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RESUMEN

Tello Montesinos, Sandra. EFECTO DEL ALIMENTO BALANCEADO Y DEL
ALIMENTO DOMESTICO EN LAS CARACTERISTICAS BIOMETRICAS Y
SENSORIALES DE TILAPIA (Oreochromis Niloticus) CRIADOS EN
PISCIGRANJAS DE TOCACHE. Tesis para optar el titulo de Ingeniero
Agroindustrial, Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, Universidad

Nacional Hermilio Valdizan, Huanuco-Peru. 2021.

La piscicultura es un sistema de proceso, mediante el cual se elaboran técnicas
dirigidos al cultivo o crianza de peces. (Poot-Lopez et al., s. f.). En la provincia de
Tocache, el cultivo de Tilapias es de forma intensiva, sin embargo, existen
problemas referentes al manejo alimentario de los peces, debido a que no se cuenta
con una formulacion de alimento uniforme el cual proporcionaria una nutricion en
los peces, asi como en la calidad de su carne. El objetivo de la Investigacion fue
evaluar la diferencia entre la alimentacion balanceada y alimentacion doméstica en
peces de Tilapia y en sus caracteristicas biométricas. Para la Investigacion se
evaluaron seis piscigranjas, divididos en dos grupos de tres, los cuales fueron
alimentados con alimento balanceado y alimento doméstico, las mediciones
biométricas de peso total, filete, espinazo, visceras, longitud de cabeza y longitud
total, se realizaron a los 60, 90 y 120 dias. En los resultados obtenidos se mostraron
que no hubo diferencia significativa en las caracteristicas biométricas entre ambas
alimentaciones como en el alimento balanceado y el alimento doméstico, sin
embargo, si hubo diferencia significativa en el analisis sensorial, destacando que
los peces alimentados con alimento balanceado fueron de mayor aceptacion por
los consumidores, ello estaria relacionado con la digestibilidad de los alimentos, los
cuales proporcionarian sabores caracteristicos de una deficiencia en la
fermentacién. En conclusién, la alimentacién balanceada, representa ser un
mecanismo para la crianza de peces, garantizando productos de buena calidad y

aceptabilidad por el consumidor.

Palabras clave: Recurso hidrico, piscigranjas en Tocache, biometria.



ABSTRACT

Tello Montesinos, Sandra. EFFECT OF BALANCED FOOD AND DOMESTIC
FOOD ON THE BIOMETRIC AND SENSORY CHARACTERISTICS OF TILAPIA
(Oreochromis Niloticus) RAISED IN TOCACHE PISCIGRANJAS.

Thesis to obtain the title of Agroindustrial Engineer, Professional School of
Agroindustrial Engineering, Hermilio Valdizan National University, Huanuco-Peru.
2021.

Fish farming is a system of processes, through which techniques aimed at growing
or raising fish are developed. (Poot-Lopez et al., s.f.). In the province of Tocache,
the cultivation of Tilapia is intensive, however, there are problems of reference to
the food management of the fish, due to the fact that there is no food formulation
which would provide nutrition in the fish, as well as em the quality of their meat. The
objective of the research was to evaluate the difference between balanced and
domestic feeding in Tilapia fish and in their biometric characteristics. For the
investigation, six fish farms were evaluated, divided into two groups which were fed
with balanced food and homemade food, the biometric measurements of weight,
length of head, backbone and fillet were made at 90, 120 and 180 days. The results
showed that there was no significant difference between the biometric
characteristics of the balanced and homemade feed, however, if there was a
difference in terms of taste, highlighting that the fish fed with balanced feed were
more accepted by consumers, this would be related with the low digestibility of the
food, which would provide characteristic flavors of a deficiency in fermentation. In
conclusion, balanced feeding represents a mechanism for raising fish, guaranteeing

products of good quality and acceptability by the consumer.

Keywords: Water resources, fish farms in Tocache, biometrics.
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I. INTRODUCCION

El interés de la tilapia gris (Oreochromis niléticos), por el consumidor, hace
merito a la calidad del producto por sus condiciones fisicoquimicas su color, su
sabor, su fuente proteica y sus caracteristicas organolépticas, lo que se ha
desarrollado sustancial incremento en el consumo. Por esta razon, en la provincia
de Tocache, se produce significativamente la piscicultura intensiva.

La piscicultura ofrece excelente potencial, satisfacer las necesidades de la
comunidad, rendimiento de fuentes proteicas, desarrollo de nuevos mercados,
cubrir los ingresos alternativos para las familias rurales.

Mayormente realizan la produccion piscicola para el mejoramiento del
desarrollo de crianza, con formulaciones no convencionales que se encuentra en la
region, careciendo de respaldo cientifico, adaptadndose al porcentaje de proteinas
gue necesitan los peces.

Tales son las materias primas, como las visceras de pollo, estos
subproductos son aprovechados para la alimentacion de las tilapias, estos peces
son considerados importantes procesadores de desechos, por lo que se benefician
de un alimento rico en proteina y de bajo valor econémico (Flores & Flores, 2017).

En la provincia de Tocache existen varias granjas avicolas de las cuales se
obtiene el subproducto, las visceras de los pollos, que son procesadas y utilizadas
como alimento para peces.

Tanto un alimento balanceado como un alimento no convencional de receta
casera son beneficiosas para la crianza de tilapias, pues ambas formulaciones de
alimentos tienden a tener una similitud en el crecimiento de los peces, asi como

diferenciacidn en sus caracteristicas sensoriales.
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Il. MARCO TEORICO

2.1 Descripcion de tilapia

Son peces endémicos provenientes de Africa, el nombre fue denominado por
Smith en 1840. Es el pez de mayor talla comercial, por lo tanto, el segundo del
mundo. El mercado productor tiende a comercializar el producto en distintas formas
procesadas, la preferencia del consumidor es por su excelente calidad nutritiva, la
carne blanca y no tienen demasiado espinas intramusculares. (Saldafia Rojas,
2011).

La tilapia (Oreochromis niloticus) es un pez que tiene la capacidad de

adaptarse a las condiciones climaticas del Peru. El cultivo, se desarrolla en selva
alta y en la costa norte, son resistentes a la manipulacién, en siembra,
transferencias y cosechas, tienen facilidad de alimentacion, es un pez omnivoro,
resistentes a las enfermedades, debido a su rusticidad se cultivan en estanques de
tierra.(Agrotendencia, 2020).
Se utilizan alimentos naturalmente disponibles de la zona agricola, tiene la
capacidad de sintetizar los nutrientes, como las semillas, frutas, zooplancton,
papayas, guayaba, aguaje. Asi mismo se adapta facil a la alimentacién de
concentrado comercial, consiguiendo alta rendimiento en poco tiempo.(Perea
Roméan, 2017).

Dentro del sistema de produccion, la tilapia es uno de las principales
alternativas dentro del mercado ya que presenta una ventajosa aceptacion debido
ala calidad de su carne y a sus altos rendimientos en proteina sanay de bajo costo.
La demanda de tilapia va en incremento en diferentes tipos de cultivo.(Gutierrez de
la Rosa, s. f.)

2.1.1 Clasificacion taxondémica

Segun (Gutierrez de la Rosa, s. f.), clasifica taxonbmicamente a la tilapia de tal

manera:
Clase : Teleostomi
Orden : Perciformes
Familia : Cichlidae
Género : Oreochromis
Especie : Oreochromis Nilotica

11



2.1.2 Morfologia de la tilapia

Su anatomia corporal es de un vertebrado, tiene rasgos que son Unicos para
él. Se divide en cabeza, cuerpo y cola. La cabeza cubre desde la boca hasta el final
del opérculo, ademas de las aletas pareadas y dorsales que llega hasta el poro
urogenitales, terminando con la cola que va desde el pedunculo hasta el final de la
aleta caudal, toda la piel esta cubierta por escamas. (llarorubifiosjoselintatiana.pdf,
sf).

Linea Lateral Discontinua Aleta Dorsal

Aleta Caudal

Opéreulo TR ' Pedinculo

Aleta Pectoral / \
(Poros Urogenitales)

Aleta Pélvica Aleta Anal

Figura 1. Morfologia externa de la tilapia. Fuente: (Nuticion y

Alimentacion de tilapia cultivada en America Latina y el Caribe, s. f.)

2.1.3 Sistema digestivo

Su sistema es como la mayoria de los peces, tiene una boca grande con
unos labios gruesos, con dientes conicos. Seguido de un eséfago, estomago donde
encontramos el higado de forma alargada y sujeta a este se encuentra la vesicula
biliar, el pancreas en forma de pequefios trozos redondos, el intestino que puede
llegar a medir 7 veces mas que la longitud del cuerpo, el tiempo de transito de los
alimentos en el tracto gastrointestinal es de 8 a 24 horas. Finalmente, el poro
urogenital. (Beltran, 2016).

