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INTRODUCCION

EL HOMBRE EN SU AFAN POR OBTENER ALIMENTOS DE ALTO VALOR
NUTRITIVO, HA RECURRIDO DESDE HACE MUCHOS ANOS AL CONSU-
0 DE ANIMALES ACUATICOS, TALES COMO EL PESCADO, QUE ES-
UNA FUENTE NATURAL MUY RICA EN PROTEINAS, PUES EN BASE -
SECA Y DEPEHDIENDO DE (A YAR(EDAD PUEDE ALCANZAR DE UN -
L0Z A 65Z EN PROTEINAS.

EL CONSUMO DE PESCADD POR HABITANTES DEL ESTADO DE.JALIS
CO, SE HA INCREMENTADO NOTABLEMENTE EN LOS ULTIMOS ANOS,
TAKTO POR EL CRECIENTE HUMERO DE POBLACION COMO POR LOS-
PROGRAMAS DE CONCIENTIZACION QUE SE HAN LLEVADO EN NUES-
TRO PAIS, INSTANDO A LAS PERSONAS A QUE CONSUMAN PESCA--
DOS, YA QUE EL KILOGRAMO DE LA MAYORIA DE SUS VARIEDA-~-
DES RESULTA MAS ECONOMICO QUE-EL DE CARNE DE RES 0 DE --
CERDO, POR EJEMPLO: COM LA VENTAJA ADICIONAL QUE SU VA--
- LOR NUTRITIVO ES SUPERIOR,

LA RESISTENCIA A UN MAYOR CONSUMO DE" PESCADO ESTA DADA -.
POR LOS FRECUENTES CASCS DE INTOXICACIONES ORIGINADAS EN
" GENERAL, POR PRODUCTOS MARINOS CONTAMINADOS O EN ESTADO-
.DE DESCOMPOSICIOM, QUE SIN ADECUADO CONTROL SANITARIO ~-
SON OFRECIDOS AL PUBLICO CONSUMIDOR, J. MARTIN MARTINEZ~-
CONDE ( 9 ) PRESENTA LAS INTOXICACIONES POR PESCADOS, EN
LA SIGUIENTES CLASIFICACIONE )



INTOXICACIONES ALIMENTARIAS:

1.~ ALERGIAS ALIMEN!ICIAS,
2.~ PRODUCTOS DE AUTOLISIS: A) AMIDAS, B) PTOAMINAS,

c) PUTRECSINAS, p) CADAVERINAS

E) HISTAMINA, F) OTROS METABOLITOS.
3.~ TOXINAS CORRESPONDIENTES A PECES TOXICOS.

INTOXICACTONES TOXOINFECCIOSAS:

1.- POR BACTERIAS:
A) ESTAFILOCOCIEAS.
- B) SALMONELOSIS,
c) CLOSTRIDIUM BOTULINUM
D) CLOSTRIDIUM PERFRINGES

2.- POR VIRUS Y RICKETSIAS:
A) HEPATITIS :
B) FIEBRE Q.

3.- POR PARASITOS:

" A) PROT0ZOOS: DESINTERIA AMEBIANA, TOXOPLASMOSIS,
-B) TREMATODOS: OPISTOCERCOSIS
c) CESTODOS:.BOTRIOCEFALOSIS _
D) NEMATODOS: OXIUROSIS, TRIQUINOSIS.

C "EN LA INSPECCION DE PECES, CRUSTACEQS Y MOLUSCOS. J. SYME -

V © (13) MENCIONA, QUE UN FILETE DE PESCADO PUEDE MOSTRAR EN SU
SUPERFIC IE UNA CARGA MICROBIANA DE 10" A 10° GERMENES POR.-
CENTIMETRO CUADRADO, Y OUE EL LTQUIDO INTESTINAL DEL MISMO-
PUEDE TENER DE lO3 a 108 GERIE\FS POR: ﬁL, Y B LOS TEUIDCS-
DE LAS BRANQUIAS UN NUMERO DE 103 A 108 GERNENES POR GRAMO-
DE TEJIDO.



i
TODO ESTE -CONJUNTO DE GERMEMES VIENE A SER #UNDAMENTAL -
PARA QUE AUNADO A LOS CAMBIOS QUIMICOS QUE SE INICIAN --
CON LA MUERTE DEL PESCADO. LOS.DISTINTOS GRADOS DE PUTRE
FACCICHN TENGAN UN DESAKRCLLC FAVORABLE, CUANDO EL ANIMAL
NO ES MANEJADO EN CONDICIONES OPTIMAS, COr0, SON LAS BA--
JAS TEMPERATURAS AISLADO DE CONTAMINACIONES, ETC.

CONSULTAhDO LA LEGISLACION SOBRE EL CO1ERCIO DE CARNE DE
PESCADO SGLO CONTIENE EN EL CODIGO SANITARIQ MEXICANO, -
EN LA SECCION DE COMERCIO DE CARNE, CAPITULO V, ARTICULO
. 123, EL SIGUIENTE PARRAFQO: “SE PROHIBE APLICAR AL PESCA-
DC SUSTANCIAS QUIMICAS 0 PROCEDIMIENTOS QUE'LE DEN LA -~
FRESCUPA 0 COLOR ARTIFICIAL”, Y EN EL CAPITULO V ARTICU-
L0 81, DISPONE QUE: “TODA CARNE DESTINADA A CONSUMO HUMA
NG NO PODRA-APROVECHARSE SI NO HA SIDO PREZVIAMENTE INS--.
PECCIGNADA POR LOS MEDICOS VETERINARIOS DEL DEPARTAMENTO,
DE LA DEPENDENCIA CORRcSPONDIENTE DEBIDAMENTE AUTORIZA--
DOS PARA ELLO”,

- COMO PODRA OBSERVARSE, EN NINGUN MOMENTO SEIDETALLAN LAS
CARACTERISTICAS QUE LEBE PRESENTAR EL PESCADO PARA DETER
MINAR SI ES O NO FRESCO, POR ELLO LOS INSPECTORES GENE-- -
RALMENTE SOLO SE BASAN EN UNA APRECIACION ORGANOLEPTICA-

. PARA DETERMINAR SI ES EL PRODUCTO APTC O NO PARA CONSUMO
HUMANO,

GENERALNENTE EL PUBLICO CONSUMIDOR CONOCE ALGUNAS CARAC-
TERISTICAS ORGANOLEPTICAS BASICAS DEL PESCADO FRESCO TA-
LES COMO:
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BRANQUIAS ROJAS, MUSCULOS DE CONSISTENCIA DURA, 0JOS BRI-

LLANTES Y OLOR AGRADABLE, PERO MUCHAS DE ESTAS CARACTERIS

TICAS SOLO PRESENTAN UN CAMBIO MUY ROTCRIC CUANDO EL PESCA
DO ESTA YA EN ETAPA AVANZADA DE DESCOMPOSICION, ADEFAS DE

BE CONSIDERARSE QUE EXISTE LA PRACTICA FRAUDULENTA LE ADL

CIONAR SUSTANCIAS QUE DAN AL PESCADO FRESCURA APARENTE. -

POR LO ANTERIORMENTE EXPUESTO, SOLC UNA PERSONA BIEN CAPA

CITADA PODRIA DETECTAR LA DESCOMPOSICION DEL PESCADO EN -

ETAPAS INICIALES,

UN EXAMEM ADECUADO, DEBE INCLUIR ADEMAS DEL. ANALIS!S ORGA
NOLEPTICO, PRUEBAS FISICOQUIMICAS Y BACTERIOLOGICAS REALJ.
ZANDO MUESTRAS FRECUENTES EN LOS EXPENDIOS DE CARNE DE --
PESCADO, '

