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Comunicacion breve

CARACTERISTICAS BIOMETRICAS Y QUIMICAS DE LA TILAPIA DE AGUA
DULCE (Oreochromis nilotica) Y USO DEL pH Y DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS PARA ESTIMAR SU VIDA UTIL SENSORIAL A 5°C

Floribeth Viquez

ABSTRACT

The purpose of this work was to determine tilapia's
(Oreochromis nilotica) biometric characteristics and chemi-
cal composition of its muscular tissue. Changes in pH and
organoleptic characteristics were also studied to estimate
sensory shelf life of fish stored at 5°C. It was determined
that tilapia is a lean species, containing, on wet basis, 1,5%
lipids, near 19% protein and 79% water. Under conditions
of storage described, there were significant differences in
pH and general appearance (p<0,05) in relation to storage
time. An equation that relates general appearance with
time was calculated and from it shelf life was determined
to be 19 days for tilapia stored at 5°C.

Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimetos, Universidad de Costa Rica

RESUMEN

El propdsito de este estudio fue determinar las caracte-
risticas biométricas y la composicion quimica del tejido mus-
cular de la tilapia de agua dulce (Oreochromis nijotica), asi
como los cambios en el pH y en las caracteristicas
organolépticas del pescado almacenado a 5°C, que permi-
tan estimar su vida atil. Se encontrd que se trata de una
especie magra, en base humeda contiene un 1,5% de
lipidos, alrededor de un 19% de proteinas y una humedad
de 79%. Bajo las condiciones de este estudio, se determind
que existen diferencias significativas (p<0,05) en los nive-
les de pH y en la apariencia general, con el tiempo de al-
macenamiento. Se estimo la ecuacion que relaciona la apa-
riencia general con el tiempo y a partir de la misma, se
determind una vida Util sensorial para la tilapia de 19 dias,
almacenada a 5°C.

INTRODUCCION

La tilapia (especies e hibridos del género Oreochrormis)
constituye uno de los mayores grupos de pescado cultiva-
dos en el mundo (American Tilapia Association, 2002). Su
composicion quimica y sus caracteristicas sensoriales la
convierten en una especie con un potencial atractivo de
crecimiento comercial, local e internacional. Actualmente
en los Estados Unidos de América la tilapia representa el
tercer producto (en volumen) de acuacultura que se impor-
ta (Aquasol, 2000) y ya desde 1995 su cultivo y consumo
superaban los de la trucha (American Tilapia
Association, 2002).

En Costa Rica, a pesar de que la tilapia compite con
otras especies de agua salada que gozan de mayor prefe-
rencia, su consumo ha adquirido mayor importancia en los
ultimos anos (Aqua Corporacion Internacional, 1997). En
términos de volumen, Taiwan es el mayor exportador del
mundo y es uno de los mayores proveedores de filetes con-
gelados a los Estados Unidos junto con Tailandia e Indonesia;
mientras que Costa Rica domina el mercado de tilapia fres-
ca a ese pais (Tilapia Farming, 2002; PROCOMER, 2001).
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Al igual que los peces de origen marino, la tilapia de
agua dulce es altamente susceptible al deterioro post rmorten,
debido tanto a cambios autoliticos como a la accidn
microbiana (Herrera, 1989). Los cambios post mortenva-
rian mucho entre especies y segun la época del afio y el
lugar de pesca (Huss, 1988). Por otra parte las condiciones
de captura, de manejo y la temperatura a la cual se man-
tiene, también son decisivas en el proceso de conservacion
del pescado (Frazier y Westhoff, 1988).

Dos parametros que se utilizan para estimar la calidad
del pescado son el valor del pH y las caracteristicas senso-
riales. Conforme transcurre el tiempo, el pescado pierde
frescura, el pH se incrementa y baja la calidad sensorial.

El objetivo de este estudio fue determinar las principa-
les caracteristicas biométricas y quimicas de la tilapia culti-
vada en Costa Rica, asi como estimar las variaciones en el
pH y en las caracteristicas organolépticas durante el aima-
cenamiento a 5°C.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron pescados adultos de tilapia ( Oreochromis
nifotica), proporcionados por la empresa Agua Corporacion
Internacional, ubicada en Cafias, Guanacaste. Fueron cap-
turados con red e inmediatamente eviscerados, lavados y
enviados a San José en cajas de cartdn, refrigerados con
“Jelly Pack” hasta su arribo a la planta piloto del CITA.

Los pescados fueron colocados dentro de hieleras, so-
bre hielo picado, y éstas a su vez, almacenadas en una
camara de refrigeracion a 59C. Se almacenaron por un
total de 20 dias. Aproximadamente cada dos dias, se les
cambid el hielo y Ia posicion de los pescados en la hielera,
para asegurar una mejor conservacion de los mismos, hasta
su respectivo analisis.

