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RESUMEN EJECUTIVO Y PALABRAS CLAVES

La presente investigacion se llevd a cabo en el Laboratorio de Quimica, ubicado en la
Finca Experimental “La Maria” de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, ubicado en
el km 7 % de la via Quevedo — ElI Empalme, Recinto San Felipe; Canton Mocache,

Provincia de Los Rios.

En el Ecuador se expenden muchas variedades de peces nativos entre ellas vieja colorada y
vieja azul, las cuales se desconocen sus propiedades fisico quimica y organolépticas, lo
cual dificulta que la poblacién conozca las bondades nutricionales de estas especies e
identifique en base a atributos organolépticos en qué estado se encuentra el pez y si este

apto para el consumo humano.

La escasa informacién nutricional que existe en el Ecuador de las especies nativas y en
especial de la vieja colorada y azul amerita se hagan estudios que ayuden a conocer las
bondades nutricionales que estas especies poseen, en las zonas de las riveras de la
provincia de Los Rios se la consumen a diario y son el sustento de muchas familias que se

dedican a la pesca y expendio de estas especies de peces.

En la presente investigacion se utilizé un disefio completamente al azar (DCA) con arreglo
factorial de 2x2: el primer factor (V) corresponde a las dos especies (Vieja colorada y azul)
el segundo factor (M) corresponde a los mercados (Quevedo y Mocache), con 5
repeticiones por cada tratamiento (4 tratamientos) dando un total de 20 unidades

experimentales.

Palabras Claves: Mercado, peces, minerales, determinacion proximal.
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ABSTRACT AND KEYWORDS

This research investigation was carried out in the Chemistry Laboratory, located in the
Experimental Farm "La Maria" of the State Technical University of Quevedo, located at
km 7 % of the Quevedo - EI Empalme road, San Felipe Campus; Canton Mocache,

Province of Los Rios.

In Ecuador, many varieties of native fish are sold, including old red and old blue, which
are unknown physical and chemical properties, which makes it difficult for the population
to know the nutritional benefits of these species and identify based on organoleptic

attributes in what state is the fish and if it is suitable for human consumption.

The scarce nutritional information that exists in Ecuador of the native species and
especially of the old red and blue Amerita studies are done that help to know the nutritional
benefits that these species possess, in the areas of the riversides of the province of Los Rios
they are consumed daily and are the livelihood of many families who are engaged in
fishing and selling these fish species.

In the present investigation a completely randomized design (DCA) was used with a
factorial arrangement of 2x2: the first factor (V) corresponds to the two species (Old red
and blue) the second factor (M) corresponds to the markets (Quevedo y Mocache), with 5

repetitions for each treatment (4 treatments) giving a total of 20 experimental units.

Keywords: Market, fish, minerals, proximal determination.
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Introduccion.

A lo largo del mundo ha sido ampliamente reconocido que los productos de la pesca y de
la acuicultura constituyen recursos alimenticios importantes para la mayoria de las
sociedades, por su valioso aporte de nutrientes en la dieta humana (1).

El gran aporte nutricional de las especies dulceacuicolas ha sido motivo de extensos
estudios en varios paises, lo cual ha permitido determinar el valor alimenticio de estos

recursos en Latinoamérica (2).

No obstante, la informacion acerca de los valores nutricionales y composicién quimica de
las especies que se consumen en Ecuador es escasa (3), los peces contienen 72% de agua,
19% de proteinas y 8% de grasa, sin embargo su composicion y su valor nutritivo estan
influenciados por diversas variables como la especie, edad, habitat, alimentacién, época de

captura, entre otros (4).

Basicamente el tejido muscular de los peces estad conformado por tres tipos de proteinas la
primera, las proteinas estructurales las cuales conforman del 70-80% del contenido total de
proteinas, también se encuentran las proteinas sarcoplasmaticas, constituyendo entre el 25-
30% del total de proteinas y en su mayoria son enzimas que participan en el metabolismo
celular y por ultimo las proteinas del tejido conectivo también conocidas como colageno,
que constituyen aproximadamente entre el 3 y el 10% del total de las proteinas (5).

En relacion a la calidad y composicion de las proteinas provenientes de los pescados: las
mismas poseen todos los aminoacidos necesarios para el desarrollo y mantenimiento de los

tejidos humanos (5).

Por el contrario, la informacién relativa a la composicion proximal (valor nutricional) ha
ido evolucionando y cobrando cada vez mas importancia para el consumidor sensibilizado
con mantener una dieta sana y variada, asi como abarcar todas sus necesidades nutritivas.
Este hecho, unido a la informacion escasa y heterogénea de este tipo de alimentos, llevé a
la necesidad de realizar la presente investigacion cuyo objetivo general es brindar

informacién sobre la composicion quimica y sensorial de dos especies de pescado de



consumo e importancia comercial en la zona de Quevedo y Mocache de la Provincia de los
Rios.



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION



1.1. Problema de investigacion.

1.1.1. Planteamiento del problema.

En el Ecuador se expenden muchas variedades de peces nativos entre ellas vieja colorada y
vieja azul, las cuales se desconocen sus propiedades fisico quimica y organolépticas, lo
cual dificulta que la poblacién conozca las bondades nutricionales de estas especies e
identifique en base a atributos organolépticos en qué estado se encuentra el pez y si este

apto para el consumo humano.

La administracion del Gobierno auténomo descentralizado del canton Mocache detalla, en
la ordenanza que regula el uso, funcionamiento y administracion del centro comercial y
mercado municipal Cafaveral describe la forma en la que se deben manejar los sitios
destinados al expendio de pescado, camarones y crustaceos.

La administracion del cantdn Quevedo se direcciona principalmente a la suministracion
del agua, manejo de desechos y alcantarillado con el fin de incrementar sosteniblemente
los servicios en el cantén (6). Otro aporte sustancial es la mejora de los mercados los
cuales aun son deficientes en aspectos de limpieza y organizacién, provocando la
propagacion de vectores que disminuyen la calidad de los productos expendidos en los
mismos (7).

El mercado municipal del Rio donde se expenden las especies vieja colorada y azul se
encuentran bajo la tutela de la Empresa Publica de Mercados Municipales del Cantén
Quevedo (EPUMEM-Q) que se rigen por la ordenanza expedida el 23 de mayo del 2013

().

El problema es el inadecuado manejo que reciben las especies vieja colorada (Cichlasoma
festae) y vieja azul (Andinocara rivulatus), desde su obtencion hasta su expendio en los

mercados del cantén Quevedo y Mocache afectando a la calidad quimica y sensorial.

1.1.2. Diagnéstico.

La escasa informacion que existen en Ecuador de las especies nativas acuicolas, hace que

se tomen medidas urgentes que ayuden a recopilar informacién para caracterizar estas



especies de peces de mucha importancia para el pais, que en la actualidad se desconocen la
forma de como evaluar un pez para conocer el estado que se encuentra y ademas identificar
sus atributos fisicos quimicos y organolépticos.

1.1.3. Pronéstico.

Al no realizar investigaciones que ayuden a caracterizar estas especies en forma
morfoldgica y nutricionalmente se corre el riesgo que desaparezcan y el Ecuador pierda
estas especies que durante muchos afios han sido y son el sustento de muchas familias

ecuatorianas.

1.1.4. Formulacién del problema.

¢Cual de las dos especies mantiene sus caracteristicas nutritivas mas elevadas segun el sitio

donde se las expende?

1.1.5. Sistematizacion del problema.

e (Qué porcentaje de variacion de composicion quimica existe entre las dos especies
segun el sitio donde se las expende?

e ;Cudles son los niveles de minerales que contienen cada una de las especies segun
su lugar de expendio?

e Cual de las dos especies mantiene mejor sus caracteristicas organolépticas segin
su lugar de expendio?



1.2.

1.2.1.

1.2.2.

Objetivos.
Objetivo General.

Valorar la calidad quimica y sensorial de las especies vieja colorada (Cichlasoma
festae) y vieja azul (Andinocara rivulatus), comercializados en los mercados de
Quevedo y Mocache.

Obijetivos Especificos.

Determinar la calidad de la carne segln las especies vieja colorada y vieja azul.
Establecer diferencias quimicas y sensoriales segtin su lugar de comercializacion.
Analizar la interaccion entre las especies y los cantones donde se la comercializa,
con el fin de demostrar si existe variacion en su composicion proximal, mineral y

estado organoléptico de la carne.



1.3. Justificacion.

Debido a la importancia que tiene una adecuada alimentacion para la poblacién

ecuatoriana, ha surgido la necesidad de buscar diferentes fuentes alternas que la sustenten.

La escasa informacion nutricional que existe en el Ecuador de las especies nativas y en
especial de la vieja colorada y azul amerita se hagan estudios que ayuden a conocer las
bondades nutricionales que estas especies poseen, en las zonas de las riveras de la
provincia de Los Rios se la consumen a diario y son el sustento de muchas familias que se
dedican a la pesca y expendio de estas especies de peces. En la actualidad se desconocen
de como evaluar los peces organolépticamente para identificar si son aptos para el
consumo humano este trabajo pretende crear una base de datos de las principales

caracteristicas a tomar en cuenta antes de la adquisicion de un pescado.

1.4. Hipotesis.

HO: Los mercados municipales (Quevedo y Mocache) , no influird en las propiedades

quimicas, fisico quimicas y organolépticas de la carne de la vieja colorada y azul.

H1: Los mercados municipales (Quevedo y Mocache) , influird en las propiedades

quimicas, fisico quimicas y organolépticas de la carne de la vieja colorada y azul.



CAPITULO 1l
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION



2.1. Marco conceptual.

2.1.1. El pescado.

Los pescados se denominan genéricamente los animales vertebrados comestibles que
habitan es espacios marinos y de agua dulce ya sean marinos, mamiferos cetaceos y
anfibios que deben ser frescos o conservados por distintos procedimientos (9).

2.1.2. El Agua.

El agua es un compuesto con caracteristicas Unicas de gran significado para la vida, el mas
abundante en la naturaleza y determinante en los procesos fisicos, quimicos y biolégicos
que gobiernan el medio ambiente natural (10). Es el elemente natural, mas abundante de la
tierra, ocupando mas de dos tercios de la superficie terrestre, puede también encontrarse en
varios estados fisicos ya sean solido, liquido o gaseoso (11).

