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La sección de Análisis Sensorial de Productos Pesqueros es traducción de Organoleptic Analysis of Seafood Products, John R. Marzilli, Food and Drug Administration; Public Health Service, Departament of Health and Human Services.

PROLOGO

La Dirección General de Control Sanitario de Bienes y Servicios preparó este documento con el propósito de informar a los verificadores sanitarios y a los vendedores al menudeo de productos pesqueros, sobre criterios básicos para identificar sensorialmente la calidad sanitaria de estos alimentos, y los requisitos mínimos recomendados para su venta al menudeo.

Los pescados y mariscos por sus características son productos perecederos y pueden ser vehículo de microorganismos y toxinas causantes de enfermedades. La venta de productos de buena calidad es responsabilidad del particular y de la autoridad sanitaria, verificar el cumplimiento de dicha responsabilidad; el conocimiento y la aplicación de estos criterios puede ser de utilidad para ambos. La información se ha presentado en forma de cuadros para facilitar su difusión y así fomentar que el consumidor adquiera productos pesqueros de mejor calidad.

ANALISIS   SENSORIAL

DE

PRODUCTOS  PESQUEROS

     ANALISIS SENSORIAL:  ES EL EMPLEO DE UNO O MAS SENTIDOS


     (VISTA, TACTO, GUSTO,  OLFATO)  PARA  REALIZAR  EL  EXAMEN


     SUBJETIVO  Y  CLASIFICACION  DE  LOS  ALIMENTOS.

CLASIFICACION SENSORIAL

DE LA

DESCOMPOSICION





   CLASE 1

REGULAR





   CLASE 2

LIGERA DESCOMPOSICION





   CLASE 3

DESCOMPOSICION AVANZADA

MUY BUENA CALIDAD
OJOS








CARNE (TEXTURA)

BRILLANTES, BIEN DEFINIDOS,



HUMEDA, FIRME Y ELASTICA, DE COLOR

CONVEXOS, PUPILA OBSCURA;



BRILLANTE Y OLOR FRESCO.

CORNEA TRANSLUCIDA.

PIEL









CAVIDAD INTESTINAL

RELUCIENTE, BRILLANTE,




LUSTROSA, BRILLANTE, CON DIFICULTAD

IRIDISCENTE.







PARA  SEPARAR  LAS  ESPINAS  DE  LA











CARNE  O  TEJIDO  MUSCULAR.

SUPERFICIE







OLOR

TRANSPARENTE O BLANQUECINA.


FRESCO, SUAVE, A ALGAS MARINAS.

AGALLAS

DE ROSA PALIDO A ROJO BRILLANTE

TRANSLUCIDAS, LIBRES DE SUSTANCIA

VISCOSA (LAMA).

CALIDAD  REGULAR


OJOS








CARNE (TEXTURA)


EL COLOR EMPIEZA A





POCA ELASTICIDAD, LIGERO


OPACARSE, PLANOS CON




OLOR A PESCADO, COLORACION


PUPILA LIGERAMENTE





OPACA.


OPACA.

PIEL









CAVIDAD INTESTINAL

ONDULADA, FALTA DE





LIGERAMENTE OPACA, CON


BRILLANTEZ O DE VIVEZA.




DIFICULTAD PARA SEPARAR












ESPINAS O HUESO DEL TEJIDO












MUSCULAR.


SUPERFICIE







OLOR


LIGERAMENTE OPACA.





FALTA DE OLOR O UN OLOR












MUY LEVE A PESCADO.


AGALLAS

COLOR  ROSADO  DESTEÑIDO,


ROSADO, PRESENCIA DE MUCOSIDAD


LIGERAMENTE OPACA.

MALA  CALIDAD


OJOS 








CARNE (TEXTURA)


DE COLOR CAFE A  ROJO,




SUAVE,  DECOLORADA  Y 


LIGERAMENTE  CONCAVOS,




DESHIDRATADA EN LOS BORDES.


PUPILA GRISACEA, CORNEA 


OPACA.


PIEL









CAVIDAD INTESTINAL

DECOLORADA, OPACA SIN




OPACA, ALGO DECOLORADA Y/O


BRILLANTEZ, DESHIDRATADA,



DESHIDRATADA.


(SE ARRUGA FACILMENTE).


SUPERFICIE







OLOR


GRIS AMARILLENTA, CON




RANCIO, FETIDO, OLOR AMONIACAL


PEQUEÑAS AMPULAS.





