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l N T R O D U e e I O N 

EL P.Oi~BRE EN SU AFAN POR OBTENER ALIMENTOS DE ALTO VALOR 
N~TRJTJVO, HA R~CURRIDO DE~DE HACE MUCHOS AAOS AL CONSU
ro DE ANIMALES ACUATICOS. TALES COMO EL PESCADO, QUE ES
UNA FUENTE NATURAL MUY RICA EN PROTEINAS. PUES EN BASE -
SE~A Y DEPEtnJ I ENDO DE LA W.R 1 EDAD PUEDE ALCANZAR DE UtJ -
40% A 65% EN PROTEINAS. 

EL COUSUi~O DE PESCADO POR f-1/,B ITANTES DEL ESTADO DE JAU~ 
CO. SE HA INCREMENTADO NOTABLEMENTE EN LOS ULT!MOS.AAOS~ 

T."'.t:TO POR EL CP.EC!E!HE. ttur~~ERO DE POBLACION C0~10 POR LOS
PROGR.A.i·P.S DE CONC!ENTIZACION QUE SE HM LLEVADO EN NUES-:
TRO P~.IS. rt:STA!\DO ;, Ltl.S PERSOHAS A QUE CONSUf':AN PESCA-
DOS, YA OU!: EL K! LOGRA!t,O DE' LA MAYOR lA DE SUS VAR 1 EDA--
DES RESULTA MAS ECO~OMICO OUE·EL PE CARNE,DE RES O DE-
CERDO. POR EJEMPLO: COI-l LA VENTAJA AD I C 1 ONAL QUE SU VA-
_lOR NUTRITIVO ES SUPERIOR. 

LA RESISTEriCIA A UN i·1AYOR CONSUi10 D[ PESCADO ESTA DADA -. 
POR LOS FRECUeNTES CASOS DE INTOXICACIONES OR!G'lNADAS EN 
GENERAL. POR PRODUCTOS f't!\RINOS CONTAMINADOS O EN ESTADO-

. DE DESCOMPOSICION. QUE. SIN ADECUADO CONTROL SANITARIO~
SON OFRECIDOS AL PUDLICO CONSUMIDOR. J. MARTIN MARTINEZ
CONDE '( 9 l. PRESENTA LAS INTOXICACIONES POR PESCADOS, EN 
LA SIGUIENTES CLAS!FlC!ICION: . 



2. 

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS: 

1.- ALERGIAS ALIMENI !CIAS. 
2.- PRODUCTOS Dt AUTOLISIS: Al AMIDAS, Bl PTOAMINAS, 

el PUTRECSINAS, Dl CADAVER!NAS 
E) H!STAJ·i!!-1,~ •. Fl OTROS ~·:ErABOLlTOS . 

. 3.- TOXINAS CORRESPONDIENTES A PECES lOXICOS. . 

1 NTOX I CACIONES TOXO INFECCIOSAS : 
1.- POR BACTERIAS: . 

Al ESTAFILOCOCICAS. 
· Bl SALMONELOSIS. 
el CLOSTRIDIUM BOTULINUM 
_D) CLOSTRIDIU1'1 PERFRINGES 

2.- POR VIRUS Y RICKETSIAS: 
Al HEPATITIS 
B) FIEBRE O. 

3.- POR PARAS!TOS: 
Al PROTOZOOS: DES I NTER !A AMEI3 I MI A, TOXOPLJ\StiOS 1 S. 

·Bl TREMATODOS: OPISTOCERCOSIS 
el CESTODOS:.BüTRIOCEFALOSlS 
D) NEMATODOS: OX!UROSIS, TR!OU!NOSJS. 

'EN LA IHSPECCION DE PECES~ CRUSTACEOS Y MOLUSCOS. J. SYME
(131 ~ENCIONA. QUE UN FILETE DE PESCADO PUEDE MOSTRAR EN SU 
SUPERF! C lE- U NI\ CARGA M l CROE lANA DE 1011 A 105 GERi~.ENES POR.
CENT!METRO CUADRADO, Y OUE EL LIQUIDO INTESTINAL DEL MISMO
PUEDE TENER DE 103 A 108 GERMENES POR·ML. Y El/ lOS TEJIDOS: 
DE LAS BRANOUH...t.UN NU~1ERO DE 103 A 108 GER~ENES POR GRA!'IO
DE TEJIDO. 
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TODO ESTE·CONJUNTO DE GERMENES VIENE A SER fUNDAMENTAL-
PARA QUE AUNADO A LOS CAMBIOS QUir1ICOS QUE SE INICIAN -
CO~I LA MUERTE DEL PESCADO, LOS. DISTWTOS GRADOS DE PUTRE_ 
Fi,CClOr! TENGr' . .'l UN DESAHROLLO FAVORABLE, CUANDO EL ANHíAL 
NO ES f/;ArlEJADO EN COND 1 C 1 ONES OPTI MAS, CONO SON LAS BA--

. ' JAS TEMPERATURAS AISLADO DE CONlAMINACJONES, ETC. 

CONSULTM;no· LA LEGISLACION SOBRE EL C0~1ERCIO DE CARNE DE 
PESCADO SOLO CONTIENE EN EL CODIGO SANITARIO MEXICANO, -
EN LA SECCION DE COMERCIO DE CARNE, CAPITULO V, ARTICULO 
123¡ EL SIGUIENTE PARRAFO: "SE PROHIBE APLICAR Al PESCA
DO SUSTANCIAS QUIMICAS O PROCEDIMIENTOS QUE' LE DEN LA -
FRESCURA O COLOR ARtiFICIAL", Y EN EL CAPITULO Y ARTICU-: 
LO 81, DISPONE QUE: "TODA CARNE DESTINADA A CONSUMO HUMA . 
NO NO PODRA·APROYECHARSE SI NO HA SIDO PREVIAMENTE INS--. 
PECCIONADA POR LOS tv:EDICOS YPERINARIOS DEL DEPARTAMENTO, 
DE LA DEPENDENCIA CORRESPONDIENTE DEBIDA('lENTE AUTORIZA-
DOS PARA ELLO" • 

. COMO PODRA OBSERVARSE- EN NI NGUN MOMENTO SE, DETALLAN LAS 
CARACTERISTICAS QUE DEBE PRESENTAR EL. PESCADO PARA DETER 
MINAR SI ES O NO FRESCO, POR ELLO LOS INSPECTORES GENE-
RAl.J'.IENTE SOLO SE BASAN EN UNA APRECIACION .O,RGAÑOLEPTICA-

. PARA DETERMINAR SI ES EL PRODUCTO APTO O NO PARA CONSUMO 
HUI" .ANO. 

GENERAlJ1.EtiTE 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, OJOS BRI
LLANTES Y OLOR AGRADABLE, PERO r·iUCHAS DE EST l\S CARACTER 1 S. 
TICAS SOLO PRESENTAN UN CMlBIO MUY NOTORIO CU~t\DO EL PESCA 
DO ESTA YA EN ETAPA AVANZADA DE DESCO~iPOSICIOtl, ADEr·:,is D~ 
BE CONSIDERARSE QUE EXISTE LA PRACTICA FRAUDULENTA UE ADl 
ClONAR SUSTANCIAS QUE DAN AL PESCADO FRESCURA APARE~TE. -
POR LO ANTER 1 ORMENTE EXPUESTO, .SOLO UNA PE-RSONA B 1 EN CAPA 
CITADA PODRIA DETECTAR LA DESCOMPOSICION DEL PESCADO E~ -
ETAPAS INICIALES. 

