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Garcia Mart.inell, Claudia. Ut.lllzaclón de la Harina de 

Langost.Ula CPleuroncodes P.:lantpes) para pigment.ar el músculo 

de t.Uapia COreochromis mossambtcus>. bajo la dirección del: 

MVZ. Sergio Carrasco Meza, 

RESUMEN 

Se llevaron acabo pruebas de pigmentación en el músculo 

de la t.ilapia COreochromis mossambicus>, administrando en el 

alimento concent.raciones de harina de lancost.illa 

CPleuroncodes P.:lantpes) a razón de 25%, 50n,75%, 100% y un 

cent.rol sin harina de langost.illa de la dlet.a, durant.e 10 

semanas, realizando det.erminaciones semanales del color del 

mUsculo del pez ut.ilizando para est.o las t.ablas de colores de 

KÜppers, t.eniendo como resultado Ja obt.ención de un t.ono gris 

amarillent.o en los t.res primeros lot.es y un t.ono gris rosado 

en los dos últ.tmos lot.es, sin diferencias 

est.adist.icament.e stgnif"icat.lvas, concluyendo que para obtener 

el t.ono rosado deseado es necesario prolongal" el t.tempo de la 

prueba. 



INTROOUCCION. 

México es un pais con amplias posibilidades para 

desarrollar actividades acuaculturales, ya que cuent.a con 

10,000 km. de lit.oral, t.6 millones de hect.áreas de cuerpos 

da agua salobre y 1.2 millones de hect.áreas de cuerpos de 

~ua dulce, los cuales o Crecen condiciones ambient..ales 

adecuadas para ello <10,u.,1e>. 

Act.ualment.e la acuacult.ura y en especial la piscicult.ura 

se ha desarrollado ampliamente debido a que represent.a una 

Cuent.e de obt.ención de prot.elna de origen animal de excelente 

calidad, la cual puede obt.enerse a bajo cost.o ut.ilizando 

sit.ios en los cuales no seria posible realizar el cuJt.ivo de 

otra especie animal domést.ica <•>. 

Por lo ant.erior, ha sido necesario increment.ar el uso de 

métodos y t.écnicas para la producción de peces de manera 

ef"icient.e 

ocasiones, 

de algunas 

bovinos, 

y 

las 

rent.able. Para ello se han 

bases zootécnicas ut.ilizadas en 

aplicado, en 

la producción 

especies de animales domést.icos, como son los 

porcinos, caprinos y aves, et.e., obt.eniendo 

resuJt.ados alentadores; además de la ut.Uización de ciertos 

Cármacos y productos qulnúcos de uso común en la práct.ica de 

la medicina Vet.erinar-ia y Zootecnia cil. 10>, 
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En lo reCerent.e a la comerciallzación de los peces 

dest.inados a la aliment.ación humana, t.ambién se debe 

considerar, al igual que en ot.ras especies animales, eJ 

aspect.o deJ product.o, en especial del color. En relación a 

ést.o, es una práct.ica coml)n eJ adicionar pigment.os al 

aJiment.o de la t.rucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss), para 

obtener carne de color rosado o salmonada, Ja cual es muy 

apreciada por el consumidor y puede venderse a un precio 

mayor que Ja t.rucha sin pigment.o fe,PJ, 

Los product.os ut.illzados para pigment.ar a Jos peces son 

Jos carot.enoides, que son usados t.ambién para pigment.ar Ja 

carne y el huevo de las aves f?,e,201. 

Seria posible increment.ar la demanda y el precio de 

vent.a de Jos peces como Ja carpa y Ja t.Uapia, en sus 

diCerent.es especies, al pigmentar su carne, ya que se 

obt.endrían CiJet.es con un aspect.o t.an at.ract.ivo quizá, como 

los del salmón , mejorando Ja rent.abiUdad de su cult.ivo. 

Se conoce que los peces no sint.et.izan los carotenoides, 

por Jo que deben ser suminist.rados en el alimento <5,0,201. 

Los carot.enoides se obt.ienen de cUCerent.es Cuent.es 

veget.aJes y animales U?J. En eJ mercado Jos encont.x-amos 

disponibles en dif'erentes presentaciones dest.inadas a Ja 

indust.rJa avtcola. Sin embargo el p:recJo de est.os productos 

es elevado, Jo cual es un obst.áculo para su ut.ilización por 

part.e de Jos piscicult.ores que realizan cultivos a pequefta 

escala. 
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Una de las Cuentes naturales de obt.ención de los 

carot.enoides es la langost.illa CPleuroncodes ptanipas), que 

es un crust.áceo marino que abunda en ciertas zonas de Jos 

lit.orales de México y es considerado como f"auna de 

acompaflamiento, en la pesca, sin t.ener import.ancla comercial. 

