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RESUMEN

En Nicaragua, actualmente la tilapia es una especie gque ha venido incrementando su produccion,
desde familias hasta grandes empresas, creando un producto de facil y rpido acceso a un precio
econdmico para el ciudadano nicaragiiense. Aungue este es un producto de bajo costo, hoy en
dia en el pais con el crecimiento en el sector agroindustrial, no existe un producto derivado de
la tilapia por ejemplo: tortas de hamburguesa, nuggets, embutidos, entre otros productos. El
objetivo de la presente investigacion fue el desarrollo de cuatro formulaciones para la
elaboracion de un embutido a base de carne de tilapia (Oreochromis niloticus), utilizando como
materia prima las tilapias que son cultivadas y comercializadas en la Universidad Nacional
Agraria. Los embutidos elaborados, fueron presentados a un panel evaluador inexperto
conformado por 25 personas, para evaluar las caracteristicas organolépticas: olor, color, sabor,
textura y determinar cual de las formulas presentaba mayor aceptacion para realizarle el analisis
fisico y microbioldgico .El anélisis estadistico utilizado fue el programa Statical Package for
the Social Sciences (SPSS V.18), donde se aplicé un analisis de varianza evidenciando que la
férmula numero tres, fue la que mostro, una diferencia significativa en sus caracteristicas
organolépticas ,con respecto a las demas formulaciones y mostrando una mayor aceptacién en
cuanto a sabor y textura en comparacion a las formulas, uno, dos y cuatro, cumpliéndose la
hipétesis alternativa donde se planteaba que uno de las formulas de embutidos de tilapia,
presentaria mejores caracteristicas organolépticas.

Palabras claves: embutido, formulacion, tilapia, organolépticas
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ABSTRACT

In Nicaragua, tilapia is currently a species that has been increasing its production, from families
to large companies, creating a product of easy and quick access at an economical price for the
Nicaraguan citizen. Although this is a low-cost product, nowadays in the country with the
growth in the agroindustrial sector, there is no product derived from tilapia, for example:
hamburger cakes, nuggets, sausages, among other products. The objective of this research was
to develop four formulations for the preparation of a sausage based on tilapia meat (Oreochromis
niloticus), using tilapia farmed and marketed at the Universidad Nacional Agraria as raw
material. The sausages were presented to an inexperienced panel of 25 people to evaluate the
organoleptic characteristics: odor, color, flavor, texture and to determine which of the formulas
was most acceptable for physical and microbiological analysis. ), where an analysis of variance
was applied, showing that formula number three was the one that showed a significant difference
in its organoleptic characteristics, with respect to the other formulations and showing a greater
acceptance in terms of flavor and texture compared to formulas one, two and four, fulfilling the
hypothesis that the formula was more acceptable in terms of flavor and texture.

Key words: sausage, formulation, tilapia, organoleptic characteristics
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1. INTRODUCCION

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la alimentacion y la Agricultura (FAQ) (s.f)
,dentro de los principales paises productores de tilapia se encuentra Nicaragua, aunque se
encuentra dentro de la lista de paises productores de esta especie ,la FAO (s.f) menciona que la
tilapia es una de las especies acuiferas de cultivo incipiente, es decir que ain es una especie
acuicola ,en vias de desarrollo; encontrando Unicamente una empresa que aplica sistemas de
crianza intensivay siete empresas pequefias que trabajan de manera extensiva en el sector central
del pais.

La tilapia aunque es considerada como una especie poco cultivada, y se encuentra dentro de los
productos alimenticios con mayor demanda por el ciudadano nicaragiense, segun el Instituto
Nacional de la Pesca y la Acuicultura (INPESCA) ,(2023) se oferta la carne de tilapia, como
uno de los productos pesqueros de bajo valor en el mercado, llegando a costar entre 30 y 80
cordobas la libra en presentacién de canal entera, siendo el mayor aprovechamiento de esta
carne en las ramas de la gastronomia principalmente en restaurantes, comedores , ofertandolo
como filetes o pescado entero. En el sector agroindustrial es presentado como producto primario
(filete fresco o congelado).

El Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, (MIFIC) (2008) afirma que la Industria
Procesadora de la Carne en Nicaragua (mortadela, salchichas, salchichones, jamones, chorizos
y salami) esta constituida principalmente por empresas entre pequefias y medianas, ubicadas en
su mayoria en la ciudad de Managua, siendo las tres empresas lideres: Industria DELMOR,
DELICARNES, CARGILL, todas en el ramo de los embutidos. Otras empresas importantes de
mencionar son INDAVINSA y Bavaria Delicatessen, resaltando que ninguna de estas, antes
mencionadas utilizan la materia prima carne de tilapia, para elaborar y comercializar embutidos.
La finalidad del presente trabajo investigativo es el aprovechamiento de la carne de tilapia
(Oreochromis niloticus) como materia prima, para la elaboracion de embutidos tomando como
referente la normativa (NTON 03 103-16) que garantice la calidad del producto, con el objetivo
de aportar a la transformacion agroindustrial de la materia prima tilapia, generando valor

agregado y presentar ante la sociedad un producto nuevo.



1. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Aprovechar la carne de tilapia (Oreochromis niloticus) en la elaboracion de embutido
utilizando como referente los requisitos de la norma técnica obligatoria nicaragiiense NTON
03 103-16.

2.1. Objetivos especificos

1. Caracterizar la materia prima para garantizar que cumpla con los pardmetros

establecidos por la NTON 03 103-16 para la transformacion en embutidos.

2. Desarrollar cuatro formulaciones de embutidos de carne de tilapia para seleccionar la
que presente las mejores caracteristicas organolépticas a través de un panel de

evaluacion sensorial.

