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Huila is the largest producer in aquaculture in Colombia, in the department there are industrial
farms which generate a significant economic impact in the region. Sometimes the high
production of tilapia generates a surplus of fish which must be transformed to avoid its loss.
In the development of new products, the parameters that handle the different products
present in the market must be known. By knowing the chemical composition of commercial
products, you can lay the groundwork for obtaining innovative developments based on tilapia.
Taking into account the above, in the present project a chemical characterization of the
products derived from fish was carried out in supermarkets and specialized distributors of the
city of Neiva, an analysis of parameters such as humidity, water activity and water content
was carried out. Chlorides of each selected product, 9 products of different commercial
brands and different types of fish that had salt and / or smoke in their composition were
selected. With the obtained data, an analysis of variance was made, which showed that
among the analyzed products there were statistically significant differences in their chemical
characteristics.
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RESUMEN

El Huila es el mayor productor en acuicultura en Colombia, en el departamento
existen granjas industriales las cuales generan un impacto econémico importante
en la region. Algunas veces la elevada produccion de tilapia genera un excedente
de pescado el cual debe ser transformado para evitar su pérdida. En el desarrollo
de nuevos productos, se deben conocer los parametros que manejan las
diferentes presentaciones en el mercado. Al conocer su composicion quimica, se
pueden sentar las bases para la obtencion de desarrollos innovadores con base
en tilapia. Por tanto, el presente proyecto se dividié en dos partes, la primera
consistié en la caracterizacion de los productos derivados del pescado presentes
en supermercados Yy distribuidoras especializadas de la ciudad de Neiva. En la
segunda parte, se realiz6 un analisis de los parametros como la humedad,
actividad de agua y el contenido de cloruros de cada producto seleccionado, que
tenian en su composicion la presencia de sal y/o humo. Con los datos obtenidos
se realiz6 un andlisis de varianza que arroj6 como resultado que entre los
productos analizados se presentaron diferencias estadisticamente significativas
en sus caracteristicas quimicas, Adicionalmente se establecieron los parametros

para un producto transformado de musculo de tilapia.

Palabras claves: Humedad; actividad de agua; cloruros; transformacion.



ABSTRACT

Huila is the largest producer in aquaculture in Colombia, in the department there
are industrial farms which generate a significant economic impact in the region.
Sometimes the high production of tilapia generates a surplus of fish which must
be transformed to avoid its loss. In the development of new products, the
parameters that handle the different products present in the market must be
known. By knowing the chemical composition of commercial products, you can
lay the groundwork for obtaining innovative developments based on tilapia.
Taking into account the above, in the present project a chemical characterization
of the products derived from fish was carried out in supermarkets and specialized
distributors of the city of Neiva, an analysis of parameters such as humidity, water
activity and water content was carried out. Chlorides of each selected product, 9
products of different commercial brands and different types of fish that had salt
and / or smoke in their composition were selected. With the obtained data, an
analysis of variance was made, which showed that among the analyzed products
there were statistically significant differences in their chemical characteristics.

Keywords: Humidity; water activity; chlorides; transformation.



1. INTRODUCCION

En Colombia el consumo de proteina de animal es liderada por la carne de pollo
con 32.8 kg, seguido por la carne de res y de cerdo con 18.1 y 9.4 kg por
habitante respectivamente por ultimo encontramos el pescado con 7.1 kg por
habitante (FEDEGAN, 2017). Aunque esta cifra es relativamente baja, la
participacion piscicola en Colombia ocupa el 0.36 % del PIB Nacional, y el 3.32%
en el PIB agropecuario. Segun las cifras oficiales del Ministerio de agricultura y
desarrollo rural, la produccién pesquera y acuicola nacional ha tenido un
promedio anual de produccién de 166000 toneladas para la Gltima década, de
las cuales el 50% es de pesca industrial, 23% de pesca artesanal y el 27% de
productos de la acuicultura (FAO, 2018). El sector de la pesca esta dominado en
gran medida por la acuicultura de agua dulce y los pequefios agricultores
produjeron cerca de un tercio del volumen total. Tres especies representan el
grueso de la produccién: la tilapia roja y plateada contribuyen alrededor de dos
tercios del volumen total, mientras que la trucha arco iris y la cachama blanca y
negra representan cada una alrededor del 13% (FAO, 2015). Los pescadores y
piscicultores artesanales representan cerca de un tercio de la produccion
combinada de captura y acuicultura, aunque el sector pesquero hace solo una
pequefia contribucion al PIB, que representd menos del 0.2% en 2012 (FAO,
2015), genera empleo, ingresos y alimentos en las zonas rurales donde las