A lo largo de los arcos de cartilago tiene espinas que sostienen las branquias
por las cuales el pez puede filtrar el alimento del agua que pasa por la boca y es
conducida a la faringe y al eséfago. Dado su sistema digestivo, se puede decir que
claramente no es anatomico. (Colqguehuanca Mamani Esther Yanet 29.05.2021.pdf,
s. f.).

12
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2.1.4 Cultivo de tilapia

Es muy comun y practicado con frecuencia estanques rusticos, el espacio
para crear el estanque, debe estar libre de desmontes, rocas y desechos organicos.
Se realiza todo este proceso para que no puedan interferir en el momento de la
pesca.

El estanque rustico consiste en un hoyo excavado en el suelo y rodeado por
diques, con una profundidad de 1.5 metros, con una entrada para el llenado de
agua y con una salida para drenar en el momento de recambios y en la cosecha
del cultivo.

Previamente el estanque se desinfecta con cal, la cantidad necesaria es
dependiendo del tamafio del estanque y con un tiempo de efecto de 15 dias maximo
para eliminar toda carga microbiana, que se encuentren dentro de este. Posterior a
ello se realiza el llenado de agua. El aprovisionamiento de agua a los estanques se
realiza mediante la captacion de agua de lluvia, la cual es captada en reservorios

para luego tomar el agua de estas fuentes y trasladarlas a los estanques de cultivo.
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Figura 3: Estanque encalado.

Los tamafios de los estanques son variados, pudiendo ser desde 100 metros
cuadrados hasta hectareas, va depender del terreno, la disponibilidad de agua y los

recursos econoémicos. (Construccion de estanques.pdf, s. f.) (Figura 3)

2.1.5 Requerimientos de calidad de agua

El agua es el medio complejo de vital importancia para el desarrollo de la
piscicultura, esta representada por parametros fisicoquimicos generales, rangos
Optimos que nos indican su calidad. Como se muestra en el siguiente cuadro:

PARAMETRO INTERVALO ADECUADO
Temperatura 28 °C — 32°C

pH 6.5 a 8.5 Max.
Turbidez 45 Cm. Min.
Oxigeno 2ppm — 5ppm
Amoniaco 0.3ppm

Temperatura: Es uno de los factores mas importantes que influye en la
calidad del agua y en el proceso del desarrollo del cultivo de tilapia pues estos
peces no son capaces de regular su temperatura, su temperatura corporal depende
de la temperatura ambiental, son poiquilotermo y son termofilos porque son
sensibles y dependientes a los cambios de temperatura. El rango de la temperatura

del agua es de 28°C — 32°C Méax. Cuando la temperatura llega a los 15°C los peces

14



dejan de comer y afecta la aceleracion del proceso y cuando la temperatura
aumenta, el oxigeno disminuye y los peces no sobreviven.

ph: Es el factor de acidez del agua, son procesos metabdlicos y fisioldgicos
de los peces. Evalua los niveles de carbonatos presentes. El rango de tolerancia es
de 6.5 a 8.5. Ideal 7.5. mientras el rango se mantiene todo el proceso sera optimo.
Los cambios bruscos del pH, genera estrés y esto dificulta el crecimiento del pez.

Amonio: Esto es producto generado por la excrecion de los organismos y
descomposicion de las materias organicas acuaticos (NH3). Otra fuente que
ocasiona amonio es la cantidad y calidad de alimento que se le suministra pues
estos crean compuestos nitrogenados. El rango es de 0.6 a 2.0ppm Max. Cuando
no se genera la recirculacién o recambios de agua, genera aumento de amoniaco
el cual dificulta captar oxigeno, dafiando las branquias, ocasionando lesiones
internas, los peces no sobreviven.

Turbidez: Este es el factor que identifica la transparencia del agua, se mide
con un instrumento llamado Disco de Secchi con dimensiones blancas y negras y
en esta se mide el nivel de transparencia, la turbidez es producido por particulas
sediméntales y coloidales que no se pueden filtrar, la cantidad de solidos totales se
mide con un equipo electronico TDS. El rango de turbidez es de 30 a 40 cm. de
profundidad.

Oxigeno: Compuesto mas estudiado para el desarrollo y crecimiento de los
peces, el oxigeno es otro de los catalizadores que procesan los alimentos ingeridos
por los peces, ganamos oxigeno por medio de la fotosintesis en las microalgas, por
la recirculacion del agua y se pierde oxigeno por la descomposicién de materia
prima generada en el agua, mientras mas caliente este el agua, este capta menos

oxigeno. El rango es 7 .4 mg/L.

2.1.6 Requerimientos nutricionales

Los nutrientes que permiten el crecimiento, la ganancia de peso y otras
funciones fisiolégicas, son las proteinas, minerales, vitaminas y fuentes de energia.
Estos estan representados como macro nutrientes y micro nutrientes. (salinas-
montoya-adriano-paolo.pdf, s. f.)

Las tilapias se alimentan con una amplia variedad de organismos como el
plancton, benténicos y materia organica en descomposicion. Puesto que necesitan

cantidades suficientes de nutrientes esenciales a través de alimentos disponibles u
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ofrecidos, para asi garantizar el desarrollo normal de su metabolismo y tener un
crecimiento adecuado (92-estanques.pdf, s. f.)

Los alevines son cualitativamente similares las tilapias adultas, sin embargo,
cuantitativamente, los requerimientos nutricionales de los juveniles son mayores

que los de los adultos. (037-a-piscicultura.pdf, s. f.)

Proteina

El desarrollo de las tilapias depende del porcentaje de proteina que contiene
en su alimentacion, fuente de energia segun los periodos de crecimiento, tiempo
de engorde. En la etapa larvaria necesitan 45% de proteina, los juveniles un 38% y
los adultos un 28% de proteina. También depende de los factores del método de
alimentacion, calidad del agua y condiciones de la crianza del cultivo.

La proteina es el componente méas costoso dentro de las dietas y

formulaciones de alimento balanceado.

Segun su peso el requerimiento de proteina son los siguientes:

Tabla 1. Niveles 6ptimos de proteina en funcién al peso del pez.

Peso promedio Nivel 6ptimo de
(gramos) proteina (%)
alevinos a 0.6 40 a 45
0.6a10 40 a 35
10a 30 30a35
30 a190 30a35
190 a 250 25a 30

Fuente: Alicorp (2004).

Carbohidratos
Son compuestos organicos mas abundante en el organismo, son
proporcionados por ingredientes mas econémicos como el maiz, el trigo, vegetales,

puesto que presentan propiedades aglutinantes dietéticas.
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Segun FAO estos peces aprovechan al maximo los carbohidratos hasta un 40%,
aun no hay pardmetros exactos donde especifiquen la cantidad requerida de
carbohidratos en la alimentacion.

La fuente de carbohidratos depende de los factores como los otros
ingredientes en la alimentacion y la frecuencia de alimentacion. La tilapia
metaboliza mayor los carbohidratos complejos a diferencia de los disacéridos y

monosacaridos.

Aminoécidos

Son bloques de construccién de las proteinas, la tilapia, requiere de los diez
aminoacidos esenciales, porque son incapaces de producirlos por si mismos.
(AAE). Los aminoacidos como la lisina y tirosina son aminoacidos que se pueden
encontrar en el mercado de forma libre, pues estos son agregados en la
composicién del alimento balanceado. Dependiendo de la especie, estos

aminodcidos se requieren grandes cantidades.

Vitaminas

Las tilapias si tienen en exceso y un déficit de las vitaminas, tendra
problemas dentro de la alimentacién. Las vitaminas no son nutrientes por si
mismas, funcionan como catalizadores del proceso alimentario el cual sintetiza la
absorcion de nutrientes de los alimentos permitiendo que la digestibilidad del
alimento aumente y potencie el sistema inmunoldgico. (AMBIENTAL - Max henry

Amacifen y Rosa V. Guevara.pdf, s. f.) (Vasquez, 2004).

Minerales

Debido a la exigencia de los peces estos minerales se dividen en macro
minerales y micro minerales debido a la importancia y la cantidad que se necesita
para la alimentacion, la mayoria de los minerales se encuentran en el agua.

Los macrominerales que se requiere en mayores cantidades son calcio,
fosforo, magnesio, potasio, cloro y sodio. Los micro minerales que se requieren en
pequefiisimas cantidades son el hierro, manganeso, zinc, cobre, yodo y selenio.

Ambos son utilizados en formacién estructural del esqueleto, en la regulacion
de captaciéon y en la osmorregulacion.