2.1.3. Anatomia externa de los peces.

El cuerpo de un pez se divide en cabeza, tronco y cola son cartilaginosos, la cabeza va
desde la boca hasta la Gltima hendidura branquial, tienen diferentes tipos de formas, pero
por lo general parecen torpedos fusiforme y frontalmente son ligeramente ovoides de esta
forma se reduce la resistencia del agua y es habitual en especies de natacién rapida (12).

2.1.3.1.Cabeza.

Por lo general la cabeza es de forma piramidal y puede presentar antenas, barbas o espinas;
la posicion y forma de la boca depende del habitat y del tipo de alimento que consumen
(12).

2.1.3.2. Tronco.

En el tronco se encuentra la linea lateral, la cual estad formada por un conjunto de 6rganos
sensoriales que perciben o identifican los movimientos en el agua, un pez puede captar el
eco de sus propios movimientos. En los peces déseos la linea lateral presenta puntos muy
pigmentados, pequefias depresiones o un canal mas o menos continuo este se extiende a
ambos lados del cuerpo y posee escamas especiales, pero algunos peces como la lisa y la
anchoveta no la tienen. En peces cartilagosos la linea lateral se extiende por el cuerpo y
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sobre el cabeza compuesto por poros y de drganos receptores especiales, situados a lo largo
de pequefios canales (12).

La piel esta compuesta por la epidermis que es la capa superficial y la dermis capa
profunda, ademas de resguardar el cuerpo del medio externo cumple otras funciones, como
la respiratoria y la excretora. La piel reshaladiza de un pez es producida por secreciones de
las glandulas mucosas y ayuda a reducir el roce y a lo protege (12).

Las escamas, protegen a la mayoria de los peces contra herida, los peces éseos pueden

presentar escamas de diversos tipos:

¢ Placoides. - forma conica, pequefias, parecidas a dientes de tiburdn.
e Ganoides.- en forma de rombo y con una caoa que se asemeja a un esmalte.
e Ctenoides.- son redondeadas pero tienen los bordes serrados o en forma de peine.

¢ Cicloides.- apariencia redondeada con bordes lisos (12).

2.1.3.3. Aletas.

Las aletas se mueven por medios de musculos, ayudan al pez a nadar y mantener su
equilibro, aunque existen especies que no las tienen; los tipos, tamafios y ordenamiento de
las aletas dependen de las actividades que desarrolla el pez. Las cinco aletas excepto la
adiposa estan sujetas al cuerpo por finos radios a modo de varillas, en los peces 6seos son
flexibles, segmentadas y ramificadas, en los peces cartilagosos como tiburones y rayas son
rigidas. Se clasifican en pares e impares, las impares estan ubicadas en el lomo y en el
vientre, se usan para lograr la estabilidad y la aleta caudal para impulsarse, las aletas pares
se sitian a los lados en la zona pectoral y en el vientre ya que estos son los timones que

controlan la direccién (12).

2.1.4. Anatomia externa de los peces.

El sistema digestivo se inicia en la boca, los dientes estan més desarrollados en los peces
carnivoros que los utilizan para capturar sus alimentos y no necesariamente para
masticarlos. Los peces predadores tienen una boca grande en posicion terminal, en la boca

no existen glandulas salivales, sino glandulas mucosas. El sistema continuo con la faringe,
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esta funciona como un filtro que evita el paso de particulas de agua a loa filamentos
branquiales. El eséfago es muy elastico, secreta una sustancia viscosa para que el bolo
alimenticia avance hacia el estdmago. Ya en el estdbmago es desmenuzado por accion de
acidos y las enzimas (12).

2.1.5. Signos de Frescura del pescado.

Las caracteristicas de frescura y buen estado de los pescados aptos para el consumo

humano se deben apreciar de la siguiente manera:

e La Piel debe presentar un pigmento vivo y tornasolado y opalescente sin
decoloracion.

e Lamucosidad de la piel debe ser transparente y acuosa

e Los ojos deben ser abombados con las papilas brillantes negras o azuladas.

e Las branquias o agallas deben mostrar un color vivo y sin mucosidad

e La membrana que envuelve la cavidad abdominal o también conocido como
peritoneo en el pescado eviscerado debe ser liso, brillante y dificil de separar de la
carne.

e La carne tiene que ser firme y elastica con la superficie lisa

e El olor de las branquias y de la cavidad abdominal sera a algas marinas excepto en

algunos peces que sera a aceite fresco, pimienta o color tierra (13).

2.1.6. Proteinas.

Las proteinas son uno de los elementos mas importantes y fundamentales para la vida ya
que estos constituyen uno de los principales integrantes de las células. Las proteinas estan
constituidas por cadenas de aminoacidos, muchos de estos no pueden ser sintetizados por
el organismo, lo que significa que deben ser aportados por la alimentacion, pero estos
aminoacidos esenciales, se encuentran presentes en el pescado y productos pesqueros (14).

2.1.7. Propiedades Organolépticas.

Las propiedades organolépticas o criterios son aquellas descripciones de las caracteristicas
fisicas que tienen los productos de pesca, segln las pueden percibir los sentidos, por

ejemplo, por su textura, sabor, olor y color aquellos criterios son evaluados por personas
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especializadas antes de realizar estudios en el laboratorio de otras caracteristicas quimicas
y fisicas como son los nutrientes, energia, entre otras (15).

2.1.8. Evaluacion fisico quimico.

Las propiedades fisicas quimicas nos proporcionan informacion Util para determinar ciertos
aspectos tales como peligrosidad, condiciones de almacenamiento, manipulacién y
transporte los cuales se pueden predecir segin el comportamiento en distintos estadios
ambientales.

2.1.9. Valor nutricional del pescado.

El valor que se le otorga al pescado es de suma importancia debido a su gran aporte en
proteinas de alta calidad y por ende aminoacidos esenciales que el ser humano no sintetiza,
ademas de fosforo, calcio y vitaminas elementos indispensables para la salud humana ya
que crea una accion en defensa del organismo frente a enfermedades como las
cardiovasculares, lupus, depresién y contribuye sustancias atiles como productos
medicinales, complementos para dietas u otros aspectos incluso cremas ansiedad, basados

en aceites de omega 3 y 6 ligados al mejoramiento de la salud y la calidad de vida (16).
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2.1. Marco referencial.

2.1.1. Taxonomia de la vieja colorada (Ciclosoma festae).

Se muestra la clasificacion taxonémica de la vieja colorada (C. festae), (Tabla 1).

Tabla 1. Clasificacion taxonémica de la vieja colorada.

Orden: Perciformes
Familia: Cichlidae
Género: Cichlasoma
Especie: Festae

Nombre cientifico Cichlasoma festae
Nombre comdn Vieja colorada

Fuente: (17).
Elaborado por: Adrian Montalvan, 2019

2.1.2. Efecto de la adicion de harina de chia sobre las caracteristicas

fisicos quimicas, texturales y sensoriales de la carne de carpa.

La tendencia actual de los consumidores respecto a la salud, los ha llevado a que
modifiquen sus habitos alimenticios, y con ello que cada vez se preocupen mas por los
alimentos que consumen, lo que conlleva a la bisqueda de productos saludables,
nutracéuticos o funcionales. Estos ultimos deben cumplir con la parte de funcionalidad:
nutrimental y estructural, para ser considerados funcionales. Dentro de éstos, se sabe que la
chia (Salvia hispanica L.) ofrece grandes ventajas tecnolégicas y nutrimentales, de las
cuales cabe resaltar su alto contenido en fibra dietética, su contenido en &cidos grasos

omega 3y 6, y actividad antioxidante entre otros.

Los carbohidratos poliméricos no almidonados, fibras, en los alimentos son muy utilizadas
ya que poseen la capacidad emulgente, gelificante, espesante y como sustituto de grasa, no
solo en las espumas, sino en helados, carnicos y derivados. Por otro lado, los productos
acuicolas proporcionan proteinas de alta calidad, &cidos grasos esenciales como los
omegas; tal es el caso de carpa comun (Cyprinus carpio) especie de importancia
econdmica en el Estado de México, cuyo consumo se reduce a forma directa ya sea frita o
empapelada. Esta especie, asi como muchas especies acuicolas, presenta un problema, la
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alta actividad enzimatica, que degrada a la miosina, proteina principal que le da la
caracteristica de textura a los productos céarnicos, por tal raz6n no tiene un uso tecnoldgico,
dado que presenta una baja capacidad de gelificacion, requiriendo agentes que mejoren
este aspecto como gelificantes y fibras entre otros.

Por lo cual el objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la adicién de harina de chia
(Salvia hispanica L.) sobre las caracteristicas fisicoquimicas, texturales y sensoriales de un
gel carnico a base de carne de carpa comdn (Cyprinus carpio), para la obtencion de un

alimento funcional.

2.1.3. Rendimiento, parametros de la carne y composicion de acidos
grasos y proximales en tejido muscular de Vieja Colorada (Cichlasoma

festae) silvestre y cultivada en el rio ecuatoriano tropical.

Este estudio se realizé para determinar la composicién de Cichlasoma festae cultivada y
silvestre en Ecuador. El rendimiento medio de sacrificio y la calidad fueron similares para
los especimenes cultivados y silvestres y el contenido promedio de grasa de filete para los

peces cultivados fue significativamente mayor en comparacion con los peces silvestres.

El pH, el color del filete, la pérdida por goteo y la pérdida por coccion fueron similares
entre las poblaciones. Se encontraron diferencias significativas en el contenido de
proteinas, lipidos y cenizas en ambas poblaciones estudiadas. Este estudio mostré que el
4cido graso saturado (SFA) era méas alto que la suma de acido graso monoinsaturado
(MUFA) y poliinsaturado (PUFA) en ambas poblaciones. Los acidos palmitico, oleico y
linoleico tuvieron el porcentaje méximo de SFA, MUFA y PUFA respectivamente.

En peces silvestres y cultivados también se encontrd que difieren en el PUFA / SFA, el
acido docosahexaenoico / acido eicosapentaenoico, las relaciones n-3 / n-6 y los indices de
aterogenicidad y trombogenicidad. Los minerales incluian Ca, P, K, Mg, Zn, Fe, Cuy Mn.
Hubo diferencias significativas en los seis primeros. El sistema de produccién (cultivado o
silvestre) influye significativamente en la mayoria de las caracteristicas analizadas de la

carcasa y la carne de C. festae. Estos resultados proporcionan informacion nutricional
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valiosa de las especies nativas para producir fuentes de alimentos con alimentos bajos en
grasa y proteinas, y alimentos de seguridad para los consumidores en el pais ecuatoriano.

