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RESUMEN

Se evaluaron sensorialmente hamburguesas elaboradas a base de tilapia roja y
dos formulaciones adicionales, en las cuales se sustituyo un porcentaje de tilapia
roja por carne 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 carne de res y carne de cerdo, identificadas con
las cifras 6271 y 3522 respectivamente. Las hamburguesas se sometieron a de-
gustaciones realizadas por un panel de 100 consumidores no entrenados, utilizan-
do una escala hedonica de siete puntos. Se valoro estadisticamente la aprobacion
de los productos y se determind que hubo buen agrado y buena aceptacion. Los
resultados 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-
mitio concluir que los tres productos analizados fueron de completa satisfaccion.
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Se concluyo que las diferencias entre las hamburguesas elaboradas solo a
base de tilapia versus las elaboradas a base de tilapia con adicion de otras
carnes no influyeron en la aceptacion por los consumidores.

ABSTRACT

Were evaluated sensorially hamburgers prepared from red tilapia and two
further formulations, in which a percentage of red tilapia was replaced by
beef meat in one and by pig meat in the other. Were raised three different
formulations: only tilapia meat, encoded by the random number 8204, ti-
lapia meat with added beef and pork, identified with the numbers 6271
and 3522 respectively. The burgers were submitted to tasting made by a
panel of 100 untrained consumers using a seven-point hedonic scale. Was
valued statistically the approval of the products and found that there were
good pleasure and acceptance. The results indicated an acceptance of
75% for sample 8204, while for samples 6271 and 3522 acceptance was
78% and 82% respectively. Despite presenting some differences between
the percentages of acceptance of the three formulations, the interval of va-
riance is not significant which allows concluding that the three formulations
were of complete satisfaction. Was concluded that the differences between
the burgers made only with tilapia versus those made with addition of tila-
pia with other meats not influence their acceptance by consumers.

RESUMO

Foram avaliados sensorialmente hamburgueres preparados a partir de tila-
pia vermelha e duas outras formulagées, na qual uma percentagem de tila-
pia vermelha foi substituida por carne bovina, em um, e carne de porco na
outra. Trés formulagées diferentes foram levantadas: apenas carne de tila-
pia, codificada pelo nimero aleatorio 8204 e carne de tilapia acrescentou
com carne bovina e suina identificados com os numeros 6271y 3522, res-
pectivamente. 0s hambdrgueres foram submetidos a degustagées por um
painel de 100 consumidores nao treinados, usando uma escala hedénica
de sete pontos. Foi avaliada estatisticamente a aprovagdo dos produtos e
constatou que existiam agrado e aceitagdo. 0s resultados indicaram uma
aceitacdo de 75% para a amostra de 8204, enquanto que para as amostras
de 6271 e de 3522 respectivamente aceitacées foi de 78% e 82%. Apesar
de apresentar algumas diferengas entre a porcentagem de aceitagao de as
trés formulagées, o intervalo de variancia nao e significativa, o que con-
duziu a conclusao que as trés formulagoes foram de completa satisfago.
Concluiu-se que as diferengas entre 0s hamburgueres feitos somente So-
bre a base de tilapia versus aqueles com base em tilapia com adiggo de
outras carnes ndo influenciar a sua aceitagdo pelos consumidores.

INTRODUCCION

La tilapia roja (Oreochromis sp.) es un pez foraneo, obtenido por el cruce
de cuatro especies de tilapias que por sus caracteristicas genéticas y nu-
tricionales, asi como también por la facilidad para su reproduccion se ha
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propagado enormemente en muchos paises de Améri-
ca Latina, siendo Colombia uno de ellos [1]. Colombia,
segun la FAQ, es el décimo pais productor mundial de
tilapia [2,3] llegando a participar con el 49,0% de la
actividad piscicola nacional, representando el 51,0%
restante, la produccion de cachama (31,0%), trucha
(16,0%) y otras especies (4,0%) [4]. Se puede afirmar
por lo tanto, que la tilapia representa la especie de ma-
yor importancia para el crecimiento de la acuicultura
en el ambito nacional [4]. Por otro lado, esta actividad
constituye, para Colombia, la practica de mayor desa-
rrollo dentro del sector pesquero [5].

