
El uso de la Tilapia en la 
alimentación humana, 
calidad alimentaria y sanitaria

MARIA JESUS PERIAGO CASTÓN

NUTRICIÓN Y BROMATOLOGÍA

FACULTAD DE VETERINARIA, UNIVERSIDAD DE MURCIA 



� PRODUCCIÓN DE PRODUCTOS ACUÍCOLAS

� CONSUMO DE PESCADO A NIVEL MUNDIAL

� ACUAPONÍA COMO SISTEMA DE PRODUCCIÓN 

� PRODUCIÓN DE TILAPIA

� PARÁEMTROS DE CALIDAD DEL PESCADO

� COMPOSICIÓN QUIMICA DEL PESCADO

� TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS DE LA 
PESCA

INDICE



PRODUCCIÓN 

DE 

PRODUCTOS 

ACUÍCOLAS

La gente nunca ha consumido tanto pescado o dependido tanto 

del sector pesquero para su bienestar como hoy en día.
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� La producción mundial de pescado, crustáceos, moluscos y otros
animales acuáticos alcanzó los 169,2 millones de toneladas en 2015.

� 88% de la producción se destina a alimentación humana y la mayor
forma de comercialización y consumo es en forma de pescado fresco
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� La producción de capturas fue de 92,6 millones de toneladas, un incremento
de 1,6 por ciento en comparación con el año anterior.

� La base de datos de las capturas mundiales de la FAO incluye estadísticas de
más de 1.650 especies marinas capturadas, aunque 25 especies principales o
géneros que representan por si solos casi el 42% del total de las capturas
marinas. Más de la mitad de estas especies son peces pelágicos pequeños que
presentan grandes fluctuaciones debido a los regímenes ambientales.
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� La producción acuícola mundial en el 2015 consistió en:
� 51,9 millones de toneladas de peces (68 %)
� 16,4 millones de toneladas de moluscos (21 %)
� 7,4 millones de toneladas de crustáceos (10 %)
� 0,9 millones de toneladas de otras especies (1 %)
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� En 2013, el consumo mundial de pescado per capita se estimó en

19,8 kg, en donde el pescado representaba el 17 % del aporte de

proteínas animales de la población mundial y el 6,7 % de todas las

proteínas consumidas.

� A escala mundial, el pescado proporciona a cerca de 3.200 millones

de personas casi el 20 % de su aporte medio de proteínas animales

per capita y a 5.100 millones el 10 %.

� En el 2015 hubo un aumento en el consumo hasta 20,3 kg, con el

porcentaje de la producción acuícola en el suministro total de

alimentos pesqueros que sobrepasa él de la producción de

capturas (10,4 kg vs 9,9 kg)

CONSUMO 

MUNDIAL DE 

PESCADO
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ACUAPONÍA

� BENEFICIOS Y DEBILIDADES DE LA PRODUCIÓN EN AQUAPONIA

� Es un sistema de producción intensive y sostenible (Bioeconomia)

� Se obtienen dos productos de producción primaria, uno de origen

vegetal y otro animal 

� Es extremadamente eficiente en la utilización del agua

� No require el uso del suelo, se pueden utilizar en áreas poco productivas

� No precisa la utilización de sustancia químicas de síntesis, fertilizantes y 

pesticidas

� Buen rendimiento y pocas pérdidas

� La producción es similar a una producción ecológica

� Alto nivel de bioseguridad

� Genera poco residuos

� Se puede construIr de muchas maneras segÚn el material disponible

� Se puede poner en granjas familiares, formentando el trabajo familiar



ACUAPONÍA

� BENEFICIOS Y DEBILIDADES DE LA PRODUCIÓN EN AQUAPONIA

� Costes iniciale superiors a las sistemas tradicionales de producción

� Es necesario que los productores tengan un conocimiento del Sistema
de producción

� No siempre hay un emparejamiento bueno entre la producción de
vegetales y peces.

� No es recommendable en aquellos lugares en los que las plantas y los
peces no coinciden en sus rangos de temperaturas óptimas.

� Menos alternativas para gestionar la producción que los sistemas
aislados, por ejemplo no se pueden utilizar pestidcidas para las plantas
ni antibióticos para el pescado.

� Mayor demanda energética.

� Realizar un control diario.

� Errores o accidents pueden causar un colapso del sistema
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PARÁMETROS 

DE CALIDAD 

DEL PESCADO

CC. Organolépticas

�Escalas hedónicas

�Método QIM

Inocuidad pescado

�Biológica

�Química

�Física

Parámetros químicos
�NBVT, N-TMA, Valor P, 
�Valor K, hipoxantina,

�Aminas biógenas
�Amoniaco

�Compuestos de oxidación grasa
Parámetros físicos

�pH
�Propiedades dieléctricas



PARÁMETROS 

DE CALIDAD 

DEL PESCADO
VENTAJAS

•Se aproxima a la percepción del 
consumidor
•Rapidez
•Método no destructivo
•Percepción global del grado de 
frescura
•Flexible

•Los jueces pueden fatigarse
•Distracción
•Es necesario entrenamiento
•Interpretaciones desiguales 
entre jueces
•¿Subjetivo?

