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TITULO: “EFECTO DE UN RECUBRIMIENTO A BASE DE CEDRON (Aloysia
citrodora) Y MARACUYA (Passiflora edulis) SOBRE LA VIDA UTIL DE FILETES DE
TILAPIA (Oreochromis niloticus) EN REFRIGERACION”

Autor: Shagfay Flores Wilmer Paul

RESUMEN

El pescado es un producto altamente perecedero, con un tiempo de vida util de 5 dias en
refrigeracion a una temperatura de 4°C, la degradacion del mismo se produce por la accion de
microorganismos y reacciones enzimaticas. La presente investigacion tiene como objetivo
Evaluar el efecto de un recubrimiento a base de cedrdn (Aloysia citrodora) y maracuya
(Passiflora edulis) sobre la vida util de filetes de tilapia (Oreochromis niloticus) en
refrigeracion. Se plante6 un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) en orden
(A*B), el factor A corresponde a las concentraciones de materia prima Az, (70% concentrado
de cedron, 30% pulpa de maracuya), A2 (50% concentrado de cedrén, 50% pulpa de
maracuyd), As (30% concentrado de cedron, 70% pulpa de maracuya) y factor B
correspondiente a los tipos de gelificantes B: (alginato), B2 (grenetina), al combinar el factor
A con el factor B se obtuvo un total de 6 tratamientos. Para determinar el mejor tratamiento se
aplico una encuesta destinado a 20 personas, se evaluo los atributos organolépticos (aroma,
apariencia, sabor y textura), de acuerdo a los datos obtenidos se elaboré un analisis Anova con
el fin de conocer el mejor tratamiento, se indicé que el cuarto tratamiento fue el mas aceptado
por los encuestados con una formulacion (50% de concentrado de cedrén, 50% de pulpa de
maracuya, 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo) con ello se efectud los
analisis al mejor tratamiento (t) y el testigo (to). Al realizar los andlisis organolépticos
durante los 10 dias en refrigeracion a 4°C al mejor tratamiento, el atributo apariencia resultd
con una valoracion de 3,5, en el aroma 3,4,y en la textura 3,4. Por parte del testigo en la
apariencia adquirié una valoraciéon de 2,4, aroma 2,5 y textura de 2,7. En los analisis
fisicoquimicos del mejor tratamiento al transcurrir los 10 dias de refrigeracion existio una
pérdida del 9,3% con respecto al peso, un valor de 5,8 por parte del pH, 22,9% de humedad,
9,45% de ceniza y 1,01% de acidez titulable. Por parte del testigo se determind una pérdida
del 9,3% del peso, con un valor de 5,4 por parte del pH, 18,9% de humedad, 9,45% de ceniza
y 1,04% de acidez titulable. Posteriormente se realizo los analisis microbiologicos evaluando
el mejor tratamiento en el transcurso de los 10 dias en refrigeracion a 4°C en donde se obtiene
un valor de 3,4 * 10° en los mesofilos totales, 10 UFC/g en Escherichia coli y 10 UFC/g
Staphylococcus aureus, determinando que el filete de tilapia con el mejor tratamiento
prolong6 su vida atil hasta los 10 dias bajo refrigeracion. Finalmente, se calculé el P.V.P,
(precio de venta al publico) resultando que cada filete de 100g con el mejor tratamiento del
recubrimiento alimentario tiene un costo de 0,80 USD.

Palabras clave: Aceite de semillas de cafiamo, cedrén, filetes de tilapia, maracuya,
recubrimiento alimentario, vida util.
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THEME: “EFFECT OF A COATING BASED ON LEMON BEEBRUSH (Aloysia
citrodora) AND PASSION FRUIT (Passiflora edulis) ON THE SHELF LIFE OF
TILAPIA (Oreochromis niloticus) FILLETS UNDER REFRIGERATION.”

Author: Shagfay Flores Wilmer Paul

ABSTRACT

Fish is a highly perishable product, with a shelf life of 5 days in refrigeration at a temperature
of 4°C; its degradation is produced by the action of microorganisms and enzymatic reactions.
This research aimed to evaluate the effect of a coating based on lemon beebrush (Aloysia
citrodora) and passion fruit (Passiflora edulis) on the shelf life of tilapia (Oreochromis
niloticus) fillets under refrigeration. A completely randomized block design (DBCA) was
proposed in order (A*B); factor A corresponds to the concentrations of raw material Al (70%
lemon verbena concentrate, 30% passion fruit pulp), A2 (50% lemon verbena concentrate,
50% passion fruit pulp), A3 (30% lemon beebrush concentrate, 70% passion fruit pulp) and
factor B corresponding to the types of gelling agents Bl (alginate), B2 (genetine) when
combining factor A with factor B has obtained a total of 6 treatments. To determine the best
treatment, a survey was applied to 20 people, the organoleptic attributes (aroma, appearance,
flavor, and texture) were evaluated; according to the data obtained, an Anova analysis was
developed to know the best treatment, it was indicated that the fourth treatment was the most
accepted by the respondents with a formulation (50% lemon beebrush concentrate, 50%
passion fruit pulp, 8% gelatin, and 1% hemp seed oil) with which the analyzes were carried
out to the best treatment (t4) and the control (t0). When carrying out the organoleptic analysis
during the 10 days in refrigeration at 4°C to the best treatment, the appearance attribute
resulted in a score of 3.5, in the aroma 3.4, and in the texture 3.4. On the part of the control in
appearance, it acquired a rating of 2.4, aroma 2.5, and texture 2.7. In the physicochemical
analyzes of the best treatment after the 10 days of refrigeration, there was a loss of 9.3%
concerning weight, a value of 5.8 for the pH, 22.9% humidity, 9.45% ash, and 1.01%
titratable acidity. On the part of the control, a loss of 9.3% of the weight was determined, with
a value of 5.4 on the part of the pH, 18.9% humidity, 9.45% ash, and 1.04% titratable acidity.
Subsequently, the microbiological analyzes were carried out, evaluating the best treatment
during the 10 days in refrigeration at 4°C, where a value of 3.4 * 105 was obtained in the total
mesophiles, 10 CFU / g in Escherichia coli, and 10 CFU /g Staphylococcus aureus
determining that the tilapia fillet with the best treatment extended its shelf life up to 10 days
under refrigeration. Finally, the retail price was calculated, resulting in each 100g fillet with
the best food coating treatment cost of 0,80 USD.

Keywords: Hemp seed oil, lemon beebrush, tilapia fillets, passion fruit, food coating, shelf
life.
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1. INFORMACION GENERAL
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Efecto de un recubrimiento a base de cedron (Aloysia citrodora) y maracuya (Passiflora
edulis) sobre la vida util de filetes de tilapia (Oreochromis niloticus) en refrigeracion.

Fecha de inicio: Octubre 2021
Fecha de finalizacion: Marzo 2022
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Equipo de investigadores.
Docente tutor: Ing. MSc. Manuel Enrique Fernandez Paredes. (Anexo 2)
Estudiante: Shagfiay Flores Wilmer Paul (Anexo 3)
Area de conocimiento.
Area: Ingenieria, industria y construccion.
Sub area: Industria y produccién.
Linea de investigacién
Linea: Desarrollo y seguridad alimentaria.

Sub linea: Investigacion — Optimizacion de procesos tecnoldgicos Agroindustriales —

Innovacion y Emprendimientos



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El proyecto de investigacion surge como una alternativa para conservar los filetes de
tilapia, a través de la aplicacion de un recubrimiento alimentario desarrollado a partir de
concentrado de cedrén (Aloysia citrodora), pulpa de maracuya (Passiflora edulis) y aceite de
semillas de cafiamo (Cannabis sativa) que actuardn como una barrera capaz de disminuir la
carga bacteriana, de esta manera prolongando su vida Util, conservando las caracteristicas del
producto final.

Para la elaboracion del recubrimiento alimentario se utilizd las propiedades de las
materias primas, Pardo et al., (2017), indicé que la pulpa de maracuya contiene diversos
componentes en los que destaca los polifenoles, tocoferoles, flavonoides, taninos, saponinas
insolubles, bajos indices de glucosidos los cuales aportan propiedades antioxidantes que
permite retardar las acciones enzimaticas dentro de los filetes de tilapia, por su parte Aldama.
(2020) menciona que al incorporar el aceite esencial de semillas de cafiamo aportara una
accion antimicrobiana, convirtiéndose en un conservante alimentario innovador en el mercado
las cuales aportan caracteristicas unicas debido a no existir recubrimientos alimenticios que
utilicé a la maracuya en su formulacién capaz de prolongar la vida til de los alimentos.

La correcta ejecucion del presente proyecto a escala industrial pretende generar nuevas
plazas de trabajo en los sectores relacionados con el proyecto proporcionando a los
productores y comerciantes filetes de tilapia con valor agregado que aumentaria el consumo
del producto, ya que contiene propiedades que prologa la vida atil de los filetes de tilapia

disminuyendo la carga microbiana, presentando una forma innovadora de conservacion.

3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Con la correcta aplicacion del presente proyecto investigativo se pretende tener varios
benefactores tales como:

3.1 Beneficiarios directos

Universidad Técnica de Cotopaxi, lugar que se efectué el presente proyecto,

productores y comerciantes de cedron, maracuya, tilapia y autor de la investigacion.
3.2 Beneficiarios indirectos

Consumidores que mantengan acceso al filete de tilapia con recubrimiento alimentario a

base de cedron, maracuya y aceite de semillas de cafiamo.


https://es.wikipedia.org/wiki/Cannabis_(g%C3%A9nero)

4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

Gallino (2008), menciona que la historia de la tilapia en Ecuador data desde el 19 de
octubre de 1965, en aquel afio fue introducido desde Colombia la especie (Oreochromis
mossanbicus) en los principales rios de Santo Domingo de los Colorados, los especimenes
recapturados fueron transferidos a lago de Yaguarcocha ubicado en la provincia de Imbabura.
Posteriormente al inicio de la década de los 80 se introduce la variante roja (Oreochromis
nicoticus). En la actualidad la tilapia forma parte de los alimentos pesqueros mas consumido
en el territorio ecuatoriano por varios aspectos como el rapido crecimiento, valores
nutricionales, etc.

El problema de la investigacion esta centralizado en la rapida degradacion por parte de la
tilapia, Chavarrias (2017) menciona que el crecimiento microbiano es una de las principales
causas debido a la alta proliferacion de patégenos como: Vibrio, Campylobacter,
Staphylococcus aureus, y bacterias como: Salmonella, Listeria monocytogenes, Shigella. Lo
que se encuentra relacionado ante la temperatura de almacenamiento puesto que esta debe
estar por debajo de los 10 °C, a mas de ello el alto indice de agua dentro de los musculos de
los peces contribuyen en la proliferacion de bacterias. Por otra parte, tenemos las acciones
enzimaticas que de igual manera intervienen en la degradacion del filete de tilapia. Por su
parte la FAO (1999) menciona que las enzimas intervienen en la degradacion de los filetes de
tilapia, en donde se menciona a las glucoliticas los que intervienen en la produccion del acido
lactico, por ende, el pH disminuird. Las catepsinas intervienen en el ablandamiento de los
tejidos de la carne lo que dificulta su procesamiento e industrializacion y por parte de las
colagenasas generan el desgajamiento de los filetes y posteriormente su ablandamiento.

Por este motivo la presente investigacion se encuentra enfocada en el desarrollo de un
recubrimiento alimentario con la finalidad de prolongar la vida util en filetes de tilapia, lo que
permite obtener un producto final de excelente calidad, reduciendo pérdidas por deterioro

bacteriano y enzimatico.

5. OBJETIVOS
5.1 Objetivo general

Evaluar el efecto de un recubrimiento a base de cedron (Aloysia citrodora) y maracuya
(Passiflora edulis) sobre la vida util de filetes de tilapia (Oreochromis niloticus) en

refrigeracion.



5.2 Objetivos especificos

e Formular un recubrimiento alimentario a base de cedron, maracuya y aceite de
semillas de cafiamo con la finalidad de prolongar el tiempo de vida Gtil de los
filetes de tilapia en refrigeracion (4°C).

e Determinar el mejor tratamiento de los filetes de tilapia con recubrimiento
alimentario, mediante un analisis de parametros sensoriales.

e Analizar los parametros fisicoquimicos, microbiol6gicos, organolépticos del
mejor tratamiento y del testigo.

e Calcular el costo de produccion del mejor tratamiento del recubrimiento

alimentario a base de cedrén y maracuya.

6. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS
OBJETIVOS PLANTEADOS

Tabla 1. Actividades y sistema de tareas

Medios de

Objetivos Actividades Resultado de la actividad e
verificacion

Formular un

recubrimiento | _ge husco la informacion
alimentario a | pertinente acerca de los
recubrimientos

— Al obtener los filetes
de tilapia con el

base de . . recubrimiento
5 alimentarios para comestible se procedio
cedron, profundizar los .
, . a realizar los
maracuya Yy | conocimientos acerca de respeCtivos andlisis
aceite de la tematica. ”p L. Proyecto de
] . fisicoquimicos dentro investigacion.
. —Se formulé las diversas .
semillas  de ) del laboratorio de
concentraciones de analisis de alimentos | Elaboracié
. . aboracion
caflamo con la | materia prima

de perteneciente a la | del

carrera de | recubrimiento

Agroindustria. alimentario
—Al recopilar los

resultados de cada

analisis se procedio a

finalidad de (concentrado de cedron,
pulpa de maracuya) junto
_ con los gelificantes
tiempo  de | (aginato, grenetina) y
vida atil en| aceite de semillas de
cafiamo con lo que se

prolongar el

los filetes de , compararlos con el
ani desarrollo el testigo para verificar
tilapia €N 1 recubrimiento -

. . . : su eficacia
refrigeracion alimentario.

(4°C).




Determinar el

mejor

Se elaboré una encuesta
para evaluar los

Se aplico una encuesta
de aceptabilidad
dirigida 20 personas

atributos organolépticos (encuestados). Desarrollo
tratamiento de (sabor, aroma, textura, | — Mediante un andlisis | de
los filetes de apariencia)  de  los ADEVA se analizé los | encuestas.
tilapia. con el filetes de tilapia con datos obtenidos en las | (Anexo 9)
ilapi .
P recubrimiento encuestas con lo que se
recubrimiento alimentario de cedrén y determina que el mejor | Disefio
alimentario, maracuya aplicados a tratamiento es el ts | experimenta
. 20 personas compuesto por 50% de | | y seleccion
mediante un . ) .
N — Con los datos obtenidos concentrado de cedrén, | del  mejor
analisis  de se elabord un estudio 50% de pulpa de | tratamiento.
parametros ADEVA en orden maracuya, 8% de
i i ' 0
sensoriales. (AxB? para de_termlnar grer]etma y _1A> de
al mejor tratamiento. aceite de semillas de
cafiamo.
- Se realizd los analisis
fisicoquimicos  como:
pH, % de humedad, %
de ceniza, % de acidez
. . - Resultados de los
titulable, pérdida de )
s diversos analisis
peso, organolépticas . .
: fisicoquimicos,
como: atributo aroma, i
i . organolépticos y
. atributo apariencia, . NN Revision 'y
Analizar los . microbiologicos. .
atributo  textura vy estudio de
parametros evaluaciones ., _|los  datos
o . . . - Tablas de comparacion .
fisicoquimico microbiologicas como: e . obtenidos en
- i y graficos estadisticos .
Escherichia coli, los diversos
S, . con respecto a los
_ o Staphilococo  aureus, andlisis efectuados en analisis.
microbioldgic Mesofilos totales. al . Tablas  de
. ) el laboratorio  de .,
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7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA
7.1 Antecedentes

Beltran. D (2020). En su investigacion con el titulo “Efecto de un recubrimiento a base de
quitosano y extracto de cebolla sobre la vida Util y las caracteristicas sensoriales de filetes de

dorado en refrigeracion”.

Dicho estudio emplea el quitosano y extracto de cebolla con el fin de elaborar un
recubrimiento alimentario que permite evaluar las caracteristicas sensoriales dentro de los
filetes de dorado bajo estdndares de refrigeracion, lo que determina la vida util se logro
extender durante 21 dias.

Mero & Valencia (2018). En el proyecto investigativo titulado como “Elaboracién de un
recubrimiento comestible para filetes de tilapia roja (Oreochromis sp) a partir de almidén de

yuca (Manihot esculenta crantz) y aceite esencial de romero (Rosmarinus officinalis).

Aquel estudio se encuentra sustentado en el empleo de almiddn de yuca y aceite esencial
de romero para el desarrollo de un recubrimiento alimenticio con la finalidad de extender la
vida util de la tilapia roja. En dicha investigacion se obtuvo como resultado que el

recubrimiento alimentario permitié prolongar la vida atil de los filetes de tilapia durante y



extenderlos durante 10 dias, mientras que los filetes de tilapia roja sin recubrimiento
alimentario se degradaron a partir del quinto dia.

Monroy. D (2019). En su tesis titulado “Desarrollo de una biopelicula activa comestible
con capacidad antimicrobiana que aumente la vida de anaquel en pescado fresco a partir de
colageno”

En el presente estudio se empled una biopelicula comestible con capacidad antimicrobiana
que permite prolongar la vida atil en el anaquel del pescado fresco mismo que estd
conformado a partir de colageno, el que aporta muchas ventajas evitando la contaminacion
microbiana, con la biopelicula comestible se prolongd la vida atil durante 13 dias en anaquel.

7.2 Marco teérico
7.2.1 Recubrimientos comestibles

Gomez (2018), afirma que las peliculas comestibles estan elaboradas con un material
polimérico distribuido uniformemente sobre una superficie y aporta propiedades generalmente
protectoras o cosméticas. Estos recubrimientos pueden ser constituidos a base de solventes
(disolventes orgénicos), a base de agua.