UN EXAMH: ADECUADO, DEBE 1 NCLU IR ADn1AS DEL ANAL! SI S ORGA 
NOLEPTICO, PRUEBAS FISitOQUIMICAS· Y BACTERIOLOGICAS REALl. 
ZANDO MUESTRAS.FRECUENTES EN LOS EXPENDIOS DE CARNE DE--
PESCADO. . 

EL OB'JETO DE ESTE TRABAJO DE TESIS ES DETERMINAR POR f",E-
DIO DE ANALISIS FISICObUIMICOS, ORGANOLEPTICOS Y BACTE-
RIOLOGICOS LA FRESCURA DEL PESCADO' QUE SE COMERClALIZA EN 
EL AREA METROPOLITANA 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 A~ 
TERADO TIENE OLOR A ACRE Y CUANDO SE ENCUENTRE EN ESTADO
MAS AVANZADO DE DESCOMPOSICION ES REPUGNANTE. [L PESCADO
F.RESCO LOS OJOS SON SALI ÜHES Y BRILLANTES Y BR I LLArlTES
CON PUPILAS CONVEXAS Y CORNEA TRANSPAREN!E. EL PESCADO NO 
FRESCO. TI ENE LOS OJOS UN POCO HUNO !.DOS O COMPLET AME!HE -
MERMADOS Y CON PUPILA CONCAVA. 
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EN EL PESCADO FRESCO EL TEJIDO MUSCULAK ES CLAKO¡BRILLANTE 
Y DE CONSISTENCIA DURA; CONFORf·iE ~.VANZA LA DESCO~lPOSICIUN
ESUS TEJIDOS.SE VAN HACIENDOBLANDOS ADEMAS LAS ESCAMAS SE 
DESPRENDEN CON FACILIQAD. 

ElANALISIS FISICbOUIMICO INCLUIRA DETERMINACION DE PH,. 
TRII':ETILMINA Y NITROGENO BASICO VOLATI L. 

EL·?H VARIA UN POCO DE ACUERDO A LA VARIEDAD DEL PESCADO,
PERO CUANDO SE ENCUENTRA CERCANO A LA NEUTRALIDAD, ESTE D8. 
TO PUEDE SER INDICATIVO. AUNQUE.NO DETERMINANTE DE UNA -
FRESCURA OPTI ~1A. S Ul Ef".BARGO. SI SE ACERCA A LA AL CAL! NI-
DAD PUEDE SOSPECHARSE DE QUE SE ENCUENTRA EN LAS PRIMERAS
ETAPAS "DE DESCOf"¡PQSICION Y UN PH FRAt"lCAMENTE ALCALINO DE.,
TERI1INA DEFINITIVAMENTE ESTADO DE bES.COMPOSICION AVANZADA. 

EN ALGUNOS PAISES COMO INGLATERRA Y ESPA~A SE UTILIZAN CO
MO I~ETODO QUli"tlCO DETERMINATIV·o. DE LA FRESCURA DE LOS PE- . 
CES, LA VALORACION DEL CONTENIDO EN OXIDO DE TRII1ETILA111 1 NA, 

· QUE SE ENCU~NTRA EN BAJAS CONCENTRACIONES EN 1 EL MUSCULO DE 
PESCADO FRESCO Y QUE VA AUtt¡ENTANDO CONFORME AVANZA PROGRE
SIVAI1ENTE SU DESC011POSICION. LA ACTIVIDAD.BAC1@IA~A ACEL~ 
RA LA FORMACION DE TRIMETILAMINA. 

1 

"OTRA PRUEBA QUIMICA COMPLEMENTARIA A LA ANTERIOR, Y DE MAS 
. FACIL DETERMINACION, ES LA CUANTIFICACION EN, TEJIDO MUSCU

LAR DE NITROGEIW BASICO VOLATIL Y/':. QUE CONFORr1E AVANZA EL
ESTADO DE PUTREFACCION DE LOS PRODUCTOS ANIMt.LES,. SE INCR~ 
MENTA EL VOLUMEN DESPRENDIDO DE AI-10N IACO. 
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PUESTO QUE LA CARNE DE PESCADO NO ES Utl PRODUCTO ASEPTl 
CO, SE HARA TMiBIEN EXNiEN Bf,CTERIOLOGICO EiiC~tv:HMDO A
DETERMINAR LA PRESENCIA DE BACTERIAS PATOGHIAS Q~E AuN
QUE SE ENCUENTRA~ EN PEQUEAAS CONCENTRACIONES HACEN AL
PRODUCTO NO APTO PARA EL CONSU~O HU~ANO, PUES DEBErOS -
CONS 1 DERAR QUE HAY MUCHOS PLATILLOS ELABOI\,;DQS A Bf,SE -
DE PESCADO DONDE EST:: NC VA COCIDO, ADE:·lAS CO~:O YA SE -

. MENCIONO, UN NUMERO EL~VADO DE GERMENES SEAN O NO PATO
GENOS, ACELERAN LOS PROCESOS DE DESCOr.POS!CION. 

MATE R l ~ L A U·T I 'L 1 ZAR 

MATERIAL BIOLOGJCO: SE UTILIZARON lOO ~1UESTRAS DE PESC8 
DO DE LAS SIGUIENTES ESPECIES Y RECGLECTAD~S EN DISTIN
TOS EXPENDIOS DE PRODUCTOS MAR!tlOS DE GUADI\LAJARA, JAL. 

E S P E C 1 E s· 

MOJARRA, LISA, HUACH 1 NANGO, RO !JALO, Sf1RD 1 NA Y CAZO N, 

R E A C T 1 V O S D E T R A B A J O 

ACIDO CLORHIDRICO 
ACIDO P!CRICO 
ANH!DRIDO GRANULAR 
~NTIESPUMANTE DE Slll 
CONA 
ACIDO BORJCO AL 3% 
AZUL OE METILENO 

. . . ~ .... 

ACIDO TRICLOROACETICO 
AL 6.25 % 
CARBONATO DE MAGNESIO 
FORMALDEHIDO AL 4% 

HIDROXIDO DE POTASIO 
OXIDO MAGNESICO 

ROJO DE Mr:TILO 
SOLUC 1 ON DE A\,. 
MIDON AL lO : 
SULFATO DE SODIO 

TOLUENO 
TR 1 Mt:T 1 LÁM !'NA 
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E Q U ·¡ P O A U T I L I Z A R 

ALAMBRE DE PLATINO, BALtl.NZA. ELECTRONICA, ESPECTOFOTOMETRO, 
POTENCIOI1ETRO, LICUADORA, GUANTES, MECHERO ·DE BUNSEN Y MI- · 
CROSCOPIO, . 

M A T E R I A L D E L A B O R A T O R I O 

EL ~iATERIAL DE VIDRJO USUAL EN EL lABORATORIO, 

M E T O D O D E L A B O R A T O R I O 

PREPARACION DE LA ft¡UESTRA: 

LA PREPARACION DE LA MUESTRA SE REALIZO CON LA TRITURA---
. · C 1 ON DE LA MUESTRA DEL PESCADO, 20 GR, TOMANDO SE UNA PE-

QUEflA PARTE CON EL ALAMBRE DE PLATINO. Y SE VIERTE CON UN
TUBO DE ENSAYO ESTER!L, YA QUE CONTIENE El.MEDIO DE CULTl 
VO DE SELEN!TE, O TETRATION ATO, SE DEJA REPOSAff'EN .. INCU
BACION POR 24 HORAS, A TEMPERATURA DE 37"C SE HACE UNA R~ 
SI81BRA EN PLACA DEL CULTIVO DE MUESTRA, ESTO SE REALIZA
EN VERDE BRILLANTE, MAC CONKEY, SS AGAR, ENDO AGAR, TERGl 
TOL Y SE COLOCA A INCUBAR DURANTE t4 HORAS A TEMPERATURA-. 
DE 37"C, SE REALIZA DESPUES LA PRIMERA LECTURA.Y SE VUEL
VE A HACER LA RESIENBRA Y SE INCUBA EN CULTIVOS DE INDOL, 
SIM, SIMONS, TSL UREA, AZUCARES Y SE COLOCA:EN LA INCUB8. 
DORA DEJANDOSE 24 HORAS A TEMPERATURA DE 37"C, DESPUES SE 

~: REALIZA LA LECTURA DEFINITIVA Y SE OBSERVAN LAS COLONIAS
EN FORMA MACROSCOPICA Y MICROSCOPICA. 