oportunidades econdmicas son escasas.

Segun la distribucién de produccién acuicola en Colombia clasificada por
departamentos indica que el Huila mantiene el liderazgo en el pais participando
con el 51%, le siguen Meta (23%), Antioquia (8%), Cauca (2%), Santander (2%),
Boyaca (2%), Cérdoba (2%) y otros (10%). (Arbelaez, 2011)

En el departamento del Huila existen granjas industriales las cuales generan un
impacto econdmico importante en la region (Arbelaez, 2011). Hasta el momento,
los pequefios productores acuicolas, sostiene el ingreso o la seguridad
alimentaria de mas de mil familias en la region, dada la limitacion de recursos y
capacidades de sus actores, es sustentada a través de subsidios y apoyos

externos, principalmente gubernamentales. (Arbelaez, 2011) El desarrollo de



este subsector esta muy supeditado a la creacion de nichos de mercado
particularmente locales, que en muchos casos son restringidos debido al todavia

escaso consumo de pescado.

La dinamica de produccién del Huila ha mostrado un crecimiento promedio del
21.5% pasando de producir 7776 toneladas de tilapia en 2003 a 31619 toneladas
en 2011, lo que representa el 66% del total de produccion de tilapia nacional,
pues ésta Ultima asciende a 47400 toneladas. (OCDE, 2016) De igual forma, esta
cantidad de tilapia producida en el Huila alcanza un valor de ventas estimado de
$132799.8 millones, promediando las diferentes presentaciones. La produccion

del embalse de Betania aporta el 52.2% de la tilapia nacional (Arbelaez, 2011).

El sector piscicola reviste importancia para la region porque ademas de estar
identificado como Apuesta Productiva por su potencial exportador, estd en
capacidad de afrontar los retos propuestos por el Programa de Transformacion
Productiva (PTP) para ingresar como sector de talla mundial, lo que demanda
crecimiento en volumen producido, generacion de divisas por exportaciones vy,
en consecuencia, crecimiento del empleo, que pas6 de 3684 a 11383 entre el
2005y 2011 en la produccion de tilapia. (OCDE, 2016)

Debido al poco consumo de pescado que se presenta aun en el departamento
del Huila tres empresas locales han incursionado en el mercado de exportacion
comercializando los excesos de produccidon presentes en tilapia, trucha y
cachama, la mayor exportacion de estos productos se presentan en forma de
filete fresco y filete congelado en volimenes que para el primer semestre de
2005 estuvieron por el orden de las 300 ton, para el afio 2007 las exportaciones
llegaron a 750 Ton, a pesar de que las expectativas se vieron alteradas como
consecuencia de la emergencia presentada en el embalse de Betania, donde se
concentran estas empresas exportadoras y las cuales fueron afectadas
fuertemente, limitando su capacidad de produccién con fines de exportacién al
mercado americano. (Gobernacion del Huila, 2012). Sin embargo, la demanda
norteamericana ha disminuido como consecuencia de los menores precios del
filete congelado proveniente de paises orientales como China y Tailandia

principalmente (Arbelaez,2011).



