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Alvarado Reyes, Diego Gerardo (2023). Efecto del tiempo de depuracion previo al
sacrificio sobre parametros de calidad en tilapia roja (oreochromis spp) eviscerada. Trabajo
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RESUMEN

La acuicultura ha sido un sector productor de alimentos en rdpido crecimiento, actualmente
representa mas de la mitad del pescado utilizado para el consumo humano, sin embargo, en
los estanques de tierra, los sabores no deseados con olores desagradables pueden acumularse
en el agua circulante y en la carne del pescado, la presencia de sabores desagradable en la
carne de pescado se percibe como un defecto de calidad. Con el proposito de reducir el sabor
a tierra y olores no deseados, se tiene como objetivo evaluar el efecto del tiempo de
depuracién como reductor de sabores desagradables en tilapias evisceradas. La investigacion
se realizd en las instalaciones de la Universidad Nacional de Agricultura. Se utilizaron
tilapias de la misma especie (Oreochromis Spp). Colocadas en depuracién con tiempos
diferentes (48 h, 36 h, 24 h), en 3 envases con la misma altura y cantidad de agua, se
colocaron 5 tilapias por cada envase. Se realizaron pruebas sensoriales con consumidores no
entrenados, se ejecutaron analisis fisicoquimicos y de rendimientos. El proceso de
depuracion més efectivo fue el de (36 horas), mientras que el de (48 horas) presento
resultados de reduccion desabor a tierra, pero hubo un defectode calidad en los filetes (filete
palido, simple, etc.). En los analisis de rendimientos estos indicaron una mayor pérdida de
peso a las (24 horas) comparado con (36 horas) y (48 horas). Uno de los factores del porque
hay méas pérdida de peso a las 24 horas de depuracion es debido a que entre mas tiempo pasa
en el proceso la tilapia mas se estresa y comienzan a consumir agua como efecto de estrés.
En cuanto a los resultados de analisis fisicoquimicos (pH, Acidez) el pH era deerade 6y su
acidez 0.6 a 0.7. El proceso mas adecuado para reducir el sabor a tierra, olores a fangoy no
tener una gran pérdida de peso es el de 36 horas de depuracion, teniendo en cuenta que el

proceso no afecta parametros fisicoquimicos.

Palabras claves: Depuracion, rendimiento, tilapia, tiempo, estanque.



l. INTRODUCCION

La acuicultura ha sido un sector productor de alimentos en rapido crecimiento, actualmente
representa mas de la mitad del pescado utilizado para el consumo humano (FAO, 2016).
Tradicionalmente, la contaminacion del pescado provocada por el mal sabor se ha producido
en estanques de aire libre, pero a menudo también se ha observado en los sistemas de

recirculacion (Schrader, 2005).

En los sistemas acuicolas de recirculacion (RAS), los sabores no deseados con olores
desagradables pueden acumularse en el agua circulante y en la carne de pescado, la presencia
de sabor desagradable en la carne de pescado se percibe como un defecto de calidad y a
menudo, no es del agrado de los consumidores, lo que puede generar grandes pérdidas

financieras en las ganancias de los productores (Helmer, 2020).

Los sabores desagradables normalmente se eliminan depurando el pescado en agua limpia.
Desafortunadamente, esto a menudo toma de dias a semanas y puede conducir incluso a
pérdidas econdmicas significativas debido al retraso en la cosecha y el alto consumo de agua
limpia, cabe destacar que el tiempo dependera de la especie. Por consiguiente, el objetivo de
la investigacion es encontrar el tiempo adecuado de depuracién de tilapia para reducir el

sabor a tierra.



1. OBJETIVOS

2.2. Objetivo General:

- Evaluar el efecto del tiempo de depuracion previo al sacrificio sobre parametros de

calidad en tilapia roja (Oreochromis Spp) eviscerada.

2.2. Objetivos Especificos:

Identificar cuantas horas son necesarias para reducir el sabor a barro en tilapia roja

con tiempos de 24, 36 y 48 horas de depuracion.

