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INTRODUCCIÓN
    El aumento del consumo de especies acuáticas a
nivel mundial conjuntamente con su explotación poco
sustentable ha provocado una disminución significativa
del stock de estos recursos. (FAO, 2008).
     Paralelamente a esto, el desarrollo de la piscicultura
a nivel internacional como  actividad productiva no 
tradicional ha complementado la producción de espe-
cies acuáticas, siendo  señalada como la actividad de 
mayor crecimiento dentro del sector alimenticio en los 
últimos años. La oferta de productos de alta calidad,
reduciendo los costos de producción, minimizando 

   Resumen - En el presente trabajo se desarrolló la metodología de Índice de Calidad por primera vez en el país con 
Oreochromis niloticus producida por acuicultura en canteras inundadas producto de la explotación minera. El engor-
de de esta especie dulceacuícola se llevo a cabo en jaulas flotantes en el cuerpo de agua de la cantera Paso de Piedra 
durante 160 días, obteniendo un peso promedio de 500g. De lo producido se tomó una muestra de 50 ejemplares para 
realizar el análisis sensorial con seis panelistas entrenados, evaluando su vida útil y desarrollando la caracteriza-
ción organoléptica en estado fresco entero eviscerado. El panel evaluador determinó un sabor suave y agradable, tex-
tura firme, lento y progresivo deterioro determinando el máximo aceptable para su consumo en el orden de los 15 días 
de almacenamiento refrigerado. El tamaño de los peces cosechados y su análisis sensorial permitió comprobar que en 
estas condiciones de cultivo las propiedades organolépticas son las optimas y necesarias para su comercialización. 
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el uso de los recursos y conservando el medio am-
biente, es cada vez más requerida por la población. 
      El desarrollo de peces de cultivo presenta ventajas
significativas con respecto a la pesca tradicional como 
una producción controlada, obteniendo productos de ex-
celente calidad, permitiendo realizar cosechas parciales 
o totales según los requerimientos del mercado y propor-
cionando la posibilidad de modificar los productos culti-
vados en beneficio de la salud humana (Luchini, 2008). 
    El panorama global de la acuicultura está orienta-
do principalmente a la producción de especies de agua 
dulce. En la última década una de las más  cultivadas a 
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nivel mundial es la Tilapia del Nilo (Oreochromis nilo-
ticus) de alto rendimiento en producción (FAO, 2010).
     A causa de estos factores en la última década, su 
cultivo se está desarrollando ampliamente en latino-
américa debido a las altas demandas por parte de los 
Estados Unidos y la Comunidad Europea. En nues-
tro país, su cultivo se ha iniciando a nivel piloto-
comercial en algunas provincias del NE (Luchini, 
2004). Las propiedades organolépticas de las tila-
pias varían en base a la tecnología utilizada para su 
cultivo y a la composición de la dieta. Esto ha sido 
poco explorado y es de gran importancia porque de-
fine la aceptación del producto por el consumidor.   
    Las investigaciones del potencial piscícola en el 
mundo según Bardach (Bardach et al., 1990) han de-
mostrado que una de las especies más sugeridas para el 
cultivo es la Tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus). 
     La tilapia es una especie ideal para el cultivo por-
que presenta una serie de características biológicas 
especiales como: rápido crecimiento, fácil manejo, 
alta resistencia a la baja calidad de agua, conversión 
eficiente del alimento, aceptación de alimentos ar-
tificiales, etc. También tiene capacidad de adapta-
ción ecológica que la hace apta a vivir en aguas ce-
rradas, como en los estanques y en diferentes tipos 
de sistemas de cultivo, tolerando diversas condicio-
nes ambientales (Pérez y Castillo, 1998).  Además 
se presenta en el mercado internacional como un ex-
celente sustituto de las carnes rojas (Berman, 1997). 
    La seguridad y calidad de los alimentos consti-
tuye actualmente uno de los temas más relevan-
tes e importantes actualmente en la mayoría de los 
países desarrollados. Especialmente el pescado es 
uno de los alimentos más vulnerables y perecede-
ros, por lo que es fundamental mantener una eleva-
da calidad a lo largo de toda la cadena de distribu-
ción,  garantizando de esta manera un producto de 
alta calidad, saludable y fresco para el consumidor.
    Por su parte, analizar sensorialmente los alimen-
tos es uno de los métodos más importantes para eva-
luar la frescura y calidad del pescado. Constituye una 
herramienta rápida y exacta que proporciona infor-
mación específica sobre el alimento en evaluación. 
Para controlar la calidad de los productos pesqueros 
el Icelandic Fisheries Laboratories  ha desarrollado 
el Método Índice de Calidad (QIM) (Martonsdottir 
et al. 2011). Esta investigación aporta al desarrollo 
de la acuicultura en el país a través del conocimien-
to de las características de una especie de alto valor 
comercial con un gran potencial para su explota-
ción pero muy poco desarrollada en la Argentina.

