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" RESUMEN

El presente trabajo describe las consideraciones generales
de la evaluacifn sensorial de'eSéedies hidrobiol6gicas marinas
al estado fresco. Proﬁone'eSquemas preliminares de califica-

. cifn por puntos para la merluza(Merluccius gayi peruanus), ma-

chete (Brevortia maculata),caballa (Scomber japonicus peruanus),

vy sardina (Sardinops sagax) .

ABSTRACT

The present study describes the general considerations of
the sensory evaluation of hydrobiologlcal marine species at the
fresh condition. Therefore it proposes some preliminary plans

oﬁ qualafication point by point for merluza "(Merluccius gayi per

| ponlcus peruanus),and sardine(Sardincps‘sagax).

1.INTRODUCCION

La répida degradacién de la calidad de las especies mari-
nas hace necesario utilizar métodos que califiquen su grado de
descomposici8n a la brevedad posible a fin de que puedan comer
cializarse para consumo humano directo.No obstante la existen-
cia de métodos objetivos tales como fisicos,quimico$ -y micrp-
biolégicos que pueden comprobar los distintos grados de descom
posicifn, el método organoléptico ofrece ventajas por su rapi-
dez y practicidad.

Para determinar el grado de frescura del pescado desde
el punto de vista o;ganolé§tico,es conveniente el uso de esque -
mas.detgaliiigadiﬂn. EnuﬁueStrq medio,ébr‘lojgemeral , los
ecqyemas mds usados han sido elaborados en el extranjero en es
ﬁecies proﬁias de esos §aises,siendo los mds conocidos los ela
borados por H.Wittfogel,Kietzman y Priebe (Alemania)y por la



Estaci6n de Investigaciones de Torry (Escocia).

Fl Instituto del Mar del PerG (IMARPE),ante la necesidad
de contar con esquemas que representen las caracteristicas orga
nolépticas de nuestras principales especies marinas para consu
mo humano, ha iniciado un estudio de evaluacién sensorial de es
pecies marinas al estado fresco con la finalidad de obtener es-
quemas de calificacién de la calidad.

Se agradece muy cordialmente a todas las personas que han
brindado su colaboracién para que este trabajo se lleve a cabo,
especialmente al Tecnol6go Pesquero Manuel Poggi Relayze, por
su colaboracién directa con las pruebas efectuadas en el Labora
torio Organoléptico.

2.0BJETIVOS

El presente estudio tiene como objetivos el desarrollo de
los siguientes aspectos:

2.1 Elaborar esquemas preliminares de calificacién organo-
léptica para las especies merluza,machete,caballa y sardina
al estado fresco, que permitan en forma préctica y répida
la determinacién del grado de calidad.

2.2 Determinar la metodologfa a usar en la ejecucién de
los andlisis organolé&pticos en las especies frescas.

3, LA EVALUACION SENSORIAL:CONSIDERACIONES GENERALES

Se ha definido la evaluacién sensorial como la disciplina
cientffica usada para determinar,analizar e interpretar las
reacciones a aquellas caracteristicas de los alimentos y mate-
riales que son percibidas por los sentidos de la vista,olfato,
gusto y tacto.Por esto, en el disefio de un experimento de eva-
luacién sensorial de las especies hidrobiolSgicas marinas al es

tado fresco se ha tenido en consideracifn los aspectos siguien-
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tes:

3.1 Cambios perceptibles por los sentidos

La descomposicién del pescado y sus productos se puede comprobar
por métodos fisicos , quimicos y micrdbioldgicos, pero cuando las es-
pecies se conservan al estado fresco, el an&lisis organolépticq se

constituye en lo mids importante.

Las cualidades del pescado que perciben los sentidos se toman ca
si siempre en cohjunto Y el panel que las inspeccionan las valoran
con arreglo a la aceptabilidad de que gozan por parte de los consumi-

dores.

Las propiedades mds importantes que registran los sentidos son
las del olor y sabor: entre ambos hay estrecha relacién debido a sus
tancias quimicas que actdan al mismo tiempo en los sentidos del olfa-

to y gusto.

El olor se desarrolla notoriamente en las branquias, cavidad abdo
minal, piel y mGsculos. El olor en las branquias y piel en una espe-
cie recién capturada tiene relacidn con las caracterfsticas ‘de la zo-

na de pesca y con la estacién del afio.

Las branquias. por su funcidn de filtro, son afectadas por las
sustancias que existen en la 2zona de pesca y debido ‘a esto el olor
cambia de una zona a otra, segﬁﬁrsea la fauhéiy flora.Enllasiaranquias
se manifiestan los primeros. cambios que se producen en cuanto al olor

con frecuencia notables y definitivos.

El olor tepugﬁante de una especie en'descomposicién se debe a la

presencia de los mercaptanos y combinaciones de &cido iso-valeriinico.



E} mGsculo de cada especie prz-:inta un sabor caracter{sti~ -
o pero pueden existir variaciones gue tienen relacifn con la
zona de captura y su contenido graso.