- Medir las caracteristicas fisicoquimicas (pH y acidez) de la tilapia.

- Evaluar las caracteristicas sensoriales (sabor) de la tilapia eviscerada.

- Analizar el rendimiento (pérdida de peso) de la tilapia.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

3.1. Depuracion de peces

Este proceso tiene como objetivo eliminar posibles malos olores y sabores de la carne de
pescado, que pudieran producir el rechazo del consumidor. Es recomendable obtener una
muestra (3-5 ejemplares del cardumen préximo a cosechar) para detectar posibles olores y
sabor a fango (esta condicion es usualmente provocada por la ingesta de detritus del
sedimento que incluye algas y materia organica de los estanques de tierra). El procedimiento

consiste en cocinar las muestras y degustarlas (Balbuena, 2014).

Si el resultado de la prueba es positivo (sabor y olor “fangoso”) se recomienda depurar los
peces a cosechar. Estaactividad consiste en mantener los peces vivos durante 24 horas en un
estanque con agua limpia en circulacion y sin suministro de alimento (Figura 1). Lo anterior
permitird el vaciado del tracto digestivo de los peces a ser faenados. Este procedimiento es
fundamental para conseguir un producto de buena calidad, de buen sabor y olor
especialmente en los peces que fueron terminados en cultivos integrados, como con cerdos,

aves, patos y otros (Balbuena, 2014).

El productor que, para aumentar el alimento natural del estanque realiza durante la etapa de
terminacion el abonado, debe suspender dicha practica por lo menos 20 dias antes de la fecha
planificada de la cosecha para el procesamiento, pues esto también contribuye a minimizar

posibles sabores desagradables en la carne a comercializar (Balbuena, 2014).



Figura 1. Estanques de depuracion con sistema de circulacion de agua con peces.

3.2. Sabor a tierra en tilapia

El sabor a barro en los filetes de pescado criados en sistemas de recirculacién en acuicultura
es causado por los compuestos lipofilicos semivolatiles geosmina (GSM) y 2-metil
isoborneol (MIB). Los compuestos son metabolitos secundarios de una amplia variedad de
microorganismos, como actinomicetos, cianobacterias, proteobacterias y hongos (Milthon,
2021).

El mal sabor ocurre cuando bacterias como estreptomices, mixobacterias y actinomicetos se
acumulan en el agua, produciendo geosmina (GSM) y 2-metilisoborneol (MIB), que se
absorben en las branquias de los peces y los tejidos ricos en lipidos y se acumulan en la carne
del pez. “El mal sabor es un problema en RAS porque estos sistemas usan relativamente poca
agua y tienen un alto potencial para el crecimiento de biopeliculas y las bacterias que

producen mal sabor se vuelven parte de esa biopelicula”, “Esas bacterias son absorbidas



rapidamente por el pez y el sabor es desagradable para los consumidores.” Sin estrategias

creativas para mitigar el olor y el sabor desagradables (Helmer, 2020).

3.3. Métodos para reducir el barro en tilapias

3.3.1 Sustancias oxidativas como reductores de sabor a tierra

Milton (2021). Afirma que investigadores del Resources Institute Finland (LUKE)
decidieron probar el efecto de tres oxidantes (peroxido de hidrogeno, ozono, &cido
peracético) para conocer si la combinacion podria resultar en una disminucion significativa
en las concentraciones de los compuestos que dan el sabor a tierra al pescado. Ellos realizaron
la investigacion en un sistema RAS de produccion comercial de trucha arcoiris. Los peces

fueron criados hasta alcanzar un peso promedio de 700 g.

Los investigadores concluyen que la combinacion de quimicos oxidativos en dosis
suficientes parece reducir las concentraciones de compuestos que geosmina y MIB que le
dan el sabor a tierra a los pescados criados en sistemas de recirculacion en acuicultura. “El
peroxido de hidrogeno especialmente parece tener un efecto en la reduccion sobre los
compuestos” reportan. Ademads, indican que se observa una mejora en la calidad del aguay

una reduccion en la formacion de biopeliculas (Milthon, 2021).

