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Resumen

El presente estudio se basé en un estudio acerca de la agroindustria de la Tilapia (Oreochromis
sp.) en Colombia. Se realizo con el fin de recopilar y analizar diversos estudios cientificos sobre
la tilapia roja (Oreochromis sp.) en Colombia, en un periodo de afios del 2000 al 2021,
recopilando informacion sobre las investigaciones mas relevantes de la agroindustria de la tilapia
y compilando la misma. En un formato de clasificacion que integra los aspectos mas
representativos de los mismos. A su vez, se detallaron los indicadores productivos referentes a
este producto dentro de la agroindustria alimentaria y no alimentaria. Seguidamente, se clasificd
cronoldgicamente las investigaciones mas relevantes referentes a la Agroindustria de la tilapia
desde el afio 2000 hasta el afio 2021. Posteriormente, se describieron los principales indicadores
productivos referentes a la Agroindustria alimentaria y no alimentaria de la tilapia en Colombia.
Finalmente, se determind desde una revision bibliométrica cuales han sido los departamentos en
Colombia que mas han contribuido con la generacion de investigaciones en la agroindustria de la

Tilapia.
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Introduccion

El pescado, dada la alta calidad nutricional de sus componentes, es la base de alimentacion en
muchos paises y comunidades a nivel mundial; sus proteinas son ricas en aminoacidos esenciales
y Su aceite contiene ingentes cantidades de acidos grasos insaturados (Sanz, Garcia Gallego y De
la Higuera, 2000). Dichas caracteristicas han motivado el surgimiento de la acuicultura, que se
define como la explotacidn a gran escala de organismos acuaticos (peces, moluscos, crustaceos y
plantas marinas y continentales) mediante su crianza, siembra, alimentacion y proteccion en aras

de aumentar la produccion (Roslan, Yunos, Abdullah & Kamal, 2014).

Dentro de las especies mas cultivadas en Colombia se encuentran la tilapia roja (Oreochromis
sp.), tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus), Tilapia azul (Oreochromis aureus). La tilapia ha
adquirido tal importancia en Colombia, que se ha convertido en el principal factor de crecimiento
de la acuicultura nacional creciendo anualmente mas del 9%. Sin embargo, a pesar del
crecimiento evidente del sector, debido entre otras cuestiones al uso de nuevas tecnologias, se
sigue ignorando casi por completo que el proceso de obtencion de la carne de pescado genera
subproductos tales como escamas, piel, cabezas y visceras, los cuales no reciben la manipulacion
ni los tratamientos adecuados para su disposicién final, ya que estos subproductos son
considerados solo como desperdicios y se los desecha sin utilizar los protocolos adecuados, lo
cual genera problemas ambientales de gran impacto, pues convierte el entorno en el cual son

arrojados en focos de contaminacion hidrica y de suelos (Olsen, Toppe & Karunasagar, 2014).

En la piscicultura, el producto final es el filete de pescado, en donde la comercializacion en
Colombia se ha visto estanca por la escasez de la innovacion en este mercado, ya que el consumo

de este pez no es tan comdn, por motivos que el pescado no es tan apetecible al paladar debido a
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aspectos como la presencia de espinas, textura o sabor. Lo cual se plantea la necesidad de
desarrollar investigaciones que conlleven a la obtencion de tecnologias novedosas y adecuadas

para una produccién a nivel industrial.

La presente revision bibliogréafica se realizo con el fin de reunir y analizar diversos estudios
cientificos sobre la tilapia roja (Oreochromis sp.) en Colombia, en un periodo de afios
comprendido desde el 2000 hasta el 2021, recolectando informacion acerca de las investigaciones
mas relevantes de la agroindustria de la tilapia y compilandola en un formato de clasificacion que
integra los aspectos mas representativos de las mismas. A su vez se detallaron los indicadores
productivos referentes a este producto dentro de la agroindustria alimentaria y no alimentaria y
por medio de una revisién bibliométrica se establecieron los departamentos del pais que méas han

contribuido con la generacion de investigaciones en este tipo de pez.

De esta manera se aporta en la investigacion de toda la cadena productiva de este pez al poder
facilitar la basqueda de informacidn referente a este tema en una futura investigacion, asi como
dar apertura a otras investigaciones que complementen estos resultados. Ya que al integrar
diferentes fuentes bibliograficas permitira contar con una guia completa de informacion relevante
en los diferentes aspectos tratados en el aprovechamiento de la tilapia para el sector

agroindustrial en Colombia.
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1. Problema

1.1 Titulo

AGROINDUSTRIA DE LA TILAPIA (OREOCHROMIS SP.), EN COLOMBIA, UNA

REVISION BIBLIOGRAFICA DESDE EL ANO 2000 HASTA EL 2021

1.2 Planteamiento del Problema

Segun Zambrano (2021), en su proyecto denominado “Incidencia de las harinas de semilla de
zapallo y garbanzo en la elaboracién de nuggets de tilapia (Orechromis sp.)” realizado en
Milagro — Ecuador, elabora nuggets a base de tilapia (Orechromis sp.) para su comercializacion.
El autor expresa que ciertos productos como las hamburguesas o nuggets se han elaborado
utilizando carnes de animales terrestres tales como res, cerdo o pollo, descartando la posibilidad
del uso de otras fuentes de proteina de mayor valor nutricional, como lo es el musculo de algunos
pescados. Un punto importante dentro de esta concepcion, es la elaboracién de alimentos
congelados, escaldados y/o crudos madurados, listos para el consumo, o de facil preparacién, lo
cual plantea la necesidad de desarrollar investigaciones que conlleven a la obtencién de

tecnologias novedosas y adecuadas para una produccién a nivel industrial.

La tilapia a pesar de sus altos contenidos de proteinas que es un elemento para la dieta diaria
del ser humano, el consumo de este pez en ciertos paises no es tan comdn como la carne o el
pollo, los motivos pueden ser que el pescado no es tan apetecible al paladar debido a aspectos

como la presencia de espinas, textura o sabor (Ramirez, 2020).

En Colombia, mas especificamente en Santander, se presenta una tasa de crecimiento superior

al 1% anual y hay interés en implementar proyectos de cultivos, plantas de procesamiento y de
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transformacion que permitan subir los niveles de exportacion, principal incentivo para aumentar
los niveles de produccién (Vanguardia Liberal, 2016). Se puede decir que el pais se ha dedicado a
producir, pero no a comercializar (Asgame & Valverde, 2007). Esto concuerda con lo que dice
Hleap & Velasco (2013), “esta especie tiene un alto valor alimenticio, pero es necesario proponer
nuevas formas de comercializacion que garanticen una mayor aceptacion por parte de los

consumidores y un mayor valor agregado para los productores finales” (p.12).

En la piscicultura, el producto final es el filete de pescado, en cuya obtencion se desechen
escamas, baba, sangre, visceras (tripas, estdomagos, higados), equivalentes a entre un 50 y 70 %
del peso total del animal, ignorando su importante contenido de proteinas de alta calidad y acidos
grasos insaturados, (Kittiphattanabawon, Benjakul, Visessanguan, Nagai & Tanaka, 2005). En
paises cuya actividad piscicola esta industrializada a gran escala se han implementado nuevas
tecnologias para el uso de subproductos que han acarreado notables resultados en las industrias
alimentaria, cosmética y farmacéutica (Batista, 1999). Al respecto, se han obtenido productos
proteicos a partir de visceras de peces que la ser incluidos en la alimentacion de otras especies
han mejorado sus tasas de conversion; también se han generado productos cosméticos que
cuentan con péptidos obtenidos de la piel de tilapia como principio activo; ademas, algunos
extractos de residuos de peces han servido para mitigar sintomas de enfermedades como la
osteoartritis. En este sentido, se infiere la necesidad de dar valor agregado a los subproductos
acuicolas en Colombia, aprovechando al méximo la composicion nutricional y funcional que han

demostrado en diversos sectores industriales.

Un estudio reciente de Ramirez (2020), sobre la “Viabilidad de preseleccion de mercado para
exportacion de colageno extraido de desperdicios de escama, piel y espinas de tilapia cultivada en

el Meta” indican que la piel, escamas y espinas de la tilapia cuentan con un alto porcentaje de
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colageno, componente que ha sido ignorado por parte de los productores de la region ya que se
extrae unicamente el filete de la tilapia y se desecha la piel, las escamas, espinas y otros o se
dedican a funciones de poco valor agregado como la alimentacion de otros animales, disponer de
dichos residuos de manera adecuada es sumamente oneroso para una empresa, que como
consecuencia obliga al pequefio productor a hacer un manejo deficiente de los despojos,

generando un impacto ambiental negativo.

Mediante lo anterior se evidencia el gran mercado que puede abarcar la produccion y
comercializacion de la tilapia tanto a nivel nacional como internacional. Segun Polanco Rengifo,
Director Nacional de la AUNAP, manifiesta que el consumo interno, anualmente, es del orden
de 300.000 toneladas, el pais produce unas 120.000 toneladas y es necesario importar unas
120.000 toneladas esto implica comprar, mensualmente, unos 39 millones de dolares
primordialmente de paises asiaticos a pesar que Colombia cuenta con dos océanos, muchos rios,
lagos y represas no implica que somos ricos en pesca “Tenemos muchas especies, pero con unos

volimenes muy pequefios y poca comercializacion.” (Caracol Radio, 2017, p.1).

1.3 Formulacién del Problema

¢Es posible revisar bibliograficamente las investigaciones mas importantes de la tilapia en
Colombia, donde se puedan evidenciar los Indicadores productivos, Agroindustria alimentaria y

Agroindustria no alimentaria generadas entre el afio 2000 hasta el afio 20217

1.4 Justificacion

Dentro de las especies mas cultivadas en Colombia se encuentran la tilapia (Oreochromis sp),

una especie de agua dulce que es considerada trascendental en la acuicultura de aguas
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continentales. Se trata de un pescado blanco (bajo en grasa) y de carne bien aceptada por el
consumidor. A pesar del crecimiento exponencial de estos Ultimos afios en este sector, se sigue
ignorando casi por completo el uso potencial de los subproductos que se generan en el proceso de

obtencion de la carne de pescado (Superintendencia de Industria y Comercio - SIC, 2018).

Segun Pantoja, Sdnchez & Hoyos (2011). Este pescado tiene un 20 0 25% de carne
comestible vy, el resto, entre un 75 a 80%, es material residual recuperable, como cabezas,
visceras, huesos, piel y escamas. Diariamente estas cantidades de desechos de la industria del
procesamiento Yy el fileteado del pescado son descartados, sin considerar no solo el impacto
ambiental, sino también la pérdida de potenciales productos y subproductos de alto valor para el

mercado.

Los usos de los subproductos de la tilapia son numerosos, pero, aun asi, desconocidos para la
poblacién en general. Sin embargo, en paises cuya actividad piscicola esta industrializada a gran
escala, se han implementado, desarrollado, innovado y/o explorado nuevas tecnologias para el
uso de subproductos que han acarreado notables resultados en las industrias alimentaria,

cosmética y farmacéutica (SIC, 2018).

Un ejemplo de estos subproductos podria ser el Biodiesel (Investigadores extrajeron aceite de
pescado de diferentes residuos de tilapia, tales como visceras, aletas, cabezas, piel, escamas y una
mezcla de todos estos productos y evaluaron el rendimiento e indice de acidez del aceite de
tilapia segun el tipo de residuo utilizado), Biomateriales médicos (El colageno se puede extraer
de las escamas o la piel de pescado la piel de tilapia es un subproducto que contiene
aproximadamente el 27,8% de colageno y puede ser utilizada para la extraccion de colageno,

aumentando el beneficio economico de las industrias de procesamiento de este pez), cuero (En
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2011, la tendencia de los productos de cuero de tilapia atrajo la atencion del famoso disefiador de
zapatos, Manolo Blahnik, quien cre6 una linea especial de zapatos de piel de pescado, el valor
por cada par de zapatos fue de 792 €) y el Pegamento a base de pescado (formulado a partir de
cabezas, huesos y piel de pescado, en 2017 se realiz6 un estudio que demostro que el pegamento
a base de tilapia podria reducir los costos generados por la eliminacién de la basura y seria una
solucion viable al impacto ambiental de las industrias procesadoras de pescado) (Tilapia Market,

2019).

A partir de esta informacion, obtenida de las fuentes citadas, se construira una revision
bibliografica que oriente y facilite el abordaje al planteamiento de futuras propuestas de
investigacion enfocadas a la agroindustria de la tilapia. Esta revision sera el primer trabajo
realizado de este estilo (monografia) en el programa de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad
de Ciencias Agrarias y del Ambiente de la Universidad Francisco de Paula Santander desde su
creacion, contribuyendo a la cultura investigativa de futuros egresados y poblacion investigadora

a la que le sea de interés el tema tratado.

Este es un proyecto de investigacién novedoso e importante, ya que al integrar diferentes
fuentes bibliogréaficas permitira contar con una guia completa de informacion relevante en los
diferentes aspectos tratados en el aprovechamiento de la tilapia para el sector agroindustrial en
Colombia. Al no haber un marco bibliografico que desglose de una manera ordenada e integral
esta informacion sera mucho mas facil para las futuras investigaciones poder contar con un
documento desde el que puedan seleccionar las fuentes bibliograficas debidas, enfocando a su

vez los objetivos de las mismas.
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1.5 Objetivos de la Investigacion

1.5.1 objetivo general. Revisar bibliograficamente las investigaciones mas relevantes de la

Agroindustria de la tilapia (Oreochromis sp.) en Colombia.

1.5.2 Objetivos especificos. Los objetivos especificos se evidencian a continuacion:

Clasificar cronoldgicamente las investigaciones mas relevantes referentes a la Agroindustria

de la tilapia desde el afio 2000 hasta el afio 2021.

Describir los principales indicadores productivos referentes a la Agroindustria alimentaria y

no alimentaria de la tilapia en Colombia.

Determinar desde una revision bibliométrica cuales han sido los departamentos en Colombia

gue mas han contribuido con la generacion de investigaciones en la agroindustria de la Tilapia.
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2. Marco Referencial

2.1 Antecedentes

2.1.1 Antecedentes nacionales. Segiin Hernandez (2021), en su investigacion “Revision
bibliogréafica de produccion intensiva de tilapia roja (Oreochromis sp.) en Colombia”. En la
investigacion se hizo una exploracién sistematica en los documentos de sociedades cientificas
dedicadas a la piscicultura, asi como el andlisis de los estudios cientificos sobre el cultivo de
Tilapia roja (Oreochromis sp.) en Colombia, haciendo una recoleccion de informacion de todo lo
que concierne al aprovechamiento de esta especie acuatica en la cadena de piscicultura,
incluyendo los datos més relevantes que se deben considerar a la hora de realizar una produccién
a nivel intensivo y por consiguiente, recalca la importancia de la base teérica del funcionamiento
de cada proyecto productivo a esta escala. Durante esta revision se pudo concluir que la
produccidn de Tilapia roja (Oreochromis sp.) ha tenido un creciente aumento en el consumo en
los hogares colombianos, asi como dicho pez ha tenido aumento en el mejoramiento de los

parametros productivos convirtiéndose en una de las especies mas producidas en el pais.

Segun Castillo (2006), en su investigacion “Tilapia roja: Una evolucion de 25 afios, de la
incertidumbre al éxito”. Presento un completo documento historico, cronoldgico, técnico y critico
sobre la evolucion del cultivo de la Tilapia en las Américas, ligado con un relato personal de
experiencia durante 25 afios continuos, progresando desde la Piscicultura Artesanal de Fomento y
Extension, hasta la Piscicultura Industrial y Comercial conquistando no solo los mercados
Nacionales desde 1986 sino también internacionales a partir de 1987, ejerciendo actualmente la
Consultoria Internacional paralela al desarrollo de la Tilapia Roja. Todos los datos presentados

son reales se encuentran totalmente documentados y reflejan una dura lucha personal desde
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entonces por la introduccion, produccion y comercializacion de una variedad que revoluciond la
acuicultura latinoamericana y mundial superando enormes conflictos ambientales, personales,
prejuicios contra la especie. La permanente investigacion genética ha sido determinante en este
desarrollo, en la actualidad muchas de las lineas rojas locales son muy superiores en rendimiento,
adaptabilidad, supervivencia, conversiones alimenticias y rendimientos en carne a las ofrecidas

en el exterior por empresas especializadas en todo el mundo.

2.1.2 Antecedentes internacionales. Segun Ponce (2000), en su investigacion “Efecto del
uso de harina de desechos de tilapia en dietas de pollos de engorde” realizado en la Escuela
Agricola Panamericana, Zamorano Honduras, manifestd que el objetivo del estudio fue evaluar la
harina de desechos de tilapia (HT) como proteina para las dietas de pollos de engorde. Se usaron
cuatro réplicas por tratamiento, los tratamientos fueron: el control con toda la proteina
proveniente de harina de soya (HS), 10, 20, 30, 40 y 50% de sustitucion de la proteina
proveniente de HS por HT. Se determin0 el peso corporal, consumo acumulado, conversién
alimenticia, mortalidad, peso en canal y rendimiento en canal. No se encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos para ninguna de las variables medidas, aunque el menor
consumo acumulado se registré con 30% de sustitucion de harina soya por harina de tilapia, sin
disminuir significativamente el peso corporal y este tratamiento obtuvo la mejor conversion
alimenticia. EI mejor peso corporal y utilidades se obtuvo con 10% de 7 sustitucion. El costo de
las dietas disminuy0 al aumentar el nivel de harina de tilapia y la rentabilidad mas alta sobre

costos se obtuvo con 30% de sustitucion de harina de soya por harina de tilapia.

Segun Cali (2012), en su investigacion “Obtencion de cuero de tilapia con la utilizacion de
diferentes tipos de curtientes” realizado en las instalaciones del Laboratorio de Curtiembre de

Pieles de la FCP, de la ESPOCH, en Riobamba Ecuador, se evalud las caracteristicas fisicas y
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sensoriales del cuero de tilapia curtido con diferentes tipos de curtientes (aluminio, guarango y
cromo), con 3 tratamientos, 4 repeticiones, y un tamafo de la unidad experimental de 3, las
mismas que fueron replicadas 2 veces consecutivas, modelados bajo un Disefio Completamente al
Azar con arreglo bifactorial. En el anélisis de las resistencias fisicas de flexometria, (80,75
N/cm2 ), resistencia al rasgado (30,88 ciclos), y porcentaje de elongacion(48,88 %), se
registraron los mejores resultados en las pieles de tilapia curtidas con cromo, valores que al ser
cotejados con las Normas técnicas de la Asociacion Espariola del Cuero, superan ampliamente los
limites de calidad. Al realizar la evaluacidn sensorial se registré las mayores calificaciones de
llenura (4.75 puntos), suavidad (4.38 puntos) y finura de flor (4,75 puntos), en las pieles curtidas
con cromo, las mismas que alcanzan puntuaciones de excelente. El efecto de los ensayos tanto
para las resistencias fisicas como para las calificaciones sensoriales no registré diferencias
estadisticas, es decir se consiguio estandarizar las caracteristicas del cuero. En la evaluacién
econdmica del beneficio costo se determind la mayor rentabilidad al curtir las pieles de tilapia
con cromo (1,23), es decir el 23% de ganancia, por lo que se recomienda curtir pieles de tilapia

con cromo.

2.2 Bases Tedricas

Tilapia. Es el nombre genérico con el que se denomina a un grupo de peces de origen
africano, que consta de varias especies, algunas con interés econdémico, pertenecientes al género
Oreochromis. Las especies con interés comercial se crian en piscifactorias profesionales en
diversas partes del mundo. Habitan mayoritariamente en regiones tropicales, en las que se dan las
condiciones favorables para su reproduccion y crecimiento. Entre sus especies mas conocidas
destacan la del Nilo (Oreochromis niloticus), la de Mozambique (Oreochromis mossambicus) y

la azul (Oreochromis aureus) (Solla, 2016).
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Agroindustria. Constituyen un medio para transformar materias primas agricolas en
productos con valor afiadido generando al mismo tiempo ingresos y oportunidades de empleo y
contribuyendo al desarrollo econdmico global tanto en los paises desarrollados como en los

paises en desarrollo (FAO, 2010).

La elaboracion de alimentos convierte materias primas relativamente voluminosas,
perecederas y normalmente no comestibles en alimentos apetitosos o bebidas potables mas utiles
y mas estables en el almacenamiento. Contribuye a la seguridad alimentaria porque reduce al
minimo el desperdicio y las pérdidas a lo largo de la cadena alimentaria e incrementa la
disponibilidad y comerciabilidad de los alimentos. Los alimentos también se someten a

elaboracion para mejorar su calidad e inocuidad (FAO, 2010).

Subproductos de origen animal. Se entiende subproductos a los cuerpos enteros, partes de
cuerpos, excreciones o secreciones de animales de especies domésticas, animales de la caza o
silvestres. Estos subproductos son aquellos que han sido sometidos a un proceso de
transformacion fisico o quimico, por ejemplo, harina de carne y hueso; harina de sangre; cenizas;

sebo y harina de sangre (Aldana, 2016).

Importancia de los subproductos. El incremento en el consumo de los productos acuicolas,
genera ingresos rentables a los piscicultores, pero a su vez produce desechos, estos son los
subproductos que presenta un menor valor comercial. La utilizacién 6ptima de los subproductos
es de vital importancia, para reducir el indice de desechos y asi dar un valor agregado (Malambo

& Rodriguez, 2009).

2.2.1 Caracteristicas de la tilapia (Oreochormis sp.). Presenta un solo orificio nasal a cada

lado de la cabeza, que sirve simultdneamente como entrada y salida de la cavidad nasal. El
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cuerpo es generalmente comprimido y discoidal, raramente alargado. La boca es protactil,
generalmente ancha, a menudo bordeada por labios gruesos; las mandibulas presentan dientes

conicos y en algunas ocasiones incisivos.

Para su locomocidn poseen aletas pares e impares. Las aletas pares las constituyen las
pectorales y las ventrales; las impares estan constituidas por las aletas dorsales, la caudal y la
anal. La parte anterior de la aleta dorsal y anal es corta, consta de varias espinas y la parte

terminal de radios suaves, disponiendo sus aletas dorsales en forma de cresta.

La aleta caudal es redonda, trunca y raramente cortada, como en todos los peces, esta aleta le
sirve para mantener el equilibrio del cuerpo durante la natacion y al lanzarse en el agua

(Saavedra, 2003).

Aleta dorsal

Opérculo

Alsta Aleta Aleta anal Aleta
pectaral pelvica caudal

Figura 1. Partes externas de la tilapia (Oreochormis sp.)

Fuente: Auburn University (2001).
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Caracteres sexuales. La diferenciacion externa de los sexos se basa en que el macho
presenta dos orificios bajo el vientre: el ano y el orificio urogenital, mientras que la hembra posee
tres: el ano, el poro genital y el orificio urinario. EI ano esta siempre bien visible; es un agujero
redondo. El orificio urogenital del macho es un pequefio punto. El orificio urinario de la hembra
es microscopico, apenas Visible a simple vista, mientras que el poro genital se encuentra en una

hendidura perpendicular al eje del cuerpo (Arredondo, 1993).

Habitos reproductivos. Es una especie muy prolifera, a edad temprana y tamafio pequefio.
Se reproduce entre 20 - 25 °C (trépico). El huevo de mayor tamafio es mas eficiente para la
eclosion y fecundidad. La madurez sexual se da a los 2 6 3 meses. En areas subtropicales la
temperatura de reproduccién es un poco menor de 20 - 23 °C. La luz también influye en la
reproduccion, el aumento de la iluminacion o disminucion de 8 horas dificultan la reproduccion

(Auburn University, 2001).

Tiene 7 etapas de desarrollo embrionario, después del desove completa 4 etapas. El tamafio
del huevo indica cudl sera el tamafio a elegir para obtener el mejor tamafio de alevin. A
continuacion, se describe la secuencia de eventos caracteristicos del comportamiento

reproductivo (apareamiento) de Oreochromis niloticus en cautividad:

Después de 3 a 4 dias de sembrados los reproductores se acostumbran a los alrededores.

En el fondo del estanque el macho delimita y defiende un territorio, limpiando un area
circular de 20 a 30 cm de diametro forma su nido. En estanques con fondos blandos el nido es

excavado con la boca y tiene una profundidad de 5 a 8 cm.

La hembra es atraida hacia el nido en donde es cortejada por el macho.
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La hembra deposita sus huevos en el nido para que inmediatamente después sean fertilizados

por el macho.

La hembra recoge a los huevos fertilizados con su boca y se aleja del nido. EI macho contintia
cuidando el nido y atrayendo otras hembras con que aparearse. Para completarse el cortejo y

desove requieren de menos de un dia.

Antes de la eclosién los huevos son incubados de 3 a 5 dias dentro de la boca de la hembra.

Las hembras no se alimentan durante los periodos de incubacién y cuidado de las larvas.

Las larvas jovenes (con saco vitelino) permanecen con su madre por un periodo adicional de

5 a 7 dias, escondiéndose en su boca cuando el peligro acecha (Saavedra, 2006).

