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I. INTRODUCCION

La acuicultura ha emergido como una importante fuente de produccion de alimentos, con la
tilapia (Oreochromis spp) ocupando un lugar destacado en esta industria. Sin embargo, la
preservacion de la calidad y vida util de los productos pesqueros, como el filete de tilapia,

representa un desafio fundamental para la industria alimentaria.

Particularmente, se prestara especial atencion a la carga microbiana, incluyendo organismos
patégenos comunes como (Staphylococcus y Escherichia coli), cuya presencia puede
comprometer la seguridad alimentaria y la calidad del producto final. Este enfoque permitira
evaluar cémo los niveles reducidos de clocuro de sodio que afectan la proliferacion y

actividad de estas bacterias, y su influencia en la vida util del filete de tilapia.

Por lo tanto, este estudio se propone investigar de manera exhaustiva el impacto de los niveles
reducidos de cloruro de sodio en la extension de la vida util del filete de tilapia (Oreochromis
spp.)- Se abordaran aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales para obtener una
comprension integral de los mecanismos subyacentes a los cambios en la calidad y
durabilidad del producto. Los resultados de este estudio no solo beneficiardn a los
productores y consumidores de tilapia, sino que también pueden tener implicaciones mas
amplias para la industria acuicola en general, al proporcionar informacioén valiosa para
mejorar las practicas de manejo y conservacion de productos pesqueros por ello se contribuira
al desarrollo de practicas mas eficientes y sostenibles en toda la cadena de produccion y

distribucién de alimentos.



II. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

e Investigar el efecto de niveles reducidos de cloruro de sodio en la prolongacion de la
vida util del filete de tilapia (Oreochromis spp.) durante el almacenamiento

postcosecha.

2.2. Objetivos Especificos

e Investigar el resultado de bajas concentraciones de cloruro de sodio en la carga
microbiana (Staphylococcus y Escherichia coli) en el filete de tilapia durante el

almacenamiento.

e Evaluar los cambios fisicoquimicos, como el pH, la actividad de agua, en los filetes

de tilapia expuestos a niveles reducidos de cloruro de sodio.

e Analizar la calidad sensorial, incluyendo el color, la textura y el sabor, de los filetes
de tilapia tratados con distintas concentraciones de cloruro de sodio a lo largo del

periodo de almacenamiento.



III.HIPOTESIS

Ho: No habré diferencia de ninguna concentracion de sal aplicadas en el tratamiento de los

filetes de tilapia no influira significativamente en su vida util de los filetes de tilapia.

Hi: Al menos una de las concentraciones de sal aplicadas en el tratamiento de los filetes de

tilapia influird significativamente en su vida 1til de los filetes de tilapia.



IV.REVISION DE LITERATURA

4.1. Filete de tilapia (Oreochromis spp.)

La reduccion de los niveles de sal en el procesamiento de filetes de tilapia ha demostrado ser
efectiva para prolongar su vida util. Segiin (Ababouch, 2009), esta estrategia puede tener un
impacto significativo en la conservacion del pescado. La sal, en cantidades adecuadas, actua
como agente conservante al inhibir el crecimiento microbiano y la actividad enzimatica. Sin
embargo, niveles excesivos de sal pueden afectar negativamente la textura y el sabor de los
filetes. Por lo tanto, ajustar los niveles de sal puede ser crucial para lograr una vida 1til

extendida sin comprometer la calidad del producto.

Investigaciones realizadas por (Khan, M. A., Rahman, M. S., & Islam, 2014) sugieren que la
disminucién de la concentracion de sal en la tilapia puede reducir la actividad microbiana, lo
que a su vez contribuye a una mayor durabilidad del producto. La sal tiene propiedades
antimicrobianas que pueden controlar el crecimiento de bacterias y hongos responsables de
la descomposicion de los filetes. Al reducir la cantidad de sal en el proceso de salazon, se
puede ralentizar la proliferacion de microorganismos, lo que prolonga la vida util del

producto y garantiza su seguridad alimentaria.