(335_2014 gomez_caceres_r_fcag_pesqueria.pdf, s. f.),

17



Lipidos

Dependiendo del alimento, de la cantidad de proteina del alimento influye de
3 — 6% de acidos graso. Requieren unicamente de los acidos grasos linoleico y el
acido graso araquidonico de origen vegetal estos se pueden encontrar en el aceite
de soja, aceite de girasol entre otros. Estos mejoran la digestibilidad de alimentos

vegetales en dietas para tilapia.

2.2 VISCERAS DE POLLO

Son desechos no comestibles para el ser humano, provenientes de plantas
de beneficios, esta materia prima posee gran requerimiento nutricional de
importancia para la alimentacion de tilapia, en una formulacion de alimento no
convencional, una alternativa para el habito alimentario de estos. Por su alto
porcentaje de proteina que es de 57.7% facilita el rendimiento, se obtiene peces de
gran tamafio y sobre todo disminuye el costo de produccion piscicola en corto
tiempo ademas de ser potencial sustituto de la harina de pescado.

Después de un proceso de cocinado y molido, estos presentan un color
similar al azicar moreno, su textura medio pastosa, con un pH de 6.03 y un olor
caracteristico propio de debido a los acidos grasos.

Las visceras de pollo son un foco de contaminacién, en la mayoria estas
visceras son quemadas o enterradas, produciendo una contaminacién ambiental,
mediante un proceso esta materia prima, es aprovechada en utilizar en la
piscicultura como alimento para la crianza de los peces, puesto que son recursos
de bajo costo, puede ser utilizado como materia prima para sustituir parcialmente

la harina de pescado como fuente de proteina para peces. (Poveda, 2004).

2.2.1 Aspectos de aprovechamiento de los residuos avicolas

Son materias primas que son descartadas, lo primero que se debe tener en
cuenta para la utilizacion es un analisis organoléptico, asi se descarta las visceras
gue estan en descomposicion, observando si existe un color negruzco o verdusco
puesto que estos son indicadores del grado de descomposicion que perjudicarian

a la calidad del producto que se desea obtener.
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2.2.2 Subproductos de las explotaciones avicolas

Los subproductos se producen de materias que no se destinan a la venta ni
elaboracion de proceso carnico, puesto a ello se obtiene un aprovechamiento de
sus ventajas economicas, destacando la importancia que tiene.

De otro lado, los ingredientes proteicos tradicionales como la torta de soya,
harina de pescado estos representan mayor costo en el mercado y tiene periodos
de escasez. La posibilidad de emplear las visceras de pollo como una fuente
proteica no tradicional es decir no utilizada y obteniendo la disponibilidad de afio a
afo, el volumen de estos desperdicios va en aumento. Se hicieron formulaciones
con otros agregados para la alimentacion en codornices, en porcinos, en truchas,

obteniendo buenos resultados.

2.2.3 Proceso Alimenticio

Las visceras de pollo tienen como objetivo principal aumentar la
digestibilidad de la proteina total que contiene, en sustancias utiles para su
nutricion. La digestibilidad es un factor importante en la alimentacion acuicola, no
solo basta los requerimientos proteicos, si no debe ser digerible para que pueda ser
asimilado y aprovechado los nutrientes por la especie que lo ingiere.

El sistema digestivo en estos peces se caracteriza por ciertas
modificaciones, que reflejan el tipo de alimentacidon que ingieren.

Su digestibilidad es muy interesante puesto que presentan compuesto que
no son aprovechados por otros peces como los carbohidratos con complejos y

alimento ricos en fibra. (manual_tilapia.pdf, s. f.)

2.2.4 Crecimiento de la tilapia

Tiene un crecimiento acelerado a diferencia de otras especies, tienen
facilidad de adaptarse en distintas formulaciones de alimento, alcanzan una
densidad de tres a cinco peces por metro cubico, iniciando con un peso de 10g y
adquiriendo peso en tres meses de 200g a 2509 para comercializar. (Maldonado,
2017).

Para el crecimiento de los peces los factores que influye en gran medida es

la calidad del agua; por lo tanto, para obtener excelente incremento es necesario
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mantener las condiciones fisicas y quimicas del agua dentro de los limites de

tolerancia para las especies a cultivar. (Garcia, 2010)

2.2.5 Enfermedades y riesgos

A pesar de que las tilapias son muy resistentes a contraer enfermedades, los
riesgos de contraer son debido a factores como cambios en la calidad de agua,
aumento de materia organica, cambio de temperatura del agua.

En la contaminacion del agua, en ella encontramos las aeromonas,
pseudomonas y micobacterium, estos son bacilos anaerobios facultativos, agentes
patbgenos en animales poiquilotermos, causado por los cambios climéticos, en
temperaturas por encima de 20°C. Los sintomas que presentan comunmente son
la natacion letargica, disminucion de alimento, despigmentacion, descamacion,
lesiones cutaneas, granulomas en higado, bazo y rifion generando hemorragia.

Se recomienda realizar recambios constantes de agua, disminuir la cantidad

de alimentos, limpieza programada de materia organica.

2.2.6 Rendimiento de la cosecha de tilapia

La produccion de tilapia en el Per ha sido muy variable desde el afio 1991,
siendo el departamento de San Martin como el mayor productor, siendo
comercializadas dentro del interior del departamento. (Baltazar, 2007).

En el 2004 el Peru estuvo dentro de los 10 primeros paises a nivel mundial
como exportador de filetes de tilapia y también ocup6 como sexto pais exportador
al mercado norteamericano. En el afio 2005 hubo fuertes sequias que afectaron a
las empresas exportadoras en la zona norte, tuvo un descenso de volumen de
exportador, quedando en el onceavo puesto (Baltazar, 2007).

La cosecha del pescado en cultivo se realiza de acuerdo al alcance del peso
y tamano, adecuados para su comercializacion o autoconsumo. Se utiliza una
atarraya, un arrastre, anzuelos o chinchorro comun.

La recoleccion debe hacerse desde muy temprano para que el producto no
se deteriore por la alta temperatura ambiente y ayude a que la calidad de la carne
del pescado sea mas fresca. Para ello se recomienda bajar el nivel del agua del
estanque, una noche anterior para asi realizar la cosecha al dia siguiente. En
funcién al pedido del mercado de referencia, se puede cosechar el total o

parcialmente segun la frecuencia se quieran comercializar el producto.
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lIl. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales

La investigacion se desarroll6 en la provincia de Tocache, departamento de
San Martin, el cual se encuentra a 497 msnm. Con un clima tropical seco, con una
temperatura media anual de 32 °C.

Se utilizaron 12 000 alevines de tilapia que fueron adquiridas de la Estacion
Pesquero de Uchiza, con un peso aprox. 5gr. Con 4 semanas de edad, estos fueron
llevados a seis estanques correspondientes, dividiéndose asi, 2 000 en cada uno
de ellos.

Para la alimentacién de los tres primeros estanques, se utilizaron 84 sacos
de alimento balanceado.

Siendo 9 sacos de polvillo marca PISCIS fabricado por GISIS S.A producido
en Ecuador y distribuido desde Jaén a nuestra region con proteina de 45%,
utilizados por un mes que es la etapa de inicio; 60 sacos de alimentacion con
proteina de 32%, por 2 meses que es la etapa del crecimiento y finalmente 15 sacos
de alimento balanceado con proteina de 28%, que es la etapa de engorde, la Marca
utilizada fue AquaPro, por un mes, periodo donde se encuentran los peces para
cosechar.

La alimentacion de los siguientes tres estanques, utilizamos 2 336.40kg. de
visceras de pollo, 72kg. En la etapa de inicio; 1 566 kg. En la etapa de crecimiento
y finalmente 696kg.en la etapa de engorde.

Para el control morfométrico, se utilizaron dos balanzas uno de hasta 5kg
marca “Electronic” y otra balanza gramera digital Bascul de 1gr a 500gr, se utilizd
un Ictiometro para la medicién de los peces, con eso se obtuvo la longitud, un
Oximetro, HI9146 Disolved Oxigen Meter, con eso medimos el oxigeno de agua,
un pH metro AD 12 meter con el cual medimos el pH, un termémetro digital marca
BONAJAY, tomamos la temperatura, con el disco de Secchi medimos la turbidez del
agua, las tinas grandes y baldes de 20 litros fueron para introducir a los peces una

vez cosechado con un atarraya.
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3.2 Procesos

La investigacion consistio en la evaluacion de dos tipos de alimentacion, uno
de ellos es el alimento balanceado y el segundo alimento fue una alimentacién
domeéstica, llamado también no convencional, este alimento se formulo de materias
primas no utilizadas para el consumo humano como las visceras de pollo en la
crianza de peces tilapia.

Tuvimos 12 000 alevines los cuales se ubicaron y aclimataron, en 6
diferentes estanques de 1250 m2. Cada uno, teniendo una profundidad de 1.5m.

