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Resumen: E/ objetivo de esta investigacion fue evaluar el rendimiento eviscerado y en filete de la vieja azul
(A. rivulatus), asi como la calidad nutricional y el grado de aceptacion de su carne. Se estimo el rendimiento
eviscerado y en filete de 25 peces, capturados en diferentes rios de la localidad de Quevedo y Mocache. La
longitud y el peso promedio de los peces analizados fue de 21,53 - 29,97 mm y 172,80 — 305,92 g, respecti-
vamente. El valor alimenticio se realizo mediante un analisis proximal. El grado de aceptacion de la carne
se evaluo mediante el test hedonico, encuestando a 20 personas. Los rendimientos del pez eviscerado y en
filete fueron de 94,65 y 33,92%, respectivamente. El andlisis proximal indico las siguientes contenidos: pro-
teina 22,43%, grasa 4,17%, cenizas 1,55% y humedad 74,65%. Esos valores indicaron un alto contenido de
valor calorico, proteico y nutritivo del filete. Al comparar los resultados con otros estudios, la vieja azul de-
muestra tener un alto rendimiento en el filete y un excelente valor alimenticio de su carne que lo faculta
como un pez promisorio para la acuicultura en la costa de Ecuador.
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Abstract: The objective of this research was to evaluate the performance gutted and in fillet of the old blue
(Andinoacara rivulatus), as well as the nutritional quality and the degree of acceptance of its meat. Gutted
and fillet yields were estimated on 25 fish, caught in different rivers of Quevedo and Mocache. The fish had
an average length of 171,92 mm and an average weight of 97,80 g, respectively. The nutritional value was
measured using a proximal analysis. Acceptability of the meat was evaluated using the hedonic test on 20
people. The gutted and fillet yields were 94,65 and 33,92%, respectively. The proximate analysis revealed:
protein, 22,43%; fat 4,17%; ash 1,55% and moisture 74,65%. These values provide a higher content of ca-
loric, protein and nutritional value of filet. When comparing the results with other studies, the old blue shows
has a high fillet yield and an excellent nutritional value meat entitling him as a promising fish for aquaculture
on the coast of Ecuador.
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I. INTRODUCCION

FAO (2012), manifiesta que las capturas continenta-
les de Ecuador alcanzaron 338 toneladas en 2009.
Para un gran segmento de la poblacion, la pesca para
autoconsumo es un componente muy importante en
la alimentacion. A pesar de ello, no se sabe cuanto
pescado se extrae de los ecosistemas acuaticas natu-
rales de la region, y practicamente no existen politi-
cas para la conservacion y el uso sostenible de este
recurso.

Revelo (2010), manifiesta que en el afio 2010, el des-
embarque total estimado en las zonas de captura fue
de 13199,4 kg (13,19 t). Cabe indicar que estos des-
embarques son comercializados en los mercados de
mariscos de: Babahoyo (12,4%), Mocache (67,2%),
Palenque (4,6%), Vinces (7,3%), Ventanas (8,2%) y
Quevedo (0,3%), siendo la dama la especie mas
abundante con el 24,4%, seguido por bocachico con
el 21,3% y por la dica con el 21,1% y en menor por-
centaje el roncador con 0,04% y sabaleta con el 0,1%.

La vieja azul (4. rivulatus) ha sido poco estudiada
cientificamente. Sin embargo, por ser una especie
muy apetecida en Ecuador, es sometida a una fuerte
presion de pesca, la mayoria de ellas con métodos ili-
citos de captura. No obstante no existen trabajos
sobre el rendimiento y la composicion proximal de
la misma.

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el ren-
dimiento eviscerado y en filete de la vieja azul (4. ri-
vulatus)

II. MATERIALES Y METODOS
A. Area de estudio

La temperatura media mensual en la Costa fue de al-
rededor de los 27 °C, con pequefias variaciones esta-
cionales, se caracteriza por la presencia de dos
estaciones: una caliente y lluviosa que va de enero a
mayo, y una estacion mas fria, con una leve precipi-
tacion el resto del afio (Estrella et al., 2000).

B. Ubicacion Taxonomica

Se aplico la clasificacion propuesta por (Jimenez et
al., 2015)

Clase: Osteichthyes; Superorden: Acanthopterigii;
Orden: Perciformes; Familia: Cichlidae; Género: Ae-
quidens; Especie: 4. rivulatus;, Nombre comun: vieja
azul, mojarra azul

C. Distribucion

Jimenez et al. (2015), manifiesta que, es una especie
que esta distribuida desde Esmeraldas hasta Huaqui-
llas, a lo largo del océano Pacifico. En estudios am-
bientales de riego se registrd la presencia de esta
especie dentro de las provincias del Guayas, Los Rios
y Santo Domingo, es decir es una especie de frecuen-
cia comun en los rios.

