UNIVERSIDAD ESTATAL
PENINSULA DE SANTA ELENA
FACULTAD DE CIENCIAS DEL MAR
CARRERA DE BIOLOGIA

VALORACION ORGANOLEPTICA DE LAS ESPECIES DE PECES
MAS IMPORTANTES COMERCIALIZADOS EN ECUADOR
MEDIANTE PARAMETROS DE FRESCURA, PERIODO 2010 — 2021

TRABAJO PRACTICO
Previo a la obtencion del titulo de
BIOLOGO

Autor:
FRANCO RAPHAEL ORRALA LAINEZ

Tutor:
Q. F. MERY RAMIREZ MUNOZ, Mgt.

La Libertad — Ecuador
2022



¢

. e
Blgo. Rich fin, Mgt.

Decano

Facultad de Ciencias del Mar

TRIBUNAL DE GRADO

Docente Tutor

Ing. Jimmyulén Moreno, M.Sc.
Director

Carrera de Biologia

Q. F. Mery Ramirez Mufoz, Mgt.

i
Blga. Yadira Solano Vera, Mgt
Docente de Area



DECLARACION

La responsabilidad por los datos, ideas y resultados expuestos en este trabajo de
investigaciéon corresponden exclusivamente al autor y el patrimonio intelectual de la

misma a la Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena.

Sr. Franco Raphael Orrala Lainez
C.1. 0922803010



AGRADECIMIENTO

En primer lugar, doy Gracias a Dios por permitirme alcanzar este logro en mi vida,
como es el de culminar mis estudios universitarios y ser un profesional en lo que

tanto me apasiona,

Gracias a la Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena, Facultad de Ciencias
del Mar, Carrera de Biologia, a sus directivos y a cada docente que fueron participes

de este proceso integral de formacion.

A mis queridos padres y demas familiares, por apoyarme en cada decisién y
proyecto, y por permitirme cumplir con esta meta muy importante en mi vida. No ha
sido sencillo el camino hasta ahora, pero gracias a sus aportes, a su amor y apoyo,

todo fue posible.

A la Q.F. Mery Ramirez Mufioz, Mgt., por haberme asesorado e impartido sus
conocimientos profesionales como tutor, durante el desarrollo del presente trabajo

de investigacion.



DEDICATORIA

A Dios, por permitirme llegar a este momento tan especial en mi vida, por los triunfos
y los momentos dificiles que me han ensefiado a valorarlo cada dia mas. A mis
padres por ser las personas que me ha acompafiado durante todo mi trayecto

estudiantil y de vida.

Asi mismo a mis familiares y amistades que creyeron en mi durante este arduo
camino para convertirme en un profesional. A mis comparieros de la carrera, que

gracias al equipo que formamos logramos llegar hasta el final del camino.

Franco Raphael Orrala Lainez



INDICE

AN =Y I = ¥ A 3 SR 11
1. INTRODUCCION ....coctititititeietetetete ettt ettt ese s 12
UL (107X [0 TR 14
2.1 OBJETIVO GENERAL.....oottiiii e e e e e e e e et e e e e e e eeenes 16
2.2 OBJIETIVOS ESPECIFICOS ....ov ittt ettt 16
3. MARCO TEORICO ....cocviviviieieieieieteie ettt 17
3.1 Elpescado cOmMO aliMentO..........ceiiiiiiiiiiiiiiiiiee e e e ee e 17
3.1.1 HiStOria de SU CONSUMIO....ciiiiiiiiiiiiieiee e e e e e ettt e e e e e e e e e e e e e e e e s s ennnnreeeneaeeeneans 17
3.1.2 Disponibilidad del pescado en ECuador ...........cccceeeeiiiiiiiiiieiiee e 18
3.1.3  Produccion mundial de la pesca de Captura........cocueeeieeeiieeeiieee e 20
3.1.4  Recomendaciones de CONSUMO. .......uuuiieiirieeeeiitieeeesaineeeessnsreeesssseeessannneeesssnnees 22
70t T Y /- 1o gl 11 1o o] = RS 23
3.1.6  COmMPOSICION QUIMICA.......ccuviriieiiee e i s e e e e e e e e e e e e s s aaneeeeas 24
3.2 Generalidades de la carne de pesCado...........cccooririieiiiiiiee i 26
3.2.1  Caracteristicas 0rganoleptiCas...........cccuueieeiei it 26
3.2.2  Cambios en el peSCado CrUO .........cueiieiiiiiieiiiiie e 27
3.2.3 [ (= T [0 PO UPPPRRPPPR 27
3.2.4 Secrecion de mucosa en la superficie del pescado .........cccceveeeeiiiiiiiiiieeeeeeen, 28
3.25 RIGOT IMOTTIS ..ttt et e e et e e s e e e e s nneneeeeans 28
3.2.6 0] A o o USROS 29
T A U | (o ] £ PO 29
3.2.8 Descomposicion del PESCATO ........uuvvviiieiiiiciiiee e 30
3.29 Factores que influyen en la descompoSiCION.............coocciiiieiieeee i 31
3.2.10 PutrefacCion del PESCAUO........ceiiiiii i 32
3.3 Aseguramiento de la frescura del pescado...........c.eeeevriiiiieiiiiiiie e 32
3.3.1 Recepcion de [a materia Prima ... 32
3.3.2 Enfriamiento del PESCAUO .......coouiiiiiiiiiie e 33
3.3.3 Medidas practicas para preservar la calidad del pescado ...........cccccveeeeeeeeennns 34
3.3.4  Aseguramiento de la calidad (AC) ........cooiiiiiiiiiiieiie e 35
3.3.5  SIStEMA HACCP ...ttt et ee e et e e et e e snneeeanaeeeas 36
3.4  Métodos para la evaluacion de la calidad .............ccccceevciiiee e 37

3.4.1

MELOAOS SENSONIAIES ...t 37



4.

6.
7.
8.

3.4.2 MELOUOS QUIMICOS ...t e ettt ettt et e et e e s e e e e nnbneeeen 38

3.4.3 1= (0 To [0 RS 1] oo <SPPSR 39
METODOLOGIA. ..ottt 40
O N =Y= e [==Yc1 (0o [T N 40
4.2, TipP0O de INVESTGACION ....eeiiiiiiiieieiiiiie ettt e st e e e e e 40
4.3. Métodos y técnicas de iNVeStIgacCiON ..........ccvvvveiiee i 41
7 T I Y 1= o o [0 F30 (=0 T 0 1 SRS 41
4.3.2.  MEtOAOS EMPITICOS .. uuiieiii ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e eaneeees 41
4.5, ANAIISIS U8 A0S ....ccciiiiiie ettt e e e e e e e e e e nnes 42
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS ....c.coooeiiveveeeeeeeeeee e 47
5.1. Taxonomiay evaluacion organoléptica de las principales especies de peces
comercializadas €N ECUAAOT. ........c.uuuiiiiiiee e 47
5.2.  BUENAS PraCtiCas PESTUETAS ........uveeeiiuiiiieeaitiieessaitieeeeaisreeesssteeeesanreeeessnreeeesnees 68
5.2.1. Proveedores d€ INSUMOS ........cuuiieiiiiieeeiiiiieeessiieeesssineeeessseeeessssneeesssnnseeeeennens 69
5.2.2. Extractores (Pescadores artesanales e industriales) ............ccccoocvveeeiineneennne 70
5.2.3. Comercializadores primarios (locales, intermediarios y transformadores)....... 72
5.2.4. Comercializadores secundarios (hoteles, restaurantes, almacenes de cadena y
10 L= g =T (o%=To [0 1) IR 73
5.2.5. Consumidores (Locales, regionales y extranjeros) .........ccccceeeerriivreeeiniineeeennnns 75
CONCLUSIONES. .....ccctte ettt et ste et e e et e e st e e s seeeateaeenneeeanseeeanseeeanseeennes 77
BIBLIOGRAFIA ..ottt 78
ANEXOS ...ttt ettt e ettt e ettt e ettt e e e Rt e et e e bae e bee e e bte e a bt e e abe e e anreeennreaeas 81



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Composicion nutricional del pescado (Pescado blanco, superior; P. azul, inferior).

Tabla 4: Parametros de frescura para la evaluacién organoléptica de Merluccius gayi.....52

Tabla 5: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Opisthonema libertate

Tabla 6: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Cynoscion
01 T0) 0 ToT=T o] g T 111 =TSP 57
Tabla 7: Parametros de frescura para la evaluacién organoléptica de Diplectrum
ToTo] aTod=T o] 1 o] o [ RS 59
Tabla 8: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Selene peruviana..62
Tabla 9: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Brotula clarkae......64
Tabla 10: Pardmetros de frescura para la evaluacion organoléptica de Paralichthys

WOOIMIBNI. . ettt et e e e et e e e e e e et e e e s e e e e eeeeeseaaaaaeeeeseaaaseereeseaaanrereeseeaaaneneas 67



INDICE DE FIGURA

Figura 1: Corrientes marinas que confluyen en ECUadOr. ..........ccccveeiiiiieeiiiiieee e 18
Figura 2: A) Puerto pesquero de Jaramij6, B) Puerto pesquero artesanal de Anconcito, C)
Puerto pesquero de San Mateo y D) Facilidad pesquera de Santa Rosa — Salinas. ......... 19
Figura 3: Produccién, utilizaciéon y comercio de la pescay la acuicultura en el mundo ....20
Figura 4: Produccion, utilizacion y comercio de la pesca y la acuicultura en el mundo ....21
Figura 5: PirAmide alimentiCia.........cccoeiiiiiiiieiie e e e e e e e 22
Figura 6: Signos de frescura en ojos y agallas de un pescado azul...........ccccccceeeeeiinnnne. 26
Figura 7: Cambios post — mortem en el pescado. .........ccccveeeiiiiiiiiiiiiie e 27
Figura 8: Cambios en la calidad comestible del pescado en hielo (0°C).........ccccccvvveennee 30
Figura 9: Pescado fresco vs pescado deteriorado. ........coocvreeeiiiieeeiiiiiiee s 31
Figura 10: Certificaciones de calidad para productos peSqUEr0S. ..........ccccvvveereeeeeeeeinnnne 36
Figura 11: Caracteristicas organolépticas de un pescado freSCO ..........ceecvvreeeeeeeeiiicnnnne, 38
Figura 12: Mapa de ECUBTON.........coiiuiiiieiiiie ettt e e 40
Figura 13: LOGO PrOMAI0OSA........uuiiiiiiiiieiiiiiie ettt e s e e e e e 42
Figura 14: Red de actores que conforman la actividad pesquera...........ccccoccvveeeiiiieeeennnne 68
Figura 15: INSUMOS 08 PESCA ....uuuuiiiiieeiiiiiiiiiieeie e e e e ssttee e e e e e e s s st ae e e e e e e e e s e ssnbaaereaaeessannnrenes 69

Figura 16:
Figura 17:
Figura 18:
Figura 19:

PESCA 08 EXITACCION. ....cciviiiiiiee ittt 70
COMErCIO el PESCAUD .....ceeiiieieeeiieie ettt 72
Comercio secundario del PESCATO ..........uuvveiiiiiiiiiiiiie e 73

Pescado para CONSUMIAOIES ........uuviieiieeeei it e e e e e e e et braee e e e e e e 75


file:///C:/Users/rapha/Desktop/TESINA%20-%20%20FRANCO%20ORRALA..docx%23_Toc112364766

VALORACION ORGANOLEPTICA DE LAS ESPECIES DE PECES MAS
IMPORTANTES COMERCIALIZADOS EN ECUADOR MEDIANTE
PARAMETROS DE FRESCURA, PERIODO 2010 - 2021

Autor: Franco Raphael Orrala Lainez
Tutor: Q.F. Mery Ramirez Mufioz, Mgt.

RESUMEN

Ecuador exporta importantes volimenes de pesca a nivel mundial, en 2021 las
exportaciones alcanzaron las 455,134 toneladas que representaron USD 1499
millones de ingresos al Estado. No obstante, el recurso obtenido a través de la
pesca extractiva esta expuesto al peligro por ser un recurso de alta sensibilidad a la
descomposicion y perecible en el mercado, pudiendo repercutir en la salud humana.
Por ello, con el objetivo de elaborar un manual de parametros y atributos de frescura
para la eficiente y rapida valoracion organoléptica por método sensorial de las
principales especies de peces comercializadas, se realiz6 una revision y
estructuracion de la informacién consultada en publicaciones institucionales o
articulos cientificos publicados durante 2010 — 2021. Enlistando un numero de 9
especies de pescado, de entre los que destaca el orden Carangiforme, seguido del
orden Perciforme. Las escalas de evaluaciéon organoléptica, catalogados como
parametros de frescura, son variables de acuerdo con la biologia de cada pez,
siendo los principales: ojo, apariencia externa, agallas, piel, peritoneo, olor de
agallas y cavidad abdominal. Se concluy6 que la aplicacion de las buenas practicas
pesqueras en toda la cadena de produccion va a garantizar el uso sostenible de los
recursos y la calidad de los productos pesqueros.

Palabras claves: Parametros de frescura, valoracion organoléptica, calidad, peces.
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Freshness parameters for the organoleptic assessment of the main species
of fish commercialized in Ecuador, period 2010 — 2021

Autor: Franco Raphael Orrala Lainez
Tutor: Q.F. Mery Ramirez Mufioz, Mgt.

ABSTRACT

Ecuador exports important volumes of fish worldwide, in 2021 exports reached
455,134 tons, which represented USD 1499 million in income to the state. However,
the resource obtained through extractive fishing is exposed to danger because it is
a resource that is highly sensitive to decomposition and perishable in the market and
can have repercussions on human health. Therefore, with the aim of developing a
manual of parameters and attributes of freshness for the efficient and rapid
organoleptic evaluation by sensory method of the main commercialized fish species,
a review and structuring of the information consulted in institutional publications or
scientific articles was carried out. published during 2010 — 2021. Listing a number of
9 species of fish, among which the Carangiform order stands out, followed by the
Perciform order. Likewise, when elaborating the organoleptic evaluation scales,
cataloged as freshness parameters, observing that for each species the parameters
will vary according to the biology of each fish, the main ones being: eye, external
appearance, gills, skin, peritoneum, smell of gills and abdominal cavity. It was
concluded that the application of good fishing practices throughout the production
chain will guarantee the sustainable use of resources and the quality of fishery
products.

Keywords: Freshness parameters, organoleptic assessment, quality, Ecuador
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1. INTRODUCCION

Ecuador es uno de los mayores exportadores de importantes volimenes de pesca
a nivel mundial, tanto asi que en 2021 las exportaciones alcanzaron las 455,134
toneladas que representaron USD 1499 millones de ingresos al estado ecuatoriano
(CNP, 2021). En el 2021 se convirti6 en el primer pais productor de camaroén,
llegando a exportar 1.669 millones de libras entre los meses de enero y octubre, o
gue significa un crecimiento en valor de 20% frente al 2020, llegando a mas de 70
paises (Acuacultura, 2022). De acuerdo con el estado mundial de la pesca y la
acuicultura 2018, SOFIA por sus siglas en inglés, para el 2030 existira un
considerable incremento en el consumo total del pescado, alrededor del 33%,
aumentando el valor per cépita de 20.3kg en el 2016 a 21,5 kg. Esto en base al
crecimiento sustancial del 24.2% en la produccién de pescado por pesca y

acuicultura en la regién (Rifofrio, 2020).

No obstante, el recurso obtenido a través de la pesca extractiva est4 expuesto al
peligro que implica el consumo de dichos productos para la salud humana, debido
a que el pescado y otros productos pesqueros son los alimentos de origen animal
mas perecibles del mercado (Seminario, 2019). Sin embargo, (Loayza, 2020)
menciona que el pescado y otros productos del mar, se sitian en el primer lugar
como alimentos altamente proteicos en la mayor parte del mundo después de la
carne de mamiferos y aves. Tal es el caso de Japon, donde el pescado es

considerado como la principal fuente de proteina animal.

El pescado es una fuente importante de nutrientes que contribuye a una dieta
equilibrada y saludable, gracias, a que son una excelente fuente de proteinas con
todos los aminoacidos esenciales de alta calidad y digestibilidad, tales como lisina
y metionina. Tanto asi, que una porcion de 150 g de pescado puede proporcionar
entre un 50 % y un 60 % de las necesidades proteinicas diarias para un adulto. Asi

12



mismo, posee vitaminas del grupo B y las vitaminas Ay D en el caso de pescados
grasos (Traverso, 2014). Se conoce que el pescado contiene minerales como hierro,
zinc, calcio, fésforo y selenio, con contenidos minimos de sodio, ademas, de poseer
un bajo contenido en grasas saturadas y alto contenido en grasas insaturadas, como
la principal fuente de &cidos grasos omega 3 de cadena larga (EPA y DHA)
(Araneda, 2020).

Sin embargo, como se menciona en (Codex Alimentarius, 1993), los alimentos son
la principal fuente de exposicidon del ser humano a agentes patdgenos, tanto
guimicos como bioldgicos que representan potenciales peligros para la salud del
consumidor. Por ello, es importante asegurar la frescura de los productos pesqueros
a través de la aplicacion de los criterios y parametros apropiados en las diferentes
fases de la cadena de produccion, asi mismo, emplear la valoracion organoléptica
para medir y evaluar las caracteristicas de los alimentos, a través de los sentidos
de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Cuesta, 2013). De manera que la evaluacién
organoléptica o sensorial es el método mas importante para la determinacién de
calidad y frescura del pescado, definido como la disciplina cientifica que permite
medir, analizar e interpretar reacciones humanas ante las caracteristicas de los
alimentos percibidos por los 6rganos de los sentidos, inclusive, se constituye como
una herramienta fiable, rapida, exacta y relativamente sencilla para la adecuada

evaluacion de la frescura de los alimentos (Ageeva, 2017).

Por ello, el propésito de esta investigacion es compilar informacion concreta y
precisa acerca de los parametros de frescura para la valoracién organoléptica de
las principales especies comercializadas en Ecuador, mediante la revision
sistematica de fuentes bibliograficas de publicaciones institucionales o articulos
cientificos publicados en Ecuador y nivel mundial, durante el periodo 2010 — 2021,
facilitando a los profesionales de la industria pesquera y afines, a los consumidores
y comerciantes de pescado, la evaluacion del estado de frescura del producto

pesquero.
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JUSTIFICACION

Debido a que el pescado es uno de los alimentos mas perecederos de la cadena
alimentaria del ser humano, es importante que el método para su evaluacion de
frescura sea lo mas rapido, eficiente y confiable. Estas caracteristicas las cumple la
evaluacion sensorial, siendo actualmente el método mayormente empleado a nivel
mundial, tanto para la inspeccién de la frescura en productos pesqueros como para
la determinacion de su calidad, permitiendo trabajar sobre grandes voliumenes
(Dragonetti, 2008).

Ademas, (Santa, Martinez, & Varela, 2005) en la investigacion denominada
Principios basicos de analisis sensorial, mencionan que esta evaluacion sensorial
para la determinacion del grado de frescura debe ser analizada para cada especie
en particular, teniendo en claro las diferencias existentes entre las numerosas
especies de pescado ya que debido a su gran variabilidad biol6égica un mismo
atributo evaluado en dos especies diferentes con igual grado de frescura, puede ser
totalmente diferente. Conociendo la importancia de la pesca en la actualidad y su
inminente desarrollo, sumado a la carencia de informacion sobre la evaluacion
sensorial en especies subacuéticas de importancia comercial en el Ecuador, se
plantea este tema de investigacion, siendo viable y a la vez factible, gracias a que
universidades e instituciones publicas, han desarrollado diversas investigaciones en
base a recursos pesqueros a lo largo de los ultimos 10 afios, permitiendo obtener
una base de datos importante y de gran relevancia.

