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RESUMEN

Se cultivaron 400 truchas en jaulas flotantes, en € Lago Titicaca, Barco. Se inicié con truchas juveniles de
102,33 que llegaron a adultos con 403,46; en ambos casos de peso promedio, trasadadas al laboratorio en
camas refrigerantes. Para el primer objetivo, el porcentaje de humedad se generé mediante el secado en estufa,
la proteina por el método Kjeldahl, la grasa a través del extractor Soxhlet y la ceniza por calcinacién. Para €l
segundo objetivo se utilizé un cuadro de clasificacion sensorial y un test Hedénico. Los resultados del primer
objetivo mostraron la humedad que oscilo entre 71,99 y 76,05%, materia seca entre 23,95 y 28,01%, ceniza
entre 1,48y 1,68%, proteinaentre 19,66 y 22,88%, grasaentre 4,02y 7,27%y él Te con 74,21% de humedad,
25,79% de materia seca, 1,43% de ceniza, 18.93% de proteinay 7.60% de grasa, con diferencias significativas
(P<0,05). De los resultados del segundo objetivo, en la calificacion en crudo; se encontré a T1 con el mayor
porcentaje con 73,33% en calidad | y en calidad |11 a T4, el T1, mostrandose una mejor textura (7,60) que €
T4 (5,40), en lacdificacién en cocido; €l T1 con el mayor porcentgje en calidad | y mayor valor de textura
con (8,80) que en € T4 (4,73); en la aceptabilidad final, con mejor aceptacion e T1 con (7,33) respecto a
T4 con (6,73), las diferencias son significativas al (P<0,05), él Te se localiz6 en calidad 11, con textura de
(6,07) en (7,20) crudo y en cocido. Las truchas dietadas con alimento balanceado presentaron mayores
componentes nutricionales, mejor calidad y mayor aceptabilidad, con mejores condiciones para la actual
tendencia en el mercado.

Palabras Clave: bromatol égico, la canal, sensorial, trucha.

ABSTRACT

400 trout were planted in floating cages, Lake Titicaca, Barco; Was started with juveniles of 102.33 that arrived
at adult with 403,46, in both cases of average weight, transferred to the laboratory in beds refrigerantes. For
the first objective, the percentage of moisture was generated by drying on the stove, the protein by the Kjeldahl
method, the fat through the Soxhlet extractor, and the ash by calcination, for the second objective a sensorial
classification table was used A Hedonic test. Results of the first objective showed moisture ranging from 71.99
to 76.05%, dry matter between 23.95 and 28.01%, ash between 1.48 and 1.68%, protein between 19.66 and 22
, 88%, fat between 4.02 and 7.27%, and Te with 74.21% moisture, 25.79% dry matter, 1.43% ash, 18.93%
protein and 7.60% fat , With significant differences (P<0.05). From the results of the second objective, in the
crude classification; T1 was found with the highest percentage with 73.33% in quality |, and in quality 111 at
T4, T1 showed better texture (7.60) than T4 (5.40), in the cooked grade; The T1 with the highest percentage
in quality | and greater value of texture with (8.80) than in T4 (4.73), in the final acceptability, with better
acceptance T1 with (7.33) with respect to T4 with (6,73), the differences were significant at (P <0.05), the Te
was located in quality I, with texture of (6.07) in crude and (7.20) in cooked. Dietary trouts with balanced feed
presented higher nutritional components, better quality and greater acceptability, with better conditions for the
current trend in the market.

K eywords. Bromatological, channel, sensory, trout.
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INTRODUCCION