Desde el punto de vista nutricional el pescado aporta
el 15,8% del total de suministro de proteinas de origen
animal y el 5,2% del aporte proteico total [6], lo cual
lo constituye en un alimento nutritivo y complemen-
to importante, necesario para las dietas basadas en
cereales y tubérculos que se consumen en muchos
paises del mundo y de la region. Posee excelentes pro-
piedades nutricionales: es rico en proteinas, lipidos,
vitaminas y minerales, ademas de tener un sabor agra-
dable (debido a su contenido graso) [7,8].

Este importante aporte de la tilapicultura sumado a su
alto valor alimenticio [9,10], sugiere igualmente Ia ne-
cesidad de la busqueda de nuevas formas de comer-
cializacion, que garanticen una mayor aceptacion por
parte de los consumidores y un mayor valor agregado
para los productores finales.

Un punto importante dentro de esta concepcion, es
la elaboracion de alimentos congelados, listos para el
consumo, o de facil preparacion, lo cual plantea la ne-
cesidad de desarrollar investigaciones que conlleven
a la obtencion de tecnologias novedosas y adecuadas
para una produccion a nivel industrial.

Tradicionalmente, ciertos productos como las ham-
burguesas 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
masculo de algunos pescados.

En el presente trabajo se expone una alternativa tecnolo-
gica para la elaboracion de un producto crudo no embu-
tido tipo hamburguesa, cuyo principal ingrediente es la
carne obtenida del fileteado de la tilapia roja (Oreochro-
mis sp.), buscando obtener un alimento de buena cali-
dad y de sencilla fabricacion, con el aporte nutricional
del pescado original y organolépticamente aceptable.

Debido a que el consumidor no considera, en sus pro-
cesos de alimentacion, simplemente la composicion
nutricional de un producto (carbohidratos, proteina,
grasa, humedad, fibra, cenizas) sino que también va-
lora sus propiedades saludables y sus caracteristicas
organolépticas, como por ejemplo su aroma agradable
0 su apetitoso sabor [11], se buscd establecer una
comparacion sensorial entre el producto mencionado
versus dos hamburguesas similares adicionadas, en
proporciones iguales, con carne de res y de cerdo. Se
llevo a cabo un estudio exploratorio ya que no se han
conocido trabajos, que se refieran al procesamiento de
a tilapia roja y su transformacion en hamburguesas.
Del mismo modo, la influencia sensorial del uso de
carnes tradicionales (res y cerdo) no ha sido estudia-
da, lo cual plantea para el presente trabajo, el desarro-
llo de un producto que se puede catalogar como un
proceso innovador.

Finalmente, con este trabajo se busco establecer la
aceptacion o rechazo de la hamburguesa de pescado,
elaborada a partir de filete de tilapia roja y compararla
con hamburguesas igualmente procesadas con carne
de tilapia roja pero con adicion, en un caso de carne de
res, y en el otro, con carne de cerdo.

METODO

Los filetes de tilapia roja se obtuvieron por compra
directa en un supermercado de la ciudad de Palmira
(departamento del Valle del Cauca, Colombia), al igual
que los demas ingredientes e insumos necesarios para
la fabricacion de las hamburguesas. Los aditivos se
adquirieron en una empresa especializada en la venta
de insumos para la industria alimenticia de la ciudad
de Cali (capital del departamento y ubicada a 20 km.
de Palmira). Todos estos insumos y aditivos son los
avalados por la legislacion colombiana para el uso en
la industria alimenticia.

El trabajo se llevo a cabo en el Laboratorio de Tec-
nologia de Carnes de la Universidad Nacional de Co-
lombia — sede Palmira. Las hamburguesas se prepa-
raron teniendo en cuenta la técnica de la elaboracion
del surimi o pasta de pescado [9] y con base en la
formulacion desarrollada previamente en el mismo
laboratorio, tanto para la obtencion del surimi, como
para las hamburguesas finales. Igualmente se tuvieron
en cuenta los resultados mostrados por Shaviklo et al.
en 2013 y Norzhia et al. también en 2013 relacionados
con la elaboracion del surimi [12,13].
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Para la preparacion del surimi se obro segun el proce-
dimiento estipulado en investigaciones anteriores para
productos elaborados a partir de filete de tilapia roja [14].

Para la obtencion de las hamburguesas se procedio
segun el esquema mostrado en la Figura 1.

