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Resumen

El pez Dormitator latifrons, conocido cominmente como popoyote, presenta un alto
valor nutritivo que posibilita a los consumidores obtener una proteina de calidad y
al mismo tiempo, de bajo costo, propiciando seguridad alimentaria para las familias
nicaraglenses, sin embargo, esta especie es poco consumida debido a su aspecto
poco agradable. Razon por la cual, el objetivo de esta investigacion a sido la
transformacion del popoyote en tortas como valor agregado a su comercializacion.
La formulacion fue llevada a cabo en las instalaciones de la planta de proceso
Mauricio Diaz Miiller, donde se inici6 a su debida formulacion, abarcando en
porcentaje estandarizado de una porcion de 100gr, tendiendo como ingredientes el
filete de popoyote, 70%, harina de trigo 16%, harina de yuca 8%, sazonador 4%,
glutamato monosodico 0.51%, cebolla en polvo 0.45%, ajo en polvo 0.45% vy
pimienta en polvo 0.59%. Teniendo elaboradas las tortas, se sigui6 a realizar una
encuesta sobre la aceptabilidad del producto en el mercado. Teniendo como
resultado una aceptacién en sabor de 80%, olor 88%, color 76%, textura 56%. Lo

gue indica que la formulacién establecida tuvo un buen nivel de aceptacion.
Palabras claves

Popoyote, Dormitator latifrons, valor agregado
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l.  Introduccion
Los Objetivos de Desarrollo Sostenibles (ODS), especificamente el ODS 2 “Hambre

Cero”, influencia directamente la seguridad alimentaria de los paises, esta se basa
principalmente en la produccién y disponibilidad alimentaria a nivel mundial y

nacional.

La produccion y disponibilidad segun la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO, 1996) consiste en “a nivel de individuo, hogar,
nacion y global, se consigue cuando todas las personas, en todo momento, tienen
acceso fisico y econdmico a suficiente alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer
sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto de llevar una vida

activa y sana”.

Razén por la cual, en Nicaragua se buscan constantemente alternativas sostenibles
capaces de lograr una alimentacién balanceada a todos los niveles de la poblacién,
es decir, desde nifios, embarazadas, lactantes y personas de edad, fomentando
alimentos ricos y sanos, iniciando desde el primer eslabén y es el cultivo y
comercializacion de productos agricolas, acuicolas y pesqueros, promoviendo su
consumo en distintas presentaciones, o bien, cambiando la presentacion tradicional

de algunos de estos productos por una novedosa y atractiva. (PNUD,2022).

Lo anterior, se establece en el Plan Nacional De Lucha Contra la Pobreza y para el
Desarrollo Humano (2022-2026) en Nicaragua, en el capitulo Il Avances en la Lucha
contra la pobreza y la desigualdad, y transformaciones relevantes, en la estrategia
“Garantizar la produccion de alimentos suficientes para la seguridad alimentaria y la
mejora de la nutricion de todos(as)”, especificamente en la accion “Transferir
tecnologias para agregacion de valor con 94,682 familias en promedio anual, que

impulse el dinamismo de la economia familiar”. (PNCL, 2021)

Siendo este el caso del pez denominado Popoyote, abundante en la zona del
occidente del pais, este pescado presenta un alto contenido proteico y aporta

vitaminas y nutrientes esenciales para los seres humanos, sin embargo, es poco



consumido debido a sus caracteristicas externas como tamafo reducido,
pigmentacién oscura abarcando tonos cafés y purpuras y el exceso de mucosidad
debido a células mucoides que dan una apariencia escurridiza por todo su cuerpo,

lo que provoca poca aceptacion en el mercado. (Villa, s.f)

Por ello, este trabajo presenta una alternativa a la comercializacion del pescado
entero, teniendo como base principal la carne blanca con una textura suave ademas
de insumos de calidad, con garantia de inocuidad que al conjugarlo en una formula
alimenticia se constituye en un alimento de gran valor nutricional, facil preparacion

y bajo costo de elaboracion.



II.  Objetivos

1.1.General
Elaborar tortas como valor agregado a la comercializacion de pescado Popoyote

(Dormitator latifrons).

1.2.Especificos
1. Indicar la formula adecuada para la elaboracion de las tortas de pescado de

Popoyote.

2. Establecer el flujograma de proceso de elaboracién de tortas de pescado de
Popoyote.

3. Medir la aceptabilidad del producto a través de la Escala heddnica sensorial.



[ll.  Marco Tebrico

3.1.Generalidades del popoyote
El pez determinado Popoyote (Dormitator latifrons) particularmente este tiene un

ambito de distribucion que va desde el Golfo de California hasta Per( y se presenta
comunmente en aguas salobres y corrientes turbias cerca del mar. Uno de los
rasgos mas sobresaliente de esta especie es su gran resistencia fisiologica, debido
a su capacidad para resistir o perdurar en ambientes que no cuentan con rangos
fisicoquimicos estables abarcando oxigeno, temperatura, turbidez etc. (Reyes,
2022).

El (Dormitator latifrons) forma parte de la orden perciformes, el cual incluyen
alrededor del 40% de todos los peces y son el orden mas grande de vertebrados

(Montenegro y Vallejo, 2015).

llustracién 1: Caracteristicas generales del popoyote

Fuente: Montenegro y Vallejos (2015).

El popoyote habita en aguas tropicales y subtropicales, con preferencia por aguas
cuyas temperaturas se encuentran entre los 21 y 30° C. Este organismo tiene una
gran adaptabilidad aguas salobres y resiste concentraciones por debajo del limite

conocido de oxigeno de hasta 0,4 ppm (Reyes, 2022).