2.1.4. Composicion proximal en algunas especies de pescado y mariscos

disponibles en el pacifico costarricense.

El pescado y los mariscos son alimentos de los mas completos por su calidad y cantidad de
nutrientes; sin embargo, poco se sabe sobre la composicion quimica de los recursos
pesqueros del pacifico costarricense. Por tal razon, el objetivo del presente trabajo es
determinar el potencial nutricional de las partes comestibles (fresco) de seis especies de
pescados y mariscos de consumo e importancia comercial en la zona pacifica de Costa

Rica.

Los andlisis de la composicién proximal: humedad, cenizas, extracto etéreo y proteinas se
determinaron segln la metodologia de AOAC. Los resultados indicaron que el contenido
de humedad vari6 entre 77,13 % en barracuda (Sphyraena ensis) y 83,12% en calamar
(Lolliguncula panamensis), la ceniza entre 0,84% en calamar y 1,65% en almeja de agua
dulce (Anodonta luteola), el extracto etéreo entre 1,16% para el calamar y 2,24% para la
almeja de agua dulce. La almeja de agua dulce present6 el menor porcentaje de proteinas
(10,73%), mientras que el lenguado (Cyclopsetla querna) el mayor porcentaje (19,86%).
Los resultados permiten concluir que las especies estudiadas son una buena alternativa para
el consumo humano, por su bajo contenido en grasas y por el aporte proteico. (18).

2.1.5. Calidad de canal y carne de trucha arco iris, Oncorhynchus mykiss

Richardson, producida en el noroeste del Estado de Chihuahua.

Para caracterizar los rendimientos de canal y calidad de carne, se utilizaron 99 truchas de
diferentes pesos, se realizé una diseccidon completa para determinar los rendimientos de la
canal, mientras que la calidad de la carne se midi6 en el filete, las variables medidas
fueron: pH, color, capacidad de retencién de agua, conductividad eléctrica, proteina, grasa,
cenizas y humedad. Se encontr6 que la relacion entre longitud y peso fue asintdtica. (19).

Las truchas con un peso menor a 200 g tienen un rendimiento en canal, del 85.49%,

mientras que las de mas de 300 g tienen rendimientos superiores al 88%, el rendimiento del
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filete aumentd al incrementarse el peso total, siendo de 53.14 y 55.25 del peso de la canal,
respectivamente. El porcentaje de proteina se incrementd al aumentar el peso de la trucha,
mientras que el contenido de grasa continuo bajo en todos los pesos, se encontraron
diferencias significativas entre las truchas con un peso de 128.79 g y las de 361.00 g en el
color, luminosidad (L* ) y tendencia al amarillo (b*) (L* 48.41 a 41.21 y b* 13.58 a 8.96)
y conductividad eléctrica (9.18 a 13.3); la capacidad de retencion de agua fue mayor a
55% en truchas de més de 250 g. En conclusion, la trucha de 200 g o més, tiene valores
mas altos de rendimiento en canal y de calidad de carne en comparacién con truchas mas
livianas. (19).
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2.2.  Marco Legal.
2.2.1. Constituciéon del Ecuador.

2.2.1.1. Capitulo Segundo del derecho del buen vivir, seccién primera agua y

alimentacion.

Art. 13.- Las personas y colectividades tiene derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente productivos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales (20).

2.2.1.2.  Capitulo séptimo, derechos de la naturaleza.

Art. 73.- El Estado aplicara medidas de precaucion y restriccion para las actividades que
puedan conducir a la extincién de especies, la destruccion de ecosistemas o alteracion
permanente de los ciclos naturales. Se prohibe la introduccién de organismos y material
organico e inorganico que puedan alterar de manera definitiva el patrimonio genético
nacional (20).

2.2.1.3.  Capitulo tercero, soberania alimentaria.

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del
Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen

la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente.

Para ello, sera responsabilidad del estado:

1. Impulsar la produccion, transformacion agroalimenticia y pesquera de las pequefias
y medianas unidades de produccion, comunitarias y de la economia social solidaria.

2. Adoptar politicas fiscales, tributarias y arancelarias que protejan al sector
agroalimentario y pesquero nacional, para evitar la dependencia de importancia de
alimentos.

3. Fortalecer la diversificacion y la introduccidn de tecnologias ecoldgicas y organicas
en la produccién agropecuaria.

4. Promover politicas redistributivas que permiten el acceso del campesinado a la

tierra, al agua y otros recursos.
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5. Establecer mecanismos preferenciales de financiamiento para los pequefios y
medianos productores y productores, facilitindoles la adquisicion de medios y
produccién.

6. Promover la prevencion y recuperacion de la agrobiodiversidad y de los saberes
ancestrales vinculadas a ella; asi como el uso, la conservacion e intercambio libre
de semillas.

7. Precautelar que los animales destinados a la alimentacion humana estén sanos y
sean criados en un entorno saludable.

8. Asegurar el desarrollo de la investigacion cientifica y de la innovacion tecnolégica
apropiadas para garantizar la soberania alimentaria.

9. Regular bajo normas de bioseguridad el uso y desarrollo de biotecnologia, asi como
la experimentacion, uso y comercializacion.

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de
consumidores, asi como las comercializaciones y distribucién de alimentos que
promuevan la equidad entre espacios rurales y urbanos.

11. Generar sistemas justos y solidarios de distribucién y comercializaciéon de
alimentos, impedir practicas monopdlicas y cualquier tipo de especulacién con
productos alimenticios.

12. Dotar de alimentos a las poblaciones victimas de desastres naturales o antrépicos
que pongan en riesgo el acceso a la alimentacién. Los alimentos recibidos de ayuda
internacional no deberan afectar la salud ni el futuro de la produccién de alimentos
producidos localmente.

13. Prevenir y proteger a la poblacion del consumo de alimentos contaminados o que
pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos.

14. Adquirir alimentos y materias primas para programas sociales y alimenticios,

prioritariamente a redes asociadas de pequefios productores y productoras (20).

2.2.2. Ley organica de pesca y acuacultura.

Art. 3 Principios. - El ente rector velara por el respeto y cumplimiento de los siguientes
principios sobre los que se fundamenta esta ley:

a) Principios de Gobernanza: Establece los principios primordiales y los objetivos
relacionados con el mantenimiento de sistemas socio ecoldgicos productivos
elaborando politicas de corto y largo plazo a través de formas convencionales de
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b)

c)

administracion o mediante formas modernas con procesos participativos para la
adopcion de decisiones, crea marcos normativos y reglamentarios, conecta el
gobierno con la sociedad civil armonizando las perspectivas individuales,
sectoriales y sociales, mantiene la coherencia entre los planos jurisdiccional,
espacial y temporal, legitima y equilibra la interaccion de las partes interesadas,
hace cumplir las decisiones y los reglamentos, define las reglas para la asignacion
atribuciones, recursos y los beneficios y mantiene la capacidad de mejoramiento

continuo.

Sostenibilidad de los recursos: Busca el uso y aprovechamiento sostenible de los
recursos hidroldgicos, de tal suerte que cumpla con la responsabilidad
intergeneracional de disfrutar responsablemente de los recursos en el presente, para
que las generaciones futuras puedan aprovecharlos de la misma forma: Se dara
prioridad al establecimiento de medidas que tengan como finalidad preservar o
restablecer las posibilidades de las especies capturadas a un nivel de equilibrio
tedrico del rendimiento méaximo sostenible, que no afecten significativamente al
proceso de produccién, con arreglo a los factores ambientales y econdmicos,
incluidas las necesidades econémicas de las comunidades pesqueras, teniendo en
cuenta las modalidades de la pesca y cualquier otro estandar internacional

generalmente recomendado.

Trazabilidad de los recursos hidroldgicos: Persigue garantizar la legalidad,
sostenibilidad, sanidad, inocuidad y calidad de los productos pesqueros y acuicolas,
mediante la trazabilidad de la cadena de produccion, incluyendo todas las fases de
la actividad acuicola y pesquera y sus actividades conexas. De esta forma, el estado
persigue garantizar el consumidor nacional y al consumidor de los productos
ecuatorianos de exportacién, que el producto tiene un origen legal, que ha cumplido
con los estandares de higiene y calidad exigidos para cada fase de la actividad, y
que proviene de cadenas productivas sostenibles, desincentivando la pesca legal,
que ha cumplido con los estandares de higiene y calidad exigidos para cada fase de
la actividad, y que proviene de cadenas productivas sostenibles, desincentivando la

pesca ilegal, no declarada y no reglamentada. Ademas, permitira el control
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d)

€)

f)

9)

bioldgico de las especies cultivadas, de tal forma que se proteja de enfermedades y
plagas que pudieran afectar la productividad y la supervivencia de las especies

producidas.

Solidaridad: Busca el fomento y consolidacién de la economia popular y
solidaridad, a través de medidas para el desarrollo integral de las actividades
artesanales y la aplicacion de regulaciones diferenciadas en el régimen
sancionatorio para el sector artesanal, a fin de que no se produzcan situaciones de

inseguridad juridica.

Principio precautorio: Cuando los datos més fidedignos y la mejor opinién
cientifica de que disponga el estado acerca de los recursos hidrobiolégicos y su
explotacion resulten inciertos, poco fiables o inadecuados, las autoridades
nacionales deberan ser especialmente prudentes en la administracion de los
recursos pesqueros acuicolas. Cuando exista peligro de dafio grave o irreversible, la
falta de certeza cientifica absoluta no se aducird como razén para aplazar la

adopcién de medidas de conservacion y ordenacién, o para no adoptarlas.

Soberania alimentaria: Busca establecer una politica productiva que permita a la
poblacion del Ecuador alcanzar la soberania alimentaria, de tal forma que se
privilegie el abastecimiento del mercado local y la produccién de alimentos sanos y
suficientes para la poblacién local. Este principio se aplicard en blsqueda de un
permanente equilibrio con otras politicas publicas, como el fomento de las
exportaciones para la insercion del pais en el mercado internacional, el equilibrio
de la balanza de pagos y el cumplimiento estricto del ordenamiento en materia

pesquera y acuicola.