- EL OBJETO DE ESTE TRABAJO DE TESIS ES DETERMINAR POR ME--
DIO DE ANALISIS FISICOQUIMICOS, ORGANOLEPTICOS Y BACTE--
RIOLOGICOS LA FRESCURA DEL PESCADQ" QUE SE COMERCIALIZA EN
EL AREA METRQPOLITANA DE GUADALAJARA, JAL., Y ESPECIFICAR
POR LAS TECNICAS EMPLEADAS SI ES APTO O NO PARA CONSUMO -
HUMANO.,

UN EXAMEN ORGANOLEPTICO INCLUIRA LOS SIGUIENTES CRITERIOS:
EL PESCADO FRESCO DEBE PRESENTAR UN OLOR AGRADABLE, EL AL
TERADO TIENE OLOR A ACRE Y CUANDO SE ENCUENTRE EN ESTADO-
MAS AVANZADO DE DESCOMPOSICION ES REPUGNANTE, KL PESCADO-
FRESCO LOS 0JOS SON SALIENVES Y BRILLANTES Y BRILLANTES-
CON PUPILAS CONVEXAS Y CURNEA TRANSPARENIE, EL PESCADO NO
FRESCO' TIENE LOS 0JOS UN POCO HUNDIDOS O COMPLETAMENTE --
MERMADOS Y CON PUPILA CONCAVA,




EN EL PESCADO FRESCO EL TEJIDO MUSCULAR ES CLARO;BRILLANTE
Y DE CONSISTENCIA DURA; CONFORME AVANZA LA DESCOMPOSICION-
ESUS TEJIDOS ‘SE VAN HACIENDO BLANDOS ADEMAS LAS ESCAMAS SE
DESPRENDEN CON FACILIDAD,

EL ANALISIS. FISICOQUIMICO INCLUIRA DETERMINACION DE PH,. --
TRIMETILAMINA Y NITROGENO BASICO VOLATIL.

EL -PH VARIA UN POCO DE ACUERDG A LA VARIEDAD DEL PESCADO,~

PERQ CUANDO SE ENCUENTRA CERCANC A LA NEUTRALIDAD, ESTE DA
TO PUEDE SER INDICATIVO, AUNGUE.NO DETERMINANTE DE UNA --
FRESCURA OPTIMA. SIN EMBARGO, SI SE ACERCA A LA ALCALINI--
DAD PUZDE SOSPECHARSE DE QUE SE ENCUENTRA EN LAS PRIMERAS-
ETAPAS 'DE DESCOMPOSICION Y UM PH FRANCAMENTE ALCALINO DE--
TERMINA DEFINITIVAMENTE ESTADO DE DESCOMPOSICION AVANZADA.

EN ALGUNOS PAISES COMO INGLATERRA Y ESPANA SE UTILIZAN CO-
MO METOLO QUIMICO DETERMINATIVO, DE LA FRESCURA DE LOS PE- .
CES, LA VALORACION DEL CONTENIDO EN OXIDO DE TRIMETILAMTNA,
- QUE SE ENCUENTRA EN BAJAS CONCENTRACIONES EN'EL MUSCULO DE
PESCADO FRESCO Y QUE VA AUMENTANDO CONFORME AVANZA PROGRE-
SIVAMENTE SU DESCOMPOSICION. LA ACTIVIDAD.BACTERIANA ACELE
RA LA FORMACION DE TRIMETILAMINA, ' )

: |
"OTRA PRUEEA QUIMICA COMPLEMENTARIA A LA ANTERIOR, Y DE MAS
" FACIL DETERMINACION, ES LA CUANTIFICACION EN, TEJIDO MUSCU-
LAR DE NITROGENO BASICO VOLATIL YA QUE CONFORME AVANZA EL-
ESTADO DE PUTREFACCION DE LOS PRODUCTOS ANIMALES, SE INCRE
MENTA EL VOLUMEN DESPRENDIDC DE AMONIACO.




PUESTO QUE LA CARNE DE PESCADG ND ES UN PRODUCTO ASEPT]
C0, SE HARA TAMBIEN EXAMEN BACTERIOLOGICO ENCAMINADD A-
DETERMINAR LA PRESENCIA DE BACTERIAS PATOGENAS QUE AUN-
QUE SE ENCUENTRAN EN PEQUENAS CONCENTRACIONES HACEN AL-
PRODUCTO NO APTO PARA EL CONSUKO HUMANO, PUES DEBENMOS -
CONSIDERAR QUE HAY MUCHOS PLATILLOS ELABORADOS A BASE -
DE PESCADO DONDE ESTE NC VA COCIDO. ADEMAS COMO YA SE -
" MENCIONO, UN NUMERD ELEVADO DE GERMENES SEAN O NO PATO-
GENOS, ACELERAN LOS PROCESOS Dz DESCONMPOSICION,

MATERIAL A UTILIZAR
MATERIAL BIOLOGICO: SE UTILIZARON 100 MUESTRAS DE PESCTA
DO DE LAS SIGUIENTES ESPECIES Y RECCLECTADAS EN DISTIN-
- TOS EXPENDIOS DE PRODUCTOS MARINOS DE GUADALAJARA, JAL.
ESPECIES
MOJARRA, LISA, HUACHINANGO, ROBALO, SARDINA Y CAZOK.

REACTIVOS DE TRABAJO

ACIDO CLORHIDRICO ACIDO TRICLORCACETICO ROJO DE METILO
ACIDO PICRICO AL 6,25 % ' © SOLUCION DE AL
ANHIDRIDO GRANULAR .  CARBONATO DE MAGNESIO MIDON AL 10 =
ANTIESPUMANTE DE SILL FORMALDEHIDO AL 4% SULFATO DE SODIO
CONA

ACIDO BORICO AL 32 HIDROXIDO DE POTASIO TOLUERO
AZUL DE METILENO 0XIDO MAGNESICO TRIMETILAMINA



EQUTPO A UTILIZAR

ALAMBRE DE PLATINO, BALANZA ELECTRONICA, ESPECTOFOTOMETRO,
POTENCIOMETRO, LICUADORA, GUANTES, MECHERO ‘DE BUNSEN Y MI- -
CrROsCOPIO, . -

MATERIAL DE LABORATORIO

' EL MATERIAL DE VIDR]O USUAL EN EL LABORATORIO.

METODO DE LABORATORIO

PREPARACION DE LA MUESTRA:

LA PREPARACION DE LA MUESTRA SE REALIZO CON LA TRITURA---

" -CION DE LA MUESTRA DEL PESCADO, 20 GR, TOMANDOSE UNA PE--

QUERA PARTE CON EL ALAMBRE DE PLATINO Y SE VIERTE CON UN-
TUBO DE ENSAYD ESTERIL, YA QUE CONTIENE EL MED]O DE CULTL
VO DE SELENITE, O TETRATION ATO, SE DEJA REPOSAR EN INCU-
BACTON POR 24 HORAS, A TEMPERATURA DE 37°C SE HACE UNA'RE
SIEMBRA EN PLACA DEL CULTIVO DE MUESTRA, ESTO SE REALIZA-
EN VERDE BRILLANTE, MAC CONKEY, SS AGAR, ENDO AGAR., TERG]
TOL Y SE COLOCA A INCUBAR DURANTE 24 HORAS A TEMPERATURA-.
DE 37°C, SE REALIZA DESPUES LA PRIMERA LECTURA.Y SE VUEL-
VE A HACER LA RESIEMBRA Y SE INCUBA EN CULTIVOS DE INDOL,
SIM, SIMONS, TSI. UREA, AZUCARES Y SE COLOCA EN LA INCUBA
DORA DEJANDOSE 24 HORAS A TEMPERATURA DE 37°C, DESPUES SE

REALTZA LA LECTURA DEFINITIVA Y SE OBSERVAN LAS COLONIAS-

EN FORMA MACROSCOPICA Y MICROSCUPICA.