La piel tiene sustarcias que le comunican un sabor acentua
do, entre ellas se reconocen a la piperidine, piridina, aldehi

do’ aminovaleridnico, &cido c¢lutdmico, etc. Cantidades nuy pe-

quenas de estas sustancias, en unlén con aminofdcidos libres y
_ 2minas, producen olores y sabores agradables a pescado captura

do recientemente.

La trimetilamina (TM) es responsable del olor y sabor del
pescado en procese de descomposicidn.

Los carbios en el ¢slor se pr oducen por pérdida mecanica de
as c&lulas pigmentadas por oxidacidn de sus pigmentcs y pow das
hid Y. ;:acidn que experimenta la piel. También son afectades las
branquias v ojos. Los cambios del color se caracterizan genao -
ralmente por la atenuacidn de su intensidad; asimismo, la desghi

dratacifn determina una amortiguacidn de la calidad del color.

La coloracién caracterfstica de la piel puede v .riar de una zo-
na de captura a otra. Al descomponerse el pescado, en las bxan
quias y misculos se pres2nt:n variaciones del color, con la ven -
taja de gue en estas partes la zona de pesca tiene poca influen

cia.

Si hay buen almacenamiento del pescado, el color caracteris-
tico se conserva, pero varfa si se dejan expuestas a la luz y ai
re, El color de 1la sanére de la cavidad abdominal proporciona
indicaciones import-ates del grado de frescura. En el pescado
fresco recientemente eviscerado el color de la sangre es rojo
brillante y se torna m&s claro o mi&s oscuro a medida que pasa el
tiempo, perdiendo su brillo, llegéndose a distinguir como una sus

tancia parda negruzca.
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Cuando el pescado pierde humedad, se seca y marchita; ta-
les cambios se notan en los ojos después de muerto, la presidén
interna del ojo disminuye, sus membranas se permeabilizan y el
globo ocular se hunde, la cOSrnea se aplana o torna céncava,
los medios transparentes se enturbian y cambian de color y en
el cristalino aumenta el enturbamiento. '

Después de la rigidez cadavérica del pescado, la textura
se torna menos el&stica, entonces se debe contar con la presen
cia de huellas o presiones que se observan desde el exterior.
En la pérdida de la textura influye el tiempo de captura, su
preservacifén y manipuleo, asi como el contenido de grasé y el
agua del pescado. ' |

3.2.Inspeccifn organoléptica

En la inspeccién organoléptica del pescado fresco se de-
ben tener en cuenta los siguientes aspectos: '

-Aspecto exterior:Se debe observar el color,consistencia,

mucosidad superficial,estado de las paredes del vientre,ensu-
ciamiento,etc.

-Estado de los ojos:Se aprecia la convexidad de la c6rnea,

forma y contorno de la pupila,su brillo y transparencia ,etc.

-Cavidad branguial: Se analiza el olor,color,ensuciamien-

to,etc.

-Cavidad abdominal:Se observa el estado,color y tamafio

del hfgado,estémago,rifiones;facilidad para separar unos 6rga-
nos de otros,apreciacién de su consistencia,color de la sangre,
clor,etc,

-Textura: Se examina la consistencia muscular,pérdida de
la elasticidad,etc.




-0lor:Se observa los cambios de olor en la superficie del cuer
po,branquias y cavidad abdominal.

3.3 Disefios de Esquemas de calificacibn

Para evaluar la descomposicibén del pescado fresco, lo mis
indicado es seguir un esquema de valoracifn por puntos,en el
que se otorga un determinado puntaje a cada carédcter de califi
caci6én. Esto permite establecer distintas categorfas del gra-
do de frescura de las especies y se puede llevar un protocolo
de calificacién racional; asf, el pescado se clasifica con arre
glo a la suma de puntos obtenidos. Los caracteres considera-
dos en estos esquemas son aspecto éxterier,superficie y consis
tencia (textura) ,branquias,cavidad abdominal y 6rganos y olor.

3.4 Factores que influencian la evaluacibn sensorial

Para que la evaluacién sensorial se desarrolle en forma efi
ciente se deben tener en cuenta los siguientes factores:

3.4.1 Laboratorio Organoléptico

Se requiere de un ambiente especial,higiénico,tranquilo y
agradable,para llevar a cabo la evaluacién sensorial, de
tal modo que las distracciones disminuyan y las condiciones
'de calificacibn se controlen.

El laboratorio debe tener las siguientes &reas:

Area de preparacién de muestras

Debe contar con facilidades para preparar cualguier alimen-
to para su degustacifn. Poseer una cocina,extractor de ga-
ses y de olores extranos,utensilios y vasijas de material
gue no afecte el sabor u olor al producto,muebles mostrado-
res que tengan suficiente espacio para servir y preparar

las muestras.

Area de pruebas de degustacién individual
Debe estar separada del &rea anterior,lejos de olores que




da
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puedan influir en la evaluacién. El Comité de Evaluacién
Sensorial de la American Society for Fishing and Materials
(1968), recomienda el uso de una ligera presién positiva
en esta drea, para que los olores de los alrededores no
puedan penetrar.

