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RESUMEN

Actualmente, Guatemala no cuenta guias establecidas para la identificacion de especies de
filetes provenientes de la pesca artesanal, principalmente del Pacifico, ya que es de este litoral
donde se pesca la mayoria de especies para consumo; tampoco se cuenta con documentacion
sobre métodos de aseguramiento de la calidad de estos productos. Por esta razon los
consumidores estan expuestos a irregularidades en lo que respecta al uso de nombres
comerciales, que confunden o inducen al error, respecto a las especies que adquieren, por lo

que ciertos comerciantes aprovechan para vender especies protegidas como el pez vela.

Con el objetivo de contribuir con este tema, en la presente investigacion se evaluaron
productos provenientes de la pesca artesanal en el puerto de San José, Escuintla,
especificamente en el punto denominado “el embarcadero”, utilizando guias de evaluacion
organoléptica para determinar el grado de frescura del pescado entero y la descripcion de

caracteristicas morfologicas y anatomicas de los filetes.

Se evaluaron siete especies que presentan un alto valor comercial, entre las que se encuentran
cinco especies de carne magra, como el pargo Lutjanus spp, curvina Cynoscion spp, berrugata
Micropogonias ectenes, sierra Scomberomorus sierra, tiburon blanco Carcharhinus
falciformis, y dos especies de carne grasa, jurel Caranx caninus, y pez vela Istiophorus

platypterus, las cuales pueden ser comercializadas enteras y en filetes.

Con los resultados de esta evaluacién se generd una guia de identificacion de filetes
provenientes de la pesca artesanal del puerto de San José, la cual puede ser una herramienta
atil para los inspectores de pesca del pais y que contribuya a la conservacion de especies

protegidas como el pez vela.



ABSTRACT

Currently, Guatemala has no guidelines established for identifying fillets from artisanal
fisheries products mainly from the Pacific Ocean as it is from this coastline where most fish
species for consumption therefore methods of quality assurance of these products none the less
proper documentation. People who consume sea products are exposed to irregularities, even
inspector, the use of trade names confuses or induce to errors, and even commercial traders so

take the opportunity to sell protected species such as sailfish.

In order to contribute to this topic, this research pretends to evaluate products from artisanal
fisheries in the port of San Jose, Escuintla, specifically at the point called "The Pier", using
guides for sensory evaluation to determine whole freshness and description of morphological

and anatomical characteristics of fillets.

Seven species where evaluated witch have a high commercial value including five species of
lean meat such as snapper (Lutjanus guttatus), corvina (Cynoscion sp.) kingcroaker
(Micropogonias ectenes) sierra (Scomberomorus sierra) White Shark (Carcharhinus
falciformis) and two species of fatty meat, mackerel (Caranx caninus) and sailfish

(Istiophorus platypterus) which can be marketed whole and fillets.

This assessment allows an identification guide fillets from artisanal fishing of port of San Jose,
which can be a useful tool for fisheries inspectors and contributes to the conservation of

protected species such as sailfish.

It is recommended to Guatemala authorities to create regulations to control the trade of fishery

products from ensuring quality and correct identification for the benefit of the final consumer.
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1. INTRODUCCION

El pescado es uno de los alimentos basicos mas comercializados a nivel mundial, por un valor
de casi 130,000 millones de ddlares en 2012, cifra que probablemente seguird aumentando. Los
océanos proporcionan de bienes y servicios Yy estos a su vez son utilizados por el ser humano,
ya sea para recreacion o para la alimento. Las estadisticas respecto a la alimentacion, la
contribucion del pescado a la dieta mundial ha alcanzado un récord de casi 17 kg por persona de
media, suministrando a mas de 3,000 millones de personas al menos el 15% de su ingesta media

de proteinas de origen animal (FAO, 2011).

Guatemala no es la excepcion, ya que existe gran cantidad de productos derivados de la pesca
que son consumidos entre la poblacion. La identificacion de especies de pescado (tanto fresco,
como preparado o transformado) surge como un problema fundamental de cara al mercado,
especialmente si se tiene en cuenta que se capturan mas de 25 especies diferentes, y se conocen

con distintos nombres regionales.

Mediante metodos organolépticos y sensoriales, se evaluaron las caracteristicas de frescura
tales como la apariencia, textura, olor y color, ya que es muy importante conocer los cambios
post morten en el pescado hasta su deterioro. La evaluacion sensorial juega un rol muy
importante en la determinacion de la calidad sensorial de los recurso pesqueros destinados a la
obtencién de productos alimenticios, siendo su propoésito el de proteger la salud de los
consumidores y satisfacer sus gustos y exigencias traducidas por su grado de aceptacion que

puedan mostrar por un alimento en particular.

La presente investigacion pretende apoyar a la identificacion de varios de estos factores antes
mencionados, la diferenciacion de las especies de pescado se ha venido realizando por
inspeccion organoléptica de los caracteres morfolégicos y anatémicos, ya que es la Unica
forma que puede utilizarse para la inspeccion rutinaria que permite establecer la identificacion
con rapidez, lo que no se consigue con las técnicas de laboratorio, que son de alto costo y

exigen material y reactivos especificos.



Asi mismo, se elaboré una guia de identificacion de filetes de algunas de las principiales
especies comerciales, que servird como herramienta tanto para los inspectores de pesca, como

para el consumidor, y asi poder reconocer las diferentes presentaciones de filetes que existen
en el mercado.



2. ANTECEDENTES

Se han realizado en la region investigaciones relacionadas con el tema de inocuidad y

aseguramiento de la calidad de los recursos pesqueros, las cuales se presentan a continuacion.

Se realiz6 un investigacion donde se evalud la calidad e inocuidad del filete de tiburdn
Carcharhinus spp., que se comercializa en los mercados municipales de la ciudad de
Quetzaltenango, debido a que este producto sufre una larga cadena de manipulacion antes de
ser consumido crudo o cocido (Granados, 2012).

La evaluacion se realizdé por medio de analisis microbiologicos y organolépticos para
determinar si el filete de tiburon ofrecido en los mercados era apto para consumo humano.
Luego de la evaluacion se determind que el 100% del filete de tiburdn ofrecido en los mercados
de la ciudad de Quetzaltenango, no presenta la inocuidad que se requiere para que sea apto para
consumo humano, debido a la presencia de Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli y
coliformes totales, las cuales estan fuera de los limites permitidos por las normas de la Food and
Drug Administration -FDA- y de la Organizacion Panamericana de la Salud -OPS- (Granados,
2012).

Segun los datos recolectados a traves de evaluaciones organolépticas y observacion de campo,
el 75% del filete muestreado posee color amarillo, el 83% textura flacida y el 92% posee mala
presentacion en anaquel. Lo anterior ocasiona que el filete de tiburén no sea apto para el

consumo humano Yy represente un foco de contaminacion.

En Costa Rica se publico la “Guia de identificacion de filetes de pescado y mariscos” que
surgié ante la necesidad de generar un material visual que apoye las labores de verificacion y
cumplimiento del Reglamento Técnico para el Etiquetado de Productos Pesqueros, Decreto
Ejecutivo N°36980-MEIC-MAG, aprobado en febrero de 2012 por el Ministerio de
Economia, Industria y Comercio —MEIC- y el Ministerio de Agricultura y Ganaderia —-MAG-
(MarViva, 2012)



Esta guia de campo contiene la informacion necesaria para que los funcionarios de las
instituciones competentes, como el MEIC, el Servicio Nacional de Salud Animal -Senasa-, y
el Instituto Costarricense de Pesca y Acuicultura -Incopesca-, cuenten con mejores elementos
técnicos para la verificacion del etiquetado de producto pesquero segun las nuevas
regulaciones. Asi mismo, esta guia fue de utilidad para los comerciantes de pescado y
mariscos, porque contiene informacion importante que propicio la adecuada aplicacion del
etiquetado en sus establecimientos. Para la elaboracion de esta guia, la Fundacion MarViva
contraté expertos en manejo y comercializacion de producto pesquero, quienes han apoyado
en la elaboracion de los contenidos técnicos del presente documento (MarViva 2012)

Como siguiente paso, MarViva en conjunto con el MEIC e Incopesca, inicio un proceso de
capacitacion de inspectores y posteriormente, realizo una campafa de sensibilizacion para el
consumidor final, bajo el enfoque de la promocion del consumo responsable de producto

pesquero (MarViva, 2012).



3. MARCO TEORICO

3.1 Pesca artesanal

La pesca artesanal es definida segln la Ley General de Pesca y Acuicultura Decreto No. 80-
2002 como “Actividad que se realiza sin embarcaciones o con embarcaciones entre cero punto
cuarenta y seis (0.46) toneladas y cero punto noventa y nueve (0.99) toneladas de registro neto

-TRN-; se puede realizar en esteros, lagos, lagunas, rios y mar”.

En Guatemala la pesca artesanal puede dividirse en dos grupos, segun la zona donde se realiza
la faena de pesca: La pesca artesanal marina y la pesca artesanal de aguas interiores. En el
litoral Pacifico la actividad pesquera se asienta en los departamentos de Escuintla, Santa Rosa,
Suchitepéquez, Retalhuleu, San Marcos, y Jutiapa y en el litoral Atlantico en el departamento

de lzabal.