PROCEDIMIENTOS DE LA EXTRACCION DE LA MUESTRA

SE HACE UNA MOLIENDA DE TODO EL MUSCULO DEL PESCADO EN
UNA LICUADORA, DESPUES SE SEPARA UNA PARTE DE LA MUES-
TRA'Y SE PESAN 20 Grs. DEL TEJ!DO PICADO QUE DEBERA --
MEZCLARSE CON 40 M., DE ACIDO TRICLOROACETICO AL 6.25%

" DESPUES SE LLEVA A LA CENTRIFUGA POR UN LAPSO DE 3 MI-

NUTOS A 1,500 R.P.M, SE PIPETEA DEL SOBRENADANTE 2 ML,
QUE ES EL EXTRACTO, SE COLOCA EN UN TUBO DE ENSAYO Y -

'SE LE VIERTEN LAS SIGUIENTES SOLUCIONES:

PRIMERO:

A).- 2 ML DE AGUA DESTILADA

B),- 1 ML DE FORMALDEHIDO AL 4%

¢).- 10 ML DE TOLUENO '

p).- 5 ML SOLUCION DE HIDROXIDO DE POTASIO

TAPAR Y AGITAR CON LA MANG, APROXIMADAMENTE UNAS 40 VE-
CES Y DEJAR REPOSAR.DURANTE 5 MINUTOS.

SEGUNDO )

EN OTRO TUBO DE ENSAYO SE COLOCAN 0.3 Grs. DE SULFATO -
DE SODIO ANHIDRIDO MAS 8 ML DE SOLUCION DEL.TUBO ANTE-
RIOR, AGITAR Y MEZCLAR SUAVEMENTE VARIAS VACES Y DEJAR
REPOSAR DURANTE 5 MINUTOS,

TERCERO .

EN OTRO TUBO DE ENSAYO PIPETEAR 5 ML DE ACIDO PICRICO, &
MAS 5 ML DE'LA SOLUCION DEL TUBO ANTERIOR, MEZCLAR Y -
DEJAR REPOSAR. a



CUARTO

}
EN ESTE TUBO DE ENSAYO QUE ES EL TESTIGO O BLANCO, SE MEZ--
CLAN 5 ML DE ACIDO PICRICO MAS 5 M. DE TOLUZNO.

DESPUES DE ESTO SE LLEVA AL' ESPECTOFOTOMETRO, LOS TUBOS QUE
CONTIENEN LAS MUESTRAS Y EL TUBO TESTIGO Y SE LE DA LECTURA
A UNA LONGITUD DE ONDAS DE 410 NANOMETROS. '
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METODO DE LA DETERMINACION DE LA TRIMETILAMINA
REACTIVOS A UTILIZAR

FORMALDEHIDO AL 4Z;AGITAR FORMALDEHIDO 100 ML GRADO DE
REACTIVO CON CARBONATO DE MAGNESIO (20 Grs, DE CARBONA
TO DE MAGNESIO A 100 ML) FILTRAR, TRANSFERIR 10 ML A -
UN MATRAZ VOLUMETRICO DE 100 ML Y AFORAR CON AGUA DES-

" TILADA.

Yom

5.~

7.~

81"

TOLUENOs GRADO REACTIVO SECADO SOBRE NA2 SO, ANHIDRIDO
PARA REMOVER INTERFERENCIAS, AGITAR CON H250 1 N, EN--
TONCES DESTILAR'Y SECAR CON NA2 SOQ ANHIDRIDO

. ACIDO CLORHIDRICO AL 25%

SULFATO DE SODIO ANHIDRIDO GRANULAR (SECADO -A 105°C)

SOLUCION STOCK DE ACIDO PICRICO; DISOLVER 2 ‘GRs. DE --
ACIDO PICRICO SECO EN 100 ML DE TOLUEhO LIBRE DE HUME-
DAD.

REACTIVO DE TRABAJO DE ACIDO PICRICO; PIPETEAR 1 Mt DE-
LA SOLUCION STOCK DE ACIDO PICRICO A UN MATRAZ VOLUME--
TRICO DE 100 ML Y AFORARLO CON TOLUENO LIBRE DE HUMEDAD.

SOLUCION DE HIDROXIDO DE POTASIO; DISOLVER 90 GRs. DE -
HIDROXIDO DE POTASIO EN 110 ML DE AGUA DESTILADA.

ESTANDAR DE TRABAJO TMA. (TRIMETILAMINA) (0,010 MoR. -
TMA-N POR ML) PIPETEAR 1 ML DE TMA-HCL SQLUCION STOCK A
UN MATRAZ VOLUMETRICO DE 100 M. CON AGUA DESTILADA,
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9.-. SOLUCION STOCK DE TRIMETILAMINA; DISOLVER 682 Mer. -
TMAZHCL Y 1 ML DE HCL AL 25% EN AGUA DESTILADA Y AFO-
RARLO EM UN MATRAZ VOLUMETRICO DE 100 M. ESTA SOLU---
CION CONTIENE 1.0 MGR. TMA-N POR ML Y ESTE VALOR DEBE
SER CHECADO PCR ANALISIS DE MICROKJELDAHL,

10.- ACIDO TRICLORDACETICO AL 6.25%; PASAR 6.25‘GRS. DE --
ACIDO TRICLOROACETICO Y DISOLVERLO EN UN MATRAZ VOLU-
. METRICO DE 100 ML Y AFORARLO CON AGUA DESTILADA.
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CURVA DE CALIBRACION DE LA TRIMETILAKINA

PRIMERO
ESTANDAR DE TRABAJO 0.010 M. DE TRIMETILAMINA 1 M.

TUBO 1

.5 ML ESTANDAR = 0,005 M. .
TUBO 2 1M “ = 0.010 Mc.
TUBO 3 2 M " = 0,020 Ms.
TUBO 4 3 ML “ = 0,030 Mo
TUBO 5 4 M “ = 0,040 Mc.
TUBO 6 5 ML “ = 0.050 Mo,
TUBO 7 6 ML “ = CERO BLANCO
SEGUNDO

AGREGAR A CADA TUBO LAS SIGUIENTES :SOLUCIONES:

A) 4 M. DE AGUA DESTILADA

B) 1 ML DE FORMALDEHIDO AL 4%

c), 10 ML DE TOLUEKQ

D) 5 ML DE SOLUCION DE KOH.

TAPAR CADA TUBO Y AGITAR CON LA MANQO UNAS 40 VECES APROX]~
MADAMENTE Y DEJAR REPOSAR DURANTE UNQOS 5 MINUTOS.

TERCERO '

PIPETEAR 8 ML DE LA CAPA DE TOLUENO DE LOS TUBOS ANTERIO--
RES EN UN TUBO DE ENSAYQ QUE CONTENGA 0.3 GRs. DE SULFATO-
DE SODIO ANHIDRIDO., PERMITIR LA REMOSION DE GOTAS DE LA CA-
PA ACUOSA, TAPAR EL TUBO Y MEZCLAR VARIAS VECES.



