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Resumen

El pez ledn, es considerado una especie invasora en las costas de Yucatan y el Caribe mexicano.
Por ello, es importante el desarrollo de elementos que faciliten su aprovechamiento y caza, y
fomenten su consumo y el desarrollo econémico. El objetivo del presente trabajo fue evaluar los
atributos sensoriales mediante un analisis descriptivo de un producto no perecedero envasado en
frascos de vidrio, el cual fue elaborado a base de filete de pez ledn. Los atributos para el sabor
fueron: dulce, pescado/sardina, jitomate, especias, aceite, para el olor: pescado, pescado/sardina,
especias, para el color: beige, café, rojo, y para la textura: fibrosa, seca jugosa, suave, firme y
granulosa. Se encontraron similitudes con nivel de confianza superior al 95 % en los atributos de
olor (pescado), color (café), sabor (dulce, pescado/sardina, aceite) y textura (fibrosa, seca, jugosa,
suave, firme, granulosa) entre el producto elaborado con pez le6n y el producto comercial o de
referencia. El principal aporte del presente proyecto consiste en generar una alternativa para el
aprovechamiento y aceptacion sensorial de los consumidores de un producto elaborado a partir de
esta especie invasora que tiene un gran impacto ambiental en la region.
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DESCRIPTIVE SENSORY ANALYSIS OF A NON-PERISHABLE PRODUCT MADE
WITH LIONFISH FILLET (Pterois volitans L.)

Abstract

The lionfish is considered an invasive species in the coasts of Yucatan and the Mexican
Caribbean; therefore, it is important to develop elements that facilitate its exploitation and
hunting, and promote its consumption and economic development. The objective of this study
was to evaluate the sensory attributes through a descriptive analysis of a non-perishable product
packaged in jars of glass, which was made from lionfish fillet. The attributes for flavor were:
sweet, fish/sardine, tomato, spices, oil, for odor: fish, fish/sardine, spices, for color: beige, brown,
red, and for texture: fibrous, dry, juicy, soft, firm and grainy. Similarities were found with a
confidence level above 95 % in the attributes of odor (fish), color (brown), flavor (sweet,
fish/sardine, oil) and texture (fibrous, dry, juicy, soft, firm, granular) between the lionfish product
and the commercial or reference product. The main contribution of this project is to generate an
alternative for the use and sensory acceptance by consumers of a product made from this invasive
species that has a great environmental impact in the region.

Keywords: Lionfish, non perishable product, sensory evaluation, sensory attributes.
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Introduccion

Durante las ultimas décadas, el pez ledn
(Pterois volitans L.) ha dafiado el ecosistema
del Golfo de México y del Mar Caribe debi-
do a su répido ciclo de reproduccion y su
dieta, siendo una especie invasora; algunas
medidas que han surgido para reducir su po-
blacidn son la pesca deportiva y el fomento
de su consumo mediante la elaboracion de
platillos (Morris et al., 2012).

El desarrollo de alimentos procesados a
base de filete de pez ledn es una alternativa
para aumentar el valor agregado de este pez
e incentivar su captura para que las comuni-
dades pesqueras afectadas obtengan un bene-
ficio economico ademas de la conservacion
del ecosistema.

El motivo de esta investigacion es la falta
de conocimiento cientifico sobre la posibili-
dad de emplear el filete de pez lebn como
materia prima para la elaboracion de pro-
ductos no perecederos envasados en frascos
de vidrio y sometidos a un proceso de esteri-
lizacion. Lo anterior es importante debido al
posible uso del pez lebn como materia prima
para la industria alimentaria. Esto es una
alternativa para reducir los dafios que causa
la especie a la biodiversidad del Caribe
mexicano Yy satisfacer la alta demanda de la
industria de alimentos que esta en una cons-
tante bdsqueda de nuevas materias y ofrecer
nuevos productos a los consumidores.

El anélisis sensorial descriptivo permite
analizar el sabor integral de un producto, asi
como sus atributos individuales y la relacién
que guardan entre ellos. Este se lleva a cabo
de tal manera que se genera el mayor conte-
nido de informacion posible acerca del pro-
ducto. Por lo anterior el objetivo de este pro-
yecto fue la evaluacién sensorial descriptiva
llevada a cabo a un producto no perecedero
elaborado a base de filete de pez le6n y la
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comparacion con el producto atun en aceite
de oliva de una marca comercial.

