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RESUMEN

En este estudio, se implementa y aplica el método de indice de calidad (QIM) para predecir
la vida util de la especie Lepophidium negropinna, utilizando la evaluacion sensorial como
el método principal. Se recolectaron 45 ejemplares, los cuales fueron eviscerados y
colocados en un recipiente isotérmico con hielo en una proporcién de 1:1 para mantener
una temperatura cercana a 0°C £ 1,5°C. El analisis se realizé durante un periodo de 15 dias.
El QIM alcanzé un valor maximo de 24,2 puntos, mostrando una fuerte correlacion positiva
con un R2 de 0,9918. Este método permitié determinar el deterioro y establecer el tiempo
de almacenamiento y consumo. Los panelistas rechazaron el pescado al décimo dia de
almacenamiento, indicando que no era apto para el consumo.

Palabras clave: Evaluacion sensorial, Lepophidium negropinna, calidad, frescura, QIM.
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Development and obtaining of the scheme of the quality index
method in the species Congrio,
Lepophidium negropinna (Hildebrand & Barton, 1949).

ABSTRACT

In this study, the quality index method (QIM) is implemented and applied to predict the shelf
life of Lepophidium negropinna species, using sensory evaluation as the main method. Forty-
five specimens were collected, eviscerated and placed in an isothermal container with ice in
a 1:1 ratio to maintain a temperature close to 0°C + 1.5°C. The analysis was performed over
a period of 15 days. The QIM reached a maximum value of 24.2 points, showing a strong
positive correlation with an R2 of 0.9918. This method made it possible to determine spoilage
and to establish storage and consumption time. The panelists rejected the fish on the tenth
day of storage, indicating that it was unfit for consumption.

Keywords: Sensory evaluation, Lepophidium negropinna, quality, freshness, QIM.



ULEAM - BIOLOGIA

INTRODUCCION

El Método del indice de Calidad (QIM), inicialmente desarrollado por la
Unidad de Investigacion de Alimentos de Tasmania (TFRU), es una herramienta
descriptiva, rapida y sencilla para evaluar la frescura de los productos marinos
(Sant’Ana et al., 2011). La evaluacion sensorial juega un papel fundamental en la

determinacion de la frescura y calidad del pescado (Bernardi et al., 2013).

En las ultimas décadas, se han disefiado diversos esquemas para el analisis
sensorial del pescado crudo. El primer método moderno y detallado fue creado por
la Estacion de Investigaciones Torry (Shewan et al., 1953).

El QIM surgidé como respuesta a la necesidad de contar con métodos
versatiles, aplicables a multiples especies, faciles de interpretar y que consideren
los efectos del tiempo y la temperatura (Hyldig & Green-Petersen, 2005). Por esta
razon, la evaluacion sensorial se lleva a cabo de manera sistematica como una
estrategia para valorar la calidad (Hyldig et al., 2012). Su estandarizacion, basada
en las normas ISO, resulta clave para el desarrollo de nuevos esquemas y el
establecimiento de lineamientos comunes tanto en la investigacion como en la
industria (Martinsdéttir, 2010).

El Método del indice de Calidad (QIM) es especialmente valioso, ya que
permite evaluar los parametros y atributos sensoriales que sufren cambios
significativos durante la degradacion de cada especie de pescado. En el caso de
los mariscos, los atributos principales que se analizan son la apariencia de los ojos,
la piel y las branquias, junto con el olor y la textura (Garcia Martinez et al., 2013).
A través de la correlacion lineal entre el indice de calidad y el tiempo de
almacenamiento en hielo, las puntuaciones de demérito totales pueden emplearse
para estimar con facilidad la vida util restante del producto (Zavadlav et al., 2019).
Este sistema de clasificacion de frescura se fundamenta en parametros sensoriales
especificos del pescado crudo y utiliza un rango de puntuacion de 0 a 3 puntos de
demérito, asignando mayores valores a medida que avanza la degradacion (Garcia
Martinez et al., 2013, Ibafiez, 2001).
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En este estudio se selecciond la especie Congrio Lepophidium negropinna
(Hildebrand & Barton, 1949), perteneciente a la familia Ophidiidae y al orden
Ophidiformes, que puede alcanzar hasta 52,7 cm de longitud total (Robins et al.,
2012). Su distribucion abarca desde California (EE. UU.) hasta Peru, incluidas las
Islas Galapagos. Es un pez carnivoro cuya dieta incluye peces, crustaceos y
moluscos (Robins et al., 2012).