Por tal razdn, el presente estudio tiene como objetivo elaborar un manual de
parametros y atributos de frescura de las principales especies de peces
comercializados durante el periodo 2010 — 2021, mediante la revision y
estructuracion de informacion consultada en publicaciones institucionales o

articulos cientificos publicados en Ecuador y a nivel mundial, el cual permita medir

14



el grado de frescura de los alimentos de forma fiable, rapida y sencilla, previo a su
consumo, de igual manera, servird como una herramienta clave para el personal del
sector pesquero, para garantizar la calidad y salubridad de los productos a lo largo
de la cadena de distribucién y comercializacion, desde el mayorista hasta el

minorista e incluso hasta el consumidor final.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un manual de parametros y atributos de frescura mediante la revision y
estructuracion de informacion bibliografica para la eficiente y rapida evaluacion
organoléptica por método sensorial de las principales especies de peces

comercializados durante el periodo 2010 — 2021,

2.2  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Enlistar las principales especies de peces comercializados en Ecuador
durante el periodo 2010 — 2021, mediante la compilacion de la bibliografia

consultada.

e Elaborar escalas de evaluacién organoléptica de acuerdo con el grado de
frescura para cada especie, mediante el tratamiento y estructuracion de la
bibliografia consultada en revistas cientificas, paginas web y repositorios

institucionales.
e Detallar las buenas practicas pesqueras que involucre a todos los actores

gue conforman la cadena pesquera a través de la sistematizacion de la

informacion para la obtencion del documento final.
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3. MARCO TEORICO

3.1 El pescado como alimento
3.1.1 Historia de su consumo

La palabra pescado proviene del latin piscatus, quiere decir pez comestible sacado
del agua a través de las diferentes técnicas de pesca. La pesca y el consumo de
peces como alimento estan presentes en la historia de la humanidad desde tiempos
muy antiguos, sefialada en la Edad Media del antiguo Egipto, en jeroglificos y otras
representaciones ancestrales. A partir de alli, la pesca se ha constituido como una
fuente importante de alimento para el ser humano, que ademés proporciona empleo

y beneficios econdmicos para quienes se dedican a esta actividad (Arbelos, 2011).

En la antigledad, las personas que vivian cerca del mar tenian la ventaja de
consumir productos frescos, a diferencia de las poblaciones alejadas, ya que no
existian buenos métodos de conservacion ni transporte de los productos, como los
gue existen en la actualidad. En la Espafia medieval, el pescado no era muy comdn
en la mesa, ya que existian muchas dificultades para trasladar el pescado desde la
costa hasta el interior, debido a complicaciones por las condiciones de salubridad,
por lo tanto, casi no existia disponibilidad de pescado fresco, lo consumian ahumado
0 seco. Por otro lado, los arabes llegaron a refinar tanto al pescado que lograban
atrasar su descomposicion, adobandolo con salsas y especias. Los fenicios fueron
guienes comenzaron a salar y secar al sol los bacalaos. En aquel tiempo los &rabes
y romanos valoraban mucho las huevas del pescado centurion, que lo denominaban

caviar, conocido ahora como el caviar (Pujol, 2011).
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3.1.2 Disponibilidad del pescado en Ecuador

Ecuador dispone de una gran variedad de recursos pesqueros, que son capturados
mediante la pesca artesanal en el territorio continental o maritimo. Las condiciones
oceanogréficas en el mar ecuatorial varian segun las épocas del afio y las masas
de agua subtropical y tropical que convergen en determinadas temporadas en el
territorio maritimo ecuatoriano, y alteran las condiciones ecoldgicas de la zona (ver
figura 1) (Ron, 2012).
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Figura 1: Corrientes marinas que confluyen en Ecuador.
Fuente: Estupifian, 2015.

Tanto asi, que la pesca es un sector clave de la economia de Ecuador, la cual
genera alrededor de 1.000 millones de dolares anuales en exportaciones y provee
cerca de 120.000 puestos de trabajo. La pesca artesanal o en pequefa escala en
el Ecuador desarrolla las actividades pesqueras dentro de las 8 millas en 176

puertos (Sanchez, 2021).
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Los cinco principales puntos de desembarque (alrededor del 60 por ciento de la
pesca artesanal) son Esmeraldas, Jaramijé, San Mateo, Santa Rosa y Anconcito,
puertos localizados en las provincias de Esmeraldas, Manabi y Santa Elena,
respectivamente (ver figura 2). Casi la mitad de los pescadores artesanales utilizan
métodos manuales y pequefias embarcaciones. En Ecuador, la especie mas
explotada e industrializada es el atun, de tal modo que Ecuador es considerado un
pais atunero, ya que captura un alto porcentaje de atin en el Océano Pacifico
Oriental (OPO). Estas capturas para la flota ecuatoriana no han disminuido, pero
tampoco han crecido indiscriminadamente en los ultimos afios (Subsecretaria de

Recursos Pesqueros, 2013).

Figura 2: A) Puerto pesquero de Jaramijd, B) Puerto pesquero artesanal de Anconcito, C) Puerto
pesquero de San Mateo y D) Facilidad pesquera de Santa Rosa — Salinas.
Fuente: Raymi, 2020.
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3.1.3 Produccién mundial de la pesca de captura

Se estima que la produccion mundial de pescado ha alcanzado unos 179 millones

de toneladas en 2018, con un valor total de primera venta estimado de 401 000

millones de délares, de los cuales 82 millones de toneladas, por el valor de 250 000

millones de ddlares fueron procedentes de las acuicultura (ver figura 3). De este

total 156 millones de toneladas fueron destinadas al consumo humano, mientras

gue los 22 millones de toneladas restantes se destinaron para usos no alimentarios,

como la produccién de harina y aceite de pescado.

1986-1995

19962005 20062015
Promedio anual

2016

Produceién

Pesca de captura

{en millones de ioneladas, peso vivo)

Continental &,4 8,3 10,6 11,4 11,9 12,0
Marina 80,5 83,0 79.3 78,3 81,2 84,4
Total de la pesca de captura 86,9 91,4 89.8 89.6 23,1 95,4
Acvicultura

Continental 8,6 19,8 36,8 48,0 49,6 51,3
Maring 6,3 14,4 22,8 28,5 30,0 30,8
Tetal de la aevicultura 14,9 34,2 59.7 76,5 79,5 82,1
Total mundial de la pesca y la acvicultura 101,8 125,6 149.5 166,1 172,7 178,5
Utilizacién?

Consumes humane 71,8 98,5 129.2 148,2 152,9 156,4
Usos no alimentaries 209 271 20,3 17,9 19,7 22,2
Poblacién (en miles de millones)? 5,4 6,2 7.0 7.5 7.5 7.6
Consume aparente per capita (kg) 13,4 159 18.4 19,9 20,3 20,5
Comercio

Exportaciones de pescado, en cantidad 34,9 46,7 54,7 595 44,9 a7,1
fj;ff:}”{jﬂii;gﬁ las exportaciones respecto de g4 39 37,2% 37,9% 35,8% 37,6% 37,6%
Exportaciones de pescado, en valor (miles 17,0 59,4 1171 142.4 156,0 164,1

de millones de USD)

Figura 3: Produccién, utilizaciéon y comercio de la pesca y la acuicultura en el mundo
Fuente: FAO, 2020.
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China ha seguido siendo un importante productor de pescado, y registré el 35% de
la produccion mundial de pescado en 2018, por lo que una proporcion importante
de la produccion de 2018 procedi6é de Asia (34%), seguida de las Américas (14%),
Europa (10%), Africa (7%) y Oceania (1%). Por otro lado, el consumo mundial de
pescado comestible aumenté a una tasa media anual de 3,1% entre 1961 y 2017,

un valor que duplica el aumento de la poblacion mundial anual (ver figura 4).

Prom. 19501949
CHINA Prom. 19701989
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|
|
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EXCEPTO ChiN  From. 1990-2009 : . —_—
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Prom. 19902009 |}
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Prom. 20102018

|
Prom. 19501969 1
: Prom. 19701989
i Prom. 19902009 |
Prom. 20102018 B
‘ |
0

EIROPA

Prom. 19501949
Prom. 19701989
Prom. 19902009
Prom. 20102018

DCEAKIA

10 0 Ell 4 50 1]

MILLOKES DE TOHELADAS
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Figura 4: Produccion, utilizacion y comercio de la pesca y la acuicultura en el mundo
Fuente: FAO, 2020.
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3.1.4 Recomendaciones de consumo

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sugiere consumir pescado de 1 a 2
veces por semana, especialmente pescado azul o graso, por lo menos dos veces a
la semana (8 onzas en la semana), ya que un consumo regular de este protege
contra las enfermedades cardiacas. Y de acuerdo con la pirAmide de la alimentacién
mediterranea, las carnes rojas se deben consumir con moderacion, es decir
mensualmente, y el pescado cada semana. Mientras que en la piramide de
alimentos comun (ver figura 1) no hay diferencia de consumo entre las carnes rojas
y blancas como el pescado, ya que ambas se encuentran en el mismo grupo (ver

figura 5).

Grasas, Aceites, Dulces
con moderacion

Carne, Pollo, Pescade
Huevos, Nueces
2-3 porciones

Leche, Yogur, Queso
2-3 porciones

Frutas

Verduras 2-4 porciones

3-5 porciones

Figura 5: Piramide alimenticia
Fuente: FAO, 2008.
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En algunas piramides de alimentos también se puede observar que la
recomendacion para carnes rojas, como de res o de chancho y embutidos se debe
consumir solo mensualmente, dando prioridad al consumo de pescado y otras
carnes blancas, que recomiendan de dos a cuatro raciones por semana, se debe

alternar los pescados azules con los blancos.

3.1.5 Valor nutricional

El pescado es un alimento importante, destacandose por su cantidad y calidad de
proteinas, vitaminas y minerales. Ademas, el contenido cal6rico de los pescados
oscila entre 70-80 Kcal por 100 gramos en los pescados magros y 120-200 Kcal por
100 gramos en los grasos o azules, lo que indica que los pescados grasos aportan
el doble en calorias que los pescados magros. La diferencia de la grasa del pescado
con la de otros animales, como la de res; arranca en la cadena alimentaria, ya que
los peces se alimentan de plancton marino y algas, ricas en acidos grasos

esenciales, y por ello su grasa es rica en estos acidos grasos (Villaroel, 2010).

Tabla 1: Composicién nutricional del pescado (Pescado blanco, superior; P. azul, inferior).
Fuente: Ortiz et al., 2018.

=
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o o | £ 3| BSw|l S| N| S
= = = o @ | =& Onm = ©
o | o | = Bl T |2 % Ca | Cu|Fe | K | Mg|Na| P | Zn
S| &| | 8|87 5|8 8= ]
S
Kecal | k) g g g g a mg | mg | mg mg mg | mg mg | mg | mg

381 | 1594 | 305 | 2850 | 2370 | 1240 4 2700 2 017 | 212 | 338 31 798 | 183 067

21 806 | 601 | 2370 | 1280 140 2 1000 7 0120 | 079 | 296 24 339 | 159 075
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3.1.6 Composicién quimica

La importancia de la composicion quimica del pescado radica en el gran valor

nutricional que posee, el cual varia de acuerdo con la especie, e incluso dentro de

la misma especie determinada por factores extrinsecos como la disponibilidad de

alimento y época del afio. Por otro lado, el pescado esta constituido por dos clases

de musculos, los claros que son los mas abundantes y los oscuros que por lo comun

se hallan en pequefas zonas, como debajo de la piel de la linea lateral, y se

caracterizan por contener mayor porcentaje de aceite y menos proteinas (Ron,

2012).

Los componentes del pescado son:

Agua. - es el principal componente llegando a constituir hasta el 80% de la
porcion comestible. Por lo general existe una relacién inversa entre la grasa
y el contenido de agua del tejido muscular del pescado, estando la suma de

ambas proximas al 80%.

Proteina. - es el componente mas importante de todas las sustancias que
integran el pescado, ocupando el segundo lugar luego del agua con un
porcentaje de 6 — 28%. Las proteinas son moléculas muy grandes que
pueden desdoblarse en alfa — aminoacidos mediante el tratamiento con

acidos o enzimas.

Lipidos. - Las grasas de los peces estdn compuestos de triglicéridos que
pueden ser de origen vegetal o animal. A pesar del elevado contenido de
estos acidos grasos, poli insaturados en los aceites de pescado, la tasa de
los acidos grasos clasicos esenciales linoleico, a-linolénico y araquidénico,
es relativamente baja comparada con el contenido de estos acidos en las

grasas de origen vegetal o animal.
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En los pescados grasos, los lipidos se depositan en el tejido muscular,
formando una dispersion globular, a diferencia del pescado magro o blanco,
que los lipidos se acumulan principalmente en el higado y una pequefia
porcion en la piel. Los dos tipos de acidos grasos omega 3 que contiene el
pescado, tienen diferentes funciones. ElI EPA, antagoniza las
prostaglandinas 2 (PG2), teniendo un efecto antiinflamatorio, y genera
Prostaglandinas 3 (PG3), con efecto desinflamatorio; mientras que el DHA,
refuerza la estructura de las membranas neuronales. Estos acidos grasos,

forman los tejidos oculares (Araneda, 2020).
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3.2 Generalidades de la carne de pescado
3.2.1 Caracteristicas organolépticas

Los productos pesqueros presentan una serie de atributos propios del pez vivo y
que indican la presencia o no de alteraciones en la calidad del pescado. Estas
caracteristicas se van alterando con el paso del tiempo y al medio al que se exponga
el pescado, hasta que finalmente se tiene una materia prima con caracteristicas de
color, olor, sabor y textura completamente diferentes a las de un pescado vivo (ver
figura 6) (Goulding, 2016).

Con ¢l paso de 108 ¢las 108 0Jos pierden ¢f redewe Convixo y disminuye ¢ billo y 1y Hanspaencd

Figura 6: Signos de frescura en ojos y agallas de un pescado azul.
Fuente: Arza, 2014.

26



3.2.2 Cambios en el pescado crudo

De acuerdo con Bykowski & Dutkiewiz (1996), los primeros cambios que sufre la
carne de pescado, asociados con la pérdida de frescura que sufren estos alimentos
estan representados por medio de la textura y la apariencia (p.4). Debido a que
luego de la muerte del pescado los procesos que involucran cambios fisicos y
guimicos estan vinculados directamente con la acciéon de las enzimas y
microrganismos, de modo que el completo decaimiento del pescado es el resultado

final de estos procesos (ver figura 7).

PRE RIGOR RIGOR MORTIS POST RIGOR

Figura 7: Cambios post — mortem en el pescado.
Fuente: Ageeva et al., 2016.

3.2.3 Prerigor

Esta fase comprende el breve periodo que va desde la muerte del pescado hasta el
inicio de la fase de rigor mortis. En esta etapa se produce una marcada excitabilidad
muscular dando lugar al proceso de la glucdlisis anaerobia como ruta metabdlica
alternativa debido a que las células no cuentan con una fuente disponible de
oxigeno, presencia de acumulaciones de acido lactico y degradacion del adenosin-

trifosfato (ATP), en adenosin-difosfato (ADP) y adenosin-monofosfato (AMP).
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Posterior a ello, se degrada a inosin-monofosfato (IMP), inosina (HxXR), hipoxantina

(Hx), ribosa (R), fésforo inorganico y amoniaco (Monterrosa, 2007).

Por otro lado, los cambios post-mortem que toman lugar en la textura del pescado

ocurren en las siguientes fases:

e Secrecidn de mucosa en la superficie del pescado
¢ Rigor mortis
e Autolisis enzimatica en la descomposicion de los tejidos.

e Descomposicién microbiana.

La duracién de cada una de estas etapas varia de acuerdo a las condiciones de
almacenamiento, especialmente por la temperatura la cual influye de gran manera
en estos procesos.

3.2.4 Secrecion de mucosa en la superficie del pescado

La secrecion mucosa es constituida por ciertas células de la piel del pescado y
contiene gran cantidad de compuestos nitrogenados proveyendo de alimento a
microorganismos de su entorno natural, y su produccion se intensifica posterior a la
muerte del organismo. Existen ciertas especies de peces que secretan dicha
sustancia en mayores cantidades en comparacion con otras, cominmente esta
secrecion alcanza 2-3% de la masa del pescado, deteniéndose al inicio de la fase

de rigor mortis (Monterrosa, 2007).

3.2.5 Rigor mortis

En esta etapa las proteinas miofibrilares del sarcémero situado en las fibras
musculares del pescado inician una contraccidbn mantenida al permanecer unidas

las miofibrillas de actina y miosina en presencia de ATP y calcio, haciéndose
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irreversible al interrumpirse la fuente de energia del organismo. Es alli cuando la
musculatura se trona rigida y dura, ademas, se acumula cantidades significativas
de acido lactico en el musculo y el pH empieza a descender moderadamente
(Mendoza, 2015).

3.2.6 Postrigor

Esta fase inicia cuando el musculo retorna al estado de flexibilidad, debido al
agotamiento de las reservas de energia de la célula muscular, mientras que las
miofibrillas comienzan a degradarse. Asi mismo, se produce la liberacién de
enzimas proteoliticas que se encuentran en los lisosomas, las cuales llevaran a
cabo la degradacion de las proteinas y péptidos provocando el ablandamiento
muscular en el pescado, facilitando también la actividad microbiana. Todos estos
cambios se traducen en modificaciones sensoriales y fisicas, asi como el acimulo
de compuestos quimicos en el musculo del pescado que son susceptibles de

detectarse a través de técnicas especificas de laboratorio (Villacis, 2003).

3.2.7 Autolisis

Posterior a la accién de deterioro por accién bacteriana y enzimatica, la autolisis se
presenta como un proceso bioquimico que provoca la pérdida de frescura del
pescado, y descomposicion de los compuestos basicos presentes en el masculo
bajo la influencia de las enzimas, involucrando también proteinas, lipidos y
carbohidratos (ver figura 8) (Bykowski & Dutkiewiz, 1996).
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Figura 8: Cambios en la calidad comestible del pescado en hielo (0°C).
Fuente: Huss, 1976.

La calidad del pescado crudo para consumo humano Unicamente depende de la
protedlisis, proceso que se lleva a cabo mediante la descomposicion de las
proteinas, siguiendo después del rigor mortis. Este proceso bajo la influencia de
enzimas da lugar a aminoacidos y otras sustancias de bajo peso molecular que
causan cierto impacto en las caracteristicas sensoriales del pescado (Monterrosa,
2007).

3.2.8 Descomposicién del pescado

El tejido muscular del pescado vivo es estéril, no obstante, el tracto digestivo,
branquias y piel, son los sitios donde se localizan y tienden a desarrollarse las
bacterias; desde ahi ingresan al musculo a través de los vasos sanguineos. Las
bacterias causan la descomposicion no solo de las proteinas, sino también de otros

compuestos que contienen nitrégeno, lipidos y perdxidos, acidos alifaticos,
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aldehidos y cetonas. Sin embargo, la descomposicion de compuestos nitrogenados

se da mucho mas rapido que los lipidos (Bykowski & Dutkiewiz, 1996).

Figura 9: Pescado fresco vs pescado deteriorado.
Fuente: Arza, 2014.