La hembra estara lista para aparearse de nuevo aproximadamente una semana después de que
ella deja de cuidar a sus hijos. Después de dejar a sus madres los pececillos forman grupos
(bancos) que pueden ser facilmente capturados con redes de pequefia abertura (0jo) de malla.
Bancos grandes de pececillos pueden ser vistos de 13 a 18 dias después de la siembra de los

reproductores (Saavedra, 2006).

Habitos alimenticios. EI género Oreochromis se clasifica como Omnivoro, por presentar
mayor diversidad en los alimentos que ingiere, variando desde vegetacion macroscépica hasta

algas unicelulares y bacterias, tendiendo hacia el consumo de zooplancton (Castillo, 2021).

Las tilapias son peces provistos de branqui-espinas con los cuales los peces pueden filtrar el
agua para obtener su alimentacion consistiendo en algas y otros organismos acuaticos
microscopicos. Los alimentos ingeridos pasan a la faringe donde son mecanicamente

desintegrados por los dientes faringeos. Esto ayuda en el proceso de absorcion en el intestino, el
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cual mide de 7 a 10 veces mas que la longitud del cuerpo del pez (Castillo, 2021).

Una caracteristica de la mayoria de las tilapias es que aceptan facilmente los alimentos
suministrados artificialmente. Para el cultivo se han empleado diversos alimentos, tales como
plantas, desperdicios de frutas, verduras y vegetales, semillas oleaginosas y cereales, todos ellos
empleados en forma suplementaria. La base de la alimentacion de la tilapia la constituyen los
alimentos naturales que se desarrollan en el agua y cuyo contenido proteico es de un 55% (peso

seco) aproximadamente (Saavedra, 2006).

Requerimientos medioambientales. Para el 6ptimo desarrollo de la tilapia se requiere que
en el sitio de cultivo se mantengan los requerimientos medio ambientales en los siguientes

valores:

Temperatura: Los rangos 0ptimos de temperatura oscilan entre 20-30 °C, pueden soportar
temperaturas menores. A temperaturas menores de 15 °C no crecen. La reproduccion se da con

éxito a temperaturas entre 26-29 °C. Los limites superiores de tolerancia oscilan entre 37-42 °C.

Oxigeno Disuelto: Soporta bajas concentraciones, aproximadamente 1 mg/l, e incluso en
periodos cortos valores menores. A menor concentracion de oxigeno el consumo de alimento se
reduce, por consiguiente, el crecimiento de los peces. Lo méas conveniente son valores mayores

de 2 6 3 mg/l, particularmente en ausencia de luz.

pH: Los valores 6ptimos de pH son entre 7 y 8. No pueden tolerar valores menores de 5, pero

si pueden resistir valores alcalinos de 11.

Turbidez: Se deben mantener 30 centimetros de visibilidad (lectura del Disco Secchi).

Altitud: 850 a 2,000 m.s.n.m
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Luz o Luminosidad: La radiacion solar influye considerablemente en el proceso de
fotosintesis de las plantas acuéticas, dando origen a la productividad primaria, que es la cantidad

de plantas verdes que se forman durante un periodo de tiempo (Lépez, 2019).

2.2.2 Produccion de la Tilapia (Oreochormis sp.). La produccion pesquera en Colombia ha
tenido una semejanza a la de otros paises en el mundo y ha sido la de Ensayo- Error; el inicio de
la produccion pesquera en el pais fue netamente rudimentario, no existian técnicas, ni tecnologias
(Avances en genética y conocimientos en Acuicultura de hoy), ni mucho menos personal
capacitado para realizar esta labor; pero estas condiciones rudimentarias y arcaicas fueron
cambiando y se fueron desarrollando a medida que los productores comenzaron a ver esta
actividad como una alternativa productiva y de proyeccion econémica, mas que como una
actividad de auto subsistencia; siendo asi como se vio que esta era una fuente generadora de
ingresos y fue asi como se procedid a buscar una especie que liderara este proceso de produccién
pesquera, encontrandose con las especies Tilapia y Cachama como ejes o lineas de produccion
acuicola, y es asi como esta especie, que para la sociedad de este entonces era considerada como
una especie parasitaria, de valor comercial reducido, entro a ocupar un renglén importante en la

economia piscicola nacional (Gémez, 2016).

La produccién de tilapia en Colombia se presenta principalmente para fines comerciales a
nivel nacional e internacional. En esta actividad la acuicultura maneja 3 tipos de préacticas para el

cultivo de peces:

Monocultivo: Se presenta cuando se cultiva una sola especie para su produccion,

normalmente a gran escala y con fines comerciales.
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Policultivo: Es cuando se cultivan dos 0 mas especies en un mismo espacio con el fin de

optimizar el mismo.

Cultivos integrados: Como su nombre lo indica, integra a los peces con los animales de
granja, buscando sacar provecho del estiércol de estos para ayudar a la generacion de alimento

para los peces (Lépez, 2019).

Para lograr una dptima produccion de alevinos de tilapia es importante el manejo de los
reproductores, pues cuando estos no se encuentran en etapa de reproduccion deben ser separados
por sexo, adicional es importante destacar que el macho es el que se utiliza para su posterior
engorde y comercializacién, pues este tiende a ser de mayor tamafio y peso. Para realizar dicho
proceso de separacion de sexos existen tres procesos el sexaje (separacion de hembras y machos
manual), la hibridacion (cruce entre especies con cepas puras) y la reversion sexual (aplicacion de
hormonas andrégenas durante el primer mes de vida). La produccion de tilapias consta de tres
etapas para la maduracion del pez, una vez este alcanza el tamafio y peso necesario se procede

con su comercializacion. Dichas etapas son:

Alevinaje: Se realiza con peces de 1 a 3 gr llevandolos a un peso de 15 a 20gr, con una

densidad de 30 a 50 peces/m2, tarda de 55 a 60 dias.

Preengorde: Se realiza con peces de 20 gr llevandolos a un peso de 150gr, con una densidad

de 12 peces/m2, tarda 3,5 meses.

Engorde: Se realiza con peces de 150gr llevandolos a un peso final de 400gr o mas, con una

densidad de 3 a 5 peces/m2, tarda entre 2 y 3,5 meses (Aldana, 2016).



31

Sistemas de produccion. Los sistemas de produccion de tilapia varian desde sencillos a muy
complejos; los sistemas de manejo sencillo se caracterizan por poco control sobre la calidad del
agua, el valor nutricional del alimento y por producciones bajas. Los sistemas de cultivo

tradicionales son: Extensivo, Semi-intensivo, Intensivo y stper intensivo (Saavedra, 2006).

Extensivo. Se caracteriza por un grado minimo de modificacion del medio ambiente,
existiendo muy poco control sobre el mismo y la calidad y la cantidad de los insumos agregados

para estimular, suplementar o reponer la cadena alimenticia.

El estangue tiene un sistema de drenaje, no hay control completo sobre el abastecimiento del
agua; la tasa de siembra varia de 10,000 a 20,000 peces/Ha; la productividad natural que es la
base de la cadena alimenticia de la nutricion del pez, es estimulada s6lo por los nutrientes

contenidos en el agua que se usa para llenar el estanque o proveniente del suelo.

El tamafio de los estanques oscila entre 10 a 20 Ha. De este sistema se puede esperar una
produccidn que oscila entre 300-700 kg/cosecha y este tipo de sistema es viable s6lo cuando el
valor de la tierra y el costo de construccion del estanque son muy bajos o que el estanque es de
doble proposito, hay muy poco control, no justifica la inversion, pero no significa que no puedan

ser utilizados (Lépez, 2019).

Semi-intensivo. En los sistemas semi-intensivos, se ha realizado una modificacion
significativa sobre el ambiente, se tiene control completo sobre el agua, las especies cultivadas y
las especies que se cosechan. Se utilizan fertilizantes para lograr una maxima produccion;
también puede usarse un alimento suplementario no completo, para complementar la

productividad natural sin necesidad de utilizar aireacion mecanica.
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Este es el nivel mas comUn de manejo para productores pequefios y medianos que no tienen
recursos econdmicos para grandes inversiones y que cuentan con capital limitado y/o donde
alimentos de buena calidad no son disponibles. Generalmente es un estanque de tierra que se
puede llenar y drenar al gusto del productor; los insumos incluyen fertilizantes organicos e
inorganicos, alimentos suplementarios, sub-productos agricolas (afrecho de trigo, semolina de

arroz), maiz y/o algun alimento fabricado localmente.

Las tasas de siembra en estos sistemas varian de 50,000 a 100,000 peces/Ha, generalmente la
duracion del ciclo de produccion es de cinco a seis meses, desde sembrar el alevin de 5-20
gramos hasta la cosecha. El tamafio de los estanques es variado desde 2 Ha hasta pocos metros

cuadrados (Saavedra, 2003).

Intensivo. Se ha hecho una modificacion sustantiva sobre el medio ambiente, con control
completo sobre el agua, especies sembradas y cosechadas; se usa una tasa de siembra mayor,
ejerciendo mayor control sobre la calidad de agua (ya sea a través de aireacioén de emergencia o
con recambios diarios) y todo nutriente necesario para el crecimiento que proviene del suministro

de un alimento completo (Saavedra, 2006).

En este sistema se pueden utilizar estanques de tierra, de concreto o jaulas flotantes.

Estanques. Las densidades oscilan entre 100,000 a 300,000 peces/Ha, se utiliza un alimento
complementario de buena calidad, de 25 a 30% de proteina. El alimento se suministra a razén de
2-4% de la biomasa/dia y generalmente la tasa maxima de alimentacion no debe exceder los 80 a

120 Kg/Ha/dfa.
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Hay disponible aireacion mecanica de emergencia que se inicia cuando la concentracion de
oxigeno disuelto baja hasta el 10% de saturacion. La produccion total varia de 5,000 a 12,000

Kg/Ha (Saavedra, 2006).

Jaulas. Las jaulas pueden ser de bajo volumen, o sea menos de 5 metros cubicos o de
volumen alto, mayor de 5 metros cubicos; se pueden sembrar hasta 600 tilapias/m3 en las jaulas
de volumen bajo y de 50-100 tilapias/m3 en las jaulas de volumen alto. Las producciones
esperadas oscilan entre 50-300 Kg/m3 ; las de volumen bajo son mas productivas debido a que
hay mayor recambio de agua dentro de las jaulas, lo cual mantiene la calidad de la misma

(Aldana, 2016).

Superintensivo. En este sistema las densidades son superiores; en estanques deben hacerse
recambios diarios de agua, de hasta un 100%/hora; también se utilizan aireadores mecanicos. Los
estanques son generalmente de concreto y de tipo “raceways” para que pueda darse un mejor
intercambio de agua y una mayor oxigenacion. También puede darse en jaulas, en las que se

superan las densidades de 600 tilapias/m3.

En ambos casos el pez depende exclusivamente del alimento artificial por lo que, éste debe

contener un alto porcentaje de proteina (30-40%) (Saavedra, 2006).

Calidad del agua. La calidad del agua esta determinada por sus propiedades fisico-quimicas,
entre las mas importantes destacan: temperatura, oxigeno, pH y transparencia. Estas propiedades
influyen en los aspectos productivos y reproductivos de los peces, por lo que, los parametros del

agua deben mantenerse dentro de los rangos optimos para el desarrollo de la tilapia.
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PARAMETROS RANGOS
Temperatura 25.0-32.0°C
Oxigeno Disuelto 5.0 - 9.0 mg/l
pH 6.0 - 9.0
Alcalinidad Total 50 - 150 mg/l
Dureza Total 80 - 110 mg/l
Calcio 60 - 120 mg/l
Mitritos 0.1 mg/l
Mitratos 1.5 - 2.0 mg/l
Amonio Total 0.1 mg/l
Hierro 0.05 - 0.2 mg/l
Fosfatos 0.15 - 0.2 mg/l
Didxido de Carbono 5.0 -. 10 mg/l
Sulfuro de Hidrdgeno 0.01 mg/l

Figura 2. Indicadores de la calidad del agua de la tilapia (Oreochormis sp.)

Fuente: Saavedra (2003).

Parametros mas importantes. Temperatura: El rango 6ptimo es de 28-32 °C, cuando
disminuye a los 15 °C los peces dejan de comer y cuando desciende a menos de 12 °C no

sobreviven mucho tiempo.

Durante los meses frios los peces dejan de crecer y el consumo de alimento disminuye,
cuando se presentan cambios repentinos de 5 °C en la temperatura del agua, el pez se estresa y
algunas veces muere. Cuando la temperatura es mayor a 30 °C los peces consumen mas oxigeno.

Las temperaturas letales se ubican entre los 10-11 °C (Aldana, 2016).

Oxigeno: La concentracién y disponibilidad de oxigeno disuelto son factores criticos para el
cultivo de tilapia. Es uno de los aspectos mas dificiles de entender, predecir y manejar y tiene
mucho que ver con las mortandades, enfermedades, baja eficiencia en conversién de alimento y
la calidad de agua. Normalmente, en los cuerpos de agua ricos en nutrientes, el oxigeno es

abundante a mediados de la tarde y bastante limitado al amanecer.

Un factor que causa considerables variaciones en los niveles de oxigeno en el agua es el

estado del tiempo y particularmente si el tiempo esta nublado. La luz solar y el plancton, a través
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del proceso de fotosintesis, son responsables de gran parte del oxigeno producido. Por lo tanto,
cuando se dan condiciones de baja luminosidad y se restringe el proceso de fotosintesis se dan

problemas con niveles criticos de oxigeno (Auburn University, 2001).

Salinidad: Los peces pueden tolerar diferentes salinidades, pero son sensibles a los cambios
bruscos de la misma. El agua de mar contiene 34 ppt (partes por mil) de salinidad, el agua dulce
tiene muy poco o nada, normalmente menor o igual a 1 ppt. La O. niloticus puede vivir, crecer y

reproducirse a una salinidad de 24 ppt (L6pez, 2019).

pH: El pH interviene determinando si un agua es dura o blanda, la tilapia crece mejor en
aguas de pH neutro o levemente alcalino. Su crecimiento se reduce en aguas acidas y toleran
hasta un pH de 5; un alto valor de pH (de 10 durante las tardes) no las afecta y el limite,
aparentemente, es de 11. Con valores de 6.5 a 9 se tienen condiciones para el cultivo (Saavedra,

2006).

Preparacion del estanque. La apropiada desinfeccion del estanque, entre los ciclos de
cultivo, reduce la probabilidad de que se transmitan toxicos metabolicos o patdgenos a la

subsiguiente poblacion de peces.

Secado: Después de cada cosecha, debe permitirse que el fondo del estanque se seque y se
resquebraje para oxidar el material organico que se ha sedimentado a través del ciclo de cultivo

anterior.

Remocidn del suelo: Utilizando un rastrillo se deberd remover la capa superficial hacia abajo
y levantar el lodo inferior hacia arriba, para efectuar la oxidacion completa de la capa inferior del

fango anaerobico.
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Encalado: Es una medida de conservacion de los estanques y tiene una accion muy variada y
beneficiosa sobre el estado sanitario de los peces, por otro lado, favorece la produccion y sus
factores bioldgicos. El encalado, efectuado con cal viva, tiene una accion antiparasitaria, actia

destruyendo todo tipo de parasitos de los peces. La dosis a emplear es de 800 kg/Ha.

Fertilizacion:

Fertilizando el agua con abono organico o fertilizantes quimicos, se puede subir la
produccién de fitoplancton y zooplancton. La cantidad que se debe aplicar en el estanque

dependera del tipo.

Una vez fertilizado el estanque se debe controlar, mediante la coloracién del agua que debe
ser verde esmeralda; también se utiliza el método artesanal de introduccién del codo para
determinar a qué punto se pierde la visibilidad de la mano que esta relacionada con la turbidez del

agua (Saavedra, 2006).

Alimentacion de los peces. Los organismos naturales alimenticios encontrados en un
estangue proveen nutrientes esenciales. En algunas ocasiones, este alimento natural no se
encuentra disponible en suficiente cantidad para proveer de adecuada nutricion para que los peces
crezcan. Cuando esto sucede, los peces se deben alimentar a intervalos regulares (por ejemplo,
diariamente, semanalmente, etc), con alimentos concentrados manufacturados (Malambo &

Rodriguez, 2009).

Tipos de alimento y calculo de raciones:

Los organismos vivos son el alimento natural de la tilapia, los cuales, son producidos en el

agua donde viven. Algunos ejemplos de alimentos naturales son el fitoplancton (plantas
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microscopicas), zooplancton (animales microscépicos) e insectos; la abundancia de estos

organismos se incrementa con la fertilizacion.

También pueden utilizarse alimentos suplementarios, algunos ejemplos son las raciones
comerciales (alimentos concentrados) para pollos y cerdos, salvado de arroz, desechos de cocina
(no procesados), tortas de semillas oleaginosas, y otros productos y desechos agricolas. Sin
embargo, el alimento suplementario no es nutricionalmente completo y no permitira un buen

crecimiento a la tilapia si el alimento natural esta totalmente ausente (Saavedra, 2003).

Si el alimento natural esta totalmente ausente del estangue, se les debe proporcionar a los
peces alimentos manufacturados (concentrados) nutricionalmente completos que contengan todos
los requerimientos de vitaminas y nutrientes esenciales. Estos alimentos completos son utilizados

en sistemas de cultivo intensivo (Solla, 2016).

Para efectos de calculo de raciones hay diferentes figura de alimentacion y una de ellas es la

siguiente:

Peso promedio del pez Racidn alimenticia
(g) (%)
=10 5.00
25 4.50
50 3.70
75 3.40
100 3.20
150 3.00
200 2.80
250 2.50
300 2.30
400 2.00
500 1.70

>600 1.40

Figura 3. Promedio de alimentacién de la tilapia (Oreochormis sp.)

Fuente: Saavedra (2003).



38

Incremento diario:

El crecimiento de la tilapia y por ende la tasa de utilizacion del alimento depende de varios
factores a menudo dificiles de controlar: cantidad de alimento, temperatura, densidad de siembra,

estrés, disponibilidad de oxigeno, competencia con otros peces, etc.

Una de las relaciones mas importantes para el acuicultor es la que describe la dependencia

entre el crecimiento y la cantidad de alimentos (Malambo & Rodriguez, 2009).

Racidn cero (ayuno): El crecimiento es negativo, es decir pierde peso.

Racién de mantenimiento: El alimento apenas compensa la pérdida de peso, el pez no gana ni

pierde peso.

Racion maxima: A medida que aumentamos la racién de crecimiento también aumenta el
crecimiento del pez, hasta llegar a un punto maximo por encima del cual no ganard mas peso por

mucho que le demos de comer.

Racidn optima: Es el punto entre la racion de mantenimiento y la racién maxima en el que la
relacién, crecimiento/racion, es maxima, o al revés la relacion racion/crecimiento (factor de
conversion) es minima. En este punto el pez crece con la maxima eficiencia, aunque crece menos

que con la raciéon maxima (Castillo, 2021).

Cosecha. Una vez se obtiene el peso ideal para la comercializacion de los peces se realiza el
proceso de cosecha, para el cual se pueden usar diferentes técnicas dependiendo del tipo de
cultivo realizado, como el drenaje de estanques o el uso de seleccionadoras con separadores
graduados para capturar a los peces mas grandes. Posteriormente se transportan los peces vivos

hasta las plantas de procesamiento, donde se sacrifican en agua helada (chogue térmico) y se
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procesa de manera manual o mecanica el descamado y eviscerad (Castillo, 2021).

Sacrificio por shock Corte en la parte . .
. Retiro de visceras.
termico. ventral del pescado.
Alistamiento segun Pesaje en fresco del Limpieza interna y
talla o peso. pescado externa del pescado.

Figura 4. Proceso de sacrificio y eviscerado

Fuente: Castillo (2021).

Una vez finalizado el proceso de sacrificio se procede con el proceso de empaque y embalaje,
en el cual se conservara una cadena de frio para su adecuada conservacion. En el proceso de
produccién de la tilapia se debe tener en cuenta las medidas sanitarias y las enfermedades a las
que puede enfrentarse los peces, mantener un estandar de salud optimo en ellas es relativamente
sencillo pues depende principalmente de reducir el estrés del manejo de estas y mantener una alta

calidad del ambiente (Gomez, 2016).

2.2.3 Caracteristicas de la comercializacién. La demanda por la Tilapia ha crecido basada
en una calidad muy cuidada, variedad en las presentaciones, mejor comercializacion,
importaciones con controles muy rigurosos, cambios en las dietas de los consumidores hacia
productos mas sanos Yy el reconocimiento creciente de los consumidores hacia un producto

apetitoso, de precio moderado y de gran contenido nutritivo (Aldana, 2016).

La produccién local es pequefia y se dirige en 85% al mercado de la tilapia viva,

especialmente para los restaurantes orientales. Apenas un 15% se procesa en filetes. A nivel de
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las importaciones, éstas han crecido a un promedio del 40% anual en los Gltimos diez afos

(Tappe, 2021).

El comercio internacional de la tilapia esta dominado por la tilapia entera congelada, aunque
ain es muy pequefio en comparacion con la produccion y el consumo locales: en el 2002 solo el
0,03% de la produccién mundial. En el 2002 se registraron 69 mil toneladas importadas de
productos de la tilapia por un valor de $US 177 millones, siendo Estados Unidos el principal
comprador internacional de este tipo de productos (con mas del 95% del total) y de cada una de
las subcategorias por presentacion. EI mayor volumen de las importaciones se da en forma
congelada, ya sea entera o en filete, lo que refleja la tendencia de las importaciones de tilapia del

mercado de EE.UU (Tappe, 2021).

Otras menciones en la comercializacién de la tilapia:

e Se halla entre los “10 principales productos alimenticios de pescado en los EE.UU.”

desde el afio 2002.

e El segundo producto de mayor crecimiento en cuanto a su presentacién en mends de

restaurantes.

e Entre los 15 productos alimenticios de mayor crecimiento segun niveles de venta.

e El precio de venta del filete fresco de Tilapia es 37% mayor que el filete congelado

(Auburn University, 2001).

Documentos necesarios para su exportacion. Documentos soporte:

Resolucidn de Autorizacion de Exportacion (RA) - Unidad Administrativa Especial

Autoridad Nacional De Acuicultura Y Pesca — Aunap (Obligatorio)
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Visto Bueno- Autoridad Nacional de Acuicultura y Pesca AUNAP - (Obligatorio) (SIICEX,

2009).

Transporte

Nacional: Terrestre en vehiculos de transporte frigorificos

Internacional: Maritimo en contenedores reefer (refrigerados con control de temperatura)

(SIICEX, 2009).

Empaque y embalaje. La tilapia congelada se empaca en thermal box las cuales son cajas de
poliestireno expandido con cierre hermético, en ellas se depositan los pescados con hielo para

conservar el producto.

El disefio de las cajas es importante; lo principal es que sean suficientemente grandes para
contener el peso de pescado requerido y bastante hielo para enfriarlo y mantenerlo refrigerado
al menos hasta el desembarque. No deben ser tan profundas como para que los ejemplares del
fondo se aplasten, y han de tener la longitud necesaria para que quepan, sin necesidad de
doblarlos, la mayoria de los ejemplares méas grandes que se capturen. Al mismo tiempo, no
han de ser tan voluminosas que no puedan ser manejadas por uno o dos hombres, segin sea

necesario, tanto a bordo como en el puerto. (Aldana, 2016, p.1)
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Distribucion pescado — hielo:

RELACION HIELO/PESCADO
1:1 EN ZONAS TROPICALES
1.2 EN OTRAS REGIONES

Aprox. 25 cm
de profundidad

—_, ApICX. 4 cm
de hielo
encima y debajo

Figura 5. Thermal box

Fuente: SIICEX (2009).

Etiquetado. La carga maritima debe llevar las siguientes indicaciones: Datos del
despachador, puerto y pais de origen, datos del destinatario, puerto y pais destino, marca de
envio, peso bruto de la caja, pictogramas, signos de manipuleo, signos de prevencion, etiquetado

especifico para contenedor compartido LCL (Less than Container Load) (Tappe, 2021).

2.3 Marco Conceptual

Para efectos de este trabajo se pretende desarrollar el marco conceptual desde la perspectiva
de los antecedentes y el marco tedrico teniendo en cuenta los conceptos que se consideraron

relevantes al lector.

Acuicultura. Cuando hablamos de acuicultura, hablamos de la intervencion humana para
incrementar la produccion, comprendidos peces, moluscos, crustaceos y plantas, concentrandose
en la alimentacion de estos, su poblacion, proteccion de depredadores; esta se lleva a cabo en el
mundo en desarrollo, para la produccion de especies de agua dulce de poco consumo como la

tilapia y la carpa (FAO, Acuicultura: principales conceptos y definiciones, 2003).
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Segun Nicoléas del Castillo Piedrahita, director de la autoridad nacional de acuicultura y pesca
(AUNAP) dice que en Colombia hay un gran potencial en este campo, con el cual se puede
apuntar a sustituir las importaciones apuntando a nivelar la produccién con el resto del mundo, ya

que no se esta utilizando toda la capacidad que se tiene disponible en este sector (Semana, 2019).

Asociaciones. Las asociaciones son organizaciones de pesqueros, encargados de
determinadas tareas de ordenanza, se encarga de fomentar la eficiencia sobre el acopio y
procesamiento de informacion necesaria para que las autoridades centrales puedan tomar
decisiones de manera instituida, también para que los pequefios productores sean escuchados

cuando sus intereses vayan en contra de las decisiones tomadas (Hannesson, 2003).

