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RESUMEN

La investigacion realizada sobre la Calidad de la canal de trucha Arco Iris, (Oncorhynchus mykiss), comercializada
en la ciudad de Huancayo, tuvo como objetivo principal Evaluar el rendimiento de la canal comercializadas en la
ciudad de Huancayo en la calidad de la carne de trucha arco iris, se seleccionaron en: grupo | (69.21 a 195.06 g),
grupo Il (205.32 a 299.56) y grupo Il 301.90 a 479.500). Para determinar la calidad de la canal de trucha se
determinaron los rendimientos de los grupos y los parametros fisicoquimicos como el indice de calidad como el pH,
acidez titulable, capacidad de retencion de agua, color de la canal de la trucha, el rendimiento de la canal de trucha
fileteada del grupo | fue 52,1%; el grupo Il fue 51,0%; el grupo 111 fue 51,7%; el rendimiento de la canal de trucha
eviscerada fue el siguiente, grupo | fue 75,6%; grupo Il fue 80,1%; grupo Il fue 83,0%.
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ABSTRACT

The main objective of the research carried out on the Quality of the Rainbow trout carcass, (Oncorhynchus mykiss),
commercialized in the city of Huancayo, was to evaluate the performance of the carcass commercialized in the city
of Huancayo in the quality of trout meat rainbows, were selected in: group 1 (69.21 to 195.06 g), group Il (205.32 to
299.56) and group 111 301.90 to 479.509). To determine the quality of the trout carcass, the yields of the groups and
the physicochemical parameters such as the quality index such as pH, titratable acidity, water retention capacity,
color of the trout carcass, the yield of the Group | filleted trout carcass was 52.1%; group Il was 51.0%; group Il
was 51.7%; the yield of the gutted trout carcass was as follows, group | was 75.6%; group Il was 80.1%; group 1l
was 83.0%.
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1. INTRODUCCION

La calidad de las carnes se conoce como atributos que
busca el consumidor y tiene importancia en el momento
de comprar, también es sabido que la carne es un
alimento necesario para el ser humano y en un mayor
parte integrante significativo del presupuesto de la
canasta familiar, (Caffaro-Tommasiello et al 2018). En
la actualidad los consumidores estan interesados en
consumir alimentos ricos en nutrientes y de buena
calidad y cantidad, y por los beneficios que estos pueden
aportar a la salud a su vez exigen alimentos de calidad
ricos en nutrientes y que satisfagan sus necesidades
nutritivas como de inocuidad en alimentos (Olivas et al,
2017).

2. MATERIALES Y METODOS

La materia prima usada en la presente investigacion
es la trucha proveniente de los mercados de Huancayo,
los materiales laboratorio usados son vasos de
precipitacion, termometros, cinta ametrica y los equipos
que se dispuso tenemos el pH-metro, balanza de
sensibilidad de una decima de gramo, colorimetro
lovibod. Las muestras que se obtuvieron fueron
completamente al azar de los mercados provenientes
generalmente de la Psigranja de Ingenio.

La longitud fue medida iniciando en la escotadura de
la aleta caudal terminando en la punta del hocico, se
pesaron la trucha entera, visceras y filete. Para la
medicion de la capacidad de retencion de agua (CRA),
se usa la tecnica de Owen et. Al (1981) gue consiste en
colocar una muestra de 3 g entre dos papeles filtro que
previamente fueron empapados con cloruro de potasio
por un tiempo de 24 horas y luego se colocan entre dos
placas que pueden ser de acrilico de una medida de 12 x
12 centimetros en forma de un emparedado y ejercer una
presion constante de 10 kg por un espacio de 15 minutos,
calculandose a apartir de la diferencia entre el pepso
inicial y el peso final de la muestra por cien Yy se resta
de cien. El color se mide con un colorimetro de lavibod
utilizando el espacio de color CIEL*a*b*, resultado un
color y con la ayuda de las coordenadas L*
(luminosidad), a* (indice de rojo) y b* (indice de
amarillo).