Cumplimiento de buena fe de comportamientos internacionales: Persigue
vincular la normativa interna frente a los compromisos internacionales adquiridos

por el Estado, en cumplimiento de los articulos 26 y 27 de la convencién de Viena
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h)

)

K)

sobre el derecho de tratados. En la virtud, la presente norma se interpretara siempre
a la luz de los tratados internacionales suscritos y ratificados por el Estado, y

propenderd al cumplimiento de buena fe de dichos compromisos (21).

Insercion de los mercados internacionales: Busca fomentar que los productores
establecidos en territorio ecuatoriano, tanto artesanales e industriales, tengan acceso
a los mercados internacionales mediante el reconocimiento de la legalidad,
sostenibilidad e inocuidad de sus practicas, lo que se lograra de la mano de las
autoridades nacionales, quienes mediante el ejercicio de los respectivos controles
garantizaran, ademas de una adecuada trazabilidad de los productos acuicolas y
pesqueros, la eliminacién de la competencia desleal que representa la pesca ilegal,

no declarada y no reglamentada.

Acceso a tecnologias limpias y eficientes: Plantea el acceso a tecnologias mas
limpias que permitan procesos productivos mas eficientes que a su vez permiten
controles mas rigurosos y remotos por parte de las autoridades pertinentes, para el
beneficio de los consumidores y de los sectores productivos formales, tanto

artesanales como industriales.

Investigacion: Busca fomentar la investigacion para el desarrollo sustentable de la
pesca y acuacultura de cadenas productivas mas eficientes para la prevencion de
enfermedades en animales de cultivo y para la produccién con altos estandares
ambientales, sanitarias y de calidad, asi como para el desarrollo de productos de
valor agregado, transferencia de conocimiento y cooperacion con instituciones

académicas y cientificas.

Produccion de valor agregado: Persigue establecer medidas de fomento para que
los productores artesanales e industriales desarrollen productos con valor agregado,
de tal suerte que se permita diversificar su produccion, aumenta el empleo y superar

una economia primaria exportadora. En cumplimiento de este objetivo, se
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coordinaran esfuerzos con las instituciones de educacion superior, tanto publicas
como privadas y se buscaran alianzas publico-privadas que permitan alcanzar este
principio.

1) Reduccion de sobrecapacidad: Busca establecer las medidas correspondientes
para prevenir el exceso de capacidad y eliminar la sobrecapacidad en la pesca (21).

2.2.2.1.  Parrafo VI pesca de investigacion cientifica.

Art. 65.- Autorizacion y permiso: Para ejercer la actividad de pesca con fines de
investigacion en fase extractiva, se requiere de autorizacion y permiso segun los dispuesto

en la presente ley.

El ente rector autorizara la pesca con fines de investigacion precio presentacion por parte
del interesado del plan de investigacion, proporcionar los datos de avances y resultados de
la investigacion a los organismos competentes del Estado ecuatoriano que estipule el
reglament a esta ley.

Art. 66.- Resultados de investigacion: Sera una obligacion esencial de las personas
autorizadas a realizar pesca investigativa, proporcionar los datos de avances y resultados
de la investigacién a los organismos competentes del Estado ecuatoriano que estipule el
reglamento a esta ley (22).

2.2.2.2.  Capitulo I rectoria de sanidad calidad e inocuidad de sanidad animal.

Art. 131 Ambito de aplicacion. - la calidad e inocuidad de los productos pesqueros y
acuicolas a que se refiere este capitulo comprende todas las fases del ejercicio de la
actividad, de la cadena de produccion y de sus actividades conexas (22).

Art. 132.- Sistema.- Se establecera el sistema nacional de sanidad, calidad e inocuidad
para garantizar el cumplimiento de estandares de la calidad e inocuidad, en los productos
de la pesca y acuacultura, incluyendo el control sanitario y el estado de salud de los
organismos de cultivo, en todas las fases del ejercicio de la actividad, de la cadena de
produccién y de sus actividades (22).
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CAPITULO 11l
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. Localizacion.

La presente investigacion se realizd en la Finca Experimental “La Maria”, en el
Laboratorio de Bromatologia, propiedad de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo
(UTEQ), ubicada en el km 7 % de la via Quevedo — EI Empalme y tuvo una duracién de 60
dias. Su coordenada geografica 0°57°27” de latitud Sur y 79°18> 27" de longitud Oeste,
con una zona ecoldgica de bosque himedo- tropical a una altura de 120 msnm. Las
condiciones meteoroldgicas y zona ecoldgica en donde se desarrollara la investigacion se

exponen en la Tabla 2.

Tabla 2:. Condiciones meteoroldgicas de la finca “La Maria

Datos meteorol6gicos Valores medios y otros
Temperatura, °C 26.47
Humedad relativa media, (%) 80.24
Heliofania, horas luz/mes 766.00
Precipitacion, media anual/ mm 2223.78

Zona ecologica Bosque Himedo Tropical (bh-T)

Fuente: (23)

3.2. Tipo de investigacion.

Experimental ya que se investigo los factores especies de pescado (viejas colora y azul) y
mercados (Quevedo y Mocache) y su efecto en la carne de las caracteristicas (fisico,

quimica, y organolépticas) de los tratamientos.

3.3.  Meétodo de investigacion.

Hipotético deductivo, ya que se utilizd hipétesis y luego de los resultados obtenidos se

refuto o se falseo la misma y posteriormente deducir conclusiones.

3.4. Fuentes de recopilacion de informacion.

La informacién presentada en el marco conceptual y referencial se tomé de diversas

fuentes secundarias como:

e Revistas cientificas
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e Paginas web

e Articulos cientificos
e Sitios web

e Tesis.

e Varios

3.5. Disefio de la investigacion.

La investigacion se efectud en el cantén Quevedo y Mocache provincia de Los Rios de

laregion Costa del Ecuador. Se escogd especificamente el pescado entero y el filete de la
vieja colorada y azul. Para la caracterizacion de cada uno de los tratamientos los valores de
cada una de las variables a evaluar fueron, proteina, grasa, cenizas, humedad, minerales y
organoléptico. La informacion obtenida se tabul6 en Excel y luego con ayuda del software

estadistico InfoStat, aqui se evalu¢ los tratamientos aplicados.

En la presente investigacion se |uti|izc’) lun disefio completamente al azar (DCA) con arreglo
factorial de 2x2: el primer factor (V) corresponde a las dos especies (Vieja colorada y azul)
el segundo factor (M) corresponde a los mercados (Quevedo y Mocache), con 5
repeticiones por cada tratamiento (4 tratamientos) dando un total de 20 unidades

experimentales.

3.5.1. Factores de estudio.

Se estudié dos especies de pescados de dos mercados. Los tratamientos experimentales que se

utilizaron se detallan a continuacion:

Tabla 3: Diferentes especies y mercados con 5 repeticiones.

Tratamientos Especies Mercado Simbologia
T1 Vieja colorada Mocache VCM
T2 Vieja colorada Quevedo VCQ
T3 Vieja azul Mocache VAM
T4 Vieja azul Quevedo VAQ

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
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3.5.2. Modelo matematico.

Las fuentes de variacion para esta investigacion se hicieron con un modelo de

experimentacion simple y se presenta a continuacion.

Yijk= p tvcat+tmg+vcamqg+€ijk

Donde:
e Yijk=total de una observacion
e p=media general de una poblacion
e vca=efecto de las especies
e mqg=efecto de los mercados
e vcamg=interaccion entre las especies (V) por los mercados (M)

e €ijk=efecto aleatorio (error experimental)

3.5.3. Analisis de varianza.

En la siguiente tabla se muestra el esquema del anélisis de varianza:

Tabla 3: Esquema del ANDEVA y superficie de respuestas.

Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamientos (vm-1) 3

Especies (v-1) 1
Mercados (m-1) 1
VXM (v-1) (m-1) 1
Error experimental v.m(r-1) 16

Total v.mr-1 19

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
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3.6. Instrumentos de la investigacion.

3.6.1. Variables a estudiar.

Se realizaran los siguientes analisis:

a) Composicion quimica.
e Ca,

e P,

e K,

¢ Mg,

o 7n,

o e,

e Cu

e Mn

b) Fisico-quimico.
e Proteina

e Humedad

e Ceniza

e Grasa
c) Organoléptico.

e Olor

e Textura

3.6.2. Evaluacion fisico quimico.
Para la valoracién de las caracteristicas fisicas- quimicas de carne de las viejas se
obtuvieron muestras de 25 g. Aproximadamente de cada unidad experimental, la

determinacidn de las caracteristicas se la realizara bajo las siguientes técnicas.

29



e Humedad (estufa con regulador de temperatura)
e Grasa (aparato Golfish)
e Proteina (método de Kjeldahl)

e Ceniza (mufla con regulador de temperatura)

a) Determinacion de porcentaje de humedad.

La determinacién de humedad se llevd a cabo por el método gravimétrico descrito
oficialmente por la AOAC (1984), y siguiendo las recomendaciones de (Woyewoda et al.,
1986) (24). El analisis consistird en pesar aproximadamente 7 g de muestra y colocarlos en
una charola de aluminio puesta a peso constante, la cual se introducira a una estufa Marca
BINDER durante un tiempo de 4 horas a una temperatura de 500 °C. El porcentaje de

humedad se calculd utilizando la siguiente formula:
% humedad =Pérdida de peso Peso de la muestra x 100

b) La determinacion de cenizas.

Se \Ilev() b cabo por el método gravimétrico descrito por la AOAC (1984) y recomendado
por Woyewoda et al. (1986) (24). Se lpes() |3 g de muestra sobre un crisol puesto
previamente a peso constante, posteriormente se coloco el crisol con la muestra sobre la
parrilla de un digestor eléctrico marca LABCONCO con el propdsito de “quemar la
muestra” hasta el punto que ya no desprendiera humo, después se introdujo a una mufla a
una temperatura 5500C por un tiempo de 4.5 minutos. Este analisis se realizara por
triplicado. Los valores del contenido de cenizas se obtendran utilizando la siguiente

ecuacion:

% Cenizas=A M x 100
Donde:
A= Peso en gramos de las cenizas obtenidas.

