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RESUMEN 

En el presente trabajo se evaluaron los cambios de color y textura en filetes de cochito 

almacenados en hielo a 0°C por 20 días. Mediante la incorporación directa visual se 

observó el desarrollo de tonalidades café-verdosas partir del día 5 y cuya intensidad 

aumentó conforme avanzó el período de almacenamiento. La colorimetría de 

triestímulo detectó cambios significativos (p<0.05) en los parámetros de L*, a*, y b*, 

durante el período de almacenamiento. Se detectó astaxantina solo en el 4% de los 

filetes analizados y en concentraciones mínimas, por tanto no existe relación entre la 

degradación de este compuesto y los cambios de color visualizados de los mismos. La 

textura del filete, CRA y pH no variaron significativamente (p>0.05). La fracción 

sarcoplásmica y miofibrilar tienden a disminuir significativamente (p<0.05). Por su 

parte, el contenido de nitrógeno no proteico y la fracción soluble en álcali aumentaron 

significativamente (p<0.05), mientras que la fracción estromal mostró ligeras 

variaciones no significativas (p>0.05). Se registró una baja actividad proteolítica no 

significativa (p>0.05). En el APT de los geles no se observaron diferencias 

significativas (p>0.05) en la fracturabilidad, dureza, elasticidad y cohesividad. EI perfil 

electroforético manifestó una agregación proteica miofibrilar durante todo el 

almacenamiento. Mediante este estudio se demostró que los parámetros relacionados 

con la textura y funcionalidad de filete de cochito no presentaron un impacto adverso. 

Este aspecto constituye una importante posibilidad para promover la utilización de 

cochito, como consumo en fresco enhielado, o corno una alternativa de materia prima 

dentro de la tecnología de productos pesqueros. Sin embargo el color del filete se ve 

afectado de manera impactante durante el almacenamiento en hielo, lo cual reduce su 

calidad comercial, por lo que es recomendable cambiar el tipo de almacenamiento de 

la muestra de filete a otra presentación, por ejemplo de manera entero para mantener 

su tonalidad por un período de almacenamiento más prolongado.
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INTRODUCCIÓN 

En los úllimns afío:, en nuestro pals ha surgidn la neet,isirfad de cont;,ir 
con nuevas estrategias que garanticen la producción de alimentos y una 
adm;uada dispnnlbllidad y cnnsumo para las farnilias. Un.  cfo las principales 
estrate9ias os la inclusión ele productos pesqueros dentro de la dieta, debido a 
su bajo costo y a su calida1j de protelnas y por las ventajas que ofrece en la 
salud quo han sido rnlacionacfas con la reducción de <:m/ermedacJes 
cardiovasculares. 

La e antld1 d t olal de  pescado consurnido y la composición por especie 
varia según las regionos y palses, reflojr:rndo los distintos nivokis de 
disponibilidad natural del recurso acúatico. En el esü,ido de Sonora una ospecl,i 
que actualmente es considerada como una de l::H, rni1s abundantes y de gran 
Importancia económica conHlrcial es el cochito (/3a/istos po/ylopis) (l:::l ln1p1 rclal, 
:20002). 

En el a/\o do 109!'.l se colocaron 300 ton <.Je filete de cochi!o en el 
rnercr,1do nacion,,il y 100 ton en el mercado estadounidense. Lo atractivo do esta 
especie de  r:l scama ,:) s I a demanda que p o:,cie en  el 1Tiercado, ya que es un 
recurso abundante porque su explotación comercial recien inicia, lo que perrnite 
1,1segu1w· el abasteci1nil0rnto continuo en el 1r1isn10 (S )marnap, 2001 ), 
L.ocalmr nte, el cochito er, arnpllamenh  aceptado por el consumidor debido a
que en los primeros dlas po:,;capturn posee un rnúsculo blanco, de texlura firll'le
y buen sabor, considerándo,;ii corno una especie do buona calidad.

El término de calidad d1,I f)(,scado y calidad de los productos pesqueros 
os sinónimo tie frescurn, misma qu0 clisrninuyo dun,111te el 1;1lrnacenarniento, 
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recluciendo con ello GU ct,1licfo1d cornorclal, :,si como sus caracterí:,;tlcas 
1,;e111;oriales dr:) !(,xtura y col,x (EJ1ira y Uchiyarrrn, 1 Gt37; Haard, '1992; l .. 1,iroclrn y 
col., 1996; Shenouda, HH30). La interisid1,1d en quo ,01 rnt'.Jsculo pierde estas 
cnractorlsl:lcas sr:msorialos varia se!;¡ún la especie, y del tkm·1po y tipo ele 
almacenamiento. 

Al i¡Jual que la 111:,yorlo de la1, especies, el cochito puede sufrir cambios 
advr:mms en la textun1 y color do su rrn'.Jsculo d1.1nmt0 ol al1i-1ace11arni0nto, De 
antc-m1ano se sabe qui, est:,1s carncterlsticm, del músculo de las esp(;)cies 
marinas, varlf:l dependiendo de factores intrlnsecos a la rnisma, corno son los 
hóbltos alimenticios, cornposición múscular, condiciom,is fil,iológicas y for1111  de 
vida del pez (Dias, 1994; Sikorsl<i y col., 1fJ90: Vmoz y col., 19(l9), y durante el 
almacenmnlento. Además diversos estudios han d01nostrado que los diflorentes 
proCC')SOS bioqul111icos posrnortern que so desarrollan en el rn1:1sculo clt'l IHl::.\C::Jdo 
también lnfluy(rn en la pérdida de la cali(fad del misrno (Ehira y Uchiyarn::l, 
1 fJaG). 

A pesar de la f,Jran iInpor1Hncl.;1 qta,¡ reviste el r:istudlo sol:no los cmniJlos 
ele t 0xtura y e olor en e I rn (1sculo d EJ p escmlo d uranio s u  a lmacenamlento en 
hielo, hastél la fecha no se h:::11·1 docu1"1"\f.lntc1do 1311 r,I musculo ele cochito. Por tal 
motivo, el presente trabajo Ueno como objetivo determinar los principal(;)S 
parámetros relacionados con los cambios di) color y (())(tura en filteles del 
rrn'.1sculo dlJ cochlto almacenado en hielo a O"C. 
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