3. Realizar andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos a la formula que presento mayor
aceptacion por el panel de evaluacion sensorial con el fin de garantizar la calidad del

producto.



I11. MARCO DE REFERENCIA

3.1 Marco de antecedentes

Segin Pimenta et al, (2016) “Utilizaron carne o pulpa residual de tilapia separada
mecénicamente, proveniente de visceras, espinazo y demas partes, en remplazo del filete, como

alternativa sostenible para la elaboracion de embutidos tipo salchicha.”

Teniendo en cuenta a Rodriguez et al., (2021) desarrollan una investigacion en la ciudad de
Manabi, Ecuador, basada en la evaluacion de las caracteristicas sensoriales de un embutido
ahumado tipo longaniza, estableciendo 3 formulas; los cuales se sometieron a un analisis
estadistico ANDEVA, en donde tuvieron como resultado que el tratamiento mayor tuvo igual
caracteristica organoléptica que el testigo en el atributo textura p-valor<0,05 mientras que los

demas atributos no tuvieron significancia estadistica p-valor>0,05.

Por su parte Masson (2007), elabora una tesis acerca de elaboracién de salchichas de pescado,
en donde destaca que, al analizar las caracteristicas fisicoquimicas del pescado de agua salada,
esta posee cualidades nutricionales benéficas para el ser humano, asi que propone elaborar
salchichas con este tipo de materia prima que podria brindar al consumidor un producto de buena

calidad y que al mismo tiempo puedan satisfacer las necesidades nutricionales.

Caballero. C et al., (2012) presenta un proyecto en donde el objetivo principal se basa en la
estandarizacion, elaboracién de un chorizo a base de pescado en la empresa ASOKANULIAA
en Manaure, Guajira con el fin de presentar un producto de éptima calidad a la comunidad, con
un predominio local, en el aspecto regional y nacional, contribuyendo con ello, a la generacion

de empleo y desarrollo para la region.

3.2 Marco tedrico
3.2.1 Identificacion de la tilapia (Oreochromis Niloticus)

Como sefiala BIOAQUAFLOC (2018) “La tilapia es un pez de agua dulce, principalmente
diurna, de climas tropicales que se caracteriza de manera general por su gran resistencia a las
variaciones ambientales, su gran capacidad reproductora y gran facilidad de colonizar nuevos

ambientes.”



3.2.2 Caracterizacion de la tilapia

Para (Pérez y Saenz 2015) La tilapia (Oreochromis niloticus) es un pez nativo de Africa que ha
sido introducido a muchos paises del mundo. Es resistente a enfermedades, se reproduce con
facilidad, consume una gran variedad de alimentos y tolera aguas con bajas concentraciones de

oxigeno disuelto.

Hsien-Tsang y Quintanilla (2008) indican que la tilapia (Oreochromis niloticus) presenta bandas
negras verticales en la aleta caudal; pecho blanco; extremo de la aleta abdominal anterior al afio;
aleta dorsal con 16 a 18 espinas duras y 12 a 13 restantes suaves. Se suma la aleta caudal con 3
espinas duras y restantes 8 a 11 suaves, 31 a 35 escamas a lo largo de la linea lateral, 5 escamas

hacia arriba y 12 hacia abajo de la linea lateral.

Aleta dorsal

Linea lateral superior
Linea lateral inferior
Aleta caudal

Opérculo

Aleta anal Aleta pectoral

Aleta pélvica

1. Morfologia de la tilapia. (Trinidad M. 2020)



1. Clasificacion cientifica de la tilapia (Oreochromis niloticus)

Clasificacion cientifica

Reino

Filo

Clase
Subclase
Fraclase
Superorden
Orden
Familia
Genero

Especie

Animalia
Chordata
Actnopterygii
Neopteryqil
Teleostei
Acanthopterygii
Perciformes
Cichlidae
Orechromis

Niloticus

(Andnimo. 2008)

3.2.3 Valor nutricional de la carne de tilapia
Betancourth (2022) menciona que la tilapia es un pescado rico en &cidos grasos esenciales

omega 3 y proteinas. Puede ser un gran aliado de la salud cardiovascular y un complemento

ideal para la dieta. Es un pescado blanco, bajo en calorias y grasas y, debido a su riqueza de

nutrientes esenciales, es ideal para cualquier plan de alimentacion saludable. De hecho, es una

fuente importante de vitamina D y proteinas de alto valor biolégico.

2. Valor nutricional de la carne de tilapia

Componentes Cantidad por cada 100gr
Calorias 96

Grasas totales 29

Grasas saturadas 1g

Calcio 1%

Proteinas 209

Acidos grasos monoinsaturados 19

Colesterol 50mg

Sodio 52mg

(J. Morales. 2014)



3.2.4 Generalidades del embutido

La NTON 03 103-16 (2018) define al embutido como: productos elaborados en base a una
mezcla de carne animal permitida para el consumo humano, adicionado 0 no de complementos
carnicos, grasas comestibles, condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente
mezclados, con agregado o no de sustancias aglutinantes y/o agua o hielo, introducida en tripas
naturales o en fundas artificiales y sometida o no a uno o méas de los procesos tecnoldgicos de

curado, coccion, deshidratacion y ahumado.
3.2.5 Ingredientes no carnicos e la produccion de embutidos

Sal: la sal es uno de los ingredientes mas utilizados en la elaboracién de embutidos, ya que
funciones principalmente como un potenciador de sabor y segundo porque inhibe parcialmente

el crecimiento microbiano.

Agua o hielo: el agua es uno de los componentes fundamentales en la preparacion de un
embutido, puesto que ayuda a la ligazon de la pasta y amortigua su calentamiento en las distintas

etapas de produccion.