M= Pesos en gramos de la muestra.

c) Ladeterminacion de proteinas.
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Se llevé acabo de acuerdo al método Micro Kjeldahl descrito por la AOAC (1984)
aplicando las recomendaciones descritas por Woyewoda et al. (1986) (24). El cual se
indica de la siguiente manera; para la materia prima se pesaran 0.2 g de muestra. Las
cuales seran introducidas al matraz Kjeldahl de 100 mL, luego se le afiadiran 2.6 g de la
mezcla catalizadora (sulfato de potasio y oxido de mercurio) y 2.5 mL &cido sulflrico
concentrado y se colocaran en el digestor LABCONCO, en donde se llevara a cabo la
descomposicion de la materia organica, para convertirse a sulfato de amonio. La digestion
se llevo a cabo hasta que se observé un color cristalino (verde-azulosa) (Nielsen, 2003)
(25). Posteriormente la muestra digerida que contiene al nitrégeno en forma de sulfato de
amonio es incorporada al destilador donde se le agregara 15 mL de una mezcla de
hidréxido de sodio con tiosulfato de sodio, el cual lo alcaliniza y lo convierte en amonio.
En la parte terminal del destilador se colocara un vaso de precipitado de 100 mL que
contendra dos gotas de indicador mixto y 10 mL de acido borico al 5% el cual atrapa al
amonio. La cantidad de nitrégeno de amonio en la solucién sera cuantificada por titulacion.
La titulacion se realizard con &cido clorhidrico 0.02 N hasta observar un vire de color
violeta a verde (Nielsen, 2003) (25). El porcentaje de proteina cruda se determind de la

siguiente manera:

%Proteina=%NF
Donde:
%N= Porcentaje de nitrégeno obtenido.
F= proteinas (6.25) = esta es la constante para proteinas generales. Este factor se obtiene

asumiendo que una mezcla de proteina pura contiene 16% de nitrégeno.

Factor=100 g Proteinas16g Nitrogeno=6.25

Calculo para determinar el porcentaje de Nitrdgeno, el cual es necesario para obtener el

porcentaje de proteina de la muestra se utilizara la siguiente formula:

%Nitrogeno=a-bN(0.014)WX100

Donde:
a = mL de acido utilizado para la titulacién de la muestra

b = mL de &cido utilizado para la titulacion del blanco
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N= normalidad del acido utilizado para la titulacién.

3.6.3. Evaluacion quimica.

Se determind los macros (P, K, Ca, Mg) y micro nutrientes (Cu, Fe, Zn y Mn) mas
importantes. (Absorcion Atémica). Para el andlisis de calcio (Ca), fésforo (P), magnesio
(Mg), potasio (K), zinc (Zn), cromo (Cu), Hierro (Fe) y manganeso (Mn), las muestras
(19), seréan colocadas en un crisol de platino y calcinadas en un horno a 450°C por 6 horas.
Para el analisis de calcio (Ca), fésforo (P), magnesio (Mg), potasio (K), zinc (Zn), y cromo
(Cr), las muestras (1g), se colocaran en un crisol y calcinadas en un horno a 450°C por 6
horas. Las cenizas se pesaran y colocaran en 5 ml de solucion HNO3/HCIO4 (2:1).

La solucién fue filtrada, recuperada en una fiola de 250 ml se adicioné HNO3z puro (AOAC
Oficial Method 940.26, 2005). Para la cuantificacion de hierro (Fe) se determind por
espectrofotometria, manganeso (Mn), se empled el método Complexo métrico y cobre (Cu)
por espectrofotometria las muestras (0.5g) se colocaron en una fiola de 100 ml con 5ml
HCI/ HNOs (3:1), llevandolos a ebullicion por dos horas con sistema de reflujo y la

solucion fue filtrada y recuperada en un frasco de 50mL.

3.6.4. Evaluacion organoléptica.

Se realizé una prueba descriptiva por medio de la escala intervalo de 4 puntos mediante un
jurado sin entrenamiento, el aspecto externo, Olor y Dureza de 60 muestras de cuatro
tratamientos. Para la evaluacion se acudié a un grupo de 10 panelistas a los cuales se les
proporciond informacion sobre la prueba, se le entregd a cada uno 4 muestras de
aproximadamente 25 gramos con su numeracion respectiva, y demas implementos para la
prueba como lapicero, funda para desechos y la hoja de respuesta. La escala definida en las

secciones de evaluacion:

1= Nada, 2=Ligero, 3=Moderado, 4= Mucho

3.7. Tratamiento de los datos.

Se emplearon 20 muestras de 25 gr en las dos especies (vieja colorada y azul) con dos

mercados (Quevedo y Mocache) conformando 4 tratamientos con 5 repeticiones, la unidad
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experimental se representé por una muestra. El esquema del experimento se detalla a
continuacion:

Tabla 4: Esquemas del experimento.

Tratamiento Cadigo Repeticion  Unidad experimental Ne
muestra/tratamiento

1 VCM 5 3 15

2 VCQ 5 3 15

3 VAM 5 3 15

4 VAQ 5 3 15

60

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.

3.8. Recursos humanos y materiales.

3.8.1. Recurso humanao.
Se cont6 con la ayuda del docente en mencion dedicado a investigacion vinculadas al
sector acuicola (peces).

o Director del proyecto de investigacion Dr. Martin Gonzélez Vélez.

e Estudiante y autor del Proyecto de Investigacion: Adrian Montalvan.

3.8.2. Materiales del laboratorio.
e Estufa con regulador de temperatura
e Aparato golfish
e Mufla con regulador de temperatura
e Digestor
e Bandeja de aluminio
e Crisoles
e Matraz de erlenmeyer

e Desecador

3.8.3. Recursos quimicos.
e H2SO4 concentrado
e K2SO,
e CuSOq4
e Solucidn alcalina: 100 ml NaOH al 5% + 25 ml solucidn tiosulfato 8%
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e Agua destilada

e Acido Borico al 2%

e Indicados de tashiro: rojo metilo al 0,1% y azul de metileno al 0,1 % en relacion de
2:1 en alcohol etilico.

e HCI 0,05 N (Solucion valorada)

3.8.4. Recursos Fisicos.

e Equipos de oficina (computador, impresora, pendrive).

e Laboratorio de Bromatologia.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
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4.1. Composicion quimica.

Tabla 5. Medias de peso en gramos.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 124,721
ESPECIE
VIEJA AZUL 160,24 a 3,23136 153,826 166,654
VIEJA COLORADA 89,201 b 3,23136 82,7868 95,6152
MERCADOS
MOCACHE 133,84 a 3,23136 127,422 140,25
QUEVEDO 115,65b 3,23136 109,191 122,019
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 166,36 4,56983 157,289 175,431
VIEJA AZUL,QUEVEDO 154,12 4,56983 145,049 163,191
VIEJA COLORADA MOCACHE 101,312 4,56983 92,2409 110,383
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 77,09 4,56983 68,0189 86,1611
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 1 Comparacion de los factores en la variable peso en gramos.

En la tabla 5 se observa que las viejas azules tienen un peso promedio de 160.24g superior
a las viejas coloradas que tienen un peso promedio de 89.2 g lo cual nos da a entender que
las viejas rojas se las consume con un peso mas pequefio.
aprecia en los mercados siendo de mayor peso las viejas que se venden en el mercado de

Mocache con un peso promedio de 133.84 g y las de Quevedo con un promedio peso de

115.65¢

Este comportamiento se lo




4.1.2. Composicion proximal.

4.1.2.1. Porcentaje de humedad.

Tabla 6 Medias para porcentaje de humedad.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 77,6511
ESPECIE
VIEJA AZUL 75,77 a 0,257843 75,2582 76,2818
VIEJA COLORADA 79,53 b 0,257843 79,0204 80,044
MERCADOS
MOCACHE 77,64 a 0,257843 77,1324 78,156
QUEVEDO 77,66 a 0,257843 77,1462 78,1698
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 75,80 0,364645 75,0794 76,527
VIEJA AZUL,QUEVEDO 75,73 0,364645 75,013 76,4606
VIEJA COLORADA,MOCACHE 79,48 0,364645 78,7614 80,209
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 79,57 0,364645 78,8554 80,303
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 2. Comportamiento de los factores en la variable porcentaje de humedad.

Se puede observar en la tabla 6 los porcentajes de humedad de la vieja colorada que tienen
un promedio de 79.53% mientras que para la vieja azul es de 75.77% encontrandose
diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros reportados para
otras especies de pescado y que fluctian desde 77,13% hasta 83,12% (26) mientras que el
factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas significativas p<0,05, no se

observo interacciones entre los dos factores.




4.1.2.2. Porcentaje de grasa.

Tabla 7 Medias de porcentaje de grasa.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 3,0488
ESPECIE
VIEJA AZUL 4,15a 0,0399038 4,07279 4,23121
VIEJA COLORADA 1,94b 0,0399038 1,86639 2,02481
MERCADOS
MOCACHE 3,02a 0,0399038 2,94299 3,10141
QUEVEDO 3,07a 0,0399038 2,99619 3,15461
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 4,11 0,0564326 3,99998 4,22402
VIEJA AZUL,QUEVEDO 4,19 0,0564326 4,07998 4,30402
VIEJA COLORADA MOCACHE 1,93 0,0564326 1,82038 2,04442
VIEJA COLORADA QUEVEDO 1,95 0,0564326 1,84678 2,07082
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 3 Comportamiento de los factores en la variable porcentaje de grasa.

Se puede observar en la tabla 7 que los porcentajes de grasa de la vieja colorada tienen un

promedio de 1,94 % mientras que para la vieja azul es de 4,15 % encontrandose diferencias

significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros reportados para otras

especies de pescado y que fluctian desde 0,4% hasta 5,2% (27) mientras que el factor

mercado no se encontraron diferencias estadisticas significativas p<0,05, no se observo

interacciones entre los dos factores.
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4.1.2.3. Porcentaje de proteina.

Tabla 8. Medias de porcentaje de proteina.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 19,7625
ESPECIE
VIEJA AZUL 2114 a 0,216126 20,7146 21,5726
VIEJA COLORADA 18,38 b 0,216126 17,9524 18,8104
MERCADOS
MOCACHE 19,83 a 0,216126 19,397 20,255
QUEVEDO 19,69 b 0,216126 19,27 20,128
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 21,19 0,305648 20,5849 21,7983
VIEJA AZUL,QUEVEDO 21,09 0,305648 20,4889 21,7023
VIEJA COLORADA MOCACHE 18,46 0,305648 17,8537 19,0671
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 18,30 0,305648 17,6957 18,9091
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
22 MERCADOS
—e— MOCACHE
—— QUEVEDO

PROTEINA %
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Gréfico 4. Comportamiento de los factores en la variable porcentaje de proteina.