Las muestras de 12 000 alevines de tilapia se dividieron 2 000 entre los 6
estanques, 3 estanques se sometieron a una alimentacion balanceada y los 3
restantes se sometieron a una alimentacion domestica con visceras de pollo,
considerando tres tratamientos de 60, 90 y 120 dias; para el control de peso
morfomeétrico y el posterior el analisis sensorial en la cosecha.

Los alevines, ingresaron a los estanques con 4gr. de peso, posteriormente a
ello se realiz6 el control del agua suministrada a los seis estanques, para ello se
utilizé el Oximetro para monitorear si esta bien la oxigenacion, un pH metro para
ver el grado de acidez, la medicion de la temperatura, el maximo es 32 °C. y minimo
23 °C. Utilizamos el disco de Secchi para medir el grado de turbidez, todos los
valores permanecieron constantes en los 6 estanques.

En los primeros tres estanques, se proporciond alimento balanceado para
los peces tilapia, teniendo en cuanta su composicion. El alimento balanceado
utilizado fue la marca PISCIS fabricado por GISIS S.A producido en Ecuador y
distribuido desde Jaén a nuestra region. Es el, mas utilizado por los piscicultores.
Durante los primeros 45 dias, se dio polvillo por 25 dias, en los 20 dias consecutivos
se dio el pre-inicio de 45%. Tabla 1.

Tabla 1. Frecuencia de alimentacion

ALIMENTO TAMARNO DE TASA DE
PISCIS ALIMENTO PROTEINA PESO ALIMENTACION | FRECUENCIA DE
PROTEINA % DE PESO ALIMENTACION
POR DIA
T-450 0.250-0.300mm 45% <lg 10-30 8 veces al dia
ALEVINES T-450 0.9mm 45% 1-5g 8-12 8 veces al dia
T-450 1.2mm 45% 5-15g 8-12 8 veces al dia
INICIO T-380 2mm 38% 15-50g 6-8 5-6 veces al dia

Fuente: GISIS S.A. 2018
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En los siguientes 60 dias se les cambio a una alimentacién balanceada con
38% de proteina, que fue la etapa de crecimiento; en los siguientes 30 dias
posteriores, se dio alimentacion con 28% de proteina para la etapa de engorde; los
tamafos de pellets fueron de 2,0 mm, para lo cual se utilizé el alimento AquaPro
fabricado por KUNTUR COMERCIAL E.I.R.L. Producido en Peru. Tabla 2.
Tabla 2.

PESO DENSIDAD DE | RACION DIARIA FRECUENCIA
ETAPA ALIMENTO PROMEDIO(g) SIEMBRA (% BIOMASA) DE
ALIMENTACION
1-5 15
INICIO 5-10
2mm TILAPIA 40% 11-30 30-50 6 4-6
31-50 4.5
CRECIMIENTO TILAPIA 32% 50-200 3-50 3.5
4amm 2-3
200-300 25
ENGORDE TILAPIA 28% 300-400 3-10 2.0
6mm >400 1.7

Fuente: Alimentacion por AquaPro.

Tabla 3. Especificaciones nutricionales del alimento AquaPro

ESPECIFICACIONES NUTRICIONALES
PRODUCTO PROTEINA% Min. | GRASA % Min. | FIBRA% Max. HUMEDAD % CENIZA% Max.

Max.
Tilapia 40 40 4.0 5.0 14.0 10.0
Tilapia 32 32 4.0 5.0 14.0 10.0
Tilapia 28 28 4.0 5.0 14.0 10.0

Fuente: El cuadro nos muestra el porcentaje nutricional de cada producto proteico.

En los tres estanques restantes se suministro la alimentacion domeéstica en
la etapa de inicio trabajamos con 72kg. de visceras de pollo, fueron obtenidas en
estado fresco muy de mafianas recogidas en las avicolas “El Granjerito”, “El Chino”,
entre otros. Para su posterior transformacion, siendo esto un producto perecedero
y el tiempo de descomposicion es muy rapido, se procedieron previamente al
lavado luego fue llevado a una coccidon con agua durante 35 minutos a una
temperatura de 95°C. La fuente de calor fue generada por lefia; durante el proceso

de coccion se va eliminando el exceso de grasa y la carga microbiana estos se van
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retirando conforme hervia, una vez cocinados fueron escurridos para realizar luego

el proceso de enfriado, secado por 14 horas, y luego fueron molidas en un molido

manual, para luego pesar la racion correspondiente para la alimentacion a los

alevines por 45 dias, la racion de alimento es dividida 6 veces al dia con 1 kg. Diario.

De la misma forma trabajamos para los siguientes 60 dias, en este caso los

peces ya pueden digerir los alimentos en forma de pellets de 2.0 m, ya no se realizo

la molienda, se picaron y se dio la racion correspondiente al FCA. La misma técnica

se utilizé para los siguientes 30 dias.

Tabla 4.

ANALISIS VISCERAS DE
NUTRICIONAL POLLO
Humedad 8.61%
Proteina Bruta 66.94%
Extracto Etero 21.19%
Fibra Cruda 0.00%
Cenizas 3.22%
Lisina 3.35%
Metionina 1.10%
Metionina + Cisteina 2.02%
Calcio 1.01%
Fosforo 0.52%

Tratamientos

Muestra de tilapia (Oreochromis Niloticus)

Inicio

Desarrollo Engorde

T1=T,
T Ts
T3-Te

0.833gr — 0.845¢gr

8.75kg - 8.94kg  7.74kg — 8.45kg

0.810gr —0.830gr 8.81kg —9.21kg 7.78kg — 8.62kg
0.820gr —0.825gr 8.67kg —9.40 kg 7.81kg — 8.94kg

Se utilizaron tres repeticiones, en los dos tipos de alimentacién, alimento balanceado ;- T, -T5)
y alimento doméstico 7, —Ts—-T,) en las diferentes etapas de desarrollo, racién estimada por dia.
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3.3 Métodos de analisis

Se realizo mediante mediciones, recomendado por (Karner, 1996) en ello se
utilizaron tablas de picar, un cuchillo, una balanza de 5kg. Y un pie de rey. Los
analisis morfométricos, se realizaron con una muestra de 30 pescados tilapia, que
se extrajo de cada estanque, posterior a ello se realizaron el peso del pez fresco(g),
peso de filete(g), peso del espinazo(g), peso de las visceras(g), peso de la cabeza
(9), longitud total del pescado (cm) y longitud de la cabeza(cm).

El analisis, fue realizado como se muestra en el flujograma, para la
evaluacion morfométrica, de los diferentes tratamientos, cuyas operaciones se
describen:

Pesado: Se pesaron, utilizando una balanza de precision.

Eviscerado: Se realizé haciendo un corte a lo largo del vientre para extraer las
visceras, cuidando no contaminar la carne del pescado con los liquidos segregados
de las visceras.

Lavado y fileteado: Se utilizd6 agua tratada, y se procedio a filetear, se realizo

manualmente con la ayuda de cuchillos de acero inoxidables.

3.4 Disefio experimental y analisis estadistico
El disefio experimental que utilicé fue la prueba de T-Student, de los
diferentes pesos obtenidos. Los tratamientos realizados para los andlisis fueron
completamente al azar, evaluando las variables correspondientes, los pesos
morfométricos, con ganancia de peso en 60, 90 y 120 dias y el analisis sensorial.
El analisis sensorial se realiz6 al término de los 120 dias, etapa de la cosecha
de los peces. Se realizé esta evaluacion para la aceptabilidad del producto con una
prueba de escala hedodnica, se utilizdé el método de andlisis comparativo de 1 a 7

puntos para los atributos sabor, olor. (Anzaldua 1994 y Sancho et al. 2002).

Olor y sabor estos estan relacionado fijamente al sentido del olfato y por ello
se discute conjuntamente. Estos sentidos son piezas esenciales en una evaluacion
sensorial. Sin estos sentidos no podemos diferenciar el estado del pescado. Con
practica constante, la gama de olores existentes entre un producto fresco, alterado,
enranciamiento, desabrido, etc. se diferencian rapidamente de forma eficaz al igual
gue los olores intrinsecos no habituales. Se detectan claramente, y la evaluacién

estimada es totalmente reproducible.
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En el analisis sensorial, las muestras utilizadas fueron pescados frescos y se
entregaron a un panel de 20 panelistas, quienes juzgaron el nivel de grado. Los
panelistas estuvieron conformados por consumidores locales de la zona, que
consumen frecuentemente el producto, antes de iniciar la encuesta se realizé una
charla.

El andlisis sensorial realizado, nos permitié conocer y diferenciar los atributos
de valor importancia y la aceptabilidad que genera.

La prueba T — Student, fue ejecutada a través del programa InfosTat, segun
los tratamientos.

Cuadro3. Escala Hedonica, para la determinacion de los atributos (sabor y olor).