Dada esta disminucion presentada las empresas exportadoras se han visto en la
necesidad de asegurar a sus clientes internacionales parametros de calidad,
como la inocuidad y trazabilidad del producto para la disminucion de riesgos de
dafo, razon por la cual se han consolidado algunos procesos fundamentales
como la implementacion de transformaciones del producto a exportar con el fin

de alargar su vida Uutil.

Adicionalmente, dar valor agregado a los filetes de tilapia genera nuevas formas
de consumo y exportacion del producto, lo que repercute en beneficios para la
economia del departamento. Por lo anterior, resulta necesario conocer el valor
de los pardmetros fisico-quimicos de los procesos de trasformacion del pescado
y los valores de referencia establecidos para el desarrollo de nuevos productos.
Entre los procesos de transformacién realizados por la industria se encuentran

el salado, el ahumado, el embutido, enlatado y envasado

La técnica de salado ha sido empleada desde épocas antiguas, aparte de reducir
del contenido de agua del alimento, impide el desarrollo de gérmenes patégenos”
(Fuentes, 2007). El proceso de salado se puede llevar a cabo de dos maneras;
salado en seco o sumergiendo el producto en una salmuera. El ahumado es otro
proceso que se encuentra ligado al salado para generar un efecto conservante
mas efectivo, consiste en exponer el pescado con humo bien sea generado por

madera o materia vegetal la cual arde sin llama (FAO, 2016).

Por otro lado, el proceso de embutido emplea una técnica distinta la cual cosiste
en mezclar finamente tejido muscular, grasa con agua y especies para dar sabor
y color (Hleap et al., 2008); cabe sefialar que la sal es necesaria en este proceso
de transformacién para su debida estabilizacion. Por udltimo, el proceso de
enlatado o envasado consiste en la aplicacion de temperatura sobre el tejido
muscular en un medio liquido (Brody,1996), esta transformacion requiere el
apoyo de un sistema de envase y embalaje para proteger el producto durante su
elaboracion y transporte (Fuentes, 2007). Ya que el producto se puede ver
afectado por agentes externos tanto microbiolégicos como patdégenos.
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Por lo anterior, el presente proyecto tiene como objetivo caracterizar los
productos derivados de pescado presentes en supermercados y distribuidoras

especializadas en la ciudad de Neiva.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Materia prima
En la primera fase del estudio se realizaron observaciones en seis

supermercados e hipermercados de la ciudad de Neiva (Colombia), en el que se
identificaron productos provenientes de la pesca. De los productos encontrados
en el mercado, se seleccionaron aquellos que contaban con adicién de sal y/o
humo en su composicion. Se seleccionaron un total de nueve productos que
correspondian a diferentes tipos de transformaciones derivadas del pescado
para realizar la segunda parte del estudio. Entre los productos se escogieron;
una marca comercial de Salmon ahumado (Aqua Farms), Arenque salado
ahumado (John West), Lomitos de atin ahumado (Soberana), Lomito de tilapia
(Vitalpez), Salchicha de tilapia (Vitalpez), Hamburguesa de tilapia (Vitalpez),
Patas de cangrejo (Panamei), Pink salmon (John West) y Pescado salado (Ancla
y Viento). En el punto de distribucién, las 48 muestras se encontraban,

almacenadas en refrigeracion o en los expositores del supermercado.

2.2. Determinaciones analiticas

2.2.1. Composicién y valor nutricional
La determinacion del contenido en humedad, se realizé siguiendo los

procedimientos descritos por la AOAC 950.46 (1997), se utilizaron flaneras que
se llenaron con aproximadamente 3 g de arena de mar y una varilla de vidrio, se
secaron en estufa a 105 °C durante 24 h. A continuacion, se atemperaron en un
desecador y se pesaron en una balanza analitica. Se afadieron
aproximadamente otros 3 g de muestra previamente triturada. Con ayuda de la
varilla de vidrio, se homogeneiz6 la muestra de los diferentes productos con la
arena de mar, favoreciéndose la salida de agua del producto. Las muestras se

mantuvieron en estufa a 105 °C durante otras 24 h, periodo tras el cual, las

11



flaneras se atemperaron en el desecador y se tomé el peso de estas. El
porcentaje de humedad expresado en g de agua por 100 g de muestra, se calculd

mediante la ecuacién 1.