En laRegidn Puno la produccion de trucha seincrementd gradua mente, gracias alarentabilidad que
esta actividad produce, la dedicacion y el interés de los productores llegd a posicionar a
departamento de Puno como el primer productor de trucha anivel nacional con 27 000 TM en € afio
2014 (PRODUCE, 2016); sin embargo, la mayor parte de esta produccién no cumple con los
esténdares de calidad, esto debido a la falta de asesoria técnica, ya que muchos productores
desconocen algunos aspectos del manejo en la alimentacion de latrucha. El ispi (Orestias Ispi) es
usado como complemento en la alimentacion de la trucha, es la especie més abundante del lago
Titicaca; en e 2013 se estimd una biomasa de 45 mil TM y actualmente es calculada en 90 mil
toneladas (IMARPE y PELT, 2015). De acuerdo a Reglamento de Ordenamiento Pesgquero y
Acuicola (ROPA) y e Decreto Supremo 023-2008, esta especie esta protegida mediante vedas
durante las épocas de mayor incidencia reproductiva (PROPESCA, 2008), En € afo 2010 hubo un
desembarque de 34.60% de ispi (IMARPE, 2011). Es también el recurso hidrobiolégico més
econoémico en Puno, por elo los productores optan por alimentar a sus truchas con ispi, pero a
momento de comercializar su producto, aparentemente este no presenta la calidad adecuada, no
siendo un producto muy atractivo para el consumidor, ya que el ispi no cumple con todos los
requerimientos nutricionales que necesita la trucha (Villenas, 2010), conteniendo un alto valor de
humedad que no es favorable paralatrucha, baja cantidad de proteinaentre 7.9y 6,7% y grasa entre
2.4y 2,6% (Carredn, 2007), por lo que no puede reemplazar a alimento balanceado.

Cabe mencionar que |as truchas son peces nativos de regiones elevadas y montariosas donde existen
aguas frias, puras y claras, con causes que presentan marcados desniveles topogréficos con altas
concentraciones de oxigeno (Montafia, 2009; Delaoliva, 2011; Castafieday Ochoa, 2012), son peces
de habito carnivoro voraz (entomofaga, ictiéfaga) y se alimentan en la naturaleza de presas vivas
(Blanco, 1995; Rios et al., 2014; De la Oliva, 2011; Osorio y Veloz, 2012). Las truchas en jaulas
tienen un acceso limitado a alimentos naturales, estan expuestos a mas estrés, por eso, € alimento
suministrado a estos peces debe ser completo y adecuadamente balanceado para cubrir las exigencias
nutricionales (Ono, 2005; Pozos, 2010). Hoy en dia existen dietas balanceadas, en forma comercial,
raciones especificas para las truchas, los cuaes son importantes para un exitoso crecimiento
(Direccién de Acuicultura-Chile, 2004; Rodriguez, 2009; Pozos, 2010; Silveira, 1993; FONDEPES,
2014; Montafia, 2009; V asquez, 2004; Cahuana, 2015; Sierra exportadora, 2011).

Las proteinas estén consideradas como el constituyente mas importante de cualquier céula viviente
y representan € grupo quimico més abundante en el cuerpo de los animales, a excepcion del agua,
(FAO, 1989; Robertis, 2005; Durazo, 2006). Asi mismo, son |os nutrientes mas importantes para la
vida y € crecimiento del pez (FONDEPES, 2007; Orna, 2009). Los lipidos son moléculas
caracterizadas por ser solubles en solventes organicos e insolubles en agua (Robertis, 2005), son
fuente importante de energia (Orna, 2009), en & alimento para peces tienen 2 funciones principales:
como recurso de &cidos grasos esenciales y energia metabdlica inmediata (FONDEPES, 2007). La
humedad en los alimentos existen en diferentes estados energéticos (Badui, 2006; Siano, 2014;
Jiménez, 2016). El agua como un componente principal en la carne de pescados, posee gran
influencia en las caracteristicas sensoriales, en lavidaUtil y en lacalidad del producto (Goncalves
y Duarte, 2008). Este, es un dilutor que disminuye |os niveles de |os otros nutrientes, ocasionando
un rapido deterioro en los alimentos muy himedos. La ceniza es la materia inorganica que forma
parte constituyente de los alimentos (Mertens, 1997). Los minerales cumplen funciones précticas y
reguladoras en e organismo, como lafuncion plésticael calcio, fosforo y magnesio, formando parte
del esgueleto, cartilagos dientes, € hierro en la hemoglobina, € carbono, hidrégeno y el oxigeno en
136

Downloadable from:
Av. Floral N° 115e, Ciudad Universitaria, Pabellon de la Escuela de Posgrado, tercer piso oficina de Coordinacion de investigacion. Teléfono(051)363543

T
Revista de Investigaciones de la Escuela de Posgrado - UNA by Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional del Altiplano is licensed under a Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-
SinObraDerivada 4.0 Internacional License.