Esta 8drea debe tener casetas individuales que sirvan para

eliminar distracciones y evitar contacto entre panelistas.
Estas casetas se distribuyen de tal manera que dividen el

&rea de preparacién y la de prueba,comunici&ndose entre sf

a través de ventanillas. Las casetas tienen luces contro-

ladas de colores rojo,verde,azul y blanco para enmascarar

el color de ciertos productos. Los colores de las casetas
deben ser claros,tales como:blanco ceniza,neutro o varia-

ciones de blanco u otros. 0

Area de pruebas de degustacibn en mesa redonda

En este espacio se discuten los términos descriptivos de

las caracteristicas sensoriales y otros problemas referen

tes a cada experimiento en particular. Se puede aprovechar
también para realizar pruebas de olor, color y textura,con
aparatos especiales,comparando los resultados con el panel
de degustacién individual.

Ademis, se debe tener una sala de almacenamiento de mues-

tras con buena iluminacién y ventilacién.

3.4.2 Seleccibn del panel degustador,composicién y entre-
namiento -

El panel de degustaci6n puede ser de dos tipos: de consumi
dores y especializado.

El "Panel de Consumidores" evalda la preferencia de los
productos; no se requiere que tengan experiencia ni sean
especializados. Deben seleccionarse en forma tal que las
diferencias de edad, sexo,raza y nivel de solvencia deben
estar presentes, en la misma proporcién, en el panel que
en la poblacibn total.



En IMARPE, cualquier persona es llamada para formar este pa
nel cuando se desea analizar si un producto pesquero elabo-
rado en la Unidad Experimental puede tener aceptacién en el
mercado.

El "Panel Especializado" esti formado por personas que tie-
nen aptitudes naturales para diferenciar los caracteres in-
vestigados. Son elegidos cuidadosamente mediante métodos
que indican si estdn aptos para reconocer los olores Yy sabo
res del pescado y sus producios.

Las personas seleccionadas deben cumplir con los siguientes
requisitos:

- Tener cierta experiencia en el andlisis del control de ca
lidad porque describen mejor las caracterfsticas de olor y
sabor y porque conocen ya la técnica de juzgamiento.

- No deben tener defectos nasales ni bucales.

- Tener una edad comprendida entre los 15 y 50 anos.

- Tener inter€s en participar en las pruebas y honradez en
la calificaci6én de cada prueba.

El nGmero de personas del panel varfa de 3 a 50 personas,sin
embargo,generalmente estsf formada por 5 a 12 personas. E1
nimero ideal depende de la habilidad y entrenamiento de los
miembros y de la precisién exigida para el producto en estu-
dio.En el laboratorio Organoléptico de IMARPE el panel esti
formado por ocho degustadores.

Seleccionado el panel,se inicia un perfodo de entrenamiento
adecuado en el cual se les informa detalladamente la metodo-
logfia a usar en cada tipo de an&lisis:pescado fresco,conser-
vas,congelado,nuevos productos,etc. Se les hace conocer y se
les familiariza con los esquemas a utilizar en cada prueba.
El entrenamiento tiene por objeto incrementar la sensitividad
Yy la memoria, permitiendo juzgamientos subjetivos m&s preci-
sos, a fin de obtener resultados m&s uniformes de prueba a
prueba.



3.4.3 Preparaciﬁn y presentacifén de las muestras

Se deben realizar pruebas preliminares con la finalidad de
determinar el método de preparacifémn; tal es el caso por
ejemplo del pescado cccido,o de un precducto acabado. Los
factores de tiempo y temperatura de descongelado o coccifn,
cantidad de agua,dimensifn de la marmita para ebulliciénm,
etc.,se deben determinar previamente,manteniendo estas con-
diciones en todas las pruebas.

Las muestras ser&n aralizazdas tal como vienen en el caso
del pescado fresco; los productos acabados deben servirse
en la misma forma como se han de consumir. |

La cantidad de muestra que se presenta esti limitada por el
material que se dispone para la experiencia; los panelis-
tas tendrdn muestras en cantidad suficiente que le permita
volver a probar hasta que puedan tomar una decisifn. La can
tidad de muestra debe ser controlada y entregada al azar

o balanceada.

4, ELABORACION DE ESQUEMAS PRELIMINARES DE EVALUACION SENSCORIAL

El desarrollo de los experimentos para elaborar los esgue-
mas de evaluacifén sensorial se llev6 a cabo en el Laboratorio
Organoléptico del IMARPE durante 18 meses aproximadamente. Se
trabaj6é en especies frescas como la merluza,machete,caballa y
sardina,obtenidas en el Terminal Pesquero del Callaoc o en el
Muelle de Pescadores.

Las especies se almacenaron en 2 formas: en cajas de pléstico
al medio ambiente sin hielo y en la c&mara de refrigeracién

a + 2°C colocados en cajas con hielo.Las muestras estuvieron
constitufdas por 60-80 ejemplares de cada especie. Las almace-
nadas al medioc ambiente se analizaron cada 3 horas hasta gue
presentaron caracterfsticas de descomposicib6n; las almacenadas
en refrigeracifn se analizaron también cada 24 horas hasta el
momenpto en que se declaraban como no aptas para consumo humano.
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La metodologfa desarrollada comprendfa el anflisis de los si-
guientes aspectos:

-Aspecto exterior:Se analiz6 comparando las regiones correspon-

dientes a ambos lados de cada ejemplar.