A PESCADO.


AGALLAS


GRISES, DESTEÑIDAS, CON


MUCOSIDAD OPACA Y ESPESA.

CALIDAD INACEPTABLE

(RECHAZO)

OJOS








CARNE (TEXTURA)


COMPLETAMENTE HUNDIDOS  Y



MUY BLANDA, CON OLOR FUERTE Y


CON  PUPILA  GRIS,  OPACOS,



COLORACION CAFE EN LOS BORDES.


CORNEA COMPLETAMENTE OPACA.


PIEL









CAVIDAD INTESTINAL


DECOLORADA O CON NOTABLES



LOS HUESOS O ESPINAS SE SEPARAN


MANCHAS, OPACA Y CONTRAIDA.


FACILMENTE DEL TEJIDO MUSCULAR.


SUPERFICIE







OLOR


CAFE-AMARILLENTA, CON




ACIDO ACETICO, AFRUTADO, FETIDO,


MUCHAS AMPULAS.





AGRIO, ACEDO, DESAGRADABLE.


AGALLAS


CAFE PALIDO, MUCOSIDAD GRIS


AMARILLENTA.

BUENA CALIDAD
ENTERO FRESCO O DESCABEZADO Y EVISCERADO

OJOS








     AGALLAS

BRILLANTES, CLAROS Y GLOBO



     ROJO BRILLANTE, CON MUCUS

OCULAR COMPLETO, CONVEXO,



     TRANSLUCIDO, SIN VISCOSIDADES.

LA PUPILA NEGRA, CORNEA

TRANSLUCIDA.

PIEL









     CAVIDAD INTESTINAL

CON ELASTICIDAD Y





     LUSTROSA, CON LOS ORGANOS DE LA

FIRMEZA, TRANSPARENTE




     CAVIDAD INTESTINAL BIEN ADHERIDOS

SIN VISCOSIDAD.






     (AL EVISCERAR  LOS  ORGANOS DEBEN











     ESTAR  COMPLETOS).

SUPERFICIE

PIEL DE COLOR METALICO BRILLANTE.

  GUIA DE DETERMINACION DE CALIDAD

	BUENA
	PESCADO

ENTERO

FRESCO
	MALA

	CLAROS, BRILLANTES, CONVEXOS, PUPILA OSCURA.

ROJO BRILLANTE, SIN SUSTANCIAS VISCOSAS, MUCUS CLARO.

FIRME Y ELASTICA AL TACTO, BIEN ADHERIDA AL ESQUELETO.

AGRADABLE, CON AROMA MARINO.

BIEN ADHERIDAS Y DANDO BRILLANTES A LA PIEL CON ESCASO DESPRENDIMIENTO.

COMPLETAMENTE EVISCERADA Y LIMPIA, SUPERFICIE SIN DESGARRES, LUSTROSA.
	OJOS
AGALLAS
CARNE
OLOR
ESCAMAS
CAVIDAD

ABDOMINAL
	OPACOS, HUNDIDOS, NUBLADOS, PUPILA GRIS.

CAFE PARDUZCO, MUCUS AMARILLENTO Y ESPESO.

BLANDA Y FLOJA, SE DESPRENDE DE HUESOS Y ESPINA CON FACILIDAD.

AMONIACAL, FETIDO.

OPACAS, PERDIDA DE GRAN CANTIDAD DE ESCAMAS AL TACTO.

DESGARRADA, HUESOS O ESPINAS SEPARADAS DEL TEJIDO, EVISCERACION INCOMPLETA.


  GUIA DE DETERMINACION DE CALIDAD

	BUENA
	FILETE FRESCO Y/O CORTES
	MALA

	VARIA SEGUN LA ESPECIE, PERO DEBE SER CONSISTENTE Y BRILLANTE.
	COLOR

	CON MANCHAS ROJAS, AMARILLENTO O CON ORILLAS CAFES.



	MARINO, SUAVE, AROMA A ALGAS MARINAS.


	OLOR
	AMONIACAL, PUTREFACTO.



	CORTE BIEN DEFINIDO, LIBRE DE PIEL (EN CASO DE QUE LA PRESENTACION SEA SIN PIEL) SIN ESPINAS, FIRME Y HUMEDA.
	CARNE
	CORTES ABIERTOS O RASGADOS, INDICIOS O RESTOS DE ESPINAS O PIEL (EN CASO DE PRESENTACION SIN PIEL) SUAVE, MASUDO, SECO.