3.2.Clasificacion TaxonOomica del Popoyote (Dormitator latifrons)

La posicion taxonémica del Popoyote se detalla a continuacion:
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Tabla 1: Clasificaciéon Taxonémica de Dormitator Latifrons

Phyllum Chordata
Subphylum Vertebrata craneta
Superclase Gnathostomatha
Clase Osteichthyes
Subclase Actonopeterygii
Serie Fisocliclistos
Super orden Teleostei

Orden Perciforme
Suborden Gobioidea
Seccién Eleotridae
Familia Eleotidae
Genero Dorminator
Especie D. Lathifrons

Fuente: Montenegro y Vallejo, (2015).

3.3.Habitos Alimenticios
La alimentacion del (Dormitator latifrons) se basa fundamentalmente de

fitoplancton, zooplancton, detritus, gusanos marinos (entre los cuales se destacan
organismos del pylum de los Anélidos y la clase poliquetos) materia vegetal y animal

gue constituyen el detritus. (Machuca y Rodriguez, 2022)

3.4.Anatomia externa e interna del popoyote
Se caracteriza por tener un cuerpo alargado, generalmente cilindrico y robusto con

cabeza ancha de dorso plano, ojos laterales, mandibula de igual longitud, dientes
comprimidos, numerosas espinas branquiales bien desarrolladas, con dos aletas
dorsales claramente separadas. La primera aleta dorsal se constituye por espinas
cortas y flexibles; mientas que la segunda estd formada por suaves radios que
preceden a una sola espina. Las aletas pectorales son de base ancha. La aleta
caudal es redondeada. La aleta anal es generalmente tan larga como la segunda
dorsal. Las escamas son longitudinales. El intestino es mas largo en las hembras

gue en el macho (Villa, s.f)



llustracion 2: Anatomia externa del popoyote

Fuente: Bailly, 2015

llustracién 3: Anatomia interna del popoyote

Fuente: Jaramillo, 2012.

3.5.Caracteristicas Nutricionales del Popoyote
En cuanto a su aporte nutricional, el Popoyote (Dormitator latifrons), presenta 16%

de proteina, esencial para los seres humanos. Asi mismo, contiene un total de

energia de 76 Kcal.

En el caso del contenido de agua, el cual es el elemento mas abundante en la
composicion de pescados, y su relacion es inversa a la cantidad de grasa, es decir,

a mas cantidad de agua, menos de grasa y viceversa, la proporcion de agua que
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contiene el Popoyote oscila entre el 75%. Ahora bien, esto lleva al contenido de

grasa en esta especie la cual es de 0.5% (Alanes, 2020)

Un consumo de 100 gramos de Popoyote presenta aporte de calcio de al menos 56
mg (Minsalud, 2012). Al mismo tiempo, aporta 190 mg de fosforo (Witten y Owen,
2016). Las vitaminas principales aportadas por le Popoyote son Tiamina o Vitamina
Blconteniendo 0.01 mg,la riboflavina o vitamina B2 que en una porcion de 100
gramos es de 0.14 mg. (Andrade, 2018).

Tabla 2: Composicion Nutricional (por 100 g de porcion comestible)

Composicion Nutricional Porcién comestible
Kcal 76 ¢
Agua 75 ml
Proteina 16.8 ¢
Grasa 05¢
Carbohidratos Og
Fibra Og
Calcio 56 mg
Fosforo 190 mg
Tiamina 0.01 mg
Riboflavina 0.14 mg

Fuente: Reyes, (2022)

3.6.Andlisis sensoriales a las materias primas frescas

Desde los inicios de la humanidad, la evaluacion sensorial del ser humano para con
los alimentos, ha sido el trabajo prioritario de los cazadores y proveedores de
alimentos, en la actualidad estas técnicas se han ido mejorando, hasta perfeccionar
los estandares para aceptar o rechazar un alimento. Por ello, se determina que el
andlisis sensorial, denominado cata o evaluacion sensorial, estd centrado en
sefalar los rasgos distintivos de un alimento o materia prima para comercializar por
medio de la implementacién de los 6rganos de los sentidos, especificamente
observandolos y/o ingiriéndolos (Instituto de Nutriciébn de Centroamérica y Panama
(INCAP, 2020).



De modo especifico, el Analisis Sensorial es la evaluacion sistematica de
caracteristica organoléptica de la materia prima para la elaboracién de producto
para fines de comercio (Garcia 2008). El propésito de la evaluacién sensorial es
cuantificar las propiedades sensoriales y corroborar la importancia de estas, con la
finalidad de pronosticar una buena calidad para el consumidor, ofrece a la industria,

la conveniencia de prevaler y aplicar estas mediciones (INCAP, 2020).

En el caso de los productos pesqueros, especificamente del pescado, para
aceptarlo como un producto fresco se deben tener en cuenta caracteristicas como
el olor, apariencia de piel, ojos, agallas, masculo, color, érganos, condicion del
peritoneo, olor de agallas, cavidad abdominal, aspecto general, presencia de
mucosidad, estado de la piel y textura de esta. Dichas caracteristicas se van
modificando una vez muerto el ejemplar y es importante conocer para cada una de

ellas las variaciones segun se genera el rigor mortis (Yeannes, 2013).

3.7.Métodos para determinar la calidad del pescado

3.7.1. Quality index Method (QIM) o Método del indice de Calidad
Este método es llamado en espafiol Método del indice de calidad, el cual es un

proceso especifico para determinar el valor de frescura del organismo a utilizar
como base de materia prima (pescado) de acuerdo con las caracteristicas
organolépticas del mismo. Esta abarca una aplicacion positiva, eficiente, objetiva
y favorece una aplicacién en todo el proceso de la cadena alimentaria, conservando

la calidad del insumo (Garcia y Fernandez, 2013).