Se puede apreciar en la tabla 8 los porcentajes de proteina de la vieja colorada, que tienen

un promedio de 18,38 % mientras que para la vieja azul es de 21,14 % encontrandose

diferencias significativas p <0,05. Estos valores son coincidentes con otros reportados para

otras especies de pescado y que fluctian desde 10,73 % hasta 19,86 % (26) mientras que

el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas significativas p <0,05, no se

observo interacciones entre los dos factores.
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4.1.2.4. Porcentaje de ceniza.

Tabla 9. Medias de porcentaje de Ceniza.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 1,4496
ESPECIE
VIEJA AZUL 1,483 a 0,0151808 1,45307 1,51333
VIEJA COLORADA 1,416 b 0,0151808 1,38587 1,44613
MERCADOS
MOCACHE 1,453 a 0,0151808 1,42247 1,48273
QUEVEDO 1,447 a 0,0151808 1,41647 1,47673
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL, MOCACHE 1,5076 * 0,0214689 1,46498 1,55022
VIEJA AZUL,QUEVEDO 1,4588 0,0214689 1,41618 1,50142
VIEJA COLORADA MOCACHE 1,3976 0,0214689 1,35498 1,44022
VIEJA COLORADA QUEVEDO 1,4344 0,0214689 1,39178 1,47702
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
155 MERCADOS
—a— MOCACHE
—=— QUEVEDO

CENIZA %

VIEJA AZUL

VIEJA COLORADA
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Gréfico 5. Comportamiento de los factores en la variable porcentaje de ceniza.

Los porcentajes de ceniza obtenidos en la tabla 9, mostraron que la especi vieja colorada

tienen un promedio de 1,41 % mientras que para la vieja azul es de 1,48 % encontrandose

diferencias significativas p <0,05. Estos valores son coincidentes con otros reportados para

otras especies de pescado y que fluctdian desde 1,31 % hasta 1,65 % (26) mientras que el

factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas significativas p <0,05, se observo

interacciones entre los dos factores
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4.1.3. Composicién mineral.

4.1.3.1. Calcio.

Tabla 10. Medias para calcio mg/100g.

Error Limite Limite
Nivel Media Esta. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 195,364
ESPECIE
VIEJA AZUL 187,62 a 3,02863 181,605 193,628
VIEJA COLORADA 203,11 b 3,02863 197,101 209,124
MERCADOS
MOCACHE 195,22 a 3,02863 189,209 201,233
QUEVEDO 195,51 a 3,02863 189,496 201,52
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 190,022 4,28313 181,52 198,524
VIEJA AZUL,QUEVEDO 185,211 4,28313 176,709 193,713
VIEJA COLORADA MOCACHE 200,42 4,28313 191,918 208,922
VIEJA COLORADA QUEVEDO 205,805 4,28313 197,303 214,307
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 6. Comportamiento de los factores en la variable nivel de calcio.
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Los porcentajes de calcio de la vieja colorada tienen un promedio de 203,11mg/100g

mientras que para la vieja azul es de 187,62 mg/100g encontrandose diferencias

significativas p<0,05. Estos valores son superiores a los reportados para otras especies de

pescado y que fluctiian desde 59 mg/100g hasta 9,04 mg/100g (28) mientras que el factor

mercado no se encontraron diferencias estadisticas significativas p< 0,05 se observd

interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.2. Fosforo.

Tabla 11. Medias para Fésforo mg/100g.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 132,108
ESPECIE
VIEJA AZUL 118,07 a 1,80482 114,493 121,658
VIEJA COLORADA 146,14 b 1,80482 142,559 149,724
MERCADOS
MOCACHE 131,83 a 1,80482 128,248 135,414
QUEVEDO 132,38 b 1,80482 128,803 135,968
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL, MOCACHE 116,15 2,5524 111,084 121,217
VIEJA AZUL,QUEVEDO 120,00 2,5524 114,934 125,067
VIEJA COLORADA MOCACHE 147,51 2,5524 142,445 152,578
VIEJA COLORADA QUEVEDO 144,77 2,5524 139,705 149,838
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 7. Comportamiento de los factores en la variable nivel de fésforo.
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Los porcentajes de fésforo expuestos en la tabla 11 de la especie vieja colorada tienen un

promedio de 146,14 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 118,07 mg/100g

encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros

reportados para otras especies de pescado y que fluctlan desde 10,45 mg/100g hasta

308,33 mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias

estadisticas significativas p< 0,05 se observd interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.3. Potasio.
Tabla 12. Medias para Potasio mg/100g

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 100,06
ESPECIE
VIEJA AZUL 94,20 a 1,33356 91,5493 96,8435
VIEJA COLORADA 105,93 a 1,33356 103,282 108,576
MERCADOS
MOCACHE 99,1294 1,33356 96,4823 101,777
QUEVEDO 100,996 1,33356 98,3491 103,643
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 92,7952 1,88595 89,0516 96,5388
VIEJA AZUL,QUEVEDO 95,5976 1,88595 91,854 99,3412
VIEJA COLORADA MOCACHE 105,464 1,88595 101,72 109,207
VIEJA COLORADA QUEVEDO 106,395 1,88595 102,651 110,138

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.

Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Grafico 8 Comportamiento de los factores en la variable nivel de potasio.

Los porcentajes de potasio expuestos en la tabla 12 de la especie vieja colorada tienen un

promedio de 105,93 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 94,20 mg/100g no

encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros

reportados para otras especies de pescado y que fluctlan desde 17,18 mg/100g hasta

429,33 mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias

estadisticas significativas p< 0,05 no se observé interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.4. Cobre.

Tabla 13. Medias para Cobre mg/100g.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 0,239945
ESPECIE
VIEJA AZUL 0,25 0,00520003  |0,236368 0,257012
VIEJA COLORADA 0,23 0,00520003  |0,222878 0,243522
MERCADOS
MOCACHE 0,25 0,00520003  |0,226148 0,246792
QUEVEDO 0,24 0,00520003  [0,233098 0,253742
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL, MOCACHE 0,25 0,00735395  |0,230743 0,259937
VIEJA AZUL,QUEVEDO 0,25 0,00735395  [0,233443 0,262637
VIEJA COLORADA MOCACHE 0,23 0,00735395  0,213003 0,242197
VIEJA COLORADA QUEVEDO 0,24 0,00735395  |0,224203 0,253397

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.

Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Los porcentajes de cobre expuestos en la tabla 13 de la especie vieja colorada presentan un

promedio de 0,23 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 0,25 mg/100g no

encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros

reportados para otras especies de pescado y que fluctan desde 0,.097 mg/100g hasta 0,71

mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas

significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.5. Hierro.
Tabla 14. Medias para Hierro mg/100g.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 2,68
ESPECIE
VIEJA AZUL 2,50 a 0,0515279 2,40032 2,60488
VIEJA COLORADA 2,86 b 0,0515279 2,75852 2,96308
MERCADOS
MOCACHE 257a 0,0515279 2,4686 2,67316
QUEVEDO 2,79b 0,0515279 2,69024 2,8948
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL, MOCACHE 2,44896 0,0728715 2,30431 2,59361
VIEJA AZUL,QUEVEDO 2,55624 0,0728715 2,41159 2,70089
VIEJA COLORADA,MOCACHE 2,6928 0,0728715 2,54815 2,83745
VIEJA COLORADA QUEVEDO 3,0288 0,0728715 2,88415 3,17345
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 10. Comportamiento de los factores en la variable nivel de hierro.

Los porcentajes de hierro expuestos en la tabla 14 de la especie vieja colorada presentan un

promedio de 2,86 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 2,50 mg/100g

encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros

reportados para otras especies de pescado y que fluctian desde 0,54 mg/100g hasta 4,50

mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas

significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.6. Magnesio

Tabla 15. Medias para Magnesio mg/100g.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 12,2364
ESPECIE
VIEJA AZUL 11,83 a 0,183682 11,4654 12,1946
VIEJA COLORADA 12,64 b 0,183682 12,2782 13,0074
MERCADOS
MOCACHE 12,112 0,183682 11,7474 12,4766
QUEVEDO 12,3608 0,183682 11,9962 12,7254
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 11,9028 0,259766 11,3872 12,4184
VIEJA AZUL,QUEVEDO 11,7572 0,259766 11,2416 12,2728
VIEJA COLORADA,MOCACHE 12,3212 0,259766 11,8056 12,8368
VIEJA COLORADA QUEVEDO 12,9644 0,259766 12,4488 13,48
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 11. Comportamiento de los factores en la variable nivel de magnesio.

Los porcentajes de hierro expuestos en la tabla 15 de la especie vieja colorada presentan un

promedio de 12,64 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 11,83 mg/100g

encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros

reportados para otras especies de pescado y que fluctian desde 18,83 mg/100g hasta 46,00

mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas

significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.7. Zinc.

Tabla 16. Medias por Minimos Cuadrados para Zinc mg/100g con intervalos de confianza del 95,0%

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 4,62655
ESPECIE
VIEJA AZUL 520a 0,120621 4,96587 5,44473
VIEJA COLORADA 4,05 b 0,120621 3,80837 4,28723
MERCADOS
MOCACHE 4,51 a 0,120621 4,27357 4,75243
QUEVEDO 4,74 a 0,120621 4,50067 4,97953
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 5,2084 0,170584 4,86979 5,54701
VIEJA AZUL,QUEVEDO 5,2022 0,170584 4,86359 5,54081
VIEJA COLORADA MOCACHE 3,8176 0,170584 3,47899 4,15621
VIEJA COLORADA QUEVEDO 4,278 0,170584 3,93939 4,61661

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.

Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 12. Comportamiento de los factores en la variable nivel de zinc.

Los porcentajes de zinc expuestos en la tabla 16 de la especie vieja colorada presntan un
promedio de 4,05 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 5,20 mg/100g
encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros
reportados para otras especies de pescado y que fluctian desde 0,143 mg/100g hasta 1,22
mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas

significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre los dos factores.
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4.1.3.8. Manganeso.