Desperdicios (Piel, escama y espina de la tilapia). La piel, escama y huesos de la tilapia,
conforman los desperdicios en la produccion acuicola; en los ultimos afios han sido muchos los
esfuerzos por intentar buscarle un uso a estos desechos (Prado, 2017), estos desechos contienen
colageno tipo 1, semejante al de la piel humana y tiene buena humedad (Maciel, 2017). Este
subproducto en la industria acuicola por sus propiedades se ha convertido en la materia prima
para obtener colageno, proteina que en los humanos a partir de los 25 afios se empieza a perder el
1.5% por afio de edad y que después de los 40 afios se vuelve imprescindible su consumo para

ayuda de tendones, cartilagos, hueso y piel (Pressreader, 2019).

Investigacion. Es la actividad de busqueda que se caracteriza por ser reflexiva, sistematica y
metodica; tiene por finalidad obtener conocimientos y solucionar problemas cientificos,

filoséficos o empiricos técnicos, y se desarrolla mediante un proceso.

La investigacion cientifica es la busqueda intencionada de conocimientos o de soluciones a

problemas de caracter cientifico; el método cientifico indica el camino que se ha de transitar en
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esa indagacion y las técnicas precisan la manera de recorrerlo (ECURED).

Piscicultura. La piscicultura es la tecnologia aplicada y el manejo dado por el hombre a los
cultivos de los peces, dicho asi, es la linea de la acuicultura que conexa con la cria y el engorde
de las especies. el éxito de la actividad piscicola esta en manos de un buen manejo tanto del
recurso de agua como de peces, una alimentacion balanceada, la calidad genética, una precisa
salubridad, adecuados métodos de preservacion y transporte, y adecuados canales de

comercializacion del producto final. (Merlino, Leon & Salazar, 2006).

En el 2017, la gobernacion del meta y la autoridad nacional de acuicultura y pesca (aunap)
junto con asociaciones de pescadores de la region, articulan esfuerzos para visitar proyectos
piscicolas en el meta, esto con el fin de implementar un sistema productivo piscicola, con el fin
de apoyar a pescadores artesanales, esto con aras a tecnificar el buen uso de las practicas de
manejo y poder garantizar una produccion sana, limpia y consumible; también se busca que estos
pequefios productores conozcan los canales de comercializacion adecuados para su producto.

(Gobernacién del Meta, 2017).

Tilapia roja (Oreochromis sp.):

Figura 6. Tilapia (Oreochromis sp.)

Fuente: Tilapia Roja Noemi (2014).



45

La tilapia roja (Oreochromis sp.), introducida en Colombia en el afio en 1982, las cuales son
una clasificacion de peces africanos son peces agrestes, tenaces a medios adversos los cuales
soportan bajas concentraciones de oxigeno, cambios bruscos de temperatura y sanidad, por lo que
pueden vivir en cualquier tipo de agua, pasando desde la dulce, salobres o de mar. (Merlino,

Leon, & Salazar, 2006).

En cuanto a su alimentacidn, se adaptan muy bien al concentrado y en su estado juvenil
comen larvas e insectos, también se alimentan de harinas, hojas de yuca, ramio y cepa de bore.
Segun la guia practica de piscicultura del meta, la tilapia roja es el pez mas cultivado en
Colombia, donde se conoce también como mojarra roja o pargo rojo, tiene un crecimiento de
600g/afo, con un rendimiento de mas de 600t/afio en cultivos. (Merlino, Leon, & Salazar, 2006)
y tiene caracteristicas que les permite resaltar como una de las especies mas cultivadas y

competitivas a nivel mundial (Firtion, 2018).

Tilapia azul (Oreochromis aureus):

Figura 7. Tilapia (Oreochromis aureus)

Fuente: Tilapia Roja Noemi (2014).

Cuerpo comprimido. Boca protréctil, por lo general ancha a menudo bordeada por labios

hinchados. Las mandibulas presentan dientes conicos. Como caracteristica tipica a nivel familia
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tiene la linea lateral interrumpida, la parte anterior termina por lo regular como al final de la
dorsal y se inicia de nuevo dos o tres filas de escamas mas abajo, con aletas dorsales largas

(Merlino et al., 2006).

Presentan en todo el cuerpo un color azul verde metalico, en particular en la cabeza. El
vientre es claro. Aleta dorsal y parte terminal de la aleta caudal de color roja. Su longitud patrén
maxima observada es de unos 35 cm. con un peso aproximado algo superior a 3 kg (Pressreader,

2019).

Es una especie que se la encuentra a lo largo de la columna de agua y se la captura en toda la
altura de las redes agalleras. Su dieta indica también habitos de media agua y de fondo. Se le
encuentra en toda la presa, pero prefiere las zonas someras, en especial durante la época de
verano, cuando desova. En invierno disminuye gradualmente su captura (Gobernacion del Meta,

2017).

Tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus)

Figura 8. Tilapia (Oreochromis niloticus)

Fuente: Tilapia Roja Noemi (2014).
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También conocida como tilapia plateada, este pez puede medir hasta 60 cm y pesar hasta 2
kg. Es facilmente reconocible debido a su cuerpo comprimido, a las lineas verticales separadas de
color oscuro y a la barra en la aleta caudal. En época reproductiva el color de las aletas se vuelve

rojizo (Firtion, 2018).

China es el principal productor con algo mas de 42% de la produccion mundial mientras que

Espafia ocupa la posicion 182 (Merlino et al., 2006).

En cuanto a su habitat tiene una gran adaptabilidad, se encuentra en variedad de habitat

dulceacuicolas como rios, lagos y canales (Pressreader, 2019).

Entre otras tilapias esta especie es la menos tolerante al frio por lo que prefiere climas
subtropicales y tropicales, aunque tolera variaciones en la temperatura y oxigeno. Su dieta es
amplia, se alimenta de algas bentonicas, fitoplancton, huevos de otras especies de peces y larvas

(Merlino et al., 2006).

2.4 Marco Legal

Norma técnica colombiana (NTC) 1325. Industrias alimentarias. Productos carnicos
procesados no enlatados. Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos

carnicos procesados no enlatados.

Ley 811 de 2003. Crea las Organizaciones de Cadena en el Sector Agropecuario, Pesquero,

Forestal y Acuicolay, crea las Sociedades Agrarias de Transformacion - SAT.

Decreto 3800 de 2006. Reglamenta parcialmente la Ley 811 de 2003, sobre Organizaciones

de Cadena en el Sector Agropecuario, Pesquero, Forestal y Acuicola.
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Decreto 1076 de 2015. Orienta y regula el ordenamiento ambiental del territorio y de definir
las politicas y regulaciones a las que se sujetaran la recuperacion, conservacion, ordenamiento,
manejo, uso y aprovechamiento sostenible de los recursos naturales renovables y del ambiente de
la Nacion, a fin de asegurar el desarrollo sostenible, sin perjuicio de las funciones asignadas a

otros sectores.

Resolucidn 186 de 2008. Establece los procedimientos para la inscripcién, reconocimiento,
seguimiento y cancelacién de las Organizaciones de Cadena en el Sector Agropecuario,

Pesquero, Forestal y Acuicola.
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3. Disefio Metodoldgico

3.1 Tipo de Investigacion

Su clasificacion es modalidad es Monografia, de indole investigacion documental dada la
fuente de informacidon; ahondando en la exploracion del conocimiento referente a la agroindustria
de la tilapia (Oreochromis sp), enfocandonos en la relevancia de la tilapia para el desarrollo

agroindustrial.

3.2 Instrumentos para la Recoleccién de la Informacion

Tabla 1. Instrumentos para la recoleccion de la informacién

Objetivos Herramientas

e Repositorios

Clasificar cronologicamente las investigaciones e Revistas cientificas
mas relevantes referentes a la Agroindustria de
la tilapia desde el afio 2000 hasta el afio 2021. o Excel

e Matriz de sintesis

e Repositorios

Describir ~ los  principales  indicadores ® Revistas cientificas
productivos referentes a la Agroindustria
alimentaria y no alimentaria de la tilapia en

Colombia e Matriz de sintesis

e Excel

e Gréficos Word

o Excel
Determinar desde una revision bibliométrica . o
cudles han sido los departamentos en Colombia ¢ Matriz de sintesis
que mas han contrlbuldo.con Ig generacion 'de Filtros (categorias)
investigaciones en la agroindustria de la Tilapia.

e Graficos Word




3.3 Plan de Actividades o Plan de Accién

Tabla 2. Plan de actividades o plan de accién

Objetivos Actividades

e Revision bibliografica en repositorios, revistas
cientificas y paginas Web.

e Disefio de una matriz de sintesis con
clasificacion y orden sobre los aspectos mas
relevantes de las investigaciones encontradas.

Clasificar cronolégicamente las investigaciones » ) o
mas relevantes referentes a la Agroindustria de ® Depuracion de las investigaciones con
la tilapia desde el afio 2000 hasta el afio 2021. desenfoque de la tematica tratada.

¢ Diligenciamiento y presentacion de la matriz
de sintesis realizada (Anexo 1).

o Identificacién de las investigaciones enfocadas
a indicadores productivos referentes a la

Describir los principales indicadores Agroindustria alimentaria y no alimentaria de
productivos referentes a la Agroindustria la tilapia en Colombia en la matriz de sintesis.
alimentaria y no alimentaria de la tilapia en Revision y recoleccion de los datos necesarios
Colombia y .
e Graficar y describir los indicadores
productivos de la Tilapia en Colombia.
¢ Integracion de filtros en las categorias de la
matriz de sintesis.
) ... e ldentificar los departamentos que realizan
Determinar desde una revision bibliométrica investigaciones sobre la elaboracién de
cuéles han sido los departamentos en Colombia productos a base de tilapia.

gue mas han contribuido con la generacién de
investigaciones en la agroindustria de la Tilapia.

Ordenar los datos por cantidad de
investigaciones desarrolladas sobre Tilapia en
los departamentos de Colombia.

3.4 Desarrollo de las Etapas de la Investigacion

Revisidn bibliografica en repositorios, revistas cientificas y paginas Web. Se revisaron
bases de datos y referencias bibliograficas consultadas y localizadas en los siguientes medios:

Agropecuaria Técnica, Avances en Investigacion Agropecuaria, Estacion Experimental Alfredo
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Volio Matta, EJCG, Google Académico, La UTEQ, Libro Pastos y Forrajes, Reunion Anual de la
Sociedad Brasilera de Zootecnia, Red Colombiana de Informacion Cientifica, Universidad y
Ciencia, Universidad EARTH, Unisalle, Unidad Académica virtual, Ucompensar, UAB
Zootecnia Tropical, y articulos de revistas cientificas como: Cientifica Avances, Azaqua,
Agronet, Aquatic Depot, Agrosavia, CIPAV, CITECSA, Computarizada de Produccion Porcina,
Ra Ximhai, Redalyc, Revista de Conservacion Bioldgica, Revista de Investigacion y Scielo; ya
que en estos medios se presenta informacion de relevancia respecto a la agroindustria de la tilapia
(Oreochromis sp) en Colombia. Se definieron dos palabras claves “Tilapia” y “Colombia” en la
busqueda de las diferentes fuentes de investigacion y revistas cientificas mencionadas
anteriormente, recolectando 150 investigaciones del 2000 al 2021. Cabe recalcar que estos

articulos estan publicados en idiomas como el espafiol, inglés y portugués.

Disefio de una matriz de sintesis con clasificacion y orden sobre los aspectos mas
relevantes de las investigaciones encontradas. Se disefio una matriz de sintesis en formato XLS
(Excel) en la que se integran los aspectos mas relevantes de las investigaciones como lo son las
categorias a los que pertenecen, el afio en el que fueron realizados, el titulo con el que se pueden
encontrar en internet, un resumen/objetivo, los nombres del autor o los autores correspondientes,
el municipio y departamento de realizacién y el link y repositorio donde pueden ser descargados

(ver anexo 1).

Depuracion de las investigaciones con desenfoque de la tematica tratada. Al ser una
revision bibliografica que se centra en la agroindustria alimentaria y no alimentaria de la tilapia
en Colombia se realizé una depuracion de las 150 investigaciones recolectadas en los diferentes
repositorios y revistas cientificas. Por lo cual se dejaron por fuera muchas investigaciones

relacionadas a los procesos genéticos durante su produccion, documentos que hablan de los



52

procesos productivos desde un enfoque agrondémico y otros que no cabian dentro de los

parametros de esta investigacion.

Diligenciamiento y presentacion de la matriz de sintesis realizada. Una vez realizada la
matriz de sintesis, se procedio a diligenciar y presentarla con las 58 investigaciones recolectadas,
en el que se hace entrega del Anexo 1. Revision Bibliografica Agroindustria de la Tilapia en
Colombia (Afios 2000-2021). Dicho formato contiene la informacion ordenada y clasificada de

acuerdo a los criterios mencionados (ver anexo 1).

Identificacidn de las investigaciones enfocadas a indicadores productivos referentes a la
Agroindustria alimentaria y no alimentaria de la tilapia en Colombia en la matriz de
sintesis. Determinada la matriz de sintesis se analizaron los resimenes y/o objetivos de las 58
investigaciones, identificando las mas relacionadas en temas de produccion de tilapia en

Colombia, pudiendo analizar la informacidn y encontrar recomendaciones de estudio.

Revision y recoleccidn de los datos necesarios. Se analizo el mercado exportable, la
produccién y la agroindustria de la tilapia en Colombia en los ultimos 21 afios, bajo datos de
confianza presentes en entidades gubernamentales como la Secretaria Técnica Nacional Cadena

de la Acuicultura, Procolombia, DANE y el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.

Graficar y describir los indicadores productivos de la Tilapia en Colombia. Analizando
las investigaciones encontradas en la matriz de sintesis y los datos presentes en entidades
gubernamentales con el fin de entrelazar la informacion para asi concluir diferentes perspectivas
de indicadores productivos. Se graficaron mediante los tipos de graficos predeterminados en
Word y se describieron los datos recolectados referenciando distintos aportes de diferentes

entidades nacionales sobre el estudio de la agroindustria de la tilapia en el mercado nacional e
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internacional.

Integracion de filtros en las categorias de la matriz de sintesis. Teniendo alimentada la
matriz del Anexo 1, gracias a la personalizacion de Excel se afiadieron filtros en la primera fila de
las categorias (afio, titulo, internet, resumen/objetivo, autores, municipio, departamento, link y
repositorio). Permitiendo facilitar la clasificacion de las investigaciones y generando los

resultados propuestos.

Identificar los departamentos que realizan investigaciones sobre la elaboracion de
productos a base de tilapia. En la matriz de sintesis en Excel se seleccion la casilla de
departamentos en la fila de las categorias, desglosando todos los departamentos de las distintitas
investigaciones en donde fueron realizadas, pudiendo seleccionar uno a uno generando la

identificacion de cuantas investigaciones por departamento.

Ordenar los datos por cantidad de investigaciones desarrolladas sobre Tilapia en los
departamentos de Colombia. Teniendo la cantidad de investigaciones realizadas por
departamento de las 58 investigaciones se graficaron en formato Word, definiendo en la grafica
cada departamento con diferentes colores y con su cantidad en porcentaje con la intencién de
facilitar el analisis de los resultados para que el lector. A fomentar una investigacion con
resultados mas profundos también se graficaron: La cantidad de Investigaciones realizadas por
afno en Colombia, las principales fuentes de investigaciones tilapia, las investigaciones por
revistas, las instituciones con investigaciones relacionadas / Dpto. Cundinamarca. Con un
enfoque a la agroindustria se analizo las 58 investigaciones revisando los productos obtenidos de
cada investigacion y con relacion a la NTC 1325 Industrias Alimentarias. Productos Carnicos

Procesados No Enlatados, en su capitulo 3.2 nos hala de la clasificacion que estos productos
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obtienen de acuerdo a su procesamiento, mediante el cual se tabularon la cantidad de productos
carnicos procesados seguin la NTC 1325 y junto con ella se graficaron el porcentaje de Productos
y Subproductos derivados de la Tilapia, los productos alimentarios derivados de la Tilapia dentro
de la Revision Bibliografica y las Investigaciones de la Agroindustria No Alimentaria derivada de

la Tilapia.

Con la finalidad de realizar un andlisis bibliométrico méas extenso se utiliz6 el repositorio de
Web of Science desde la pagina web de la biblioteca virtual de la Universidad ICESI. Este
repositorio es la coleccidn de bases de datos de referencias bibliograficas y citas de publicaciones

periddicas que recogen informacion desde 1900 a la actualidad.

Una basqueda con los filtros establecidos para realizar la bibliometria se consultaron las
palabras “Tilapia” y “Colombia”, por lo que la cantidad de investigaciones es mayor a la
bibliometria consultada y analizada anteriormente. A partir de las investigaciones arrojadas por la
pagina Web of Science se realizaron graficas correspondientes a los resultados comparativos
entre las palabras Tilapia y Colombia, los resultados comparativos entre investigaciones estudios
e interés para investigar, los resultados instituciones financieras que apoyan a investigaciones de

tilapia y los resultados de referencias por paises en las publicaciones.

3.5 Tabulacién y Analisis de Resultado

Teniendo en cuenta lo planteado en el punto anterior, el desarrollo de la investigacion se basé

en cada uno de los objetivos, los cuales se dividieron en las siguientes actividades:

3.5.1 Clasificacion y orden cronologico de investigaciones sobre tilapia, desde el afio

2000 hasta el afio 2021. Se realizo la actividad 1 “ Clasificar cronologicamente las
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investigaciones mas relevantes referentes a la Agroindustria de la tilapia desde el afio 2000 hasta
el afio 20217, dando como resultado el disefio de una matriz en formato XLS (Excel) en la que se
integran los aspectos mas relevantes de las investigaciones como lo son las categorias a los que
pertenecen, el afio en el que fueron realizados, el titulo con el que se pueden encontrar en
internet, un resumen/objetivo, los nombres del autor o los autores correspondientes, el municipio
y departamento de realizacion y el link y repositorio donde pueden ser descargados. Esta matriz

tendra filtros para poder clasificarlos mas facilmente. Ver Anexo 1.

Una vez realizada esta actividad, se procedio a “Diligenciar y presentar el formato realizado”,
en el que se hace entrega del Anexo 1. Revision Bibliografica Agroindustria de la Tilapia en
Colombia (Afios 2000-2021). Dicho formato contiene la informacion obtenida de la actividad 1
ordenada y clasificada de acuerdo a los criterios mencionados. Cabe destacar que, dentro de los
parametros de esta Revision bibliografica, se encontraron 58 investigaciones referentes a la

agroindustria alimentaria y no alimentaria de la Tilapia.

3.5.2 Indicadores productivos referentes a la agroindustria alimentaria y no alimentaria
de la tilapia en Colombia. Se recolectaron los datos necesarios encontrando investigaciones y
trabajos adscritos al Anexo 1, asi como los propios citados en este documento, los cuales

arrojaron los siguientes resultados:

Las tilapias pertenecen a una gran familia de peces conocida como Cichlidae caracterizadas
por tener el cuerpo oblongado, con aletas dorsales largas que tienen entre 23 a 31 espinas y rayos.
(Hepher, 1988). Este es un pez considerado biblico (St. Peter’s fish) originario de Africa, muy
apreciado en las Filipinas e Indonesia, en estos dos paises es adoptado como pez nativo. En 1995,

China fue el primer pais productor de tilapia en el mundo, con 160.000 toneladas métricas por
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afio, seguido de Filipinas con 63.000 toneladas métricas, en la actualidad se le conoce como uno

de los méas importantes peces en los paises latinoamericanos (Costa, 1997).
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Figura 9. Mayores productores de Tilapia en 1995

En Colombia, la acuicultura pas6 de una produccion de 9200 toneladas en 1990 a 120.230 en
2017, habiendo 3 especies de peces entre los mas consumidos, siendo la tilapia roja
(Oreochromis spp) Yy la tilapia nil6tica (Oreochromis niloticus) las especies mas cultivadas
comercialmente con un 58.5% de la produccion total -junto con la mojarra negra (Oreochromis

mossambicus) (Sierra, 2021).
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Figura 10. Principales nucleos de produccion piscicola en Colombia

Fuente: Secretaria Técnica Nacional Cadena de la Acuicultura (2019).

Segun la Encuesta Nacional Agropecuaria del segundo semestre de 2019, los departamentos

de Huila, Meta y Tolima representan en conjunto el 17% de las UPA con presencia de

acuicultura, donde se concentra el 58% de la produccion.
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Figura 11. Cantidad de unidades de produccion agropecuaria — UPA que desarrollan

acuicultura en los principales departamentos en Colombia
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De acuerdo a investigaciones realizadas por el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA,
2018) nos indica que “en Colombia se distribuye su produccién mayoritariamente en Huila 46%,
Meta 13%, y Tolima, Antioquia, Cundinamarca y Boyaca 5% respectivamente” (p.1), teniendo
como produccion piscicola al afio un 58% perteneciente a la tilapia, cachama de 19%, Trucha con

el 16% y otras especies con un 7%.

Dptos. de Colombia con mayor porcentaje de
cultivo de Tilapia

M Huila ®WMeta B Tolima Antioquia M Cundinamarca M Boyacd MResto del Pais

Figura 12. Dptos, de Colombia con mayor % de cultivo de tilapia

Por lo general, el 60% de la industria piscicola se destina a aplicaciones de bajo valor afiadido
tales como alimentos para animales, harina de pescado y fertilizante (Chalamaiah, 2012; Shen
2019). EI 60-70% del cuerpo de la tilapia es subproducto, y de este porcentaje el 15-20% son
restos de fileteo, del 1-3% son piel y aletas; del 9-15% lo conforma el esqueleto, del 9-12% las
cabezas, de un 12-18% es conformado por las visceras y un 5% por escamas. Estos subproductos
alcanzaron en el 2014 cerca de las 37mil toneladas anuales (Silva, Ribeiro, Cahl & Bezerra,

2014).
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Gracias al Decreto 1076 de 2015 el cual indica que los piscicultores deben reducir los
residuos generados a través de otras aplicaciones y en caso de no poder hacerlo sugieren que las
mortalidades y los desechos deben ser incinerados o enterrados en fosas de dos metros de

profundidad y cubiertos con capas de cal, para evitar el crecimiento de microorganismos dando

pie a posibles afectaciones en la salud (Anexo 2.), la agroindustria no alimentaria de este pez esta

incrementando exponencialmente en el pais, ya que permite usar de una forma mas amigable con

el ambiente estos residuos.

La red empresarial del pais se describe en la figura 13, Huila es el departamento de Colombia

gue concentra mayor nimero de compafiias piscicolas en el pais, cerca del 25% de ellas se ubican

en este departamento. Lo siguen Bogota D.C. y el departamento de Valle del Cauca con 20% de

participacién cada uno. Departamentos como Meta, Bolivar, Risaralda, Antioquia, Cauca, Boyaca

y Cundinamarca, también tienen compafiias piscicolas en sus territorios (Procolombia, 2016).
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Fuente: Procolombia (2016).
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En el Pais la produccién de la tilapia se constituye en una fuente alternativa de empleo rural,
segun los Calculos Secretaria Técnica Nacional Cadena de la Acuicultura (Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural, 2020). Con base en la produccion estimada, esta actividad
pecuaria alcanzo, para el afio 2020 un incremento del 53% de empleos indirectos generados en
relacién con el afio 2011, equivalentes a 90,000 empleos producidos en el trascurso de 9 afios. No
obstante, los empleos de caracter directos también se han incrementado de manera favorable pero
no de forma exponencial con respecto a las cifras de los empleos indirectos, quedando por debajo

de la media de estos.
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Figura 14. Empleos Directos e Indirectos afio por afo, Industria de la Tilapia en Colombia

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2020).

Cada dia, los colombianos consumimos mas pescado, inicialmente pasamos de 1.7 a 3.7
kilos por persona / afio; hoy la cifra asciende a 6.7 y podria alcanzar los siete kilos, asi mismo, el
consumo interno, anualmente, es del orden de 300.000 toneladas, el pais produce unas 120.000

toneladas y es necesario importar unas 120.000 toneladas; Polanco Rengifo, Director Nacional de
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la AUNAP, en dialogo con Caracol Radio, manifestd que esto implica comprar, mensualmente,
unos 39 millones de ddlares primordialmente de paises asiaticos a pesar que Colombia cuenta con
dos océanos, muchos rios, lagos y represas no implica que somos ricos en pesca “Tenemos

muchas especies, pero con unos volimenes muy pequefios” (Caracol Radio, 2017, p.1).

La época de mayor demanda en el pais es la Semana Santa, la cual no solo es favorable para
los pescadores sino también para el aumento en las ventas de este pez. Normalmente y segun
Corabastos, existe un incremento de 80% o mas en las toneladas que ingresan a sus instalaciones.
Si transformamos estas cantidades, Corabastos recibe cerca de 8.000.000 de consumidores con

mas de 5.500 toneladas de pescado fresco (Revista Semana, 2022).