“Ciertos microbios disminuyeron debido a la administracion de los oxidantes, otros se
incrementaron. En conclusion, los quimicos oxidativos pueden ser agregados para controlar
los sabores extrafios en un RAS comercial y especialmente para asegurar la buena calidad
del agua” destacan. Los investigadores resaltan que los quimicos oxidativos no solucionan

todo el problema, ain se requiere de la depuracion (Milthon, 2021).



3.3.2. Estrategia para la reduccion de barro

Existen varios métodos para eliminar o disminuir la formacion de GSM y MIB en RAS,
incluida la ozonizacién (Powell, 2018), otros procesos de oxidacion avanzada (AOP)
(Rurangwa, 2015), alguicidas (Hathurusingha, 2014), adsorcion, por ejemplo, con carbon
activado (Burr, 2012), y zeolitas (Ghasemi, 2018).

Mas Recientemente, los métodos basados en fotocatalisis, como el TiO2 modificado con luz
solar (Fotiou, 2015), y el fotocatalizador de triéxido de tungsteno modificado con paladio
(Qiang, 2016), para degradar los compuestos de mal sabor parecen prometedores en el futuro.
Sin embargo, la depuracion con agua limpia es hasta ahora el inico método eficaz disponible

para eliminar los malos sabores.

La depuracion puede llevar de dias a semanas, dependiendo, por ejemplo, de las
concentraciones iniciales de GSM y MIB, la especie y el tamafio de los peces, pero requiere
grandes volimenes de agua (Burr, 2012). Ademas, los peces normalmente no se alimentan
durante la depuracion para garantizar la mejor calidad del agua y una depuracion eficiente
posible, lo que puede conducir a la pérdida de peso (Lindholm, 2019).

Helmer (2020). Afirma que Keith Wilda, copropietario de (Blue Stream Aquaculture) y
miembro gerente de (of Great Falls Aquaculture), ambas empresas con sede en
Massachusetts, EE. UU., sefiala que la purga de truchas toma solo 48 horas, mientras que la
purga de barramundi toma al menos cinco dias. El paso adicional vale la pena, segun Wilda.
También ha probado filtros de tambor y de lecho, ozono y luz ultravioleta y desinfeccion del
agua en su RAS. Cada uno proporciona una ligera mejora en el sabor, pero la purga tiene el

impacto positivo més notable.


https://www.bluestreamaquaculture.com/
https://www.greatfallsaquaculture.com/#/

Pero si bien la purga puede ser efectiva, requiere un mayor consumo de agua limpia, mas
tiempo en los tanques y cambios en la grasa visceral, la textura y la biomasa que pueden
afectar el precio de mercado (y las ganancias) de los peces de cultivo. “Cada vez que se les
quita el alimento a los peces, se pierde biomasa,” dijo Wilda. “No solo se pierde grasa
visceral, se corre el riesgo de cambios de calidad en la textura del pescado, por lo que cuanto

menor sea el tiempo de purga, mayor” (Helmer, 2020).

Figura 2. Fotografia de estanque de agua

Los sabores desagradables pueden ocurrir cuando las bacterias se acumulan en el agua,

produciendo geosmina y 2-metilisoborneol, que se acumulan en la carne del pescado.

3.4. Efecto de la grasa de tilapia en el sabor

El contenido de grasa del pescado tiene un efecto sobre el sabor sensacion y el umbral
sensorial de GSM lipofilico y MIB (Zimba, 2015). Los umbrales sensoriales de GSMy MIB



(sabor fangoso y terroso) aumentan con el contenido de grasa del pescado (Drake, 2010),

dejando una mayor concentracion sin detectar a medida que aumenta el contenido de grasa.

Los valores de umbral se utilizan en los analisis sensoriales y generalmente se definen como
la probabilidad de deteccion (Ridgway, 2010). De acuerdo con la definicion, el 50% de la
poblacion detectarala contaminacién aese nivel. Sin embargo, las personas tienen diferentes
habilidades para detectar sabores y olores y algunas personas pueden ser mas sensibles
(Helmer, 2020).