D. Morfologia

Jimenez et al. (2015), manifiesta que la altura del
cuerpo es de 2,6 veces de la longitud total, la longitud
de la cabeza es de 2,8 veces en la longitud total; el
diametro ocular es de 3,25 veces en la longitud de la
cabeza; el interorbitario es 2,6 veces en la longitud
de la cabeza; el preorbital es igual al 75% del didme-
tro del ojo; el maxilar se extiende hasta el borde an-
terior del ojo; 26 escamas en la El, 3 series de
escamas en la mejilla; 5 branquiespinas en la rama
inferior del primer arco branquial; las espinas de la
aleta dorsal van aumentando de longitud hasta la ul-
tima, que es igual a un 43% de la longitud de la ca-
beza; la porcion blanda de la aleta es puntiaguda; los
radios mas largos son el cuarto y el quinto, que se ex-
tienden hasta mas alla de la mitad de la aleta caudal;
las aletas pectorales y las ventrales se extienden al
nivel del origen de la anal; la aleta caudal es sub-trun-
cada a redondeada; la longitud del pedinculo caudal
es 1,33 veces en su profundidad. Coloraciéon marrén
oscuro, con 6 a 7 bandas negruzcas cruzadas a nivel
de la mitad superior del cuerpo, algunos pequenos
puntos azules en la cabeza, las aletas son negruzcas
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E. Habitat

Jimenez et al. (2015), define que la especie esta pre-
sente en ambientes acuaticos de baja corriente (hu-
medales, esteros, piscinas y represas), aunque
algunos habitan rios mas corrientosos; bentopelagico:
se alimenta de insectos y crustaceos; adhieren sus
posturas a las superficies de las rocas, troncos u hojas
sumergidas, que son vigiladas por los machos; en
caso de peligro los padres protegen a sus crias en la
boca.

F. Captura de los ejemplares

Los especimenes utilizados en el estudio fueron cap-
turados en los rios de Quevedo y Mocache, compra-
dos a pescadores artesanales.

G. Rendimiento

En el sitio de captura los peces fueron pesados ente-
ros, medidos y posteriormente eviscerados, lavados
y pesados nuevamente para obtener el rendimiento
entre los pesos enteros y eviscerados. Los peces evis-
cerados se almacenaron con hielo y transportados al
laboratorio de bromatologia de la Facultad de Cien-
cias Pecuarias de la Universidad Técnica Estatal de
Quevedo, donde se procedio a extraerles los filetes.
El rendimiento tanto en canal como en filete se cal-
cul6 aplicando las siguientes formulas:

Peso del filete

X100)
Peso total

Rendimiento de la canal% = (

Rendimiento de eviscerado% = Peso del eviscerado

X100 )
Peso total
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H. Analisis quimicos

Para el andlisis proximal se tomaron muestras por tri-
plicado de 130 g cada una (M 1= muestra 1, M2 =
muestra 2; M3 = muestra 3) de diferentes secciones
de los filetes las cuales fueron mezcladas y puestas
en fundas siplot conservadas a — 18 °C hasta ser en-
viadas al laboratorio para la realizacion del analisis
proximal y determinar los contenidos de humedad,
nitrogeno total, grasas, cenizas de acuerdo a los mé-
todos de la (Assoc. Offic. Analit. Chemist, 1985).

1. Grado de aceptacion

Para determinar el grado de aceptacion como pez de
consumo, se desarroll6 una prueba de degustacion en
un panel de catadores no entrenados previamente. Se
aplicé un test heddnico de 9 puntos cuyas respuestas
se expresaron en términos porcentuales con respecto
a cada cualidad establecida. La muestra se presentd
a los catadores en forma de filete a la plancha con sal.

III. RESULTADOS Y DISCUSION
A. Rendimiento del filete

La Tabla I muestra el resultado de los porcentajes y
los rendimientos proporcionados por 25 ejemplares
utilizados en la investigacion. Se observa que el peso
total fluctuod entre 72 y 152 gy la longitud total entre
145 y 210 mm. El porcentaje de visceras estuvo com-
prendido entre el 2,08 y 5,88% con promedio de
4,33% y desviacion estandar de 1,11 (Tabla II). El
rendimiento porcentual de los filetes con piel oscild
entre un 27,45 y 39,81% con porcentaje promedio de
33,92% y desviacion estandar de 3,41.