Para el analisis estadistico fueron agrupados por
pesos teniendo la siguiente relacion: grupo | (69.21 a
195.06 g), grupo Il (205.32 a 299.56) y grupo 111 301.90
a 479.50g) se tiene que tener en consideracion que la

composicion y estructura de todo animal productor de
carne cambia durante el crecimiento que experimentan
cada especie (Swatland, 1991).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 1. Andlisis proximal de la composicion de la
trucha

CARACTERISTICAS CANTIDAD
Humedad 77,3 %
Ceniza 1,33%
Grasa 1,7%
Proteina 20,6 %

La tabla 1 se muestra la composicion quimica de la
trucha se observan los valores de humedad, ceniza, grasa
y proteinas. Los valores de la humedad permiten afirmar
que el agua es uno de los componentes principales de los
filetes de la trucha el cual estdn dentro del rango y
coinciden con otros trabajos. Austun (1996). La proteina
es otros componentes principales como una biomolécula
muy importante que ayuda a prevenir enfermedades, el
valor indicado se encuentra dentro del rango de 18 a 20%
de proteinas Austun (1996). En relacién a la grasa de la
trucha se debe indicar que los peces en general varian en
el contenido de grasa por razones estacionales o épocas
del afio, también al area geografica.

Bello, (2010), describe para el concepto de calidad
relacionado a los alimentos, refiere a los atributos que
tienen y a sus propiedades que proporcionan en el
momento de su consumo si son apetecible o0 no, es decir
a sus caracteristicas positivas o negativas. Las primeras
se refieren a las propiedades sensoriales y al valor
nutritivo de los alimentos, mientras que a la segunda se
puede mencionar a las sustancias nocivas y a la carga
microbiana que perjudican al alimento. En tal sentido se
puede mencionar un alimento tiene calidad cuando sus
caracteristicas corresponden a los que espera de dichos
alimentos y es aceptable, cabe sefialar que un alimento
es considerado como importantes cuando aporta la
mayor cantidad y calidad de los nutrientes, con un sabor
agradable, y que nuestro organismo lo aprovecha y es
mas digestible.
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Tabla 2. Determinacion de rendimientos de las muestras
de truchas

Rendimiento  Rendimiento

Muesta  Peso (g Longitud  Visceras 'Peso sin  Filetes 1 9 Mercado
(cm) (9 visceras (g)
©
1 328.0 36.0 63.4 264.6 180.4 80.7 55.0 HTambo
2 570.0 41.0 75.7 494.3 2994 86.7 52.5 H©Tambo
3 242.8 29.0 55.3 1875 125.8 77.2 51.8 H Tambo
4 166.3 25.0 42.8 1235 87.7 743 52.7 H©Tambo
5 216.8 28.0 45.2 171.6 108.9 79.2 50.2 HTambo
6 199.2 27.0 455 153.7 102.8 77.2 51.6 H Tambo
7 312.7 34.0 54.6 258.1 162.4 825 51.9 Huancayo
8 160.1 25.0 41.8 118.3 86.2 73.9 53.8 HTambo
9 180.5 26.0 42.2 138.3 90.7 76.6 50.2 H©Tambo
10 2113 27.0 441 167.2 105.9 79.1 50.1 H© Tambo
11 170.8 245 40.9 129.9 89.4 76.1 52.3 Huancayo
12 235.7 28.0 44.9 190.8 119.2 81.0 50.6 H© Tambo
13 245.9 27.0 39.8 206.1 127.2 83.8 51.7 Huancayo
14 226.8 275 45.2 181.6 116.9 80.1 51.5 Huancayo
15 198.1 27.3 44.7 153.4 108.2 774 54.6 H Tambo
16 2538 29.0 54.3 199.5 128.3 78.6 50.6 E Tambo
17 3914 385 64.3 327.1 198.6 83.6 50.7 B Tambo
18 3472 370 57.3 289.9 185.2 83.5 53.3 B Tambo
19 155.2 245 39.8 115.4 85.2 744 54.9 Huancayo
20 165.9 25 40.6 1253 89.7 755 54.1 Huancayo
21 364.2 37.0 57.9 306.3 185.8 84.1 51.0 H Tambo
22 234.6 285 44 190.6 117.7 81.2 50.2 Huancayo
23 2894 295 52.8 236.6 146.2 81.8 50.5 Huancayo
24 320.6 34.0 55.7 264.9 168.4 82.6 52,5 H Tambo
25 320.3 345 60.6 259.7 169.2 81.1 52.8 Huancayo
26 330.8 35.0 53.9 276.9 165.8 83.7 50.1 Huancayo
27 157.3 241 41 116.3 82.9 73.9 52.7 Huancayo
28 370.2 37.2 61.5 308.7 156 83.4 42.1 Huancayo
29 256.3 29 54.2 202.1 137.9 78.9 53.8 Huancayo
30 175.7 25 40.9 134.8 87.5 76.7 49.8 Huancayo

Las muestras se colectadas aleatoriamente de los
principales mercados como EI Tambo y Huancayo el
origen de las truchas es de la piscicola Ingenio.