3.2.9 Factores que influyen en la descomposicién

La velocidad del proceso de descomposicién depende de una serie de factores que
influyen de manera directa o indirecta sobre el deterioro del pescado. Entre estos
factores destacan las caracteristicas fisicas, quimicas y estructurales inherentes al

pescado (Monterrosa, 2007).

Factores intrinsecos:

e Especie y tamafio del pescado
e Estado nutricional, reproductivo y fisioldgico.
e Nivel de parasitacion y de presencia microbiana.

e Temperatura del medio.
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Factores extrinsecos:

Relacionado con la alteracion de los productos de las pesca y métodos de
captura empleados.

El estrés sufrido por el animal antes de su muerte.

Las condiciones de almacenamiento en el bugue hasta su descarga.
Manipulacién y estiba, asi como las condiciones de almacenamiento en

tierra.

3.2.10 Putrefaccién del pescado

Generalmente, todos los pescados se alteran de manera similar, distinguiéndose 4

fases de putrefaccion:

1. En la primera fase apenas hay deterioro, existe una ligera pérdida del sabor

y olores naturales o caracteristicos.

En la segunda, tiene lugar una pérdida considerable de sabor y olor.

En la tercera, el pescado comienza a tener un sabor a rancio, su aspecto y
textura empiezan a mostrar sefiales evidentes de deterioro y las branquias y
cavidad ventral toman un mal olor.

Cuarta fase, inicia a partir del dia 15 donde el pescado se encuentra podrido

y por lo general se considera incomestible (Villacis, 2003).

3.3 Aseguramiento de la frescura del pescado

3.3.1 Recepcion de la materia prima

El peligro es el riesgo de aceptar materias primas de calidad por debajo del

estandar:
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e Las medidas de control consisten en verificar la identificacion de la materia
prima, evaluacion sensorial, (visual) y control de la temperatura de la materia
prima recibida. El gerente de produccién o una persona especialmente
designada pueden ser los responsables.

e No deberéa ser aceptado ningun lote de pescado de calidad inferior que no
cumplan con las especificaciones de la compafiia.

e Debe mantenerse un registro de todas las acciones diarias y observaciones.

e Rechazo de los lotes de baja calidad. Identificar las razones que origina la
baja de calidad o cambio de proveedor (Ramirez, 2008).

3.3.2 Enfriamiento del pescado

La reduccion de la temperatura como método de conservar la frescura del pescado
y otros productos pesqueros, permite prolongar el tiempo de conservacion del
pescado, reduciendo la actividad enzimatica y bacteriana, asi como también los
procesos quimicos y fisicos que pueden afectar a la calidad dado que el pescado
fresco es un alimento sumamente perecedero y se deteriora con gran rapidez. Por
ello, sin duda es un método de gran importancia a nivel mundial, tanto para los

mercados locales como internacionales (Mendoza, 2015).

La forma de enfriamiento mas comun es el uso de hielo, asi mismo, el uso de agua
enfriada, mezclas fluidas de hielo y agua, y el agua de mar refrigerada durante todas
las diversas operaciones de manipulacion del pescado. El uso de hielo permite
mantener el pescado fresco con un aspecto atractivo para el mercado, sin embargo,
es un medio de conservacién relativamente corto en comparacion con el método de
congelacion. Es también importante, destacar que el hielo como medio de
enfriamiento del pescado ofrece numerosas ventajas, ya que posee una capacidad

refrigerante muy grande con respecto a un peso a volumenes determinados, es
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inocuo, portatil y relativamente barato, facilitando la apropiada y rapida refrigeracion

del producto pesquero (Mendoza, 2015).

3.3.3 Medidas practicas para preservar la calidad del pescado

A continuacion, se detallan algunas medidas importantes a seguir para una

adecuada manipulacion y mantenimiento del pescado fresco a lo largo de toda la

cadena de distribucion y comercializacion.

Para evitar dafos fisicos:

Evitar aplastamientos, trasvases bruscos, manipulaciones bruscas, golpes y
roces.

El pescado debe estar en contenedores suficientemente amplios, adecuados
al tamafio de los ejemplares para evitar la sobrecarga de los mismos y los

apilamientos.

Para evitar el efecto de la temperatura:

Conservar el pescado siempre a temperaturas cercanas a los 0°C para
reducir el crecimiento bacteriano y el envejecimiento o ablandamiento del
musculo.

Aplicar una adecuada proporcién de hielo-pescado para el mantenimiento de
la temperatura y evitar los roces.

Mantener adecuadamente los sistemas de refrigeracion, comprobar
sistematicamente los registros de temperaturas y eliminar periodicamente las
acumulaciones de hielo para mantener la eficiencia de los sistemas de

refrigeracion.
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e Asegurarse que las puertas de las camaras frigorificas y de los medios de
transporte del producto, permanezcan cerradas el mayor tiempo posible.

e Utilizar hielo producido a partir de agua potable, ademas de estar limpio y
frecuentemente renovado.

e La manipulacion debe ser rapida y los tiempos de espera cortos para evitar

roturas en la cadena de frio.

Para evitar contaminacion:

e Los utensilios o superficies que puedan entrar en contacto con el pescado
deben estar en buen estado de conservacion y limpieza. Se debe evitar los
materiales con superficies porosas y rugosas en las que se acumula suciedad
y microorganismos. Asi mismo, las herramientas de corte bien afiladas
permiten un trabajo mas rapido, preciso y seguro.

e Las cajas y contenedores de pescado deben ser hechos de materiales aptos
para el contacto con alimentos y de material no poroso, facilmente lavable,
por ejemplo de plastico. También es importante asegurar el drenaje del agua
de deshielo.

e En todas las instalaciones de la linea de proceso, deben existir unos
adecuados controles de plagas, limpieza y desinfeccion.

e Se debe mantener al pescado apartado de otro tipo de productos que puedan
ocasionar una contaminacion cruzada.

e En lo referente al personal operativo debe estar capacitado y seguir las
buenas practicas de manufactura (BPM) para garantizar en lo posible la
inocuidad y buenas condiciones sanitarias de los productos, tales como: uso
de implementos de proteccion, lavado frecuente de manos, ropa limpia, etc.
(Abaroa, 2008).

3.3.4 Aseguramiento de la calidad (AC)

La necesidad de contar con un sistema efectivo de aseguramiento de la calidad se

da aun mas por la creciente demanda global de pescado y de productos pesqueros,
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en situaciones cuando el nivel de la produccion se acerca a su maximo con limitadas
posibilidades para un crecimiento fututo y reduccién del desperdicio de pescado a
causa de su deterioro. Por ello, es necesario efectuar una distincion entre
Aseguramiento de la Calidad y Control de la Calidad, que de acuerdo con las
Normas Internacionales (ISO 8402) el Aseguramiento de la Calidad (AC) se define
como “el conjunto de actividades planificadas y sistematicas, aplicadas en el marco
del sistema de la calidad, que son necesarias para proporcionar la confianza
adecuada en que un producto o servicio satisface determinados requisitos para la
calidad”. Mientras que Control de Calidad son “las técnicas y actividades de caracter
operativo utilizadas para satisfacer los requisitos para la calidad”, determinandose
como la inspeccion y regulacion en funcién de los estandares asociados con la linea
de proceso especificado por la empresa (Bernardi, 2013).

Calidad

Certificada

N CERTIFIED,
A g

Figura 10: Certificaciones de calidad para productos pesqueros.
Fuente: VITAMAR, 2019.

3.3.5 Sistema HACCP

Dicho sistema es una estrategia preventiva basada en un profundo estudio de las

condiciones prevalecientes, introducida por microbidlogos, hace mas de 20 afios

36



atras, para aumentar la seguridad de los productos y fue denominada Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Los principios del sistema HACCP
estan siendo introducidos en la produccién de alimentos en muchas partes del
mundo. Una de las razones de este desarrollo se basa en el nUmero de legislaciones
nacionales sobre alimentos, que asignan al productor la responsabilidad total de la

calidad del alimento y el uso obligatorio del sistema HACCP.

Para que pueda ser efectivo, el sistema HACCP debe ser aplicado desde el origen
del alimento (captura, cosecha) hasta su consumo. En el caso del pescado fresco,
la situacién mas frecuente es que el pescado cambie de duefio en el momento de
desembarco. Aqui, el nuevo duefio (el procesador) debe asegurar que el pescado
ha sido suministrado por un proveedor confiable (pescador) que aplica los principios
del HACCP. Si esto es posible, el procesador tiene la situacién bajo control y sélo
necesita verificar ocasionalmente la calidad del pescado recibido en la planta
mediante evaluacion sensorial y medicion de la temperatura del pescado. En éste
caso no es una situacion critica y este paso puede ser designado solo como un
punto de control (PC) (SENESA, 2014).

3.4 Métodos para la evaluacion de la calidad
3.4.1 Meétodos sensoriales

El método sensorial es aplicado para medir, analizar e interpretar aquellas
reacciones percibidas por los sentidos del gusto, olfato, tacto y vista, producto de
las alteraciones fisicas y quimicas de origen enzimético y bacteriano. Es el Unico
método para determinar de forma rapida y confiable la preferencia y aceptabilidad
de los productos marinos. Dentro de los cambios que experimenta el pescado, se
pueden destacar la pérdida de brillo y hundimiento de los ojos, decoloracion de las

agallas, pérdida de brillo y color de la piel, desprendimiento de las escamas, pérdida
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de textura y ablandamiento de la carne con rotura del vientre y olores amoniacales
(ver figura 8) (Cuesta, 2013).

Como reconocer un pescado fresco

@
‘ (Ojos: ) Deben ser abundantes y por ello
Deben ser dificiles de retirar. Los pescados
esféricos, salientes frescos son muy reshaladizos.

en la mayor parte.

— E Debe ser firme y

‘Agallas: ) consistente, su color tiene

Débe eer A EaIoF viva caraFteristicas Qiferentes,

y limpio. Rojo vivo en la Cavidad abdominal: Seginizespede:

mayor parte de las La tela que cubre la

especies y rosado en cavidad abdominal Tiene que oler a humedad o a agua

otros. Deben ser suaves debe ser suave, dulce, segun la clase; un pescado muy

y resbaladizas al tacto. limpiay brillante. fresco tendra olor a algas marinas.

Figura 11: Caracteristicas organolépticas de un pescado fresco
Fuente: SENASA, 2010.

3.4.2 Métodos quimicos

Los métodos no sensoriales o métodos analiticos tienden a ser mas objetivo y
confiables que los métodos sensoriales, y son Utiles cuando se trata de valorar el
grado de alteracién o aceptabilidad de la materia prima. La importancia de los

métodos quimicos radica en la capacidad que tienen para restablecer estandares
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cuantitativos, de esta forma, los métodos quimicos pueden ser empleado para
resolver cuestiones vinculadas con la calidad marginal del producto, ademas,
muestran correlacion con las evaluaciones sensoriales de la calidad y el compuesto
guimico a ser medido debe incrementar o disminuir de acuerdo con el nivel de

deterioro microbiolégico o de autolisis (Durazo, 2006).

Se utilizan frecuentemente indices quimicos indirectamente relacionados con la
actividad microbiana. Entre estos indicadores de frescura, tenemos: el amoniaco, el
nitrégeno basico volatil total (N-BVT), el nitrdgeno de trimetilamina (N-TMA), acidos
volatiles, pH, capacidad buffer, sulfuros, productos de desdoblamiento nucleotido y

otros que determinan la pérdida de frescura como la Hipoxantina (Hx) (Galan, 2011).

3.4.3 Métodos fisicos

Estos métodos involucran la medida de pH del pescado, textura y propiedades
eléctricas. Los llamados métodos fisicos se usan de manera poco frecuente, debido
a que no son suficientemente medibles o requieren de calibracion segun la especie
de estudio (Cuesta, 2013).
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4. METODOLOGIA

4.1. Areade estudio

Se realiz6é una busqueda bibliografica de las publicaciones realizadas dentro del
territorio ecuatoriano, ubicado en la region noroccidental de Ameérica del Sur y
compuesto por veinticuatro provincias. Limita al norte con Colombia, al sur y al este

con PerQ y al oeste con el océano Pacifico.

French Guana

b diana ivanass

South Georga

R

Figura 12: Mapa de Ecuador
Fuente: Alamy, 2017.

4.2. Tipo de investigacion

De acuerdo con Hernandez (2004), este trabajo se basa en una investigacion de
tipo Exploratoria, en donde se analizara la informacién obtenida de estudios
realizados en base a los parametros de frescura para la evaluacion organoléptica
de las especies mas importantes comercializadas en Ecuador, con una delimitacién
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de estudio comprendida por los afios 2010 a 2021. Este estudio también se torna
de tipo explicativo debido a que pretende conducir a un sentido de entendimiento
referente a lo estudiado, por lo tanto, la informacién que se analizard tiene un
trasfondo de investigacién cualitativa y cuantitativa por el origen y la recoleccién de
sus datos, y para efecto de discusion de este trabajo se toman datos numéricos, por

ende, esta investigacion es también de caracter cuali-cuantitativa.

4.3. Métodos y técnicas de investigacién
4.3.1. Métodos tedricos

e Inductivo — Deductivo: Establece las bases para abordar criterios tedricos
conceptuales en base a las publicaciones que mencionan acerca de los
parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de las principales
especies comercializadas en Ecuador y organizar en los resultados los datos

obtenidos de la investigacion.

e Analitico sintético: Establece la relacion y coherencia que existe entre la teoria,

fundamentos y criterios con el objeto de investigacion.

4.3.2. Métodos empiricos

e Andlisis documental: para abordar los aspectos tedricos-conceptuales de la
investigacion se realizdé una revision y analisis de la literatura y de esta forma,

establecer relaciones para la confeccidon de dicho trabajo investigativo.
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4.4. Obtencién de datos e informacion
Para dar cumplimiento a los objetivos propuestos en este trabajo se analizo
bibliograficamente trabajos investigativos como tesis, articulos cientificos, informes
técnicos, sitios web especializados y blogs académicos institucionales, que

permitieron explorar los alcances de la comunidad académica sobre la temética.

45. Anélisis de datos

El andlisis de los datos compilados de las principales especies de peces
comercializadas durante el periodo 2010 — 2021, se llevé a cabo mediante el uso de
la hoja de calculo de Excel, a través de la construccién de tablas para enlistar las
especies de peces y elaborar las escalas de evaluacién sensorial de acuerdo con el

grado de frescura para cada especie.

PROMARQOSA

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Ecuador)

Empresa Ecuatoriana que lleva mas de veinte afios en la industria pesquera,
dedicdndose al procesamiento y exportacion de pescado fresco y congelado,
especialmente en pescados y mariscos(camarén) de alta calidad, mediante la
ejecucion del analisis quimico y organoléptico que permite obtener un indice de

calidad garantizando la seguridad alimentaria.

E=S
PRoMARoOSA

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda.
ECUADOR

Figura 13: Logo Promarosa
Fuente: PROMAROSA CIA LTDA, 2008
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La principal planta de procesamiento se encuentra ubicada en las costas de Santa
Rosa, Provincia de Santa Elena, Ecuador; convirtiéendose en una ventaja de ofrecer
exclusivamente productos recién pescados. Promarosa oferta un sinnimero de
pescado fresco y congelado tales como: Dorado, Atin de aleta amarilla, Pez
espada, Grouper, Wahoo, Blue Marlin, Corvina, Oilfish, PAmpano entre muchos

otros. Estas y demas especies de peces se ofrecen en una variedad de tamafios.

Cabe mencionar que debido a la experiencia que manejan en el tema de
exportaciones, esta empresa ha llegado a distintos mercados importantes a nivel
mundial, realizando las exportaciones en ciclos, es decir diariamente y otras
después de una semana o dos, lo que permite tener el tiempo necesario para
actualizar el listado de existencias y enviarlas a los clientes por medio digital. Las
entregas se las realizan dependen de la producciéon y el destino final,
comprometiéndose a ofrecer una gama de especies, innovando y buscando llegar
a nuevos mercados (PROMAROSA, 2022).

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Chanduy)
Control de Calidad
Analisis quimico del Camardén

1. Llegada del camardn a recepcion en las instalaciones de PROMAROSA S.A
El supervisor revisa la guia para verificar el volumen de la materia prima.
2. Llegada del personal de calidad para la toma respectiva de muestra para la
realizar la liberacion de la materia prima.
El supervisor toma una muestra de 4 kilos de materia prima para su
respectiva clasificacion del estado en la que se encuentra el camarén:
= Camaron fresco y sano
= Camaron flacido
= Camardn manchas leves
= Camardn manchas fuertes
= Camarén Mudado

= Ataque bacteriano
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3. Registro del peso y porcentaje de los estados en los que se encuentra el

camaron

4. Prueba de Resistencia

Andlisis quimico para verificar si la muestra presenta concentraciones de

metabisulfito

Materiales

Probeta

Bureta

Matraz de baldn
Fiola

Kit de destilacion
Agua destilada
Peroxido
Hidroxido

Rojo metil
Camaron

Acido

Procedimiento

Para la preparacion de la fiola se necesita:

Para la preparacion de la muestra se necesita:

90 ml de agua destilada
10 ml de peroxido

3 gotas de rojo metil

5 gotas de hidroxido

Homogenizar

30 gr de camaron ligeramente licuado
150 ml de agua destilada

10 ml de acido
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Una vez preparada la muestra vertir en el balon, colocarla sobre el calefactor y dejar
gue continde el proceso de destilacion de la muestra hacia la fiola. El resultado de
la destilacion comprueba la presencia de metabisulfito en el cambio de color de la
fiola, de color amarillo a fucsia. Por ultimo, la destilacién debe llegar a los 150 ml,

retirar para proceder a la titulacién con la bureta y descartar.

Area de descabezado
Analisis del producto en cola

1. Este proceso se lo debe realizar de forma minuciosa, sin dejar residuos ni dafar

el primer segmento del abdomen del camaron.

Para el conteo de las muestras en colas de camarén se procede a pesar una libra

equivalente a 0,454 kg, obteniendo en esa muestra 41 piezas clasificadas en:

=  Camarones mudados

= Camarones mal descabezados

= Camarones flacidos

= Camarones con ataque bacteriano

= Camarones con manchas fuertes y leves

= Camarones con deformidades en la cola

2. Una vez descabezado, lavado y secado el camarén se procede a colocarlos en
los bines que contiene una base de hielo seguido de 4 a 5 gavetas de cola de

camarén y asi sucesivamente hasta llenar los bines.

Se realiza este proceso con el fin de mantener la cadena de frio evitando la
proliferacion de bacterias y el deterioro del producto.

Maquina de seleccion para empacado
La maquina arroja 3 clasificaciones que son:

Caja 31/35 camarones en 0,454 kg
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Caja 36/40 camarones en 0,454 kg
Caja 41/50 camarones en 0,454 kg

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Salinas)

Andlisis Organoléptico

Llegada de la materia prima

2. Para realizar el analisis organoléptico se hace un muestreo del lote con tres
gavetas para verificar la coloracion de los ojos y agallas.

3. Realizar el proceso de limpieza de la materia prima, tomando en cuenta las
siguientes claves para saber si un pescado se encuentra fresco y en buenas
condiciones:
¢ Las agallas deben tener un color rojo o rosa intenso, y un aspecto limpio y

brillante.
¢ Piel rigida, firme y brillante.
e Carne firme, no se aplasta al apretar con el dedo.
e Olor a mar

4. Pesar la materia prima, considerando que si el peso es mayor a 300 gr es
seleccionado para filete y si es menor para HGT.