Carlos Toro, director de carnicos Grupo Exito, del total de los pescados de mar y cultivo que
adquiere Grupo Exito, 48% proviene de Boyaca, Caquet4, Casanare, Cundinamarca, Huila, Meta
y Tolima, mientras que 19% tiene su origen en Caldas, Cauca, Quindio, Risaralda y Valle del
Cauca, 17% en Antioquia y 6% en la Costa Atlantica, Santander y Norte de Santander (Vargas,

2019).

Internacionalmente, se han identificado importantes oportunidades de exportacion para el
sector acuicola y pesquero por parte de Colombia, siendo estos los principales paises en estar
interesados en iniciar conversaciones: Alemania, Bélgica, Francia, Honduras, Panama, Curazao,

Aruba, Japon y Chile (Vargas, 2019).

Identificados estos datos, se graficaron y se describieron los indicadores productivos de la

Tilapia en Colombia, dando como resultado los siguientes puntos a consideracion:



e Las exportaciones de Tilapia en Colombia aumentaron de 41 a 55 millones de dolares,

manteniéndose aumentando este valor hasta el afio 2021 (Tilapia Market, 2019).
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Figura 15. Dinero producido por exportacion de Tilapia al afio

e Parael afio 2019 se registraron despachos nacionales tilapia por un total de 4.547
toneladas; mientras que el primer semestre del afio 2.020, a inicios de pandemia, se

registraron despachos de 6.909 toneladas (Revista Portafolio, 2020).

e Serealizaron envios a 17 paises, el top 5 estuvo conformado por Estados Unidos con
$51°389.369 ddlares (FOB), Ecuador con $10.292.532 ddlares (FOB), Guatemala con
$6°108.300 dolares (FOB), Reino Unido con $2°525.494 délares (FOB) y Pert con

$2°352.616 dolares (FOB) (TREID, 2022).
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Figura 16. Paises destino de las exportaciones de pescado en 2019

Fuente: TREID (2022).

Durante el periodo enero-agosto de 2020 con respecto a 2019 las exportaciones de tilapia y
trucha crecieron 11,34% en cuanto al valor y 34,27% en volumen, se destaca el crecimiento de la
tilapia roja entera fresca, que durante el mismo periodo registré un crecimiento de 753% en
volumen. El principal destino de las exportaciones de Tilapia es Estados Unidos y para la Trucha

son Estados Unidos y Alemania (Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas, 2020).
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Figura 17. Toneladas de Tilapia exportadas al afio desde Colombia



64

e Estados Unidos es el principal pais consumidor de Tilapia proveniente de Colombia, y
estos estados son quienes mas lo consumen (comparacion en % frente a su demanda local)

(Revista Portafolio, 2020).
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Figura 18. Compradores potenciales de Tilapia Colombiana en EEUU

El valor de los envios al exterior fue de $89°767.070 dolares (FOB), las 5 especies de
pescado con mayor valor en sus exportaciones fueron filetes de tilapia con $40°155.301 dolares
(FOB), atunes de aleta amarilla con $8°146.096 dolares (FOB), atunes congelados con
$7°361.500 dolares (FOB), atunes blancos con $6°738.813 dolares (FOB) y atunes listados con

$6°346.766 dolares (FOB) (TREID, 2022).
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Figura 19. Tipos de pescados exportados en el 2019

Fuente: TREID (2022).
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En Colombia las importaciones de pescado en los Gltimos afos crecieron a una tasa del 41%
de acuerdo con un reciente estudio del Centro Virtual de Negocios (CNV), basado en las cifras
del organismo de estadisticas DANE y aduanero DIAN, los colombianos estan consumiendo cada
vez mas pescado importado (EI Espectador , 2014). Los principales productos acuicolas
importados son: basa, salmon y tilapia, con participaciones de 54, 25 y 21% respectivamente

(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2019).
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Figura 20. Evolucién importaciones productos de la acuicultura

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2019).

La tilapia, y especificamente su filete tiene una gran aceptacion en mercados extranjeros,
siendo Estados Unidos uno de los mayores consumidores de este producto, dadas las condiciones
propias de este pez como la ausencia de espinas intramusculares, suave sabor, facil preparacion, y
una caracteristica por la que el producto colombiano es de gran apetencia, su frescura, ya que el
producto al llegar a su destino final no ha sido sometido a procesos de congelacion, lo que le
permite mantener sus condiciones organolépticas (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,

2019).
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FORMA DE PRODUCTO |PRECIO INDICATIVO EN
ESPECIE AREA DE MERCADO ORIGEN
¥ CLASIFICACION USS/KG.

Lbs/pz: Libras/pieza; oz/pz: onzas/pieza; p/e: pocas espinas; ¢/c: con cabeza o entero

Salmoén del Atldntico

Filete fresco Mayorista Miami, EEUU Europa
Salmo salar 2-3 |bs/pz 5.20-5,45 /ib

3-4 |bs/pz 5,25-5,50 /b

Filete fresco Mayorista Miami, EEUU  |Chile

2-3 |bs/pz 4,75-4,90 /b

3-4 |bs/pz 4,85-5,00 /b

4-5 |bs/pz 4,95-5,10 /1b

Filete enfriado sin piel

Tilapia ple Mayorista Miami, EEUU Sudamérica
Oreochromis spp 3-Soz/pz 3,50-3,70/1b
5-7oz/pz 3,50-32,70/1b
7-9oz/pz 3,60-3,80/1b
Entera 1,30 hMayorista Rio de Janeiro |Brasil
Entera de cultivo 1,21 hMayorizta San Pablo
Entera flb FOB Ecuador Ecuador
Filete /b
C/cabeza fresco /
Camardn blanco enfriado mediano 5,03 Mayorista Kuala Lumpur | Malasia
Vannamei C/cabeza fresco / Indonesia /
enfriado 11,59- 16,18 Mayorista Singapur Malasia
Camardn blanco Grande 10,90 Mayorista San Pablo
Penacus vannamei 5,72 Mavorista Rio de Janeire |Brasil

Figura 21. Precios Internacionales productos de la acuicultura refrigerados afio 2019

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2019).

En 2018, las ventas de tilapia de Colombia al exterior aumentaron US$7,1 millones, al pasar
de US$18,6 millones a US$25,7 millones. Las ventas de tilapia colombiana al exterior se han
disparado en los ultimos meses, 19 pasando de US$18,6 millones en los primeros cinco meses de
2017 a US$25,7 millones en el mismo periodo de este afio, lo que significo un crecimiento de
37,6%. Colombia no solo es protagonista en el &ambito mundial por las exportaciones de café,
banano y flores, sino que méas productos estan sacando la cara por el pais en el exterior. El afio
pasado, por ejemplo, las exportaciones de tilapia llegaron a US$41,7 millones, representando un
incremento de 7,7% frente a las cifras registradas en 2016, cuando la cifra totalizo6 US$38,7
millones. Por su parte, la produccién en 2017 fue de 73.641 toneladas, lo que significé un
crecimiento de 10% frente a 2016 (66.946 toneladas) (Ministerio de Agricultura y Desarrollo

Rural, 2018).



Tabla 3. Estadistica comparativa volumen-porcentaje-valor
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Departamentos Volumen (kilos) Valor us$ % volumen % us$
Huila 6.381.934 44.231.175 80.24% 78.33%
Antioquia 862.457 7.348.548 10.84% 13.01%
Cauca 309.085 1.931.812 3.89% 3.42%
Risaralda 273.687 1.899.584 3.44% 3.36%
Cundinamarca 126.777 1.057.374 1.59% 1.87%
Total 7.953.940 56.468.494 100,0% 100,0%
Tabla 4. Especie, volumen y valor
Especie VVolumen (kilos) Valor us$ % volumen % us$
Tilapia 6.916.849 48.951.457 86,96% 86,69%
Trucha 1.037.091 7.517.037 13,04% 13,31%
Total 7.953.940 56.468.494 100,0% 100,0%

El kg en el Departamento de Cundinamarca esta aproximadamente en COP $ 7.800 pesos

segun diversas entrevistas realizadas a supermercados y plazas de mercado en las ciudades de

Cucuta y Bogota, un alza considerable de precio si tenemos en cuenta que para el 2020 su precio

estaba alrededor de los COP $6.900 pesos. De enero a septiembre de 2020 se incremento el

precio de la tilapia roja entera fresca, en comparacion con otros peces que disminuyeron su precio

(DANE, 2020):
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Figura 22. Precios al mayorista enero-septiembre 2020

Debido a esta alza en la importancia de la Tilapia en mercados nacionales e internacionales,
se han certificado un total de 34 granjas (solo en el Dpto. del Huila) y 1 en Antioquia, en
estandares de calidad internacional BAP (Mejores précticas de acuicultura), una diferencia muy
amplia en comparacién con la trucha cultivada en diferentes departamentos (Ministerio de

Agricultura y Desarrollo Rural, 2019).
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Figura 23. Comparacion granjas certificadas Tilapia vs Trucha, afio 2019
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El pais cuenta con 16 plantas certificadas con sistema HACCP, 7 de estas (3 en Huila, 1 en

Cauca, 2 en Bolivar y 1 en Cundinamarca) estan autorizadas para exportar a la Union Europea.

CANTIDAD DE PLANTAS
O B N W & O
l
*~ [T
|
|

e P g o (J"b- 'S\ 0 b’b
S - ™ S Ky = & AN
RS &S Q,-\}oo‘ <L & <& & _é;\'z’
o 8\(‘ X
S
(_}}
DEPARTAMENTO

E Tilapia m Camaron ®ETrucha

Figura 24. Plantas de proceso certificadas con HACCP-2020

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2020).

3.5.3 Revision bibliométrica: departamentos con mas generacion de investigaciones de
Tilapia. Para esto se identificaron los departamentos que mas realizaron investigaciones sobre la
elaboracion de productos y subproductos a base de tilapia entre los afios 2000-2021, obteniendo
como primer paso la informacion necesaria para alimentar la revision bibliografica de los
siguientes medios: Agropecuaria Técnica, Avances en Investigacion Agropecuaria, Estacion
Experimental Alfredo Volio Matta, Google Académico, La UTEQ, Libro Pastos y Forrajes,
Reunién Anual de la Sociedad Brasilera de Zootecnia, Universidad y Ciencia, Universidad
EARTH, Zootecnia Tropical, y articulos de revistas cientificas como: Cientifica Avances,
CIPAV, CITECSA, Computarizada de Produccion Porcina, Ra Ximhai, Redalyc, Revista de

Conservacion Biologica, Revista de Investigacion y Scielo, entre otros que surgieron en el
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transcurso de su elaboracion.

Una vez alimentada la matriz del Anexo 1, se demostré que los departamentos que mas tienen
publicaciones acerca de Tilapia (publicaciones que estén inmersas dentro de las caracteristicas
que se estipulan en esta revision bibliografica) fueron: Antioquia, Arauca, Atlantico, Bolivar,

Cauca, Choco, Cérdoba, Cundinamarca, Huila, Meta, Risaralda, Santander y Valle del Cauca.

Ordenando los datos por cantidad de investigaciones desarrolladas sobre Tilapia en los
departamentos de Colombia, se realizd un filtro en el lugar de realizacién (Municipio y
Departamento) dando como resultado cuales de estos fueron los que mas contribuyeron a la
publicacion de documentos investigativos del afio 2000 al 2021 en produccion de tilapia. Ahora
bien, de los 13 departamentos en donde se encontraron investigaciones sobre la Tilapia tenemos
que los 5 mas importantes son Cundinamarca con 22 investigaciones, Valle del Cauca con 10,
seguido de Santander y Antioquia cada uno con 5 investigaciones y por ultimo Meta con 3. Los
demas departamentos incluidos en el Anexo 1 no superaron las 2 investigaciones. Esto se puede
deber a que estos departamentos estan incrementando su potencial de produccidn acuicola en

recientes afios., obteniendo los siguientes datos:
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Departamentos con mayor cantidad de
investigaciones en Tilapia (2000-2021).

W Antioquia (9%) W Arauca (2%) Atlantico (2%) Bolivar (3%)
M Cauca (3%) W Choca (2%) W Cundinamarca (38%) M Huila (3%)
W Meta (5%) M Risaralda (3%) W Santander (9%) W Valle del Cauca (17%)

M Cordoba (3%)

Figura 25. Departamentos de Colombia con mayor cantidad de investigaciones en Tilapia

(2000-2021)

Si analizamos lo encontrado, y teniendo en cuenta que la poblacion objetivo eran 58
investigaciones, nos daremos cuenta que el Departamento en Colombia que mas realizo este tipo
de documentos referentes a la tilapia fue Cundinamarca con 22 registros, seguidos de Valle del
Cauca con 10; Antioquia y Santander con 5 registros cada uno; Meta con 3; Risaralda, Bolivar,
Cauca, Cérdoba y Huila con 2 registros cada uno, terminando con Choco, Arauca y Atlantico con

1 registro cada uno.

Esta revision Bibliografica arrojo que, los afios que mas lanzaron investigaciones fueron:

2001 con 2 investigaciones; del 2002 al 2005 no se encontraron investigaciones dentro de los
parametros de este trabajo; 2006 y 2007 con 1 investigacion cada afio; 2008 con 4
investigaciones; 2009 con 2; 2010, 2011 y 2012 con 3 investigaciones cada uno; 2013 con 5

investigaciones; 2014 con 4; 2015 con 5; 2016 con 2; 2017 con 3; 2018 con 4; 2019 con 10
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investigaciones, 2020 con 2 y finalmente 2021 con 5 investigaciones.

Cantidad de Investigaciones

Afio 2021
Afio 2020 —————

/AT 0 2071 |
Afio 2018
Afio 2017
Afo 2016 S——

Afio 2015
Afio 2014
Afio 2013
Afio 2012
Afio 2011
Afio 2010 S —  ——
Afio 2009 EEE—

Afio 2008
Afio 2007  e—

Af0 2006  o—

Afo 2001  ———

0 2 4 6 8 10 12

B Cantidad de Investigaciones

Figura 26. Cantidad de Investigaciones realizadas por afio en Colombia

Esto en porcentajes nos dice que el 2001 equivale al 3.4%, 2006 al 1.7%, 2007 al 1.7%, 2008
al 6.89%, 2009 al 3.4%, 2010-2011 y 2012 cada uno al 5.17%, 2013 al 8.62%, 2014 al 6.89%,
2015 al 8.62%, 2016 al 3.4%, 2017 al 5.17%, 2018 al 6.89%, 2019 al 17.24%, 2020 al 3.4% y

2021 finalmente al 8.62%.

Segun lo mostrado en el anexo 1, de las 58 investigaciones realizadas, 15 pertenecen a
revistas cientificas, teniendo un porcentaje de 25,86% estas publicaciones sobre tilapia, frente

74,14% que pertenecen a publicaciones de universidades del pais:
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Figura 27. Principales fuentes de investigaciones tilapia Anexo 1

Las revistas que mas participaron activamente entre el 2000 y el 2021 para este tipo de

investigaciones fueron Red Colombiana de Informacion Cientifica, Azaqua, Red de Revistas

Cientificas y Aquatic Depot con 1,72% del total de investigaciones cada una, siguiendo con

Agronet y Agrosavia con 3,44 % cada una y finalmente Revista Scielo con el 12,06%:

RED COL INF. CIENT
AZAQUA

RED REV CIENT.
SCIELO

AGRONET

AQUATIC DEPOT

AGROSAVIA

0 1 2 3 4 ) 6 7 8

m Cantidad de Investigaciones

Figura 28. Investigaciones por revistas
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En el Departamento que mas se encontraron investigaciones de este tipo (Cundinamarca con
22), es de destacar que la Institucion que mas aportd a que este nimero fuera tan amplio fue la

Universidad Nacional con 6 investigaciones, como se demuestra en la siguiente grafica:

Instituciones con mas Investigaciones relacionadas / Dpto
Cundinamarca
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Figura 29. Instituciones con investigaciones relacionadas / Dpto. Cundinamarca

Esto nos indica que tanto Instituciones de caracter publico como privado han aportado a la
academia con el resultado de sus investigaciones, pero de las 13 instituciones de este
departamento, 10 son privadas y 3 son publicos. También cabe destacar que, aungue con menos
investigaciones en instituciones de caracter publico, es precisamente la Universidad Nacional la

gue mas resultados arrojo.

Al guiarnos por la NTC 1325. Industrias Alimentarias. Productos Carnicos Procesados No
Enlatados, en su capitulo 3.2 nos hala de la clasificacion que estos productos obtienen de acuerdo

a su procesamiento, siendo estos los siguientes:

e Productos carnicos procesados crudos, frescos o congelados, o precocidos congelados o

no: albondiga, carne alifiada, chorizo fresco, hamburguesa, longaniza.
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e Productos carnicos procesados crudos madurados o fermentados o ambos: chorizo,

salami.

e Productos carnicos procesados cocidos: butifarra, cdbano, carne de diablo, chorizo,
fiambre, hamburguesa, jamdn, jamonada, mortadela, salchicha, salchichdn y salchichon

cervecero.

e Producto carnico procesado crudo madurado de pieza entera: lomo crudo madurado,

jamén crudo madurado, bresaola, magret, cecina.

Especialidades: Lomo relleno, Muchacho relleno.

Segun las investigaciones compiladas en el Anexo 1, los productos segun su categoria y
subproductos que mas se repiten son la carne (filete de tilapia), Nuggets, hamburguesa, salchicha,
harina, colageno, piel de tilapia, visceras, salsa de pescado, correctivos para suelo a base de

escamas Yy huesos, papel de quitosano, biodiesel, péptidos bioactivos.

PORCENTAJE DE PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS
DERIVADOS DE LA TILAPIA

M Productos M Subproductos

Figura 30. Porcentaje de productos y subproductos derivados de la Tilapia
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Se puede evidenciar que las investigaciones se estan enfocando en utilizar los huesos,
escamas, piel, aceite, entre otros, como subproductos de la Tilapia, al casi alcanzar el porcentaje
de investigaciones enfocadas a productos que cada vez son mas comunes. También es de destacar
que para este porcentaje solo se tuvieron en cuenta aquellas investigaciones que tuviera dentro de
su objetivo alguno de los productos dados en la NTC 1325 o subproductos, no teniéndose en
cuenta los enfocados en crear proyectos de empresas piscicolas, calidad en los cultivos, historia

de la tilapia en Colombia e I+D en la cadena de la Tilapia.

Tabla 5. Cantidad de productos carnicos procesados segun la NTC 1325

Cantidad de investigaciones

Clasificacion Productos . Total
relacionadas
Albbndiga 0
Productos carnicos Carne alifiada 0
Chorizo fresco 0
procesados crudos
frescos Hamb_urguesa 2 13
Filete 11
Longaniza 0
. Cabano 0
Productos carnicos .
Chorizo 0
procesados crudos .
Salami 0 0
madurados
otras carnes maduradas 0
Butifarra 0
Cabano 0
Carne de diablo 0
Chorizo 0
Productos cérnicos Nugget 2
procesados escaldados Salchicha 8 10
Fiambre, Hamburguesa,
Jamonada, Mortadela, 0
Salchichdn, Salchichén
cervecero
Jamones escaldados 0
Jamones
Jamones madurados 0
Lomo relleno 0 0
Especialidades Muchacho relleno 0
Pechuga rellena 0
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En la tabla 4 se puede evidenciar que todavia falta gran variedad de productos que no han
sido explorados a partir de la carne de tilapia en la clasificacion de productos carnicos procesados
crudos madurados, Jamones y Especialidades. Si nos enfocamos solo en la agroindustria
alimentaria, tenemos que los productos alimentarios que mas se encuentran son (segun la NTC
1325) los productos carnicos procesados, crudos, frescos o congelados con 13 productos; y los

productos carnicos procesados escaldados con 10 productos:

Porcentaje de Agroindustria Alimentaria derivada de la
Tilapia

B Productos carnicos
procesados crudos
frescos

M Productos carnicos
procesados escaldados

Figura 31. Agroindustria alimentaria derivada de la Tilapia

De estos productos Alimentarios derivados de la Tilapia, podemos encontrar que los mas
comunes son los Nuggets, los filetes, las carnes para hamburguesas y las salchichas, mostrando

las siguientes unidades por investigaciones:



78

Productos Alimentarios derivados de la Tilapia
12 11

10

2 2

, 1 ]
0

Nugget Filete Hamburguesa Salchicha

W Productos

Figura 32. Productos alimentarios derivados de la Tilapia dentro de la revision

bibliografica

Si nos enfocamos solo en la agroindustria no alimentaria, tenemos que los productos no
alimentarios que mas se encuentran son la harina con 3 investigaciones, el colageno con 5, cuero
con 1, visceras para ensilaje con 1, salsa de pescado con 1, correctivos para suelo hecho con
huesos y escamas con 1, subproductos con escamas varios con 2, papel de quitosano con 2,
péptidos bioactivos a base de tilapia con 1 y finalmente biodiesel a base de aceite de tilapia con 2

investigaciones, siendo los siguientes sus porcentajes:
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Investigaciones de Agroindustria No Alimentaria derivada de la Tilapia
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Figura 33. Investigaciones agroindustria no alimentaria derivada de la Tilapia

Para realizar un analisis bibliométrico mas extenso se utilizé el repositorio de Web of Science
desde la pagina web de la biblioteca virtual de la Universidad ICESI. Este repositorio es la
coleccion de bases de datos de referencias bibliograficas y citas de publicaciones periddicas que

recogen informacion desde 1900 a la actualidad.

Una basqueda con los filtros establecidos para realizar esta bibliometria nos arroja resultados
comparativos entre las palabras “Tilapia” y “Colombia”. Para este caso en especifico se tuvieron
en cuenta que contaran con esas palabras especificas, por lo que la cantidad de investigaciones es

mayor a la bibliometria consultada y analizada anteriormente.

En la siguiente grafica comparativa podemos observar que durante el afio 2019 hubo mayor
cantidad de publicaciones con 14, seguido por los afios 2017, 2020 y 2021 con 12, de 95
publicaciones en total. Asi mismo durante el afio 2021 se realizaron mayor nimero de citaciones

respecto a investigaciones de tilapia en Colombia, con un total de 200.
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Figura 34. Resultados comparativos entre las palabras Tilapia y Colombia

Esto se relaciona con el crecimiento que ha tenido este producto de interés productivo y

comercial mas recientemente.

Al analizar la informacion obtenida en esta busqueda Se puede observar que en 10 grupos de
categoria que representan campos de estudio, las investigaciones de tilapia en Colombia, se han
desarrollado mayormente en los campos de estudio de Agricultura hacia la ciencia animal con 24
investigaciones, seguido de pesca con 22 investigaciones y alimentos con 14 investigaciones.
Esto evidencia que los estudios sobre la especie y su aprovechamiento representan el 57% de

intereés para investigar con 60 publicaciones, sobre un total de 95 casos de estudio.
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24 14 10
Agriculture Dairy Animal Science Food Science Technology Marine Freshwater
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Mulfdisciplinary

4
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Figura 35. Resultados comparativos entre investigaciones, estudios e interés para investigar

Se resaltan en Colombia dentro de las instituciones que han financiado las 95 investigaciones
de estudio, al Departamento Administrativo de Ciencia Tecnologia e Innovacion Colciencias con
10 publicaciones, Los Ministerios de Agricultura y Minciencia con 2 publicaciones
respectivamente, las Universidades Nacional, Sabana y Antioquia con dos publicaciones

respectivamente.
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Figura 36. Resultados instituciones financieras que apoyan a investigaciones de tilapia
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El pais que més se hace referencia en las 95 publicaciones es Colombia con 89 publicaciones

que representa el 93% seguido de Brasil con 23 apariciones, lo que evidencia la importancia que

tiene nuestro pais en este tipo de cultivos y especies como es la tilapia para la realizacion de

investigaciones.



89 23
COLOMBIA BRAZIL

mgda“--i.
MEX'CD _
Hil

Figura 37. Resultados referencias por paises en las publicaciones
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4. Conclusiones

Se pudieron clasificar 58 investigaciones pertenecientes a la agroindustria de la tilapia en
Colombia por medio de una matriz de sintesis, la cual permitié organizar cronoldgicamente la
informacidn, determinandose que en el afio 2019 fue donde se encontraron mas investigaciones
con un total de 10. También se evidencid la limitada informacion encontrada en publicaciones,
solo revistas y repositorios del pais respecto a la trazabilidad del 2000 al 2021, notandose
también que en nuestro departamento de Norte de Santander no existen este tipo de

publicaciones.

Se lograron describir indicadores productivos referentes a la agroindustria de la tilapia en
Colombia, teniendo en cuenta factores econdmicos, industriales, comerciales, geograficos y
demogréficos, que afectan el mercado interno y externo de esta materia prima con presentacion
en forma de filete o carne pulpa; ya que en Colombia se esta exportando casi la misma cantidad
gue demanda internamente el pais en el consumo de tilapia (6.300 ton/anual), pudiéndose
determinar que al comenzar la pandemia decrece la comercializacion al exterior y aumenta el
consumo interno en el pais, recuperandose a mediado de los meses; también se analiza que el pais
no abastece internamente la produccion, aungue tenga todas las condiciones para hacerlo, pero si

logra posicionarse en el mercado internacional, donde sigue creciendo dia a dia.