-Textura: La textura o consistencia se determin6 presionando
convenientemente con el dedo fndice la parte dorsal y lateral
nedia.

-El olor:Se determiné primero en la superficie del cuerpo, luego
en las branquias levantando el opérculo y agitando el cuerpo una
o dos veces, por filtimo en la cavidad abdominal,realizando pre-
viamente una abertura mediante una incisién en la linea blanca
desde el orificio anal hasta los arcos branquiales.En los extre-
mos de esta incisibén se hacen cortes a uno y otro lado para le-
vantar la pared ventral hacia el dorso.

~Cavidad abdominal:Se analiz6 observando la superficie de corte

de 18bulo,pared lobular interna,estade de los 6rganos,etc.
-0jos: Se observé el estado del globo ocular,luego la c6rnea y

por dltimo la pupila.
-Brangquias: Se analizaron levantando el opérculo para observar

su aspecto.

Como resultado de estos andlisis se ha obtenido esquemas
de calificacibén sensorial para las especies:merluza,machéte,cabg
lla y sardina. Dichos esquemas se presentan en las Tablas Nos.
1,2,3 vy 4. Cada tabla tiene dos columnés,en una se detallan las
caracterfsticas fisicas detectadas por los sentidos y en la otra
columna se le otorga el puntéje adecuado a cada caracteristica.
Se ha considerado 4 como puntaje miximo en los casos de aspecto
exterior,textura,ojos y branquias,y 1 como el minimo. En lo que
se refierg  al olor y cavidad abdominal,el puntaje méximo se ha
estimadoiena, Yy 91 mfnimo en 5,debido a que estas ca:acteristi-
cas manifiestan en forma m&s notoria el grado de descomposicién.
Para determinar las categorfas de calidad de las especies se ha
elaborado una escala de calificacibén que se'aprecia en la Tabla
N°5,basada en la calificacién de los esquemas por puntos. Dicha
escala tiene como mi&ximo 32 puntos,que corresponden a una espeie

1Y
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muy fresca y bien conservada, ctorgdndose el calificativo de &p
timo, y 19 puntos o menos para una especie declarada no apta pa
ra consumo humanc.

TABLA N°1

EVALUACION SENSORIAL POR PUNTOS PARA LA MERLUZA
{Merluccius gayi peruanus) AL ESTADO FRESCO

CARACTERISTICAS PUNTOS

1.ASPECTO EXTERIOR
1.1 Mucus transparente,superficie lisa y brillante,

colores nitidos,sin magulladuras;dorso moradc
plomizo,lado lateral plomo y vientre blanco
con tonalidades viol8ceaS.c.ccccoccescocccscoccanns 4

1.2 Mucus escaso ligeramente cpaco,superficie poco
dspera pero brillante; pérdida no importante
de pigmentos, poco magullado ..ccecccccsssceas 3

1.3 Sin mucus,superficie medianamente dspera y bri-
llante,despigmentacién pronunciada;dorso morado
decolorado o pardo;magullado,lado lateral plomo;
vientre blanco con tonalidades violetaSc.ccoocoo 2

1.4 Superficie &spera,seca,opaca,fuerte despigmenta-
cifn,magulladuras y roturas notorias;dorso pardo
violdceo,vientre blanco amarillentO.ccsccooccoooo 1

2. TEXTURA

2.1 Consistencia poco firme;a la presifén del dedo
la huella desaparece inmediata y totalmente... 4
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CARACTERISTICAS

2.2

2.3

2.4

4.1

4.3

PUNTOS

Consistencia blanda; a la presifn del dedo la
huella desaparece lentamente@...c.ccocesocccese

Consistencia blanda y huellas permanentes;a la
presién del dedo la huella queda ligeramente
marcadaoeoeooonoocooo 000000 9 0 0O a0 0O° 80 0aoO0 o @ o 00

Consistencia blanda; a la presifn del de66 la
huella queda impresa .:.coocoo cccoscsocceecess

3.0LOR

Fresco como agua de mar, o algas frescas...c.o..

Fresco y especifiCOccccccccoceccoeccosecsoanacesnsn
Fresco,casi neutro,ligeramente 4cid0.ccccccoocse
Fuerte a pescado (TMA) ,amoniacal,putrefacto.....

4 ,CAVIDAD ABDOMINAL

La superficie de los l1l6bulos ventrales ofrecen re-
sistencia al corte,color rosado claro;paredes de
los 18bulos ventrales firmes,lisos,brillantes y de
color rosado plateado;8rganos lisos,brillantes,ter-
sos;higado marr6n rojizo sin cuarteamientos, restos
de sangre rojo brillante,sin secrecién acuosa.....

