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Desarrollo de un esquema sensorial de almacenamiento en hielo de la
especie Chame (Dormitator latifrons Richardson, 1844).
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1 grupo de investigacion BIOCAL, Carrera de Biologia, Facultad de Ciencias de la vida y
Tecnologias, Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. Correo institucional:
e1315324978@live.uleam.edu.ec

RESUMEN

El Chame (Dormitator latifrons) es una especie cual su aprovechamiento comercial se ve
limitado por su rapida degradacion post captura. A pesar de su importancia econdémica y
nutricional carece de protocolos para preservar su calidad durante el almacenamiento en hielo,
método predominante en la cadena de frio. Esta investigacion tuvo como principal fin una
evaluacion del efecto de almacenamiento en hielo sobre la calidad sensorial (color, olor, textura
y sabor) mediante un panel sensorial, con el fin de establecer un esquema Optimo de
conservacion basado en el Método del indice de calidad (QIM) limitando su aprovechamiento

comercial.

El esquema propuesto demostr6é ser una herramienta eficaz para monitorear la frescura del
chame, extendiendo su vida 1til en condiciones 6ptimas. Este protocolo ofrece una metodologia
accesible para muestras de 45 ejemplares almacenados en hielo (0 — 4 °C) durante 15 dias
mediante una evaluacion sensorial el cual se evaluaba diariamente los atributos como la piel,

0jos, branquias, olor y textura, utilizando una escala QIM (0 - 3 puntos por atributo).

El modelo predictivo de calidad mediante ecuacion de regresion lineal de indice de calidad y
dias de almacenamiento en hielo cual QIM = 1,071x + 1,832, el cual el indice de calidad
integral tiene una escala de 0 — 20 teniendo una alta correlacion en el deterioro sensorial
aumentando significativamente (p < 0.05) con el tiempo limitando la aceptabilidad,
prediciendo un limite de aceptabilidad de 7 dias y un punto critico de rechazo en el dia 8
asociando alteraciones en branquias y ojos. El estudio sienta bases para investigaciones en
conservacion de especies estuarinas y promueve la adopcion de practicas sensoriales que se

pueden estandarizar en la region.

Palabras claves: Dormitator latifrons, hielo, panel sensorial, post-captua, vida util.
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DEVELOPMENT OF AN ICE STORAGE PROTOCOL / SENSORY SCHEME FOR
CHAME Dormitator latifrons (RICHARDSON, 1844)

ABSTRACT

Chame (Dormitator latifrons) is a species whose commercial utilization is limited by its rapid
post-capture degradation. Despite its economic and nutritional importance, it lacks protocols
to preserve its quality during storage in ice, the predominant method in the cold chain. The
main purpose of this research was to evaluate the effect of ice storage on sensory quality (color,
odor, texture and flavor) by means of a sensory panel, in order to establish an optimal
preservation scheme based on the Quality Index Method (QIM) limiting its commercial

utilization.

The proposed scheme proved to be an effective tool to monitor the freshness of chame,
extending its shelf life under optimal conditions. This protocol offers an accessible
methodology for samples of 45 specimens stored on ice (0 - 4 °C) for 15 days by means of a
sensory evaluation in which attributes such as skin, eyes, gills, odor and texture were evaluated

daily, using a QIM scale (0 - 3 points per attribute).

The predictive model of quality by linear regression equation of quality index and days of
storage in ice which QIM=1.071x+1.832 , in which the integral quality index has a scale of 0 -
20 having a high correlation in the sensory deterioration increasing significantly (p <0.05) with
time limiting the acceptability, predicting a limit of acceptability of 7 days and a critical point
of rejection on day 8 associating alterations in gills and eyes. The study lays the groundwork
for research in conservation of estuarine species and promotes the adoption of sensory practices

that can be standardized in the region.

Keywords: Dormitator latifrons, ice, sensory panel, post-harvest, shelf life.
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1. INTRODUCCION
El chame (Dormitator latifrons) es una especie de alto valor comercial en las regiones costeras
de Ecuador, sin embargo, su rapida degradacion post-captura caracteriza por sus cambios

sensoriales y microbioldgicos acelerados representa un desafio para la pesca artesanal.

En la actualidad la relacion al cultivo de peces, es una prometedora alternativa para la
diversificacion acuicola como lo es el Chame (Dormitator latifrons) debido a su gran potencial
de cultivo y su resistencia fisioldgica lo que le permite vivir en ambientes que presentan bajos
niveles de oxigeno, salinidad y temperatura (Lozano Pérez et al., 2021) y por su calidad en la

carne, siendo muy apreciado por su sabor y alto aporte nutricional.