     Por lo expuesto, el objetivo del presente trabajo fue
determinar y desarrollar la caracterización organolép-
tica y aceptabilidad de la especie Tilapia del Nilo (Ore-
ochromis niloticus) en estado fresco entero correlacio-
nándolo con el estado cocido aplicando el Método Índice 
de  Calidad (QIM) para determinar su vida útil sensorial.

MATERIALES Y MÉTODOS
          El engorde de esta especie se realizó en la Cantera Paso
de Piedra (Canteras Yaraví S. A.) (Fig. 1) que cuenta con
un espejo de agua producto de la post-explotación de 
piedra ortocuarcita, de aproximadamente 2.924 m2 de
superficie, con una profundidad máxima de seis metros.
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Fig. 1 - Cantera Paso de Piedra (vista general)

   En una jaula flotante de 3x3x3m (Fig. 2) se sem-
braron 180 ejemplares de esta especie, cosechándose
al cabo de 160 días 160 ejemplares con un peso pro-
medio de  480±21,5g (Saubidet et al., en prensa). 

Fig. 2 - Vista general de las jaulas de cultivo

       A fin de determinar el deterioro progresivo a través
del tiempo se tomaron 50 ejemplares al azar (Fig. 3), los
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Fig. 4 - Cabinas de Análisis Sensorial

           Se evaluaron diariamente las características organo-
lépticas en estado fresco entero: apariencia general,
superficie, descamación, color, olor, ojos, branquias
y textura de acuerdo al método de Índice de Calidad
(QIM). Con el resto de los  ejemplares cosechados se
realizó una degustación en las instalaciones de la
Unidad Académica Mar del Plata (UTN) con
autoridades y empresarios interesados.
       Esta evaluación se desarrolló diariamente con un
panel de seis integrantes entrenados en esta metodolo-
gía a fin de obtener respuestas objetivas. Este método 
es un sistema que presenta ciertas características únicas 

y se basa en los principales cambios que ocurren en 
los productos pesqueros crudos. Estos son expresados 
como puntaciones que van desde 0-1, 0-2, 0-3, 0-4 
puntos (índice) de deméritos.  Todas las características 
evaluadas se suman para dar una puntuación total, de-
nominada Quality Index (Índice de Calidad). Esto tiene 
como propósito analizar el incremento en forma lineal 
a medida que transcurre el tiempo de almacenamiento
en hielo. Paralelamente se realizó el fileteado y la cocción
de los filets, correlacionándolo posteriormente con el 
deterioro en estado fresco entero,  siguiendo los li-
neamientos de la Resolución “Identidad y Calidad del 
Pescado fresco”  MERCOSUR /GMC/ RES Nº40/94, 
utilizando el método de cocción en bolsas plásticas 
sumergidas en agua hirviendo hasta que el producto
llegue a una temperatura interior entre 65 y 70º C.
    La  determinación de la textura, color, olor y sa-
bor de la especie se realizó sin el agregado de salsa
o aditivos que enmascaren su condición natural. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Fileteado
    A partir del fileteado de 110 muestras de tilapias 
se obtuvieron 320 filets con un peso promedio de 
aprox. 200g cada uno. El peso del total de los filets 
fue de 64 Kg, lo que implica un rendimiento efectivo
del 41,66 %. El 58,34% restante corresponde a pérdidas
originadas en órganos internos, cueros y espinas,
considerados descartes de producción.
         Al respecto Kodaira (Kodaira, 2002) registró un ren-
dimiento en filete del 41%, demostrando el rendimiento 
porcentual de las diferentes partes corporales principales
de la carne, independientemente del tamaño de la cosecha. 
Rutten (Rutten et al. 2004) obtuvieron un rendimiento
en fileteado promedio del 35,7%. Adicionalmente se 
ha demostrado que el rendimiento en filet en estas
especies está ligado también a factores propios de 
las tilapias, como la forma anatómica del cuerpo,
el tamaño de la cabeza y el peso final de los residuos.
Rojas-Runjaic (Rojas-Runjaic et al. (2011) hallaron que
el mayor valor porcentual de  peso entero - peso filet
se encontró en el rango de 250-300g (40,64%), y el
menor valor en el rango de 300-350g (39,34%). 
    El presente trabajo nos demuestra que los valo-
res obtenidos de rendimiento de filet son mayores a
los alcanzados en otras investigaciones con esta especie
en los tamaños cosechados.
     Además, en el caso de los rendimientos en filets,
las tilapias aventajan a especies como la Cachama 
(Colossoma macropomum), en vista de que esta última 
presenta un mayor tamaño de cabeza, gran volumen 

cuales se trasladaron al Laboratorio de Análisis de 
Alimentos y Medio Ambiente en el área de Análisis
Sensorial de la Unidad Académica Mar del Plata (UTN),
que cuenta con seis cabinas individuales con luz blanca
cálida, agua corriente y aire acondicionado preparadas
para tal fin (Fig. 4).