(p1 — p2)

%Humedad = (p—)
0

x 100 (Ecuacion 1)

donde:
po= peso de la muestra (g).
p1 = peso de la flanera con arena, varilla y muestra antes de la desecacion (g).

p2 = peso de la flanera con arena, varilla y muestra después de la desecacion

(9).
2.2.2. Contenido en cloruro sédico

Para la determinacién del contenido de cloruro sédico, de cada producto se
tomaron 1 g homogéneo previamente triturado, posteriormente empleando un
homogeneizador Ultra-turrax T-25 se homogenizo la muestra en 100 ml de agua
destilada, El sobrenadante obtenido se filtr6 con ayuda de una bomba de vacio
y se tomd una alicuota de 100 pL de este filtrado para su valoracion en el
analizador automético de cloruros Sherwood mod 926S (Sherwood Scientific
Ltd., Cambridge, UK). El equipo proporciona un valor de la lectura en mmol de
ion cloruro/L. A partir de este valor se puede estimar la concentracion de cloruro

sddico en las muestras mediante la ecuacion 2:

g NacCl _lectura XV x 585
100 g muestra  p X 35.5x 10

(Ecuacioén 2)

donde:

Lectura = valor dado por el equipo (mg CI- /L).
V = volumen de la disolucién de pescado (L).
P = masa de la muestra (Q).

2.2.3. Actividad de agua (aw)
Las medidas de actividad de agua (aw) se realizaron a partir de un higrometro de

punto de rocio AquaLab® CX-2 (Decagon Devices Inc., Pullman, WA, USA).

12



2.3. Analisis estadistico
En la primera parte del estudio, para la caracterizacion del mercado se realizaron

analisis de estadistica descriptiva, Microsoft Excel 2016 (Microsoft Corporation.
Redmond, WA. EE.UU) y Statgraphics (version 5.0; Manugistics, Inc., Rockville
MD, USA). En la segunda parte del estudio se realizé un analisis de la varianza
(ANOVA simple) para evaluar las diferencias en los parametros fisico-quimicos
entre los productos seleccionados, con el nivel de significacién establecido
p<0.05. Los andlisis de varianza se llevaron a cabo mediante el programa
Statgraphics (versioén 5.0; Manugistics, Inc., Rockville MD, USA).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Caracterizacion de la venta de productos de la pesca y
derivados en supermercados y distribuidoras de la ciudad de
Neiva-Huila.

La figura 1 muestra la clasificacion de los productos de la pesca en
supermercados o establecimientos especializados en su distribucién, se observo
que un 61% de los productos presentaron algin grado de transformacion,
mientras que el 39% se vendia en forma de pescado fresco congelado y sin

congelar.

m Congelado

® Enlatado

® Ahumado
Embutido

® Fresco

® Precocido

m Otros

Figura 1. Grado de transformacioén de los productos de la pesca presentes en supermercados

y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.
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La figura 2 muestra la distribucion de los productos comercializados, se observé
gue existe una amplia gama de productos a la venta. Sin embargo, los productos
de mayor presencia fueron: salmon y tilapia en diferentes presentaciones y atin

principalmente formato enlatado.

Hotros

® Salmon

m Atun
Tilapia

m Calamar

m Bagre

® Mariscos

® Merluza

® Trucha

Figura 2. Distribucion de los productos de la pesca presentes en supermercados y

distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva, segun el tipo de pescado.