La comercializacion del chame se involucra desde la captura, transporte, almacenamiento,
venta y hasta su consumo final. En Ecuador, la produccion de chame es considerada nueva,

segin (FAQO, 2022) ha alcanzado entre 800 a 1000 toneladas/afo.

El almacenamiento en hielo sigue siendo el método mas accesible para conservaciones, aunque
carece de protocolos estandarizados que integren evaluaciones sensoriales con diferentes

parametros de calidad.

La frescura y calidad del chame depende principalmente de la temperatura en la cual sea
conservado en recipientes, teniendo un parametro organoléptico estimado a través de
evaluaciones sensoriales (apariencia, olor, textura, color y aspecto en sus branquias), numero
de microorganismos asociados y como su tiempo de deterioro almacenado (Vazquez-Sanchez

et al., 2020).

El esquema sensorial de almacenamiento en hielo surge como una herramienta clave para

evaluar y prolongar la calidad del pescado. Este estudio busca establecer un estandar para el
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almacenamiento en hielo de Chame D. Latifrons, integrando evaluaciones sensoriales que

garanticen su calidad durante el proceso de conservacion.

En los ultimos afios, la acuicultura ha experimentado un crecimiento significativo debido a su
reconocimiento como una actividad generadora de proteinas animales destinadas al consumo
humano. Dentro de la piscicultura nacional en Ecuador, esta familia destaca como uno de los

principales contribuyentes para satisfacer la demanda de proteinas (Tacon et al., 2011)

El consumidor moderno busca la calidad de los alimentos al adquirir productos alimenticios.
Por lo tanto, el productor de chame (Dormitator latifrons) debe cumplir con los estdndares

tanto de cantidad como de calidad exigidos por los consumidores.

Existe una alta demanda de chame fresco en los lugares de destino. En el caso de los peces, la
calidad del canal y la carne puede estar influenciada por las condiciones de produccion. Se ha
observado que el uso de alimento balanceado comercial en la produccion intensiva de D.
latifrons puede alterar el sabor caracteristico de la carne, disminuyendo su calidad en
comparacion con el chame silvestre. Tanto la industria alimentaria como los consumidores
buscan carne de calidad nutritiva, mientras que los productores estan interesados en obtener los

mejores rendimientos.

Sin embargo, hay poca informacién disponible sobre la calidad organoléptica de D. latifrons.
Por lo tanto, este tiene como objetivo evaluar la percepcion de los consumidores sobre la
calidad del chame, tanto en organismos de crianza como en aquellos provenientes del medio
natural. Ademads, se busca conocer el rendimiento cdrnico de los peces en un tamafio

determinado (Garcia Macias et al., 2006).
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Se desarrollo una nueva herramienta, por la cual la valoracion sensorial es presentada de
manera sistematica y segura, como un método objetivo de evaluacion de la calidad, llamado

Método del Indice de Calidad (QIM) (Bernardi et al., 2013).

Este sistema presenta varias caracteristicas distintivas y se basa en los cambios caracteristicos
que se producen en el pescado crudo. Estos cambios incluyen alteraciones en el aspecto externo
de los ojos, la piel y las agallas, asi como modificaciones en el olor y la textura. Cada uno de
estos parametros se valora en una escala del 0 al 3, y luego se suma para obtener un puntaje
final conocido como Indice de Calidad (QIM). Este indice muestra una conexién lineal con el

tiempo de almacenamiento, lo que permite predecir la vida util de una especie (Zambrano-

Garcia, 2019).

El Dormitator latifrons (chame) es un recurso pesquero en sistemas estuarinos y costeros, el
cual es una especie de interés comercial en la acuacultura debido a su creciente demanda como
fuente de alimento. Sin embargo, uno de los desafios en su produccidon es mantener la calidad
del pescado durante el almacenamiento. El método tradicional de almacenamiento en hielo
puede afectar la calidad sensorial del Chame, como el color, el olor y la textura, lo que puede
disminuir su aceptacion por parte de los consumidores. Por lo tanto, se plantea la necesidad de
desarrollar un esquema sensorial de almacenamiento en hielo especificamente disefiado para
la especie Chame Dormitator Latifrons. Este esquema tiene como objetivo preservar y
mantener la calidad sensorial del pescado durante el almacenamiento, minimizando los

cambios negativos en el color, olor y textura.