5. Proceso de fileteado
e Limpieza de residuos (piel, sangre) en el filete, con agua helada a 0°
e Enlatado del filete.

e Congelacion del filete en los tuneles de 5 a 8 horas.

6. Proceso de Empaque

e Desprender el filete de merluza de las latas en unas tinas.

e Pesar entre 840 gr — 860 gr de filete congelado

o Glacear los filetes ya pesados sumergiéndolos en una piscina llena de
agua a 0 a 0.5° retirandolos inmediatamente.

e Retirar los ultimos residuos que quedan en el filete.

e Empacar en fundas de 800 gr, sellar y encartonar para luego colocarlos

en la camara de frio hasta ser despachados.
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5. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

5.1. Taxonomiay evaluacidén organoléptica de las principales especies
de peces comercializadas en Ecuador.

Las especies consideradas para este estudio fueron escogidas por ser las
principales especies de peces comercializadas en Ecuador. En base a cada
especie se detallard su taxonomia y la evaluacion organoléptica mediante
escalas que permiten evaluar la frescura de un pescado a través de escalas
cuantitativas (1-5, 0-3, 0-6) o escalas cualitativas (excelente-rechazable); de
este modo, cuando el pescado se va deteriorando la puntuacion cambiara de

acuerdo con la tabla y escala de una determinada especie.

1) DORADO
Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata

Clase: Actinopterygii

llustracién 1: Coryphaena hippurus
Fuente: SNP (2011).

Orden: Carangiformes
Suborden: Carangoidei
Familia: Coryphaenidae
Género: Coryphaena

Especie: Coryphaena hippurus (Linnaeus, 1758)

Evaluacion Organoléptica

c_u PARAMETROS
IS
O
M OLOR PIEL 0JOS TEXTURA COLOR AGALLAS
Muy Brillante Brillantes . Superﬂqal_; Separadas,
. . . Firme, Caracteristic .
5 fresco uniformidad glébulo casi sin
S dura odela
tipico de escamas ocular X mucus
especie
Leve a Brillante, Brllllantes, F,'m?e’ Levemente AI_gunas
4 globulo elastica, facilmente
pescado leve . decolorado
ocular no al presionar separables

47




desprendimi
ento de
escamas
Levemente - ”
. . Deformacion | Decoloracion Mucus
A pescado brillante, Ligeramente al presionar filete abundante
fuerte desprendimi opacos P ; )
onto con el dedo beige completamente
Olores Algo Opacos, no Pescado Superficie
, : . Muy
ligeramente | decolorada, se define blando, filete levemente
~ ; . . S : decolorada
extrafios sin brillo parte interna flacido blanquecina
Olor Gloébulo Excepcional Superficial: | Completamente
oo Opaca, .
puatrido flacida ocular mente blanquecino decoloradas,
amoniacal hundido blanda lechoso gran cantidad

Tabla 2: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Coryphaena hippurus
Fuente: (Chavez, 2004).

Analisis

En la tabla 2, se detallan los parametros a considerar para la evaluacion

organoléptica de la frescura del pez Dorado (Coryphaena hippurus), del mismo

modo, se describen las variaciones y caracteristicas sensoriales en relacién con los

parametros (olor, piel, ojos, textura, color y agallas), que podria presentar el

pescado posterior al proceso de captura, mostrando a su vez un descenso de su

frescura. Dichos parametros seran evaluados mediante la escala 5-1, donde 5

corresponde a una oOptima frescura del producto y 1 a un mayor deterioro de sus

parametros, siendo este no apto para el consumo humano.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

OLOR

3 0
6
12

11

54

48

PIEL

9

10
I : :

45

0JOos

41

TEXTURA

56

COLOR

27

30

AGALLAS

Gréfico 1: Evaluacion organoléptica de Coryphaena hippurus durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).
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2) ALBACORA (Atun Aleta Amarilla)
Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata

Clase: Actinopterygii

llustracién 2:Thunnus albacares

Orden: Scombriformes

Evaluacion Organoléptica

Suborden: Scombroidei

Familia: Scombridae

Género: Thunnus

Fuente: Marine fish (2009

Especie: Thunnus albacares (Bonnaterre, 1788)

PARAMETRO EXCELENTE BUENO MARGINAL RECHAZABLE
Agallas Rojo brillante Rojo paI,|d0 a AmanI,Io — café Amarillo —
café a café oscuro blanco
Claros, Sumisos. con Blancos opacos
Ojos brillantes y ’ 0 rojos Perdidos
nube blanca
protuberantes estallados
Lustre normal, Opaca sin brillo Color normal, Decoloracion
. aparente, . . .
Piel color claroy medio paliday masiva, piel
brillante - musculo visible | descompuesta
destefida
Fresca, tipica
Olor de agallas de pescado . Planay Fuerte_ olor a , Amargo,
anza recién ligeramente con | pez, sin estar putrido, olores
yp olor a pez rancio extrafios
capturado
. . Panza
. S Deformaciones Ligeramente
. Sin mutilacién y o quemaday
Dafio fisico deformidad o mutilaciones roto a randes
pequefias apachurrado granc
mutilaciones
FUmELE e . .| sin elasticidad Muy blando y
musculo y Firme y elastico : blando
panza y firmeza pulposo

Tabla 3: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Thunnus albacares
Fuente: (Rodriguez, 2002).
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Anélisis

En la tabla 3, se sefialan los parametros a considerar para la evaluacion
organoléptica de la frescura del pez Albacora (Thunnus albacares), asi mismo, se
describen los cambios sensoriales de sus caracteristicas en relacion a los
parametros (agallas, ojos, piel, olor de agallas y panza, dafio fisico, y firmeza del
musculo y panza), los cuales podrian presentarse en el pescado a lo largo de la
cadena productiva. Dichos parametros son evaluados mediante una escala
cualitativa categorizada por: Excelente, Bueno, Marginal y Rechazable, donde
“‘excelente” es atribuido a un pescado altamente fresco y “rechazable” a un pescado

deteriorado que ha perdido sus caracteristicas iniciales de frescura.

EXCELENTE B BUENO N MARGINAL RECHAZABLE

100%

6 7 — > 10
90% -
80%
70%
60%

50%
40%

30%

55 56
47 48 al

20% 39
10%

0%

AGALLAS 0J0S PIEL OLOR DE DANO FiSICO  FIRMEZA DEL
AGALLAS Y muUscuLo
PANZA

Grafico 2: Evaluacion organoléptica de Thunnus albacares durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).

Tras la exhaustiva evaluacién organoléptica de Thunnus albacares mediante la
aplicacion de la tabla 3, muestra que esta especie al ser un pez azul o graso va a

presentar altos contenidos de grasa en determinadas partes de su cuerpos, asi
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mismo, va a presentar niveles de histamina debido a la descarboxilacion de la

histidina, y al ser un pez de migraciones largas va a presentar una carne muy

irrigada de color oscuro caracteristico. Por lo tanto, en base a lo anteriormente

mencionado y a los resultados obtenidos se muestra que las agallas (39%) junto al

olor de las mismas y de la panza (47%) van a ser mas susceptibles a presentar

alteraciones en sus caracteristicas iniciales de frescura, seguido del dafio fisico que

este pueda presentar por las malas practicas pesqueras, mientras que los 0jos y

piel son los parametros que gracias a su alto porcentaje se catalogan como

“Excelente”.

3) MERLUZA

Taxonomia
Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii

Orden: Gadiformes llustracion 3: Merluccius gayi
Fuente: Fischer et al. (1995).

Suborden: Gadoidea
Familia: Merlucciidae
Género: Merluccius
Especie: Merluccius gayi (Guichenot, 1848)

Evaluacion Organoléptica

PARAMETRO | DESCRIPCION

ESCALA

Brillante, plateada con irisaciones, zona cercana a la cola rosada

0

Algo brillante, ligera pérdida de irisacion, zona cercana a la cola

Piel algo rosada

1

Color

Bastante mate, pérdida de irisacién

Muy mate, contraccion de la piel alrededor de la cabeza

Negra, nitida, muy bien definida

Ligeramente grisacea, gris oscura

Pupila

Gris bastante clara

Ojos Gris, nublada

Ligeramente convexa, plana

For
a

Ligeramente hundida

R OWIN|IFPOW|IN
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Hundida 2
Rojo rosado homogéneo, arco branquial blanquecino, limpio
Rojo-rosa-naranja con ligera decoloracién, arco branquial muy 1
ligeramente amarillento
Rosado-marrén, decoloracion, arco branquial amarillo-marrén 2
Marrén parduscas, completamente decoloradas, arco branquial
amarillo-marrén-gris.

Ligero casi transparente

o

Color

w

Agallas Lechosos, bastante espeso

Color rojo-beige, marronaceo, tendiendo a desaparecer

Mucus

Practicamente ausente
Marino, fresco, algas, poco olor

Hierba recién cortada
Cuero, malta, 4cido, agrio

Olor

Fecal, amoniacal, fermentacion

Negro, brillante, limpio, firme, entero

Bastante negro, entero, comienza a desprenderse, ligero
oscurecimiento del masculo cercano al corte

RPOIWINIFRPIOWINIFIO

N

Peritoneo Ligeramente pardo, se desprende con facilidad, oscurecimiento
del muasculo cercano al corte

Descompuesto, oscurecimiento generalizado e intenso del
musculo

Firme se recupera rapidamente

Ligeramente blanda, facilmente recuperable

Bastante blanda, se recupera muy lentamente

Blanda sin consistencia, no se recupera

w

Textura

W|N |~ |O

Tabla 4: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Merluccius gayi.
Fuente: (Abaroa, 2008)

Andlisis

En la tabla 4, se muestran cada uno de los parametros a considerar para la
evaluacion organoléptica de frescura del pez Merluza (Merluccius gayi), junto a las
caracteristicas o variaciones en relacion con los parametros (piel, ojos, agallas
peritoneo y textura), los cuales podrian presentarse en el pescado a lo largo de la
cadena productiva. Estos parametros seran evaluados mediante una escala
cuantitativa que comprende de entre 0-3, donde O corresponde a una Optima
frescura del producto y 3 a un mayor deterioro de sus parametros, representando

una amenazada para la salud humana en caso de consumo.
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Grafico 3: Evaluacion organoléptica de Merluccius gayi durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).
Para Merluccius gayi la evaluacion organoléptica de sus parametros (piel, ojos,
agallas, peritoneo y textura), demostré que el peritoneo (15%) y agallas (13%) son
los pardmetros mas susceptibles para deteriorarse por la acciébn microbiana en el
caso de no realizarse un correcto manejo y control de la frescura del pescado. Por
otro lado, la piel (58%) y los ojos (51%) resultaron ser los parametros que
mayormente mantuvieron sus condiciones iniciales de frescura propias de la

especie.

4) SARDINA (Pinchagua)
Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata

Clase: Actinopterygii

llustracién 4:0pisthonema libertate
Fuente: Fresh Fish (2020).

Orden: Clupeiformes
Suborden: Clupeoidei
Familia: Clupeidae

Género: Opisthonema
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Especie: Opisthonema libertate (Gunther, 1867)

Evaluacion Organoléptica

i : Mucus de Carne interna
Parametro Piel :
la piel Color Textura Olor
Pigmentacién Perceptibl | Brillo uniforme | Olor a | Firme y  elastica,
brillante, e al tacto, | MB: rosado claro, | mar superficie uniforme
decoloraciones brillante y | MR: marrén claro
Fresca o P LT
ausentes, sin fisuras, | elastico. CA: rojo intenso
coloracion intensa,
LA: presente
Pigmentacién Perceptibl | Brillo uniforme | Olor a | Firme y elastica,
brillante, e al tacto, | MB: rosado tenue, | mar Superficie  uniforme.
0 decoloraciones brillante y | MR: marrén claro Presencia de exudado
ausentes, sin fisuras, | elastico. CA: rojo intenso
coloracion  intensa,
LA: presente
Pigmentacion Perceptibl | Brillo uniforme | Predomi | Poco firme y suave, se
brillante, e al tacto, | MB: rosado claro, | na el | desmorona al
1 decoloraciones brillante y | MR: marrén claro | olor  a | presionar. Presenta
ausentes, sin fisuras, | elastico. CA: rojo intenso mar Yy | poco exudado
coloraciéon intensa, ligero a
LA: presente pescado
Pigmentacion Perceptibl | Brillo uniforme | Olor a | Poco firme y suave, se
35 brillantg, sin _fisuras, e _al tacto, | MB: rosado claro, | pescado desmorona al
' coloracidon  intensa, | brillante y | MR: marrén claro presionar. Presenta
LA: ausente elastico. CA: rojo intenso poco exudado
Pigmentacion Perceptibl | Brillo uniforme | Olor a | Poco firme, se
brillante, sin fisuras, | e al tacto, | MB: rosado | pescado | desmorona al
4 coloraciéon  intensa, | brillante y | opaco, presionar. Presenta
LA: ausente algo MR: marrén claro exudado y retiene poco
espeso. CA: rojo- agua
anaranjado
Pigmentacién Perceptibl | Brillo poco | Olor Poco firme, se
brillante, sin fisuras, | e al tacto, | uniforme MB: | fuerte a | desmorona al
coloracion intensa, | brillante y | beige, pescado | presionar. Presenta
5 LA: ausente. | algo MR: marrén poco exudado. Retiene
Acumulacion de | espeso. 0SCuro CA: agua, sensacion
grasa bajo la piel. anaranjado - esponjosa al tacto.
amarillo
Pigmentacion Perceptibl | Brillo poco | Olor Nada firme, se
brillante, sin fisuras, | e al tacto, | uniforme MB: | fuerte a | desmorona al
coloracidon  intensa, | brillante y | beige, pescado | presionar. Presenta
LA: ausente. | algo MR: marron poco exudado. Retiene
6 Acumulacién de | espeso. oscuro CA: agua, sensacion
grasa bajo la piel. amarillo esponjosa al tacto. En
los extremos
apariencia seca y
desquebrajada

Tabla 5: Parametros de frescura para la evaluacién organoléptica de Opisthonema libertate
Fuente: (Gonzélez, 2002).

MB: musculo blanco, MR: musculo rojo, CA: cavidad abdominal, LA: Linea amarilla.
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Anélisis

En la tabla 5, se muestran los parametros a considerar para la evaluacion
organoléptica de frescura de la sardina (Opisthonema libertate), asi mismo, las
caracteristicas o variaciones en relacion con los parametros (piel, mucus de la piel,
y color, textura y olor de la carne interna). Estos parametros seran evaluados
mediante una escala mixta que va desde “fresca” a “6”, donde “fresca” corresponde
a la frescura inicial del pescado luego de su captura y “6” al grado maximo de

deterioro.
FRESCA m0 m1 3,5 B4 m5 m6

100% ———
10
90%

80%

—
70%
60%
50%
40%

30%

20% 48 >
(]
35
10%
0%
PIEL MUCUS DE LAPIEL CARNE INTERNA -  CARNE INTERNA -  CARNE INTERNA -
COLOR TEXTURA OLOR

Grafico 4: Evaluacion organoléptica de Opisthonema libertate durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).

En Opisthonema libertate la evaluacion organoléptica durante 2010-2021
representada en el grafico 4, muestra que los parametros mayormente susceptibles
a deteriorarse y perder sus caracteristicas iniciales de frescura es el mucus de la
piel representando el 10% y el olor de la carne interna representando el 12%
respectivamente, mientras que los parametros que se situaron en el atributo de la
escala denominado como “Fresca”, fue la piel (48%) y el color de la carne interna
del pescado (51%). Sin embargo, es importante mantener la cadena de frio durante

toda la cadena de produccion de la sardina para conservar la frescura del producto.
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5) CORVINA (Corvina Picuda)

Taxonomia
Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciformes
Suborden: Percoidei
Familia: Sciaenidae

Género: Cynoscion

llustraciéon 5: Cynoscion p’ﬁoxocephalus
Fuente: Alchetron (2018).

Especie: C. phoxocephalus (Jordan & Gilbert, 1882)

Evaluacion Organoléptica

PARAMETROS CARACTERISTICAS

ESCALA

Brillante, azulada

Aspecto

externo Poco brillante, no azulada

No brillante, apagado

Firme y elastica

Apariencia Textura de Ligeramente blanda

general cuerpo -
Muy blanda, depresiones profundas

Entera, intacta

Piel Ligeramente pelada o facil de pelar

Rasgada y dafiada

Limpio (transparente)

Claridad Ligeramente turbio

Opaco

Negro y brillante

Perdida de brillo y opaco

Caracteristicas Color ,
Gris

del ojo
Gris y distorsionado

Convexo

Plano

Forma -
Céncavo

Muy hundido

Rojo brillante

Caracteristicas de Color Rojo apagado

branquias

Marrén-rojizo

NRPOWINIFPIOWINIPIOIN|IP|IOIN|P|IOIN|IP|IO|N|F|O
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Decolorado 3

Ausente 0

Mucus Moderado 1

Abundante 2

c o No perforado, firme 0
e | IR ]
Perforado, muy blando 2

- Lisa y translucida 0

c aErﬁtea?r(r)u?se CLE;O) A@aéflgf'a Aspecto céreo (tonalidad rosada) 1
Amarillo, marrén 2

Brillante y bien diferenciadas 0

Organos internos '?ﬁtréfggo Perdida de brillo, levemente adheridas, fragiles 1
Visceras maceradas, colores desvanecidos 2

Tabla 6: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Cynoscion phoxocephalus
Fuente: (Mazzini, 2021).

Andlisis

En latabla 6, se sefialan los pardmetros que se toman en cuenta para la evaluacion
organoléptica de la frescura de la corvina (Cynoscion phoxocephalus), al igual que
las caracteristicas de los pardmetros (apariencia general, caracteristicas del ojo,
caracteristicas de branquias, caracteristicas del abdomen, estado de la carne y
organos internos), los cuales pueden variar de acuerdo con el estado de frescura
del pescado. Estos pardmetros seran evaluados mediante una escala cuantitativa
gue comprende valores de entre 0 a 3, donde 0 corresponde a un 6ptimo estado de

frescura y 3 al maximo estado de deterioro.
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APARIENCIA CARACT. DEL OJO CARACT. DE CARAC. DEL ESTADO DE LA ORGANOS
GENERAL BRANQUIAS ABDOMEN CARNE INTERNOS

Grafico 5: Evaluacion organoléptica de Cynoscion phoxocephalus durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).

La evaluacion organoléptica efectuada en Cynoscion phoxocephalus a través del

uso de la tabla 6 y representada en el gréfico 5, sefiala que aquellos pardmetros

con mayor posibilidad a deteriorarse, alcanzando el nivel maximo de degradacion y

pérdida de frescura representada por el valor “3” son el 0jo (29%) y 6rganos internos

con el (31%). Por otro lado, los pardmetros que mayormente mantuvieron sus

caracteristicas iniciales de frescura “0” fue la apariencia general (55%) y las

caracteristicas del abdomen (49%).

6) CAMOTILLO

Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata

Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii

Orden: Perciformes llustracién 6: Diplectrum conceptione
Suborden: Percoidei Fuente: IMARPE (2020).