·.;. 
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PROCED Hi 1 ENTOS DE LA EXTRACC 1 ON DE LA MUESTRA 

SE HACE UNA MOLIENDA DE TODO El MUSCULO DEL PESCADO EN 
UNA lJ CUADORA, DES PUES SE SEPARA U.tiA PARTE DE LA 11UES
TRA Y SE PESAN 20 GRs. DEL TEJIDO PICADO QUE DEBERA -
MEZCLARSE CON 40 ML. ~E AC!DO TRICLOROACET!CO AL 6.25% 
DESPUES SE LLEVA A LA CENTRIFUGA POR Ufl LAPSO DE 3 MI
NUTOS A 1,·500 R.P. M. SE P 1 PETE A DEL SOBRENADANTE 2 ML. 
QUE ES El EXTRACTO, SE COLOCA EN UN TUBO DE ENSAYO Y -
·sE LE VIERTEN LAS SIGU(ENTES SOLUCIONES: 

PRIMERO 
A).- 2 ML DE AGUA DESTILADA 
Bl.- '1 ML DE FORMALDEHIDO Al 4% 
el:- 10 ML DE TOLUENO. 
Dl .- 5 ~1L SOLUCION DE HIDROXIDO DE POTASIO 
TAPAR Y AGITAR CON LA MANO, APROXIMADAMENTE UNAS 40 VE· 
CES Y DEJAR REPOSAR·DURANTE 5 MINUTOS. 

SE{)UNDO 
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 SUAVE~'1ENTE VARIAS YACES Y DEJAR 
REPOSAR DURANTE S MINUTOS. 

' TERCERO . . 
EN OTRO TUBO DE ENSAYO PIPETEAR'S ML DE ACIDO P!CRICO, 
MAS 5 ML DE' LA SOLUCION DEL TUBO ANTERIOR .. ~\EZCLAR Y -
DEJAR REPOSAR . 
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CUARTO l 
EN ESTE TUBO DE ENSAYO QUE ES EL TESTIGO O BLANC01 SE MEZ-
CLAN 5 ML DE ACIDO PICRICO MAS 5 ML DE TOLUENO. 

(. 
J, 

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 
· REAq!VOS A UTILIZAR 

1.- FORMALDEHIDO AL !¡%;AGITAR FORMf,LDEHIDO 100 ML GRADO DE 
REACTIVO CON CARBONATO DE MAGNESIO <20 GRs. DE CARBOHA 
TO DE MAGNESIO A 100 t11U FILTRAR, TRANSFERIR 10 ML A -
UN MATRAZ VOLUMETR'!CO DE 100 ML Y AFORAR CON AGUA DES-

. TI LADA. 

2.- TOLUENO; GRADO REACTIVO SECA~O SOBRE NA2 SOt¡ ANHIDRIDO 
PARA REMOVER lNltRFERENCIAS, AGITAR CON H2SOt¡l N, EN-

. TONCES DESTILAR Y SECAR CON NA2 so4 ANHIDRIDO. 

3.- AClDO CLORHIDRICO AL 25% 

t¡,- SULFATO DE SODIO ANHIDRIDO GRANULAR <SECADO ./1. 10s•c) 

5.- SOLUCION STOCK DE ACIDO PICRICO; DISOLVER 2 'GRs. DE -
ACJDO PICRJCO SECO EN lOO ML DE TOLUENO LIBRE DE HUME
DAD. 

6.- REACTIVO DE TRABAJO DE ACIDO PICRICOJ PIPETEAR 1 ML DE
LA SOLUCION. STOCK DE ACIDO PICRICO A UN MATRAZ YOLUME-
TR 1 CO DE 100 ML Y AFORAR LO CON TOLUENO Ll BHE DE HUMEDAD, 

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

8.- ESTANDAR DE TRABAJO TMA. <TRIMETILAMINA) (0.010 MGR. -
TMA-N POR ML) PIPETEAR 1 ML DE T~~-HCL SOLUCrON STOCK A 
UN MATRAZ VOLUMETRICO DE 100 ML CON AGUA DESTILADA. 

·-:.\..u.._ 
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9.-.SOLUC!ON STOCK DE TRIM~TILAMINA; DISOLVER 682 MGR. -
Tl"A/HCL Y 1 ML DE HCL AL 25% EN AGUA DESTILADA Y AFO
RARLO ÉN UN t'1ATRAZ VOLUMETRICO DE lOO t'1L ESTA SOLU--
C 1 ON CON TI ErlE l. O MGR. TMA-N POR ML Y ESTE VALOR DEBE 
SER CHECADO POR ANALISIS DE MICROKJELDAHL. 

10.- ACIDO TRICLOROACETJCO AL 6.25%; PASAR 6.25 GRs. DE -
ACIDO TRICLOROACETICO Y DISOLVERLO EN UN MATRAZ VOLU

. METRICO DE 100 r1L Y AFORARLO CON AGUA DESTILADA. 

·' 
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CURVA DE CALIBRACION DE LA TR!METILAft¡JNA 

PRIMERO 
ESTANDAR DE TRABAJO O, 010 NG, DE TR 1 MET 1 LAM 1 NA 1 ML, 

TUBO 1 .S ML ESTANDAR .. 0.005 MG, 

TUBO 2 1 ~1L 11 • 0.010 f':G, 

TUBO 3 2 ML 11 "' 0, 020 ~lG, 

TUBO ~ 3 ML. 11 .. 0.030 MG 
TUBO S ~ f~L 11 .. o.o~o MG. 
TUBO 5 S ML 11 =. 0.050 MG, 

TUBO 7 5 ML 11 .. CERO BLJINCO 

SEGUNDO 
AGREGAR A CADA TUBO LAS SIGUIENTES •SOLUCIONES: 

A) ~ ML DE AGUA DESTILADA 
B) 1 ML DE FORf~ALDEHIDO AL ~% 
e~ 10 ML DE TOLUENO 
D) . 5 ML DE SOLUCION DE KOH. 
TAPAR CADA TUBO Y AGITAR CON LA MANO UNAS ~O VECES APROXI
MADAMENTE Y DEJAR REPOSAR DURANTE UNOS 5 MINUTOS. 

TERCERO 
PIPETEAR 8 ML DE LA CAPA DE TOLUENO DE LOS TUBOS ANTERIO-
RES EN. UN TUBO DE ENSAYO QUE CONTENGA 0.3 GRS. DE SULFATO
DE SODIO ANHIDR.IDO, PERMITIR LA RE~iOSION DE GOTAS DE LA CA· 
PA ACUOSA, TAPAR EL TUBO Y MEZCLAR VARIAS VECES. 
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CUARTO 

PIPETEAR 5 ML DE LA CAPA DE TOLUENO EN ·uN TUBO DE FOTOCO
LORI~;ETRÓ CONTEN!EtiDO 5 ML DE SOLUCION DE ACIDO PICRICO -
Y MEZCLAR AGITANDO SUAVEf>1ENTE. 