El desarrollo de este esquema sensorial incluye la identificacion de los parametros de calidad
sensorial mas relevantes para el Chame Dormitator Latifrons, asi como la determinacion de las

condiciones Optimas de almacenamiento en hielo que conservan dicha calidad. Ademas, sera
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necesario establecer métodos de evaluacion sensorial para medir de manera objetiva los

cambios en los atributos sensoriales del pescado a lo largo del tiempo de almacenamiento.

El resultado de este proyecto contribuira al mejoramiento de las practicas de almacenamiento
en hielo del Chame Dormitator Latifrons en la industria acuicola, al garantizar un producto de

alta calidad sensorial especifico, que cumpla con las expectativas de los consumidores.

La presente investigacion surge de la necesidad de desarrollar métodos estandarizados para la

evaluacion de calidad en especies que carecen de esquemas sensoriales validados.

El Método del Indice de Calidad (QIM) basado en una escala estructurada para medir la calidad
nos permite obtener un esquema para proveer informacion exacta y precisa acerca de la frescura

y la prediccion de la vida 1til remanente para la especie Dormitator latifrons

2. MATERIALES Y METODOS
Para llevar a cabo el desarrollo del esquema sensorial de almacenamiento en hielo en la especie
Chame Dormitator Latifrons (Richardson, 1844), se realiz6 una serie de andlisis y pruebas. En
primer lugar, se llevardn a cabo estudios preliminares sobre la especie Chame Dormitator

Latifrons (Richardson, 1844) para conocer su comportamiento, fisiologia y anatomia.

Se implemento un sistema especializado de monitoreo en tiempo real en condiciones de
conservacion, disefiado especificamente para las caracteristicas de Dormitator latifrons con el

fin de lograr una conservacion eficiente y mejor calidad del producto final.

El esquema general de la investigacion de temporalidad longitudinal con evaluacion de
pardmetros, estructurado en 4 fases: fase preparatoria, experimental, analitica y validacion

aplicando el esquema QIM.
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Para el desarrollo de este esquema se utilizaron los siguientes materiales de conservacion como
hielo, cajas isotérmicas de poliestireno (hieleras 3 grandes y 2 pequeias), termometros digitales
y bolsas plasticas para asi garantizar su reproducibilidad en el estudio y obtencion de datos

confiables.

La metodologia se bas6 en el método del indice de calidad (QIM), que consiste en evaluar la
frescura de las especies pesqueras mediante una valoracion sensorial de atributos

caracteristicos como la piel, los ojos, las branquias, y otros.

A cada atributo se le asigna una puntuacion de 0 a 3 puntos, seglin su estado de deterioro. La
suma de las puntuaciones de todos los atributos da como resultado el indice de calidad (QI),

que se correlaciona linealmente con la vida util remanente del producto.

Para desarrollar el esquema QIM para la especie Dormitator latifrons, se obtendran 45
ejemplares frescos en el puerto de Manta, Ecuador. Se almacenaron en hielo dentro de un
recipiente isotérmico (poliestireno) y se evaluaron sensorialmente uno por dia durante 15 dias.
Los principales atributos sensoriales que se consideraron fueron: forma y transparencia de los
ojos, color y olor de las branquias, apariencia general, color e iridiscencia de la piel y textura
y olor del musculo. A cada atributo se le asigné una puntuacidon seglin una escala previamente

definida.

El estudio que se empleo un disefio longitudinal experimental para evaluar los cambios de la
especie, mediante el esquema metodologico se estructurando en la fase preparatoria con la
seleccion y estandarizacion de muestras, fase experimental el cual se almaceno y evaluaciones
diarias, para después integrar la fase analitica el cual es el procesamiento de datos y la fase de

validacion es la propuesta en la aplicacion en condiciones reales.
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Los resultados obtenidos se analizaron estadisticamente para establecer la relacion entre el QI
y el tiempo de almacenamiento, asi como entre el QI y el recuento de coliformes totales. Se
utiliz6 el software Excel para realizar los célculos y las graficas correspondientes. Asi mismo
en un formato predefinido sensorial, utilizaremos la tabla de evaluacion sensorial (QIM). La
cual evalua de la siguiente manera: en los ojos se evaluara su forma, claridad de la coérnea y la
pupila, en las branquias se analizara el color y olor de la mismas y para finalizar se realizara
un corte en la parte inferior del pescado para extraer las visceras y analizar su color, olor,

apariencia y coloracion de la carne plasmados en la Tabla 1.

Durante ese lapso de tiempo se cocinan los pescados para degustar y saber si esta en optimas

condiciones para el consumo.
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Tabla 1.

