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RESUMEN

Introducciéon. En Colombia, las especies icticas dulceacuicolas son comercializadas en gran
escala y poseen alto valor comercial. Es poca la informacién acerca de un sistema que permita
evaluar objetivamente la pérdida de calidad organoléptica de éstas especies cuando se
almacenan en congelacién por tiempos prolongados. La pérdida de gran cantidad de agua de
composicion de las especies luego de ser almacenadas en congelacion coadyuva a la pérdida
de calidad del producto a ser comercializado. Objetivo. Determinar la tendencia de la
capacidad de retencion de agua en tres especies dulceacuicolas almacenadas en condiciones
de congelacién durante tres semanas. Metodologia. Tres especies dulceacuicolas: tilapia
nilética (Oreochromis niloticus), sdbalo (Megalops atlanticus), y cachama blanca (Piaractus
brachypomus) colectados en la ciudad de Santa Marta Magdalena, fueron eviscerados y
sometidos al proceso de congelacion rdpida (temperatura final en el centro térmico -25°C en
seis horas) para luego ser almacenados a -25°C por tres semanas. Las determinaciones de
capacidad de retencién de agua (CRA), definida como la capacidad que tiene el misculo para
retener el agua libre durante la aplicaciéon de fuerzas externas como corte, trituracién y
prensado. Estos procedimientos fueron realizados antes e inmediatamente después de
congelar los peces en las semanas 1, 2 y 3 de almacenamiento. La CRA en cada caso se
determiné por el método de prensado en papel de filtro. Los datos se procesaron y
compararon para determinar la tendencia de las mediciones. Resultados. La CRA obtenidas
para la tilapia nilética fue de 73,43% en fresco, 67,81% recién congelada, 67,09% luego de la
primera semana de almacenamiento, 66,10 luego de dos semanas y 63,64% al final de las tres
semanas; para el sabalo fue 74,86%, 73,94%, 67,84%, 67,36 y 63,86 siguiendo el orden
empleado en la tilapia nil6tica Para la cachama blanca los valores obtenidos fueron 61,45%,
60,42%, 59,09% y 53,27% para cada uno de los tiempos y condiciones de los dos anteriores.
La tendencia descendente de la CRA en todas las especies fue calculada con pendientes de -
0,0034 para la tilapia nilética, de -0,0032 para la cachama blanca y -0,0049 para el sdbalo.
Conclusion. Se observé una tendencia descendente en las CRA de las tres especies
dulceacuicolas estudiadas, que estd dentro de lo esperado en el descenso de calidad a medida
que pasa el tiempo de almacenamiento. Debido a las temperaturas de almacenamiento
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utilizadas (-25°C) los valores de CRA se encuentran todos por encima del 50% (limite tedrico
de calidad deteriorada en el pescado congelado).
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