Se determiné que el departamento de Cundinamarca fue el mas participativo en cuanto a
investigaciones publicadas con una participacion del 38%, resaltando con su aporte a la
Universidad Nacional de Colombia con 6 publicaciones, seguido de Valle del cauca con 17% y
Antioquia con un 9%; esto gracias al analisis bibliométrico realizado por medio de Excel donde

se graficaron datos estadisticos que unificaron informacion dispersa en cada una de las



publicaciones clasificadas en la matriz de sintesis.
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5. Recomendaciones

Al ser una revision bibliografica que se centro en productos y subproductos de la
agroindustria alimentaria y no alimentaria en Colombia, en ésta no se incluyeron investigaciones
que no cumplian los parametros de estudio, como lo fueron temas relacionados a los procesos
genéticos durante su produccion, procesos productivos desde un enfoque agropecuario, temas de
alimentacion de peces y otros que hablaban sobre la tilapia, temas importantes que permitirian
darle continuidad a este tipo de investigaciones en la alimentacién de futuros estudios; por tanto

la investigacion queda abierta para quien quiera continuarla y mejorarla.

Se reconoce por medio de este estudio que la universidad cuenta con docentes muy
preparados en estas areas que pueden fortalecer este tipo de temas, ademas de que se recomienda
al programa de agroindustria implementar una electiva que incluya a la agroindustria del pescado
y gque también ésta haga parte del contenido curricular de la asignatura de agroindustria de

carnicos.

Esta revision bibliografica identifica las investigaciones mas representativas de como esta la
agroindustria de la tilapia en Colombia, enfocandose en el panorama nacional de este pez. Se
recomienda explorar y adentrarse en el contexto internacional, ya que por medio de los
antecedentes internacionales recolectados en este proyecto se demostrd buen contenido de
informacidn en cuanto la innovacion de la comercializacion y la produccion de la tilapia en

diferentes paises.
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No.

TITULO

RESUMEN/ OBJETIVO

AUTOR /AUTORES

MUNICIPIO DE
REALIZACION

DEPARTAMENTO DE
REALIZACION

REPOSITORIO

LINK

Cuttivo de las tilapias roja (Oreochromis spp.) y plateada (oreochromis nilotus).

Las tilapias com(nmente conocidas en Colombia como mojarra roja y mojarra plateada pertenecen a una gran
familia de peces conocida como Cichlidae, caracterizadas por tener el cuerpo oblongo con aletas dorsales largas
U tienen entre 23 a 31 espinas y rayos (Hepher y Pruginin, 1988).

Carlos Espejo Gonzélez,
Enrique Torres Quevedo.

Pereira

Risaralda

AGROSAVIA

https:/irepositor 20.

500.12324/19713/65031_27477.pdf?sequence=1
&isAllowed=y

2001

Par&metros técnicos y econdmicos para un proyecto piscicola rentable (trucha,
tilapia roja y cachama).

Serie de paquetes productivos que han sido formulados por el Instituto Nacional de Pesca y Acticultura (INPA), con
el fin de brindar[a informacion técnica y econémica para hacer de la acticultura una actividad rentable y sostenible.
Son modelos enlos que se incluye la cuantificacion de la necesidad de terreno, las caracteristicas de la
infraestructura fisica, los parmetros técnicos del ciclo productivo, los requerimientos de personal, los costos de
inversion fija y variable, y la proyeccion de ingresos y rentabilidad, con una produccién mensual de 9 toneladas de
canales de trucha en presentacion corte mariposa, 9 toneladas de tilapia roja en canal eviscerada y 5 toneladas de
cachama en canal eviscerada.

Claudia Stella Beltran Turriago;
Abraham Alberto Villaneda
Jiménez;

Mauricio Carillo Avila;
Francisco José Diaz Guzman;
Gustavo Salazar Ariza.

Bogota

Cundinamarca

AGROSAVIA

https:/irepository.agrosavia.colbitstream/handle/20.
500.12324/19721/65052_27484.pdf?sequence=1
&isAllowed=y

2006

Tilapia roja: Una evolucion de 25 afios, de la incertidumbre al éxito.

"A continuacion presento un completo documento histdrico, cronoldgico, técnico y critico sobre la evolucion del
cultivo de a Tilapia enlas Américas, ligado con un relato personal de mi experiencia durante 25 afios continuos,
progresando desde la Piscicuttura Artesanal de Fomento y Extension, hasta la Piscicultura Industrial y Comercial,
i la Consultoria paralela al desarrollo de la Tilapia Roja, todos los datos
presentados sonreales, se encuentran totalmente documentados y reflejan una dura lucha personal por la
introduccion, producciony comercializacion de una variedad que revoluciond la acuicutura mundial superando
enormes conflictos personales, prejuicios contra la especie, serias y enconadas oposiciones, profundas envidias,

Luis Femando Castillo

Cali

Valle del Cauca

AQUATIC DEPOT

htips:/idocplayer.es/2860258-Una-evolucion-de-25-
anos-de-la-incertidumbre-al-exito.html

grandes producto de intereses personales y |

2007

Agenda productiva de investigacion y desarrollo tecnologico para la cadena
productiva de la Tilapia

El presente informe hace parte de la coleccion de ejercicios de Prospectiva y Vigilancia Tecnoldgica e Inteligencia
Competitiva, especialmente disefiados para perfilar las agendas de investigacion de las Cadenas Productivas
Agroindustriales del pais. Esta coleccion es fruto de la cooperacion entre el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Socialy Colcicencias, quienes han aunado esfuerzos técnicos, administrativos y financieros para apoyar el

desarrollo del Proyecto de Transicion de la Agricultura, con recursos del Banco Mundial.

Diana Usgame Zubieta; Giovanni
Usgame Zubieta; Camilo Valverde
Barbosa.

Bogotd

Cundinamarca

AGRONET

http:/fbibli ligital.agronet.go\ 113

48/4999/1/2008313115612_Tilapia.pdf

2008

Desarrollo de nuevos productos de valor agregado a partir de came de tilapia
Comercializadora Internacional Santa Cruz de Soledad. C.I. Agrosoledad S.A

Desarrollar 3 derivados caricos de tilapia (nugget, filete reestructurado y hamburguesa) a partir del recorte
obtenido en el proceso de elaboracion de filete de tilapia, para ampliar a gama de productos ofrecida por C..
Aarosoledad S A. para el sector retail v food service.

Adolfo Rafael Parada Heméandez

Bogota

Cundinamarca

UNVERSIDAD LA SALLE

https:/fciencia lasalle.edu.co/ing_alimentos/84

2008

Evaluacion sensorial de tres formulaciones de productos embutidos
escaldados de pescado, tipo salchica, a partir de tilapia roja (Oreochromis
sp.).

Este trabajo busca evaluar las caracteristicas fisicas y sensoriales de productos embutidos escaldados de pescado,
tipo salchica, a partir de tilapia roja (Oreochromis sp.).

Marmolejo, M.; Pinedo H.

Bogota

Cundinamarca

AGRONET

htp://bi figital.agronet go

dle/UNSAI2937/IPlubeaj009,pdf?

2008

Plan de negocio para la creacion de una empresa piscicola dedicada ala
produccién y comercializacion de tilapia roja cultivada en jaulas flotantes, en el

de Arroyo de las Canoas-Departameno de Bolivar

Este documento presenta el desarrollo del plan de negocios de una Empresa piscicola productora y

comercializadora de tilapia roja cultivada en jaulas flotantes en el corregimiento de Arroyo de las Canoas enel

departamento de Bolivar. El trabajo se orienta a potenciar el desarrollo enla region a través de la generacion de

empleos y la inversion productiva, para lo cual es necesario asegurarse de que el negocio propuesto tiene sentido

econdmica y operativamente, antes de su puesta en marcha, buscando la forma mas eficiente de llevar a cabo el
royecto.

Marisabel de Guzman Herrera

Cartagena

Bolivar

UNIVERSIDAD
TECNOLOGICA DEL
BOLVAR

http: i0.uth.edu. 5
00.12585/1831/0044398pdf?sequence=1&isAllow
ed=y

2008

Manual de Proceso de ion de salchichas a
partir de tilapia roja (Oreochromis sp) con adicion de almidon de sag

(Marantha arundinacea).

Lai ializacion de los productos es una alternativa para buscar la solucion mercantil en las
comunidades rurales del pais, por o que se busca generar una unidad de negocio por medio del procesado de la
tilapia roja y con esto fomentar este habito en las comunidades agrarias a los jévenes productores.

José Igor Heap Z.; Andrea Molina
Cortéz

Palmira

Valle del Cauca

UNIVERSIDAD NACIONAL

htp: itorio.unal.edu.

mi i &isAll

wed=y

2009

Disefio e implementacion de una planta procesadora de tilapia propescol enel Iy

departamento del Huila, Colombia

Este proyecto tiene como objetivo disefiar e implementar una planta de procesamiento de filapia roja enel
departamento del Huila, enfocado a la prevencidn de eventos que puedan afectar la seguridad y salud de las
ersonas, su izacio iando a pequefios y medianos productores del sector acuicola;
que no tienen la infraestructura necesaria i la capacidad de procesar adecuadamente su producto, dirigiéndolos a
un mercado de calidad para hacerlos competitivos y brindarle al consumidor seguridad sanitaria. Por medio de este
estudio se busca establecer un modelo de planta de procesamiento de tilapia que permita mejorar la calidad y
comercializacion de l tlapia.

Dario Andrés Botero Silva; David
Emigdio Lopez Ardila; Sandra
Liliana Hurtado Azuiero

Bogotd

Cundinamarca

UNVERSIDAD LA SALLE

https:/lciencia Jasalle.edu.colcgilviewcontent.cgi?ar
ticle=1082&context=medicina_veterinaria

10

2009

Investigacion de mercados y disefio de estrategias de marketing mix para la
comercializacion, de came de tilapia ena ciudad de Quibdd - departamento
del Choco-Colombia.

Nutrf-ilapia, s un ejercicio académico proyectado a convertirse en una iniciativa empresarial que nace de la
investigacion de mercados que para el producto se realizo enla Ciudad de Quibdd principal centro urbano del
Departamento del Chocd. Mediante este estudio, se determind la situacion del producto a nivel Nacional,
Departamental y de manera especfica enla ciudad antes citada, siendo este el mercado objeto al que se aspira
|llegar.

Yovanny Rodriguez Cordoba

Quibds

Chocd

UNVERSIDAD NACIONAL
ABIERTA Y ADISTANCIA

https:/irepository.unad.edu.colbitstream/handle/L05
96/19 iguez pdf?sequence=: )
y
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La presente investigacion se realizd con el fin de determinar las caracteristicas de textura en salchichas, elaboradas

1 2010 Areliss e as de texlurg duartz ¢ " de a partir de tilapia roja con inclusion de harina de sagdl (Marantha arundinacea) como material ligante o extendedor, 105 Qo Heap; Vihiana Andrea Palmira Valle del Cauca SCIELO http:/fwww.scielo.org.co/pdiibsaalv8n2/8n2a07 pf
salchichas elaboradas a partir de tilapia roja (Oreochromis sp.). y Velasco
durante el proceso de almacenamiento.
Se planted un disefio que permitio hacer una evaluaciéna los 0, 2, 6, 10, 15, 22, 27, 31, 45, 58, 100y 120 dias
Elaboraciony evaluacion de vida de anaquel de salchichas elaboradas a partir a la elaboracion de las salchichas. Estas se elaboraron a partir de una pasta base denominada suimiy |, . . http:/fwww.scielo.org.colscielo.php?script=sci_artte
12 8 N y I . . . ; 3 . . -
20 de filapia roja (Oreachromis sp.) con inclusién de harina de sag. bajo una tecnologia desarrollada en el laboratorio de Tecnologia de Carnes de la Universidad Nacional de Colombia J05é lor Heap;Vidana Velasco Paimia Vale gelCauca SCELO Xt&pid=51692-35612010000200007
- sede Palmira.
Estudio de factibilidad para la creacion de una planta procesadora de harina Evauarla iabildad écrica ancieray am,b.‘enwl delmorele de wna pm.a d produccicn de haina como ura Martha Luna Arenas, Yuliet . . htips:/irepository.ean.edu.colbitstream/handle/1088
13 2010 y alternativa para el manejo de los residuos sdlidos generados durante el cultivo y procesamiento de los peces como Neiva Huila UNIVERSIDAD EAN
de pescado en el departamento del Huila . y " . p Johanna Vega Meneses 2/537/LunaMartha2010.pdf?sequenc
la tilapia, producidos en las principales explotaciones piscicolas presentes en el D del Hulla.
Se estandarizo un proceso de extraccion y purificacion de colageno acido soluble a partir de pieles de tilapia
- - P . (Oreochromis sp) y de cachama (Piaractus brachypomus) utilizando analisis estadisticos. Los resultados indicaron .
deunproceso de coligeno a parr de s ue el rendimiento de colageno 4cido soluble fue de 33,3% en ase seca. El patron de alto peso molecular uilizado o el
14 2011 |residuos de fileteo de tilapia (Oreochromis sp) y cachama (Piaractus N . o . " y P p X Jenifer Carolina Serrano Gaona Bogotd Cundinamarca UNVERSIDAD NACIONAL | /8297 /enifercarolinaserranogaona.2011.pdf?sequ
brachypomus) para SDS - PAGE reveld que el colageno obtenido de pieles de tilapia o de pieles de cachama es colageno tipo | ence=18isAlovied
yp La temperatura de desnaturalizacion (Td) del colageno obtenido de piel de tilapia fue cercana a 29 °C mientras para A 3
el coldgeno obtenido de piel de cachama fue de 33 °C.
Proceso de curiembre e industializacidn de fa iel de lania y suviabiidad Desarrollar la metodologia apropiada para la obtenci6n e industrializacion delcuero de Tilapia Nildtica (Oreochromis htips:/repository.unilasallista.edu.cofdspace/bi
15 2011 o p piay niloticus) para reducir el impacto de estesubproducto sobre el medio ambiente en la empresa Piscicola EI Rosario - (Manuela Velez Bemal Caldas Antioquia UNNVERSIAD LA SALLE | am/10567/391/1/Cuero_piel_tlapia pdft&cd=1&hl
para su comercializacion. _ _
SAS =es-419&ct=chnk&gl=co
El presente trahajo tiene como principal objetivo valorar la innovacion tecnoldgica del proceso de obtencién de
- . " . ” . colageno a partir de piel lapia para aplicaciones en el sector cosmético, teniendo en cuenta una metodologfa .
Valoracinde a it ecrolgica el proceso e cbtereicn decolageno basada en criterios tanto intemos como externos que permiten determinar el potencial innovador y plantear o waledy
16 2011 |a partir de piel de tilapia (oreochromis sp) para su aplicacion en el mercado N A, aep . n . P .. |Jimena Belrdn Ramirez Bogota Cundinamarca UNIVERSIDAD NACIONAL | /7688/jimenabeltran_ram%c3%adrez.2011.pdf?se
" estrategias para suincursion en el mercado. Como resultado, se evidencian las nuevas tendencias de aplicacion de .
cosmético . - C ) ) A quence=18&isAllowed=y
colageno, las potencialidades y limitaciones del producto obtenido y las estrategias para el direccionamiento inicial
del producto y las oportunidades en relacion a nuevos desarrollos y aplicaciones.
Este trabajo tuo como objetivo evaluar bromatoldgica, sensorial y microbioldgicamente la inclusion de harina de
g o " . . " RED DE REVISTAS
lombriz californiana (Eisenia foetida) ena elaboracion de salchichas fabricadas a parir de filapia roja (Oreochromis CENTIFICAS DE
Evaluacién Bromatoldgica, Sensorial y Microbioldgica de salchichas de Tilapia |sp.). Partiendo de una formulacién basica, en la cual se incluyd came de res y de cerdo en cantidades pequefias, se |José |. Hieap Z.; Juan M. Gonzélez . https:/fwww.redalyc.org/pdf1698/169823914061.p
iy 2012 " o X P . i AR, N - N o Palmira Valle del Cauca AMERICA LATINA, EL
roja (Oreochromis sp.) con adicion de Harina de Lombriz (Eisenia foetida). planted la susfitucion de estas por la inclusion de la harina de lombriz. Se disefi6 cinco tratamientos, en los cuales se|O.; Maria F. Mora B CAREBE. ESPARA Y df
sustituyd, respectivamente, el 4,8, 12, 16y 20 % de cada una de estas cames por igual proporcion de proteina !
- PORTUGAL
encantidades de harina de lombriz.
18 201 Pardmetros fisicoquimicos durante el amacenamiento de salchichas El objetivo del presente trabajo fue, analizar los parametros fisicoquimicos que afectana vida de anaquel delas |José Igor Hieap; Viviana Andrea Palita Vall del Cauca SCELO http:/fwww.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_artie
elabooradas a partir de filapia roja (Oreochrimis sp.). salchichas, elaboradas con adicion de almidén de sagi (Maranthaarundinacea) como material ligante o extendedor. | Velasco X&pid=51692-35612012000100006
El presente trabajo pretende explorar diferentes estrategias que pueden ayudar al desarrollo de estas ventajas
ARSI A : ’ . . ’
sl del secto pisccolapara b ereracicn e estategias enfocadis enka ¢ una diferentes factores que influyen en el sector de acuerdo con el Diamante ) ) ) UNVERSIDAD DEL hnps.//repos\tory‘urosano‘edu.colbnslream/handlel
19 2012 exooraciéna Estados Uridos de flapia nrocesada producida en el Huila de la competitividad de Michael Porter y explorando la cadena de valor de las empresas del sector, generamos un | Jorge Mario Orozco Dussén Bogota Cundinamarca ROSARD 10336/3025/0rozcoDussan-JorgeMario-
4 pap p " |anélisis de Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas (andlisis DOFA) para generar una vision de las 2012.pdf?sequence=1&isAllowed=y
estrafegias a sequir enla generacion de valor.
En Colombia el aporte de la acuicultura a la produccion pesquera nacional supera el 27% de la produccion total,
siendo la tilapia (Oreochromis sp) el pez que ocupa el mayor porcentaje. El pais posee grandes areas con una alta.
20 2013 Proyectode facthiidad para  expotcionde fee fesco de apia! nggeczgnhr"ll:::sadyeceo : ortacion especialmente e; stl resenmci%fczli::}\t;:;afreéco de li\abi:”l;\m;:::rlle; :fa't])zgode :sw[:nfi%sgo?:grgsz hiAli?Iglv/;'r\l:m Chia Cundinamarca UNVERSDAD DE LA - ipsifrelectum.iszbar educoande 0816/
(Oreochromis Niloticus) desde Colombia al mercado de Estados Unidos Pez X a p P L'p ! P, SABANA 6829

tiene como objetivo general, mostrar la factibilidad econdmica de exportacion de filete fresco de tilapia
(Oreochromis niloticus) desde Colombia al mercado estadounidense, asi como conocer los requisitos legales,
sanitarios a administrativos que se deben cumplir por parte del vendedor para ingresar este producto,

Ivn Martinez BLitrago
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La industria del fileteado de tilapia y trucha genera cantidades significativas de coproductos de los cuales no existe

21 | o |CAvacterizcionde coproductos de a industia del fleteado de tiapia idica | sufcient informacion disporible sobre su Gy calidad. Esta investigacion determing algunos |, Osorio; A. Wills; A. P. Muioz Bogota Cudnamara | UNVERSDAD NacionaL| /743&2‘;;7-193933-3-
(Oreochromis niloticus) y trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) en Colombia. y de obtenidos en plantas exportadoras de filetes de tilapia P pd2sequence=1&isalowed=y
nilética y trucha arcofiis en Colombia, S
Se evaluaron sensorialmente hamburguesas elaboradas a base de filapia roja y dos formulaciones
adicionales, enlas cuales se sustituy6 un porcentaje de tilapia roja por came de res, en una, y de cerdo, en la otra.
Se plantearon tres formulacio-nes diferentes: solo de carne de tilapia roja codificada con la cifra aleatoria 8204 y
carne de tilapia adicionadas con came de res y came de cerdo, identificadas conlas cifras 6271 y 3522
8 Las se ieron a de- iones realizadas por un panel de 100 consumidores | y .
22 2013 C I de tres de 2 no entrenados, utilizan-do una escala hedénica de siete puntos. Se valoré estadisticamente la aprobacion de los José lor Heap; Luisa Femanda Palmira Valle del Cauca JUNIVERSIDAD DEL CAUC fitpseistas.nicauca.edu cofinde
base de tilapia roja (Oreochromis sp.) N A : Ossa Montenegro ogialarticle/view/305/502
productos y se determind que hubo buen agrado y buena aceptacion. Los resuitados indicaron una conformidad
del 75% para la muestra 8204, mientras que para las muestras 6271 y 3522, ésta fue respectivamente de 78%y
82%. A pesar de que se presentaron algunas diferencias entre el porcentaje de aceptacion de las tres
formulaciones, el intervalo de varianza no es significativo, lo cual per-mitié concluir que los tres productos analizados
fueron de completa satisfaccién.
El presente documento desarrolla la idea de exportar tilapia fresca a los Estados Unidos, particularmente al estado
Plan de negocios para la exportacién de productos dervados de i tlapia a de Florida. Esta idea surge al observar que la buena alimentacion es fundamental para el desarrollo pleno, ayuda a ) ) ) ) Hito io.uniandes.ed
23 2013 conservar la Javier Perilla Ramirez Bogota Cundinamarca IVERSIDAD DE LOS AND .
Florida, Estados Unidos . P . . . . ©/1992/19468/u670636.pdf?sequence=1
salud y la vitalidad, colabora a mantener un 6ptimo rendimiento intelectual e incluso previene o alivia diversas
enfermedades.
La ejecucion del proceso investigativo de la comercializacion de productos de tilapia en la ciudad de Bogota, parte
de una ampliacion de la empresa PEZCO S.A.S, propiedad de Mario Fernando Prieto, empresa que funciona Gina Paola Montoya Baena; Julio http:/irepositol edu. 101
24 2014  [Comercializacion de productos de tilapia enla ciudad de Bogota. desde 2010, ubicada en la ciudad de Villavicencio, dedicada a la produccion y comercializacion directa de pescado [Cesar Dugue Restrepo; Mario Bogota Cundinamarca UNIVERSIDAD LA SALLE 85/92/T81.14%20M762¢.pd
fresco en la central mayorista Femando Prieto Delgadillo. f2sequence=3
Las Flores en Bogotd.
y ) L_a\ compafia busce_: unmercado internacional (espemalmemg zona euro) con el _cua\ gomercwa\ el producto en Casanova Rojas, Julo Aruc; RED COLOMBIANA DE o
% 2014 Plande empresa Tilapias del Valle S.A.S: exportacion a Espatia, Alemania y dl_sllma§ pvssgnbaclqnes, E_sla se encargara en primera medida de \§ ccrqercmllze%cmn del producto, su objetivo Tobar Cleves, Fabian, Guiérez cal Vale del Cauca INFORMACION https:/iredcol E
Holanda de tilapia roja procedente del Valle del Cauca prioritario sera identificar distribuidores y organizar cadenas de distribucion en paises extranjeros con los cuales se Avarado, Paola Andrea CENTFICA S| _86a237520530dad82{9h23947ee65d1
tenga acuerdos comerciales vigentes. Atender otros mercados y clientes también es labor de la compafiia. .
Los mayores costos de produccion enla avicultura, son debidos a la alimentacion, de ahila importancia de generar
Evaluacion del ensilaje de visceras de tilapia roja (Oreochromis spp) en estrategias encaminadas a su reduccion, por ello, se planted como obijetivo, evaluar el efecto de la inclusion del Gilma M. Gémez; Ménica A. Ortiz; . https://revistas.unicauca.edu.cofinde)
& 04 alimentacion de pollos de engorde. ensilaje biologico de visceras de tilapia roja (Oreochromis spp) en la alimentacién de pollos de engorde, Crispulo Perea; Fredy J. Lopez Popaydn Cauca PNVERSIDAD DEL CAUC ogialarticle/view/316/513
durante la etapa de iniciacion.
Harinas de coproductos de la industria del fileteado de tilapia nilética Oreochromis niloticus y trucha arcofris
Oncorhynchus mykiss fueron elaboradas a partir del proceso de peces cultivados enjaula y en estanques ubicados it unaledu
27 2014 Produccién de harinas obtenidas a partir de coproductos de la industria del  |enlos D’eparlame‘nws de Boyacé, Antioquia y Huila, Colombia. Fueron vgahzadus ar\allsl; para caracterizacion Maria Alejandra Osorio Conlreras Bogoté Cundinamarca UNVERSIDAD NACIONAL | /5380612018 2015, ol
fileteado del pescado en Colombia fisicoquimica y microbiolégica y perfil de &cidos grasos, de la materia prima y harinas. Adicionalmente fueron wed=y
determinados contenidos de metales pesados y vida Uil de las harinas de coproductos de peces cultivados en
represa.
Se encontrara informacion actualizada sobre el paso a paso de la exportacién de tilapia roja desde el departamento . 5 P educobistrea
del Huila hasta el aeropuerto de Miami, \emendr? como Ease la capaxgdad producllvapparajpeneuar el me’:cado, con g:i?;ﬁz:ﬁz:‘cmﬁ :;:m;:%l/a 20EXPORTACKAC3% 93N%2‘0DE%20F|LET’!‘E[:/EZUQ
28 2015  [Guia de exportacion de filete fresco de tilapia al aeropuerto de Miami. competitividad y generando las herramientas para que el productor amplié las posibilidades de realizar su propia N < Bogota Cundinamarca NIVERSIDAD COMPENSAJ
; ’ ’ expopnacio'n, cory1 ?os parametros legales e>dslepmes[:)ara \ap comerma\izapcidn depla tilapia roja en el mercadop P PedvazvarForevu; Amanda Rocio ’ FRESCO%20DE20TILAPIA%20AL9620AEROP
intermacional. Tibaquiré Soler. UERTO%ZODE%ZOI:I‘T\M\"/SZO.pdf’?sequencszl&\
sAlloweds=)
La investigacion tuvo como objefivo evaluar una salsa de pescado tipo nuoc mam a partir de mdsculo blanco, =
Valoracion de salsa de pescado tipo nuoc mam a partir de musculo blanco,  {mdsculo rojo y ambos mésculos de las especies filapia (Oreochromis niloticus) y marlin (Xiphias gladius L). La salsa hitp: unal.edu.
29 2015  [musculo rojo y ambos marginales de las especies tilapia (Oreochromis fue elaborada en las plantas pilotos del programa de ingenierfa de alimentos de la Universidad de Cartagena, con  [José Gilberto Correa Caraballo Cartagena Bolfvar UNIVERSIDAD NACIONAL |/58728/73114069.9%202015.pdf?sequence=1&isAl
niloticus) y marlin (Xiphias gladius) promedio es 29°C y humedad relativa del 78%, mediante fermentacion con adicién de cloruro de sodio lowed=y
en durante 6 meses.
Dentro del Género Oreochromis, como una “mutacion albina” se reporta el primer ancestro de Tilapia roja en un
cultivo artesanal de Tilapia mozambica (Oreochromis mossambicus Wu-Kuo) introducida desde Singapur en 1946,
0 2015 |Laimportancia de la tlapia roja en el desarrollo de  piscicultura en Colombia. de coloracion normal (negra) cerca de la poblacion de Tainan (Taiwén) en 1968. Convirtiéndose enla punta de lanza Luis Femando Castilo Campo cal Valle del Cauca AZAQUA https://ag.arizona.edu/azaqualistainew/TilapiaColo

para el desarrollo acelerado de la piscicultura comercial a partir de la década de los 80 en paises sin tradicion
acuicola suramericanos como: Colombia, Venezuela y Ecuador, en forma casi simultanea con paises
Centroamericanos y Caribefios.