Materiales y métodos
Obtencion del producto

El producto se elabord de acuerdo con la
metodologia desarrollada en la Facultad de
Ingenieria Quimica de la Universidad Auté-
noma de Yucatan (FIQ-UADY), empleando
filete de pez ledn proporcionado por la
Sociedad Cooperativa de Produccion Pes-
quera Cozumel SC de RL. Para la elabo-
racion de la conserva se efectuaron las si-
guientes operaciones: el filete (100 g masa
drenada) se envasoé en frascos de vidrio con
capacidad de 235 mL, se procedi6 a la coc-
cion a una temperatura de 70+2°C y poste-
riormente se empleé como liquido de gobier-
no una mezcla de aceite de oliva con vinagre
y especias (sal, pimienta y hojas de laurel),
se procedio al cerrado manual de los frascos
y el producto envasado se esterilizd en una
autoclave a 121°C, 15 Ib/in? durante 5min.
Transcurrido este tiempo se dejo enfriar y se
almaceno hasta su uso (Ozambela, 2018).

Evaluacién sensorial

Para el analisis descriptivo cuantitativo
(QDA), el reclutamiento del panel de jueces
se realizo con personal que labora en la FIQ-
UADY. Se llev6 a cabo la metodologia re-
portada por Pedrero y Pangborn (1989). Se
realizd una primera sesion de reconocimien-
to de las muestras que serian evaluadas, la
importancia de esta etapa fue que los jueces
pudieran familiarizarse con algunas caracte-
risticas sensoriales presentes en las muestras.
Se pidid a los jueces que evaluaran las carac-
teristicas sensoriales y que describieran los
atributos correspondientes a: color, olor,
sabor y textura del producto. Después del
entrenamiento, se eligieron a nueve personas
quienes fungieron como jueces semientre-
nados.
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La etapa de entrenamiento se llevo a cabo
en dos sesiones de 45 min, usando el test
especificado para cada producto. La segunda
etapa fue la de evaluacion de atributos, con
el fin de disminuir la dispersion de las eva-
luaciones de los jueces, la cual se llevo a
cabo en otras 2 sesiones de 45 min; para ello
se empled una escala lineal estructurada de
10 puntos, evaluando cada atributo generado
en las sesiones previas. Los descriptores se
generaron mediante una prueba descriptiva
previa, se realizd con 9 jueces con entrena-
miento minimo. En el cuadro 1 se encuen-

tran todos los descriptores que fueron perci-
bidos por los jueces en las muestras del pro-
ducto desarrollado y de referencia. Los re-
sultados de la valoracion de atributos senso-
riales del producto evaluado fueron seleccio-
nados por cada atributo sensorial (aroma,
textura, sabor y gusto), por un metodo de
consenso de los jueces de acuerdo con la
mayor frecuencia encontrada entre las res-
puestas y de la misma manera fueron defini-
dos como una referencia para la siguiente
fase de la prueba descriptiva.

Cuadro 1. Descriptores seleccionados obtenidos durante el concenso para definir las caracteristicas del

producto elaborado con filete de pez ledn

Descriptores Definicion
Sabor
Dulce El sabor en la lengua que se asocia con el azlcar
Pescado/sardina Sabor caracteristico del producto
Jitomate Sabor a caracteristico del tomate cocido
Especias Se asocia a un conjunto de fragancias dadas por diversas hierbas
Aceite Impresién de grasa liberada en la boca con ligeras notas afrutadas
Olor
Pescado Olor caracteristico que se percibe al abrir una lata del producto en su forma
comercial
Pescado/sardina Fresco, marino
Especias Se asocia a un conjunto de fragancias dadas por diversas hierbas
Color
Beige Producto decolorado debido al proceso de coccién, de apariencia opaca
Rojo Tonalidades de color rojo, semejante a la carne fresca.
Café Producto con exceso de coccién lo que origina un oscurecimiento en la carne
Textura
Fibrosa Apariencia que proporcionan la alineacion de las “fibras de la carne”
Seca Escasa presencia de agua en la muestra que destaca una percepcién no deseable
al consumirlo
Jugosa Sensacidn acuosa al morder y deglutir la muestra
Suave De caracteristica blanda. La cual permite una facil masticacion
Firme Superficie que se percibe opone una resistencia moderada a la fuerza ejercida ya

sea dentro de la boca o con la mano. No se desintegra o desmorona

Granuloso

Un producto en el cual el evaluador puede percibir particulas separadas

moderadamente duras. A veces se encuentra esta caracteristica en los alimentos
marinos en conserva; Grado en el cual distintas particulas arenosas son

percibidas
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Para el analisis descriptivo, se le sirvieron
a cada panelista aproximadamente 2 g de
muestra a temperatura ambiente: pez ledn
envasado en frascos de vidrio y muestra
comercial, con cddigos aleatorios de tres
digitos (043 pez ledn en aceite de oliva y
177 al atdn en aceite de oliva), acompafiado
de una galleta salada la cual sirvié como
vehiculo para ayudar a identificar los
atributos sensoriales, para la comparacién de