(Huss, H. H., Ababouch, L., & Gram, 2017) destacan que el uso de técnicas de salado con
niveles reducidos de sodio ha mostrado resultados prometedores en la inhibicion del
crecimiento bacteriano en filetes de tilapia. La reduccidon de sodio en el proceso de salazon
puede tener beneficios para la salud, ya que el consumo excesivo de sodio se asocia con

problemas como la hipertension. Ademads, esta investigacion resalta la importancia de



explorar alternativas de salado que mantengan la calidad y seguridad del producto sin

comprometer su vida util.

Estudios realizados por (Kumar, P., Singh, D., & Kumar, 2018) indican que la disminucién
de la concentracion de sal en el proceso de salazon puede retardar la descomposicion
microbioldgica y, por lo tanto, extender la vida util de los filetes de tilapia. La sal desempefia
un papel crucial en la inhibicion del crecimiento de microorganismos patogenos y
deteriorantes en los alimentos. Al reducir los niveles de sal, se pueden controlar los procesos
de descomposicion y mantener la frescura de los filetes durante un periodo mas prolongado,

lo que beneficia tanto a los productores como a los consumidores.

(Guerreiro, I., Guedes, A. C., Amorim, M., & Pereira, 2020) han identificado la aplicacion
de métodos de conservacion con bajos niveles de sal en filetes de tilapia como una estrategia
efectiva para minimizar la pérdida de calidad y prolongar su vida util. La conservacion de
filetes de pescado mediante técnicas de salado es comun en la industria pesquera. Sin
embargo, la reduccion de sal puede plantear desafios en términos de mantener la calidad
sensorial y la seguridad alimentaria. Investigaciones como esta son fundamentales para
desarrollar practicas de procesamiento que satisfagan las demandas del mercado y las

preocupaciones de salud publica.

El cultivo comercial de tilapia, un pez de agua dulce conocido por su rapido crecimiento y
adaptabilidad, ha florecido en respuesta a la creciente demanda mundial de productos
pesqueros. Este mercado en expansion abarca desde la venta de peces vivos hasta productos
procesados como filetes, que representan una parte significativa de la oferta. Los filetes de
tilapia, apreciados por su carne magra y sabor suave, han ganado terreno en la industria
alimentaria, encontrando su lugar en una variedad de platos culinarios. Sin embargo, la
calidad y la vida 1til de estos filetes son criticas para su aceptacion en el mercado, lo que ha
impulsado la investigacion en métodos de procesamiento y conservacion para mantener su

frescura y seguridad alimentaria.



En este estudio, nos adentramos en la exploracion del impacto que la reduccion de niveles de
sal tendra en la extension de la vida util del filete de tilapia (Oreochromis spp.). Nuestro
enfoque se centra en comprender como este ajuste en el proceso de salazon puede influir en
la calidad y seguridad del producto final. A través de una combinacion de analisis,
evaluaciones sensoriales y pruebas de vida 1til, buscamos identificar las mejores practicas
para garantizar la frescura y durabilidad optimas de los filetes de tilapia. Este estudio tiene
como objetivo proporcionar informacion valiosa para productores, procesadores y
consumidores, con el fin de mejorar la calidad y la oferta de productos de tilapia en el

mercado.

4.2. Cultivo de tilapia.

El cultivo de la tilapia ha mejorado la calidad de vida de paises en desarrollo, aportando una
amplia gama de beneficios tales como, ingresos mdas elevados en el hogar, seguridad
alimentariay alto valor nutricional, a través de un mayor consumo de proteinas.

(Agrotendencia, 2020)

El cultivo de tilapia es una actividad importante en Honduras, con un enfoque significativo
en la acuicultura debido a la alta demanda de pescado fresco y de calidad en el mercado
nacional e internacional. Honduras cuenta con condiciones climaticas favorables y recursos
hidricos adecuados para la produccion sostenible de tilapia. Se utilizan diversas técnicas de
cultivo, como estanques, jaulas en cuerpos de agua naturales y sistemas de recirculacion en
acuicultura intensiva, para satisfacer la demanda del mercado. (Martinez-Porchas, M., &

Martinez-Cordova, 2015)

4.3. Mercado Nacional de la tilapia.



El mercado nacional de tilapia en Honduras es robusto y dindmico, con un crecimiento
constante en la produccion y el consumo de tilapia fresca y procesada. La tilapia es una fuente
importante de proteinas para la poblacion hondurena, y su disponibilidad en mercados locales
y supermercados contribuye a la seguridad alimentaria y la diversificacion de la dieta.
Ademas, el gobierno hondurefio ha implementado politicas para promover la produccion y
comercializacién de tilapia como parte de sus estrategias de desarrollo econdémico y

alimentario. (Ortega-Reyes, L., Arita, G., & Agurcia, 2018)

