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I. INTRODUCCION

Las especles no comerciales extraidas durante las opera-
ciones normales de pesca artesanal, denominadas Fauna de
Acompafiamiento (F.A.) actualmente son desechadas en su totali-
dad. representando wuna fuente de proteina de alta calidad,
susceptlible de utllizarse en la alimentacidn animal.

La razén principal de su desperdicio ha eido el hecho de
no existir alguna tecnologia en nuestro medio para su procesa-
miento v posterior utilizacién. Una técnica pogible consisti-
ria basicamente en su desecacién, dado que facilitaria su
mezclado con otros ingredientes, daria mayor capacidad de
consumc en relacidén a la materia fresca y a la facilidad de

manipulacion del producto.

Relacionado con 1lo anterior. se cuenta con tecnologia
para la desecacidén solar gue ha probado su efectividad con
diversos materiales de clerta similitud al motivo de estudio,
lo cual sugiere 1la factibilidad de adaptar ésta tecnologia a
fin de encontrar una forma viable de aprovechar los -hasta el
momento—- desechos de la pesca artesanal.

Puesto que someter el material a ciertas temperaturas
conllieva posibilidades de cambios en composicién y estructura
del mismo., el éxito de ésta adaptacidn puede medirse no eolo
en el grado de desecacién de la muestra en si, sino ademés en
el efecto del calor generado sobre los componentes de la
misma.

Dadas las consideraciones anteriores, el opresente trabajo
consistid en determinar la factibilidad de utilizar secadores
solares para la deshidratacién de las especies no comerciales
extraidas durante las operaciones normales de la pesca artesa-
nal en el litoral Pacifico de la Republica de Guatemala y su
efecto sobre la proporcién y digestibilidad de la proteina,
sobre la proporcién de grasas vy materia seca.
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IT. HIPOTESIS

LLa Fauna de Acompafiamiento de la pesca artesanal no es
afectada por diferentes tiempos de desecacidn al utilizar un
secador solar tipo carpa en términos de: Porecentaje de Materia
Jeca, Proteina Cruda, Extracto Etéreo v Digestibilidad in
vitre de la Materis Secs,




IIT. OBJETIVOS

3.1. Objetivo General

Generar tecnologia que permita tener acceso a fuentes no
tradicionales de alimentacidn animal.

3.2. Objetivo Especifico

Determinar el efecto del tiempo de secado sobre ia cali-
dad bromatolégica de la Fauna de Acompafiamienta procesada en
secadores solares tipo carpa. en términogs de porcentaie de
Materia Seca. Proteina Cruda. Extracto Etéreo v Digestihilidad

in vitro de la materis seca.
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1V. REVISION DE LITERATURA

4.1. Pesca Artesanal

4.1.1 Situwacion de la Repiiblica de Guatemala con respecto a
la _pesca arteganal.

La Repiblica de Guatemala cuenta con aguas maritimas que
comprenden 254.7 km de litoral costero y 83,000 km2 de plata-
forma continental en el Océano Pacifico v 148 km de 1litoral
coastero v 2,100 km=2 de plataforma continental en el Océano
Atlantico; contando ademds con una superficie lacustre de 950 km2
{Chang, 1992).

En Guatemala, la pesca ha sido una de las fuentes de alimen-
to v de ingreso econdmico a 1lo largo de su historia, sin embargo
fue a partir de los afios ~“60 gue se concedié la primera licencia
para realizar faenas de captura en el Océano Pacifico, conténdose
en 1990 con 64 embarcaciones de grande v medisna escala para la

pesca del camardn (Garcia,1990).

tiran parte de las cosetas del Pacifico esta formada de plavas
de arena v ez relativamentse uniforme. Cuenta con Areas de
manglar deode 1a frontera -on México hasta Champericeo. ademds en
el Departaments de Escuintla en las aldeas de Tecajate, Sipacate.
Bl Par~ddan Duens Vista, entrs lztapa v las Lisas v en la desembo-

cadurs del rin Guacalatre (Bancher v Garcia, 1988)
4.1.2 Uaracteristicas_de la rasca a peguefia _escala.