Valor Atributo Atributo
Sabor Olor
7 Me gusta mucho Muy buena
6 Me gusta moderadamente Buena
5 Me gusta poco Ligeramente buena
4 No me gusta ni me disgusta Ni buena ni mala
3 Me disgusta poco Ligeramente mala
2 Me disgusta moderadamente Mala
1 Me disgusta mucho Muy mala
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IV. RESULTADO Y DISCUSION

4.1 Diferenciacion de los alimentos

Los parametros del crecimiento morfométrico de los peces se muestran en

el cuadro N° 5, desde el inicio como al final de los diferentes tratamientos, no

mostraron diferencias significativas (P>0.05), indicando que el crecimiento fue

homogéneo.

Los indices de crecimiento en el cultivo de tilapia, Oreochromis Niloticus,
fueron registrados como T1, T2, T3, T4, T5, T6, durante 120 dias.
Durante el tiempo de ejecucion del proyecto, los peces mostraron

crecimientos ascendentes y homogéneas en cada uno de los tratamientos.

El tratamiento T1- alimento balanceado y T4-alimento doméstico, se obtuvo

un crecimiento entre 48gr y 53gr, con una longitud de 18cm y 21cm. No mostrando

diferencia significativa. (P>0.05),

Tabla 5

Analisis
morfométrico
Visceras(g)

Espinazo(g)

Cabeza(g)

Filete(g)

Pescado

fresco(g)

Longitud de
cabeza (cm)
Longitud total
(cm)

Alimento doméstico

Dias
60
90

120
60
90

120
60
90

120
60
90

120
60
90

120
60
90

120
60
90

120

T1
0.015+0.01°
0.022+0.01P
0.030+0.01°
0.020+0.01P

0.30+0.01°
0.43+0.01P
0.30+0.01°
0.36+0.01P
0.47+0.01°P
39+0.01P
56+0.01°
104+0.01°
61+0.01P
121+0.01°
221+0.01°
2.5+0.01b
3.8+0.01P
5.3+0.01P
10.8+0.01°
15.3+0.01°
18.2+0.01°

T2
0.010+0.01¢
0.020+0.01¢
0.029+0.01°
0.018+0.01¢

0.32+0.01¢
0.48+0.01°
0.24+0.01¢
0.42+0.01°
0.50+0.01¢
38+0.01°
59+0.01°
99+0.01°
63+0.01°
125+0.01°¢
217+0.01°
2.3+0.01°
3.3+0.01°
4.7+0.01°
10.9+0.01°¢
14.9+0.01°
19.0+0.01°¢

T3
0.018+0.012
0.024+0.012
0.032+0.012
0.023+0.012

0.33+0.012
0.51+0.012
0.35+0.012
0.41+0.012
0.54+0.012
40+0.012
57+0.012
101+0.012
63+0.012
123+0.012
218+0.012
2.7+0.012
3.6+0.012
5.1+0.012
10.8+0.012
15.1+0.012
19.2+0.012
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Tabla 6

Podemos observar al final de la ejecucién que no presentaron diferencias
significativas entre ambos alimentos, pues el coeficiente de variacion de peso de
los diferentes tratamientos nos indica que la alimentacion balanceada obtuvo un

mejor peso homogéneo para ese estanque de peces.

Tabla 8
Andlisis Alimento balanceado
morfométrico Dias T1 T2 T3
Visceras(Q) 60  0.010+0.01P 0.012+0.01°¢ 0.014+0.012
90 0.019+0.01° 0.018+0.01°¢ 0.022+0.012
120 | 0.026+0.01° 0.028+0.01°¢ 0.026+0.012
Espinazo(g) 60  0.018+0.01P 0.017+0.01°¢ 0.020+0.012
90 0.26+0.01°P 0.24+0.01°¢ 0.25+0.012
120 0.32+0.01P 0.30+0.01° 0.35+0.01¢2
Cabeza(g) 60 | 0.24+0.01° 0.24+0.01°¢ 0.25+0.012
a0 0.34+0.01P 0.36+0.01° 0.37+0.012
120 0.40+0.01°P 0.39+0.01°¢ 0.44+0.012
Filete(g) 60 32+0.01P 34+0.01°¢ 30+0.012
20 59+0.01° 55+0.01¢ 52+0.012
120 98+0.01P 101+0.01° 99+0.012
Pescado 60 59+0.01° 56+0.01°¢ 58+0.012
fresco(Q) 90 124+0.01° 121+0.01° 126+0.012
120 216+0.01°P 223+0.01°¢ 218+0.012
Longitud de 60 2.3+0.01P 2.3+0.01°¢ 2.5+0.012
cabeza (cm) 90 3.5+0.01° 3.3+0.01° 3.2+0.012
120 4.940.01° 5.1+0.01°¢ 5.3+0.012
Longitud total 60  10.4+0.01° 10.9+0.01°¢ 11.1+0.012
(cm) 90 15.1+0.01° 14.5+0.01°¢ 14.9+0.012
120 19.7+0.01° 19.0+0.01°¢ 20.2+0.012

Al final de la ejecucién, la caracterizacion morfométrica de la tilapia en los
resultados de los peces frescos muestreados, se aprecia el promedio de los pesos

y longitudes que normalmente se destinan para la comercializacion.
En cuanto al andlisis sensorial realizado como el olor y sabor los que

predominaron fueron los peces de alimentacién balanceada. Pues los peces que

se alimentaron con alimentacion doméstica tuvieron un olor desagradable.
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Con respecto al analisis estadistico, la prueba no paramétrica de T- Student
(p<0,05), sefiala que hay diferencia significativa en ambos tratamientos, en los atributos

de color, sabor y olor.
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V. CONCLUSIONES

Durante 120 dias de estudio descriptivo, se obtuvo los pesos morfométricos,
con ganancias de peso similitudes, entre ambos alimentos.

Lo que no fue aceptable al realizar el andlisis sensorial fueron las muestras
de peces de tilapia del alimento doméstico, puesto que la carne fue un tanto
amarillento, y el olor poco desagrable.

Un estudio desarrollado en CENEDAC, que empleo este tipo de alimento
domestico en diferentes raciones con peces de rio obtuvo pesos de 1552g, siendo
estos valores superiores a lo obtenido en nuestro analisis.

Se concluye que los alimentos domésticos realizados y alimentado a los
peces tienen un buen desempefio en proteinas, que satisfacen sus exigencias
nutricionales para su crecimiento y reproduccion.

En cuanta a la tasa de supervivencia se obtuvo el 100%. mientras que
CARRASCO & MANRIQUE (2006) obtuvieron una tasa de sobrevivencia de 80.5% en
el efecto del ensilado biolégico de visceras de pescado en el crecimiento.
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VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar estudios de las visceras de pollo con mezcla de otros
suplementos alimenticios.

Evaluar la harina de visceras de pollo en otros tipos de produccion animal
em reemplazo de la harina de pescado, que cada vez es mas costosa y menos
posible.

Usar las visceras de pollo como alternativa alimenticia en las pisciculturas
asi representaria bajar los costos de produccién en la cria de tilapias, aprovechando

de manera eficiente.
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ANEXO 6

1.) ACONDICIONAMIENTO DE AGUA 2.) ACONDICIONAMIENTO DE ESTANQUE

4.) LUGAR DE PROVENIENCIA DE
PECES TILAPIA

3.) ESTANQUES ACONDICIONADOS

5.) ACLIMATIZACION DE PECES
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8.) MEDICION DE OXIGENO MEDIANTE
OXIMETRO

9.) TES DE TAMARO CON ICTIOMETRO

10.)LONGUITUD DE LOS PECES
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11.) ALIMENTACION DE LOS PECES 12.) PESCA CON ATARRAYA

13.) COSECHA INICIAL DE TILAPIA 14.) COSECHA FINAL DE TILAPIA

35



15.) MEDICION FINAL CON ICTOMETRO

19.) SELECCION Y ALMACENAMIENTO

16.) LAVADO

20.) ETAPA DE CRECIMIENTO DE
TILAPIA DURANTE 120 DIAS
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23.) ELIMINACION DE ESCAMA'Y
VISCERAS

25.) PESO EVICERADO Y LAVADO

22.) VISCERAS

24.) PESO NETO

26.) FILETE DE TILAPIA
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Anexola. Ficha de evaluacién de escala organoléptica del OLOR y SABOR

FECHA

OBJETIVO

PANELISTA

Nombre:

Determinar las condiciones de estimulo percibido por los panelistas para obtener

aceptabilidad o rechazo de las muestras, en OLOR y SABOR.

INSTRUCCIONES

Probar las muestras presentadas y calificar el OLOR y SABOR.

Marcar con una X en el cuadro correspondiente.

Repetir las pruebas de muestras si es necesario.