Los mariscos pueden estar infectados con diversas enfermedades de origen bacteriano tales
como Vibrio y Salmonella. El Vibrio se encuentra naturalmente en ambientes marinos y la
Salmonella afecta a los mariscos durante la etapa de produccion o en los diversos procesos.
Ambos tipos de bacterias se asocian con problemas estomacales cuando se consumen. Debido
a que ambos tipos de bacterias pueden sobrevivir largos periodos de conservacidn con bajas
temperaturas, la contaminacion de estas bacterias es una preocupacion para la industria

pesquera. Borodevyc (2018)

Se debe tener en cuenta los tratamientos a bajas temperaturas no matan todas las bacterias,
al congelarlos forman cristales de hielo que actGan como dagas que causan dafio a las paredes
celulares. La propuesta de los recubrimientos alimenticios esta en congelar el pescado junto
con la recubierta, de este modo evitando la contaminacion bacteriana al momento de

descongelarlo. Thomson (2018)

7.2.2 Tipos de recubrimientos alimentarios

Existen diversos tipos de recubrimientos alimentarios tales como:



7.2.2.1 Hidrocoloides

Se ha demostrado que los recubrimientos a base de hidrocoloides son aplicables en
alimentos donde el control de migracion de agua no es objeto de conservacién, pero aporta
una proteccion ante el ingreso de oxigeno, diéxido de carbono, entre otros. Otra ventaja del
recubrimiento es que aporta funciones mecanicas deseables que permie mejorar la
composicion estructural de los productos fragiles, esto se da gracias al caracter hidrofilico que
son capaces en mezclarse con agua caliente sin alterar las propiedades sensoriales dentro de
los alimentos. Barboza (2018)

7.2.2.2 Polisacéaridos

Alginatos: Por su parte Martau et al,. (2019) menciona que “es un insumo ampliamente
utilizado en la industria alimenticia que adopta diversas funciones tales como espesantes,
emulsionantes los cuales son de gran importancia en una variedad de productos en los que se
destaca las salchichas en la propiedad emulsificante, y yogurt como propiedad espesante”.
Pardo et al., (2017), afirma que “es un producto natural, obtenido a partir de diferentes
géneros de algas pardas, Laminaria hyperborean y Macrocystis pyrifera. en ciertas bacterias
existe una menor presencia tales como Azotobacter vinelandii o Pseudomona aeruginosa”. El
alginato cumple diversas funciones, una de ella es la estructural, misma que brindan
resistencia y flexibilidad simultdneamente. Debido a que se trata de un copolimero lineal,
consistente en unidades de los acidos R-D-manurénico (M) y a-L-gulurénico (G), unidos por

enlaces glicosidicos 1-4 y dispuestos de manera homo- y heteropolimérica. Pandit (2019)

Pectinas: Las pectinas se encuentran de forma natural en todos los frutos, forma parte de
la pared celular primaria y media de los tejidos vegetales. Este polisacarido se utiliza en la
composicion de recubrimientos ya que no es nocivo, pero biolégicamente compatible y
biodegradable. La pectina es un polisacarido utilizado en alimentos como agente gelificante,
estabilizante o espesante en mermeladas, bebidas lacteas, yogures y helados. La mayoria de
los proyectos de investigacion sobre recubrimientos comestibles a base de este biopolimero
utilizan pectina comercial o pectina derivada de los remanentes de la industria procesadora de
frutas. Gonzales & Quispe (2019)

7.2.2.3 Proteinas

Caseina. La transparencia y biodegradabilidad dan buenas caracteristicas técnicas
(propiedades de barrera contra el oxigeno y el dioxido de carbono) hacen que las peliculas de

caseina sean el material méas sintético e innovadores para empaquetar. Sin embargo, los



materiales a base de caseina tienen dos desventajas importantes que son similares a otros
biomateriales a base de proteinas: poseen limitadas propiedades mecénicas y tienen poca
resistencia al agua. Para combatir la fragilidad y la debilidad, se agregan emulsionantes que
permite aumentar la flexibilidad y la resistencia. Reducen la vinculacion intermolecular con el
hidrégeno mientras que aumenta el espacio intermolecular lo que incrementa las propiedades
de conservacion de la caseina. Es necesario realizar una mezcla que permita mejorar su
calidad, por lo que se pretende complementar con la adicién de glicerina que ya se ha
utilizado en la industria alimentaria. Los compuestos basados con la glicerina, aumentan la
resistencia sobre la intervencion del agua, puesto que se es necesario describir sus
propiedades beneficiosas para observar su importancia en la industria alimentaria. Becerra &
Paz (2018)

Colageno: Valiente (2019). Indica que forma parte de la piel, los tendones tejido
conectivo y estan ampliamente distribuidos en las proteinas fibrosas de origen animal. Este
tipo de peliculas comestibles se han utilizado durante mucho tiempo en productos céarnicos y
sus derivados, por ejemplo, salchichas y otros embutidos. La ventaja de este tipo de
recubrimiento es que retiene la humedad y proporciona una textura mas agradable al producto
final, los cuales son de alta demanda dentro de la industria alimentaria y los consumidores.

Zeina: Rojas (2017) Sefiala que son aislados proteicos provenientes del maiz. A partir de
la zeina se desarrolla las soluciones de alcohol, lo que da como resultado peliculas y
recubrimientos con excelentes propiedades de permeabilidad del vapor de agua.

7.2.2.4 Lipidos

Por otra parte, los lipidos contrariamente de los hidrocoloides, se encuentran
caracterizados por su propiedad hidrofdbicos, lo que presentan buenas propiedades como una
barrera contra la humedad. Dentro de los lipidos existe un grupo que son empleados en el
desarrollo de recubrimientos y films alimentarios donde se logra observar las: ceras, resinas,
acidos grasos, monoglicéridos. Por parte de las desventajas, denotamos que estas sustancias
tienen una pequefia capacidad para formar films, ya que no poseen suficiente integridad
estructural. Estos son utilizados como proteccion para frutas, se los aplica en una capa lipidica
externa lo que permite reemplazar a la cera natural que poseen las frutas. Parzanese (2018)

Las diversas peliculas lipidicas son utilizadas como una capa protectora contra los
intercambios con el medio ambiente como barrera entre dos compartimientos de un alimento

heterogéneo. a. Rojas (2017)



10

7.2.3 Recubrimientos comestibles en pescado

Parzanese (2018), indica que la industria carnica y pesquera la aplicacion de
recubrimientos alimenticios se desarrolla con el fin de controlar o reducir la pérdida de
humedad

7.2.4 Ventajas de los recubrimientos alimentarios
Fernandez elt al., (2015). Indica que los recubrimientos comestibles aportan las siguientes ventajas.

e No contener agentes toxicos y no causar ninguna alteracion a la salud.

e Brindan proteccion ante acciones fisicas, quimicas, mecanicas y microbiolégicas.

e Permiten mantener o mejorar las propiedades mecanicas y su textura.

e Logran prolongar la vida util de alimentos al controlar el desarrollo e infestacion de
los microorganismos.

e Pueden regular distintas condiciones de interface o superficiales del alimento, a traves
del agregado de aditivos como antioxidantes, agentes antimicrobianos y nutrientes.

7.2.5 Cedron

7.2.5.1 Origen del cedron

Es originaria de Sudamérica, de la region montafiosa de Argentina (Catamarca, La Rioja,
Salta), Chile y PerQ, en donde se la puede encontrar silvestre. Se la cultiva en numerosas
partes del mundo: América, desde Estados Unidos hasta la Argentina; Europa, en el sur;
Africa, en el norte y en el sur, es un arbusto natural que crece a una altura de mas de 1,50
metros. Garcia (2019)

7.2.5.2 Clasificacion taxondmica

Figura 1. Planta de cedrén

Tabla 2. Clasificacion taxondmica del cedrén

Reino | Vegetal — Plantae

Division | Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Subclase Asteridae

Orden Lamiales

Familia Verbenaceae

Género Aloysia

Especie Citrodora

Fuente: (Ayerdi & Alvarez, 2018, p. 12) Fuente: (Calderon, 2015, p. 15)
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7.2.5.3 Descripcion botanica del cedron
Calderon (2015) y Tito (2018) Indican que la descripcion botanica del cedrén es:

- Tallo: Este puede llegar a medir hasta 4 m de altura, es lefioso con marcas finas
distintivas a comparacion de otras plantas, con epidermis uniestratificada y cértex con
una capa de colénquima angular. Por debajo presentd una banda de células
parenquimaticas interrumpida por paquetes de esclerénquima mas desarrollados en los
angulos del tallo.

- Hojas: Son simples, asperos y se agrupan en verticilos de tres a cuatro hojas. Las
hojas son enteras, ligeramente dentadas, de color verde palido, con nervaduras medias,
que sobresalen por el envés, de las que sobresalen una serie de sub rasillas paralelas,
que convergen para formar una especie de corddn paralelo al margen de la hoja, al
frotarlas, se emitird un fascinante agradable aroma a limén.

- Flores: Estas son pequefias y blancas liliaceas con una corola ensanchada en la parte
superior estas se presentan en espigas.

- Frutos: Es una drupa bilocular con una sola semilla por I6culo, puede reproducirse a
través de ellas o por esquejes, estos ultimos se obtienen de ramas a las que se les
quitaron las hojas para usarlas, estas varas pueden plantarse bajo techo durante el
invierno.

7.2.5.4 Composicion quimica del cedrén

Tabla 3. Composicién quimica de cedrén

Compuesto t, | % Area
a-Pineno 9,96 0,33
B-tujeno 11,18 0,61
Limoneno 13,23 10,28
Eucaliptol 13,48 0,62
(2)-Ocimeno 13,61 0,63
Desconocido (C10H160) | 17,20 0,26
Citronelal 17,40 0,57
Desconocido (C10H160) | 17,50 0,70
B-Citral 19,88 | 14,06

Fuente: (Rudas, 2017, p 22
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7.2.5.5 Composicion nutricional del cedrén

Tabla 4. Composicion nutricional en 100g de cedrén

Elemento o compuesto Total
Calorias 77,0 kceal

Grasas totales 0,0g

Grasas trans 0,09

Grasas saturadas 0,09
Sodio 2692 mg

Carbohidratos Totales 1399

Fibra ND
Azlcar 13,9
Proteina 31g

Fuente: (Fitia, 2021)
7.2.5.6 Propiedades del cedron

Contiene aproximadamente 120 principios activos diferentes entre los que se destacan
son: limonelo, citral, linalol, cinelol, geraniol, terpineol, cariofileno y neral. Las partes mas
industriales son las hojas y las flores. Tiene propiedades antioxidantes, y esta cientificamente
probado su potencial antibacteriano, farmacoldgico, sedante, sedante, antiflatulencia,
antiespasmodico. Debido a las diferencias en los compuestos biolégicamente activos en la
industria alimentaria, se puede utilizar como: colorantes, conservantes, antioxidantes,
espesantes, agentes gelificantes, fragancias, sabores, estabilizadores, edulcorantes. Panchi &
Shulcha (2020).

7.2.5.7 Usos agroindustriales del cedron

Los tallos y las hojas de esta planta son utilizadas para elaborar diversas infusiones,
tisanas y decocciones. Los cuales contienen diversos aceites esenciales muy aromaticos,
utilizados como bebida estimulante. Las hojas son fragantes porque contienen aceites
esenciales. Por su frescura, se utiliza en la industria alimenticia como agente saborizante de
bebidas refrescantes, ensaladas, se puede agregar a salsas que requieran un delicado sabor a
limén, también se usa en perfumes y jabones, a mas de ello contiene una alta pigmentacion
verdosa lo cual se puede industrializar para posteriores usos en el campo alimentario.
Mostacero, et al., (2017).
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7.2.6 Maracuya
7.2.6.1 Origen del maracuya

La mayoria de los autores coinciden en que el maracuya es originario de Brasil (region
amazonica). Se introdujo en Europa como planta ornamental en 1627; se introdujo en
Australia en la primera mitad del siglo X1X y en Florida en 1887. La palabra maracuya es de
origen indigena (brasilefio) Eugene Delamar la trajo a Hawai como un tesoro boténico y la
cultivd en el distrito Lilikoi de la isla Maul. La planta se hizo popular entre los islefios
encontrandolos en estado salvaje en todo el archipiélago. Alfonso (2002)

Cieza lo nombro como “granadilla” (pequefias granadas), la cual evidentemente era la
Passiflora ligularis. En 1569, Nicolas Monardes, médico en Espafia, relaciono la morfologia
del maracuya con la crucifixion de Cristo. Posteriormente, esta flor de maracuya fue utilizada
por los primeros misioneros en Brasil como una ayuda ilustrativa en un esfuerzo para difundir
el cristianismo. Especificamente, se la nombré como “la flor de las cinco cicatrices” para
representar la crucifixion de Cristo. Bailey et al., (2018)
7.2.6.2 Clasificacion taxondémica de la maracuya

Tabla 5. Clasificacion taxonémica de maracuya

Reino: Plantae

Figura 2. Planta de maracuya

Division: | Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: | Malpighiales

Familia: | Passifloraceae

Género: | Passiflora

Especie: | Passiflora edulis

Fuente: (Caravario & Versigilia, 2017, p.17) Fuente: (Borrero, 2019)
7.2.6.3 Descripcion botanica de la maracuya

Vargas (2018) y Salinas (2019) Menciona que la descripcion botanica del maracuya es la

siguiente:


https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
https://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
https://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Malpighiales
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Passifloraceae
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Passiflora
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
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Hojas: Son alternas simples, a menudo trillizas o con muescas, sus margenes son de
dientes finos, de 7 a 20 cm de largo su pigmentacion es verde oscuro, brillantes en la
parte.

Zarcillos: Son redondas con una espiral de 30 a 40 cm de largo, que se originan en las
axilas de las hojas junto a la flor, a las que se juntan al estar en contacto con algun tipo
de superficie provocando que esta actle como una enredadera.

Tallo: La maracuyé pertenece al grupo de las plantas trepadoras, su base es lefiosa, y a
medida que se acerca al apice va perdiendo esa consistencia. Es circular, aunque en
otras especies como Passiflora alata y Passiflora quadrangularis es cuadrado.

Raices: El sistema de radicular de esta planta se encuentra completamente ramificado
con la ausencia total de las raices primarias las cuales son poco profundas. En cuanto a
las raices, el 90% se ubican en los primeros 0,15 - 0,45 m de profundidad, este es un
aspecto que se debe tener en cuenta al realizar las diversas labores de siembra ya que
no se debe remover la tierra.

Flor: Las flores son hermafroditas (perfectas), con un androginéforo bien
desarrollado. Nacen de manera axilar, sostenidos por 3 grandes bracteas verdes que
parecen hojas. La flor consta de 3 sépalos de color blanco verdoso, 5 pétalos blancos y
un dosel en forma de abanico que consta de hilos de seda radiantes.

Fruto: Es una baya esférica u ovoide con un didmetro de 6 a 8 cm y una longitud de 6
a 8 cm. La base y la parte superior son redondeadas, la cascara es amarilla, dura,
cerosa y lisa, de unos 3 mm de espesor. Contiene alrededor de 300 semillas, cada una
rodeada por una membrana mucosa (arilo) que contiene un jugo fragante, donde se
encuentran las vitaminas y los nutrientes. Un fruto verde bien desarrollado, esta
compuesto por un 93 % de cascara (epicarpio + mesocarpio) y solo un 7 % de jugo y
semillas.

Mesocarpio: Se identifica como la seccion blanda porosa y blanquecina que se
encuentran formadas en gran parte por pectina el cual tiene grosor aproximado de
6milimetro de anchura.

Endocarpio: Esta es una envoltura con la finalidad de proteger las semillas, tiene una
pigmentacién pardo oscuro. El cual contiene el jugo de una pigmentacion amarillenta
opaca, el cual es sumamente &cido, sumamente aromatico y contiene un sabor

sumamente agradable.
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- Semilla: Son de color negro, representa un évulo fecundado por un grano de polen.
Existe una relacion directa entre el nimero de semillas, el peso del fruto y la cantidad
de jugo.

7.2.6.4 Composicion quimica del maracuya

Tabla 6. Composicién quimica de maracuya

Elemento Cantidad
PH 2,8-3,3
Acidez 2,9-5,0%
Sélidos solubles 12,5 - 18,0%
Azucares totales 8,3-11,6%
Azucares 5,0-9,2%
reductores
Acido ascérbico 7,0 - 20,0 mg/100g
Niacina 1,5-2,2 mg/100g
Potasio 140,0 — 278,0 mg/100g

Fuente: (Garcia A, 2020, p. 12)

7.2.6.5 Composicion nutricional de la maracuya

Tabla 7. Composicion nutricional en 100g de maracuya

Elemento o compuesto Total
Agua 82,0

Proteinas 0,8

Grasa 0,6
Carbohidratos 15,0

Fibra 0,4

Calcio 5,0

Ceniza 1,2

Fosforo 18,0

Hierro 0,3

Fuente: (Apolo, 2019, p. 23)
7.2.7 Propiedades del maracuya

Burgues (2021) y Estrada (2019). Mencionan que las propiedades de la maracuyé son:
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e Esrico en hidratos de carbono y fibra, por lo que se considera un alimento energético
de facil digestion.

e Aportan al organismo las vitaminas A y B necesarias para una buena vision, piel,
cabello, mucosas y huesos. Ademas de reforzar nuestra defensa.

e Lavitamina B ayuda a mantener un buen estado del sistema nervioso.

e Tiene algunas propiedades calmantes y desintoxicantes asociadas a los alcaloides

e Todos estos desintoxicantes le otorgan sus propiedades anticancerigenas,
principalmente relacionadas con el sistema digestivo.

e Aporta altos niveles de hierro y flavonoides.

e El potasio es un mineral indispensable para la transmision y generacién del impulso
nervioso y actividad muscular, interviene en el equilibrio dentro y fuera de la célula.

7.2.7.1 Polifenoles en la maracuya

Geosalud (2015) menciona que los polifenoles son compuestos de origen vegetal que
contienen propiedades antioxidantes, se encuentran en muchas frutas y verduras como las
frambuesas, el aceite de oliva, la soya, los ardndanos, las uvas.

7.2.7.2 Capacidades antioxidantes

Géamiz (2018) indica que son importantes por diversas propiedades bioldgicas, efectos
antioxidantes y su posible papel en la prevencion de enfermedades cronicas degenerativas
relacionadas con el estrés oxidacion, asi como efectos protectores contra la oxidacion de
lipoproteinas de baja densidad (LDL).

7.2.7.3 Tocoferoles

Existen en la naturaleza como una mezcla de cuatro isémeros diferentes: alfa, beta,
gamma y delta. La actividad antioxidante de cada isdbmero es diferente, al igual que su
potencia vitaminica. Previenen la oxidacién de lipidos porque bloquean las diversas
reacciones en cadena de los diversos radicales libres al ceder atomos de hidrogeno a los
radicales hidroperdxidos. Diaz (2021)

7.2.7.4 Caracteristicas de los tocoferoles en la maracuya

Aranda et al., (2019) y Mero (2019). Mencionan que los tocoferoles en la maracuya tiene las
siguientes caracteristicas.

e No afectan el color ni el sabor del producto final, lo cual es apreciado en

industrializacion de alimentos.



17

e Es uno de los antioxidantes naturales mas potentes, ya que este antioxidante es muy
eficaz para proteger las grasas de la oxidacién y el enranciamiento, por lo que cada
vez mas empresas lo utilizan a diario para proteger sus productos de la oxidacion.

e Carry Through es el nombre que recibe la propiedad que presentan ciertos
antioxidantes de poder “sobrevivir” a un proceso de fritura, es decir, a la capacidad de
permanecer en el aceite y de esta forma afectar al producto final, en donde contintian
ejerciendo su funcién antioxidante mediante la cual retardan el enranciamiento de
dicho producto final de esta forma prolongando la vida Gtil de aquel alimento.

e Los Tocoferoles naturales es un antioxidante seguro, efectivo y facil de transportar.
Ademaés, debido a que esto no es componentes maliciosos, no hay limite de usuario y
permitido en la mayoria de los paises de todo el mundo. En contraste, algunos

antioxidantes sintéticos son limitados o incluso prohibidos en la alimentacién humana.
7.2.7.5 Usos agroindustriales de la maracuya

La pulpa es el elemento mas importante de la fruta ya que estos pueden ser utilizados de
diversas formas. Por lo general es necesaria para la elaboracién de jugos, mermeladas y
demas productos alimenticios. La cascara de la maracuya es utilizada para poder nivelar los
niveles de insulina, sobre todo para poder evitar los denominados picos de insulina. A méas de
ello para poder combatir enfermedades relacionadas con el colesterol y bajar de peso.
También se puede elaborar harina para poder adicionar en mezcla de bebidas o yogurt. Por
parte de las hojas de maracuya, con los procesos necesarios son transformados en medicina
natural del tipo empirico o infusiones que permite aprovechar sus acciones curativas y
calmantes. Por parte de las semillas son empleadas en el desarrollo de exfoliantes faciales o a
Su vez para extraer aceites utilizados en la elaboracidn de diversas ensaladas. Por otra parte,
por su agradable aroma es utilizada en la elaboracion de perfumes o inciensos utilizada para
ambientar los hogares. Hidalgo & Vareles (2015)

7.2.8 Canamo
7.2.8.1 Origen del caflamo

La planta se remonta a hace unos 10.000 afios, cuando las fibras de cafiamo se usaban
ampliamente para fabricar telas, bolsas, cuerdas; ha existido como planta silvestre en partes de

Asia Central durante 8.000 afos antes de Cristo.
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El primer rastro de esta planta es un tratado de la Farmacopea China en 2727 antes de
nuestro tiempo. Incluso se dice que Buda sobrevivio comiendo solo semillas de cafiamo.
Bolarfios et al., (2019)

Schroth (2020) Afirma que se utilizaron para construir las velas del Cristébal Colén o en
las cuerdas de los barcos de la Segunda Guerra Mundial. Algunos estudios cientificos incluso
han encontrado tejido de cafiamo de mas de 4.000 afios en China. Todo esto se olvido cuando
el gobierno de EE. UU. instituyo la prohibicion del cannabis a principios del siglo XX,
especialmente cuando se aprobo la Ley de Impuestos al Cannabis.

7.2.8.2 Taxonomia

Tabla 8. Composicién taxonémica del cafiamo Figura 3.Semillas de cafiamo

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida

Orden Urticales

Familia Cannabaceae

Género Cannabis

Especie Cannabis sativa

Fuente: (Hanan & Mondragén, 2019)
7.2.8.3 Descripcion boténica del cafiamo

Hanan & Mondragon (2019) Indica que el céfiamo tiene las siguientes descripciones
botanicas.

