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R E S U M E N 

Este trabajo tiene como finalidad la 

aplicación de una técnica moderna , para la obtención de un 

producto semipreparado congelado, a partir de pulpa de pesca­

do, obtenida de materia prima de bajo costo econ6mico . Ej. 1Jl2. 

jarra, tilapia, c arpa, fa una de acompañamiento. 

La técnica emp leada consta de las s1- -

9uientes etapas, Recepci6n de materia prima, lavado, deshue-­

sado, l avado de pulpa, centrifugado, mezclado, troquelado, 

congelado y almacenado. 

La obtención de la fórmula del agregado 

de cond imentos, tanto para darle buenas propiedades organolée 

ticas, como para aumentar su vida de anaquel, se determin6 de 

la siguiente manera: 

Se tomaron 5 lotes de pulpa de pescado­

elaborada a partir de diferentes mezclas de especies de pese!! 

do, y diferente concentración de los condimentos agregado. 

El resultado del estudi6 determinó la -

siguiente fórmula par3 obtener un buen producto. 

97.2 Kgs. de pt..lpa de pescado 

0.42 Kgs. de sal de cebo 11 a 

0.22 Kgs. de sal de ajo 

0.164 Kgs. de tripol if,osfato de sodio. 
2.0 Kgs. CINa 

El control de vida út i 1 del producto, -
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se llev6 a c abo por de t e rminaciones qufmica s, ffsica s y micr _2 

biol6gicas. 

La s determinaciones qufmicas fueron l as 

sigui entes: po r•c iento de prote f na s tota 1 es, porc i ento de hum!;. 

dad, porciento de grasa, porciento de ceni:as. 

Las determ:naciones microbiológicas fu~ 

ron las siguientes: Cue nta total, col iformes, salmonelas, E. 

Col i. 

Las determinaciones ffsicas fueron resr~ 

tencia al corte, y control de la temperatura del producto. 

La contaminación es totalmente detenida 

a temperatura de almacenamiento (-SO a-35 ºC) donde la princi­

pa 1 causa de 1 a di sm i nuc ión de ca 1 i dad de f producto es ! a fl u~ 

tuación de la temperatura en el almacén de conservación. 
\ 

\ El estudio se complet6 con el a nálisis-

del producto, después de descongelado y cocinado, donde las -

propiedades sensoriales, la resistencia al corte y la reh idr!l 

taci6n, se presentaron bastante aceptables, conserva ndo cuall 

dades parecidas a un producto fre sco, condi mentado. Lo ante­

rior se comprobó me diante el análisis del producto despué s de 

un peri6do de quince dfas de elabor ado. 
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l. 1 N T R o o u e e 1 o N 

Uno de los principales problemas que 

tiene el hombre en la actual ¡·dad ·para la obtención de energé­

ticos alime nticios nos han encaminado a buscar nuevas t~cn i-­

cas tanto de aprovechamiento como de conservaci6n de los r e -­

cursos naturales ya existentes. 

Entre los recursos de mayor importancia 

se encuentran los productos de origen marino, ya que éstos r~ 

6nen los requisitos necesarios para una correcta al imentaci6n 

al tener un alto valor nutricional. 

De esta manera estos productos se pre-­

sentan como una soluci6n a uno de los principales problemas -

de la humanida d corno le es el de la al imentaci6n. 

Uno de los problemas derivados de esta ­

alternativa es el alto costo de obtención. Esto me ha encaml 

nado a efectuar un estudio en la obtenci6n de un producto con 

gelado semipreparado con características semejantes al pro- -

dueto fresco, util i:ando para ello especies marinas de bajo -

costo como materia pruna. 

Este producto es obtenido a pa rtir de -

la pulpa del pescao, y al agregado de ciertos cond imentos y ~ 

saborizantes permite da rle una me jor presentaci6n si e ndo esto 

la parte más importante del proceso. 

Al ser eliminada la espina de l pr oducto 

da una mayor seguridad en su ingesti6n, sobre todo f acilita n­

do la al imenta ci6n de los menores. 

De esta ma ne ra y uti l izando este proce-
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diruiento, obtendremos un producto de alto nivel nutricional y 

de un bajo costo econ6mico accesible al consumo pcpularn • 

• "!" '.: 
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11. GEN ERA l 1 O A O ES. 

A).- IMPORTANCIA DEL PESCADO COMO Al!MENTO. 
\ 

Dentro de las dis~~nibil idade s existen­

tes, aumenta constantemente de importancia la actividad pes-­

que~a y el producto que, gracias a ella, nos provee de val io­

sas protefnas, el pesc~do . 

Su valor absoluto en o~den a fa al imen-

taci6n se fundamenta en el valor biol6gico, que podrfa defi •­

nirse como el número de gr. de protefna cor poral que la pro-- · 

terna del al i iK~nto puede reemplazar. La tabla 1 nos indica -

la relaci6n del valor alimenticio de distintas protefnas: 

TABLA No. l.- VALOR ALIMENTICIO DE DISTINTAS PROTEINAS. 

VALOB TOTA.6 VALOR NETO 

Leche de mujer 100 87 

leche de vaca 89 87 

Carne 87 82 

Pescado 93 85 

Copos de Avena iO 66 

Harina de tr~ igo 55 55 
Soya 80 76 

Patata 52 52 

Huevos 101 91 

Valor total = Porcentaje en aminoácidos esenciales con rela-­

ci6n a la leche do mujer, se le asigna un valor de 100. Va-­

lor Neto = Conte nido porcentua l en am ino~cidos esenciales, 

prev ia deduce i 6n de ¡os porcentajes cie aminoácidos con ten i cl-:>s 
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_en la proteína correspondiente en ~'roporción superior a l a lecha de mu-

jer todo también en relación a 100 . 

Valor Global ~ Valor Total + Valor Neto. 

Resulta de aquí que la proteína de pescado tiene me nor valor biológico -

que la leche de mujer y mayor que la de vaca y carne de animales de san-

gre caliente. 

En orden a la alimentación del hombre la carne­

de pescado carece casi del todo del tejido conjuntivo, es pobre en hidra 

tos de carbono, contiene una proteína fácilmente digerible, cuenta t am 

bien con los ácidos esenciales que el hombre tiene que recibir con los -

alimentos, porque su organismo es inca pe2 de elaborarlos a partir de pr2 

taínas vegetales. (4), (6). 

La dieta alimenticia diaria del hombre debe su-

ministrar los siguientes factores esenciales: calorías para la energía -

(suministrada principalmente por carbohidratos); proteínas para el cree~ 

miento, reparación de tejidos y energía; carbohidratos para la energía -

minerales y vitaminas para el mantenimiento de una función fisular Ópti­

ma y el equilibrio electrolítico y agua para la absorción y el transpor­

te de los alime ntos, los desechos y excreción. (19). 
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TABLA No. 2.- NECESIDADES ALIMENTICIAS DIARIAS DE UN HOMBRE 

NORMAL 

Calorfas 

Proteínas 

Cobre 

Calcio 

F6sforo 

Hierro 

Yodo 

Vitamina "A" 

Tiamina "B" 

Ribof lavina 

Niacina 

Vitamina *C• 

Vitamina "O" 

3000 
70 grs. 

2 mgrs. 

0.8 g.{0.7 a 1.4) 

0.9 a 1.3 
5 a 12 mg. 

O. 5 mg·. 

(U.I.) 5000 (2000 a 8000 U.S.P.) 

0.6 a 2 mg. 

l u 3 mg. 

(Acido nicotfnico 8 a 20 mg.) 

75 

0.5 mg. 

El pescado puede satisfacer correctamente porcentajes de es-­

tas necesidades. (6). 

8).- COMPOSICION DEL PESCADO 

La composici6n aproximada del pescado -

varfa mucho de una especie a otra e incluso dentro de una m1~ 

ma especie entre unos y otros individuos. 

Con los fines que se persiguen no s e 

considera aquí el estómago, fos intestinos, el hfgado y las 

huevas, en general puede de cirse que estos se parecen a la 

carne en sus principales componentes, con exepci6n ckl hígado 

cle algunos especies. Los peces de · 1a familia del bacalao y -
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de tibur6n y de las r ayas, pueden tener de l 50 al 75% de gra-
' 

sa, (3). 

Los tejidos corporales incluyen fa piel 

la carne y el hueso. la piel consta principalmente de agua -

aproximadamente al rededor de 80% y aproximadamente el 16% de 

protefna. El hueso contiene una gran cantidad de materia mi­

neral, principalmente, fosfato cálcico. Constituyendo cerca 

del 14% del material 6seo total y el resto es agua al rededor· 

de 75% y protefna el 9%. La piel y el hueso se come en cier­

tas ocasiones pr·i,nc i pa ¡mente en productos en 1 ilfa~dos, en i os -

que el hueso se ablandn debido a las elevadas temperaturas de 

cocción. Por otra parte, piel y hueso constituyen la materia 

prima de importancia para la elaboraci6n de subproductos ta-­

les como la fabricación de harina de pescado. 

El tejido importante es la carne, ésta­

se halla constitufda predominantemente por numerosas c'lulas­

diminutas, las principales son las fibras musculares 1 igudas 

entre sf por una proporción más pequeña se llama tejido eones_ 

tivo, estas células est6n rodeadas por lfquido extra celular, 

en adici6n a los tres componentes, es decir, fibra musculur,­

tej ido ... _conectivo v.y lfquido e xtra ~e J-ular, la carne tiene es-­

tructura tales como vasos sangufneos y fibras nervios as,(3). 

COMPOSICION Y PRINCIPALES COMPONENTES. 

1.- AGUA. 

El agua es el principal componente del­

pescado llegando a constitufr hasta el 80% de la porci6n co - ­

mestible, por lo ge neral existe una relací6n inversa e ntre l a 
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grasa y el contenido de agua de l tej ido muscul ar del pescado , 

estando Ja suma de ambas pr•6x i ma a 1 80%. 

La hume da d está retenida en los tejidos 

del pescado por fu e rza s tanto c o l ioda les como qufmicas, por -

1 o que e 1 pescado sometido a a 1 tas pres i enes no~. 1 ibera mucha 

agua. Esta c a ntidad de agua se puede determinar centrifugGn­

do el pescado y mi d iendo la ca ntidad de lfquido que se expul­

sa después de un det erm inado ti empo a una INTENSIDAD DETER~ll­

NADA. 

Esta retenc i 6n de agua pot' 1 a carne de 

pescado es mayor en piezas recién capturadas y todavfa sin -­

tratar, tanto a la remperatura del hielo como la de la conge!.2, 

ci6n del pescado dan como resultado la disminuci6n en capaci­

dad retentivü del agua. (1). 

2.- GRASA DE LA CARNE DE PESCADO. 

La gras a es la fo rma en que todos los -

ani ma les acumulan todos los excedentes energéticos. Cuando -

un pez come más alimento que el que neces ita pa ra satisfacer 

sus necesidades inmed iatas de energfa y para el creci miento -

el exceso lo deposita en forma de gras a, los animales pueden-
·-'- • J:: 1:. • 1 t 1 b f • • t 1 • con v er""" • r 1 <.1<N~ 1 vieA ·e ·-· os ·c ur· on •ar .o s -,~ es cie c 1 r, 

tos amilaceos o az~cares en grasas de reserva, con menos efi­

cienc ia pueden elaborar grasas a pa rtir de protefnas . L6s pe­

ces no comen muchos ca rboh i dratos pero su ali mento es rice en 

prote f na y grasa, c uando fa cantidad ing er·ida es menor que l a 

requer id.¡:¡ para el gusto energético y p.:ira e l c recim iento , PD.L 

te de l a grasa de l teji do es empicado c omo ~nergético , l a gr!! 

s a no puede sust it u ir u 1 a ps'ote f nu pero puede econom i zur 
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prote f nas que de otra forma será usada e n e .I aporte energét i-

co. 

En p~r i 6do ~e dcsar·roJ 1 o de 1 as huev.:i~, 

el pez come mucho me nos a pesar de las incrementada s necesida 

des nutritivas ; como resultodo e s un maceado co n.sumo de gra--

sas corporales. 

Por 1 o · tanto e 1. contenido de grasa en un 

pez es var iable y puede acumular la grasa en diferentes ·tejí-. 

dos, bs hfgados' ricos en aceite de peces que pertenecen a la · 

familia del bacalao. 

. Vi rtua ! me nte e 1 ece i te de estos pe·ces -
,, 

se encuentra en el hígado y en él cuerpo solo hay· trazas, (3) 

(4). 

La distribución de las gra~as dista mu~ 
. ' 1 

Es tfpica !a presencia de una capa cho de ser uniforme. ' ae -

grasa debajo de la piel y se conoce como tejido adiposo. En 

el músculo la grasa se encuentra en forma de gotitas microsc§~ 

picas tanto dentro de ?a fibra como · en ·tfquido extracelul a r ~ 
l 

E 1 conten i ¿-o de grasa varf a tarnb i én en 

la época del año. °Ej. El arenque en pri mavera puede ~ener -­

hasta un :: .. 57~ de grasa por 1 a c omb i nac i 6n tanto de 1 invierno -

como el del desove, usua lmente el mínimo suele s e r del 3 al -

~% y corresponde a f me.s de abr i 1, en mayo y abr i 1 hay i ne re - ­

mento de ali mento y coincide con la elevaci6n de l a9ua y en 

pocas semanas el contenido de grasa en el Arenque puede ele-­

va rse a m.'ls de 20%, por 1 o que se di .:::e cie l Arenque que en ve­

ra no ti ene aproximada~onte 20% d~ grasa , en otofio aprox ima da -

me nte del 10 ol 15% e n invierno del 5 .ul 10% y ~n _rimeve-r ,...B-.b- . - . .. C ,... ....... . ~a 1 : . :.. . - ,• - .. . ·'· 
~UNIVERSI DAD t.ur c:-.: :.r.::. o : 
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menos de l 5%; (3). 

La gr~ s~ de los peces o~t& compue sta 

princi pa lme nte por t r iglicé ridos que se diferenciun ~~ dos co 

* s a s de 1 os que s e e ncuent r ¿¡ n e n · 1 o s ve geta 1 e s y anima 1 es ,. 

mientra s que la gra sa ani m~ ! contiene ·s61o muy pe queñ a s cantl 

dades de ácidos grosos con más de 18 ~ tornos de carb6nw l a mu­

yorfa de estos ácidos grasos de cadena !arga de los ac e ites -

de l pesca do tiene desde 14 a 26 átomos da carbono, y los ace1 

tes de pescado t 'i ene n también más en 1 aces dob ! es que 1 as gra-. 

sas animales y vege tales, asf gran parte de lo~ ~cides g r a s os 
' 

de 20 átomos de carbono son pentaenos (contienen 5 ·enlace s do 

bles) y gran pate de ácidos grasos de 22 - ~tomos de carbono 

son exaenos. 

A ·pesar del elevado contenido de estos­

ácidos grasos poi i-insa turados. en los aceites de pescado , la 

t a sa de los ácido~ grasos clásicos esenciales, Linoféico, 1 i-
' nolénico ya~aquidónico, es relativam.cnte baja compartindola 

con el contenido de estos ~e idos en I~ grasa de p r ocedenci a -

animal y vegetal, aunque los aceites de pescado son pobres en 

estos ~ciclos esenciales, existeh datos que indic~n que l o s 

ácidos g rasos poi i-insaturados del pes c a do, si bien no puede n 

cu r ar los sfntomas dé rmicos como lo hacen los áci dos J i no f 6i­

coy araqu¡ d6nico, s on miembros de la familia del linol én ico­

(pr i me r dob fe en 1 a ce en terce;:r·a pos i e i 6n contu ndo a parti r del 
1 

g r upo metilo termi na 1) y por 1 o tanto atiende bi e n al cre e 1 m un 
to, func i <ma ndo como p r ede c e s o res ( 1). 

los de pós itos g r aso s de 1 pe s cado e stSn -

cons titufdos pr inci pu l mc r.t e por trigl icér i dos. Pe. r-o muc h o s -
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de los lfpidos asociados a las c&lulas de tejido muscular se­

encuentran en forma dist inta o la de los trigl icéric!os. En -

mucha s especies d0 los peces en los que ef porcentnje de lfpl 

dos es 0.6% la mayorf a de los lfp i<los aparece n como fos folfpl 

dos y en otra forma no 9 I i cér ida, ( 1) • 

J.- PROTEINAS DE~ CARNE DE PESCADO: 

Anteriormente se dijo que la protcfna -

se rc-f iere a toda una clase de compuestos y la mayoría de los 

tejidos tiene una mezcla de proteínns y la carne de pescado-­

no es una excepci6n. 

Aunque la protefna ·está atendiendo a la 

cantidad en segundo lugar (despué s del agua) entre todos los­

componentes de 1 pescado, ose i 1 ansJo entre 6 y 28;.& (cifras usu!?_ 

les 18 - 20%). Es la más importante de todas las sustancia5-

que integran al pescado . 

Las principales protefn~s de Ja carne -
' 

se denominan Miosinas y Actinas las cuales pueden estar combl 

nadas en e! músculo forma-o, Actomiosinas. 

Convi ene dividir IC} s protefnas en cla--

se~ tomand~. en . cuenta como b .1 se . su so 1 ub i 1 i d0.d - o 1 os c omponen 

tes no prot&icos que a veces fes acompafian, las prot,fnas hi­

drosolubles se 1 l ama n ALBUMINAS, l as en::imo.s de la ca rne se -

encuentra n e ntre ~stas, y las GL08ULINAS, del 10 al 20% de -

las proteínas de l m~scufo de l pescado son a!bGminas y del 70 

al 90% son Gfobui inas. 

L~s protefnas fnso!ub! e s son l a Kerati-
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. na y 1 as Co.! a genus que se cara:te r i zan por su transformac i 6n en 

agua c~t iente en g e l es . 

La Col agena es e l componente estructura l 

de los tendones , y cart il agos , piel y ojos . la hcmog lobin.u es-
• 

1 a pro·t~ f na roj a de i a s a nD re , ! a mi os 1 o b i na es l a prote f n~ ro 

ja del m6sc ulo esque lét ico. 

La c ompos ición aprox ima da de ia prote fna 

de la c~rne de pesca do es muy s emejante a la composici6n de la 

c arne mamífero. De aqu f que l a ingestión que l as proteínas -

de l pescado constituya una eficiente manera de c ubr ir las nec~ 

si dades de aminoáci¿os del hombre y o tros animales (1). 

Es prec iso aporta r aque llos am inoác i dos- · 

que no puede n ser sintet izados por el orgunismo animal, l os -­

ami noácidos se encuentran en ~bundancia en el pesc.:ido. 

Estos a minoácidos esencia les son obteni­

dos por'e.1 desdobl amiento de Ja proteína por acci6n de e n :: 1ma s 

p r oteolfti cas . 

En el pescudo , l a p iel y l as a letas la 

porc ión activa de los múscul os , las en::ima s y las hormonas, 

l os pigmentGs s~n9uíneos y l!luscuf a re s , l u ma ~a de c é l ul as hepá 

ticas y r ena l e s y el r evestimiento de l tracto int estina l sen -

enteramente o en su ma yor p~rte d e nutura leza prot~ ica • . 

Cuando u na carne de pescado e s somet i d~ , 

o ha perma ne cido en al macenamiento f ris orffico en parti culur -

e n c o ndici ones deficientes e li mi na mucha agua , en t a l c aso l a­

p ro·tef na se ha desnaturar iza do , -'ca l c stndo l a protcfna no se -

di sue lve en .so luci ón sa f ina difufda y l a c arne adqu i e r e un 
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aspecto ma t e y opaco en lugar de ser lustrosa y tras!Gc i da d9 f 

pescado fre s Go,. e l pescado f pcsco aunque se presione pierde muy 

pccu agun . 

Ef lustre se debe a una pclfcuf u desecada 

de l u p~oteína ext raf d3 . Desde el punto de vista nutritivo a 

dife renc iil de l probl emn que supone al f abricante de ul imentos -

este tipo de dcsnatura f izaci6n de In protefna no interf iere con 

su degradac i6n por f as enz imas digestivas por lo tanto carece -

de importancia de sde el punto <le vi s ta nutric ional. 

Debe señalarse que l es an imal es , incluso­

el hombr e,. s61o tiene una capac i dad limita da para c onvert i r un 

aminoácido en otro, e i er~tos am i noác.i dos ti e nen que obte nerse C.,2 

mo t~les de l uf imcnto, l as necesidades v.1r fan con fe especi e-

ani m.:d pero cada variedad necesita un determinado número de uml 
noácidos esencia les, diferentes (3). 

En ra tabla No . 3 se da la 1 ista de amino 

ácidos conten idos en ef pescado , seña lando lo s esenci ales para 

e 1 hombre ( 3 ) • 



TABLA No . 3 ~ 

NOMBR E 

a laní na 

Argini na 

Cisti na 

Ac.Gf ut6m ic o 

G ! i e i n.3 

Hist idi na 

Hidroxi ! is ina 

H i dr i x i pro f i na 

+ ls oleucina 

+ Leucinn 

+ lis i na 
' + Metioni na 

+ F en i J D ! a n i na 

Prol ina 

~ . . ....... r1na 

+ Trconina 

+ Tr-i pt6f <:i no 

Tir os i n"! 

+ Va l i n a 
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M.H NOAC i DO CONTENI DOS EN LA PROTEINA DEL 

P E S C A O O 

CANT!DAO APROXIMADA EN C/100 GRS. 

S ! i;iBOLO 

Asp 

Cys 

G f t1 

(' l •. .J ~, .. . 
fl lS 

! l 0 u 

Lc u 

lvs 
,¡ 

Pro 

Se r 

l hr 

Tr y 

T1·y 

Va r 

MUSCULO 

7.1 
6. 9 

L 2 

1.4 

5.1 
3.5 
o .. o 
0°0 

s.o 
9.2 

10.6 

2.4 

4 .. 7 

4.4 
s. s 
5 ~ .. _, 

1. 4 

Mf OSlNA 

6~5 

6 .. 7 

11.5 

0.9 

21.7 

3.4 
2ol 

o.o 
o.o 
4.6 

9.4 
10.6 

3.0 

3.9 
3.5 

0.8 

2.7 
5.3 

ACTI NA 

5.4 

9.,7 

1.4 

13.9 

s.o 
3.3 
o.o 
e.o 
7.7 
6.6 

6.5 
4.1 

' 4.6 
6.0 

S.9 
6.9 

1.6 

6.o 
5. 9 

COLAGEN.'\ 

10.4 

9. 1 

7.5 
o.o 

ll.3 

28 .2 

1.2. 

LO 

9.0 

3.2 

3.7 
2.0 

200 

12. 4 

7.9 
O.ó 

o.o 
0 .. 6 

LOS Nvl H!OACI DOS :.:A:~CJ\DOS CON (+ ) SON LOS QUE ACTU \U-tENTE SE 

co:~ s 1 DERM 1 COi>lO r- sEdC 1 A LES P. PA EL llOdBRE. { 1). 