Las condiciones de almacenamiento de los productos encontrados en los
supermercados y distribuidoras especializadas se ven relacionadas en la Figura
3, se observo que para el 52% de los productos sus fabricantes recomiendan la
congelaciéon como condicion de almacenamiento para su respectiva inocuidad,
el 48% restante no requiere aplicacion temperaturas bajo cero, solo requieren

refrigeracion para conserva sus caracteristicas.
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m Refrigerado
®m Congelado

Figura 3. Condiciones de almacenamiento de los productos de la pesca presentes en

supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

El tipo de envase de los productos encontrados en los supermercados y
distribuidoras especializadas se observa en la Figura 4, el 52% de los productos
en estudio se encuentran envasados en bolsa plastica grado alimentario, el
porcentaje restante estdn disponibles en formato de enlatado o envasado al
vacio. En el caso de las bolsas, los productos que mas se encontraban con este
tipo de envase era los productos frescos o congelados en fresco sin ningun tipo
de transformacion de la materia prima, Los fabricantes recomiendan que su

consumo sea en el menor tiempo posible.
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® Bolsa
E Lata
= Empacado al vacio

Figura 4. Tipo de envase utilizado por los productos de la pesca presentes en

supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

La figura 5 exhibe la diversidad de marcas presentes en el estudio, el 32% de los
productos pertenece a la marca comercial Antillana, cuyos procesos de
desarrollo y distribucion se encuentran localizados en Cartagena, Colombia. En
la Figura 6 se muestra el origen de los productos en el estudio, mas de la mitad
son de origen nacional, seguido de paises como Espafia con un 8%, Ecuador,

Vietnam y China con un 6%.
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Figura 5. Productos de la pesca por marcas presentes en supermercados y distribuidoras

especializadas en la ciudad de Neiva.

m Colombia

m Chile

® Espaia
China

= Ecuador

® Vietnam

® Reino unido

B Panama

Figura 6. Productos de la pesca por pais presentes en supermercados y distribuidoras
especializadas en la ciudad de Neiva.




En la figura 7 se observan los precios de los productos, en promedio el gramo
de los productos de la pesca se encuentra en 79.29 pesos, pero se pueden
encontrar productos que adquieren valores muy por encima, es el caso de los
productos enlatados importados con valores aproximados de 299 pesos por
gramo de producto. Adicionalmente, se evidencié que la tilapia present6 los
menores valores por gramo, esto se debe a que el producto se genera en la zona
y no se le aplica algun grado de transformacion, también los procesos de

transformacion y origen generan incrementos en los valores por gramo.

0 50 100 150 200 250 300

Figura 7. Precio por gramo de los productos de la pesca presentes en supermercados y

distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

Con respecto al peso de producto por envase (Figura 8) se observé que en
promedio se maneja un peso neto de 330.406 g, pero se pueden encontrar pesos
netos muy por encima del valor promedio, es el caso del filete de merluza con un
peso neto de 950 g. En los productos enlatados se observaron pesos netos mas
bajos ya que su contenido se ve minimizado al momento de escurrir la totalidad

de su interior.
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Figura 8. Peso neto de los productos de la pesca presentes en supermercados y distribuidoras

especializadas en la ciudad de Neiva.

Las proteinas (Figura 9) fueron el componente con mayor contenido en todas las
muestras, excepto para las Angulas de surimi en aceite de oliva, en las que el
valor de lipidos fue superior. El contenido proteico de las muestras varié entre
7.63 g/100 g para la cazuela de mariscos hasta un méaximo de 42 g/100 g para
el saimén ahumado, el contenido de proteinas es relativo a las caracteristicas

intrinsecas de cada especie.

O 5 10 15 20 25 30 35 40 45 &0

Figura 9. Contenido proteico (g/100g) de los productos de la pesca presentes en

supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.
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Respecto al contenido de lipidos (Figura 10), se observé un amplio rango de
concentraciones, debido a que los productos proceden de especies con
diferentes contenidos grasos. Las especies grasas, como Angulas, Arenque,
trucha y Salmoén presentaron el contenido lipidico més alto con un valor de 16 gr/
100 g; mientras que las especies magras, como la merluza, el mero, el robalo, el
calamar y el langostino dieron lugar a productos con el menor contenido lipidico

igual o inferior a 1gr/100 g.

