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obsera mcambioen el lo que alcanzasu puntodegradaiccompltamnte n el dia 12
‘GRAFICONN.5: Auiliis Seasorialdel Tratmiento 1 v Tieopo.

s sensomaL
TRATAMIENTOL

2
E
-

Eiborade por:Delgado andres, 2014

EnelGrifico N. 6, muestra el comportamiento sensorialdeltratamiento 2 con respecto a iempo.
de almacenamiento:

/' Podemos notar que las curvas para el color el olor son exactamente iguales, en ellas se
bserva que en los 3 primeros dias no existe ningin cambio y  pari de este momento se
‘presenta un descenso en el di 6, valor que se mantiene hasta el dia 9, y para el dia 12 lega
a su valor minimo o desagradable.

/ Enla curva que muestra el cambio textura tampoco existe cambio en los 3 primeros dias,
‘posteriommente se observa un descenso en el trascurso de los dias 6y 9 legando 0 en l dia
12,10 que indica que el tratamiento iene una descomposicicn evidente

GRAFICON.6: Anlsis Sensoral del rtamiento 2 vs Tipo.

s sensomaL

Elaborado por: Delgado Andrea, 2014

‘En el Grifico N. 7, se muestra el comportamiento sensorial del tratamiento 3 en l tiompo de-
almacenamiento;

e e e e s e
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En el Grdfco N. 13 se muesta o comportamiento sensorialdel Testgo Absolut con respecto a tiempo:

/ Para el olor y la textura podemos observar que presentan los mismos datos en la curva, en
donde los resultados muestran un descenso muicho ms evidente que en los demis frata-
mientos, notindose que en el dia O empieza con las caractersticas optimas igual que Ios 8
ratamientos a los 3 y 6 dias sigue en disminucién y para el dia el producto ya ba perdido
estas caractristicas

2
g
-

/ En cuanto a la curva referente a los cambios de olor se observar que la curva tiene una
‘precipitacion mucho mis evidente que en Los ratamientos objeto de este estudio, noténdose
que en el dia 0 empieza con las caracteristicas Gptimas igual que los 8 tratamientos y esta
‘percepeién se mantiene hasta el dia 3, para el dia § existe uma dismimcion y para el dia 9l
‘producto ya ha perdido su textura caracteristics, siendo evidente que el producto ya no es
apto para el consumo humano.

‘GRAFICON. 13: Aniliis Sensorial del Testigo vz Timpo.

awhuss sensomaL

Elaborado por:Degado Ancres, 2014
Conclusiones

/Por 1os datos arrojados en esta investigacién podemos afirmar que las soluciones de dcido
acético  dcido lictico al 0,1% y 0,5% ayudan a retardar el deterioro en el filete de trucka,
debido 2 que el anilisis estadistico mmestra que existe diferencia significaiva entre los
ratamientos y el testigo absoluto tanto para Messfilos Aerobios como para Niogeno Bisico
VolitiLSin embargo, entre las concentraciones al 0,1%  al 0.5% de la soluciones de dcido
lictico y dcido acético por 5 y 10 mimios de imension no presentan
diferencias_ significativas | enre s, pues estadistcamente  fodos  los
ratamientos fienen el mismo comportamiento sobre prologar Ia calidad del filete de trucka.

/A pesar de que o existendifrencias estadistcas signifcativa enreIosocho trtamientos,
segin o reporado ena Tabla N. 12,y Tabla .15 de esta investgacion el T (flee d tru-
cha en imerson de solucion d icido acético al 0,1% por 10 mimtos) e el que reporta en

1o valor mis bajos para: Nitgeno Bsico Volit (19,56 mg/100 g) y Meseflos
‘Aerobios (398615700 UFC/g) en los 12 dins que dard el ensayo.

e e e e s e
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‘Empacado:

‘Esta operacicn consise en el arreglo de los filetes de truch, en los envases respectivos para ser
empacado al vacio. El peso de envasado debe ser uniforme 1o superando los 300 .

El controldel envasado s importante porque hasta este punto del proceso, el pescado ha sufido el
‘mayor deterioro del poceso, ya sa por manipulacion o por a degradacion autoenzimilica y/o mi-
crobiana, y que de aqui en adelante por el tipo de envasado se va a paralizar (Aguilar, 2012) Hasta
esta parte del proceso las piezas deben conservar todas sus caracterisicas de calidad evaluadas en
1a recepcion y ademis no deben presentar defectos de calidad. Para esto, el control debe efectuarse
‘permanentemente asi como también el control de peso. (Secretaria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca - Argentina, 2011)

Almacenado:

El producto fnal debe ser almacenado en cémaras de reffigeracion en temperafras no mayores a
4°C. (Secretari de Agricultua, Ganaderia y Pesca - Argentina, 2011)

Anil

is al producto terminado:

Para efectos de control del producto terminad, este debe pasar por una evaluacion en donde se
analizan aspectos fsicos, quimicos, biologicos y sensorials, que estin en cumplimiento con la
‘Normativa Nacional Denfro de esta investigacion se realizan a cada ratamiento andlisis: micro-
biolsgico (microorganismos mesofilos como indicadores de contamizacion), quimmico (pitrogeno
bisico volati) y sensorial cada 3 dias de acuerdo a los mstodos de ensayo que se detallan en la
TablaN. 1.