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO | Vol. 6, No.2, pp. 135-143, Abril/Junio, 2017
REVISTA DE INVESTIGACIONES DE LA ESCUELA DE POSGRADO l Recibido 16/05/2017

Version electrénica ISSN 2077 — 8686 :1 Aceptado 06/07/2017
Version Impresa ISSN 1997-4035 i Publicado 04/09/2017

ARTICULO ORIGINAL DOI: http://dx.doi.org/10.26788/riepq.2017.35

grasas y glucidos, € nitrégeno en las proteinas (FONDEPES, 2007). La trucha en Chile, contiene
materia seca con valoresde 24,69, 25,75y 26,47 % respectivamente (Pokniak et al., 1996). Latrucha
en Espafia, contiene proteina que oscila entre 15,70 y 19,80%, la grasa entre e 2,00 25,20 %y un
1,20 a 1,35 % de cenizas. Las truchas cultivadas contienen humedad en promedio de 73,20% y alto
valor en grasa con 6,58%, pero las truchas salvajes tienen mayor humedad 74,80%, y menor
contenido en grasa 3,80% (Villarino, 2009). Latruchaarco iris de Venezuela, muestraun 77,06% de
humedad, 20,86% de proteina (Izquierdo et al., 2001), en cautiverio y de vida libre tienen proteina
de 20,66 y 18,62 %, grasa 1,70y 3,72 %, humedad de 77,30 y 76,40 %, cenizasde 1,33y 1,69 % en
ambos casos (Izquierdo et al., 1999). La trucha en México, muestra medias de 19,88, 19,95y
20,88 % de proteina; 2,70, 2,41y 2,57 % de grasa; 75,91, 75,69 y 75,24 % de humedad; 1,23, 1,25
y 1,22 % de ceniza (Garcia et al., 2004a; Garcia et al., 2006). En Trujillo, Per(, se encontré un
73,20% de humedad, un alto contenido de proteina 20,00%, seguido de grasas 5,20%, cenizas 1,50%
y en menor cuantia carbohidratos 0,10% (Mufioz, 2014), también obtuvieron, 75,80%, de humedad
proteina 19,50%, grasas 3,10%, cenizas 1,20% y carbohidratos 0,40% (IMARPE-ITP, 1996).
En el masculo del salmon coho en Chile, se encontrd un 69,44% de humedad, 19,1% de proteina,
10,10% de lipidosy 1,27% de ceniza (Conchay Vivanco, 2006).

Laevaluacion sensoria de los alimentos, esunadelas mas importantes herramientas para el logro
del mejor desenvolvimiento de las actividades de laindustria alimentaria (Anzaldua, 2005; Costell,
2003; Hernadndez, 2005; CODEX Alimentariun, 2012). Diversos autores hablan de las pruebas
orientadas al consumidor, como pruebas de preferencia, aceptabilidad y hedonica; requiere menos
tiempo para evaluar, con procedimientos més interesantes, puede ser utilizado por evaluadores no
entrenados (Ojeda, 1994; Urefia et al., 1999; Garcia et al., 2006; Rea, 2011; Gutiérrez, 2012; Maza
y Rivas Plata, 2014; Mufioz, 2014; Pacori y Agilar, 2015). Latrucha ahumada en México tuvo color
rosa brillante que fue aceptada con un valor promedio de (7,38), e olor fue aceptado con (7,11),
respecto a latextura se obtuvo (7,80) puntos. La textura determina su aceptacion, la grasa en carne
es de gran importancia en la calidad, cantidad y composicion de grasa lo que es un criterio de
aceptacion, por estar relacionada con la textura, jugosidad y sabor (Garcia et al., 2008). En el belly
detruchaarco iris en Chile, en olor tipico acocido setiene (9,35) en el dia0Oy en € dia4 disminuyd
a (8,18), color tipico (6,84) y (6,75) € dia0y 4 respectivamente; disminuyd su puntuacion en el dia
4 (Cavieres, 2010). La evaluacion en la carne de trucha arco iris, posee textura de 7 (deforme) para
el filete control y 8 (firme) para e filete organico; en el aroma se tiene 7 (agradable) para ambos
filetes; en la intensidad del sabor se tuvo la misma puntuacion en ambos filetes 6; en e grado de
sabor se encontrd el mismo grado (7) (poco agradable) en ambos filetes, en la aceptabilidad final,
ambos filetes son aceptables (Huaman, 2012). La trucha de cantera presenta color natural a rosado
muy tenue, olor caracteristico de la especie y textura firme (Mallo et al., 2015). La trucha mostro
calidad buena con 58%, 4% regular y 38% alterado. (Lauray Meza, 2004). Por lo anteriormente
mencionado hace necesario conocer el valor nutriciona y diferenciar la calidad de las truchas
producidas con aimento fresco y balanceado, a partir de esta investigacién mas truchicultores
podran obtener mayor conocimiento sobre las condiciones bromatol gicas de truchas tratadas con
aimento fresco y balanceado. Pues |os objetivos especificos son: realizar € andlisis bromatol 6gico
de las truchas y determinar las diferencias bromatolégicas y calificar la cana de las truchas
producidas con alimento fresco y balanceado (extruido).