0 4 8 12 16

Figura 10. Contenido de lipidos (g/100g) de los productos de la pesca presentes en

supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

Respecto al contenido de carbohidratos (Figura 11) establecidos en las etiquetas
de los diferentes productos seis de ellos reportaron valores muy por encima del
promedio que estaba en 2.04 g/100 g, El contenido de carbohidratos en el
musculo de pescado es muy bajo, generalmente inferior al 0.5 por ciento (Flores,
2013). Los productos cuyo valor supero el promedio presentaban algun tipo de
adicidon en la materia prima como es el caso de los calamares en salsa americana

gue presentaron 18 g/100 g fue el mayor valor de carbohidratos encontrados.
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Figura 11. Contenido de carbohidratos (g/100g) de los productos de la pesca presentes en

supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

En relacién al contenido de sal presente en los productos (Figura 12) se
observaron valores que varian desde 0 g/100 g hasta 12 g/100 g, la OMS
(organizacion mundial de la salud) recomienda que el consumo de sal en la dieta
de una persona regular no debe exceder los 5 g por dia para que no genere
consecuencias en la salud (CODEX,1985). Por tanto, los productos con los
mayores valores, deben ser consumidos en pequefas cantidades al dia, de lo
contrario representa un riesgo en la salud del consumidor puesto que excede los
recomendados por la OMS. Los valores mas altos se observaron en productos
con algun grado de transformacion, debido a que la sal se adiciona para asegurar
la conservacion del producto y generar un efecto tecnolégico. Los productos sin
sal con porcentajes de sal bajos son aquellos en formato de filetes fresco

congelado.
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Figura 12. Contenido de sal (g/100g) de los productos de la pesca presentes en

supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

3.2. Caracterizacion de los productos seleccionados salados
ahumados de la pesca y derivados en supermercados y
distribuidoras de la ciudad de Neiva-Huila.

Tal y como ha sido descrito anteriormente, con la informacién recogida a partir
de las observaciones realizadas en los mercados de Neiva, se seleccionaron
nueve productos, detallados previamente en el apartado de materiales y
métodos. Todos los productos incluian sal y/o humo como ingrediente

adicionado, acompafiado de algun tipo de transformacién de la materia prima.

Se encontré que existen diferencias estadisticamente significativas (p<0.05)
respecto la fraccion masica de agua en base humeda (x"¥ bh), fraccibn masica
de agua en base seca (x" bs), fraccion masica de cloruros en base humeda (xNact
bh), fraccién masica de cloruros en base seca (xNaCt bs) y la actividad de agua
(aw) para los diferentes productos seleccionados. Esto se debe a los diferentes
procesos de transformacion y al tipo de especies de pescado (Amalia et al,
2006).

22



La figura 13 muestra el contenido de la fraccion méasica de agua en base himeda
(x¥ bh) para los productos seleccionados, se encontro que las humedades de los
productos variaron desde 73% para el Pink salmon, hasta el 61% para las
hamburguesas de tilapia. En los procesos de transformacion para evitar crear un
ambiente Optimo para el desarrollo de los microorganismos se recomiendan
manejar una humedades por debajo del 66% (Cardinal et al, 2001) Segun esta
informacion, productos como los arenques, las hamburguesa de tilapia, las
salchicha de tilapia y los palmitos se encuentran dentro de las recomendaciones
de la inocuidad del proceso, pero debido a que no se conoce la humedad de
partida del pescado fresco utilizado como materia prima se procedié a obtener el

valor de la fraccién masica de agua en base seca (x" bs).
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Salmén Lomitos de atin  Pink salmon Arenque Hamburguesa  Salchicha de Lomito de tilapia Palmitos Pescado sala

ahumado ahumado de tilapia tilapia

Figura 13. fraccién masica de agua en base humeda (x* bh) de los productos de la pesca

