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INTRODUCCION
La tilapia representa el 80% de la produccioén acuicola en
Costa Rica y compite con productos importados,

aungue existen pocos estudios comparativos sobre su
calidad.

OBJETIVO

Comparar las propiedades instrumentales, nutricionales
y sensoriales de filetes de tilapia nacional e importada
disponibles en el mercado.
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METODOLOGIA

Se evalud una marca nacional y tres importadas en
composicion, perfil de dcidos grasos, color (CIELab) y
textura (TPA). Se analizé el agrado sensorial con 105
consumidores. Se aplicaron: ANDEVA, pruebas de
comparacion de medias y analisis de conglomerados.
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ANALISIS DE LAS DIFERENCIAS EN LA CALIDAD DE LA TILAPIA
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RESULTADOS CONCLUSION

La tilapia nacional mostré mayor contenido de proteina,
menor humedad y mayor firmeza, asociadas a un pH
cercano a la neutralidad. No hubo diferencias relevantes en
el perfil lipidico. Las muestras importadas presentaron
diferencias en color y mayor aceptacion sensorial en una
parte de los consumidores, quienes priorizaron la textura.
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Aunque la tilapia nacional evidencia mayor frescura y
calidad nutricional, las muestras importadas resultan
mas atractivas sensorialmente para un segmento de

consumidores.
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