El esquema de indice de calidad abarca diversidad de especies, usualmente las
especies con las que se trabajan son las que tienen una mayor adaptabilidad en la

relacion de tiempo y temperatura (Bernardi, Marsico y Quiroz, 2013).

Durante el proceso de descomposicion del pescado de forma natural se llevan a
cabo diferentes factores que influyen a esto, por lo cual se inspeccionan ciertos
puntos para determinar el grado de estas cualidades dando secuencia en la

realizacion de test quimicos, bioquimicos, y microbiolégicos, segun los datos



arrojados estos varian de 0 y va en aumento en secuencia a lo mencionado de

temperatura y duracién en almacenamiento (Bernardi, Marsico y Queiroz, 2013).

3.7.2. Métodos quimicos bioquimicos
Los métodos quimicos y bioquimicos estan asociados a la medida de caracter

cuantificable estandar, determinando niveles aceptables a través de indicadores
guimicos de deterioro. Este método ha innovado la forma de evaluar la calidad del
producto dejando de lado al método microbiolégico, ya que, este Gltimo consume
mucho tiempo. Entre la ventaja mas importante de estos métodos esta la marcada

eficiencia en la correlacién de las evaluaciones sensoriales de calidad (Huss, 1998).

La composicién quimica del pecsado varia segun la estacion y el ecosistema en el
gue se encuentre, entre los aspectos que mas destacables se analizan el contenido
de agua, contenido de proteina, y los minerales que se encuentren en el organismo

del pez (Esferas de sistemas integrales, 2021)

3.7.2.1. Animas- Bases volétiles totales
La medida de bases volatiles totales (BVT) es el método mas reconocido en su

aplicacién para la evaluacion de los productos pesqueros. Durante su aplicacion se
miden los valores de trimetilamina (producida por detrimento bacteriano),
dimetilamina (ocasionada por enzimas autoliticas en el periodo de congelacion),
amoniaco (originada por desaminacion de aminoacidos y catabolitos de
nucledtidos) y otros compuestos relacionados con el deterioro de los insumos

pesqueros (Huss, 1998).

En lo que concierne a estas bases volatiles se utilizan para determinar la

descomposicion del pescado (Monterrosa, 2007).

Para la medicion de bases volatiles siempre es entregado con términos de
nitrégenos almacenado en las bases, el método en el que se lleva a cabo su
examen es a través de micro difusion método expuesto por conway en 1962, su
preparacion abarca la adicion de carbonato potasico a un trozo de pescado
desproteinizado, colocado en el compartimento de la célula de conway (Monterrosa,
2007).



3.7.2.2. Amoniaco
El amoniaco estd compuesto por nitrégeno (N) y tres moléculas de hidrogeno (H3).

Este es diluido con facilidad en el agua, este compuesto se cambia a forma i6nica
de amonio, este es representado por NH4+. Agencia de sustancias toxicas y el
registro de enfermedades (ARSDR, 2016).

El amoniaco surge el detrimento bacteriano, péptidos y aminoacidos en productos
marinos que son llevados a proceso de enfriado. En la actualidad hay en existencia
métodos para evaluar este compuesto (amoniaco), uno de ellos involucra el uso de
la enzima glutamato deshidrogenada. La reduccion molar NH3 es un trozo de
musculatura de pez este rinde un molde acido glutamico y NAD, él es observado
mediante la medicion de la absorbancia a 340nm. El equipo de determinacion de
amoniaco basado en el glutamato deshidrogenasay el tercero cambia su tonalidad

en contacto con extractos acuosos que contienen este compuesto (Huss, 1998).

3.7.2.3. Aminas biégenas
Las aminas bidgenas estan agrupadas en diminutos compuestos que albergan

nitrdgenos no proteicos, estos almacenan uno o0 dos grupos amino y en conjunto
forman descarboxilacion enzimética de determinados aminoacidos. Las aminan
biégenas forma parte de cada unidad de vida que se encuentre en el planeta estos
colaboran con procesos bioldgicos de gran relevancia para la replicacion del ADN.
Es por ello por lo que al estar dentro de algunos organismos pueden crecer en
exceso y provocar intoxicacion para los consumidores. Este compuesto es un
indicador de frescura e inocuidad de los insumos maritimos (Del Rio, Redruello,

Fernandez, Ladero y Alvarez, 2020)

El musculo del pez es considerado un ambiente conveniente para la formacion
bacteriana de diversas animas, como producto de la descarbonizacion directa de
los aminoacidos. Un gran numero de bacterias en descomposicidn que poseen
actividad descarboxilasa, son certeras en respuestas a pH acido, para aumentar el
pH del medio a través del crecimiento de aminas. Las enzimas como la histamina,
la putrescina, cadaverina y la tiramina son producidas a partir de descarboxilacion

de la histidina, ornitidina, lisina y tirosina, respectivamente.
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Gran cantidad de aminas bidgenas resisten a la diferencia térmica, por lo cual, su
presencia en insumos sellados son buen resultado de que la materia prima se

encontraba deteriorada antes de la coccién (Huss, 1998).

No existe riesgo de envenenamiento por histamina si esta a sido bien tratada bajo

el proceso de congelacion y no debe exceder el nivel de 1-5mg% (Valls, 2007).