En los ultimos afios la captura de especies hidrobioldgicas en general, ha sufrido una sensible
disminucion no solo en las aguas jurisdiccionales de Guatemala, ya que de acuerdo a
informacion del sector pesquero de los paises de la region centroamericana, esta baja también

ocurre en las aguas jurisdiccionales, de México (Ruano, 2007).

En Guatemala para la extraccion de productos hidrobioldgicos en el sector pesquero artesanal
se utilizan las siguientes artes de pesca:

e Red agallera o trasmallos

e Palangres

e Atarraya

e Anzuelos con linea de mano

e Nasas

En la pesca maritima se usa primordialmente trasmallos, palangres y lineas de mano, cada una
con especies objetivo diferentes asi como areas de pesca descritas en la Ley General de Pesca

y Acuicultura (Congreso de la Republica de Guatemala, 2002).

5



3.2 Especies capturadas en la pesca artesanal

Las especies capturadas en la pesca artesanal marina se dividen en especies de alto

comercial y en especies de bajo valor comercial (Tabla No. 1y 2).

Tabla No. 1. Especies capturadas por la pesca artesanal de valor comercial

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO

Corvina Cynoscion spp
Micropogonias spp

Dorado Coryphaena hippurus
Lutjanus argentiventris
Lutjanus aratus
Lutianus guttatus

Pargo [ utianus nivonfaceatuhs
[ utjianus peru
Lutjanus colorado

Marlin Makaira mazara

Comuda Sphyrna lewini

Sierra Scomberomorus sierra

Tiburén blanco o gris Carcharhinus falciformis

Tiburén azul Prionacea glauca

Tiburén punta de zapato Nasolamia velox

Tiburon zorro Alopias sp.

Tiburén cazdn Carcharhinus limbatus

Bagre, tacazonte Bagre sp.

Rébalo Centropomus unde;:a'maﬁs
Centropomus robalito

Fuente: Rinze, 2007.

valor



Tabla No. 2. Especies de bajo valor comercial

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO
Barbudo Polydactylus operculans
Barracuda Sphyraena ensis
Berrugata Lobotes pacificus
Chema Mycteroperca spp
Jurel Caranx spp
Mugil curema

Lisa Mugil cephalus
Mugil liza

Mojarra Diapterus peru vianus
Eugerres lineatus

Palometa Prepilus spp
Pez Sapo Batrachoides spp
Quinoga Seriola spp
L Bothus lunatus

enguado : ;
Hippoglossina spp
Anchoveta Clupeoidei sp.
Cocinera Parapseftus panamensis
Caballa o Jorobado Selene brevoorti

Pez Diablo Uranuscopus scaber
Raya Raja sp.

Camiseta Trachinotus glaucus
Coche Pseudobalistes polylepis
Sapo o Botete Sphoeroides annulatus

Fuente: Rinze, 2007.

3.3 Aspectos generales y especificos considerados en el procedimiento de identificacion de

filetes de pescado

3.3.1 Estructura anatomica y funcional de la musculatura del pescado

La parte comestible del pescado se suele situar alrededor de un 35%, segun especie, edad,
estado fisioldgico, etc., y estd formada fundamentalmente por dos tipos de mdsculos, que
difieren no solamente por el aspecto, sino también por su composicion, su estructura y su

funcion, con la musculatura de mamiferos y aves (Sanchez, 2011).



Los musculos blancos constituyen la masa muscular predominante de la mayoria de los peces,
y se extienden simétrica y bilateralmente a lo largo de la columna vertebral, constituyendo la
musculatura parietal. Dominan particularmente en las especies bentdnicas, de carne blanca; en
estas la musculatura roja u oscura estaria representada por una delgada capa subcuténea que se
espesa ligeramente a la altura de la linea lateral. En lo referente a su composicion, tiene una
naturaleza especialmente proteica, no contiene reservas apreciables de lipidos, y la energia de

contraccion le es suministrada por una glicélisis anaerobia (Sanchez, 2011).

El masculo rojo o cutaneo, también Illamado misculo de Vogt, se extiende a lo largo de la
linea lateral o septo horizontal, bajo la piel, y en ciertas especies adquiere proporciones
importantes: hasta un 10% en pescados grasos o en especies de pescados pelagicos
(escombridos, carangidos, clupeidos, etc.), donde forma bloques mas importantes, y se sitla
con frecuencia mas profundamente. Comparado con el masculo blanco, el musculo rojo esta
provisto de mas vasos sanguineos y contiene mayores cantidades de hemoglobina, mioglobina,
citocromo C, TMAO, lipidos y glucogeno; posee mas mitocondrias y enzimas asociadas. En
consecuencia, el metabolismo energético del musculo rojo es de naturaleza aerobia, al
contrario que el musculo blanco; estas diferencias reflejan las muy diversas formas de vida de

las especies marinas (Sanchez, 2011).

Las contracciones de sus musculos rojos aseguran desplazamientos lentos, mientras que los
musculos blancos son puestos en accion ocasionalmente, cuando se requiere una aceleracion
brusca, por ejemplo, para capturar una presa o0 para escapar de un depredador. Estos peces no
son capaces de nadar deprisa durante periodos prolongados de tiempo, ya que su musculatura
agota rapidamente sus reservas de glucogeno, acumulando grandes cantidades de lactatos. Las
especies pelagicas, al contrario, son capaces de nadar deprisa de forma mas prolongada, o

emprender grandes migraciones (Sanchez, 2011).



3.3.2 Estructura de los filetes de pescado

Histologicamente la musculatura del pescado esta formada por fibras musculares que a su vez
estan constituidas por miofibrillas, miofilamentes, sarcomeros, etc. Las fibras musculares, al
agruparse y diferenciarse mediante fascias conectivas, constituyen la musculatura parietal.
Esta musculatura presenta una disposicion en fragmentos separados entre si y diferenciados
por tejido conectivo (Sanchez, 2011).

Normalmente la musculatura del pescado se divide en dos filetes: Lateral y medial o derecho e
izquierdo, en especies de seccidn circular; dorsal y ventral o superior e inferior en especies de
secciones planas. A su vez cada filete, se puede diferenciar un tabique conectivo o septo
horizontal que sigue el trayecto de la linea lateral, y que va a dividir el filete en otras dos
mitades o trozos. Del septo horizontal parten pequefios tabiques conectivos: mioseptos o
miomata, que divide al filete completo en franjas musculares que constituyen la unidad
muscular elemental, el miémero o miotomo (Figura No. 1).

Septo horizontal Miomero

Figura No. 1. Filete de dorado (Sanchez, 2011)



La direccion y trayecto de miomeros y mioseptos se parecen a una figura geométrica que se
asemejaria a una sigma (3) invertida, cuyos brazos estarian orientados hacia la parte anterior
del pez, variando el &ngulo y la anchura en funcion de la especie de que se trate. Las fibras
musculares, que son la unidad més elemental del musculo, estan unidas por tejido conectivo
(endomisio) y cubiertas por mioseptos: la longitud y diametro varian en funcion de la especie.
El didmetro de las fibras musculares del masculo rojo suele ser bastante inferior en relacién
con las del musculo blanco, habiendo mas tejido conectivo alrededor de las fibras musculares

en el musculo rojo que en el blanco (Sanchez, 2011).

3.3.3 Particularidades anatomorfoldgicas a tener en cuenta en la diferenciacion de

filetes de pescado

La direccion seguida por midémeros y mioseptos dentro del filete no es uniforme y esa
disformidad es mas marcada en los extremos posteriores de las regiones. Por eso, al efectuar
examenes comparativos en filetes, se debe tomar en cuenta un sector del cuerpo para evitar, en
lo posible, toda posibilidad de error, es por eso que para llevar a cabo una tipificacion o
identificacion lo mas objetiva posible, se debe valorar globalmente la totalidad de los

caracteres anatomicos y morfologicos del filete (Sanchez, 2011).

Es recomendable, al efectuar exdmenes comparativos, dirigir la atencidon sobre filetes que
tengan el mismo tamafio o calibre, pues de no ser asi aumenta el riesgo de error. Por otra parte,
solo deberia examinarse la cara del filete proxima a la piel, pues es precisamente en ella donde

mas resaltan las direcciones seguidas por miémeros y mioseptos (Sanchez, 2011).

Se debe de tener en cuenta que en ciertas especies de peces (especialmente en gadidos,
familia del bacalao) pueden apreciarse «lineas accesorias» al septo horizontal, cuya
angulosidad aumenta progresivamente desde el pedinculo caudal hasta la porcion
anterior del filete, lo cual constituye un caracter anatomico de gran valor identificativo y
diferencial. En cuanto a la presentacion comercial de los filetes, esta en funcion del tipo de

procesado o preparacion, por lo que se puede encontrar en el mercado filetes de pescado
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con piel o sin piel, o bien, partes o regiones diferenciadas del filete. Por ejemplo: «lomos»,

haciendo referencia al tercio o mitad anterior del filete o del pescado (Sanchez, 2011).

e Filetes simples
Cuando a partir de un ejemplar de pescado se obtienen dos filetes (lateral y medial en
especies de seccion circular, y dorsal y ventral -superior e inferior- en especies de
seccion plana), cada una de las unidades obtenidas se consideran simples, presentando un
solo septo horizontal y un pedinculo caudal. Esta presentacion es la mas habitual en el
mercado cuando se trata de filetes obtenidos a partir de especies con talla media o grande;
por ejemplo: filete de bacalao, filete de pargo, filete de lenguado, etc. (Figura No. 2).