TABLA N* 1: Metodologia para la Caracterizacién del Flete

Tio oe Anile nétodn de Ersaro
Sensoriat ole, exturay oo
proreing eldan pee/s/02
cenizarn Gravimétrico pee/a/0n
= St pee/io/0

irégeno bisico At e 162 - 1975

Recuent de m/o mesfios (etrfim 3P
col e w1255 1950%
[re— Staphylococeus oureus (NTE INEN1S29 - 1420130

Solmonell (NTE INEN 1520 - 151

Viriochoerae y ibi porohaemolyeus (SO/TS 21872 - 37
parametrs evaliados on todes s rtamientos. Mparimeto evaluades e s mejoes atamentcs

Eiaborado por:pegado andrea, 2014
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- Nitrégeno Bsico Volitil (NBY)

‘Este parimetro es indicador de frescura y calidad del filte de frucha (Servicio Ecuatoriano de
‘Normalizacién, 1975). Se analizo estadisicamente los datos promedios amojados de NBV expre-
sado enlos datos revelan que I diferencia o ocasiona el estgo, pero enre los nivels del disefio

estudiado no se puede determinar i exise variscion significativa, por o que dentro deeste estudio
se excluyd al testigo absoluto como se muesira en la Tabla N. 6.

‘TABLAN. 6: ADEVA extre Tatamientos para NEV

Totm ] o

Tratamienior | 7] 52| 25| omee]
o | ers ] susnas| wmasaor
eror D

+ = igaificativo 1 % ; 52 = o sgaifcative
Eiborade por:Delgado andrea, 2014

El coeficiente de variacién para los datos de NBV es de 7,74%, es decir que los datos no tienen
‘una desviacion estindar predominante con respecto a lamedia. Sé observa que no existe diferencia
estadisica significativa entre Los ratamientos, por ¢l contrario podemos observar que para los diss
existe diferencia significatva enire los datos

‘TABLAN.7: Prusba de Tukey Al 5%, para NBY ente Tratamiontos

u a2 N
e 2151 N

‘aborado por-Delgado andres, 2018

Enla Tabla N. 7 podemmos ver que el tatamiento T2 es el que reporta s media mis baja, frente 3
Tos demis ratamientos,sin embargo al uo baber difrenci enre los ocho tatamientos, podemos
afrmar que todos fienen el mismo efecto sobre a prolongacion del tempo de vida it del flete
e trucha, ademis sto comparado con el tesigo s puede evidenciar qu la mayor confaminacién.
existe en el tstigo quien marca una diferencia significaiva con 10s ratamsientos en estudio, esto
se lustra en el Grifco N. 1 en donde todos las unidades experimentales se encuentran dento del
‘mismo rango.
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/ De acuerdo con los resultados obtenidos,se observa que existe ¢l mismo tpo de cambio que
en el tratamiento 2 para el color ya que en los fres primero dias no existe ningiin cambio, ¥
2 partr de este momento se presenta un descenso en el ia 6 valor que se mantiene hasta el
dia 9, abservindose que alcanza su valor minimo para el dia 12.

2
E
-

/ Enla curva que muestra el cambio en la textura se observa que segin 1os datos obenidos
‘para e dia trs no existe ningin cambio, 2 partr de este momento se presenta un descenso
aligual que en el tratamiento dos pudiendo ver que al di 12 a textura estd completamente
degradada.

/ Enla curva que ilusira el comportamiento del ol se indica que en el ia 0 empieza con un
valor 6o, a parti de este momento s presenta un cambio descendente en Ia curva para
eldia 6 esa calidad se mantiene hasa el dia 9, mientras que sl dia 12 el cambio de olor es

erey dosagradabe
‘GRAFICO N. 7: Auiliis Seasoral del Tratmiento 3 v Tieapo.

s sensorL

-
e
. P
i aiaas i eaWa

Eaboradopor:oegado ndres, 2014
‘GRAFICO . : Avilisis Sensoraldel Tratamento 4 vs Temp.

s sensomaL
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/ La degradacién en las caracteristicas sensoriales concuerdan con los indicadores de calidad
de NBV y contaminacion microbiana reportados. Los ocho tratamientos tienen un com-
portamiento muy similar en el desarrollo de sus caracteristcas sensorales, para el dis cero
presentan una coloracin rosa, una textura lsa, firme y elastica; y, u olor caracteristicos de
esta variedad de rucka.

<
&
2
5
)
g
g
<

/A excepcitn del T (flee de trucha en inmersion de cido licticoal0,1% por 10 mimos)
para el noveno dis todos los ratamientos han adquinido una coloracion 1osa ligero y han
perdido I superficiey textura que caracteiza al producto, yaen e dia doce todas indican
una tonalidad blanca opaca y fetura blanca y gramulosa que se deshace al tcto por Ia de-
gradacion de sus cadenas aminopeptidicss, apariencia no llmativa paa el consumidor. EL
olor para el sexto dia es desagradable, solo e T (flete de frucka en fnmersion de icido
acético al 0,1% por 3 mimios), T2 (Flete de trcha en inmersicn de dcido acético 2 0.1%
por 10 mimtos)y T6 mantienen un ol caracteistico; en el dia 12 todoslos tratamienios
i excepcion muesan un olor agri, uertey desagradsble para l consumidor. En e esigo
absoluto las caracteristicas sensorals s pierden para el sexto dia de slmacenamiento y ya
enel noveno diase puede declrar a estos productos en completoestado de descomposiién.

 Debido a que el anilisis estadistico no aroja un tratamiento que sea considerado como
significativo 1o podemos afimar el tipo de dcido, concentracian de I solucién y el tiempo
de inmersién que permiten alargar Ia vida il el filte de trucha minimamente procesado,
‘puesto que todos Los tratamientos planteados prolongan I conservacion de Ia trucka hasta
Los 9 dias de almacenamiento en reffgeracion (4°C).

Recomendaciones

/ Aplicar muevas dosis d dcido lictco y dcido acético para probar que los compuestos orgini-
os fienen efecto antibacteriano sobre ese tipo de alimento.