SABOR y OLOR: percepcion simultanea del gusto y olor através de la boca.
Ref. AB Ref. AD

ESCALA - SABOR

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho
ESCALA - OLOR

Muy bueno

Bueno

Ligeramente bueno

Ni bueno ni malo
Ligeramente malo

Malo

Muy malo

COMENTARIOS
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Anexota. Ficha de 6n de escala éptica del OLOR y SABOR

FECHA 15-12- 2 024 PANELISTA )
Nombre: fansl Frivncoca

ARG chuca Alcarar

D las ws de estimuk por los pars

obtener ilidad o de las &0 OLOR y SABOR

INSTRUCCIONES

Prabar 185 muestrias presantades y calficar o OLOR y SABOR.

Marcar con una X en ol cusdrd carespandiente.

Repeir las pruebes de musstras i es necesano.

SABOR y OLOR. pevoepoidn simubanca del gusio y alor atraves de ia boca.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusts mucho %

Me gusta modersdamente

Me gusta poco »
No ma gusia ni me disgusta

Me disgusta poca

Me disgusta moderadamente

Ma gisgusta mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno

Ficha do de escala del OLOR y SABOR
FECHA {9150 PANELISTA
Nombre: [ v 11
OBJETVO
[ as ki de estimuic por los pars
obtenar acaptabilidad o rechazo de las musstras. en OLOR y SABOR
INSTRUCCIONES

Prober las muestras presantades y calificar of OLOR y SABOR

MarCar con una X en el cuaceo comespandnnts.

Rapetr las pruebes de musstras =i es necesano

SABOR y OLOR. pevcapcidn simultanea dwl gusdo y olor atroves de la boca.
ESCALA - SABOR Ret AB Ref. AD
Me gusta mucho

>
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Ficha de de eecsla del OLOR y SABOR

FECHA PANELISTA
ﬁg G 12 - Posy NoMEN Hevpuion <Rerz H.
D las de estim ido por los pam

oblener aceptablidad o rechazo de las muestras, en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las mussteas presentadas y callicar ol OLOR y SABOR,

Marcar con una X en el cusdro comespondients

Repetir las prusbas de muestrss sl es necesano

SABOR y OLOR: parcepcicn simuttanea def gusio v alor através de fa bocs
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Mo gusta mucho

Ms gusts moderadamente A
Me gusta poco

No me gusta ni me dagusta

Me disgusta poco

Mz dagusta moderadsments

Me dsgusts mucho

ESCALA - OLOR

My bueno

Muy maic
COMENTARIOS

Ficha de itn de escala prica del OLOR y SABOR
FECHA PANELISTA

T Nombre: = ...l Aqueere Vaides
») las de esli por los para

obtener aceptabilidad o rechazo de ias muestras, en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las muestiras prssentadas y calficar el OLOR y SASCR.

Marcse con una X en e cusdro cormespondents.

Repetr ias prusbas de Muastras si as Necesanio.

SABOR y OLOR: percepcion simulanas del gusio y olor stravds de fs boca.
ESCALA - SABOR Ret. AB Ref. AD
Me gusta mucho

Me gusta moderacamenie

Me gusta poco X

No me gusta ni ma dsgusta 4
Mé disgusta poco

Me disgusta modersdaments

Me disgusts mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno

Bueno X

Ligeramante bueno

Ni buano ni mako

Ligeearments mak

Msio ~
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A . Ficha de i6n de escala orga dol OLOR y SABOR

FECHA < y= 7 g7 PANELISTA  _Afccatdic. i

: Nombre: ez oW FE
OBJETIVO
0 las de estimuk por los px

abtener aceptabilidad o rechazo de las muestras, en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las muestras pressniadas y calificar of OLOR y SABOR.

Marcar con LNa X en & CURCKD Comespondents

Repstr as pruebes de muestras sl es necesano.

SABOR y OLOR pevoepoian simulanes del gusio y olor através de is boca.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusta mucho ¥

Me gusts moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta 5
Me disgusta poco

Me disgusta moderadaments

Me disgusts mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno

Anexota. Ficha de eval, on de escala org ica del OLOR y SABOR
FECHA ' -tZ-ZoZy PANELISTA

Nombre: 73 Hocwn Hiowmsn
OBJETVO
Dy i las de por los para
obtener o de las stras. en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Prober ias mussirss presentadas y calficar & OLOR y SABOR.

Marcar con una X en el cusdio comespondiente.

Repetr las pruebas de MUBSIRS § 88 NECHSSI0.

SABOR y OLOR: pevoapcion simutansa del gusio y olor através de a boca.
ESCALA - SABOR Ref AB Ref. AD
Mo gusta mucho X

Me gusta moderadameanie )(
Me gusta poco

No ma gussa ni me disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadanente

Ma disgusta mucho

ESCALA - OLOR

My busno

N bueno ni mao
Ligeramenie malo X

Muy mak
COMENTARIOS
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Anexota rmumawwmwmwMymoa

FECHA PANELISTA
Wi haozk Nombre: “Yoloede Pomero —t‘t“\?m
OBJETVO
las i de i ibico por los para
obtenar L o de las en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar lss muestras presaceadas y calficar el OLOR y SABOR.

Marcar con una X en el cuadro comespondients.

Repetir las prusbas de muestras i es NECESENo,

SABOR y OLOR: parcapcitn simullanse ce gusfo y olor atravis oe ls bocs.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD

Me gusta mucho

Me gusta moderadaments
Me gusta poco

No me gusta ni me degusta =
Ma dsgusts poco

Me dsgusta moderacamente

Me dsgusta mucho

Anexota Ficha de de escals org: de! OLOR y SABOR
FECHA : 135! 1.2y PANELISTA
Nombre: feoniles Coila  Hlersade,
OBJETWO
las i de por les i para
abeanar acaptabilided o rechazo de las muestras, en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las muestras presentadas y calficar of OLOR y SAS0R.

Marcar con una X en ef cuadro comespondents:

Repetr as prusbas 06 Musstras si es necesanc.

SABOR y OLOR: percepcian simultanes del gusio y olor atrsvés de ls boca.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ret. AD
Me gusta mucho ¢

Me gusta moderadameante

Me gusta poco

No me gusta i me degusts

Me disgusta poco

e S3gusts moderadamente ‘><
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Ficha de de escals ica de! OLOR y SABOR

FECHA |5 -12- 21 PANELISTA

Nombre: oy cjup @it
OBJETIVO
D las z de por los i para

cbiener aceptablidad O rechaze de las muesiras, en OLOR y SABOR
INSTRUCCIONES

Prober ias muestras presentacas y calficar el OLOR y SABOR.

Marcar con una X an el cusdro corespandiante.

Repeti las pruebas da MUBSIES & &S necesano.

SABOR y OLOR: percepcidn simuktanea del gusto y olor stravés de ls boce.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusta mucho ¥

Me gusta moderadamente

Me gusts poco

No me gusta i me dsgusts

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamerns =0
Ma dsgusta mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno x

Bueno

Ligaramente buenc

Nibueno ni malo

Ligeramenta maio

Mao

L x
COMENTARIOS

Anexola Ficha de evaluscion de escala org! ica de! OLOR y S,

PANELISTA CHAMTAL T2o0ATEO
Y /
15-12-2027 yompre: ViEE 4 Rortsqto

OBJETWO

D las i de esti por los { para
obtenar o de las . en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las muestras presentadas y cslficar el OLOR y SABOR.

Marcs: con una X en af cuadro camaspandients.

Repetr 55 pruebas de musstras =i es necesario.

SABOR y OLOR. percepcian swmutanca del gusio ¥ olor siraves o (8 boca.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusta mucho

Me QUSIR MOSKBCEmente X

Me gusta poco

No me gusta ni me dsgusta e
Me disgusta poco

Me dsgusta moderacamenie

Me dsgusta mucho
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Anexola Ficha de hy de escala del OLOR y

FECHA 15 - 17 - Zeagy PANELISTA y
Nombre: (~rreiiq ~SVFL'P‘V!;‘1" /" srEva

OBJETIVO

D " las. - de esti ibido por los para

obtener o de las &n OLOR y SABOR.

INSTRUCCIONES

Probar ias musstras presentadas y calificar ol OLOR y SABOR,

Marcar con una X en 8l cuadro coraspondiente

Repetir las pruebas de muestss = es necesano

SABOR y OLOR' paveapcidn simulanes del gusio y olor através de ia boca
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusta mucho o >L
Me gusta modaracamenia ™

Me gusta poco

No me gusta v me dsgusta

Me dsgusta poco

Me dsgusta modersdamerns

Me disgusts mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno X

Anexofta. Ficha de i6n oo escala del OLOR y
FECHA (5~ )72_ 2021 PANELISTA

Nombre: £/(HS scoert caldes A\(\"C
OBJETVO
Determinar las de por los paa
obtener b o de las an OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Frobar I35 mussirss presentadas y calficar of OLOR y SABOR.