3.7.2.4. Catabolitos de nucledétidos
Los nucleodtidos tienen bases purinas (adenina y guanina). EI metabolismo de

purinas es un método importante en la productividad de nucleétidos y acidos
nucleicos. Se encuentra vias metabdlicas que funcionan con la sintesis y

degradacion de nucleétidos y la del catabolismo (L6pez, 2016)

Los catabolitos de nucleétidos estan entrelazados con la autolisis, con gran parte
de las enzimas que conforman la adenosina trifosfato (ATP) a inosina monofosfato
(IMP). Se reconocen que son ceélulas autoliticas por la transmutacion de IMP a
inosina monofosfato (Ino) luego hipoxantina (Hx), en relacion de las bacterias de
deterioro. La amplitud del nivel de catabolitos intermediario crece o disminuye
dentro del organismo, el examen no puede ser manipulado por un solo metabolito,
dado que el andlisis no puede variar en base a ese compuesto si aumenta o se
empequefiece. Lo recomendable es realizar el examen con un extracto de
musculatura de pez de 12 a 15 minutos usando el sistema de cromatografia liquida
de alta presién (CLAP) (Valls, 2007).

3.7.2.5. Medida de larancidez oxidativa
La medicion de la sensibilidad a la oxidacion en la evaluacion de organismos

acuaticos se deriva de los acidos grasos contenidos en los lipidos del pescado, que
son sensibles a la oxidaciéon. Este método funciona como indicador de dafio y se
evalla mediante métodos quimicos en los que el yoduro se oxida a yodo o el hierro

se oxida a férrico (Valls, 2007).

La densidad de los hidroperdxidos se puede estimar mediante un proceso de
valoracion o espectrofotométrico, dando el indice de peroxido (VP) en
miliequivalentes de peroxido (mEq) por 1 kg de aceite de pescado extraido. El

método VP se realiza de forma empirica (sin datos cientificos que respalden el
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método), por lo que el valor de peroxido se determina utilizando los mismos
métodos. Por ejemplo, el método de titulacion proporciona valores entre 1,5y 2

veces mas altos que el método de titulacion con yodo.

El resultado presentado por VP como indice de calidad no da un resultado exacto.
Los hidroperdxidos no tienen olor ni sabor, por lo que la VP no forma parte de la
calidad sensorial del alimento analizado. El peroxido también puede indicar el
posible desarrollo posterior de compuestos sensoriales desagradables, o que hace
gue los lipidos hidroperoxido se descompongan con el tiempo. Los productos de
este procedimiento incluyen aldehidos, cetonas, acidos grasos de cadena corta,
etc. Muchos de ellos tienen aromas y sabores desagradables, lo que provoca el
llamado "pescado viejo" asociado a la oxidacion de los lipidos del pescado (Huss,
1998).

3.7.3. Métodos fisicos
Los métodos fisicos se realizan con frecuencia y son de gran utilidad en la

cotidianidad analitica estos pueden llevarse en accién fuera de areas controladas
como es un laboratorio, existen diversos métodos para evaluar la calidad de
pescado como lo son: pH, propiedades eléctricas, medida de la textura etc. (Patriy
Carrion, 2021).

3.7.3.1. pH
La medicion de pH se realiza con un instrumento conocido como pH-metro sobre la
porciéon rebanada o extraida del pescado en caso de lograr una disolucion

adecuada se agrega agua destilada (Patri y Carrién, 2021).

En organismos recién capturados, el pH (potencial de hidrogeno) la musculatura
frecuentemente se sitla en valores cercanos a 7, se conoce que el glucolisis
postmortem desencadena un proceso por el cual el glucogeno se transforma en
acido lactico, dado a esta razon se estima que el pH final queda con valor entre 6 y
7 (Valls, 2007)

3.7.3.2. Propiedades eléctricas
Todo el mundo sabe que las propiedades eléctricas cambian después de la vida de

un organismo. Las principales propiedades afectan la piel y los tejidos. Una
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variacion significativa entre especies provoca variaciones dentro del mismo lote,
lecturas diferentes cuando el pescado se rompe durante la congelacion, fileteado,
sangrado, estacionario; Todo provoca una mala lectura del dispositivo que mide
esta caracteristica, no puede medir la calidad y frescura de un solo pescado (Huss,
1998).

3.7.3.3. Medida de la textura
La textura de la carne de pescado es gran importancia, ya sea estando crudo o

previamente pasado por coccion. EI musculo del pescado puede endurecerse
debido al almacenamiento en congelacién, o suave por degradacion autoliticas. La
textura es observada organolépticamente, durante largo tiempo ha existido la
urgencia de la existencia de una prueba geoldgica confiable que detalle de forma
veraz y concisa la evaluacion de un panel de jueces entrenados, desarrollaron un
método para calificar el endurecimiento del musculo congelado, inducido con
formaldehido (Huss, 1998).

Después del deceso del pescado entra en el proceso de rigor mortis o rigidez
cadavérica, simultaneamente presentan diferencias en la adenosina trifosfato
(ATP) y el pH del tejido, consecuentemente la perdida de coldgeno y proteinas
miofibrilares efectlia un proceso de desnaturalizacion y perdida de agua, la textura
indica una mala calidad a comparacién a un tejido que no ha perdido todos estos
componentes. A seguir un almacenamiento largo se nota en aumento la relacién en

el grado de desnaturalizacion de proteinas (Valls, 2007).

3.7.4. Métodos microbiolégicos
La importancia de los métodos microbiolégicos es brindar informacion acerca de la

inocuidad en todo el proceso de manipulacién, elaboracién o almacenamiento, para
identificar microorganismos de relevancia sanitaria, para el consumo del publico
(Patri y Carrién, 2021).

la presencia de microorganismos es una variable de gran relevancia en el proceso
de calidad del pescado, es por ello por lo que el andlisis microbioldgico es muy
comun es parte del proceso de rutina y en estos se realizan la cuantizacion total de

microorganismos encontrados y los que se practican como Unico objetivo en la
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identificacion de un grupo concreto, dentro de los limites de cada varia pero los

valores son en general de 106 UFC (Patri y Carrién, 2021).