Tallo: El tallo del cafiamo es erecto constituido por estrias ubicadas de manera

longitudinal, puede alcanzar una altura méxima de 3 m.

- Hojas: Cada hoja consta de 3 a 9 foliolos angostos, apice puntiagudo, margen dentado
y tricomas glandulares en las superficies superior e inferior que son de color méas
claro.

- Inflorescencias: Se ubican en las axilas de las hojas superiores o en los extremos de
las ramas, y tienen brécteas herbaceas y glandulares. las plantas masculinas son
ramificadas, sueltas y con multiples flores; mientras que las hembras son densas, pero
tienen pocas flores (5 a 8).

- Flores: Por parte de las flores masculinas son pediceladas, con un perianto de 5 capas

de velldn; En la parte del peddnculos o femeninas son sésiles, tiene todo el perianto, es


https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
https://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliopsida
https://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Urticales
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cannabaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cannabis_(g%C3%A9nero)
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
https://es.wikipedia.org/wiki/Cannabis_(g%C3%A9nero)

19

membranosa y unida al ovario, por parte del fruto se observa el ovario tiene un 6vulo y
2 estigmas.

- El fruto: El fruto de esta planta estd conformada por una nuez la que contiene a una
semilla de forma ovoide, ligeramente comprimida con una pigmentacion blanquecina
0 purpura azulado, encerrada en un perianto.

7.2.8.4 Composicion nutricional de las semillas de cafiamo

Tabla 9. Composicién nutricional de 100g de semillas de cafiamo

Semillas enteras | Semillas sin cascara
Aceite 36% 44%
Proteina 25,0 33,0
Carbohidratos 28,0 12,0
Humedad 6,0 5,0
Ceniza 5,0 6,0

Energia (Kj/100g) 2200,0 2093,0

Fibra dietética total 28% 7%
Fibra digestible 6,0 6,0
Fibra no digestible 22,0 1,0

Fuente: (Callaway & Pate, 2009, p. 23)
7.2.8.5 Aceite de semillas de cafiamo

Callaway (2020), Indica que el aceite extraido no contiene cantidades significativas de
sustancias psicotropicas (el llamado THC, tetrahidrocannabinol), lo que lo hace perfecto para
el consumo directo sin riesgo. El cafiamo, que contiene cannabidiol (CBD), no tiene efectos
psicoactivos y ha mostrado interesantes propiedades para la salud. También se puede utilizar
como superalimento ya que sus semillas contienen grandes cantidades de omega 3 y omega 6.
A partir de semillas y variedades consideradas para fines también se pueden elaborar aceites y
otros productos. Este es libre de THC.

Contiene diversos acidos grasos esenciales, acido linoleico y acido a-linolénico los cuales
componentes de los tejidos dentro del sistema nervioso y del cardiovascular, asi como son
precursores de otros acidos grasos de importancia: DHA-EPA y acido gamma-linolénico,

respectivamente. Landau (2018)
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7.2.8.6 Propiedades del aceite de cafiamo

Aldama (2020). Indica que permite inhibir el crecimiento de mohos y levaduras que
afectan la fruta y retardar la proliferacion de microbios en su superficie, pero ain son
necesarias investigaciones mas especificas sobre dosificacion o reacciéon de las bacterias y
microbios contaminantes mas comunes en diferentes condiciones de almacenamiento.

7.2.8.7 Usos agroindustriales del cafiamo

Lasser (2020) Menciona que el caflamo es un cultivo muy rentable ya que diferentes
partes de la planta pueden incorporarse a la produccion industrial y pueden agregar valor a la
oferta de exportacion ya en productos basicos. Las industrias papelera, alimenticia, cosmética,
textil y plastica son destinos posibles, pero las oportunidades para ampliar el alcance de la
produccion son amplias y requieren investigacion cientifica. En la produccion de alimentos,
en cuanto al valor nutricional de las semillas de cafiamo, contienen un alto porcentaje de
proteinas y aceites distinguiéndose el omega 3, que ayudan a combatir problemas como el
colesterol. Son ricas en fibra, que regula la microflora intestinal; su contenido en hierro ayuda
a combatir la anemia.

7.2.9 Tilapia

Sanchez (2020) Muestra que la carne de pescado es un producto altamente perecedero
debido a diversos cambios fisicos y bioquimicos durante el proceso post-morten que
modifican propiedades y reducen rapidamente la calidad. Ademas, la carne también contiene
nutrientes que promueven un rapido crecimiento microbiano. La continua y creciente
demanda de filetes frescos de tilapia indica la necesidad de encontrar formas de extender la
vida Util de este producto.

Gonzales (2020) menciona que el cultivo de tilapia ha mejorado la calidad de vida en los
paises en desarrollo, brindando muchos beneficios, como mayores ingresos familiares,
seguridad alimentaria y alto valor nutricional, a través de un mayor consumo de proteinas.

7.2.9.1 Origen de la tilapia

Sanchez (2020) Menciona que se tiene la creencia que los peces que San Pedro pesco en
el Mar de Galilea y los que Cristo dio a sus seguidores eran tilapias. Una ilustracion
encontrada dentro de una tumba egipcia de hace 2.500 afios A.C. ilustra la cosecha de tilapias

La denominacion de tilapia se emplea por primera vez por Smith en 1840, es un vocablo
africano que significa “pez", derivado de la palabra “Thlapi" o ‘“Ngege” en la lengua
“Swahili" la cual es una poblacion de indigenas que habitan en las Costas del Lago Ngami
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(Africa). Las tilapias son peces que son endémicos y originarios de Africa en el Cercano
Oriente, endonde se inicia la investigacion a comienzos del siglo XI1X.). La tilapia es uno de
los grupos de peces cultivados que mas ha crecido en el mundo, entre las variantes mas
consumidas encontramos la llamada tilapia roja y tilapia negra, debido a su pronto
crecimiento y adaptabilidad en ecosistemas. Guerrero & Ramos (2020)

7.2.9.2 Taxonomia de la tilapia

Tabla 10. Taxonomia de la tilapia

Figura 4.Tilapia roja

Reino: Animalia

Filo: Chordata

Clase: | Actinopterygii

Subclase: | Neopterygii

Orden: Perciformes

Familia: Cichlidae

Género: | Oreochromis

Especie: | O. niloticus Fuente: (Pallares & Bordor, 2021)

Fuente: (Calderén, 2018)
7.2.9.3 Descripcion bioldgica de la tilapia

Figura 5. Morfologia de la tilapia

el
b
/L X %%‘me,

Tilapia lepidura.

Type, from Angola. 5.

Fuente: (Bioguafloc, 2018)
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1. Punta del hocico en el doblez anterior a los huesos etmoidales / nasales, con la boca

cerrada.

2. Base anterior de la aleta dorsal.

3 base de la aleta caudal al nivel de la linea lateral.
4. Base anterior de la aleta anal.

5. Centro del ojo.

6. Parte inferior el ojo.

7. Parte superior del ojo.

8. Borde de la cabeza directamente sobre el centro del ojo.
9. Extremo posterior de la base de la aleta dorsal.
10. Base de la aleta caudal, dorsal.

11. Base de la aleta caudal, ventral.

12. Extremo posterior de la aleta anal base.

13. extremo anterior de la base de la aleta anal.

14. borde més posterior del opérculo.

15. esquina de la boca, donde descansa el angulo maxilar cuando la boca esta cerrada.

7.2.9.4 Tabla nutricional de la tilapia

Tabla 11. Tabla nutricional por 100 gramos de tilapia

NUTRIENTES Total
Energia 96,00 kcal

Grasa Total 1,70 g

Carbohidratos 0,00 gr
Colesterol 50,00 mg
Sodio 52,00 mg
Agua 78,08 mg

Proteina 20,08 g
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VITAMINAS
Vitamina B-12 1,58 mg
Vitamina D 3,10 mg
Vitamina K 1,40 mg

Vitamina B-3 3,90 mg
Vitamina B-9 24,00 mg

MINERALES
Calcio 10,00 mg
Potasio 302,00 mg
Faésforo 170,00 mg

Fuente: (Loqui, et al., 2020)
7.2.9.5 Factores que influyen en el deterioro del pescado

7.2.9.5.1 Temperatura

Salvatierra (2019). Indica que las temperaturas altas aumentan la tasa de deterioro del
pescado y las temperaturas bajas reducen la tasa de deterioro. Por lo tanto, si el pescado fresco
se almacena a baja temperatura, la calidad disminuira paulatinamente y si se almacena en altas
temperaturas, la calidad cambiard rapidamente. Cuanto mas rapido se alcanza la baja
temperatura durante el enfriamiento del pescado, méas eficazmente serd el proceso de
conservacion lo que estd arraigado a la limitacion y el deterioro. En general, la tasa de
deterioro del pescado almacenado en hielo (a 0 °C) se utiliza como valor de referencia para
comparar los tiempos de almacenamiento a diferentes temperaturas de almacenamiento. La
relacion que existe entre la vida util del pescado a una temperatura de 0 °C, se la conoce como
tasa relativa de deterioro at °C (TDR).

7.2.9.5.2 Danos fisicos

Shawyer & Medina (2005), menciona que el pescado debe mantener una consistencia
tierna, caso contrario se evidencia los indicios de deterioro puesto que este es un producto
altamente perecedero, por otra parte, una manipulacion brusca y magulladuras tienden a
contaminar la carne, lo que dard lugar a la expulsion de enzimas, este es otro factor que
interviene alterando la tasa de deterioro. Ademas, el mal manejo en la etapa post-morten
provocando la ruptura de los érganos internos ocasionando que el contenido entra en contacto
con la carne del pescado, provocando una contaminacion cruzada entre las visceras y el

producto final.
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7.2.9.5.3 Factores intrinsecos

Tabla 12. Factores intrinsecos que afecta al pescado.

Tasa relativa de deterioro del pescado conservado en hielo
Factores intrinsecos _
Tasa baja Tasa alta
Forma Pescados planos Pescados redondos
Tamafio Pescados grandes Pescados pequefios
Contenido de grasa de la ] )
Especies magras Especies grasas
carne
Tipo de piel Piel gruesa Piel delgada

Fuente: (Ruiz,2018)
7.2.9.5.4 Contaminacion por histamina

Bautista (2018) dictamina que la histamina es una toxina, perteneciente al grupo de las
aminas biogénicas, entre las que se destacan la histamina, tiramina, putrescina, cadaverina,
triptamina, tubita y esenciaidina, esto se conoce como intoxicacion por escombroide comun,
es la intoxicacion mas importante. casos de intoxicaciones y la mayoria son prevenibles si se
mantienen las cadenas de frio y el pescado se conserva a bajas temperaturas.

Una vez que se captura el pescado, comienza el deterioro del pescado. La enzima
catepsina hace que la proteina del pescado se descomponga en histidina, un aminoécido, lo
que aumenta su concentracion en el masculo del pescado y crea un ambiente favorable para el
crecimiento de bacterias, generalmente enterobacterias, incluidas Morganela morganii,
Ebsiella pneumoniae, Proteus vulgarias y Hafnia alvei, que a su vez provocaran la
descarboxilacion de la histidina a histamina.

7.2.9.5.,5 Contaminacion por microorganismos

Quispe (2019) deduce que el musculo de un pez sano o recién pescado es estéril, porque el
sistema inmunologico del pez impide el crecimiento de bacterias en el mdsculo. Pero cuando
el pez muere, el sistema inmunoldgico se interrumpe, y después de que desaparece la
inflamacion severa, las bacterias proliferan libremente. En la superficie de la piel, las
bacterias residen principalmente en la base de las escamas. Durante el almacenamiento, las
bacterias ingresan al musculo al ingresar entre las fibras musculares. Los pescados se
deterioran a ritmos muy diferentes y se han sugerido como explicacion las diferencias en las

propiedades de la superficie del pescado.
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7.2.9.6 Almacenamiento seguro del pescado

Araneda (2019), Indica que los pescados y mariscos son productos altamente perecederos,
debido al crecimiento de bacterias, la modificacion de sus proteinas volatiles y grasas. Por lo
tanto, para minimizar la pérdida de calidad del producto final, se debe refrigerar o congelar de
manera inmediata.

7.2.9.6.1 Almacenamiento en refrigeracion

Aranda (2015) aconseja que se mantenga la temperatura del refrigerador a 4°C 0 menos.
Siempre guarde los productos del mar en los lugares mas frios del refrigerador. (Araneda,
2019)

7.2.9.6.2 Almacenamiento en congelacion

Araneda (2019) Sefiala que la congelacion permite conservar pescados, mariscos durante
muchos meses mientras conserva la calidad inicial, tanto a nivel higiénico, nutricional y
organoléptico (atributo textura, atributo sabor, atributo aroma, etc.), incluso después de la
descongelacion. La congelacion se puede realizar a bordo del propio buque o en tierra.

7.3 Glosario de términos o0 marco conceptual

-Aceite: Se refiere a diversos liquidos grasos de diversos origenes ya sea animal, vegetal,
sintéticos. Estos liquidos poseen una menor densidad al agua y tampoco son solubles.

-Alginato: Es un compuesto natural proveniente de diferentes géneros de algas pardas, en
la industria alimenticia se emplea como agente gelificante debido a su rapida accion.

-Almacenamiento: Accidn de conservar los alimentos dependiente las caracteristicas del
alimento por mas tiempo procurando evitar la contaminacion y degradacion de este mismo.

-Aditivos: Se considera aditivo a cualquier sustancia que, normalmente no se consume
como un alimento, este es un ingrediente caracteristico con o sin valor nutritivo.

-Analisis fisicoquimico. Conjunto de técnicas y procedimientos empleados en muchos
campos de la ciencia para identificar y cuantificar la composicion quimica de una sustancia.

-Agentes Microbianos: Los microorganismos como bacterias, mico plasma y virus son
capaces de desencadenar la autoinmunidad.

-Antioxidante: Son moléculas capaces de retrasar o prevenir la oxidacion de otras
moléculas.

-Antibacteriano: Capacidad de retardar o inhibir algin tipo de bacteria dentro de un
sector predeterminado
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-Cafamo: El caflamo (Cannabis sativa) es una variante de la marihuana distinguiéndose
por la ausencia de sustancias psicoactivas debido a su composicién fitoquimica, es decir la
diferencia de las cantidades de cannabinoides en el que distingue el CBD y THC.

-Cannabidiol (CBD): Es uno de los compuestos de la planta Cannabis sativa que permite
aliviar el dolor muscular, entre otras propiedades

-Carry Through: Propiedad de ciertos antioxidantes de sobrevivir al proceso de fritura 'y
permanecer en el producto final que continda ejerciendo su funcién con el que retarda el
enranciamiento del producto final.

-Cedron: Es una planta de la familia Verbenacea originaria de América del Sur. Se
cultiva como planta ornamental y por sus propiedades medicinales.

-Copolimero lineal: Es una macromolécula en la que los atomos estin mas o menos
dispuestos en una cadena larga. Esta cadena se llama la cadena principal.

-Deterioro: Es un proceso en el que el producto alimenticio se vuelve inadecuado para ser
ingerido por el consumidor debido a varios aspectos externos tales como oxigeno,
contaminacion microbiana, contaminacion cruzada, etc.

-Fritura: Proceso en el que un alimento se somete a una inmersion rapida en un bafio de
grasa o aceite a altas temperaturas, que varia de 150°C a 180 °C.

-Fitoplancton: Es un plancton perteneciente al reino vegetal, son microalgas que obtienen
su energia y nutrientes a través de la energia solar mediante la fotosintesis motivo por el que
se encuentran cercano a la superficie del agua.

-Gelificante: Es una sustancia con la capacidad de crear geles compuesto por dos fases
(s6lido-liquido), que aporta una densidad similar a los liquidos y estructura similar al agua.

-Hidrocoloides: Son macromoléculas de carbohidratos neutros o sus formas &cidas u
oxidadas, algunas con componente proteico.

-Histidina: Aminoacido esencial en animales (no puede ser fabricado por su propio
organismo y debe ser ingerido en la dieta).

-Isémero: estd compuesto de los mismos elementos y en las mismas proporciones, como
uno o mas elementos, pero difiere en algunas propiedades debido a diferencias en la estructura
molecular.

-Lilidceas: Familia de plantas monocotiledoneas, generalmente herbaceas, con la raiz
bulbosa o tuberculosa y las hojas largas.

-Maracuyd: Es una fruta tropical con un sabor &cido y dulce con una gran cantidad de
hidratos de carbono y agua.
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-Perecedero: Son aquellos alimentos que tiene una duracion limitada, es decir esta
destinado a perder su utilidad en un determinado tiempo ya sea corto plazo o largo plazo.

-Polifenoles: compuestos de origen vegetal que contienen propiedades antioxidantes, se
encuentran en muchas frutas y verduras

-Polisacarido: Hidrato de carbono formado mediante la union de varias moléculas de
azucar, como el almiddn o la celulosa, que tienen una funcion estructural o energética.

-Sustancias psicotrépicas: Cualquier sustancia quimica que, cuando se introduce por
cualquier medio y luego pasa al torrente sanguineo, afecta directamente al sistema nervioso
central y provoca cambios especificos en su funcion.

-Tetrahidrocannabinol (THC): Es una variante de los cannabinoides que conforma la
especia (Cannabis sativa), es un compuesto psicoactivo que altera el sistema nervioso
cambiando el estado de &nimo o conciencia.

Tiempo de Vida Util: Es el periodo que transcurre desde su produccion a su caducidad,
es decir es la fecha limite hasta la cual podemos consumir un alimento sin que haya perdido
sus propiedades.

-Tilapia: Grupo de peces de origen africano, el cual tiene una gran variedad de especies
entre ellas de interés economico debido a poseer acidos grasos esenciales tales como omega 3
y proteinas que beneficia al sistema cardiovascular.

-Tocoferoles: Es un compuesto antioxidante de origen natural que permite proteger a las
grasas de la oxidacion y el enranciamiento.

-Zooplancton: Es un plancton de origen animal, este término se relaciona al conjunto de
organismos que flotan de forma errante dentro de los 200 primeros metros de profundidad.

8. VALIDACION DE HIPOTESIS

H.0: EIl recubrimiento alimentario a base de cedrdn, maracuya y aceite de semillas de
caflamo no influye en la prolongacion de la vida atil de filetes de tilapia bajo refrigeracion
(4°C).

H.1: El recubrimiento alimentario a base de cedrén, maracuya y aceite de semillas de
cafiamo si influye en la prolongacion de la vida util de filetes de tilapia bajo refrigeracion
(4°C).

Al realizar el andlisis Anova con respecto a los atributos organolépticos (aroma,
apariencia, sabor, textura) se determind que el F calculado es mayor al F de tabla (F.c > F.t),
por lo que se acepta la hipdtesis alternativa (H.1) mientras que se rechaza la hipétesis nula

(H.0), y al culminar con los diversas analisis fisicoquimicos, organolépticos y
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microbioldgicos se determind que el recubrimiento alimentario a base de concentrado de

cedron, pulpa de maracuya y aceite de semillas de cafiamo si influye en la prolongacién de la

vida util de filetes de tilapia en refrigeracion.
9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL

9.1 Metodologia

9.1.1 Ubicacion de investigacion

La presente investigacion se lo realizd dentro de la provincia de Cotopaxi, en el canton

Latacunga, parroquia Eloy Alfaro, Barrio Salache, especificamente en las instalaciones de la

Universidad Teécnica de Cotopaxi (UTC), en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y

Recursos Naturales en el laboratorio de Analisis de Alimentos perteneciente a la carrera de

Ingenieria Agroindustrial.

9.1.2 Tipos de investigacion

Al desarrollar la parte investigativa se utilizaron diversas investigaciones con el objetivo de

recolectar la informacion necesaria para el desarrollo del proyecto.

a.

Investigacion bibliografica: Este tipo de investigacion proporciona el
conocimiento de las investigaciones ya existentes, de un modo sistematico.
Esta investigacion estuvo documentada con respecto a los datos existentes
sobre los recubrimientos alimentarios empleados para prolongar la vida util de
pescados, por lo que la informacidn necesaria fue obtenida de diversos sitios
tales como fuentes bibliograficas, proyectos de investigacion, articulos
cientificos, publicaciones en internet, libros y manuales.