Guia para analisis organoléptico de la especie chame (Dormitator latifrons)

Parametro de calidad

Descripcion

Puntuacion

Piel

Muy brillante

0

Menos brillante

Mate

Sangre en
los opérculos

Ausencia

Muy poco (10-30%)

Bastante (30-50%)

Mucha (50-100%)

Consistencia

Apariencia

Muy dura

O [W N = | [ =

Firme

Menos firme

Blanda

general

Vientre

Firme

S |W N

Blando

Reventado

Olor

Fresco, marino

(=N IS}

Neutro

Leve olor secundario

Fuerte, podrido, olor secundario

Claridad

Limpio, trasparente

S |W [N

Cornea

Ligeramente turbio

Opaca

Pupila

Negro brillante

Negro apagado, no tan circular

Gris

Gris y distorsionado

Ojos

Forma

Convexo

Plano

Coéncavo

Muy hundido

Olor

Fresco, olor a algas

Poco olor a algas, neutro

Mohoso, agrio

Podrido, agrio, sulfuroso

Agallas
Color

Rojo brillante

Rojo apagado

Marron- rojizo

Descolorada

Apariencia y
Carne
color

Lisa y translucida

Aspecto céreo con tonalidades rosadas

_cwt\)—‘owwwow,\)_ow,\)_ow»—

Aspecto céreo, removida, mas oscuras y rojizas

Indice de la calidad

0-29
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En la realizacidon del analisis sensorial seran extraidos tres ejemplares diarios durante 15 dias
de cada uno de los recipientes isotérmicos, donde los panelistas entrenados procederan con su
debida evaluacion sensorial y el formato para la evaluacion del consumo de la especie para

designar entre todos si la especie es comestible o no (Tabla 2).

Tabla 2.

Evaluacion del consumo del pescado

Evaluacion de consumo

Fecha: Dia:

Si No

¢El pescado esta apto para consumir?

Firma:

El andlisis de datos es una parte importante en el desarrollo del QIM; los resultados de los
estudios sobre la vida 1til tienen que ser ajustados dentro de una relacion lineal y analizados
para comparar la linealidad del indice de Calidad. A los datos obtenidos del esquema QIM, se
los sometera a un analisis de regresion lineal, con una correlacion entre el indice de calidad y
el tiempo de almacenamiento en hielo con un nivel de confianza del 95%. Obteniendo la

siguiente formula:

y=ax+b
Donde:
. “y” = indice de calidad
. “x” = dias de almacenamiento en hielo.

€C,, 9

. “b” = el valor de “y” cuando la variable “x” es igual a 0.
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produce por cada incremento de una unidad de la variable “x”.

€69

a” = coeficiente indicador del incremento de unidades de la variable

[

y” que se

Las lineas de regresion se utilizan para predecir el tiempo de almacenamiento en hielo después

de la evaluacion del indice de calidad; y la vida 1til residual se calcula restando de la vida util

estimada, el tiempo de almacenamiento.

3. RESULTADOS

Los resultados obtenidos permitieron establecer un esquema QIM especifico para evaluar la

frescura y predecir la vida 1til del Dormitator latifrons durante su almacenamiento en hielo. A

continuacion, se presentan hallazgos organizados principalmente evaluacion sensorial,

correlacion y modelizacion de vida 1til remanente.

En las siguientes tablas se presenta la puntuacion sensorial del chame (Dormitator latifrons)

durante almacenamiento en hielo:

Tabla 3.
Seguimiento comparativo dia a dia para puntuacién por parametro para su analisis sensorial de

deterioro M1.

APARIENCIA GENERAL 0JOS AGALLAS CARNE
APARIENCIA

DIAS | PIEL |CONSISTENCIA| OLOR |CORNEA| PUPILA | FORMA | OLOR | COLOR Y

COLOR
1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 1 0 0 0 0 0 0 0
3 1 1 0 1 1 1 0 1 0
4 1 1 1 1 2 1 1 1 0
5 1 2 1 2 1 1 1 1 0
6 1 2 1 2 2 2 1 1 0
7 1 2 1 2 2 3 1 1 0
8 1 2 1 2 2 2 1 2 0
9 2 2 1 1 2 2 1 2 0
10 2 2 1 2 3 2 1 2 1
11 2 2 1 1 3 2 1 2 1
12 2 2 1 2 2 3 2 2 1
13 2 2 2 2 2 2 2 2 1
14 2 2 2 2 3 2 2 3 1
15 2 2 2 2 3 3 2 2 1
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Tabla 4.
Seguimiento comparativo dia a dia para puntuacién por parametro para su analisis sensorial
de deterioro M2.