Entre las bacterias que se pueden encontrar en el producto pesquero son bacterias

autéctonas y no autéctonas, las cuales se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 3: Bacterias Autéctonas

Bacterias autoctonas Bacterias no autoctonas

Listeria monocytogenes Salmonella sp.
Plesiomonas shigelloides Shigella
Aeromonas hydrophila E. coli

V. Parahaemolyticus Staphylococcus aureus
V. Cholerae

Vibrio sp.

Clostridium botulinum

V. vulnificus

V. hollisae

V. furnsii

V. mimicus

V. fluvialis

Fuente: (Huss, 1997)

3.8. Atributos organolépticos de calidad

Entre los principales atributos organolépticos estan:

* Textura: La carne debe quedar blanda, demostrando que los cambios post
mortem (contraccion muscular) estan bajo control. Esto se logra mediante el
uso de bajas temperaturas para evitar el secado de los tejidos, la
desnaturalizacion de las proteinas y la dureza de la carne. Los ojos deben ser
brillantes y ligeramente prominentes. Su piel y escamas deben ser duras y

brillantes.
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» Olor: Debe oler a algas frescas, indicando que la carne no se ha descompuesto
ni podrido, y previene el desagradable olor a pescado provocado por la

trimetilamina quimica.

* Color: Debe ser intenso y suave con las mucosas. Esto se debe a que la
sequedad y la pérdida de color intenso indican la presencia de una reaccion de
oxidacion, lo que es una clara sefial de descomposicion avanzada. Nos
basamos en esta caracteristica para identificarlo. Sus branquias deben ser de

color rojo brillante y estar libres de mocos. (Pineda, Benavides y Polanco, 2003)

3.9.Valor agregado
El valor agregado es la caracterizacién de un producto o insumo que tendra como

objetivo llegar hasta un futuro cliente, este valor resalta y otorga una mejor
presentacion ofreciéndolo a los clientes teniendo en cuenta que el producto tiene un
mayor sentido de valor y que lo diferencia de otros productos similares. (Andrade y
Nufez, 2018)

Este proceso con lleva a un cambio de materia prima al producto con Unica vision
aportar un mayor valor monetario sin desaprovechar la calidad de su origen, este
es llevado a mejorar los objetivos propuestos en direccion a futuros consumidores.

Fideicomiso de riesgo compartido.

Se comprende que entre las ventajas de valor agregado esta: Vida util extendida,
método sencillo de manejo, trozos cuantificables en relaciébn con la calidad,
diversidad (Firco, 2017)

3.10. Materias primas utilizadas en las tortas de pescado
Los principales ingredientes que utilizaran integraran las tortas se detallan a

continuacion:
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Tabla 4: Principales insumos en la formulacién de las tortas de pescado

Ingredientes Porcentaje %

Filete de pescado (Popoyote) 70

Harina de trigo 16
Harina de yucca 8
Sazonador 4
Glutamato monosaédico 0.51
Cebolla en polvo 0.45
Ajo en polvo 0.45
Pimienta en polvo 0.59
Total 100

Fuente: Autoria propia, 2023
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3.11. Flujo de elaboracion de la torta de pescado.

Pescado popoyote.
(0. latifrons)

Coccion v
ablandado

|

Filtrado de agua.

!

Evaluar la calidad
de la came de
pescado.

|

Mezcla de
ingredientes.

|

Elaboracion de
tortas.

|
V L

Preparacion de Almacenado.
torias.
| }
—
Proceso frito. Escurrido Congelado.
Enfriadoa T
ambiente.

llustracion 4: Flujograma de proceso de la elaboracion de tortas de pescado

Fuente: Cevallos, 2007.
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3.12. Escala heddnica sensorial
En lo que se refiere a pruebas hedonicas esta les ofrece a los consumidores que

califiqguen el nivel de aceptacion general (satisfaccion) que les resulte un producto

utilizando una escala proporcionada por un analista.

Estas pruebas son una herramienta de gran utilidad en el disefio de productos es
por ello por lo que las empresas las utilizan con mayor frecuencia porque es el
consumidor quien decide en ultima instancia el éxito o el fracaso de un producto

(Gonzélez, Rodeiro, Sanmartin y Vila, 2014).

Entre los tipos de escalas heddnica sensorial entre la mas utilizada se cuenta es la
escala heddnica de 9 puntos, esta prueba tiene por objeto determinar las diferencias

significativas entre el insumo a presentar al consumidor (Ramirez, 2012).

En cuanto a su aplicacion, se selecciona a jurados panelistas quienes tendran la
funcidén de determinar las muestras de variados productos, sefialando cuando una
muestra les parezca de agradable sabor, esta escala abarca de “me gusta
extremadamente” incluso “me disgusta en gran manera”. Sin embargo, esta prueba
uno del método de representacion de esta abarca grafico, numérico o textual,
horizontal o verticalmente. En la escala se puede acceder a una condicion de la
misma categoria. Las muestras para evaluar por lo general se codifican con
anterioridad con numeros al azar. La secuencia de esta puede variar dependiendo
del jurado si lo desea 0 no, estas se presentan en envolturas similares sino iguales,
al realizar la evaluacion estas muestras pueden ser presentada una por una o de
forma simultanea para lograr una mejor evaluacién de las muestras (Ramirez,
2012).
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Tabla 5: Escala Heddnica de 9 puntos

Me disgusta extremadamente. o
Disgusta mucho. | o
Disgusta moderadamente. o
Disgusta poco. o

Ni gusta/ ni disgusta. o
Gusta poco. o

Gusta moderadamente. o
Gusta mucho. o

Me gusta extremadamente. o

Fuente: Castafieda, 2013.