VARIABLES UTILIZADAS EN EL ESTUDIO DE RENDIMIENTO DE LA VIEJA AZUL (A. rivulatus)

TABLAI

EVISCERADO Y FILETES
Longitud Peso Peso Rendimiento Peso del filete Rendimiento del
total total  eviscerado de viseras con piel filete con piel

Pez  (mm) (2) (g) (%0) (g) (%0)
1 152 72,00 67,00 93,06 25,50 35,42
2 160 76,00 70,00 92,11 24,21 31,85
3 162 88,00 83,00 94,32 26,62 30,25
4 210 150,00 145,01 96,67 47,13 31,42
5 173 99,00 94,00 94,95 33,01 33,34
6 150 71,00 67,00 94,37 25,00 35,21
7 150 73,00 68,00 93,15 21,48 29,42
8 164 86,00 81,00 94,19 34,00 39,53
9 173 95,00 90,00 94,74 33,00 34,74
10 172 93,00 88,00 94,62 28,30 30,43
11 155 85,00 80,00 94,12 31,00 36,47
12 175 104,00 99,00 95,19 41,40 39,81
13 179 98,00 93,00 94,90 33,20 33,88
14 191 127,00 122,00 96,06 43,60 34,33
15 184 99,00 95,00 95,96 31,01 31,32
16 166 95,00 91,00 95,79 35,50 37,37
17 160 76,00 71,00 93,42 27,44 36,10
18 190 124,00 119,00 95,97 45,69 36,85
19 172 96,00 91,00 94,79 3491 36,36
20 180 115,00 110,00 95,65 31,57 27,45
21 190 118,00 112,00 94,62 40,42 34,25
22 200 152,00 147,00 96,71 50,75 33,39
23 166 79,00 74,00 93,67 30,90 39,12
24 179 103,00 97,00 94,17 29,30 28,45
25 145 71,00 66,00 92,96 22,19 31,25

TABLA 11

VARIABLES UTILIZADAS EN EL ESTUDIO DE RENDIMIENTO DE LA VIEJA AZUL (A. rivulatus)

EVISCERADO Y FILETES

Porcentaje Peso del

Longitud Peso Peso Rendimiento de filete Rendimiento
total total eviscerado eviscerado viseras  con piel  del filete
Pez (mm) (g (8) (%) (g)  conpiel (%)
Minimo 145 71,00 66,00 92,11 2,08 21,48 27,45
Maximo 210 152,00 147,00 96,71 5,88 50,75 39,81
Promedio 171,92 97,80 92,80 94,65 4,33 33,09 33,92
Desviacion
estandar 16,41 22,76 22,71 1,19 1,11 7,89 3,41
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Segun la FAO (2001), define a los filetes, como lon-
jas de pescado de forma y tamafio irregulares que se
separan del cuerpo del pescado mediante cortes pa-
ralelos a la espina dorsal asi como los trozos cortados
de dichas lonjas, con o sin piel.

En la Tabla II se evidencia el rendimiento promedio
33,92% del filete con piel de la vieja azul (4. rivula-
tus). Se encuentra dentro de los rangos de los cichli-
dos que al ser comparado con la Tilapia citado por
Sulieman y Keji (2011) quienes manifiestan que se
considera aceptable un valor de 33,20%.

B. Analisis proximal

En la Tabla III se puede observar la composicion qui-

mica proximal realizado en el musculo de la vieja
azul (4. rivulatus), presentando el valor mas alto en
promedio el de humedad (74%), seguido de la prote-
ina (22,43%), y el de grasa (4,17%). El valor mas
bajo fue para el contenido de cenizas (1,55%). Ade-
mas se observd que el contenido del andlisis proximal
varia no solo entre especie si no también dentro de la
misma especie dependiendo de la edad, sexo, medio
ambiente y estacion del afio. Las variaciones en la
composicion quimica del pez estan estrechamente re-
lacionadas con la alimentacidon, nado migratorio y
cambios sexuales relacionados con el desove. El pez
tiene periodos de inanicion por razones naturales o
fisiologicas (como desove o migracidén) o bien por
factores externos como la escasez de alimento.

TABLA 111
ANALISIS PROXIMAL DEL TEJIDO MUSCULAR COMESTIBLE (FILETE) DE LA VIEJA AZUL (A. rivulatus)
Replica
Analisis Ml M2 M3 Promedio
Humedad 73,22 75,49 75,25 74,65
Proteinas 22,38 22,24 22,68 22,43
QGrasas 4,23 4,07 421 4,17
Cenizas 1,54 1,56 1,54 1,55

Los resultados de proteinas obtenidos del filete de la
vieja azul (4. rivulatus), en el presente trabajo Tabla
IIT fueron mayores en nuestro estudio al ser compa-
rados con la tilapia del Nilo reportado por Lima ez al.
(2015) e inferiores a lo reportado por Sulieman y Keji
(2011). Segun estos autores la proteina de los cichli-
dos es de 18,64y 22,70%.