/ Ejecutar pruebas de almacenamiento a temperaturas de congelacion para identificar una
tecnologia adecusda que permita prologar Ia vida 1l del filete de trucha sin afectar sus
‘propiedades tanto mufricionales como sensorales

/ Tavestigar otros compuestos orgnicos como bioconservadores de productos marinos para
evitar el consumo de conservantes artificiales causantes de enfermedades en el paso del

tiempo al consumidor.

/ Estudiar el comportamiento del filee de trucha en condiciones refrigeracicn con el uso de
amesferas modsficadss ya que esta investigacion se aplicd inicamente empaque al vacio.

Referencias bibliogrificas:

Aguilar, 1. (2012). Métodos de Conservacion de Alimentos. Mésico: Red Tercer Milenio.

Aubourg, . Testi,S.S., Gl C, & Barros, 1. (2008). Improved quality and shelf e of farmed
trout (Oncorhynchus mikyss) by whole processing in 2 combined ozonised flow ice refigeration
system. International Journalof Food Science and Technology , 1595 - 1601.
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‘GRAFICON. 1: NBV vz Tratamiento

NITROGENG BASICO VOLATIL

<
&
&
2
2
E
g

‘me/1000
2 ; I I I I I I
Eiborade por:Delgado andres, 2014

‘TABLAN. 8 Prosbsde Tukey A1 5%, psa NBV e Diss

5 | 6o e
‘aborado por-Dalgade Andves, 2018

En a Tabla N. § podemos evidenciar que cada tres dias que se hace Ia medicicn para NBV bay
diferencia significativa en los datos, puesto que la media para l dia 0 es baja sin embargo al legar
al dia 12 el promedio de las muestras rebasa lo permitido segin Ia Norma Técnica Norma INEN
01896:2013, de 30 mg/100g. Esto se puede ilusizar en el Grafico N. 2, en donde observamos que
s datos reportados cada trs dias son mayores y en el dia 12 todos Lo ratamientos 1o son aptos
‘para e consumo humano.

GRAFICO N. 2: NBV vs Dias.

NITROGENO BASICO VOLATIL
ma/1008

Elaborado por: Delgado Andrea, 2014
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Calidad microbiolégica determinada por recunto de microorganismos messfilos aerobios

La calidad microbiologica del ilete d trcha permite identifcar el estado de descomposicion por
accion microbizna en que se enctentra el prodct, e ba escogido como indicador 1os microar-
ganismos mesoflos aerobios par el andliss estadistco. Se analizd estadistcamente los datos
obtenidos para_recuento de microorgansmos mesdfilos aerobios expresindolos en Uni-
dades Formadoras de Colonias (UFCIg). (Aubowg, Test, Gl & Bamos, 2008)
Los datosrevelan que I diferncia significaiva s ocasionada por el tesigo, pero entre Ios nive-
Jes dl estudio no se puede determinarsi existe variacién significaiva, por Io que dentro de este
estudio se excluyd altstigo absoluto para realizar un andliss estadistico cortecto se ransforman
1os datos a ogaritmo de 10 por el crecimiento exponencil que ienen los microorganismos como
se mestra en s Tabla ..

=
&
&
=

TABLA N. 9: ADEVA entre Tratamientos para recuiento de m/o mesbfilos aerobios (UFC/g)

Totm »] s
Traamientos | 7| o8| ops| 130r]
Eror ] om| ow)

= sigaificativo 21 5% s = no sigaificaive
Eiborade por:Delgado andrea, 2014

El coeficiente de variacion para los datos de recuento de microorganismos mes5filos aerobios
‘medidos en Log 10 de UFCg es de 4,08%, es decir que no existe una desviacien estindar pre-
dominante entre los datos con respecto a la media. Se observa que no exise diferencia estadistica
significativa enire los tratamientos, por el contrario podemos observar que entre dias si existe
diferencia significativa ente los dafo.

TABLA N. 10: Prueba de Tukey al 5%, para m/o mesofilos aerobios (UFC/g) entre tratamientos

s A

| somm| & |
wem A

| esose| A
e

| e A

[EEEEEEE]

163000
‘Elaborado por: Delgado Andrea, 2014

‘Enla Tabla N. 10 podemos ver que el tatamiento T2 es el que reporta la media més baja, frente &
1os demis tratamientos, sin embargo al no haber diferencia entre los ocho tratamientos, podemos
afirmar que todos tienen el mismo efecto sobre I prolongacién del tiempo de vids il del Slete de
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Diagrama de Procesos

s reemplazado por o rtamintos objto de stucio

Estadistca Inferen

Se establecio un disefo de blogues completos al azar en areglo factorial e ocho tratamientos
tres repeticiones. En donde se tom en cuenta:

/ Agentes smtimicrobiano: icido scético, icido icico)
/ Concentracién del agente antimicrobiano (0,1%, 0,5%)
 Tiempo de inmersién (5, 10 min)

 Nimero dereplicaciones ¢ 3

Las muestras se almacenan por un lapso de 15 dias, por considerarse el fiempo estimado para
1a vida il del fiete de frucha gracias 2 pruebas preliminares hechas antes de Ia aplicacien del
diseio. La obtencion de s respuestas experimentales serealiza cada 3 dias. Para I diferenciacién
estadistica de los tratamientos se uiliza I prucba de Tukey 005

Esta investigacion se detuvo al dia 12, puesto que entre el sexto y ol noveno diaIos datos en todos los
tratamientos rebasaron los lmites permtidos por s Norma Técnica Ecustorians INEN 016962013 para
Pescado Fresco Refigarado, Congelado y Productos Acucolas (Servicio Ecuatoriano de Normalizacién,
2013) n donde para Nirdgeno Bisico Vol se permite unvalor miximo para 30 m/100gy para Mess-
Flos Aerobios 1° 10° UFC/e.
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Polabras cave: trucha, Oncorhynchus myiis,vid i, minimamente procesados, conservacion
ABSTRACT