QUINTO 

LEER EN ESTOS TUBOS A 410 NANOMETROS CONTRA UN BLANCO DE
REACTIVO. 

·' 
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VALURACION DE LA TRIMETILAMINA 

EL CO~TEN~DO EN IMA BAJO EN UN PKINCIPIO. SUBE SOLU LENTA~EN
TE HASTA 70 MG. POCO ~~S 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 MG. % GENERALMENTE. CUANDO PASA DE ESTAS CIFRAS SE -

ENCUENTRA EN UESCOMPOSICION O LE ~ALTA POCO (6)\ 

HAY PE~CADOS AUN APTOS PARA CONSUMO DE 130-140 r.G. % DE T~A 
QUE SIN EMBARGO A ESTE PORCENTAJE NO SE PUEUE COHSIDERAR tN 
DtSCUMPOSICION PERO SI NOS INDICA QUE ES UN PESCADO DE MALA 

CALIDAD. 

CONFORME A LAS NURMAS ESTABLECIDAS EN 1965 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. 

1.~ PREPARACJON DE LA MUESTRA PROBLEMA; INMEDIATAMENTE ANTES 
DE LA DETERM!NACION SE TRITURO LA MAYORIA DE~ MUSCULO DEL 
PESCADO Y LUEGO SE TOMO UNA ~1UESTRA DE 10 GR 1 CUANDO SE -

·TRATA DE PRODUCTOS CONGELADOS Y A FIN DE EVITAR LAS PERDl 
DAS DEL JUGO, SE DESCONGELARAN EN UN FRASCO yON TAPON. LA 

- MUE~TRA DESCONGELADA SE ANALI~ARA INMEDIATAMENTE, EL JUGO 
· üUE HAYA PODIDO, DEJAR O FORMAR SE RECOGE DURANTE LA .HOMO.,

GENE!ZACION. ( 6 ) 

2.- SEPARAClON DE LAS BASES VOLATILES·: · 
A) DISPONER EL APARATO GENERADOR DE VAPOR <MATRAZ DE FON
DO REDONDO DE 2 LTS.) CON ~N LITRO DE AGUA DESTILADA Y -
TROCITOS DE PORCELANA POROSO PARA REGULARIZAR LA EBULLI-
CION, CALENTAR CON LLAVE DE VIDRIO ABIERTA. (6) 

í 
B)· EN UN t~ATRAZ ERLENMEYER DE CUELLO ANCHO DE 500 ML. QUE 
SIRVE COMO RECOLECTOR SE COLOCA 10 ML DE ACIPO BORICO·AL-
3% UNAS 8 GOTAS DE INDICADOR DE TASCH'iRO {LA--CANTIDAD DE 
AGUA DESTILADA NEC~SARIA (UNOS·lOO ML EL TALLO DEL REFRI
GERANTE>. 

! 
e> A TRAVES DEL EMBUDO SE INTRODUCE EN EL DipPOSITIVO DE-
ANTONA 10 GRS. DE LA MUESTRA Cl'UE SE HABlA HOMOGENIZADO IN 
MEDIATAMENTE 'ANTES DE SU EI~PLEO. ESTE MATERIAL DEBE ARRA~ 
TRARSE HASTA EL FONDO DEL DISPOSITIVO LAVAR CON UN POCO -
DE AGUA. 
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D) .- ARADIR 2 o 3 GOTAS DE SILICm!A ANTIESPUMA. 
E).- UNA CUCHARADA DE TE DE OXIDO MAGNESICO. 
F) .- CONECTAR lN!~EDIATAMENTE El DISPOSITIVO DE AtHONA AL 

APARATO GENERADOR DE VAPOR, 
G) , - UNIR El ~1ATRAZ Al REFR 1 GERANTE POR MC:D 1 O DE ALARGAD'

RAS LATERALES. 
Hl ,- El AGUA SE LLEVO A EBULLICIOtl MANTEN·IENDO ABIERTA LA 

LLAVE DE VIDRIO CON ELLO SE EVITA DILUCIO!l DE LA -
MUESTRA CON AGUA DE CONDESAC!ON Y EL CONSIGUIENTE R¡;, 
TRASO. EN EL ARRASTRE DE.LAS BASES. 

!),- CUANDO EL AGUA HIERVE SE CIERRA LA LLAVE DE VIDRIO Y 
SE DESTILO DURP.NTE UNOS 10 MINUTOS CON EL TUBO SU~iEfi 
GIDO Y 5 MINUTOS SIN SUMERGIR, < COLOCAR EL COLECTOR>. 

J),- TERMINA LA DESTILACION. 

1).-.VACIAR EL EXTREM9 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 ¡.',ATRAZ. 
4),- SECAR EL DISPOSITIVO DE REACCION DE ANTONA CUANDO EL 

SISTEMA ESTA TODAVIA CALIENTE A FIN DE EVITAR QUt SE 
PEGUE EL ESMERLADO. 

3,- PETERt1J.ti8C 1 ON DE LAU8SES VObAIJ_I,IS.i. El DES TI U\DO -
QUE CONTIENEN LAS BASES VOLAT 1 LES DEL COLECTOR SE Ti 
TULAN CON ACIDO 0.1. N <BURETAl EL CAI"~IO•DE COLOR DE 
VERDE A AZUL EN EL PUNTO NEUTRO LA SOLUCION TOM CO
LOR GRIS. 

CALCULO 

ACIDO 0.1 N GASTADO X 14 .. MG N/100 G.RS, O MAS PE EXTRACTO 

ACIPÓ·O.l N GASTADO X 0.0014008 X-100-X 1000 

:. 
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PESO MUESTRA 

\.• N= NITROGENO BASICO VOLATIL 

0.0014008 e PESO EQUIVALENTE DEL NITROGENO ( 0.1 N) 

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

X 100 = EXPRESADO EN MG/100 GRS ( 1 GR = 1900 MG ) 

1 ' 

i 

.. ·'·' 
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INTERPRETACJON DEL ANALISIS 

EL PESCADO LIBRE DE TODO DAfW O ALTERACION MUESTRAN EN SU 
CAR;IE UN CONTENIDO DE 25 - 30 MG% DE ti!TROGENO BliS!CO VO
LATJL. 
EL LJ~1ITE CRrTJCO DE APTITUD PARA CONSUMO SE S!TUA POR LO 
T~.NTO ENTRE 30 - 35 MG%. 