APARIENCIA GENERAL 0JOS AGALLAS CARNE
APARIENCIA

DIAS | PIEL |CONSISTENCIA | OLOR | CORNEA | PUPILA |[FORMA | OLOR |COLOR Y

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

Tabla 5.
Seguimiento comparativo dia a dia para puntuacién por parametro para su analisis sensorial de
deterioro M3.

APARIENCIA GENERAL 0JOS AGALLAS CARNE
APARIENCIA

DIAS | PIEL |CONSISTENCIA| OLOR |CORNEA |PUPILA| FORMA | OLOR | COLOR Y

COLOR
1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 1 0 0 0 0 0 1 0
3 1 1 0 1 1 1 0 1 0
4 1 1 1 1 1 1 1 1 0
5 1 1 1 2 2 1 1 1 0
6 1 1 1 2 2 2 1 1 0
7 1 1 1 2 1 1 1 1 0
8 1 1 1 2 2 2 1 1 0
9 2 2 1 1 2 2 1 1 1
10 2 2 2 2 2 2 1 2 1
11 2 2 2 2 3 1 2 2 1
12 2 2 2 2 2 2 2 2 1
13 2 2 2 2 2 2 2 2 1
14 2 2 2 2 3 3 2 3 1
15 2 2 2 3 3 2 2 2 2
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El anélisis comparativo de los tres conjuntos de datos revela un patrén de deterioro sensorial
en el Chame Dormitator latifrons durante 15 dias de almacenamiento, con algunas variaciones

menores en ciertos parametros.

La progresion general del deterioro del dia 1 al 3 esta en calidad optima (puntuacion QIM),
desde el dia 4 a 9 su calidad se transforma a aceptable y para los dias finales del 10 al 15 se

puede decir que es un rechazo del producto.

Los puntos criticos de deterioro fueron cambios en consistencia y color de agallas lo cual indica
la primera sefial sensorial dafiada, pasando a un deterioro moderado el cual se ve en los cambios
oculares (cornea, pupila, forma) y olor en general, y en el deterioro avanzado es notorio los
cambios significativos en piel, apariencia de carne, méximo deterioro en pupilas y color de

agallas.

Se aplica el modelo de Regresion lineal a los datos de calidad, sumando las puntuaciones de

todos los atributos para cada dia de almacenamiento de las distintas tablas, para la Tabla 3

QIM =1,071x + 1,832 R?*=0,95

Por cada dia de almacenamiento, el indice QIM aumenta 1.071 puntos y el valor tedrico inicial
de QIM es 1.832 puntos. Teniendo un nivel de confianza del 95%, la aplicacion de prediccion

de vida til en almacenamiento en hielo para los ejemplares es:

9=1.071x+ 1.832

_ 21832 onai 7 di
X = 1071 =0, as =~ as

Para la Tabla 4 de regresion lineal de datos de calidad se tiene la ecuacidon de la siguiente

manera:
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QIM = 1,132x + 1.543

Por cada dia de almacenamiento, el indice QIM aumenta 1.132 puntos y el valor tedrico inicial
de QIM es 1.543 puntos. La aplicacion de prediccion de vida util en almacenamiento en hielo

para los ejemplares es:

9 =1.132 x + 1.543

oI e 7 di
X = 1132 =0, as = as

Para la Tabla 5 de regresion lineal de datos de calidad se tiene la ecuacion de la siguiente

manera.

QIM = 1,289x + 1.152

Por cada dia de almacenamiento, el indice QIM aumenta 1.289 puntos y el valor teorico inicial
de QIM es 1.152 puntos. La aplicacion de prediccion de vida util en almacenamiento en hielo

para los ejemplares es:

9 =1.289x + 1.152

_ 21289 o3 di 7 di
X = 1152 =0, as =~ as

Es decir que la vida util media est4 en el rango de 7 dias de aceptabilidad en condiciones de

almacenamiento en hielo para estos ejemplares.

Los resultados de la evaluacion sensorial mediante pruebas demostrativas por dias demostrando
la relacion entre el tiempo del almacenamiento en hielo y a aceptabilidad del producto para
consumo humano. Como se observa en la Tabla 6, el cual existe un punto critico de deterioro

a partir del dia 8 de almacenamiento en hielo.
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Tabla 6.