135

CUARTO

PIPETEAR 5 M. DE LA CAPA DE TOLUENO EN ‘UN TUBO DE FOTOCO-
LORINETRO CONTENIENDO 5 ML DE SOLUCION DE ACIDO PICRICO -
Y MEZCLAR AGITANDO SUAVEMENTE,

QUINTO

LEER EN ESTOS TUBOS A 410 NANOMETROS CONTRA UN BLANCO DE-
. REACTIVO,
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. VALURACION DE LA TRIMETILAMINA

. EL CONTENIDO EN IMA BAJO EN UN PRINCIP10, SUBE SOLU LENTAMEN-

TE HAéTA 70 Mc. POCO MAS O MENOS Y LUEGO RAPIDAMENTE HASTA AL
CANZAR VALORES DE 100 Mg, % Y MAS,

ES AUN APTO PARA CONSUMO EL PESCADO QUE' CONTIENE ENTRE - -
80-100 M. % GENERALMENTE, CUANDO FASA DE ESTAS CIFRAS SE -
ENCUENTRA EN DESCOMPOSICION O LE FALTA POCO (6),

HAY PESCADOS AUN APTUS PARA CONSUMO DE 130-140 MG. % DE TMA
QUE SIN EMBARGO A ESTE PORCENTAJE NG SE PUEDE CUNSIDERAR EN
DtSCUMPOSILION PERO SI NOS INDICA QUE ES UN PESCADO DE MALA
CALIDAD,

CONFORME A LAS NURMAS ESTABLECIDAS EN 1865 POR LA D.L.G. DE
ALEMANIA, A LAS PRUEBAS Dt CALIDAD Dt PRODUCTOS PESQUEROS.-
(6).
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- DETERMINACION DEL NITROGENO‘BASICO VOLATIL

METODO OPERATIVO.

ll-'

PREPARACION DE LA MUESTRA PROBLEMA; -INMEDIATAMENTE ANTES
DE LA DETERMINACION SE TRITURO LA MAYORIA DEL MUSCULO DEL
PESCADC Y LUEGO SE TOMO UNA MUESTRA DE 10 Gr, CUANDO SE -

* TRATA DE PRODUCTOS COWGELADOS Y A FIN DE EVITAR LAS PERDL

DAS DEL JUGO, SE DESCONGELARAN EN UN FRASCO CON TAPON. LA
MUESTRA DESCONGELADA SE ANALIZARA INMEDIATAMENTE, EL JUGO

| - QUE HAYA PODIDO, DEJAR O FORMAR SE RECOGE DURANTE LA HOMO-

G:NEIZACION. (6)

SEPARACION DE LAS,BASES VOLATILES: ’

A) DISPONER EL APARATO GENERADOR DE VAPOR (MATRAZ DE FON~
DO REDONDO DE 2 Lrs.) CON UN LITRO DE AGUA DESTILADA Y --
TROCITOS DE PORCELANA PORGSO PARA REGULARIZAR LA EBULLI--
CION, CALENTAR CON LLAVE DE VIDRIO ABIERTA., (6)

B) EN UN MATRAZ ERLEhMEYER DE CUELLO ANCHO DL 500 ML. QUE
SIRVE COMO RECOLECTOR SE COLOCA 10 ML DE ACIDO BORICO-AL-
3% UNAS 8 GOTAS DE INDICADOR DE TASCHIRO Y TACANTIDAD DE
AGUA DESTILADA NECESARIA (UNOS 100 ML EL TALLO DEL REFRI-
GERANTE},

¢) A TRAVES DEL EMBUDO SE INTRODUCE EN EL DI§POSITIVO DE-
ANTONA 10 Grs. DE LA MUESTRA QUE SE HABIA HOMOGENIZADO IN
MEDIATAMENTE 'ANTES DE SU EMPLEO. ESTE MATERIAL DEBE ARRAS
TRARSE HASTA EL FONDO DEL DISPOSITIVO LAVAR CON UN POCO -
DE AGUA.
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D).~ ARADIR 2 0 3 GOTAS DE SILICOMA ANTIESPUMA.

£).- UNA CUCHARADA DE TE DE OXIDO MACGNESICO. :

F).- CONECTAR INMEDIATAMENTE EL DISPOSITIVO DE ANTONA AL
APARATO GENERADOR DE VAPOR,

).~ UNIR EL MATRAZ AL REFRIGERANTE POR MEDIO DE ALARGADE
RAS LATERALES.

H) .- EL AGUA SE LLEVO A EBULLICION MANTENIENDO ABIERTA LA

. LLAVE DE VIDRIO CON ELLO SE EVITA DILUCION DE LA --
MUESTRA CON AGUA DE CONDESACION Y EL CONSIGUIENTE RE

. TRASO' EN EL ARRASTRE DE LAS BASES.

1).- CUANDO EL AGUA HIERVE SE CIERRA LA LLAVE DE VIDRIO Y
SE DESTILO DURANTE UNOS 10 MINUTOS CON EL TUBO SUMER
GIDO Y 5 MINUTOS SIN SUMERGIR, ( COLOCAR EL COLECTOR).

J).- TERMINA LA DESTILACION,

1).- VACIAR EL EXTREMO-DEL REFRIGERANTE CON ESPACIO DE --
© AGUA DESTILADA Y RETIRAR EL COLECTOR.
2).- ABRIR LA LLAVE DEL MATRAZ GENERADOR DEL VAPOR,
3),- RETIRAR LA LLAMA O MANTA ELECTRICA DEL MATRAZ.
4),- SECAR EL DISPOSITIVO DE REACCION DE ANTONA CUANDO EL
SISTEMA ESTA TODAVIA CALIENTE A FIN DE EVITAR QUE SE
PEGUE EL ESMERLADO,

3.~ DETERMINACION DE LAS BASES VOLATILES: EL DESTILADO -
QUE CONTIENEN LAS BASES VOLATILES DEL COLECTOR SE TJ
TULAN CON ACIDO 0.1 N (BURETA) EL CAMB1O+DE COLOR DE
VERDE A AZUL EN EL PUNTO NEUTRO LA SOLUCION TOMA CO-
LCR GRIS.

CALCULO

ACIDO 0.1 N GASTADO - "X 14 = Mg N/100 GRS. O MAS DE EXTRACTO
ACIDO 0,1 N GASTADO X 0,0014008 X 100 X 1000
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PESO MUESTRA

N= NITROGENO BASICO VOLATIL

0.6014008 = PESO EQUIVALENTE DEL NITROGENO ( 0.1 N)

X 100 = EXPRESADO EN GRS/100 GRS ( % )

X 100 = EXPRESADO EN MG/100 GRS ( 1 GR = 1000 Me )
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INTERPRETACION DEL ANALISIS

EL PESCADO LIBRE DE TODO DARO O ALTERACION MUESTRAN EN SU
CARNE UN CONTENIDO DE 25 - 30 mc¥ DE NITROGENO BASICO VO-
LATIL. Co

EL LIMITE CRITICO DE APTITUD PARA CONSUMO SE SITUA POR LO
TANTO ENTRE 30 - 35 MoZ.