[.A pesca de eata categoria es realizada tante en =1 mar como
»n aguas ~antinentales., tundamentalmente en estercs. rics, lagos
¥ lagunas. aunmie =n la a~tualidad se internar =n «lts mar. On
tecnologta es eminentemsnte arteganal v la produccien es destina-

da en su mavor parte al mercads interno, exceptuands lass exporta-
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ciones de filete de parge. tiburdn y aleta de tiburdn.

i.a filota de pequefia escala estd confermada por cayucos y
botes gue tienen una eslora que oscila entre 3.17 m. v 7.5 m.: el
tipo de material utilizado para su construccién es 1la madera v la
fibra de vidrio: estos botes presentan motores fuera de horda de
15 a 7 H.P., v ademds del Pacifico faenan en la Bahia de Amati-
que v esteros de la costa Atlantiea.

l.os pescadores arteszanales utilizan artes de pesca rudi-
mentarios como atarravas. chinchorros, nasas, redes agalleras,

playeroe vy trampas.

La flota de peguefia escala captura peces como tiburones
Carcharhinus falciformias, C. leucas, Prionace glauca. corvinas
Cvnoscion stolzmanni, . albus y €. reticulatis. pargos Lutjanus
peru, L. argentiventris, L. guttatus: bagres. sierras
Scomberomorus sierra, Jureles Caranx caballus. chernas., molarras

v especies icticas continentales., tanto nativas como exdticas.

lle acuerdo a los estudios realizados por la Direccidn
Técnica de Pesca (DITEPESCA), se determindéd gque los esfuerzos
pesqueros se estan aplicando sobre poblaciones J6venes, que al

momento de la pesca no han llegado a estado adulto (Chang., 1992).

Segin lo reportado en la 1ltima encuesta sobre la actividad
peasquera en el Istmo Centroamericano con énfasis en Pesca Artesa-
nal. PRADEPESCA (1996), en Guatemala. 1las principales caracte-

risticas de la pesca artesanal son:

l,os principrales puertos pesqueros son El Puerto de San José,

Champerico, Buena Viseta, Livingston v Las Lisas.




El  wimero de pescadores artesanales asciende a 15,779,
faenandn N.894 en el Pacifico. 2.764 en 21 Atléntico v 3,321 en
aguas interiores.

La estimacién de la produccidn anual pesquera artesanal es
de 27.398 tm: de las cuales 21.841 tm son extraidas del Pacifi-
co. 4.751 tm del Atlédntico v BOB tm de aguag interiores.

La distribucién de pescadores artesanales de acuerdo al
lugar en donde realiza su actividad se reporta en el mar 46%.
esteros 36%. lago/lagiunas/embalase 15%, rios 3%.

El nGmero de embarcaciones artesanales asciende a ©.000:
localizandose 2,788 en el Pacifico, 1.103 en el Atlantico v 2,109
én aguas interiores. Por tipo de propulsién se dividen en
Fuera de borda 37%. motor interno 1% v remo o vela 62%. Por tipo
de combustible en : Diese]l 2% y gasolina 98%. Por sistema de
conservacion: congelado 0%, hielo 33% v nada 67%.

Bl 52% de los pescadores son propietarios de sus embarcacio—
nes. el 23% la tienen en sociedad v el 25% restante son emplea—

4.1.3 Fauna de acompaflamiento de la pegca _artesanal.

Este término se refiere a todas las especies de peces que
sin valor comercial en el presente, incidentalmente son captu-
radas durante las operaciones normales de resca, por lo cual no
son objeto de busqueda, ni faenadas en alguna manera. simplemente
son devueltas al mar o al estero donde se esté recolectando el
pescado de las artes de pesca, que contaminan el lugar por olor.
atraccidén de moscas, viesual y creando nuevos hébitats en el suelo

marino 2on poca o ninguna vida marina.

Por observaciones hechas en el lugar v conversaciones con
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los peracadores de la Aldea El Paredén Buena Vista. ce sabe gue la
Fauna de Acompaiiamiento es muy variable a lo lareo del afio, por
cambios de estacion. suelo marino. corrientes de arua, hora del
dia v lugar donde se pesque. pautas migratorias del pescado de
fondo, edad del pez v otras: por lo que es casi imposible agta-
blecer una relacidén pescado comercial/F.A., pero se estima que en
la Aldea El Paredén Buena Vista la F.A. constituye alrededor del

20% del total de pesca extraida.