The current investgation was based on the analsis of incidents of lactc and acetic acid in the
‘appropriatepreservatin timeoftrout et {Oncorfynchus myliss). W began the study by submerging the
‘experimental pices o ih {200 - 300  fe)in the acid soluions being studied, 0.5 % and 1% for 5 and
10ymin, stored a4 degrees C: The Basic Volatle Nirogen {BVN) in ma/ 1005, Mesophic Arobicin CFUa,
the sensory coor, exture and smellwere evaluated every three days, as indicators of the quaity of the
‘appropriatepreservaton timeof the rout it rder o determinethebestreatmen. The resutsshowed.
o significan dlfference for the BVN and the Aerobic plate count, every reatment hd a satitcaly
simila behavior amang each other and they were statisticallydiffrent compared o the control roup. The
‘organolepticanaysisindicotes thatallthetreatmentsretan he characeristicsuntithe ninthdey. This shows
thatonthetwelfthdaynoneofihefiletswerefiforhumanconsumption, resulingeoncomitantiotheanalysisof
'BVNandMesophilcAsrobic Thecontrolfotorhasarapiddecompositonsmeandwasrejectedontheninthdy.

Keywords: Trout, Oncarhynchus mykiss, Ife, minimally processed, conservation
Introduccion

ElEcuador es uno delos paises que tiene gran diversidad 3 ivel mundial 0 que ayuda en gran medida
al desarrllo de diferentes actidades agropecuaras, destacindose notoriament en os limos tiempos.
un incremento en Ia producién acuicola, en especial n el cultivo de trucha, pero e evdent que o
2p0yo de nstituciones piblicas  privadas no han logrado brindarun método competiivo para 12 conser-
Vacion del et

En a actualidad o pescado s un almento cada vez mis preciado e consumidor conoce la importancia
aimentica de este com fuente de nutrientes. Posee cas todos os aminodcidos necesarios para 1 ai-
mentacion humana, e fii de digeri, pues contiene poco coligend o digestible y com contrapardids,
muchas proteinas de aho valor nutiio (ico, 2006), pero astimosamente su vida il es muy reducida.

El presente trabajo sereaiza con el cbjetvo de evaluar a ncidencia el cido acétco y dcido lictico en
1a vida il del Flete d trucha arcoirs (Oncorhynchus mykis), con el fin de determinar l concentracién
adecusda delantimicrobiano para evtar su descomposicén temprana

Materiales y métodos
Materiles y Equipos
/Canal de trucha proveniente del Paraio del Pescador I
/Tinas de tratamiento en acero inoxidable
Congelador
Gavetas
Cuchillos
Balaza gramera
/Balanza inframojo
/Mortero
Pipetas de 10 cm3
Balén de destilacion de 250 cm3
Matraz Erlenmeyer de 250 cm3
Empacadora al vacio
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Los tratamientos a se aplicados aivel experimental se dbservan en fa Tabla .2

TABLAN. 2 Testumisntos del Disefio Experimental

=
El
e
8
)
&
&
<

o it g i i mersi (reigo ]

Y nmer gt et e truch en soluinde i et a10,%p0r s itz
) Tnersin et e detrchaensolunde 3ot 10,1% por 10 it
= s gl et o mcha ensoluinde 0o e 31035 por 5 it
T Tnesin e e de tchaansoluinde 3o 33105 por 10 it
= s gl et d truch 0t deeido o 10% po 5 i,

"ncsn el e e trchaonsolicinds oo Bt 1,

" 1% por 10 minutos.

3 e gl st i o 0t e fid e 1059 po s i
0 s gl et e cha ensoluctnde oo ictico 10 por 10 mintos

“Gaborado por-Dagado Andres, 015

Elesquema del andiisis estadistico para el disefio en la aplicacién de cada agente antimicrobiano
se puede apreciar en la Tabla N.3:

TABLAN. 3: Bsquema del Anilisis stadstco

Repeticones 2
Eror experimental. i
ol =
Eaborado por-oegad Andies, 014
Resultados y discusién

Caracteristicas fisico - quimicas, bromatolégicas y microblolégicas del flete de trucha

Los resultados obtenidos en a caracterizacién de filete de trucha pueden ser apreciados en fa
Tabla N.4.

‘TABLA " 4: Resultados e 1a Caractrizacién Fisico - Quimica, Bromatologica y Microbiolsgica del

Fiu e e
T,
i F—ry
e %] woas_]
== —
w1 % T e ]
P )
T e
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INCIDENCIA DEL USO DE ACIDO ACETICO Y ACIDO LACTICO EN LA VIDA UTIL DEL
FILETE DE TRUCHA ARCOIRIS (Oncorhynchus mykiss).

)
g
g
<

INCIDENCE OF ACETIC AND LACTIC ACID USE IN THE LIFE OF THE RAINBOW TROUT STEAK
(Oncorhynchus mykiss)