DE ACUERDO CGN EL CONTENIDO DEL PESCADO EN NITROGENO BASL
CO VOLATIL DAMOS LAS SIGUIENTES CALIFICACIONES:

HASTA 25 nc% N MUY BUENO

HASTA 30 m3Z N BUENO
HASTA 35 mMoZ N ACEPTABLE
MAS DEL 35 M6Z N : DETERICRADO

EN CUANTO A LA PRUEBA DE CALIﬁAD PARA PRODUCTOS PESQUEROS,
NO SE ADMITEN A LA MISMA PESCADOS CON CONTENIDO SUPERICR-

" & LOS 35 ncZ HASTA 25 mM6% SE LE DA UN VALOR DE 1 ENTRE --

25 - 30 6% EL VALOR DE: ESTAS CIFRAS SON APLICABLES PRIN
CIPALMENTE A LOS PESCADOS MAGROS..( EGLEFINO,.BACALAQ, CO-
LIN ),

'SOLO CON CIERTAS ‘RESERVAS, PUEDEN RECOMENDARSE LAS TECNI-

CAS, PUES CON CIERTAS FRECUENCIAS APARECEN DIFERENCIAS EN
TRE LOS VALORES DE HITROGENO BASICO VOLATIL DETERMINADOS-
Y LOS RESULTADOS OBTENIDOS POR INSPECCION ORGANOLEPTICA,-
LA TECNICA NQ PUEDE APLICARSE A ESCUALIDOS Y RAYADOS EN -
RAZON A QUE LOS VALORES NORMALES SON YA SUPERIORES A ===

50 M6%.



DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE IONES HIDROGENOS
( VALOR PH ) EN LOS MUSCULOS DEL PESCADO

LA DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE IONES HIDROGENOS -
LIBRES SE REALIZA MIDIENDO EL VALOR DEL pH. ESTA DETERMINA
CION SE REALIZO HACIENDO UNA MOLIENDA COM TODO EL MUSCULO-
. DE PESCADO Y DE AGUA DESTILADA HACIEWDO LA DILUCION CORRES
~ PONDIENTE, Y SE COLOCA EN UN TUBO DE ENSAYO PARA PRESENTAR
LO AL POTENCIOMETRO EN DONDE SE DA LECTURA,

SEGUN LUDORFF (8) DICE QUE LA DETERMIMACION DEL PH PARA --
DAR EL DIAGNOSTICO DEL GRADO DE FRESCURA EN PESCADO RECIEN
CAPTURADQ SE HAN ENCONTRADO VALQORES DE.PH COMPRENDIDOS EN~
TRE 6 v 6.5 AL 6.8 SE CONSIDERAN PROXIMOS AL LIMITE DE AP-
TITUD PARA CONSUMO PH.7 Y SUPERIORES SE MIDEN EN CARNES DE,
PESCADOQ HECHADOS A PERDER. .

LA ESPECIE DE PESCADO, LAS MANIPULACIONES RECIBIDAS ANTES-
Y DESPUES DE LA MUERTE Y SU CONSERVACION A QUE HAN SIDO SQ
METIDOS INFLUYEN MUCHO SOBRE EL VALOR DEL pH SEA CUAL FUE-
RE, LA ESPECIE SE HA DE SOSPECHAR SIEMPRE DE PUTREFACCION-
CUANDO EL pH SEA -SUPERIOR A 7. '



20.
RESULTADOS

ANALISIS ORGANCLEPTICO

DE LAS 100 MUESTRAS ANALIZADAS, 75 MUESTRAS NQ PRESENTARON
CARACTERISTICAS BASICAS DE Ut PESCADO FRESCO, POR LO TANTO
25 DE ELLAS SERIAN DESDE ESTE PUNTO DE VISTA APTAS PARA --
ConsuMO HUMANO, VER TABLA 1 GRAFICA 1 (9),

ANALISIS FISICO-QUIMICO

EL PH REPORTADO POR LAS MUESTRAS ANALIZADAS, QSCILO ENTRE-

5.4 A 9.4, CORRESPONDIENDO 49 MUESTRAS A pH NEUTRO ALCALI-
WO, CARACTERISTICAS DE CARNE DE PESCADO-EN DESCOMPOSICION. --
VER TABLA 2 GRAFICA (8)

LA CONCENTRACION DE TRIMETILAMINA FUE DE 0.0005 A 0,112 Mg,
POR 100 GRS, DE MUESTRA, DANDO COIO RESULTADO QUE 59 RESUL
" TARON NO APTAS PARA COHSUMO HUMANG YA QUE REBASARON EL LI-
MITE DE 0.020 MG TMA/100 GRs. DE MUESTRA, Y LAS 41 RESTAN-
TES SE CONSIDERAN APTAS PARA CONSUMO HUMANQ. VER GRAFICA -
3(6)

'EN LA CONCENTRACION DE NITROGENO BASICO VOLATIL, ENCONTRA-
DA FUE DE 0,006 A 168 MG/130 GRS DE MUESTRA, DE LAS 100 --
MUESTRAS ANALIZADAS 75 PRESENTARON MAS DE 35 mgs/% DE NI--
TROGENO BASICO VOLATIL, POR LO QUE ESTAS NO SE CONSIDERAN-
APTAS PARA CONSUMO HUMANO, Y LAS 25 RESTANTES SON APTAS.
VER TABLA 3 GRAFICA 4 (6)
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ANALISIS BACTERIOLOGICO

DE ACUERDO A LA GRAFICA No. 5 DE LAS 100 MUESTRAS, 62 -
MUESTRAS PRESENTARON' CONTAMINACION COM. ESCHERICHIA COLLI,
33 A SALMONELLA SSP, 11 A KLEBSIELA SSP, 19 A PROTEUS N[
RIAVILIS, 10 A ENTEROBACTER SSP, 5 SHIGELLA SSP, 5 A --

EDUARSIELLA SSP, 7 A PROVIDENCIA SSP Y 35 A PSEUDOMONAS-
SSP. (10)

e ———————



NUMERO DE
MUESTRAS

01
02
03
o4

05
06
07
08 |

09
10
n

NOMBRE DEL
PESCADO

MOJARRA
MOJARRA

MJOJARRA

~ MOJARRA _

FOJARRA
FMOJARRA
HMOJARRA

MOJARRA
FOJARRA
LISA

OLOR

LIGERD

LYGERO BRILLANTE
FOJARRA AGRADAELE BRILLANTE

LIGERO

LIGERD

0Jos

CLARO

OPACOS

BRANQUIAS

HUMEDAS

o

COLOR

FIRNE

n
a

~

" S/0LOR

TEXTURA

TENSA

"

RIGIDO

“

BLANDO

3|
S
S
S
S
S
S
S
S

e

ASPECTO EN GERERAL

" - CUANDO SE ESCOGIO-

EL PESCADO.

CUERPO FLOJO, PRE-
SION CCH LOS DEDOS
DEJA HUELLA, .
BRILLAhTE Y ESCAHAS

S N BRILLO Y DE CON
STERCIA BLANDA,

BRILLO Y DE CON
TERCIA BLAKDA,

N

S

N_BRILLO Y DL CON
STERCIA BLAND
N_BRILLO Y D= CON
STERCIA BLAIDA.

N

S

BRILLO Y -DE CON
TERCIA BLANDA,

DE CONSISTENCIA BLANDA
DE CONSISTENCIA BLANDA

1
I
I
1
I
I
1
|

DE CORSISTENCIA BLANDA




NUMERO DE
MUESTRAS

12
13
TN
15
16

17
18

19
20

21

NOMBRE DEL
PESCADO

LISA
LISA
LISA
LISA

LISA

LiSA
LISA

LISA
LISA

LISA

OLOR -

LIGERO

LIGERO

0J0S

OPACOS
OPACOS

APAGADOS

"BRANQUIAS

S/FRESC.

S/FRESC.
HUMEDAS

a

TEXTURA

COLOR
- FIRME  BLANDO
FIRME  BLANDO
s RIGIDO

DECOLORADA BLANDA

N
LV

ASPECTO EN GENERAL
CUANDO SE ESCOGIOQ
EL PESCADO.

DE CONSISTENCIA --
BLANDA. .
DE CONSISTENCIA --
BLANDA. i

" DE- CONSISTENCIA —-
BLANDA. - :

DE CONSISTENCIA --
BLANDA.

DE CONSISTENCIA --
BLANDA Y ESCAMAS -
LEVANTADAS.