Fécula o almidones: las féculas o almidones se emplean para incrementar la emulsion entre
carnes y grasas obteniendo masas mas firmes, los almidones mas utilizados en embutidos son

maiz, papay yuca

Aditivos: Son aqguellas sustancias que se incorporan de manera intencional en alimentos sin la
intencion de cambiar su valor nutricional, pero si con la finalidad de modificar sus

caracteristicas, conservacion y adaptacion al uso final del producto.
Total pack: Mezcla de aditivos, especias, estandarizados para garantizar la calidad del producto.
3.2.6 Caracteristicas organolépticas de un embutido

La Norma Salvadorefia NSO 67.02.13:98 Carne y productos carnicos. Embutidos crudos y
cocidos, establece como caracteristicas organolépticas de un embutido los siguientes factores:
Sabor y olor: embutidos deberan presentar sabor y olor caracteristicos y estaran exentos de
cualquier sabor u olor anormal.

Color: Los embutidos deberan presentar color caracteristico uniforme, estaran libres de

manchas, coloracion verduzca y decoloraciones anormales.

6



Aspecto: Los embutidos en el aspecto exterior, deberdn de presentar o no la envoltura

completamente adherida, su superficie no estard himeda ni pegajosa, no exudard liquido, no

presentara enmohecimiento, para el aspecto interior, el embutido presentara un mateado

uniforme de trocitos de grasa, distribucién uniforme de toros de grasa y carne.

3.2.7 Parametros quimicos y microbioldgicos del embutido

3. Pardmetros quimicos del embutido

Caracteristica Contenido

Método de ensayo

Humedad Menor o igual (<) a 75,0 %
Grasa Total Menor o igual (<) a 25,0 %
Cenizas (3,0-4,0) %

Proteina Total Mayor o igual (=) 9 %

Carbohidratos Menor o igual (<) 12% (ver nota 6)

AOAC 930.10

AOAC 991.36

ISO 1443

AOAC 942.05

AOAC 984.18

Este valor se obtiene por diferencia

(NTON 03 103-16. 2017)

4. Parametros microbiologicos del embutido

Parametro Categoria Tipo  Limite Permitido
de
riesgo
Escherichia coli 6 A 10 UFC/g
Staphylococcus aureus 8 A 102UFC/g
Listeria monocytogenes 10 A Ausencia/25 g
Salmonella spp 10 A Ausencia/25 g
Vibrio cholerae toxigénico O1 / 0139 10 A Ausencia/25¢g

(NTON 03 080-08. 2009)



3.2.8 Procedimientos para la determinacion de pardmetros quimicos del embutido

Los procedimientos de cada uno de los pardmetros fueron extraidos del libro: Andlisis de
alimentos. Métodos analiticos y de control de calidad. (Lees.R) (s.f).

Procedimientos para determinar humedad

1. Pesar con exactitud 5 g de muestra en una cépsula de niquel o acero inoxidable
previamente desecada, extendiendo la muestra en una capa lo mas fina posible, sobre la
base de la capsula.

2. Colocar la capsula con su contenido en estufa a 105 C y desecar durante cuatro horas.

3. Retirar la capsula enfriar en desecador y pesar.

4. Volver a colocar la capsula en la estufa y desecar nuevamente durante otros treinta
minutos. Retirar, enfriar y pesar.

5. Continuar la desecacion hasta alcanzar peso constante.

6. Calcular el contenido en humedad a partir de la pérdida de peso de la muestra.

Procedimientos para determinar grasa total

1. Colocar una cépsula de niquel o acero inoxidable, conteniendo 20 gr de arena lavada con
acido ocelita y un agitador de varilla de vidrio, en estufa mantenida a 105 C durante una
hora.

Colocar la capsula en desecador y, una vez fria, pesarla.

Afadir 5 g de muestra y pesar.

Colocar la capsula con su contenido sobre bafio de agua caliente.

o ~ w0 N

Anfadir agua y mezclar. Seguir calentando hasta que la muestra y el material de soporte
se hallen perfectamente desecados. Para obtener una mezcla que fluya libremente es
necesario agitar continuamente la mezcla.

6. Colocar de nuevo la capsula en la estufa y desecar durante tres horas. Pesar y colocar
nuevamente en la estufa durante otros treinta minutos. VVolver a pesar. Las pesadas no
deben diferir significativamente o, en caso contrario, es necesario un posterior periodo
de desecacion.

7. Lapérdida de peso puede servir para calcular el contenido en humedad de la muestra.



8. Transferir cuidadosamente la mezcla de muestra y material de soporte a un cartucho de
papel de filtro y tapar el extremo del cartucho con lana de algoddn libre de grasa. Colocar
el cartucho con su contenido en la cdmara central con sifon del aparato de Soxhlet. En
lugar del cartucho de extraccion puede utilizarse un cilindro hecho con papel de filtro
Whatman ndmero 50.

9. Secar de la estufa un matraz de cuello esmerilado de 250 ml de capacidad y, después de
enfriarlo en desecador, pesarlo.

10. Poner en el matraz 40 ml de éter de petroleo p. a. y 40 ml de éter dietilico p.a. y ensamblar
en el aparato de Soxhlet.

11. Extraer a reflujo durante cinco horas.

12. Destilar la mezcla de éter y colocar el matraz con su contenido en estufa a 105 C a
desecar durante tres horas.

13. Enfriar el matraz y su contenido en desecador y una vez frio, pesar.

14. Volver a colocar el matraz y su contenido en la estufa y, pasados treinta minutos,
comprobar de nuevo el peso para cerciorarse que no se ha producido cambio de peso.

15. El contenido en grasa puede calcularse a partir del peso de la sustancia contenida en el

matraz.

Procedimiento para determinar ceniza

1. Pesar 5 g de muestra sélida o tomar 25 ml de muestra liquida en capsula de evaporacion
de platino o porcelana perfectamente desecada.