MATERIALESY METODOS

El érea de estudio se situd en el lago Titicaca, en la concesion del Centro de Investigacion y
Produccion Pesquera, sede Barco, de donde se abtuvieron las muestras. Las truchas se analizaron en
137

Downloadable from:
Av. Floral N° 115e, Ciudad Universitaria, Pabellon de la Escuela de Posgrado, tercer piso oficina de Coordinacion de investigacion. Teléfono(051)363543

T
Revista de Investigaciones de la Escuela de Posgrado - UNA by Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional del Altiplano is licensed under a Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-
SinObraDerivada 4.0 Internacional License.



REVISTA DE INVESTIGACIONES DE LA ESCUELA DE POSGRADO Recibido 16/05/2017

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL ALTIPLANO Il Vol. 6, No.2, pp. 135-143, Abril/Junio, 2017
Version electrénica ISSN 2077 — 8686 .1 Aceptado 06/07/2017
Version Impresa ISSN 1997-4035 i Publicado 04/09/2017
ARTICULO ORIGINAL DOI: http://dx.doi.org/10.26788/riepg.2017.35

el Megalaboratorio, Areade Control de Calidad Ambiental y L aboratorio de Pesqueria, enlaFacultad
de Ciencias Biol6gicas de la Universidad Naciona del Altiplano.

Andlisis de humedad: M étodo, secado en estufa. Las muestras detruchaarco iris de secadas en estufa.
Donde el agua evapor6 quedando lamateriaseca (AOAC, 1998). Andlisisde proteina: El contenido
de proteina se determiné por medio del método Micro Kjeldahl que evalud el contenido de nitrégeno
total en lamuestra (AOAC, 1980; FAO, 1999), serealizd mediante tres etapas; digestion, destilacion
y titulacion. Andlisis de grasas. Se realiz6 por € método Soxhlet. Una muestra de alimento seco
(trucha) y finamente molido selavo con solvente areflujo en el extractor Soxhlet. Andlisisde cenizas:
Una muestra de alimento que anteriormente fue secado y molido finamente se incineré en una mufla
a una ata temperatura, el material inorganico que no se destruye a esta temperatura constituye las
cenizas, (minerales), (AOAC 1995).

Andlisis de latruchaen crudo: Las muestras se colocaron sobre mesas en el |aboratorio de pesgueria
de la Facultad de Ciencias Bioldgicas, se procedid arealizar la inspeccién externa, observando la
aparienciagenera delapiel, ojos, texturageneral, opérculos, olor y color de las branquias. Andlisis
de la trucha en cocido: Para esta estimacion, las muestras fueron rotuladas y mostradas de forma
aeatoria, para su inspeccién, aplicandose un Test Heddnico, donde se emplearon diferentes atributos
y aspectos en relacion alacalidad, € grado de aceptacidn como pez de consumo.