Figura No. 2. Filete simple de pargo (Trabajo de campo, 2015)

e Filetes dobles
Es el que se obtiene cuando a partir de un ejemplar de pescado se obtiene un solo filete,
presentando dos septos horizontales y dos pedinculos caudales. Esta presentacion es mas
frecuente cuando se procesan especies de escaso calibre o talla, por ejemplo, filete de
sardina (Sanchez, 2011).
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En cuanto a la diferenciacion de filetes de peces planos hay que considerar algunas

particularidades morfolégicas que no se presentan en los peces redondos:

1. El cuerpo de los peces planos esta comprimido dorsoventralmente, lo que determina
que sus filetes sean de menor espesor. Por el contrario, los filetes de peces redondos,
ricos en carne, dan la impresion de ser mas compactos Yy su diametro vertical suele
Ser mayor.

2. Los ojos de los peces planos estan situados en el mismo lado del cuerpo, bien en el
derecho, bien en el izquierdo. El lado de los 0jos o «superior», tiene piel pigmentada,
en tanto que el lado opuesto, o «inferior», esta despigmentado, Yy por eso se le
Ilama también lado ciego.

3. Finalmente, en los peces planos, el filete superior suele ser mas carnoso y grueso
que el inferior.

(Sanchez, 2011)

3.3.4 Ficha técnica del filete

e Conformacién morfologica

Normalmente la forma corporal de los peces estd asociada a la actividad natatoria que
desarrollan y al entorno marino que les rodea. Los peces, en general, suelen tener forma de
huso, ya que es la forma mas adecuada para nadar: los nadadores mas rapidos tienen un cuerpo
en forma de torpedo. No obstante, muchos peces no tienen esta forma sino otra completamente
diferente. Las especies bentonicas y sedentarias, como las que viven en los fondos marinos,
suelen tener formas aplastadas, con un cuerpo comprimido dorsoventralmente: las rayas y los
lenguados son los ejemplos mas claros, mientras que aquellas especies que se encuentran
continuamente serpenteando por los fondos marinos adquieren una forma esbelta y alargada
(Sanchez, 2011).

Esta versatilidad morfolédgica, en definitiva, condiciona la conformacion morfoldgica de los
filetes que se obtuvieron durante los muestreos, constituyendo un aspecto o parametro

identificativo al poder diferenciar una conformacion:
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1. Normal: Cuando los ejes longitudinal y transversal del filete son correlativos y no
manifiestamente desproporcionados; por ejemplo: filete pargo.

2. Longilineal: Cuando el eje longitudinal es notablemente superior al transversal; por
ejemplo: filete de Sierra

3. Geométrica: Asociada a la forma poligonal que presentan los filetes, pudiendo
diferenciar entre una conformacion: a) escaleniforme (tres lados desiguales), por
ejemplo: filete de mero; b) isosceleriforme (dos lados iguales), por ejemplo: filete de
bacalao; c) equilateriforme (tres lados iguales), por ejemplo: filete de lenguado.
(Sénchez, 2011)

e Peddnculo caudal
Estrechamiento terminal del cuerpo del pez que se extiende hasta el final de la aleta caudal.
Es mas manifiesto en filetes obtenidos a partir de especies de conformacion longilineal
(sierra.) y de entorno demersal (bacalao, merluza, etc.), mientras que en especies
bentdnicas (lenguados) dado su caracter sedentario, esta menos desarrollado
(Sanchez,2011)

El pedunculo caudal es un parametro identificativo de caracter anatémico por su clara
influencia en la conformacion morfologica final del filete. Sin embargo, se debe tener en
cuenta que su valor identificativo esta influenciado por el tipo de procesado o preparacion a

que se someta al pescado (Sanchez, 2011).

e Color/aspecto
En general, el muasculo visible al practicar un corte transversal en el pescado recién
capturado es traslucido y de apariencia humeda y brillante. Sin embargo, se debe considerar
que el color y aspecto de la masa muscular integrante de los filetes esta sujeto a variaciones

intimamente asociadas a diferentes factores:

1. Especie: Existen especies que presentan una pigmentacion natural o intrinseca de su
masa muscular, siendo los ejemplos mas caracteristicos el salmén (tonalidad

anaranjada-rosacea).
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2. Composicion: Mientras que en las especies de pescados magros el color y aspecto de la
masa muscular tiende a ser mas traslucida, en especies grasas, el aspecto suele ser mas
brillante, de tonalidad blanco opalescente, como ocurre en el lenguado.

3. Estado bioldgico: El estado bioldgico es un término general que se refiere al estado de
las reservas energéticas del pescado, pudiendo estar «repleto» después de un periodo
de alimentacion, o bien «agotado» 0 «exhausto» después del ayuno, desove o bien una
combinacion de ambos.

(Sénchez, 2011)

Es bien conocido que las caracteristicas anatémicas de todas las especies de peces, asi como su
composicion, estan sujetas a influencias estacionales. En determinadas épocas los peces son
maés delgados, mas flacidos y menos vivaces que en otras, la carne esta mas blanda y blanca
debido a una disminucion acentuada de las reservas lipidicas y proteicas. Se dice que el
pescado de esta clase presenta un «estado pobre» o que esta fuera de temporada. Dicho estado
se da después de que el pez ha desovado, lo que ocurre en primavera para la mayoria de las
especies que viven en aguas templadas y articas. Una calidad pobre puede darse también por
cualquier otra razdn, en la que el pescado no se alimente o su alimentacion fue deficiente. El
estado sanitario del pescado, referido al padecimiento de procesos infecciosos o parasitarios,
también va a tener una clara repercusion en la presentacion de estados de subalimentacion, con

la consiguiente afectacion organoléptica de su masa muscular (Sanchez, 2011).

La carne del pescado al cocinarse y comerse puede ser blanda o gelatinosa, y de un sabor
débil e insipido. En algunas especies por consecuencia del agotamiento proteico, se puede
llegar a un estado gelatinoso insélito en la carne. Por el contrario, cuando el pescado se
encuentra en un estado biologico pletdrico, con sus reservas energéticas (Lipidicas y proteicas)
integras, tanto su composicién como la apariencia extrema de su masa muscular van a sufrir

importantes modificaciones (Sanchez, 2011).

Durante los periodos de alimentacién intensiva la grasa en las especies pelagicas se
acumula en capas muy fluidas justamente debajo de la piel, mientras que en otras

especies, la acumulacion de grasa se aprecia claramente en forma de bandas claras, bien
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manifiestas, a nivel de la insercién de las aletas dorsales y a nivel de los mioseptos. El
contenido en grasa varia de una estacion del afio a otra, también la intensidad de la grasa se
encuentra sujeta a cambios. Por eso, en los acimulos de grasa de depdsito son sustituidos
con frecuencia por un tejido grisaceo, gelatinoso, que apenas si se ve y que constituye una
caracteristica diferencial con los filetes de otras especies (Sanchez, 2011).

e Alimentacion
La alimentacion tiene un claro efecto sobre el color y aspecto de la masa muscular,
especialmente si estd dirigida o controlada, pudiendo aparecer en el mercado filetes de
la misma especie con coloraciones diferentes. Asi mismo la propia alimentacién natural
puede ser el origen de pigmentaciones anormales Yy atipicas de la masa muscular (Sanchez,
2011).

e Obtencion y preparacion del pescado
El  procedimiento de obtencién y de manipulacion puede ser causa del origen de
modificaciones importantes que afectan al aspecto y calidad de los productos obtenidos. Asi
por ejemplo, determinadas artes de pesca (arrastre o cimbras) frecuentemente generan
traumatismos y hematomas que afectan al aspecto global de la masa muscular. La
manipulacién asociadas a un mal desangrado, pueden ser el origen de la aparicién de matices

rosaceos en los filetes por difusion de los pigmentos hematicos (Sanchez, 2011).

e Alteracion del pescado
A medida que se va perdiendo la frescura, la apariencia azulada, translucida, humeda y
brillante de la musculatura se va tornando mas opaca, de aspecto ceroso; los restos de
sangre se vuelven parduscos; el grado de adherencia de la masa muscular a las estructuras
de sostén (espinas, columna vertebral) disminuye progresivamente; los filete se tornan
mas fragiles y desmenuzables por perdida de la integridad y cohesion de los miomeros (no
aguantan su peso), aumentando la viscosidad Yy adherencia entre ellos. Con el objeto de
establecer un criterio de diferenciacion en funcion del color y aspecto, cabe la posibilidad

de clasificar los filetes en dos grupos:
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1. Filetes oscuros: De tonalidades cobrizas, anaranjadas, rojizas, rosaceas, ocres,
pardas o arcillosas.

2. Filetes claros: De tonalidades blancas, opalescentes, grisaceas o traslucidas.
(Sénchez, 2011)

3.3.5 Conformacion anatomica del filete

e Septo horizontal
Tabique de naturaleza conjuntiva que discurre paralelo o no a la linea lateral exterior o
cutanea, que va a dividir al filete y a los miomeros en dos mitades perfectamente
diferenciadas (Sanchez, 2011).