Tabla 17. Medias para Manganeso mg/100g.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 0,1471
ESPECIE
VIEJA AZUL 0,138a 0,00468615  [0,128898 0,147502
VIEJA COLORADA 0,156 b 0,00468615  [0,146698 0,165302
MERCADOS
MOCACHE 0,14a 0,00468615  [0,134098 0,152702
QUEVEDO 0,15a 0,00468615  [0,141498 0,160102
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 0,1364 0,00662722  [0,123245 0,149555
VIEJA AZUL,QUEVEDO 0,14 0,00662722  [0,126845 0,153155
VIEJA COLORADA MOCACHE 0,1504 0,00662722  [0,137245 0,163555
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 0,1616 0,00662722  {0,148445 0,174755
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 13. Comportamiento de los factores en la variable nivel de manganeso.

Los porcentajes de manganeso expuestos en la tabla 17 de la especie vieja colorada tienen

un promedio de 0,156 mg/100g mientras que para la vieja azul es de 0,38 mg/100g

encontrandose diferencias significativas p<0,05. Estos valores son coincidentes con otros

reportados para otras especies de pescado y que fluctian desde 0,143 mg/100g hasta 1,22

mg/100g (28) mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas

significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre las dos factoras.
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4.1.4. Control de pH.

Tabla 18. Medias para pH 0 Horas.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 7,1139
ESPECIE
VIEJA AZUL 7,02a 0,0238669 6,97002 7,06478
VIEJA COLORADA 721b 0,0238669 7,16302 7,25778
MERCADOS
MOCACHE 7,09a 0,0238669 7,04862 7,14338
QUEVEDO 7,13a 0,0238669 7,08442 7,17918
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 6,9928 0,0337529 6,9258 7,0598
VIEJA AZUL,QUEVEDO 7,042 0,0337529 6,975 7,109
VIEJA COLORADA,MOCACHE 7,1992 0,0337529 7,1322 7,2662
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 7,2216 0,0337529 7,1546 7,2886
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 14. Comportamiento de los factores en la variable control de pH.
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Los valores de pH expuestos en la tabla 18, en la variable 0 horas de la especie vieja

colorada tienen un promedio de 7,21 mientras que para la vieja azul es de 7,02

encontrandose diferencias significativas p<0,05. mientras que el factor mercado no se

encontraron diferencias estadisticas significativas p< 0,05 no se observo interacciones

entre las dos factoras. El pH tipico de los peces vivos. muasculo = 7.0. (29)
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Tabla 19. Medias para pH 2 Horas.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 6,4829
ESPECIE
VIEJA AZUL 6,53 a 0,195484 6,13757 6,91363
VIEJA COLORADA 6,44 a 0,195484 6,05217 6,82823
MERCADOS
MOCACHE 6,61a 0,195484 6,22197 6,99803
QUEVEDO 6,36 a 0,195484 5,96777 6,74383
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL MOCACHE 6,5176 0,276456 5,96884 7,06636
VIEJA AZUL,QUEVEDO 6,5336 0,276456 5,98484 7,08236
VIEJA COLORADA MOCACHE 6,7024 0,276456 6,15364 7,25116
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 6,178 0,276456 5,62924 6,72676
Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Gréfico 15 Comportamiento de los factores en la variable control de pH.

Los valores de pH expuestos en la tabla 19, en la variable 2 horas de la especie vieja
colorada tienen un promedio de 6,44 mientras que para la vieja azul es de 6,53 no
encontrandose diferencias significativas p<0,05. mientras que el factor mercado no se
encontraron diferencias estadisticas significativas p< 0,05 no se observo interacciones
entre los dos factores. Como regla, el pescado bien descansado contiene méas glucégeno
que cl pescado exhausto, el bien alimentado mas que el hambriento, y el grande mas que el
pequefio. Dentro del pescado, el glucdgeno se concentra mas en el misculo oscuro que en
el musculo blanco. El pescado sometido a esfuerzo utiliza el glucdgeno rapidamente. Solo
cinco minutos de ejercicio enérgico causa una caida del nivel de glucégeno de 0,25 a 0,07
por ciento del peso himedo. De esto se desprende que largos tiempos de arrastre y

manipuleos descuidados aceleran los procesos autoliticos. (29)
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Tabla 20. Medias para pH 12 Horas.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 6,4449
ESPECIE
VIEJA AZUL 6,17a 0,0327132 6,10486 6,23474
VIEJA COLORADA 6,72b 0,0327132 6,65506 6,78494
MERCADOS
MOCACHE 6,43 a 0,0327132 6,36786 6,49774
QUEVEDO 6,46 a 0,0327132 6,39206 6,52194
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 6,1204 0,0462634 6,02857 6,21223
VIEJA AZUL,QUEVEDO 6,2192 0,0462634 6,12737 6,31103
VIEJA COLORADA,MOCACHE 6,7452 0,0462634 6,65337 6,83703
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 6,6948 0,0462634 6,60297 6,78663

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.

Interacciones y 95,0% de Tukey HSD
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Dado que no hay provision de oxigeno, el glucolisis en el tejido muscular post-mortem

tiene lugar en condiciones anaerobias y el producto final es acido lactico. El lactato

formado baja el pH esta disminucidn es, por lo general, de un pH 7,0 a un pH 6,3-6,9. En

algunas especies el pH final puede ser menor pH de 5,8-6,0 y en atunes y en el hipogloso

se han encontrado valores de 5,4-5,6. En otros pescados como el capelan practicamente no

se observan cambios en el pH. (29)
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4.1.4. Calidad sensorial.
Tabla 21. Medias para OLOR.

Error Limite Limite
Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 2,5787
ESPECIE
VIEJA AZUL 3,47a 0,102545 3,27145 3,67855
VIEJA COLORADA 1,68b 0,102545 1,47885 1,88595
MERCADOS
MOCACHE 2,26a 0,102545 2,05765 2,46475
QUEVEDO 2,89b 0,102545 2,69265 3,09975
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 3,088 0,145021 2,80014 3,37586
VIEJA AZUL,QUEVEDO 3,862 0,145021 3,57414 4,14986
VIEJA COLORADA MOCACHE 1,4344 0,145021 1,14654 1,72226
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 1,9304 0,145021 1,64254 2,21826

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
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promedio de 1,68 mientras que para la vieja azul es de 3,47 encontrandose diferencias

significativas p<0,05. mientras que el factor mercado también se encontraron diferencias

estadisticas significativas p< 0,05 no se observé interacciones entre las dos factoras. La

cantidad moderada de mucus natural recubre el pescado, con olor caracteristico para ciertas

especies. De apariencia brillante si el pescado esta aun 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 pérdida de muchas escamas. (30).

Tabla 22. Medias para COLOR.

Error

Limite

Limite

Nivel

Media

Esta.

Inferior

Superior
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MEDIA GLOBAL 6,01521

ESPECIE

VIEJA AZUL 5,55a 0,117438 5,31489 5,78111
VIEJA COLORADA 6,48b 0,117438 6,24931 6,71553
MERCADOS

MOCACHE 5,96a 0,117438 5,72951 6,19573
QUEVEDO 6,07a 0,117438 5,83469 6,30091
ESPECIE por MERCADOS

VIEJA AZUL,MOCACHE 5,3304 0,166083 5,00073 5,66007
VIEJA AZUL,QUEVEDO 5,7656 0,166083 5,43593 6,09527
VIEJA COLORADA,MOCACHE 6,5948 0,166083 6,26517 6,92451
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 6,37 0,166083 6,04033 6,69967

Fuente: Adrian Montalvan, 2019.
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Gréfico 18. Comportamiento de los factores en la variable COLOR.

Los valores de color expuestos en la tabla 22, de la especie vieja colorada tienen un
promedio de 6,48 mientras que para la vieja azul es de 5,55 encontrandose diferencias
significativas p<0,05. mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias
estadisticas significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre los dos factores. La
forma de determinar la calidad del pescado es oliendo las Branquias con un color sucio,
rosado muy pélido o marrén oscuro, perdiendo el color caracteristico, a medida que

transcurre el tiempo. (30).

Tabla 23. Medias para TEXTURA.

Error Limite Limite
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Nivel Media Est. Inferior Superior
MEDIA GLOBAL 2,1251
ESPECIE
VIEJA AZUL 2,09a 0,0965439 1,89896 2,28224
VIEJA COLORADA 2,16a 0,0965439 1,96796 2,35124
MERCADOS
MOCACHE 2,19 0,0965439 1,99916 2,38244
QUEVEDO 2,06a 0,0965439 1,86776 2,25104
ESPECIE por MERCADOS
VIEJA AZUL,MOCACHE 2,2852 0,136534 2,01418 2,55622
VIEJA AZUL,QUEVEDO 1,896 0,136534 1,62498 2,16702
VIEJA COLORADA,MOCACHE 2,0964 0,136534 1,82538 2,36742
VIEJA COLORADA,QUEVEDO 2,2228 0,136534 1,95178 2,49382
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Fuente: Adrian Montalvan, 2019.

Gréfico 19. Comportamiento de los factores en la variable TEXTURA.

Los valores de textura en una escala no estructurada la vieja colorada tienen un promedio
de 2,16 mientras que para la vieja azul es de 2,09 no encontrandose diferencias
significativas p<0,05. mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias
estadisticas significativas p< 0,05 no se observo interacciones entre los dos factores. La
carne es blanda y floja, cambia la textura. Cuando se presiona el musculo con el dedo
aparecera una ligera depresion. Aparecera una coloracién amarillenta 0 marrén en la piel y
carne. Esta pierde firmeza y se marca rapidamente bajo presion. El ablandamiento post
mortem en los peces es un factor de calidad directamente influenciado por las
caracteristicas de los colagenos presentes en cada especie. La degradacion del colageno

esta relacionada con los fendmenos que acontecen durante el almacenamiento. (31)
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.
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5.1. Conclusiones.