4,..- M 1 NE. 1\ LES : 

P~ ra cJ prof~ no el té rm ino sue na a a l go que se 
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enc uentra en e l sue l o , a a lgo e~terrad~ en una m1 na w Para e l 

qu ím ico si gn i f ica a !go i no r gán ico, pa r a e i di et&t ico c ubre un 

amp 1 i o m7 rge n de e 1 e , e n t os. To dos c que 11 o s que quedan e n c c ­

n i zas c uundo s e que ma e l tej i do ~ Aqu f toma remo c como e !e ne n­

to m i nQr~ ! a c ie r tas sust ancia s esencial es par¿ los ani males, 
I 

inc lufdo en e l hombr e, adem~s d ~ben estar presentes en u n <:l 

forma de ác i do fosf6~ ico , tfp icamente c omb ina do c on o t r as S t!S -
t anc ias orgán icas e i norg á n i c as . 

Al gunos de l os minera l e s conten i dos e n l a ca r 

·ne de pesca do son abundantes e n 1 a d i eta_, . por 1 o que s u c Z! n -l:l 

dad e n e 1 pescado apenas ti ene inte r é s e n ge ne !"a ! s e p uede de 

cr r que I ~ carne de pesc a do s e parece a l a de ma mffero s y aves 

en lo que s e r efie r e a l conte n ido minera l útil . 

En re f a c i6n con tm mi ncr a 1 1 o s peces e n común 

con otrso o rganismos marinos , constituye n una f ue nt e e xc e pc i2 

na l de sde el punto de vista d iet ético, este e le r.ien-to es e l i o -
do . La caI"'cnc i a de este e 1 e mento pro di.: c e e 1 bocio, y es f r e ­

c uente en ge nte que v ive l e j os de l mar, (3 ), (6) . 

Cuando se come los huesos de J pesca do . Ej . P!l 

queños huesos de sard i na, o los hue sos bbnc~s de l pesca do en-

r atado . d e. b i co il 1 a a 1 t a t~mpc.¡·•-.:l tu r.:l de J proceso,. e s to co ns t i -

t uye una f uente de c a lcio y f6 s f oro en una comb inaci 6n f uvorE_ 

bl e , los peces son probab l eme nte los 6n icos a ni mn les de los -

q ue se c o me pa rte de l os huesos ~ 

Es p ro ba b l e que e l pescado conte n ga , en c anil 

d a d e s muy p e que fü1s p r '1 c t i:nmcntc t o dos Jos e J e mcntos c ont.c n i - ·­

dos en e l agua de ma r . 
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A continuac i6n e n l a tabl a 4 se dá una rela-

e i 6n de f os e 1 e111c nto s que se encuen t ra n en filuyor propor-c i 6n 
\ 

además se enc uentran en tru::as vestigia les, aunque pe1fcctamcn 

te aprec i ab les , Alumin io , Bari'J¡ Cromo, Plomo, Litio, P l uta y -

Estronc'i"nic, Ti ttin ico y \'ohad io, 

TABLA No .. 

E LEil!ENTOS 

Poü1s i o 

Cl oro 

F6sforo 

Azuf re 

Sodio 

Magnes io 

Ca lc io 

Hi erro 

l·langaneso 

Zinc 

Fl uor 

A •~sén i co 

Cobre 

!odo 

s. ­
V!TAMINAS: 

co:.1P01 'DlTES i NORGAN 1 cos PRESD 'TES EN EL PESCADO 

CONTEN IDO MEDIO 
r~ge'.'.( .. ,..,, 

3CO 

200 

200 

200 

63 
25 
15 

1. 5 

1 

1 
• ' 

('. 5 

0.4 
o. 1 

0.1 

(1, 4 ) . 

El t 6rmi no v itami na cubr e una ser i e de com 

puPstos muy v~ri ados , Ver t ab la No. 5. 

t i encr. en común ~~ on que i ne 1 us o e.n pequeñas c cin t i da de s s o n ne-
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cesilrios pa ra la sa lu d e inc fusive pa ra la vida y que ¿cben 

obtenerse direct~ mentc por la dicta esta ú l tima afi r ma ci6n no 
\ 

e s total mente ci erta ya que l a vitamina D, puede formarse en -

l a pi e l por occi 6n de los rayos sol ares , pero l o 61ti mo no e s 

a! 90 que e 1 hombre hag.:i de por s í; e 1 mismo efcc_,co pue 'e produ 

c1rsc en un tubo de ensayo. 

Se a cfm jte c¡ue el hombre necesita unas 10~ 

o mtis vi tam inas ,. todas el l as se encucntr<:m en el pescado , au n­

que su di stribuci 6n en los dive rsos tejidos es muy irregu l ar . ~ 

Asf, en muchas especies , por ejemplo fa familia del bacal ao . -

Casi todas las reservas de vitam i na D y A se encuentran e n el 

hígado, (3). 

TAB LA No. 5.- CONTENIDO EN VITAMINAS DE LA PORCION COMEST IBLE 

DEL PESCADO. 

VIT AM INAS CONTEN IDO POR 100 GR. 
\ UNIDAD PROMED IO OSCILACION HA 

BITUAL 
A 

Vitamina ,, A" .Jj 9 25. 10 Mf nl 100 Máx i -
r.m r.10 

Vitamina B 

Tjamina ..)j 9 so 1.0 100 

Ribofl..:iv i na .).Jg 120 40 700 

Ac.Nicotini co :::g 3 0.5 12 

Vitami na 812 ):1 g 1 0.1 15 

Ac . Pa ntoténico mg o.s 0.1 1 

Piri dox ina /Jg 500 so 1000 

Biotinu A9 5 1 o. 001 8 

Ac . Fo 1 i co /J9 80 i 71 ... 87 
' - ~-
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~ =--~ . ..,....W!i - W 1· ·-~ --

V i t .:u:i i na e mg 3 1 20 

Vitamina D /1 9 15 6 30 
Vitamina e fi 9 12 4 35. L 

( ly IJ-) . 

5. COMPC\ 1ENTES MI NO~ITAR f OS DEL PESCADO. 

Existen 3 grupos de componentes mi nor itD--

ríos en el tejido de l pesca do que afecta su ca li dad y va lor n~ 

t r itivo. 

a.- EXTRACTf VOS Y VOLAT1LES 

Extract i vos.- Se ap lica a sustanc i <.'.! s que salvo a su s o lu bl . 

lidad y que poseen ci erta c lase e sabor, tienen poco en~ 

común, cua ndo se. e xt?"'ae un t e ji do con agu¿¡ l.:i mayor paPt e ­

de su sabor de s aparece y s i en extracto acuoso se conc c n-­

tra por evaporaci6n adquiere un sabor intenso . 

Volátil es.- Son c ompuestos tanto so l u b l e s en agua c o mo i n­

solubl es, y se desprenden de l al i rncnto en forma gase o sa , -

contribuye ndo de esta fo r r.;:i tanto a sus aromas caructcr ís-

ticos comofumbi~n a sus s abo res . 

No todas . l as s ustil nc i Ds a rrnstrada s or el 

agua son extract i vas a unque t amb ién contt~ i buyan a 1 s a bor. As r 
alguna s s a les inor8án i ca s pr'sente s en el extr~cto , l a s s~ l es­

i norg-án icas r.o forma n parte de l extr.:i ct ivo aunque sa l e s org6-

ni c a s se encuentra i nclu fdos en {'llos. 

Entre l o s cxt r.:;c t i vos de l pe s cado s e c ncuen 

t r an una g ~n var ie da d de cornpt e stos , los de pr i nc i pa l i nt erés 

son: bas es ni t 1 ... o~c: néHfos y cor.r'c:~stos a f i n0 s , a mi no.5c idos 1 i - -
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. bres, azúca res y comp~cstos af i ~es . 

ln.- Ba ses Ni tronqnu das. 

Estas se encuentran emparentadas qu fmica--

mente con la sustanc i a l l ama da a mon ia co, dichas sustanc ias tie 
• 'e:" ~ -

nen u n ofor muy parecido a 6ste, estas bases carecen de o~or -

cuando se ha 1 r a n cor.lb i nucl.:i::; en f orr.w de se: 1 es, clos c O.i!puestos-

a los que nos rcfcr~ r.;os son e l 6x iclo de l a trime til -6.m ina , y -

la Urea. Ambos son s61 i dos incol oros , el pri~ero c as i curece · 

de o! or y e 1 s egunC:o c arece tota 1 me nte , e i erto bacter i as co- -~ 

mi cn::a a aJcacar a f pescudo sus enz imas se convierten en 6:< i C:o-

de tri met íl-ami na en tri mct il-ami nu y produce umoni a co a par--

ti r de 1 a Urea. 

Tanto e l 6xido de trim 0 t i !-amin.::l y l a lirea 

son a bundantes en Tibu rones, f-.:li clga s, y Rayus , a e sto se debe-

que en estos pac es aparezca con rapidc~ e! ol or a amoni~co af 

oomento que se cmp iezn a alte rar , en otras espec i es el6xido de 

tri mct i l ·-ami na se encuentra en mayor c anti dad" pero poca urea ., 

Los peces de agua du lce tiene n menos tri n~ 

til-amin .a que l os de aguu sa l ada ( Espe cies ~k11·inas). Pero an -

cluso un poc o de tri metil -am ina 1 i bre produce fuerte olo r , Ja ­

tr i r.;et i 1-·.:un i na e n afta s conccntrac iones prod uce un ol or i dént l 

co al amo11 iaco pero a baj0s conccntroc iones produce un oior ~ 

pescado no fresco u J pút rido u otro ti p o de compuest:os der iva-

dos de l .:i degrad~c i 6n de 1 as prote f n .:i.s , é stos se 'conv i ~rtcn · · 

en c onst ituyentes importilntcs corn0 fue nt e s de olor to ta l, (1, -

3). 
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La décima parte o m6s del nitr6geno de les 

peces Tef costeos y f il tercera de los peces al asmobranqu ios se 

encuentra en forma distinta a l a proté ica , el 6xido de l a tri­

mct i lam ina es una de estas fo rmas s e encue ntra en l os peces 

a!asmobranquios en cua ntfas hasta de 275 mgr/100 grs . En Jos 

tcléosteos se encuentran ci fras meno res, los peces mar inos t i e -
nen cantida d var iable entr e 40 y 100 mgr., peces como el baca ­

lco y l a mer~ l uz:a se al i mentan de aguu del fondo, c ont i ene h a s­

ta 150 mgr/100 gr~ l os peces de agua du l ce oscil an entre 5 y ·-

20 mg/100 grs. 

La urea que es otra base ni-trogenada se ha 

lla en los peces ala smobranquios en canti da des el evadas, en 

las r a yas y escualos, la tasa de urea puede ser hasta del 2% -

en el tejido musc u lar en los te l ~osteos existe s61o en cu~n- -

tfas pr6xi m~s al 0'05%, (1). 

2a . - Ami r:,oÉc i d,5'.s L i ~S.~: 

De bido a l a precedencia en su estructure y 

na unidad ac fd ica, . el qufrnico no I~ a~rupa como base ni trogc­

nad~, aunque en algunos l a propi eda d básica sea Ll6s fuert e que 

la 6cida en rea li dad su c!asificaci6n es cosa de conveni encia. 

La nn yor f a de l os anir:.otic i dos se cncuerd::run un i ¿os a fu pr tel 

na aun que existen alg unos 1 ibres, a lg unos se enct.:entran u1idos 

en c oriipuestos más s impJ es que 1 ~ p¡~ote f na y t i e nen un núme ro -

pequeño d~ 2 a 3, estos compue!:>tos se l i u1n..m pépt i dos~ Ej. 

de "~stos f a ~..!.'.lr; 1 i e i n:l a un que no se ha i 1 a en 1 u cal' e de pc5-

c udo fresco, otro_, comr)Uestos que f ormu n prc.porc iones de ur.1 i --

no6c i ¿os 1 ibres to;a!cs son f a 3 sustanc i a~ dcnomin~da s Tauri--

nus y Cre.::t i nus , estu3 en es pee i a 1 l as T <lur i nus no son ur , i n".:> 6-
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e i do s ' GC I~ clas e t Fp ica y no i nte rviene e n l a compo s i c i6n de -

lu p r ote fna , si n embn r go .Ju Ta urinu s e hél ll a re l ac i onada con 

am ino.1ci do l l umllC:o c i s tei nu c;ue f orr.1u p orte de In prot e í na , 

tant o fu Cisteína co:no l .:i Taur i no cont i e ne e l ement o C.:e u=: ufree 

La c rca t i na s e enc uentra un i co ni ticido f o s f 6 ri c o y de s cmp e ñ a ­

un i mp or-'cante pcipe 1 en e f mov i mi cnto de 1 múscL1 1 o (3). 

En l os Te le6steos y a l a smobra nqu ios se e n-

c uentra a ppox i madamcntc 1 a mi sma c ant i d·:l d de Crcat i n.:i y et p r .2, 

med io es de 0'5% dol mGscu lo h ~medo, ID Ca r nosin a s e ho l l a en~ 

t re 0.1 y 0. 4% . (1) 

De sde e l punto ele vista de l fa b r i c ant e de 

alime ntos los am i no~ci dos libres son i mportantes en e l s a bor -

c a r acter fst ico de un produc to, t ambi én se ha l l a n i nc l ufdos e n 

u n ti po de a 1-i::eruc i 6n que p f antea p r ob l ema s en e 1 a 1 ma cenam i CJl 

to de los productos deshi drata dos )' enlut ados i nc luyen do e l 

pescado . Este ti po de a l tcra c i~n cons .is t e e n l a apa ri c i ón cle­

un col or obs c uro y o f or dcsagra da bl cF la ~eacci 6n qu fmicu r c s ­

pons .:t bl e se debe a l a comb i r.uc i6n de c iertos ti pos de a z úcares 

con l os am inoác i dos e l r adic0 I nccta lde l1; do de l az6car y e l 

g r up o á 1;:i no de 1 am i no..1c i do, rReacc i 6n de Ma i i f .:ird (3) ~ 

¡\ 1 i9u~ I que el tér~ i no s a l f o s 
,, . 

c;u1 m1c os -

e mp l ean l a pn l abra a:Gc ar paro des i g na r toda una c l ase de com-

puestos , e l a z Gcar cle c a fi a es c enomi na du por los qufm i ~os c omo 

s a carosa , se des igna Ja t e r minac ió n Os o para -'codos lo s o ::: úca--
L ,.. • r • Gf r e s y compues~os ar 1ncs . ~J . ucosa , ( 3) . 
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El s a bor de lo s az~cD res es de dife rent es-

i nt ensidades Je dul z u a , Ej ., 1- Sa c a rosa es m6s du l ce , mi cn--

tras que l a Glucosa y l a LDc t osQ s e n c a s i i ns ípi das . Los az ú-
1 • • • d ! 1 c a r cR pueac n un i rse y ca r un 1 ~aes c a ca vez mayores, Ej. Ce. I u-

losa una uni d.:ld má ~ pequ eo a es e l a l mi dó n,. l a c elulos a y el al 
midón est án const i tuf da s de u n id.:1dcs ele 9! uc o s.:i, pr i nc i pa l u ;:( -
c ar- de f pe seudo y e 1 G 1 uc o 9 eno o ::; c i 1 a O. 6~; cua ndo e 1 p esc0 10 •· 

r e a l i za un esfuerzo antes de su c a ptura puede ha be r t a sa de á­

ci do l á d.::i co y al mi s mo t i empo d i sminuye e l glucégeno, ( 1 ) . 

La c .:inti da cl de glucos a en el pe sca do es de 

1- 75 mg r/100 grs . 

Ex isten alsunas especi es t.:il es como el pez 

1 obo o pe r ro que ti e nen s a bor du 1 c e , esta e s 1 a P' .. i ne i pa I a z ú­

car 1 i bre en fa c a rne de l pesc ado . 

Lo más impo1t8nte de fa pre s e nc i a de l a 

gl ucos a en el p~scado p·3 !'a e ! f a br• icantc de a li me nta; es su a.r,: 

tici pac i6n en l a re::i c c ié n de p .::i rc.b a mint o s mc ncion.:i do a l t r .::ita r 

a l os am ino6c i dos o tro a:6ca r 1 IEmado ri bosa se e ncuentra e n -

el pescado vivo un id~ o una sustanc ia comp l e j a ni troocnoda y­

af f osfato , cle s pu~s de l a muerte , l a auto l is is 1 i bera el a =C- -

c ar ri bo ros a ~ ' es un Dgente de pardc nmi cnto no e nz i m&t ico 

t • 1 ~ L' e~' par · :cu nrmcn~e rea c GI VO ~ J · 

C). - DESCOMPOS ICJON DE L PESCADO . 

f a Qesco~oos ic i 6n • 
..., .. _ ..,. .. _ . ! -

l a dcscompo s i ~ i é n de l pc sc~d . o su detc r io 

r o , v <1 1 i r:.::ido a w 1 p r oceso de u ! t c r a ci 6 n q::e se i !1 .st.:.i u .J des--
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p ués de l a muerte y prog res e al paso del t i empo, el c uQ J da po r 

r esul tado q ue, tanto uni da des comp l e tas como p~ rtes d e e ll as, -

pasn n de un esta do de no rma l i clad a otro , i nDprop iado para s u 

consumo por e l hombre, este est~do Gnormal se denunci a por los 

cambios ope rados en l os caracteres propios del pescado fresco, 

recién c a pturado, espec ial mente en l os d e co l or, con s i s t e nc i a, 

olor y s a bor , con l a siguiente r educci6n de su c ~pac i d0d de 

aprovecha mi e nto, que podrfa s ignifi cQr hasta un pe li gro p~ra 

~ a salucl de ( consum i dor. 

La dcscomposici 6n e s perceptibl e por l os -

sentidos y c omproba ble po r proc e di mie ntos mic robiol6gicos , fí ­

s icos y q uímicos.. Como f actores de-te rminantes de l a mi smu se 

pueden cons i de r .::::r tanto l o s cnd6geneos (enz imas propi as de los 

tejidos de los pescudos) y flora · bactenof6gica notural, c omo -

los ex6geno s ( atmosf&ricos , microo rgan i smos). 

La c ucst i6n de si la descompos ici ón de l 

pescado e s de naturLlf eza a ut6 1 ica o bi e n obedece a l a act ivi--

d a d mic rob i na puede Dolvcntarse hoy dic i endo q ue ambas c:tio l o -

r t . . 1 • b 1 • 1 1 g as p ar· 1e1 pa n en e' proceso, s 1 n em a rgo os graaos ce a,,sco.!:!l 

pos ici ón más acentuados han de atri buirse preferentemente a l a 

c c c i 6n de 1 os mi croopg,;;n i s mos y enzi mas. 

2.- Pre s e nc ia e • .e 1 • ,..J 1n1 us_nc 1 a 1...:e 

los peces l o mismo c¡ue otros animales, es-

t..'?n i nme rsos a un mundo de microorgan i smos·, estos coexiste n 

de ntro de l c uerpo o fucru de él" cuali tat i va o cuant i t..:it i vamcn 

t e , en e qu ili br io bi o lóg ico . Su pcrmanenc 1~ pue de s e r c ont f--
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nua o pasaj era , ' . . , 
~e proaucen v0 r 1ac 1one s scgu 

pez, é l hab ita (Zona de c aptura ) l a estac i6n del -:l o , l .:i situ~ 

ci 6n de f a li mento , y l a fase de ! cic l o r eproducti vo. 

Si se prescinde de l as enfermc¿~d~s infec 

ciosas dcterminDdas por agent es n ic rob ianos el inter ior de l 

cuerpo está 1 i bre de gérm~nes durant e l a vida ( no está o n c on­

s i de roe i 6n 1 o no parc n-t~e1"a 1) ele f on1w tu 1 que no se c om, r •12. 'u~ 

prese ncia de microorg.:m i s:nos en lci carne fpesca de p esca do c.~b­

tenida con todos l os cuidados, l o s mic r oorgan ismos ! ~gan a les 

tej idos despu6s de l a muerte , se propagan por e ll os y se mul ti 

pi ic :q n ráp i damente, lo que se c o::1prueba dentro de l c1'901nismo -· 

de l pes cado y en s u s uperf i c i e proceden c r i gin~lmente de l me -­

dio ci rcundante, de l a pie f de l as branqu ias ci de l conten ido ~ 

intest ina l de r os mismos peces , que se encuentran afe ctados 

po r e 1 1 os e specia 1 r.1entc, pcr pseudomonas .:icror10bacter, fosfo--

bacterias, fl avobacter ias, aerob ios y e naero .. - f 1 1os esporu1 aGo~,-

g érmenes de 1 a e r ¡s i pe f él 6 1 evucura y hong.:is 'e ci i sJc • nto tipo. 

Tm.ibién !os age ntes mic ~c b i érno s tom~ n contncto ' . con ci pesc~oo-

de un .J. mane ra qL1B se 1 e pue de 1 1 am.:::.r secundar i o , es dec ir , du -· 

r ant e los proceses de prep<'lr .. c i6n y e fabora c i,J; n c u2 ndo estti 

tod~vía a bordo , durante e l trunsporte por ti e r1 · .. , e:':::c . 

Tanto l os 9é 1~mc ies ps i acto 1 cré:rntc , c o:no --

l os mes6f il os , de act i vidQd prote f6 t ica en su mayor f a , e sem e 

fürn un p.:lpe 1 fu nd.:imerd :u 1 (..>:n e ! ppoceso d e putref acc i 6n ¿e 1 P"" s 

codo. En uguas , en l i!s que l os peces captura C:os t iene n una 

temp~ ratu ra no super ior e l l~ ' C~ l a flo ra microbi a na s e compo­

ne pr i nc ipa l mente dr g6rm-ncs - ps icroto l erantes c1 ~ p ro orc i 61 -

0 (! mct>6 f Í f OS no p~SJ de f 5~ í'CS¡:"~c '!,:o a 1 u C Í f pa t o ta f 'e l <1 
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carga microbi Llna ), en ng· as m~s ternpladDs do~ in0n l os mes6f i-­

lo s ; por efecto de su actividad proteo lft icil se or igina n pron­

to c amb ios detectables ps ic roto lcra ntes, desempefia n un p-pel 

dec i s ivo en e l pesca do capturadoe Se pr .· ·se.ntan en l a p iel del 

pesc·ndo f resco 
, 

e n numero de 102 a 107 por c ent í me tro cua dr ad~, 

en e l 1 fqu ido in~est ina l en can t i dad de 103 ~ D8 por mi! il i tro 

y en l os teji dos de l a s branqu i Gs os cila su nGmero entre 103 D 

106 por grumo -ie tej i do . 

La s áreas de c a ptura cont ienen F.Jll s gérme nes 

que lo s zonas pob res en pe s c ado . Se considera a los ri ~ones, -

branqu i us y va s os sangu í neos s iti es principa les de fa loc.;:i li z!;l 

ci6n de microtir ga nismos. Es tos g~rmenes ti e nen por c a r a cterfs 

tica c omún : una -b:isa elevuda de mu l t i p l ica~ i6n a t emp'::rn t u ras-

.... t J_ 5 compr cnoiaas en1..re con i ntensa activ i dad proteo lfti-

ca que a ún pers iste a -0,S 'C, (4). 

Bnci los aramneoati .. ::1 .;;;¡ .. _ 

vos, genera l mente esbe l tos, lofotr icos , q ue s e presentan muy -

·1 • . i 9r- 2 a1s acos o e n p~reJ a , a e •J a m1crus de l on9 itudr muy móv i -

les. Su temperatura mfni m~ para el c reci miento es de O'C (-2 

'") l 6 .1 . • ' 1 - 2 O r C 1 /" • ' 3 O' " L . ' '- . ·~ , a p e ina e ~.) a • ; y a rrk1 x1ma a .:; '-'• 1cuan ac·1.. 1-

vamcntc l a gel a ti na , que tomu un~ co fora c i6n amar ill o verdosa. 