  GUIA DE DETERMINACION DE CALIDAD

	BUENA
	MARISCOS CONGELADOS


	MALA

	SOLIDA POR CONGELAMIENTO, BRILLANTE, CUANDO SE DESCONGELA SE DEBE TOMAR EL MISMO CRITERIO QUE PARA PRODUCTO FRESCO.
	CARNE
	PARCIALMENTE DESCONGELADO, CON MANCHAS OSCURAS O CLARAS, RESECO COMO PAPEL EN LAS ORILLAS, DECOLORADO, CORREOSO AL COCINARSE.

	CEÑIDO CON EMPAQUE, CERRADO HERMETICAMENTE, COMPLETAMENTE DENTRO DE SU ENVOLTURA.
	EMPACADO
	CON CRISTALES DE HIELO DENTRO DEL EMPAQUE, PRODUCTO FUERA DE SU ENVOLTURA.


	REQUISITOS SANITARIOS MINIMOS PARA LA VENTA DE PRODUCTOS PESQUEROS AL MENUDEO

1. Poner cuidado en la compra de los pescados y mariscos para evitar la adquisición del producto mal conservado, sin hielo o deteriorado. El producto deberá inmediatamente almacenarse bajo hielo o congelación, y venderlo sobre la base de primero entra - primero sale.

2. El hielo que se utilice deberá ser potable y mantenerse protegido del polvo. Se deberá tener un área específica para confinamiento de hielo en barra o molido, evitando su manejo directamente sobre el piso. El hielo por ningún motivo deberá ser reutilizado. Se recomienda usar una relación de 2 a 3 Kg de hielo por cada Kg de producto para conservarlo a una temperatura de entre 4 y 6 ºC.




	REQUISITOS SANITARIOS MINIMOS PARA LA VENTA DE PRODUCTOS PESQUEROS AL MENUDEO

3. El empaque en donde se envuelva la mercancía deberá ser desechable y no podrá ser reutilizado, además no deberá conferir olores o sabores extraños al producto.

4. Los vendedores deberán estar con pelo cubierto, bata o mandil limpios y sin manchas, con botas con suela antiderrapante. Deberán lavarse frecuentemente las manos con agua y jabón e invariablemente después de ir al baño. No podrán usar joyas en las manos, cuello o brazos y mantendrán las uñas cortadas al ras, sin esmalte y limpias.




	REQUISITOS SANITARIOS MINIMOS PARA LA VENTA DE PRODUCTOS PESQUEROS AL MENUDEO

5. Las personas encargadas de cobrar no podrán ser aquellas que manipulan y expenden los productos. Si una sola persona atiende el local deberá usar guantes exclusivamente para manejar el dinero.

6. Los locales deberán tener acceso a servicios sanitarios y con facilidades para lavarse las manos. El local deberá contar con agua potable, la que no podrán reutilizar.




	REQUISITOS SANITARIOS MINIMOS PARA LA VENTA DE PRODUCTOS PESQUEROS AL MENUDEO

7. La nevera o hielera deberá estar libre de grietas, agujeros o perforaciones, con acabado liso e impermeable, con declive adecuado y eficiente para asegurar un completo desagüe hacia el drenaje. Las mesas de trabajo y mostradores tendrán superficies lisas, duras y de material impermeable, si estas son de metal deberán ser de acero inoxidable.

8. Los utensilios y equipo de trabajo deberán mantenerse limpios y en orden, antes, durante, y después de la jornada de trabajo. Se recomienda para las superficies de corte, placas de plástico inastillable especial para estos menesteres. Se deberá evitar el uso de utensilios tales como javas (cajas plásticas), y charolas, que estén deterioradas o rotas.




	REQUISITOS SANITARIOS MINIMOS PARA LA VENTA DE PRODUCTOS PESQUEROS AL MENUDEO

9. Todas las coladeras, registros y canaletas deberán contar con tapadera o rejillas, verificando regularmente su buen funcionamiento desasolvándolas en caso necesario. Recomendándose que esto sea una práctica regular.

10. Depositarán la basura en bolsas de plástico resistente, las que tendrán que eliminar varias veces al día si es necesario y por lo menos diariamente. No se deberá acumular o confinar el producto en mal estado junto al producto en buen estado.
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