4.4. Filete de tilapia.

El filete de tilapia es un producto popular en el mercado nacional de Honduras debido a su
versatilidad culinaria, su sabor suave y su textura firme. Se comercializa fresco y congelado,
y se utiliza en una variedad de platos tradicionales y modernos en restaurantes, hogares y
establecimientos de comida rapida. La alta calidad y disponibilidad del filete de tilapia
contribuyen al crecimiento continuo del mercado de productos pesqueros en Honduras.

(Cruz-Casallas, P., Sanchez-Garcia, P., Carmona, P., & Gémez-Guillén, 2017)

Vida Util

4.5. Carga Microbianas

4.5.1. Staphylococcus

Staphylococcus es un género de bacterias cominmente encontrado en el ambiente y en la piel
de humanos y animales. Algunas especies, como Staphylococcus aureus, pueden ser
patogenas y causar intoxicaciones alimentarias si los alimentos no se manejan
adecuadamente. La presencia de Staphylococcus en el filete de tilapia puede indicar
contaminacion durante la manipulacion o el procesamiento del pescado. (Bhaskar, N., Modi,

S., & Govindasamy, 2010)



4.5.2. Escherichia coli

Escherichia coli es una bacteria comunmente encontrada en el intestino de humanos y
animales. Aunque la mayoria de las cepas son inofensivas, algunas pueden causar
enfermedades transmitidas por alimentos si se ingieren en grandes cantidades. La presencia
de Escherichia coli en el filete de tilapia puede indicar contaminacion fecal durante la crianza,
el procesamiento o la manipulacion del pescado. (Abolghait, S., Fathi, A., Youssef, F., &

Algammal, 2019)

4.6. Caracteristicas de filete de tilapia.

4.6.1. Textura.

La textura del filete de tilapia es generalmente suave y tierna, con una estructura de carne
firme pero delicada. Esto se debe a la composiciéon muscular y al contenido de grasa de la
tilapia, que contribuyen a su textura caracteristica, Segiin un estudio publicado en el Journal
of Food Science, la textura del filete de tilapia esta influenciada por factores como la
composicion de acidos grasos, el contenido de colageno y la fuerza de gelificacion. La tilapia
cultivada en diferentes condiciones ambientales puede tener variaciones en su textura, lo que
resalta la importancia de la gestion del cultivo para garantizar una calidad consistente del

filete. (Sanchez Garcia, P., Carmona , P., & Maria Carmen, 2016)

4.6.2. Sabor.

El sabor del filete de tilapia es suave y delicado, con un ligero dulzor y un toque de frescura.
La tilapia tiene un sabor neutro que se presta bien a una variedad de preparaciones culinarias
y permite que los condimentos y sabores adicionales se destaquen, Un articulo en el Journal
of Agricultural and Food Chemistry sugiere que el sabor de la tilapia esta influenciado por
factores como la alimentacion, el ambiente de cultivo y el procesamiento posterior a la
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cosecha. La alimentacion de la tilapia con dietas especificas puede modular su perfil de sabor,
mientras que las practicas de cultivo que mantienen la calidad del agua pueden preservar su

frescura y sabor caracteristicos. (Niu, J., Yu, X.-P., Liu, S.-Y., Xie, S.-W., & Sun, 2019)

4.6.3. Color.

El color del filete de tilapia es blanco perlado o ligeramente rosado, con una apariencia limpia
y atractiva. El color puede variar ligeramente dependiendo de factores como la edad del pez,
la dieta y el método de procesamiento. Un estudio en Aquaculture Research encontrd que el
color del filete de tilapia esta relacionado con la pigmentacion de la piel y los tejidos
musculares, asi como con la presencia de compuestos antioxidantes. El cultivo de tilapia en
sistemas de recirculacion con dietas que contienen ingredientes naturales ricos en pigmentos
puede mejorar su coloracion y aumentar su atractivo visual para los consumidores. (Shahidi,

F., Synowiecki, J., Ismail, A. M., & Olfati, 2003)

Es importante tener en cuenta que la calidad y las caracteristicas del filete de tilapia pueden
variar segun varios factores, incluidos los métodos de cultivo, procesamiento y

almacenamiento.