Andlisis bromatoldgico: Se eecutaron medidas de tendencia central y dispersion. Para las
comparacionesy las posiblesvariaciones que se aprecien. Los andlisis estadisticosfueron: ANDEV A
y Test de Tukey Cdlificacion de la cand: Se aplic6 medidas de tendencia central. El andlisis
estadistico que se aplico fue el Test “t” de comparacion de medias.

RESULTADOSY DISCUSION

Lostratamientos fueron: (T1) 100% alimento balanceado extruido, (T2) 50% dimento fresco + 50%
aimento balanceado, (T3) 75% alimento balanceado + 25% alimento fresco, (T4) 100% alimento
fresco, ademéas se tiene (Te) tomasino pel etizado.

Tabla 1. Andlisis de humedad de trucha Arco Iris, Megalaboratorio, UNA-Puno, 2014.

Tratamientos Grupos de Humedad Humedad %
A B C X 52
T1 (Extruido) 72,32 73,31 74,29 73,31 0,97
T2 (Extruido + 71,99 72,34 71,63 71,99 0,13
Fresco)

T3 (Extruido + 73,04 72,22 73,31 72,86 0,32
Fresco)

T4 (Fresco) 74,98 76,05 77,11 76,05 1,13
Te(Tomasino) 72,57 75,84 74,21 74,21 2,67

Donde: T = Tratamiento y Te = testigo, % = porcentaje, 02=varianza, A = muestra 1, B = muestra 2, C =
muestra 3. ANDEVA p =0,014x10-1, p < 0,05

La dispersion es homogénea entre los datos, la prueba de Tukey muestra que e T, difiere
significativamente del resto, tuvo el mayor porcentaje de humedad con 76,05%, € T1 con 73,31%,
seguidamente el con 72,86% y € adquirié menor cantidad con 71,99% de humedad respectivamente.
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En los alimentos muy himedos el agua disminuyelos niveles delos otros nutrientes (Mertens, 1997),
el Ispi muestra gran cantidad de humedad que varia entre 84 y 87% (Carredn, 2007), tratadas con
alimento fresco a 100% presentaron 76.05% de humedad, siendo el valor mas alto respecto a los
demés, conteniendo menor cantidad de nutrientes (Tabla 1). Las truchas provenientes de la
acuicultura posee un 73,20% de humedad (Villarino, 2009; Mufioz, 2014), esto en comparacion con
nuestros resultados es parecido alas truchas tratadas con alimento balanceado al 100%, con 73,31%,
en comparacion a musculo del salmén Coho esta presenta un 69,44% de humedad (Concha y
Vivanco, 2006), este dato es menor a nuestros resultados, posiblemente sea por € lugar que fue
cultivado y la especie.

Tabla 2. Andlisis de materia seca en trucha Arco Iris, Megalaboratorio, UNA-Puno, 2014.

TRATAMIENTOS GRUPOS DE MATERIA MS %
A B C X 62
T1 (Extruido) 26,69 25,71 27,68 26,69 0,97
T2 (Extruido + fresco) 28,37 27,66 28,01 28,01 0,13
T3 (extruido + Fresco) 26,96 27,78 27,37 27,37 0,32
T4 (fresco) 25,02 23,95 22,89 23,95 1,13
Te(Tomasino) 7,43 24,16 25,79 25,79 25,79

Donde: T = Tratamiento. Te =testigo, % =porcentaje, c2=varianza, A = muestra 1, B=muestra 2, C=muestra
3; ANDEVA p=0,097x10-2, p<0,05, MS = Materia seca.