mbia.pdf
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Propiedades texturales y sensoriales de salchichas de tilapia roja

Se analizaron algunas propiedades texiurales y sensoriales de salchichas de tilapia roja adicionadas con harina de
chontaduro como sustancia ex-tensora. Se elaboraron dos tipos de salchichas: en una se adiciond harina de

Heap Zapata, José Igor; Rodriguez

http:/fwww.scielo.org.colscielo.php?script=sci_artie

15 (Oreochromis sp.) con adicion de harina de chontaduro (Bactris gasipaes) chomadurq & can_udg dde 30%con re\aﬂo n‘a\ peso 'de\ pesE adp y‘Ia ?tra .Se USO cJomo sakhichacorol Se'mldwo de la Pava, Gloria Carmenza Bananqula Aténico SCELO X&pid=S0122-34612015000200004
consistencia, rendimiento, dureza, elasticidad, esfuerzo al corte y trabajo de
corte.
Realizar un estudio de mercado para lograr la aceptacion y oportunidades comerciales del filete de tilapia roja
- " . |orgénica; evaluando las variables del mercado como el producto a ofrecer, oferta, precio, canales de .
o o " - ) ; httpii d 201515
32 2015 Fact\blht:]ad paala reacion de unayempresa productora e et de lapia comercializacion y las estrategias de publicidad y promacidn, con el proposito de establecer a aceptacion del Ross Mewcmcm V'e“"' . Bucaramanga Santander IDAD INDUSTRIAL DE SA! pangara.is el 52
Toja orgénica en el municipio de Bolvar, Santander. o g o - - Segundo Mariano Ruiz Sanabria 57 pdf
producto enlas distribuidoras “Tu zona de pesca ftda", "Promar” e "inversiones Estrada Gualdron” de fa ciudad de
Bogotd D.C.
Estudio para la produccion y exportacion de came de tilapia en el Pipsfeposiorysia educoisteamhande/L16
3 2016 paraap yeR p Realizar un estudio para la produccion y exportacion de carne de tilapia en el departamento de Santander. Karen Daniela Aldana Gomez Bucaramanga Santander IVERSIDAD SANTO TOMA 34/9734/AldanaGomezKarenDaniela2016.pdf?seq
departamento de Santander »
uence=1&isAllowed=y
Se evalud el efecto de temperatura y concentracion del hidrolizante en la extraccion de colageno soluble en acido a
i ittty S S o Do s s s et
2016 dRZ SNEIEJ;?aROIa (Oreachromis spp) mediante un Disefio de Superficie de bésica (NaOF) pra  eracion de prtefes el fdoconectivo (PTC) e hclisis &cida (CH3-COOH) para Julian Quintero y José E. Zapata Medelin Antioquia SCIELO https:/fwww.scielo.clipdffinfoteci28nL/art1 1. pdf
p obtencion del coldgeno. Los resitados revelaron que a 25°C y 0.4M de NaOH en la hidrolisis basica, se obtiene la
mayor iberacién de PTC enlas matrices estudiadas.
. ! I ' ‘ i ) — . ) AT José | Hleap Zapata; Juan M. ' ! ‘
Analisis sensorial de salchichas de flapia roja (Oreochromis sp.) conadicion  |Eneste trabajo se evalué sensorialmente la inclusion de proteina aportada por harina de lombriz roja californiana ; o : htp:/fwmw.scielo.org.colpdflrorin21n1/0121-3709-
3H 2017 N . - NN ) A o ) . Gonzalez Ochoa; Maria F. Mora Palmira Valle del Cauca SCELO X
de harina de lombriz (Eisenia foetida) HLRC (Eisenia foetida) en salchichas elahoradas a partir de surimi de tilapia roja (Oreochromis sp.) Borila rori-21-01-00015.pdf
Este documento contiene el estudio a nivel de prefactibilidad para el montaje de una planta de produccion industrial | | . R
Elaboracion del estudio de prefactibilidad del montaje de una planta de de tilapia en el municipio de Purificacion (Tolima), paralo cual se propone la creacién de una empresa cuyo plan Dagd Merdez Refo Gabngl ) ) htp i0.escuelaing.edu.coandle/001/73
36 2017 I o Py : X : " Felipe Rojas Flechas; Nicolds Bogota Cundinamarca [E INGENIERIA JULIO CESA| ™ b
produccion industrial de tlapia en Purificacion (Tolima). estratégico se encuentra alineado a objetivos organizacionales de entes gubermamentales que fomentan el Lanota Siva 0locale-atribute=en
desarrollo del sector %gtropecuario yacuicola en Colombia.
ESTETTna]0 SETEdNZ0 COITETONETVO UE ETCOrrdr PUSIOES Tedp UETd ESTAITd yTUESTS Esneyder JOﬂl'ly Perez Fajardu‘
i i i ' hitps:revistas.tnillanos.edu.cofind
7 2017 Uso de escamas y huesos de cachama blanca (Piaractus brachypomus)y  [de cachama blanca (P\argc@ brachypomus) y tilapia roja. (0renchrom|§ Spp.), que s pmduc_en como desechos en Vurany Astid Arboleda Zapata Villicencio Veta VERSIDAD DE LOS LLAN psIrevistas.unil _ﬂrm £ _H cofindex.
tilapia (Oreochromis sp) como correctivo del stelo. restaurantes, hogares y piscicolas, y algunos de ellos los vierten al ambiente natural circunvecino, generando Vi agroecologicos/articlefview/699/753
R o fctor Libardo Hurtado Nery.
hitp:/Irepository.unilasallista.edu.cofdspace/bi
» 2018 Eva\uaqu de variables dg calidad en Tilapias (Oreochromis sp) alimentadas | Evaluar la calidad h|g\en|co-sqmtana de Ig‘ulap\a (Qreochrom\s sp), Elana Marcela Betancu Gorzlez Caldas Anoqia UNVERSDAD LA SALLE m/10567/2400/1l\/amables_CaIlQad_ﬁIqmasOreo
con probidticos nativos microencapstlados suplementada con un consorcio de probidticos nativos microencapsulados. chromisSp_alimentadas_ProbioticosNativos.doc.p:
df
El articulo presenta los resultados de un estudio de vigilancia tecnoldgica e inteligencia competitiva sobre la
- DT " . ' 6n de tilapia roja (O enel Departamento del Huila, Colombia. La investigacion . ' . S
39 2018 Vlg\\anua I?CHOIP yicae lmel\}gencwa con?pem\va parale producuon de qlap\a es cualitativa, descriptiva, no experimental y la toma de datos fue transversal. Los factores criiicos de vigilancia Gulemo Caf“e“’ EscEJbarl Huila Huila SCEELO h(lp.//VMWSF\?\O‘OIQ.CO/SCIelo,php. SipEsd_ate
roja (Or enel de del Huila, Colombia ) " ) o X ; Hugo Calderdn-Calderén2 X&pid=52027-83062018000200019
corresponden al eslabén de cultivo de [a tilapia, como: insumos, sistemas de produccin y produccin de semillas,
entre oros.
hitps:/irepository.ces.edu.cohbitstream/handle/1094
2 2018 TRAZAPEZ: Empresa comercializadora de filetes de tlapia producidos en  [Formular el plan de empresas para evaluar la viabilidad y factibilidad de la creacion de una empresa dedicada a la Danicla Sénchez Girio Bogoté Cundinamarca UNVERSDAD CES 6/4248/PLAN%20DE%20EMPRESA%20TRAZAP

Colombia para el mercado de Estados Unidos

comercializacion de filetes de tilapia a Los Angeles y Long Beach en Estados Unidos.

EZ%620FINALY%20FINAL pdf?sequence=18&isAllow

ed=y
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En este trabajo se presentan los resultados de la caracterizacion fisicoguimica y microbioldgica del quitosano
extraido de escamas de tilapia roja (Oreochromis sp). La extraccion se realizd por desmineralizacion, hitps://go.gale.com/ps/i.do?id=GALE%7CA59085
desproteinizacion y Soraya Alzéte-Pérez; 8 i . 18il =

n 2018 Obtencidn de quitosano a partir de escamas residuales del proceso de ilacion del molido lavado. El quitosano se caracterizé por determinaciones de [ Yesica-Johana Vargas-Mira; Bucaramanga Santander SENA abs&issn=0122056X&p=IFME&sw=w&userGroup

lizacién de tilapia roja (O is sp) cenizas, Miller-Danian Lizarazo-Parra; g Name=anon?%7Ec92a5hd8/1983-
humedad, material insoluble, itulacion FTR y andlisis (aerobios mesdfilos, Edwing Velasco. Texto%20del%20art%C3%ADculo-7159-1-10-
coliformes 20181228 pdf
totales, E. coli, Salmonella sp, hongos y levaduras).
. . < . . . . . http:/Htesis.udea.edu.co/bitstream/10495/16708/2/
b d
» 2019 Modglamlento Qel proceso de extraccion de co\agenp apartir de subproductos Estud\ar‘erl proceso de coldgeno a partir de de pescado mediante el uso de membranas Diego Engue Giraldo Rios Vedelin Anfoquia NIVERSDAD DE ANTIOQU Giraldobiego, 2019, ExtraccionColagenoembran
piscicolas mediante el uso de membranas de filtracion a flujo cruzado de filtracion a flujo cruzado. as pif
» o . - . : . https://repository.usta.edu.colbitstream/handle/116
43 2019 Producciony Comercializacién de Tiapia Roja en el Municpio de Veélez Producir y comercializar Tilapia Roja en fresco en el municipio de Vélez Santander y sus alrededores. Cilene Cataina an(em Cef Bogota Cundinamarca IVERSIDAD SANTO TOMA 34/22287/20 pdf?se’
Santander y sus alrededores. Sandra Milena Dias Castelblanco.
quence=1
. ) N i " - " i . http: b.edu 20.
m 2019 Estudio de factibilidad para la producciony comercializacion de tilapia roja  [Se enmarca el desarrollo del proyecto en el estudio de factibilidad de una idea de negocio dedicada a la produccion| Arys Judith Aguilar Corro; Melissa Bucaramanga Santander /AD AUTONOMA DE BUCA|500.1274912044/2018 Tesis Aguila_Corro_Arys.
cultivada en agua de mar y comercializacion de Tilapia Roja cultivada en estanques de agua de mar. Margarita Vergel Torrado. " .
Judith.pdf?sequence=1&isAllowed=y
El presente proyecto estudia la viabilidad técnica y financiera de la obtencion de biodiesel, usando aceite de
pescado como materia prima, a través de la reaccion de transesterificacion. Esta reaccion produce biodiesely
glicerina a partir de alguna grasa o aceite y un alcohol, en presencia de un catalizador. El alcohol seleccionado fue
Evaluacion técnico financiera de la obtencion de biodiesel, partiendo de aceite |metanol y el catalizador KOH. El desarrollo experimental del proyecto se llevé a caho en los laboratorios del Ivana Marcela Agudelo Lamadrid; . htp: i d i 0.500.

BB 219 |4 iiapia provenierie de ka empresa Todo Pez del ik TecnoParque. El aceite, dado por la empresa Todo Pez, ue caracterizado para determinar sus Juio Mario ga Hurtado Bogotd Cundinamarca JCION UNVERSIDAD DE A 11839/7714/1/6142421-2019-21Q pel
iniciales y asf seleccionar la ruta de refinacion mas adecuada. Se decidi someterlo a un proceso de refinacion
quimica y las pérdidas de materia fueron cercanas al 25%. Una vez concluida la refinacion se procedio a la

roduccion de biodiesel.
El objetivo de esta investigacion fue obtener filetes de tilapia con sabor a humo mediante la aplicacion de la técnica htp: itorio.unal.edu
salazon en salmuera y la utilizacion de humo liquido. Para este fin, se evalud el efecto de diferentes concentraciones [76637Tesis-

46 2019  [Desarrollo de filetes de tilapia (Oreochromis niloticus) con sabor a humo. de salmuera (5; 75y 10%) en dos tiempos y dos formas de aplicacion de humo liquido sobre parametros Sonia Andrea Ruiz Alonso Bogota Cundinamarca UNIVERSIDAD NACIONAL | %20D W
fisicoquimicos y sensoriales, variacion de peso, humedad y contenido sal del producto, para encontrar condiciones )humo. =
de proceso adecuadas. 1&isAllowed=y
Este proyecto empresarial busca contribuir a la oferta de carne de pescado (tilapia) enlos mercados de Bogoté,

Emoresa productora de Tilania y senvicios para la produccin piscicola Suteki Cundinamarca y la region del Gualiva, ofrecer como productos y senvicios complementarios cursos, capacitaciones, Jests David Blanco De La Hoz htips:/irepository.udca.edu.cobitstream/handle/111

47 2019 4 y P piay P P P talleres de campo referentes a la produccion piscicola, tales como: manejo, nutriciony buenas practicas animales, N ! Bogota Cundinamarca E CIENCIAS AMBIENTALE|58/2154/Proyecto%20Productivo%20De%20Tilapi

Innovation S.A.S. ; N 3 - David Alejandro Estévez Azuero o 7
amigables con el medio ambiente, proporcionar empleos directos a madres cabeza de familia de la region, ayudar a.pdf?sequence=3&isAllowed=y
a la seguridad alimentaria del pais e incentivar el consumo de proteina de origen piscicola.

Estudio de factibilidad para la creacién de una planta transformadora de los | Evaluarla viabilidad técnica y financiera de una empresa trasformadora de los subproductos de pescado en aceite y| hitp: edu. 116

48 2019  [subproductos de pescado en aceite y harina en el municipio de Villavicencio, - |harina como una alternativa para el manejo de los residuos sélidos generados durante el cultivo y procesamiento de | Dalia Elizabeth Rojas Roa. Villavicencio Meta IVERSIDAD SANTO TOMA 34/21508/201 q

Meta los peces producidos enlas explotaciones piscicolas del municipio de Villavicencio, Meta =y
Realizar un andlisis prospectivo estratégico de la industria piscicola, enfocandose en el cultivo de la tilapia, del psiieTectLm unsabana edu comistearnha
Prospectiva de la producciony on de tilapia en el D . N . . . ©/10818/41102/TESIS%20GRAD0%20MGE_JPS

49 2009 | 4 il al afo 2029, departamento del Hula hacia el afo 2028 de cara alos posibles escenarios a ocurir en el futro y las decisiones |Juan Pablo Sénchez Téllez Chia Cundinamarca IVERSIDAD DE LA SABAI T DIC2019, Revii20%2819629020JPS¥20%28

que deben tomar los actores de la industria y las autoridades regionales. 10698 el )

El presente articulo muestra la capacidad de produccion para la exportacion de Tilapia Roja (también llamada
Capacidad de Produccion Exportadora de la Tilapia Roja en el i _PTUVE”‘ENE de‘ UEPZ:’: :“?ﬁ‘:e‘ ::I::aegn?iglacr?:;l: Efefh:mzzrz]:: chjﬁ?l:do %Szleas je?:r:’re(:sfﬁlisr Yolanda Echeverry Castafieda; fitpsreposiory uifbre.edu cohitstreamhandle/L

5 | 2019 |3 ° n pia o yeo 9100, Que P ¥ Que se pueden Ve i Pereira Risaralda UNVERSIDAD LBRE ~ [0901/20101/CAPACIDAD%20DE%20PRODUCCI
del Huila, Colombia enlariqueza hidrica de la Represa de Betania que genera excelentes corrientes de agua y oxigeno provenientes del [ Diana Marcela Herran Ruiz
N . N . A : ON%20EXPORTADORA.pdf?sequence=1
principal rio colombiano el Magdalena y que tienen a su favor una temperatura ambiental ideal para el crecimiento
rapido en cautiverio de la mojarra, pez altamente resistente al estrés y por ende resistente a las enfermedades
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Estudio de factibilidad para la produccién y comercializacion de tilapia roja

A través del ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE TILAPIA ROJA
ORECHROMIS SPP EN LA ZONA CENTRO DEL MUNICIPIO DE PATIA (EL BORDO, PATIA, Y EL ESTRECHO)
se conocid que la produccion de tilapia es baja no cuentan con los recursos técnicos, financieros y tecnolégicos

Silvana Caicedo Caicedo; Angie

i d

4l 2020 g;:r(;ccr;‘r:)m\s sp enla zona ceriro del municipio de Patia (£1 Bordo, Partay el necesarios para la exploracion; teniendo en cuenta que el municipio es netamente agricola y ganadero. Han hecho  [Meliza Gonzélez Rodriguez Popaén Cauea CADEMICAVIRTUAL Y A d372dd115h833075d8e357ce36d46.pdf
g que esta actividad se haga de manera artesanal, quedando como una actividad de pancoger, siendo de mas
prioridad la ganaderia y la agricultura las cuales dedican la mayor parte de sutiempo.
Enesta monografia, se buscd identificar la viabilidad en la preseleccién de mercados, para exportar colageno
5 2020 Viabilidad de‘ preseleccion de !nercadt? para ex_punaclon_ de colageno extraido |extraido de Icsrdesperd\clt_:s de piel, escamas y espinas delati \aplal, Iuruamenrandt_xlo enun _eglujlo blbhog_raﬂco Heidi Lorena Rarmirez Barreto Vilavicencio Veta VERSIDAD ANTONIO NARI http:/frepositorio.uan.edu.co/handle/123456789/16
de desperdicios de escama, piel y espinas de tilapia cultivado en el Meta. donde se evaltia el crecimiento que viene presentando el sector acuicola en Colombia, la factibilidad de cultivo de 67
esta especie, las caracteristicas favorables que ostenta el departamento del Meta para la piscicultura.
Plan de Negocio para Produccion de Tilapia Roja en Estanques de . ; PR . . ) . hitps://repository.ucc.edu.co/bitstream/20.500.1249
53 2020 |Geomembrana bajo Parametros de Ambiente Controlado en el Municipio de Disefiar un plan de negocio para '? fiapia oja ques de bajo de  |Juan Sebastén Acevgdo u",b e Bucaramanga Santander IDAD COOPERATIVA DE C|4/20480/1/2020_Plan_negocio_producci%C3%B3
Los Santos ambiente controlado en el municipio de la mesa de los santos Cesar Augusto Villamizar Flérez npdt
Este proyecto pretende conocer la factibilidad de la creacion de una empresa productora y comercializadora de htp: i doba.edu.
Creacion de una empresa dedicada a la produccion y comercializacién de Nuggets de Tilapia empacada al vacio en el municipio de Santa Cruz de Lorica, para ello se hace necesario una |Juan Humberto Guevara Cantero; . . dlefucordoba/4561/GuevaraJuan-
54 2021 N - . . < . ; . P Lérica Cordoba IVERSIDAD DEL CORDOH "
nuggets de tilapia en el municipio de Santa Cruz de Lorica, en el afio 2021. serie de estudios idoneos para definir con pruebas del mercado, aspectos técnicos, organizacionales, sociales, Yoiman Balduino Lopez Usprung Lope: &
econdmicos, ambientales y financieros, si realmente es rentable iniciar la puesta en marcha del negocio. isAllowed=y
Este proyecto enmarca el desarrollo de un Plan de Negocio, comenzando por una idea original que intenta hi . dobaed
identificar un modelo de emprendimiento y la necesidad que se desea suplir, mediante la innovacion, la creatividad, "
; it . N s . . . . PR dle/ucordoba/4724/Moises%20Bonilla-
55 2021 Plan de negocio para la creacion de una empresa productoray el estudio productivo e industrial y el disefio de un producto; donde se apliquen las diversas herramientas de la Moises David Bonilla Hemandez; Monteria Cérdoba VERSIDAD DEL CORDO \Cartero Creaci
comercializadora de filetes de tilapia “FILETES B&C”. ingenieria industrial. Se estudiard la factibilidad de crear una empresa comercializadora de filetes de tilapia llamada | Manuel José Cantero Perez N Sarado ol
Filetes B&C enel de Cordoba, if en Lorica, dando a conocer datos concretos de la - i wed
oferta, la demanda de este mercado y las cualidades fenotipicas e industriales del producto. 2l
P de tilapi © . Eval | notencial d 6n de péptidos bioact rir i Jetos de i . http:/itesis.udea.ed! 10495/21382/1/"
56 | 2021 clon de escamas y esquelelos de fiapia foja SPp) para | Evaluar el potencialde generacién de péptidos bioactivos a parir de escamas ylo esqueletos de tiapia roja Leidy Maritza Sierra Lopera Medelin Antioguia INIVERSIDAD DE ANTIOQUY ierral_eidy_2021_%20Revaloraci%c3%b3nEscam
la obtencién de péptidos bioactivos (Oreochromis spp.) mediante procesos de hidrolisis. -
asHidrdoc3%b3lisis.pdf
Enla presente Revision se hizo una 6 tica enlos de
cientfficas dedicadas a la piscicuitura, asi como el analisis de los estudios cientficos sobre el cuttivo de Tilapia roja
Revision bibliografica de la produccion intensiva de filapia roja (Oreochromis | (Oreochromis sp) en Colombia, haciendo una recoleccion de informacion de todo lo que concierne al itps:/reposito edu 500.1249
57 | 2021 g P pia fof S 5P ) Tacie o ! Merlys Hernandez-Valencia Avauca Avauca IDAD COOPERATIVA DE C{4135459/1/2021_revision_bibliografica_produccion|
sp.) en Colombia. aprovechamiento de esta especie acudtica enla cadena de piscicultura, incluyendo los datos més relevantes que se w
deben considerar a la hora de realizar una produccion a nivel intensivo y por consiguiente, recalca la importancia de P
la base tedrica del funcionamiento de cada proyecto productivo a esta escala
El aumento enlos volimenes de residuos pesqueros en Colombia ha impulsado esta propuesta de
aprovechamiento de escamas para el desarrollo de papel a partir de quitosano, escamas de pescado y papel
reciclado de celulosa. La metodologia del proyecto comprende tres etapas; en la primera se determind la
ion proximal de las escamas de Tilapia para comprobar la presencia de quitina, bajo este criterio se
Propuesta para el aprovechamiento de escamas de pescado aplicado a la define si la muestra es apta para continuar con la segunda fase. A continuacion, se definieron siguientes variables Hito . " &0
58 2021 [produccion de papel de quitosano por el método de desacetilacion de quitina | criticas para el proceso experimental: tamaio de particula, concentracién de los reactivos, temperatura y iempo de | Andrea Carolina Fuentes Carrillo Bogota Cundinamarca NIVERSIDAD DE AMERIC, 0.11830/8675/1/6162073-2021-2-1Q pd

en medio alcalino

exposicion. Durante la segunda etapa se y ejecutaron dos para la obte

quitosano, reportadas en la literatura. Por otra parte, se realizaron pruebas de solubilidad en agua, etanol, acido
acético y &cido clorhidrico, también se calculd el rendi Uit y quitina-quit . Por (itimo, se
determind el grado de desacetilacion a través de espectroscopia FTIR-ATR con un valor de 84.80%, el cual se
encuentra entre los rangos reportados en eindica la exitosa p 6n de quitosano.
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Anexo 2. Charter

Formato de Inscripcion proyecto de Investigacion

Proyecto en curso y Proyecto Terminado 2022

INFORMACION GENERAL

Pais Colombia
Nodo Norte de Santander
Institucion Universidad Francisco de Paula Santander

Nombre del Semillero

SIPOA

Nivel de Formacion

Universitaria

Programa Académico

Ingenieria Agroindustrial

Titulo del Proyecto

AGROINDUSTRIA DE LA TILAPIA (Oreochromis sp.) EN
COLOMBIA, UNA REVISION BIBLIOGRAFICA DESDE EL ANO
2000 HASTA EL 2021

Autor (es)

Sandra Elena Pérez Gelves - Julian Alonso Rodriguez Santos

Ponente (s)

Sandra Elena Perez Gelves

N° Identificacion de
ponentes

1

E-mail de Contacto

sandraelenapg@ufps.edu.co - julianalonsors@ufps.edu.co

Teléfonos de Contacto

3115105553 - 3134802266

Categoria Investigacion en curso F Investigacion Terminada [
(seleccionar una) O
Area de la Ciencias Agrarias ﬁz Ciencias sociales
investigacion U O
(Marque solo una opcién) Biolégicas y del mar Navales y de seguridad
O O
Ciencias de la Salud Ingenieria
O O
Ciencias exactas y de la tierra Linglistica artes y letras
O O
Ciencias humanas Otra: (Mencione cual)
O
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CONTENIDO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

1. TITULO: AGROINDUSTRIA DE LA TILAPIA (Oreochromis sp.) EN
COLOMBIA, UNA REVISION BIBLIOGRAFICA DESDE EL ANO 2000 HASTA EL
2021

2. INTRODUCCION: La piscicultura en Colombia esta fuertemente representada por el
cultivo de especies como la tilapia (Oreochromis sp.), cuyas actividades econdmicas no
solo van desde su cultivo hasta las fases de levante y engorde, sino que también permite
su transformacion dando un valor agregado en mercados de agroindustria alimentaria y no
alimentaria. Esto ha permitido que se desarrollen diferentes investigaciones en el ambito
agroindustrial relacionado con este pez. Este numero de investigaciones se incrementa
debido a que el consumo de Tilapia se esta acrecentando, y el aprovechamiento de la
materia prima sobrante estd en auge gracias a los subproductos que se pueden elaborar a
partir de ella.