4.6.4. Aceptabilidad.

El filete de tilapia es un alimento que ha ganado popularidad en muchas partes del mundo
debido a su precio accesible y su versatilidad en la cocina. Sin embargo, su aceptabilidad
varia segun los gustos y preferencias culinarias de cada individuo. Mientras algunos aprecian
su sabor suave y textura firme, otros pueden encontrarlo menos satisfactorio comparado con
otras variedades de pescado. La aceptabilidad del filete de tilapia también puede estar
influenciada por consideraciones ambientales y de salud, ya que su produccion intensiva
plantea preocupaciones sobre el impacto en los ecosistemas acudticos y la calidad nutricional

del pescado. (Garcia, M., & Smith, 2020)



4.7. Perfil Nutricional.

4.7.1. Contenido de proteinas.

El filete de tilapia es una excelente fuente de proteinas magras, que son esenciales para el
crecimiento muscular, la reparacion de tejidos y el mantenimiento de una funciéon celular
adecuada. Contiene aproximadamente 26 gramos de proteina por cada porcion de 100
gramos, lo que lo convierte en una opcidn nutricionalmente densa para promover la saciedad
y el crecimiento muscular. Las proteinas de la tilapia son de alta calidad, ya que proporcionan
todos los aminoacidos esenciales necesarios para la salud humana. Esta fuente de proteinas
magras es particularmente beneficiosa para aquellos que buscan aumentar la ingesta de

proteinas sin agregar demasiadas grasas o calorias adicionales a su dieta. (Tacon, 2003)

4.7.2. Nutrientes como omega-3

Aunque el contenido de 4cidos grasos omega-3 en la tilapia es menor en comparacion con
otros pescados grasos, aun ofrece beneficios para la salud cardiovascular y el funcionamiento
cerebral. Los 4cidos grasos omega-3, como el EPA y el DHA, presentes en la tilapia, ayudan
a reducir la inflamacion, mejorar la salud del corazon y apoyar la funcion cognitiva.
Consumir tilapia como parte de una dieta equilibrada puede contribuir a alcanzar los niveles
recomendados de acidos grasos omega-3. Es importante tener en cuenta que la cantidad de
omega-3 en la tilapia puede variar segun la dieta y el entorno en el que se cultive, lo que
puede influir en su perfil nutricional. (Hussen, T. A., Abdel-Warith, A.-W. A., Sun, H., Zhou,
Z.-7., & Wu, 2018)

4.7.3. Salud y consideraciones dietéticas.
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El filete de tilapia es una opcion saludable dentro de una dieta equilibrada, ya que es bajo en
grasas saturadas y calorias. Preparar la tilapia de forma saludable, como al vapor, a la parrilla
o al horno, puede maximizar sus beneficios para la salud. Debido a su bajo contenido en
grasas saturadas, la tilapia puede ayudar a mantener niveles saludables de colesterol en sangre
y reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares cuando se consume como parte de una
dieta variada y equilibrada. Es importante complementar el consumo de tilapia con una
variedad de otros alimentos ricos en nutrientes, como frutas, verduras y granos enteros, para

obtener una nutricion completa. (Huss, 1995)

4.7.4. Beneficios.

El consumo regular de filete de tilapia puede proporcionar una serie de beneficios para la
salud debido a su perfil nutricional equilibrado y su versatilidad en la cocina. Ademas de ser
una excelente fuente de proteinas magras, la tilapia es baja en grasas saturadas y calorias, lo
que la convierte en una opcion saludable para aquellos que buscan mantener un peso
saludable o mejorar la salud cardiovascular. Ademas, la tilapia es facil de preparar y combinar
con una variedad de ingredientes y sabores, lo que la convierte en una opcidn versatil para
una dieta equilibrada y sabrosa. Sin embargo, es importante tener en cuenta la calidad y el
origen de la tilapia, ya que los métodos de cultivo y procesamiento pueden influir en su

contenido nutricional y sostenibilidad. (Niu, J., Yu, X.-P., Liu, S.-Y., Xie, S.-W., & Sun, 2019)

4.7.5. Vida Util.

La "vida util" o "vida de almacenamiento" de los alimentos es el tiempo durante el cual un
alimento puede ser consumido y mantener sus caracteristicas nutricionales y organolépticas
como aroma, sabor, textura, color, etc. Sin afectar la salud de quien lo consume (Carrillo

Irungaray y Reyes, 2013).