3.5. Adsorcion de GSM y MIB en la tilapia

GSM y MIB son absorbidos por los peces a través de las branquias, la piel y el tracto
gastrointestinal por tejidos ricos en lipidos, siendo las branquias la principal via de absorcion
(Howgate, 2004). GSMy MIB se concentran en la carne del pescado hasta que se alcanza un
estado de equilibrio entre la fase de agua y el pescado. Sus concentraciones en el agua y el
tiempo de exposicién son los principales factores que afectan a los que se encuentran en la

carne del pescado (Helmer, 2020).

3.6. Calidad del agua en cultivo de tilapia

Latilapia (Oreochromis spp.) es un pez resistente a enfermedades, se reproduce con facilidad,
consume una gran variedad de alimentos, tolera aguas con variabilidad de pH y bajas
concentraciones de oxigeno. Comunmente es cultivado en estanques y jaulas. El desarrollo
de los peces depende en gran parte de la calidad del agua; por lo que, para lograr una buena
produccion, es importante que las propiedades fisicas, quimicas y biologicas del agua se

mantengan dentro de los parametros Optimos para la especie a cultivar (Intagri, 2023 (S.F)).



Parametros fisicoquimicos del agua y se destaca su influencia en el desarrollo de la tilapia:

-Temperatura
-Oxigeno

_pH
-Transparencia

-Amoniaco

Tabla 1. Parametros de calidad de agua

Parametro productivo proclzlrllj?t:\\/lslicj deal Referencia
Temperatura (°C) 25-30 Pereira y Silva (2009)
Transparencia (cm) 20 - 30 Da Silva (2015)
Potencial de hidrogeno (pH) 6,5-8,0 Borges (2009)
Oxigeno Disuelto (OD mg/L) 4,0-8,0 Kubitza (2017)
Amoniaco total (NH 4*y NH 3 mg/L) Hasta 0,15 Kubitza (2017)

El uso de agua de mala calidad conduce a la reduccion del crecimiento de los peces y
prolonga el ciclo productivo, promueve la reduccion de la resistencia a enfermedades que
pueden conducir a la muerte, mala calidad del producto obtenido, baja produccién y bajo

rendimiento econdmico que hace inviables los proyectos productivos (Lajas, 2021).

3.6.1. Temperatura

La temperatura es un parametro que se debe verificar en cualquier cuerpo de agua donde
queramos desarrollar el cultivo de peces. El rango éptimo de temperatura es de 28-32°C.
Cuando la temperatura disminuye a los 15°C los peces dejan de comer y cuando desciende a
menos de 12°C los peces no sobreviven mucho tiempo. Durante los meses frios los peces

dejan decrecer y el consumo dealimento disminuye, cuando se presentan cambios repentinos


http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2071-00542021000400002&lang=es#B5
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2071-00542021000400002&lang=es#B4
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2071-00542021000400002&lang=es#B8
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2071-00542021000400002&lang=es#B8

de 5°C en la temperatura del agua, el pez se estresa y algunas veces muere. Cuando la

temperatura es mayor a 30°C los peces consumen mas oxigeno.

La tilapia es en general, altamente tolerante a las altas temperaturas, bajas concentraciones
de oxigeno y altos niveles de amoniaco; resistiendo, ademas, las altas salinidades (hasta 20
ppt). Sin embargo, tienen poca tolerancia a las bajas temperaturas, convirtiéndose en un serio
problema en la instalacion de sus cultivos en regiones de clima templado. Las temperaturas
letales se ubican entre los 10-11 °C (Productor, 2017).

3.6.2. Oxigeno

Uno de los gases fundamentales para los peces en el agua es el Oxigeno.
El oxigeno disuelto en un cuerpo de agua es indispensable para la sobre vivencia de los
organismos que ahi se desarrollan. La concentracion normal de oxigeno para una correcta
produccion, es la de 5 ppm (2-3 mg/l), ya que el metabolismo y el crecimiento disminuyen

cuando los niveles son bajos 0 se mantienen por periodos prolongados.