3.13. Sistemas de gestién de calidad. ISO 9000.
Entre los acapites establecidos en esta norma internacional ISO 9000, tienen como

objetivo principal aumentar la confianza en los productos y servicios que ofrece la
organizacion, incrementando el nivel de aceptacion por parte del cliente. También
se puede esperar que su adecuada implementacion traiga otros beneficios a la
organizacion, como una mejor comunicacion interna, una mejor comprension y

control de los procesos organizacionales (1ISO, 2015).

IV. Disefio Metodoldgico

4.1.Tipo de estudio
Esta investigacion es cuantitativa de caracter descriptiva, ya que, se planted

procesos de la elaboracion de tortas de pescado y la aceptacion de esta por parte

de los estudiantes.

4.2.Area de estudio
La elaboracion de las tortas de popoyote fue en la planta de Proceso Mauricio Diaz

Muller y la aplicacion de la encuesta se realizé en las instalaciones del Area de

Conocimientos de Ciencias Agrarias y Veterinarias de la UNAN-Leon.

4.3.Poblacién y Muestra del estudio
La poblacién bajo estudio fueron los estudiantes de V afio de la Carrera de

Ingenieria Acuicola, los cuales son un total de 45 estudiantes, de esta la muestra

sera de 41 estudiantes.
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4.4.Fuente de informacién
Las diferentes fuentes de informacion tedricas que se recolectaron en este trabajo

se extrajeron de buscadores académicos como Google académico, bases de datos
cientificas como Dialnet, Redalyc, asi mismo, repositorios de universidades como
SIBUL y CNU. Por otro lado, la informacion a obtenida en campo se recopilo de las

encuestas a aplicadas en los procesos de degustacién.

4.5.Instrumento de Recoleccion de Datos
Los instrumentos utilizados en las materias primas seleccionadas en la formulacion

y elaboracion de las tortas ademas en la elaboracion del flujograma se utilizé la ISO
9000y en los procesos de degustacion, una encuesta utilizando la escala heddnica.

4.6.Procedimiento de Recoleccién de datos
Se efectud corridas para ajustar la formulacion de la torta de pescado, elaborando

en base al procesamiento de la torta el flujograma de elaboracion, sin embargo, en
el porcentaje de aceptacién se recopilo dicha informacion con la aplicacién de una
encuesta en base a la escala hedonica sensorial.

4.7.Elaboracion de las tortas de pescado a base de popoyote
La especie seleccionada para la elaboracion de las tortas es el Dormitator latifrons,
conocido popularmente como popoyote en el pais sin embargo en paises ajenos al

nuestro se le denomina chame.

Posteriormente luego de haber seleccionado cada uno de los organismos se
procedié a retirar escamas a su vez extraer cada 6rgano que este contenga y ya
terminado esto se trazan los filetes para llevarlos a su debida coccion y ablandado

este se realiza con el fin de suavizar la carne del pez.

En el filtrado de agua se realiza para que luego de haber sido precocido el filete del
pez este elimine el agua que le haya quedado, esta se colocé en un recipiente con
orificios que facilite el proceso de escurrimiento, y se dispuso de toallas absorbentes

para acelerar su secado.

Ya estando seca las porciones de pez se llevd a cabo un examen sensorial donde

se evalud las caracteristicas organolépticas del filete evaluando su color, olor y
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sabor y si estas cumplen con los requisitos establecidos para proceder a la

elaboracion de las tortas.

Ya habiendo pasado el andlisis de calidad de la carne se procedi6 pasar la carne a
ser molida para que pueda homogenizarse adecuadamente con el resto de los
ingredientes previamente seleccionados los cuales son: Harina de trigo, Harina de
yuca, Sazonador, Glutamato monosoédico, Cebolla en polvo, Ajo en polvo, Sal. Se
realiz6 una mezcla con todos estos aditivos y se homogenizo la masa de carne que
ha sido molida, posteriormente se manipulo la masar de la carne para que logre
estar compactada y a la hora de freir esta no se deshagay ya con la masa preparada

se le da la forma de torta.

Ya formada todas las tortas es una cazuela con abundante aceite se colocaron en
un tiempo aproximado de 5minutos pasado este tiempo se retiran las tortas y se
colocan en un reciente limpio con papel toalla absorbente para que estas absorban

la cantidad restante de aceite que puedan quedado almacenado en las tortas.

Ya estando totalmente secas las tortas se tom6 una espera de alrededor de 25
minutos en temperatura ambiente, luego y como ultimo se llevan al congelador con

una temperatura estimada de 0 °F (-18 °C).

4.8.Plan de Analisis
El plan de andlisis consisti6 en utilizar el programa SPSS version 27 para realizar el

procesamiento de la informacion de la encuesta utilizando tablas de frecuencias y

graficos de barras.
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4.9.0peracionalizacién de las variables

Operacionalizacién de variables.

Objetivo General

Objetivo
Especifico

Tipo de variable

Indicador

Elaborar tortas de
pescado como valor
agregado a la
comercializacion de

Indicar la formula
adecuada para la
elaboracion de las
tortas de pescado

Cualitativa

MBPP

pescado popoyote. de popoyote.