11



La vida util de los alimentos puede verse afectada por varios factores, como la temperatura
de almacenamiento, la humedad, la composicion del alimento, el procesamiento, el envasado
y las practicas de manipulacion de alimentos. Es importante seguir las recomendaciones del
fabricante en cuanto al almacenamiento y consumo de alimentos, y prestar atenciéon a las

fechas de caducidad y vencimiento indicadas en el envase.

12



V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Ubicacion

El trabajo de investigacion se realizara en el laboratorio de procesamiento acuicola en la
Universidad Nacional de Agricultura, ubicada a 6 km de la ciudad de Catacamas, Olancho,

carretera que conduce a Dulce Nombre de Culmi.

~ * PUMA : Universidadl @
: : _ . a® Catacamas
élmyer_sm?td Nagcional* : ™
e Agricaltura :
Y B

4

[ m I
@ | KNDERUNA
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Centro de ,
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Figura 1. Ubicacion del area de investigacion
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5.2. Materiales y equipo

Tabla 1. Materiales y equipos para utilizar

Materiales Utensilios y Equipo
Tilapia Fresca (Oreochromis spp). Cuchillos
Cloruro de sodio Tabla para picar
Envases y bolsas para empaque Mesa de acero inoxidable
Etiquetas y marcadores pH metro
Hielo Refrigerador
Balanza digital
Termometro
Frasco grande de vidrio

5.3. Metodologia

5.3.1. Materia prima:

Se obtendran filetes de tilapia frescos (Oreochromis spp.) de tamafio y peso uniformes, del
Centro de produccion acuicola de la Universidad Nacional de Agricultura.

Se dividiran los filetes en diferentes grupos para tratamiento.

5.3.2. Preparacion de concentraciones:

Para evaluar el efecto de bajas concentraciones de cloruro de sodio (NaCl) en la vida util del
filete de tilapia, se deben preparar soluciones con agua purificada en donde se afiadira el
NaCl con las siguientes concentraciones: (0, 0.5, 1.0, 1.5%) Cada solucion debe ser mezclada

con un agitador hasta que el NaCl se disuelva completamente, y luego de tener las

14



concentraciones preparadas de cada tratamiento se sumergira las muestras por un tiempo
determinado de 10 minutos, luego pasaremos al paso de escurrir las muestras de un tiempo
de 1 minuto, y rapidamente se procedera al proceso de empacado para que esta no pierda
contenido de humedad y cada una de ellas se va a almacenar en bolsas plasticas,

adecuadamente etiquetadas con la concentracion correspondiente.

5.3.3. Almacenamiento:

Los filetes serdn almacenados a una temperatura controlada (-18°C) para mantener las
condiciones de refrigeracion y se mantendran registros precisos de la temperatura y las

condiciones de almacenamiento.

Variables dependientes:

5.3.4. Evaluacion de la Vida Util:

La evaluacion de la vida 1til de los filetes de tilapia (Oreochromis spp.) sometidos a bajas
concentraciones de cloruro de sodio se llevard a cabo mediante muestreos periddicos en
intervalos de 5, 10, 15 y 20 dias. Durante cada uno de estos puntos de muestreo, se analizaran
diversos parametros microbiologicos, fisicoquimicos y sensoriales, para determinar el estado

de los filetes a lo largo del periodo de almacenamiento.

Cada uno de estos parametros se analizara en los puntos de muestreo establecidos (dias 5,
10, 15y 20) para generar un perfil completo de como las bajas concentraciones de cloruro de
sodio afectan la vida util de los filetes de tilapia durante el almacenamiento. Los datos
recopilados se compararan con los estdndares de calidad establecidos y se utilizaran para
determinar la efectividad del tratamiento con cloruro de sodio en la extension de la vida til
del producto, Las evaluaciones incluirdan analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y

sensoriales.
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5.3.5. Analisis Microbiolégico:

Se realizaran pruebas para detectar la presencia de patdgenos comunes en pescados, como

Staphylococcus y Escherichia coli.