4.2. Deshidratacion de los alimentos.

4.2.1 Procesa de deshidratacion. de_los alimentos.

El secado ha sido desde los tiempos mds remotos, un medio de
conservacidn de los alimentos (Idvll, 1983). El agua es elimi-
nada de los alimentos por las condiciones naturales del campo,
POr una variedad de procesos controlados de deshidratacién, como
congecuencia de operaciones comunes de cocimiento v el horneado.
En cada caso tiene lugar un grado determinado de secado de los
componentes de los alimentos. La deshidratacién de un alimento
consta de dos etapas, la introduccién del calor al producto v la
extraccion de humedad del producto. Al deshidratar alimentos se
procura obtener la velocidad méxima en el secado, a fin de
acelerar las velocidades de transmisién de calor v transferencia
de masa (transferencia de agua). Cuanto mayvor sea 1la diferencia
de temperatura entre el medio de calentamiento y el alimento.
mayor serd la velocidad de transmision de calor al alimento, la
cual proporciona fuerza impulsora para la eliminacién de la hume-
dad. Cuando el medio de calentamiento es8 el aire, la temperatura
desempefia también un segundo parel importante. A medida que el
8gua es expulsada del alimento en forma de vapor de agua, tiene
que ser alejada ya que de otra manera la humedad crearia en la
superficie del alimento una atmésfera saturada, gue disminuiria
ta velocidad de la eliminacioén subsecuente de agua. El aire




nralentado recoge mas humedart que el aire fresco. rero el aire en
movimiento es mis efectivo ann. Kl aire a alta veloridad. e~demids

de recoger humedad. 1a barre de la superficies del alimento.

rreviniendo la creaciédn de una atméafera saturada que diaminuiria
la velocidad de la eliminacién subsiguiente de 1a humedad (EFrt-
ter. 1978).

Cuando el aire es el medio de secado. cuanto més seco esté,
mayor serd la veloecidad del proceso. Pero la sequedad del aire
determina hastz gue punto se puede bajar el contenido de humedad
del alimento mediante la deshidratacién. Los alimentos deshidra-
tados son higroscopicos. Cada alimento tiene esu propia humedad
relativa de equilibrin. Esta es la que contiene a una tempera-
fura determinada en que ni entrega ni recoge humedad a la atmos-
fera. Abaio de este nivel., no puede secarse mas, sino que por el
contrario recoge humedad de la atmdésfera. A medida que el agua
se evapora de una superficie. la enfria. ¥l enfriamiento es en
gran parte el resgultado de la absorcidn por el agua del calor
latente proveniente del cambio de liquido a gas. Cuando se secan
los alimentces. no pierden agua a una velocidad constante hasta
que estan completamente secos. por el contraric a medida que
prosigus el procesoe de secadn, la velocidad con que se elimina
disminuve (Potter. 1978).

4.2.2 Técninas de_deshidratacisn utilizadas.

Lag condiciones en las que se realiza el proceso de secado
determinan Ja cantidad de material que puede perderse Vv, espe-

cialmente., la calidad del producto ofrecido al mercado.

¥n las regiones ruralec de Guatemala es atn frecuente el uso
del procezso en el que el producto es expuesto a las corrientes
naturales de aire v a los ravos solares. Una desventada es que
el producto puede eger perjudicado por estar a la intemperie:
ademds los resultados del proceso dependen de las condiciones

8




climdticas variables v fuera del control del productor. Estas
desventajas dan lugar a pérdidas gque afectan negativamente la
economia de la produccién.

Estas pérdidas pueden ser evitadag empleando un proceso de
secado en que la energia solar sea usada més convenientemente.
El secador solar modificado. desarrollado por ICAITI (ICAITI,
1985) permite un mejor aprovechamiento de la radiacién solar y de
las corrientes naturales de aire. Se logra un secado mas efi-
ciente., productoe méds homogéneos ¥y presentables: & la vez son
reducidas al minimo las pérdidas por contaminacién, depredacién y
descomposiciétn del producto, con lo gque aumenta la productividad.

4.3. Secadores solares.

4.3.1 Generalidades de un secador solar.

Un secador esolar es un artefacto compuesto de un colector
solar v un compartimiento donde se coloca el producto gue se
desgea secar. La radiacién absorbida por la superficie negra del
colector, eleva la temperatura de ésta; si con estas condiciones
se hace circular aire (por conveccldén natural o forzada)., occurre

una transferencia de calor que eleva la temperatura del aire.

Cuando el aire sufre un aumento de su temperatura, también
pierde humedad relativa, y pasa a ser un "aire seco"” o "aire de
baja humedad". Un aire relativamente seco tiene capacidad de
absorber humedad de un cuerpo con el cual se le ponga en contac-
to. En un secador solar. es esto lo que ocurre, el aire seco vy
caliente circula entre el producto y absorbe humedad de éste.
Cuando el contenido de humedad del producto ha descendido a un

valor determinado, =se retira del secador.