Familia: Serranidae
Género: Diplectrum

Especie: Diplectrum conceptione (Valenciennes, 1828)
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Evaluacion Organoléptica

. RITERI RGANOLEPTI — CATEGORIA DE FRE RA
PARAMETROS C OS ORGANO COoSs-C GO SCU
Extra (9) A (8,7) B (6,5) C(4,3,2,1)
. . . L Pigmentacién en Pigmentacién
Pigmento vivo y Pigmentacion fase de decolorada, sin
Piel tornasolado, sin viva, pero sin g, brillo, piel se
D : decoloracion y
decoloracion brillo Lo desprende de la
sin brillo
carne
Mucosidad Acuosa, Ligeramente Lechosa, gris, o
. : ; paca
cutanea transparente turbia amarillenta
Convexo
ligeramente .
Convexo . . L Coéncavo en el
. hundido, pupila Plano; cornea )
: (abombado); ) centro, pupila
Ojos : negra apagada, opalescente; .
pupila negra 'y . gris, cornea
i cornea pupila opaca
brillante . lechosa
ligeramente
opalescente
Color marrén /
Menos . . )
o gris Amarillentas;
. Color vivo; sin coloreadas, p ) i
Branquias . . decolorandose; mucosidad
mucosidad mucosidad mucosidad lechosa
transparente
opaca y espesa.
Peritoneo (en el Liso; brillante, Un poco Grumosos, facil
e apagado, puede .
pescado dificil de separar de separar de la No adherido
: separarse de la
eviscerado) de la carne carne
carne
Olor de las .

g Ausencia de olor .
branquias y de la Aloas marinas 2 algas. olor Fermentado, Agrio,
cavidad 9 gas, ligeramente agrio | descompuesto

. neutro
abdominal

Ligeramente Blanda (flacida)
Consistencia de Firme y elastica blanda (flacida) las escamas se
y elastica, Menos elastica menos elastica, desprenden
la carne superficie lisa S e
superficie cérea | facilmente de la
y opaca piel

Tabla 7: Parametros de frescura para la evaluacién organoléptica de Diplectrum conceptione
Fuente: (Seminario, 2019).

Analisis

En la tabla 7, se observan los parametros a tomar en cuenta para la evaluacion
organoléptica de la frescura del pez camaotillo (Diplectrum conceptione), al igual que
las caracteristicas que pueden presentar los parametros determinados para esta
especie (piel, mucosidad cutanea, ojos, branquias, peritoneo, olor de branquias y

consistencia de la carne). Estos parametros seran evaluados mediante los
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siguientes atributos “Extra — A — B — C”, donde “Extra” corresponde al estado 6ptimo

de frescura y “C” al estado maximo de deterioro del pescado.

EXTRA mA mB C

100%
90% = 20 15
80%

0% [
60%
50%

70

40%
30%

50 51
20% 42 39 40 42
10%
0%
PIEL MUCOSIDAD 0J0s BRANQUIAS PERITONEO  OLORDE  CONSISTENCIA
CUTANEA BRANQUIAS Y DE LA CARNE
ABDOMEN

Gréfico 6: Evaluacion organoléptica de Cynoscion phoxocephalus durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).

En la evaluacion organoléptica de Cynoscion phoxocephalus donde se tomaron en
cuenta los siguientes parametros: piel, mucosidad cutanea, ojos, branquias,
peritoneo, olor de branquias y cavidad abdominal, y consistencia de la carne,
determiné que gran parte del producto camotillo evaluado a través de esta tabla,
alcanzé altos porcentajes dentro de la calidad o atributo “Extra” evidenciando la
frescura del producto, siendo la piel (70%) y los ojos (50%) los parametros que
mayormente conservaron sus caracteristicas de frescura (ver grafico 6). Es
importante recalar también que este pescado posee una gran acogida en el sector

de la gastronomia gracias a su sabor y textura de la carne.
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7) CARITA
Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopteryqgii

Suborden: Carangoidei
Familia: Carangidae
Género: Selene

Especie: Selene peruviana (Guichenot, 1866)

Evaluacion Organoléptica

llustracion 7: Selene Peruviana
Orden: Carangiformes Fuente: Pesnusan (2019).

PARAMETROS CARACTERISTICAS

ESCALA

Brillante, azulada

Aspecto

externo Poco brillante, no azulada

No brillante, apagado

Firme y elastica

Apariencia Textura de Ligeramente blanda

general cuerpo
Muy blanda, depresiones profundas

Entera, intacta

Piel Ligeramente pelada o facil de pelar

Rasgada y dafiada

Limpio (transparente)

Claridad Ligeramente turbio

Opaco

Negro y brillante

Perdida de brillo y opaco

Caracteristicas Color

del ojo Gris

Gris y distorsionado

Convexo

Plano

Forma "
Cobncavo

Muy hundido

Rojo brillante

Caracteristicas de Color Rojo apagado

branquias

Marrén-rojizo

NIFPIOWINIFPFIOWINIFPIOINIFPIOINIFP|IOIN|IP|IO|N|FL|O
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Decolorado 3

Ausente 0

Mucus Moderado 1

Abundante 2

c o No perforado, firme 0
e | R :
Perforado, muy blando 2

o Lisa y translucida 0

c alfz;a?;f: CLE;O) A@agglg?a Aspecto céreo (tonalidad rosada) 1
Amarillo, marrén 2

Brillante y bien diferenciadas 0

Organos internos Ai\:t%?g;o Perdida de brillo, levemente adheridas, fragiles 1
Visceras maceradas, colores desvanecidos 2

Tabla 8: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Selene peruviana
Fuente: (Mazzini, 2021).

Anélisis

En la tabla 8, se sefalan los pardmetros que se toman en cuenta para la evaluacion
organoléptica de la frescura del pez carita (Selene peruviana), al igual que las
caracteristicas de los parametros (apariencia general, caracteristicas del 0jo,
caracteristicas de branquias, caracteristicas del abdomen, estado de la carne y
organos internos), los cuales pueden variar de acuerdo al estado de frescura del
pescado. Estos parametros seran evaluados mediante una escala cuantitativa que

comprende valores de entre 0 a 3, donde O corresponde a un 6ptimo estado de
frescura y 3 al maximo estado de deterioro.

oml1m2 3
100%

90% 15 10

80% 36 41 =
70%

SO

0% 10

s aEN

30% 55

20% 35 42 40

10% 25 15

0%
APARIENCIA CARACT. DEL CARACT. DE CARAC. DEL ESTADO DE LA ORGANOS
GENERAL oJo BRANQUIAS ABDOMEN CARNE INTERNOS

Grafico 7: Evaluacién organoléptica de Selene peruviana durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).
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Mientras que la evaluacion organoléptica efectuada en Selene peruviana a través
del uso de la tabla 8 y representada en el grafico 7, indica que aquellos parametros
con mayor posibilidad a perder sus caracteristicas iniciales de frescura, alcanzando
el nivel maximo de degradacion “3”, es la apariencia general (36%), seguido por las
caracteristicas del ojo (41%) y 6rganos internos con el (31%). Esto debido a que
esta especie posee un cuerpo comprimido y una fina capa de piel recubierta por
diminutas escamas, lo cual favorece a la rapida deshidratacion y degradacion del

pescado.
8) CORVINA DE ROCA

Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata

Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii llustracion 8:Brotula clarkae
o Fuente: MarViva (2011).
Orden: Ophidiiformes
Suborden: Ophidioidei
Familia: Ophidiidae
Género: Brotula
Especie: Brotula clarkae (Hubbs, 1944)

Evaluacion Organoléptica

PARAMETROS CARACTERISTICAS ESCALA

Rosado vivo — blanco, brillante

Color externo Rosado — blanco

Rosa mate — blanco amarillento

Mar, algas

Neutro

Olor externo . )
Rancio, acido, agrio

Putrefacto, fétido

Ligero mucus transparente, acuoso

Mucosidad externa Mucus transparente o blanquecino con aspecto de gel

N RO W| NP IOIN|F-L|O

Ausencia o mucus espeso y lechosos en alguna zona
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Muy firme, elastico (La marca de los dedos desaparece 0
firmeza (Presion suave rapidamente)
sobre el lomo en el punto
medio del pescado)p Firme (El dedo deja marca mas de 3 segundos) 1
Blando (no se recupera) 2
Marfil — rosado, vivo 0
Marfil mate 1
Color del musculo - -
Marfil — amarillento, mate 2
Amarillo —verdoso, mate 3
Rojo vivo, rosado, ausencia 0
Sangre en espina Rojo marrén 1
Marrén 2
: Muy adherido 0
Peritoneo (de color blanco) ¥
rascando con la punta del Facilmente separable 1
cuchillo .
Desintegrado (antes de tocar) 2

Tabla 9: Parametros de frescura para la evaluaciéon organoléptica de Brotula clarkae
Fuente: (Romero, 2014).

Analisis

En latabla 9, se sefialan los pardmetros que se toman en cuenta para la evaluacion
organoléptica de la frescura de la corvina de roca (Brotula clarkae), al igual que las
caracteristicas de los parametros (color externo, olor externo, mucosidad externa,
firmeza, color del musculo, sangre en espina y peritoneo), los cuales pueden variar
de acuerdo con el estado de frescura del pescado. Estos parametros seran
evaluados mediante una escala cuantitativa que comprende valores de entre 0 a 3,
donde 0 corresponde a un Optimo estado de frescura y 3 al maximo estado de

deterioro.
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Gréfico 8: Evaluacién organoléptica de Brotula clarkae durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).

En la evaluacion organoléptica realizada en Brotula clarkae mediante la aplicacion
de la tabla 9 y representada en el grafico 8, en donde también se sefialan los
parametros a considerar para dicha evaluacién, los cuales son: color externo, olor
externo, mucosidad externa, firmeza, color del musculo, sangre en espina y
peritoneo. Se determindé que los parametros que mayormente conservaron las
caracteristicas iniciales de frescura fueron el color externo (53%) y el color del
musculo (58%). Mientras que los parametros que presentaron caracteristicas de
deterioro alcanzando un mayor porcentaje en el nivel “3” de la pérdida de frescura

fue la firmeza (11%) y el peritoneo con (21%).
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9) LENGUADO
Taxonomia

Reino: Animalia
Phylum: Chordata

Subphylum: Vertebrata

llustracion 9: Paralichthys woolmani
Clase: Actinopterygii Fuente: CONABIO (2016).

Orden: Carangiformes

Suborden: Pleuronectoidei
Familia: Paralichthyidae
Género: Paralichthys

Especie: Paralichthys woolmani (Jordan & Williams, 1897)

Evaluacion Organoléptica

PARAMETROS CARACTERISTICAS ESCALA
Muy brillante 0
Sl (i Brillante 1
ambas caras) | Mate (dorsal y ventral), ligeramente verdoso >
(ventral)
Aspecto Mate (dorsal y ventral), verdoso azulado (ventral) 3
Muy firme, elastico (La marca de los dedos 0
. desaparece rapidamente)
Firmeza
(presion Firme (el dedo deja marca mas de 3 segundos 1
suave)
Blando (no se recupera) 2
Mar, algas 0
Neutro, ligero olor a pescado 1
Olor interno
A pescado, rancio, &cido, agrio 2
Putrefacto, fétido 3
Transldcido, azulado 0
Céreo, azulado — ligeramente amarillo 1
Color del musculo
Apagado, ligeramente decolorado, amarillento 2
Opaco, decolorado, amarillo marréon 3
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Muy adherido 0

Peritoneo Facilmente separable 1

Desintegrado 2

Tabla 10: Parametros de frescura para la evaluacién organoléptica de Paralichthys woolmani
Fuente: (Romero, 2014).

Andlisis

Por ultimo, en la tabla 10, se observan los parametros a considerar para la
evaluacion organoléptica de frescura en el pez lenguado (Paralichthys woolmani),
al igual que las caracteristicas de los parametros (aspecto de piel y firmeza, olor
interno, color del musculo y peritoneo), los cuales pueden variar de acuerdo al
estado de frescura del pescado. Estos pardmetros seran evaluados mediante una
escala cuantitativa que comprende valores de entre 0 a 3, donde O corresponde a

un optimo estado de frescura y 3 al maximo estado de deterioro.

Omlm2 3

100%
oo
80%
70%
60%
50%
40%

30%
20% >1 43 39 >
34
10%
0%
ASPECTO PIEL ASPECTO FIRMEZA  OLOR INTERNO COLOR DEL PERITONEO
MUSCULO

Gréfico 9: Evaluacion organoléptica de Paralichthys woolmani durante 2010-2021.
Fuente: Franco (2021).

Asi mismo, en la evaluacion organoléptica efectuada en Paralichthys woolmani a
través del uso de la tabla 10 y representada en el grafico 9, se determin6 que es
necesario mantener la cadena de frio durante toda la cadena productiva de este
producto para lograr mantener las caracteristicas iniciales de frescura de

pardmetros como olor interno y peritoneo, ya que fueron los que alcanzaron
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porcentajes mayores en niveles que indican la degradacion y perdida de la frescura
en el pescado. Puesto a que el lenguado al ser un pescado de morfologia
comprimida y textura fragil tiende a perder la frescura con mayor facilidad, lo cual

resulta desfavorable para el pescador y el comerciante.

5.2. Buenas practicas pesqueras

Las buenas préacticas pesqueras son todo proceso, actividad o ejercicio realizado
de manera correcta, con el objetivo de lograr la conservacion y el buen uso de los
recursos naturales, ecosistemas, artes y técnicas de pesca a fin de mejorar la
calidad de vida de aquellos que estan implicados en la cadena de produccion:
captura, manipulacion, transformacién, transporte y comercializacion de manera
adecuada (Gomez, 2015).

Por esta razon, conocer las buenas practicas pesqueras, y a qué niveles deben
ejercerse, es una responsabilidad de todos los paises, debido a que son una
herramienta que permiten apuntar a un doble objetivo: la sostenibilidad y calidad de

vida.

o
- [ T
( Comercializadores Consumidores
primarios secundarios

_J
Restaurantes
locales
Pesquera
nacional

—| Supermercado ‘

[ Comercializadores

|
Pesquera local |~ ]
)

—

Pescadores
artesanales
Pescadores L

. . — | Intermediario
industriales

P ———
_,l Transformadores\— r;[@
|\ ) \ )

Consumidor
local, nacional
y extranjero

Figura 14: Red de actores que conforman la actividad pesquera
Fuente: Gémez et al., (2015).
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5.2.1. Proveedores de insumos

Figura 15: Insumos de pesca
Fuente: Gémez et al., (2015).

El proveedor de insumos es el primer actor de la cadena pesquera, pues cumple el rol de
abastecer a los pescadores de los materiales e implementos necesarios para la actividad
pesquera. Ademas, tiene la obligacion y responsabilidad de conocer la legislaciéon con

respecto a los tipos de artes de pesca reglamentarios y fechas de veda.

v Evite vender mallas con un ojo de malla menor a 2 %", debido a que esto implica la
captura de individuos juveniles.

v" Proponga la venta de artes de pesca reglamentarios como anzuelos y mallas con
un ojo por encima de 2 %" para camaron y 3% para peces.

v' Tenga los insumos, como en el caso de las sustancias téxicas en un sitio aislado y
deparado de las artes de pesca.

v" Revise periddicamente las fechas de vencimiento de los insumos y no expenda
insumos vencidos.

v' Mantener las artes de pesca e insumos en un lugar limpio y libre de plagas.

v' Procure promover la venta de anzuelos circulares, ya que este anzuelo disminuye

la pesca incidental de especies marinas de mayor tamafio.
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5.2.2. Extractores (Pescadores artesanales e industriales)

Figura 16: Pesca de extraccion
Fuente: Gémez et al., (2015).

Los pescadores son los primeros involucrados en la manipulacién del recurso, y podria
decirse que son los actores mas importantes de la cadena productiva pesquera, sin
embargo, son quienes menos reciben capacitaciones donde se aborden temas legislativos
y de sostenibilidad de los recursos pesqueros, donde les permitan conocer también las
areas protegidas del territorio donde pescan. Por ello, es de vital importancia ejercer su

oficio con responsabilidad aplicando cada una de las buenas practicas pesqueras.

v' Conozcay respete los periodos de veda de los recursos marinos.

v' Respetar las areas protegidas como Reservas Marinas y zonas exclusivas para la
pesca artesanal.

v' Realizar la matriculacién de la embarcacion por su seguridad y tener los papeles al
dia (matricula, zarpes, bandera).

v' Ser parte de asociaciones 0 agremiaciones pesqueras, pues es importante estar
organizado.

v' Portar su carnet de pescador artesanal o tripulante abordo, y asi mismo los permisos
de pesca de la embarcacion.

v Devolver al agua especimenes vivos de tallas pequefias.
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N XX

No sobrepasar las cuotas de pesca establecidas para ejercer la actividad pesquera
a nivel industrial.

No ejercer la actividad de aleteo en la pesca incidental de tiburones.

Reconocer y promover la conservacion de las especies protegidas a través de la
liberacién en caso de pesca incidental.

Conocer las tallas de madurez sexual definidas en algunas especies, para capturar
especimenes por encima de esta, para asi garantizar la sostenibilidad del recurso a
futuro.

Emplear el anzuelo circular para evitar la pesca incidental de tortugas marinas.
Proteger zonas de criadero tales como arrecifes, manglares y esteros.

Rotar los sitios de captura para que el recurso se recupere y sea sostenible.
Emplee artes que sean selectivos y rotelos en el tiempo segin la abundancia del
recurso.

Evite abandonar sus equipos de pesca en mal estado en alta mar, para evitar la
“pesca fantasma”.

Utilizar la vestimenta adecuada para las faenas de pesca y elementos de proteccioén,
tales como: botas, overol y gorra.

Use herramientas de trabajo adecuadas y en buen estado, para garantizar que los
productos no se contaminen.

Lavar la embarcacién luego de cada faena de pesca, con abundante agua e
hipoclorito. Evite el uso de jabon en polvo para no dejar residuos que puedan
contaminar el pescado.

Llevar suficiente hielo para evitar que el pescado pierda sus caracteristicas y se
mantenga fresco.

Evitar exponer el producto al sol, o dejarlo sobre superficies sucias para evitar
contaminacion.

Realizar periédicamente mantenimiento preventivo y correctivo al motor para evitar
danos a largo plazo o fugas de combustible.

Asegurar y cerrar correctamente los contenedores de combustible para evitar
derrames dentro de la embarcacion.

Mantener las ufias cortas y limpias, de igual manera procurar el lavado continuo de

las manos para evitar alteracion alguna del producto.
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5.2.3. Comercializadores primarios (locales, intermediarios y

transformadores).

Figura 17: Comercio del pescado
Fuente: Gémez et al., (2015).

Los comerciantes de pescado son aquellos que dentro de la cadena pesquera reciben el

recurso directamente de los pescadores y lo expenden a nivel local, por lo tanto, estan

involucrados en la compra y transformacion del mismo. Generalmente lo venden a

mercados locales o a los comedores cercanos al puerto.

\

Conocer acerca del estado de los recursos pesqueros, especies, épocas de veda y
tallas de captura.

No comercializar especies que se encuentren en periodo de veda.

No comercializar especies marinas que estén en peligro de extincion o protegidas
como las tortugas y delfines.

Procurar comprar productos que sean capturados con artes reglamentarios.

No aplicar bisulfito a productos pesqueros (camaron).

Realice una seleccién de tallas para la compra de los productos para la venta o
consumo.

No adquirir especimenes marinos que se encuentran ovados.

Incentive la compra de productos que se encuentren en época de abundancia.
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v" Recuerde tener en cuenta la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) que puedan fortalecer su negocio garantizando la calidad de los productos.

v' Es indispensable mantener la cadena de frio. Para cuartos de frio la temperatura
debe estar a -18°C, y si es refrigerado a 4°C. En caso de no contar con un sistema
de refrigeracion es indispensable el uso del hielo.

v' Mantener el sitio o puesto de venta libre de plagas, roedores y animales domésticos.

v/ Limpiar y desinfectar las superficies, equipos y utensilios que estén en contacto con
los productos.

v' Mantener los alrededores del puesto de venta libre de aguas estancadas, maleza y
basura.

v" Realizar una correcta gestion de desecho de los residuos sélidos.