Las formulaciones utilizadas para la elaboracion tan-
to del surimi, como de las hamburguesas finales se
muestran en los Cuadros 1y 2. En los tres tipos de
hamburguesas se tuvo en cuenta la misma cantidad
de aditivos e insumos. Las muestras fueron identifi-
cadas con una numeracion aleatoria, de tal suerte que
no sugirieran nada a los jueces consumidores. Para
la hamburguesa de solo tilapia se utilizd el codigo
“8204”, para la prueba con adicion de carne de res
el “6271” y para la muestra con adicion de carne de
cerdo, el “3522”.

Para la elaboracion de los tres productos objeto de la
investigacion, se preparé un solo surimi de 6.000 g
y posteriormente se dividio en tres fracciones iguales
(de 2.000 g cada una) correspondientes a las tres for-
mulaciones de hamburguesas.

Los bloques de surimi congelados fueron tomados di-
rectamente de la unidad de frio y fueron quebrantados
manualmente para facilitar el proceso de mezclado,

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de las hamburguesas
a partir del surimi de tilapia roja.
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procurando no perder su estado de congelacion, ya
que esto puede afectar las propiedades fisico-quimi-
cas y sensoriales de los productos finales, segun lo
anota Leygonie et al., en 2012 [15]. Se inspecciono
su calidad visual con el fin de garantizar las mejores
caracteristicas tecnologicas de los productos finales.
Los ingredientes de la formulacion se pesaron en una
balanza analitica. Seguidamente se procedio a trocear
manualmente con la ayuda de un cuchillo de carnice-
ria, las carnes de res y de cerdo, asi como también la
grasa animal en trozos entre 3 — 5 cm para facilitar el
proceso de molido. Estas materias primas fueron so-
metidas a una molienda utilizando para esto un molino
eléctrico con diametro de rejilla de 4mm. La opera-
cion se repitio dos veces con el fin de obtener una
mayor homogeneidad en la pasta. Posteriormente, el
surimi, las carnes y la grasa troceadas y molidas al
igual que los aditivos y condimentos se introdujeron a
la mezcladora de paletas por un tiempo de 15 minutos,
hasta obtener una mezcla homogénea. Finalmente, las
hamburguesas se conformaron haciendo uso de mol-
des en acero inoxidable especialmente disefiados para
esto y se colocaron en bandejas de acrilico totalmente
inocuas, previamente cubiertas con una hoja de polie-
tileno y de esta forma fueron almacenadas a una tem-
peratura de -20°C = 2°C en un congelador eléctrico.

La evaluacion sensorial se llevo a cabo a través de la
aplicacion de pruebas afectivas, las cuales incluyeron
las de grado de satisfaccion, las de preferencia y las
de aceptacion. A través de estas pruebas se conocio la
opinion del consumidor respecto al producto analizado
[16,17]. El proceso se desarrollo con el concurso de
100 consumidores escogidos al azar de una poblacion
amplia perteneciente a la comunidad de profesores,
empleados y estudiantes de la Universidad Nacional de
Colombia — sede Palmira. Esto se realizo con el fin de
obtener una informacion de las expectativas de acep-
tabilidad por parte del consumidor final.

Con el fin de no alterar las apreciaciones por efecto
del hambre o saciedad, el horario de la degustacion se
propuso en horas de la tarde entre 2y 5 PM.

Para la degustacion las hamburguesas fueron asadas
en una parrilla y con el fin de propiciar una mejor pre-
sentacion se cortaron en trozos pequenos proporcio-
nalmente uniformes.

En el desarrollo de la prueba de grado de satisfaccion,
se brindd a los consumidores las tres muestras de
hamburguesas aleatoriamente y se busco conocer su
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Cuadro 1. Formulacion del surimi y las diferentes muestras de las hamburguesas.

Ingredientes %
(surimi) ?
Filete de tilapia roja 100,00
Azlcar 1,50
Polifosfatos 0,30
Ingredientes Ingredientes
% Hamburguesas Hamburguesas
“6271” “3522”
Surimi a bage de 88.8 Surimi a bage de 60,0 Surlml a bage de 60,0
tilapia roja tilapia roja tilapia roja
Grasa de cerdo 11,2 Grasa de cerdo 11,2 Grasa de cerdo 11,2
Carne de res 28,8 Carne de cerdo 28,8

grado de satisfaccion a través de una encuesta que
incluyo una escala hedonica de siete puntos, la cual
abarcé desde “me gusta muchisimo” asociado al nd-
mero 1, hasta “me disgusta muchisimo” correspon-
diente al numero 7, segun lo propuesto por Fuchs et al.
en 2012 con algunas modificaciones [18].