Fo rman tri met i l.2m i na y met í l am i na a part ir del 6xido d e tri mc­

ti l amina (o lo r ). Fo rmQc i6n de aero ro tcinasas. 

l es , p "' r i""-r ícos ,. de o.S a 2. 5 micras de rongi t ud. r.. • • ..1 
i... c e 1m 1 en co -

6pti mo a 25'C; a 37'C o no lo hoy y mf n imo .a O'C. Po r- pic.:idu -
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raen ge fa ti na; crecimiento de tonalidad amar illa sobre l a su­

perfici e ~on 1 icuac i 6n, no hay forma ci6n de i ndo !, pero s f ~-

amon iaco (olor Qcre ). Los ri it ratos son reducidos a nitritos,~ 

(1), (2), (4 ) . 

Bact. Ach romo bactcr. 
• l • . 1 • 1 1 Ba c1 o s 9ramne9at1vosv con mov 1 ;aa0 

- az t_,_-r. _ _ ..___ 

• ~ # 

unos, sin e lla otros , que no forma n sustanciwco lo rantcs en 

T t 6 t . d .. ~ 25'r- ,.,'7"C agar~ e mpera ·upa p . 1ma e crec1m1 cn ... o a ... '-' i a .) 1 ,, o n o 

d . l O'" ' . I . . t lo hay o es muy re uc1co; a ~aun persiste e crec 1m1en·o. -

Su f ormn e s parec i da a l a de l os cocos. La gelatina suele 1 i-

cuarse; a lgunas c epas no mod ifican la gelatina . Lo s n i t r-atos 

son r e duc i dos ,;:i ni t r i tos .. No se f oi'm<J ináol, (1) ,. ( 2 ) , (4). 

4a.- 8 :.? c.: .. Pho,g:EJ.H?.rens~!.1~;· Ba ci los .í nm6v i ! es , gramnegativos, -

de poco longitud, frccucntcncnte parec i dos a l os cocos, pleo--

morfosc No 1 icúa n L.1 9cl.JtÍnil . Mo f orniun indo l. No cxi .ste cr-_s 

cimiento a 37'C y 15'-20'C es e l 6pti~o . Este germe n háce 

presente fosforescenciu en los peces. Es i nocuo y de escasa 

importancia como agente de l a putrefacc i6n, pu6s s6lo existe -

en el pescQdo totalmente fresco. 

Sa. - En 1 a putrcfacc i 6r. de 1 pescado i nterv ienen también El~: 

c o cos, espec ies d2 Protcus, 
--~ 

( 1), (4). 
Lo s gérmenes psicPoto l erante repr· ser.tan -

l a c ausa p r i nc i pa l de l a de scompos ic ión bacter iana i n ic ia l de l 

pescado y t ambi én cuando é :Sto a l cún::a los grado s m6s nccntuados. 

En el curso de l a descorupos ici6n sc96n va a vanzando, 9érmenes ­

ri:es6fi l os v i e nen .:i un irse cud.:i v ez en mayor núme ro u l os psi-~ 

crotof crontes espec i almente cua ndo l a temperatura de los l oca -

l es de a l macen~m i onto. 

Es tos gérme nes pr eceden de l medio ambiente 
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de l buque pesquero , de l a i ndus ir· ia que e l abora el p0scado; 

de Jos medios d"'. ·transporte y c~c ! pe rsona l que l o ma nipula du -

rante todo el proceso ce obtención, prepa,ac í6n , 

especies tienc 11 una t emperatura óptima de 37'C. 
te. Estu s -

Como enteroco 

cos, u s treptococos, micrococos, baci l os, cl ostridiof etc. , y 
·• ~ -

que viven saprof itos e n nuestro me d io ambiente. 

Nue s tros cr. s<:: ;-·os nos h·:-in ven i ¿o a demostr •. r 

que l os gér ~nes ps íc 1 ~to lerantes s iguen c. ec iendo en gran par 

te a 30'C. Los 96rmenes mes6filos cre cen tombi~n a 30'C y l a 

exper iencia ha ven ido a confirma r que es a esta temperatura . 

cuando se l ogr~ n~xima cifr1 de l os mismos, (4). 

b). - !-! i C!"OOr•., !:ln i smos de LJ?eScu_90 s.2.r'~~t i v i ~.u<!_e.,a,.!fci=~na. para_:. 

e l hombre . 

el pc~cado. 

Lus sa l mone ! ~1s no ex i stcn or j 9ina 1 , e nte e n 

Es ta boctcria tom.::i cont cto c on el pescudo mien--

tr~s ~e e fnbo ra y pro! "fera e n ~I~ T~mb i én hay posibil idildes-

de que colonice n cuando pre ceda de aguas co s teras contam inada s 

por s a l mone las. 

§ e h a acmo~tr¿1do que 1 as sa 1 monc fa s no son 

c ap'1ces de vivi r por m~c1 · t1 em~o en a gua de : \;") ,.., 
• l"-'<t ' • f- .d :o , · · 

a l os ocos dí~s de babcr i u contara i na do é st.:i s e uu1.:o pur ific a , ~ 

en base pr i ne i ci l a 1 a di ! uc i 6n quo • uf re, a J a s corr ientes ni<1 

por 1 u tcmpeP<:.tt.:ra, 1 .::i ! 1= y otros m ¡ cr-oorgun i ~mos . 

dad ocupa un l ugar mu y "'C'ctmd-:i r i o . 

tomas de sa l monc losis ~n f os. peces . A! prcscntur:::; e s f n~omu s -



de sa f morH;d o s is por cons umo ¿~ pescado fo p r 1 mero que h.::i de ha 

c crse es u n contro l de l as cond ic iones higién i cas que acompa-­

ñ on a su e fubo ruc i6n ~ ( 4) . 

[ s d i gno te: cr en cue nta l a prcsenc1 n d0!-

C 1 6 Botu ! i num en nr·oC:uctos pes c-;uero.,,. 

! ínicas h<Jn ll egado u se r conocidas princ i pa l ment e e n Jap6n V 

" 
l a U.R .S.S. 6 aunque tamb i ~n e n los pa fscs de l occ idente Euro--

peo r c c i 0ntc:mcnte t ¿: r.; . .) i én en Co nad6 . En cas i t odos l os cuso~-

de botu 1 j smo f Q er.fc:-•me dud hGb Í u sobreven i do por productos no 

coc i dos, se ha demostra do que e ! ti po E f ué el c a usante de l a 

mu y o!' p aPte de 1 os Cil SOS de bot u 1 i s r.io por c o nsumo de pe.sea do " 

Este ti po d mi croorgan i s mo tDmb ¡6n se en-

c tv'n-tra extend i do p< r e 1 mcd i o c mb i ente qu "' o nvue l ve a 1 as 1 n-

dustr i as pesqueras aunque c ua ndo s e pract i caron estos cx61~enes 

se enc o n t r aren s 6 I o e 1 ti po B es a 1 E a f que s e 1 e cons i cfo a -

c o mo a utént.i c ament e mar i no . 

E l pesc udo siempre l l eva este ti po E. a!g~ 

nas veces m6s , otras menos . Los pro ductos pcsqucr0s han Ó .:! 

r eu n i r c ondic iones d e anaercb ios i s pa a que s u tox i na ll egue a 

f ormarse. 

S' C 1 ..L. '. .-, e (, 1 ro c. . pPoduce su tox i na . E1 c amb i o l os otros ti pos-

n6 producen l a suya c ua ndo l a t emperatura dcsc ic11¿e por b Qjo -

l O' C. El tipo E t ampoc o Ja produce a 37 ' C. Sus csnorus . r e-,-

scntan poc~ res istencia a l c a l rr , l o q u_ no suce clc e n l o s de--

m6 s t i pos. Asf , puede bserv·rsc c omo se i nact i va Cfi 20 c:i nu-

tos a temp ratura ¿e 80'C o en 2 a 30 a l a de 100. l os t i pos -
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A al O pers i sten des¡:-ués de sufrir lu ücci6n de 

r a de lOO ' C desde media hora a 5 horas, pero el mcdto ác i do- -

es me j or sopo: Jc~ do por e 1 tipo E que por los otros -'e i pos. S6-

l o suspende crecim iento y de formar se tox i na cua ndo el -

pH e~ inferi or a 5.3, (4) . 

Desde 1951 se conoce e f 9érmcn e mo ag cn'-<:~ 

causal d~ l a gastroenteritis ag uda que pade ce el hombre tr~s -

e l consumo de pescado cr•udo y de productos pesqueros~ 

Snknza r i y colabo radores l a i ncluyeron en 

1963 en g6.ncro Vihr ios 

El V. PaPuhcr:m!yt icus no crece en absol•! 
~ . n:i:o-;s.-- '!l:-

to en e l agua de peptona con 7 a 11% de CI Na y no tiende a f o r -
mar colonias en raedi o de agar cons~ i tu fdo por 1% de Dgar y 3%­
de e ' Na I ( 4) . 

Pueden di st i ngu ·¡:--se VL'lr' 1 os scrot i. os de -

Sin emb.Jr90, parece que m~s que Jn -tipifl 

c ae i 6n por an-t f geno K es 1 a i dcnt í f i cae i 6 n ch c epns c:c r V. P.::i 

rahe:~ por su c c:-1.p.::i!:". i dad h~m!"\ 1 f t . ic.J r especto de 1 u s ¿¡~11 

r es demostraren que e l 93% cle f a ~ ce?as de V. ParQhc mo f i t iG •s 

a isl adas de heces f c c o Jcs de enfc~mos eran hcmo if t icos micn--

tru s c:ue 1 os ob·tcn i d.:is de p~scac.lo y de st!<., p ~e dueto s $é 1 o se 

t h 1 ,. .}. . ry ('f mos , .. ~ron emo 1 :. 1 C<lS e n un ... , ~ , or t a l r a =6n se puc 'º" co s1 

dc r<w a e .s ta e~p~c i e c omo "1gentc cr e no ca u su i nto:-. i cuc i 6n, -

al i ~c r t i c ia por pescado, (4). 
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4b . - E,st<:~f i lpcoc.:os w 

Los mi c rococos conct i tuyen L nu rcprc.-cnJ;:-.S. 

e i 6n esca sa centro <le 1 u f 1 or-:.! l.ub i tu.::i 1 de Jo s pece~ de ng u ._i ·-

.:i . El ¿¡ur·~~ y ot ros .J. • .e • 
cipos a1 1 .es , que ~.e. -

• 1 

ven t oo ( ! 
'"' into ~~ i cocí6n .::il 1 r L!l 

t ar iG, no aparecen en l os p c _es mar inos. 

Si n embargo , se ha encontrado que de un D 

a ur: 30% de f pesca do que pr i íUv!'O se mun i pu 1 u a bordo, y SE; 

p~·cpu ra 1 u eno en ti Gr 1~ a es -C6 contam inundo con tu 1 es gérr.:cnc , 

e s t o no e s de ext ra f a r ya que una gran pQrte de l persona ! que 

trabaja en c ontacto con e I p escüÜo a 1 oj u e 1 St . _EYpgcne~ ~:,,tJ.;:­

~ en sus mucosas nasa 1 es y oj o s y l 69 i camente 1 os e 1 i r:1 i na. 

La cnte r ctox i na de e s te gérmcn es muy r e-

s istente a l c alo r y l oD estafil ococos no f orma n productos m~-

ü:ib6 I i cos g¿:¡scosos , po s• 1 o que e i pcscudo o sus produe~os '--!C 

r ".:l l mente estén con-b..i¡:1 ¡na dos p es sa n <.!es apere i b i c!os ~ 

me:n puede crece!' -'i.:: tirnb i é n en pre sene i u á0 a f ·t u s c oncentra e i oncs 

d 1 
. • . , 

e sG , s1 e m ... r 0 que a1s ponga oc adec uo da s condic¡ ones de a! i 

Sbc "' 

Por i nvest i 9 a c ¡ oncs c::..i~- se 1 .:m l ! ..?vado a 

c a b o se he conoc ido la i ~po rtanc i G de ¿etcrm inadas es ec 1cs -

d P t ,. d ', . . 1 • 1 " ro -c us corno ror·r.w or.:is ae n 1 ~~ ..: '"' f.11 na en e pese neo y se ·1u 

ucl.:ir.Jc1o su p u ·:H.:d en Í u d~n o r:~ Í ii..:?d.J into>; Í cD cién lds-::um fni cu -

por consumo de pc~caclo . 

Esta sustanc i ~ . ~ l a que s e c cnoce s u oc 

ti vi da d vago c st i mu 1 ente c. n e l hor.1bpe , 1 a p rouu c en e stos 
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gérme nes descurt:c:dlan('.o l a h i stidina . Po r otra parte e l 6ptl 

mo de crecimiento tiene lu~a r a l a t e mperatura de 20'C y con­

P H de 6 ~ 7, ( 4) • 

La act i v idad productora de histami na a--

rf a de u n.;:i c epa a o tra ds .P..: moro ::sn .J., per o 1 u c ant i du d p1 •0 <~ 

ducida de pende G$Dec ia! mcnt(! c!c l a histidi nél e x · stcnte e n 1 s 

mus 1 os. d~ f esc ucb y se cnct..1.;ntr 0 n r· n mayor- proporc~ i 6n e n -

l as c arnes roj ~ s ( at6n, c~ba l !a) como co~ccntrac i6n c r f t icu -

para q ue s e p1 ocluzca un~ intoxicaci 6n his tamfn ica en e l hombre 

por coo.su::;o de pes cado s e indican 1CO mg% d0 histum: n .: ,,_... 11 l a -

muscuintur-a. 

Ot ras e s ec 1 es b .::icter i ar'\<":i S ( s a f rr;o 1:e ' us , -

shig~l.""J ) si guen en im¡:HJr'bJnci.-:l ai proteus co;,;o forma ~ot ·2s d , 

e i e d~:d µesca do . 

c.-

Q " .:- e -·c'o ~: ~-· - ~- · 

( ~) 
\ .... . 

t ce l a into.-icaci6n histam1n ica oro 
. . -

duc i da por f os p ro t c us y de 1 as i ntox i c<Jc i 1>n c-s dc tc. n i r:. c: é · ::; -

por 1 os esta f i 1 ococos e J .n .o :""" dores de e ntercto.x i nas , s o .. t a:1'-

e l Bue. c .;.r c us , I_. C 0 .:J., - -
cte., a f u s que r . f. . t . . -e ca 1 · 1 c~n como 1n .ox 1cac1ones 

i ncspec íf i cas . En OcDs io n .s s e ha i nc luf do a todas e s t a s 

afe ccione s dentro de u n c o n c epto c o l ect i vo, cf d e "envcn c 1Q -­

miento por e f poscadou c oncep t o c o n fu s o y dcs or i c nt - .o. El 
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pc sc.:tdo f ucnt (: de prc..te ínu de alto va lor n• tr iti vo es o h·:J s 1 

d o obj cto d~ e ser i mi nüc i 61 por ca usa d e esta conce pc: i 6n e f' r Ó 

n a . SerL:i m,z;j or hab l or de int o x icaci6n u l iment.::iri · inesp-~ cJ. 

f i c~ ocas i o n a d~ por c onsumo de pescado . 

Por reg l a ge nera l no se presentan intox i-

r a c iones a l imcn t a r iG- r or pes a ¿o c ue se es t ima se ha ! la e n 

¡::wocc s o de dcsco mp o s i e i 6n ya que ! a mayor· p a rte 'e 1 os ca s o s-· 

no s ?- 1 1 eg.:-i a c onsurn 1 r- u n p sca0o que re¡:.t .9n u por su es t a&). 

Sin emba r go s t:. !rn de resa 1 t¿:¡r q i e , ya en 

l a putrc fucción i nici<.d 

fi c icrte para provocar unn i ntoxic~c i6n al imcnta ri a. En gril o 

ava nzado de _utrcfa cci6n , tales am i nas se conv ierten en pro~­

ductos no t6: icos e n vi rtud a l a do g r adaci6n que expe~ i ment n n 

(4) & 

3). - · ~ 1 

Loo ~rgnos ¿ e descornpos ic i6n ¿e , pes cado-

puede n re9 i strars-3 tomb i én por medies f f s i .os. Se c o:-is ider-an 

aquí l as mod ifi c~c i ones de t i po me c5n ico, l o s cambi os en e l -

v~ l o r do! pH >' f ¿¡ c o nduc t i 1 idud el ?f ,... t r icn. 

a) M.:tn i f c~s tac i o n~s de c. n ~: u r b i <'l :J i ei/·cs . 
·~--tl- ~-"'--"~·i:i ,,,~~ ... ~~~-.....-.. 

Cuc nclo e 1 pesc~do c ede h u me dad a 1 a . atmó::.> 

f era q ue da s eco y march i to . Ta l es c amb i o~ se man ifi e st~ n muy 

l o pres ión en cf i ntc-

r1or de l o j o di sm inuye al d e s hi dr~t~ rse y hncersc m6s pc r mea-

bl e s us membrn;iQs 11ahw~1 l cs , de modo ta l qu~ e l 9lobo ocular 
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se hunde y la c6rne a se apl ana o torna c6ncava. A esto hay -

que afiadir que los med ios t ransparentes a fa luz pierden s u -

transparencia, se e nturbian y cambian de color. El 1r1 s s e -

torna de colo r parduzco y la púpila muest ra l fmites pocos pr.2_ 

ci sos . Ha podido comprobarse que confo rme van perdiendo su -

grado de frescura iniciul, a umenta el entu rb i am iento d.~f 1;r1~ 

t~I ino la med ida del í ndi c e de refracci6n de los 1 f qu idos ocu 

l ore s s irve para r e gi s trar los c~mbios que sufre ef ojo y 

g n rda n corres ponde ncia con e l grado de frescura. Al de ~hi -­

dra tarse por completo el ojo, f a s sustanc ias de l as inme dia--

c1ones de l gl o bo sob r ev iene una mayor concentraci6n de l as 

que se encueil trun cli s uE?ta s en l os 1 f qu i dos ocu l ares lo qu e -

se traduce , según pasa e ! tiempo después ele l a muerte en un ª.ll 

men to del í nd ice de r.:-; fré~cción ópticoc 

l. ) C L • f r .L. • • f • 1 1 . 1 f: _, • ü • ·v fll •J I Os en a conouc:, ._1v1 i ca o e e.c c?"'r~ a . 

l a s ~ed i c i on s de l ü conduc t iv idad e l6 c - -

trica ll evad s a cabo en dist!nta s. pruc bLis vienen a demostr~ r' 

que huy que c o ntar con que se or i a i ne.n camb ios t f p i c os en 1 os 

niú scu 1 os 'e f esca do c onfor me prog:--e·s ;:¡ su dcsco mpos i e i 6n . 

si s t c nc i a t i s u l a r a l a e· r i e nte sea d alt~ o b ~ j ~ fr ecuc n-­

ci a ; lwy p ues ,. Ufül djf .. :~ cnci u qu e t i ende a dis r.1i nuiP con f o ri:¡c 

L:i me mbrana ce l ul a r pi e rde sus propicdudc s y pr'og r csa l .:i 1cs·-

com os ici6n . • 1r~1'r l .... ~ 1 • ' 1 1 fl1.. ,\ i. \) ~ W upre c 1 uGO SU V.:l Or )' 1<. C O s tru í (:o -

u n ¿1parato C:;)s tinudo a l a d 0 t c rr.1inaci6n c l cctr6n i c <:l d e l gr • .,do 

de frescura de l pesca do (4). 

Po P c<:iusa <le l a activida d de fermentos >, .. 
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bacter ias se produce un clesplazumicntc c!el equ if ibr io · cle 6xiclo 

~educci6n y 'en consecuenc ia , un c ambio en 1 ~ concentr~ci6n 

rones de h~dr6geno 1 ibr·s. Lo c u§.1 encuentra su e xpres ¡ 6n su.~ 

ceptib! e de medi ~ en e l aumento de l valor e n el pH no depende 

~nicamente de l a especie, s i no en gran medida de el arte de 

pesca pL~esto en j u ego y de l trat am i cnto recibido por e i pespa­

do despu~s de su captura . Ahora bien, teni endo en c uenta que 

estos factores son muy var iab l es , debe presentarse menos aten-

ci6n a l val or absoluto que al r e !at ¡ vo como expresi6n de !a 

descompos ición de l pescado. En ge r.c>'al , pueden estimarse como 

nada sospechosos los valores de pH po r bajo de 7, s i n cmbarg~, 

a medida que e 1 pH se a 1 eja d 1 a ne utra 1 i dad s~ acer....:.a a Jos 

lfmites de l a alca lina, se produce I ~ sospecha que hay proceso 

de descompos ición. Es en -onces 1 lecudo el momento de r currir 

a otra técn ica de an6 l i s is para i nd icar s 1 t a i es va lores de pH 

quieren i nd icar que está teniendo fugar una descompos ici ón o -

sol amente son va lores ini c i a l es muy elevados, (1), (4) . 

Al produc i rse determ inada s c omb inac iones -

qu fmi cas, no siempre pueden d ist inguirse de ma nera inequfvoca, 

si l a s mis ma s procede n de act i v idad microbia na o de auto l ft i --

c a . Las sustanc ias qu í micas ex isten-tes en i n c <i ne e p .s cado 

e11 detcr~ i nadas o cas iones cle spu&s de su muerte y ori g ina das 

por l a 'eoradaci6n, depende Lntes que nada de l tipo de p r oceso 

metab61 ico , preferentemente cle l t i po cnzim6tico, exper imenta--

dos por l as proteínas del m6scu lo después de l a muerte. As f -

como de ! vo l Gmen que haynn a l canzado , resultado cle todo fo cu~ 

se presenta n combinac iones como inos i na , hi poxant i na o ribosa-

( sustancia de s abor amargoF uc auQenta de una manera ba~ta nte 
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durante l a a l te raci6n). La especie de pescado y e l manejo qu e 

ha recibido antes de 1 a muer-te inf luye n grandeme n-t:e en 1 os pr.2. 

cesos que se instauran inmed iatamente dcspu6s d_ sobrev i n iendo 

a qué 1 ¡a. 

Tamo ié n l a clase y l a canti dad de s us tan-

er as extract i va s ni trogena da s e x isten e n l o s m6 scu l os en forma 

de am inoá ci dos 1 ibres; p6pt i clos s imp l e s , coGo ense rina, g !uta­

tion, 6xido de t r i metil am ina, crea-t ina , t~urina , jueg~n impoJ: 

t ante papel en la apar ic ión de otros producto s de degradaci 6n, 

dudo que l a presenci a d0 e stas sus t a ne i dS e xtract i vas const i -'c.!:! 

ye punto fú nclament a l de p.:.:irt i C:2 pa ra l a a c t ividad cJe l os m1crE,_ 

organ i smos. 

Por ú lti mo l a producci ón de ' ! • t oe -.::crm 1 r:aaas -

s ustanc ias qu f micas de pende de l a descomposic i6n de la ~icro-­

flo ra , la cuál s6 1o puede 1 levar ~ c a bo act i v idades bioqu fmi --

cas que esf&n en correspondencia con su capacidad especffi ca. 

