrif. 	jr 	'' 	, 
3 	4, , 1 	I I fkf,If !., 

• 
- 

• 

1 

_♦, 

1.4.2 	lí-,,,;- .,vfirs,  G I( 	
— '57/7:3̂ -1Z;TI.1rnit IIII/Trr-  

:1,4,4 	1.11-m 

• Prolvdif,r, 	pai,1 	5,1111 	I,  j( ,-,,,i.,1. 



.3.5 	COLOR EN LIRANQUIAS 1 2 .2L4 5 6 	7 8 9 10 . J.5.1 	jipo 	 N30 1‘90 M99 ' 
3,5.2 	ROJO CLARO 	 N20 A80 M90 

1 

. 

2:213 	ROSA CWZACEff 	1130 A70 mpn 
.. : ^ • • 

.3.D.4 	ROSA 	NIO A50 M80 e 
3.5.5 

1.6 	MUCUS EIRANQUI AL 	 . 
s.6.1 	IRAUSRIIRENTE 
3.6.2 	LIGCNAMENTE TRANSPARENTE ,...—.. 5.6.3 	LIGERAMENTE OPACO 

. 3.6.4 	0PA21_.  .-. .......,_ 3.6.5 	TURRIO • • . . , • . . • • 

3.7 	LAmINAS unnularn 
13.7.1 	MEN DIFERENCIADAS 

3.7.2 	MEDIANAMENTE 0111YUNGIADP5 . • . . 4 

3.7.3 	LIGERAvENTE Gr:PARADAS 
3./.4 	UF. SEPARAN LH GRUPOS 

,-- 
3.8 	CONSISTENCIA 
3.8.1 	RIGU MORTI5 AusINTE 
3,6.2 	mon moRTI5 ticrnAMT1OF 11;‹,;1110014X1 
3.8.3 	«IGOR MORIIs PRIsINIE. _, 
3 11 I, 	n Irm mar Tr, 1 imusrtor ptímnn 
3.(3.5 	'TROICA TOTAL u ifiGnn MoRTIS . 

-.*•-••,............ 

. . . . • • • . • 

3 9 	misunnip A LA PYFIM DISITAi 
3.9.1 	DORO v nuasTrm 

. 
3.9.2 	FLASIIGO SE q:LA1HRA IIPAIDU 

-T.1773-1T1TTILITTZTTEMATriTTI .-. • I' . . • . • 
....L.9,1,.. 	ni 1v Dala o' fircopu, - 3.9.5 	00 LiE n(3141,1 _.01./y 
1 . 1I1.14.11, 1.1.1:5filiz;  ,, n,1 1,,..LLIL__ 

_ 3_111 	1 	ll'I',•:fl;i3 

1,10.3 	Allr!immyt.,... 
3.10.4 	DULiON 
3. 10.i., 	i i•-,(1w1f kirrimifariuí • • . . • • . . . 

___. 
3.10,G 	ply}N1b1:AL 

	

3, 10,7 	001114-ACTO ---, - 	— 

	

. 1,1%0 	t f cm VA: , 

_ ,.._ 

--' 

 -------- 

--- 
...... 

- 
. 

.... 

__ 
- 

-- 
• 

_ 

....„ 
. 

--. 

_ 
----- ... 

-~ 
• 

---- 

_. 

_.. 

i'.  
- ---- 

__, 
•-- ..._ 

• 

,,,, 

-"3.:11-  - ilTilnirT/117---  - 	_____, ____ 
--- 

- 
. 

----- 

• -- 
; 

._ 
-- 

-- 
• 

___________ 
------ ----- ....___________-_. 

3,11,1 	IfinhoWl 
.57177-71 	linfrIT-71777.7717F---"---- -- - 	. .. 	---------------_----  

_1,.1143........1121.13.21.- ___ _.„...._-__„-----. - 
3, 11,4 	IlrijIltPlfat 	A PiTiii,,  

• --------- 3. 11.y 	Trrro.ht.ii.T.Yrir;' firn E -------- 
3 11 f, 	A1,31~AL , 	. 
3.11,7 	11~1.Wit HimfliA 
171r77--ritALDIT 

. 	_ 	........ 	...... 



• 1 :,' 

1. PRODUCTO Y 	FESCADD RECEN CAPTURADO 
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2. 	'IDENTIFICA- 	NINGUNA 
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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 

perdió para dar paso a la presentación de rigor mortis, el 

cual no se habla 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 características adn no 

presentan cambios muy considerables. 

El cuarto día de las observaciones el rigor mortis de 

saparece, la consistencia se vuelve elástica, elasticidad 

que se manifiesta a la presión digital recobrándose rápido 

la huella de contacto. El olor de la piel es ligero a trime 

tilamina (compuesto que da el típico olor a pescado) , los 

ojos ye no se ven turgentes y brillantes, sino opacos y de 

bidratadoa (planos), el mucus branquial vira a turbio. 

El quinto dfa, la piel presentó un fuerte olor a pes-

cado, no asf el mdseulo que presento un olor dulzón; esto 

nos dice que los cambios en estos sistemas se presentan en 

diferentes perfodos, debido a que el MO8CU10 se puede consi- 

19 
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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 dta el mucus superficial se puso lige-

ramente opaco, y los ojos ya mostraban francas característi-

cas de deterioro al encontrarse muy deshidratados (cóncavos). 