El valor identificativo del septo horizontal, se basa en su densidad o riqueza conectiva que
determina que sea mas o menos manifiesto y/o perceptible. Puede existir 0 no correlacion
entre la densidad del septo horizontal y la densidad de los mioseptos. Su apariencia y trayecto

puede verse resaltada por la presencia de musculatura roja (Sanchez, 2011)

3.3.6 Lineas accesorias

Bandas o septos de naturaleza muscular, conectiva o pigmentaria que discurren colateralmente
al septo horizontal, con angulosidad ascendente desde el peddnculo caudal hasta la region mas
anterior del filete. Las lineas accesorias se detectan con mas frecuencia en especies de
gadiformes (abadejo, bertorella, faneca, etc.) y serranidos (mero). Por tanto, el criterio de
identificacion o diferenciacién estad asociado a su presencia o ausencia (Figura No. 3)
(Sanchez, 2011).
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Figura No. 3. Filete de corvina

3.3.7 Miomeros y mioseptos: anchura/aspecto/curso-trayecto

Entre la pared sagital, dos mioseptos consecutivos, y el tegumento externo se encuentra la
unidad muscular elemental, el midbmero o miotomo (Sanchez, 2011).

El aspecto de cada midmero se podra parecer a una figura geométrica que se asemeja a una
sigma mayuscula, cuyos brazos estaran orientados a la parte anterior del pez, variando el
angulo y el tamafio segln la especie de que se trate. Por lo tanto, atendiendo a una serie de
caracteristicas de los midbmeros y mioseptos, podemos establecer criterios de identificacion
y diferenciacién de las distintas especies de pescado:

1. Anchura de los miomeros Es una de las caracteristicas anatomicas que goza de
mayor versatilidad entre las especies, por lo que puede constituir un buen criterio de
identificacion teniendo en cuenta el factor calibre. En general, la anchura se reduce
progresivamente desde la parte anterior del filete hasta la region caudal, por lo que
para su valoracion o apreciacion es importante la toma de la medida en la porcién

media o anterior del filete.
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Siempre que se pretenda diferenciar filetes de diferentes especies, procurar que se
tengan el mismo calibre o unidad de peso/filete, pues podria inducir a error en funcion
de las variaciones del mismo (Sénchez, 2011).

2. Aspecto/densidad de los mioseptos: El septo horizontal, estd intimamente asociado a la
densidad del tejido conectivo constituyente, lo cual va a determinar el grado de
apreciacion o definicion de los mibmeros y mioseptos (Sanchez, 2011).

3. Curso/trayecto de miomeros y mioseptos: Es otro de los caracteres que goza de mayor
versatilidad entre las especies y por tanto de gran valor identificativo, pues ademas no
tiene en cuenta el factor calibre. La forma de apreciacion varia segun autores, Se
consider6 que centrarse en una determinada zona favorece el trabajo y la
diferenciacion, pero dado que la conformacion de los trayectos puede sufrir
modificaciones de interés desde el extremo anterior hasta la porcion caudal, conviene
llevar a cabo una valoracion global, sin desestimar una apreciacion regional en

aquellos filetes que lo requieran (Sanchez, 2011).

En cuanto a la trayectoria de midmeros y mioseptos, se pueden describir diferentes variantes,
asi como determinados aspectos de interés considerados y relacionados con su curso, como
pueden ser:

1. Las caracteristicas de insercién o nacimiento de los mioseptos en el septo horizontal, es
decir, si se produce de forma recta, ondulada, quebrada, o si va precedida de curva
convexa antes del septo horizontal.

2. Las caracteristicas del angulo terminal (ultima inflexién del trayecto antes de finalizar
en los bordes del filete), pudiendo diferenciar:

a) Por su conformacion: Ondulado y quebrado (Figura No. 4).
b) Por su graduacion: Agudo, muy agudo y menos agudo (Figura No. 5)

(Sanchez, 2011)
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a) Por su conformacién

W
ZZZ

Quebrade Ondulade

Figura No. 4. Conformacion del &ngulo terminal de los filetes (Sanchez, 2011)

b) Por su graduacién

- - - -——

Superior: agudo (45°). Central: menos agude (< 45°). Inferior: muy agude (»45°).

Figura No. 5. Graduacion del angulo terminal de los filetes (Sanchez, 2011)
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3.3.8 Cambios post-morten en el pescado

e Cambios organolépticos
Los cambios organolépticos son aquellos percibidos por los sentidos, es decir, apariencia, olor,
textura y gusto (Huss, 1988).

e Cambios en el pescado fresco crudo
Los primeros cambios sensoriales del pescado durante el almacenamiento estan relacionados
con la apariencia y la textura. El sabor caracteristico de las especies normalmente se desarrolla
durante los dos primeros dias de almacenamiento en hielo (Huss, 1988).

El cambio mas dramatico es el ataque del rigor mortis. Inmediatamente después de la muerte
el musculo del pescado esta totalmente relajado, la textura flexible y elastica generalmente
persiste durante algunas horas y posteriormente el musculo se contrae. Cuando se toma duro y
rigido, todo el cuerpo se vuelve inflexible y se dice que el pescado esta en rigor mortis. Esta
condicidn generalmente se mantiene durante uno o mas dias y luego se resuelve el rigor. La
resolucién del rigor mortis hace que el musculo se relaje nuevamente y recupere la
flexibilidad, pero no la elasticidad previa al rigor. La proporcion entre el comienzo y la
resolucidn del rigor varia segun la especie y es afectada por la temperatura, la manipulacion, el

tamafo y las condiciones fisicas del pescado (Huss, 1988).

El efecto de la temperatura sobre el rigor no es uniforme. En el caso del bacalao, las altas
temperaturas ocasionan un rapido comienzo del rigor y un rigor mortis bastante fuerte. Esto
debe ser evitado, dado que las fuertes tensiones producidas por el rigor pueden causar
"desgajamiento”, es decir, debilitamiento del tejido conectivo y posterior ruptura del filete
(Huss, 1998).

Generalmente se acepta que el comienzo y la duracién del rigor mortis resultan méas rapido a

mayor temperatura, pero se ha observado en ciertas especies tropicales el efecto opuesto de la

temperatura, en relacion con el comienzo del rigor (Huss, 1988).
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El rigor mortis se inicia inmediatamente o poco después de la muerte, en el caso de peces
hambrientos y cuyas reservas de glucdgeno estan agotadas, 0 en peces exhaustos. EI método
empleado para aturdir y sacrificar el pez también influye en el inicio del rigor. El aturdimiento
y sacrificio por hipotermia (el pez es muerto en agua con hielo) permite obtener el méas rapido
inicio del rigor, mientras que un golpe en la cabeza proporciona una demora de hasta 18 horas
(Huss, 1988).

El significado tecnoldgico del rigor mortis es de mayor importancia cuando el pescado es
fileteado antes o durante el rigor. Durante el rigor el cuerpo del pescado estd completamente
rigido; el rendimiento del fileteado resulta muy bajo y una manipulacién tosca puede causar el
desgarramiento de los filetes. Si los filetes son removidos del hueso antes del rigor, el masculo

puede contraerse libremente y se encogera al comenzar el rigor (Huss, 1988)

El masculo oscuro puede encogerse hasta un 52% y el musculo blanco hasta un 15% de su

longitud original (Huss, 1988).

Si el pescado es cocido antes del rigor, la textura serd muy suave y pastosa. Por el contrario, la
textura es dura pero no seca cuando el pescado es cocido durante el rigor. Posterior al rigor la

carne se toma firme, suculenta y elastica (Huss, 1988).

e Cambios en la calidad comestible
Cuando se requiere un criterio de calidad durante el almacenamiento del pescado refrigerado,
se puede llevar a cabo una evaluacidn sensorial del pescado cocido (Tabla No. 3). Se puede
detectar un patrén caracteristico del deterioro del pescado almacenado en hielo, el cual puede

ser dividido en las cuatro fases siguientes:

Fase 1: El pescado es muy fresco y tiene un sabor a alga marina, dulce y delicada. El sabor

puede ser ligeramente metalico.

Fase 2: Hay una pérdida del olor y del gusto caracteristico. La carne es neutral pero no tiene

olores extrafios. La textura se mantiene agradable.
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Fase 3: Aparecen signos de deterioro y, dependiendo de la especie y del tipo de deterioro
(aerdbico o anaerobico), se producen una serie de compuestos volatiles de olor desagradable.
Uno de estos compuestos volatiles puede ser la trimetilamina (TMA) derivada de la reduccién
bacteriana del oxido de trimetilamina (OTMA). La TMA tiene un olor a "pescado™ muy
caracteristico. Al inicio de esta fase pueden aparecer olores y sabores ligeramente &cidos,
afrutados y ligeramente amargos, especialmente en peces grasos. En los ultimos estadios de
esta fase se desarrollan olores nauseabundos, dulces, como a col, amoniacales, sulfurosos y

rancios. La textura se toma suave y aguada, o duray seca.