DE ACUERDO Wl EL CON TEN IDO DEL PESCADO EN N ITROGENO BASl 
CO VOLATIL Df,r-:DS LAS SIGUIENTES. CALIFICACIONES: 

HASTA 25 t1G% N 
HASTA 30 MG% N 
HASTA 35 t·\Ci% N 
~1AS DEL 35 MG% N 

MUY BUENO 
~UENO 
ACEPTABLE 
DETERIORADO 

EN CUArlTO A LA PRUEBA DE CALIDAD PARA PRODUCTOS PESQUEROS, 
NO SE ADMITEN A LA MISMA PESCADOS CON CONTENIDO SUPERIC.l-

. A LOS 35 MG% HASTA 25 ~tG% SE LE DA UN VALOR DE 1 ENTRE --
25 - 30 MG% EL VALOR DE: ESTAS C'IFRAS SON APLICABLE~ PRlti 
C J PAl)iENTE A LOS PESCADOS MAGROS ( EGLEF !"NO, BACALAO, CO
LIN ) , 

SOLO CON CIERTAS 'RESERVAS, PUEDEN RECOMENDARSE LAS TECNI
CAS, PUES CON CIERTAS FRECUENCIAS APARECEN DIFERENCIAS Eti 
TR(LOS VALORES DE NITROGENO BASICO VOLATll DETER!~INADOS
y LOS RESULTADOS. OBTENIDOS POR INSPECCION ORGANOLEPTICA.
LA TECH I CA NO PUEDE APLI CfiRSE A ESC.UALI DOS Y RAYADOS EN -
RAZON A QUE LOS VALORES NORt'J\LES SON YA SUPERIORES A __ .. 
50 MG%. 
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DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE IONES HIDROGENOS 
( VALOR PH l ~N LOS MUSCULOS DEL PESCADO 

LA DETERMINACION DE LA CONCEtiTRACION DE IONES HIDROGENOS -
LIBRES SE REALIZA ~iiDIENDO EL VALOR DEL PH. ESTA DETERMIN[! 
CION SE REALIZO HACIENDO UNA MOLIENDA COtt TODO EL MUSCULO
DE PESCADO Y DE AGUA DESTILADA HACIENDO LA DILUCION CORRE~ 
PONDIENTE,-. Y SE COLOCA EN UN TUBO DE ENSAYO PARA PRESENTAR 
LO Al POTENCIOMETRO EN 'DONDE SE DA LECTURA. 

SEGUN LUDORFF <8) DtCE. QUE LA DETERMiNACION DEL PH PARA -
DAR EL DIAGNOSTICO 'DEL GRADO DE FRESCURA EN PESCADO .RECIEN 
CAPTURADO SE HAN ENCONTRADO VALORES DE.PH COMPRENDIDOS EN
TRE p Y 6.5 AL 6.8 SE CONSIDERAN PROXJMOS AL LIMITE DE AP
TITUD PARA CONSUMO PH. 7 Y SUPERIORES SE MIDEN EN CARNES DE. 
PESCADO 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
Rt:, LA ESPECIE SE HA DE SOSPECHAR SIE[I¡PRE DE PUTREFACCION
CUANDO EL PH SEA ·SUPERIOR A 7 • 
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R E S U L T A D O S 

ANALISIS ORGANOLEPT!CO 

DE LAS 100 r-lUESTRAS ANALIZADAS, 75 MUESTRAS NO PRESENTARON 
CARACTERISTICAS BA$ICAS DE Ufl PESCADO FRESCO, POR. LO TANTO 
25 DE ELLAS SERIAN DESDE ESTE PUNTO DE VISTA APTAS PARA -
C011SUf1:0 HU;1!Atm, VER TABLA 1 GRAF1CA 1 (9). 

ANAL! S 1 S F 1 SI CO-OU 1M 1 CO 

EL PH REPORTA!lO PO P. LAS MUESTRAS ANAL! ZADAS, OSCILO ENTRE-
5.4 A 9.4, CORRESPONDIENDO 49 MUESTRAS A PH NEUTRO ALCALI
NO, CARACT~RISTICAS DE CARNE DE PESCADO-EN DESCOMPOSICIÓN. 
VER TABLA 2 GRAFICA <8> 

LA CONCENTRACION DE TRI~:ETILA~i!NA.FUE DE 0.0005 A 0.112 MG, 

POR lOO GRS. DE MUESTRA, DNIDO C01~0 RESULTADO QUE 59 RUUl.. 
. TARON NO APTAS PARA COilSUt":O HUfo',ANO YA QUE REBASARON EL Ll

r-IITE DE 0.020 MG TMA/100 GRS. DE' 1'1UESTRA, Y LAS ll1 RESTAfl
TES SE COriSIDERAN APTAS PARA CONSUMO HUMANO. VER· GRAFICA -
3 ( 6 ) 

Ell LA CONCEtlTRAC ION DE fUTROGENO BAS l CO VOLATI L, ENCONTRA
DA FUE DE O·. 006 A 168 MG/100 GRS DE MUESTRA, DE LAS 100 -

t·!UESTRAS ANAL! ZADAS 75 PRESENT AROM MAS DE 35 MGS/% DE N 1 -·
TROGENO BASICO VOLATIL, POR LO OUt 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 GRAF!CA No. S DE LAS lOO MUESTRAS, 62 -

MUESTRAS PRESENTARON CONTAMINAC!ON CON. ESCHER!CHIA COLLL 

33 A SALMONELLA SSP, 1,1 A KLEBSI~LA SS?, 19 APROTEUS MI 

RIAVILIS, 10 A ENTEROBACTER SSP, 5 SH!GELLA SS?, 5 A --· 

EDUARSIELLA SSP, 7 A PROVIDENCI~ SS? Y .3~ A PSEUD.:lMo·~!AS
SSP. ( 10 ) 
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NU~íERO DE NOMBRE DEL OLOR OJOS BRANQUIAS COLOR TEXTURA ASPECTO EN GENERAL 
~iUESTRAS PESCADO · ·CUANDO SE ESCOGIO-

El PESCADO. 

01 mJARRA U GERO CLARO HUi·',EDAS F 1 R~l_E TENSA CUERPO FLOJO, PRE-- SION CON LOS DEDOS 
02 ~10JARRA LIGERO BRILLANTE " n 11 DEJA HUELLA. 
.03 l·lOJARRA AGRADABLE BRILLANTE n 11 RIGIDO BRILLANTE Y ES CA. "'lAS 

FLOJAS. 
04 mJARRA LIGERO " 11 " u SIN BRILLO Y DE CO~ 

SISTENCif~ BLA!mA. 
05 ~lOJARRA. • .. , • " SIN BRILLO Y DE CON D 

SISTEtiCIA" BLANDA. -
06 ~:OJARRA • • • ll " SIN BRILLO Y DE CO~ 

SJSTENCIA BL.A~:DA . 
07 tíO JARRA . • • • u SIN BRILLO Y D~ CON 

SISTENCIA BLAiillA. -
08 MOJARRA • • • • • SIN BRILLO Y ~E CON 

SISTENCJA BLANDA. -
09 MOJARRA . OPACOS • • BlAtiDO DE CONSISTENCIA BLANDA 
10 MOJARRA. • • • • • DE CONSISTENCIA BLANDA 
ll LISA LIGERO • • S/OLOR • DE .CONS 1 STENC 1 A BLANDA 
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NUrlERO DE NOMBRE DEL OLOR - OJOS ·BRAN-QUIAS COLOR TEXTURA ASPECTO EN GENERAL 

MUESTRAS PESCADO CUANDO SE ESCOGIO 
EL PESCADO. 

12 LISA LIGERO OPACOS S/FRESC. · FIRME BLANDO DE CONSISTENCIA --
BLANDA. 

13 LISA LIGERO OPACOS S/FRESC. F I Rl'iE BLANDO DE CONSISTENCIA --
BLANDA. 

14 • LISA D D HUMEDAS D RIGIDO DE· CONSISTENCIA --
BLANDA . 

15 LISA " " n . . n DE CONSISTENCIA --. BLANDA . 
16 LISA " 

, , • , DE CONSISTENCIA --
BLANDA Y ESCAMAS ~ 
LEV1\NT ADAS. 