Establecer el
flujograma de
proceso de
elaboracion de
tortas de pescado
de popoyote

(Dormitator
latifrons)

Férmula

Medir la Cuantitativa
aceptabilidad del
producto através

de la escala

ISO 9000

hedonica

, Escala hedonica
sensorial.

V. Resultados y Discusiones
a. Férmula para la elaboracion de las tortas de pescado de Popoyote.

Durante la realizacion de las tortas a base de popoyote, se llevaron a cabo tres
ajustes en total, partiendo de la establecida en el marco teérico. Esta primera
variante de las tortas resulto un poco salada, realizando el segundo ajuste en el
balance de los ingredientes, obteniendo que estaba algo picante, por lo que, se
procedié a un tercer ajuste.
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Este dltimo ajuste, recibi® mayor porcentaje de aceptabilidad, por tanto, la
formula idénea para la elaboracion de las tortas segun la percepcion de los

encuestados es:

Tabla 6: Formulacién de tortas a base de carne de popoyote

Ingredientes Porcentaje %

Filete de pescado (Popoyote) 70

Harina de trigo 16
Harina de yucca 8
Sazonador 4
Glutamato monosodico 0.51
Cebolla en polvo 0.45
Ajo en polvo 0.45
Pimienta en polvo 0.59
Total 100

Fuente: (Alvarez y Agudelo, 2013)
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b. Flujograma de proceso de elaboracion de tortas de pescado de Popoyote.

Pescado popoyote (D.
Latrifons)

v

Descamado de pescado

Fileteado

Coccion y ablandado del
filete

Evaluar la calidad de la
carne del pez

Mezcla de ingredientes

|

Elaboracién de tortas

[
/ ] Almacenado
Proceso de frito Escurrido
/ m v
\/ Congelado

Enfriado a temperatura
ambiente
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En el proceso de elaboracién de las tortas a base de popoyote se siguieron

los siguientes pasos en consideracion al flujograma de proceso:

Se llevo a cabo la recepcion del pescado (Dormitator Latrifons), se coloco en
recipientes, en el area de trabajo limpia y dispuesta con los materiales necesarios
para su manipulacion como lo son guantes, gorro, bata de laboratorio, zapatos
cerrados, siempre cuidando la higiene e inocuidad para el descamado del

organismo.

Concluido el primer paso con un cuchillo de acero inoxidable, los pescados
descamados se colocaron en una tabla y se realizé un corte detras de la cabeza
hasta sentir el espinazo, pero sin llegar a cortarlo, con el cuchillo en contacto con
el espinazo, se cortd carne de la cola hasta la cabeza separando el filete del

espinazo del pez.

Teniendo el filete, estos se colocaron en una olla de acero inoxidable se
agreg6 una cantidad de agua para proceder a su coccion y ablandado, se dejo
reposar un tiempo aproximado de cinco minutos para luego retirar de la olla y ser

puestas en recipientes con limpios y se logrd escurrir el agua del filete.

Se realizo una un examen visual de las caracteristicas organolépticas al filete
evaluando su color, olor y si fueron apropiadas para llevar a cabo las tortas.
Procediendo a pesar la cantidad total del filete ya escurrido y se tomé en cuenta la
formulacion para determinar cada porcion en gramos de los ingredientes

seleccionados.

En un recipiente limpio se introdujo todo el filete y se fue agregando uno a
uno, todos los ingredientes ya seleccionados como lo son: Harina de trigo, Harina
de yuca, Sazonador, Glutamato monosédico, Cebolla en polvo, Ajo en polvo,
Pimienta en polvo. Con los ingredientes ya mezclados se forma una masa

homogénea perfecta para la formacion de las tortas.

Con la masa se tomaron pequefas bolitas para dar forma a lo que serian ya
nuestras tortas, se dieron en forma cuadradas de acuerdo con los moldes utilizados,

pero se puede dar la forma que se desee.
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Se deja enfriar todas las tortas a temperatura ambiente para almacenarlas

en frio a una temperatura de -18°C.
c. Aceptabilidad del producto

Caracteristicas demogréaficas

Las edades que predominan en el estudio estdn en rangos entre los 20 y 22
afos, correspondiéndose con la poblacién seleccionada que han sido dos docentes
Acuicola. Y de esta poblacién el 58% ha sido del sexo masculino. Al mismo tiempo
el estado civil de los participantes destaca un 92% de encuestados solteros y del
total de la poblacién el 94% son bachilleres. Destacando las caracteristicas propias

de la poblacién seleccionada.

Edad

40

30

24%

Porcentaje

22 23 25 33 37 42
Edad

20

Gréfico 1: Rango de edades de la Poblacion bajo estudio

d. Sabor de las Tortas de Popoyote

En el siguiente grafico se representa la aceptabilidad en cuanto al sabor de
las tortas de popoyote, en el cual se destaca que el 24% de los encuestados
opinaron que las tortas le gustaron moderadamente, seguido de un 20% de la

poblacion total que sefialaron que les gusté muchisimo el sabor de las tortas y al

26



final el porcentaje que predomina se encuentra en dos grupos de 18% de la
poblacion, quienes en el primer grupo indicaron que le gustaba mucho la torta en

cambio el otro grupo del mismo porcentaje indicaron que le gusto ligeramente.

Se destaca que los grupos de porcentajes representativos dieron opiniones
positivas con respecto al sabor de las tortas fueron pocos los encuestados que

opinaron que el sabor no era de su agrado.
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e. Olor de las Tortas de Popoyote

Con respecto al olor que presento el producto el 24% de la poblacion
indicaron que le gusta mucho el olor, seguido por el 22% de la poblacion, que de
igual forma a la anterior se denotan dos grupos con este mismo porcentaje,
sefialando uno de estos que le gusta muchisimo el olor y el otro grupo de este mismo

porcentaje evidencian que les gusto ligeramente el olor.