El Congrio presenta un cuerpo alargado con aspecto similar al de una
anguila. Su cabeza es comprimida y la parte posterior del cuerpo se afina hacia la
punta. La cresta del hocico sobresale mas alla de la mandibula superior, mientras
que la mandibula inferior tiene dientes pequefios y carece de dientes en la base
del arco branquial. La cubierta branquial presenta una espina oculta. La aleta dorsal
comienza detras de la base de la aleta pectoral, y tanto la aleta dorsal como la anal
estan unidas en la cola. No posee aleta caudal, y sus aletas pélvicas cuentan con
un par de pequerios filamentos situados debajo de los ojos. Las escamas son
redondas, pequenas y estan distribuidas de manera uniforme, extendiéndose
incluso hasta delante de los ojos (Robertson y Allen, 2015).

El proposito de esta investigacion es disefiar un esquema QIM para la
especie Congrio L. negropinna almacenada en hielo y evaluar su eficacia en la
determinacion de la frescura a través del analisis sensorial, correlacionandolo con
las variaciones fisicas. Esto tiene como objetivo desarrollar un sistema de

calificaciéon optimo que facilite a los usuarios determinar la vida util de esta especie.

MATERIALES Y METODOS

Los especimenes se recolectaron en la zona de Las Pifias, Manta, Ecuador
(Latitud: S1°5' 30.422"; Longitud: O80°53" 55.341"), provenientes de capturas

artesanales.

Los analisis se llevaron a cabo durante junio de 2024, a lo largo de 15 dias.
Se seleccionaron de manera aleatoria 45 ejemplares con tamafos entre 35 y 42

cm, asegurando su maxima frescura. Los especimenes fueron eviscerados y
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colocados de inmediato en un recipiente isotérmico con hielo para ser
transportados al laboratorio, donde se realizaron los analisis correspondientes.

Para su almacenamiento, los 45 ejemplares se distribuyeron en tres
recipientes isotérmicos, con 15 ejemplares en cada uno. Los peces se intercalaron
con capas de hielo en una proporcion de 1:1, con el objetivo de mantener una
temperatura controlada entre 0°C y 1,5°C. Esta temperatura se verifico dos veces

al dia, y se afiadio hielo segun fue necesario para garantizar su conservacion.

2.1 Esquema sensorial

Para llevar a cabo el analisis sensorial, se conformé un grupo de cinco
panelistas capacitados que, diariamente, evaluaron las caracteristicas sensoriales
utilizando el Método del indice de Calidad (QIM). Los criterios para evaluar el congrio
incluyeron: apariencia general (piel, presencia de sangre en los opérculos,
consistencia, vientre y olor), ojos (cérnea, pupila, forma), branquias (color y olor) y
carne (apariencia y color). Ademas, se prepararon muestras para degustar la carne
de estos ejemplares con el propésito de determinar en qué dia el pescado dejaba de

ser apto para el consumo humano.

Los panelistas observaron, evaluaron, degustaron y registraron los cambios
gque ocurrieron en el analisis organoléptico del L. negropinna almacenado en hielo.
Durante la evaluacion de la calidad, a cada atributo sensorial establecido se le asigno
una puntuacion maxima de tres demeritos, donde cero representa una calidad 6ptima

y la puntuaciéon aumenta conforme se presenta un deterioro progresivo.

RESULTADOS

Los resultados obtenidos a partir de la evaluacion sensorial para cada uno de
los parametros analizados permitieron desarrollar el esquema del Método del indice

de Calidad (QIM) para L. negropinna en su forma entera. Este esquema incluyé las
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caracteristicas sensoriales observadas y su relacion con el tiempo de

almacenamiento en hielo durante 15 dias.