INCONVENIENTES

�Escala hedónica puntuada
�Escala de la Unión Europea
�Método Índice de Calidad (QIM)

•Evaluación de la apariencia, olor,
textura (y sabor) empleando los
órganos de los sentidos

CALIDAD SENSORIAL



PARÁMETROS 

DE CALIDAD 

DEL PESCADO

Días en hielo a 0ºC Días en hielo a 0ºC

•Utiliza puntuación de grados deméritos.
•Cada característica sensorial que se modifica durante el 
almacenamiento se puntúa de 0 (máximo de frescura) a 3 
(deteriorado).
•La suma de todas las puntuaciones es el Índice de Calidad.
•Ninguna muestra puede ser rechazada basándose en un único 
criterio
•Los esquemas de trabajo son específicos de cada especie

MÉTODO DEL ÍNDICE DE CALIDAD (QIM)
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CALIDAD SENSORIAL

Categorías comerciales Extra, A, B y no admitidos

1. Apariencia
Piel, ojos, branquias, carne, color y óganos

2. Condición 
Carne, columna vertebral y peritoneo

3. Olor
Branquias, piel y cavidad abdominal

1. Apariencia
Piel, ojos, branquias, carne, color y óganos

2. Condición 
Carne, columna vertebral y peritoneo

3. Olor
Branquias, piel y cavidad abdominal
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Días

0

10

1.5 6 12

Nivel de Rechazo

AUTOLISIS

ACTIVIDAD
BACTERIANA

FASE II FASE III FASE IV

PARÁMETROS FISICO-QUÍMICOS
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Parámetros químicos
�NBVT, N-TMA, Valor P, 
�Valor K, hipoxantina,

�Aminas biógenas
�Amoniaco

�Compuestos de oxidación grasa
Parámetros físicos

�pH
�Propiedades dieléctricas

PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

�Biológicos: parasitos, virus y bacterias

�Químicos: contaminantes ambientales y
productos medicamentosos

�Físicos: anzuelos y otros elementos
extraños

Suponen un mayor problema en pescado
procedente de pesca extractiva pero en
productos de la acuicultura están controlados
por los sistemas de producción
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PARÁMETROS Food dataBase
FDA

% PROTEÍNA TOTAL 20-23

% HIDRATOS DE CARBONO -

% GRASA 0,5-1,7

VALOR ENERGÉTICO KCAL/100 G 80-96

COMPOSICIÓN  QUIMICA PROXIMAL
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COMPOSICIÓN  QUIMICA PROXIMAL

PARÁMETROS

% HUMEDAD 76%

% CENIZAS 1,5%

% PROTEÍNA TOTAL 15%

% HIDRATOS DE CARBONO 1%

% GRASA 6%

VALOR ENERGÉTICO KCAL/100 G 119
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PROTEÍNAS Y CALIDAD DE LA PROTEÍNA

Proteínas estructurales (actina, miosina, tropomiosina y

actomiosina), que constituyen el 70-80% del contenido total de

proteínas (40% en mamíferos).

Proteínas sarcoplasmáticas (albúmina, globulina y enzimas),

constituye el 25-30% del total de proteínas.

Proteínas del tejido conectivo (colágeno), que constituyen

aproximadamente el 3% del total de las proteínas en

teleósteos y cerca del 10% en elasmobranquios (17% en

mamíferos).
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PROTEÍNAS Y CALIDAD DE LA PROTEÍNA

Las proteínas del pescado contienen todos los

aminoácidos esenciales tienen un valor biológico muy alto

Bajo contenido en hidroxiprolina

El pescado y los productos pesqueros representan una
valiosa fuente de proteínas de origen animal, ya que una
porción de 150 g de pescado proporciona entre el 50 y 60
por ciento de las necesidades diarias de proteínas de un
adulto.
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PROTEÍNAS Y CALIDAD DE LA PROTEÍNA

AMINOÁCIDOS  ESENCIALES
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6-25% 2.5-6% max
2.5%

GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA
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GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA



PÉRFIL DE 

ÁCIDOS 

GRASOS

GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA

� Fosfolipidos

� Colesterol

� Triglicéridos
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GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA
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GRASA TOTAL 6,00%

Grasa monoinsaturada 3,2%

Grasa saturada 1,8%

Grasa poliinsaturada 1,1%

GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA
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ACIDO GRASOS %

Acido oleico C18:1 n-9 2,7

Acido linoleico C18:2 n-6 0,73

Acido linolénico C18:3 n-3 0,15

Acido eicosatrienoico C20:5 n-3 0,03

Acido eicosatrienoico C20:5 n-6 0,02

Acido eicosapentanoico C20:5 n-3 0,01

Acido docosapentanoico C22:5 n-3 0,03

Acido docosahexanoico C22:6 n3 0,09

GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA

TOTAL N-3            0,33 G/100 G
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GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA
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GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA
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GRASA Y CALIDAD NUTRICIONAL DE LA GRASA
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� Fuente particularmente valiosa de calcio y fósforo
� Los peces de mar tienen un alto contenido de yodo.
� Bajo contenido en sodio

CONTENIDO MINERAL
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CONTENIDO MINERAL

Elemento mg/100 g %CDR (200 g)

Hierro 0,328 5%

Cobre 0,03 6%

Potasio 343 -

Magnesio 25,5 15%

Fósforo 352,8 100%

Zinc 0,5 10%

Calcio 153 40%

Sodio 44,2 -
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CONTENIDO MINERAL

Elemento mg/Kg LMR mg/Kg

Cadmio <0,02 0,3

Plomo <0,05 0,05

Mercurio <0,1 0,5

CONTAMINANTES
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En general, la carne de pescado es una buena fuente de 
vitamina B y en el caso de las especies grasas, también de 

vitaminas A y D. 

El contenido de vitaminas es comparable con el de los 
mamíferos excepto en el caso de las vitaminas A y D, que se 

encuentran en grandes cantidades en la carne de las 
especies grasas y en abundancia en el hígado de esas 

especies

VITAMINAS

Vitamina E en las especies de acuicultura
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TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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