Investigacion experimental: Este tipo de investigacion se basa en la
manipulacion de las variables en condiciones controladas. Esta investigacion
se utilizo la intencidn de determinar al mejor tratamiento, para ello se aplic6 un
Disefio de Blogues Completamente al Azar (DBCA) en orden (A*B), con lo
que se determino el mejor tratamiento al ts (A2B>) es decir 50% concentrado de
cedrén, 50% pulpa de maracuya. 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas
de céfiamo.

Investigacion descriptiva: Esta investigacion se la utiliz6 con el fin de
detallar los diversos cabios de los filetes de tilapia en el transcurso de los 10

dias que fue el tiempo de evaluacion de esta manera se obtuvo informacion
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clara y concisa, en donde se efectud los analisis organolépticos, fisicoquimicos

y microbioldgicos.
9.1.3 Métodos utilizados

Para el trabajo de investigacion se requirio el empleo de diversos métodos y
procedimientos que permitird ampliar los conocimientos con respecto al tema establecido. Es
por ello que se llevd a cabo una investigacién implementando diversas acciones y
procedimientos metodologicos.

a. Método deductivo: Con el empleo del presente método se permite pasar las diversas
afirmaciones generales a hechos particulares con lo que es necesario verificar las
hipotesis. El presente método se utiliz6 con el fin de buscar y verificar la informacion
acerca del potencial del recubrimiento alimentario de concentrado de cedrén, pulpa de
maracuya y aceite de semillas de cafiamo en la prolongacién de vida util de los filetes
de tilapia, de esta manera aceptar o rechazar las hipdtesis previamente planeadas.

b. Método inductivo: El presente método permite alcanzar diversas conclusiones
generales tomando en cuenta las hipétesis o antecedentes. Se aplicd para generalizar
los gustos y preferencias que determino la eleccion del mejor tratamiento del
recubrimiento alimentario frente a los catadores (encuestados).

c. Método cuantitativo: Con ayuda de aquel método se logra agrupar los datos
numericos obtenidos en los diversos analisis fisicoquimicos, organolépticos,
microbioldgicos para su posterior analisis entre el testigo y el mejor tratamiento.

d. Método cualitativo: Mediante el método cualitativo se procediéo a elaborar una
encuesta de aceptabilidad de los filetes de tilapia ante 20 encuestados, los cuales
dieron un numero establecido de acuerdo a su criterio personal, con el que se
establecio el mejor tratamiento en funcién a los gustos de cada encuestado.

9.1.4 Técnicas de investigacion

a. Entrevista: Consiste en la conversacion entre dos o méas personas en un rol de
entrevistador y entrevistado que permite obtener informacion acerca de un
asunto. Con el empleo de esta técnica, se entrevisto a diversos docentes
pertenecientes a la carrera de Ingenieria Agroindustrial para solucionar
diversas dificultades que se presentaron con el desarrollo del recubrimiento
alimentario de cedron, maracuya y aceite de semillas de cafiamo.

b. Muestreo: Consiste en la seleccion de un grupo de personas consideradas

representativas. Con el empleo de esta técnica se logro determinar el nimero



30

de encuestas a realizar para el analisis sensorial de los filetes de tilapia
impregnados con el recubrimiento alimentario.

Encuesta: Esta técnica consta de una serie de preguntas dirigidas a varias
personas para reunir datos acerca de un tema de interés. De acuerdo a ello esta
técnica permitié realizar las evaluaciones organolépticas del recubrimiento
alimentario a 20 catadores (encuestados) con los que se obtuvieron los
resultados que posteriormente se utilizd para determinar al mejor tratamiento
mediante un disefio de bloque completamente al azar (DBCA).

Observacion: Consiste en una técnica de observacion directa y atentamente
para denotar algln tipo de fendmeno, hecho o caso que permitird recopilar
informacidn y registrarla para su posterior analisis e interpretacion. La cual fue
de gran importancia para desarrollar el recubrimiento alimentario de cedron y
maracuyd, para evitar cualquier tipo de error en su conformacion, para
observar algun cambio dentro de los analisis organolépticos sobre el atributo

apariencia en el transcurso de los 10 dias de evaluacion.

9.2 Materiales para la elaboracion

9.2.1 Materia prima

Aceite de semillas de cafiamo.
Cedron.
Maracuya.

Tilapia.
9.2.2 Insumos

Acido citrico.
Agua destilada.
Alginato.

Grenetina (Gelatina sin sabor)
9.2.3 Equipos

Balanza digital
Cocina industrial.
Licuadora.

Potenciometro.



Refrigerador
Reloj.

Termdmetro.
9.2.4 Materiales de proceso

Agitador de vidrio.

Bandejas de aluminio.

Cajas plasticas de poliestireno.
Cofia.

Cuchillos aluminio con mango de madera.
Espatula.

Fosforos.

Guantes.

Jarra de plastico.

Mandil.

Mascarilla.

Mesa de trabajo.

Ollas de acero inoxidable.
Papel aluminio.

Tablas de picar de plastico.
Tamiz.

Termémetro.

Vasos de precipitacion.
9.2.5 Equiposy suministros de oficina

Borrador.
Calculadora.
Computadora.
Esferos.
Lapices
Hojas.
Marcadores

Memori Flash

31
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9.3 Metodologia de la elaboracion

Descripcion de los procesos necesarios para elaborar el recubrimiento alimentario a base de

concentrado de cedrdn, pulpa de maracuyd y aceite de semillas de cafiamo para prolongar la
vida Util de filetes de tilapia.

9.3.1 Diagrama de flujo para el desarrollo de pulpa de maracuya

Recepcion de la materia

v

855¢g de maracuya

4

( N\ .
3g de residuos e
Agua. |:> Lavado :> _g
L @ ) impurezas
- — 2
_ Extraccion del 6 cortezas partidas en
Cuchillos, .
endocarpio la mitad
. @ J
e 2
Licuadora. |:> Licuado > T: 15 segundos.
. J
, < \
Tamiz |:> Filtrado »200g de semillas
. J
y; ,
Envase pléstico:>[ Envase
J

Elaborado por: (Shagfay. W)

9.3.2 Descripcion del proceso para elaborar pulpa de maracuya

9.3.2.1 Recepcidn de la materia prima

En la recepcion de la maracuyd, se trabajo con 855g de maracuya, frescas y maduras lo
que se refiere a 6 maracuyas enteras con un peso individual de 142,5¢.
9.3.2.2 Lavado

En el proceso del lavado se empleé abundante agua para lavar las 6 maracuyas, de esta
manera se elimina 3g en forma de residuos extrafios tales como bacterias o suciedad.

9.3.2.3 Extraccion del endocarpio

Con ayuda de un cuchillo, se procedi6 a partir las maracuyas de manera transversal para
extraer el endocarpio con las semillas.
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9.3.2.4 Licuado

Se realiz6 en una licuadora comun, se afiadié el endocarpio con las semillas y se lo licuo a
una baja velocidad durante 15 segundos.
9.3.2.5 Filtrado

Con ayuda de un tamiz se procedi6 a extraer la pulpa de maracuya y en este proceso se
elimina 200g correspondiente a los retazos de semillas, con lo que se obtiene una sustancia
liquida amarillenta y muy aromatica.

9.3.2.6 Envasado

Finalizando con 350ml de pulpa de maracuya, mismo que se envaso a temperatura

ambiente hasta su posterior uso.

9.3.3 Diagrama de flujo para la elaboracién de concentrado de cedron

120gr de cedron |:>[ Recepcion de materia prima ]

120 gr de cedron :> Seleccién 18 gr de cedrén en mal
estado.
102g de hojas de cedron : r Lavado \ 2q de impurezas
Agua J Agua de lavado

100g de cedrdn U

» 20ml de vapor de agua
1020ml de agua :> Coccidn :: >

Olla. \ U J T: 12 minutos- T°: 82°C
Tamiz |:> Filtrado > 100 g de hojas.

Recipientes:> Almacenamiento ]
.

Elaborado por: (Shagfay. W)
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9.3.4 Descripcion del proceso para elaborar concentrado de cedron.
9.3.4.1 Recepcidn de la materia prima
En la recepcion del cedrén, se trabajé con 120g de cedron fresco.

9.3.4.2 Seleccion

Se procedid a seleccionar el cedrén en buen estado, descartando 18g correspondiente a
hojas en mal estado y marchitas.
9.3.4.3 Lavado

Con abundante agua se procedio a lavar el cedron en 6ptimas condiciones, eliminando
29 de impurezas.
9.3.4.4 Coccion

En una olla se colocé 1020ml de agua junto con los 100g de cedron y se lo puso en la
cocina durante 12 minutos, obteniendo 20ml de desperdicio en forma de vapor de agua

9.3.4.5 Filtrado

Mediante un tamiz se procedio a extraer el concentrado de cedrdn, separando los 100 g
correspondientes al cedrdn, obtenido asi una substancia de un color oscuro y aroma agradable.

9.3.4.6 Almacenamiento

Finalizando con 1000ml de concentrado de cedron, mismo que se envasara a
temperatura ambiente hasta su posterior uso.
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9.3.5 Diagrama de flujo para la elaboracion del recubrimiento alimentario

250ml de concentrado de cedron, p N

250ml de pulpa de maracuya, 5ml Recepci()n de la materia
de aceite de semillas de cafiamo, -

40g de gelificante.
250ml de concentrado de cedron, . .,
::> Disolucién

250ml de pulpa de maracuya y
8% de aceite de semillas de
caflamo y vaso de precipitacion

=

505 ml de mezcla. ( .., ) .
Homogenizacién > T: 2 minutos
varilla de agitacion \ J\} J
( . ) T°: 60°C
Agua, olla, cocina. |:> Calentamiento :>
\ J T: 8 minutos

(=

40gr de gelificante ::> Adicion de gelificantes

(alginato,
grenetina).

-

- — \ T: 1 minuto
Licuadora |:> Homogenizacion distribuido por

\. J

J\/L secciones.
/ -
Envases |::> Almacenamiento

Elaborado por: (Shagfiay. W)

9.3.6 Descripcion del proceso para la elaboracién del recubrimiento

alimentario
9.3.6.1 Recepcidn de la materia prima

En la recepcién se trabajo con 250ml de concentrado de cedrén, 250ml de pulpa de
maracuyd, 40gr de gelificantes grenetina, 5ml de aceite de semillas de cafiamo.
9.3.6.2 Disolucién

Se coloco en un vaso de precipitacion 250ml de concentrado de cedron, 250ml de pulpa
de maracuya y 5ml de aceite de semillas de cafiamo.

9.3.6.3 Homogenizacion

Con el uso de una varilla de agitacion se realizé la homogenizacion de las tres sustancias

(concentrado de cedrdn, pulpa de maracuya, aceite de semillas de cafiamo).
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9.3.6.4 Calentamiento

En bafio maria la mezcla se calenté durante 8 minutos hasta una temperatura de 60°C.
9.3.6.5 Adicion de gelificantes

Cuando la mezcla obtuvo 60°C, se afiadié 40g de gelificante (alginato, grenetina).

9.3.6.6 Homogenizacion

Con una licuadora se realiz6 la homogenizacion del gelificante con la mezcla.

9.3.6.7 Almacenamiento

Se coloco los 545ml de recubrimiento alimentario en un envase a temperatura ambiente
hasta su uso posterior.

9.3.7 Diagrama de flujo para el procesamiento de filetes de tilapia

Tilapia de 500g. Recepcic')q de materia
prima

Tilapia con un peso de

500g |:> Lavado :> 29 de materias extrafias.

Agua

-

N\
J

Tilapia de 498¢g

Cuchillo, tabla de picar |:> Descamado > 40g de escamas

4589 de tilapia sin s N\
escamas. Marcado
Cuchillo L J

458g de tilapia sin . : N

escamas |:> Desollado :> 12g de piel de tilapia
Pinzas. @

4464 de tilapia e - N
desollada |:> Fileteado :: > 2469 de espinazo con

_ viseras.
Pinzas. @

2 filetes de tilapia con
un peso de 100g |:> Almacenado

Elaborado por: (Shagfiay. W)
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9.3.8 Descripcion del proceso de filetes de tilapia
9.3.8.1 Recepcion de la materia prima

En la recepcion se trabajé con una tilapia con un peso de 500g.
9.3.8.2 Lavado

Con el empleo de abundante agua se procedio a lavar la tilapia en donde se elimind 2g de
materias extrafias.
9.3.8.3 Descamado

Con ayuda de un cuchillo pasar en sentido contrario a la posicion de las escamas, teniendo
un desperdicio de 40g de escamas.
9.3.8.4 Marcado

Mediante el empleo de la punta del cuchillo se marco los bordes de la piel desde la cola
hasta la parte del lomo.
9.3.8.5 Desollado

Con el empleo de una pinza, se tomo la piel de tilapia cercana al lomo y halar hasta la cola
la piel obtuvo un peso de 12g como desperdicio.
9.3.8.6 Fileteado

Con ayuda de un cuchillo para filetear se cortd la parte del lomo llegando hasta las
costillas, una vez llegado a las costillas se sigue el contorno hasta obtener el filete de tilapia,
se obtuvo 2 filetes de tilapia de 100g y el espinazo con las con un peso de 246g.

9.3.8.7 Almacenamiento

Al culminar se procede a colocar los 2 filetes de 100g por unidad de tilapia en hielo para

evitar contaminacion hasta su posterior uso.
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9.3.9 Diagrama de flujo para la impregnacion de los filetes de tilapia con el

recubrimiento alimentario

2 filetes de tilapia con un

peso de 100g por unidad. Recepcion de materia
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Elaborado por: (Shagfay. W)

9.3.10 Descripcion del proceso para impregnar los filetes de tilapia con el

recubrimiento alimentario
9.3.10.1 Recepcion de la materia prima.

En la recepcion se trabajé 2 filetes de tilapia con un peso de 100g por unidad, 545ml de
recubrimiento alimentario, 35g de &cido citrico y 500ml de agua.
9.3.10.2 Sanitizado

Se elaboré la mezcla sanitizante con 500ml de agua a 3°C y 35¢g de &cido citrico,
posteriormente se sumergio los filetes durante 1 minuto, cada filete de tilapia absorbio 4ml.

9.3.10.3 Aplicacion del recubrimiento

Una vez sanitizado, se aplicd el recubrimiento alimentario mediante inmersion por 3

minutos, cada filete obtuvo 10ml del recubrimiento alimentario.
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9.3.10.4 Escurrido

Con ayuda de un tamiz escurrir el recubrimiento excesivo que corresponde a 2ml.
9.3.10.5 Envasado

Al escurrir los filetes de tilapia, se los ubicd en un envase de poliestireno para evitar
cualquier agente contaminante.
9.3.10.6 Almacenado

Finalmente, las cajas plasticas de poliestireno se colocan en un refrigerador a una
temperatura de refrigeracion (4°C).
9.4 Disefio experimental

En la presente investigacion se desarrolld un recubrimiento alimenticio, en donde se
evallo las concentraciones de materia prima (cerén, maracuya) y el tipo de gelificantes
(grenetina, alginato), utilizando un DBCA con arreglo factorial A*B en orden 3

9.4.1 Disefio Experimental A*B

En el desarrollo del disefio experimental se emplearon los 2 tipos de factores de estudio, por
parte del Factor A, se refiere al % de materia prima, mientras que en el factor B se refiere al
tipo de gelificante.

9.4.1.1 Factor A. Cantidad de materia prima

Tabla 13. Factor A

% cedron en la composicion | % de maracuyé en la composicion

Factor e ! - /e g o
del recubrimiento alimenticio del recubrimiento alimenticio
a; 30 % 70 %
a, 50 % 50 %
as 70 % 30 %

Elaborado por: (Shagfiay. W)
9.4.1.2 Factor B. Tipo de gelificante

Tabla 14. Factor B

Factor | Tipo de gelificantes

b, Alginato

b, Grenetina

Elaborado por: (Shagfiay. W)
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9.4.2 Tratamientos

Al combinar los dos factores (Factor A, Factor B), se obtuvieron un total de 6 tratamientos
y el testigo respectivamente con ello se procedio a realizar las diversas evaluaciones para

determinar al mejor tratamiento.

Tabla 15. Tabla resumen

TRATAMIENTOS DESCRIPCION

a0b0 Testigo

albl 30% concentrado de cedrdn, 70% pulpa de maracuyd y alginato
alb2 30% concentrado de cedron, 70% pulpa de maracuyd y grenetina
azbl 50% concentrado de cedrdn, 50% pulpa de maracuya y alginato
azh?2 50% concentrado de cedrdon, 50% pulpa de maracuya y grenetina
a3bl 70% concentrado de cedrén, 30% pulpa de maracuya y alginato
a3h?2 70% concentrado de cedrdn, 30% pulpa de maracuya y grenetina

Elaborado por: (Shagfiay. W)

Tabla 16. Variables dependientes e independientes

TIPOS DE VARIABLES

VARIABLE VARIABLE INDICADORES
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE
Factor A: Atributo aroma.
Concentracion de materia o Atributo apariencia.
] Organolépticos .
prima Atributo sabor.

, Atributo textura.
a,: 30% de cedron,

70% de maracuya Perdida de peso
Recubrimiento . ) . Perdida de humedad
a, 50% de cedron, 50% Fisicoquimicos | pH
de maracuya. Acidez titulable
as: 70% de cedrén 'y 30% Cenizas

de maracuya.

alimentario a

base de cedrony

maracuya
Aerobios mesofilos

Tipo de gelificante. Microbiol6gicos | Staphylococcus
by: Alginato aureus

Escherichia coli

b,: Grenetina

Elaborado por: (Shagfay. W)
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10. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

10.1 Andlisis de varianza (ADEVA)
10.1.1 Aspectos organolépticos
10.1.1.1 Atributo aroma

Tabla 17. Anova del atributo aroma

FV SC GL CM | F.calculado | F. tabular | P-valor
Catadores 10,91 19 0,57 0,73 1,691 0,7809
Tratamiento | 175,03 5 35,01 44,42 2,311 <0,0001 | **

Error 74,84 95 0,79

Total 260,80 119
C.V. (%) 3,61%

Elaborado por: (Shagfay. W)

*: Significativo
**: Altamente significativo
C.V. (%): Coeficiente de variacion.

Anadlisis e interpretacion del atributo aroma

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 17, el analisis de varianza del atributo
aroma de los filete de tilapia con el recubrimiento alimentario, se observa que el F. (F.
calculado) es mayor al F; (F. tabular) por esta razén se rechaza la hipétesis nula (Ho), mientras
que se acepta la hipdtesis alternativa (Hi), se aprecia que existe diferencias altamente
significativas entre el grupo de los tratamientos tomando en cuenta al atributo aroma, por lo
que se realiz6 una prueba de significancia Tukey al 5%. El coeficiente de variacion (C.v)
indica que el analisis de varianza es confiable lo que significa que de 100 observaciones el
3,61% van a ser diferentes y el 96,39% de las observaciones seran confiables, los cuales son
valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo con el atributo del aroma, lo que refleja
la exactitud con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del
control sobre la investigacion.

En conclusién, se menciona que los tres componentes del factor A correspondiente a las
concentraciones de materia prima A.1 (30% de cedron,70% de maracuya), A.2 (50% de
cedron,50% de maracuya), A3 (70% de cedron,30% de maracuyd) y el factor B
correspondiente al tipo de gelificante B.1 (Alginato), B.2 (Grenetina), si influye sobre el
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atributo aroma para desarrollar el recubrimiento comestible a base de cedrdn, maracuya y
aceite de semillas de cafiamo para prolongar la vida util de filetes de tilapia, en donde se

observa diferencias entre los diversos tratamientos presentes en la investigacion.