Para evaluar la presencia de patdogenos comunes en los filetes de tilapia, como
Staphylococcus aureus y Escherichia coli, se realizaran una serie de pruebas microbiologicas
en el laboratorio microbioldgico de la Universidad Nacional de Agricultura siguiendo

procedimientos estandar.

Preparacion de Muestras: Se recolectaran porciones representativas de los filetes
(aproximadamente 25 gramos), se homogeneizardn en un diluyente estéril y se prepararan

para su analisis.

Deteccion de Staphylococcus aureus: Las muestras diluidas se inocularan en placas de agar
Baird-Parker, incubandose a 37°C durante 24-48 horas, para identificar colonias tipicas de S.

aureus mediante su morfologia.

Deteccion de Escherichia coli: Las muestras diluidas se inocularan en placas de agar EMB o
MacConkey, incubandose a 37°C durante 24-48 horas, para identificar colonias de E. coli a

través de sus caracteristicas morfoldgicas.

Confirmacion y Cuantificacion: Se contaran las colonias caracteristicas de S. aureus y E. coli,

calculando las unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo de muestra original.

16



Reporte de Resultados: Se interpretaran los resultados comparandolos con los limites
normativos establecidos, documentando todos los procedimientos y observaciones, e

informando cualquier deteccion de patdgenos para tomar las medidas correctivas adecuadas.

5.3.6. Analisis Fisicoquimico:

Medir el pH, actividad de agua y contenido de humedad, rendimiento de los filetes.

epH: Medida de la acidez o alcalinidad de los filetes de tilapia.

Un pH mas bajo generalmente indica frescura y menos actividad microbiana. Un aumento
en el pH puede ser sefial de deterioro y actividad microbiana., Para medir el pH de los filetes
de tilapia, se utilizara un medidor de pH calibrado. Primero, se tomard una muestra
homogénea del filete y se triturard con una pequefia cantidad de agua destilada estéril. Se
insertard el electrodo del pH-metro en la mezcla resultante y se leerd el valor del pH

directamente en el dispositivo.

¢ Contenido de Humedad: Porcentaje de agua presente en los filetes de tilapia.

El contenido de humedad afecta la textura, frescura y susceptibilidad a la descomposicion
microbiana. Los tratamientos con sal pueden reducir el contenido de humedad superficial,

mejorando la textura y estabilidad.

Para medir el contenido de agua en el contexto de la evaluacion de bajas concentraciones de
cloruro de sodio en la vida util del filete de tilapia (Oreochromis spp.), es comun utilizar
métodos de andlisis de humedad. A continuacidn, se describen los pasos generales para

realizar esta medicion:
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e Preparacion de Muestras

Recoleccion: Obtén muestras del filete de tilapia tratado con diferentes concentraciones de

cloruro de sodio.

e Pesado Inicial

Pesado: Pesa una cantidad conocida de la muestra fresca (peso inicial)

Registro: Anota el peso con precision.

e Secado

Horno de Secado: Coloca las muestras en un horno de secado a una temperatura constante,
generalmente entre 100°C y 105°C, hasta alcanzar un peso constante. Esto puede tomar entre

16 a 24 horas, dependiendo del tamafio y la composicion de la muestra.

Bandeja de aluminio: Se utilizaré las bandejas de aluminio previamente taradas (pesados en

vacio) para contener las muestras durante el secado.

e Pesado Final

Enfriado: Después del secado, deja enfriar las bandejas de aluminio en un desecador para

evitar la absorcion de humedad del ambiente.

Pesado: Pesa las muestras secas (peso final)
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e Célculo del Contenido de Agua

Formula: El contenido de agua se calcula utilizando la siguiente formula:

Peso inicial — Peso final

Contenido de humedad (%): ( ) x 100

Peso inicial

¢ Rendimiento de los Filetes: El rendimiento de los filetes se evaluara comparando el peso del
filete crudo con el peso después del procesamiento (después de cualquier tratamiento o
almacenamiento). Se pesaran los filetes antes y después del procesamiento y

almacenamiento.