Fig. 3 - Ejemplares de Muestras de Tilapia fresca
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visceral y desarrollo de las espinas intramusculares bi-
furcadas, que dificultan el fileteado y siendo factores que 
reducen su potencial comercialización en forma de filet 

(Kodaira, 2002; Mora, 2005), como así también sucede 
en el Pacú (Piaractus mesopotamicus) especie autóc-
tona perteneciente a la misma familia que la Cachama.
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Tabla 1 - Tabla de Evaluación Sensorial para la  especie Tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus)
cultivada en la Cantera Paso de Piedra (Yaraví S.A.)
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frescura de esta especie en las condiciones de cultivo
ensayadas.
•      El producto obtenido por el cultivo en jaulas en este 
ambiente antropizado resultó de muy buena calidad. 
•  El rendimiento efectivo de filets de la tilapia
de cultivo fue del 41,66%.
•   Los rendimientos en filets de las tilapias aven-
tajan a especies autóctonas como el Pacú.
•  Si bien resulta un pescado con poca distribu-
ción actual en el mercado, teniendo en cuenta sus
propiedades sensoriales podría convertirse en un
producto de consumo habitual y masivo realizando una
difusión y marketing apropiado.
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Análisis sensorial 
       En el pescado después de su muerte se suceden una 
serie de cambios autolíticos, oxidativos, microbianos 
que producen alteraciones en el olor, sabor, apariencia 
y textura del mismo, generándose pérdida de la calidad 
y rechazo por parte del consumidor. La refrigeración no 
detiene tales cambios sino que los atenúa en el tiempo. 
    Los resultados obtenidos de las 50 muestras ana-
lizadas demostraron que la vida útil de esta especie 
conservada en refrigeración (entre -1 a 1ºC) es de 15 
días hasta llegar a su deterioro sensorial. De acuerdo 
a su aptitud para consumo determinada a partir de las 
muestras cocidas se demostró una vida útil de 10 días 
antes de su rechazo por parte del panel especializado. 
Se evaluó que la textura durante los 15 días no sufría 
modificaciones a través del paso del tiempo, por lo 
cual no es importante su determinación en esta especie. 
    En los primeros tres días el filet cocido presenta-
ba un color blanco-perlado, con sabor suave, olor 
neutro y textura firme. En los días sucesivos se ob-
servó una pérdida de color, tornándose amarillento, 
desarrollando un olor y sabor ácido, a medida que 
transcurría el tiempo de almacenamiento refrigerado. 
     Los resultados obtenidos en la evaluación senso-
rial, al igual que lo hallado por Tomé (Tomé et al., 
2001) en la misma especie, indicaron que  el deterioro 
de la calidad se percibió simultáneamente en las mues-
tras crudas que en las cocidas. Sin embargo, Manthey 
(Manthey et al., 1988), en European Catfish (Silurus 
glanis) señalan que la pérdida de frescura en pescado se 
percibe más tardíamente en las muestras cocidas que en 
las crudas debido a que con la cocción se enmascaran los 
cambios de calidad, especialmente los relacionados con 
olores desagradables,  pues la mayor parte de éstos son 
eliminados. También estos resultados nos  indican que 
la apariencia de las branquias y su olor son los mejores 
indicadores de frescura en las tilapias almacenadas en 
hielo en las condiciones de cultivo ensayadas  (Tabla 1).

CONCLUSIONES
•  El panel evaluador determinó un sabor suave
y agradable, textura firme, lento y progresivo deterioro,
determinando el máximo aceptable para su consu-
mo en el orden de los 15 días de almacenamiento 
refrigerado entre -1 y 1ºC en base al método QIM.
•    La textura no es un parámetro de deterioro en esta
especie ya que no experimentó cambios durante la
investigación.
•   Se observó un marcado cambio de color gris cla-
ro en filets crudos a blanco perlado en filets cocidos. 
•    La apariencia de las branquias y su olor indican la
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