IDENTIFICACION DEL PESCADO

Inspeccion y control del pescado fresco.
Problemas a resolver en el control de la calidad del pescado.

1.- Identificacion de la especie (existen referencias anatémicas):

En Espafia, segln el MAPA y la Encuesta de Presupuestos Familiares del Instituto Nacional de
Estadistica (INE), las especies de pescados mas consumidas son: merluza, pescadilla, sardinas,
boguerones y salmoén entre los pescados frescos y congelados, y atin entre las conservas de pescado.

INSPECCION Y CONTROL DEL PESCADO FRESCO

[) FASE DE CONTROL ORIGEN DEL PESCADO
IDENTIFICACION: GENERO Y ESPECIE
TALLAS
Il) FASE DE CONTINENTE FECHA CAPTURA Y CONSERVACION
INSPECCION ENVASADO E HIGIENE
CONTENIDO HOMOGENEIDAD DE LA PARTIDA

DEFECTOS Y OTRAS ALTERACIONES

PROBLEMAS A RESOLVER RELACIONADOS CON EL CONTROL DE LA CALIDAD

CALIDAD DETERMINADA POR A) DENTIFICACION DE LA ESPECIE
B) FRESCURA
C) RIESGO SANITARIO
D) FRAUDES
E) FACTORES ORGANOLEPTICOS DE APETECIBILIDAD

FINALIDAD DE LA INSPECCION Y "DICTAMINAR SOBRE LA COMESTIBILIDAD" CON RAPIDEZ
CONTROL DEL PESCADO FRESCO

IDENTIFICACION DE LA ESPECIE

ESPECIES DE CONSUMO - UNAS SEISCIENTAS
- CEE: TRESCIENTAS
-EN LA C.A. CANARIA:
24 ESPECIES DE PECES CARTILAGINOSOS
114 ESPECIES DE PECES OSEOS

IMPORTANCIA - COMPOSICION QUIMICA
- VALOR NUTRITIVO
- VALOR COMERCIAL

DENOMINACION - CIENTIFICA (BINARIA)VERNACULA (VULGAR)
- FUNDAMENTAL EN DICTAMENES Y ACTAS DE
INSPECCION



IDENTIFICACION DEL PESCADO

La clasificacion de los pescados y mariscos es complicada por la gran diversidad de especies conocidas.
Ademas resulta confuso para el consumidor el hecho de que algunas se designen con mas de un nombre
comun y, al mismo tiempo, segun la region geogréfica del pais, se utilice la misma denominacién para

mas de una especie.

Se pueden clasificar:

I Clasificacion de los peces

Condrictios
en el masculo

cartilaginosos

‘ Grupo Caracteristicas| Caracteristicas Ejemplos
cientifico bioclégicas tecnologicas
| Cicléstomomos |peces no lampreas,
mandibulados anguilas
peces alto contenido de urea (tiburones, rayas,

mantas

pescado graso (lipidos
almacenados en el
tejido muscular)

eledsteos o
peces dse0s

peces pelagicos

arenque, caballa,
sardina, atun

peces demersales |pescado (blanco)
magro, almacena
lipidos solamente en el

higado

bacalao, eglefino,
merluza, mero,
chema

CLASIFICACION GENERAL DE LOS PECES

ESPECIES COMESTIELES

AGNATOS CICLOSTOMOS

(NO BOCA CIRCULAR

MANDIBULADOS) | ENGUA SUCCIONADORA
ESQUELETO CARTILAGINOSO
SIN ESCAMAS Y SIN ALETAS
CONDRICTIOS (

[ ELASMOBRANQUIOS R

(ESQUELETO

GNATOSTOMOS

MANDEE Ao | e
OSTEICTIOS ;

- CONDROSTEOS (RESTOS DE ESQUELETO

CARTILAGINOSO)
- TELEOSTEOS (ESQUELETO OSEQ)