Relacion tiempo y aceptabilidad

DIAS

ACEPTABILIDAD

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

NO

NO

NO

NO

NO

NO

NO

aInlmIRIZale|®No s W=

NO

Los ejemplares observados por relacion tiempo y aceptabilidad fueron considerados aptos para

el consumo desde el dia 1 hasta el 7, cual fue gradualmente aceptado gran mayoria, pero

apareciendo levemente motivos de rechazo. El dia critico de punto de rechazo es en el dia 8

cual hubo cambio significativo, olor perceptible y perdida de elasticidad muscular.

El limite de consumo coincide con la puntuacion QIM de 7.8 los cuales los atributos mas

relacionados al rechazo fueron olor de agallas y forma ocular.

4. DISCUSION (Anélisis de resultados)

El anélisis comparativo confirma la validez del esquema QIM propuesto en el cual evalua el

chame (Dormitator latifrons), proporcionando una herramienta confiable para la industria

pesquera. Las pequefias variaciones refuerzan la importancia de los multiples pardmetros para

una determinacion precisa de calidad.
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Los resultados demuestran que el esquema QIM desarrollado para Dormitator latifrons
presenta una correlacion entre el indice de calidad y el tiempo de almacenamiento en hielo,
validando su uso como herramienta de almacenaje y predictiva. Este hallazgo concuerda con
lo analizado por (Shin et al., 2025) para esta especie, cual a medida se aumento el periodo de
almacenamiento, se observo una disminucion de la dureza medida importante de evaluacion de

la calidad.

Este deterioro progresivo es probablemente debido a caracteristicas bioquimicas propias de la
especie en el cual el nivel de pH disminuyo gradualmente, con una fuerte disminucién en los
dias 3 — 5 y un aumento entre los dias 8 y 9, el cual este aumento posiblemente se atribuya a
la produccién de nitrogeno basico volatil (VBN) a lo que contribuyo el indicador de deterioro
de su olor caracteristico el cual tiene similitud a olores amoniacales, el cual se corrobora en el

estudio realizado de otras especies de (Mudoh et al., 2014).

El punto critico de rechazo (dia 8), tiene un umbral consistente mediante la aplicabilidad del
esquema QIM teniendo diferentes ventajas como rapidez en las cuales se evaluaron en menos
de 10 minutos, no requiere equipos complejos y la prediccion es precisa por los dias dados,
teniendo relevancia en el sector pesquero artesanal, optimizacidon de cadena de frio y protocolos

de inspecciodn para esta especie.

5. CONCLUSION
En este trabajo investigativo se desarrollo exitosamente un esquema QIM especificamente para
la especie de Chame (Dormitator latifrons) almacenado en hielo, permitiendo predecir su vida

util remanente, estableciendo este modelo y un limite de aceptabilidad.
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La evaluacion sensorial se considera un método viable para evaluar la calidad de productos
marinos como esta especie que se le ha adaptado estas evaluaciones cientificas de calidad y
frescura. Los hallazgos sugieren que se puede lograr una evaluacion eficaz de calidad
utilizando un panel capacitado con informaciéon QIM y vinculdndola con evaluaciones
cientificas. Facilitando la evaluacion de frescura en estdndares especificos y para los
parametros mas sensibles y ser reproducible para que la evidencia sea confiable. El Método del
Indice de Calidad (QIM) fue la herramienta central en esta investigacion para evaluar la
frescura y vida util del Dormitator latifrons durante su almacenamiento, desarrollando una
tabla de puntuacion adaptada integrando los atributos sensoriales criticos como ojos, branquias,

piel y olor.

Se disefio una tabla de puntacion adaptada a las caracteristicas unicas incluyendo atributos
claves y observables para la puntuacion de la escala de deterioro dando una fuerte correlacion
entre los parametros sensoriales con el tiempo estableciendo este sistema de calificacion. El
esquema QIM adaptado supero las limitaciones de métodos subjetivos tradicionales, el cual
ofrece un protocolo reproducible y especifico para la especie, mediante la ecuacion de
regresion lineal el cual se correlaciona con el indice QIM y los dias de almacenado, permitiendo

predecir un limite de aceptabilidad de 7 dias con un rechazo critico definitivo al octavo dia.

Estableciendo aquello se puede optimizar para la aplicacion en condiciones reales de captura
asi prediciendo su vida util y reducir las pérdidas de post-captura para el reporte para
comunidades pesqueras el cual es un método facil de aplicar y no requiere tiempos largos ni

equipos costosos para la evaluacion de la calidad a través de la evaluacion sensorial.
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