100

Peso final del filete)

Rendimiento: ( Peso inicial del filete

Este valor permitira evaluar la pérdida de peso durante el procesamiento y almacenamiento,

proporcionando informacion sobre la eficiencia del proceso y la calidad del producto final.

5.3.7. Analisis Sensorial:

Realizaremos evaluaciones sensoriales por un panel de 30 personas para medir atributos
como color, olor, textura y sabor.
Se utilizard una escala hedonica de 7 puntos, que va desde me disgusta mucho hasta me gusta

mucho para cuantificar la aceptabilidad de los filetes tratados.

Puntaje Significado

1 Me disgusta mucho
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Me disgusta moderadamente

Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me gusta poco

Me gusta moderadamente

_{N SN | A W

Me gusta mucho

Para evaluar el impacto de bajas concentraciones de cloruro de sodio en la vida 1til del filete

de tilapia, se pueden considerar las siguientes caracteristicas sensoriales clave:

e Color: Evaluacion visual de los filetes para detectar cambios en la apariencia, Un color
uniforme y fresco (rosado o blanco) indica frescura. Decoloraciones o manchas pueden

sefialar deterioro.

¢ Olor: Evaluacion olfativa para detectar la presencia de olores desagradables.
Un olor fresco y marino es deseable. Olores fuertes, acidos o putrefactos indican

descomposicion.

e Sabor: Evaluacion gustativa para detectar cambios en el sabor del pescado.
Un sabor suave y caracteristico del pescado fresco es ideal. Sabores rancios, amargos o

extrafios indican deterioro.

e Textura: Evaluacion tactil y visual de la firmeza del filete, Una textura firme y elastica es

sefal de frescura. Texturas blandas, gelatinosas o desmenuzables indican degradacion.

¢ Aceptabilidad General: Evaluacion global de la calidad del filete considerando todas las

caracteristicas sensoriales.
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Una alta aceptabilidad general implica que el filete es visualmente atractivo, huele bien, sabe
bien y tiene una buena textura. Baja aceptabilidad general sugiere que una o mas

caracteristicas estan comprometidas.

Estos atributos sensoriales se evalian periddicamente durante el almacenamiento para
determinar como las diferentes concentraciones de cloruro de sodio afectan la preservacion

y la calidad del filete de tilapia.

El indice de aceptabilidad para cada caracteristica sensorial se calculard a partir de la

siguiente ecuacion:

Promedio de cada caracteristica

Indice de aceptabilidad: ( > x 100

Valor maximo de escala hedénica

5.3.8. Diseiio experimental y Tratamientos:

Se utilizara un disefio completamente aleatorizado donde el factor de estudio es el cloruro de
sodio en (0, 0.5, 1.0, 1.5 %)

Variables independientes:

e Niveles reducidos de cloruro de sodio

e Tiempo de almacenamiento
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Tabla 2. Cuadro de tratamientos

Tratamientos % Cloruro de sodio
T1 0
T2 0.5
T3 1
T4 1.5

Interpretacion de Resultados

5.3.9. Analisis Estadistico:

Para el analisis de resultados se implementara un analisis de varianza (ANOVA), en el

programa INFOSTAT con la prueba de Tukey, a un nivel de significancia de 0.05%.
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VI.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividad

2024

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Defensa de

anteproyecto.

Planificaciéon y
Adquisicion de

Materiales:

Seleccion y
Preparacion de

Muestras:

Tratamientos (Cloruro

de sodio)

Almacenamiento y

monitoreo

Analisis de calidad

inicial y periodico

Analisis
microbioldgicos y

fisicoquimicos

Evaluacion de pruebas

sensoriales.

Analisis de resultados.

Redaccion de

resultados
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VII. PRESUPUESTO

Presupuesto para Estudio de evaluacion de bajas concentraciones de cloruro de sodio en la
vida util del filete de tilapia (Oreochromis spp).

Descripcion Cantidad Precio Unitario Precio total
(Lps)
Tilapia 45 Lbs 50 Lps 2,250.00
(Oreochromis spp).
Sal (Cloruro de sodio) 2 Lbs 4 Lps 8.00
Envases 1 unidad 100 Lps 100.00
Bolsas para empaque 20 unidades 2 Lps 40.00
Etiquetas 20 unidades 5Lps 100.00
Marcadores 1 unidad 25 Lps 25.00
Total 2,523.00 Lps
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