(Entregado 21/09/2015 - Revisado 16/11/2015)
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Lopresenteinvestigacinsefundamentd enelandliss deincidencia dl dcidolictcoy acétco enlavida.
dtidelfiletedetrucha{Oncorhynchus myliss).Partimostratandolasunidades experimentales (200-300
e flete) en inmersiones de s soluciones de os dcidos en estudio l 0,5% 1% por Sy 10 min. alma-
‘cenados a4 QC;cadatres diasse evalud NitrégenoBsico Voldt {NBY) en m/100, Mesdfilos Aerobios
en UFG/gy sensorialmente el clor,texturay oo, como indicadores de calidad en o vida tidel lete y.
‘conelfindedeterminarelmejortratamiento, Loresultodos nomostraron diferenciassignficativaspara.
N8V y Mesdfilos Aerobis,estodisticamente todos los trotamientos tienen iguai comportamiento enre s
yresuitan estadisticomente iferentes con respectoaltestigo.El andiiis organolépticoindicaque todos
lostratamientos conservaniscaracteristicashasta elnovendia, mostrando que eldia 12 que inguno.
se encuentra apto para el consumo humana, resultando cancomitante alos andiisis de NBVy mesdfils
cerobios.testigotiene un tiempo de descomposicion aceleradoyfue rechazado alnoveno dia.
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/ Enla curva que indica el comportamiento del color de acuerdo con os resultados obtenidos,
se puede notar que enfe el dia 0 y el dia 3 se presenta un cambio de color, posteriommente
se observa que el color se mantiene hasta el dia 6, el dia 9 hay un descenso en el parémetro,
‘pero en el dia 12 el color es completamente desagradable para ste tipo de producto.

2
E
-

/ Enlacurva que lustra el analisis de textura se denota que en el dia 3 se presenta un descen-
5oy a calidad de Ia extura se manfiene basta el dia 6, luego se observa que este parimetro
sighe descendiendo hasta que en el dia 12 se puede evidenciar que la testura ests comple-
tamente degradsada.

/ Lacurva que muesia el comporimiento del lo indica que Ios cambiosefctuados desdel dia O hasta
el 12 son muy simlaresal comportaientodel rafamient 3 en ete parimetr, Hasta el tercer dia
Se mantiene I caldad d ete parimeto, valor que desciendeal di § y e mantienehasta l da, final.
‘mente el dia 12 e puede setiel olr fieteque indica descomposicion del podio

En el Grfico N. 9, se muestra el comportamiento sensorialdel fratamiento 5 en el tiempo de al-
‘macenamiento:

/ Enla curva que indica el cambio del color de acuerdo con los resultados obtenidos, s ob-
Serva que en los 3 primeros diss no existe ningin cambio, y  parir de este momento se
‘presenta un descenso en el dia 6,valor que se mantiene hasta el dia 9, por ltimo se denota
que el punto de descomposicién fotalen cuanto a color s presenta para el dia 1.

/ Enla curva que muestra el aniliss de textura se manifiesta que en el dia cero empieza con
‘un textura optima y a partir de este momento se presenta el mismo fipo de cambio que el
ratamiento 4, en donde Ia textura se mantiene hasta el dia 3 huego hay um descenso para el
dia 6 que se manfiene hasta el dia 9y por it en el dia 12 se evidencia como un prodicto
10 apto para ser consumido.

/ Los datos para el anlisis para el olor evidencia que el comportamiento es similar al trate-
miento 3 y 4. Hast el tercer di se mantiene Ia calidad de este pardmetr, valor que desci-
ende aldia 6y se mantiene hasta el dia 9, finalmente en l dia 12 se puede sentr el olor fuerte

ue indica dscomposicien.
‘GRAFICO N.9: Auilisis Sensoial el rtamiento 5 vs Tempo.
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Elaborado por: Delgado Andrea, 2014
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ruchs, el testigo marca una diferencia significativa con los tratamientos en estudio,esto e ilustra
en s Grifica N° 3 en donde lss barras e encuentran dentro del mismo rango.

GRAFICON.3:microorganistos mesilos erobios (ufe) vs ratamientos

=
4
&
=

MICROORGANISMOS MESOFILOS.
AEROBIOS (ufc/e)

Eaborado por:Delgado Ancres, 2014
TABLA N 11: Prsba de Tukey Al 3%, para o mesfilos erobios (UEC/g) e dizs

o mess o
I_‘*a.mm w‘n«amﬁm.a WJ_I

GRAFICO'N. 4: Log 10 de microorgnismos mesfilos serobio (UFC/g)vsdiss

MICROORGANISMOS MESOFILOS

wanlll

Elaborado por: Delgado Andrea, 2014

‘Enla Tabla N. 11 podemos evidenciar que cada tres diss que se hace la medicién de recuento de
‘mesofilos aerobios en UFC/g hay diferencia significativa en os datos, puesto que Ia media para el
ia 0es 68,50 y 2 medida que el Sempo transcurre a contaminacion microbiologica va aumentan-
do, lo que evidencia que el producto est entrando en descomposicion  con los reportes del dia
12 podemos notar que ningiin ratamiento es apto para el consumo humano. Esto se puede ilustrar

e
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claramente en el Grifico N. 4, en donde podemos observar que losdatos reportados cada fres diss
son evidentemente mayores y en el dia 12 todos los fatamientos se encuentran altamente confam-
inado, para una mejor ilustracion en I gréfica s ha trabajado con logeritzo de las medias debido
al crecimiento exponencial de microorganisms.

Calidad Sensorial

L Slete de rucka es un subproducto de la rucha que no lega al consumidor listo para ser consim-
ido, es por eso que 1o se frabajé con un panel de catadores ino mis bien se determind sensoril-
‘mente segiinIa apreciacién del investigador como va cambisndo el color, textura y olor durante el
tiempo de almscenamiento en refrgeracion a 4 °C.