PIEL DECOLORADA Y
POCAS SECRECIONES.,

“'DE CONSISTENCIA -

BLANDA Y PIEL DE-
COLORADA. .
%RNS]STENCIA BLAN

DE CONSISTENCIA. -
BLAMDA Y ESCANAS—
LEVANTADAS,

CONSISTENCIA BLAN
DA Y ESCAMAS LE--
VANTADAS.




N
E g

NUMERO DE NOMERE DEL OLOR 0J0S BRANQUIAS ~ COLOR  TEXTURA. ASPECTO [N GENERAL

: 0 CUANDO SC LSCOBIO
MUESTRAS PESCADO : EL PESCADO

LIGERO AGADOS SECA DECOLORADA BLANDA ~~ CONSISTEWCIA BLA -
coom e S T e

v . . . " CONSISTEHCIA BLAN
23 LISA Do - “DA Y ESCARAS LE--
VANTADAS., -

CON_POCO CONSISTENCIA BLAN
COLOR DA Y SECKECIONES-
. _ PRESEKTES.
. OPACOS @ DECOLGRADA  © CONSISTENCIA BLAN
25 LISA ! PA - - DA Y SECRECIONES
PRESENTES. .

26 HUACHINARGD * T s ! y CONSISTENCIA BLAN
’ ) ) DA Y SECRECIONES
PRESENTES.

27 i . HUACHINANGD ¢ - o i ol CONSISTENCIA BLAN
t : " ’ * DAY SECRECIONLES.

28 | HUACHINAKGD * “ “ " " CONSISTENCIA BLAR
! : : : DA Y SECRECIONES.

; HUACHINAIGD * . . . . CONSISTERCIA BLAN
29 | 60 : : : : DA Y SECRECTONES.

50 HUACHINANGO . - - . CONSISTEKCIA BLAN

24 LISA N g

DA Y SECRECIOWES

aNGD . « = . CONSISTENCIA BLAN
31 HUACHIRANGD = ! - : : DA Y SECRECIORES.




~N
wi

NUMERb DE NOMBRE DEL  OLOR- 0J0S - BRANQUIAS COLOR TEXTUAR ASEECTO EN_GENERAL

MUESTRAS, PESCADO . E ESCOGIO
. . . : : EL PESCADO

32 HUACHINANGO LIGERO OPACOS  SECAS DECOLORADA BLANDA CONSISTENCIA BLAN
/ : DAY SECRECIONES.

33 ROBALO - - . e u CONSISTENCIA BLAN
. ‘ - ’ : - DA'Y SECRECIONES,

3y SARDINA ' a @ " L ” CONSISTENCIA BLAN
- : . : DA Y SECRECIONES.

35 ROBALO . - a n LA " CONSISTENCIA BLAN
oo oo - - : DA Y SECRECIONES,

36 ROBALO . - - - “ “ CONSISTENCIA BLAN

DA Y ESCAMAS A VE
CES LEVANTADAS, -

‘37 ROBALO . . . »  CONSISTENCIA BLAN
: : ' : DAY ESCAMAS A VE
CES' LEVAHTADAS. — -

38 . HUACHINANGO - " i . . SECRECIONES, ESCA-
o ’ ‘ ’ . MAS_LEVANTADAS, CON
SISTENCIA BLANCA,

39__ HUACHINANGOD - . - “ " " o l SECREGIONES, -ESCA -
‘ . . MAS LEVANTADAS, CON
SISTENCIA BLANDA :

40 . HUACHINANGO " " " . ol " SECRECIONES, ESCA
’ - MAS_LEVANTADAS, CON
SISTENCIA BLANDA.™

41 FILETE DE CAZON o “ " v . CONSISTENCIA BLAN
. ) DA EN SU ASPECTO
EN GENERAL.




N
an

NUMERO DE NOMBRE DEL . OLOR - OJOS BRANQUIAS COLCR TEXTURA  ASPECTO EN GENERAL

: , . CUARDO SE ESCOGIO
NUESTRAS PESCADO . : : EL PESCADO.
'AS DECOLORADA BLANDA  CONSISTENCIA BLAN -
42 FILETE DE CAZON LIGERO OPACOS  SECAS R DA LORSISTENCIA BLAN
: © EN GENERAL.
u3 HUACHINANGO . - " » " CORSISTENCIA BLAN

DA Y CON SECRECIO
"~ NES.

\ . . " A w CONSISTENCIA DLAN
4u9 HUACHINAhGO . : : " ﬂésy R

' nan . . . " ®  CONSISTENCIA BLAN
45 HUACHIRANGO : . " - gé’y CON' SECRECIO

: - . . . . o CONSISTENCIA BLAN

u6 FILETE DE CAZON 7 T . - A ¥ CON SECREC1O

. 70N s - - > CONSISTENCIA BLAR

47 FILETE DE CAZON : : : DA Y CON SECRECID
; NES.

- . . a . . COHSISTENCIA BLAN

48 HUACHIRARCO - . 3 . - - ' NA Y CON SECRECIT

AN . .. . " - CONSISTENCIA BLAN

49 HUACHIRANGO - R - : DA Y CON SECRECID

. . . - .= “ CONSISTENC]A BLAN

50 HUACHINANGO oo : : . DAY CON SECRECIO
. o NES.

51 HUACHINANGO o - - . *  CONSISTENCIA BLAN .

DA Y CON SECRECID
NES.




" NUMERQ DE

MUESTRAS

52
53 j
54
55
56
57
58
59

€0

NOMBRE DEL OLOR
PESCADO .

HUACHINANGO .~ LIGERO

ROBALO “
LISA o
s -
LISA R
Lish e
Lss -
:LISA ' K
usi -

0J0s

OPACOS

”

”

'BRANQUIAS

SECAS

COLOR

-TEXTURA

DECOLORADO  BLANDA

”

a4
~

ASPECTO EN _GENERAL
CUANDO SE ESCOGIQ
EL PESCADO, :

CONSISTENCIA BLAN
DA ¥ CON SECRECID

CONSISTENCIA BLAN
RQSY CON SECRECIO

CONSISTENCIA BLAN
g&ch«&c&cm

CONSISTENCIA BLAN
DA Y CON SECRECID

CONSISTENCIA BLAN
RéSY CON SECRECIQ

" CONSISTENCIA BLAN

DA Y CON SECRECIO
NES. .

CONSISTENCIA BLAN
DA Y CON_SECRECIQ

CONSISTENCIA BLAN
RQSY CON SECRECID

CONSTSTENCIA BLAN
RéSY‘CON SECRECIQ




RUMERO DE
MUESTRA

61
62
63
64
65
66
67

68

NOMBRE

DEL
D

PESCADO

LISA

LISA

LISA

L1SA

LISA

LISA

LISA

LISA

OLOR

" LIGERO

o

0J0S

OPACOS’

BRANQUIAS

SECAS

~ COLOR

DECOLORADO

TEXTURA

BLAKDA

"

© NES.

CONSISTENCIA BLAN-

~N
oo

ASPECTO EN GENERAL
CUANDO SE ESCOGIO
EL PESCADO

CONSISTENCIA BLAN-
DA Y COH SECRECIO-

CONSISTENCIA BLAN-
DA Y CON SECRECIO-

NES.