Los valores de varianza de materia seca (MS) no estan distantes de las medias, ANDEVA mostro
variacion (Tabla 02); la prueba de Tukey (p < 0,05) demostré la diferencia estadistica del T4 con
los demés, El T> muestra un 28,01%, seguido del T3 con 27,37% Yy con 26,69% de materia seca
respectivamente, é contiene 23,95% de materia seca siendo menor a los deméas y “Te” con 25,79%
de materia seca. La MS corresponde a la fraccion que, a excepcion del agua, contiene todos los
nutrientes del alimento (Mertens, 1999), la materia seca del fue menor a los demés por su ato
contenido de humedad. L os datos dela M S de tres variedades de trucha arco iris son: 23,62% de M S
en danesa, un28,50%, en americana y 25,06% en mexicana(Garciaet al., 2006), en €l ensayo
el T4 mostr6 23,95% de MS, siendo semejante a los datos de la variedad danesa €l T, T2, T3, son
afines alos datos delavariedad americanay el essimilar alavariedad mexicana. La MSde dietas
extruidas con un alto contenido de lipidos son: A (bagjo) = 24,69%, B (medio) =25,75% yC
(ato) = 26,47% de MS respectivamente (Pokniak et al., 1996), en comparacion con nuestros
resultados, “A” se acerca a nuestros datos del T4 = 23,95%, “B” se parece a los resultados del “Te”=
25,79% de MS. y “C” tiene similitud con el T1=26,69% de MS. Setiene quelostratamientos1y 2
contienen un 29,91 y 30,10% de M'S (Pokniak et al., 1999), siendo muy parecidosal T2y Ts.
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Tabla 3. Andlisis de ceniza en trucha Arco Iris, megalaboratorio, UNA-PUNO, 2014

TRATAMIENTOS GRUPOS DE CENIZA CENIZA %

A B C X g2

T1 (Extruido 100%) 181 167 157 1,68 0,014

T2 (extruido 50% + fresco 153 155 140 149 0,006
50%)

T3 (extruido 75% + fresco 1,72 1,67 1,64 1,68 0,001
25%)

T4 (fresco 100%) 151 149 1,44 1,48 0,001

Te(Tomasino) 1,46 136 147 143 0,004

Dénde: T = Tratamiento, Te = testigo, %=porcentaje, 02 = varianza, A=muestra 1, B=muestra 2, C=muestra
3; ANDEVA, p=0,017, p< 0,05

Losvaoresde varianza son los menos dispersos (Tabla3), ANDEVA muestra diferencia, y la
prueba de Tukey (p < 0,05) demuestra que el T4 se diferencia estadisticamente del T1y Ts, pero €
T2, T4y Te no son significativos. La cantidad de ceniza en latruchaes de 1,33% (lzquierdo et al .,
1999), 1,22% (Garciaet al., 2004), 1,41% en lavariedad danesa, 1,33%, en la variedad americana
1,28% en la variedad mexicana, de ceniza respectivamente (Garcia et al., 2006), estos valores
coinciden con los Tz, T4 Te, No oObstante los T1 y T3 tienen valores més altosa los autores, se tiene
1,50% de ceniza(Mufioz, 2014), que se acercaa T1y T3 con 1,68%.

Tabla 4. Andlisis de proteina en trucha Arco Iris

Tratamientos Grupos De Ceniza Ceniza %
A B C X g2
T1 (Extruido) 22,73 23,03 22,88 22,88 0,0225

T2 (Extruido + fresco) 2158 21,73 21,66 21,66  0,0056
T3  (extruido + 2207 2204 2200 2204 00012

Fresco)
T4 (fresco) 19,64 19,67 19,66 19,66 0,0002
Te(Tomasino) 18,56 18,93 19,31 18,93 0,1406

Donde: T =Tratamiento, Te =Testigo, % = porcentaje, g2=varianza, A = muestra 1, B=muestra 2, C=muestra
3; ANDEVA p=0,037x10-8, p<0,05. Fuente:

Los valores de varianza presentan dispersién homogénea (Tabla 4), el ANDEVA revela que existe
diferenciaentrelostratamientos, asimismo; la pruebade Tukey al (p<0,05) sefialaquelasdiferencias
entre tratamientos son significativas El T1 contiene € mayor porcentaje en proteina con 22,88%, €
un 22,04%, el con 21,66% y en menor cuantia el T4 con 19,66% de proteina respectivamente. El
alimento balanceado extruido cuenta con un 42% de proteina (NUfiez y Somoza 2010), siendo més
resistente la desintegracion, haciéndolo més estable en el agua, para que los peces puedan ingerir
més Kg. de aimento (Silveira, 1993). Las truchas poseen proteinas con 20,66% en cautiverio
(Izquierdo et al., 1999), 20.00% (Mufioz, 2014), 20,88% (Garciaet al., 2004), en el experimento las
truchas del T1 muestran gran cantidad de proteina con 22,88%, siendo superiores en comparacion
alos autores mencionados.
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Tabla 5. Contenido de grasa de trucha Arco Iris, megalaboratorio, UNA-PUNO, 2014.