- MAS DE 600 ESPECIES DIFERENTES

- MERCADOS ESPANOLES: UNAS 300

- LAS MAS FRECUENTES: BACALAD,
SARDINA, BOQUERON, MERLUZA, JUREL

BATOIFORMES/

:> I: ESCUALIFORMES/
PLEURCTREMADOS




Diadrémicos. Son aquellos que
comparten su vida en ambos
medios y realizan migraciones del
agua dulce al agua marina en
determinadas etapas de su vida

IDENTIFICACION DEL PESCADO

Segln su habitat:

CLASIFICACION PESCADO

MEDIO

AGUA DULCE: LACUSTRES O FLUVIALES O
POTAMICOS

AGUA SALADA O MARINOS O TALASICOS
RIO-MAR-RIO: ANADROMOS (SALMON)
MAR-RIO-MAR: CATADROMOS (ANGUILA)

AGRUPACIONES CARDUMENES

PROFUNDIDAD

PELAGICOS O DE AGUAS SUPERFICIALES
BATIPELAGICOS O DE AGUAS INTERMEDIAS

BENTONICOS DEMERSALES O BATIALES DE LOS
FONDOS

ABISALES O DE PROFUNDIDADES MARINAS
(+ DE 7500m)

1.- Peces de agua marina o marinos. Pertenecen a este grupo la mayor parte de las especies de peces
comestibles. Proceden del mar, un medio donde las aguas son mas ricas en sodio, yodo y cloro, lo que
les confiere un olor y un sabor mas pronunciado.

Los peces marinos, segln la zona del océano en la que habitan, se clasifican en:

- Bentdnicos. Viven sobre o cerca de los fondos marinos, en los que suelen enterrarse. Son pescados de
carne magra o blancos de forma aplanada, como el lenguado, el gallo, el eglefino y la platija.

- Pelagicos. Habitan en distintas capas de agua. Son buenos nadadores y realizan migraciones en
bandos a través de los mares. Son especies de carne grasa 0 semigrasa, y pertenecen a este grupo los
tunidos, las anchoas y las sardinas.

2.- De agua dulce o continentales. Proceden de rios, arroyos y lagos, medios cuyas aguas son mas
ricas en magnesio, fosforo y potasio. Se les considera pescados mas s0sos y su consumo es reducido.

TIPO DE PESCA » EXTRACTIVA
» ACUICULTURA/PISCICULTURA

Acuicultura o piscicultura. Las piscifactorias utilizan agua dulce y las granjas marinas crian especies de
peces marinos. El desarrollo de la acuicultura debe atender a tres razones principales: adaptarse a la
demanda del consumo, proteger el medio natural y permitir las “paradas bioldgicas” necesarias para
preservar ciertas especies.




IDENTIFICACION DEL PESCADO

Segun su contenido graso:

Los limites para esta clasificacion no estan bien definidos porque el contenido en grasa del pescado varia
a lo largo del afio y depende de muchos factores, como, por ejemplo, la actividad reproductora, que
repercute directamente en su contenido graso. Asi, un pescado graso se puede convertir en blanco
después del desove, periodo en el que la grasa es sustituida por agua. Por ejemplo, en la sardina los
porcentajes de grasa van desde 0,93 a 27,36 gramos por cada cien. La proporcion de agua varia en
sentido contrario al de grasa, sin ser rigurosamente proporcional.

- Blancos: presentan un contenido graso maximo del 2%. Almacenan la grasa principalmente en el
higado y resultan muy féciles de digerir. En este grupo se encuentran: abadejo, bacalao, bacaladilla,
cabrilla, faneca, gallo, halibut, lenguado, lubina, merluza, perca, pescadilla, platija, solla y raya.

- Semigrasos: con un contenido de grasa entre el 2 y el 5%. Este grupo incluye: besugo, breca,
cabracho, carpa, congrio, dorada, eglefino o liba, rape, rodaballo y trucha.

- Azules: distribuyen su contenido graso, que supera el 6% y suele oscilar entre el 8 y el 15%, en forma
de glébulos en el tejido muscular, sobre todo en la capa dispuesta debajo de la piel. Cabe citar entre
otros: anguila, angula, arenque, atdn, bonito, boquerdn, caballa, jurel o chicharro, mero, palometa, pez
espada, salmon, sardina y sargo.