La s uspens i ón cie los procesos metab6 1 ico s que si gue n a l a muer: 

te y que recaen sobre l os m~scu l os , t ipo y c antida d de s ustan­

ci as cxtract ivas ni trogena das 1 i br cs en e ll os y ta~bi~n l a es 

cornpos ici6n cuant i t ati va y cual i tat iva de la microfiora es{6n­

sujetos a nota bles var iac i ones eg6n sea l a espec i e de l pe sca ­

do y 1 a zona de c u ptuN 1. El e sque r.ia de 1 os c amb i O!..> qu f mi co3 -

que pue den observarse en l a de scompos i c i6n de l pescado no pue­

de r educ irse a un patrón ún ico,. ( Li-). 

· Las degradac iones de l as p-otefna s se pr ª.....!. 

c e n c omo consecuencia el .... l a activi da d de e1.z 1mus ori ginar ias y 
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pri nc i pa lmente ba c t er iana c, c omo pept i dasas , élm i das a s , imi da--

t .L ' f . d . 6 1 1 J .t.. sas , e c. , ~anto espec 1 1cos e r e acc 1 n c omo oe suoscra ~o , 

que c onducen a I n a pari c i ó n de l o $ correspond i e ntes p r o du c t o s-

de esc is i6 n • 

El 6x i do de t r i met i! am ina e s una s usta n--

cia qu fmi c a de l os m6scu l o s de l pe s c ado , que la act i vi dad bac­

te r iana reduce a t r imet il am ina , r esponsabl e a s u vez de bs 

c amb ios organol ~pt i cos desagradables a la pe rce pc i6n . El con-

t eni do de 6x i do de t r ime t i 1 am ina e s tá somet i do a os cil ac iones 

e stac i o na l es y es espcc(f i c o da espe cie. La de te r mi naci 6 n -

c ua nt i t at iva se s i gue r e.a I i zémdo en mucha s es pee i es de p e scado 

c omo med io ade cua do para p r ec i sar e l g r ado de f r esc u r a . De 

• . l .t.. •J t 1 J • • .; d , ,. . . 1 igua l ma ne r a , a c an wl GGO a e sus~anc 1 as n1 cro g ena a s vo 1 a ~ 1 y 

r educ tora tamb i ~ n vo lát i l aume nt a al p r ogresa r l a descompos i - -

e i 6 n, y c u.:::ndo ésta l 1 eg¿i a l g r a ck.J t:?Ús i n·b:! r. ~.o apaI'ece e! amo­

ni aco , e l cua l se f o rm2 , si n embargo, en Jos al asmobranqu ios -

en c o nc e nt r aciones percept i b l es a ! c om ien zo de l a des c ompos i - ­

ci6n y l o ha cen a p a r t ir de Ja urea ; q u e s e pr esent a e n cant i ­

dad má s e l eva da como s us t.:rnc i a cxtractiva mus cu lar 1 i bre ~ E l 

c o nten i do de umi noáci c:i-.:l l i brc de l a c a r ne de l pe s c ado f l uctúa-

ent r e 1 y 5 por c ada 100 amin0ác i clos comb i n~ dos . Se ha est u- -

<l i udo e l c on-teni do de l cuc i na, i so l eu~ l n<1 , 1 i s i na ác i c~-o g l utá-

ma c o . As f en e f b0ca ! a o , ¿ese . en de a l pr i nc i pio e l c onen g l i -

c 1na , 1 . !. · ¿ 1 . '- • • . d . a a n 1na y a c 1 o g u ~dm tco para s ~ o 1 r e n 1ez d f as de nue 

vo al permanec e r en h ie l o y ma ntenerse, po r t i empo p roporc i o ncl 

me nte forgo, a l mi smo ni ve l , de bi do a l acop io que procede de -

( as pro-'.:e f nas de f r.J Ú S Cll 1 O• El c onJcen i c!o de li s i na li br-0 en l a 

c arne de b~ca l ao a ument a constantem~ntc , ( 4) . 

Al gunas espec i es s e c a r acte r i zan por posee r 
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en sus m6sc u los grandes cant i dades de am i no6c i dos básicos pr1n 

cipal mente de histidina que al degrada rse produce his tam i na y ­

der i vados de 1 i mi dazo i .. También se modi f i ca e 1 coni.:en ido de -

anser i na y en taur ina. As f mi s . . o ha de contarse l a apar ici 6n-

de in do ! y SH
2 

en fases m6s av~nzadas de l a putrefacc i6n. La 

formac ió n de sustancias t6xicas es en sf menos el resu l tado -

de l a degradac i6n de l as protefrws que de l a ac.)cividad especf-

fica de detc.rm i 11ados rni croor9ani s1nos. Entre estas sustancias-

t6xicas , incf uf das bajo la des ignac i6n de am ina s bi 6genas o 

biotox i nas , la histamina desempeíla un pape l especi al. Km·1aba-

ta, detectó c onside rábl e c antidad de histam i na e n civer~os pes 

cados y productos de l pescado, y e l acompaílamiento de diversos 

al imcntos intox ica dos estuvo frec uentemente atribuído por este 

compuesto, (4), (1). 

La 0! ucos~ el gluc6geno, presentes toda -

vfa en c ant idades di9nas de mención cespués de fa muerte, re-­

su 1 tu desagrac!ab ! e casi de 1 -'codo dura nte 1 os c i neo pri meros 

df as. Por el contrar io, otra suerte corre l a degradac i6n de l-

núcleo ribosa, el contenido de Ja cual aumenta constanter.iente-

hasta ci erto momento . 

La inosina d i sm i nuye bastante , pero más 

tarde vue lve a su pr imi t ivo nivel en virtud de otras transfor­

mQciones qu fmicas. 

Gran par.,ce de 1 os cambios que ocu rren duran 

te l a de scompos ic i6n de l pescado t ienen por ba se l a dc:;:¡r<:i dac i6n 
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de sus (fp i dos; s e c onoce n c omo era nc i mi e nto y son t anto más -

pa t e ntes c ua nto más g raso es aqu~I . La deg r adac i6n de l as gra 

s as s e rea l iza p refe rent eme nte por aut oox ida c i6 n, y a ba jas 

t emperaturas por l o q ue el ox í geno de f a i re j uega un deci s i vo-

pa pe l como integra nte de l a r e acc i6n. 

La ox i daci6n de l as gras a s de l p escado r e -

su l ta f avorecida poi~ l a e x iste nc ia de numeros os en l a c es dob les 

y tripl es en á ci dos y a lcoho les g r asos ; es u n0 r eac ci 6n e n ca­

de na , e n l a que a ume nta la ve l o c i dad de l a misma conforme a va.n 

za e l p r o ceso . La f ormac i 6n (;e per6>~ i dos es l a r•eacc i ó n pr in-

ci pa l de l a f a se i n i c i'a I de l a ox i<lac i6n. 

+ 02 

-CH=CH2 ----~ 
. 1 

o 

CM2 

o 

Esto s pe r 6x i do s orgán ic os s on c ombinac io ne s 

l ab i a l es qüe , e n e l ciesarpo l! o u l ter i o r , r e su l t a r. destr>uf<.ios -

por inf l ue nc ia s de l a g u.:.3 o que terrrinan en otras cond ic io nes no 

sutu r ada s o e n nuevas c omGina ci o ne s de pe r6x i dos. Los p r i me--

r o s r ad i c a E es f ormo dos se con s i de ran como c spec i a J mente ·t 6;-í-­

c os de t a l mene ra q ue y a e n l a f ase i n ic i a l d e l a o x i d.::ic i 6n, -

posee l a g ras a una e l e vada tox icida d . Como r e su l tado de l a de-

9radcci6n de los per6~ i cios se o r igi na~ d ist intos ác i dos , ceto­

na , al de h i dos, der ivados c arbon fl icos y pro d u c t o s de po i i r:1e r i ·~ 

za ci6n, a l g unos <le los ác i cJos y c a rbo n i l os conf ieren o f o p y s~ 

bor desa gra da ble a l pesc a do. De las r c.::icc i one s q u í mi c as e ntre 

l os a f C.:c h i dos f o r mados y Jos á c i dos grosos insaturudos y l a 
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trimetil amina resultan combinac io nes de tinte pardo y r ojo, 

c ausantes de los camb¡os de color que ~a nifiesta la carne cle 

pescado groso. T.:imb ién debe tene r r-c l.::ici6n con e l col or c!e l a 

c<:lrne e 1 contenido de ácidos grasos ox í 'a dos. Lu to x i e i d<} d de 

la insaturada co n tendenci a a la poi imc r izaci 6 n se atri buye 

principalme nte a que en el proceso de poi imerizaci6n se i ncl u­

y en grupos pept í dí cos por 1 o que s e pr oducen c u1 1b íos mu y se--­

r 1 os en la s prote í nas celu! a r e sr (4). 

diversos factores. 

La veloci da d de autoox ida c i6n depe nde de 

Especi a l me nt e de l grado de insatur~c i 6n de 

l as sustancias grasas de l a -temperá:uPa , ilumi naci6n o humec .. a d. 

Otras sustancias aceleran la oxidación como di vers os meta les,­

r aras vece s prese ntes en la gra sa de l pescado or igina l mente, -

éstos entran en contacto conla grasa ¿el pesco do .:J través de 

les utens il íos y ma q¡_¡ Ínar iu de transpo rte y proce so. Favo r e c e n 

igua l me nte l a oxidDc i6n los fermentos que contiene n ~etu l es e 

interv iene en el mc t;abo ! ismo í nt 61iledi .~ r i o, tules como fe de l a 

he mog lobina , Lliog!obina, citoc romo C. por eso l a oxidaci 6 n de­

las grasas se desa rrolla más rápidamente en los tej i aos que en 

l a grasa extrafda, (4). 

Ot¡~a s s ustunc i a s uctú0 n a conccntra c i 6:-1 r e 

duc i da r eten ie ndo o r ctrasan2o i a ~ ut~ox i ~ac i 6 n yug ul a ndo l a -

reacción en c a de na que t iene l uga r en e l proceso autoox i dat ivo. 

Se conoce cowo antioxidante natura l a i tocofe r ol, diversos fo~ 

f nt idos e h i droca r b• •ros arom6·t i ces. Además , e x i s tcn sustan- -

et as que no i nterru~pen la reacc i6n en cade~a sino que pote r - ­

c1 an l a acc i6 n de los antioxiclün~es. Sine rgist a s de tal tipo , 

son el ác i do fo s f6r ic o , e l asc6rb icQ, e l cítrico y otros va- -

Pí o s ácic; s pr gánic:os . 
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Apai•te de 1 a degradac i én de 1 as grasas OCJ:! 

rre también s u des dobl am iento hi dro l ftico. Po r lo que aumenta-

en gran medida l a pr oporc i6n de alcoho les y á cidos grasos i i - -

bres e n los t e jidos grasos. 

Desde el punto de vista qufmico , est a rc3~ 

ci6n es el proceso inve rso de l a ester ificac i 6n . Si bien ~l -

proceso purec e ser de n .::r'cura 1 eza química, en cierta e í rcunsta.n. 

e i a goza , sin emba rgo t umb i én de i mportancia 1 a i ff'cervenc i 6n -

·de microo rgani smos con actividad 1 ipás ica (hi dr61 i sis enzi mát i 

ca). 

5. - Cnmb i os e,e,r.,cee_cj b 1 e~ .PºP. 1 os ,s<:;,.. t í~· 

a). Natura lezu de 1 ~~ métodos sen~t_i~Jes dc~~41J.si~. 

L ' . . /: t 1 a ocscompos1c 1vn ae pesca do, s ea cua l 

fuere su grado y 1 a forma e n que se cie sanu 1 1 a , puede comproba .1 

se por medio de m~todo bacteriol6gico, qufmico, físico; ahora ­

bien, en orden de utili za r el pesc<icio c omo·al i rne rrto, son l us -

caracterfs ticas que s e puede n ut il i:ar y de t e rminar por examen 

senso r ial . Los c ambios que la inspec c i6n organo lépti c a es ca 

paz de captar const ituyen ~ n el fondo la c aracteríst i ca pr1ma­

r1a de la descompos ici6n, l as cual i ciadcs que perc iben los sen -

ti do s son casi sicrnpPe t o:nados en conjunto y en cons cct c nc 1a -

las personas encargadas de l a i ns;:.iecci6n l as valoran c on ur --e -

9lo a la aceptab ili dad de que goz~ n por pilrte de l consumidor. 

Las p r opiedades m6ís i mpoptantes a r eg istrar 

por los s entidos son la s de l olor y s a bor, ent r e l as que es lo 

fre c uente exista n estrechQs depe nde nc ias , da do que determ ina --

d u s su scancias qu í micas uctúan a l mismo ti e!llpo sobre los sen-



42 

ti dos de l olfato y de ( gusto • De todas f ormas , l as diversas -

. c a l i dacles o{fator ias s on mác f ácil es de d iferenc i a s que l as 

gustativ.::is. En e 1 pescado e 1 · o 1 or den une i a antes c¡ue e 1 ·sabor 

una pérdida def grado de (" Trescura e Cuando l as sensaciones de-

s a gradab l es que producen el pe sca do son t an c ons i der.::i bles que­

inc l i na~ a un g r upo cle personas con sim il ares hábitos gu s tati-
' 

vos a rechaza r lo, el d ic-'6rnen bas~cio en l a icgis l aci 6n al imen-

-'car i a debe p roceder a r ed taza r · y sane i ona r un producto de ta I -

c a li da d ( 4). 

b) . - .Cam,q_ i o s en el o l or del pe.sea_:.~. 

Organo s de l pescado do nde especi almente se 

desa r rolla e l o ior sen l as branqu ias, l a c avidad abdomin a l, la 

pi e l y l o s músculos. Ef cle las branqu ias y el de l a pi e l de -

pes cé? dc Pee ién c apturado, i nd~penci i e nte fuere cua l fuere l a es . . 
peci e de pez, presenta s ignos car~ctcrfst icos que guarda rcla ­

c i 6n con e i área <le caphiré:1 :y c on Ja es-tac i ón de 1 .;¡í)o . 

Sucede ildemás c¡u~. l a s pranqt: i ns , c omo apa­

r atos de f i lt r o que v ienen a s e r, r esu ltan amen' do afecteda s -

por l a sustanc ia pueden h2 ber en fa zo:1a de cuptu .:i; pop -tal -

e i ~cunst.::inc i a , su o ! or p uede cumb i ap de una zona <le captura a-

otra , según sea l a fauna, fie ra y fo rmuc i6n 9 e o l 69 ica de c uda-

una. 

Co mo 1 as branc¡u i us c o nt i encn ya no1"1:1a l men-

te un n6rne ro de gérme nes rel at i va~en~c a l to y como apena~ pue ­

den ven·~:i l .:::rs e cieb i oo a l op8 r culo c;uc í a s c 1c rr-a y pro·t ege r se 

man i f i estan en e l l a s l os pri meros c amb ios que se producen en -

c uun<::o al o 1 or , con f re cu<:, ne i a not0b 1 e y def i n i t . i vo . La s brun 

qu i as ca ! i f i cu das de u ucrc" :::.e rnuest1~<:m frccu c ntec;iente tm tipo 
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especial de olor, a una i rnpresi6n a arre "cáli do" o e nr0rcc ido 

qu~ amana de las branqu ias al efectuar l a prueba de l olfato, -

en casos más avanza dos de branqu ias "acre". Se perc ibe 9ene--

r a lmente un olor a po rido (SH
2

). En estado cocido o t r ota da-

por vapor destaca por s us signos aromát icos, a lgunas e s pec ies-

c uando empieza n a descompone r s e, hue l e a amoniaco. Se ha he-­

cho responsallles de l olor que e l ol or que exhala el pescada e­

chado a perder a los me rcaptnnos y u !as combi na ciones de éc i­

dos insov~lerianicos (4). 

c). Car.ib i ~s. ,en el s a bor del p_escado. 

La carne á e cada e spec i e t iene un s a bor­

tfpico . Si n embargo, p ueden pro~uc i rse var iaciones con r e la --

ci6n al punto de captura y c on el conteni do de grasas. En l a 

pi e 1 rad i c un sustancia s por·b:ic;oras de un · sabor muy acerd:1¡ 2do, -

motivo por el cua l se concede gra n v61o r a l a pre senci a de la-

piel en müchas preparaciones de pesca¿os Entre e 1. J as s e ha P!:, 

c ono c iáo a l a piperi d ina , pi r• i c.lin.::1 , N-·a mi no p i pe P i d i na, al dehi-

0o . am i nova 1 er i án i co, ácido g I u J.: 6m i co , y o i:Pas . Por eso e s ·to - -

t a l me n.1ce comprens ibl es que muy pequeílus cant i da de s de est, s 

sustanc ias, en unión con a mi noá c i do; 1 i br es d6n el olor y sa--

bor Egrada b !e de l pe s cado r ec i6n cap~u r~do . Ahora bien, se 

producen ol ores y s abor s no de sea dos a l f inal cuan do ex i ste 

una forr.wc i 6n en aur.ie nto de est as sus ta ne i as , cla n do po r res u 1-

ta do mod ifi cac iones en l a propo r ción r e l at iva . Se sabe dosde -

hace t iempo c;ue Ja trir.1e-f: il e s rc s pon s u bl e de o lor y sabo ,' a -

pescado, que destace en el p r oce so cle l a cies cornpos i c i6n . 1a n -

t ( . J' l . • t . ) . . 1 o que as a~ 1nas \ca ~aver 1 na, pu resc 1na oesp1ccn o ores y -

sabores de de t erminadGs propicclades, l os amino6ciclos f ib r es ¿ 
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la carne r esul ta n ser los c omponentes def initivos de l a cu a l id~d 

"dulce". ~n s investigaciones 1 levadas por JELLI NEK, se de spre n-

de que -de hecho, c~racterfsticas ·del olor y s a bo r que se pueden­

c a ! ifícar de objet ivas y comp letomente cspec íf i cas, corresponden 

a c a da grado de frescura de l pescado. Se han establec i do deter--

minnda s c aracterísticas de olor y sabor para c ada gra do de.fres-

cura en l as d i stint~s especies de pesca o, describi e ndo tales ca 

r a cter í sfu¿1s con det .:d 1 e y e,xac·é H.:ud, e s aho ra e f inspector a 

quien corresponde a dapta r su subjet ivi dad a lo que exam i na, caso 

típico de l a ins pecc i6n C!Ue ajus ta su procede r a los r equ r-im!en 

tos de l cons umidor. Sin embargo, hay que dar por hecho que para 

esto se neces ita una esca la deta llada y concisa de un inspcctor­

c ompetente y en ejercicio cont i nuado , (4) . 

Los cambios en e l col or, en-tanto no sean re·· 

sul tados cie act ivi dad mic robi ana , se producen después d3 l a ai-.:!,C. 

te por pérdida mecán i c~ de c é l ul a s pigmc nt~da s y por ox i dGci6n -

de s us pi s mentos ,. así como po r e I p¡•occso C:e desh i dr.:itac i 6n que-

e xper i menta lu p i e l. Estos c amb io s no sól o recaen sobre l a ~iel 

pues t ambién afectan a l as branqu ias y a los ojos , en otros 6rg~ 

nos s61o se p r esentan algunas veces. Por lo genera l, los c ae- -

b i o s en e 1 c o 1 or se c u1 •acter i z.:m espec i a l mente por a re nua -:: i 6n C.:e 

s u i nte nsida d prop ia ; r.1c nos veces por l a apar ici 6n de otros nue·­

vos, l a me j or ma nera cie apreci nr los camb ios de to na li dad de l a­

pi el es por compa ra~ i6n , pa r a l o que ba s ta fijarse en l a c ol o ra -

ción e s pecífi cu de l os peces fresco s c élpturuoos ai r.i ismo ti c mµo. 

En pescados de co l or r o j o se notan fác i l mente los ca~b i o s cie to­

na l i dud ; t a mb ién en l os p l a n6s , s61o que en el l ado no pi gment~-
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do ( 1 ado e i ego ). Tamb i é n hay que contar con fen6 menos de ' c:cs-

hiclratac i6n que det erm ina una amortiguoc i6n e n l a cal ¡¿-ad c.ie l 

color, igu.::i l men-t:e, debe {:enerse presente que la coi oruc i6 n c<:i-

rad:er í st i c a d~ 1 a pi e 1 puede var iar ostens i b 1 e mente de una z.<2. 

~a de captura a otra, cuélndo el pescado se descornoone se o bser . ·-
van peculiares desv iaciones en bran~ui a s y m6scul os de col or,-

conla ve n-ta ja de que apenas exi s ten en t a l es re9ione s cor-po pa­

l es variedades de col or~c i6n condicionG clas por el 6rea de pas-

c a. Los pescados pue de n conserva r por , mucho t i e LlpO su col or~ 

caracter fsti co s iempre que se al mace ne en cond iciones adecua--

das .. Ahora bien, se dcj a expues·éo a 1 a 1 uz y a 1 a i Pe, su cup~ 

ci dad para conservar el co! o r e s v<:iriable, y en dependencia, -

el aro está, c on · su pr i mi ·t i v0 gruc:fo de frescura . Lo s pescados-

que se acaban de desemba r c a r muestra n , en s u mayor arte , une 

to nal i dud homogénea . S in embargo, · .:i l dej ar- los en r eposo, es -

f ác i 1 prec isar a 1 cabo de a r 9unu s hor¿i s, y en vi p·cuc.l de u nG 

dis t inta p6rcl i da cie color, cuá l es s e pescaron en f e chas pr6xi -

mas y cuá 1 es en o~ra de mtis ti er.ipo . 

En e l pescado 0 viscer0do, el cof o r rojo 

bril !ante de la sangre se vue lve más c laro e más o' scuro c on- -

fo rme pa s a e l t i empo p i e r ~e su b r illo se to r na mucoso y , fin a l 

mente , s6 1o s e l e .:inwri ! l o: 

A veces se obser va en 1 n r:iuscu ! otur-<:: uno21 "tOikl-· 

1 i ck id vcrder r e ! uc. i onwcu con l a 1 ibc rac i6n de p roduct o s de ' C 2.-

sra dD ci6n prot6 i c~ que c on t i en e az •f r y que r asul ta 'e I d fo r 

mac i 6n de su 1 f am~t sheirK>g I o'.::o ¡ n¿1 y s u i fc:unet¿¡ m i 09 I ob i naª GcnePa l 

me r.tc y cor.10 c onsccucnc i u de 1 o oue se acabe? c~e i nd i c<Jr se oc r . . -
ci be un olo r a áci do sulfí cir i co . Experimcr.ta l me nte se ha poclj_ 
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do produc ir una t ona li dad verdosa de l a c arne de pescado ( puro 

m6sculo ) med iante l a acción del ác i do su lfh i drico, ( SH
2

) . 