La tilapia tiene la habilidad de extraer el oxigeno disuelto, por ello no se recomienda
mantener una alta produccion de plantas acuaticas superficiales en los mismos estanques, ya
que ellas impiden la entrada de oxigeno de la atmdsfera, por efecto de los vientos. Para aguas
calidas deberé tenerse alrededor de 5 ppm, la elevada concentracion de plancton trae como
consecuencia por la noche bajas concentraciones de oxigeno disuelto (2ppm) haciendose méas

critico al amanecer (1pp) lo que puede ocasionar la muerte de los peces (Productor, 2017).

3.6.3. pH

La tilapia crece mejor en aguas de pH neutro o levemente alcalino. Su crecimiento se reduce
en aguas acidas y toleran hasta un pH de 5. El alto valor de pH, de 10 durante las tardes, no

las afecta y el limite, aparentemente, es el de pH 11, ya que, a alto pH, el amonio se

10



transforma en amoniaco toxico. Este fendmeno puede manifestarse con pH situados también
a valores de 8, 9y 10 (Productor, 2017).

3.6.4. Amoniaco

El amoniaco es mas toxico a altas temperaturas (mas a 32, que a 24°C, por ejemplo). La
disminucion del oxigeno disuelto también aumenta la toxicidad del amoniaco, disminuyendo
el apetito y el crecimiento en los peces, a concentraciones tan bajas como 0,08 mg/l. En
cuanto a los niveles depredacion especialmente por pajaros) las lineas de tilapias rojas

y blancas son las mas susceptibles a sus ataques.

La calidad de agua es determinante para el desarrollo de los peces. La calidad del agua esta
establecida por sus propiedades fisicoquimicas. Contar con un suministro y reciclaje del
agua, mantiene los pardmetros de oxigeno disuelto en el agua evitando su descomposicién

en los confinamientos de los peces (Productor, 2017).
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IV. MATERIALESY METODOS

En trabajo de investigacion se realiz6 en el Laboratorio de Procesamiento Acuicola (figura
3) ubicada en la Universidad Nacional de Agricultura, calle hacia culmi, barrio EI Espino,

Catacamas, Olancho.

Figura 3. Planta de procesamiento acuicola, Facultad de Ciencias Tecnolégicas.

- Materia prima: Lastilapias que se utilizaron, fueron obtenidasde la seccion de peces
de la Universidad Nacional de Agricultura, el resto de materias primas como; aceite

de oliva, sal, harina, se adquirieron en los supermercados de Catacamas.

4.1. Metodologia

El proceso de investigacion se llevd a cabo mediante fases, donde se abordaran diferentes
actividades.

Proceso de cosecha de la tilapia >

Medicion de caracteristicas fisicoquimicas >

Medicion del rendimiento >

Evaluacion de caracteristicas sensoriales

)




4.1.1. Proceso de Cosecha de Tilapia

Captura de tilapia

v

Limpieza de sucio

24,36y 48 horas

!

Depuracion

Aturdimiento con golpe

en la cabeza

4

Sacrificio

!

Retiro de escama

v

Lavado después del
descamado

Fileteado

Sin retirar la piel

v

Lavado de filete

4

Escurrido

|

Empacado y almacenado

Figura 4. Diagrama de flujo para tilapia depurada
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Descripcion del proceso

Capturade tilapia: Lacaptura de ejemplares de tilapia, se realizé en jornadas de la mafiana
para evitar un estrés en las tilapias y se utilizd la tarraya para capturar las tilapias,
colocandolas en baldes con agua, también se utilizd una balanza analitica para medir el peso

decadatilapia antesy después de la depuracion. Se capturaron 5 tilapias por cada tratamiento.

Limpieza de sucio: Cuando las tilapias estan recién capturadas traen el sucio de la pecera de
tierra y en ocasiones hasta fragmentos de grama, por lo tanto, se lavaron con agua limpia

antes de ponerlo en tratamientos.