Tabla 18. Prueba de Tukey para el atributo el aroma

Tratamientos | Media N E.E Grupos homogéneos
ts (a2b2) 6,70 20 0,20 A
t3 (@2bl) 4,05 20 0,20 B
ts (a3b2) 3,75 20 0,20 B C
t1 (albl) 3,59 20 0,20 B C
t2 (@lb2) 3,55 20 0,20 B C
ts (a3bl) 2,95 20 0,20 C

Elaborado por: (Shagfay. W)

Andlisis e interpretacion de la tabla con respecto al atributo aroma

Con los datos obtenidos en la tabla 18, se logra apreciar que el mejor tratamiento con
respecto al atributo de aroma de acuerdo las encuesta aplicada es el cuarto tratamiento “ts”
(a2b2) el cual corresponde al recubrimiento alimentario elaborado a partir de 50 % de
concentrado de cedrén, 50 % de pulpa de maracuyd, 8 % de grenetina y 1 % de aceite de
semillas de cafiamo, mismo que genera un aroma muy agradable. Indicando que las diversas
concentraciones de cedrén y maracuyd en mayor 0 menor concentracion juegan un papel
fundamental torndndolo con un aroma mas citrico o dulce dependiendo del tratamiento, y al
tener un equilibrio por parte de estos se genera una mayor satisfaccion por parte de los
catadores (encuestados). Se indica que el cuarto tratamiento “t4” es el mas aceptado, mismo
que es Optimo para el desarrollo de un recubrimiento alimentario para poder prolongar la vida
atil de los filetes de tilapia. Por otra parte, el quinto tratamiento ts (a3b1l) compuesto por 30%
concentrado de cedron, 70% pulpa de maracuyd, 5% de alginato y 1% de aceite de semillas de
cafiamo es el menos atractivo para los catadores (encuestados) puesto que genera un aroma

muy acido caracteristico de la maracuy4, evidenciando que no es agradable.
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Figura 6. Comparacion de medias con respecto al aroma
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Elaborado por: (Shagiiay. W)

OLOR

Andlisis del gréfico con respecto al atributo aroma

Al observar los datos reflejados en la figura 6, se logra determinar que el mejor
tratamiento es el t; (a2b2) con una media de 6,7 mientras que el tratamiento menos aceptado
fue el ts (a3b1) con un valor medio de 2,95 con respecto a las encuestas desarrolladas.

En conclusion, se observa que los tratamiento deben tener un agradable aroma, el cual es
un parametro organoléptico de gran importancia que se relaciona con la frescura e inocuidad
de los filetes de tilapia, determinando que el mejor tratamiento es el cuarto ts (a2, b2),
conformado por 50% de concentrado de cedrdén, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina
y 1% de aceite de semillas de cafiamo es aquel que genera un aroma muy agradable
manteniendo un equilibrio entre las concentraciones de la materia prima, por otra parte la
interaccion de la grenetina y el aceite de semillas de cafiamo no es notorio puesto que no
contienen olor intensos, mientras que el quinto tratamiento ts (a3b1l) compuesto por 30%
concentrado de cedrén, 70% pulpa de maracuya, 5% de alginato y 1% de aceite de semillas de
cafiamo es el menos aceptable puesto que genera un aroma muy &cido.

10.1.1.2 Atributo Sabor

Tabla 19. Analisis de varianza del sabor

FV SC GL CM | F. calculado | F.tabular | P-valor
Catadores 16,87 19 0,89 0,76 1,691 0,7490
Tratamiento | 71,77 5 14,35 12,26 2,311 <0,0001 | **

Error 111,23 95 1,17

Total 217,40 119
C.V (%) 39%

Elaborado por: (Shagfiay. W)
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*: Significativo

**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion.

Analisis e interpretacion con respecto al atributo sabor

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 19, con respecto al anélisis de varianza del
atributo sabor de los filete de tilapia con el recubrimiento alimentario, se observa que el F.c
(F. calculado) es mayor al F.t (F. tabular) por esta razon se rechaza la hipdtesis nula (Ho),
mientras que se acepta la hipotesis alternativa (H1), se aprecia que existe diferencias altamente
significativas entre el grupo de los tratamientos tomando en cuenta al atributo sabor, por ello
es necesario realizar una prueba de significancia Tukey al 5%. El coeficiente de variacién es
confiable lo que significa que de 100 observaciones el 3,9% van a ser diferentes y el 96,1% de
las observaciones seran confiables, los cuales seran valores iguales para todos los tratamientos
de acuerdo con el atributo sabor, lo que refleja la exactitud con que fue desarrollado el ensayo
y la aceptacidn del porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tres componentes del factor A correspondiente a las
concentraciones de materia prima A.1 (30% de cedron,70% de maracuya), A.2 (50% de
cedron,50% de maracuya), A3 (70% de cedron,30% de maracuyd) y el factor B
correspondiente al tipo de gelificante B.1 (Alginato), B.2 (Grenetina), si influye sobre el
atributo sabor para desarrollar el recubrimiento comestible a base de cedron, maracuya y
aceite de semillas de cafiamo para prolongar la vida util de filetes de tilapia, en donde se

observa diferencias entre los diversos tratamientos presentes en la investigacion.

Tabla 20. Prueba de Tukey para el atributo sabor

Tratamientos | Media N E.E | Grupos homogéneos
ts (a2b2) 6,20 20 0,24 A
ts (a3bl) 4,75 20 0,24 B
ts (a2bl) 4,75 20 0,24 B
t1 (albl) 4,10 20 0,24 B
ts (a3b2) 4,10 20 024 B
t2 (alb2) 3,90 20 0,24 B

Elaborado por: (Shagfiay. W)
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Analisis e interpretacion de la tabla con respecto al atributo sabor.

Con los datos obtenidos en la tabla 20, se logra apreciar que el mejor tratamiento con
respecto al atributo de sabor de acuerdo las encuesta aplicada es el cuarto tratamiento “ts”
(a2b2) el cual corresponde al recubrimiento alimentario elaborado a partir de 50 % de
concentrado de cedrén, 50 % de pulpa de maracuyd, 8 % de grenetina y 1 % de aceite de
semillas de cafiamo, mismo que genera un sabor muy agradable. Indicando que las diversas
concentraciones de cedrén y maracuya en mayor 0 menor concentracion juega un papel
fundamental tornandolo con un sabor mas acido o dulce dependiendo el tratamiento, y al tener
un equilibrio por parte de estos se genera una mayor satisfaccion por parte de los catadores
(encuestados), indicando que el cuarto tratamiento “ts” es el mas aceptado, por lo que es
Optimo para el desarrollo del recubrimiento alimentario para poder prolongar la vida util de
filetes de tilapia. Por otra parte, el segundo tratamiento t, (alb2) compuesto por 70%
concentrado de cedrdn, 30% pulpa de maracuya, 5% de grenetina 'y 1% de aceite de semillas
de cafiamo es el menos atractivo para los catadores (encuestados) puesto que genera un sabor
desabrido caracteristico del cedron, lo que refleja que no es de preferencia.

Figura 7.Comparacidn del atributo sabor
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Elaborado por: (Shagfay. W)
Andlisis del gréfico con respecto al atributo sabor

Al observar los datos reflejados en la figura 7 se logra determinar que el mejor tratamiento
es el 4 (a2b2) con una media de 6,7 mientras que el tratamiento con menos aceptacion fue el
t> (alb2) con un valor medio de 3,90 con respecto a las encuestas desarrolladas.

En conclusion, se observa que los tratamiento deben tener un sabor agradable, el cual es
un parametro de gran importancia en relacion a la frescura e inocuidad de los filetes de tilapia,

determinando que el mejor tratamiento es el cuarto t4 (a2, b2), conformado por 50% de
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concentrado de cedron, 50% de pulpa de maracuya, 8% de grenetina y 1% de aceite de
semillas de cafiamo lo cual es generado al mantener un equilibrio entre las materias primas lo
que resulta un sabor muy agradable por otra parte el gelificante utilizado (grenetina) no
interviene en el sabor por lo que tuvo una mayor aceptacion, mientras que el segundo
tratamiento t (alb2) compuesto por 70% concentrado de cedrdn, 30% pulpa de maracuya, 5%
de grenetina y 1% de aceite de semillas de caflamo es el menos atractivo para los catadores
(encuestados) puesto que genera un sabor muy suave caracteristico del cedron y el gelificante
utilizado (alginato) al tener un sabor caracteristico interviene en la relacién de las materias
primas lo que genera un sabor &cido, el cual no fue del agrado de los catadores (encuestados),
lo que refleja que esta interaccion es la menos aceptable de todos los tratamientos.
10.1.3 Atributo textura

Tabla 21. Andlisis de varianza de la textura

FV SC GL CM F. calculado | F. tabular | P-valor
Catadores 33,53 19 1,76 | 1,97 1,691 0,0171
Tratamiento | 84,60 5 16,92 | 18,90 2,311 <0,0001 | **
Error 85,07 95

Total 203,07 119

C.V (%) 3,68%

Elaborado por: (Shagfay. W)

*: Significativo

**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion.

Andlisis de la tabla con respecto al atributo textura

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 21, con respecto al analisis de varianza del
atributo textura de los filete de tilapia con el recubrimiento alimentario, se observa que el F.c
(F, calculado) es mayor al F.t (F. tabular) por esta razdn se rechaza la hipotesis nula (Ho),
mientras que se acepta la hipotesis alternativa (H1), se aprecia que existe diferencias altamente
significativas entre el grupo de los tratamientos tomando en cuenta al atributo textura, por ello
es necesario realizar una prueba de significancia Tukey al 5%. El coeficiente de variacion es
confiable lo que significa que de 100 observaciones el 3,68% van a ser diferentes y el 96,32%

de observaciones seran confiables, los cuales seran valores iguales para todos los tratamientos
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de acuerdo con el atributo textura, lo que refleja la exactitud con que fue desarrollado el
ensayo Y la aceptacién del porcentaje en funcién del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los tres componentes del factor A correspondiente a las
concentraciones de materia prima A.1 (30% de cedron,70% de maracuya), A.2 (50% de
cedron,50% de maracuya), A3 (70% de cedron,30% de maracuya) y el factor B
correspondiente al tipo de gelificante B.1 (Alginato), B.2 (Grenetina), si influye sobre el
atributo textura para desarrollar el recubrimiento comestible a base de cedron, maracuya y
aceite de semillas de cafiamo para prolongar la vida util de filetes de tilapia, en donde se

observa diferencias entre los diversos tratamientos presentes en la investigacion.

Tabla 22. Prueba de Tukey para el atributo textura

Tratamientos | Media N E.E Grupos homogéneos
ts (a2b2) 6,05 20 0,22 A
ts (a3bl) 4,40 20 0,22 B
ts (a2b1) 4,15 20 0,22 B C
t2 (@lb2) 3,95 20 0,22 B C
ts (a3b2) 3,55 20 022 B C
t1 (@lbl) 3,40 20 0,22 C

Elaborado por: (Shagfiay. W)

Andlisis e interpretacion de la tabla

Con los datos obtenidos en la tabla 22, se logra apreciar que el mejor tratamiento con
respecto al atributo textura de acuerdo las encuesta aplicada es el cuarto tratamiento “ts”
(@2b2) el cual corresponde al recubrimiento alimentario elaborado a partir de 50 % de
concentrado de cedrén, 50 % de pulpa de maracuya, 8 % de grenetina y 1 % de aceite de
semillas de cafiamo, mismo que genera un sabor muy agradable. Indicando que el tipo de
gelificante (alginato, grenetina) juega un papel fundamental para dar una textura caracteristica
del recubrimiento alimentario, determinando que la grenetina es superior, indicando que el
cuarto tratamiento “ts” es el mas aceptado, mismo que es Optimo para el desarrollo del
recubrimiento alimentario para poder prolongar la vida Gtil de filetes de tilapia, por otra parte
el primer tratamiento t; (albl) compuesto por 70% concentrado de cedron, 30% pulpa de
maracuyd, 5% de alginato y 1% de aceite de semillas de cafiamo es el menos atractivo para

los catadores (encuestados)
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Figura 8. Comparacion del atributo textura
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Elaborado por: (Shagfiay. W)
Analisis e interpretacion con respecto al atributo textura

Al observar los datos reflejados en la figura 8, se logra determinar que el mejor
tratamiento es el t4 (a2b2) con una media de 6,05, mientras que el tratamiento menos aceptado
fue el t1 (albl) con un valor medio de 3,40 con respecto a las encuestas desarrolladas.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener una textura agradable, el cual
es un parametro de gran importancia en relacién a la frescura de los filetes de tilapia,
determinando que el mejor tratamiento es el cuarto ts (a2, b2), conformado por 50% de
concentrado de cedrén, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina y 1% de aceite de
semillas de cafiamo. Lo que quiere decir que la grenetina produce una consistencia mas suave
y agradable en la conformacion del recubrimiento y su posterior impregnacién sobre los
filetes de tilapia, lo que resulta en una mayor aceptacion por parte de los encuestados y al
tener un balance entre ambas materias primas se tiene las caracteristicas indicadas para su
correcta gelificacion, mientras que el primer tratamiento t; (albl) compuesto por 70%
concentrado de cedrén, 30% pulpa de maracuyd, 5% de alginato y 1% de aceite de semillas de
cafiamo es el menos atractivo para los catadores (encuestados) puesto que el alginato genera
una mayor consistencia a comparacién de la grenetina, y con las concentraciones establecidas
en el factor “al”, no cumplen con las caracteristicas idoneas para la correcta gelificacion por
parte del alginato puesto este tratamiento obtuvo un bajo pH lo que interfiere en su accién

gelificante.
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10.1.4 Atributo apariencia

Tabla 23. Anélisis de varianza de la apariencia

FV SC GL CM F. calculado | F. tabular | P-valor
Tratamientos | 15,80 19 0,83 3,99 2,311 | 0,7248
Catadores 86,37 5 17,27 16,20 1,691 | <0,0001 | **
Error 101,30 95
Total 203,47 119
C.V (%) 3,89 %

Elaborado por: (Shagfiay. W)

*: Significativo

**: Altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion.

Anélisis e interpretacién con respecto al tributo apariencia

De acuerdo con los datos obtenidos en la tabla 23, con respecto al analisis de varianza del
atributo apariencia de los filete de tilapia el recubrimiento alimentario, se observa que el F.c
(F, calculado) es mayor al F.t (F. tabular) por esta razdn se rechaza la hipotesis nula (Ho),
mientras que se acepta la hipotesis alternativa (H1), se aprecia que existe diferencias altamente
significativas entre el grupo de los tratamientos tomando en cuenta al atributo apariencia, por
ello es necesario realizar una prueba de significancia Tukey al 5%. El coeficiente de variacion
es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 3,89% van a ser diferentes y el
96,11% de observaciones seran confiables, los cuales seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo con el atributo de la apariencia, lo que refleja la exactitud con que fue
desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcién del control sobre la
investigacion.

En conclusion, se menciona que los tres componentes del factor A correspondiente a las
concentraciones de materia prima A.1 (30% de cedron,70% de maracuya), A.2 (50% de
cedron,50% de maracuyd), A3 (70% de cedron,30% de maracuya) y el factor B
correspondiente al tipo de gelificante B.1 (Alginato), B.2 (Grenetina), si influye sobre el

atributo apariencia para desarrollar el recubrimiento comestible a base de cedrén, maracuya y
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aceite de semillas de cafiamo para prolongar la vida util de filetes de tilapia, en donde se

observa diferencias entre los diversos tratamientos presentes en la investigacion.

Tabla 24. Prueba de Tukey para el atributo apariencia

Tratamientos | Media N E.E Grupos homogéneos
ts (a2b2 6,10 20 0,23 A
t2 (alb2) 4,50 20 0,23 B
ts (a3b2) 4,35 20 0,23 B
ts (a3bl) 4,30 20 0,23 B
t3 (a2bl) 4,10 20 0,23 B C
t1 (albl) 3,25 20 0,23 C

Elaborado por: (Shagfiay. W)

Andlisis e interpretacion de la tabla con respecto al atributo apariencia

Con los datos obtenidos en la tabla 24, se logra apreciar que el mejor tratamiento con
respecto al atributo apariencia de acuerdo las encuesta aplicada es el cuarto tratamiento “ts”
(@2b2) el cual corresponde al recubrimiento alimentario elaborado a partir de 50 % de
concentrado de cedrdn, 50 % de pulpa de maracuya, 8 % de grenetina y 1 % de aceite de
semillas de cafiamo, mismo que genera una apariencia muy vistosa y atractiva. Lo que
evidencia que las diversas concentraciones de cedron y maracuyd en mayor o menor
porcentaje juega un papel fundamental torndndolo con una pigmentacion mas brillosa u opaca
dependiendo el tratamiento, y al tener un equilibrio por parte de estos se genera una mayor
aprobacién por parte de los catadores (encuestados), indicando que el cuarto tratamiento “ts”
es el més aceptado, mismo que es Optimo para el desarrollo del recubrimiento alimentario
para poder prolongar la vida util de filetes de tilapia, por su parte el primer tratamiento t;
(@lbl) compuesto por 70% concentrado de cedrdn, 30% pulpa de maracuya, 5% de alginato y
1% de aceite de semillas de cafiamo es el menos atractivo para los catadores (encuestados)
puesto que el alginato genera una pigmentacién opaca a comparacion de la grenetina que
genera una pigmentacion mas vivida y el alto porcentaje del concentrado de cedron genera
una pigmentacion verdosa-amarillenta lo cual no fue tan atractivo para los encuestados, ya
que lo asocian con una degradacion acelerada e incluso con la contaminacion bacteriana y

contaminacion cruzada.
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Figura 9. Comparacion del factor apariencia
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Elaborado por: (Shagfay. W)

Anélisis e interpretacion

Al observar los datos reflejados en la figura 9, se logra determinar que el mejor
tratamiento es el t4 (a2b2) con una media de 6,10, mientras que el tratamiento menos aceptado
fue el t1 (albl), con un valor medio de 3,25 con respecto a las encuestas desarrolladas.

En conclusion, se observa que los tratamiento deben tener una apariencia agradable, el
cual es un parametro de gran importancia en relacion a la frescura e inocuidad de los filetes de
tilapia, determinando que el mejor tratamiento es el cuarto t4 (a2, b2), conformado por 50% de
concentrado de cedrén, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina y 1% de aceite de
semillas de cafiamo debido que al tener un equilibrio entre las materias primas generan un
color amarillento brillosos y con la grenetina genera un color vivido lo cual es muy atractivo
para los encuestados, mientras que el primer tratamiento “t.;» (albl) compuesto por 70%
concentrado de cedron, 30% pulpa de maracuyéa, 5% de alginato y 1% de aceite de semillas de
caflamo es el menos atractivo para los catadores (encuestados) puesto que el alginato genera
una pigmentacion opaca a comparacion de la grenetina que genera una pigmentacion mas
vivida y la alta proporcion del concentrado de cedron genera una pigmentacion amarillenta-
verdosa este color no fue tan atractivo para los encuestados, a mas de ello en el atributo
textura se evidencio que el primer tratamiento de igual manera es el menos aceptado lo que

interviene en el atributo apariencia.



10.1.5 Identificacion del mejor tratamiento

Tabla 25. Medias de los tratamientos con respecto a los atributos

52

TRATAMIENTOS
Atributo
t1 (albl) | t2(alb2) | ts3(a2bl) | tsa(a2b2) | ts (a3bl) | ts (a3b2)
Aroma 3,6 3,55 4,05 6,7 2,95 3,75
Apariencia 3,25 4,5 4,1 6,1 4,3 4,35
Sabor 4,1 3,9 4,75 6,2 4,75 4,1
Textura 3,4 3,95 4,15 6,05 4,4 3,85

Elaborado por: (Shagfay. W)

Anélisis e interpretacion con respecto a la identificacion del mejor tratamiento

En la tabla 25 se observa un segundo método estadistico que permite obtener el mejor

tratamiento tomando en cuenta las medias estadisticas obtenidas al sintetizar las respuestas

dadas en las encuestas aplicadas a los diversos catadores verificando cada pardmetro

unificado en una tabla.

Figura 10. Promedio de los tratamientos
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Analisis e interpretacion

Mediante los datos obtenidos en la figura 10, se describe el andlisis de las medias con lo
que se determind el mejor tratamiento en donde se obtiene que el cuarto tratamiento “ts
(a2b2), correspondiente al recubrimiento comestible elaborado a partir de 50% de cedron y
50% de maracuya, 10% grenetina 'y 2 % de aceite de semillas de cafiamo es el mas aceptado
por parte de los catadores (encuestados).