80

d

70 r

60

50 f

40 f

30

20

presentes en supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

La figura 14 muestra los valores para cada uno de los productos evaluados, se
observé que el producto con mayor fraccion de humedad en base seca fue para
el producto denominado Pink salmén con 2.68%, este producto al ser enlatado
disminuye ampliamente los riesgos microbioldgicos, las hamburguesas de tilapia
mantuvieron el menor contenido de humedad en base seca con un 1.57% estos
valores concuerdan con lo encontrado en el analisis de la fraccion masica de

agua en base humeda (x* bh).
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Figura 14. fraccion masica de agua en base seca (x* bs) de los productos de la pesca

presentes en supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

Respecto al pardmetro de actividad de agua (Figura 15) se obtuvieron valores
que variaron desde 0.993 para los lomitos de tilapia hasta 0.975 para el salmén
ahumado los resultados pueden representan un riesgo en la vida Gtil del producto
ya que tener una actividad de agua tan alta favorece un ambiente 6ptimo para el
desarrollo y el crecimiento de microorganismos patdégenos como es el caso de la
salmonella (Liu et al, 2018) que puede llevar con ella problemas de salud
inminentes para el ser humano. Sin embargo, el fabricante de los productos
recomienda que su almacenamiento sea a 3°C, para disminuir la proliferacién de
microorganismo. Estos valores de actividad de agua son observados

normalmente en pescados en estado fresco (Carrillo et al, 2013).
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Figura 15. Actividad de agua de los productos de la pesca presentes en supermercados y

distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

En la Figura 16 se observan los valores obtenidos para la fraccion masica de sal
en base himeda (xNaCt bh), los valores estuvieron entre un 16.69% para los
arenques, producto cuya preparacion requiere un bafio en salmuera, por esto

presentd los niveles mas altos de sal, hasta 6.24% para la hamburguesa de

tilapia.
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Salmon Lomitos de Pink salmon Arenque Hamburguesa Salchicha de Lomito de Palmitos Pescado
ahumado atan ahumado de tilapia tilapia tilapia salado

Figura 16. Fraccion masica de cloruros en base himeda (xNaCt bh) de los productos de la

pesca presentes en supermercados Y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

Los valores obtenidos difieren de los valores reportados en las etiquetas de los
productos, esto se puede presentar debido a que no se conocen las fracciones
iniciales de humedad ni de sal, de la materia prima. Por tanto, se calculé la

fraccion masica de cloruros en base seca (xN2Ct bs) (Figural?), se observé que
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el salmén ahumado presento los niveles mas altos de cloruros con un valor 0.49
y las hamburguesas de tilapia contintan siendo el producto con el menor nivel

de cloruros con un valor de 0.16.
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Figura 17. fraccion masica de cloruros en base seca (xNaCt bs) de los productos de la pesca
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presentes en supermercados y distribuidoras especializadas en la ciudad de Neiva.

4. CONCLUSIONES

El estudio mostrdé que la mayoria del pescado comercializado en la ciudad de
Neiva es de origen colombiano y proviene principalmente del departamento del
Huila, son productos con ninglin grado de transformacién o minimamente

procesados.

Los productos con mayor grado de procesamiento adquieren mejores precios en

el mercado.

Dentro de los productos procesados en el departamento no se observo que
hubiese alguna transformacion tipo salado ahumado, por tanto, puede ser una

alternativa a la exportacion de filetes frescos.

Es importante conocer la actualidad de los porcentajes de sal presentes en los
productos derivados del pescado ya existentes en el mercado de la ciudad de
Neiva, esto con el objetivo de sentar bases para la elaboracion de nuevos

productos transformados.
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