Para determinar las caracteristicas biométricas, al dia
siguiente de la captura se tomaron 12 pescados y a cada
uno se le determind la masa, la longitud total y la longitud
estandar (no incluye la cola). Para la determinacion de la
composicion quimica se utilizd una muestra de filetes dor-
sales de seis ejemplares (dos filetes dorsales por ejem-
plar), cada determinacion se hizo por duplicado. Se deter-
mind el contenido de humedad, proteinas, pH, y cenizas
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siguiendo los métodos oficiales de la AOAC (1990) v lipidos,
mediante el método de Bligh y Dyer (Herrera, 1989).

Se evaluaron las siguientes caracteristicas sensoriales:
piel, ojos, consistencia y olor, utilizando la metodologia des-
crita por Herrera (1989). La evaluacion fue realizada por
10 panelistas no entrenados, utilizando una escala de 10
puntos, donde 1 es el limite de menor aceptacién y 10 el
de mayor aceptacion. La apariencia general se obtuvo
promediando las calificaciones de las caracteristicas sen-
soriales antes mencionadas (Huss, 1988).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se encontro que la tilapia de agua dulce (Oreochromis
nifotica)tiene una masa promedio de 188,5 + 32,0 g; una
longitud total de 23 + 1,0 cm y una longitud estandar de
19 +£0,8cm.

La tilapia es un pez magro, que presento un contenido
de lipidos de 1,5%, en base hiumeda (Cuadro 1). El conte-
nido de agua y de grasa presente en el filete de tilapia fue
ligeramente superior al 80%, lo cual concuerda con lo en-
contrado por Huss (1988), quien sefala que la grasa y el
agua en el pescado constituyen normaimente cerca del 80%
del filete (el porcentaje de agua varia de manera inversa
con el procentaje de lipidos).

Cuadro 1. Composicion quimica del tejido muscular de
la tilapia (Oreochromis nilotica)*

Componente Base humedad Base seca
% %

Humedad 78,66 + 0,03

Proteinas 19,19 +0,18 89,95 + 0,84

Lipidos 1,50 £0,10 7,02+ 0,54

Cenizas 1,12 + 0,01 523 +0,04

* n=6, cada analisis por duplicado

Al dia siguiente de su captura (dia cero para los efectos
de este estudio), el valor inicial del pH fue de 6,0 (Cuadro
2), que corresponde al de un producto fresco. Conforme
transcurre el tiempo el pH tiende a aumentar, siendo de
6,54 para el dia 20 (p<0,05). Se estimd la ecuacién que



relaciona el valor del pH con el tiempo (t) en dias como

sigue:

pH =6,11 + 0,02 t (Ecuacioén 1)

Cuadro 2. Variacion del pH y evaluacion sensorial* de la
tilapia (Oreochromis nilotica) por cracteristica, segun el
tiempo de almacenaje a 5°C

Tiempo  pH Piel Ojos Consistencia Olor Apariencia

(dias) general

0 6,00 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0
1 6,20 10,0 9,7 9,8 10 9,9
6 6,27 8,0 7,3 8,2 8,3 8,0
8 634 78 67 7,0 7,6 7,3
10 634 66 67 7,3 7,2 7,0
13 6,50 59 5,7 5,8 6,1 5,9
15 6,48 64 6,2 71 6,3 6,5
17 6,51 4,7 58 4,9 3,8 4,8
200 654 26 36 2,6 2,0 2,7

*10 jueces no entrenados, escala de 10 puntos

El dia 1 la tilapia presentd un musculo totalmente relaja-
do, blando, flexible y de textura firme y elastica; las esca-
mas estaban bien adheridas; la superficie brillante y limpia;
los ojos mostraban viveza y eran convexos; el pescado te-
nia un olor a fresco caracteristico; la apariencia general fue
valorada por los jueces con una calificacion de 10 (Cuadro
2). Con el tiempo de almacenamiento, se observo una dis-
minucion en el puntaje obtenido para las caracteristicas
sensoriales evaluadas, los ojos del pescado se hundieron,
perdieron brillo; la piel se volvio suave y se hundia al con-
tacto con los dedos, las escamas se soltaban con facilidad y
el olor se volvié mas intenso a amoniaco. Como consecuen-
cia, el puntaje obtenido para la apariencia general también
disminuyd. La ecuacion que relaciona los cambios en la
apariencia general con el tiempo (t) en dias es la siguiente:

Apariencia general = 10,13 - 0,32 t (Ecuacion 2)

Alos 17 dias, la aceptacion general fue de 4,84, superior
al limite maximo (4,0) establecido por Huss (1988). Utilizan-
do la Ecuacidn 2, se pudo determinar un valor para la apa-
riencia general de 4,0 a los 19 dias de almacenamiento,
estableciéndose de esta forma una vida til sensorial para
la tilapia de 19 dias.
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