Depuracion: Una vez realizada la captura se procede a incorporar las tilapias en un tanque
de agua potable donde estaran en diferentes tiempos de horas segln sea su tratamiento, para
mantener el oxigeno constante se utilizo un grifo abierto. En cada tratamiento se le quito el

alimento. Se adicionaron 5 tilapias en cada recipiente y se hicieron cambios de agua cada 5h.

Sacrificio: Se aplico el aturdimiento con un golpe en la cabeza y seguidamente se degollaron,
después se dejaron desangrando por 30 segundos para ser lavados nuevamente para retirar la

sangre.

Retiro de escama: Una vez las tilapias ya estén degolladas se procede al retiro de escamas,

y nuevamente se vuelve a lavar con agua la tilapia y los equipos utilizados.

Fileteado: En esta etapa del proceso se realizd el fileteado, pero sin retirar la piel, debido a

que esto ayudo a mantener unido el filete a la hora de freirlo.

Lavado y Escurrido: Se lavaron los filetes con agua purificada y escurrirlo.

Empacado y almacenado: Empacaron en bolsas plasticas (no mayor a 10 Ib) y congelaron
a-18 °C.
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4.1.2. Medicion de caracteristicas fisicoquimicas

Los analisis quimicos se realizaron a la tilapia depurada en el laboratorio de quimica de la

Universidad Nacional de Agricultura:

Acidez titulable: La medicion se realizd por volumetria utilizando hidroxido de sodio
(NaOH)al 0.1 N y fenolftaleina, empleando 10 gramos de muestra homogenizada en 200 ml
de agua destilada y se aforo con 50 ml méas de agua destilada. Una vez bien homogenizado y
mezclado se tamizo en un Baker de 250 ml y se tomaron 25 ml de muestra y se agregaron 3
gotas de indicador y seguidamente se agreg6 el hidréxido de sodio hasta notar el primer

cambio de coloracion. Se utilizo una trituradorapara triturar la tilapia y poderhomogenizarla.

pH: Se midi6 mediante una cinta de pH, empleando 5 gramos de muestra homogenizada en
45 ml deagua destiladaen un Baker de 50 ml, después de estar homogenizado se introdujeron
las cintas medidoras por 10 minutos hasta notar los cambios de color en las citas. La muestra

se trituro para poder homogenizarla con agua destilada.

4.1.3. Evaluacion de caracteristicas sensoriales

Las muestras de carne de tilapia fueron evaluadas de manera frita por consumidores no
entrenado tomados al azar con edades de 18-40 afios, los atributos estudiados eran: sabor
(Dulce, Tierra, Simple). Se utilizo una prueba de anélisis descriptiva (perfil de sabor)
empleando el método independiente para explicarle al consumidor cual es el objetivo de la
investigacion. Los tratamientos aplicados (0, 24, 36 y 48 horas) se ajustaron de modo que se
puedan evaluar todas las muestras el mismo dia. Se realizara 3 veces cada tratamiento. Se
utilizaron 30 consumidores por cada repeticion. Se utilizaron 4 cdigos para representar cada
muestra (304, 215, 403, 320). Se aplico una escala de intensidad de sabores (No presenta,

Ligera, Moderada, Intensa) formato de prueba sensorial (Anexo 1).
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4.1.4. Medicién del rendimiento

En cada tratamiento de depuracion se les quito el alimento referente a las horas de cada
proceso, se tomaron el peso en gramos 2 veces (antes de depurar, después de depurar) con el
objetivo de medir cual es la pérdida de peso y ver cuéles fueron las horas mas efectivas para

depurar tilapias.

4.2. Disefio Experimental

Se utilizo un disefio completamente aleatorizado, el factor de estudio es el tiempo y los
niveles son 0, 24, 36 y 48 horas. Implementando la prueba de andlisis de varianza y la prueba
Tukey, los datos (Tabla 2) fueron evaluados por el programa estadistico Infostat, conun nivel
de significancia de 5%.