El colector solar capta la energia portada por la radiascidn
solar v la traslada al aire circundante., en forma de calor. El

9




aire asi calentado es arrovechado para secar el producto. Un
colector =olar esta formado principalmente por un absorbedor v

una cubierta transparente.

El absorbedor que se coloca en el interior del secador es el
elemento  que capta la energia solar, 1o que aumenta su tempe-
ratura. F1 abgorbedor le tranafiere calor al aire circundante.
£l aire, asi calentade, circula entre el producto puesto a secar

v absorbe su humedad.

T.a cubierta transparente permite el pasc de las radiasciones
solares al interior del colector. de forma que incidan en el
absorbedor. Ademds evita la salida de las radiaciones reflejadas
por el absorbedor, impide que circule el aire frioc hacia el
interior del conlector v que 1 aire caliente salga de alli al

exterior

T la camara de secadn es colocade el producto para secarlo.

10



V. MATERIALES Y METODOS.

5.1. Localizacion.

El estudio se llevdé a cabo en la Aldea E1 Paredén Buena
Vista. La Gomera. Escuintla. ubicada a 140 km. de la (Ciudad
Capital. a una altura de 8 metros sobre el nivel del mar. con una
latitud norte de 13 grados, 50 minutos v BB segundos; v jongitud
neste de 921 grados, 4 minutos v 28 segundn=. (T .G M., 1981)
corregponde semin Cruz  (1982) a la zona de vida Bosque SHeco
Bubtropical. cuvas condiciones climaticas se caracterizan por
d1as claros v soleados durante la época seca (noviembre a mayo).
La época de lluvias corresponde especialmente a los meses de
Junic a octubre. La temperatura media mensual oscila entre 29-30

grados centigrados.

5e tomaron registros de temperatura ambiente, del interior
del secador v precipitacidén pluvial durante el tiempo que durd el
sxperimento;: los datos de temperaturas méximas. minimas v medias,
humedad relativa, ineolacidn., radiacién y nubosidad son los
reportados por el INSIVUMEH. estacidn Puerto Quetzal. y Aeropuer-
to del Puerto de San José. Durante el periodo experimental no se

registrd precipitacién pluvial .

5.2. Descripcién general del secador solar tipo Carpa.

¥1 modelo Carpa utilizado es un gecador tiro directo, que
consiste en una armazén de madera forrada en todos sus lados con
plastico transparente, el que esta sujetado a la armazén con unas
reglillas de madera. El piso que actuia como absorbedor, es una
pieza de tela de plastico negro (rolietilenc). El producto es
introducido al secador por una portilla v colocado sobre alambres
que  tiene adentro. En la vparte superior y en las esquinas
inferiores, el mecador tiene aberturas de ventilacidn, protegidas

por cedazo de tela nylon o de fibra de vidrio. El modelo Carpa
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utilizado mide 2.70 m. de largo v 1.35 m. de ancho por 1.40 m.
de alto. Log m2teriales utilizados en su constriuccidn se deta-
1lan =n el cuadro HA

5.3. Descripcion del experimento.

3e recolectd la F.A directamente con los pescadores artesa—
nales. Se tomaron muestras al azar y se colocaron 2.75 Kg. de
pescado fresco por repeticién (unidad experimental) en bande3jas
dentro de un secador solar tipo Carpa, exceptuando la muestra de
0 horas. Las bandejas se construyeron con renglones de madera de
100 em. ¥ 1.12 em. vy de 40 cm. * 1.12 cm., con cedazo plastico
de 1.12 cm. de luz. de 100 cm. * 50 em. El secador se construvé
en base a las especificaciones dadas por ICAITI (1985).

Las repeticiones se realizaron en las siguientes fechas:

Repeticion I : 7. 8, 9 v 10 de fehrero de 1996.
Repeticion TI : 28 v 29 de febrero: 1 y 2 de marzo de
1996.

Repeticion 111: 14, 15, 16 v 17 de marzo de 1986.

Luego de cumplido el tiempo determinado en cada tratamiento
se exXtrajeron las muestras del secador solar. se almacenaron en
bolsa de nyvlion sellada y se enviaron al Laboratorio de Bromato-
logia de la Facultad de Medicina Veterinaria v Zootecnia para
realizar los andlisis correspondientes.

5.3.1 Variables evaluadas.

- Porcentaje de Materia Seca.

- Porcentade de Proteina Cruda.