DA Y CON SECReCIO-
HES,

CONSISTENCIA BLAN-
EESY CON StCReCl10-

CONSISTENCIA ELAR-
gésY CCN SECRECIO-

CONSISTENCIA BLAN-
DA ¥ CON SECRECI0-

CONSISTENCIA BLAN-
DA ¥ CON SECREC10-

CONSISTENCIA BLAN-
ﬁéSY COH SECRECIO-




NUMEROQ: DE
MUESTRA

69
© 70

n
- 72

73
74

75
76

77
78
79 -
80
el
82
83
gy

NOMBRE DEL
PESCADO

LISA
LISA
LISA
LISA -
LISA
LISA

_LISA
LISA

LISA
LISA
LISA™
-LISA
MOJARRA
FOJARRA
MOJARRA
MOJARRA

OLOR .

LIGERO

0J0S

BRANQUIAS

OPACOS ~ SECAS  DECOLORADO

o o -

. HUKEDAS ~ FIRME

” . SECAS T~
APAGADOS " R
OPACOS - -
VIDRIOSOS HUMEDAS .
-APAGADOS, * SECAS "
OPACOS = “ ° "

BRILLANTES HUMEDAS - DECOLORADO

L a ~

OPACOS oo " FIRME
- SECAS OPACO
" " HUMEDAS  FIRME

COLOR TEXTURA

BLANDA

BLANDA

"’

BLANDA

"

‘6T

ASPECTO EN_GENERAL
CUANDO SE ESC0GI0
EL PESCADO.

CONSISTENCIA BLAN- .
DA Y CON SECREC]O-

CONSISTENCIA BLAN-
DAY CON' SECRECI0-

CUERPQ FLOJO AL PRE
SIONAR DEJA HUELLAS.

BRILLARTE CONSISTEN
CIA FIRFE.

CONSISTENCIA BLANDA.
SIN BRILLO Y DE CON -

_SISTENCIA BLARKDA.

SIN BRILLO Y DE CON
SISTENCIA BLANDA.

SIN BRILLO Y DE CON
SISTENCIA BLANDA.

ESCAMAS LEVANTADAS.
ESCAMAS LEVANTADAS,
ESCAMASLEVANTADAS,
CONSISTENCIA BLANDA,
CONSISTENCIA BLANDA, .
CONSISTENCIA BLANDA,
CONSISTENCIA BLANDA.

CORSISTENCIA BLARDA. ‘




NUMERO DE
MUESTRA -

85

86
87

88

80

a

92

a3

NCMBRE DEL
PESCADO

MOJARRA
MOJARRA
NOJARRA

MOJARRA
MOJARRA'
FOJARRA
MOJARRA
MOJARRA

MOJARRA

OLOR

"~ LIGERO

’

© 0J0s

OPACOS

BRILLANTES

OPACCS

BRANQUTAS

SECAS”
HUMEDAS
SECAS

HUMEDAS
SECAS
HUMEDAS
SECAS
HUMEDAS

SECAS

“COLOR

FIRME

DECOLORADO

"FIRNE

TEXTURA

BLANDA

"

o

TENSA

”

BLANDA

SI
COi
‘DA

N
o

A“PEC10 EN GENERAL
UANDO SE ESCOGIO

EL PESCADO,

N BRILLO Y CON--

IICIA BLANDA,

RILLO Y DECON
HCIA BLANDA,

DE --

N
S
S
N
N RILLO Y

C SISTENCIA BLAR-

INB
ISTE!
IN B
1STE
IN BR
OP ]

S]N BRILLO Y DE --

CONSISTENCIA BLAK-.
DA,

SIN BRILLD Y DE --
Cg \SISTERCIA BLAR-

SIN BKILiO Y DE --
CO:S]STENC]A BLAR-

S 1 BRILLO Y DE --
CONS]STENC]A BLAK-

P BRILLO Y DE --
{SISTERCIA BLAN-
SIN BRILLO Y DE --
gAi ISTENCIA BLAN-~




N
-

NUMERO DE NOMBRE DEL OLOR 0JUS = BRANQUIAS COLOR ~ TEXTURA  ASPECTO EN GENERAL

MUESTRAS.  PESCADO : CUANDO_SE ESCOGI0
| ) EL’ PESCADO.
9y MOJARRA LIGERD BRILLANTES HUMEDAS ~DECOLORADO BLANDA  SIN BRILLQ Y DE --

gONSISTENClA BLAN-

95 |  MOJARRA " ol _ SECAS FIRME “ SIN BRELLO Y DE --
. SRNSISTENCIA BLAN-

96 MOJARRA " OPACOS HUMEDAS - ,. o SIN BRILLO Y DE --
o . ‘ : ggNSISTENCIA BLAN-

97 MOJARRA, " ’ “ “ o TENSA SIN BRILLO Y DE --
. i ’ s : SRNSISTENCIA BLAN-

98 MOJARRA ol BRILLANTES HUMEDAS DEéOLORADO BLANDA SIN BRILLO Y DE --
' - BRNSISTENCIA BLAN-

99 MOJARRA o . . FIRME “ SIN BRILLO Y DE --
‘ . . ' BgNSISTENCIA BLAN-

100 MOJARRA ) ol OPACOS o " TENSA SIN BRILLO Y DE --
. ‘ o ) %2NSIS1ENC1A BLAN-




-ANALISIS FISICO DE FRESCURA DE PESCADOS ANALISIS FISICO-QUIMICO DE FRUSCURA
TABLA 11 : TABLA I11.
NUMERO DE MUESTRA "~ PH MG/ THAL MG/NITROGEND
_ - _ BASICO VOLATIL ¢

01 6.8 0.018 25
02 6.9 0.027 25
03 6.8 0.027 . - 35
o4 7.0 0.042 35
05 7.4 0.033 . 35
06 6.8 0.043 e 42
07 6.8 0.038 168
08 6.9 0.04Y 64
09 6.9 0.042 .78
10 7.3 0.021 ‘ 36
11 - 7.5 : 0.016 : - 77
12 7.2 0.030 - 43
13 7.0 0.022 - 56
U 7.2 0.021 i 63
15 7.2 0.018 ; ’ 56
16 - 7.5 0.024 : 63
17 6.7 0.015 i " 56
18 7.5, 0.016 63
19 7.5 0.021 49
20 7.2 0.024 56




‘22

-
=x .

MG/TMA I MG/N1TROGEND

NUMERO DE MUESTRA
BASICO VOLATIL g

0.022 ' 49

2] 7.0
;é 6.7 0.015 63
: 7.5 0.024 56
24 7.5 0.016 , 63
25 7.0 0.023 : 42
26 6.2 0.021 75
27 6.6 0.009 30
28 6.5 0.003 - 29
29 6.6 0.011° : ' 9
30 7.3 0.000 18
31 6.9 0.016 : ' 22
32 6.7 0.027° 26
33 6.7 0.022 ' 284
3y 7.1 0.016 40
35 6.6 - - - 0,022 37
36 - 7.4 — . 0.026 63
37 6.7 0.038 .- 25
38 6.4 0.038 16
39 6.4 - 0.019 ‘ . 18
40 6.4

0.016 16



‘he

Me/THAT - " MG/NITROGEND
: BASICO VULATIL %

-
=

NUMERO DE MUESTRA

0.018 68

41 6.6

42 7.1 0.042 352
43 5.4 0.034 006
uy 9.4 0.016 S 1
45 7.7 0.037 ° \ 22
16 7.4 0.010 .91
47 6.9 0.011 42
48 7.4 0.031 o - 28
49 6.9 0.009 28
50 7.4 © 0.007 28
51 ‘6.1 0.005 63
52 8.5 0.063 ' 9
53 6.4 0.011 _ 30
54 7.0 0.083 42
55 6.4 0.023 42
56 6.2 0112 63
57 6.3 0.069 77
58 6.5 0.011 63
59 5.9 0.056 52
60 6.2 - 0.022 - , 70