Color: EI filee de trucha tiene un color rosdceo caracteristico, pero a medida que este enfa en es-
fado de descomposicion se puede abservar que el color se va degradando hasta legar a un blanco
opaco incluso con presencis de manchas pardas. (Rea, 2011)

Textura: El filete de trucka tiene una textura caracteristica del pescado, cuando éste se encuentra
fresco presenta una textura fime y elstica con una superfici iss, pero & medida que este enfra en
‘un estado de descomposicién s puede observar que se va perdiendo Ia elasticidad del filee y la
superficie se vuelve gramulosa y se deskace al tacto. (Rea, 2011)

Olor: El filte de trucha tene un olor caracteristico propio de esta especie a medida que este enfra
en un estado de descomposicicn se puede notar que va sdquiriendo un olor inenso desagradable
al gusto, legando a ser agro y rancio por I oxidacion de los icidos grasos propios de I frucha.
(Rea, 2011)

L3 escala con 1 que se evalda estepardmetro e reporta en fa Tabla .12

TABLAN. 12: Escla de Valorscin e a Calidad del Filste

) Valors e apreciacon
oo = Rosa g e Sianc opaee
orura | Frmey slistic, su | Con lasticdad s | Ugeramente banda | siands,supefiegan
perficeriss mincica Superfice cirea losa.
olor cosawiskn | VO™ dgsramemesro s fuerte]

Fuente: (3, 2071)

En el GificoN. 5, musstra el comportamiento sansoral del tratamiento 1 en el tiempo de amacensmien-

/ En1a curva que muestra el cambio del color se observa una smulitud s este parémetro en
Los primeros 6 dias y a parti de este momento se presenta un descenso hasta observarse que
se alcanza su valor minimo en l dia 12.

/ Enla curva que indica el cambio de textura se observa que en los 6 primeros dias o hay
ningin cambio, pero para el dia 9 se evidencia un descenso lo que ocasiona que Ia curva se-
precipite hasta observar que alcanza su valor mulo en el dia 12

/ Enla curva que revela el comportamiento del olorse puede observar que para el dia 0 el olor
s Gptimo, para el tercer di del andliss o se mta cambio, mieni7as que en el sexto dia s
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OEBPS/image/445-Texto_del_artículo-1489-1-10-2018071320.png
By —

Fenema, 0. R Damodaran, ., & Parkin, K. L (2008). Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Edito-
ial Acibia . A

Pilco, . (2006). Evaluacion de la calidad fisco - quimica, microbioldgica y organoléptica de la
trucha ahumad, uiizando diferentes tiempos de salmuerado y oreo. Riobamba - Ecuador:
Tesisde grado Facultad de Ciencias Pecuarias ESPOCH.

Rea, V. (2011). Evaluacién de a actividad antimicrobiana del aceite esencial de comino (Cumi
num cyminum) como potencal bioconservador en la carne de trucha. Riobamb - Ecuador.
Escuela Politécnica del Chimborazo.

Rivera, . (2006). Uriizacién de diferentes niveles de jugo de nararja como anfioxidante natural
nla claboracion de trucha ahumada. Riobamba - cuador: Facultad de Ciencias Pecuarias
ESPOCH

Rodriguez, L (2011). Evaluacién de recubrimientos comestibles proteicos aplicados al salmsn
del Atiantico (Salmo salar) congelados estudio de diverentes formulaciones y tratamientos tec-
nol{ogicos. Lugo - Espafe: Universidad de Santiago de Compostela

Secretaria de Agriculturs, Ganaderia y Pesca - Argentina. (2011). Protocolo de Calidad para tru-
cha arcoirs congelada. Buenos Aires: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.

Senicio Ecuatoriano de Normalizacién. (1975). Norma Técnica Ecuatoriana INEN 182 - 1875- 04.
Conservas Envasadas de Pescado. Determinacién de Nitrigeno Basico Voldt. Quito:Insituto.
Ecuatorizno de Normalizacion

Servicio Ecuatoriano de Normizacién. (2013). Norma Técnica Ecuatoriana INEN 01896:2013.
Pescado Fresco Refigerado Congelado y Productos Acuicolas. Quito:Instituto Ecuatoriano de
Normalizacien.

e e e e s e

7

AGROPECUARIA






OEBPS/image/445-Texto_del_artículo-1489-1-10-2018071317.png
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/ Enla curva que reflja el comportamiento del color de acuerdo a los resultados se observa
que en los 3 primeros dias no existe ningiin cambio, a parti de este momento se presenta
‘un descenso en el dia 6, valor que se mantiene hasta el dia 9y se puede cbservar que alcanza
en el dia 12 un valor que indica que el podicto ha perdido esa propiedad.

/ Enla curva que indica el cambio de textura se entiende que el producto empieza en el dia
cero con una textura firme y elisica, a artr de este momento se presenta un cambio en la
curva con una calidad que se mantiene en los dias 3 y 6, mieniras que para l dia 9 bay una
degradacién de la textura y para el ia 12 este parémetro se perde completamente.

/ Para el anlisis del cambio de olor se puede observar que en el dia 0 l ilete empieza con un
valor caracteristico que se manfiene hasta el dia 3, al contrario para el dia 6 hay m descenso
en la curva basta legar al dia 12 en donde el olor fuerte y agrio evidencia que el prodicto
10 €5 pto para el consumo.

En el Gréfco N. 12 se muesta o comportamiento sensorialdeltratamiento 8 eneftiempo de aimace-

/ Elaniliss del cambio del colorsegin Ios resultados obtenidos indican que en Ios 3 primeros
dias 10 existe ningin cambio, se presenta un descenso en el dia 6 valor que se mantiene
hasta el dia 9 por lfimo se observa que en el dia 12 el producto 1o se encuenira con wm
color adecuado para ser consumido.

/ La curva para el anliss de textura indica que del dia 0 al dia 3 se presenta un descenso en
I calidad Ia misma que se mantiene hast el ia 6. parts de este momento se presenta um
descenso lo que indica que hasta el dia 12 se ba perdido 1 calidad del filete.