2. Si la muestra es de naturaleza liquida, evaporar el agua sobre bafio
de agua caliente. Afiadir 1 ml de solucion de etanol: glicerol (50/50).

3. Carbonizar sobre llama de mechero bunsen.

4. Incinerar a 550-570° C. Esta temperatura aproximadamente se alcanza al aparecer en el
interior del horno de mufla un color rojo oscuro.

5. Pasada una hora retirar la capsula y colocarla en un desecador para que se enfrie. Pesar.

6. Incinerar durante otros 15 minutos y volver a pesar después de enfriar. Repetir si se

observa una disminucion de peso significativa.



Procedimiento para determinar proteina total

1. Triturar 50 g demuestra a un tamafio medio de particula con un molinillo de laboratorio
convencional.

2. Pesar cantidades de 5,0 6 10 g (ver nota) en un matraz de digestion de 1 litro.

3. Afadir, agitando por rotacion entre adiciones, 150 ml de agua destilada, 5 ml de cloruré

de bario al 10 por ciento (Po/v)' 100 ml de hidréxido sédico al 30 por ciento (Po/v) y 3
ml de solucion de silicona como antiespumante.

4. Conectar el sistema que contiene un condensador Liebig montado verticalmente.

5. Tomar con pipeta 50 ml de solucion de acido borico al 3 por ciento (Po/v) conteniendo
el indicador de N (Matheson, Coleman o and Bell) u otro indicador con viraje en las
proximidades de 4,8 de pH, en un Erlenmeyer de 250 ml y colocarlo bajo el extremo de
salida del condensador.

6. Comenzar el calentamiento Y destilar aproximadamente 75 ml de liquido en un matraz
graduado en quince minutos.

7. Titular con écido sulfarico 0,15 6 0,075 M.

8. Llevar a cabo una determinacion en blanco con los reactivos utilizados en la

determinacién de la muestra.

3.2.9 Procedimientos para determinar paradmetros microbiologicos del embutido

Los procedimientos para los parametros microbiologicos del embutido fueron extraidos de la
norma cubana 1SO 6579:2008 para el caso de Salmonella spp, y el procedimiento para

determinacion de Staphylococcus aureus fue extraido de la normativa ISO 16654:2002.

Procedimiento para determinar Staphylococcus aureus
Dia 1:

1. Pesar 25 gr de embutido y agregar 225ml de agua peptonada estéril (APE) 0.1% y
homogenizar.

2. Preparar diluciones hasta 10~*
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3. Adicionar 0.1 ml de cada dilucién en platos Petri con medio Baird Parker y por
triplicado.

4. Incubar las placas de cada dilucién a 35°C por 48 horas.

Dia 2:
1. Realizar recuento de Staphylococcus aureus

/\/\/\/\
NN Y
~— 1 N N N

225ml APE 100 10° 10
0.1% +25g ! 2 3

~

Baird Parker 7 T— JC—J Incubar a
—C— 359C x

2. Dilucion en serie para Staphylococcus aureus

Procedimientos para determinar Salmonella spp

Dia 1: lavar un trozo de 25gr de embutido en agua peptonada estéril (APE) 0.1%, e incubar a
35°C durante 24 horas.

Dia 2: Incubar 1ml de APE 0.1% incubada en caldo Rappaport y Tetrationato e incubar por 24
horas a 42°C.

Dia 3: Rayar cada caldo en medio de cultivo XLD, Hektoen y SS. Incubar a 35°C por 24 horas.
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3. Dilucidn en serie para Salmonella spp
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IV. MATERIALES Y METODOS

4.1.Ubicacién del estudio

El presente trabajo investigativo se realizé en la “planta Agroindustrial UNA” ubicada en las
instalaciones de la Universidad Nacional Agraria, situada en el kilbmetro 12% carretera norte,
en el departamento de Managua, donde se llevo a cabo el proceso de elaboracion de embutido

de carne de tilapia (Oreochromis niloticus)

Universidad
Nacional
Agraria

4. Vista satelital de la Universidad Nacional Agraria

4.2. Disefio metodoldgico, disefio experimental o disefio de tratamientos

4.2.1 Tipo de investigacion

Esta investigacion es de tipo cuasi experimental, ya que en este caso se trabajo con cuatro
variables dependientes, en este caso son las cuatro formulaciones planteadas y la variable
independiente la cual es la valoracion del panel organoleptico. Aplicando este tipo de
investigacion se busca relacionar la variable dependiente sobre la variable independiente y el

efecto que esto produce, el cual es la valoracién que se obtiene en cada formulacion.

4.2.2 Enfoque de la investigacion

Esta investigacion es de enfoque mixto, porque implica la utilizacién y recoleccién de una gran
variedad de datos cuantitativos e integracion de datos cualitativos resultantes del efecto

producido al relacionar las variables planteadas.
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4.3.Manejo del ensayo y metodologia

4.3.1 Caracterizacion de la materia prima (tilapia)

Para el analisis fisico de la materia prima tilapia, se tomaron los requisitos del repositorio del
Programa de Apoyo a la Pesca Artesanal, la Acuicultura y el Manejo Sostenible del Ambiente

(PROPESCA), cuadro cinco, se procedio a las siguientes actividades:

a) cosecha: para esta actividad se realizaron tres lanzamientos de tarraya donde se
selecciond de cada una de diez unidades de tilapia, que presentaban visualmente el
mismo tamafio o semejante. Estos fueros sumergidos en termo con hielo y agua a cero
grados Celsius para provocar inmovilizacién y posterior realizar el faenado.

b) faenado: esta tarea se realizd con la finalidad de extraer las vieras y escamas del pescado.
Para la extraccion de visceras se realiz6 un corte abdominal en el pescado, y para la
remocion de escamas se utilizé un cuchillo, el cual se paso repetidas veces sobre toda la
canal hasta extraer por completo las escamas.