Instrucciones:

1. A continuacion tiene 2 muestras, la muestra 043 y la muestra
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cada muestra se le pidio a cada juez que se
enjuagara previamente la boca con agua.

Se les indicd a los jueces asignar una cali-
ficacion para cada una de las muestras en
una escala del 1-10, donde 1 indica menor
intensidad y 10 mayor intensidad, para cada
atributo, para lo anterior se empleo el cues-
tionario de atributos y sus descriptores que
aparecen en la figura 1.

Olor
Pescado

177. EvalUe cada atributo en una escala de 1 a 10, donde 1 indica
menor intensidad y 10 mayor intensidad, marcando con una:
“X” la intensidad de cada atributo para la muestra 043.

“Y” para la muestra 177.

. Especias
2. Deguste con la muestra para emitir su juicio. ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | ‘ ‘ |
3. Enjuague su boca con agua entre muestra y muestra, y el Col
consumo de galleta, ~olor
Beige
Indique en la escala la calificacion (1-10) para cada atributo. ‘ ‘ ‘ ‘ l ‘ ‘ l
Café
Sabor L]
- +
Dulce Rojo
L] L]
Pescado/sardina T_extura
L] Fibrosa
| L]
NN
Seca
. HEEEEEEEE
L]
Jugosa
| HEEEEEEEE
NaNEEEREEN
Suave
EEEEEEEEE
Firme
Figura 1. Formulario de escala de atributos y sus descriptores ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
para la prueba QDA (analisis descriptivo cuantitativo) del Granulosa

producto elaborado con filete de pez ledn y una muestra
comercial

Pescado/sardina

HEEEN

Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Ao 3, N° 3, enero-diciembre 2022

| 33



Articulo Técnico-Cientifico

Anadlisis estadistico

Se empled un analisis de varianza
(ANOVA) de una via a un nivel de signifi-
cancia del 5 %, se llevo a cabo una compara-
cién de medias por el método de Duncan
para establecer diferencias en cuanto al sa-
bor, color, olor y textura de las calificaciones
de los diferentes tratamientos (muestra co-
mercial (atin en aceite de oliva) y muestra
de pez leon procesado) emitidas por los
jueces, de acuerdo con Montgomery (2013).
Se utilizO el programa estadistico
Statgraphics Centurion XV®.

Resultados y discusion

En la figura 2 se muestran los resultados
del andlisis descriptivo cuantitativo. Respec-

>
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to al atributo de sabor, en la muestra de pez
ledn (codigo 043) los descriptores dulce y
aceite, no presentaron diferencia estadistica
(p>0,05) al ser comparados con la muestra
comercial (cédigo 177, atin en aceite de
oliva). En el descriptor pescado/sardina, se
obtuvo una valoracién superior en la muestra
177 (atun en aceite de oliva) con respecto a
la muestra 043 (pez ledn en aceite de oliva).

En los descriptores jitomate y especias, la
muestra 043 obtuvo una valoracion superior,
con respecto a la muestra 177 (p<0,05). En
este caso es importante recalcar que la ma-
yoria de los descriptores presentaron diferen-
cias estadisticas significativas al ser compa-
rados con el control (Figura 3).

\SABOR

PESCADO /SARDINA \

ntoMatE '\

ESPECIAS \
’ O MUESTRA COMERCIAL
ACEITE
€ MUESTRA PEZ LEON
PESCADO \

Figura 2. Resultados de la prueba QDA (analisis descriptivo cuantitativo)
del producto elaborado con filete de pez ledn y una muestra comercial
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Dulce (043)

Dulce 177)
Pescado/Sardina (043)
Pescado/Sardina (177)
Tomate (043)

Tomate (177)
Especias (043)
Especiaz (177)

Aceite (043)

Aceite (177)

Figura 3. Calificaciones del atributo y descriptores
del sabor del producto elaborado con filete de pez
ledn y una muestra comercial

En el atributo olor, con respecto al des-
criptor pescado, no se presentd diferencia
estadistica (p>0,05) ya que ambos tratamien-
tos presentaron una valoracion similar por
parte de los jueces (Figura 4).