Tabla 3. Principales estaciones pesqueras de trucha

REGION NOMBRE SEDE CRIADERO ANO

Ancash Est. Huaraz Huaraz 1953
Pesqg.Ancash

Ancash Sub-Est.Pesq  Huaraz Conchucos 1967

Cajamarca Est.- Bafios del  Barfios del Inca1954
Pesg.Cajamarc Inca
a

Huénuco  Est.Pesq. Huénuco  Molinos 1959
Huéanuco

Junin Est.Pesg.Junin  Huancayo Ingenio 1940

La libertad Est.Pesq. Coina Coina 1972
Coina

Lima Est.Pesq. Sta.Eulalia Sta.Eulalia 1950
Sta.Eulalia

Cuzco Est.Pesq. Cuzco Cuzco Langui-layo 1963

La trucha arco iris Orcorhynchus mykiss, como una
nueva especie ictica que pertenece a la familia
Salmonidae segun la clasificacion taxonémica la trucha
es muy facil su adaptacion al medio donde se crian y son
ampliamente difundidas en todo el mundo en América
del Sur se encuentran casi en todos los paises (Silvera
2019).

Para la calidad de la canal de trucha se debe a que
durante el beneficio se produce multiples cambios
bioquimicos durante la transformacion del tejido
muscular a carne, a medida que disminuye Ila
concentracién de oxigeno muscular se establece un
metabolismo anaerébico y acumulacion de acido lactico
que provoca una reduccion rapida de pH (Pérez y Ponce,
2013). Harris et al. (2012), mencionan que el masculo
de un animal sano es esencialmente estéril, pero incluso
en las condiciones mas rigurosas, el musculo puede
contaminarse con bacterias patogenas y de deterioro
durante el proceso de recoleccion de la trucha.

Grafica 1. Comparacion de rendimientos de la canal de
trucha
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En la grafica 1, se muestran los rendimientos de
cada grupo donde se demuestra que los mayores
rendimientos son del grupo I y II, en el grafico 2, se
observa el rendimiento en funcion a la trucha fileteada el
cual el mayor rendimiento es del grupo I, con un
rendimiento del 52.1%, este grupo esta comprendido de
69.21 a 195.06 g (Swatland, 1991), los resultado
obtenidos en el rendimiento de la canal de trucha se
encuentra por debajo encongtrado por Garcia-Macias, et
al (2004) de 54,52 y 54,38%. Maynes (1998) encontro
un 52,01%. Royce (1996) dentro de su investigacion
menciona que los peces de cuerpo largo y cabeza corta
como los salmonidos presentan un rendimiento de 50 a
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70%, estos porcentajes estan dentro de dichos valores
encontrados en el presente trabajo.

Grafica 2. Redimiento de la canal por grupos

RENDIMIENTO DE LA CANAL DE TRUCHA

52.2 52.1
52.0
51.8 51.7

51.6

B GRUPO |
51.4 GRUPO

GRUPO I

51.2
51.0 GRUPO 1lI

51.0
50.8
50.6

50.4

4, CONCLUSION

La calidad de un alimento se refiere a sus
caracteristicas positivas 0 negativas dentro de ellos se
considera el valor nutritivo la calidad de los nutrientes y
negativas a la carga microbiana.

Para determinar la calidad de la canal de trucha se
tienen algunos parametros relacionados al indice de
calidad y son: pH, acidez titulable, capacidad de
retencion de agua, color de la canal.

El rendimiento de la canal de trucha fileteada es
grupo | 52,1%; grupo 11 51,0%; grupo Il 51,7%.

El rendimiento de la canal de trucha eviscerada es
el siguiente grupo | 75,6%; grupo Il 80,1%; grupo I
83,0%.
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