) Recepcion de
Tilapia 251bs materia prima
(cosecha) (T: 0°C)

Inspeccion
ante-mortem

v

Agua Eviscerado (T: 4°C)

Escamas,
Descamado (T: 4°C) — agua

residual
Y

Agua > Lavado

) Cabeza,
Fileteado > aletas,

v

Bolsas de Almacenado (T:
empaque 0°-3°C)

5. Diagrama de proceso de faenado (Fuente propia)

visceras,
agua
residual

Y

i

Agua

Agua
residual

espinazo
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4.3.2 Descripcion de las etapas del faenado

1. Inspeccion Post -mortem: en esta etapa se realiz6 la inspeccion fisica de acuerdo con
los parametros descritos en el cuadro cinco.

2. Eviscerado: se hizo abertura de la cavidad abdominal y se extrajo las visceras,
verificando que no hubiese presencia de parasitos internos.

3. Descamado: al momento del descamando se observo el estado de las escamas que fueran
firmes, de color transparente, y estuviesen recubiertas con un mucus fresco.

4. Lavado: el lavado se efectu6 con la finalidad de limpiar la canal de pescado, de
cualquier resto de escama que haya permanecido adherida a la piel del pescado.

5. Fileteado: al realizar el fileteado, se tomd en cuenta la firmeza de la carne en relacion a
la adherencia al hueso, al igual que el color, y olor de esta no fueran extrafios si no
caracteristicos a carne fresca.

6. almacenamiento: se refrigero en un equipo frio vertical con temperaturas que oscila
entre uno Yy siete grados Celsius durante un dia para garantizar que la materia prima

entrara a proceso con la temperatura requerida para elaborar un embutido.

5. Pardmetros para el andlisis fisico del pescado

Ojos claros, brillantes, ligeramente salientes.

Branquias de color rosado o rojo oscuro, brillante y sin olor.

Cantidad moderada de mucus natural recubre el pescado, con olor caracteristico para ciertas especies.
De apariencia brillante si el pescado esta atn vivo. Piel brillante, carne firme. Las escamas se adhieren
Firmemente a la piel y estaran cubiertas con un mucus fresco, blanco-cremoso o transparente, natural

de las especies, sin perdida de muchas escamas.

Piel claray brillante, carne firme al tacto. Cuando se la comprime con el dedo seré eléstica con ausencia

de coloraciones y presencia de olor fresco caracteristico.

El abdomen esta limpio y libre de olores ofensivos, las paredes abdominales firmes y elasticas con

ausencia de coloraciones y presencia de un olor fresco, caracteristico.

La inspeccion de la sangre a lo largo de la columna vertebral (vena caudal) determina su color rojo

fresco con consistencia normal

Cuando se procede a abrir el pescado, la carne se mantiene firmemente adherida a los huesos,
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Particularmente a las costillas. La columna vertebral es de color gris perlado

El olor es agradable, pudiendo describir como olor a agua marina u olor a mar.

No o hay olores extrafios

Razonablemente libre de parésitos de cualquier naturaleza.

(PROPESCA. 202)

Para realizar el analisis de pH de la materia prima se tomo en cuenta el requisito establecido por
la FAO, que se describe en el siguiente cuadro.

6. Parametro quimico del pescado

Caracteristicas ‘ Parametros
pH ‘ 6.5—7
(FAO. 2022)

Procedimientos para determinar pH en la carne de tilapia
Para el analisis de pH en la materia prima, se utilizaron los siguientes instrumentos:

e Cintas de pH

e Mortero de porcelana
e Agua destilada

e Balanza

e Carne de tilapia

o Beaker

Metodologia

1. Se pesaron 7 gramos de carne de tilapia utilizando la balanza.

Se midieron 50ml de agua destilada utilizando un beaker.

3. Se agregaron los siete gramos de carne y 50 ml de agua destilada al mortero y se
maceraron, hasta crear una masa acuosa.

4. Se sumergio en la masa, una cinta de pH, y se dejé un minuto hasta secar la cinta y
comparar la tonalidad de color con la tabla de referencia que se encuentra en la caja de
cintas de pH y anotar el resultado.

no
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4.3.3 Formulaciones de embutidos de carne de tilapia

En esta investigacion se desarrollaron cuatro formulaciones con diferentes porcentajes de
inclusion de la carne de Tilapia, cumpliendo con los requisitos que establece la norma técnica
obligatoria nicaragiiense (NTON 03 103-16) en cuanto al proceso de produccion de un
embutido.

Para cada formula se trabajé con cuatro punto cinco libras como masa total de embutidos,

describiendo cada una, en los siguientes cuadros:

7. Férmula uno

Materia prima carnica e %

ingredientes no carnicos.

carne 55%
agua 15%
grasa 25%
Fécula 3%
Total pack 2%

(Fuente propia)

8. Formula dos

Materia prima carnica e %

ingredientes no carnicas

carne 63%
agua 20%
grasa 10%
Fécula 5%
Total pack 2%

(Fuente propia)
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9. Formula tres

Materia prima cérnica e

ingredientes no carnicos.