- Porcentaje de Extracto Etéreo.

- Porcentaje de Digestibilidad in vitro de la materia

Bers .
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5.3.2 Qtras variables medidas.

- Temperatura Ambiental.
- Temperatura del Horno.
- Precipitacion Pluvial.
- Nubnsgidad.

- Humedad Relativa.

- Brillo Solar.

Si: tomaron regiztros de temperatura 3 veces al dia
(7:00.8:00,11:00.12:00. 15:00., ¥ 17:00 horas). %tanto del interior
del secador solar como del medio ambiente.

Hh.4. Disefio estad i stico.

-

b2 uso el disefio de Bloques completos al Azar en arreglo
factorial 4 x 3.

H. 4.1 Yactores evaluados.

A) Tiempo de secado. Con los niveles de 0, 48, 72 v 98
horas. '
[ED) Fspecie. En base a la caracterizacién reslizada se

clasificaron tres grupos:

1. Anchoveta Anchoa sp. como especie predominante.
2. Pescados delgados.

3. Pescados gruesos.
Cada bloque consistid en una carga completa del secad(r con

los factores y niveles a evaluar con excepcién de los de O horas.

En total =e realizaron 3 repeticiones.

13
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5.4.2 Modelo estadistico.

Yijk = g + Bi + Td + Sk + (TS)Yik + &iik

En donde:

Yidk = Ffecto de respuesta asociado a la ijk-4sima unidad

experimental.

il = Efecto de la media general

31 ~ Efzeto del i-ésimo bloque

13 T Bfecto del j-ésimo tiempo de secado

Sk = ffecto de la k-ésima especie

T8ik = Efecto de la jk-ésima interaccidn entre tiempo y espe

~ie
€ijk = Brror expsrimental asociado a la ijk-ésima unidad
experimental

Al detectarse diferencias significativas para el factor
“tiempo de secado” en las variables porcentaje de materia seca vy
porcentaje de proteina cruda se realizaron los andlisis de regre-

2i6n respectivos.
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V1. SSULTADOS Y DISCUSION.
6.1. Clasificacién de la fauna de acompafiamiento.
Como resultado de la ohbservacién de la F.A. disponible en el
tiempo en gque se realizd el estudio. se hizo una clasificacién

que incluyd a las siguientes especies:

T- ANCHOVETA

Familia Engraulidae:

Anchk-a sp.
- DELGADOS:
Familia Carangidae:
Caballito Selene peruvianus
Quinoa laranxs caballus
Familia Bothidae:
Caite Svacium ovale
3. GRUESOS -
Familia Clupeiqdq- :
S5ardina {pisthopterus dovii

Sardina(arenque) Opisthonema libertate

Familia Ariidae:

Bagre Arius seemani

Familia Serranidae:
Ratan Diplectrum suryplec—

trum




Familia Sriaenidae:
Vieijito Larimus acclivis

Rencador {Imbrina xanti

Familia Gerridae:

Pichincha Diapterus peruvianus

6.2. Porcentaje de materia seca.

En ] Cuadro 1 se muestra el efecto del tiempo de secadn

sobre el porcentaje de la materis secs.

0 se detectd diverencis significativa por especie pero si
por tiempoe (tiempo O horas en contrapeosicion a los tiempos 48, 72
y 98 horcas'. por 1o cusl se realizd andlisis de regresidén. en el
aque se incluyeron nueve modelos (lineal, cuadrdtico. raiz cuadra-
da. gamma, inverso. sencidal, semilogaritmico, logaritmico ¥y
geometrico), de los cuales el que mas se ajustd fue el logaritmi-~
co. (Gira¥fica 1A). observandose la tendencia de incremento del

porcentaje de materia seca en funcién del tiempo de secado.

Il tiempo de secado por 36 horas obtuvo mavor proporcidn de
materia seca alcanzandeo un valor maximo de B62.689% de materia

eca, el cual contrasta con el testigo (0 horas) que obtuvo

No se obtuvo el porcentaje de materia seca deseado. el cual
segun ICAITI (1978) debe ser no menor de 89% para un producto
similar (harina de pescado para consumo animal). Esto se debid
en parte a que en el secador no se alcanzaron temperaturas
mayores de LY grados centigrados, e incluso éstas por poco
tiempo, v temperaturas arriba de 40 grados centigrados por no mas
de 4 horas diarias.
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CHADRO 1. EFECTO DEL TIEMPO DE SECADD SORRE EL
FORCENTAJE DE MATERIA SECA DE L& FAUNA
sk ACOMPARAMIENTO,