5.2.4. Comercializadores secundarios (hoteles, restaurantes, almacenes de

cadenay supermercados)

Figura 18: Comercio secundario del pescado
Fuente: Gémez et al., (2015).

Los comerciantes secundarios y primarios constituyen el tercer eslabon de la cadena
pesquera, al estar involucrados en la compra directa de los productos pesqueros a
pescadores, para posteriormente expenderlos fuera de las localidades de donde es
extraido. Los comerciantes secundarios poseen la responsabilidad de conocer la legislaciéon

ecuatoriana de pesca en cuanto a periodos de veda, tallas minimas de captura y especies
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protegidas. En cuanto a plantas procesaras es de caracter obligatorio la aplicacion de las

BPM y HACCP para garantizar la calidad e inocuidad de los productos.

AN NN <

\

Conocer e informarse a través de fuentes oficiales el estado de los recursos
pesqueros.

Aportar con informacién a las autoridades competentes sobre los volumenes de
pesca.

Respetar y hacer cumplir los periodos de veda con sus clientes.

Apoyar a grupos organizados que procuran la sostenibilidad de los recursos, las
practicas de la pesca responsable y en general las buenas practicas pesqueras.
Incentivar el consumo de especies de mayor abundancia.

Evitar comprar y comercializar especies en estado de amenaza o extincion.
Mantener los productos siempre refrigerados.

Mantener los productos crudos y cocidos separados para evitar contaminacion
cruzada.

Utilizar especialmente cuchillos de acero inoxidable y tablas de facil lavado.
Lavado constante del sitio destinado para la manipulacion y preparacion de los
alimentos.

Uso de tapabocas, cofia, guantes, botas, mandil y ropa limpia adecuada para el
trabajo.

Lavar constantemente las manos.

Lavar y desinfectar los pisos y superficies correctamente al finalizar la jornada de
comercializacion.

Desinfectar las herramientas de trabajo diariamente.
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5.2.5. Consumidores (Locales, regionales y extranjeros)

Figura 19: Pescado para consumidores
Fuente: Gémez et al., (2015).

Al hablar de consumidores nos referimos al Ultimo eslab6n de la cadena pesquera y el
objetivo por el cual el recurso es extraido, procesado y comercializado. Consumidores son
todos aquellos que a pequefia o gran escala adquieren un recurso pesquero ya sea este un
pescado, crustdceo o moluscos para su consumo personal. Y son quienes tienen la
responsabilidad de conocer la legislacion ecuatoriana en cuanto a vedad y tallas minimas

de captura a la hora de adquirir un producto pesquero.

v Procurar consumir productos que provenga de una pesca responsable.

<

Informarse sobre el estado de los recursos y evitar el consumo de especies en veda.
v" No comprar articulos elaborados con materia prima o derivados de animales en
peligro de extincion.

v Evitar el consumo de especies que se encuentran en peligro de extincion.

<

Lavarse las manos antes de manipular los alimentos.
v' Realizar una buena limpieza y desinfeccion de las areas donde se preparan los
alimentos, asi mismo los utensilios y materiales de cocina.

v' Conserve los productos en refrigeracion o congelacion.
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v' Enfrie los alimentos adecuadamente, pasandolos primeramente por refrigeracion y
posterior a congelacién, para evitar generar un choque térmico y evitar
contaminacion por replicacion bacteriana.

v' Cocine correctamente los productos a una temperatura adecuada y sin
interrupciones.

v' Mantener los productos crudos y cocinados separados para evitar cualquier tipo de

contaminacion cruzada en los alimentos.
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6. CONCLUSIONES

Una vez culminada satisfactoriamente la revision bibliografica para el desarrollo de

la tesina puedo concluir que:

Del gran niumero de especies de peces comercializados y consumidos en Ecuador,
las especies escogidas para el analisis de la evaluacién organoléptica mediante
tablas describiendo los parametros de frescura, son: Coryphaena hippurus,
Thunnus albacares, Merluccius gayi, Opisthonema libertate, Cynoscion
phoxocephalus, Diplectrum conceptione, Selene peruviana, Brotula clarkae y
Paralichthys woolmani, en donde el orden mayormente significativo fue

carangiforme con 3 especies, seguido del orden perciforme.

En base a los resultados obtenidos sobre las escalas de evaluacion organoléptica,
se evidencio que para cada especie van a variar los pardmetros a considerar
dependiendo de la morfologia, habitat, migracion y otros aspectos de la biologia de
cada pez. Entre los principales parametros evaluados estan: ojo, apariencia externa,
agallas (branquias), piel, peritoneo, cavidad abdominal y olor. Asi mismo, se
concluyé que los pardmetros mayormente susceptibles a cambios en sus
caracteristicas iniciales de frescura son las agallas, peritoneo y olor de los mismos,
debido a que el tracto digestivo y branquias son los sitios donde se localizan y se
desarrollan mayormente las bacterias causando la descomposicion del pescado por

accion microbiana y enziméatica.

La aplicacién de las buenas practicas pesqueras en toda la cadena de produccion
(captura, manipulacién, transformacion, transporte y comercializacion) permite la
utilizacion sostenible de los recursos naturales y manejo correcto de las diferentes
actividades que se llevan a cabo para disminuir el riesgo de ocurrencia de
enfermedades transmitidas por alimentos, garantizando la calidad y frescura de los
productos pesqueros, asegurando la calidad del producto tanto para el consumo

humano como para el mercado industrial.
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PRESENTACION

Ecuador exporta importantes volumenes de pesca a nivel mundial, en 2021 las
exportaciones alcanzaron las 455,134 toneladas que representaron USD 1499 millones de
ingresos al Estado. No obstante, el recurso obtenido a través de la pesca extractiva esta
expuesto al peligro que implica el consumo de dichos productos para la salud humana,
debido a que el pescado es uno de los alimentos de origen animal mas perecibles del

mercado.

Por tal razén, el presente trabajo tiene como objetivo elaborar un manual de parametros
y atributos de frescura de las principales especies de peces comercializados durante el
periodo 2010 — 2021, mediante la revision y estructuracion de informacion consultada en
publicaciones institucionales o articulos cientificos publicados en Ecuador y a nivel
mundial, el cual permita medir el grado de frescura de los alimentos de forma fiable,
rapida y sencilla, previo a su consumo, de igual manera, servira como una herramienta
clave para el personal del sector pesquero, para garantizar la calidad y salubridad de los
productos a lo largo de la cadena de distribucion y comercializacion, desde el mayorista

hasta el minorista e incluso hasta el consumidor final.
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1. INTRODUCCION

Ecuador es uno de los mayores exportadores de importantes volumenes de pesca a nivel
mundial, tanto asi que en 2021 las exportaciones alcanzaron las 455,134 toneladas que
representaron USD 1499 millones de ingresos al estado ecuatoriano (CNP, 2021). Y de
acuerdo con la FAO (2018), en su informe del estado mundial de la pesca y la acuicultura
2018, SOFIA por sus siglas en inglés, para el 2030 existird un considerable incremento
en el consumo total del pescado, alrededor del 33%, aumentando el valor per cépita de
20.3kg en el 2016 a 21,5 kg. Esto en base al crecimiento sustancial del 24.2% en la
produccion de pescado por pesca y acuicultura en la region (Rifofrio, 2020).

No obstante, el recurso obtenido a través de la pesca extractiva esta expuesto al peligro
que implica el consumo de dichos productos para la salud humana, debido a que el
pescado y otros productos pesqueros son los alimentos de origen animal mas perecibles
del mercado (Seminario, 2019). Sin embargo, Loayza (2020) menciona que el pescado y
otros productos del mar, se sitian en el primer lugar como alimentos altamente proteicos
en la mayor parte del mundo después de la carne de mamiferos y aves. Tal es el caso de

Japén, donde el pescado es considerado como la principal fuente de proteina animal.

Y esto, debido a que el pescado es una fuente importante de nutrientes que contribuye a
una dieta equilibrada y saludable, gracias, a que son una excelente fuente de proteinas con
todos los aminoacidos esenciales de alta calidad y digestibilidad, tales como lisina y
metionina. Tanto asi, que una porcion de 150 g de pescado puede proporcionar entre un
50 % y un 60 % de las necesidades proteinicas diarias para un adulto. Asi mismo, posee
vitaminas del grupo B y las vitaminas A 'y D en el caso de pescados grasos (Traverso &
Avdalov, 2014). Y también, son una fuente importante de minerales como hierro, zinc,
calcio, fosforo y selenio, con contenidos minimos de sodio, ademas, de poseer un bajo
contenido en grasas saturadas y alto contenido en grasas insaturadas, como la principal

fuente de &cidos grasos omega 3 de cadena larga (EPA y DHA) (Araneda, 2020).

Sin embargo, como se menciona en el Codex Alimentarius (1993), los alimentos son la

principal fuente de exposicion del ser humano a agentes patdgenos, tanto quimicos como



bioldgicos que representan potenciales peligros para la salud del consumidor. Por ello, es
importante asegurar la frescura de los productos pesqueros a traves de la aplicacion de los
criterios y parametros apropiados en las diferentes fases de la cadena de produccion, asi
mismo, emplear la evaluacion organoléptica para medir y evaluar las caracteristicas de

los alimentos, a través de los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido (Cuesta, 2013).

De manera que la evaluacion organoléptica o sensorial es el método méas importante para
la determinacion de calidad y frescura del pescado, definido como la disciplina cientifica
que permite medir, analizar e interpretar reacciones humanas ante las caracteristicas de
los alimentos percibidos por los érganos de los sentidos, inclusive, se constituye como
una herramienta fiable, rapida, exacta y relativamente sencilla para la adecuada

evaluacion de la frescura de los alimentos (Ageeva et al., 2017).

Por ello, el propdsito de esta investigacion es compilar informacion concreta y precisa
acerca de los parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de las principales
especies comercializadas en Ecuador, mediante la revision sisteméatica de fuentes
bibliograficas de publicaciones institucionales o articulos cientificos publicados en
Ecuador y nivel mundial, durante el periodo 2010 - 2020. Y, asi, facilitar a los
profesionales de la industria pesquera y afines, asi como también a los consumidores y

comerciantes de pescado, la evaluacién del estado de frescura del producto pesquero.



2. HISTORIA DEL CONSUMO DEL PESCADO

La palabra pescado proviene del latin piscatus, quiere decir pez comestible sacado del
agua a través de las diferentes técnicas de pesca. La pesca y el consumo de peces como
alimento, estan presentes en la historia de la humanidad desde tiempos muy antiguos,
sefialada en la Edad Media del antiguo Egipto, en jeroglificos y otras representaciones
ancestrales. A partir de alli, la pesca se ha constituido como una fuente importante de
alimento para el ser humano, que ademas proporciona empleo y beneficios econémicos

para quienes se dedican a esta actividad (Arbelos, 2011).

En la antigliedad, las personas que vivian cerca del mar tenian la ventaja de consumir
productos frescos, a diferencia de las poblaciones alejadas, ya que no existian buenos
métodos de conservacion ni transporte de los productos, como los que existen en la
actualidad. En la Espafia medieval, el pescado no era muy comudn en la mesa, ya que
existian muchas dificultades para trasladar el pescado desde la costa hasta el interior,
debido a complicaciones por las condiciones de salubridad, por lo tanto, casi no existia
disponibilidad de pescado fresco, lo consumian ahumado o seco. Por otro lado, los arabes
Ilegaron a refinar tanto al pescado que lograban atrasar su descomposicion, adobandolo
con salsas y especias. Los fenicios fueron quienes comenzaron a salar y secar al sol los
bacalaos. En aquel tiempo los arabes y romanos valoraban mucho las huevas del pescado

centurion, que lo denominaban cavial, conocido ahora como el caviar (Pujol, 2011).

3. RECOMENDACIONES DE CONSUMO

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sugiere consumir pescado de 1 a 2 veces
por semana, especialmente pescado azul o graso, por lo menos dos veces a la semana (8
onzas en la semana), ya que un consumo regular de este protege contra las enfermedades
cardiacas. Y de acuerdo con la pirdmide de la alimentacion mediterranea, las carnes rojas
se deben consumir con moderacion, es decir mensualmente, y el pescado cada semana.
Mientras que en la piramide de alimentos comun (ver figura 1) no hay diferencia de
consumo entre las carnes rojas y blancas como el pescado, ya que ambas se encuentran

en el mismo grupo.



Grasas, Aceites, Dulces
con noderacion

Carne, Pollo, Pescade
Huevos, Nueces
2-3 porciones

Leche, Yogur, Queso
2-3 porciones

Frutas

Verduras 2-4 porciones

3-5 porciones

—

e LV N—

Figura 1: Piramide alimenticia
Fuente: FAQ, 2008.

En algunas pirdmides de alimentos también se puede observar que la recomendacion para
carnes rojas, como de res o de chancho y embutidos se debe consumir solo mensualmente,
dando prioridad al consumo de pescado y otras carnes blancas, que recomiendan de dos
a cuatro raciones por semana, se debe alternar los pescados azules con los blancos.

4. COMPOSICION QUIMICA

La composicion quimica del pescado es de vital importancia debido al gran valor
nutricional que posee, el cual varia de acuerdo a la especie, e incluso dentro de la misma
especie determinada por factores extrinsecos como la disponibilidad de alimento y época
del afo. Por otro lado, el pescado esta constituido por dos clases de musculos, los claros
que son los mas abundantes y los oscuros que por lo comdn se hallan en pequefias zonas,
como debajo de la piel de la linea lateral, y se caracterizan por contener mayor porcentaje
de aceite y menos proteinas (Ron, 2012).

Y los principales componentes del pescado, son:



e Agua.- es el principal componente llegando a constituir hasta el 80% de la
porcion comestible. Por lo general existe una relacion inversa entre la grasa y el
contenido de agua del tejido muscular del pescado, estando la suma de ambas
préximas al 80%.

e Proteina.- es el componente més importante de todas las sustancias que integran
el pescado, ocupando el segundo lugar luego del agua con un porcentaje de 6 —
28%. Las proteinas son moléculas muy grandes que pueden desdoblarse en alfa

— aminoéacidos mediante el tratamiento con acidos o enzimas.

e Lipidos.- Las grasas de los peces estdn compuestos principalmente de
triglicéridos que pueden ser de origen vegetal o animal. A pesar del elevado
contenido de éstos &cidos grasos, poli insaturados en los aceites de pescado, la
tasa de los acidos grasos clasicos esenciales linoleico, linolénico, y araquidénico,
es relativamente baja comparada con el contenido de éstos &cidos en las grasas

de origen vegetal o animal.

En los pescados grasos, los lipidos se depositan en el tejido muscular, formando
una dispersion globular, a diferencia del pescado magro o blanco, que los lipidos
se acumulan principalmente en el higado y una pequefia porcion en la piel. Los
dos tipos de acidos grasos omega 3 que contiene el pescado, tienen diferentes
funciones. EI EPA, antagoniza las prostaglandinas 2 (PG2), teniendo un efecto
antiinflamatorio, y genera Prostaglandinas 3 (PG3), con efecto desinflamatorio.
Mientras que el DHA, refuerza la estructura de las membranas neuronales. Estos

acidos grasos, forman los tejidos oculares (Araneda, 2020).

5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Los productos pesqueros presentan una serie de atributos propios del pez vivo y que
indican la presencia o no de alteraciones en la calidad del pescado. Estas caracteristicas
se van alterando con el paso del tiempo y al medio al que se exponga el pescado, hasta
que finalmente se tiene una materia prima con caracteristicas de color, olor, sabor y
textura completamente diferentes a las de un pescado vivo (ver figura 6) (Goulding,
2016).



Con ¢ paso do 105 ¢1as 108 0Jos Perden ¢ rédewve Convitnd y dismiruy¢ ¢ iido y Ly Uanspaencd

Figura 2: Signos de frescura en ojos y agallas de un pescado azul.
Fuente: Arza, 2014.

5.1 PROMAROSA
Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Ecuador)

PRoMARoOSA

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda.
ECUADOR

Figura 3: Logo Promarosa
Fuente: PROMAROSA CIA LTDA, 2008

Empresa Ecuatoriana que lleva més de veinte afios en la industria pesquera, dedicandose
al procesamiento y exportacion de pescado fresco y congelado, especialmente en
pescados y mariscos(camaron) de alta calidad, mediante la ejecucion del analisis quimico
y organoléptico que permite obtener un indice de calidad garantizando la seguridad

alimentaria.



La principal planta de procesamiento se encuentra ubicada en las costas de Santa Rosa,
Provincia de Santa Elena, Ecuador; convirtiéndose en una ventaja de ofrecer

exclusivamente productos recien pescados.

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Chanduy)
Control de Calidad
Andlisis quimico del Camaroén

1. Llegada del camardn a recepcion en las instalaciones de PROMAROSA S.A

El supervisor revisa la guia para verificar el volumen de la materia prima.
2. Llegada del personal de calidad para la toma respectiva de muestra para la realizar

la liberacion de la materia prima.

El supervisor toma una muestra de 4 kilos de materia prima para su respectiva
clasificacion del estado en la que se encuentra el camarén:

= Camaron fresco y sano

= Camardn flacido

= Camardon manchas leves

= Camardon manchas fuertes

= Camaron Mudado

= Ataque bacteriano
3. Registro del peso y porcentaje de los estados en los que se encuentra el camarén.
4. Prueba de Resistencia

Analisis quimico para verificar si la muestra presenta concentraciones de metabisulfito.

Materiales
= Probeta
= Bureta
= Matraz de balon
*Fiola
= Kit de destilacion
= Agua destilada
= Peroxido
= Hidroxido
= Rojo metil
= Camarén
= Acido
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Procedimiento
Para la preparacion de la fiola se necesita:
= 90 ml de agua destilada
= 10 ml de peréxido
= 3 gotas de rojo metil
= 5 gotas de hidroxido

= Homogenizar

Para la preparacion de la muestra se necesita:
= 30 gr de camardn ligeramente licuado
= 150 ml de agua destilada
= 10 ml de &cido

Una vez preparada la muestra vertir en el balon, colocarla sobre el calefactor y dejar que
continue el proceso de destilacion de la muestra hacia la fiola.

El resultado de la destilacion comprueba la presencia de metabisulfito en el cambio de
color de la fiola, de color amarillo a fucsia.

La destilacion debe llegar a los 150 ml, retirar para proceder a la titulacion con la bureta

y descartar.

Area de descabezado
Analisis del producto en cola
1. Este proceso se lo debe realizar de forma minuciosa, sin dejar residuos ni dafar el
primer segmento del abdomen del camardn.
Para el conteo de las muestras en colas de camardn se procede a pesar una libra
equivalente a 0,454 kg, obteniendo en esa muestra 41 piezas clasificadas en:

= Camarones mudados

= Camarones mal descabezados

= Camarones flacidos

= Camarones con ataque bacteriano

= Camarones con manchas fuertes y leves

= Camarones con deformidades en la cola

2. Una vez descabezado, lavado y secado el camardn se procede a colocarlos en los bines
que contiene una base de hielo seguido de 4 a 5 gavetas de cola de camarén y asi
sucesivamente hasta llenar los bines.