En e 1 pescado, 1 os fen6menos ele desh i drat.0_ 

ci6n se men ifi esta en pri mer lugar en e l qjo, tanto en l u form<J 

del globo ocul ar como, l a cosidad, c o lor y brillo de l a c6rneu 

son in dicado res basta ntes preciso s de l grado ¿e frescura, c omo 

l a c6rnea de l pes cado consta de dos c a pas, de las c ua l es l a s u 

pe rior ( n16s externa ) exper imenta f en6manos degene rati vos antes 

que l a i nfer io r (i nt e rna ), sucod fa aryces , cuando los pe c es c¡ue 

componían la partida conserv~bQ n su cabeza , se llevaba a cabo~ 

a menu c o una ma nipulaci6n cons is-Cente en sepu rar la c élpa supe­

rior de la córne a , para _que el pesca¿o vin iese nuevamente a 

da r la i mpres ión de fresco él c ausa de su ojo c l a ro. 

Prescind i e ndo de los c amb ios oper2dos en -

las grasas , la tona li dad verdo~a de l a musculatura se basa en 

gran par-'ce en 1 u reacc i 611.. 1e MA 1 LLA RD, c¡u e est riba en c;uc r eac­

cionan entre si hi drutos de c a r bono y sustanc ias prot~ i cas , to 

da s l as visceras conse rvan su color natura l y se aisti ngu e n f6 

ci lmen-'t;e una de o_,cra rn i e rrtrns e l pcscudo es fresco , más 2deJ¿i.u 

te adqui eren los ó rga nos un a specto turb io , verde gri sáce o y -

p r openden a uno ~scompos i ci6n untuosa , 

e). - Cumb i o s e n j a t c;d:uro . 

El c oncepto textura c oncrctu l a forma ele -

r eacc ionar el pescado fr en-'t.:e a l a i n flu e nci a de t i po r:icc6n i c o. 

Una vez c as i desaparec i da l u ri 9 i dez c da véri cu e iniciados 

1 o s procesos ele madtH'¿¡ c i 6n en ! u muse u 1 atur.:i , e 1 pesca clo se 

torna Qenos e l á~t i co y h Gy ~ue c o ntar ceni a pres entaci 6n de 
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huellas de contacto o pres iones y daílos que pueden observarse­

desde el extePior. Sin embargo no s6b influye sobre lu tex<:u-

ra el tiempo que ha ce que se rea l i z6 la captura, sino también-

Ja c arga mecánica dura n-te y ciespu <is C:e a c¡ué 1 i a , a s f como c i e.r: 

..!- .,¡_• 1 . . ! • 1.1- 1 l ,. d .L ! 
~as pa r~1cu ar1aa aes que rc s u ~Gn ~o ~rea e cap~ura y ce l a-

época en que se real iz6 ~sta (contenido en grasas y agua) . Ta m 

bíén la forma como está est ibado e! pescado permito s.:icar co n·· 

el us iones sobre su -'cex·t:u ru . Puede suceder, por ejemp lo GUe 

las cabezas y colas que salgan de l a estriba est6n t¡cs as y 

el§ticas o bie n pendan l acias en c uyo caso r esulta m6s f~cil -

volvérlas a colocar. Según sea l a texturu, e l hielo deja o no 

sefiales o huell as percept ibles, sirve de r eferenc ia, en el pes 

cado fresco no cv i scerado, 1 a rci:lcc i 6n r.iec 6n i ca C:e 1 a pa red 

del vi entre. Cuando la textura se cncuentr~ notablemente afee 

ta da, parte de 1 u cavidad ab0om i nb f pene.le 1 <:~c i a. A c ausa de -

la putrefacci6n y por fo rmac i6n ¿ e g~s se rasga con frec uenc i a 

1 n pared de 1 • .J v1 en.::re, cor.10 es e. i c aso de arencmes y caba I 1 as -

con "vientre po dri do" l a pi e l de los lenguados que e mp i eza n a 

descomponerse se separa f 6cilmente de la c apa subyacente espe­

cial mente a nive l de la cola y ulctas , ( 4 ). 

1 

,, (',.,.., ! .6 ' .. .. 1 t• .J.. ' ' • 
O. - ~1.:2.,_Qf...!.....!1 ' <"'~r:.CT S.J:,9.,flS!Q.Q.C 1 S.w~ ,~~9.§ <í J)'; C~IJl:.C.OS, C <;)fil.~~p.s 0.J.J,;~ 

s e p t';:-)duccn .~!l ... J.!;. oc s com2s i e i ~;~ 1 :Jcsc.;ido . 

l l é ..t.. ' T ' L. • • 6 r • t • n m ... oao eie c;c 1.-er1.11r.oc1 n ODJC 1vo , del -

grado de frescura ha de r eunir ci e r tas prop iedades i dea les , r e 

quisitos obl iga cos para su pos ibilidad cie ponerlos en pr~cticD 

t a les como r a pi cie= y sencillez de ejecuci ón, as í como apt itu- -

cles p~ ra extender su ap l icaci6n a l rn6 x i mo posible de especies 

de pescado. Lo e i erto es que h a st2 e 1 momento no se h a 1 ogre-
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do un oétodo objetivo apropiado para todas las espec ies, na s1 

.qu .icra para a lgu nas pocas, eso sf, exigi endo en é s -ce úl.Jcimo CE_ 

so bastante seguridad en los resu ltados. De todo e sto se saca 

en consecuencia q ue no se ha conseguido r eemp lazar l a 1nspec-­

ci6n sensori a l en el dictame n de grado de frescura. 

Ej. que sirve de . acl arac ión. 

Tanto la dete rm ina ción de trimetil am ina -

como e 1 recuent o de 1 núr.mro de gérmenes en bra nqu i as y muscul a 

tura se consi de ran , siempre que se fijen ciert os val ores 1 frai­

tes, como buena med ida o bjetiva parD la comprobaci6n de l gra do 

de frescura en peces mag r os la c u.nt ida d de .Jcr i met i 1 am i na de- ­

pen de de la c a nt i dad de óxido de trimetil am ina existente. 

Tamb i én puede ocurr ir que apenas existan bacte rias r eciuctoras­

en l a flora micro biana total y, c o ns iguientemente s e forme po m 

tri mc t il amina, que c a si no merece con s iderarse , si bien el 

conju n-Co globa l microbiano ha podi do utili z ar su actividad pr_9. 

teo!í t ica e i mpr i mir en el pescado c amb ios notables pe rcept i-·-

bl es a s i mple vista. Es f6cil percatarse de q ue cua l quiera de 

1 os méto üos obj e.Je i vos mene i ona dos no· goza de 1 a suf i e i ente 

fu e r za como para caracter i z2r a i s l udo de los clemtis , el grudo 

de de scompos i e i 6n . 

Po r otra parte , l as correspond ientes regr~ 

ne s corpora l es de un pesca do en desco~posici6n no si e Dpr e arro 

Jan r esu l tados uni fo r mes. En vi da los procesos fi sio l 6 g icos ~ 

mantienen el org¿:rn ismo en un estado de equi 1 i br io Jo q ue C:ete_r. 

mina que tunto 6rg.::nos cor.io t e ji dos de cu u l c;uicr re~i6n cJc J 

cuerpo pueda considerarse i dé nt icos en lo s 6rdenes bioq uímicos 

y bi offs icos c Lo s p~ocesos m~ta b6 1 i cos dejan de estur coordino 

dos una vez mue r t o el pez , c esa cada uno de los que se cie s a rro 
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. llan en cua.lqu ier parte del cuc~po o bien se desarrolla de o tra 

'manera y con otra a mp litud o e n otro substrato. Asf, por Ej., 

las branquias cle un costado de l cuerpo pueden tener un ol or 

norma l, mientras que l as del o tro lado puede n ser muy dife ren-

t es , 1 a~.m i s ma exper i ene i a puede: extenderse a 1 co 1 o r y tex .... cui--a . 
I .' 

Se encuent r a la diferencia, más pequeRa en 

6rganos y regiones co rpora les de un mismo pescado cuando el 

• ,.. • ' L:. ' J. mismo es muy rresco o cuando es~o muy aescompues~o. S6 l o CU<!_ 

do el proces o de descomposición ha alcanzad o su más a l t a cuo - ­

ta, todas l as partes de l cuerpo r e gistran igual estaclo de de~­

doblamiento o clegradaci6n qufmi c a. 

Debido a l a c ambiante correlaci6n y corres 

pondenc i a entre 1 os c<:~mb i os que se produce n en e 1 pescado que 

se descompone , c omprobab 1 e de di vepsa ma nera , no se ha consv--

guido reemp 1 uz ar ha s .... ca ahora l .:1 i nspccc i 611 sensori a 1 por un 

procedim iento objetivo suscept i ble de va riac iones en med icio--

nes como Gnico valedero p~ra l a determinaci6n del grado de 

fre scura , no obstante los procedimientos d e an1l i s i s qu frai cos , 

bacter iol6gicos, pue de n of r ecer un buen apoyo ~ la i nspecci6n ­

orga noléptica, de cluciosa efic ienc i a , especial~e nte s i se apl i ­

ca en c omb inados , ( 4 )s 

\ 
' "' 
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0).- FOR MA DE LLEVAR A CABO LA INS PECCION ORGANOL EPT ICA E IN­

FORMAClON · DE LOS RESULTA DOS. 

Se compara n las regi ones correspondi~ntes-

de l a s mitades derecha e izquie rda def cue rpo da ndo vu e l ta al­

pcscado~.' La consistenc ia se deJcerm i na hac iendo pre s i 6n convc~ 

niente con el dedo e n ~anto o perados en ell~ no se reconoce n -

fácilment e por la fo r ma ci6n de pli.?.gues. Las branq uias se hue-

len leva ntan do e l op6rculo y agita ndo una o dos veces al ai re -

la pieza. Cuando la conserv~ci6n ha si do inadecuada ex i sten -

gases de olor desagra da ble en l a cavidad branqui a l; pero de ho 

exi sti r putrcfacci6n desa pa recen en segui da . Es necesario l a -

var l as branquias cua ndo tiene n mucha mucosida~, si hay s ospe­

chas de que est 6n lesi onadas por e nfermedad . 

Pura inspcccionu r la cavidad de l abdomen ~ 

no abi~rta ha y que pra d :: i cc r una i nc isi6n en l a lfnea bl a nca -

que vaya desde la abertura ana l hasta los arcos brGnqu ia l c$. -

En 1 os ex·trer.1os cauda 1 y craneu 1 de d ¡ch.:. 1ne i s i6n se prad:: i -­

c an cortes a uno y otro !ado, de tal manera que l u pared ven--

tra 1 pueda 1 evanturse lwc i a 1 a P 09 i 6n dorsa 1 • La i nspe cc ión -

de la musculatura del tronco se ha ae re~ I i zar en dist intos 

Pun+oc. Ci
1e ~ mbo cosL ~ r'o-..,. _ ...... s . .,c..... !.> , es dec i r , a nive l de l a c av i dQd b ran 

quial, de l centro cief cuerpo y de la cola pract icando e n tales 

zona s cortes p r ofundos y pa ral elos al eje de l c ucr o. 

pueden prec isarse las particuf a ri dndes dc f olor sin m6s que clm 

menu z ar un poco de m6scu io ent r e los dedos. 

Par.::i e.njuic iur el e s t ado c:e frescura del ::­

pesccclo, 1 o me j or que puede hacer-se ,. según 1 a e xper i e11c i a 

Í 
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obten i da es seguir un esquema de va loraci6n por puntos , en el 

cual se otorga un determinado nóme ro de puntos a cada ca r~cter 

de 1 o s dist int os órganos 1 o que perrn i te es.1cab 1 ecer dist i ntas -

categoría s según sea e l estado de frescura. El pe scado pueoc, 

pues , clasi f i carse , con arreg lo a la sum.:i obtcnid-::i de puntos,-

en una determinada c ategor ía. Sin embargo, no es pos ibl e , s6-

fo en base a l u suma de puntos, e mitir un ciictamen l egal sobre 

el pescado, y~ que cuan do existen cambios notables respecto a 

la normel idad de un determinado c ar6cte r hay ya mot i vo pa r a 

s a nci6n de l producto, en orden a lo estableci¿o por l a legisl~ 

ci6n alimentaría, aunque otro carácter mues t re todav í a propi_2. 

dades suficientes y se derive de el lo u na elevada suma de p un 

tos. (4 ), (1 4). 

Esquema de va l oración por puntos para l a prueba organol~ptica . 

Aspecto Exteri or . 

1. - La pi g mentac i 6n se mant i ene de 1 todo. r.Jucus c 1 a ro, br i 1 1 u_!l 

te ( como se p rocec! iera de l agua) ..... ...... ...... .... .... ... Ll-

Pérdida poco i mportante de p i gmcntac i6n o man i f i esta 

por c a usa de i nfluenc ia mecánica o stens i ble ••• ••••••••••••• 3 

Con claílos no ese nci a les ; de l o cont r ar io co~o antes •••• 2 

Supc pf i e i e .cec.3 , pér·cl ida de bP i 1 1 .:mte , pérd i dé1 <le pi g--

t .6 . - 1 .J. • '. men ac1 n Gd i1os úO. C JfJO :nea io •••• s . .. ..................... . 1 

S f . . l . ' ' ' - • . upcr· 1c1 e ce1:1os 1aao seca , greaos.:i, con oa11os ac const-

de raci6n; mucus gr i s amar ill ento , opaco , parec i do a f a sa l -

s a de mostaza .......................... 4 •••• • · •••••••• Q ... " • •• ~ O 
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. 2.- Ojos 

Globo ocular que ocupa toda la cavi dad orbi tariG medios 

r efr igerantes claros a la apertura del globo ocuf ur, cri s tE_ 

1 i no con semejanza a 1 agua de c r isto 1i z a ci6n ( aspec ... co de 

ojo con~~ i da) brillant es •••••••••••••••• ~ ••••••••• • • • •••• • 4 

Globo ocul a r pl ano, claro; cristalino que no ha sufr i do 

c umbio • • • • • • s • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • ~ • • • • • • • • • • • • • • • • • • 3 

La c6rnea 1 igeranente o p a ca, levemente turbia, hundida-

mo re h i ta ••••••••••• • • e • • • • • • • • • • • • • • • • • .. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 2 

C6rnea Jechosu ,. turb ia, c uyas partes interna s no son f.:5 

ciles de percibir, cri sta lino opaco, enturbiado por pigmen­

tos pardo SUCIOS • • • p • M • • • • • • • • • • • • • • a A • • • • • • • • S a • ~ a • • • • • a • 1 

Globo oc u l ar vaci ado a cauc a de putrefacci6n •••• ••• •••• O 

3.- Bra nqu ias. 

Branqu i a s rojo brillante, s i n o lo r o con olo r es~ecffi-

co,,. ! om inas bra nqu i u l es clur.:i mc nte s~para dos una üe: otra, -

i9uolmcnte l a rg~s , rcg u l arrae nte yuxtapuesta s ••••.•••• • • • •• • 4 
f·lucus rojo,. casi i nodo ro , i ns ignificante . 

·11 b . 1 1 .1-· ' f.' ' n• as ranqu 1a es c ong u ~ 1 naGas rorma na o grupos •• • •• • • .• •• 

Li geramente p~ I i cl.:i$ , a l90 a dhe ri da s una s con o"".:: ras , ol or 
1 '· t , 1 j • 1 • ' a p~sca ao / t o,. r:w n c o r.Jti .-: 1 p' es é1 9rupüc 1 ones y e10 C: i fe r cntc ·· 

lo ngi.icud . s• •sc•••••~••••• • ••••••••••••••••••••••• •• • ••"•• ss 2 

Color suci o que se extiende ( gris a ma r ill ento) , sccGs -

quebradizas , c o n inte ns o olor a pesc a do po r TMA, l am i n ill as 

br.:inqu i a 1 e s comp 1 etomen.Jce adhc.P ida ~' urhls u otr.:-1s, a 1 guna~ ·-

desapa ree Í da s ffill);:'.l'Cdu c j OdS de _.car:w fí o • e a• •• • •• • ••••••••• • • • • 1 
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Podridas , comp 1 e télí,1en-te p.11 i d.:is , con ma 1 o 1 or casi total 

~ente destrufclas ••••••••••• · ••••••••••••••..•••••••••• ~ •• •••• O 

4.- Textura . 

Hay rigi dez cadav6rica o est~ en trance de desaparece r • • 3 

Extendido e l pescado muestra elasticidad, huel l u producl 

da a la ¡:resión digital desapa r ece n inmed iata y total r.iente ••• 2 

Daílos produc idos por presiones exteriores, con hue llas -

permanentes, ~ue afectan a la elasticidad y que se r econocen 

con fa c i 1 i dcci. Deformac i6n de escasa consideraci6n ••••••••• 1 

Fo rma y tonicidad del pesca do afecJcada por acci 6n mecánl 

ca ( aplas..1cado ) •... .•••. •• •••.••••. • ..•••••.•••.•••••....•.•• O 

5.- Cavidad abdom inal. 

Restos de sangre roj os, brill a nt es, ó rganos tersos, bri-

l lantes ••••••••••••••••••••••••••••••••••.•••••••••••••••••• 3 

Restos de sangPe rojos no muy nan ificstos . Organos fofos 

con huellas a l a presi6n •••••••••••••••••• • •••• ~ •••• •• • •• • • • 2 

Restos de s3ng re color ro jo pa rclu:co . Orga nos c on cntu~ 

biami ento y p6r<lida de color; deforma do ••.••••• • •••• • ••• •• • 1 

Restos de s a ngre de colores sucios y c on mucos icl~d. Or-

g a nes notablemente dccoi or~ ¿os , cle s ncnu:abl es y que a pena s -

puecle t1 d ifc1"enci ~rse ................. ~·····~ª .... ~ ... , ... >••··~ O 
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E.- PRUEBA DE COCC JON Y RES ULT ADOS. 

La prueba de sabor va preced ida de l a c oc--

e i 6n o tratmn i ento po r vapor- de f pescado. Los recipientes e n 

Jos que se lleva a c abo, c o nv ie ne q ue sea n de vidrio o esma l te 
. ~ -

se tapa dura nte l a coc ci6n , c o n e l fin de que no escape n f os -

Se prescinde de e c ha r sal d r,:: c o c 1 na, r • c onc1 

mc ntos y cic m6 s i ngrccl i cn-'ces, s e cons i dep.:i que ha h:~ b ido s uf i - -

ciente cocci6n cuan~o puedan desprende r s e l as espina s de l a 

carne. Un calentamiento más pro longa do perjudica !a 

taci6n de l os resultados. La prueba del olor se real izo t anto 

1 ' • , 1 1 f ' 1 en e agua ae cocc1on como en a carne QC pescaao, nay qu e 

procurar que el VQ por de cocc i6 n no est6 demasiado cal ient ec 

Efectuada e s ta o~eraci6n, se procede en seguida a la aprec ia--

ci6n de color y cohesi6n de l a carne. Ade m6s cle da rnos al m i~ 

mo tiempo dntos sobre su intensidad de sabor nos dá datos de -

c a 1 i c.!a d ele 1 ¡;¡ i smo. 

El resul t a do de f a prueba de cocc i 6n 

expresarse y valorars e tambi6n con arre glo a un e s quema de e n-
• • • • .J._ 

J u 1c1<:1m1 en L-0. 

1 .- Color. 

La carne s e hace más blanc.:l , que da bl a nca cl e r a o se de 

c o l ora en muy escasa ' . . n1e (J ¡ C,i) ••••••••• ~ ••••••••••• •• e •••••••• 3 

Tona li da d gris profusa • ••••• ••••• • •• •• • •• •••••••••• •• • 2 

l t 1 1 "6 (' , . . 1 ) n ensa occo or.::ic 1 n i::ona 1 1 cau oscura ••••••• e •••••••• 1 

2.- Olor. 

Agr~dable espccffi c o ••••••••••••• •• •• •• •••• ••••• •••••• 4 

f ns f pi clo a r.:rnc i o • - • • • • • • s • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • z • • • • • • • 
..... 
.) 
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A pescado mul vent i 1 a uo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 

, A poát• i do 
\. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ~ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 

Pene trunte, p6t r i do, amoniacal • • • & • a • • • • • • • • • • • • • • • ~ e • o 

3.- Cohes ión. 

Los trozos de ca r ne perma necen fir mement e unidos y s 61o 

se le l ega a s eparQ r medi a nt e ma nipu l a ción e s pecial •••••• 3 

Los trozos de carne están junt os , pero s e s e para n fác i 1 

mente a ~ • a • • • • • e • e a • • e • • a a • • • • • • • • e w e • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 2 

La c a r ne tomada como muesfa--a (trozos) no ti e nde a perm~ 

necer j untos, se deshacen, se ciesmo1"onan. • • • • • • • • • • • • • • • • • • 1 

4. - Cons istencia 

Tierna jugosa S a e a a a a a • a a G a a a a a • • a • a a a a a e • • a a a • e a a a • a a a 3 

o c o rreosa . . . . . . . . . . ~ . . . . . . . . . . . 2 

~~y pa s t o s a o corre osa seca e • • • • .. • a • • • • e • ~ u • • a a a • s • • • • 1 

5. - Sabor' 

Muy bue no , con aroma e speci f ico •••••••••••••.•••••• •• • 6 

Bueno • • • • e ~ s • ~ • • • • • • • • a & • • • • • • • • • • • • • • • p • • • • • 5 

CoPri e nte • • • • • • • • ~ • • • • • • ~ • • • s • • • • • • • • • ~ ~ • • • • ' • • • • Q • • • • L!-

Desc:.grudo b 1 e, 19 e ré1r.1e n .... e .:ima r go, pesc c:l do . e • • • • a • E • ~ S 3 

1 ntcnsumente a pescado , a m<i r 9 0 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 2 

M.::?l o l i cntc, • • • • • • • • • • • • e • • • • • • • • • ~ • • • • • • • • • 1 
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F). - CON GE LAC 1 ON 

La f i na l i d<\ d ' C!C congel a r el pe scado tant o -

fresco como procesado , consiste en obtener un prod uc t o q u e p t~ 

da uf mucenarse dura nte al9unos me ses y que después de descong~ 

1 • • ' • • 1 I J • • 1 aoo apenas né.'l y a camo1u c o en aos o uco a consecuer.c 1a ae . proc~ 

so. 

Las ventajas potenciales de la congel a ci 6n 

frente a otros m6t oclos tra diciona les como sala:6n, el ahum3clo , 

y la desecaci6n, son cno r~es. El producto casi no e s modifi cE_. 

do por e l proceso, de forma que el pescado fresco, de bidamen-

te conge lado, alma cenado y desco ngeladó, es virtualncnte ind i~ 

tinguible del pescado fresco mantenido en hielo. 

ci 6n. 

Cada kilogramo de hielo en su punt o de fu ­

si6n necesita jstamentc para fun d ir 80 Kcal, sin c;ue su tempe-

ratura se eleve por enc ima de OºC. En otras palabras , cada 

kilog ramo de agua conti ene 80 Kcal. , canti da d de calor que De­

debe el irninar pa ra que el agua conge l e, (3). 

