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Se caracterizó fisicoquímica y microbiológicamente las vísceras provenientes del 
procesado de tilapia roja, por medio, de una evaluacion del efecto del pH y temperatura, 
sobre el GH, en la hidrólisis enzimática con base en el grado de hidrólisis de vísceras de 
tilapia roja utilizando Alcalase®2.4L, Neutrase®1.5MG, y Flavourzyme®500MG en un 
reactor batch de 1L. Igualmente, se analizó el efecto producido por la variación en la 
concentración de enzima en la hidrólisis enzimática de proteínas de vísceras de tilapia 
roja. Por ultimo, se caracterizó el hidrolizado proteico obtenido a partir de vísceras de 
tilapia. 
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