Tabla 2. Cuadro de tratamientos

Depuracion
Tratamiento
Tiempo (h)
T1 0
T2 24
T3 36
T4 48
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V. RESULTADOS

5.1. Andlisis Fisicoquimicos

Tabla 3. pH de ejemplares de tilapias

Tratamiento pH
48 h 6 + 02
36 h 6.33 + 0.58%
24 h 6 + 02
Oh 5.67 + 0.582

Medias con una letra en comdn no son significativamente diferente

La tabla 3. Representa el pH de 4 tratamientos de depuracion. Los valores de pH fueron
tomados en diferentes ocasiones en 3 repeticiones. Segun los datos paramétricos obtenidos
en el laboratorio de quimica en la Universidad Nacional de Agricultura, analizados por el
programa Infostat no hay diferencia significativa entre los 4 tratamientos. Sin importar las

horas de depuracion no afecta significativamente el pH.

Tabla 4. Acidez de ejemplares de tilapias

Tratamiento Acidez
48 h 0.07+0.022
36 h 0.06+0.022
24 h 0.07+0.0128
Oh 0.06+0.03?

Medias con una letra en comdn no son significativamente diferente

La tabla 4. Representa la acidez de los diferentes tratamientos donde no hubo diferencia
significativamente segun datosanalizado por el programa infostat, por lo tanto, la depuracién

no afecta en la acidez.



5.2. Analisis de Rendimiento

Rendimiento de tilapia

98
97.5 97%
g
‘= 96.5
£ o
S o5 95%
£ 9
94.5
94
93.5
48h 36h 24h

Horas de depuracion

Figura 5. Rendimiento de tilapia en diferentes horas de depuracion

En la figura 5 muestra el rendimiento de las tilapias sometidas a diferentes horas de
depuracion. A las tilapias que se les aplico 48 horas de depuracion presentaron un
rendimiento del 98% por tanto solo perdieron el 2% de su peso total. Para los ejemplares que
se les aplico 36 horas, su rendimiento fue de 97% teniendo solamente un 3% de pérdida de
peso. Las tilapias de 24 horas salieron con un rendimiento del 95%, aumentando su pérdida

de peso de hasta un 5%.

En el tratamiento de 24 horas fue donde se perdié mas peso. Esta anomalia es provocada por
un efecto de estrés, a las 24 horas de estar en un ambiente méas pequefio, desconocidoy sin
alimentacion se provoca un estrés de ansiedad y comienzan atacarse mutuamente y tratan de

alimentarse de lo que encuentren y tomar agua de la superficie.
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5.3. Analisis sensoriales

Sabor a Tierra X Sabor Simple
) b 1.9 . , b
< 15 o] 2
[$+1 T
ho] = 15
& &
2 o 1
[ j
= 05 — 05
0
36h 24 h 0h 36 h 24 h 0h
Tratamiento Tratamiento
Figura 6. Intensidad de sabor a tierra Fiaura 7. Intensidad de sabor simple
Sabor Dulce
21 2.04°
= 2
C
o 19
&
o 1.8
- I
- 1.7
1.6
48 h 36 h 24 h
Tratamiento

Fiaura 8. Intensidad de sabor Dulce

En la figura 6 muestra que el tratamiento de 36 horas de depuracién no presento sabor a tierra
(escala de intensidad anexo 1) segln consumidores no entrenados. Enfocando en las

diferencias significativas solo el tratamiento (0 horas de depuracion) es el que tuvo diferencia

significativamente con el resto de los tratamientos (48 h, 36 h, 24 h).

En la figura 7 el tratamiento de 36 h, fue el que presento sabor dulce ligeramente segun los
consumidores no entrenados, sin embargo, los datos analizados por el programa infostat
afirma que hay diferencia significativa entre las 4 muestras. En la figura 8 muestra como el
tratamiento (36 h) es el que presento sabor dulce ligeramente, sin embargo, no se presentd

diferencia significativa. Todo indica que el tratamiento (36 h) es la mejor opcién para

depurar tilapias.
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John Davidson un investigador de la acuicultura. Implemento de la depuracion en Salmon
Atlantico. Afirma que las concentraciones méas bajas de mal sabor en los filetes de salmon
del Atlantico generalmente se lograron después de 10 dias de depuracion para todos los
tratamientos. Estos hallazgos son consistentes con los de "GS Burr (2012)", quienes
concluyeron que 10 a 15 dias de depuracion eran 6ptimos para el salmon del Atlantico
cultivado en RAS. Los resultados del estudio indican cierta posibilidad de reducir el periodo

de depuracion (<10 dias) cuando se utilizan procedimientos de depuracion optimizados.