El esquema QIM disefiado abarcé 4 parametros de calidad y 11 atributos
sensoriales, con una puntuacion maxima total de 29 puntos de deméritos,

representando el nivel mas avanzado de deterioro.

Tabla 1. Modelo sensorial QIM para Lepophidium negropinna.

Pardimetro de calidad |Descripeciéon Muestras
Muy brillante O
Piel Menos brillante 1
M ate 2
- Ausencia 0
Sangre en
:':N Muy poco (10-30%) 1
A Bastante (30-50%) 2
opérculos
Mucha (50-100%%) 3
Muy dura 0
. . . .| Firme 1
Aparencia Consistencig
- Menos firme 2
General
Blanda 3
Firme 0
Vientre Blando 1
Reventado 2
Fresco, marino 0
Neutro 1
Olor L.eve olor secundario 2
Fuerte, podrido, olor
s ecundario. 3
. Limpio, trans parente 0
Clarvidad - P! B =
Ligeramente turbio 1
(cornea)
Opaca 2
Negro brillante 0
Negro apagado, no tan
Pupila circular 1
Ojos I 3
Giris 2
Gris distorcionado 3
Convexo 0
F Plano 1
forma
Concavo 2
Muy hundido 3
Fresco, olor a algas 0
Poco olor a algas, neutro 1
Olor - E
Mohoso, agrio 2
Podrido, agrio, sulfuroso 3
Agallas 5 = £ .
Rojo brillante O
Rojo apagadc 1
Color 0J0 ’p £ __l
Marrdon - rojizo 2
Descolorada 3
Lisa vy trans lucida (4]
. . |Aspecto céreo con
Carme Apariencia tonalidades rosadas 1
v color TN PCTTUCOTCUT
removida, m:as oscuras y
1o jizas 2
indice de calidad 0 - 29

Fuente: Manual Eurofish QIM, 2001
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Los principales cambios sensoriales observados en L. negropinna incluyeron

alteraciones en la apariencia general, especificamente en los parametros de la piel y
la consistencia. Los ejemplares frescos presentaban una piel integra con un aspecto
brillante; sin embargo, con el paso del tiempo, la piel comenzé a perder brillo,
especialmente en la zona ventral. Adicionalmente, se identificaron cambios en la
firmeza de las regiones dorsal y abdominal, lo cual resulté clave para determinar la

frescura. Un abdomen blando se asocié con un estado avanzado de deterioro.

Los parametros que mejor reflejaron el deterioro de la calidad fueron los ojos y
las branquias. Los ojos frescos eran convexos, con cornea transparente y pupila
negra y brillante, lo que indicaba frescura. En contraste, los ojos concavos, hundidos,
con cornea opaca, gris blancuzca y distorsionada evidenciaron un estado de
deterioro. Las branquias, por su parte, mostraban una coloracién rojo oscuro y un olor
caracteristico a algas en los ejemplares frescos, lo que también sirvi6 como un
indicador claro de calidad (Figura 1).

Figura 1. Evolucién de atributos sensoriales de Lepophidium negropinna.
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Los parametros incorporados en el esquema demostraron ser clave para
asignar los demeritos relacionados con la calidad durante el periodo en que las
muestras permanecieron almacenadas en hielo. El analisis mostré una correlacion
positiva significativa, con un coeficiente de determinaciéon de R2=0.9918R%"2 =
0.9918R2=0.9918. Este valor respalda que el Método del indice de Calidad (MIC)
propuesto podria aplicarse como un sistema confiable para evaluar la calidad de L.

negropinna. (Tabla 2)

Se determind que los ejemplares con una puntuacién superior a 13 eran
inaceptables para el consumo humano. Este nivel de deterioro se alcanzo en el
décimo dia de almacenamiento, mientras que el puntaje maximo de deméritos se
registro al final del periodo de conservacion, a los 15 dias (Figura 2).