Para la prueba de aceptacion y preferencia se ofrecieron
las muestras a los jueces, quienes después de probar-
las debieron indicar cual de las hamburguesas era de su
mayor preferencia para posteriormente, mediante analisis
estadisticos, evaluar cudl fue la de mayor aceptacion.

La informacion obtenida en las encuestas durante el
analisis sensorial se proceso a través del programa es-
tadistico SPSS Windows v 19.0, en el cual se estable-
cio la existencia 0 no de diferencias estadisticamente

Cuadro 2. Aditivos utilizados en la formulacion para cada una de las
muestras de las hamburguesas.

Aditivos e insumos Cantidad (g)
Sal 56,8
Aceite 17,8
Salsa negra 17,8
Pimienta 7,1
Cebolla larga 71,0
Perejil en rama 17,8
Nuez moscada 2,1
Ajo 17,8
Comino 3,6
Nitrito 0,5
Acido ascérbico 3,6
Harina de pan 178,0
Condimento hamburguesa 56,8

significativas de cada uno de los parametros analizados
y através de una Analisis de Varianza— ANOVA comple-
tamente aleatorio y una Prueba de Tukey se detectaron
discrepancias entre los valores de las medias.

RESULTADOS

Las frecuencias de la prueba del grado de satisfaccion
se muestran en el Cuadro 3. Las tres hamburguesas
de tilapia analizadas (con adicion de carne de cerdo,
de res y la de solo tilapia) presentaron un buen des-
empeno puesto que el grado de satisfaccion promedio
de los tres productos se encontro entre los niveles 2
y 3 de la escala hedonica, los cuales corresponden
respectivamente a “me gusta mucho” y “me gusta
ligeramente”, siendo el nivel “me gusta mucho” la
calificacion mas repetida en las tres hamburguesas.
Estos resultados son similares a los presentados por
Granados et al. en 2013, quienes desarrollaron salchi-
chas de atun [19]. Sin embargo, todas las muestras
presentaron manifestaciones de rechazo en la escala
hedonica (nivel 6); adicionalmente, las hamburguesas
de tilapia con carne de cerdo presentaron una desvia-
cion estandar mayor, lo que significa una alta variacion
entre los juicios de todos los encuestados y una des-
viacion estandar menor en la hamburguesa de tilapia
mas adicion de carne de res.

Se pudo comprobar una correlacion entre los resul-
tados de la prueba de aceptacion y las caracteristi-
cas culturales de los consumidores potenciales de las
hamburguesas a base de pescado (tilapia roja). De la
totalidad de los jueces evaluadores, el 42% fueron de
sexo femenino y el 58% masculino. La edad de las per-
sonas que participaron como jueces en esta prueba
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Cuadro 3. Distribucion de frecuencias de la prueba del grado de
satisfaccion.

Escal Frecuencias /
hetsl:;?\i?:a Porcentajes
8204 6271 3522
1.- Me gusta
muchisimo 6 (6%) 10 (10%) | 12 (12%)
2.- Me gusta
mucho 33(33%) | 31(31%) | 39(39%)
I3 Me gusta 36 (36%) —T
igeramente
4.- Ni me gusta, 0 . .
ni me disgusta 9 (%%) 9 (9%) 7 (7%)
5.- Me disgusta ) . .
ligeramente (1% | 11 (11%) 7 (7%)
6.- Me disgusta
mucho 4 (4%) 2 (2%) 2 (2%)
7.- Me disgusta
muchisimo 1(1%) 0 (%) 2 (2%)
100
100 (100%) | 100 (100%) (100%)
1,28 1,23 1,29

estuvo en su mayoria entre los 21 y 30 afos, con una
participacion femenina de 69,05% (en este rango de
edad) y masculina de 65,53% (Figura 2).

Al implantar la idea ante el consumidor de ofrecer
hamburguesas preparadas a partir de pescado (tila-
pia roja) la respuesta fue positiva, ya que el 50% de
las personas encuestadas estaria dispuesto a adquirir
este producto alimenticio, manifestando expresiones
de sorpresa y aceptacion hacia un alimento novedoso.

En la prueba de aceptacion, como se puede observar
en la Figura 3, para la muestra “8204” hamburguesas

Figura 2. Edad versus Sexo de los jueces evaluadores de las
diferentes muestras de las hamburguesas.