Con este indicador se realzan las opiniones positivas hacia el producto y que

al mismo tiempo dan indicios de una aceptacion hacia las tortas de popoyote.
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Gréfico 2: Aceptabilidad del olor de las tortas de popoyote

f. Color de las Tortas de Popoyote

En el caso de los productos derivados del pescado, en dependencia de la
materia prima seleccionada (especie de pescado) el color puede variar entre
tonalidades marrones claro a oscuras, siendo la de popoyote un color marrén claro.
Al realizar la degustacion de las tortas a la poblacion seleccionada el 36% de los
encuestados indicaron que el color del producto les gusto ligeramente, mientras que
el 24% sefalaron me gusta moderadamente el color de la torta y el 18% ni les gusta

ni les disgusta el color.

Por lo que, llevando la secuencia de las respuestas anteriores, todas siguen

teniendo una inclinacién de aceptabilidad al producto elaborado.
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Grafico 3: Aceptabilidad del Color de las tortas de Popoyote

g. Textura de las Tortas de Popoyote

Contrario a las caracteristicas anteriores de la torta, la textura depende de
los ingredientes complementarios, asi mismo, del tipo de textura del filete. Sin
embargo, la seleccion de las materias primas complementarias a la percepciéon de
los comensales no fueron las mas acertadas. Denotando con la opinidén expresada
de los encuestados que el 28% de la poblacion expreso que le gustaba ligeramente
la textura de las tortas, en cambio, el 22% indico que le disgusto ligeramente la

textura. Y el 14% ni le gusta ni le disgusta la textura.

Esto concuerda con los comentarios plasmados al final de la encuesta, los
cuales revelaron que el 14% de los degustadores sugirieron un cambio en la textura
de las tortas, es decir, una variabilidad en las materias primas complementarias.
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Gréfico 4: Aceptabilidad de la textura de las tortas de popoyote.

VI. Conclusiones

El popoyote (Dormitator latrifons) es una especie de pescado poco demandado
por su apariencia, pero de alto valor nutricional, razén por lo cual se férmulo un
diagrama de proceso para la elaboracion tortas de pescado a base de popoyote,
dicha formulacion se sometid a varias correcciones, sin embargo, esta debe ser
ajustada nuevamente enfocandose en presentar una textura mas sélida, variando
las materias primas complementarias. Se indicé la formula adecuada para la
elaboracién, realizando ajustes necesarios en el porcentaje de los ingredientes
siendo Filete de pescado (Popoyote) 70%, Harina de trigo  16%, Harina de yuca
8%, Sazonador 4%, Glutamato monosddico  0.51%, Cebolla en polvo 0.45%, Ajo

en polvo 0.45%, Pimienta en polvo 0.59% para un total de 100%.

Pese a este ajuste el flujograma establecido para su elaboracién fue el idoneo,

ya que, la replicacion de la elaboracion de las tortas es sencillo, lo que permite que
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la persona que desee emprender con este pescado pueda seguir paso a paso el
proceso, partiendo desde descamado del pescado, fileteado, coccién y ablandado,
evaluar la calidad de la carne del pez, mezcla de los ingredientes y la elaboracién
de las tortas para pasar a su proceso de frito hasta posteriormente su enfriado a

temperatura ambiente o congelado.

Se midi6 la aceptabilidad del producto a través de la escala hedodnica sensorial
donde se establecieron los criterios a tomar en cuenta para medir la aceptacion de
las tortas, donde se obtuvo la aceptacion del sabor en un 80%, el olor 88%, el color
76% y la textura 56%. Lo que indica que el producto es aceptable con la formulacién

establecida anteriormente.

Sin embargd, es clave el ajuste de la textura con el fin de incrementar la

aceptabilidad del producto y su posterior comercializacion.

VIl. Recomendaciones

1. Alos estudiantes de la carrera de Ingenieria Acuicola, se les insta a realizar
una segunda etapa que involucre formulaciones con materias primas
complementarias distintas a las seleccionadas para lograr una mejor textura

con las tortas de pescado a base de popoyote.

2. Asi mismo, a los estudiantes de la carrera de Ingenieria Acuicola, se les
exhorta a realizar estudios de mercado para la comercializacion de este y

otros productos que den valor agregado al popoyote.

3. A la Universidad y pequefios emprendedores se les invita a promover el
consumo del pescado popoyote en presentaciones de valor agregado para

mayor aceptabilidad por parte de la poblacion.

4. Realizar un andlisis bromatol6gico al producto final para conocer el aporte

nutricional que tendria las tortas.
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IX. Anexos

Anexo 1: Materia Prima para las tortas
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Anexo 3: Tortas de Popoyote finalizadas

* Fecha y lugar de la encuesta:

* Datos sociodemograficos:

Edad:

Sexo:

Estado civil:

Formacion profesional (estudios):
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Por favor pruebe los productos que se le presentan a continuacion, posteriormente,
encierre en un circulo el nUmero que mejor describa su opinién sobre el producto

gue acaba de probar.

PUNTUACION
10 Me gusta muchisimo
9 Me gusta mucho
8 Me gusta moderadamente
7 Me gusta ligeramente
6 Ni me gusta ni me disgusta
5 Me disgusta ligeramente poco
4 Me disgusta ligeramente
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo
Caracteristicas sensoriales Puntuacion
Sabor
Olor
Color
Textura

Comentarios acerca del producto:

MUCHAS GRACIAS POR TU TIEMPO.
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