17 LISA • u u • 11 PIEL DECOLORADA Y 
POCAS SECRECIONES. 

18 LISA " VIDRIOSOS SECAS DECOLORADA BLANDA DE CONSISTENCIA -
BLAlmA Y PIEL DE-
COLORADA. 

19 LISA " D n • 11 
fi~~SISTENCIA BLAN. 

20 LISA • u n • 11 DE CONSISTENCIA--
BLANDA Y ESCANAS-
LEVArH ADAS. 

21 LISA u APAGADOS R • 11 CONSISTENCIA BLAN 
DA Y ESCAMAS LE-= 
VANTADAS. 
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NU~iERO DE NOMBRE DEL OLOR OJOS BRMQUIIIS COLOR TEXTURA. ASPECTO EN GENERAL 
I".UESTRAS PESCADO CUANDO SL ESCOBIO 

EL PESCADO 

22 LISA LIGERO APAGADOS SECA$ DECOLOPADA BLANDA CONSISTENCIA BLA~ 
DA Y ESCAí1/\S LE--
VAIHAUAS. 

23 USA " • • , , CONSISTENCIA BLAN 
. DA Y ESCflf-i1iS LE-=-

VANTADAS. 
24 LISA 11 • " CON POCO CONSISTENCIA BLAN COLOR DA Y SECRECIONES=-

PRES!::NTES. 
25 LISA ti OPACOS tt DECOLORADA D CONSISTENCIA BLAN 

DA Y SECRECIONES-
PRESEIITES. . 

26 HUACHINA!\GO D " ft 
, CONSISTEHCIA BLAN 

DA Y S!'.:CRECJO~ES-
"" PRESEliTES. 

27 HUACHINAHGO , • • " 
,. CONSISTENCIA BLAN 

DA Y SECRECIO~Es; 
28 HUACHINANGO . " • ,. • CONSISTENCIA BLAN 

DA Y SECRECIOiiES; 
29 HUACHJ NAi\GO • • • • • COilS!STEt:CJA BLAN 

DA Y SECRECIONES:-
30 HUACHINANGO • • • • • CONSISTE!iCIA BLAN 

DA Y SECI\ECIO!IES-
31 HUAC_HlllANGO . • • • • CONSISTEHCIA BLAN 

DA Y SECRECIONES:-
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NUMERO DE NOMBRE DEL OLOR· OJOS . BRANQUIAS COLOR .TEXTUAR ASPECTO EN GENERAL MUESTRAS. PESCADO CUANDO SE ESCOGIO 
EL P.ESCADO 

32 HUACHINANGO LIGERO OPACOS SECAS DECOLORADA BLANDA CONSISTENCIA BLAN- · 
j DA Y SECRECIONES~ 

33 ROBALO • • 11 11 • u CONSISTENCIA BlAN 
DA- Y SECRECIONES~ 

34 SARDINA 11 , , , 11 CONSISTENCIA BLAN . 
DA Y SECRECIONES; 

35 ROBA LO , 
" 11 -;, , CONSISTENCIA BLAN 

DA Y SECRECIONES; 
36 ROBA LO • " " , 11 CONSISTENCIA BLAN 

DA Y ESCAr1AS A VE 
CES lEVANTADAS. - · 

37 ROBALO • • , • , CONSISTENCIA BLAN 
g~SYL~~~~~~A~:VE 

38 HUACHINANGO • , 
" • , SECRECJONES,ESCA-

f'lAS LEVANTADAS, CON 
SISTENCIA BL4NCA.-

39 ___ HUACHINANGO ~. , , n " " SECREG-1-0NES, -ESCA -
filAS LEVANTADAS,CON 
SI STENC lA BLANDA.-· 

40 HUACHINANGO " , n , 
" SECRECIONES, ESCA 

filAS LEVAr JT AD/\S, CON 
SISTENCIA BLANDA.-

L!l FilETE DE CAZON " u , 
" " CONSISTENCIA BLAN 

DA EN SU ASPECTO- . 
EN GENEHAL. 
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Nur-1ERO DE NQ¡.jBRE DEL_ OLOR · OJOS BRANQUIAS COLOR TEXTURA ASPECTO EN GENERAL 
~lUESTRAS PESCADO CUf\1-JOO SE E!::COGIO 

EL PESCADO. 

42 FILETE DE CAZON LIGERO OPACOS SECAS DECOLORADA BLANDA CONSISTENCIA BLAN. 
DA EN SU ASPECTO-
EN GENERAL. 

43 HUACHINANGO • 11 11 , 11 CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECI~ 
NES. 

44 HUACHINANGO • • n n 11 CONS 1 STEtlC lA BLAN 
DA Y CON SECRECJq 
NES. 

45 HUACHINANGO • 11 n , , _ WNSJSTENCJA BLAN 
DA Y CON SECRECI~ 
NES . 

46 F 1 LUE LE CAZO N • • 11 •· 11 CO:ISISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIG 
NES. -

47 ~FILETE DE CAZON . 11 n " 11 COilS 1 STENC 1 A BLM 
DA Y CON SECRECIU 
NES. -

48 HUACii 1 NANGO • • R R , CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECREC HJ 
NES. -

49 HUACHI t:ANGO • • • ir • CONSISTEf!CIA BLAN 
DA Y CON SECRECIO 
NES. -

50 HUACHINANGO • • . • • CONSISTENCIA BLAN 
DA Y Cm~ SECRECI~ 
NES • 

51 HUACHINANGO • .. . . • ·CONSISTENCIA BLAN . 
DA Y CON SECRECIO 
NES. -
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NUMERO DE NOMBRE DEL OLOR OJOS .BRANQUIAS . COLOR ·TEXTURA ASPECTO EN GENERAL MUESTRAS PESCADO CUANDO SE ESCOGIO 
EL PESCADO. 

52 HUACHINANGO LIGERO OPACOS SECAS DECOLORADO BLANDA CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIO 
NES. · -

53 R.QBALO 11 11 11 ·, u CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIQ 
NES. 

SLi LISA , , ¡, 11 . n CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECID 
NES. -

55 LISA , , , , 11 CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIQ 
NES. 

56 LISA , 11 • n , CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIQ 
NES. 

57 LISA ·11 n , • 11 ·CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIO 
NES. -

58 LISA - n 11 , , 11 CONSISTENCIA BLAN 
DA Y CON SECRECIO 
NES. -

59 LISA " 
, , , 11 CONSISTENCIA RLAN 

DA Y CON SECRECIQ 
NES . 

60 LISA , , , .. , 
" CONSISTENCIA BLAN 

DA Y CON SECRECIQ 
NES. · 



N 
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NUt1ERO DE NOMBRE DEL OLOR OJOS BRANQUIAS COLOR TEXTURA ASPECTO Etl GEilERf1L 
~iUESTRA PESCADO CUANDO SE ESCOGIO 

EL PESCADO 

61 LISA LIGERO OPACOS SECAS DECOLORADO BLAtmA CONSISTENCIA Bll\N-
DA Y COil SECHEC 10:.. 
NES. 

62 LISA 11 • • , -- u CONSISTENCIA BLAN-
UA Y CON SECRECIO-
NES. 

63 USA u , • • 11 CO!iS!STENCIA BLAN-
. DA Y CON SECRECIO-

NES. 

6'-1 USA n • • , n CONSISTENCIA BLAN-
DA Y CON SCCRECIO-
NES. 

65 LISA 
, • lf , u CONSISTENCIA BLAN-

~· DA Y CON SECRECIO-
NES. 

66 LISA n , • , 11 CONS 1 STEfK 1 A BLAtl-
DA Y CON SECRECIO-
NES . 

67 LISA • • • • • CONSISTENCIA BLAN-
DA Y CON SECRECIO-
NES • 

68 LISA . . • • • lf COiiSISTEtKIA BLA:l-
DA Y coa SECRECIO-
tiES. 
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NUMERO DE NOMBRE DEL OLOR. OJOS BRANQUIAS COLOR TEXTURA ASPECTO Ef4 GENERAL. 
MUESTRA PESCADO CUANDO SE ESCOGIO 

EL PESCADO. 
69 LISA LIGERO OPACOS SECAS DECOLORADO BLANDA CONSISTENCIA BLAN-

DA Y CON SECRECIO-
NES. 