Fase 4: el pescado puede caracterizarse como deteriorado y putrido
(Huss, 1988).
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Tabla No. 3. Clasificacion de la frescura de productos pesqueros

Criterio
Partes del | Puntuacidn
pescado | 3 || 2 || 1 || 0
inspeccionadas| Apariencia
Piel Pigmentacidn brillante e iridiscente, Pigmentacidn brillante pero no lustrosa |[Pigmentacidn en vias de Pigmentacidn mate’
decaloraciones ausentes, mucus Wiucus ligeramente opalescente descolorase y empafiarse. ||Mucus opaco
transparente y acuoso Mucus lechoso
Ojos Convexos (salientes) Convexos y ligeramente hundidos Planos Coéncavo en el centro!
Cdrnea transparente Ciarea ligeramente opalescente Cdrea opalescente Ciarmea lechosa
|F'upi|a negra y hrillante ||F'upi|a negra y apagada ||F'upi|a opaca ||F'upi|a gris
Branguias Colar brillante Menos coloreadas Descalorandose Arnarillentas!

hMucus ausente

Ligeros trazos de mucus

Mucus opaco

Mucus lechoso

Carne (corte del |Azu|a|:|a, trangldcida, uniforme, brillante ||Aterci0pe|ada, ceroga, empafiada ||Ligeramente opaca ||Opac:a1
abdornen) - - — - -

|S|n cambios en el color ariginal ||L|gerns camhbios en el colar || ||
Color (a lo largo ||Mo coloreada Ligerarmente rosa Rosa Rojo’

de la colurmna

vertebral)

Organos Rifiones y residuos de otros drganos Rifiones y residuos de otros drganos Rifiones, residuos de otros ||Rifiones, residuos de otros drganos v
deben ser de calor rajo brillante, al igual ||deben ser de color rojo empafiado; la arganos y sangre presentan|(sangre presentan un colar pardusco
gue la sangre dentro de la aorta sangre comienza a decolorarse un color rojo palido

Condicidn
Carne Firme y elastica Menos eldstica Ligeramente blanda Suave (ﬂécida:ﬂ Las escamas se
iflacida), menos elastica  (|desprenden facilmente de la piel, la
superficie surcada tiende a desmenuzarse
Superficie uniforme Cerosa (aterciopelada) vy
superficie empafiada

Calumna Se quiebra en lugar de separarse de la  ||Adherida Ligeramente adherida Mo esta adheridal

vertebral carne

|F'erituneu ||Cumpletamente adherido a la carne ||Adheridn ||Ligeramente adherido ||ND esta adherido’

| Olor

Branquias, piel,
cavidad
abdaominal

A algas marinas

Mo hay olor a algas marinas, ni olores
desagradables

Ligeramente acido

Acido’

Fuente: FAO,

1998.
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo general
e Caracterizar los filetes de las principales especies comerciales de la pesca artesanal

en el puerto de San José, Escuintla.

4.2 Objetivos especificos
e Establecer las caracteristicas organolépticamente de las principales especies icticas
comercializados en el puerto de San Jose.
e Describir la estructura y composicion de las principales especies icticas comerciales
de la pesca artesanal del puerto de San Jose.
e Generar una guia de identificacion de los filetes de las principales especies icticas

comerciales de la pesca artesanal del Puerto de San José.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1 Ubicacién geografica

La presente investigacion se realizd en el lugar denominado “el embarcadero” en el

municipio de San José del departamento de Escuintla y esta ubicado en la Latitud Norte
13°5522”, Longitud Oeste de 90°49°10”. Tiene una extension territorial de 280 km?. Con

una altura de 1.98 m.s.n.m (Figura No. 6).

Municipios del Depar de

7 Escuintla
8 Guamagazapa

O 1ztepe

o8 Fain

B% sonJosé

@4 Ssan Vicente Pacaya

@, santa Lucia Cotzulmalguapa
7 siquinala

@F Tiuisate

Figura No. 6. Ubicacion geografica del puerto de San José.

25




5.2 Variables

Cuadro No. 1. Variables e indicadores de la investigacion

Variable Indicador

Caracteristicas organolépticas - Color
- Olor
- Textura
- Apariencia
Caracteristicas fisicas - Composicién del filete
- Tipo de filete
- Conformacion morfologica
- Color y aspecto
- Septo horizontal
- Lineas accesorias
- Anchura de los miomeros
- Aspecto de los mioseptos
- Insercion de los mioseptos
- Caracteristicas del &ngulo terminal
- Variantes de direccion y trayecto
seguidos por miémeros y

mioseptos.

5.3 Procedimiento

Se realizaron cuatro visitas al area de desembarque denominado “El embarcadero” del
puerto de San José, donde se comercializan productos frescos en varias presentaciones
como por ejemplo; pescado entero, filetes, aceite de pescado, entre otras, asi mismo se
muestrearon 108 peces de los cuales se seleccionaron los filetes de las principales especies
de consumo y alto valor comercial . A estas especies se les realiz6 una serie de
evaluaciones que incluyeron pruebas organolépticas, morfoldgicas y anatomicas. Durante la

toma de ejemplares para las muestras se siguié la recomendacion de Sanchez 2011 que
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establece que durante la obtencion de los filetes de cada especie el tamafio y calibre deben
ser similares para disminuir el riesgo de error, ya que esto tiene importancia en el tamafio
de los miomeros. Es por ello que se tomaron en cuenta organismos de aproximadamente 2
libras, exceptuando los filetes de pez vela (1. Platypeterus) y de tiburén (C. falciformis) de

los cuales las tallas comercializadas son mayores.

5.3.1 Evaluacion organoléptica

Se realizaron pruebas de evaluacion organoléptica en pescado entero, se examind el aspecto
exterior (piel, ojos, textura general, opérculos, branquias, vientre, poro anal, olor) utilizando
una guia de evaluacion (Anexos No. 1y No. 2) se utilizo como base el patron de calificacion
de calidad de pescado fresco, utilizado en el Instituto Tecnoldgico Pesquero del Perd.

5.3.2 Evaluacion de las caracteristicas del filete

Se realiz6 una evaluacion de caracteristicas morfologicas de filetes, describiendo coloracion,
aspecto y forma de mioseptos y miomeros, el septo horizontal, lineas accesorias y angulos de
los mioseptos, esta metodologia fue tomada de la Guia de Identificacion de Filetes y Rodajas

de pescado de consumo usual en Espafia del afio 2011.

5.3.3 Elaboracion de guia de identificacion
Se realiz6 una guia de identificacion utilizando fotografias de ejemplares obtenidos en cada
muestreo, datos sensoriales, caracteristicas fisicas con una breve descripcion de la especie

colectada como el nombre comun, origen, caracteristicas; descripcién de estructura

anatomica y particularidades morfologicas para diferenciacion.
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5.4 Andlisis de la informacion
Se utiliz6 una prueba de chi-cuadrada para evaluar la frescura de los productos pesqueros del

puerto de San Jose, utilizando el programa megastat y la tabla de distribucion de T de
Student con un intervalo de confianza del 95%.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Caracteristicas organolépticas de las principales especies icticas comercializadas en el
Puerto de San José, Escuintla.

Durante los muestreos realizados en el puerto de San José¢ en el area denominada “El
embarcadero” se obtuvo un total de 108 peces de los cuales 104 se encontraron en excelente
calidad respecto a su frescura y cuatro de ellos en buena calidad (Cuadro No. 2) segun la
clasificacion de la frescura de productos pesqueros del Instituto Tecnoldgico Pesquero de
Perd (Anexo No. 3). Utilizando la prueba de chi-cuadrada se establecié que no existié
significancia entre los productos pesqueros, la cual indica que la frescura de los productos es

aceptables y en excelentes condiciones para el consumo humano (Anexo No.4)

Cuadro No 2. Clasificacion de la frescura de las especies icticas comercializadas en el

puerto de San Jose, Escuintla

Pargo | Sierra | Berrugata | Curvina| Tiburon| Vela | Jurel
Excelente 18 20 15 16 10 10 15 104
Bueno 0 0 0 2 0 0 2 4
Limite de 0 0 0 0 0 0 0
CoNsumo
Malo 0 0 0 0 0 0 0

6.2 Estructuray composicion de las principales especies icticas comerciales de la pesca

artesanal del puerto de San José.

Durante la investigacion se recopild informacion acerca de las caracteristicas
organolépticas de las 7 especies mas comercializadas en el embarcadero del puerto de
San José. A continuacion se detallan las caracteristicas de las especies de pescados

enteros y los filetes evaluados.
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Cuadro No. 3 Estructura y composicion de Scomberomorus sierra

Denominacion comercial: Sierra

Denominacion cientifica; Scomberomorus sierra

Biometria
Longitud total: 50 cm
Longitud estandar: 45 cm

Peso: 2 Ib

Evaluacion organoléptica
Piel y escamas Piel brillante y color propio
Ojos Transparentes y prominentes

Branquias o agallas | Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del Carne magra
filete

Tipo de filete segun | Filete de color claro

color y aspecto

Conformacion Longilineal
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morfoldgica

Pedunculo caudal

El pedunculo caudal continua con la disminucion final del

cuerpo

Color y aspecto

Color claro, traslucido, con una franja longitudinal en el septo
horizontal del filete.