El séptimo día se presentó un ligero olor amoniacal, 

lo que es muy significativo e importante ya que seqdn Legroux, 

Levaditi y Pergola, mencionados por Giovani Mantovani, (4) 

cuando se presenta este olor nos indica que los procesos de-

gradativos de la materia orgánica han avanzado de tal forma, 

que los aminoácidos se han degradado dando compuestos conoci-

dos como aminas biógenas (cadaverina putrecina, histamina, 

etc.) que son compuestos tóxicos. Por otro lado aparece amo-

niaco que es lo que estamos percibiendo. (4, 7) El olor amo-

niacal fue aumentando de intensidad hasta el dia duodécimo, 

donde era fuerte. 

A partir del décimo día, el mucus superficial se Vol-

vid turbio y la córnea se volvió opaca, lec ro el undécimo día, 

otra vez se presentaron cambios en la consistencia manifes-

tándose más blanda. Dicho estado se continda hasta el momcln  

te en que las masas musculares se han ablandado de tal forma 

que a la presión digital la huella no desaparece$ sin embargo, 

Rayes (15) en su trabajo realizado en TildP 
	

laa bajo 
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condiciones similares, reporta una situación semejante al oc 

tavo día. Las laminillas branquiales se presentaron mediana 

mente diferenciadas manteniéndose así hasta el día decimosex 

to, donde comenzaron a separarse en grupos. 

El día decimotercero, se presentaron los primeros cam 

bios en el aspecto general al volverse poco brillante; duran 

te el período de las observaciones no se llegó a presentar 

un aspecto opaco y el mucus superficial se volvió muy escaso 

pero turbio. No se puede hacer un juicio claro basándose so 

lamente en el aspecto general, puesto que no se presentaron 

durante toda la observación, características de opacidad de 

la piel, así como los cambios en la pigmentación; sin embar-

go, Reyes (15) en su trabajo realizado reporta dichos cam-

bios al séptimo día de sus observaciones. 

Para el decimoquinto día, los olores que se presenta-

ban en la piel y en los músculos eran pútridos, manteniéndo-

se así hasta el día decimooctavo donde se percibían olores 

fecaleides. 



V. CONCLUSIONES 

5.1 Las variaciones de las características organoldpticas 

al ser analizadas, presentaron los siguientes resulta- 

dos: 

5.1a 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 

Turbio 	 216-480 

5,1c CARACTERI6TICAS EN CORNEA 	HORAS 

Turgentes (convexos) 	0-72 

L1geramente deshidratados 
	* 

1L4 mantfestaZTón de esta característica no fue notable. 
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Deshidratados (planos) 
	

72-120 

Muy deshidratados (cóncavos) 
	

120-480 

5.1d APARIENCIA DE LA CORNEA 	HORAS  

Brillante 	 0-48 

Transparente 	 48-72 

Ligeramente opaco 	72-216 

Opaco 	 216-480 

5.1e 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 

5.1g CONSISTENCIA 	 HORAS 

Rigor mortis ausente 

Rigor mottis ligeramente instaurado 	0-24 

11-La manifestación de esta caracterfstica no fue notable. 



Rigor mortis presente 
	

24-72 

Rigor mortis ligeramente perdido 

Pérdida total de rigor mortis 
	

72-480 

24 

Elástico se 

Elástico se 

Blando a la 

Blando a la  

recobra rápido 

recobra lento 

presión no se recobra 

presión se rompe 

HORAS 

0-72 

72-240 

240-408 

408-480 

* 

5.1h CONSISTENCIA A PRESION DIGITAL 

Duro y resistente 

5.1i OLOR EN PIEL 

Inodoro 

Ligeramente 

A pescado 

Fuertemente 

Ligeramente 

Amoniacal 

Ligeramente 

Foca lo ido 

 

HORAS  

0-24 

24-72 

72-96 

96-144 

144-264 

264-336 

336-408 

408-480 

a pescado 

a pescado 

amoniacal 

fecaloide 

5,1j OLOR MASAS MUSCULARES 
	

HORAS 

Inodoro 
	

0-24 

Ligeramente a pescado 
	

24-48 

Algas marinas 
	

48-168 

*La manifestiaén de esta caracterfstica no fue notable. 
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Dulz6n 	 168-192 

Ligeramente amoniacal 	192-312 

Amoniacal 	 312-480 

Putrefacto 

Fecaloide 

5.2 De acuerdo a los resultados obtenidos, se determinaron 

los siguientes grados de conservación: 

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 este tiempo, el pescado no debe consumirse. 

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

vidimee en; 

Apto 	0-168 horas 

No apto 	160 horas en adelante 

maní 	de esta oaracterfetica no fue nptsble. 



26 

El olor es un punto muy importante para determinar la 

aptitud, ya que un olor amoniacal es una característica con-

fiable de deterioro del producto que hace que se le rechace 

de inmediato. 

Las características que se tomaron en consideración 

para determinar la frescura, son suficientes para enjui-

ciar su aptitud. 

Los resultados obtenidos, así como las característi-

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 según la especie y compo 

sicidn del pescado, hábitat natural, época del año, procedi-

miento seguido para la captura, manejo recibido, etc. 
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