La superficie de los 165ulos ventrales ofrece poca
resistencia al corte,color rosado pardo;paredes de
1l6bulos ventrales poco lisos y brillantes,color ro-

'sado plateado;8rganos poco lisos y brillantes;higa-

do marr8n rojizo poco decclorado y fl&cido;escasa
secrecifn acuosa sanguinolenta..ccccsocccococencsccss

Superficie de 1l6bulos ventrales blanda,pardo ama-
rillenta,las paredes de los 1l8bulos venirales pen
den sueltas,poco lisas y brillantes;color rosado

plateado,6rganos poco brillante;hfgado pardo deco-

Ul &y 3 ®
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CARACTERISTICAS PUNTOS

lorado, fl&cido y cuarteado,mayor secrecibn acuosa
sanguinolenta-..-..oe-.o-..-o-oo.o-ooo--o..on--.--a-- 6

/4.4VSuperficie de 16bulos ventrales muy blanda,turbia y
iépegajosa;paredes de los l6bulos ventrales muy dete-
rioradas;6rganos muy decolorados,hfgado cuarteado
o pastoso,restos de sangre rojo opaco y OSCuro 5

5.0J0S

5.1 Globo ocular abombado, ocupa cavidad orbitaria;cOrnea
clara brillante,limpia;pupila redonda,negra,brillante. 4
5.2 Globo ocular plano,c6rnea clara poco brillante,pupila
redonda negra opalescente....sesvecceecscccssccsccsssss 3
5.3 Globo ocular medianamente hundido,c6rnea opalescente;

fl8cida pupila negra opaca,lechosa tiende a ovalarse 2
5.4 Globo ocular hundido, cbrnea acuosa escasa,lechosa;
pupila ovalada transparente,lechosa o turbia........ 1
6 . BRANQUIAS

6.1 Rojo claro brillante,mucilago claro o con ligeras to-
nalidades de sangre hGmeda;ld&minas branquiales f&cil-
mente separables,laminillas de igual tamanoO...c..... 4

6.2 Rosiceas,con mucus escaso opaco,poco hiimedo;laminillas
agrupadas,pero Sin pPegarS@..scecocsssoeccccsccssssoas 3

6.3 Rosado o pardo, con mucus denso,lechoso,turbioj;algunas
laminillas pegadaso.em.eao,oee;oaoo.u,.na.q.o.e.oo,... 2

6.4 Rosado-pardo o rojo gris,con mucus escaso turbio,denso;
mayor nfimero de laminillas pegadas unas a otraS....... 1

TABLA N°2
EVALUACION SENSORIAI POR PUNTOS PARA EL, MACHETE
{Brevortiamaculata)AL ESTADO FRESCO

1.ASPECTO EXTERIOR
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1.2

1.3

2.1

2.3

2.4

- - e . G > o S S S M A T C S G SR G S S G G AR S €5 o S - ——

RACTERISTICAS PUNTOS

Mucus transparente,superficie lisa,brillante,
pigmentacifn nftida,sin magulladuras,dorso azul
grisdceo;lfnea media plateado-dorado con tona-
1idades azul verdosas; vientre plateado con tana
lidades doradas;las escamas se desprenden con
facilidad..ocoecoocoscoonocooascanooooaooooceeco 4
Mucus escaso,ligeramente opaco;superficie poco
lisa,dorso gris azulado decolorado; linea media

y vientre igual que el anterior pero decolorado;
las escamas se desprenden con facilidad.coococoo 3
sin mucus,superficie poco brillante medianamente
Sspera;dorso:gris azulado decolorado regularmen-
te;1lfnea media y vientre plateado violdceo;magu-
1laduras muy notorias;las escamas no salen con fa
cilidad.ococcecoccoocooonocooosessoooaaco0e0a0 2
Sin mucus,superficie opaca ¥ 4spera;dorso gris
azuladc muy decolorado;linea media y vientre pla-
teado plomizo o azulino;magulladuras y roturas

muy notorias; escamas pegadas al cuerpOcccocoes 1
2. TEXTURA

Presenta rigidez cadavérica, muy buena consisten-
cia, a la presibn del dedo la huella desaparece
répida y totalmente..ccccooococoocaoscocococcse 4
Consistencia regular,a la presifén del dedo la
huella desaparece mencs rapida perc totalmente 3
Consistencia relajada, a la presién del dedo

l1a huella desaparece muy lentament€...co.ccoccve 2
Consistencia muy relajada, a la presidn del dedo

la huella gqueda impr@Sa@.c.cccecosccoccssccoacce i

2
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RACTERISTICAS PUNTOS

4.2

3.0LOR

Fresco comoc agua de mar, a algas frescas
Fresco caracterfstico,o ligeramente acido
Casi neutro, medianamente &cido o rancio

N &Hh - @

Fuerte a fermentado, a rancioc,putrefacto

4 .CAVIDAD ABDCMINAL

Superficie de 16bulos ventrales,ofrece resistencia

al corte,rcsado claro,paredes de los i6bulos ven-
trales lisas brillantes y negras; higado brillante,
pardo rojizo blando a la presién del dedo,no deja
huella,sin cuarteamientos .Corazén rojo vinoso,res-

tos de sangre rojo brillant@.ccscscesccccococecoonss 8

Superficie de corte rosado claro,no mucoso l8bulos
ventrales,lisas,brillantes, negras,con ligera dete-
rioracién;higado brillante,pardo rojizo,ligeramente
cuarteado, a la presién del dedo no deja huella;co-
razfn rojo violdceo,poco blandOcc.occoococaonsocononas 7