Para. du rse un .:i i J e a d e 1 o c;ue a cont ece <:i ! 

conge l a rse los t e jidos ¿ c f pescado , hay que concebir su musc u -

!atura como una soluci6n o emu!s i 6n i ncluf cla en la ~rama fo r ma 

d .L • r ' L ( 1 a por sus~anc1as oe sos~en, en a que caca una de l a s sust.:in-

ci ~s se enc ue ntra n en di s oluci6n verda dera o en disoluci6n co -

1 o ida l en conc~1Jc ra c i oncs va r i ab I es . Se s i:l be que e 1 grc1 clo en-

el c; u e pueda b<Jj .:1r el pun-to de con9elaci6n de penae d e lc:i clase 

de sus ta nci a disue l ta en el disolve nt e agua, con punto de con-
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gcfaci6n OºC. Por tal motivo la muscula tura del pescado s6lo-

congela por tem?eratura por debajo de OºC . Seg6n fuera l a es-

pee i e de pe scudo , y su co:ytcn i c o en gréls a . Se produce entr·e -

-SºC y -2°C un endurec i ni ient o mec án ico del tejido, que conclu -

ye en lo fun damenta l, o -lOºC. A partir de aquí, la mayor Délí' . -
te del agua tisu lar se fija en formil de hielo, pero sucede q ue 

inc luso a temperaturas por bejo -50 o -70 

• ,. ¿. l I" . , .LºL 1 1 Jcanua en es ... aao 1q u 100 , cons .... n .. uy enoo u base o me d io de rcuc 

ci6n donde va n a desa rrol IQrse l os proces os a ufmicos que tic--

nen lugar en los product os cong e lados. 

b 1 . .f- . 1 l 1 No o stantc que .a mayor can ~ 1Ga G ae clgua -

de 1 pescado se encuentra conge l ad,:i en e 1 momento en que 1 a ·cem 

peratura ha descendido a -SºC. Al int&rva lo de temperatura -

comp!"'0nd iclo entre -1 y -5 ºC se denom inu ªZona c1 .. f-'cica". G:--áfi 

ca No. 1. 

Es conveniente hacer distinci6n entre agua 

susceptible de congelar y agua que no lo es, conforme baja la 

tempera·tur-a uU[i]c nta c<Jcia v e z más 1 u propo 1'c i 6n de 1 a seguncia . 

Las sustanc i as en e ( tej ido no cst6n en <:.2 

dos sus pur1·tos a 1 a rn i s ma concenJcr c c i 6n. Por eso no se ccnge-

1 a éste de una manera uniforme , pr i ¡:¡ero se conge I a e 1 u!JU0l ck:-

aqucll2s zonas, cuyas s ubstanc ias están m~s dilufda s. Coco l o 

hace químicame nte pura, se eleva l a concent r a ci6n en sules de l 

agua 
, 

q1e aun no f l es6 a congelar. Tal concentraci6n puede a l -

can=ar un grado tal que de termine I ~ puesta en marcha ¿e una -

desnaturalh¿ ci6n de la s prcte f n2s de los sectores contiguo s , 

f O c¡ue se traduce en un.:t mtís e.scns¿¡ SO j u 8 j J j Cud de f ¿-15 r.1 i SlíluS -

de l us so luc iones salina s (por cje;i~p lo en so luc ione s de riaCl -

a 1 Se;~ ) d 1 l ' _,_ _,_ ~ e a cGrnc u na ve ~ cons e o u.:i , en conL.rusL.e con su mu ·~ -
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yor solubilidad en las soluciones, pero de carne no congela da , 

por otra parte conforme aumenta la concentraci6n en s a l e s, el 

punto de congelac ión se s i t 6a a m6s baja tempe ratura y, cense-

cuentemente, el endure6i mi e nto de lo s teji dos ~ zona s afecta - -

das se retrasa a ~n más ar d i s min u ir la t e mpe r a t ura. Entre 

otras co s a s, sobre viene un enri q uecimiento ele fermen{:o s o s mof 1. 
1 icos, hecho de impo r t a ns i a en el o rden a l a dcgr~cla c i 6n de -

protefna s y pi gme ntos, (4). 

10 
ºC 

1 

1 
1 
1 

l Pe riódo de 1 
•p _, -1 é.-., __ _, a r aGa 

-Z01--~~m-·_ic~~-·~~j·~~-~-'--~__J 
1-lor.::is ( 3) 

1 2 3 

GRA FICA No. 1 Cu ~vü de congc faci6n ¡¿eQ f de l rn6sculo cle pesca-

do . 

Para c o n8e f a r hay a ue eli min a r el c a lor y -

l a ·cempe ra t ura de pescado q ue lo h a pcri::i<lo be j u c omo s e ve en 

l a !Jt'áf i c a .Jo. 2 . 

[n l .-:: p r r.ic ra f a se en en f Pi c:m i e n -to 1 a J..: em.!: 
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es el punto de congelación de l agua . En la segunda face hay 

'que extraer más c a lor para transform2 r en hielo casi toda el 

agua, la temperatura cambi a muy pbco y la fa s e se denomina de 

inmovili dad t~rraica, cuando cerca cle las tres cua rtas partes -

del agu.:i se ha transformado en hielo, la tempe ru_,cura v ue lve a 

descen·"~r , durani:e est.a tercera fase c as i tocia e l aguu resta n-, 

1 • 1 • • .1 • 1 ' 1 .1 • te se con9e a y se t 1 e ne que e 1m1 n én·• una can e 1 ca a re él e 1 v a PE, 

quefü1 C:e ca 1 or. 

10 

T o 

E -10 

M 
p 

-20 · 

-30 
'. ºC 

Fase 
2 

..._ _____ r----
2
-----

3
----+ -- ( t/hrs) 

GRAFICA No. 2.- Fas es de Con9efaci6n. 

Al con9e l arse ef aoua de pesc 0clo corno cr1 s 

tales ele hielo puro r ef eguu que no se conge ia t i ene unu con-

centraci6n ca da vez mayor cle sales y o t ros compue stos presc n--

tes en la carne de pescado. En la Grt:f ica No. 3 se indica l a 

proporc i 6n c:c agu.:i en e 1 tej i ¿o muscu l a r de 1 pe s eudo que se 

cuando la tempe ratura ¿e l pe scado se ha r educ i do a -5ºC, cerca 

de tres c uélr<::as p.::rtes se ha con9e f ad0 ·: y que ctÍn a tem!Jeratu -

ra de -30°C parte clel teji ~o mus cu l t:ir con-tinl:a sin congc l 2r. -
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T 

E ºr--------p 
,.. -5 
!:. 

R -10 

A -15 
T 
u -2 

R ~'2s 
A 

'~ 20 30 40 50 60 10 ªº '10 Crista! roci6n. 

GRA FICA No. 3.- Proporci6n de agua que se transforma en hielo 

a áiferc nte tempe ratura. 

(7) 

3 ,.. . 6 ' . .J 1 • - rorr.wc 1 ~ .ª.C . cr 1 s C..2,_ 0s de hielo • 

Cua ndo 1 a ·tempe rat u ra <le 1 m1.Jscu 1 o de! pe s­

cado desciende por cleba jo de su punto de conge laci6n comicn znn 

a formarse por todo el ·\::e ji do cri sta les de hielo. El tamalío -

de estos cri s ta l es dep~ n de de l a v e locida d de conoelac i6n. 

Cuan do e 1 descenso de 1 a ).:cmpera tura ~e r ea 1 iza r.1uy 1 cnté:i mente 

sólo se form u n unos p ocos puntos de cri stal izaci6n para el egl 

y sus rnol~culas tienen tiempo de c r istali z ac ión ~~a el agua V 
" 

I J: 1 _,_. J.-• 1 ' ., • .J 1 1 • • su s mo 1 ecu~ ·3 S L-tenen t-!empo oc c.. cposn::<::irse e n crt sca es re atJ_ 

vamc ntc grande s, que v a n n de s garra r l e s me mbra n a s d e l as c6!u 

las , creu n cio a s í espac i os más anp 1 i o s cion ¿e 1 as e:i:: i mus !')Ueden 

• -'- ... . l 
ejercer su ac ~ 1v1 da a. La s en=i ma ~ que encuentran vfa !ibrc 

van a actua r sobre dis t i nt as s ubs t a nc ies qu fraiccs, radicada s ~ 

el protop l as rn~ o en espa cios i ntercel ul i.rcs ~ a que en v i da no 

po clf.::in l leg.::i". En el c11 r so de l a C:csconge laci6n, el producto-

con g c 1 .:ido p i cr ue mti ch as C:e sus s ustanci a s , a_rrus'tra da-- por e 1 

ju9ci ,.,uc escu r re gota .:i 9ot a, q u cc1.::ncio as r m6s expuest o a 



- 61 -

cua lqui er ataque de tipo ba cter i a no. En tal estado se l e con-

sidera de baja cal idüd. (3), (12). 

Cuando e l múscu lo ele pescado se hu cnf r-i a -

c'.o rtip i dument e desde OºC a - 5 ºC, en r:ic nos de Ged i a hora , por -

ej e mp lo , s e forman cr i sta l e s muy pe quefios dentro de la est ruc­

tura de l a m icrosc6p~ca c &lu l a f ili f o r me de l a carne, ya que 

apenas ha y t i e1;1po pur a que 1 as mo 1écu1 as de 1 a m 1 s ma se ucu n¡u -

l en de fo rma ordenada . Asf los crista l es de hielo no roQpen -

l as membrana s celul ares , evita ndo el de rramam i e nt o de s ustan--· 

cias qufDica s intercelulares . Al exa raina r el m6s cu lo as f con-

gclado apena s puede vers e c ambio alguno, incl~so con el micro s 

cop 1 o, (3). 

Mecl i .:i n te ensuyo s se ha der.1os t r a cio c¡ue só 1 o 

c uando e 1 t i cmpo inve rtido en enfr iar e I · centro ele un bloque 

de pescac~ desde OºC a -5°C. Excede : de cuatro horas se nota -

a l gún c amb io en !a "t:extura de l pe sca do congela do y • 1 coc1naao. 

Tanto mayor s e a l a temperatura de l p ese~--

do, tanto m6s l argo ser~ el tiempo <le congelac i6 n total , e s i~ 

portante que l as zonas profunda s de l pes cado o producto a lcan­

c en l a tempe ratura de -10°C en el meno r t ier.i po pos ible. En 

e s t e sent i 'o, es ! • • 
o e c t s 1vo 

, . 
u 1 spünc r 'e 1 o r1 ~J or con Guc t i v i dcid 

té rm ica y c¡uc e l m.:::d::c ri .:d a co nge lar seu de poco espes or. 

cue tener en cuenta que e l fre nte de co ng~ l aci6 n .:ivan;:u má s 

despacio en el ceni::ro del producto debi do a que el esta bl cc i-­

mi c nto de la congel ac i6n 1 l eva cons i go una rnodificaci6n ~e l a -

c o nductiv i dad térmica. La velocida d crí t i ca se s i t 6a en 0.3 -

c m. por ho1~a y e n ni ng6n ca s o de be ba j ur <le ah f. Con el fin -
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'de fr e nar l a act ivi dad enz imát ic a , s e hace preci so un de scens o 

adi c iona l a -30ºC . Ca rcce r f a . dc import anc ia pr~ct i c a ba jar 

rn6 s l a tempera t ur a p ues ta l me d i da no a fe c t a e n p r oporc i6n a l -

g un a u 1 o s c os-!::os de pro duc e i 6 n 

gadas b~~a a l i rne nt o s c o nge lados 

Ge 
_, 

e n~r91 a. La s nor Jas promt~ 

scGa l a n una tem~eratu ra de c on 
' 

servaci6n en cc:íma ras de - 18°C po r l o me nos. No es me nester --

una v e loc i dad espe c ia l p a r a a l c 2 nza r ~ . e s ..,os grucos , p ues ~ p ar•-

tir de -10°C s e e ncue nt r a congel ada !a mayor pa r te de l a guo y 

no i nt e rv iene m6s en i ~ formaci ón de cr i s t a l es . Es na·éura 1 y 

I ~ pr6ct ica l o de muestra , que l a c onge l a ci 6n y desconge l aci 6~­

repet i das produzca n un esponj am ie nto e n l a est r uctu ra de l m6s ­

culo, l o q ue se t r aduce en un a c ortamiento de l t iempo de c on - -

º6 . .J... 1 .J.. • • ' • serva c1 n a c ausa d e q ue a ume n ..,Dn as ca n ~ 1 aaaes Ge ag ua 

da por goteo y l as sustanc ia s ni t r ogcna daG cxtr act i vas li brcs7 

si e mpre en mf.:lyo r pro porc i 6n e n e J pe scado que e n o tros pi"CJdue~ 

to s c onge lado s de o r fg e n an i ~a l, ( 4 ). 

La c o nge l élc i 6 n y e l a l ma c e nam i en-to fr i gor-_[ 

fico de l pesc a do nunca pue de dar o rfge n a una me jor c a l i dad . -

Si el p r oce s o se rea l i zu a decu¿¡damc r.te l a c cd i da d i nici.::il pue­

de co nse rva rse de ntro de c ie rtos 1 í o i t es clc forD a que l a c a f i -

dD<l entre e l p roducto f i na l desconge l ac~ y el p o ducto fresco 

es c .:i s 1 l u m 1s niu , (7 ). 

l a hur.1e d.;i ci rc l o~: i va es l a poporc i6n que s e 

e stab 1 c c e ent re 1 n c.::i n-i.~ i C·:ld de vcpor C:c 1 u 9u.::i y po r e 11 o posec:1 

una t c ns i 6n ¿e vapor r e l a t i v.:imc rrte u l t u , a ! di sn i nu i r l u h:.ir.10 -·-
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dad relativa del ambiente de dep6sito, l a tensión de va por 

del uire decr>ece proporcion.:i l mente, est.::ibleciendo una diferen 

c1a mayor entre la ten s ión de va por del producto y del ai r e 

circundante. La hume dad se traslad~ del producto al aire, quª 

1 o rodea, husjca que se estab 1 ec~ un equ ¡ l i br i o. 

dad con que 1 a humeck1 d sa 1 e de 1 producto está en func i 6n el i re.s 

ta de 1 a di fe pene i a existente entre 1 a s -'..:e ns iones de vapo r- de 1 

producto y cle 1 aire. ( 1 ), ( 12). 

Los productos pesqueros con9cf ados se ven 

s or;iet i dos a conciiciones de alma c enam i ento , transpor-·f:e y mani p,Y_ 

l .:.c i 6n en J as que 1 a hmnedad re 1 at i va como 1 a {:e mpe pat ura puc -

<len variar considerablemente. La temperatura ejerce la c al i--

dad del producto una influenci a muy superior a la desarroll ada 

por fu humeda d relativ21 ,, pese a ello, no deben subcst iwarse 

los efectos perjudicial es de l a humedad relativa, sobre to¿o 

cuan do se tra ta de productos mar inos conge lados y almacenados -

sin envolver. Se ha comprobado que pescado almacenado entero 

a -temperatura de -17ºC ).' con una hL medad re 1 at i va a 70-805~ du 

rante 10! mese pcrdfa 20 veces más peso que el pescado al ma ce-

na do en condi c iones s e r e jantes 1 s a lvo con una humedad r elati va 

de 90-95~6 . Los res ultados de e stos ensayos demostraron tamb~n 

que l os p r o ductos • 1 p1c racn bastante peso c.: u .::i n 

do s e deposi ta n en ar.:b i cn-tcs con h:r.1e da d r e lat iva baj2, (1), ~ 

(12). 

Res u lta po r -'c a nto importan-te que lus plun­

tas de almacenamiento frigorífico de dicadas al de pósito a 1.:i r-

90 pf a=o de n i imento s ma rinos congelados mantcns~ n su omb ientc 

con una hunc clad rel a~ iva del 90% o · s uperior. Todas !as evidcn 

e i .:is ar efecto demues -C rc; n e 1 ¿i¡•amerd::e c;ue e 1 emp 1 e.o de b.Jj .:i s 
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.temperatupas de dep6sito y de elevuda humedad relativa mejora­

rá de manera nota ble los al imentos mar inos (calidad) congela - ­

dos envueltos y sin envolver, {1). 

s.- tambios en e nz :mas . --
Las en z imas, tanto sean propio s de l 

, ' muse u-

lo del pe scado como de origen microbiano, s61o pueden desarro-

1 lar su actividad relevante en depe n dencia con el agua 1 ibre -

en estado lfqu ido. Se ha comprobado en l a pr~ct ica que la ac­

tividad enzimática puede r esultar bastante contrarrestada a . 

üna temperatura de -30ºC aunqu e no i mpedida en su tota lidad. 

De ahf que se haya podido observar un aumento de los valores de 

trimet il amina despu&s de mucho tiecpo de conservación. El p:-'Ü 

ceso de rigidez c a dav&rica (degradac i6n de gluc6geno) se desa-­

rrol la con más lent itud en el pescado que se he conge la do inme ­

d i atamentc después de c apturado . Muchos i nvcs.:c i gadores opinan ­

que 1 a dcnom i nada contr-a c c i 6n cie 1 a ¿escongc l ac i 6n próp i a cie 1 ·· 

pescado ~descongel ado y que se p roduce al mismo tiempo que s c­

el imina el agua de descongc l ac i6n, es sefial que ha teni¿o lugar 

un retraso en la terminaci6n de l ri9or morti s . O'.::ros, sin em--

bargo, han comprobado ~ue e n el pes cado no e x i ste diferencie ds 

consi dcrac i6n en lo que ha ce a párd ida de a gua de desc onge l ac i 6 n 

tanto si habfa si¿o conge lado antes de la ririi de z cado vérica, -

como en el cu rso de l a ms ~ma o una vn- que ha b fa fin a l i zQdo , 

puas ya al conge l a r se produce un a con s ide r ab le destrucci6n --­

del ácido acienosintrifos f6rico (u n so~ aproxi m;:idame nte ) , 1m¡::>or­

tante en e l orde n al clesarrol lo de l a rigi de = c~¿avérica , m1en-

tras que el porcenta je restante permanece mientra s dur-u el pe - -
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ri6do de conservaci6n en almacén fri9orí-fico sin experimentar­

cas 1 ninguna Vür i ac i 6n .; hasta e 1 momento ele 1 a desconge 1uci6n. 

Sólo se 1 lega a una p~r¿icla conside r a ble de agua cle dcsconge-­

laci6n al congelar y descongelar muy a menudo y también c uan¿o 

son eleva da s las tempe ratura s de las c~maras. Asf ·tal pérdida 

es a -í2°C, el doble que a - 28°C. Ha y pues , 1ue pen~a r ~ue se 

debe m6s a un re t raso en la contracc i6n propia de la rigidez -

que a la intervenci6n de las enzima s activas, (4). 

~ ¡ h · b · 1 · ' ' 1 • · se i' o ay pos 1 1 1 GéJ C! que ¿is eiz 1 mas p1er-

dan su actividad en la carne de pescado por causa del calor ara 

biental antes de que se haya procedido a la congelaci6n. Así-

como cuando se trata de conge lar frut a s y verduras puede acu-­

dirse, con buenos resultados , al calentamiento (blanqueo), pa-

ra destruir 1 as en:.: 1 mas, se ha cor.1probudo que 1 as de 1 pe scado 

r.lanifies-tan una resis-tencia tan marcad_a a la temper¿d:ura como 

l a de los animales de sa ngre caliente. Lo mismo sucede con los 

fermento s bacterianos. Por otra par ... cc , 1 a congc 1aci6n no des-

truye Jos enzimas , Uní came nte a 1 i guci 1 que pa sa con l 0 3 proc~ 

sos qufmicos simples , las bQj a s tempe r a tura s ha c e n d is mi nu ir -

fu veloci da d de reacción en <: ue int8 rvienen (::.). 

6.- Camb ios en las Prot efnas . - - ------- . 
Las p r ot efnas de( pescado se d0snGtura l i--

za n de unu manera permanente durante la conse laci6n y al macenE. 

miento fri gorífico l a ve loci da d a que ocurre la clcsnatu r a l i:a -

ci6n depen¿e fundame nta lmente de la t emperat ura. A tempe ratu-

r~s no ~uy inferiore s al punto de conge laci6n, por ejemplo a -

-2°C, ocurren r~pi~~me ntc camb ios graves; i~cluso a -lOºC los 
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cambios son tan rápidos que un producto de calidad inicial bu~ 

na puede alterarse, en una s semanas. El pescado que ha sido -

malame nte a1 macena do es fácilmente reconocible; el producto -

desconge 1 ado, en fugar de ser J ustroso y ·era ns 1 úc i do , es opa--

co, bl a nco y ma te. La firmeza y elasticiclaa del producto ade-
. ~ :: 

cuadamente almacenado son reemplazadas por un estado esponj~so 

y en los casos muy malos la carne puede desgorrarse. El jugo­

del pesca do sale muy f&cilraente de la carne, el pescado cocido 

en lugar de poseer la firmeza suculenta del pescado fresco co -
ciclo, a! pPinci p io ~roduce una sensaci6n húmeda y pegajosa al­

paladar, y al mast icarlo posteriormente resulta seco, fi broso 

e insfpido. 

La desnaturar izaci6n prot éica tiene lugar-

muy lentamente a temperatura .de -30 ºC, pero es inevitab íe q ue 

se produ:ca una pequefia sal i da del 1 fquido del producto deseen 

gefado (4), (6), (12). 

7.- Cambios en las Grasas. 

El pes c ado puede 1 legar a contenidos en 

grasa considerables, fluct~a entre el 3 y 25% del peso corpo-­

ral, segGn la esta ci6n del a~o. Po r regla general l as bajes -

tempera-tura s pro.iccge n poco a 1 as grasas frente a 1 a descor.ipos i 

ci6n debido .'?.....~.Js:hos dobles enlaces ;- el <lesciob lamícnto hi­

dro! ftico, asf como el enranciaraiento con formación de pcr6xi­

dos, exclu ~ ivamente autooxicletivo 7 no resultan detenidos por-­

que disminuya muc ho Ja tempe ratura de los lugares en que se 

al macenan . Asf pues, en base a la existencia de los 6ci cios ~a 

sos 1 ibrcs ya formados, se producen, por influencia de la fu=-



- 67 -

y del oxígeno del aire, dep6sitos sebosos sobre la supcrficie­

del producto congelado, (4). 

El pescudo que resu lta fuerte.mente afe~té1-

do pose~, un olor y saber sumamente des~gradable, las grasas se 

hacen gomosas y la carne adquiere un aspecto enmohec ido y a~a-

ri 1 lo. E1 aromé1 pue de variar desde un moderado .:iceite de híg~ 

do de bacal ao , hasta un sabor acre, picante o pintura que es -

claramente desagrad~ble. 

Estos cambios discurren m~s rápidamente é­

t~mperaturas de almacenamiento al tas, siendo a veces acelera--

dos por r él prcsenc 1 a de pequeñas cantidades de de.Jcerm i nadas 

sustar.cias 
, . 

qu 1r.i1cas, tales cor.io la sal, que probablemente a u--

menta la act iv idad enzimática. La descomposici6n de las gra--

sas del pescado congelado resulta favorecida, tan.leo por 1 a 

inact ivaci6n por el frfo de los antioxidantes ' . n a~ura les, corno -

tocoferol, y diversos fosf~ticlos , como por la existencia de -

fermentos nuc leares del sistema citocr6mico que cont iene ele--

mentos metél icos en sus molécula s y que nct~an por cat61 i s i s , -

(4). 
Lus sustanci a s químicas que impiden o len-

tifican la reacc i6n de enranci a miento, se denomin~n a11tioxi-­

da ntes. Algunos ant ioxi da ntes se presentan de un a forma natu...: 

ral en las plantas, por e jer:1p !o en el humo de mac.iera, en los -

61ti mos a~ds se han producido ant i ox idantes artifici a les que 

pueden usarse comercial mente. Tu les sustanci a s tienen que s er 

inocuas para e U\Ombre )' ém i ma 1 e s antes que puedan introduci rse 

en el tratamien-to de los alimentos, debe de carecer ele olor y-

sabor propio. 
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G).- PROPIE DADES FISICAS DE LOS PECES . 