Conformacion anatémica del filete

Septo horizontal

Color rojo fuerte, aproximadamente de 1 cm y que se difumina

uniformemente al alejarce de la parte central

Lineas accesorias

Ausentes

Anchura de los

midmeros

5 mm

Aspecto/densidad de

los mioseptos

Mioseptos delgados y bien identificables

Insercion o
nacimiento de los
mioseptos en el septo

horizontal

Convexo antes del septo

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacién

Quebrado

Por su graduacion

Muy agudo

Variantes de
direccion y trayecto
seguidos por
miomeros y

mioseptos

Ondulado con curva convexa
antes del septo y angulo teminal
ondulado y agudo en zonas

posteriores (rama superior)/

menos agudo €n zonas

anteriores (rama inferior)

Fuente: Trabajo de campo, 2016.

Cuadro No. 4. Estructura y composicion de Lutjanus guttatus

31




Denominacion comercial: Pargo

Denominacion cientifica: Lutjanus guttatus

Biometria
Longitud total: 37 cm

Longitud estandar: 30 cm

Peso: 2Ib

Evaluacion organoléptica

Piel y escamas:

Piel brillante y color propio escamas firmemente adheridas

Ojos

Transparentes y prominentes

Branquias o agallas

Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del
filete

Carne magra

Tipo de filete segun

color y aspecto

Filete de color claro

32




Conformacion Normal

morfoldgica

Pedunculo caudal | Se reduce en la parte final del cuerpo a mas de la mitad de la

seccion del cuerpo més proxima

Color y aspecto Color claro, traslucido, con presencia de septo horizontal de
color rojo parduzco, siguiendo la coloracion mas leve hasta

alcanzar las lineas accesorias.

Conformacion anatémica del filete

Septo horizontal De color rojo parduzco y con una linea blanca delgada en el

centro

Lineas accesorias Presentes

Anchura de los 11 mm

midmeros

Aspecto/densidad | De color blanco ligeramente gruesas, facilmente observables

de los mioseptos

Insercién o Ondulado
nacimiento de los
mioseptos en el

septo horizontal

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacién Ondulado

Por su graduacion | Muy agudo

Variantes de Ondulado con curva

direccion y trayecto | convexa antes del septo s6lo

seguidos por suave 0 no tagn bien
miomeros y marcado y angulo terminal
mioseptos ondulado y muy agudo en

zonas posteridres/ agudo en

zonas anteriores.

Cuadro No. 5. Estructura y composicion de Micropogonias ectenes

Denominacion comercial: Berrugata
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Denominacion cientifica: Micropogonias ectenes

Biometria
Longitud total: 44 cm
Longitud estandar: 39 cm

Peso: 2 Ib

Evaluacion organoléptica
Piel y escamas: Piel brillante y color propio escamas firmemente adheridas
Ojos Transparentes y prominentes

Branquias o agallas | Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del Carne magra
filete

Tipo de filete segin | Filete de color claro

color y aspecto

Conformacion Normal

morfologica
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Pedinculo caudal

Se reduce al finalizar el cuerpo aproximadamente a la mitad del

tamario de la seccion mas proxima a el.

Color y aspecto

Claro traslucido, con septo horizontal y lineas accesorias de color

rojo sangre

Conformacion anatémica del filete

Septo horizontal

De color rojo sangre, de tamafio amplio en el filete, unido en
algunas partes con las lineas accesorias, siguiendo la forma de los

miomeéros
Lineas accesorias Presentes
Anchura de los 11 mm

midmeros

Aspecto/densidad de

los mioseptos

Mioseptos de color blanco delgado bien definido

Insercion o
nacimiento de los
mioseptos en el septo

horizontal

Ondulado

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacion

Ondulado

Por su graduacion

Muy agudo

Variantes de
direccion y trayecto
seguidos por
miomeros y

mioseptos

Muy ondulado, en campana de
Gauss, con curva convexa antes
del septo y angulo terminal

ondulado y muy agudo.

Fuente: Trabajo de campo, 2016.

Cuadro No. 6. Estructura y composicion de Cynoscion sp.

Denominacion comercial: Curvina
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Denominacion cientifica: Cynoscion sp.

Biometria
Longitud total: 44 cm
Longitud estandar: 39 cm

Peso: 2 Ib

Evaluacion organoléptica
Piel y escamas: Piel brillante y color propio escamas firmemente adheridas
Ojos Transparentes y prominentes

Branguias o Agallas | Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del Carne magra
filete

Tipo de filete segin | Filete de color claro

color y aspecto
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Conformacion

morfoldgica

Longilineal

Pedlnculo caudal

Continua con la disminucion que lleva el cuerpo en esa area

Color y aspecto

Color claro traslucido, con septo horizontal de color rojo palido que
se extiende hasta las lineas accesorias.

Conformacion anatémica del filete

Septo horizontal

De color rojo palido

Lineas accesorias

Presentes

Anchura de los

midmeros

11 mm

Aspecto/densidad de

los mioseptos

Mioseptos de facil apreciacion de color blanco

Insercion o
nacimiento de los
mioseptos en el septo

horizontal

Convexo antes del septo

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacion

Quebrado

Por su graduacion

Agudo

Variantes de
direccion y trayecto
seguidos por
miomeros y

mioseptos

Muy ondulado, sin curva
convexa antes del septo y angulo
terminal y muy agudo en zonas

posteriores/agudo en zonas

anteriores.

Fuente: Trabajo de campo, 2016.

Cuadro No. 7. Estructura y composicion de Caranx caninus

Denominacion comercial: Jurel
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Denominacién cientifica: Caranx caninus

Biometria

Longitud total: 46 cm

Longitud estandar: 37 cm

Peso: 2 Ib

Evaluacion organoléptica

Piel y escamas:

Piel brillante y color propio escamas firmemente adheridas

Ojos

Transparentes y prominentes

Branquias o Agallas

Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del
filete

Carne grasa

Tipo de filete segun

color y aspecto

Filete de color oscuro

Conformacion

Normal
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morfoldgica

Pedlnculo caudal

Reduccion al finalizar la parte posterior del cuerpo

Color y aspecto

Musculo de color ladrillo claro, con coloracion en el septo color
pardo que se extiende uniformemente hasta la las lineas accesorias,

de aspecto brillante

Conformacion anatémica del filete

Septo horizontal

De color pardo que cubre la mayoria del filete hasta las lineas

accesorias
Lineas accesorias Presentes
Anchura de los 10 mm

midmeros

Aspecto/densidad de

los mioseptos

Mioseptos de dificil apreciacion bajo la coloracion del septo
horizontal, al llegar a los extremos son mas apreciables sobre el

musculo color ladrillo claro

Insercién o
nacimiento de los
mioseptos en el septo

horizontal

Convexo antes del septo

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacion

Ondulado

Por su graduacion

Muy agudo

Variantes de
direccion y trayecto
seguidos por
miomeros y

mioseptos

Ondulado, sin curva convexa
antes del septo y angulo terminal
ondulado y agudo en zonas
posteriores (rama superior)/
menos agudo en zonas anteriores

(rama inferior)

Fuente: Trabajo de campo, 2016.

39




Cuadro No. 8. Estructura'y composicion de Carcharhinus faciformis

Denominacion comercial: tiburdn gris o blanco

Denominacién cientifica; Carcharhinus falciformis

Biometria:
Longitud total: 46 cm
Longitud estandar: 37 cm

Peso: 2 Ib

Evaluacion organoléptica
Piel y escamas: Piel brillante y color propio
Ojos Transparentes y prominentes

Branguias o Agallas | Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del Carne Magra
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filete

Tipo de filete segun

color y aspecto

Filete de color claro

Conformacion

morfoldgica

Longilineal

Color y aspecto

De color blanco traslucido con septo horizontal y lineas accesorias

color rojo sangre

Conformacion anatdmica del filete

Septo horizontal

De color rojo sangre, pero puede no ser bien observable por la
forma en la cual se le separa la piel.

Lineas accesorias

Presentes

Anchura de los

midmeros

5mm

Aspecto/densidad de

los mioseptos

Color blancos, delgados y facilmente observables

Insercién o
nacimiento de los
mioseptos en el septo

horizontal

Convexo antes del septo

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacion

Quebrado

Por su graduacion

Muy agudo

Variantes de
direccion y trayecto
seguidos por
miomeros y

mioseptos

Muy ondulado, en campana de
Gauss, sin curva convexa antes

del septo terminal ondulado y my

agudo en zonas posteriores/

agudo en zonas anteriores.

Fuente: Trabajo de campo, 2016.
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Cuadro No. 9. Estructura'y composicion de Istiophorus platypterus

Denominacion comercial: pez vela

Denominacion cientifica: Istiophorus platypterus

Biometria
Longitud total: 46 cm
Longitud estandar: 37 cm

Peso: 2 Ib

Evaluacion organoléptica
Piel y escamas: Piel brillante y color propio
Ojos Transparentes y prominentes

Branguias o Agallas | Color rojo brillante. Olor marino

Vientre Firme al tacto Poro anal cerrado
Musculo Duro, contraido cola levantada. No se puede asentar.
Olor general Piel y agallas olor marino, brisa agradable

Ficha técnica del filete

Composicion del Carne grasa
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filete

Tipo de filete segun

color y aspecto

Filete de color oscuro

Conformacion

morfoldgica

Longilineal

Color y aspecto

Color rojizo caracteristico, de aspecto firme y brillante
oscureciendose al llegar al septo horizontal

Conformacion anatdmica del filete

Septo horizontal

De color rojo oscuro

Lineas accesorias

Ausentes

Anchura de los

midmeros

16 mm

Aspecto/densidad de

los mioseptos

Bien definidos, de color blanco y gruesos

insercion o
nacimiento de los
mioseptos en

el septo horizontal

Quebrado

Caracteristicas del angulo terminal

Por su conformacion

Ondulado

Por su graduacion

Muy agudo

Variantes de
direccion y trayecto
seguidos por
miomeros y

mioseptos

Ondulado con curva convexa
antes del septo fuertemente

marcada, angulo terminal agudo.