Superficie de corte suave,pdlido o blanquizco;l6bu-
los ventrales,lisas,brillantes por presencia de
aceite,negro con tonalidades rosadas;hfgado crema
claro con rezagos rojizos,cuarteado en mayor propoxr
cibn , a2 la presifn de dedo la huella es mds o me-

n@s notorlaeoonooooooooocaooauoooncnoooooooaooucoac 6




chAa

4.4

RACTERISTICAS PUNTOS

Superficie de corte mis suave, p4lido;16bulos
ventrales poco lisos,menos brillantes,negros

con mayor tonalidad rosada,deterioracién avan-

zada, las espinas salen de la pared lobular;

hfigado bien decolorado,flicido,huella m&s no-

toria a la presién del dedo; corazén rojo ma-

rrén, blandO.ceceecececssosccsccscsscsscsccaca 5

5. 0JOs

Globo ocular convexo o ligeramente plano;
cbrnea transparente,brillante y limpia;pu-
pila redonda,negra y brillanteo . . o u‘ ® e 0 2000 4

Globo ocular medianamente hundido;c6rnea lige-
ramente opaca y arrugada;pupila: se hace trans- .
parenteyopaca.uo-e-ooan-o----ouo---o.oo.o. 3

Globo ocular hundido, c6rnea opaca, mds arrugada
pupila transparente y turbia en mds de la mitad

de @lla...=ccoseccosocoososcecosecncacscsscsosaccsss 2
Globo ocular muy hundido, cSrnea més opaca y arru
gada; pupila turbia y transparente en casi la to

talidad.o..npto-aouoano..o.qeouooouoooosus..o.lel 1
6. BRANQUIAS

Rojo vinoso, brillante; mucus transparente o con
ligeras tonalidades de sangre; hGmedas; laminillas

igualmente 1argaS........¢.....“..¢n0o-.-«.'.--.-.-..
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RACTERISTICAS

PUNTOS

6.2

Rojo vinosc poco brillante; mucus con mayor pre-
sencia de sangre;laminillas igualmente largas, 1li-
geramente decoloradas en SuS puntoS...cecececccccee

6.3 Marr6n violdceo, O marrén;poco himedas; sin mu0051

‘dad o escasa mucosidad ligeramente espesa......---

6.4 Marr6n pronunciado, casi seco, sin mucosidad o muy

espesa.' laminillas fragiles..o.-;..-0.......-.‘.0-.

_————-A-—-——-———_—_—————’—-———_— - -

CARA CTERISTICAS

1.3

1.4

TABLA N°3 |
EVALUACION SENSORIAL POR PUNTOS PARA LA CABALLA

(Scombexr japonicus peruanus)
AL ESTADO FRESCO

PUNTOS

1.ASPECTO EXTERIOR

Mucus transparente, superficie lisa y brillan-

‘te, pigmentacidn nitida; dorso celeste-verde

iridiscente con manchas angulares azul oscuro;
lado 1ateral plateado y vientre plomlzo......

‘Mucus escaso ligeramente opaco, superficie po-

co &spera y pocoC brillante; pérdida no impor-
tante de la pigmentacidn;colores permanecen

casi constantezperc han perdido su iridiscencia

Sin mucus; superficie poco brillante; magulla-
duras poco notorias; despigmentacidn global...

gin mucus, superficie &spera opaca; magulladu-
ras y roturas muy notorias;colores imprecisos

Y sucioSo.soasanooaooocsocoao.t..eooonco.c...
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CARACTERISTICAS

2.1 Consistencia muy firme, a la presién del dedo no

~ deja BUELLA .« oo eoeconceacosooasassscnssossaacnss

2.2 Consistencia firme,a la presién del dedo la huella
desaparece inmediata y totalmente...ccccecccoecco

2.3 Consistencia relajada,a la presién del dedo 1la
huella desaparece lenta y totalment@ccoccccecsccos

2.4 Consistencia blanda, a la presién del dedo la
huella no desapareCe ..cccoocococsseceaccccooecsns -

Fresco como agua de mar, a algasS..cccoccoccscceoce
Fresco y caracteristicocc.cccccoocceccoccccccocne

W W W
L]
w N =

Olor especfifico,més fuerte,rancio,a pescado y amo
niaCO.oou.QOOGOﬂGOBOOBOOBGOQOQOOGODOOSQGUDDD..O.G

3.4 Olor pesado y fuerte olor a pescado (TMA) ,putrefacto

4.1 Superficie de 1l6bulos ventrales resistente al corte,
color rosado,paredes de l8bulos ventrales lisa y

4.2 superficie de ldbulos ventrales ofrece poca resisten
cia al corte;color p&lido sin brillo;l6bulos ventra-
les poco lisos,de color rosado blanquizco,separacién
incipiente de espinas de pared lobular;Srganos lisos
y brillantes;hfgado poco blando;deja huella a la pre
sién del dedo;decolorado,mayor secrecifn de aceite
y lfquido marrén rojiZo.....cccccocaccsoccosccncocss

PUNTOS
2, TEXTURA
4
3 /’
2
1l
3. OLOR
8
7
6 X
5
4 ,CAVIDAD ABDOMINAL
brillante, rosado;6rganos lisos y brillantes;hfgado terso,pardo
rojizo,restos de sangre rojo brillante,escasa secrecifn de aceite 8
7