/ El anlisis del olor con los datos obtenido evidencian que el olor caracterstico indice de
Srescura se mantienen hasta el dia 3, se presenta un camibio descendente en Ia curva encada
‘medicién y hasta el dia 12 se nota que el producto o tiene un olor agradable para ese tipo
de producios

‘GRAFICON. 12: Auilisis Sensorisl de Tratamsento § v= Tiempo.
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/ Placas petrifilm 3M para recuento de microorganismos mesfilos aerobios y Salmonella
 Bquipo ususl en un laboratorio microbiolégico en partiular.

Reactivos
 Soluciones de icido acético (0.1%:0,5%
 Soluciones de icdo lictco (0,1%: 0.5
 Cloruro de sodio

 Solucién de Polifosfato de sodio (03%)

 Agua clorada (Sppm)

 Agua destiada

 Sulfito de Potasio (K2S04), grado reactivo.

¢ Gxido merciico (HgO), grado eactvo.

 cido Sulfirico (HSO4), grado reactivo.

 Trisulfto de Sodio (Na25203), grado reactivo.

 cido Berico (H3BO3), grado reacivo.

 Hidsovido de sodio 0,1N, grado reactiv.

 Hidsoxido de Sodio al 40%.

 Gxido de magnesio

 Rojo de metilo.

 Verde de Bromocresol

 Aleaol octilico

+ Hielo

 Reactivos necesarios para anlisis microbiologico en particular

3
2}

Mtodos
Localizacién del experiment
El presene estudio es desarrollado en Ia provincia del Carchi, Canton Tulcin, Sector de Tufifo, en

Ia piscifactoria El Paraiso del Pescador IL. Los anlisis han sido realizados en los aboratorios de
1a Universidad Politécrica Estataldel Carchi

‘Recepeion de Materia Prima:
La trucha al ser cosechada debe ser muerta en forma inmediats, con el objeto de mantener la
textura y Ia coloracion adecuada. Posteriomente se coloca en bandejss pléstcas con bielo para
‘mantener una temperatura idénea. Durante esta efapa se clasifica de acterdo a su tamai, se extrae

1as canales que presentaran defectos evidentes. Para efectos de contol, s materia prima recepta-
da debe pasar por una evaiacien en donde se analizan aspectos fisicos, quimicos, biologicos y
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‘En el Grfico N. 10 se muestra el comportamiento sensorial del ratamiento 6 en el tiempo
de almacenamento:

2
g
-

/ La curva que indica el anisis del color de acuerdo con Ios resultados obtenidos, se observa
que enlos dias 0, 3,6y 9 o existe variacion significativaen el cambio del color y a partir de
este momento se presenta un descenso hasta legar  tomar un color 0o deseado en el dia 12.

/ Para la textura los resultados obtenidos indican que en el dia cero el producto empieza con
‘una textura Gptima a partr e este momento se presenta un cambio en I curva pues el valor
de Ia textura se mantiene para los dias 3 y 6, mieniras que en el dia 9 y 12 5e produce
descenso en I textura hasta indicar que el podiucto estd blando y gramuloso.

/ En el anilisis del olor puedo manifestar segin 1o datos obtenidos que en el dia 0 el ratamiento
empieza con n ol caracersico, para el fercer dia 2o hay ningin cambio, mientas que desde
el sextodia se bserva un cambio en el lor que alcanza s punto de descomposicion enel dia 12.

GRAFICO N. 10: Anslisis Sensorial del Tratamiento 6 vs Tiempo.

s sensomL

Eaborado por:Delgado Ancres, 2014
GRAFICO N. 11: Anslisis Sensorial del Tratamiento 7 vs Tiempo.
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Eiaborado por:Delgado Ancres, 2014
‘Enel Grifico N. 11 se muestra el comportamiento sensorial el ratamiento 7 en el tiempo de.
almacenamiento:
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INCIDENCIA DEL USO DE ACIDO ACETICO Y ACIDO LACTICO EN LA VIDA UTIL DEL
FILETE DE TRUCHA ARCOIRIS (Oncorhynchus mykiss).
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INCIDENCE OF ACETIC AND LACTIC ACID USE IN THE LIFE OF THE RAINBOW TROUT STEAK.

(Oncorhynchus mykiss)

(Entregado 21/0/2015 - Revisado 16/11/2015)
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Lopresenteinvestigacinsefundamentd enelandliss deincidencia dl dcidolictcoy acétco enlavida.
dtidelfiletedetrucha{Oncorhynchus myliss).Partimostratandolasunidades experimentales (200-300
e flete) en inmersiones de s soluciones de os dcidos en estudio l 0,5% 1% por Sy 10 min. alma-
‘cenados a4 QC;cadatres diasse evalud NitrégenoBsico Voldt {NBY) en m/100, Mesdfilos Aerobios
en UFG/gy sensorialmente el clor,texturay oo, como indicadores de calidad en o vida tidel lete y.
‘conelfindedeterminarelmejortratamiento, Loresultodos nomostraron diferenciassignficativaspara.
N8V y Mesdfilos Aerobis,estodisticamente todos los trotamientos tienen iguai comportamiento enre s
yresuitan estadisticomente iferentes con respectoaltestigo.El andiiis organolépticoindicaque todos
lostratamientos conservaniscaracteristicashasta elnovendia, mostrando que eldia 12 que inguno.
se encuentra apto para el consumo humana, resultando cancomitante alos andiisis de NBVy mesdfils
cerobios.testigotiene un tiempo de descomposicion aceleradoyfue rechazado alnoveno dia.
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sensorales, ademis de defectos. (Sectetara de Agricultura, Ganaderiay Pesca - Argentina, 011)
Lavado:

L matera prina debe lavarse con g potable (5 ppm de cloro residul ibre) a temperatura
‘i de 5 °C, parseliminar s confaminacion extera y mucoss e a pil, st como n sangre
presente. En el caso de trabajr con n enipo rolongado de espers, s recomendable bajr I
fensperatua de shmacenamiento  valores cercanos 30 C. (River. 2006)