10.2 Balance de materia del mejor tratamiento

Los balances de materia son empleados en la identificacion de las respectivas entradas y
salidas de un proceso, y por consiguiente para establecer las cantidades de varios materiales
en cada corriente del proceso. El procedimiento es util en la elaboracién de formulaciones, en
la evaluacion de los rendimientos y para evaluar las eficiencias de separacion en sistemas de
separacion mecanica. La masa que entra en un sistema debe, por lo tanto, salir del sistema o
acumularse dentro del sistema. Cedefio (2018)

10.2.1 Balance de materiales del recubrimiento alimentario del cuarto

tratamiento

A: 545¢

250ml de concentrado
de cedron —> 5359

250ml de pulpa de

maracuya :> .
Homogenizacion C=10g

40g de grenetina .
Perdida de

producto

5ml de aceite de

’~

Nota: Cada ml pesa 1g.

Elaborado por: (Shagfay. W)

A=B+C

545 = 5359 + C
545g-535g=C
C=10g¢

10.2.2 Rendimiento del recubrimiento alimentario

Producto Final

Rendimiento = 100

£
Producto inicial
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59
545 g

Rendimiento = 98,16 %

* 100

Rendimiento =

Andlisis e interpretacion

El recubrimiento alimentario perteneciente al mejor tratamiento (t.4) fue elaborado a partir
de 50% de concentrado de cedrdén, 50% de pulpa de maracuya, 1% de aceite de semillas de
cafiamo y 1% de grenetina, con ello se procedi6 a elaborar un balance de materia para conocer
la cantidad de materia prima necesaria para llevar a cabo la elaboracion del recubrimiento
alimentario e identificar las perdidas como salidas del proceso, se identifico la existencia de
una pérdida de 10g, perteneciente a diversos retazos mantenidos dentro de los envases, dicho
valor mantiene una equivalencia del 1,84% lo que se determina como una diferencia que sale
del sistema en forma de desperdicios, se tiene un rendimiento de 98,16% el cual es factible
para su posterior uso

10.2.3 Balance de materiales del mejor tratamiento (t4)

A: 114g B
108 g

\4

Filete de tilapia de
100g

10ml del j» Tamizado C

re_cubrlml_ento Perdida de
alimentario.
producto.?

\4

Elaborado por: (Shagfay. W)

Nota: Cada ml pesa 1g.

A=B+C
110g = 108g + C
108g — 110g =C
C=2g

10.2.1 Rendimiento del mejor tratamiento

Producto Final

Rendimiento = —— % 100
Producto inicial
-y 08g
Rendimiento = * 100
10g

Rendimiento = 98,18 %
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Analisis e interpretacion

El mejor tratamiento fue elaborado con un filete de tilapia de 100g, 10g de recubrimiento
alimentario t4 (50% de concentrado de cedrdn, 50% de pulpa de maracuya, 1% de aceite de
semillas de cafiamo y 1% de grenetina), con ello se elabord el balance de materia con el
objetivo de conocer la cantidad de materia prima necesaria para elaborar los filetes de tilapia
de 100g junto con el recubrimiento alimentario, identificando las perdidas como salidas del
proceso, se observo la existencia de una ligera perdida de 2g, debido al escurrido, equivalente
al 1,82% determinado como la diferencia que sale del sistema en forma de desperdicios,
obtenemos el rendimiento del 98,18% el cual es muy factible para su posterior

industrializacion.

10.3  Andlisis organolépticos

10.3.1 Atributo apariencia

Tabla 26. Apariencia del testigo vs apariencia de mejor tratamiento

Atributo apariencia
Filetes/Dias
Dial Dia 3 Dia5 Dia7 Dia 10
Testigo 4,5 4 3,2 3 2,4
Mejor tratamiento 5 4,5 4 3,8 3,5

Elaborado por: (Shagfay. W)

En la tabla 26 se presenta los datos obtenidos al analizar el atributo apariencia de los
filetes de tilapia del testigo (sin recubrimiento alimentario), y apariencia de los filetes de
tilapia impregnado con el mejor tratamiento t4 (50% de concentrado de cedron, 50% de pulpa
de maracuya, 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), durante los 10 dias que
fueron efectuados los andlisis dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de
Cotopaxi (UTC), en la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el
laboratorio de analisis de alimentos perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial
(IAID).
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Figura 11: Apariencia del testigo vs mejor tratamiento
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Elaborado por: (Shagfiay. W)

Anélisis e interpretacion

En la figura 11, se observa las diferencias del atributo apariencia del testigo vs el mejor
tratamiento t4 (50% de cedron, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina 'y 1% de aceite de
semillas de cafiamo), en donde se evidencia una diferencia significativa de la apariencia
durante el almacenamiento que fue dado desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una
temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con una valoracion de 5, en el tercer dia 4,5, el quinto dia 4, el
séptimo dia 3,8 y en el décimo dia de 3,5, en este dia los filetes se tornaron con una
pigmentacion un poco opaca y ya no mantuvo el brillo inicial pero no se encuentra presencia
de colonias bacterianas.

Mientras que el testigo inicio con valoracion de 4,5, en el tercer dia 4, el quinto dia 3,2, el
séptimo dia 3 y en el décimo dia de 2,4 resultado que en este dia una carne muy opaca y a mas
de ello existio la proliferacion de colonias bacterianas denotadas por la presencia de manchas
blanquecinas sobre los filetes de tilapia, a mas de ello se denota una ligera pigmentacion
verdosa, lo que esta relacionado con la putrefaccion. Para realizar esta evaluacion se tomé en
cuenta una escala de 1 al 5, en donde una valoracion de 5 corresponde a una buena apariencia

mientras que 1, hace referencia a una pésima apariencia.



10.3.2 Atributo aroma

Tabla 27. Aroma del testigo vs el mejor tratamiento

Atributo aroma
Filetes/Dias
Dia 1l Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 10
Testigo 4,8 4,1 3.5 3 2,5
Mejor tratamiento 5 4,5 4,2 3,8 3,4

Elaborado por: (Shagfay. W)
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En la tabla 27 se presenta los datos del aroma de los filetes de tilapia del testigo (sin

recubrimiento alimentario), y aroma de los filetes de tilapia impregnado con el mejor

tratamiento t4 (50% de concentrado de cedron, 50% de pulpa de maracuya, 8% de grenetina y

1% de aceite de semillas de cafiamo) durante los 10 dias que fueron efectuados los analisis

dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), en la Facultad de

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de analisis de alimentos

perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial (1AID).

Figura 12. Aroma del testigo vs el mejor tratamiento
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Analisis e interpretacion.

En la figura 12, se logra apreciar las diferencias del atributo aroma del testigo vs el mejor
tratamiento t4 (50% de cedron, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina 'y 1% de aceite de
semillas de cafiamo), en donde se evidencia una diferencia significativa del aroma durante el
almacenamiento que fue dado desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una
temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con una valoracion de 5, en el tercer dia 4,5, el quinto dia 4,2,
el séptimo dia 3,8 y en el décimo dia de 3,4, en este dia los filetes se tornaron con un aroma
intenso pero agradable por parte del recubrimiento alimentario.

Mientras que el testigo inicio con valoracion de 4,8, en el tercer dia 4,1, el quinto dia 3,5,
el septimo dia 3 y en el décimo dia de 2,5 resultado que en este dia se torné con un aroma
sumamente intenso por la degradacion microbiana causado por las colonias mencionadas en el
atributo apariencia.

Para realizar esta evaluacion se tomd en cuenta una escala de 1 al 5, en donde una
valoracion de 5 corresponde a un excelente aroma, mientras baje la escala, el aroma de los

filetes de tilapia se va tornandose mas repulsivo correspondiente a la putrefaccion.

10.3.3 Atributo textura

Tabla 28. Textura del testigo vs el mejor tratamiento

) Atributo textura
Filetes/Dias
Dial Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 10
Testigo 5 4,3 3,8 3,6 2,7
Mejor tratamiento 5 4,8 4 3,6 3,4

Elaborado por: (Shagfiay. W)

En la tabla 28 se presenta los datos del atributo textura de los filetes de tilapia del testigo
(sin recubrimiento alimentario), y textura de los filetes de tilapia impregnado con el mejor
tratamiento t4 (50% de concentrado de cedron, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina 'y
1% de aceite de semillas de cafiamo), durante los 10 dias que fueron efectuados los analisis
dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), en la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de analisis de alimentos

perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial (IAID).
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Figura 13. Textura del testigo vs el mejor tratamiento
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Elaborado por: (Shagfay. W)
Andlisis e interpretacion.

En la figura 13, se logra apreciar la diferencia de la textura del testigo vs el mejor
tratamiento t4 (50% de cedron, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina 'y 1% de aceite de
semillas de cafiamo), en donde se evidencia una diferencia significativa de la textura durante
el almacenamiento que fue dado desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una
temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con una valoracion de 5, en el tercer dia 4,8, el quinto dia 4,0
el septimo dia 3,6 y en el décimo dia de 3,4, en este dia los filetes se tornaron un poco
blandos, determinando que el recubrimiento alimentario permite mantener la textura de los
filetes de tilapia evidenciando que mitiga las acciones bacterianas y enziméticas

Mientras que el testigo inicio con valoracion de 5, en el tercer dia 4,3, el quinto dia 3,8, el
séptimo dia 3,6 y en el décimo dia de 2,7 resultado que en este dia se torné con una textura
muy blanda provocado por el deterioro y ataques microbianos hacia los filetes de tilapia.

10.4 Resultados fisicoquimicos

Los resultados fisicoquimicos se refieren al conjunto de métodos y técnicas los que

determinan la composicion y caracteristicas quimicas y fisicas de los alimentos, la aplicacion
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de los diversos andlisis fisicoquimicos contribuye de manera crucial al desarrollo y a la

comprension del concepto de materia. Para cada evaluacion se necesitdé 10g de muestra.

10.4.1  Pérdida de peso

Tabla 29. Peso del testigo vs mejor tratamiento

Peso
Filetes/Dias Dial Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 10
Testigo 10 9,2 8,73 7,98 7,05
Mejor tratamiento 10 9,38 9,21 9,14 9,07

Elaborado por: (Shagfay. W)

En la tabla 29 se presenta los pesos promedios de los filetes de tilapia del testigo (sin
recubrimiento alimentario), y pesos promedios de los filetes de tilapia impregnado con el
mejor tratamiento t4 (50% de concentrado de cedrén, 50% de pulpa de maracuya, 8% de
grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), durante los 10 dias que fueron efectuados
los analisis dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), en la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de andlisis de
alimentos perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial (IAID).

Figura 14. Peso del testigo vs mejor tratamiento.
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Elaborado por: (Shagfiay. W)
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Analisis e interpretacion

En la figura 14, se logra apreciar la disminucion de pesos de los filetes de tilapia testigo vs
filetes de tilapia impregnadas con el mejor tratamiento t4 (50% de cedrén, 50% de pulpa de
maracuya, 8% de grenetina 'y 1% de aceite de semillas de cafiamo), en donde se evidencia una
pérdida significativa de peso durante el almacenamiento que fue dado desde el primer dias
hasta el dia décimo dia, en almacenamiento a una temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con un peso de 10g, en el tercer dia 9,38g, el quinto dia 9,21,
el séptimo dia 9,149 y en el décimo dia de 9,07g.

Mientras que el testigo inicio con un peso de 10g, en el tercer dia 9,2g, el quinto dia 8,73g,
el septimo dia 7,989 y en el décimo dia de 7,05g obtenido una pérdida del 29,5% del peso
total
Se evidencia que el recubrimiento alimentario permite mantener el peso dentro del mejor
tratamiento “ts- debido a la accion del aceite de semillas de cafiamo, mientras que el testigo
tuvo una gran pérdida del peso, este pardmetro se encuentra relacionado con el % de humedad

que contiene los filetes de tilapia.

10.4.2  Anadlisis potencial de Hidrégeno (pH)

Tabla 30. pH promedio tratamiento testigo vs mejor tratamiento

: pH
Filetes/Dias
Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 10
Testigo 6,6 6,3 5,8 55 5,4
Mejor tratamiento 6,4 6,2 6,0 5,9 5,8

Elaborado por: (Shagfay. W)

En la tabla 30 se presenta los datos del pH promedio de los filetes de tilapia del testigo
(sin recubrimiento alimentario), y pH promedio de los filetes de tilapia impregnado con el
mejor tratamiento t4 (50% de concentrado de cedron, 50% de pulpa de maracuya, 8% de
grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), durante los 10 dias que fueron efectuados
los analisis dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), en la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de andlisis de

alimentos perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial (IAID).
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Figura 15. pH promedio del testigo vs pH promedio del mejor tratamiento
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Elaborado por: (Shagfiay. W)

Andlisis e interpretacion

En la figura 15, se logra apreciar la diferencia del potencial de hidrogeno (pH) de los
filetes de tilapia testigo vs filetes de tilapia impregnadas con el mejor tratamiento t4 (50% de
cedron, 50% de pulpa de maracuyd, 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo),
en donde se evidencia una ligera diferencia en el pH durante el almacenamiento que fue dado
desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con un pH de 6,4, en el tercer dia 6,2, el quinto dia 6,0, el
séptimo dia 5,5 y en el décimo dia de 5,4 lo que esta relacionado con el aumento de acido
lactico por accidn de enzimas y microorganismos.

Mientras que el testigo inicio con un pH de 6,6, en el tercer dia 6,3, el quinto dia 5,8, el
séptimo dia 5,5 y en el décimo dia de 5,4 lo que esta relacionado con el aumento de acido
lactico producido por la degradacion por accion de microorganismos y enzimas.

Al realizar el proceso de sanitizado el pH inicial de los filetes de tilapia tuvo un valor de
6,7, al sumergir los filetes durante 3 minutos en la mezcla sanitizante, este valor disminuy6 a
6,6, por parte del testigo, mientras que el mejor tratamiento al impregnarlo con el
recubrimiento alimentario disminuyé hasta un valor de 6,4 debido a la acidez que contiene la

maracuya.
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10.4.3 Analisis % de humedad

Tabla 31. % de humedad promedio tratamiento testigo vs % de humedad mejor tratamiento

% de humedad
Filetes/Dias
Dia 1l Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dias 10
Testigo 24,03 22,04 20,03 19,7 18,9
Mejor tratamiento 25,04 24,57 23,76 23,13 22,9

Elaborado por: (Shagfiay. W)

En la tabla 31 se presenta los datos del % de humedad promedio de los filetes de tilapia
del testigo (sin recubrimiento alimentario), y pH promedio de los filetes de tilapia impregnado
con el mejor tratamiento t4 (50% de concentrado de cedrdn, 50% de pulpa de maracuyd, 8%
de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo). durante los 10 dias que fueron efectuados
los anélisis dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), en la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de analisis de
alimentos perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial (IAID).

Figura 16. % de humedad del testigo vs % de humedad del mejor tratamiento
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Elaborado por: (Shagfay. W)
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Anélisis e interpretacion

En la figura 16, se logra apreciar la diferencia del % de humedad de los filetes de tilapia
testigo vs filetes de tilapia impregnadas con el mejor tratamiento t4 (50% de cedron, 50% de
pulpa de maracuya, 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), en donde se
evidencia una moderada diferencia en él % de humedad durante el almacenamiento que fue
dado desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con un % de humedad de 25,04%, en el tercer dia 24,57%, el
quinto dia 23,76%, el séptimo dia 23,13% Yy en el décimo dia de 22,9%, al finalizar la
evaluacion se denota una ligera pérdida de humedad lo que evidencia que la grenetina que
conforma el recubrimiento alimentario permite mantener la humedad, a mas de ello el aceite
de semillas de cafiamo permite mantener humedad dentro de los filetes de tilapia.

Mientras que el testigo inicio con un % de humedad de 24,03%, en el tercer dia 22,04%, el
quinto dia 20,03%, el séptimo dia 19,7% y en el décimo dia de 18,9% se denota una gran
pérdida de humedad, lo esto se da porque no contiene ningun aditivo que impida la salida de
la humedad de los filetes

10.4.4  Andlisis % de ceniza

Tabla 32. % de ceniza promedio tratamiento testigo vs % de ceniza mejor tratamiento

% de ceniza
Filetes/Dias
Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia 7 Dia 10
Testigo 9,32 9,27 9,25 9,25 9,25
Mejor
_ 9,5 9,47 9,45 9,45 9,45
tratamiento

Elaborado por: (Shagfay. W)

En la tabla 32 se presenta los datos del % de ceniza promedio de los filetes de tilapia del
testigo (sin recubrimiento alimentario), y pH promedio de los filetes de tilapia impregnado
con el mejor tratamiento t4 (50% de concentrado de cedrdn, 50% de pulpa de maracuyd, 8%
de grenetina y 1% de aceite de semillas de caflamo), durante los 10 dias que fueron efectuados
los analisis dentro de las instalaciones de la Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), en la
Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales en el laboratorio de analisis de
alimentos perteneciente a la carrera de Ingenieria Agroindustrial (IAID).
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Figura 17. % de ceniza del testigo vs % de ceniza del mejor tratamiento
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Elaborado por: (Shagfiay. W)
Analisis e interpretacion

En la figura 17, se logra apreciar la diferencia del % de ceniza de los filetes de tilapia
testigo vs filetes de tilapia impregnadas con el mejor tratamiento ts (50% de cedrdn, 50% de
pulpa de maracuya, 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), en donde se
evidencia una insignificante diferencia en él % de ceniza durante el almacenamiento que fue
dado desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con un % de ceniza de 9,5%, en el tercer dia 9,47%, el quinto
dia 9,45%, el séptimo dia 9,45%% Yy en el décimo dia de 9,45%%, en el primer y tercer dia se
denota una ligera diferencia, procedente a una interferencia en forma de espina contenido
dentro de los filetes de tilapia, mientras que a partir del quinto dia hasta el décimo se aprecia
valores iguales de ceniza o materia inorganica dentro de los filetes de tilapia con
recubrimiento alimentario.

Mientras que el testigo inicio con un % de ceniza del 9,32%, en el tercer dia 9,27%, el
quinto dia 9,25%, el séptimo dia 9,25% y en el décimo dia de 9,25% se denota una gran
pérdida de humedad, lo esto se da porque no contiene ningun aditivo que impida la salida de
la humedad de los filetes, en el primer y tercer dia se denota una ligera diferencia, procedente
a una interferencia en forma de espina contenido dentro de los filetes de tilapia, mientras que
a partir del quinto dia hasta el décimo se aprecia valores iguales de ceniza o0 materia

inorganica.
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10.4.5 Analisis % de acidez titulable

Tabla 33. Acidez titulable del testigo vs acidez titulable del mejor tratamiento

_ % Acidez titulable
Filetes/Dias
Dial Dia 3 Dia 5 Dia7 Dia 10
Testigo 0,92 0,95 0,98 1,01 1,04
Mejor tratamiento 0,9 0,94 0,97 0,99 1,01

Elaborado por: (Shagfiay. W)

En la tabla 33 se presenta los datos de la acidez titulable de los filetes de tilapia del testigo
(sin recubrimiento alimentario), y acidez titulable de los filetes de tilapia impregnado con el
mejor tratamiento t4 (50% de concentrado de cedron, 50% de pulpa de maracuya, 8% de
grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), durante los 10 dias que fueron efectuados
los analisis en el laboratorio de andlisis fisicoquimicos perteneciente a las instalaciones de

Multianalitica

Figura 18. Acidez titulable del mejor tratamiento vs acidez titulable del mejor tratamiento

% De ceniza promedio del testigo vs % de ceniza promedio
del mejor tratamiento t,
1,1

1,05 | 1,04

*,01/ 1,01
1 o
e
/l

0,95

|)/ =0==Mejor
0,9 0,9

tratamiento

% de acidez titulable

0,85

0,8
Dia 1 Dia 3 Dia 5 Dia7 Dia 10
Elaborado por: (Shagfay. W)

Analisis e interpretacion

En la figura 18, se logra apreciar la diferencia del % de acidez titulable de los filetes de
tilapia testigo vs filetes de tilapia impregnadas con el mejor tratamiento ts (50% de cedrdn,

50% de pulpa de maracuya, 8% de grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo), en donde
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se evidencia una diferencia en €l % de acidez titulable durante el almacenamiento que fue
dado desde el dia 1 hasta el dia 10, en refrigeracion a una temperatura de 4°C.