Marcar con una X en e cuscro comespondenta

Repedr las pruebas de muestras si 98 NBcass0.

SABOR y OLOR. permapcidn simutanes del gusto y olor alreves de (s boca
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusta muche p

Me gusts moderadaments >
M gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusia poco

Me disgusta moderadaments




Anexola Ficha de evaluacon de escals orga ica de! OLOR y SABOR

FE - PANELISTA
1?:13.—.10..;!" Nombre: S¢ /g5 J7 N Pr?@'@}p

OBJETWO

D L las ) de ik por los para

obtener acaptabilidad o rechazo de las muastras. en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las muesiras presantadas y calficer & OLOR y SABOR.

Marcar con una X en el CuRGHD ComespOnNdente

Repetr las e sies

SABOR y OLOR. percepadn simutanea del gusio y olor alreves de | boca
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Me gusta mucho >

Me gusta moderadamens

Me gusts poco

No me gusts ni me disgusta 2C
Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno

Boanc X

Ligeiramente bueno

Ni bueno ni malko

Ligeramente malc

o X
Muy malo

COMENTARIOS

Anexofa Ficha de 30 de escala ica de! OLOR y SABOR
FECHA = PANELISTA
16 -2 -207 7 Nombre: Gcérne Sofies (Rawg o,
OBJETWO
Dx » las de . por los para
o de las en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Prober las muesiras presentadss y calificer & OLOR y SABOR.

Msecar con U X en el cuadeo camespondients .

Repetr ias O =es

SABOR y OLOR. pevoapaion symufanca del gusio y olor afreves de (s boca.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ret. AD
Me gusta mucho /\

Me gusta poco B v

i Buano ni mako

Ugeramente malc

tsio /\,»’
Muy mala

COMENTARIOS
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Anexofa Ficha de evaluscdn de escals organoléptica del OLOR y SABOR

FECHA I5-12-z02) PANELISTA

Nombre: J-ni’f._) Crmcygw  lhaas
OBJETWVO
D inar las ] de estimulo percibido por los paenelistas para

obiener aceptabilidad o rechazo de las muestras. en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las musstras presentadas y caificar o OLOR y SABOR.
Marcar con una X en el cuadro corespondiante.

Repetir las prosbas de sies

SABOR y OLOR: percapcice simuttansa def gusto y alor afravés de i boce.
ESCALA - SABOR Ref. AB Ref. AD
Ma gusta muche

M6 gusta moceradamerts

Me gusta poco +

No me gusta s me dsgusia

Me dsgusta poco

Me dsgusta moderadamente

Ma dsgusta mucho X
ESCALA - OLOR

Wy boano

AXE . Muchas gracias,

A 1a. Ficha de de escala ongar del OLOR y SABOR

FECHA 15 - /2 - 202 ¢ paANELISTA N
Nombre: S lo0r G HAR
OBJETWO

De as 3 de ik por los pars
cbienar acaptabiigad o rechazo de las muestras. en OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Prober s y & OLOR y SABOR.

Marcar con una X en el cusdro comespondierte.

Repeti las de = e

SABOR y OLOR: peveapcion simultansa del gusto y olor através oo (a boce

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusts

Me disgusta poco

Me disgusta moderadaments

Me disgusts mucho 4
ESCALA - OLOR

Muy buenc ¥

Muy msio
COMENTARIOS
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Anexota, Ficha de cion ce escals del OLOR y SABOR

FECHA PANELISTA

76 19 2087 Nombre: £ VigueZA 4 0o £ ayeon
OBJETIVO

D ias 2 e ibido por los pars

obtener o de las en OLOR y SABOR

INSTRUCCIONES

Probar las muestras presentadas y calficar @l OLOR y SABOR,

Msrear con una X en el cusdro comespondiante.

Repetr I35 pruabas de muesirss sies necesanc.

SABOR y OLOR: percapcidn simuitanes del gusfo y olor através de i@ boca.
Me gusta mucho

Me gusta modecadaments X

Me gusta poce

No me gusta ri me disgusta

Me disgusis poco

Me dagusts moderadaments

Me dagusts mucho %
ESCALA - OLOR

Anexota. Ficha de evaiacién de escala crganoképtica dal OLOR y SABOR

recha /571 2/21 PANELISTA _ V4
Nombre: no?puﬁ"g -"}Vj

OBJETVO

B B e e

optenes idad 6 rechazo de les &n OLOR y SABOR.

INSTRUCCIONES

Probar las muesiras prasentades y calficar el OLOR y SABOR.
Marcar con una X en ef cuadro cormespondiants.

Repetr as pruebes de muesiras si es necesanc.

SABOR y OLOR. percepcion simullanes dev gusto y ofar alraves de Js boca.
ESCALA - SABOR Rof. AB Ret. AD
Me gusta mucho 3

Me gUSIa MCTerRdRMents N

Me gusta poco

No me gusta ri me dsgusia

Me degusia poco

Me dsgusta moderadamente

Me dsgusta mucho

ESCALA - OLOR

Muy buero

Buano L $%
Ligewamsente bueno

Ni bueno o mso

Ligarameante mako

Mako

Muy malo

COMENTARIOS , —

A anaa B Gusatio. /ﬂpw/% A, n(ra’f‘*

/#'%‘?ﬁﬁ
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A 1a Ficha de evaluscion de escala crganokplica del OLOR y SABOR
- 20
recha /6 — (2 LTI
Nombre: (2/iclsTia. Luu,u;a,;a_
OBJETWO ol

Determngr les condicicnes de estimulo percibido por ks panelistas para
abtanar aceptabliided o rechazo de kas muestras, an OLOR y SABOR.
INSTRUCCIONES

Probar las muestras prasentadas y calficar ¢l OLOR y SABOR.

Marcar can ung X en of cuadro correspondiente.

Repetr ias pruebas de mussiras si es necesaro.

SABOR y OLOR: percapcidn simuttanes del gusto y olor através e I bocs.
Me gusts mucho

Me gusta moceradamente

Me gusta poca X

No me gusta ni me cisgusts

Mo dsgusta poco X
he dagusta mocersdamente '

Ma disgusta mucho

ESCALA - OLOR

Muy bueno

Bueno
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NOTA BIOGRAFICA

Bachiller Sandra Tello Montesinos, naci6 en el distrito de Huacar provincia de Ambo
del departamento de Huanuco — en el afio 1989, realizo sus estudios universitarios
en la Universidad Nacional Hermilio Valdizan de Huanuco, en la Facultad de
Ciencias Agrarias, Escuela de Ingenieria Agroindustrial, obteniendo el grado de
bachiller en el 2022. Actualmente viene desempefiando labores de auxiliar de
calidad en la empresa Industrias del Espino, ubicada en el distrito de Santa Lucia,
provincia de Tocache, desarrollando los conocimientos en el manejo de andlisis,
inspeccién, en todo referente a la produccion y productos terminados. En el afio
2020 realizo practicas preprofesionales en la Municipalidad del Distrito de Uchiza,
en cumplimiento con el reglamento de Practicas de la Facultad de Ciencias

Agrarias.
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN
HUANUCO - PERU

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS PARA OPTAR EL TiTULO
PROFESIONAL DE INGENIERO AGROINDUSTRIAL

En la ciudad de Hudnuco a los 24 dia del mes de noviembre del afio 2022, siendo las 17:00 horas
de acuerdo al Reglamento de Grado Académico y Titulo Profesional de la Facultad de Ciencias
Agrarias y a la directiva de sustentacion virtual de tesis, aprobada con Resolucién de
RECTORAL N° 0995-2022-UNHEVAL, del 27. Setiembre 2022, se reunieron en la Plataforma
del Cisco Webex de la UNHEVAL los miembros integrantes del Jurado de tesis con Resolucion
IN° 585- 2022-UNHEVAL-FCA-D, del 22 noviembre de 2022, para proceder con la evaluacion
de la sustentacion de la tesis titulada: “ EFECTO DEL ALIMENTO BALANCEADO Y DEL
ALIMENTO DOMESTICO EN LAS CARACTERISTICAS BIOMETRICAS Y
SENSORIALES DE TILAPIA (Oreochromis niloticus) CRIADOS EN PISCIGRANJAS DE
TOCACHE”, presentado por la Bachiller en Ingenieria Agroindustrial: TELLO
MONTESINOS SANDRA, bajo ¢l asesoramiento del Dr. ANGEL DAVID NATIVIDAD
BARDALES

El Jurado de tesis esté integrado por los siguientes miembros de jurados:

Dr. Juan Edson Villanueva Tiburcio Presidente
Dr. Rubén Max Rojas Portal Secretario
Mg. Fleli Ricardo Jara Claudio Voeal

Dr. Sergio G. Muiioz Garay Accesitario 01
Mg.Josué Zevallos Garceia. Accesitario 02

Finalizado el acto de sustentacion, luego de la deliberacion y verificacion del calificativo por el

Jurado, se obtuvo el sngu1ente resultado:. A ppeafacto. por con el
cuantitativo  de../£3.. y  cualitativo “de ....... W ............ . quedando el
sustentante..... Aé}fﬁ ....... para que se le expida el TITULO PROFESIONAL DE
INGENIERO AGROINDUSTRIAL.