Descabezado y Eviscerado:

La trucha debe descamarse adecuadamente y posteriomment, se debe eliminar a cabeza, visceras,
aleta dorsal y I letas anales, las piezas debern lavarse con agua fia a temperatura méxima
de 5 °C. Un factor importante a considerar e tener presente el tiempo del rigor mortis o rigidez
cadaverica, para 1o cual se recomienda hacer los cortes en 1 etapa inmediata 2l mismo. (Rivera,
2006)

Fileteado:

Se procede a a extaccién de I pil, e corte debe ser parejoy perpendicular al espinazo o linea hori-
zontal, o se deben aceptar cortessesgados o iregulares, por ser de mala presentacion. Posteror a esto
se realiza el Iavado en agua 5 2 temperatra mixina de 5 °C. Es conveniente hacer hincapié, que
el grado de limpieza que es efectie incide en el grado de impieza del producto final La presencia de
visceras y escamas en el poducto envasado, son defectos graves en I presentacion del prodicto y no
st de acuerdo a normas de procesamiento. (Rivera, 2006)

Tomersion en Salmuera:

L imersicn serelizs en s socien de salmera 1 5% (3% de polifstito d sodio y 2% de
cloruro e sodic) por mitos. La inmersén en salmuera acila I clminacion de cosgulos de
Sangre tras exudaciones ropia dl pescado, i como pars mantener o sdecuada extra para
15 operscionessguientes y peruiir una buena retncion de agusen el flte procesado. Tei
nada f inmersén en salmuers, s debe hacer un escurido para liminar todo el exceso de agua
Rodsiguez, 2011)

Desinte

Cada filte de tracha de 200 300 g (considerado como unidad de anlsis)es sumergido en 500
‘L de solucidn de dcido lictico o acido acético al 0 1% y al 0,5% por Sy 10 minutos,

dependiendo del tratamiento a aplicar. Se dsbe manifestar que las concentraciones de lss solu-
ciones de icido 1o pueden ser altas por que Los fletes de pescado en pH cido pierden su estructura
proteica terciaria o cuaternaria por el debilitamiento de los puentes disulfixo formados enire los
aminocidos presentes en las cadenas aminopepidicas (Fenema, Damodaran, & Parkin, 2008).
‘Los tiempos en inmersién de las unidades de analisi 5o se han considerado muy prologados de-
bido a que esto contribuye a aumentr la acividad acuosa del pescado volviéndolos vulnerables &
contaminaciones microbianas y por ende  un descenso en el iempo de vida il

‘Nomualmente eteproceso serealiza con una solucin de dcdo ascérbico al ,1% con el i de que
actué como antiosidante (Rodriguez, 2011), pero este 1o es muy recomendable pues presenta de-
fctos decolor en el prodcto terminado, por elloserealizaest investigacion con el fn de buscar
‘un agente natural que ayude  controlar I carga microbiana del lete.

e e e e s e

56

2
E
-






OEBPS/image/445-Texto_del_artículo-1489-1-10-201807137.png
BT ——

andisis Reslizado unidad__esutado
e usenca
Sthaphiococcus aureus usenca
Saimonel 758 _susenda

[ brocroieoe | /ase | susencis ]
Viro porahemoyicis /s ausencis
T caborsdopor cege mires 018

El ilete de trucha proveniente del Paraiso del Pescador, presents una bumedsd alta de 71.31%
debido 2 su alfo contenido de agua encontrindose denfto del rango aceptable. Ofro de los
‘parimetros importantes aconsiderar es l contenido de proteina e 10,18% representativo para este
fipo de alimentos. Podemos damos cuenta que por a composicién deceniza 1,63% el letede rucha
esricoenminerales. Elcontenidoen grasa ded, 6% st dentrodelosrangosrevisados enlalteratura

En cuanto al contenido de Nittogeno Bisico Vol se reporta 3,60 mg por 100g de muesira

 podemos evidenciar que esti dentro del parimetto que exige Ia Noma Tecnica NTE INEN
1356 2013 para Pesados Fesco, Refigerdos o Congeladosde rodcesbn Agricola.(Servico
‘Ecustoriano de Normalizacién, 2013)

‘Dentro de los requisios microbiologicos de la Norma Técnica NTE INEN 018962013 para
Pescados Frescos, Refigerados o Congelados de Produccion Agricola se puede eviden-
ciar que el prodicto aalizado esti deno de los rangos adecuasdos: Recuento de mio
messflos 3 * 10° y para E. col, Staphilococcus aureus, Salmonells, Vibrio_cholerae.
' Tibrio parahemolyticus se reporta ausencia. (Servicio Ecustoriano de Normalizacidn, 2013)

Caracteristicasfisico-quimicasymicrobiolsgicasdelassolucionesdeicidosorginicosenestudio

Las soluciones de dcido lictico y dcido acético utilizados en esta investigacién fueron analizadas
‘microbiolsgicamente y presentan los datos reportados en Ia Tabla N. 5

TABLAN. 5: Resutados de I Caracteizacién Micrbiolégica de L Soluciones de Acidos Orginicos

=
oo Lictco | Acido Acktco

Recventsge /o messies o o
‘Eborado por Delgads Ares, 2018

Jur— unicad

Podemos observar que Ia composicion microbiologica de s soluciones de icidos orginicos usadss
en este estudio no reportan contaminacién microbiana que pueda afectar a vida il el prodicto
analizado.

Ansliss de los Resultados Obtenidos

Los filetes fueron evaluados en funcicn de los nueve tratamientos planteados denfro de esteestu-
o, tomando datos cada tres dias, los mismos que sirvieron para levantar el nalisis estadistico y

grifico
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