TIEMPO ANCHOVETA |  DELGADOS GRUESOS MEDIA *
0 HORAS 24.30 23.72 26.05 24.69
48 HORAS 52.12 62.15 50.61 54.96

72 HORAS 58.87 51.79

{ 96 HORAS 80.98 62.69

MEDTA

51.43 47 .79

i.e. = Diferencia no significativa (P > 0.05)

*® = Diferencia gignificativa (P < 0.05)

6.3. Porcentaje de proteina cruda .

En el Cuadro 2 se muestra el efecto del +tiempo de secada
sobre el porcentaje de Proteina Cruda.

No se detecto diferencia significativa por especie y si por
tiempo (tiempo O horae en contraposicién a los tiempos 48, 72 v
96 horas), por lo cual se realizd andlisis de regresien, en el
cual se incluveron los mismos mencionados anteriormente. de los
cuales el que mds se ajusto fue el cuadratico (Grafica 2). Siendo
su coeficlente de determinacidén bajo (0.37) y aunque el modelo
utilizado no es predictivo, da la idea de la forma en gque se ve
afectada la concentracién de proteina cruda., a mavor tiempo de
secado, menor porcentade de proteina cruda.

17



I.a baja en la concentracién de Proteina Crud- sue disminuye
de 78.12% (fresco) a 53.89 (72 horas) concuerda ~~n FAO 1972y,
que  indica que la regulacién de la temperaturs g vuprassindible
debido a que =: ritmo de secado debe medirs: pars evitar los
efectos nocivos de temperaturas elevadas, bajo forma de "desinte-

gracion” vy modificaciones irreversibles de las proteinas.

L.as pérdidas de sustancias =olubles en los procedimientos
por alire caliente implica una considerable merma de elementos
nutritivos (FAO, 19723,

Las temperaturas altas ocasionan dafios a las proteinas
durante el procesc de elaboracién, disminuyendo la calidad del
producto desde el punto de vista organoléptico y nutritive (FAO,
1972y,

FAOC (1975) afirma que en cierto nGmero de especies que se
utilizan para la producci6n de harina de pescado. en particular
las pequefias especies pelagicas, tales como sardina. anchoveta,
arenque, etc., laeg enzimas digestivas pueden provocar una fuerte
autdlisis que trae consigo el ablandamiento de 1la carne. la
ruptura de la pared estomacal y la presencia de cantidades
considerables de agua en la sangre que contengan a la vez protei-
nas vy aceite. Este proceso se complica debido a la intensa
produccién de enzimas gédstricas en el momento de la alimentacidn.
Jemejante solubilizacién provoca ciertas dificultades de manipu-
lacion y elahoracidn y puede traer congigo pérdidas graves de
aceite v de proteinas.

Bl calor v los efectos de la concentracién de sales que

resultan de la eliminacién de agua, pueden desnaturalizar par-
cialmente las proteinas (FPotter, 1978).
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CUADRAO 2. EFoCTUL DEL TIEMFD DE SECADO GOBRE EL
PORCEMTAJE DE FROTEINA CRUDA DE LA
FaiNas DE ACOMPARAMIENTO.

TIEMPO ANCHOVETA DELGADOS GRUESOS MEDIA %
0 HORAgm 78.1% 68.50 T77.24 74.672
%48 HORAS 66.74 69.52 68.54 68.27
{72 HORAS 62.23 H3.89 82.87 50.68
296 HORAS 60.71 58.08 685.309 61.73
MEDIA ... 66 . 9F 62.75 ~ 68.51
n::. = Diferencia no significativa (P > 0.05)
* = Diferencia significativa (P < 0.05)

6.4. Porcentaje de ezxtracto etéreo.

En el Cuadro 3 se muestra el efecto del tiempo de secado

sobre el porcentaie de Extracto Etéreo.

No se encontrd diferencia significativa para los factores
tiempo v especie., siendo el Coeficiente de Variacidn de 36.89%.

Es notorio como en los peces el porcentaje de grasa es muy
variasble, del 0.4 al 23.74% (Perez, 1985), pero las especies que
componen la F.A. en el 1litoral pacifico de Guatemala son muy

similares en sus porcentajes de grasa.
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CUADRO . EFECTO DEL TIEMFDO DE SECADO SOBRE EL -
FORCENMTAJE DE EXTRACTO ETEREO DE LA
FoauNa DE ACDOMPFARAMIENTO .