Fuente: Trabajo de campo, 2016.
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Cuando se comparan los filetes se pueden identificar dos tipos segin su composicion,
siendo estos magros o grasos. En las especies principalmente comercializadas predominan
las especies de carne magra encontrandose entre ellas, la curvina, sierra, pargo, berrugata y

tiburén, mientras que especies grasas solo se encuentra el jurel y pez vela.

Durante la evaluacion organoléptica los organismos muestreados presentaron excelentes
condiciones al ser un punto directo de desembarque ya que no ha pasado mucho tiempo

desde su extraccion, teniendo buenas técnicas de preservacion en frio.

Entre los filetes descritos puede observarse similitud principalmente entre las especies de
curvina C. sp., berrugata M. ectenes y pargo L. guttatus, pudiéndose confundir en el
mercado al poseer musculatura de color claro traslucido y con coloracion roja a través del
septo horizontal, en lo que juega un papel importante la forma de los mioseptos para su

identificacion.
El septo horizontal juega un papel importante en la identificacion de los filetes, ya que en

algunos casos este toma coloracion fuerte por la acumulacion de acidos grasos siendo

dificil la apreciacion y definicion de los mioseptos, como es el caso del jurel C. caninus.
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7. CONCLUSIONES

1. Los productos pesqueros comercializados en el puerto de San José presentan
6ptimas condiciones de calidad evaluarlos mediante prueba no paramétrica Xi? ya
que proceden directamente de la pesca que se realiza en el lugar los cuales no han

sufrido una fase de rigor mortis.

2. En la investigacién se evaluaron siete especies de las cuales cinco son de carne
magra como el pargo Lutjanus guttatus, curvina Cynoscion sp. berrugata
Micropogonias ectenes, sierra Scomberomorus sierra tiburén blanco Carcharhinus
falciformis y dos especies de carne grasa, jurel Caranx caninus y pez vela

Istiophorus platypterus, las cuales pueden ser comercializadas enteras y en filetes.

3. Los filetes evaluados de las especies de curvina Cynoscion sp. berrugata
Micropogonias ectenes y pargo Lutjanus guttatus, presentan una gran similitud
pudiéndose confundir en el mercado al poseer musculatura de color claro traslucido
y con coloracion roja a través del septo horizontal, por lo que juega un papel

importante la forma de los mioseptos para su identificacion.
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8. RECOMENDACIONES

1. Extender este tipo de investigacidn a otros puntos de desembarque como por ejemplo,
Sipacate, Las Lisas y Champerico. para tener una guia completa de los productos

pesqueros que se comercializan en el pais.

2. Iniciar un proceso de capacitacion de inspectores de la Direccion de Normatividad de
Pesca y Acuicultura y posteriormente, realizar una campafia de sensibilizacion para el
consumidor final, bajo el enfoque de la promocién del consumo responsable de

productos pesqueros.

3. Crear una reglamentacion para mejorar la calidad de los productos pesqueros que se

comercializan en el pais.
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Especie
Cantidad Adquirida
Procedencia

Temp. De Ingreso

Conds. De Almacenamiento

Caracteristicas

No.1

No.2

No.3

No.4

No. 5

BIOM

Longitud Total (cm)

Longitud Estandar (cm)

Peso (gr)

PESCADO ENTERO

Apariencia General

Escamas

Textura General

Opérculos

Branquias

Color

Olor

FILETE

Apariencia

Color

Olor

Crudo

Textura

Anexo No. 1. Evaluacion sensorial de materia prima




Definicion

Piel y Escamas

Ojos

Branquia o Agallas

Vientre

Musculo

Olor General

Piel brillante y color propio

Transparentes y

Color rojo brillante.

Firme al tacto

Piel y agallas olor marino,

5 Antes del Rigor Mortis . . . Elastico y traslucido
escamas firmemente adheridag prominentes . .
Olor marino Poro anal cerrado brisa agradable
. . . Color rojo brillante. Olor .
Piel brillante y color propio ) Firme al tacto. Poro Duro, contraido cola
. Transparentes y marino 3 3
4 escamas firmemente . levantada. No se puedd  Piel y agallas olor marino
. . prominentes. Conexos.
Durante el Rigor Mortis adheridas. . anal cerrado asentar.
(laminillas largas)
Color ligeramente oscuro, . .
. . . . Olor propio ausencia de
. Ligeramente opacos, poco brillante, olor propio. Ligeramente blando - .
i . . Color propio, pero poco . Elastico, flexible olores
3| Después del Rigor Mortis . . ligeramente convexos, pocg . .
brillante, escamas adheridas . ligeramente traslucido|
prominentes Ausencia de olores al tacto. Poro anal cerrado
desagradables (fresco)
desagradables
. . . Color oscuro, olor Blando al tacto. Intestinos saler|
En el limite de Cambio de color (gris . .
. . . . Opacos, ya algo turbios ligeramente ligeramente Blando, flacido, Olores desagradables
2| aceptabilidad para consumd pélido)escamas tienden a salir . ) . )
. ligeramente concavos Miomeros se separan perceptibles
humano facilmente . L
perceptible a descomposicior por el poro anal
Ausencia de brillo opaco gran " o o . Muy blando al tacto, intestinos|
Descompuesto, solo harina cambio de color. Mucus uy turbios or extrano, han salido Olores desagradables
1 Muy blanco y pastoso .
de pescado alterado. Escamas salen . L putridos
concavos fuerte a descomposicion

facilmente

por el poro anal-vientre roto

Anexo No. 2. Patron de calificacién




Criterio

Partes del | Puntuacidn
pescado | 3 || 2 || 1 || 0
|nspeccmnadas| Apariencia
Fiel Figmentacidn brillante e iridiscente, Pigrmentacidn brillante pero no lustrosa ||Pigmentacidn en vias de Figmentacidn mate'
decoloraciones ausentes, mucus Mucus ligeramente opalescente descolorase v empafiarse. |[Mucus opaco
transparente y acuoso Mucus lechoso
Ojos ‘Cunvexos [salientes) ”Cnnvexns y ligeramente hundidos ”F'Ianos ”Céncavn en al centro’
|CD’rnea transparente ||Cérnea ligeramente opalescente ||Cérnea opalescente ||Cérnea lechosa
|F'L||:]i|a negra vy brillante ||F‘upi|a negra y apagada ||F'upi|a opaca ||F'upi|a gris
Branguias ‘Culnr brillante ”Menus colareadas ”Descnlurénduse ”Amarillentas1

|Mucus ausente

||Ligerns trazos de mucus

||Mucu5 opaca

||Mucus lechoso

de la columna

Carne {corte del ‘Azulada, translicida, uniforme, brillante ”Aterc:iopelada, cerosa, empafiada ”Ligeramente opaca ”Opaca1
abdamen . - — - -

) |S|n camnbios en el color original ||L|gerns cambios en el colar || ||
Color {a lo largo ||Mo coloreada Ligeramente rosa Rosa Rojo’

vertebral)
Organos Rifiones y residuos de otros drganos Rifiones y residuos de otros drganos Rifiones, residuos de otros ||Rifiones, residuos de otros drganos y
deben ser de color rojo brillante, al igual ||deben ser de color rojo empafiado; la [|drganos y sangre presentan||sangre presentan un color pardusco
gue la sangre dentro de la aorta sangre comienza a decolorarse un colar rajo palido
| Condicidn |
Carne Firme y elastica Menos elastica Ligeramente blanda Suave (flacida)! Las escamas se
(flacida), menos elastica  |desprenden facilmente de la piel, 3
superficie surcada tiende a desmenuzarse
Superficie unifarme Cerosa (aterciopelada) v
superficie empafiada
Calumna Se quiebra en lugar de separarse de la ||Adherida Ligerarnente adherida Mo esta adherida!
vertebral carmne
|F'eritnnec| ||Comp|etamente adherido a la came ||Adheridc| ||Ligeramente adherido ||Nc| esta adherida’ |
| Olor |

Branguias, piel,
cavidad
ahdominal

A algas marinas

Mo hay alar a algas marinas, ni alores
desagradables

Ligeramente acido

Acido!