Perea et al. (2008) investigaron la composicion pro-
ximal de siete especies de pescado de agua dulce en-
contrandose un rango en la tilapia de 18,40 - 20,80%
de proteina, situandose por debajo de la mencionada
especie.

La composicion quimica de la grasa del musculo
fresco crudo de la vieja azul (4. rivulatus), en la Tabla
IIT puede considerarse como una especie de grasa
media ya que su promedio en esta investigacion es
de 4,17% y se ajusta al promedio de los cichlidos (Ti-
lapia) manifestado por Martinsdottir et al. (2009)
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quien encontré media de grasa de 4,20+ 0,4.

El porcentaje de humedad en el musculo fresco de la
vieja azul (4. rivulatus), que se registro en la Tabla
IIT fueron superiores en esta investigacion a los ma-
nifestados por Baz et al. (2014) quien considera que
deben fluctuar entre 70,60 - 74,30% he inferiores a
lo reportado por Oliveira et al. (2010) quien utilizo
filetes de tilapia con promedios de 78,65 £ 2,69.

El valor promedio de cenizas en el musculo fresco de
la vieja azul (4. rivulatus) fue de 1,55%, en la Tabla
IIT se demuestra que el promedio obtenido en esta in-
vestigacion se encuentra dentro de los rangos mani-
festado por Hernandez y Aguilera (2012), quien
obtuvieron promedios de 0,5-1,5% lo cual es ratifi-
cado por Bozaoglu y Bilguven (2012) quien declara
que los porcentajes de ceniza estan comprendidos
entre 2,06 +0,12.



C. Test Hedonico

En la Tabla IV se presentan los promedios porcentua-
les de la prueba de degustacion del filete de la vieja
azul (4. rivulatus), observandose que la porcion pre-
sento un nivel de aceptacion muy agradable 48,75%,
seguido de extremadamente agradable 30% y mode-
radamente agradable 12,50%. Los resultados de esta
prueba son muy aceptables con relacion a sus carac-
teristicas organolépticas puesto que los consumidores
indican un grado de aceptacion y satisfaccion muy
alto con los atributos del filete. Este fest presenta una
evaluacion global del filete y la apreciacion, la im-
portancia relativa y la estimacion obtenida en cada
atributo son ponderados muy efectivamente 91,25%.

La evaluacion sensorial es el inico método para de-
terminar de forma rapida y confiable la preferencia y
aceptabilidad del filete proveniente de agua dulce
cuando se trabaja con persona homogéneas y previa-
mente entrenada. Para evaluar las cualidades del fi-
lete de la vieja azul (4. rivulatus) desde el punto
sensorial lo mas indicado es seguir un esquema de
clasificacion por punto porcentuales en el que se le
otorga un determinado puntaje porcentual a cada cua-
lidad en su nivel de aceptacion. Esto permite estable-
cer el grado de aceptacion del filete de la vieja azul
(A. rivulatus), pudiéndose llevar un protocolo del
nivel de aceptacion racional que muestre los cambios
mediante el uso de palabras como: extremadamente
agradable, muy agradable, moderadamente agrada-
ble, ligeramente agradable, indiferente, entre otros.

TABLA IV
RESULTADOS TEST HEDONICO DE NUEVE PUNTOS PARA DETERMINAR NIVEL DE
ACEPTACION DEL FILETE DE VIEJA AZUL (A. rivulatus)

Cualidad

Promedio
Nivel de aceptacion Textura (%) Color (%) Sabor (%) Olor (%)  porcentual
Extremadamente
agradable 5 25 4 20 12 60 3 15 30,00
Muy agradable 12 60 13 65 5 25 9 45 48,75
Moderadamente
agradable 2 10 2 10 1 5 5 20 12,50
Ligeramente agradable 1 5 1 5 2 10 1 10 6,25
Indiferente 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00
Ligeramente desagradable 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00
Moderadamente
desagradable 0 0 0 0 0 0 1 1,25
Muy desagradable 0 0 0 0 0 0 1 5 1,25
Extremadamente
desagradable 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00
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V. CONCLUSIONES

El alto rendimiento tanto en su forma eviscerada
como en filetes y el valor alimenticio ponderado por
los valores proteico, caldrico y nutritivo que catego-
rizan a (4. rivulatus) como un alimento idoneo. Asi-
mismo los resultados de test hedonico muestran una
aceptacion favorable de los filetes de Vieja Azul por
parte de los consumidores de la Costa ecuatoriana.
Valores elevados en los atributos de textura, color,
sabor y olor motivan seguir profundizando en el co-
nocimiento de este recurso zoogenético nativo y de
la implementacion de mejoras en la acuacultura con-
tinental ecuatoriana.
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