El peso especff ico (K/L) de peces enteros-

sin vaci a r depen de de la temperatura , de l t a maílo y del estado-

de l a veji ga hatator i a a l conge ! ~rse t i ene una expansi6n de l 
. ~ -

pescado ca usando una disminuci6n del 

medido en una cl ase de c arpa. 

peso ,. .r.: • 
espec1 .- 1co. 

TAB LA No . 6.- Vaiorcs ele p eso e.spec r f i c o con r c l ac i6n 

pera tu ra de posca do Sin av 1 scerar. 

(T ºC) + 15 o -3.5 
Pe 0.987 0.980 0.944 

Se han 

a l a tem 

-8.o 
0. 928 

El mismo pescado vaciado sin vejiga natatE_ 

ria mostraba a 15ºC un promed io de peso específico de 1. 072 

K/L con aumento del tama~o disminuye en peso e spec ff ico en car 

pa se ha medido a 15ºC. (13). 

TABLA No. 7. - Val ores de peso especifico con rel ac ión a fa tern 

peratura de l pescado ev iscerado. 

Peso ( K9}~--;-_-3_5_0~--o-.-5-o-o--~~1-.8-o-u-1 ~--~-3-.-4-o--~·1 

.. __ P_e_.~~:~----º-· º-7-~~--·-º-· _987 O. 934 O. 9 55 J 
El estado J e conservac ión t iene poc a in fl11 

enc i a sobre e l peso ~spec ff ico, por e nc i me de OºC con Pe=l .06 , 

y estando co nge l ado a unos -15ºC con Pc=l K/L, ( 12 ). 
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1 1 J • DESCRIPCI ON DEL PROC ESO . 

A).- Eta pas de l Pr oceso. 

1. - Rece pe, i 6 n. 

La inspecci6n de l a parti do descarga da en­

ei a ndé n cons i ste en pr-inci p io e n obser-va r por e nc ima el pescE_ 

do, conforme s e encue n-tra est i bado (en bol sa , c a j as , grane l, -

c a na s tas), después una in s pecci6n masiva, en el caso de s ospe-

cha se inspe cc ionan bra nqui a s y cavi dad abdomina l, se r ea l i-­

za n p r ue bas de olfataci 6 n y pa l pación, s i a 6n se s igue ten ie n­

do dudas se r e aliza una inspecc i6 n con muest ras ~ornadas a l - -

a zar, 

... c;1 a'e ;) / O 

se e xar.J ina rá pez por pez de las c apas más p r o f un das de l­

los en vases de un lote e n caso esti ba do a g r a ne l se exa -

• 1 5º 1 1 ' -'-m 1 na e ~ Ge prO OUC GO . 

2.- Cl asifica c i6n. 

e . .L. 
dns •s ~e en separar l os peces tanto e n tam~ 

ño, como po r- e speci es, f ac ili tando , -'-e s .., o que el frí o de l h i el o -

se ~ransmi ta en t o dos los peses de una ta r a (ca j a ) en la mísoG 

r a pi de z . 

3. - Pri me r 1 av.::1do . -·-
Cu~ ndo e l pro ducto ha pasado la p rueba de ­

inspe cc i6n r ea l i za da po r e l dcpa rtumento de c o nt r o l de c a l i -

da d, se p r ocede a l ava r e l pescu clo . 

El o bj et ivo de l a vur e l pes cado es el • oe -

eli mi na r Jos res i duos de hi e lo, que e s probnb l e que ya se en-­

c ue ntre cont am ina do po r microo rga ni smos , tamb i ~ n este l avado -

a yuda a e li mi na r los r estos de sangre y 1 i mo . Es ·tc 1 a v.:ido se 
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efectóa con. ag ua cl a ra y 1 imp ia y frf il a tempe r atura c e r ca de­

Ja de conge l a ci6n, adem6s se de be efe c t ua r fo m6s r áp i do po s i­

ble para e vitar aument o de temperatu r a de l pesc a do. 

4. - En b..s. I ado de 1 rro_slucto. 

El obi et i vo de l enh ie la do es el de baj ~r -
y . 

l a temperatu r a , para ev i{:ar e l cle s apro l lo m·~$ r á pi do de l os mwi 

c r oorgan i smos existentes en e l producto , a demás· los fe~nentos -

propios de l pescado t i e nen menor f acili da d de acc i6n a ba j as -

t e mperaturas {cerc a de OºC) . 

5.- Al macenam ien¿o . 

El dep6s i t o de a l ma ce nam iento ti e ne por ob 

j e t i vo e 1 de tener e 1 p Po ducto que se va a emp ! eur du r~"1r.t~ e l 

t ur no procesam iento a l a lcance inmed iato, a d~más e s t os dep6s i-

to s t ienen ba j a s tempe r aturas lo c ua l ayuda a la c ons ervac i 6n­

de l producto. 

l a temperatu ra de l a bo dega debe estar por 

e nc i ma de OºC con el f in que perm i ta cierto grado de f usi6n 

del hi e l o , no s on conveni entes usar tempe r aturas muy bGjas en­

la c~mara , esto c onge l ar f a e l p r oducto y esto perj ud i ca su ca-

1 i dad . 

6.-- Desh i e l udo. 

El o bj et i vo de esta operac i6n, es e l de 

eli minar e l hi e lo de l producto para fac ili tar e l ' p ~·oceso ac 

li mp i eza , con esto e l persona l de 1 i mp icza tarda menos t i cnpo 

en e fe c tuar su l abor. 

La tempe ratu r a de l agua de be de estar c e r-
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ca del punto.de congelación, esta operac i6n se debe efectuar lo 

más r~p ido posible . 

J.- §egundo lavado. 

El proceso de l avado consiste principaimen-

te en removc1• los res tos de ri fi6n, vejiga natatorio y vena dbr-

sa ! , este l avado cuando el pescado 1 lega entero se efectúa ! • 

Ge!:; -

pu&s de la ev i scerac i6n, (consiste en eliminar las vfsceras, co -
l a , y c abeza) en la febricaci6n cie pulpa nosotros partiremos de 

d -l • ' d d"- ..L • ' • ' pro uccos ya ev1sceracos e 1 t eren~es especies ae pescaao ce . -

diferentes tronc bos (carpa, ti 1 ap ia, mojarra, berruga-'ca, bagre , 

etc.). 

Pa ra efectuar el lavado del troncho de pes­

c ado éste deberá sujetarse por el dorso quedando expuesta Ja c a 

vi dad abdominal af chor r o de agua, fa 1 imp ieza def troncho ae be 

efectuarse con cepif lo para eli minar completamente los • ! res1auos. 

El agua de l avado debe ~star c erca del pun­

to de congelaci6n al agua se le agregará cloro por medio de in­

yección automQ t ica que i mp ide que la concentración puse de 2 a-

3 ppm, el tiempo de contacto entre eJ pescado y el agua cfora La 

no debe de pasar de 1 a 2 minutes. 

8.- Escurric!o. 

Una v e z l .:lva d -:> e 1 producto deberá pasa r se u 

una ~rea de escurr>i do donde evitarti el exces o de ag ua ya sea 

por gravedad so l amente o con alg6n mov imi ento forza do . La tem­

peratura C:e 1 produc-'í:o no debe pasur de SºC. 
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9.- Deshue sado del pescado. 

El deshuesado del pescado consiste en el iml 

nar tanto el hueso como el pellejo del pescado. Durante el de~ 

huesado debe cuidarse el incremento de la temperatura no debien 

do pasa~" ésta de SºC. 

a). La pulpa no debe presentar restos de huesos ni de espina s. 

b). Es necesario el chequeo del contenido de calcio no debien do 

sobrepa sar el 1%. Además el contenido de cenizas d e be ser­

lo más bajo posi b le. 

e). Deberá tomarse muestras peri6dicas de la pulpa por parte· -

de control de calidad con frecuencia de 30 minutos. 

cl). Por ni ng Ún motivo debe me t erse pescado conge 1 aclo a 1 a má qul 

na. 

10. Lavado de la Pulea. 

El objetivo del lavado de la pulpa, es el -

de eliminar los restos de sangre y las proteína s del plasma , y 

otras sustancias que aceleran la oxidaci6n como diversos meta-­

les de los utensilios usados en el proceso rarament e present es 

en las gra sas y que frecuent eme nte reaccionan al entrar en con­

t acto con éstas. Ta mbién se eliminan los fermen t os que cont i~ 

nen metales que intervienen en e! meta bolismo, tales como el Fe 

de la hemoglobina, mioglobina y citocromo. c., ~sto evita l a ran 

cidez m6s r~pida. 

a). La pulpa se mezcl a con el agua en proporci6n de 1:5. 

b). La temperatura de lavado no ciebe pasar de 2°C, esta t cmper!:!_ 

tura se mantiene con barra s de h i~lo. 

e). No se de be usar hielo picuGO porque puede entru r al c entri­

fugado y causa r alguna falla. 
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11.- Eliminación de humedad. 
\ , 

Después del lavado se procede a eliminar el 

agua hasta obtener 1~ humedad deseada. En el agua de lavado se-

eliminan sustancias solubles, colorantes, minerales, protcfnas) 

y no solubles como algunos s61 idos intercelulares que son rotos 

por la máquina deshuesadora. 

Los ~icroorganismos aprovechan el agua 1 i~­

b,-.e del alimento expresudo como actividad · acuosa (A\'/). 

La velocidad de crecimiento de los microor-

ganismos disminuye con una disminución de la actividad acuosa -

(AW) y esta sufre una paral izaci6n a niveles inferiores de A~~ 

0.6. , ¡ 

La tabla No. 8 muestra los ni\'eles aprox1--

mados de Aw donde los mic roorg anisr.10s se desarrollan. 

Organismo A\'/ 

Bacterias 0.9 
Levaduras 0.88 

Fungos 0.80 

Bacterias ha 1ofr1 icas 0.75 
Bacterias Xerof r ! uS 0.65 

Bacteriaz Osmof r 1 ()S 0. 60 

(9), (10), (11) 

a). El control de la humedad final del producto c!espués de l la-

vado, se efect úa mediante una centrífuga que con~iene diafrag-­

mas ~ue cont rolan el porciento de humedad. 



74 -

~). la activ.idad acuosa recomendable es del rango de 0.75 a - -

0.78. En este rango se evita el crecimiento de microor9a-­

n1smos (bacteria, col iformes, pseudor.ionas, stafilococos), -

debido al agregado cle sal al producto que va de 2 a 3%, es­

to~ ~icroorganismos no pueden proliferar por ser fuertemen­

te i nto 1 erantes a 1 a sa 1, 1 as bacterias ha 1o-ff1 i cas q ue ' cr!:. 

cen con actividad acuosa de 0.75, necesilan alt.:is concentra­

ciones óe sal, en este caso se usa pocas concentraciones, 

la prol iferaci6n de este microorganismo se ve 1 imita da . 

e). La temperatura de la pulpa debe estar lo más fría posible 

entre 5 y 8°C. 

12.- Mezclado. 

El mezclado de los ingredientes deberá efec 

tuarse por lotes de producción, varianáo ésto de acuerdo a l a -

capacidad de cada me=cfado en particul.:ir de acuerdo a fa f6r~u­

la siguiente. 

TABU. No. 9- Formulación de condimentos emp leados en la ef ¿¡bor~ 

ci6n del producto. 

fonnulación 

Pulpa de pescado 

Sal lodatacla 

Sa 1 de cebo 1 1 a 

Sal de ajo 

Tripol i f osfato de sodio 

% 

97.2 
2.0 

0. 42 

0.22 

0.164 
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El tri poi ifosfato.- Es un conservador que -

rescata el agua 1 ibre formada .por la descongelaci6n, evita que 

exista escurrimient o del líquido del producto cuando éste pierde 

a). Antes de mezc 1 ar 1 os ingredientes con 1 a pu 1 po es con ven 1 '~n-
' 

te mezclar estos entre 
.,. 

s 1. Para que exista una m~yor dispe~ 

ci6n de los materiales cuando 6stos se mezclen con la pul pa. 

1..., - 1 ' .,.- troq ue aoo. 

El troque lado de la pulpa consiste en ha~er, 

pequeños pedazos de filete de pulpa, (ya sea mecánica o manuul-­

mente), estos pedazos deben ser pequeños para que la congel aci6n 

sea más rápida. 

a). La temperatura no debe subir más de 8°C. 

14.- f,onoclaci6~. 

La conge laci6n de la pulpa debe efectuarse-

por un si s tema de congelaci6n r6pida. No más de 3 horas. 

a) La congc faci6n se recomienda que se efectúe en tunel de con­

gelac i6n por circulaci6n de aire contfnuo. 

b) Una vez congelados no deben desconge larse hust¿¡ ser consumi-

dos. 

15.- Conse rvaci6n de la pulpa de pescado. 

Es decisivo para la corscr'A:i 6n del pesca­

do congelado por tiempo prolongado, elegir una -tempera t ura de -

afmacenumiento lo m6s baja ¡::>osible. En este sentido viene a t.s:_ 

ner la misma importancia capital tanto la especie clel pescado -
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como (a cal idnd de( envase (ca j u de cart6n con hu le de po( ictife 

no) y la humeda d rela t iva. Para que el producto se mantenga sin 

alteración basta con que la temperatura se dé -30 a - 45 ºC. 

Debe evitarse cual quier variaci6n a esta 

temperatura, en al~accncs grandes, ésto es difícil. 

TABLA No. 10.- Resultados obten idos en l a s diferentes etapas en 

la el aboraci6n üe! producto mencionado. 

OPERACION RENDIMIENTO EQUIPO CAPACIDAD PERSONAL 

lnspecci6n 100% 1000 Kg/O.Shr 1 

Descarga 100% Palas 1000 Kg/O.Shr 2 

Clasificuci6n 100% 1000 Kg/0.5hr 2 

Primer deshielo 100% Tolva 1000 Kg/O.S hr 1 

Pesado 100% Báscula 1000 Kg/0.5hr 2 

Enhielado 100% Taras Plast 1000 Kg/0.5 hr 3 

Cámara de e; mac. 98% Bodega fría 15 Ton. 2 

Segundo deshielo 99.03% Tolva 1020 Kg/hr 2 

Lavado 99.03% Tolva 1020 Kr/hr 
,. 
::> 

Deshuesado 75.0 % Beehive 1000 Kg/h~ 22 

lavado pu 1 pa 100% Tina 750 Kg/hr 2 

El im de agua 98 .54% Ce ntrffugu 750 Kg/hr 1 

Mezclado 100% Mezc 1 adora 750 Kg/h r 1 

F i 1 eteado 100% Troquel 750 Kg/hr 3 

Congelado 99% Tunel Cong. 750 Kg/hr 1 

Empaca do 100% Manual 742 .5 Kg/hr 4 
F 1 ejado 100% Flejador 742 .5 Kg/hr 2 

C.Conservaci6n 100% Congelador 30 Ton. 3 

En esta Tabl a No . 10, se dan los valores de lo s r esultados, tan 

to de capaci dad y del equipo empleado, como del rendimiento ob-
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tenido y el personal empleado, en la elaboraci6n de un produc t o 

congelado semi preparado, efectua do en una de ~s plantas pilo-­

tos de productos pesqueros mexica nos, S.A. 

B).- Diagrama, de Flu.Lo. 

2 a 3 ppm de 

RECEPClON 

i 
1NSPECC1 ON ~RECHAZO A LA FABR 1CAC1 ON 

ORGANOLEPTICA 

~ 
CLASIFICACION 

~ 
PRIMER LAVADO 

~ t=l ºC 

ENHIELADO 

~ t=OºC 

ALMACENAMIENTO 

. HR=90% ~ t=2 ºC 

OESHIELA DO 

l t= ~ ºC 

Cloro~SEGUt~ DO LAVADO. 

DE HARINA DE PESCADO 

~ t=2ºC 

DESHUESADO ~ 25% DE DESHECHO A LA FA 

1% Ca ~ t=SºC BR 1CAC1 ON DE HAR 1 NA 

LAVADO DE L~PERDIDA DE SUSTANCIAS Hl 
PULPA 

t=2°é 

DROSOLUBLES. 1. 46% DEL -
TOTAL. 



Diagrama de Flujo: 

Pulpa de pescado 

=97.2 Kg. 
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CENTRI FUGACION~ELIMINACION DE LAS SUS-

l t=SaSºC TANCIAS HIDROSOLUBLES 

A \Y=O • 7 O a O • 7 8 
Sal lodatada = 2Kg 

Sa 1 de cebo 1 1 a 

~ MEZCLADO 

= 0.42 Kgs. 

Sal de ajo 0.22 Kgs. 

Tripol ifosfato -Na 

= 0.164 Kgs. 

TROQUELADO 

~ t= 8°C 

CONGELACION -~ ELIMINACION DEL 1% DEL 

PRODUCTO CONGELADO 
de 3 hrs. 

-38°C l En menos 

t= -30 a 

EMPAQUE 

~t= -25ºC 

CAMARA DE CONSERVACION 
1 

HR= 85% temp.del pescado = 30ºC 

~ t e ¡np. cle 1 a cámara = 35°C 

PRODUCTO FINAL 

OISTRISUCION 
y 

VENTA 
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c.- Balance de Materia. 

1020 Kgs. 

20 Kgs . 
- l.9~o 

1000 Kgs. 

Beehive 
250 Kgs • 

..: 25°/o 
~ 

?50 Kgs. 

G_entrífugas 
- 11 Kgs. 

733 Kgs. 

Ingredientes 11 + Mezcladora 

Kgs. + 1.46 

750 Kgs. 

-L ... _ ..... 
Conge l ac i ón 

7 .5 Kgs . 
l°/o 

742 Kgs. 

1020 20 + 250 + 11 - 11 + 7.50 + 742 .5 + 1020 

1020 + 1020 
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cl).- Dia9rama de Rendimiento. 

Primer deshielo Cant.1000 

Kgs/hr. Rend. 100%. 

Báscula.- Cant. de prod. = 

1000 Kgs/hr.- Rend.=100%. 

Taras de enhielado.- Cant. Bodega de Almacén.- Cap=15 

de prod.=1000 Kg/hr.-Cant. ~ Ton. 

de hielo= 500 Kgs/hr.Cant. 

de taras aprox.=17/hr. Re­

laci6n pescado-hielo 2:1 

Rendimiento = 100% 

Segundo deshielo.- Cap. 

1020 Kg/hr. 

Rendimiento = 98% 

Beehive 

Cap = IOOOKgs/hr. 

Rendimiento = 75% 
A la har ina = 25% 

Centrífuga.- Cap.750 Kg/hr 

Rendimiento = 98.54 % 
A 1 a harina = l. 46%,de 100 

Ka . nos da 97.2 Kqs. 

Congelaci6n Empaque 

Rendimiento - 98%. 

Lavado.- Cap.1020 Kgs.- Re~ 

dimiento=99.03% Elimina a -

laharina = 1.97. 

Tina de lava 'o.- Cap.de pul 

pa 187.5 Kg/ Cap.de 

agua 500 lts n20/15 m1n. 

Rendimiento = 100% 

r.lezcladora.- Cap.=750 Kg/hr. 

Rendimiento= 100%.- 97.2 r • 

Kgs de pulpa + 2.8 Kgs. de -

ingredientes. 1 ns .=11 Kgs/ -
750 f(q. 

Cap.750 Kg/hr.Renc;. -~Cap. ~742.5 

Oodega de Conservación 

tap.=30 Ton.- Rend.lOO;:, 
~emp . = -30°C 99% -1% deshidrata· 

ci6n. 
Pend . = 100% 
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f).- Cálculos del Equipo y Necesidades de Refrigeraci6n. 

Dimensiones de la banda y densidad del producto. 

Necesidades de congelaci6n. 

Tiempo de Congelación 
750 

25 
Carga d~'n 1 a banda 7 so 15. = 

Densidad de carga 

Anchura de la banda 

Longitud de la banda 

C~lculos de la car9a de refri ge ración. 

CaracterFsticas del troquelado~ 

Espesor 

Peso 

- 2 cm. 

= O. 5 Kgs. 

Temp.inicial de pescado = 8°C 

Tiempo de congelaci6n (ciclo) = 25 minutos 

Entalpia a 8°C = 84.14 Kcal/Kg. 

Entalpía a -30°C 4.6 Kcaf /Kg 
Oif. en Entalpía = 79.54 Kcaf/kg. 

60 

10.5 Ton~ dfa 

.10 500 

= 10 500 Kg/dfa 

0.5 
= 21 000 Hoque s 

8 

50 

39 

Kgs. 

minutos 

312 Kg s . 

Kgs. 

cm. 

cm. 

14 hr s. 

0.4116 
= 33.52 Ciclos diarios 

21 000 

33.52 
= 626 Bloques diarios 
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Carga térmica del pescado. 

750 Kgs/hr. 

Dif. en entalpía - 79.54 Kg/hr. 

Ca 1 or a -e 1 i minar 7 50 X 79. 54 = 59 655 Kcal/hr. 

24 553 Kcal/ciclo. 
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9).- Dimensiones de Equipo de Proceso. 

TOLVA DE SEGUNDO DESHIELO TOLVA DE LAYADO DESHUESA DORA 
1 = 2m 1 = 2m BEEHIVE Mod.4173 
a= 3m a = lm Cap.de Tolva 250 
h = lm (1) h = 0.5 m (2) 300 Kgs.- Cap.de 

mo 1 ienda 1000 Kg/ 
hr. 

TINA DE LAVADO CENTRIFUGACION MEZCLADORA 
(3) 1 = 1.5 m. (4) WESTFALJA SEPARATOR (5) Cap. = 200 Kg/15 ·min. 

a = 0.6 m Mod.CA 200,000. Cap. 

h = 1 m. 1,600 lts/hr. Rend.-
V = 9m=9001ts. 380 Kg/hr. 

,, 

(6) TROQUELADORA (7) CONGELADOR (8) EMPAQUE 
Cap.=750 KgsÍhr. Tunel de congelaci6n 1 = 22 cm. a=18 c m. 

rápida. h = 20 cm. Cap. de 
\ Cap. = 750 hrs. caja 10 Kgs. 

BODEGA DE AU.lACEN TARAS DE ENHIELADO 
(9) h = 5 m (10) 1 = 80.0 Cm 

1 = 6.60 m a = SO.O Cm;. 

a = 8.40 m h = 60.0 Cm · 
V = 42.24 m V = 120 lts. 
Cap. de bodega = 30 too. 

t = -30 a -40°C. 

BASCULA 
(11) 1 = 2rn {12) 

a = 3m 

cap = 300 Kgs. 
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MAQUINA DESHUESADORA. 

1.- Información Ge neral de la Máquina Deshuesadora. Fig. No.1. 

La deshues a dora AU es toda de acero i nox i da 

ble, mecánicamente regulada, s e parador de auto-al imentaci6n. 

Puede utiliza rse para aves, carne roja, espinas de pesca do , car 

tflagos, Etc. 

2.- Principios de la máquina. 