TIEMPO ANCHOVETA DELGADOS GRUESOS MEDTA n.z

0O HORAS 8.57 9.74 10.186 9.49

48 HORADS 7.95 8.34 5.587

72 HORAGS .F .81 6.25

96 HORAB . . 9.44

MEDIA B . .82 7.86

6.5. Porcentaje de digestlibilidad In vitro de la materia

seca .

Fn el Cuadro 4 se muestra el efecto del tiempo de secado
sobre el porcentaje de Digestibilidad in vitro de la Materia

Seca.

No se encontrd diferencia significativa para los factores
especie v tiempo de secado. El Coeficiente de Variacién fue de
11.32%.

Log valores altos de digestibilidad concuerdan con Perez
(1985). quier indica que las proteinas de origen animal son
facilmente vulneradas por Los fermentos contenidos en el tracto
digestivo., lo que precisamente confiere a dichos alimentos su

20



alta calidad. Los pescados magros son facilmente digeribles. mas
que lag carnes magras de res o cerdo, tanto ror el minimo de
liridos contenido en ellas como por el escaso “=jido conectivo.
elagtico v tibroso que se encuentra en sus masas mugaculares. Es
precisamente eso 1o que hace que su carne sea {anilmente atacada

por ios juges digestivos.

El calor generalmente provoca cambios en las propiedades
fisicoquimicas de las proteinas solubles, cambios incluso a
menudo practicamente irreversibles. Se acostumbra agrupar todos
estos camhios bajo un término: desnaturalizacidn (Braverman,
19490). Fn el presente caso esta situacidn no se dio debido a que
las temperaturas alcanzadas no fueron suficientemente altas pars

provocarlas.

CUADRDG 4, EFECTO DEL TIEMPO DE SECADOD SO0OBRE EL
PORCENTAJE DE DIGESTIBILIDAD In vitra DE
L.LA FAUNA DE ACOMPARAMIENTO.

TIEMPO ANCHOVETA DEI.GADOS GRUESOS MEDIA n.s.
0 HORAS 97 .64 97 .40 97.51 g97.52
f 47 HORAS 87 .46 95.28 83.75 88.83 i

L 72 HORAS 87.62 86.68 94.34

| 96 HORAS .25 90.35 94.38

| MEDTA 4y 97 473
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VIT. CONCIUSTIONES Y RECOMENDACIONES

Bajo las condiciones en las que se llevé a cabo el presente
eatudin. se plantean las siguientes conclusiones y recomendacio-

nes:

1. El tiempo de secado afecta positivamente la concentracién de
Materia Seca en la F.A.

2. El1 tiempa de secado afecta negativamente la proporcién de
Proteina Cruda en la F.A.

3. E1 tiempo de secado. incluso el de 96 horas no afecta
gignificativamente el valor bromatolégico del producto en
términos de porcentajes de Extracto Etéreo y la Digestibi
1idad in vitro de la Materla Seca.

4. Al no haber diferencia gignificativa por especie se concluve
que la calidad bromatologica de la F.A. es similar entre las

diferentes especies utilizadas.

o

Por su alto contenido de humedad residual se recomienda
utilizar el producto resultante al poco tiempo de haberlo
producido.

6. Se sugiere ultericres investigaciones para determinar
el tiempo 6ptimo para deshidratar a los niveles
recomendables que permita conservar éen la F.A. su
calidad bromatolégica y mejorar la efectividad del
secador solar.
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VilT. RESUMEN

o el ohjeto de determinar el efecto de 4 diferentes
tiempos de deghidratacidn. utilizando un secador solar tipo
carpa. sobre la calidad bromatolégica de la Fauna de Acompafia-
miento de la Pesca Artesanal en términos de Porcentajje de Materila
Sera. Proteina Uruda. Extracto Etéreo v Digestibilidad In vitro
de la Materia Seca. se efectud este estudic en la Aldes El
Paredon Buena Vista. La (Gomera. Escuintla. ubicada en el litoral

Pacifico de la Republica de Guatemala.

"1 experimento se realizd utilizando un disefio estadistico
de bloques completos al azar en arreglo factorial 4 X% 3: donde
log factores avaluados fueron tiempos de secado «con los niveles
0, 48, 72 v 16 horas vy especle, donde en base a la caracteriza-
cibn efectuada se clasiticd en tres grupes: 1. Enchoveta Anchkea
sp. como especie predominante; 2. Pescados delgados v 3. Pesca-
dos gruesocs. Cada bloague consietidé en una carga completa del
secador con los factores v niveles a evaluar con excepcidn de los

de O horas. En total se realizaron 3 repeticiones.