Tabla 2. Tabla experimental de datos QIM obtenidos mediante la guia del analisis

sensorial para L. negropinna

Dia QM Consumible

1 0.67 Sl

2 1.61 Sl

3 3.53 Sl

o 4.33 Sl

5 5.83 Si

6 7.67 S

7 9.00 Sl

8 11.64 Sl

9 12.33 Sl
10 13.67

11 15.33

12 1133

13 19.60 NO
14 21.33

15 24.20
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Se llevé a cabo una prueba de normalidad de los datos obtenidos (Figura 2),

en la cual se presentan pruebas estadisticas que permiten verificar el supuesto de

normalidad. Debido a que los datos mostraron normalidad, se utilizé la correlacion de
Pearson.

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smimov® Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig Estadistico al Sig

OIM 101 15 200 963 15 750

Figura 2. Prueba de Normalidad en Software SPSS

Figura 2. Evolucion de las principales caracteristicas externas de L.
negropinna durante el almacenamiento en hielo.

30.00
25.00
y = 1.6402x - 1.9168
20.00
s R?=0.9918
o
g 15.00
= 10.00

5.00

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

Dias en Hielo

En la tabla 3 se presenta la formula (Y = ax - b) para obtener los resultados de

los dias de captura. Para encontrar la variable X en la ecuacién Y = ax - b, podemos
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reorganizar la ecuacion algebraicamente despejando X. Primero, sumamos b a
ambos lados de la ecuacion: Y + b = ax. Luego, despejamos x dividiendo ambos lados
por a: (Y + b) / a = x. Por lo tanto, el valor de X se puede obtener sumando Yy b, y

luego dividiendo el resultado por a.

ESQUEMA QIM DE LA ESPECIE L. negropinna
Datos de tabla | X=(Y+b)/m 10-dias de captura
DIAS DE
am CAPTURA TIEMPO DE VIDA UTIL
1 0 10
2 1 9
3 1 9
4 2 8
5 2 8
6 2 8
7 3 7
8 3 7l
9 4 6
10 4 6
11 5 5
12 5 5
13 6 4
14 6 4
15 7 3
16 7 3
17 8 2
18 8 2
19 9 1
20 9 1
21 10 0

Tabla 3. Esquema QIM para determinar la frescura de la L. negropinna

DISCUSION

La calificaciéon de demerito obtenida para L. negropinna fue de 24 puntos tras
15 dias de conservacion en hielo, evaluando 4 parametros de calidad y 11 atributos
sensoriales. Los resultados sobre el deterioro de la piel, la claridad y forma de los

ojos, asi como el color de las branquias, son similares a los reportados por Sant’Ana
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etal. (2011), quienes estudiaron Pagellus bogaraveo y utilizaron un total de 30 puntos

de demérito para determinar el punto de rechazo. Los resultados indicaron la vida util

de la dorada con manchas negras.

El analisis de regresion lineal permitié observar los cambios en el deterioro de
L. negropinna, los cuales fueron similares a los reportados por Guillerm-Regost et al.
(2006), quienes encontraron un R2 de 0,99 en Atlantic halibut almacenado en hielo
durante 26 dias a una temperatura de 0°C + 4°C. Por otro lado, Sant'Ana et al. (2011)
reportaron un R2 de 0,96 para Pagellus bogaraveo almacenado en hielo durante 18
dias. Bernardi et al. (2013) sugieren que las diferencias entre los resultados pueden
estar relacionadas con reacciones quimicas que ocurren de manera diferente en cada
especie debido a la accién de enzimas y microorganismos. Escribano et al. (2015)
evaluaron el comportamiento sensorial de Merluccius hubbsiy observaron el deterioro
a través de cambios en la coloracion (piel, branquias, ojos) y la pérdida de rigidez en
las zonas dorsal y abdominal.

CONCLUSION

El esquema sensorial (QIM) desarrollado para el congrio Lepophidium
negropinna almacenado en hielo resulta adecuado para predecir su vida util. El indice
de calidad mostr6 una relacion lineal con el periodo de almacenamiento, lo que
sugiere que este método podria utilizarse como un sistema de valoracion para el
congrio. Los panelistas consideraron que el congrio no era aceptable después de 10
dias de almacenamiento. Estos resultados indican que el esquema QIM desarrollado
seria adecuado para evaluar y calificar la frescura del congrio y determinar su tiempo
de vida util.
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