Pescado (043)
Pezcado (177)
Pescado/Sardina (043)
Pescado/Sardina (177)
Especias (043)

Especias (177

Figura 4. Calificaciones del atributo y descriptores
del olor del producto elaborado con filete de pez ledn
y una muestra comercial

En el descriptor pescado/sardina se obtu-
Vo una valoracion superior en la muestra 177
con respecto a la muestra 043 (p<0,05),
contrario a lo observado en el descriptor es-
pecias. Se ha reportado (Garcia et al., 2018)
que la forma de procesamiento del pescado
influye significativamente en las caracteris-
ticas atribuidas al color, ya que por ejemplo
un surimi contra un ahumado de trucha cam-
bio desde una aceptacion mediana de 4,7 a
7,11 en una escala heddnica de 0 a 11 reali-
zada con jueces semientrenados.
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En el atributo color, respecto al descriptor
beige y café, ambas muestras presentaron
una valoracion similar por parte de los
jueces (Figura 5). En el descriptor rojo, la
muestra 043 obtuvo una valoracién superior,
con respecto a la muestra 177 (p<0,05).

Beige (043)
Rojo (177) “

Figura 5. Calificaciones del atributo y descriptores
del color del producto elaborado con filete de pez
le6n y una muestra comercial

En el atributo textura respecto a los des-
criptores fibrosa, seca, jugosa, suave, firmey
granulosa, ambas muestras evaluadas pre-
sentaron una valoracion similar por parte de
los jueces (p>0,05). Cabe resaltar que todos
los atributos de textura fueron estadistica-
mente similares al control (Figura 6).

Fibrosa (043)
Fibrosa (177)
Seca (043)

Seca (177)
Jugosa (043)
Jugosa (177)
Suave (043)
Suave (177)
Firme (043)
Firme (177)
Granulosa (043)
Granulosa (177)

| 34 |
| 46 |
| 46 |
65
|41
L 41

[ 15 ]

19|

Figura 6. Calificaciones del atributo y descriptores
de textura del producto elaborado con filete de pez
le6bn y una muestra comercial
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Comparando la informacion de los resul-
tados del analisis estadistico (ANOVA) con
lo observado en la figura 2 de los resultados
experimentales, se valida la comparacion de
los dos productos evaluados, encontrando
bastantes similitudes entre ellos. Como en el
caso del olor, la textura es un atributo cam-
biante en funcidn del tipo de preparacion de
la materia prima, segun reportan Garcia et al.
(2018).

Contrastando con lo reportado en la lite-
ratura también hay otros atributos generados
por consumidores para diversas especies de
pescado cocido, Sawyer et al. (1988) repor-
tan los siguientes, siendo los més frecuentes
y relacionados a la apariencia: blanco, oscu-
ro, gris, marron, color claro, blanquecino; al
sabor: pescado, dulce, soso, suave, aceitoso,
salado, ligero, graso, delicado, sin sabor,
nuez, carne, agrio, amargo); relacionado a la
textura: escamoso, suave, firme, seco,
huesudo, humedo, pulposo, tierno, suave,
masticable, sélido, fibroso; y olor: fuerte,
pesado, mal olor.

Asimismo, los atributos sensoriales repor-
tados para bacalao (Sveinsddéttir et al., 2009),
en el caso de olor son: dulce, leche hervida,
patatas hervidas, mantequilla, vainilla, carne,
almacenamiento congelado, manteles, trime-
tilamina, agrio, azufre, putrido; para apa-
riencia color: claro/oscuro, homogéneo/he-
terogéneo, precipitado blanco; para sabor:
salado, dulce, metalico, agrio, mantequilla,
carne, almacenado en congelador, pungente,
trimetilamina, putrido; y para textura:
escamoso, firme/suave, seco/jugoso, tierno/
duro, pulposo, carnoso, pegajoso, gomoso.

Conclusion
Se lograron generar los principales atribu-

tos sensoriales de un producto envasado en
frascos de vidrio elaborado con filete de pez

ledn, encontrandose similitudes en la mayor
parte de los atributos respecto al producto
comercial. Este pez invasor podria emplear-
se en la elaboracion de otros productos no
perecederos para el consumo humano.
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