La produccién de Tilapia (Oreochromis sp.) en Colombia ha pasado por las mismas
etapas que muchos paises productores en el mundo, partiendo de ser una actividad
totalmente desconocida y de alta incertidumbre, hasta crear diferentes productos con valor
agregado. (Perilla, 2013). En 2019, el consumo percapita de pescado fue de 7.8 Kg, se
produjeron 171.026 toneladas de carne de pescado y se exportaron 13.238 toneladas de
carne de tilapia y trucha por valor de USD $82.3 millones.

De esta manera se realizara una revision bibliografica con la que se busca realizar una
identificacion y compendio de informacién de las principales investigaciones y documentos
cientificos relativos a la agroindustria de la Tilapia (Oreochromis sp.) en Colombia en el
periodo comprendido entre los afios 2000-2021, a su vez que se catalogard por
departamentos que mas producen investigaciones de este tipo.

3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y JUSTIFICACION:

Planteamiento Del Problema.

Dentro de las especies mas cultivadas en Colombia se encuentran la tilapia (Oreochromis
sp), una especie de agua dulce que es considerada trascendental en la acuicultura de
aguas continentales. Se trata de un pescado blanco (bajo en grasa) y de carne bien
aceptada por el consumidor. A pesar del crecimiento exponencial de estos Ultimos afios
en este sector, se sigue ignorando casi por completo el uso potencial de los subproductos
que se generan en el proceso de obtencidn de la carne de pescado (SIC, 2021).

Este pescado tiene un 20% o 25% de carne comestible y, el resto, entre un 75% a 80%,
es material residual recuperable, como cabezas, visceras, huesos, piel y escamas.
Diariamente grandes cantidades de desechos de la industria del procesamiento y el
fileteado del pescado son descartados, sin considerar no solo el impacto ambiental, sino
también la pérdida de potenciales productos y subproductos de alto valor para el mercado.

¢, De qué manera podremos referenciar las investigaciones mas importantes de la tilapia
en Colombia, donde se puedan evidenciar los Indicadores productivos, Agroindustria
alimentaria y Agroindustria no alimentaria generadas entre el afio 2000 hasta el afio 20217

Justificacion.

Los usos de los subproductos de la tilapia son numerosos, pero, aun asi, desconocidos
para la poblacién en general. Sin embargo, en paises cuya actividad piscicola esta
industrializada a gran escala, se han implementado, desarrollado, innovado y/o explorado
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nuevas tecnologias para el uso de subproductos que han acarreado notables resultados
en las industrias alimentaria, cosmética y farmacéutica (Saval, 2013).

A partir de esta informacion, obtenida de las fuentes citadas, se construird una revision
bibliogréafica que oriente y facilite el abordaje al planteamiento de futuras propuestas de
investigacion enfocadas a la agroindustria de la tilapia. Esta revision sera el primer trabajo
realizado de este estilo (monografia) en el programa de Ingenieria Agroindustrial de la
Facultad de Ciencias Agrarias y del Ambiente de la Universidad Francisco de Paula
Santander desde su creacion, contribuyendo a la cultura investigativa de futuros
egresados y poblacion investigadora a la que le sea de interés el tema tratado.

Este es un proyecto de investigacion novedoso e importante, ya que al integrar diferentes
fuentes bibliograficas permitira contar con una guia completa de informacion relevante en
los diferentes aspectos tratados en el aprovechamiento de la tilapia para el sector
agroindustrial en Colombia. Al no haber un marco bibliografico que desglose de una
manera ordenada e integral esta informacion serd& mucho mas facil para las futuras
investigaciones poder contar con un documento desde el que puedan seleccionar las
fuentes bibliogréficas debidas, enfocando a su vez los objetivos de las mismas.

4. OBJETIVOS:

Objetivo General.

Realizar una revision bibliografica que contenga las mas relevantes investigaciones de la
Agroindustria de la tilapia (Oreochromis sp.) en Colombia.

Objetivos Especificos.

Clasificar y ordenar cronolégicamente las investigaciones mas relevantes referentes a la
Agroindustria de la tilapia desde el afio 2000 hasta el afio 2021.

*Detallar los indicadores productivos referentes a la Agroindustria alimentaria y no
alimentaria de la Tilapia en Colombia.

*Catalogar por medio de una revision bibliométrica cuales han sido los departamentos en
Colombia que mas han contribuido con la generacion de investigaciones de Tilapia.

5. REFERENTE TEORICO:

“Las tilapias pertenecen a una gran familia de peces conocida como cichlidae
caracterizadas por tener el cuerpo oblongado, con aletas dorsales largas que tienen entre
23 a 31 espinas y rayos. (Hepher. 1988). Este es un pez considerado biblico (St. Peter’s
fish) originario de Africa, muy apreciado en las Filipinas e Indonesia, en estos dos paises
es adoptado como pez nativo. En 1995, China fue el primer pais productor de tilapia en el
mundo, con 160.000 toneladas métricas por afio, seguido de Filipinas con 63.000 toneladas
métricas, en la actualidad se le conoce como uno de los mas importantes peces en los
paises latinoamericanos. (Costa-Pierce, 1997)".

En cuanto a la familia de tilapia (la cual incluye mas de cien especies), diversos autores
Ilegaron a la conclusion de que esta ha sido una importante fuente de alimento para el
hombre; por ejemplo, (Sanabria, 2012) nos relaciona a la tilapia con “el entorno
colombiano para su produccién siendo la costa como el interior del pais territorios de gran
bondad para adelantar su cultivo™.

De acuerdo a investigaciones realizadas por el ICA (Instituto Colombiano Agropecuario,
2018) nos indica que “en Colombia se distribuye su produccion mayoritariamente en Huila
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46%, Meta 13%, y Tolima, Antioquia, Cundinamarca y Boyaca 5% respectivamente”.

6. METODOLOGIA:

Tipo de Investigacion.

Su clasificacién es modalidad monografia, de indole investigacion documental dada la
fuente de informacién; ahondando en la exploracién del conocimiento referente a la
agroindustria de la tilapia (Oreochromis sp), enfocandonos en la relevancia de la tilapia
para el desarrollo agroindustrial.

Técnicas e instrumentos de recoleccion y seleccion de informacion.

Esta recoleccion se realizara por medio del analisis de documentos, de manera personal y
por medios impresos, bibliografias, documentacion virtual, internet y demas. Teniendo en
cuenta esto, el desarrollo de la investigacion se hara basada en cada uno de los objetivos,
los cuales se dividiran por actividades de la siguiente manera:

Objetivo 1: Clasificar y ordenar cronolégicamente las investigaciones mas relevantes
referentes a la Agroindustria de la tilapia desde el afio 2000 hasta el afio 2021.

Actividad 1: Disefiar un formato de clasificacion y orden que integre aspectos relevantes
de las investigaciones encontradas.
Actividad 2: Diligenciar y presentar el formato realizado.

Objetivo 2: Detallar los indicadores productivos referentes a la Agroindustria alimentaria y
no alimentaria de la Tilapia en Colombia.

Actividad 1: Recolectar los datos necesarios
Actividad 2: Graficar y describir los indicadores productivos de la Tilapia en Colombia.

Obijetivo 3: Catalogar por medio de una revision bibliométrica cuales han sido los
departamentos en Colombia que mas han contribuido con la generaciéon de
investigaciones de Tilapia.

Actividad 1: Identificar los departamentos que realizan investigaciones sobre la
elaboracion de productos a base de tilapia.

Actividad 2: Ordenar los datos por cantidad de investigaciones desarrolladas sobre Tilapia
en los departamentos de Colombia.

Fuentes de Informacion.

Para elaborar este documento se tuvieron en cuenta bases de datos y referencias
bibliograficas consultadas y localizadas en los siguientes medios: Agropecuaria Técnica,
Avances en Investigacion Agropecuaria, Estacion Experimental Alfredo Volio Matta,
Google Académico, La UTEQ, Libro Pastos y Forrajes, Reunion Anual de la Sociedad
Brasilera de Zootecnia, Universidad y Ciencia, Universidad EARTH, Zootecnia Tropical, y
articulos de revistas cientificas como: Cientifica Avances, CIPAV, CITECSA,
Computarizada de Produccion Porcina, Ra Ximhai, Redalyc, Revista de Conservacion
Bioldgica, Revista de Investigacion y Scielo; ya que en estos medios se presenta
informacion de relevancia respecto a la agroindustria de la tilapia (Oreochromis sp) en
Colombia. Cabe recalcar que estos articulos estan publicados en idiomas como el
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espafiol, inglés y portugués.

7. RESULTADOS:
¢ Diligenciar y presentar matriz de sintesis
Se elabora matriz de sintesis la cual permite clasificar y ordenar los diferentes argumentos
presentados en la revision bibliografica de la agroindustria de la tilapia (Oreochromis sp).
Esta se estructuré mediante los siguientes criterios: titulos, autores, afio.... Caracteristicas
que segmentan y facilitan la busqueda de informacion mas relevante entre los afios 2000
al 2021.

e Graficar y describir los indicadores productivos de la Tilapia en Colombia.
Se recolecta informacion precisa de la revision bibliogréfica acerca de aquellos
indicadores productivos que describen y analizan la disponibilidad de materia prima que
poseen los sectores de produccion agropecuaria y agroindustrial en el pais. Una vez se
cuenta con esta informacion se procede a graficar los indicadores productivos referentes a
la Agroindustria alimentaria y no alimentaria de la Tilapia en Colombia.

e Realizar un informe bibliométrico de las bibliografias seleccionadas para la
investigacion.

Con la matriz de sintesis elaborada, se cuantifica la informacion de forma estadistica
teniendo en cuenta las investigaciones realizadas por departamento, universidades,
autores y afio por publicacion. Al contar especificamente con esta informacion, se
continvda graficando y describiendo bibliométricamente aquellos resultados obtenidos de la
revision bibliogréfica que han contribuido con la generacion de investigaciones sobre
Tilapia.
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8. CONCLUSIONES:

Un formato que clasifica y ordena cronoldégicamente las investigaciones mas relevantes
referentes a la Agroindustria de la tilapia desde el afio 2000 hasta el afio 2021.

Detalle por medio de graficas de los indicadores productivos referentes a la Agroindustria
alimentaria y no alimentaria de la Tilapia en Colombia.

Una revisién bibliométrica de los departamentos en Colombia que méas han contribuido
con la generacién de investigaciones de Tilapia.
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Tenga en cuenta que a la plataforma de RedCOLSI no podra subir imagenes ni esquemas
conceptuales, pero en la plantilla de presentacion de la ponencia si puede incluirlos. Asegurese de
consignar una informacion muy clara en este formato, ya que sera la que suba a la plataforma y
mediante la cual los evaluadores daran la valoracion preliminar a su proyecto.
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Anexo 4. Norma NTC 1325

NORMA TECNICA NTC
COLOMBIANA 1325
1998-05-20

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS NO

ENLATADOS
4 ’ E: FOOD INDUSTRIES. PROCESSED MEAT PRODUCTS NON
CANNED.
CORRESPONDENCIA:
DESCRIPTORES: carnicos; embutidos; producto a base
de carne; producto alimenticio.
1.C.S.: 67.120.10
Editada por el Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC)
Apartado 14237 Bogota, D.C. - Tel. 6078888 - Fax 2221435

Prohibida su reproduccién Cuarta actualizacion



PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificaciéon, ICONTEC, es el organismo
nacional de normalizacién, segun el Decreto 2269 de 1993.

ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Misién es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y protecciéon al consumidor. Colabora con el
sector gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en
los mercados interno y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacién Técnica
esta garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este ultimo
caracterizado por la participacién del publico en general.

La NTC 1325 (Cuarta actualizacién) fue ratificada por el Consejo Directivo de 1998-05-20.

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacién se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a
través de su participaciéon en el Comité Técnico 311101 Productos carnicos.

ANDI, CAMARA INDUSTRIAL  DE
ALIMENTOS, SECTOR CARNICOS

MINISTERIO DE DESARROLLO
MINISTERIO DE SALUD

ASINAL LTDA. NOEL - ZENU COLOMBIA
ASOCIACION COLOMBIANA DE PURAC SINTESIS
PORCICULTORES RHONE POULENC COLOMBIA
CARULLA S A. RICA RONDO S.A.

SECRETARiA DISTRITAL DE SALUD
SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD,
HOSPITAL DE BOSA

CONDITA LTDA.
DALBERT INTERNACIONAL
F. CONTINENTAL

GRIFFITH COLOMBIA S.A. SUIZO S.A.

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA TECNAS S.A.

ESPERANZA UNIVERSIDAD NACIONAL DE
INVIMA COLOMBIA, SEDE MEDELLIN

MINISTERIO DE AGRICULTURA

Ademés de las anteriores, en Consulta Publica el Proyecto se puso a consideracién de las
siguientes empresas:

CARNES LOS SAUCES .
FRIGORIFICOS DE MEDELLIN S.A.

FRISBY LTDA.

INSTITUTO COLOMBIANO
AGROPECUARIO, ICA

INSTITUTO DE MERCADEO

AGROPECUARIO

NESTLE DE COLOMBIA
SALSAMENTARIA CARF ’
SALSAMENTARIA LA GARANTIA

SENA, REGIONAL ANTIOQUIA
SOCIEDAD COLOMBIANA DE CIENCIA'Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

SUPER DE ALIMENTOS LTDA.
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NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325 (Cuarta actualizacion)

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS
NO ENLATADOS

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos camicos procesados no
enlatados.

La presente norma no aplica para productos a base de pescado, mariscos o crustaceos
crudos.

2, DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION
2.1 DEFINICIONES
Para los efectos de esta norma se establecen las siguientes:

2.1.1 Acentuador de sabor: sustancias o mezclas de sustancias que contribuyen a resaltar o
reforzar el sabor propio del alimento.

2.1.2 Aditivo alimentario: sustancia que normalmente no se consume como alimento y no se
usa normalmente como ingrediente caracteristico del alimento, tenga o no valor nutritivo, y
cuya adicién intencional al alimento con un fin tecnolégico (incluso organoléptico) en la
fabricacién, elaboracién, preparacién, tratamiento, envasado, empaque, transporte o
conservacion de ese alimento, resulta o es de prever que resulte (directa o indirectamente) en
que él o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten a las
caracteristicas de éstos. El término no comprende los “contaminantes”, ni las sustancias
anadidas a los alimentos para mantener o mejorar las calidades nutricionales.

2.1.3 Aglutinante o ligante: sustancia que mejora la cohesién de las particulas de las
diferentes materias primas del producto carnico en proceso; ademas, retiene agua y jugos
naturales de la carne y puede actuar como emulsificante, espesante, estabilizante o
extendedor.

2.1.4 Albéndiga: el producto carnico procesado, escaldado o crudo, no embutido, elaborado
con base en carne de animales de abasto, dandole forma redondeada.
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2.1.5 Animal de abasto: los bovinos, ovinos, porcinos, caprinos, aves de corral, animales de
caza, peces, mariscos, crustaceos y otras especies que el Ministerio de Salud declare que son
aptas para el consumo humano.

2.1.6 Aromatizante o saborizante: sustancias o mezclas de sustancias con propiedades
odorizantes y saborizantes capaces de conferir o intensificar el aroma o sabor de los alimentos.

2.1.7 Butifarra: producto camico procesado escaldado, embutido en tripa comestible,
elaborado con base en carne de animales de abasto, adicionado de sal, grasa y especias. No
contiene sales de curacion, ni colorantes.

2.1.8 Cébano escaldado: producto carnico procesado que en su superficie de corte exhibe
trozos de carne y grasa visibles, embutido en tripas y cuyo didmetro es menor de 25 mm.

2.1.9 Cébano madurado: producto carnico procesado, embutido, elaborado con base en
carne de bovino, cerdo, grasa o mezcla de ellos y que en su superficie de corte exhibe trozos
de carne y grasa visibles, y cuyo didmetro es menor de 25 mm.

2.1.10 Carne: parte muscular de los animales de abasto constituida por todos los tejidos
blandos que rodean el esqueleto, incluyendo nervios y aponeurosis, y que haya sido declarada
apta para el consumo humano antes y después de matanza o faenado, por la inspeccién
veterinaria oficial. Ademas, se considera carne el diafragma, no asi, los musculos del aparato
hioideo, corazén, eséfago, y lengua.

2.1.11 Carne de diablo: producto céarnico procesado cocido, embutido, elaborado con la mezcla
de carne de animales de abasto. Para favorecer el proceso tecnolégico previo a su mezcla y
homogeneizacién es sometido a coccién. Se caracteriza por su sabor picante.

2.1.12 Chorizos: producto carnico procesado, crudo fresco, escaldado o madurado, embutido,
elaborado con base en carne y grasa de animales de abasto.

2.1.13 Curado: proceso mediante el cual se prolonga la conservacién de la carne y se
estabiliza su color mediante la adicién de cloruro de sodio, nitritos y/o nitratos.

2.1.14 Embutido: producto carnico procesado, crudo, cocido o escaldado, que ha sido
introducido a presién en tripas naturales o artificiales aprobadas para tal fin, aunque en el
momento del expendio o consumo carezca de la envoltura empleada.

2.1.15 Especia: producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener
sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alinar o mejorar el aroma
y sabor de los alimentos.

2.1.16 Extracto natural: sustancia saborizante (aceites esenciales y oleoresinas) obtenidas a
partir de especias puras. Se pueden utilizar solos o dispersos.

2.1.17 Fiambre: producto carnico procesado, escaldado, elaborado con carne de animales de
abasto, carne molida o triturada. El producto elaborado hara referencia a la especie animal
empleada.

2.1.18 Grasa: tejido adiposo comestible de los animales de abasto.
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2.1.19 Hamburguesa: producto carnico procesado, sometido o no a tratamiento térmico,
elaborado con base en carne de animales de abasto y con la adicién de sustancias de uso
permitido.

2.1.20 Ingredientes béasicos de formulacién: sustancias necesarias para la elaboracién de
productos carnicos procesados y que confieren a estos caracteristicas propias.

2.1.21 Ingredientes de formulacién: aquellos productos que sin ser indispensables para
conferir identidad al producto terminado pueden ser utilizados en su elaboracién sin
limitaciones directas de dosificacion, excepto por su efecto en la composiciéon del producto
final.

2.1.22 Jamonada: producto carnico procesado, escaldado, con trozos de carne de cerdo
dispersos en una masa fina homogénea, introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas
para tal fin, con didmetro superior a 80 mm.

2.1.23 Jamon: producto camico procesado, escaldado, elaborado con carne de animales de
abasto, excluyéndose la carne molida o triturada. El producto elaborado hara referencia a la
especie animal empleada.

2.1.24 Jamoén crudo madurado: producto carnico procesado crudo, no embutido, elaborado
con carne de animales de abasto y sometido a un proceso de maduraciéon o curado que
garantice su conservacion por largo tiempo. El producto elaborado hara referencia a la especie
animal empleada.

2.1.25 Maduracién: conjunto de procesos microbioldgicos, quimicos, fisicos, bioquimicos que
tienen lugar en la fabricacion de algunos productos carnicos crudos en los cuales se controla la
temperatura, humedad vy ventilacién, desarrollando el aroma, sabor, consistencia y
conservacion caracteristicas de estos productos.

2.1.26 Morcilla o rellena: producto céarnico, procesado, cocido, embutido, elaborado sobre la
base de sangre de los animales de abasto, con el agregado o no de grasa, visceras picadas,
arroz, verduras, especias.

2.1.27 Mortadela: producto carnico procesado, escaldado, embutido, elaborado con base en
carne de animal de abasto. La mezcla se introduce en tripas naturales o artificiales aprobadas
para tal fin, con didametro superior a 80 mm. Puede ser adicionada o no con grasa de cerdo.

2.1.28 No embutido: producto carnico procesado, crudo, cocido o escaldado, que en su
proceso de elaboracion no es introducido en tripas naturales o artificiales.

2.1.29 Paté: producto carnico procesado, cocido, embutido o no, homogeneizado, elaborado
con la mezcla de carne y/o visceras y grasa de animales de abasto previamente sometidas a
coccion.

2.1.30 Pernil: producto céarnico procesado, escaldado, no embutido, elaborado con la masa
muscular integral del cuarto trasero de cualquier animal de abasto. El producto elaborado hara
referencia a la especie animal empleada.

2.1.31 Proceso de escaldado o escalfado: tratamiento térmico por incremento de la
temperatura que garantiza que el punto mas frio del producto ha alcanzado una temperatura
minima de 68 °C.
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2.1.32 Proceso de coccién: tratamiento térmico por incremento de temperatura que garantiza
que el punto mas frio del producto ha alcanzado una temperatura minima de 75 °C.

2.1.33 Producto céarnico procesado: aquél elaborado con base en carne, grasa, visceras u
otros subproductos comestibles de animales de abasto y sometido a procesos tecnolégicos
adecuados.

2.1.34 Producto carnico procesado ahumado: aquél expuesto al humo con el fin de obtener un
olor y/o color propios.

2.1.35 Producto camico procesado apanado: aquél recubierto con cereales procesados.

2.1.36 Producto carnico procesado congelado: aquél que se almacena a una temperatura
inferior a 18 °C bajo cero.

2.1.37 Producto cérnico procesado crudo, fresco: aquél que para su conservacioén prolongada
necesita congelacion.

2.1.38 Producto céarnico procesado refrigerado: aquél que se almacena a una temperatura
entre 0 °C y 4 °C.

2.1.39 Queso de cabeza: producto carnico procesado cocido, elaborado con carne de cabeza
y piel de cerdo y lenguas de vacuno y cerdo, con la adicién de sustancias de uso permitido.

2.1.40 Salami: producto carnico procesado, curado y madurado, embutido, elaborado con base
en carne de bovino, cerdo, grasa, o mezcla de ellos y que en su superficie de corte exhibe
trozos de carne y grasa visibles, y cuyo didmetro puede ser de 45 mm a 80 mm.

2.1.41 Salchichén cervecero: producto carnico, escaldado, que en su superficie de corte
exhibe trozos de carne y grasa visibles, embutido en tripas y cuyo didametro puede ser de
45 mm a 80 mm.

2.1.42 Salchichas: producto carnico procesado, escaldado, embutido, elaborado con base en
carne de animales de abasto, con la adiciéon de sustancias de uso permitido, introducido en
tripas naturales o artificiales aprobadas, de didmetro maximo de 45 mm.

2.1.43 Salchichén: producto camico procesado, escaldado, elaborado con base en carne de
animal de abasto, con la adicién de sustancias de uso permitido, introducido en ftripas
artificiales aprobadas para tal fin, con un didmetro entre 45 mm y 80 mm.
2.1.44 Subproducto de origen animal: todo lo que no se halle comprendido en la definicién de
carne y proceda de los animales de abasto: Estos subproductos de origen animal pueden ser:
a) Comestibles, tales como: grasa derretida, grasa, albumina de sangre, higado,
corazén y otros permitidos por la autoridad sanitaria competente.
b) No comestibles, tales como: hueso, cerda, plumas.