Tratamientos Grupos De Ceniza Ceniza %

A B C X 52
T1 (Extruido) 6,89 6,97 6,82 6,89 0,005
T2  (Extrudo + 7,17 7,58 7,05 7,27 0,077
Fresco)
T3 (Extrudo + 658 6,18 6,08 6,28 0,070
Fresco)
T4 (Fresco) 399 4,02 4,06 4,02 0,001
Te(Tomasino) 7,71 7,68 7,40 7,60 0,029

Dénde: T = Tratamiento, Te= testigo, % = porcentajes, 02=varianza, A = muestra 1, B = muestra 2, C =
muestra 3; ANDEVA p = 0,016x10-9, p < 0,05. Fuente:

Lavarianzano esta agjado de las medias, ANDEV A muestra diferenciasignificativa (Tabla5), y la
prueba de Tukey demuestra que € T4 tiene ata diferencia de los demas, €l Ts difiere del resto, Tey
T, son diferentes, pero el T1y T, son iguales. El tuvo un promedio de 4,02%, con 6,28%, seguido
del con 6,89%, con 7,27% de grasa respectivamente, “Te” tiene el valor més alto de grasa con 7,60%,
y el T4 el valor més bgjo de grasa. Las truchas poseen grasa 3,10% (IMARPE- TP, 1996), 2,70%
(Garcia et al., 2004), siendo semgiantes a valor del T4, @ Ispi como aimento fresco posee un
2,50% de grasa (Carredn, 2007), este no cubre los requerimientos de grasa en la trucha, por €ello €
obtuvo menor cantidad de grasa. No obstante el alimento bal anceado extruido posee un 13% de grasa
(Nufez y Somoza, 2010), este alimento es atamente asimilable por e animal, asimismo el aimento
Tomasino es mas digerible en grasa (Cahuana, 2015), por lo que las truchas del “Te” contienen el
valor més alto en grasa, 5,20 % de grasa (Mufioz, 2014), el cual se acercaalos resultados de truchas
del T4, T2y Ts en los que intervino € alimento balanceado extruido, ademas las truchas de la
acuicultura, contienen valores de grasa, entre los més atos 6,58% en comparacion con la trucha
salvge 3,80%, para una misma época de afio, edad, sexo Yy peso de los gemplares (Villarino,
2009)

CONCLUSIONES

Los resultados del andlisis bromatol 6gico muestran que |as truchas provenientes de dieta bal anceada
contienen menor cantidad de humedad y mayor cantidad de materia seca, proteinay grasa, y las que
fueron alimentadas con alimento fresco, contienen mayor cantidad de humedad y menor cantidad
de materia seca, proteinay grasa, por tanto menor cantidad de nutrientes, y las truchas dietadas con
aimento balanceado a 100% y a 75% obtuvieron mayor cantidad de ceniza. Los resultados
obtenidos son significativamente diferentes. Los resultados del andlisis de la canal muestran la
calificacion de truchas en crudo y en cocido. En crudo; el T1 se encontrd en calidad | con mejor y
mayor calidad, € T presento mejor textura (7,60) y €l T4 menor textura (5,40), e T, adquirié menor
puntuacion (7,00) respecto a los demés. En cocido; & T contd con mayor calidad y € T» menor
calidad enrelacion alacalidad I, €l valor de latexturaen el T1 fue mayor (8,80) que en € T4 (4,73),
en la aceptabilidad final, consiguié mejor aceptacion el Ty con (7,33) respecto ad T4 (6,73), son
significativas d (P<0,05), y Te selocalizé en calidad |1, con textura de (6,07) en crudo y (7,20) en
cocidoy con una aceptabilidad de (7,33). Lastruchas se encuentran en calidad | y 11, teniendo mayor
aceptabilidad el T1. Los productos son de excelente calidad nutricional y sensorial.
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