ELEMENTOS ANATOMICOS DE DIFERENCIACION
Segun la forma de su cuerpo:
- Peces planos: lenguado, gallo, platija...

- Peces redondos: bacalao, abadejo, merluza, pescadilla...

Segunda aleta _ Linea latzral

Escamas daorsal

Primera aleta

/ dorsal
-

o
Crificio
nasal _,

- Aleta caudal

\_ Aleka \ Aleta anal
: \ pectaral
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Abertura branguial \_ Aleta pélvica
o wentral
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ESPECIES DE INTERES COMERCIAL.

METODOS DE IDENTIFICACION

MORFOLOGIA ZOOLOGICA - Cuando existen referencias anatémicas

ESTUDIOS MIOLOGICOS - Disposicién miémeros (fibras rojas y blancas)
- Presencia o no del musculo de Vogt (Masculo. Rojo o cutaneo que corre
lateralmente por el costado de algunos peces)
- Microscopia de la estructura fibrosa conjuntiva (mioseptos)

ANALISIS DE LOS ) - Grasas: ir, fraccién insaponificable y acidos grasos

COMPONENTES QUIMICOS - Proteinas: electroforesis con gradientes de ph (ief) de proteinas

sarcoplasmicas y miofibrilares
- Mediante sondas DNA

Clasificacion segin el FROM: Especies de Interés Comercial (Ver SP)

2.- Fraudes durante la comercializacion del Pescado: Principales Fraudes

SUSTITUCION DE ESPECIES (“CONFUSIONES”)

VENTA DE ESPECIES INMADURAS (TALLAS MINIMAS)

Encubrimiento de grado de frescura:
- Echar agua sobre superficie para disimular sequedad o secrecion mucosa en la piel por alteracion. También

para disimular el olor.

- Presentacion del pescado sin escamas cuando se inicia el levantamiento y van perdiendo su brillo natural.

- La rigidez cadavérica se simula con la congelacion.

- Adicidn de sangre fresca o tinta roja a las branquias cuando han perdido su tonalidad rojizo brillante.

- Evisceracion o fileteado para evitar la observacion de timpanizacién abdominal, ascitis, y manchas en la

region ventral.

- Inspeccionar en cajas: se mezclan pescados frescos con alterados, situando los primeros en las capas

superiores.

Pescado procedente de pesca deportiva y/o fraudulenta
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“Confusion” vernacula SAMA DE LEY, SAMA DORADA O DENTON COMUN:
DENTEX DENTEX (LINNAEUS, 1758)
DENTEX VULGARIS (VALENCIENNES, 1830)
SAMA
SAMA DE PLUMA, PARGO MACHO:
DENTEX GIBBOSUS (RAFINESQUE, 1810)
DENTEX FILOSUS (VALENCIENNES, 1843)

SAMA ROQUERA:
SPARUS AURIGA (VALECIENNES, 1843)
PAGRUS AURIGA (VALECIENNES, 1843)

BOCINEGRO:
SPARUS PAGRUS (LINNAEUS, 1758)
PAGRUS PAGRUS (LINNAEUS, 1758)

ANTONITO: DENTEX MACROPHTALMUS (BLOCH, 1791)
DORADA: SPARUS AURATA (LINNAEUS, 1758)
BESUGO: PAGELLUS CENTRODONTUS (DELAROCHE, 1809)

Confusion segln zona (localidad)
ALIGOTE, VORAZ, GORAZ: PAGELLUS ACARNE (RISSO, 1826)

BESUGOS BRECA: PAGELLUS ERYTHRINUS (LINNAEUS, 1758)

Confusion de calidad CHERNE: POLYPRION AMERICANUM (BLOCH & SCNEIDER,
1801)

MERO Y CHERNE MERO: EPINEPHELUS GUAZA (LINNAEUS, 1758), EPINEPHELUS
(SERRANUS) AENEUS (GEOFFROY SAINT HILAIRE, 1809)

Confusion de calidad Venta de especies de menor calidad

Lenguados

Confusion de calidad Venta de especies de menor calidad

Merluzas

Confusion de calidad Venta de especies de menor calidad

Rodaballos