Py
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CARACTERISTICAS

PUNTOS

4.3

4.4

501

5.2

5.3

6.1

6.3

Superficie de l6bulos ventrales blanda al corte,
viol&ceos;lébulbs»ventrales blanquecinos, lisos,
las espinas salen con facilidad de la pared lo-
bular ;6rganos flicidos;hfgadc decolcrade y cuar
é;éda;csrazsn biando,rojo marrdn,aumenta la se-
crecifn de aceite y 1Zquido 20jiZO.cccc-vccosoo
Superficie de 16bulos ventrales muy blandos,tur-
bias y pegajosas,18bulc ventral &spercs,color ro
sado-blanquizco;espinas separadas con mayor cla-

~ridad de pared lobular;frganos desmenuzables,tur
"bios Y pastosos,notablemente decclorados,restos

de aceite y sangre de color sucio y abundante
5.0J08

Globo ocular abambado .,c¢O6rnea clara brillante y
limpia;pupila negra,redonda vy brillante..ccocoo.e
Globo ocular plano,c8rnea clara,poco brillante;
pupila negra redonda y poco brillante...cccoooe

Globo ocular medianamente hundido,cSrnea opales
cente;pupila negra ¥ OPACE:cccosonocooonsocoosoo s
Globo ocular hundido,c6rnea acuosa,turbia,arru-
gada;pupila opaca,enturbiada,pardo sucio..o. ...

6 . BRANQUIAS

Rojo sanguinéopbrillante,mucus claro o con lige
ras tonalidades de sangre,hiimedas y lisas.......
Rosfceas o rojo violéceo,decoloradas en las pun-
tas,con escaso mucus opaco o sin €l ,hfGmedas,uni-
das unas con otras formando GrupPOS.:cc.ocoeccocoeoes
Pdlidas o rojo vicléceo,ligeramente hdmedas;mucus
escaso,lechoso,turbic denso;laminillas branquiales

unidas formando GruPOS..-osccoccccecnsocscecossooao
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CARACTERISTICAS

P; S : s

6.4 Gris amarillento o marrén violdcdo,mucus eséasa,
- gris grumoso o secas:;completamente adheridas y

escasaSOOOQwsooaoooaaooe—o‘ooco~o COoOF D0 0000 &0 &S0.000

——. - —— - -

TABLA N°4
EVALUACION SENSORIAL POR PUNTOS PARA LA SARDINA
(Sardinops sagax) AL ESTADO FRESCO

CARACTERISTICAS

e

PUNTOS.

1. ASPECTO EXTERIOR:

1.1 Mucus transparente,superficie lisa y brillante,
colores nftidos;dorso azul oscuro .con témalida-
des ‘verdes;lado lateral plate&daadom&daicanito-
nalidades azul verdosa y puntos azul oscuro;vien
tre plomo plateado con tonalidades doradas.....

1.2 Mucus escaso ligeramente opaco,sﬁperficie Jpoco

brillante ;ligeramente éspera.pérdlda pleloie] imper-

tante de la dgmentacién;dorso azul ligeramente
decolorado;vientre plomo plateado con . tonallda-

des sanguinolentas,algunas. magulladuras y returas 5
1.3 sin mucus,superficie sin brmllo,ﬁsPera,mayor des-ff
pigmentacién,magulladuras y roturas més notorias;

mayor secrecifn de sangre..... :
"1.4'Sin mucus, superficie. opaca,&sp e\a}coleres
difusos e imprecisos,dorso azul- decolmrado en’ el

vientre la secrecién de sangre es ahundante,magu-*

l1laduras y roturas bien notori@s.c.c.csccccscoccos

oacu«oooﬂooieo\“;

LR, )




’ACARACTERISTICAS

PUNTOS

i 2;1 Consistencia flrme, a- la presién del dedo no 5'_;
7. - deja huella.‘....d0.9'.00.........-..0.00&&.", ‘4 '7
2.2 CQn51sten01a ‘Poco firme, a la pre516n del de ‘iﬂ

' do la huella desaparece inmediata y totalmente 3 -

"2{3'jConsistencla poco firme,a la presién del dedo . EETI
"~ “" 'la huella desaparece lentamente,dafios por pre- o

~ 'siones se reconocen ‘con fac1lldad...°...;....‘ ’“if

g .2.4j;Con51stencia 11geramente firme, a la pre516n e 1Tf7'

' del dedo la huella no desaparece.aa.,..o.....L»‘ 1

s 3 OLOR
?3;1i:Fresco a agua de mar, a algas frescas........ : T,ﬁ

3.2 Fresco y caracteristlco.D....,.......o.,..,..i ‘ T
3.3 :Fresco, neutro o ligeramente 5cido....o.o..u.,w x 6
;3;4 Olor ‘pesado, écldo,ranc;o,amonlacaliputrefacto,,;7:f€5
| 4. CAVIDAD ABDOMINAL
i 4.1 Superflcle de lﬁbulos ventrales resistente al

corte,color rosado,paredes de l8bulos ventrales

,lisa'brillante,rosado vibléceo”manchas ‘marrén
- OSCUrog 6rganos lisos,brillantes higado rojo os-
ffcuro vl terso; restos de sangre rojo brlllante,f