%

carne 54%
agua 20%
grasa 20%
Fécula 4%
Total pack 2%
(Fuente propia)
10. Formula cuatro
Materia prima carnica e %
ingredientes no carnicos.
carne 55%
agua 20%
grasa 20%
Fécula 3%
Total pack 2%

(Fuente propia)
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4.3.4 Diagrama de bloque para la elaboracion del embutido de tilapia

Filete de Recepcion de
tilapia materia prima
Troceado
Tocino de > Molido
cerdo y hielo
Feculay »| Mezclado (T: 6°C)
total pack
Tripa - Embutido
natural
Hilo de »| Amarrado o atado
algodon
. - Escaldado (T: Agua
Agua caliente ™| 80°-85°C) (t: 15min) | *| residual ’
- ; . 15,99, Agua
[ Agua »| Enfriado (T: 1°-2°C) —--l residual J
Bolsas de - B Empacado
empaque al vacio
Almacenado (T:
1°-3°C)

6. Diagrama de elaboracion de embutido de pescado (Fuente propia)

Procedimientos para la elaboracion del embutido de tilapia

Recepcion de materia prima: Esta etapa inicial del proceso consiste en la recepcion de la
materia prima, filete sin piel de tilapia, verificando los parametros de temperatura la cual registro
2°C.

Pesado: Dicho proceso consistié en el pesado de la materia prima carnicos e ingredientes no

carnicos, esto con el fin de determinar rendimiento, y mermas. Para la realizacion de esta tarea

se utilizaron balanzas digitales.
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Troceado: En dicha etapa se procede a realizar cortes a los filetes de tilapia, con la finalidad de
crear trozos para facilitar el molido de la carne.

Molido: Este proceso esta conformado por dos tandas de molienda,

1. En la primera tanda se procede a moler los trozos de carne de pescado utilizando un
molino eléctrico con cedazos (3/16).
2. En la segunda tanda se efecttia la molienda de la grasa de cerdo, utilizando un molino
con cedazo (3/8).
Mezclado: Posterior al picado de carne y grasa, se realizé la incorporacion de los ingredientes

no carnicos, fécula de yuca, aditivos (total pack) donde se realiza una mezcla envolvente y un

amasado que garantizara una mezcla homogénea.

Embutido: Una vez obtenida la masa, se procede al embutido de la mezcla en funda natural de
cerdo reprocesada comestible, calibre 28 mm, con el pico embutidor adaptado al molino

eléctrico Weston.

Amarrado o atado: después de realizado el embutido de la mezcla se procede a realizar un atado
de los chorizos de forma manual, para esto se hizo uso de un hilo para amarre de algodén a

distancia de cada 10 cm y con un peso aproximado de cada chorizo de 64 gramos.

Escaldado: En una olla de acero inoxidable y con fuente de calor de una cocina industrial a gas,
se realiz el escaldado, en cuatro litros de agua a temperatura de 100°C, los cuales se
sumergieron y al descender al agua la temperatura desciende a 85°C por la transferencia de calor
de lamasa, y donde estuvieron sumergidos por 15 minutos hasta obtener una temperatura interna

de los chorizos de 75°C, medido con un termometro de punzon.

Enfriado: Esta fase del proceso consiste en someter al embutido a un choque térmico,

sumergiendo el embutido en un recipiente con agua a una temperatura entre 1°y 2° Celsius.

Empaque: los embutidos después del enfriado, se procedié a empacarlos, utilizando una

empacadora al vacio y con bolsas, en presentaciones de cinco y siete unidades por bolsa.

Almacenado: Posteriormente a la etapa de empaque, se procede a almacenar en un equipo de
refrigeracion que alcanza temperaturas de 0-7° C, esto ayuda a la conservacion del producto y
a prolongar la vida Util, hasta tres veces mas de lo que se conserva un perecedero, como es el

caso de este tipo de embutidos.
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4.3.5 Analisis fisicoquimicos y microbioldgicos a la formula seleccionada por el panel de

evaluacion organoléptica

11. Caracteristicas quimicas para el embutido de tilapia

Caracteristica | Contenido

Método de ensayo

Humedad Menor o igual (<) a 75,0 % | AOAC 930.10
Grasa Total Menor o igual (<) a 25,0 % | AOAC991.36
ISO 1443
Cenizas (3,0-4,0) % AOAC 942.05
Proteina Total | Mayor o igual (>) 9 % AOAC 984.18

(NTON 03 103-16. 2017)

Para realizar los anélisis quimicos se tom6 como referencia los pardmetros que establece la
NTON 03 103-16 siendo realizados estos en el laboratorio de bromatologia de la FACA

Universidad Nacional Agraria, por no disponer en la FAGRO de laboratorio para dicho analisis.

El procedimiento realizado fue entregar una muestra de 500 gr al encargado del laboratorio ;

para dicho analisis hacen uso del manual de analisis bromatoldgicos elaborado por la

Universidad Nacional Agraria, procedimiento que no se describe porque se pago por el servicio

y no facilitan ese tipo de informacion, sin embargo para el enriquecimiento del trabajo se

describe el procedimiento para determinar las caracteristicas quimicas de un embutido ,

extraidos del libro Analisis de los alimentos, Métodos analiticos y de control de calidad (2005).

12. Parametros para analisis microbiol6gico

Parametro Categoria Tipo de Limite Permitido
riesgo

Escherichia coli 6 A 10 UFC/g

Staphylococcus aureus 8 A 102UFC/g

Salmonella spp 10 A Ausencia/25 g

(RTCA 67.04.50:08. 2009)
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Para realizar los andlisis Microbioldgico se tomo los pardmetros que establece la (NTON 03
103-16); estos fueron realizados en el laboratorio central de diagndstico veterinario y
microbiologia de alimentos del IPSA, servicio contratado por no disponer en los laboratorios de

la universidad de cultivos, reactivos necesarios para dichos analisis.

Al laboratorio fue entregada una muestra de 600gr de embutido con la férmula seleccionada por
el panel de evaluacion aplicando las siguientes técnicas para:

- Salmonella spp (técnica de aislamiento e identificacion).

- Staphylococcus aureus (técnica de recuento en placa).

- Escherichia coli (técnica de recuento en placa).