Se realiza este proceso con el fin de mantener la cadena de frio evitando la proliferacion
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de bacterias y el deterioro del producto.
Maquina de seleccién para empacado

La méaquina arroja 3 clasificaciones que son:
Caja 31/35 camarones en 0,454 kg

Caja 36/40 camarones en 0,454 kg

Caja 41/50 camarones en 0,454 kg

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Salinas)

Analisis Organoléptico

1. Llegada de la materia prima

2. Para realizar el andlisis organoléptico se hace un muestreo del lote con tres gavetas
para verificar la coloracién de los ojos y agallas.

3. Realizar el proceso de limpieza de la materia prima, tomando en cuenta las siguientes
claves para saber si un pescado se encuentra fresco y en buenas condiciones:

e Las agallas deben tener un color rojo o rosa intenso, y un aspecto limpio y brillante.

e Piel rigida, firme y brillante.

e Carne firme, no se aplasta al apretar con el dedo.

e Oloramar

4. Pesar la materia prima, considerando que si el peso es mayor a 300 gr es
seleccionado para filete y si es menor para HGT.

5. Proceso de fileteado

e Limpieza de residuos (piel, sangre) en el filete, con agua helada a 0°

e Enlatado del filete.

e Congelacion del filete en los tlneles de 5 a 8 horas.

6. Proceso de Empaque

e Desprender el filete de merluza de las latas en unas tinas.

e Pesar entre 840 gr — 860 gr de filete congelado

e Glacear los filetes ya pesados sumergiéndolos en una piscina llena de agua a 0 a 0.5°
retirandolos inmediatamente.

e Retirar los ultimos residuos que quedan en el filete.

e Empacar en fundas de 800 gr, sellar y encartonar para luego colocarlos en la camara
de frio hasta ser despachados.
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6. DESCOMPOSICION DEL PESCADO

El tejido muscular del pescado vivo es netamente estéril, no obstante, el tracto digestivo,
branquias y la piel son los sitios donde se localizan y se desarrollan las bacterias, y desde
ahi ingresan al musculo a través de los bazos sanguineos. Las bacterias causan la
descomposicion de no solo las proteinas, sino que también de otros compuestos que
contienen nitrégeno, lipidos y perdxidos, acidos alifaticos, aldehidos y cetonas. Sin
embargo, la descomposicion de compuestos nitrogenados se da mucho mas rapido que
los lipidos (Bykowski & Dutkiewiz, 1996).

La velocidad del proceso de descomposicion depende de una serie de factores que
influyen de manera directa o indirecta sobre el deterioro del pescado. Entre estos factores
destacan las caracteristicas fisicas, quimicas y estructurales inherentes al pescado
(Monterrosa, 2007).

Factores intrinsecos:

e Especie y tamafio del pescado
e Estado nutricional, reproductivo y fisioldgico.

e Nivel de parasitacion y de presencia microbiana.

e Temperatura del medio.

Factores extrinsecos:

e Relacionado con la alteracién de los productos de las pesca y métodos de captura
empleados.

e El estrés sufrido por el animal antes de su muerte.
e Las condiciones de almacenamiento en el buque hasta su descarga.

e Manipulacién y estiba, asi como las condiciones de almacenamiento en tierra.

7. MEDIDAS PRACTICAS PARA PRESERVAR LA CALIDADL
DEL PESCADO

A continuacion, se detallan algunas medidas importantes a seguir para una adecuada
manipulacion y mantenimiento del pescado fresco a lo largo de toda la cadena de

distribucion y comercializacion.
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Para evitar dafos fisicos:

Evitar aplastamientos, trasvases bruscos, manipulaciones bruscas, golpes y roces.
El pescado debe estar en contenedores suficientemente amplios, adecuados al
tamafio de los ejemplares para evitar la sobrecarga de los mismos y los
apilamientos.

Para evitar el efecto de la temperatura:

Conservar el pescado siempre a temperaturas cercanas a los 0°C para reducir el
crecimiento bacterianos y el envejecimiento o ablandamiento del musculo.
Aplicar una adecuada proporcion de hielo-pescado para el mantenimiento de la
temperatura y evitar los roces.

Mantener adecuadamente los sistemas de refrigeracion, comprobar
sisteméaticamente los registros de temperaturas y eliminar periodicamente las
acumulaciones de hielo para mantener la eficiencia de los sistemas de

refrigeracion.
Asegurarse que las puertas de las cAmaras frigorificas y de los medios de
transporte del producto, permanezcan cerradas el mayor tiempo posible.

Utilizar hielo producido a partir de agua potable, ademas de estar limpio y
frecuentemente renovado.

la manipulacion debe ser rapida y los tiempos de espera cortos para evitar roturas
en la cadena de frio.

Para evitar contaminacion:

los utensilios o superficies que puedan entrar en contacto con el pescado deben
estar en buen estado de conservacion y limpieza. Se debe evitar los materiales con
superficies porosas y rugosas en las que se acumula suciedad y microorganismos.
Asi mismo, las herramientas de corte bien afiladas permiten un trabajo mas rapido,
preciso y seguro.

Las cajas y contenedores de pescado deben ser hechos de materiales aptos para el
contacto con alimentos y de material no poroso, facilmente lavable, por ejemplo,
de plastico. También es importante asegurar el drenaje del agua de deshielo.

En todas las instalaciones de la linea de proceso, deben existir unos adecuados
controles de plagas, limpieza y desinfeccion.

14



e Se debe mantener al pescado apartado de otro tipo de productos que puedan
ocasionar una contaminacion cruzada.

e En lo referente al personal de operativo debe estar capacitado y seguir las buenas
practicas de manufactura (BPM) para garantizar en lo posible la inocuidad y
buenas condiciones sanitarias de los productos, tales como: uso de implementos

de proteccion, lavado frecuente de manos, ropa limpia, etc. (Abaroa et al., 2008)

8. METODO SENSORIAL PARA LA EVALUACION DE LA
FRESCURA DEL PESCADO

El método sensorial es aplicado para medir, analizar e interpretar aquellas reacciones
percibidas por los sentidos del gusto, olfato, tacto y vista, producto de las alteraciones
fisicas y quimicas de origen enzimatico y bacteriano. Es el unico método para determinar
de forma rapida y confiable la preferencia y aceptabilidad de los productos marinos.

Dentro de los cambios que experimenta el pescado, se pueden destacar la perdida de brillo

y hundimiento de los ojos, decoloracidn de las agallas, perdida de brillo y color de la piel,
desprendimiento de las escamas, perdida de textura y ablandamiento de la carne con rotura

del vientre y olores amoniacales (ver figura 3) (Cuesta, 2013).

Como reconocer un pescado fresco

s JOjost ] Deben ser abundantes y por ello
Deben ser dificiles de retirar. Los pescados
esféricos, sallentes frescos san muy resbaladizos.

en la mayor parte,

= @ Er—

l Debe ser firme v
consistente, su color bene

Deben ser de color vivo r‘ara.(teustlcas filferentes.

y limpio. Rajo vivo en la Cavidad abdominal: ] Segin i espacie;

mayor parte de las Latela quecubrela [T

especies y rosado en cavidad abdominal Tiene que oler a humedad o a agua

otros, Deben ser suaves debe ser suave, dulce, seguin la clase; un pescado muy

y resbaladizas al tacto, limpia y brillante, fresco tendrd olor a algas marinas,

Figura 4: Caracteristicas organolépticas de un pescado fresco
Fuente: SENASA, 2010.
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9. RESULTADOS

1) DORADO

Fotografia 1: Coryphaena hippurus
Fuente: SNP (2011).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Carangiformes
Suborden: Carangoidei
Familia: Coryphaenidae
Género: Coryphaena
Especie: Coryphaena hippurus (Linnaeus, 1758)

(Ver fotografia 1)
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Tabla 1: Pardmetros de frescura para la evaluacién organoléptica de Coryphaena hippurus

Fuente: Chavez et al., (2014).

< PARAMETROS
s
[&]
0 OLOR PIEL 0JoS TEXTURA COLOR AGALLAS
Muy Brillante Brillantes Firme CSUpetrf'f:'?l: Separadas,
5 fresco uniformidad glébulo dura, aradc elrls Ico casi sin
tipico de escamas ocular €la mucus
especie
Brillante,
g | Levea || dbolo | elsics | Levememe | goRCR
pescado L decolorado
ento de ocular no al presionar separables
escamas
Levemente Deformacio . Mucus
3 A pescado brillante, Ligeramente nal Dec?illc()ai:;m0n abundante.
fuerte desprendimi opacos presionar beige completame
ento con el dedo 9 nte
i Olores " Algo Opacos, no se I;Tsczdo Superficie Mu
2 Igeramen decolorada, define parte Lndo, levemente y
e g : filete . decolorada
- sin brillo interna . blanquecina
extrafios flacido
Completame
Olor 0 Globulo Excepcional | Superficial: nte
o paca, .
1 putrido . ocular mente blanquecino | decoloradas,
. flacida .
amoniacal hundido blanda lechoso gran
cantidad

En la tabla 1, se detallan los parametros a considerar para la evaluacion organoléptica de

la frescura del pez Dorado (Coryphaena hippurus), del mismo modo, se describen las

variaciones y caracteristicas sensoriales en relacion con los parametros (olor, piel, ojos,

textura, color y agallas), que podria presentar el pescado posterior al proceso de captura,

mostrando a su vez un descenso de su frescura. Dichos parametros seran evaluados

mediante la escala 5-1, donde 5 corresponde a una optima frescura del producto y 1 a un

mayor deterioro de sus parametros, siendo este no apto para el consumo humano.
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2) ALBACORA (Atun Aleta Amarilla)

Fotografia 2: Thunnus albacares
Fuente: Marine fish (2009).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Scombriformes

Suborden: Scombroidei

Familia: Scombridae

Género: Thunnus

Especie: Thunnus albacares (Bonnaterre, 1788)

(Ver fotografia 2)
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Tabla 2: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Thunnus albacares
Fuente: Rodriguez (2002).

PARAMETRO EXCELENTE BUENO MARGINAL RECHAZABLE
Agallas Rojo brillante Rojo pallldo a Amarl!lo —caféa Amarillo -
café café oscuro blanco
0Oios Claros, brillantes Sumisos, con Blancos opacos o Perdidos
) y protuberantes nube blanca rojos estallados
Lustre normal, Opacasin brillo Color normal, Decoloracion
Piel color claro y aparente, medio | péaliday masculo masiva, piel
brillante destefiida visible descompuesta
Fresca, tipica de Plana y .
Olor de agallas y pescado recién ligeramente con Fuerte olora pez, | Amargo, putr~|do,
panza sin estar rancio olores extrafios
capturado olor a pez

> . W Deformaciones o » Panza quemaday
Dafio fisico =il mutlla_c ged? mutilaciones LIgEigte roto grandes
deformidad e a apachurrado o
pequefias mutilaciones
Flfmeza del Firme y eléstico Sin el_astludad y blando Muy blando y
musculo y panza firmeza pulposo

En la tabla 2, se sefialan los pardmetros a considerar para la evaluacion organoléptica de

la frescura del pez Albacora (Thunnus albacares), asi mismo, se describen los cambios

sensoriales de sus caracteristicas en relacion a los parametros (agallas, ojos, piel, olor de

agallas y panza, dafo fisico, y firmeza del musculo y panza), los cuales podrian

presentarse en el pescado a lo largo de la cadena productiva. Dichos parametros seran

evaluados mediante una escala cualitativa categorizada por: Excelente, Bueno, Marginal

y Rechazable, donde “excelente” es atribuido a un pescado altamente fresco y

“rechazable” a un pescado deteriorado que ha perdido sus caracteristicas iniciales de

frescura.

19




3) MERLUZA

Fotografia 3: Merluccius gayi
Fuente: Fischer et al. (1995).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Gadiformes
Suborden: Gadoidea

Familia: Merlucciidae
Género: Merluccius
Especie: Merluccius gayi (Guichenot, 1848)

(Ver fotografia 3)
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Tabla 3: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Merluccius gayi

Fuente: Abaroa et al., (2008).

PARAMETRO

DESCRIPCION

ESCALA

Piel

Color

Brillante, plateada con irisaciones, zona cercana a la cola rosada

0

Algo brillante, ligera pérdida de irisacidn, zona cercana a la cola
algo rosada

1

Bastante mate, pérdida de irisacion

Muy mate, contraccion de la piel alrededor de la cabeza

Pupila

Negra, nitida, muy bien definida

Ligeramente grisacea, gris oscura

Gris bastante clara

Gris, nublada

Ojos

Forma

Ligeramente convexa, plana

Ligeramente hundida

Hundida

Color

Rojo rosado homogéneo, arco branquial blanquecino, limpio

Rojo-rosa-naranja con ligera decoloracion, arco branquial muy
ligeramente amarillento

RO P O WNEFRPOWN

Rosado-marrén, decoloracion, arco branquial amarillo-marrén

N

Marrén parduscas, completamente decoloradas, arco branquial
amarillo-marrén-gris.

w

Agallas

Mucus

Ligero casi transparente

Lechosos, bastante espeso

Color rojo-beige, marronaceo, tendiendo a desaparecer

Practicamente ausente

Olor

Marino, fresco, algas, poco olor

Hierba recién cortada

Cuero, malta, acido, agrio

Fecal, amoniacal, fermentacion

Peritoneo

Negro, brillante, limpio, firme, entero

Bastante negro, entero, comienza a desprenderse, ligero
oscurecimiento del musculo cercano al corte

P OWINFPIOWNEFLO

Ligeramente pardo, se desprende con facilidad, oscurecimiento del
musculo cercano al corte

Descompuesto, oscurecimiento generalizado e intenso del musculo

Textura

Firme se recupera rapidamente

Ligeramente blanda, facilmente recuperable

Bastante blanda, se recupera muy lentamente

Blanda sin consistencia, no se recupera

WIN|FR|O

En la tabla 3, se muestran cada uno de los parametros a considerar para la evaluacion

organoléptica de frescura del pez Merluza (Merluccius gayi), junto a las caracteristicas o

variaciones en relacién a los pardmetros (piel, ojos, agallas peritoneo y textura), los cuales

podrian presentarse en el pescado a lo largo de la cadena productiva. Estos parametros

seran evaluados mediante una escala cuantitativa que comprende de entre 0-3, donde 0

corresponde a una Optima frescura del producto y 3 a un mayor deterioro de sus

pardmetros, representando una amenazada para la salud humana en caso de consumo.
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4) SARDINA (Pinchagua)

Fotografia 4: Opisthonema libertate
Fuente: Fresh Fish (2020).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Clupeiformes
Suborden: Clupeoidei
Familia: Clupeidae
Género: Opisthonema
Especie: Opisthonema libertate (Gunther, 1867)

(Ver fotografia 4)
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Tabla 4: Pardmetros de frescura para la evaluacion organoléptica de Opisthonema libertate
Fuente: Gonzalez et al., (2002).

. Mucus de Carne interna
Parametro Piel la piel
Color Textura Olor

Pigmentacidn brillante, | Perceptible | Brillo uniforme | Olor a | Firme y elastica,

decoloraciones al  tacto, | MB: rosado claro, mar superficie uniforme
Fresca ausentes, sin fisuras, brillante y | MR: marrén claro

coloracion intensa, LA: | elastico. CA: rojo intenso

presente

Pigmentacidn brillante, | Perceptible | Brillo uniforme | Olor a | Firmey elastica,

decoloraciones al  tacto, | MB: rosado tenue, mar Superficie uniforme.
0 ausentes, sin fisuras, brillante y | MR: marrén claro Presencia de exudado

coloracidn intensa, LA: | elastico. CA: rojo intenso

presente

Pigmentacidn brillante, | Perceptible | Brillo uniforme | Predomi | Poco firme y suave, se

decoloraciones al  tacto, | MB: rosado claro, na el olor | desmorona al presionar.
1 ausentes, sin fisuras, brillante y | MR: marrén claro amary | Presenta

coloracidn intensa, LA: | elastico. CA: rojo intenso ligero a | pocoexudado

presente pescado

Pigmentacion brillante, | Perceptible | Brillo uniforme | Olor  a | Poco firme y suave, se
35 _sin fisuras, coloracion | al  tacto, | MB: rosadp claro, pescado | desmorona al presionar.

intensa, LA: ausente brillante y | MR: marr6n claro Presenta

elastico. CA: rojo intenso poco exudado

Pigmentacion brillante, | Perceptible | Brillo uniforme | Olor  a | Poco firme, se
sin fisuras, coloracion | al  tacto, | MB: rosado opaco, | pescado | desmorona al presionar.

4 intensa, LA: ausente brillante y | MR: marrén claro Presenta  exudado vy
algo CA: rojo- retiene poco agua
espeso. anaranjado
Pigmentacion brillante, | Perceptible | Brillo poco | Olor Poco firme, se
sin fisuras, coloracién | al  tacto, | uniforme MB: | fuerte a | desmorona al presionar.
5 intensa, LA: ausente. | brillante y | beige, pescado | Presenta poco exudado.
Acumulacion de grasa | algo MR: marrdn oscuro Retiene agua, sensacion
bajo la piel. espeso. CA: anaranjado - esponjosa al tacto.
amarillo
Pigmentacion brillante, | Perceptible | Brillo poco | Olor Nada firme, se
sin fisuras, coloracion | al  tacto, | uniforme MB: | fuerte a | desmorona al presionar.
intensa, LA: ausente. | brillante y | beige, pescado | Presenta poco exudado.
6 Acumulacién de grasa | algo MR: marrén oscuro Retiene agua, sensacion
bajo la piel. espeso. CA: amarillo esponjosa al tacto. En los
extremos
apariencia seca y
desquebrajada

MB: musculo blanco, MR: musculo rojo, CA: cavidad abdominal, LA: Linea amarilla.

En la tabla 4, se muestran los pardmetros a considerar para la evaluacion organoléptica de
frescura de la sardina (Opisthonema libertate), asi mismo, las caracteristicas o variaciones
en relacion a los parametros (piel, mucus de la piel, y color, textura y olor dela carne
interna). Estos parametros seradn evaluados mediante una escala mixta que va desde
“fresca” a “6”, donde “fresca” corresponde a la frescura inicial del pescado luego de su

captura 'y “6” al grado maximo de deterioro.

23




5) CORVINA (Corvina Picuda)

Fotografia 5: Cynoscion phoxocephalus
Fuente: Alchetron (2018).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciformes
Suborden: Percoidei
Familia: Sciaenidae
Género: Cynoscion
Especie: C. phoxocephalus (Jordan & Gilbert, 1882)

(Ver fotografia 5)
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Tabla 5: Pardmetros de frescura para la evaluacion organoléptica de Cynoscion phoxocephalus

Fuente: Mazzini (2021).