70 ~ LISA • 11 , • 11 CONSISTENCIA BLAN-
DA Y CON SECRECIO-
NES. 

71 LISA • 11 HUMEDAS FIRME T-ENSA CUERPO FLOJO AL PRE 
SI ONAR DEJA HUELLAS. 

. 72 LISA • 11 11 u 11 

~~AL}1~~~.CONSISTEN 
73 LISA , 

" " • 11 CONSISTENCIA BLANDA. 
74 LISA • n . SECAS ,. BLANDA SI N BR 1 LLO Y DE CON 

SISTENCIA BLANDA. -
75 LISA • APAGADOS n , . 11 SIN BRILLO Y DE CON 

SISTENCIA BLANDA. -
76 L. ISA • OPACOS " .. TENSA SIN BRILLO Y DE CON 

SISTENCIA BLANDA. 
77 LISA • VIDRIOSOS HUM~DAS " BLANDA ESCA1'1AS LEVANT /IDAS . 
78 USA 11 ·APAGADOS. · SECAS n TENSA ESCAMAS LEVAtiT 1\Dl\S. 
79 LISA- • OPACOS - 11 - " - 11 ESCIIMAs--LEVANTAD/\S . 
80 ·LISA • BRILLANTES HUft¡EDAS · DECOLORADO 11 CON~ISTENCIA BLANDA. 
Bl MOJA,RRA 11 N n N 11 CONSISTENCIA BLANDA .. 
82 MOJARRA , OPACOS 11 FIRME , COtlSISTENCIA BLANDA. 
83 MOJARRA , 

" SECAS OPACO BLANDA CONSISTENCIA BLANDA. 
BLI MOJARRA , 

" HUME DAS FIRME .11 COIISISJ[NCIA BLfiiW/\. 
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NUMERO DE NO~IBRE DEL OLOR OJOS BRANQUIAS ·coLOR TEXTURA ASPECTO tN.GENERAL 
MUESTRA · PESCADO CUANDO SE ESCUGIO 

EL PESCADO. 

85 MOJARRA Ll GERO OPACOS SECAS' F 1 R~1E BLANDA SIN BRILLO Y CON--
S!STEIKIA BLANDA. 

86 MOJARRA · 11 , HUME DAS DECOLORADO 11 SIN BRILLO Y DECON 
S 1 STENC lA BLAND!I.-

87" NO JARRA 1 BRJLLNHES SECAS F 1 R~:E ., SIN BRILLO Y DE --
-CONSISTENCIA BLAU-
DA. 

88 ~10JARRA • 11 HUMEDAS , 11 SIN BRILLO Y DE --
CO~SISTEtKIA BLM:-. 
DA. 

89 MOJARRA 11 , SECAS 11 TENSA SIN BRILLG Y DE --
CONSISTENCIA BLAf\-
DA. 

90 MOJARRA 11 OPACOS HUi·iEDA'S 11 11 Slfl BRILLO Y DE --
COilS 1 STEfiC 1 A BLJ\r\-
DA. 

91 ~iOJARRA 
, .. SECAS . 11 SIN BRILLO Y DE --

CONSISTEf1CIA BLA!i-
DA. 

92 MOJARRA 11 11 HU1"1EDAS 11 11 SIN BRILLO Y DE --
CONSISTENCIA BLAil-
DA. 

93 MOJARRA 11 11 SECA.S 11 BLANDA SIN BRILLO Y DE --
CO:IS 1 STENC 1 A BLAN-
DA. 
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NUMERO DE NOMBRE DEL OLOR OJOS BRANQUIAS COLOR . TEXTURA ASPECTO EN GENERAL 
MUESTRAS. PESCADO CUANDU.SE ESCOGJO 

EL PESCADO. 

94 MOJARRA LIGERO BRILLANTES HUMEDAS DECOLORADO BLANDA SIN BRILLO Y DE --
CONSISTENCIA BLAN-
DA. 

95 
¡. 

MOJARRA n 11 SECAS FIRME 11 SIN BRILLO Y DE --! 
CONSISTENCIA BLAN-
DA. 

96 MOJARRA .• OPACOS HÜMEDAS _, 11 SIN BRILLO Y DE --
CONSISTENCIA BLAN-
DA. 

97 MOJARRA, 11. 11 11 • TEtlSA SIN BRILLO Y DE --
COilSJSTENCJA BLAN-
DA. 

98 MOJARRA , BRILLANTES HUMEDAS DECOLORADO BLANDA SIN BRILLO Y DE --
CotlSISTENC!A BLAN-
DA. 

99 MOJARRA n 11 , F l Rf",[ 11 SIN BRILLO Y DE --
CONSISTENCIA BLAN-
DA. 

lOO MOJARRA 11 OPACOS 11 .11 TENSA SIN BRILLO Y DE --
CONSISlENC!A BLAN-
DA. 
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·ANALISIS FISICO DE FRESCURA DE PeSCADOS M\l\LISIS FISICO-QUI~l!CO DE FHl:SCllHA \.N 
N 

TABU\ 11 TABLA 111. 
NU1'iERO DE MUESTRA PH MG/TI~/1% MG/NITROGENO 

BASICO VOLI\TIL% 

01 6.8 0.018 25 
02 o.9 o.o:.a 2~ 

03 6.8 0.027 35 
04 7.0 0.042 35 
05 7.4 0.033 35 
06. 6.8 Q,Q/¡3 . 42 
07 6.8 0.038 Hi8 
08 6.9 0,0114 64 
09 6.9 0.042 78 
ro 7.3 0.021 36 
11 7.5 0.016 77 
12 7.2 0.030 49 
13 7.0 0.022 55 
14 7.2 0.021 i 63 
15 7.2 0.018 ' 56 
16 7.5 0.024 63 
17 6.7 0.015 55 
18 7.51 0.016 63 
19 7.5 0.021 49 
20 7.2 0.024 56 



. 
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NUMERO DE MUESTRA PH MG!TMA :t MG/NITROGENO 
BASJCO VOLATJL % 

21 7.0 0.022 49 

~ 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 o.on- 39 
30 7.3 0.000 18 
31 6.9 0.016 22 
32 . 6.7 0.027 26 
33 6.7 0.022 284 
34 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 



VI 
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NUr1ERO DE MUESTRA PH NG/HiA% ~iG/N 1 THOGENO 
BASICO VULAliL % 

LJl 6.6 0.018 68 
42 7.1 0.042 352 
l¡3 5,t¡ 0.034 006 
4LJ 9.lj 0.016 14 
LJ5 7.7 0.037 22 
LJ6 7.LJ 0.010 . 91 
LJ7 6.9· O.Oll 42 
48 7.lj 0.031 28 
49 6.9 0.009 28 
50 7.4 . 0.007 28 
51 "6.1 0.005 63 
52 8.5 0.003 49 
53 6.4 0.011 30 
54 7.0 0.083 lQ 

55 6.4 0.023 42 
56 6.2/ 0.112 63 
57 6.3, 0.069 77 
5& 6.5 0.011 63 
59 5.9 0.056 42 
60 6.2 0.022 70 
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NUMERO DE MUESTRA pJ, MG/TMA% MG/NITROGENO 
BASICO VOLATIL % 

61 6.LJ 0.012 . 28 
C'> 8.1 0.017 175 V<. 