El acto de sustentacion se dio por concluido, siendo las. . //.4.".4{’). horas.

Huanuco, 24 _de_ 21092 byl del 20.2 2

I 7% )%

Dr. Rubén MaxRojas Porfal.

Secretario del Jurado de Tesis
q
|

Mg. Fleli Ricardo Jara Claudio.

Vacal del Jurado de Tesis

Deficiente (11, 12, 13) Desaprobado
Bueno (14, 15, 16) Aprobado
Muy Bueno {17, 18) Aprobado
Excelente (19, 20) Aprobado
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ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
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5278, 1

Dr. Jua Qn'Villanueva Tiburcio Dr. Rubén Max Rf)jas Porfal.

Preside del Jurado de Tesis Secretario del Jurado de Tesis

-

Mg. Fleli Ricardo Jara Claudio.

Yocal del Jurado de Tesis

LEVANTAMIENTO DE OBSERVACIONES:

Huanuco, de del 20
Dr. Juan Edson Villanueva Tiburcio Dr. Rubén Max Rojas Portal.
Presidente del Jurado de Tesis Secretario del Jurado de Tesis

Meg. Fleli Ricardo Jara Claudio.
Vocal del Jurado de Tesis
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Facultad CIENCIAS AGRARIAS
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Grado que otorga
Titulo que otorga INGENIERO AGROINDUSTRIAL
Segunda especialidad (tal y como estd registrado en SUNEDU)
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Tipo de Documento: | DNI ‘ ‘ Pasaporte ‘ ‘ C.E. ‘ Nro. de Celular:
Nro. de Documento: Correo Electrénico:
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ORCID ID:

https://orcid.org/ 0000-0002-4072-149x

Tipo de Documento:

DNI ‘ ‘ Pasaporte‘ ‘ C.E. ‘ ‘

Nro. de documento:

07464168

4. Datos del Jurado calificador: (ingrese solamente los Apellidos y Nombres completos segtin DNI, no es necesario indicar el Grado Académico del

Jurado)
Presidente: VILLANUEVA TIBURCIO, JUAN EDSON
Secretario: ROJAS PORTAL, MAX RUBEN
Vocal: JARA CLAUDIO, FLELI RICARDO
Accesitario: MUNOZ GARAY, SERGIO
Accesitario: ZEVALLOS GARCIA, JOSUE

5. Declaracion Jurada: (Ingrese todos los datos requeridos completos)
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a) Soy Autor (a) (es) del Trabajo de Investigacion Titulado: (ingrese el titulo tal y como estd registrado en el Acta de Sustentacion)

EFECTO DEL ALIMENTO BALANCEADO Y DEL ALIMENTO DOMESTICO EN LAS CARACTERISTICAS BIOMETRICAS Y SENSORIALES DE TILAPIA
(Oreochromis Niloticus) CRIADOS EN PISCIGRANJAS DE TOCACHE

b) El Trabajo de Investigacion fue sustentado para optar el Grado Académico 6 Titulo Profesional de: (tal y como estd registrado en SUNEDU)

TITULO PROFESIONAL DE INGENIERO AGROINDUSTRIAL

c} El Trabajo de investigacion no contiene plagio (ninguna frase completa o pérrafo del documento corresponde a otro autor sin haber sido
citado previamente), ni total ni parcial, para lo cual se han respetado las normas internacionales de citas y referencias.

d) El trabajo de investigacion presentado no atenta contra derechos de terceros.

e) El trabajo de investigacidén no ha sido publicado, ni presentado anteriormente para obtener algin Grado Académico o Titulo profesional.

f) Los datos presentados en los resultados (tablas, graficos, textos) no han sido falsificados, ni presentados sin citar la fuente.

g) Los archivos digitales que entrego contienen la version final del documento sustentado y aprobado por el jurado.

h) Por lo expuesto, mediante la presente asumo frente a la Universidad Nacional Hermilio Valdizan {en adelante LA UNIVERSIDAD), cualquier
responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria, criginalidad y veracidad del contenido del Trabajo de Investigacion, asi como por los
derechos de la obra y/o invencidn presentada. En consecuencia, me hago responsable frente a L& UNIVERSIDAD y frente a terceros de
cualguier dafio que pudiera ocasionar a LA UNIVERSIDAD o a terceros, por el incumplimiento de lo declarado o que pudiera encontrar causas
en la tesis presentada, asumiendo todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse de ello. Asimismo, por la presente me comprometo
a asumir ademas todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse para LA UNIVERSIDAD en favor de terceros con motivo de acciones,
reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las que encontraren causa en el contenido del trabajo de
investigacidn. De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el trabajo haya side publicado anteriormente; asumao las
consecuencias y sanciones que de mi accion se deriven, sometiéndome a la normatividad vigente de la Universidad Nacional Hermilio
Valdizan.

6. Datos del Documento Digital a Publicar: (ingrese todos los datos requeridos completos)

Ingrese solo el afio en el que sustento su Trabajo de Investigacion: (Verifique la Informacion en el Acta de Sustentacion) 2022
Modalidad de obtencion Tesis| X Tesis Formato Articulo Tesis Formato Patente de Invencion
’dell Gradfo A.cad:emlco ° Trabaio de Investizacion Trabajo de Suficiencia Tesis Formato Libro, revisado por

Titulo P"f GHRIE : {Mf’rqfle ) 6 Profesional Pares Externos
con X segun Ley Universitaria
con la que inicid sus estudios) Trabajo Académico Otros (especifique modalidad)
Palabras Clave: BIOMETRIA RECURSO HIDRICO PISCIGRANJA EN TOCACHE
(solo se requieren 3 palabras)
Tipo de Acceso: (Marque Acceso Abierto | X Condicion Cerrada (*)
con X segun corresponda) Con Periodo de Embargo (*) Fecha de Fin de Embargo:

¢El Trabajo de Investigacion, fue realizado en el marco de una Agencia Patrocinadora? (ya sea por financiamientos de

. . L , SI NO X
proyectos, esquema financiero, beca, subvencion u otras; marcar con una “X” en el recuadro del costado segtin corresponda):

Informacion de la
Agencia Patrocinadora:

El trabajo de investigacion en digital y fisico tienen los mismos registros del presente documento como son: Denominacion del programa
Académico, Denominacion del Grado Académico o Titulo profesional, Nombres y Apellidos del autor, Asesor y Jurado calificador tal y como
figura en el Documento de Identidad, Titulol completo del Trabajo de Investigacion y Modalidad de Obtencion del Grado Académico o Titulo
Profesional segin la Ley Universitaria con la que se inicié los estudios.
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7. Autorizacion de Publicacién Digital:

A través de la presente. Autorizo de manera gratuita a la Universidad Nacional Hermilio Valdizén a publicar la version electrénica de este
Trabajo de Investigacion en su Biblioteca Virtual, Portal Web, Repositorio Institucional y Base de Datos académica, por plazo indefinido,
consintiendo que con dicha autorizacion cualquier tercero podra acceder a dichas péginas de manera gratuita pudiendo revisarla, imprimirla
o grabarla siempre y cuando se respete la autoria y sea citada correctamente. Se autoriza cambiar el contenido de forma, mas no de fondo,
para propdsitos de estandarizacion de formatos, como también establecer los metadatos correspondientes.

Firma:
Apellidos y Nombres: | TELLO MONTHSINOS, SANDRA
Huella Digital
DNI: | 46039036
Firma: )
Apellidos y Nombres:
Huella Digital
DNI:
Firma:
Apellidos y Nombres:
= Huella Digital

Fecha: 25/05/2023

Nota:

¥ No modificar los textos preestablecidos, conservar la estructura del documento.

v Marque con una X en el recuadro que corresponde.

¥ Llenar este formato de forma digital, con tipo de letra calibri, tamafio de fuente 09, manteniendo la alineacidn del texto que observa en el modelo,
sin errores gramaticales (recuerde los mayusculas también se tildan si corresponde).

v La informacion que escriba en este formato debe coincidir con la informacién registrada en los demds archivos y/o formatos que presente, tales
como: DNI, Acta de Sustentacién, Trabajo de Investigacion (PDF) y Declaracidn Jurada.

¥ Cada uno de los datos requeridos en este formato, es de cardcter obligatorio segin corresponda.
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