Se concluyvo que el tiempo de secade afecta positivamente la
concéntracién de Materia Seca v negativamente la de Proteina
Cruda. no afectando significativamente el porcentaje de Extracto
Ftéreo v la Diegestibilidad (n vitrco de la Materia Seca. No se
encontrd diferencia significativa entre las diferentes especies

utilizadas en cuanto a calidad bromatolégica.

Se recomienda por su contenido de humedad residual utilizar
el producto resultante al poco tiempo de haberse producido ¥
realizar ulteriores investigaciones para determinar el tiempo
6ptimo de secado que permita conservar la calidad bromatoléogica vy

para mejorar la efectividad del secador solar.




VITI. SUMMARY

With the nbietive of determine the etfect of 4 different
times ~f dehvdration., using a solar drver tent type., about the
diet -ftian qualityv of the accompaniment fauna of El Paredén
Buena Vista Village, La Gomera. Escuintla craft fishirg, which
is Jocated on the Pacific Coast of Guatemala in taorms  oF
percentage of dry material, raw protein., ethereal ertract snd
In vitro digestibility of the dry material.

The experiment was done using an statistic Adasign of
complete blocks chosen by chance in a factorial arranpement
4 % 3, where the evaluate factors were time of drvness with
levals 0,48.72 and 98 hours and Species, were., base on the
effected characterization. it was classify on three groups:

1. Anchos sp, as the dominant species
2. Thing fish and
3. Thick fish.

Fach block was formed by a complete drver load with
previous set factors and levels, with excention of O hours.

In total. 3 repetitions were realized.

It was concluded that drver time affecots in a positive
form the dry material concentration and 1in a negative form
the raw protein, not affecting in a significant way the Ethe-
real Extract an In vitte Disgestibility percentage of the dry
material. It was not found a significant difference between

the different species used related on dietitian quality.

It s recommended, that because of it°s residual humidity,
to use the resultant product as soon as possible. after it s
produced and relize more investigations to determine the
optimum time of dryness keeping the dietitian quality and to
improva the solar drver effsctiveness.
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GRAFICA 1A

EFECTO DEL TIEMPO DE SECADO SOBRFE LA
CONCENTRACION DE MATERIA SECA EN LA F.A.
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GRAFICA 2 A
EFECTO DEL TIEMPO DE SECADO SOBRE LA
CONCENTRACION DE PROTEINA CRUDA DE LA F.A.
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GRAFICA 3 A
TEMPERATURA AMBIENTE E INTERIOR
DEL SECADOR SOLAR TIPO CARPA
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GRAFICA 4 A
TEMPERATURA DURANTE EL EXPIRIMENTO
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GRAFICA 5 A
NUBOSIDAD DURANTE EL EXPERIMENTO
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GRAFICA 6 A
ILLO SOLAR

horas
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GRAFICA 7 A
HUMEDAD RELATIVA DURANTE EL EXPERIMENTO
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CUALDRO HA
MATTERIATLES UTILIZADOS

Arma~an: Piemas de 5.08 em. por 5.08. em (27 X =
- 4 rezlaz de 4,26 m. (1d pies)
— 4 replas de 2.74 m. { 9 pies)

e 1 resla cJde 1.83 m. { & piles)

Sujetadores d~i pléstico: Plerzas de 1.27 em. (1 1.80 om.
¢1/m X ds4)
- 9 yezlitiazs de 2.74 m. ( 9 pies:

- 3 reglillse de B8 m, (1D piss)

Marco de portilla:

- 1 ragla de 4 4R L opres)

Plasticos: Piso absorbedor
- ».73 w. de plastico negro (polietilenc). de 1.52 m de
ancho. espesor de 0.025 em (3 yvardas por 607, espesor

10 milésimos de pulgadal.

Foriro de cubierta:
7 51 m. de plastico transparente (vinil No. 8). de

1.5 m. de ancho (8.25 vardas por B0").
Alembre: 15 m. de alambre galvanizado No. 14.
Coadaro: 91 em. de cedazo No. 8. malla de 3.17 mm.. 91 cm. de

apnche (3 pie= por 3 pieg. malla de 17870,

Feds uszarse cedazo de nvion o hilo de fibra de

3b
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GRAFICA 9 A
MODELO SECADOR SOLAR TIPO CARPA
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