De acuerdo a los resultados obtenidos se establece las siguientes conclusiones:

e Los valores de olor de la vieja colorada tienen un promedio de 1,68 mientras que
para la vieja azul es de 3,47 y en los valores de color de la vieja colorada tienen un
promedio de 6,48 mientras que para la vieja azul es de 5,55 mientras que los
valores de textura en una escala no estructurada la vieja colorada tienen un
promedio de 2,16 mientras que para la vieja azul es de 2,09 no encontrandose

diferencias significativas en ningln aspecto sensorial.

e En la variable lugar de comercializacion se observa que las viejas azules tienen un
peso mayor que a las viejas coloradas en el mercado del canton Mocache con un
peso promedio de 133.84 g, mientras que en el mercado de la ciudad de Quevedo

las viejas poseen un peso promedio de 115.65 g.

e Los porcentajes de humedad de la vieja colorada tienen un promedio de 79.53%
mientras que para la vieja azul es de 75.77% encontrandose diferencias
significativas p<0,05 el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas
significativas y no se observo interacciones entre las dos factoras.

e Los porcentajes de grasa de la vieja colorada tienen un promedio de 1,94 %
mientras que para la vieja azul es de 4,15 % encontrandose diferencias
significativas p<0,05 mientras que el factor mercado no se encontraron diferencias

estadisticas significativas y no se observo interacciones entre las dos factoras.

e Los porcentajes de proteina de la vieja colorada tienen un promedio de 18,38 %
mientras que para la vieja azul es de 21,14 % encontrandose diferencias
significativas, en el factor mercado no se encontraron diferencias estadisticas

significativas y no hubo interacciones entre los dos factores.

e Los porcentajes de ceniza de la vieja colorada tienen un promedio de 1,41 %
mientras que para la vieja azul es de 1,48 % encontrandose diferencias
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significativas p <0,05 y mientras que el factor mercado no se encontraron
diferencias estadisticas significativas p <0,05, se observé interacciones entre los
factores.

Los valores de pH 0 horas de la vieja colorada tienen un promedio de 7,21
mientras que para la vieja azul es de 7,02 encontrandose diferencias significativas,
mientras que en los valores de pH 2 horas de la vieja colorada tienen un promedio
de 6,44 mientras que para la vieja azul es de 6,53 no encontrandose diferencias

significativas.
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5.2. Recomendaciones.

Realizar el estudio de la composicion fisico quimico de todas las especies nativas
que existen en el Ecuador.

Identificar en cada una de las especies el estado organoléptico de los peces de agua
dulce.

Realizar charlas a los vendedores y compradores de estas especies, para que puedan
identificar la calidad en los peces de agua dulce.

Como regla, el pescado debe mantenerse calmado, ya que asi contiene mas
glucégeno que el pescado exhausto, el bien alimentado mas que el hambriento, y el

grande mas que el pequefio. No se observé interacciones entre los dos factores.
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Anexo 1. Norma Técnica NTE INEN 2875.
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TRACEABILITY ON THE FOOD CHAIN.MET MEAT PRODCUTS REQUIREMENTS
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ICS 6712030
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NTE INEW JHT2

NTE INEN 2872

=} Etapa de almacenamienis

frigarificos

recintos contenedones de frio

almacenamienio producios procesados  (materas  primas,  piensos,  producios wo
subproduchas)

almacenamienio de inswmos y malerias primas
E.2 IDENTIFICACION

Los establecdmientos de la cadena alimentaria deben poder identificar a cualquier persona o empresa
gue les haya suministrado insumos, sustancias destinadas a ser incorporada en cualquier producto y
procesa, conssarvando la responsabiidad de acuerda al rol que cumpla deniro de la cadena
alimentaria.

a} |dentificar, alertar, suspender la comercialzacién y redirar los producios gue no se ajusien a
los requisitcs establecidos & informar.

b} Fadlitar a lcs eskabones anferores y posierionss de L3 cadena sus sistemas de razabilidad.

c] ldentificacion hielo, envases, productos de limpieza y desinfeccion. Es una identficacicn
inica y de por wida del animal bovino o de oira gue defermine la auloridad
competente y debe ser ramitada de conformidad a la Guia de Buenas Praclicas Pecuarias,
pudienda ser: idenbficacion por medio de disposbvos individuales (crolales u aretes)
imepelibles deniro de la explotacitn pecuaria.

d

Identificacion desembarque de la captura. lidenfificacion de las embarcacones, matricules
de la embarcacitn, tipo de pesca aufonzada y arle de pesca, ipo de consenvacion a borda.

e} Identificacion de la primera venta y expedicidn. Informacion ded movimienta o transporie
de animales de |as especie contempladas. bajo esia morma enire establecimientos de
expiotacian pecuaria debe llevar consigo la Gula Sanitaria de Movilzecdn. Se debe realizar
en medios de transporie que cumplan con lo dispuesio en la Guia de Buenas pricticas
pecuarias.

£.1 REQUISITOS ESPECIFICOS DE LAS ETAPAS QUE CONFORMAN EL SISTEMA DE
TRAZABILIDAD [REGISTROS)

£.1.1 Registros para |a etapa de produccién pri ia (ctapa anto ).

Los establecimientos que formen parte de esia slapa deben generar registros con b siguiente
informacidre

B34 Informacion del blecimienio de I SN pecuaria:

Cuaderno de diario de pescadnformacion minima

Mimero de identificaccn extema ynombre de buque pesguers

Fecha de captura

Fechas de salida y llegada a puerto (duracian de la marea)

Tipo de arte, luz de mala y dimensian del aire

Especie (codiga 3 alfa de la FAQ) y zona geografica de caplura

Cantidad estimada de cada especie (Kg pesa viva) § nimemn de ejemplares (=i procede]
Descarte cuyo peso estimado supere los 50 Kg para cualquier especie.

Mismeso de operaciones de pesca.

T 30

WTE INEN
[} 28TE 2014

3 de razabiidad del

fispensables para su
rederencias =in fecha,
rcda).

HEitas para cualquier

5 y requisitos bdsicos

M B0 22005, :

fa (eciodémicas).No

shitualmenie sa wsan

ma, de cualesquen
infibics destinados al

= de acuiodburs, &n

pataldgicas u obras

ngin ratamienio de

acitn suficiente para
jo para conservar |a

¥y las espinas.

1da 3D
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Fl.ngﬁ-'l'm- de lmpeza de las embarcaciones

Fl.ngﬁ-'rn de apbcacion de producios velennarios con la siguienbs infarmaciém: ndmeros de
ideniificacidn las piscinas acuicolas, categoria del animal, Spo de producio, dosis, motivo,
fecha de aplicascion, proveedor, fecha de vendmienio, ndmero de ole, regisino sanitaria, ¥

condiciones de almacenamisnta)

Registo de plaguicidas usados con la siguienie informacian: lipo de producto, dosis, motiva,
facha de aplicecicn, proveedor, fecha de vencmienio, nimero de (ole, registro sanitaria, ¥

condiciones de almacsnamisnta)

Regis¥m de alimenics parm animales con b sguiente informacicn:

lips de producto,

provesdor, fecha de wencimienfo, ndmers de lofe, regisiro =anilano cuando apbgue, y

condicones de almacenamienta)
Registro de temperatura al momento de ko captura

Registros de control de calicad del agua en las piscnas acuicokbs

Registros de animales. muestcs {mativa)
Fl.ngﬁ-'l'm- de sus proweedores de animales

Fl.ngﬁ-'l'm- del imnsporte avionzado usado =n el movimienio de los ammales

£.1.2 Registros para |a etapa de transports

Los esiablecmisnics que formen parte de esia stapa deben gensrar registros con |a siguienie

informacian:

TABLA 1. Registros para la otapa de transporte

Tramporbs
L S— 'Ilm;:!rll Trasdports a
REGISTROS da animaliy . W
v - materias
capturades | paguarod i
Guia sanfaria de meovilesodn del vehicule (identificscicn) X K K
Fecha y hora de recepcidn y despacha X K K K
Categoria de los animales x X
Categoria del producto elaborado® K
Cantdad framsportada X K K K
Ex=tablecimienta de origen y destino X ] K ]
Condiciones ded franspories X K K K
Temperatura de transporie (refigeraddn wo congelamienio . . .
cuando aplique)
Guia sanitarias de movilizaodn del animal o o animales
gue deben consignar el del establecimienioc pecuario de| X K
origen y desting.
Control de maleriales extrafos. X X X X
Control de limpieza X K X X
Insacticidas, desirfeclanies usados (provesdor, canfidad ¥
wusada, fecha de cducidad) ® " ®
Mombre del proesedor ®
* De acuendo a las clases definidas en la tabla 3
£.1.1 Registros para |a etapa de almaconamisnto
4da 8D
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Los establecimientos gue formen parie de esta etapa deben generar regisiros con b siguiente

informiacidn

TABLA 2 Registros para la etapa de almacenamiento

REGRETROE

amibe da

pasguUaTSE

Regisiros de animales recibidos w'o despachados

Regisiros de animales evisoemdo

=

Registro de productos almacenados (loles)

Cantidad recibida yio despachada

Identificacian del establedmiento de arigen y desting

Identificacian del ransporte uti kzado

Limpiaza del lugar de almacenamienio

= == =

= == =

ENENEN EN

EEERERERE]

Desinfectanies utiizzdos {provesdor, fecha de slaboracitn
y caducdad y cantidad utilzsda)

-

Temperabwa

Humsdad relatia

Fecha de slaboracion y caducidad

Regisino sanitario (cuando aplique)

Hombre del provesdor

EREIEIERE]

* El aimaceramiento de insumos y malerias pimas puede darse en cualguisr stapa de la cadena

almentaria

£.3.4 Registros para |a etapa de transformacion (Etapa post mortem)

Reogistro de la organizacién

Hombee o razdn social

Registo de limpieza de las instalaciones.
Registo de control de plagas

Registrs de tamperaturas y humedad relativa

Registo de limpiera y ratamiento de materiales y squipos.

Registo de contral de cabdad del agua

Registo de las stapas de almacenamienio tal coma ke indica el numeral 5.3.3

Ademas de o establecido anfenomente cada organizacidn dependiendo su adtividad comercial debe

penerar negisinos lal como se muestra en la tabla 3:
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Anexo 2. Fotografias del proceso de investigacion.

Imagen 1:
Entrevista a expendedores de los peces vieja
colorada y vieja azul en el mercado de

Quevedo.

Imagen 2:
Peces vieja colorada y vieja azul,
comercializados en los mercados de Quevedo

y Mocache.

Imagen 3:
Entrevista a expendedores de los peces vieja

colorada y vieja azul en el mercado de

Mocache.
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