4.4 Datos o variables evaluados

Se realizaron cuatro formulaciones de embutidos en donde durante dos de las primeras pruebas
no se logro el producto final con las caracteristicas deseadas, realizdndose una tercera prueba a
la que se le aplico la evaluacion sensorial.

Para la eleccion de los panelistas se tomé en cuenta como referencia el libro de evaluacion
sensorial elaborado por la Universidad Nacional Abierta y Adistancia-UNAD (2005), en donde
establecen que para este tipo de evaluacién sensorial no se necesita un numero especifico de
panelistas, el cual no necesariamente debe tener entrenamiento previo o experiencia para realizar
este tipo de evaluacidn; utilizando un panel de evaluadores inexpertos donde las variables a
evaluar fueron: olor, color, sabor y textura, con el fin de seleccionar en las cuatro formulaciones,
la muestra que presentara mejores caracteristicas organolépticas, haciendo uso de la ficha de la

figura cinco.

Para evaluar las variables de cada formula, se utiliz6 un método de analisis sensorial, con 25
panelistas inexpertos, explicando previo a la degustacion como registrar los datos en la hoja
de evaluacion , entregadndose cuatro muestras de embutidos con un peso 12.8 gramos, por cada
participante, utilizdndose para esta evaluacion 320 gramos en total por muestra, al igual se
brindd un vaso de agua a cada uno, para realizar un enjuague entre cada degustacion y evitar

la combinacion de los sabores.
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA
FACULTAD DE AGRONOMIA

Ficha de evaluacion de embutido a base de carne de tilapa en diferentes formulaciones

Nombre v Apellido:

Edad:
Fecha:

Instruciones para el evaluador
En el plato. se encuentran cuatro formulaciones de embutido

Hacer un enjuegue de boca entre cada una de las muestras

Caractervisticas Formulas Observaciones
organolépticas 1 2 3 4

Olor

Sabor

Color

Textura

Observaciones:
1 2 3 <4 5
No Poco Moderada Muy Extremad
satisfecho satisfech mente satisfe | amente
o satisfecho cho satisfecho

7. Ficha de evaluacion sensorial

4.5. Analisis de datos

Los datos obtenidos de la evaluacion sensorial fueron sometidos al programa estadistico, SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences) version 18, realizandose un estadistico descriptivo
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en el transcurso de la investigacion, refleja, la caracterizacion de la
materia prima, desarrollo de las cuatro formulaciones, andlisis cuantitativo de la evaluacion
sensorial.

En la caracterizacion de la materia prima (tilapia) se tomaron en cuenta dos factores, los cuales
fueron pH de la carne y caracteristicas fisicas del pescado.

Las caracteristicas fisicas que presento el pescado (tilapia) fueron: ojos claros y brillantes,
branquias de color rojo oscuro, presento un olor caracteristico de agua dulce, poseia coloracion
uniforme, piel brillante, escamas adheridas a la piel y carne firme al tacto, a como afirma
PROPESCA (2020) cuadro cinco (pag. 12) encontrandose la materia prima apta para entrar al
proceso.

El valor obtenido de la medicién de pH fue de siete, en toda la carne de tilapia, encontrandose
dentro del rango de parametros quimicos del pescado que establece FAO (2022) cuadro seis.

Se desarrollaron cuatro formulaciones de embutidos de pescado tomando en cuenta los
requerimientos establecidos por la NTON, donde la formula tres fue la que obtuvo mayor
aceptacién, en comparacion con las otras, esta contenia un 53.3 % de proteina carnica y un 46.7
% de relleno por lo que el sabor a pescado del embutido no es menos pronunciado en
comparacion a las otras formulas.

Dicha norma establece que para la elaboracién de un embutido, la proteina adicionada en este
caso de origen animal (pescado) debe ser igual o mayor al 51% de la proteina adicionada, en
cuanto a la grasa el valor maximo permitido es del 40%, tomando en cuenta lo mencionado, los
productos cumplieron con la NTON, segun lo reflejado en el cuadro 13.

13. Formulaciones par embutido de tilapia

Carne Agua Grasa Fécula Total pack (especias
+aditivos)
Formulal 55% 15% 25% 3% 2%
Formula2 63% 20% 10% 5% 2%
Formula3 54% 20% 20% 4% 2%
Formula4 55% 20% 20% 3% 2%

(Fuente propia)
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En el cuadro 14 se pueden observar los resultados de las valoraciones de los panelistas donde
evaluaron las diferentes formulaciones tomando en cuenta los siguientes pardmetros
organolépticos olor, sabor, color, textura; donde se puede observar que la formula nimero tres
obtuvo mejores resultados en comparacion a las formulas uno, dos y cuatro, en donde la férmula
uno contiene menor cantidad de carne de pescado lo que puede estar relacionado con las
preferencias de los evaluadores.

14. Puntaje promedio de las formulaciones puestas a prueba en la evaluacion sensorial

tratamiento Olor Sabor Color Textura
FORMULA 1 Media 3.68 3.76 3.56 3.40
N 25 25 25 25
Desv. tip. 1.069 1.091 1.003 1.080
FORMULA 2 Media 3.44 3.24 3.48 3.52
N 25 25 25 25
Desv. tip. 1.227 1.052 918 .963
FORMULA 3 Media 3.92 4.32 4.16 4.20
N 25 25 25 25
Desv. tip. 997 .900 943 .816
FORMULA 4 Media 3.48 3.56 3.40 3.68
N 25 25 25 25
Desv. tip. 1.122 1.044 1.190 1.069

(Fuente propia)
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3.5
3
2.5
2
15
1
0.5
0
1 3 7

2 - 5 6
molor 3.68 0 3.44 0 3.92 0 3.48
sabor 3.76 0 3.24 0 4.32 0 3.56
m color 3.56 0 3.48 0 4.16 0 3.4
W textura 3.4 0 3.52 0 4.2 0 3.68

8. Valoracion de los panelistas durante la evaluacién sensorial (Fuente propia)

5.1 Decision de hipotesis

Se realizo el planteamiento de la hipotesis en donde se establece como:

Ho. Los cuatros tratamientos en la elaboracion de embutido de tilapia, presentaran las mismas
caracteristicas organolépticas y Ha. Uno de los tratamientos en la elaboracion de embutidos de

tilapia, presentara mejor caracteristicas organolépticas.