La carne y hueso son transferidos ya tritu­

rados,en la tolva, por el tornillo ali me ntador al interior de -

la bomba, donde es bombea do al interior de la caja de man e jo. -

Ahf el producto es levantado y llevado por el barreno hasta que 

se acumulen en la válvula de anillo. La presión interna aumen-

ta con la acumulaci6n de materia lo cual causa que la fracci6n­

de la carne del producto pase a través de la cámara perf ora da -

de la caja de l barreno. El hue so es entonces ll e vado y de sea r-

gado a través de la portilla de l barreno y fa válvula de l . 
an1--

llo. El material es separado en proporciones pequeñas de tal 

forma que el hueso es demasiado grande p a ra pasar a travé s cíe -

los pequeños orificios de Ja cámara perforada y es reteni do, en 

el filtro emparrillado y removi do continuamente por el ba rreno. 

La ca paci da d varía 1 ige ra me nt e entre aves,-

pescado y carne roja. La pr oductivida d varia 1 igcra mente de 

acuerdo al porcentaje de carne dejada en los huesos para deshu~ 

sar. Entre má s alto sea ef co ntenido de carne, mayor product i-

V Í dad. 

3.- Capacida d de l a máquina. 

El pr oceso fué lleva do a·cabo en máqu ina de 
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modelo AU 4171. Es pecial para pescado teniendo los sigui entes ­

resu 1 ta dos: ·· 

Modelo 

AU-4171 

Lbsc/hr . Máx. 

2,500 

4. - Cabé~a de la M&quina. 

Kgs./hr~ Máx . Capacida d de la Tol va 

1125 . 250-300 

La máxima eficienci a y cal idacl de l prod ucto 

depende de colocar la cabeza apropiada al producto que se va a 

trabajar, es i mportante el diá metro de las perforaciones de l e~ 

dazo, un di á me tro basta nte gran de , puede pe rmitir el pa so de . -

fracciones de hueso. En el ·caso de l pescado , deja pasa r peque­

ñas esp inas. 

Cabeza AU 

.040 

Tamaño/pul. 

. 040 

Tamaño/ mm . 

1.0 

. 5.- Caracterfsticas de funciona miento . 

Deshuesa c orrectamen 

te el pescado • 

El funcion a miento de la máquina deshuesado­

ra varía c on el tipo de pr oducto (pescado) y l a cant i dad de ca r 

ne que cont iene éste . La siguiente Tabl a No . 11 indi ca ai gu- -

nos porcen-taj e s. 

TABLA No. 11.- Porcentaj e s de c a r ne obt e ni da después de ! dcs~ue 

sado de al g unas es pecies de ~escado. 

i~ODUCTO PESO/Kgs . PRODUCCI ON PrWDUCC 1 ON CúNSI SI EN 
DE CARNE DE HUESO EMUL C i A, 

SI ON -¡ 

CARPA 100 Ji.O% 20<:; BUENA 
1 

T 1LAP 1 A 100 

BE RRUGATA 100 

70·~ 30% BUE1',\ 
1 

70<0 10<:; PERFECTA 

FAUN A DE AC OM 
PAÑAM IEN TO 100 ' 70~ "loct 

.) I~ BUHlA 
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Es important e, para obtener un buen r e ndí-­

miento, que la máquina est6 en perfecto estado de funcionam ien­

to, sobre toe~ es importa nte, que el filo ¿el barreno se encue n 

tre en buen e s tado, cuando ha esta do en uso const ante por bas­

t ante tiempo tiende a de sgasta rse, lo cual permite q ue el pe ll!:. 

JO se incrus te en las pe rforacione s del cedazo, evi t ando s ue 

salga la pulpa, por tal raz6n es convenient e un buen manteni- -

miento. 

Protecci6n. 

Graves daños físicos r e sultan de una pr~ctl 

ca sobre protecci6n. Se deben establecer buenas prácticas de·­

protecci6n en la manipulaci6n de las partes de esta máquina o -

cuando se traba je cercad de ella. 

lubricaci6n. 

La lubricaci6n de las partes de l a má q uina ­

que tienen contacto con la pulpa del product o, debe ser de gra ­

do sanitario, esto evita una contaminaci6n. 

Sani dad. 

La má quina de shuesa dora, debe conservarse -

en perfecto estado de 1 i mpieza durante todo el proceso, para 

evita r una posi b le contamina ci 6n. Es co nve nient e una li mpi eza-

9eneral cada 7 hrs. con agua 1 i mp ía y jab6n, posteriormente se 

enjua ga con agua de clor o conteni e ndo 100 ppra. 
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FIG. No. 1.- DESHUESADORA BEEHIVE 

MODELO AU - 4171. 
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IV.- ESTUDIO EXPERIMENTAL. 

En una alternativa para el aprovechamiento­

de especies marinas de escama, de bajo valor comercial se consl 

dera viable el aprovechamiento en la elaboraci6n de productos -

semipr~~~rados condimentados y congelados, dirigidos al consumo 

popular, presenta además, facilidad en su distribuci6n debido a 

su manejo sencillo de transportaci6n, su vida de ana quel es m6s 

larga debido a que es un proáucto congelado . 

Para este estudio se consideraron las oper~ 

cjones, en base a ios aspectos tecnol6gicos del manejo correcto 

de los alimentos. 

1.- Recepci6n. 

2.- lnspecci6n. 

3.- ClasificQci6n 

4.- Primer deshielo. 

S.- Enhielado. 

6.- Almacenado. 

7.- Se9undo deshielo. 

8. - Lavado 

9.- Deshuesado 

10.- Lavado ae la pulpa 

11.- Ce~tr ifugado. 

12.- Mezcl2 cío. 

13.- Troque lado. 

14.- Congela do . 

15.- Empacado. 

16. Conservado. 

17. Venta. 

Después que el producto ha sido inspecc ion~ 

do, se decide s1 es apto para ei consumo huma no o si se canal i-
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za a la fabricaci6n óe harina de pescado. 

Si el producto se considera apto para el 

consumo humano se procede a deshielar con agua 1 impia con el 

fin cle 1 impiar y e l iminar restos de hielo de sangre y mucus, 

etc. 

Después del deshielo, se procede al pesado­

del producto, esto con el fin de tener un control, del producto 

en el almacén. 

Una vez pesado el producto se procede a mez 

ciar con hielo en relaci6n de una parte de hielo por 2 de pesca 

do, esto con el fin de bajar rápido la temperatura, lo más cer­

cana al punto de congelaci6n del agua. Después del enhielado, . 

el producto es met i do a la c6mara de conservaci6n donde estará­

ª una temperatura de 1 ºC sobre cero, con e 1 fin de ayudar a 1 1 a 

vado del producto con el agua del deshielo. 

Antes de proceder al lavado del producto, -

para obtener la puipa, se elimina el hielo en el que ha sido 

mezclado, con el prop6sito de evitar pérdida de tiempo en el I~ 

vado, al estarlo despegando del pescado. Una vez que el produ~ 

to ha sido lavado con agua clorada (para evitar contaminaci6n -

por equipo o extrañas en el producto) y ha quedado perfectamen­

te 1 impío, tanto de su cavidad ab¿-0minal como del exterior, se 

procede af deshuesado, el cual consiste en eliminar las espinus 

del pescado. Es a~uf la parte más importante del proceso junto 

con el mezclado, s1 se está elaborando un producto sin espinas, 

debe de checarse és-to. 

lnmediat~mente dcspu's del deshuesado se 
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procede al lavado 1 ce la pul pa, a fin de dejarla perfectamente 

limpia de impure zas, tales como sangre (prot del pl asma ), se 

eliminan sustancias intercelulare s que fueron eliminadas al ser 

destruídas las células en el deshuesado, el lavado se efectúa -

con agua 1 impi a y frfa, para evitar el aume nto de la temperatu­

ra, en relación de 5 partes de agua y una pa rte de pul pa ~ esto, 

con el fin de dar facilidad a la agitaci6n. La el imina ci6n de-

la sangre tiene importancia, en ésta se encuentran proteínas hl 
drosolubles que confieren dureza al producto además de corfuner­

elemcntos como el "Hierro" que ayuda a la oxidación. Tambi6n -

se busca la estandarizaci6n del color. 

Después del lavado de la pulpa se procede a 

eliminar la humedad y sustancias arrastradas por el agua, este-

proceso se realiza por centrifugación, la cantidad de agua en -

la pulpa se controla con diafragmas ~nternos de la má quina y 

son diferentes para cada mezcla de especies. La cantidad de hu 
\ 

medad deseada en e 1 producto expresada como A';/, es import ante -

para su conservcici6n. Una AW elevada v fluctu ~ciones en la te m . -
peratura de la c~mara de conservaci6n, nos puede dar un produc­

to de f~cil contaminaci6n. 

A fin de proporcionar a la pulpa de pescado 

un aroma y sabor agradables, se le adicionaron los cond i mentos-

siguientes: 

2.0 % de sal lodatada 

O. 42% de sa 1 de c e bo 1 1 a 

0.22% de sal de ajo 

0.164% de tripol ifosfato de sodio. 
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Lo que tiene por objetivo, evitar la p6rdi da de humedad, adem~s 

de ser conservado res, y aumentar las caractérfsticas orgunolép-

tic.::is. 

Inmediatamente despu~s del mezclado se pro­

cede a troque lar el producto en pequeñas y delgadas porciones -

(tipo filete) con el fin de ayudar tanto a su más r.Jpida con9e ­

laci6n, como al control de su peso, y su fácil manejo en el em-

paque. 

La congelación consiste en bajar la temper~ 

tura lo más bajo posible en este caso, - 40ºC, con el ,... . ' . r1n ce ev1 

tar la reproducción microbiana y la auto( is is gue son las prin­

cipales causas de la desccmposici6n del producto. 

Después de congelado el producto se procede 

a empacar, lo más rápido posible para evitar una dcscongelaci6n 

lo que es vital para la conservaci6n :del mismo, el producto es 

introducido en una caja de cart6n C:ebidamente cubierta con hule, 

ésto con el fin de evita r la pérdida de humedad y unu posible -

deshidrataci6n del pro ducto. 

Posteriormente el producto es transportado­

ª la c6mara de conservación que tiene una temperatura de -30°C, 

una humedad relativa de 85%. Para evitar (a deshidratación m6s 

rápida, no es conveniente HR mayor pues puede haber crecimiento 

de M.O. en la superficie. 

Es importante C¡ue antes de mandar el pro du~ 

to al mercado se lleve a cabo un chequeo, tanto ¿e propiedaclcs­

organolépticas como bacteriol69icas en el laboratorio, no se ce 
be olvíC:a r que se trata de un prc_clucto muy perecedcPO si no se 

truta adecuadamente. 
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V.- DISCUSION DE RESULTADOS. 

Para la obtenci6n de la formulación que se­

presenta, se determin6 en base a la experiencia de laborator io 

y planta, para la conservación de l sabor, olor y aroma. 

El estudio se llev6 a cabo con diferentes -

especies de pescado (troncho), tanto de ngua dulce (ti lapia, 

carpa) como de agua salada (mojarra, tigre). Uno cie los princi 

pales problemas para la obtención de la fórmula, se presenta en 

que cada especie de pescado es diferente a la otra , inclusive -

entre los mieabros de una especie, la concentrcci6n de cons¿itu 

yentes es diferente ~pocas del afio. 

Para la obtención de la f6rmulü de condimel!. 

tos que se le agregar6n a la pulpa para que presente buenas c a ­

racte r fsticas tanto de sabor, aroma, color y textura, se toma-­

ron cinco grupos en el que fas concentraciones, tanto de pesca­

do como de ingredientes eran diferentes. 

Se us6 carpa por su gran cantidad de sangre 

por lo que presenta, un color rojo bastante pronunc i ado, tam- -

bi~n por su gran cantidad de hueso y su penetrante olor a sie-­

no ( 1 odo). 

El objeto de usar tilapia, es por el color­

tan concentrado (morado obscuro) y su olor a yerba. 

La mojarra tigre presenta una c arne cl a ra y 

cristalina (blanca cristalina), el principal objet i vo era el de 

mezclarla con l as especies anteriores para disminuir tanto sus­

caracterfst icas de olor y color. 
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TABLA No. 12.- Para la obtenci6n de l a f6rmula se usaron las 

siguientes concent raciones de pulpa de pescado . 
al % e! e: el 

s.~ - ¡';) 'º ¡'J ¡o 

ESPECIES MEZCLA NaCI Sal Cebo! la Sal élJO TPF+ P. la -va da Vu c.!ü¡ 

Mojarra 50-50 " 0.22 .) 0.11 - * -
Ti l ap b 

Mojarra 50-50 4 0.22 0.11 0.1 - X 
~¡ Japia 

Carpa 100 3 0.42 0.22 0.2 X 

Carpa 100 3 0.42 0.22 0.1 X 1 

1 

Carpa 
0.164 50-50 2 0.42 0.22 V 

Mojarra 
¡\ 

TPF - Tripol ifosfato de Sodio. 

TABLA ifo . 13.- Resultado Organoléptico del estudio efectuado. 

Caso Sabor 

1 lig yerba 

2 

Olor Color 

Lig sieno 1 ig obscu 
ro 

Lig yerba s1eno obscuro 
_____ .,..L_.i a_~ci_ I a do _ _ _ _ _,_. ____ _ 

Yerba 

4 Lig yerba 

5 Agrad.:ible 

s1eno rojizo 

1 ig sieno rosado 

agradable muy 1 i­
gero r2 
s a do 

Textura 

Buena 

1 i g dura 

pegajosa 

muy pe9E_ 
josa 

buena 

Textura 

Deshidratada 

1 

pajosa ¡ 

desh i d.rahid1 

de shidratada 1 

buena 
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1.- Expl icqci6n de Jos resultados~ 

Caso No. l. 

En este caso se util iz6, mojarra, tilapia,­

(especie de agua dulce) en combinación con mojarra tigre (espe­

cie Gé~<:lgua salada) en concentraci6n de 50% de cada una, !a pul 

pa se lav6 antes de! mezclado, no se le puso tripol ifosfato de 

sodio como agente secuestran{:e de humedad, e 1 agregado de s9 I !! 

yud6 a la deshidrataci6n del producto. Después de 15 dfas, la 

apariencia de la pulpa ¿ espués de mezclarse era bueno, no se lo 

9r6 eliminar tocios los productos con el lavado ciando al produc­

to una apariencia poco amoratada. 

Caso No. 2 

En este caso se us6 50% de mojarra 

50% de mojarra tilapia, la pulpa no se lav6, se us6 concer.t~a-­

ci6n alta de sal 4%., como conservador, el producto se prcsent6 

obscuro, sabor a yerba, y olor a sieno, textura 1 igerame nte du­

ra acabanéo de producir la mezcla y dura después de 15 días de 

elaboraci6n (deshidratada) l a conservaci6n de sal usada lo pre-

senta 1 igeramente salado. 

Caso No. 3. 

En este caso se us6 100% de carpa de agua -

dulce, fa carpa presenta un color rojo debido a la cantidad de 

sangre que tiene, no se lav6 pGra eli minar esta coloraci6n, 

no que después de l deshuesado se me zcló con los ingredientes,­

dan do un producto pegajoso, gomoso. Presentaba dificultades para 

el troquelado y la congelaci6n, a los 15 dfas se presentaba ' Ges-

hidratado el producto. 
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Caso No. 4 
En este caso se us6 pulpa de carpa lava da ,­

e 1 co 1 or rojizo de esta especie se hizo m.!ls c 1 aro, perd i 6 tam­

bién un poco el olor u s1eno, la textura es bastante pega josa -

al combinarse conlos ingredientes, después de 15 dfas est~ bas-

tante deshidratada. 

Caso No. 5 

En este caso se us6 50% de carpa lavada y -

50% de mojarra tigre, la pulpa de Ja carpa estaba lavada y I~ de 

la mojarra tigre sin lavar con una concentraci6n de s~I (NaCI) -

del 2%, de sal de cebo! la 0. 42%, sal de ajo, 0.22%, tripol ifosfa 

to de sodio O .164~L Este producto sabor agradab fe a pescado 

fresco condimentado, la comb inaci6n de Ja pulpa blanca cristal i­

na de la mojarra ti9re y la de la carpa, di6 un ccl:::>r bastant e 

aceptable, la textura bastante buena, ~!agregado ¿e Tripoiifcs­

fato de Sodio, evitó un posible esc~rrimiento de agua (goteo), -

aún a los 15 dfas e~ producto presentaba magníficas cuali dades -

organolépticas. 

2.- Resulta do del exc1r.ien_m_is:.rooio!óglc_2. 

El análisis microbiológico del product o, se 

llcv6 a cabo a partir de pulpa con ingredientes (de -acuerdb a -

la f6rmula) después de 15 días de al m~ cenamiento, y srn 1ngrc--

dientes después del mismo peri6do de anaquel. 

Resultado s 

Producto con ingredientes. 

Cuenta total 

Col i f ormes 

= 62000 gérm~nes/gramo 

~ ~ é ; ' = 0•J g rmenes gr aQo 



Salmone lo 

E. Co 1 i 

- 97 -

- (-) 

= (-) 

Producto stn ingredientes 

Cuenta total = 500,000 gérmenes/gramo 

- 900 gérmenes/gramo Co 1 iformcs 

Sa!monefu -- (-) 

E. Co 1 i = (-) 

3.- Compos ici6n Ccntecimal. 

Tres lotes de puipa cle pescado sirven de 

base en este estudio obteniéndose la si9uiente compo s ici6n cen-

tecimaf 1 • meuia. 

TABLA No. 148 - Composici6n centecimal de la pulpe de pescaéo des 

pués de la eta pa de centrifugaci6~. 

Protefnas ••••••••••••••.••. ~.18.1 

Grasa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1. 16 

Cenizas ••••••••••••••••••a••l.29 

Humeda d ••••••••••••••.••••• 79.55 

Este res u 1 ta do c:e 1 a compos i e i 6n centec i ma 1 

media, varía de acuerdo a !as especies utilizadas, y la é poca-­

del año de captura dcf pescado. 
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VI.- e o N e L u s 1 o N Es 

1.- La correcta i nspección del pescado~ es una de las operacio 

nes más important es. Hay ~ue r ecordar que nunca obtendre­

mos un buen producto a · part ir de ma Jcer i a pr i r.1u en ma I es-t~ 

clo. 

2. - Después del estuc.J:o lleva do a cabo con las e~pecaes de pe~ 

cado • 1 mene 1 onaaus, se r ecomienda l a siguiente f6rr.rn 1 a : 

97.2 Kss. de pu 1 p~1 de pescado 

2 . 0 Kgs . 1 oe sal (NaC I ) 

0.42 Kgs . de sal de cebo 1 fa 

0.22 Kgs . de sa 1 de ajo 

0.164 l<gs. de tripol ifosfato de sodio. 

3.- Cuando la pulpa se obtenga de pescado, donde la textura 

sea compacta , el color sea blanco cristalino, y no de un -

sabor y olor a yerba , se puede e l aborélr ele unu sola espe--

c1e. 

4.- En el caso que l a pulpa ' , aes pues de mezclarse con los ingre 

dientes , presente una textura gomosa, como en el caso de -

l a c arpa, o de la tilapia, un co?or desagradable (no pare­

cido al blanco cristalino ) y un olor y sabor (a sieno o 

yerba), se debe proceder a mezclar , con otras diferentes -

especies que l e ayude tanto en su presentaci6n cornd en sus 

propiedades organol~pticas . 

S. - La concentrnci6n de sal en e l pro ducto es importante tanto 

para el sabor como para la conservación, recomiendo el 2~-
. . 

de sal lodatada , con esta cantidQd de sal el producto no -
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pierde mucha humedad, adem~ s l e confiere, junto con la sal 

de ajo y de cebolla un sabor agradable. 

La cantidad de sal agrega du fe d~ al producto un ci erto 

grado de c onse rvación, por sus cualidades bacteriostáticas 

y micrornicidüs. 

7.- La cantidad de sal de ceboll a, recomendable es de 0. 42%, -

despu~s de haber hecho algunas pruebas de sabor (pQne l). -

Mayor conce~rac i6n de es·ta su 1 es mo 1 esta para a 1 g unas .-

personas. 

8.- Sal de ajo, esta sal tiene tamGi~n po_r objet o como en el­

caso anterio~, darf e sabor y aroma al producto, esta sal -

tiene un olor bastante penetrünte , la concentraci6n de es-

ta sal debe <le manej~~se con cui dDdo, en c a nti dades altas, 

hace al producto desagradable para el consumidor, rccomien 

do la concentraci6n üe 0.22%, esto también después de rea-
' ' 

1 izar prueba de sabor (panel). 

9.- El por ciento de tripol ifosfato. de sodio recomendado es de 

0.164%, aunque se puecle agregar hasta la cantidad ele 0.3%, 

esto es en e l ca~o de q u e fa pul pa se presente ligeramente 

aguada, el tri poi ifosfato es un ugente secuestrante de hu­

medad y evita el goteo en la cáma ra de conservaci6n, tam-­

bién act~a como antiox i dante. 

10. Después del aná lisis del producto, tanto por métodos micro 

b¡of 69i s os, como or9anolépticos, se puede asegurar q ue tun 

to el proceso como IC'l elélboraci6n de la f6rmula de los con 
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dimentos ag rega dos soQ.Jos correctos , para !a elabor.::ici6n de 

' un buen producto, tanto en sus propi eda des sensitivas come­

de conse rvación, por tal r az6n se ha logrado el objetivo 

b u scado . 

11. El lavado de l a pulpa, elimina bastante el sabor a pescado , 

causa por la cual muc ha gente no ingiere este producto, el 

agregadc de con d i mentos ( sa l de ajo, de cebo! la y tfoC I ), le 

confi eren caracterfsticas agradables al gusto, lo cual le -

da mayo r aceptab ilidad. 

12. La texJcura cl"esp ués de coc i nudo e 1 producto, es bastante bu~ 

na, no presenta dificultades al corte, el cocinado no deshi 

drata dem~siado el producto, adem~s no se necesita demasia­

do tiempo para cf cocimiento~ El producto se presenta bas -

tante jugoso lo que lo hace agradable. 

13. El sabor después del cocina do del p r oducto, se acentúa, lo 

hace desagradable, la combinación del producto con los 1n--

9redientes clesarrol lan ta mbién un aroma muy agrada ble, pa r~ 

cido a( de l pescDclo fresco condimentado, en sf no se nota -

la dife rencia t a n fácilmente a6n para la gente con bastante 
1 

experi enc ia en pro ductos de l pescado. 

14. El color del pro ducto después de cocinac~ , se presenta de -
• 

acuerdo a las espec ies utilizadas, en alguno s c asos a6nque-

' 1 a pul p G sea 1 av¿¡da, conserva b a stantes pi 9men-to s , 1 o q ue -

es desagrada ble pa r a muchas pe rsonas, en es~e cas o reco~1 en 

do q ue el producto sea recubierto con pan (empani:::ado), es-

to evita que se o b s erve el color, adeo~s fe cl6 una mejor 

presen-'cuc i6n. 
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15. El resultado del e xa men microbio(6gico comprueba que l a pul 

pa lavadq y condimenta da , tiene mayor p r otccci6n a l ata que­

de los microor9a nismos, que t a pulpa ( a vada sin c on d i me nto . 
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