El mejor tratamiento inicio con un % de acidez titulable de 0,9%, en el tercer dia 0,94%,
el quinto dia 0,97%, el séptimo dia 0,99% y en el décimo dia de 1,01%, se logra evidenciar un
aumento progresivo en la acidez, especificamente el &cido lactico, que va arraigado con el
descenso del pH, el &cido lactico esta arraigado con la presencia de microrganismos, pero por
la interaccion del recubrimiento alimentario el valor no es tan elevado.

El mejor tratamiento inicio con un % de acidez titulable de 0,92%, en el tercer dia 0,95%,
el quinto dia 0,98%, el séptimo dia 1,01% y en el décimo dia de 1,04%, se logra evidenciar un
aumento progresivo en la acidez.

10.5 Anadlisis microbioldgicos

Tabla 34. Anélisis microbiol6gicos

Limites permitidos
de Resultados obtenidos de los analisis
Agente ) . . c
) ) microorganismos Norma del laboratorio MULTIANALITICA
microbia . —
en filetes de tilapia. | ggnitaria
no
l. L.
. o Dial | Dia4 Dia 8 Dia 10
minimo | maximo
NTE
) INEN-1SO
Aerobios 1,8 * 1,4 * 3,2 *
. 4833:2021 10
mesofilos | 5*10% | 5% 10° 102 10° 10°
/| REP UFC/g
totales UFC/g | UFC/lg | UFClg
AOAC
990.12
AOAC
Staphyloc 2003.07/
o <10 <10 <10 10
occus 100 1000 Petrifilm
UFC/g | UFC/lg | UFC/g | UFClg
aureus AOAC
2003.11




Escherichi
<10 100

a coli

NTE
INEN-1SO
4832:2016

/
REP.AOCA
C 998.08

<10
UFC/g

<10
UFC/g

UFC/g

10
UFC/g

Elaborado por: (Shagfay. W)
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En la tabla 34, se aprecia los resultados microbioldgicos y tiempo de vida Gtil de los filetes

de tilapia impregnadas con el mejor tratamiento t4, comparados con la normativa NTN INEN

1896:2013, NTE INEN 2779

10.6 Determinacion del costo de produccion

10.6.1 Costo del recubrimiento del mejor tratamiento

Tabla 35. Determinacion del costo de 545 ml del mejor tratamiento (ts)

Elaborado por: (Shagfiay. W)
e Otros rubros
Mano de obra 8%

100%

X =0,2USD

Desgaste de equipo 7%
2,74USD ............ 100%

Costo Costo

Detalle Unidad | Cantidad o
Unitario Total
Aceite de semillas de cafiamo ml 5 0,07 0,35
Concentrado de cedrén ml 250 0,00085 0,21
Grenetina g 40 0,035 1,40
Pulpa de maracuya ml 250 0,0031 0,78
Total 2,74
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X =0,19 USD

Combustible y energia 5%

2,74USD ............... 100%
X 5%
X=0,14 USD

Tabla 36. Otros rubros con respecto al mejor tratamiento (ts)
Mano de obra 8% | 0,22
Desgaste de equipos 7% | 0,19

Combustible y energia | 5% | 0,14
Total | 0,55

Elaborado por: (Shagfay. W)

Costo de produccion del mejor tratamiento (ta)
Costo de produccion = Costo total + otros rubros
Costo de produccion =2,74 USD + 0,55 USD
Costo de produccion = 3,29 USD

Analisis e interpretacion

Al obtener el cuarto tratamiento t4 del recubrimiento, se procedi6 a establecer el costo de
produccion en donde es necesario ocupar 250ml equivalente al 50% de concentrado de cedron
con un precio de 0,21 USD, 250ml equivalente al 50% de pulpa de maracuya con un precio de
0,78 USD, 40g equivalente al 8% de agente gelificante (grenetina) con un precio de 1,40 USD
y 5ml equivalente al 1% de aceite de semillas de cafiamo con un precio de 0,35 USD.
Conformando un producto final de 545ml del recubrimiento alimentario con un precio de 2,74
USD, con este precio se procede a calcular otros rubros conformados por el 8% de la mano de
obra con un valor de 0,22USD, 7% que corresponde al desgaste de los equipos con un valor
de 0,19 USD, finalmente 5% que se refiere a combustibles y energia con un valor de 0,14
USD, al recopilar estos datos se determina un resultado de 0,55 USD. Posterior se calcula el
costo de produccion al sumar los otros rubros junto con el total de las materias primas.
Obteniendo un costo de produccion de 3,29 USD. Se determina que cada ml de recubrimiento
alimentario tiene un costo de 0,061USD.



10.6.2 Determinacion del costo del mejor tratamiento.

Tabla 37. Determinacidn del costo del mejor tratamiento (filete de tilapia de 100g impregnado con

recubrimiento alimentario)

) ) Costo Costo

Detalle Unidad | Cantidad o
Unitario Total
Filete de tilapia. g 100 0,00485 0,485
Recubrimiento alimentario. ml 10 0,0061 0,0610
Total 0,55
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Elaborado por: (Shagfay. W)

e Otros rubros
Mano de obra 7%

0,55 USD ......... 100%

X =0,038 USD

Desgaste de equipo 5%

1,03USD ............ 100%
X 5%
X =0,027 USD

Combustible y energia 5%

1,03USD ............... 100%
D G 5%
X =0,027 USD

Tabla 38. Otros rubros del mejor tratamiento (filete de tilapia de 100g impregnado con el mejor tratamiento)

Mano de obra 7% 0,038
Desgaste de equipos 5% 0,027
Combustible y energia 5% 0,027
Total 0,09

Elaborado por: (Shagfay. W)



71

Costo produccion de filete de tilapia con un peso de 100g impregnado con el mejor

tratamiento

Costo de produccion = Costo total + otros rubros
Costo de produccién = 0,55 + 0,09.

Costo de produccién = 0,64.

Costo unitario de filete de tilapia con un peso de 100g impregnado con el mejor

tratamiento

Costo unitario = Costo de produccion / # de unidades.
Costo unitario = 0,64 USD/1

Costo unitario = 0,64 USD

25% de utilidad de filete de tilapia con un peso de 100g impregnado con el mejor

tratamiento

0,64................. 100%
X 25%
X =0,16 USD

Precio de venta al publico (PVP) de filete de tilapia con un peso de 100g impregnado con

el mejor tratamiento

PVP = Precio unitario + Utilidad
PVP= 0,64 USD + 0,16 USD
PVP =0,80

Analisis e interpretacion

Al tener el precio del recubrimiento comestible, se procedié a determinar el costo de un
filete de tilapia de 100g impregnado con recubrimiento alimentario. Para ello es necesario
ocupar 4g de mezcla sanitizante (&cido citrico + agua) con un precio de 0,0036, 10 ml de
recubrimiento alimentario en referencia al mejor tratamiento (ts) con un precio 0,061 USD,
finalmente un filete de tilapia de 100g con un precio de 0,485 USD obteniendo un valor total

de 0,55 USD con este valor se procede a calcular los otros rubros conformados por el 7% de
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la mano de obra con un valor de 0,038USD, 5% que corresponde al desgaste de los equipos
con un valor de 0,027 USD, finalmente 5% que se refiere a combustibles y energia con un
valor de 0,027 USD , al recopilar estos valores se obtiene un resultado de 0,09 USD. Al sumar
estos datos se obtiene un costo de produccion de 0,64 USD.

Posteriormente se calcula el costo unitario al dividir el costo de produccion entre el
ndmero de unidades producidas, en este caso fue de 0,64 USD/1 U obteniendo un valor de
0,64 USD. Al obtener este dato se procede a calcular el 25% de utilidad obteniendo un
resultado de 0,16 USD

Para finalizar se procede a calcular el precio de venta al publico (P.V.P) que se obtiene al
sumar el costo unitario junto con la utilidad, de esta manera se tiene un valor de 0,64 USD por
parte del costo unitario + 0,16 USD de la utilidad, obteniendo un PVP de 0,80 por cada filete
de tilapia impregnado con recubrimiento alimentario de cedron, maracuya y aceite de semillas
de cafiamo.

De manera comercial tenemos que un filete de tilapia empacado al vacio tiene un costo
por unidad de 1,00 USD, mientras que el filete de tilapia con recubrimiento alimentario tiene
un precio unitario de 0,80 USD, se aprecia que los filetes de tilapia con recubrimiento
alimentario es la mejor opcion puesto que tiene un precio conveniente, es una forma
innovadora de conservacién y aporta un valor agregado al producto final.

11. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)

11.1 Impacto técnico

El proyecto de investigacion tiene una gran importancia en los diversos procesos
tecnoldgicos, al aplicar una metodologia para conservar los filetes de tilapia el cual permite
disminuir perdidas e incrementar la vida 0til de este producto, a méas de ello la
implementacion de semillas de aceite de cafiamo es una parte innovadora al no existir muchas
investigacion con aquella materia prima como conservante alimentario lo que permite abrir
nuevos campos de investigacion para futuros proyectos.

11.2 Impactos sociales

El proyecto de investigacion beneficiara en la generacion de nuevas formas de
conservacion para la comercializacion y consumo de filetes de tilapia en refrigeracion (4°C),
interrelacionandose con el sector productivo buscando la mejor forma para crear nuevas
alternativas para la conservacion del pescado, disminuyendo las perdidas en la

comercializacion, generando un gran beneficio en los consumidores



11.3

Al implementar el proyecto de investigacion titulado “efecto de un recubrimiento a base
de cedrdn (Aloysia citrodora) y maracuyé (Passiflora edulis) sobre la vida util de filetes de

tilapia (Oreochromis niloticus) en refrigeracion” se podra identificar un impacto positivo al

Impactos ambientales

conservar los filetes de tilapia implementado un recubrimiento alimentario.
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En el sector econdmico tendra un gran impacto ya que beneficiard a varios entes como
productores; al generar mas ingresos y a consumidores; que se veran beneficiados por la

reduccion de pérdidas de los filetes de tilapia ya que mediante el recubrimiento alimentario se

Impacto Econémico

extendera su vida util permitiendo aumentar el tiempo de conservacion.

12. PRESUPUESTO

Tabla 39. Presupuesto del proyecto de investigacion

_ o Valor
Recursos Cantidad | Unidad | V. Unitario
total
MATERIA PRIMA E INSUMOS
Aceite de semillas de cafiamo 200 ml 0,07 14,00
Acido citrico 350 g 0,01 3,15
Agua 15000 ml 0,00 4,50
Alginato 500 g 0,01 5,60
Cedrén 1400 g 0,01 7,00
Grenetina 500 g 0,04 17,50
Maracuyéa 12 Ib 1,00 12,00
Tilapia 16 Ib 2,20 35,20
Subtotal 1 98,95
ALIMENTACION Y TRANSPORTE
Almuerzos 31 2,25 69,75
Movilizacion a revision del proyecto 3 3,95 11,85
Movilizacion a los laboratorios de la
o _ ] 26 3,95 102,70
Universidad Técnica de Cotopaxi
Movilizacion para adquirir alginato 1 2,50 2,50
Movilizacion para al laboratorio
. . 1 2,75 2,75
Multianalitica
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Subtotal 2 189,55
EQUIPOS
Balanza analitica 1 u 50,00 50,00
Cronometro 1 u 0,50 0,50
Desecador 1 u 6,00 6,00
Incubadora 1 u 55,70 55,70
Licuadora 1 u 2,50 2,50
Mufla 1 u 7,00 7,00
Potenciometro 1 u 5,50 5,50
Refrigerador 1 u 80,00 80,00
Subtotal 3 207,2
MATERIALES DE LABORATORIO
Agitador de vidrio 1 u 2,00 2,00
Cajas plasticas de poliestireno 14 u 0,17 2,38
Cajas petri 2 u 2,00 4,00
Cofia 6 u 0,40 2,40
Cocineta 1 u 30,00 30,00
Crisoles 4 u 10,00 40,00
Cucharas 3 u 0,25 0,75
Cuchillo de corte 1 u 0,80 0,80
Cuchillo para filetear 1 u 1,25 1,25
Envases plasticos 2 u 0,50 1,00
Espéatula 1 u 2,30 2,30
Gas 1 u 3,00 3,00
Guantes 10 u 0,20 2,00
Mascarillas 16 u 0,30 4,80
Olla de acero inoxidable 2 u 5,00 10,00
Papel aluminio 4 u 1,50 6,00
Peras de succion 1 u 3,49 3,49
Pipetas de 10 cc 2 u 10,84 21,68
Tabla de picar 1 u 5,00 5,00
Tamiz 1 u 2,25 2,25
Termometro 12 Ib 2,25 27,00




75

Elaborado por: (Shagfay. W)

Vasos de precipitacion de 500 cc 3 2,40 7,20
Subtotal 4 179,30
REACTIVOS
Alcohol de 70% de pureza 4 2,50 10,00
Glicerina 200 0,01 2,00
Subtotal 5 12,00
MATERIAL BIBLIOGRAFICO Y FOTOCOPIAS
Adhesivos 3 0,50 1,50
Anillados 4 6,00 24,00
Computador 400 0,50 200,00
Copias 250 0,04 10,00
Esferos 3 0,50 1,50
Impresiones 150 0,10 15,00
Lapices 2 0,30 0,60
Marcadores 2 0,50 1,00
Canastas plasticas de poliestireno 14 0,17 2,38
Papel boom 600 0,02 12,00
Subtotal 6 267,98
GASTOS VARIOS
Analisis de acidez titulable 4 10,00 40,00
Analisis Microbioldgico 4 40,00 160,00
Internet 400 0,07 28,00
Subtotal 7 288,00
TOTAL,
susToTAL | %%
IVA 12% 141,96
TOTAL 1324,94
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Una vez realizado el analisis y discusiones de las variables evaluadas en la investigacion

titulada

“Efecto de un recubrimiento a base de cedron (Aloysia citrodora) y maracuya (Passiflora

edulis) sobre la vida util de filetes de tilapia (Oreochromis niloticus) en refrigeracion.” se ha

llegado a las siguientes conclusiones:

La aplicacion del recubrimiento alimentario formulado con cedrén, maracuya y aceite
de semillas de cafiamo permite conservar las caracteristicas fisicoquimicas,
organolépticas y microbioldgicas de los filetes de tilapia, prolongando su vida dutil
durante 10 dias bajo refrigeracion (4°C), mientras que los filetes de tilapia sin
recubrimiento alimentario tienden a durar 5 dias bajo las mismas condiciones de
almacenamiento.

Al elaborar el proceso de catacion se obtuvieron las respuestas de los encuestados
acerca de las caracteristicas organolépticas conformados por lo atributos: aroma,
calidad visual, sabor y textura. Con dichas respuestas se elabord el analisis Anova
determinando asi que el F calculado es mayor al F de tabla (F.c > F.t) en los cuatro
atributos, por ello se es necesario la aplicacién de una prueba multiparamétrica
Tuckey. Con lo que se determiné que el mejor tratamiento fue el cuarto (a2, b2)
compuesto por un 50% de concentrado de cedrdn, 50% de pulpa de maracuya, 8% de
grenetina y 1% de aceite de semillas de cafiamo, ha dicho tratamiento se efectuara los
analisis pertinentes.

Al realizar los analisis al tratamiento “t4” (a2,b2) considerado como el mejor, se
observa que mantiene los diversos parametros fisicoquimicos: en la pérdida de peso
inicio con un valor de 10g, al finalizar los 10 dias de evaluacion tuvo un peso 9,07g,
mientras que el testigo tuvo un peso final de 7,05g, en el % de humedad, el testigo
inicio con un % de humedad del 24,03%, y finalizé con un valor de 18,9% por su parte
el mejor tratamiento inicio con un valor de 25,04%, y finaliz6 con un valor 22,9%. El
pH del testigo inicio con un valor de 6,6 y finalizo con un valor de 5,4, mientras que el
mejor tratamiento inicio con un valor de 6,4, y finaliz6 con un valor de 5,8
evidenciando la produccion de acido lactico. En €l % de ceniza no existid gran

diferencia ya que este permanecio constante al ser la cantidad de materia inorganica.
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La acidez titulable del testigo inicio con un valor de 0,92%, y finaliz6 con un valor de
1,01%, el mejor tratamiento inicio con un valor de 0,9 y culminé con un valor de
0,99% evidenciando la presencia del acido lactico y el descenso del pH. En los
analisis organolépticos en referencia a los atributos apariencia, aroma y textura, el
mejor tratamiento se mantuvo en excelentes condiciones hasta el décimo dia, mientras
que el testigo se degrado a partir del quinto dia, finalizando con los analisis
microbioldgicos, segin la normativa NTE INEN 2779 menciona que se debe evaluar
los mesofilos totales, Stafilococo aureus, Escherichia coli, esto se lo realiz6 durante
diez dias, resultando que al finalizar el los analisis del mejor tratamiento, los mesofilos
totales se acerco a su limite maximo, mientras que el Stafilococo aureus y Escherichia
coli no superan los limites minimos establecidos. Para finalizar se concluye que el
mejor tratamiento permite prolongar la vida til de los filetes de tilapia durante 10 dias
bajo refrigeracién a 4°C, mientras que los filetes convencionales bajo las mismas
condiciones se mantienen hasta el quinto dia.

El costo de produccion del mejor tratamiento ts (a2b2) es de 0,64 USD, obteniendo un
precio de venta al pablico (PVP) de 0,80 USD de esta manera se tiene el 25% de
ganancias. Cabe resaltar que el precio corresponde a cada unidad de filete de tilapia
impregnado con recubrimiento alimentario, al realizar una comparacion se tiene que
cada unidad de filetes de tilapia empacadas al vacio tiene un precio de 1,00 USD, se
logro apreciar que los filetes de tilapia con recubrimiento alimentario es la mejor
opcién puesto que tiene un precio accesible, es una forma innovadora para conservar

el alimento y aporta un valor agregado al producto final.
13.2 Recomendaciones

Se recomienda realizar mas investigaciones con respecto a la elaboracién de nuevas
recubiertas comestibles destinadas al sector carnico puesto que las investigaciones
realizadas hasta el momento estan enfocada al area de frutas y hortalizas.

Estudiar el comportamiento del aceite de semilla cafiamo y sus propiedades con
respecto a la conservacién alimenticia en diversas materias primas de origen animal o
vegetal.

Realizar mas estudios con respecto a los tocoferoles en la prolongacion de la vida util
de nuevas materias primas utilizdndolas en el desarrollo de nuevas recubiertas

alimenticias con materias primas innovadoras.
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15. ANEXOS

Figura 19. Lugar de ejecucién del proyecto de investigacion

\
9 Universidad Tecnica
¢ defCotopaxi

Fuente: Vista satelital del lugar de ejecucion del proyecto: Universidad Técnica de Cotopaxi,
CEYPSA - Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN),

Barrié Salache Bajo
Parroquia Eloy Alfaro
Canton Latacunga
Provincia: Cotopaxi

Zona 3.



Figura 20. Hoja de vida del tutor

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
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APELLIDOS: Ferndndez Paredes

NOMBRES: Manuel Enrique

ESTADO CIVIL: Casado

CC: 0501511604

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Salcedo, 01-01-1966

DIRECCION DOMICILIARIA: Salcedo

TELEFONO CONVENCIONAL : 03-2726060

TELEFONO CELULAR: 099921339

CORREO ELECTRONICO: manuel.fernandez@utc.edu.ec / mfernandez@andinanet.net
ESTUDIOS REALIZADOS Y TIiTULOS OBTENIDOS

FECHA CODIGO DE
TITULO
NIVEL REGISTRADO EN REGISTRO
OBTENIDO
EL CONESUP CONESUP
Ingeniero en
TERCER ) 20-06-2016 1010-06-665530
alimentos
Master en
Planificacion de
CUARTO 03-06-2003 1020-03-399388

Instituciones de

Educacién Superior

HISTORIA PROFESIONAL

* Docente de la Universidad Técnica de Cotopaxi

* Director de la Carrera de Ciencias Agropecuarias y Veterinarias 2000- 2005

* Rector y Vicerrector Encargado de U.T.C 2002-2005



* Ayudante de Laboratorio de Universidad Técnica de Ambato 1993

* Presidente del Consejo Nacional de Facultades Agropecuarias del Ecuador 2002 — 2005
* Presidente del Sexto Foro Regional Andino Agropecuario y Rural” BOLIVIA 2005
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial

AREA DE CONOCIMIENTO: Industria Alimentaria

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA U.T.C.: enero 1995
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Figura 21. Hoja de vida del tutor
SHAGNAY FLORES WILMER PAUL

DATOS PERSONALES

NUmero de cédula: 172677291-4

Edad: 22 afos.