NUMERO DE MUESTRA Pl, MG/TMAZ MG/NI1TROGENO
, o BASICO VOLATIL Z

61 6.4 0.012 .28
62 8.1 0.017 S 175
63 7.0 0.010 70
g4 6.9 0.023 25
65 7.1 0.008 - 28
66 6.7 0.021 _ 105

67 7.4 0.056 91
68 7.3 0.025 . 105
69 7.0 0.050 35
70 8.2 0.018 _ 49
71 C 7.4 0.112 56 ,
72 6.3 0.012 , : 63
73 7.4 0.049 : 49
74 6.9 0.011° . 42
75 8.4 '0.049 ' 39
76 7.4 -0.010 : 68
77 6.5 0.017 15
78 6.4 0.056 75 -
79 6.9 0.042 _ 4 68
80 6.6

0.031 . 78




NUMERO DE MUESTRA PH MG/THAT - ' MG/N1TROGENO
‘ BASICO VOLATIL g

81 9.7 0.047 49
82 8.8 0.031 : 78
83 7.5 0.021 15
8y 7.5 0.008 68
85 7.5 0.004 ) 42
86 7.0 0.056 28
87 6.0 0.010 47
88 6.3 0.086 84
89 6.5 0.012 56
90 7.4 0.019 ) 70
91 6.6 0.025 S 30
92 . 7.9 0.024 C 49
93 6.9 0.069 .35
gy 7.1 0.024 42
95 7.0 0.112 42.5
96 6.9 ! - 0,069 L35
97 7.0; 0.086 112
98 7.5 0.023 140
99 7.3 0.012 39

100 7.0 0.005° : .84




T R RN RREEE=S ——.N—m—mm——————.

- ANALISIS ORGANOLEPTICO

GRAFICA Nti

APTAS PARA CONSUMO HUMANO

NO APTAS PARA CONSUMO HUMANO




ANALISIS FISICO- QUIMICO DE FRESGURA (gH)

GRAFICA N2 2

APTAS PARA CONSUMO HUMANO

NO APTAS PARA CONSUMO HUMANO .




ANALISIS FiSICO- QUIMICO DE FRESCURA-
: | tig TMA %

GRAFICA N2 3

- APTAS PARA CONSUMO HUMANO

NO APTAS PARA CONSUMO HUMANO




ANALISIS FISICO- GUIMICO DE FRESGURA
‘MQ NITROGENO BASICO VOLATIL °/a'

GRAFICA N24

APTAS PARA CONSUMO HUMANO

NO AP_TAS PARA CONSUMO HUMANO




ANALISIS BACTERIOLOGICO
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CONCLUSIONES

DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS SE CONCLUYE QUE LA MAYOR PARTE
DE LA CARNE DE PESCADO QUE SE VENDE AL PUBLICO EN LOS EX--
PENDIOS MUESTREADOS DEL AREA DE GLADALAJARA, JAL., SE EN--
CUENTRAN EN ESTADO INICIAL DE DESCOMPOSICION Y CONTAMINADO,
TAYBIEN SE OBSERVO QUE LA FALTA DE HIGIENE EN LOS MEDIOS -
" DE TRANSPORTE, LA MANIPULACION DEL PESCADO, LOS UTENCILIOS
CON QUE SE MANEJAN LOS PRODUCTOS AUMENTA ESTA CONTAMINA---
CION, EN LO QUE RESPECTA A LA DESCOMPOSICION DE ESTE SE . -
VERIFICO QUE LA MALA CONSERVACION ES TAMBIEN UN MEDIO OPTL
MO PARA QUE AVANCE LA CONTAMINACION Y CONSECUENTEMENTE VA -
YA PEZRDIENDO LA CALIDAD EL PESCADO PARA CONSUMO HUMANO.

r



8.

DISCUSION

- DE ACUERDO A NUESTRA LEGISLACION, LOS MEDICOS VETERINARIOS
-ZOOTECNISTAS DEBEN SER LOS DIRECTAMENTE RESPONSABLES DE LA
- INSPECCION SANITARIA DE LOS PRCDUCTOS MARINOS (1) SIN EM--
BARGO, ESTA ACTIVIDAD:EN LA CIUDAD DE GUADALAJARA NO SIEM-
PRE ES LLEVADA A'CABO POR MEDICOS VETERINARIOS O ES REALI-
ZADA EN FORMA INCOMPLETA, YA QUE SE LIMITAN A CAPTACION. DE
PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS QUE COMO SE DEMUESTRA EN ESTE -
- TRABAJO, NO SON SUFICIENTES AUNGUE SI ORIENTADORAS RESPEC-
TO.A LA FRESCURA E HIGIENE DE LA CARNE DE PESCADO.

-~ SE OBSERVO ADEMAS QUE EN LA MAYORIA DE LOS EXPENDIOS FALTA -

* EQUIPO DE CONSERVACION ADECUADO, ASI COMO UN MANEJO DEL --
PRODUCTO MAL HECHO POR LA POCA CAPACITACION Y CONCIENTIZA-
CION DEL PERSONAL DEDICADO A-ESTE COMERCIO,

SE CAPTO TAMBIEN LA NECESIDAD DE UNA ACTUALIZACION DE NUES
TRO CODIGO SANITARIO QUE ESPECIFIQUE CON MAS DETALLE LAS -
CARACTERISTICAS. QUE DEBEN DE REUNIR LOS PRODUCTOS MARINOS-
PARA DECLARARSELES APTOS PARA EL CONSUMO HUMANO.




SUMARIOD

SE ANALIZARON 100 MUESTRAS DE DIFERENTES ESPECIES DE PESCADO,
POR LOS METODOS DE TRIMETILAMINA, NITROGENO BASICO VOLATIL -
PH, BACTERIOLOGICO Y EL METGDO ORGANOLEPTICO

OBTENI tNDOSE LOS RESULTADOS EN EL EXAMEN ORGANOLEPTICO, 75 -
MUESTRAS NO PRESENTARON LAS CARACTERISTICAS DE PESCADO FRES-
CO, MIENTRAS QUE LAS OTRAS 25 MUESTRAS SI PRESENTABAN LOS RE
QUERIMIENTOS DE PESCADO FRESCO.- (9} (15)

EN EL METODO eH 49 MUESTRAS KO PRESENTARON LA. FRESCURA QUE -
SE REQUIERE, O SEA QUE PRESENTARON EL PH DE NEUTRO A ALCALI-
NO. (8)

DENTRO DE LA CONCENTRACION DE TRIMETILAMINA, DE LAS 100 MUES
TRAS 39 NO SON APTAS PARA CONSUMO HUMANO, MIENTRAS QUE LAS -
OTRAS 41 MUESTRAS SI SON APTAS PARA CONSUMO HUMANO. ( 6 )

EN EL METODO DE NITROGENO BASICO VOLATIL, 75 MUESTRAS NO PRE-
SENTARON LAS CONDICIONES PARA SER PESCADO FRESCO. ( 6 )

EN EL EYAMEN BACTERTOLOGICO SE LOCALIZARON VARIOS T1POS DE -
COLONIAS PATOGENAS PARA EL HOMBRE ENCONTRANDOSE CON MAYOR --
FRECUENCIA ESCHERICHIA COLLI.

DE LO ANTERIOR CONCLUIMOS QUE DT LAS 100 MUESTRAS ANALIZADAS
DF DIFERENTES ESPECIES DE PESCADO POR LOS DIFERENTES METODOS
75 NO PRESENTARGN LAS CARACTERISTICAS Y REQUERIMIENTOS DE --
PESCADO FRESCO, ENCONTRANDOSE ADEMAS CONTAMINACION POR BACTE
RIAS. PATOGENAS.

i
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