2.1.45 Sustancias de uso permitido: ingrediente diferente a la carne y a la grasa de los
animales de abasto, empleado en la elaboracién de los productos carnicos:
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2.1.46 Tocineta: producto carnico procesado, curado, ahumado, no embutido, elaborado con el
costillar deshuesado del cerdo, con la adicién de ingredientes y aditivos de uso permitido.

2.1.47 Tratamiento térmico: proceso mediante el cual se modifica la temperatura del producto
con un objetivo especifico. Si se aumenta la temperatura el proceso es de escaldado o
coccién. Si se disminuye la temperatura el proceso es de refrigeracién o de congelacién.

2.1.48 Tripa natural: membrana natural de los animales de abasto que se usan para contener
los alimentos con exclusién de espacios libres, previa adecuacién.

2.1.49 Tripa artificial: material tubular elaborado a partir de materias primas grado alimenticio,
sintéticas y/o naturales que pueden ser comestibles o no, que se utilizan para contener los
alimentos con exclusiéon de espacios libres.

2.1.50 Visceras: cada uno de los 6rganos contenidos en las principales cavidades del cuerpo
de los animales de abasto.

2.2  CLASIFICACION
Los productos carnicos procesados se clasifican en:

2.2.1 Productos céarnicos procesados crudos frescos, tales como:

Albéndiga

Carne alinada
Chorizo fresco
Hamburguesa

Longaniza

2.2.2 Productos carnicos procesados crudos madurados, tales como:

Cabano
Chorizo
Salami

otras carnes maduradas

2.2.3 Productos céarnicos procesados escaldados, tales como:
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Butifarra
Cabano

Carne de diablo
Chorizo
Fiambre
Hamburguesa
Jamonada
Mortadela
Salchicha
Salchichén

Salchichén cervecero

2.2.4 Jamones, tales como:

Jamones escaldados

Jamones madurados

2.2.5 Especialidades, tales como:

2.2.5.1 Carnes que han sido adicionadas sélo con trozos visibles de verduras y/o frutas u otros
alimentos. En estas carnes no se permite la adicion de almidones, ni proteinas adicionadas
(excepto que se utilice huevo entero y que sea visible en el producto terminado), tales como:

Lomo relleno
Muchacho relleno

Pechuga rellena

2.2.5.2 Canales de pollo, gallina, pavo o pato, u otras piezas de carne rellenas con mezclas de
las que pueden formar parte otras carnes. El relleno debe cumplir con las normas de
composiciéon y formulacién de productos escaldados. Adicionalmente, la carne de la especie
que forma parte del nombre del producto debe constituir como minimo el 50 % del material

camico del relleno, tales como:
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Gallina rellena

Pato relleno

Pavo relleno

Pollo relleno
2.2.5.3 Trozos musculares de animales de abasto que conserven su integridad y que han sido
recubiertos con cereales procesados, tales como:

Carnes apanadas

2.2.5.4 Mezclas carnicas que han sido recubiertas con cereales procesados. Estos productos
antes de apanar o una vez retirado fisicamente el recubrimiento de apanado, deben cumplir
con las normas de composicién y formulacién para productos escaldados. Tales como:

Croquetas apanadas

2.2.5.5 Partes de la canal o porciones musculares de animales de abasto que conserven su
integridad anatémica, deben cumplir requisitos de composicién y formulacién de los productos
escaldados, tales como:

Chuleta ahumada

Costilla ahumada

Lengua ahumada

Lomo ahumado

Pavo ahumado

Pernil de cerdo

Pollo ahumado

2.2.5.6 Otros productos sin requisitos de composicién especificos, tales como:

Morcilla
Paté
Queso de cabeza

Tocineta
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2.3 DESIGNACION

2.3.1 El nombre de los productos carnicos procesados no enlatados debe estar de acuerdo con
las definiciones contenidas en el numeral 2.1 y/o de acuerdo con lo indicado en el numeral 2.2 de
clasificacion.

2.3.2 Los productos carnicos escaldados, los jamones escaldados y fiambres, los productos
camicos crudos frescos y los productos céarnicos crudos madurados, deben designarse,
ademas, con los nombres de las categorias “Premium”, “Seleccionado (seleccionada)” o
“Estandar” de acuerdo con los requisitos establecidos en las Tablas 3, 4, 6 y 8.

2.3.3 Otras designaciones con las cuales se conocen los productos carnicos procesados no
enlatados son:

2.3.3.1 Carnes frias.

2.3.3.2 Productos de salsamentaria.

3. REQUISITOS GENERALES

3.1 Los ingredientes y aditivos empleados en la fabricaciéon de los productos carnicos
procesados se indican a continuacion:

3.1.1 Se permite el uso de los aditivos indicados en la Tabla 1, solos o combinados, més los
que sean aprobados por la autoridad sanitaria competente.

3.1.2 Ingredientes de formulacién, (véase la Tabla 2).
3.1.3 Saborizantes

Incluyen especias, aromas y sabores, resaltadores de sabor carnico, acentuadores de sabor y
condimentos. Su uso esta de acuerdo con las buenas practicas de manufactura, BPM.

3.2 Los aditivos empleados en la elaboracion de los productos caricos procesados no
enlatados deben cumplir las especificaciones de calidad y normas de pureza del Food
Chemical Codex (FCC), o de la United States Pharmacopeia (USP), o las Directivas del
Parlamento Europeo equivalentes.

3.3 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, o
malas practicas de manufactura.

3.4 Los productos carnicos procesados, escaldados o cocidos, deben conservarse bajo
condiciones de refrigeracion (véase el numeral 2.1.38).

3.5 Los productos carnicos procesados, crudos madurados, se podran conservar para su
expendio en un lugar fresco y ventilado, protegido contra el ataque de insectos y roedores.

3.6 Los productos carnicos procesados, crudos, frescos deben congelarse (véase el
numeral 2.1.36) inmediatamente después de su elaboracién, excepto en el caso en que se
consuman el mismo dia de produccién durante el cual podran conservarse en refrigeracion
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(véase el numeral 2.1.38). En todos los casos, antes de su consumo, deben ser sometidos a
un proceso térmico que garantice su coccion.
4. REQUISITOS ESPECIFICOS

4.1 Los productos carnicos procesados, cocidos o escaldados (excepto chorizo escaldado),
deben cumplir con los requisitos de composicién y formulacién indicados en la Tabla 3.

4.2 Los jamones escaldados y los fiambres deben cumplir con los requisitos de
composicién y formulacién indicados en la Tabla 4.

4.3 Los productos carnicos procesados, cocidos o escaldados (excepto chorizo escaldado),
los jamones escaldados y los fiambres deben cumplir con los requisitos microbiolégicos
indicados en la Tabla 5.

4.4  Los productos carnicos procesados, crudos frescos (incluyendo chorizo escaldado),
deben cumplir con los requisitos de composicién y formulacién indicados en la Tabla 6.

4.5 Los productos céarnicos procesados, crudos frescos deben cumplir con los requisitos
microbiolégicos indicados en la Tabla 7.

4.6 Los productos cérnicos procesados, crudos madurados, deben cumplir con los
requisitos de composicién y formulacién indicados en la Tabla 8.

4.7 Los productos céarnicos procesados, crudos madurados deben cumplir con los requisitos
microbiolégicos indicados en la Tabla 9.

5. TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCION DEL PRODUCTO

5.1 TOMA DE MUESTRAS

5.1.1 Se efectla de acuerdo con lo indicado en las Tablas 10y 11.

5.1.1.1 Se debe realizar una planilla adecuada en donde se incluye:

- Nombre del producto

- Fecha de toma de muestra.

- Sitio o lugar de toma de muestra.
- Hora de toma de la muestra.

- Temperatura interna del producto.
- Fecha de vencimiento.

- Cédigo o lote de produccioén.
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- Fecha de andlisis.
- Hora en que se realiza el andlisis.
- Temperatura de la muestra a la hora en que se practica el andlisis.

- Color y olor de la muestra al realizar los analisis (microbiolégicos vy
fisicoquimicos).

5.2 ACEPTACION O RECHAZO

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos en esta
norma, se considerarad no clasificada. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre
la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo
caso sera motivo para rechazar el lote.

5.3 EJEMPLO

Si tiene un lote de 4 000 barras de salchichén de 1 250 g (2,5 Ib) cada barra y se requiere
determinar si el lote cumple con las normas establecidas para el contenido minimo de proteinas
(minimo = 12 %). De acuerdo con la Tabla 10 de plan de muestreo, el lote pertenece al grupo 2
columna B, y para ello deben analizarse 6 barras. De los resultados obtenidos de las seis
muestras solamente una puede presentar un contenido de proteina inferior al 12 % para poder
aceptar el lote. Si existe duda se puede pasar al nivel superior (Columna C) analizando 13
muestras, de las cuales solamente 2 pueden tener un contenido de proteina inferior al 12 % De
igual manera, se puede aplicar el mismo criterio para analizar los parametros fisicoquimicos
como grasa, almidén, etc.

6. ENSAYOS

6.1 PREPARACION DE LA MUESTRA

6.1.1 Transporte y almacenamiento de las unidades de muestra

Las unidades de muestra deben ser enviadas al laboratorio tan pronto como sea posible, luego
de haberlas obtenido, y durante ese tiempo se deben mantener a la temperatura a la cual el

producto en cuestiéon debe almacenarse. Sin embargo en el caso de los productos que se
refrigeran, el transporte de las unidades de muestra debe ser:

- De 0 °C a 2 °C, si se espera que con seguridad van a ser examinadas en un
lapso de 24 h, o
- Congelados a una temperatura no mayor de - 24 °C; sin embargo, las muestras

que se van a someter a ensayos fisicos o gustativo-olfativos, no deberan, en
general, congelarse.

10
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Deben tomarse precauciones para prevenir la exposicién de las unidades de muestra a la luz
solar mientras se efectla el transporte. Las muestras deben llegar al laboratorio incélumes y
con sus sellos en perfecto estado.

6.1.2 Preparacion de la muestra para el andlisis fisicoquimico.

A la muestra para andlisis se le retiran las envolturas artificiales si las tiene, tanto la exterior
como la interior.

Se utiliza una muestra representativa de por lo menos 200 g. La muestra se homogeneiza
pasandola cuantas veces sea necesario por la picadora de carne (tamano de laboratorio) y
mezclandola. Se analiza la muestra lo antes posible, pero en todos los casos dentro de las
24 h siguientes. La muestra se guarda en un recipiente hermético y cerrado en el
refrigerador, el cual debe estar a una temperatura entre 0 °C y 5 °C.

6.1.3 Preparacion de la muestra para el andlisis microbioldgico.

6.1.3.1 Si las muestras estan congeladas, se colocan durante una hora en el refrigerador a
una temperatura aproximada de 5 °C.

6.1.3.2 Se pesan 50 g de muestra. Deben estar representadas todas las fases de la muestra.
Se pasa la muestra al frasco de la licuadora esterilizado.

6.1.3.3 Se afiaden 450 cm® de agua peptonada al 0,1 %. Se coloca el frasco en el aparato.

6.1.3.4 Se acciona la licuadora (15 000 rpm a 20 000 rpm). No se debe exceder de 2 min. Esta
es la dilucién 10", Se deja reposar 15 min a temperatura ambiente.

6.1.3.5 Se agita y se toma con la pipeta porciones de 1 cm® las cuales se vierten a tubos con
9 cm?® con diluyente (agua peptonada al 0,1 %). Esta es la dilucién 1072,

6.1.3.6 Se mezclan los liquidos aspirando con una pipeta o se usa un agitador de tubos.

6.1.3.7 Se contintan preparando las diluciones 10, 10, transfiriendo nuevas porciones de
1 cm®. Se debe cambiar la pipeta en cada dilucion.

6.2 DETERMINACION DE MATERIA GRASA
Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 1662.
6.3 DETERMINACION DE PROTEINA

Se efectia de acuerdo con lo indicado en la NTC 1556, empleando el valor de 6,25 como
factor de proteina total.

6.4 DETERMINACION DE ALMIDON
Véase el numeral 8.
6.5 DETERMINACION DE NITRATOS

Véase el numeral 8.

11

134



135

NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325 (Cuarta actualizacion)

6.6 DETERMINACION DE NITRITOS

Véase el numeral 8.

6.7 DETERMINACION DE HUMEDAD

Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 1663.
6.8 DETERMINACION DE HUMEDAD MAS GRASA

Se obtiene sumando los resultados obtenidos en las determinaciones de los numerales 6.2
y 6.7.

6.9 ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

6.9.1 Recuento total de microorganismos mesoéfilos
Véase el numeral 8.

6.9.2 Numero mas probable de coliformes

Véase el numeral 8.

6.9.3 Numero mas probable de coliformes fecales
Véase el numeral 8.

6.9.4 Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva
Véase el numeral 8.

6.9.5 Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor
Véase el numeral 8.

6.9.6 Deteccion de Salmonella

Véase el numeral 8.

6.9.7 Deteccion de Listeria monocytogenes

Véase el numeral 8.

7 EMPAQUE Y ROTULADO
71 EMPAQUE
El producto debe ser empacado en material sanitario apropiado para alimentos que asegure su

conservacioén en las condiciones que exige el producto, de acuerdo con la clasificacién indicada
en el numeral 2.2.

12
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7.2 ROTULADO
7.2.1 El rétulo debe cumplir con los requisitos indicados en la NTC 512-1.
7.2.2 El nombre del producto se designara de acuerdo con lo establecido en el numeral 2.3.
7.2.3 En el rétulo del producto y en la cara principal de exhibicién, se debe incluir el nombre
de la categoria de acuerdo con el numeral 2.3.2. El tamano de la letra de la categoria debe ser
minimo el 35 % del tamaro natural del nombre del producto.
7.2.4 Lafecha de vencimiento para los productos cérnicos procesados cocidos no enlatados,
conservados en refrigeracion (véase el numeral 2.1.38) debe ser:

- para productos empacados al vacio, 30 d maximo

- para productos no empacados al vacio, 15 d maximo
La fecha de vencimiento para los productos carnicos procesados crudos no enlatados
congelados (véase el numeral 2.1.36) debe ser de 45 d maximo.
La fecha de vencimiento para productos cérnicos procesados madurados no enlatados debe
ser de 6 meses maximo.
8. NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE
Las siguientes normas contienen disposiciones que, mediante la referencia dentro de este
texto constituyen disposiciones de esta norma. En el momento de la publicacién eran validas
las ediciones indicadas. Todas las normas estéan sujetas a actualizacién; los participantes,
mediante acuerdos basados en esta norma, deben investigar la posibilidad de aplicar la Gltima
versién de las normas mencionadas a continuacion.
NTC 512-1: 1996, Industrias Alimentarias. Rotulado. Parte 1. Norma General.

NTC 1556: 1980, Carne y sus productos. Determinacién del contenido de nitrégeno.

NTC 1662: 1981, Carne y sus productos. Determinacién del contenido de grasa total. Método
de referencia.

NTC 1663: 1981, Carne y sus productos. Determinacion del contenido de humedad. Método de
referencia.

ISO 2918: 1994, Meat and Meat Products. Determination of Nitrite Content (Reference
Method).

ISO 3091: 1994, Meat and Meat Products. Determination of Nitrate Content (Reference
Method).

ISO 4831: 1991, Microbiology. General Guidance for the Enumeration of Coliforms. Most
Probable Number Technique.

13

136



NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325 (Cuarta actualizacion)

ISO 5554: 1992, Meat and Meat Products. Determination of Starch Content (Reference
Method).

ISO 6888-1: 1998, Microbiology of Food and animal Feeding Stuffs - Horizontal Method for the
Enumeration of Coagulase Positive Staphylococci (Staphylococcus Aureus and Other Species)
by Colony - Count Technique at 35/37 Degrees C - Part 1: Technique With Confirmation of
Colonies.

ISO 6888-2: 1998, Microbiology of Food and Animal Feeding Stuffs - Horizontal Method for the
Enumeration of Coagulase Positive Staphylococci (Staphylococcus Aureus and Other Species)
by Colony - Count Technique at 35/37 Degrees C - Part 2: Technique Without Confirmation of
Colonies.

ISO 11290-1: 1996, Microbiology of Food and Animal Feeding Stuffs - Horizontal Method for
the Detection and Enumeration of Listeria Monocytogenes -- Part 1. Detection Method.

ISO 15213: 1997, Microbiology of Food and Animal Feeding Stuffs - Horizontal Method for the
Enumeration of Sulfite-Reducing Clostridia.

Tabla 1. Aditivos de uso permitido en productos carnicos procesados

Sustancia

Ejemplos de funciones
tecnologicas

Cantidad maxima admisible y
restriccion de uso

Acido ascérbico, ascorbato
de sodio y eritorbato de
Sodio

Antioxidantes, aceleradores de
curacion, disminuyen el contenido de
nitritos residuales.

Maximo 0,05 % m/m en productos en
proceso, siempre que se utilicen
nitritos.

Acido citrico y citrato de
sodio

Anticoagulante,
antioxidante.

acidificante,

0,3 % m/m maximo.

Acido lactico, lactato de
sodio, lactato de potasio

Conservantes naturales, disminuyen
la actividad del agua

3,5 % m/m, maximo como lactato, en
productos en proceso.

BHA  (Butilhidroxianisol) y
BHT (Butilhidroxitolueno)

Antioxidantes

0,01 % m/m, maximo referido al
contenido de grasa, en productos
frescos

0,003 % m/m, maximo en productos
deshidratados

Bromelina, fiscina, papaina y
enzimas proteoliticas de
origen fangico

Ablandadores de carne

BPM. Las carnes a las que se aplican
deben consumirse previo tratamiento
térmico por calentamiento.

14
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Tabla 1. (Continuacion)

Sustancia Ejemplos de funciones Cantidad maxima
tecnologicas admisible y restriccion
de uso
COLORANTES Para modificar el color
COLORANTES NATURALES BPM*

Antocianinas

Azafran, crocina y crocetina
Caramelo

Carotenos

Clorofila

Cochinilla, carmin y acido carminico
Riboflavina y Riboflavina-5-fosfato
de sodio

Rojo de remolacha y betanina
Xantofilas

COLORANTES ARTIFICIALES
Amarillo Ocaso FCF

Tartrazina o FD y C Amarillo No. 5
Azul brillante FCF y C Azul No. 1
Indigo carmin, Indigotinao FD y C
Azul No.2

Verde No.3

Amaranto o FD y C Rojo No.2
Eritrosina o FD y C Rojo No.3
Rojo cochinilla A o Punzé 4R
Rojo Allura o FD y C Rojo No. 40

1.C.75100

1.C. 75130
1.C. 75810
1.C. 75470

1.C. 15985
1.C. 19140
1.C. 42090

1.C. 73015
1.C. 42053
1.C. 16185
1.C. 45430
1.C. 16255
1.C. 16035

100 mg/kg, méaximo

Metilpolisilicona

Antiespumante

50 mgkg, maximo en
salmueras o humos liquidos

Nitrato de sodio, nitrato de potasio

Fijan el color de

fuente de potasio.

mioglobina, actian como

Unicamente en productos
madurados.

Méaximo 200 mg/kg
residuales

Nitrito de sodio, nitrito de potasio

Fijan el color de
mioglobina

200 mgkg maximo en
productos en proceso

Polifosfatos como P20s

Coadyuvan en
solubilizacion ~ de
proteinas céarnicas.

0,5 % sobre la masa carnica
incluyendo la grasa.
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Tabla 1. (Final)

Sustancia Ejemplos de funciones Cantidad maxima
tecnologicas admisible y restriccion de
uso
Sorbato de potasio Inhibe el crecimiento de | En soluciones del 2 % para
mohos y levaduras ser aplicadas por inmersién o
aspersion, sélo en forma
extema.
Propilparabén Inhibe el crecimiento de | En soluciones del 3,5 % para
mohos y levaduras ser aplicadas por inmersion o
aspersion, sélo en forma
extemna.
Glucona-delta-lactona Disminuye el pH, agente | 0,5 % m/m en masa fresca
de maduracioén, acelera la
formacién de color.

* BPM para colorantes: cantidad de colorantes que se adiciona al alimento, que no debe exceder la minima

requerida para lograr el propésito para el cual se permite adicionar dicho colorante.

Tabla 2. Ingredientes de formulacion para productos carnicos procesados no enlatados

Sustancia Cantidad permitida

Azlcares BPM
Cultivos iniciadores y/o cultivos de proteccién BPM
Cuero de cerdo y/o aves BPM
Harina de cereales y/o tubérculos BPM
Almidones nativos o modificados de cereales y/o tubérculos BPM
Proteinas de origen animal BPM

del cuero

de la sangre

de laleche

del hueso

del huevo
Derivados de la leche BPM

suero de la leche deshidratado
leche en polvo

Proteinas de origen vegetal BPM
Texturizadas de soya
Concentrados de soya
Aislados de soya
Gluten de maiz o trigo

Humos condensados BPM

Gomas e hidrocoloides procedentes de algas, animales, maximo 2 % m/m
microorganismos o leguminosas
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Tabla 3. Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos cocidos o escaldados
(excepto el chorizo escaldado).

Parametro Premium Seleccionada Estandar
% n,1/m % n?/m % rr}/m % n)/m % n,1/m % n'|/m
min max min max min max

Proteina (N x 6,25) 14 12 10

Grasa 28 28 28
Humedad mas grasa 86 88 90
Almidén 3 6 10
Proteina no cérnica 3 6

Tabla 4. Requisitos de composicion y formulacion para jamones escaldados y fiambres

Parametro Premium Seleccionada Estandar
% m/m % m/m % m/m % m/m % m/m % m/m
min max min max min max

Proteina (N x 6,25) 14 12 10

Grasa 6 10 10
Humedad 86 88 90
Almidén 3 5 7
Proteina no carnica 1 3 6

Tabla 5. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados cocidos o escaldados

Requisito n m M c
Recuento de microorganismos meséfilos, UFC/g 3 200 000 300 000 1
NMP de coliformes, /g 3 120 1100 1
NMP de coliformes fecales, /g 3 <3 - -
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positivo, UFC/g 3 <100 - -
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 100 1 000 1
Deteccién de Salmonella, /25 g 3 0 -
Deteccion de Listeria monocytogenes, /25 g 3 0 -

Donde:

17

numero de muestras que se van a examinar

nimero de muestras permitidas con resultados entre my M.

indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
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Tabla 6. Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos
(incluyendo el chorizo escaldado).

Parametro Premium Seleccionada Estandar
% n)/m % n}/m % l{Vm % n}/m % n)/m % m/m
min max min max min max

Proteina (N x 6,25) 14 12 10

Grasa 40 40 40
Humedad mas grasa 86 88 90
Almidén 0 5 8
Proteina no carnica 0 3 6

Tabla 7. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados crudos frescos
(incluyendo el chorizo escaldado)

Requisito n m M c
NMP de coliformes fecales, /g 3 120 1100 1
Recuento de Staphylococcus coagulasa positivo, UFC/g 3 100 1000 1
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 100 1000 1
Deteccién de Salmonella, /25 g 3 0 - -
Deteccion de Listeria monocytogenes, /25 g 3 0 - -
Donde:

n = numero de muestras que se van a examinar

M = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

m & indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

c = numero de muestras permitidas con resultados entre m y M.

Tabla 8. Requisitos de composicion y formulacién para productos carnicos procesados crudos madurados

Parametro Premium Seleccionada Estandar
%n}/m %n}/m %n)/m %rr'l/m %n}/m %n'\/m

min max min max min max

Proteina (N x 6,25) 28 24 18

Grasa 35 40 50

Humedad 35 38 40

Almidén NO NO NO

Proteina no céarnica NO 1 3
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Tabla 9. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados crudos madurados

Requisito n m M c
NMP de coliformes 3 <3 93 1
NMP de coliformes fecales, /g 3 <3 - 1
Recuento de Staphylococcus coagulasa positivo, UFC/g 3 <100 - -
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 10 100 1
Deteccion de Salmonella, /125 g 3 0 - -
Deteccion de Listeria monocytogenes, /25 g 3 0
Donde:
n = nimero de muestras que se van a examinar
M = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
m = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
c = nimero de muestras permitidas con resultados entre m y M.
Tabla 10 Plan de muestreo para productos carnicos procesados no enlatados
Masa (peso) unitaria tamafio de inspeccion del lote
A B o] D
Grupo 1
Productos con masa de 500 g 5400 5401 - 21601 - 62 401
(1 libra) o menor 0 menos 21600 62 400 112 000
Grupo 2
Productos con masa superiores 500 g 3600 3601 - 14 001- 48001 -
(1 libra) e inferior a 2 kg ( 4 libras) 0 menos 14 000 48 000 96 000
Grupo 3
Productos con masa superior a 2 kg 1800 1801 - 8401 - 18 001 -
(4 libras) e inferior a 5 kg ( 10 libras) 0 menos 8 400 18 000 36 000
Grupo 4
Productos con masa superior a 5 kg 200 201 - 801 - 1601 -
(10 libras) 0 menos 800 1600 3200
Tabla 11. Plan de muestreo simple
A B Cc D
Tamario de muestra 3 6 13 21
Numero de defectuosos permitidos 0 1 2 3
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