»
Sln Secrec16n de acelteoa..eeooln.aaoonoo.aeono

.,Superflcle de 1lébulos ventrales menos - resistentes
~al corte,pardo rosado sin brlllo,paredes de 1l6-

bulos ventrales poco lisos, color'natural se€spinas

o encarnadas 6rganos liscs y brillantes ;higado flé

cido rojo. marrén oscuro,escasa secrecifn de acei

'te.nau.on.l!.(.cu.o.ebou..wlo.e.oo.ouo-oaooon..a.
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4.3

5.2

5.3

5.4

6.1

6.2

Superficie de 1l6bulos ventrales ofrece poca re-
sistencia al corte,color amarillo,l6bulos ventra
les poco lisos brillantes color natural,blandas;
6rganos poco diferenciables,hfgado decolorado pas
toso,secrecibn de aceite y sangre rojo pardo o
MAXTON FOJIZO e ueeneeoeoeneooroonnncacoonnnoeess

Superficie de 16bulos ventrales,blando al corte,
turbio y pegajoso,l6bulos ventrales,color natural,
cavidad abdominal aspecto barroso,6rganos poco di-
ferenciapleg, notablemente decolorados,desmenuzables?
higado pastoso,restos de sangre y agua marrén os-

curo..ooooacoonoonoo..lo oooooo ® 69 3¢ 0% 0080080 6sCOGES

5.0J0S

Globo ocular abombado,c8rnea clara,brillante;pupi~-
la negra,redonda y brillante.....c.eeeececoccnceecs
Globo ocular plano,cérnea clara menos brillante;
pupila negra,redonda poco brillante....cceeeecoeee
Globo ocular medianamente hundido,acumulacién de
grasa en la cavidad orbital,c8rnea opalescente;pu
Pila negra opaca y Sin brillo....eeescesseccsonces
Globo ocilar hundido,grasa acumulada en cavidad
orbitaria opaca y enturbiada por pigmentos pardo

sucios..ecooo...o.-..en.outoo...ooo..o.l...'ou..

© 6 .BRANQUIAS
Rojo oscuro vinoso,mucus claro,hfimedas,brillantes;
laminillas igualmente largaS.....cceeccecccoseces
Marrdn parduzco ros§ceo,mucus escaso,opaco,hlmedas;
laminillas decoloradas unidas unas con otras for-
mando mltiples AgruUpPaCioNeS....cceecooeeccccnsss



CARACTERISTICAS  powros

HT:fG 3 Harrén gris&ceo,mucns escaso y pastoso hﬁmedog,hw'J
laminlllas mds decoloradas,adheridas unas a

i otras formando agrupaclones,.,..........o....

*;6 4 Gris parduzco o rojo‘parduzco,sin mncus,poco

Effsecas laminlllas camplementamente pilidas, 7 :

= muy adhexldas unas a otras y escasas.,..f,;. S §

- ESCATA DE CALIFICACION
’ TABLA N°5 . A T

i Punta:e, * Calificaci6én

32 a 30 puntos S fOpfimo4  S L O TR R -
E 7 ,?5'27 puntos - - Muy bueho ‘ AL
. ~26a 24 pﬁhtos T ‘Bueno -
 ff;22}a 20’puntos e ”Aceptable
'~ 19 6 menos ' ' - - No apto

L e ot i € €T S . e S — s Sy S

/'657CONCLUSIoﬁEs\J5\'

v;° Se definid el procedimlente o m&todo para llevar a cabe el 77'i'
'vianéllsls senserial en las espec1es hldrobioléglcas frescas,r,

‘4 ﬁos ééquemas preliminareS‘de calificaci6n obtenidos répréseni'"* o
tan las variaciones de las caracteristlcas organolépticas de
" las espe01es estudiadas.

’ji;- La consistencla de la merluza es mucho nmés blanda que la,de L
'Klas otras espec;es estudladas aun cuando ésta esté cempletamen

ite frescan

iiwlﬁl;@l@ifrancid-d Scido es m&s notorio en las especies semigra
sas y grasas,;tal como la sardina y caballa. ‘
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-En la cavidad abdominal de las especies grasas y semigrasas se
observé mayor liberacién de una secrecifn grasosa sanguinolenta
adquiriendo las visceras un aspecto barroso a medida que la des~
composicifén avanza;esta caracterfstica se presenta muy lentamente
en el caso de la merluza (magra). '

- Estos esquemas preliminares pueden usarse para la calificaciébn
organoléptica de las especies estudiadas.

7 .RECOMENDACIONES

Del trabajo desarrollado se desprenden las siguientes recomen-
daciones.

- Se requiere continuar con los estudios de evaluacibn sensorial
de las especies hidrobiolégicas marinas al estado fresco,las mis-
mas que deben ser implementadas con les respectivos anflisis gui-
micos y microbiol6gicos que ratifiquen la efectividad de los es-

guemas; Yy
- Perfeccionar los esquemas haciéndolos mds breves e identificar

m4s especificamente el olor,trabajando con las especies menciona-
das pero obtenidas en mejores condiciones de preservacién a bordo.
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