Las concentraciones de geosmina parecieron acercarse a un umbral potencialmente mas bajo
alcanzable para el dia 6. Bajo estas circunstancias, un periodo de depuracion 6ptimo podria
haber sido tan solo 6 dias para la geosmina, Sin embargo, segun los resultados del estudio,
es dificil recomendar un periodo de tiempo definitivo para la depuracion o determinar
exactamente cuéntos dias se podria reducir el periodo de depuracion cuando se utilizan

técnicas optimizadas (Davidson, 2014).
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VI. CONCLUSIONES

Las horas necesarias para reducir el sabor a tierra comienzan desde las 36 horas,
cuando sobre pasan esas horas es mas efectivo, pero, sin embargo, se pierden otras
propiedades del sabor y la calidad de las tilapias se desgrada. Esto también puede ser
variable referente a la especie, en este caso para la especie (Oreochromis Spp) la

efectividad comienza a las 36 horas de depuracion.

Las caracteristicas fisicoquimicas no tuvieron efecto referente a las horas de
depuracion, todos los tratamientos tenian pH de 6 a excepcion del tratamiento de 0

horas que tenia un pH de 5.67.

En las evaluaciones sensoriales no todos los participantes tenian la capacidad de
lograr percibir el sabor a tierra, y también resulto dificil encontrar muchos
participantes que percibieran el sabor a tierra. La mayoria preferian la muestra que
tenia 36 horas y la de 0 horas de depuracion, sin embargo, aqui afectan parametros de
costumbre, todos los participantes estan acostumbrados a consumir tilapias de peceras

de tierra sin percibir el sabor a tierra.

En cuestiones de rendimientos analizando la pérdida de peso desde el tratamiento de
24 horas hasta 48 horas. Cuando inician las 24 horas es cuando se pierde la mayoria
de peso debido a que son las primeras horas sin alimentacién, aqui se aplica la
terminologia de limpieza del intestino, cuando llegan a las 36 horas ya es minino la
pérdida de peso, debido a el estrés las tilapias comienzan a consumir agua o lo que
sea gque puedan masticar, debido a esta razdn, el tratamiento mas efectivo es el de 36

horas para reducir el sabor y no tener mucha pérdida de peso.



VIl. RECOMENDACIONES

Es necesario aplicar 36 horas de depuracion para reducir el sabor y tener un producto
de calidad. No retirar el oxigeno cuando se esté aplicando el tratamiento y realizar
cambios de agua constantemente cada 5 horas, maximo de tilapias a colocar en un

estanque de 0.125 m3 y 150 litros de agua son 5.

Se recomienda utilizar jueces entrenados para evaluar las pruebas sensoriales o al
menos personas que tengan la capacidad de percibir el sabor a barro. A la hora de
freirlos se puede empanizar, pero sin usar ningun tipo de condimento y buscar un

aceite sin saborizantes.

Recomiendo para las siguientes investigaciones en depuracion de tilapias, enfocarse
en horas de 24 a 36 horas de depuracion, especificamente en rangos de 24, 28 y 32

horas.
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IX. ANEXOS

Formato de evaluacion sensorial

Nombre:

Fecha:

Evaluacion sensorial de tilapia
Prueba de analisis descrip l:ivo|
INSTRUCCIONES:

Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar. Analice en cuanto a la intensidad de
caracteristicas de sabor que describen al producto, Pruebe cada una de las muestras
codificadas teniendo en cuenta el orden de aparicion de las mismas.

ESCALA DE INTENSIDAD

No presenta 1
Ligera 2
Moderada 3
Intensa 4
Sabor
Cadigo Tierra Dulce Simple

RECOMENDACIONES:




Anexos del proceso
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