Fecha de nacimiento: 29 de enero del 2000
Direccion: Aloasi.

Ciudad: Machachi

Teléfono: 0987025423

Correo: wilmer.shagnay2914@utc.edu.ec
Estado civil: Soltero

INSTRUCCION FORMAL.

Nivel de instruccion: Primaria.

Nombre de la Institucion Educativa: Unidad educativa Luis Felipe Borja.
Nivel de instruccién: Secundaria

Nombre de la Institucion Educativa: Unidad Genoveva German.

Titulo obtenido: Bachiller técnico en explotaciones agropecuarias

Nivel de instruccion: Superior

Nombre de la Institucion Educativa: Universidad Técnica de Cotopaxi

Especializacion: Agroindustria



Figura 22. Elaboracidn del recubrimiento alimenticio

Maracuya a ocupar

Cedrén a ocupar

Acondicionamiento a 50°C
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Figura 23. Impregnacion del recubrimiento alimenticio

Recepcion de materia prima Acondicionamiento de la materia prima




Figura 24. Analisis fisicoquimicos
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Figura 25. Informe de resultados de analisis de acidez titulable
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INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.59349a

DATOS DEL CLIENTE

Cliente: SHAGNAY WILMER
Direccion: MACHACHI-ALOAG
iTeléfono: 0987025423

DATOS DE LA MUESTRA

Muestra de: ALIMENTO

Descripcién: ITILAPIA CON RECUBRIMIENTO ALIMENTARIO

Lote ~mm Contenido Declarado: 120g
Fecha de Elaboracion: 2022-02-17 Fecha de Vencimiento: -

Fecha de Recepcion: 2022-02-23 Hora de Recepcién 16:48:38
Fecha de Analisis: 2022-02-24 Fecha de Emisién: 2022-02-25
Material de Envase: [TARRINA DE POLIETILENO

Toma de Muestra realizada por: El Cliente

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras

Observaciones: entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

{Color: Caracteristico Olor: Caracteristico
{Estado: Solido. Conservacion: Refrigeracion
{Temperatura de la muestra: 52C

/

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
— AQAC 947.05/
IACIDEZ 0.97 % (Ac. Lactico) MFQ-07 Volumetra

Se prohibe la reproduccién del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacion escrita de Multianalityca
S.A

Cualquier informacién adicional correspondiente a los ensayos estd a disposicién del cliente cuando lo solicite. 2

El Tiempo de Retencién de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingreso seré de 15 dias para muestras perecibles y 1
mes calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para analisis microbioldgicos 5 dias laborables a partir
de la fecha de andlisis, posterior a este tiempo, el laboratorio no podré realizar reensayos para verificacion de datos o valores no
conformes por parte del cliente.

Toda la informacién relacionada con datos del cliente e ftems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados,
ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza Gnicamente de los resultados
emitidos los cuales corresponden a la muestra analizada y descrita en el presente documento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden
afectar a la validez de los resultados, particular que es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacién técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad
sera de 5 afios a partir de su fecha de emisién. (Punto 8.4.2 CR GAO1 Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo y
Calibracién segin NTE INEN- ISO/IEC 17025:2018).

v)/"d \
\,‘_i/ ,,‘\:\v ) > -
s OH0ANT /Y

Yy A ] e

i o2 e S

N /’/

Quim. MercedesParra
Jefe Division Instrumental

)
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Figura 26. Informe de resultados de andlisis microbioldgicos

. , SERVICIO .
DE ACREDITACION
T ° ECUATORIANO
4 » ” e p———
Multianalityca Sﬁ Acreditacion N° SAE LEN 03-008
LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-MI.58271a
DATOS DEL CLIENTE ! .
Cliente: ISHAGNAY WILMER
Direccion: MACHACHI-ALOAG
Teléfona: 0987025423
DATOS DE LA MUESTRA
Muestra de: ALIMENTO
Descripcién: ITILAPIA CON RECUBRIMIENTO ALIMENTARIO
Lote = Contenido Declarado: 120g
Fecha de Elaboracion: 2022-02-17 Fecha de Vencimiento: f—
Fecha de Recepcién: 2022-02-18 Hora de Recepcion 14:07:26
Fecha de Analisis: 2022-02-18 Fecha de Emisidn: 2022-02-23
iMaterial de Envase: [TARRINA DE POLIETILENO
jToma de Muestra realizada por: El Cliente
. Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos vy las muestras
|Observaciones: entregadas por el ¢liente a nuestro laboratorio.
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
|Color: Caracteristico Olor: |Caracteristico
[Estado: Sétido Conservacién: [Refrigeracion
[Temperatura de la muestra: 6.5 oC
RESULTADOS MICROBIOLOGIA
METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO REFERENCIA
N NTE INEN-ISO
RECUENTO DE AEROBIOS MESOFILOS TOTALES 10 UFC/g MMI-107 4833:2021 / REP.
RECUENTO DE STAFILOCOCO AUREUS <10 UFCrg MMI-06 AOAC 200307/
NTE INEN-ISO
RECUENTO DE ESCHERICHIA COLS <10 UFC/g MMI-108 48322016/ REP.

Nota 1: UFC/g= unidades formadoras de colonia por grame.

Se prohfbe la reproduceién del presente informe de resultados, excepte en su totalidad previa autorizacidn escrita de Multianalityca
S.A.

Cualquier informacién adicional correspondiente a los ensayos est4 a disposicién del cliente cuando lo solicite.
El Tiempo de Retencién de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingresc serd de 15 dias para muestras perecibles y 1
mes calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para anélisis microbioldgicos 5 dias laborables a partir
de la fecha de andlisis, posterior a este tiempo, €[ laboratorio no podra realizar reensayos para verificacion de datos o valores no
conformes por parte del cliente,
Toda la informacién relacionada con datos def cliente e ftems de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los resultados,
ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El [aboratorio se responsabiliza Gnicamente de los resultados
emitidos los cuales corresponden @ la muestra analizada y descrita en el presente documento.
El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden

. afectar a la validez de los resultados, particular gue es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.
El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacién técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad
sera de 5 afios a partir de su fecha de emisidn. {Punto 8.4.2 CR GAO1 Criterios Generales Acreditacién de Laberatorios de Ensayo y
Calibracién segdn NTE INEN- ISO/IEC 17025:2018).

ing. Andrés Sarmiento M.
Jefa Divisién Microbiologia

JORGE ERAZONS0-109 Y HOMERS SALAS
i La goncepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 226 7895, 226 9743, 244 4670 I email: informes@multianalityca.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/1 RMI-7.8-01 / Edicién RG: 09




Figura 27. Hoja de catacion
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
PROYECTO DE TITULACION |
Nombre:
Fecha:
HOJA DE CATACION

Frente a ud, se encuentra diversas muestras de filetes de tilapia con recubrimiento alimenticio
a base de cedron y maracuya, en las cuales se debe describir las diversas caracteristicas que
estén presente en la prueba, marque con un numero en escala del 1-7 sobre la casilla que mas
describa sus gustos personales.

HOJA DE CATACION.
Escala para el andlisis sensorial de filetes de tilapia con y sin recubrimiento

a. Factor calidad visual (apariencia de los filetes de tilapia junto con recubrimiento
alimenticio)

1. Muy malo
. Malo
. Regular

. Bueno

2
3
4. Aceptable
5
6. Muy bueno
7

. Excelente

Indicador | T.1 T.2 T3 T4 T.5 T.6 T.7
1 ;

«
N[

7
b. Factor aroma (Aroma de los filetes de tilapia junto con recubrimiento alimenticio)

Nada ¥
Muy ligero

Ligero .
Moderado o
Intenso

U S

Bastante intenso
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7. Muy intenso.

Indicador

T.1

T.2

T3

T4

T.5

T.6

T.7

1

| ON [ | B (WD

¢. Factor sabor (Interaccion entre sabor de la maracuya, cedron con los filetes de tilapia)

B

N oo »

Muy desagradable
Desagradable
Poco desagradable
Agradable

Regularmente agradable
Moderadamente agradable
Muy agradable

Indicador

T1

1.2

T3

T4

TS

T.6

T.7

1

AN (LN

7

1. Textura muy desagradable

2. Textura desagradable

3. Textura poco desagradable

4. Textura agradable

5. Textura regularmente agradable

6. Textura moderadamente agradable
7. Textura muy agradable

d. Factor textura (textura entre los gelificantes en los filetes de tilapia)

Indicador

T.1

T.2

T3

T4

T.5

T.6

T.7

1

Qo b [ o




Figura 28. Norma técnica ecuatoriana INEN 2779
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CRITERIOS DE ACEPTACION ¥ RECHAZO

Grupo de Materias Primas CARNES Y SALSAMENTARIA cs
e Insumos
Producto Pescados
CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO
Critario Aceptacion Rachazo
Olor Olar fresco Ofores fuertes, rancios o
desagradables
Sabor Fresca, caracteristico de cada tipo de Sabores a sangre, rancio,
pescado, para ser empleado en diferentes | desagradable, a tiera, amargo,
preparaciones muy dulce o muy salado
Color Escamas con coloraciones Piel poco brillante.
lranﬂ]arentasas, dependiendo de cada | Coloraciones rojas, naranjas o
uno de los tipos de pascados amarillas fuertes
Came generalmeante rosada clara o
blanca, s pueden encontrar colores
fuertes como salman
Branguias color rojo claro
Textura Piel fime, suave y homeda, rollizocon | Carne con magulladuras, viscosa,
Eiel fiexible, piel lisa y escamas fimes y | con sangre o liquidos exudantes
ien adneridas al pescado.
Apariencia El pescato se puede consequir en Carnes magullada, rasgadas, con
diferentes presentaciones coma lo son: | cortes bruscos, con espings o
1. Completo para quitarles las estructura dsea rota, cabeza sin
escamas, filatearlo y dividiro en | 1abios u ojos brillantes, piel brilante
porciones. 0 escamas maltratadas.
2. 5in escamas y filetearlo fisto para
dividir en porciones.
3. Crudo y ya dividido en parciones
con control de tamana, peso y
calidad.
4. Dividido en porciones y
congelado.
5. Dividido en porcionas, cubierto de
pasta, empanizado o en salsa y
congelado.
Temperatura de recibo Mavyor a-18°C ymenar a 4'C Mayor a 4°C
Fecha de Vencimiento Refrigeracion: de 1a 2 dias Refrigeracion: mayor a 2 dias
Congelacion: de 2 a 3 meses (grasos) Congelacian: mayor a 3 meses
f meses (magros) (Qrasos) 6 meses (magros)
Cantidad Acordada en check list de compras u Por fuera de lo acordado en check
orden de pedio de |a operacion list de compras u orden de padido
Gramaje Sequn el gramaje estipulado por el Por fuera de los gramajes




Figura 29. Norma técnica ecuatoriana INEN 2875
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MTE REH 372

Puscado graso Pescado on que s prinopaies resoreas oe rasa se encuenian en los efdos
ORgANICoN Con un conlenido o grasa de mas del 2%.

Pestado madurado en sal Pescado sabdo que Gene of aspecio. la consislencl y el sshor
coraclerislicss dol producic firal

Pescado magro {pescado de came blanca) Prscado on que @ pincipaks menas de rosa =
enouenian &n el higado con un conlenids de gias de menos dd 2% en los ke dos orgdnicos.

Pusado saledstioios salados. Pescxin o Miotes que han sko iriados sedante salmuemde,

Imyecoion de salmaenR, @miadn en oo, escshechado o =iaxdn on imeds o por una combinackan
e sl ralaminntos

Pescado seccionado. Pescado que ha sdo abierio medanie un oorie desde |8 garganta o ooz
hasta b ol eiminando s agaibs |25 viscoras y la huma o lecha. La cabera y [oda la espina
dorsal, o parte de o, puden rtirarse: 0 bion dejarse en o pescade.

Fliete. Tajada de came de Iorma y dimensones imequires, sepada del cusrpo medanie conles
parizios 2 |l columna vertetral

Proceso do comgelacidn. £ que =< malea con equiss aproplado do MENEE Que S Sobin pasem
ripidamenin oz Imics de emperalura de cislaieackdn maxdme. El proceso de comgefckin iipida no

pdrd conskdemrss [eminade mientas el cmbm lgrmico del preducis no faya iegado a -18°C (FF)
0 3 una lempenfona inforior despuss de la ostabil racion leemics; un estabio o donde s pusdn

mamene 12 emperalura del pescado a -18%C

& REQUESITOS
Lo requisiios que debe cumpir i cadena almentari de produrios pesquenos son:

£ 1Requisiios generales de las ctapas

Los exfablecdmienios de pesca v producios msqueros doben sof pces do Kdenilicor cualguicr
[prodiuco quie &% bajo su responsabidad, esla moma cstabioo os protedimiemos documenios que

proporcionin |a Imtomackin necesana del poducie denbm de 2 cders aimentana & partr do @
documeniackin exisioms omo [achoras y regiskos yo caslonins e puede oear o sislema de
frazabiidad.

1.1 Especificacion de las etapas. A o o de i cadena almentaria de pescado y producios
posquiEres s especiica bs squienins olapas:

2) El2pa do mupiolacion pesguira (BUgUeS pesquems, Crademms acuimias. pequenas
embarcaciones) de produccien primana [etapa ank: mortem|

5) Elapa de frarmsports

- lransporie de anmaies captuades
- lanspoie de nwmos y malris pimas jmaleias pimas. plensos, producks o

subproducios)
ch ERapa de procesamienio

- DOMSITES:
- Broducins alumadosi=akdos

o) Elapa de dsTibucin,

idalD




Figura 30. Norma técnica ecuatoriana INEN 1975-04
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CDU: 637.56-664.95 AL 03.03-401
Norma Técnica PESCADO FRESCO, REFIRGERADO Y CONGELADO INEN 183
Ecuatoriana
REQUISITOS 1975-04
1. OBJETO "

i

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que deben cumplir el pescado fresco, el pescado
refrigerado y el pescado congelado.

2. TERMINOLOGIA
2.1 Pescado. Es todo pez comestible extraido del agua por cualquier procedimiento de pesca.

2.2 Pescado fresco. Es el pescado que no ha sido sometido a ningin proceso de conservacién y se
mantiene inalterado y apto para el consumo humano.

2.3 Pescado fresco entero. Es el pescado fresco que se presenta en forma intacta.

2.4 Pescado refrigerado. Es el pescado entero, eviscerado, descabezado o en filetes, que después de su
acondicionamiento, ha sido sometido a una temperatura no mayor de - 6°C, en un lapso que permita su
refrigeracion completa y que luego es mantenido hasta su expendio, a una temperatura no mayor de - 2°C
en camaras frigorificas.

25 Es el pescado entero, eviscerado, descabezado o en filetes, que inmediatamente después de su
acondicionamiento, se lleva a una temperatura no mayor de -30°C, hasta su congelacion
completa, y que luego es mantenido hasta su expendio, a una temperatura no mayor de - 27°C en camaras
frigorificas o en equipos especiales destinados a tal efecto.

3. DISPOSICIONES GENERALES
3.1 Para el pescado fresco

3.1.1 En los barcos pesqueros, al momento de la captura, el pescado debera ser clasificado por especies;
eviscerado (cuando el caso lo requiera), cuidadosamente lavado en agua de mar limpia e inmediatamente
colocado en camaras frigorificas o en las bodegas en contacto con hielo, en la proporcién de 2 a 1 entre
mas'a de pescado y hielo, con 6 sin adicién de sal.

3.1.2 Si el pescado no es transportado, inmediatamente, del puerto de recepcion a los centros de consumo,
debera almacenarse en camaras frigorificas, por 3 dias como maximo, a una temperatura de 0°C y un gra do
higrométrico de 85 a 9070.

3.1.3 El transporte del producto en tierra, debera realizarse en vagones o camiones isotermos y en cajas de
embalaje de material impermeable y de facil limpieza, mezclado con hielo, en la proporcién de 2 a 1 entre
masa de pescado y hielo. Si et transporte se realizara en camiones frigorificos, debera mantenerse la
temperatura a 0C como maximo y un grado higrométri co de 85 a 90 %.

(Contintia)

A 1975-00101




NTE INEN 183 ©1975-04

bl
¥

A

3.1.4 En los mercados mayoristas, el pescado se expendera y distribuira en el mismo dia de su arribo, caso
contrario, se conservara en camaras frigorificas en las mismas condiciones establecidas en 3.1.3 y si pasadas
48 horas contadas a partir de su arribo no fuese vendido, sera destruido o desechado de inmediato.

3.1.5 En los mercados minoristas, el pescado se conservara en camaras frigorificas a una 'temperatura no
mayor de 0°C o en cajas de embalaje de material im permeable y de facil limpieza, mezclado con hielo y sal,
en la proporcion de 2 a 1 entre masa de pescado y hielo. El producto debera colocarse sobre superficies
impermeables y no porosas, que tengan una inclinacién de 10 a 15° para facilitar el escurrimiento de las
aguas de deshielo. El pescado podra permanecer en estas condiciones por un tiempo no mayor de 3 dias.

3.2 Para el pescado refrigerado

3.2.1 El pescado refrigerado, ya sea entero, descabezado, eviscerado o en filetes, debera mantenerse a una
temperatura no mayor de -2° C, desde su refrigeracion hasta la venta al publico. El pescado” podra
permanecer en estas condiciones, por un tiempo no mayor de 3 dias.

3.3 Para el pescado congelado

3.3.1 El pescado congelado, ya sea entero, descabezado, eviscerado 6 en filetes, debera mantenerse a una

temperatura no mayor de -27°C, desde la congelaci6 n hasta la venta al pablico.
3.3.2 En la camara de almacenamiento, sera conveniente que circule una corriente de aire forzada.

3.3.3 El tiempo méximo de almacenamiento aconsejable, en estas condiciones, sera de hasta 1 afio.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 El pescado fresco entero debera estar en perfectas condiciones de conservacion, sus ojos deberan ser
transparentes, la piel y las escamas brillantes, las agallas de color rojo claro y su olor caracteristico normal.
La carne debera estar estrechamente adherida a las espinas, sera consistente y elastica y al comprimirla con
el dedo, debera desaparecer inmediatamente la sefial producida. La sangre abdominal debera presentar un
aspecto brillante.

4.2 El pescado refrigerado y congelado, después de su descongelacion, debera cumplir con las mismas
condiciones establecidas en el numeral 4.1

4.3 El pescado, ensayado de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes, debera presentar un

contenido maximo de nitrogeno basico volatil de 49,5 mg por 100g, expresado como nitrégeno.

4.4 El pescado ensayado de acuerdo a lo sefialado en el anexo A, debera presentar un pH maximo de 6,5 en

la carne interna y 6,8 en la carne externa.

5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.1 Para el transporte y almacenamiento del pescado, deberd emplearse cajas de material impermeable, de
preferencia no recuperables después de su uso o recipientes de materiales inoxidables, sin espacios muertos y
de una estructura tal, que permita una limpieza total y un desagiie completo.

(Continna)
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ANEXO A
DETERMINACION DEL pH -
A.1 Instrumental y
A.1.1 Potenciometro, calibrado, provisto de electrodos de vidrio,
A.2 Procedimiento S

A.2.1 El pH del pescado se debera tomar en cada pieza en forma separada.

A.2.2 Realizar un corte adecuado en cada pieza, de forma tal que permita poner en contacto el electrodo

con la carne. Tomar la lectura inmediatamente y reportaria.

A.2.3 La temperatura del ensayo debera ser de 10°C

(Continssg)——
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