Edad vs. sexo de los jueces evaluadores.
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Figura 3. Evaluacion sensorial de hamburguesas elaboradas a base de
surimi de tilapia roja, con un total de 100 panelistas no entrenados.

Parametros Sabor y Textura para la
hamburguesa elaborada solo con tilapia roja.
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a base de solo filete de tilapia roja, las caracteristicas
evaluadas de sabor y textura tuvieron una aceptacion
dentro de la escala hedénica de “me gusta ligeramen-
te” del 33%, en cuanto a sabor se refiere. Esto se pudo
deber especificamente a que el pescado tiene un gusto
caracteristico y en el proceso de fabricacion no se uti-
lizaron técnicas para eliminarlo, inicamente la adicion
de las especias y condimentos tradicionales, utiliza-
das para la elaboracion de hamburguesas. Se nota una
discrepancia entre estos resultados y lo expuesto por
Mitterer-Daltoe et al. en 2013, en donde la caracteristi-
ca de aceptacion en relacion al sabor tuvo altas califi-
caciones para diferentes productos elaborados a base
de pescado (filetes, nuggets y hamburguesas) [20].
Lo anterior, debido posiblemente a las condiciones
del musculo de Ia tilapia durante el almacenamiento,
como lo anota Chaijan en 2011 [21]. Igualmente, los
datos mostrados por Panuncio ef al. en 2012, quienes
trabajaron con hamburguesas de desmenuzado de
merluza (Merluccius hubbsy) coinciden en el atribu-
to sabor con los datos obtenidos en la presente in-
vestigacion, sin embargo, ellos obtuvieron una mayor
discrepancia debido al mayor contenido de sal en los
productos finales [22].

El andlisis de aceptacion, en cuanto a textura se refie-
re, fue del 47%, ubicandose dentro de la escala “me
gusta mucho”, lo cual refleja que el producto tiene
textura adecuada para su consumo. Estos resultados
son muy similares, en cuanto a aceptacion, por los
mostrados por Bocchi et al. en 2008, quienes senso-
rialmente evaluaron hamburguesas de pez gato (Rha-
mdia quelen) obteniendo resultados muy favorables
en cuanto a textura, jugosidad y aceptacion general se
refiere [23], asi como también con lo mostrado por
Ramirez et al. en 2011 con hamburguesas elaboradas
a partir de filetes de barrilete negro (Euthynnus linea-
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tus) quienes recibieron resultados muy favorables en
el atributo textura [24].

En la Figura 4, para la hamburguesa a base de surimi
de tilapia roja con adicion de carne de cerdo es impor-
tante senalar que de los siete puntos de la escala utili-
zada para la evaluacion, la mayoria de las calificacio-
nes que se obtuvieron esta entre los tres puntos mas
altos tanto en sabor como en textura, lo que muestra
que en general este tipo de hamburguesa tendria bue-
na aceptacion por parte del potencial consumidor final.
Estos resultados guardan relacion con los datos mos-
trados por Baer y Dilger en 2013, quienes trabajaron
con grasas de cerdo adicionadas a salchichas, obte-
niendo datos similares para el atributo sabor [25], asi
como también con los datos mostrados por Barros ef
al. en 2013, quienes a través de croquetas realizadas
a partir de filetes de tilapia nilotica y adicion de harina
de linaza encontraron altos valores de aceptacion [26].

Para la hamburguesa elaborada a base de surimi de
tilapia roja con adicion de carne de res (Figura 5), vale
la pena resaltar que en el atributo sabor con un 40%
y textura con el 44%, la mayoria de las calificaciones
Se encuentran dentro de la escala “me gusta mucho”,
lo que refleja que este producto podria gozar de gran
aceptacion por parte de los consumidores. Garcia en
2005 reporta resultados similares para salchichas ela-
boradas a base de atun y carne de res, en los atributos
sabor, textura, colory olor [27].

Por lo anterior resulta importante destacar que los tres
tipos de hamburguesas, objeto de esta investigacion,
obtuvieron buena aceptacion por parte de los poten-
ciales consumidores, ya que segun la prueba hedonica
realizada presentaron niveles de agrado satisfactorios,

Figura 4. Evaluacion sensorial de hamburguesas elaboradas a base
de surimi de tilapia roja con adicion de carne de cerdo, con un total de
100 panelistas no entrenados.