PARAMETROS

CARACTERISTICAS

ESCALA

Brillante, azulada

0
Aspecto .
extemno Poco brillante, no azulada 1
No brillante, apagado 2
Firme y eléstica 0
Apariencia general Tegﬁgrr::e Ligeramente blanda 1
Muy blanda, depresiones profundas 2
Entera, intacta 0
Piel Ligeramente pelada o facil de pelar 1
Rasgada y dafiada 2
Limpio (transparente) 0
Claridad Ligeramente turbio 1
Opaco 2
Negro y brillante 0
- Perdida de brillo y opaco 1
isti olor
Caracter;gcas del Gris 5
Gris y distorsionado 3
Convexo 0
Plano 1
Forma -
Concavo 2
Muy hundido 3
Rojo brillante 0
Rojo apagado 1
Color ” =
- Marron-rojizo 2
Caracterlstu_:as de Decolorado 3
branquias
Ausente 0
Mucus Moderado 1
Abundante 2
c " No perforado, firme 0
aracteristicas de
abdomen Post agallas Blando 1
Perforado, muy blando 2
- Lisa y translucida 0
EsERDE [ eams AT Aspecto céreo (tonalidad rosada) 1
(musculo) y color
Amarillo, marrén 2
Brillante y bien diferenciadas 0
Organos internos ’?‘rf‘tpeﬁtg Perdida de brillo, levemente adheridas, fragiles 1
2

Visceras maceradas, colores desvanecidos

En la tabla 5, se sefialan los pardmetros que se toman en cuenta para la evaluacién

organoléptica de la frescura de la corvina (Cynoscion phoxocephalus), al igual que las

caracteristicas de

los pardmetros (apariencia general,

caracteristicas del ojo,

caracteristicas de branquias, caracteristicas del abdomen, estado de la carne y 6rganos
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internos), los cuales pueden variar de acuerdo al estado de frescura del pescado. Estos
parametros seran evaluados mediante una escala cuantitativa que comprende valores de

entre 0 a 3, donde 0 corresponde a un 6ptimo estado de frescura y 3 al maximo estado de

deterioro.

6) CAMOTILLO

Fotografia 6: Diplectrum conceptione
Fuente: IMARPE (2020).

Reino: Animalia

Phylum: Chordata

Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciformes
Suborden: Percoidei
Familia: Serranidae
Género: Diplectrum
Especie: Diplectrum conceptione (Valenciennes, 1828)

(Ver fotografia 6)
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Tabla 6: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Diplectrum conceptione
Fuente: Seminario (2019).

CRITERIOS ORGANOLEPTICOS - CATEGORIA DE FRESCURA

PARAMETROS
Extra (9) A(8,7) B (6,5) C(4,3,21)
. . Pigmentacioén
Pigmento vivo y Pigmentacion P|gmf21 r;gatélecnn e decolorada, sin
Piel tornasolado, sin Vviva, pero sin decoloracion v sin brillo, piel se
decoloracion brillo brillo y desprende de la
carne
Mucosidad Acuosa, Ligeramente Lechosa, gris, 0
) . . paca
cutanea transparente turbia amarillenta
Convexo
Convexo Qelamente Céncavo en el
(abombado); hundido, pupila Plano; coérnea centro. punila
Ojos uniladiSit] ! negra apagada, opalescente; ris (,:c?rn%a
P cornea pupila opaca gns,
brillante - lechosa
ligeramente
opalescente
e Color marrén / _ '
PR gris Amarillentas;
Branquias el J/IVO; Sin colorea}das, decolorandose; mucosidad
g cosicad MucoSIFg mucosidad opa(,:a lechosa
transparente y espesa.
Peritoneo (en el Liso; brillante, Un poco apagado, Grumosos, facil
pescado dificil de separar puede separarse de separar de la No adherido
eviscerado) de la carne de la carne carne
Olor dg las _ Ausencia de olor Fermentail Agrio,
branquias y de la Algas marinas a algas, olor . )
. . ligeramente agrio descompuesto
cavidad abdominal neutro
Ligeramente Blanda (flacida)
Consistencia de la Firme y elastica, - blanda (flgc!da) las escamas se
A Menos eléstica menos elastica, desprenden
carne superficie lisa I M
superficie céreay | facilmente de la
opaca piel

En la tabla 6, se observan los parametros a tomar en cuenta para la evaluacion

organoléptica de la frescura del pez camotillo (Diplectrum conceptione), al igual que las

caracteristicas que pueden presentar los parametros determinados para esta especie (piel,

mucosidad cutanea, ojos, branquias, peritoneo, olor de branquias y consistencia de la

carne). Estos parametros seran evaluados mediante los siguientes atributos “Extra — A —

B — C”, donde “Extra” corresponde al estado 6ptimo de frescura y “C” al estado maximo

de deterioro del pescado.
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7) CARITA

Fotografia 7: Selene peruviana
Fuente: Pesnusan (2019).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Carangiformes
Suborden: Carangoidei
Familia: Carangidae
Género: Selene
Especie: Selene peruviana (Guichenot, 1866)

(Ver fotografia 7)
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Tabla 7: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Selene peruviana
Fuente: Mazzini (2021).

PARAMETROS CARACTERISTICAS ESCALA

Brillante, azulada

Aspecto

Poco brillante, no azulada
externo

No brillante, apagado

Firme y elastica

Textura de

Apariencia general -

Ligeramente blanda

Muy blanda, depresiones profundas

Entera, intacta

Piel Ligeramente pelada o facil de pelar

Rasgada y dafiada

Limpio (transparente)

Claridad Ligeramente turbio

Opaco

Negro y brillante

Perdida de brillo y opaco

isti Color
Caracterlgtlcas del Gris

0Jo o -
Gris y distorsionado

Convexo

Plano

Forma p
Céncavo

Muy hundido

Rojo brillante

Rojo apagado

Color - —
Marron-rojizo

Caracteristicas de

: Decolorado
branquias

Ausente

Mucus Moderado

Abundante

No perforado, firme

Caracteristicas del

abdomen Post agallas Blando

Perforado, muy blando

Lisa y translucida

Estado de la carne Apariencia

(musculo) y color Aspecto céreo (tonalidad rosada)

Amarillo, marrén

Brillante y bien diferenciadas

Aspecto

Organos internos interno

Perdida de brillo, levemente adheridas, fragiles

NIFRP[OINPIOINIPION PO WIN PO WINIPIOIWINIFPIODNMPFPIODNPIODNMPEPLPIOINMIFL|IO

Visceras maceradas, colores desvanecidos

En la tabla 7, se sefialan los pardmetros que se toman en cuenta para la evaluacion
organoléptica de frescura del pez carita (Selene peruviana), al igual que las caracteristicas

de los parametros (apariencia general, caracteristicas del 0jo, caracteristicas de branquias,
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caracteristicas del abdomen, estado de la carne y dérganos internos), los cuales pueden
variar de acuerdo al estado de frescura del pescado. Estos parametros seran evaluados
mediante una escala cuantitativa que comprende valores de entre 0 a 3, donde 0

corresponde a un éptimo estado de frescura y 3 al méaximo estado de deterioro.

8) CORVINADE ROCA

Fotografia 8: Brotula clarkae
Fuente: MarViva (2011).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Ophidiiformes

Suborden: Ophidioidei

Familia: Ophidiidae

Género: Brotula

Especie: Brotula clarkae (Hubbs, 1944)

(Ver fotografia 8)
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Tabla 8: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Brotula clarkae

Fuente: Romero & Maroto (2014).

PARAMETROS CARACTERISTICAS ESCALA
Rosado vivo — blanco, brillante 0
Color externo Rosado — blanco 1
Rosa mate — blanco amarillento 2
Mar, algas 0
Neutro 1
Olor externo - - -
Rancio, acido, agrio 2
Putrefacto, fétido 3
Ligero mucus transparente, acuoso 0
Mucosidad externa Mucus transparente o blanquecino con aspecto de gel 1
Ausencia 0 mucus espeso y lechosos en alguna zona 2
Muy firme, eléstico (La marca de los dedos desaparece 0
firmeza (Presion suave sobre el rapidamente)
Lc;rsrggg)el punto medio del Firme (El dedo deja marca més de 3 segundos) 1
Blando (no se recupera) 2
Marfil — rosado, vivo 0
Marfil mate 1
Color del masculo - ;
Marfil —amarillento, mate 2
Amarillo — verdoso, mate 3
Rojo vivo, rosado, ausencia 0
Sangre en espina Rojo marrén 1
Marrén 2
Peritoneo (de color blanco) Muy adherido 0
rascando con la punta del Facilmente separable 1
cuchillo Desintegrado (antes de tocar) 2

En la tabla 8, se sefialan los parametros que se toman en cuenta para la evaluacion

organoléptica de la frescura de la corvina de roca (Brotula clarkae), al igual que las

caracteristicas de los parametros (color externo, olor externo, mucosidad externa, firmeza,

color del musculo, sangre en espina y peritoneo), los cuales pueden variar de acuerdo al

estado de frescura del pescado. Estos pardmetros seran evaluados mediante una escala

cuantitativa que comprende valores de entre 0 a 3, donde O corresponde a un dptimo

estado de frescura y 3 al maximo estado de deterioro.
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9) LENGUADO

Fotografia 9: Paralichthys woolmani
Fuente: CONABIO (2016).

Reino: Animalia
Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Clase: Actinopterygii
Orden: Carangiformes
Suborden: Pleuronectoidei
Familia: Paralichthyidae
Género: Paralichthys
Especie: Paralichthys woolmani (Jordan & Williams, 1897)

(Ver fotografia 9)
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Tabla 9: Parametros de frescura para la evaluacion organoléptica de Paralichthys woolmani
Fuente: Romero & Maroto (2014).

PARAMETROS CARACTERISTICAS ESCALA
Muy brillante 0
Piel (mirar Brillante 1
e Mate (dorsal y ventral), ligeramente verdoso (ventral) 2
Aspecto Mate (dorsal y ventral), verdoso azulado (ventral) 3
Muy firme, eléstico (La marca de los dedos desaparece 0
rapidamente)
me_e;a Firme (el dedo deja marca més de 3 segundos 1
(presion suave)
Blando (no se recupera) 2
Mar, algas 0
Neutro, ligero olor a pescado 1
Olor interno
A pescado, rancio, &cido, agrio 2
Putrefacto, fétido 3
Translucido, azulado 0
Céreo, azulado — ligeramente amarillo 1
Color del musculo
Apagado, ligeramente decolorado, amarillento 2
Opaco, decolorado, amarillo marrén 3
Muy adherido 0
Peritoneo Fécilmente separable 1
Desintegrado 2

Por ultimo en la tabla 10, se observan los pardmetros a considerar para la evaluacion
organoléptica de la frescura en el pez lenguado (Paralichthys woolmani), al igual que las
caracteristicas de los parametros (aspecto de piel y firmeza, olor interno, color del
musculo y peritoneo), los cuales pueden variar de acuerdo al estado de frescura del
pescado. Estos pardmetros serdn evaluados mediante una escala cuantitativa que
comprende valores de entre 0 a 3, donde 0 corresponde a un 6ptimo estado de frescura 'y
3 al mé&ximo estado de deterioro.

33




10. BIBLIOGRAFIA

Abaroa, C., Perez, B., Gonzalez, A., Aboitiz, X., Bald, C. & Picaza, N. (2008). Frescura

del pescado: Guia visual para su evaluacion sensorial. AZTI — Tecnalia.

Ageeva, G., Jobling, M., Olsen, R. & Esaiassen, M. (2017). Gender-specific responses of
mature Atlantic cod (Gadus morhua L.) to feed deprivation. Fisheries Research, 188 (2),
pp. 95-99.

Araneda, M. (2020). PESCADOS Y MARISCOS. COMPOSICION Y PROPIEDADES.
EDUALIMENTARIA. COM. Recuperado de:

https://www.edualimentaria.com/pescados-y-mariscos-composicion-y-propiedades

Arbelos, C. (14 de noviembre 2011). La historia del pescado en nuestras mesas.
Recuperado de:
http://personal.telefonica.terra.es/web/amigosdeandalucia/026/2663.PDF

Avdalov, N. (2008). Manual de control de calidad de los productos de la acuicultura.,
CFC/FAO/INFOPESCA. Montevideo, Uruguay.

Bykowski & Dutkiewiz, (1996). Inspeccion del pescado en lonja y control de calidad de

los productos de la pesca. Universidad de Murcia. Espafia.

Chavez, J., Ayala, M., Albrecht-Ruiz, M., Salas, A. (2004). Cambios quimicos,
sensoriales y microbiolégicos en "perico™ (Coryphaena hippurus) almacenado en hielo.

Instituto Tecnoldgico de la Produccion. Peru.

CNP. (19 de Diciembre de 2021). https://camaradepesqueria.ec/. Obtenido de Dinamica
de las exportaciones pesqueras 2021 (enero-octubre):
https://camaradepesqueria.ec/dinamica-de-las-exportaciones-pesqueras-2021-enero
octubre/#.~:text=Las%20exportaciones%20pesqueras¥%20acumuladas%20a,a%2010%2
Oexportado%20en%202019

Codex Alimentarius (1993). Requisitos generales. Suplemento 1 al Volumen 1.
Directrices HACCP, seccién 7.5, 103:110.

Cuesta, A. (2013). CALIDAD BIOLOGICA Y MICROBIOLOGICA DE MUESTRAS
DE PESCADO CONSERVADAS MEDIANTE AHUMADO EN FRIO Y EN
REFRIGERACION OBTENIDAS EN ISLA FUERTE-COLOMBIA (Tesis de
pregrado). Pontificia Universidad Javeriana, Bogota, Colombia:
https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/11896/CuestaMendozaAnaC

34


https://www.edualimentaria.com/pescados-y-mariscos-composicion-y-propiedades
http://personal.telefonica.terra.es/web/amigosdeandalucia/026/2663.PDF
https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/11896/CuestaMendozaAnaCatherine2013.pdf?sequence=1&isAllowed=y

atherine2013.pdf?sequence=1&isAllowed=y

FAO. (2018). El estado mundial de la pesca y la acuicultura 2018. Cumplir los objetivos
de desarrollo sostenible. SOFIA. Licencia: CC BY-NC-SA 3.0 IGO.

Gonzélez, D., Valls, J. & Gonzélez, A. (2002). EVALUACION FISICA, QUIMICA Y
SENSORIAL DE TRONQUITOSDE SARDINA (Sardinella aurita VV.) DURANTE SU
ALMACENAMIENTOCONGELADO A -18°C. Revista Cientifica, FCV-LUZ / Vol.
XII,N° 4, 278-285.

https://www.researchgate.net/publication/288809831 Evaluacion fisica quimica y se

nsorial de trongquitos de sardina Sardinella aurita durante almacenamiento congela
do a -18 C

Goulding, 1. (2016). Manual para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos en
las etapas de desembarque y procesamiento. Caribbean Regional Fisheries Mechanism
(CRFM), Publicacion Especial No.12. 17pp.:
http://repositorio.iica.int/bitstream/handle/11324/4208/BVE17099220e.pdf;jsessionid=8
A52418787FBA2DBDB2360FA31B851C9?sequence=2

Loayza, J. (2020). ESTANDARIZACION DE METODOS Y PARAMETROS DE
CONTROL DE CALIDAD EN LA PESCA ARTESANAL (Tesis de Grado).
Universidad de Ingenieria y Tecnologia. Lima, Per(

Monterrosa, S. (2007). Determinacion de bases voltiles en carnes frescas de pescado
como indice de calidad y frescura en la degradacion proteica (Tesis de pregrado).

Universidad Dr. José Matias Delgado. El Salvador.

Pujol, R. (10 de noviembre de 2011). La alimentacion en el antiguo Egipto. Recuperado

de: http://www.historiacocina.com/paises/articulos/egipto.htm

Rifofrio, J. (2020). Impacto de la pandemia del Covid-19 en las descargas y precios de

especies hidrobioldgicas de mayor consumo nacional durante los meses de abril-agosto
2020 (Tesis de grado). Universidad Nacional de Piura, Piura, Peru.

Rodriguez, V. (2002). ANALISIS DE MATERIAS PRIMAS Y EVALUACION DE
PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA EN LA COMPANIA ENLATADORA
NACIONAL (CENSA) (Trabajo de Especialidad). Instituto Tecnologico de Costa Rica.
Cartago, Costa Rica.

Romero, M. & Maroto, J. (2014). Guia visual para la evaluacion sensorial de la calidad

del pescado congelado. Espafia: Centro Tecnologico del Mar — Fundacion CETMAR

35



https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/11896/CuestaMendozaAnaCatherine2013.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.researchgate.net/publication/288809831_Evaluacion_fisica_quimica_y_sensorial_de_tronquitos_de_sardina_Sardinella_aurita_durante_almacenamiento_congelado_a_-18_C
https://www.researchgate.net/publication/288809831_Evaluacion_fisica_quimica_y_sensorial_de_tronquitos_de_sardina_Sardinella_aurita_durante_almacenamiento_congelado_a_-18_C
https://www.researchgate.net/publication/288809831_Evaluacion_fisica_quimica_y_sensorial_de_tronquitos_de_sardina_Sardinella_aurita_durante_almacenamiento_congelado_a_-18_C
http://repositorio.iica.int/bitstream/handle/11324/4208/BVE17099220e.pdf%3Bjsessionid%3D8A52418787FBA2DBDB2360FA31B851C9?sequence=2
http://repositorio.iica.int/bitstream/handle/11324/4208/BVE17099220e.pdf%3Bjsessionid%3D8A52418787FBA2DBDB2360FA31B851C9?sequence=2
http://www.historiacocina.com/paises/articulos/egipto.htm

Ron, T. (2012). Estrategias para el incremento de consumo de pescado en el centro de
desarrollo infantil MIES, noviembre 2011 a febrero 2012 (Tesis de pregrado). Pontificia

Universidad Catolica del Ecuador. Quito. Ecuador.

Santa Cruz, M., Martinez, C. & Varela, P. (2005). Principios basicos de analisis sensorial.
En: Hough, G., Fiszman, S. Estimacion de la vida Gtil sensorial de los alimentos. Espafia.
P.17 — 34.

Seminario, J. (2019). EVALUACION DE LA CALIDAD ORGANOLEPTICA DEL
FILETE DE CAMOTILLO, Diplectrum conceptione, QUE SE EXPENDE EN LA
ASOCIACION DE COMERCIANTES MINORISTAS POSESIONARIOS DEL
MERCADO ANTONIO LEIGH RODRIGUEZ DE PIURA (Tesis de grado).

Universidad Nacional de Piura. Piura, Peru.

SENASA (2014). GUIA DE APLICACION DEL SISTEMA DE APPCC (HACCP),

Principios y recomendaciones para la aplicacion del sistema de andlisis de peligros y
puntos criticos de control. Recuperado de:
https://www.senasa.gob.pe/senasa/descargasarchivos/2014/12/HACCP.pdf

Subsecretaria de Recursos Pesqueros. (2013). Empresas dedicadas a la actividad
pesquera. Manta: Subsecretaria de Recursos Pesqueros.

Traverso, J. & Avdalov, N. (2014). Beneficios del consumo de pescado. Montevideo:
DINARA; INFOPESCA.
https://www.infopesca.org/sites/default/files/complemento/publilibreacceso/1243//Bene
fiicios%20para%?20diinara.pdf

Villacis, E. (2003). Control de calidad de filetes de dorado (Coryphaena hippurus)
envasado bajo condiciones de atmdsfera modificada (Tesis doctoral). Universidad de

Guayaquil. Guayaquil. Guayas.

Villaroel, 1. (2010). Contenido de nitrégeno bésico volatil total (N.B.V.T.) en sardinas
(Sardinella aurita), en las diferentes etapas del proceso de elaboracion de conservas

(Tesis de pregrado). Universidad de Oriente Nucleo de Sucre. Venezuela.

36


https://www.senasa.gob.pe/senasa/descargasarchivos/2014/12/HACCP.pdf
http://www.infopesca.org/sites/default/files/complemento/publilibreacceso/1243/Bene
http://www.infopesca.org/sites/default/files/complemento/publilibreacceso/1243/Bene

11.  ANEXOS

Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Chanduy)

Muestra para Analisis Quimico

Liberacién de la Muestra
Laboratorio de Analisis Quimico
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Productos del Mar Santa Rosa Cia. Ltda. (Salinas)

Llegada de la materia prima Almacenamiento de la materia prima en
bines

Empaque de filete de lija Limpieza de filete de merluza
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