Anexo No. 3. Clasificacién de la frescura de productos pesqueros



Chi-square Contingency Table Test for Independence

PARGO | SIERRA | BERRUGATA | CURVINA | TIBURON| VELA| JUREL Total
EXCELENTE 18 20 15 16 10 10 15 104
BUENO 0 0 0 2 0 0 2 4
LIMITE DE
CONSUMO 0 0 0 0 0 0 0 0
MALO 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 18 20 15 18 10 10 17 108
Cannot calculate chi-square because one or more expected
values = 0
Chi-square Contingency Table Test for Independence
PARGO | SIERRA | BERRUGATA | CURVINA | TIBURON| VELA| JUREL Total
EXCELENTE Observed 18 20 15 16 10 10 15 104
Expected 17.33 19.26 14.44 17.33 9.63 9.63 16.37| 104.00
(O-E)/
E 0.03 0.03 0.02 0.10 0.01 0.01 0.11 0.32
BUENO Observed 0 0 0 2 0 0 2 4
Expected 0.67 0.74 0.56 0.67 0.37 0.37 0.63 4.00
(O-E)/
E 0.67 0.74 0.56 2.67 0.37 0.37 2.98 8.35
LIMITE DE
CONSUMO Observed 0 0 0 0 0 0 0 0
Expected 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(O-E)2/
E
MALO Observed 0 0 0 0 0 0 0 0
Expected 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
(O-E)2/
E
Total Observed 18 20 15 18 10 10 17 108




Expected 18.00 20.00 15.00 18.00 10.00 10.00 17.00| 108.00

(O-E)/
E

8.67

Cannot calculate chi-square because one or more expected
values = 0

Chi-square Contingency Table Test for Independence

PARGO | SIERRA | BERRUGATA | CURVINA | TIBURON VELA| JUREL Total
EXCELENTE Observed 18 20 15 16 10 10 15 104
(O-E)2/
E 0.03 0.03 0.02 0.10 0.01 0.01 0.11 0.32
BUENO Observed 0 0 0 2 0 0 2 4
(O-E)2/
E 0.67 0.74 0.56 2.67 0.37 0.37 2.98 8.35
LIMITE DE
CONSUMO Observed 0 0 0 0 0 0 0 0
(O-E)2/
E
MALO Observed 0 0 0 0 0 0 0 0
(O-E)2/
E
Total Observed 18 20 15 18 10 10 17 108
(O-E)2/
E 8.67

Cannot calculate chi-square because one or more expected
values = 0

Anexo No.4 Tabla de evaluacion de Xi?



Denominacién comercial

Denominacioén cientifica:

Longitud:
Peso entero
Peso filete

Caracteristicas del filete

Connalvoyscton” 1 3: cndviods, con curv convean e dl saple ko s 0 10 ko bien marcod y gl
wred wrdlodo o : W Londn orh e [rom e

Anexo No.5 Guia de Identificacion de filetes



Denominacién comercial

Denominacioén Cientifica:

Longitud:
Peso entero
Peso filete:

Caracteristicas del filete

Caracteristicas del angulo terminal:




Denominacién comercial:

Denominacion cientifica:

Longitud:
Peso entero
Peso filete

Caracteristicas del filete

Caracteristicas del angulo terminal
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Denominacién comercial:

Denominacioén cientifica:

Longitud:
Peso entero:
Peso filete:

Caracteristicas del filete

Caracteristicas del angulo terminal




Denominacién comercial :

Denominacioén cientifica:

Caracteristicas del filete

Caracteristicas del angulo terminal :
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Denominacién comercial

Denominacién cientifica:

Caracteristicas del filete

Caracteristicas del angulo terminal




Denominacién comercial :

Denominacién cientifica:

Longitud:
Peso entero
Peso filete

Caracteristicas del filete

Caracteristicas del angulo terminal
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Anexo No.6. Variantes de direccidn y trayecto seguidas por miomeros y mioseptos (Sanchez,
2011)
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Curso/rayecto n.° 1: ligeramenis curvo u ondulodo, cani recso ¥ dngulo lirminal quebroda y messs agude,

i

| g
e
e

Curso/rayecto n.” 2: ligeramente curvo u ondulado, casi recto, con suave curva convexa antes del septo.

)]

\
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Curso/ trayecto n.® 3: quebrado, con dngulo terminal quebrado y agudo.

&
KL

Curso/trayecto n.° 4: muy quebrado, con éngulo terminal quebrado y muy agude.

W

Y
et

Curso/Irayecto n.° 5: ondulado, sin curva convexa antes del septo y angulo terminal ondulade y agudo
en zonas posteriores {rama superior)/menos agudo en zonas anteriores (rama inferior).



<<

Cursofrayecio n.” é: muy endulodo, sin curva convexa ontes del sepito y dngula lerminal ondidodo y muy ogude
»n zonGs posteriores {rama superior]/ogudo en zonas antwriores [romo inferior].

0

Curso/rayecto n.* 7: enduledo, con curva convexo antes del seplo y dngulo lerminal quebrodo y ogudo.

2

Curso/Trayecto n." 8. muy ondulodo, con curva convexa onles del sepio y dnguko trminal quebrado y muy agude.

s
.
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’
’
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Cursol/rayecio n.* 9 muy onduodo, en campana de Gouns, 1in cwrva corvexa anies del septo ¥ dngvlo Meminal
ondulodo y muy agudo en zonas posteriores [ramo superior] fogudo en zonas onteriares (rama inferior].
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Curso/trayecto n.° 10: muy ondulado, en campana de Gauss, con curva convexa antes del septo y angulo terminal
ondulado y muy agudo.

NS

Curso/trayecto n.° 11: ondulade, sin curva convexa antes del septo o escasamente perceptible y éngulo terminal
ondulade y agudo en zonas posteriores {rama superior)/menos agudo en zonas anteriores (rama inferior).

——

Curso/Irayecto n.” 12: ondulado, con curva convexa antes del septo y dngulo terminal ondulado y agudo en zonas
posteriores {rama superior)/menos agudo en zonas anteriores {rama inferior).

N

Curso/trayecto n.” 13: ondulado, con curva convexa antes del septo sélo suave o no tan bien marcada y dngulo
terminal ondulado y muy agudo en zonas posteriores (rama superior)/agudo en zonas anteriores (rama inferior).
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Curso/trayecto n.” 14: ligeraments curvo u ondulado, casi recio, con suave curva convexa antes del septo y angulo
terminal quebrado y muy agudo.
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Curso/trayecto n.° 15: ondulado, con curva convexa antes del septo sélo suave o no tan bien marcada y éngule
terminal quebrado (rama superior)/ondulado (ramas inferiores).
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Curso/frayecto n.* 16: ligeramente curvo, casi recto, con suave curva convexa antes del septo y angulo ferminal
agudo.



Anexo No. 7 Ficha técnica del filete.
Ficha técnica del

1 Especie

Longitud Total

Longitud Estandar (cm)
Peso (1b)

2. Composicion del

Magro[ | Graso ]

3. Tipo de filete segun color y aspecto

Oscuros: Claros |:|

4 . Conformacién

Normal [____ Jongilinea| iGeométricD

Normal: Cuando los ejes longitudinal y transversal del filete son correlativos y no manifiestamente desproporcionados, por
ejemplo: filete de pargo.

Longilineal: cuando el eje longitudinal es notablemente superior al transversal por ejemplo: filete de sierra

Geométrica: Asociada a la forma poligonal que presentan los filetes, pudiendo diferenciar entre una y otros.

5 . Pedunculo caudal

6. Color y aspecto

Conformacién anatémica del

7. Septo horizontal (descipcion

8. Lineas accesorias

Presente :|Ausente :I

9. Anchura de los miémeros




10. Aspecto/densidad de los mioseptos

11. Insercién o nacimiento de los mioseptos en el septo horizontal

Convexo
Antes del
Septo

Recto Ondulado Quebrado

12. Caracteristicas del &ngulo terminal

12.1. Por su conformacion

Ondulado I:lQuebrado I:I

a) Por su conformacién

/:\/
/\/ ‘

Quebrado Ondulado

12.2. Por su graduacion

Agdo [ Imuyaguio[ | Menos agudo

b) Por su graduacién

\//__\/
\/”A\/

- SR e = - -

Superior: agudo (45°). Central: menos agudeo (< 45°). Inferior: muy agudo (=45°).




Cosnfveyase o i gemen iods, s e . vl il gy "
Cursolfrayecion. 6: mey ondulode, s s dd e y il i o oy agudo
on zonas posteriores |rama supsrior]/agude en zanas asterores [rama inferier]
Corsal! "2k cnddodo: o & s,
yecon. 2 e caS Ay P Cursooyects 0,27 oadulado; con carva convens ontes del septoy dguld lerminal aquebrads y agudo:
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Cursol/ * 9. muy cndvlods, en campan am-nwm.mumymmw
cedulodo y muy agudo en zonas posteriores (rama supsrior]/ogudo en zonas onteriores {roma inferior

kS
<

Conaliopidons” o pebiuds; cin o ol querodo y mey ogu
o . " 2 Curso/trayecto n.* 12: ondulado, con curva convexa antes del septo y dngulo terminal ondulado y agudo en zonas
Qusafipicon 5 caddd, s oo ot e sl y gl el indioc y s posaiores (rama sparir)/menos ogudo en zonas anlrires(rama nfcir.
P 9 )

Curso/trayecto n.* 13: ondulado, con curva convexa antes el septo sslo suave o no tan bien marcada y éngulo
terminal ondulado y muy agudo en zonas posteriores (rama superior)/agudo en zonas anteriores (rama inferior).

Curso/trayecto n." 10: muy ondulado, en campana de Gauss, con curva convexa anles del seplo y angulo terminal
ondulodo y muy ogudo.

Curso/t * 11: ondvlodo, sin “Momwﬁﬂoy&vﬂomn&
Mddudnyq\doummhmw,— i/
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