Parametros Sabor y Textura para la hamburguesa
elaborada con tilapia roja y carne de cerdo.

34 33

B Me gusta muchisimo

B Me gusta mucho
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M Ni me gusta, ni me disgusta
B Me disgusta ligeramente

@ Me disgusta mucho

B Me disgusta muchisimo
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Figura 5. Evaluacion sensorial de hamburguesas elaboradas a base de
surimi de tilapia roja con adicion de carne de res, con un total de 100
panelistas no entrenados.

Parametros Sabor y Textura para la hamburguesa
elaborada con tilapia roja y carne de res.

B Me gusta muchisimo
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pues en las tres, los mayores porcentajes de acepta-
cion, se encontraron en la escala, en las calificaciones
de “me gusta muchisimo” y “me gusta ligeramente” en
los atributos evaluados. Por lo tanto, para la prueba de
preferencia de los tres tipos de productos se tuvieron
en cuenta las respuestas correspondientes a solo estos
tres niveles de aceptacion, indicando una preferencia
para la hamburguesa elaborada solo a base de surimi
de tilapia roja del 75%, para la hamburguesa fabricada
a base de surimi de tilapia roja con adicion de carne de
cerdo del 78% y para la hamburguesa confeccionada
a base de surimi de tilapia roja con adicion de carne
de res del 82%, revelando de esta forma que las tres
muestras de hamburguesas gozaron de altos porcen-
tajes de preferencia sin diferencias significativas entre
una y otra. Estos resultados son muy similares a los
obtenidos por Elyasi et al. en 2010 en donde elabora-
ron dedos a base de filete de carpa comun (Cyprinus
carpio) y obtuvieron una alta aceptacion sensorial en
atributos tales como sabor y textura [28]. Igualmente
Monijurul et al. en 2013 reportaron alta aceptacion para
hamburguesas procesadas a partir de carpa herbivora
(Ctenophygodon idella), basando la evaluacion senso-
rial en los atributos color, olor y textura [29].

En la Figura 6 se muestra la posible frecuencia de con-
sumo para los productos alimenticios propuestos. El
analisis se baso en los evaluadores ubicados en edades
entre 21 y 30 anos, hallando en este rango la mayoria
de personas que participaron en esta investigacion.

Se puede ver que el consumo, segun la edad sefalada
anteriormente, seria quincenal con un porcentaje de
participacion del 29% y ocasional con el Figura 4. Eva-
luacion sensorial de hamburguesas elaboradas a base
de surimi de tilapia roja con adicion de carne de cerdo,
con un total de 100 panelistas no entrenados.
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40%, siendo este el mayor porcentaje de participacion,
lo cual se explica por el caracter y tipo de producto,
cuyo consumo en Colombia tiene esta caracteristica.

Figura 6. Posible frecuencia de consumo versus edad para las tres
muestras de hamburguesas desarrolladas.

Frecuencia de consumo vs. Edad.

100

de 20 afios

HEntre 21y 30 afios

HEntre 31y 40 afios

W Entre 41y 50 afios

BEntre 51y 60 afios

000 ©Mas de 60 afios

CONCLUSIONES

Los tres tratamientos elaborados para las hamburgue-
sas a base de filete de tilapia roja, desarrollados con
surimi de tilapia y adicion de carne de res y de cerdo,
presentaron buena acogida por parte de los jueces
no entrenados, ya que al realizar las degustaciones,
éstos se mostraron receptivos y dispuestos a probar
las muestras e indicar sus opiniones acerca del nuevo
producto.

Resulta importante destacar que las tres formulacio-
nes de hamburguesas estudiadas en esta investiga-
cion obtuvieron una aceptacion general satisfactoria
por parte de los consumidores potenciales ya que re-
cibieron porcentajes aceptables mayores al 70%, sin
diferencias significativas entre una y otra, lo que lleva
a concluir que los productos desarrollados tienen altas
posibilidades de ser comercializados con éxito, ya que
tiene la ventaja competitiva de ser fabricados con adi-
cion de materia prima carnica de buenas propiedades
nutricionales ampliamente reconocidas.

La utilizacion del surimi a partir de filetes de tilapia roja
en la formulacion de las hamburguesas parece ser una
alternativa valiosa y puede dar lugar a productos ali-
menticios con una gran aceptacion y valor nutricional.
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