63 7.0 0.010 70 
~4 6.9 0.023 25 
65 7.1 0.008 28 
66 6.7 0.021 105 

. 67 7.LJ 0.056 91 
68 7.3 0.025 105 
69 7.0 0.050 35 
70 8.2 0.019 49 
71 7.LJ 0.112 56 
72 . 6.3 0.012 63 
73 . 7. Lj 0.049 49 
74 6.9· o.on· 42 
75 . 8. Lj 0.049 39 
76 7.4 -o.mo 68 
77 6.5 o·.m7 15 
78 6.4 0.056 75 
79 6.9 0.042 68 
80 6.6 0.031 78 



~N 
01 . 

NUI'tEHO DE l"tUESTRA PH ~1G/Tr1A% MG/flll ROGE NO . 
BASICO VOLATIL % 

81 9.7 0.04,7 49 
82 8.8 0.031 78 
83 7.5 0.021 15 
84 7.5 0.008 68 
85 7.5 0.004 ll2 
86 7.0 0.056 28 
87 6.0 0.010 47 
?8" 6.3 0.086 84 
89 6 . .5 0.012 56 
90 . . 7 ,lj 0.019 70 
91 6.6 0.025 30 
92 ' 7.9 0.024 49 
93 6.9 0.069 35 
94 7.1 0.021¡ 42 
95 7.0 0.112 L¡2,5 
96 6.9 1 . 0.069 35 
97 7.0 i 0.086 112 
98 7.5 0.023 140 
99 7.3 0.012 39 

100 7.0 o.oos· 84 



ANALISIS ORGA~~OLEPTJCO 

GRAFICA N2J 

1· J APTAS PARA CONSUMO HUMANO 

1 1 N0 APTAS PARA CONSUMO HUMANO 



ANALISIS FISDCO- OHDMICO DE FRESC~R.A {pH) 

49% . 

51% 

GRAFICA N2 2 

L 1 APTAS PARA CONSUMO HUMANO 

1 1 NO APTAS PMA CONSUMO HUMANO 

\ 



1 

ANALISIS FGSlCO- QUIMiCO DE FRESCURA-

me;¡ TMA% 

-~ 

GRAFICA N'! 3 

e 1 · APTAS PA.RA CONSUMO HUMANO 

( ~ NO APTAS PARA CONSUMO HUMANO 



ANALISIS f~SCCO- GUHM~CO DE FRESCURA 

i'rtg NITROGENO BASICO VOLATIL % 

' .. 25%-: 

·:·.::: 

GRAFICA N!! 4 

, .•. :. ·' · O:: ~q APTAS PARA CONSUMO HUMANO 

·1 1 NO APTAS PARA CONSUMO HUMANO 
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C O N C L U S I O N E S 

DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS SE CONCLUYE QUE LA MAYOR PARTE 

DE LA CARNE DE PESCADO QUE SE VENDE AL PUBLICO EN LOS EX-

PENDIOS ~UESTREADOS DEL AREA DE GlJiiDALAJARA, JAL., SE EN-

CUENTRAN EN ESTADO INICIAL DE DESCOMPOSICION Y CONTAMINADO,. 

TAMBIEN SE OBSERVO QUE LA FALTA DE HIGIENE EN LOS MEDIOS -

DE TRANSPORTE. LA IWIIPULACION 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 CONSECUENTE~1ENTE VA· 

YA PC:RDIEt/DO LA CALIDAD EL PESCADO PARA CONSUMO HUMANO. 

i 
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D 1 S e· U S 1 -0 N 

· DE ACUERDO A NUESTRA LEGISLACION, LOS MEDICOS VETERINARIOS 
100TECNISTAS DEBEN SER LOS DIRECTAMENTE RESPONSABLES DE LA 

· INSPECC!ON SANITARIA DE LOS PRODUCTOS MARINOS lll SIN EM-
BARGO, ESTA ACT!VIDAD•EN U\ CIUDAD DE Gur~DALAJARA NO SIE~1-

PRE ES LLEVADA A·CABO POR MEDICO$ VETERINARIOS O ES REALI
ZADA EN FORMA INCOMPLETA, XA QUE SE LIMITAN A CAPTACIGrl DE 
PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS QUE COMO SE DEMUESTRA EN EStE -

·TRABAJO, ~O SON SUFICIENTES AUNQUE SI ORIE~TADORAS RESPEC- · 
TO.A LA· FRESCURA E HIGIENE DE LA CARNE DE PESCADO. 

SE O,BSERVO ADEMAS QUE EN LA ~1AYORIA DE LOS EXPENDIOS FALTA 
·EQUIPO DE CONSERVAC!ON ADECUADO, AS! COMO UN MANEJO ~EL -

PRODUCTO MAL 'HECHO POR LA POCA CAPAC!TAC!ON Y CONCIENTIZA
CION DEL PERSONAL DEDICADO A·ESTE COMERCIO. 

SE CAPTO TAMBIEN LA NECESIDAD DE UNA ACTUALIZACION DE NUE~ 
TRO CODIGO SANITARIO QUE ESPECIFIQUE CON MAS DETALLE LAS -
CARACTERISTICAS.QUE DEBEN DE REUNIR LOS PRODUCTOS MARINOS
PARA DECLARARSE LES APTOS PARA EL ~ONSU~10 HUMANO. 
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SUMARIO 

SE ANALIZARON 100 MUESTRAS DE DIFERENTES ESPECIES DE PE~CADO, 
POR LOS METObOS DE TR!METILAMINA, NITROGENO BASICO VOLATII..
PH, BACTERIOLOGICO Y EL METODO ORGANOLEPTJCO. 

OBTENIENDOSE LOS RESULTADOS EN EL EXAMEN ORGANOLEPTICO, 75 -
MUESTRAS NO PRESENTARON LAS CARACTERISTICAS DE PESCADO FRES-. . 
CO, 11IENTRAS' QUE LAS OTRAS 25 MUESTRAS SI PRESENTABAN LOS R~ 
QUERH1IENTOS DE PESCADO FRESCO.- (9) (15) 

e1 EL i~ETODO PH 49 MUESTRAS NCl PRÉSENTARON LA. FRESCURA QUE -
SE REQUIERE.' O SEA QUE PRESENTARON EL PH DE NEUTRO A ALCALI
NO, ( 8 ) 

DENTRO DE LA CONCENTRACION PE TRWIETILAMINA, DE LAS 100 MUE~ 
TRAS 59 NO SON APTAS PARA CONSUMO HU~lANO, MIENTRAS QUE LAS -
OTRAS 41 MUESTRAS SI SON APTAS PARA CONSUMO HUMANO. ( 6 ) 

EN EL METODO DE NITROGENO BASICO VOLATIL, 75 MUESTRAS NO PRE
SEtiTARON LAS CONO 1 C IONES PARA SER PESCADO FRESCO, ( 6 l 

Ell EL EXMHI BACTERIOLÓGICO SE LOCALIZARON VARIOS Í.IPOS DE -
COLONIAS PATOGENAS P.li.RA EL H0i1BRE ENCONTRANDOSE CON MAYOR -
FRECUENCIA ESCHERICHIA COLLI, 

DE LO ANTERIOR CONCLUIMOS QUE Dr.: LAS 100· f':UESTRAS ANALIZADAS 
DE DIFERENT~S ESPECIES DE PESCADO POR LOS DIFERENTES METODOS 
75 NO PR~SENTARON lAS CARACTERtSTICAS Y REQUERIMIENTOS DE -
PESCADO FRESCO, ENCONTRAt\DOSE ADEMAS CONTAMINACION POR BACT~ 
RIAS. PATOGENAS. 

' ' 
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