Teniendo en cuenta el siguiente planteamiento y al leer los resultados obtenidos por el programa

SPSS, se llegé a la siguiente decision.

Decision: Ho se rechaza debido a que los resultados obtenidos, reflejados en el cuadro numero
14 demuestran que la formula nimero tres obtuvo una mayor aceptacion por parte del panel
evaluador en comparacion a las formulas uno, dos y cuatro. Por lo tanto se acepta la hipétesis
alternativa la cual afirma que uno de los tratamientos presento mejores caracteristicas

organolépticas.
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5.2 Resultados de analisis quimicos y microbiologicos al embutido con la formula
seleccionada

A como se observa en el cuadro 11 y en comparacion al cuadro 8 de la NTON 03 103-16 el cual
indica los parametros de las caracteristicas quimicas para el embutido de tilapia, se puede
contrastar que en el caso de la humedad el resultados fue similar, ya que no excede el valor
establecido, pero en el caso de cenizas, proteina y grasas (extracto etéreo) los resultados
obtenidos no concuerdan con los pardmetros establecidos, se presume puede ser causado por

distintas razones, el origen de la materia prima.

15. Resultados analisis quimicos

ID Descripcion Anélisis Proximal
muestra Humedad Humedad Cenizas Proteina Fibra Extracto
Bh65°C totales cruda cruda  etéreo
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
012-03- Embutido de tilapia 24.83 26.65
22 Bs
012-03- Embutido de tilapia 56.44 8.46 11.19
22 Bh
013-03- Embutido de tilapia 54.56 58.99 1.925
22 Bh
013-03- Embutido de tilapia 37.03 8.09
23 Bs

En el caso del analisis microbioldgico, se puede observar que los resultados obtenidos en dichos
analisis plasmados en el cuadro 16, concuerdan y estan dentro de los parametros que indica la

NTON 03 103-16 Por lo que el producto seleccionado estaba apto para el consumo humano.
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16. Resultados analisis microbiolégicos

Andlisis Técnica Resultado
Aislamiento e identificacion de salmonella spp Aislamiento e identificacion Ausencia
/25¢g
Identificacion y Recuento de Staphylococcus aureus Recuento en placa < 10 UFC
/9
Recuento de Escherichia coli en alimento por ufc Recuento en placa < 10 UFC
/9

28



VI. CONCLUSIONES

La materia prima que se utilizo para la elaboracion del producto presento caracteristicas fisicas
y microbiologicas dentro del rango que establece la literatura consultada, aunque en los en los
pardmetros quimicos presenta algunas variaciones en los criterios que se establecen en laNTON
03 103-16.

De las cuatro formulaciones elaboradas la formula tres fue la que presento mejores atributos
segun el analisis de la evaluacidn sensorial, destacando que hubo una diferencia significativa en
tres de los cuatro parametros, color, sabor, textura e indica que en el caso del olor no hubo una
deferencia significativa.

Al igual en dichos analisis indica que hubo una diferencia significativa de aceptacién por parte
de los panelistas en los embutidos que se elaboraron utilizando la formula numero tres en
comparacion a los embutidos elaborados con las férmulas uno, dos y cuatro.

Se presume que la variacion en algunos pardmetros quimicos del producto terminado esta
relacionada con las caracteristicas de la carne de tilapia utilizada en las formulaciones.

Los resultados de los analisis microbioldgicos estan dentro de los pardmetros establecidos por
el RTCA 67.04.50:0, evidenciando de esta manera la inocuidad ante, durante y después de

elaborado el producto.
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VIl. RECOMENDACIONES

Desarrollar un embutido con otras variedades de pescado utilizando las mismas formulaciones
con la finalidad de conocer si las caracteristicas fisicogquimicas se estas se mantienen igual o
varian.

Aprovechar al maximo la materia prima para la elaboracion del embutido tomando en cuenta
piel, y carne restante en el espinazo y utilizar cabeza, escamas y espinas para la elaboracion de
subproductos como son las harinas.

Utilizar materia prima fresca y no congelada ya que tiende a haber exceso de agua.

Utilizar distintos tipos de fécula con la finalidad de obtener distintas texturas en el embutido.
No almacenar el producto por largos periodos de tiempo ya que es un producto perecedero.
Realizar el andlisis sensorial con un nimero de panelistas superior a 25 con la finalidad de tener
un nivel de confianza superior en los resultados obtenidos.

Realizar andlisis fisico quimico y microbiologico a la materia prima antes de formular.

Determinar el rendimiento del producto para estimar costos de produccion.
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IX.  ANEXOS

1. Determinacién de pH en carne de tilapia

Determinacion de pH en la materia prima utilizando cintas de pH

2. Elaboracion de las distintas formulaciones de chorizo de tilapia
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En las imagenes se muestran los procesos de elaboracion del embutido, mesclado, embutido,

entre otros
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3. Evaluacion sensorial de las distintas formulaciones de chorizo de tilapia

El andlisis sensorial se realiz6 en la Universidad Nacional Agraria (UNA) en la cual fueron

participes 25 panelistas.
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4. Hojas de resultados de analisis quimicos y microbiol6gicos
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