Est..e animal cont.iene cantidades conside:r-ables de 

carot..enoides, pI"incipalment.e ast.axant.ina, la cual es muy 

eficaz para pigmentar peces <Z), 

s., lnf"orma que cada 100 g. de lanf"ost..illa f"resca C80% de 

humedad, aproximadamente> contl<>ne entre 10 mg. y 23 IRC· de 

carot.enoides, por lo que la cant.idad de esLos en la harina de 

Jangost.illa CBS 90%) es da 45 mg a 103,5 mg. por IOOg. de 

harina, de los cuales un 96% est.ái f'ormado por ast.axant.ina y 

el i-est.o por carot.enoides t;r1. 

CUADRO 1. Resultado da cuatro análisis qulmiao proximal 

de la langost.llJa. 

A B e 

Humedad% 96•75 76.99 95.0 79.8 

Prot.eina cruda% 5.5-9.0 10.61 6,3 8.6 

Ext.ract.o Et.e reo% .5-3.5 2.48 0.7 3.2 

Cenizas% 3.2-4.9 1.32 5.3 3.7 

Quit.lna % 1.3-1.8 5.02 1.6 4.5 

Prot.eina real " 4,4 

Ext..ract.o no Nit..ro,;enado% 3.6 

Carot.enoldes mc/tOOg 10 -16.0 14.0 

• J..Óp•2!, o • .,1, A.¡ A.rvi.z.u, J. 
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En :fecha recient.e, han irúciado en México 

invest.i~aciones para evaluar la eficacia pigmentaria de la 

langost..illa C~ P.:lanipes> en el huevo de gallina y la carne 

de pollo, al ser adicionada en el aliment.o con la int..enclón 

de dar alguna ut..ilidad a dicho crustáceo, teniendo int.erés 

por conocer los beneficios que report.aria su ut.Uización en 

ot.ras especies animales y en otras áreas de la industria. 

Por Jo ant.erior, se considera de int.erés realizar 

pruebas para evaluar la ef'ect.ividad pigment.aria de est.e 

crust.áceo en algunas especies de peces dest.inados al 

consumo humano como es el caso de la t.ilapia en sus 

diferent.es especies, que es un pez ampliament.e difundido en 

los cuerpos de agua de las regiones cálidas del pals. 
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HIPOTESIS. 

Los carot.enoides contenidos en la harina de la 

1angost.Ula CPleuroncodes P.;lanipes) son capaces de pigment.ar 

de color rojo el músculo de la t.ilapia COreochromis 

mossambicus>, de manera directamente proporcional a su 

concent.ración en el aliment.o. 

OBJETIVO. 

Realizar pruebas para det.erminar la eficacia de la 

harina de lant;ost.llla 

de color rojo el 

CPleuroncodes 

músculo de 

planipes>. para pigment.ar 

la t.Uapia COreonchromis 

mossambicus) al ser adicionado en el aliment.o en diCerent.es 

concent.raciones. 
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MATERIAL Y METODOS 

Se ut.ilizaron 110 ejemplares juveniles de t.Uapia con un 

peso de 50g cada pez. Se Cormaron al azar 5 lot.es de 22 peces 

cada uno, mantenidos en acuarios con capacidad de 100 

lit-ros y provist.os de un aereador y una t..emperat.ura del agua 

de 25 ºc. Cada Jet.e Cué aUment.ado con una ración 

balanceada comercial cuyos ingredientes son hal"ina de 

soya, carne y pescado mezclandose con dif'erent.es cantidades 

de harina de Jangost.illa, de la manera siguient.e: 

Lot.e 1: Cent.rol <sin harina de langost.Ula> 

Lot.e 2: 25% 

Lot,e 3: 5D% 

Lot.e 4: 75% 

Lot.e 5: 100% 

La cant.idad de aliment.o suminist.rado durant.e el dia Cué 

el equivalent.e al 3% del peso de Jos animales, dividida en 

dos raciones, una of'recida por la maftana y Ja ot.ra por la 

t.arde, 

Al inicio del t.r-abajo y después de cada semana, dur-ant.e 

10 semanas se evaluó la coloración del m\lsculo de los 

peces, para lo cual se sacriCJcaron dos de cada Jot.e.mediant.e 

un cort.e en la nuca ut.ilizando t.ijeras, se obt.uvieron dos 

Cilet.es de cada pescado y se det.erminó su color con base en 

las t.ablas de colores de KÜppers c12J; est.a observación Cué 

realizada por t.res personas. 

7 



RESULTADOS 

Las variaciones en Jos colores obt.erúdos al probar las 

dif"erent.es concent.raciones de harina de langost.llla 

CPleurongodes (!lanipes) en la t.ilapia COreochl"omis 

mossambicus>, se encuent.ra en las t.ablas de colores de 

KÜppers en las que se manejaron los coJo.-es N -negro, A . 
amarillo y M .;m magent.a. 

Al evaluar los result.ados en el a t. las de colores de 

Kuppers se observó que en Jos t.res primeros Jet.es a los que 

se les proporcionó 0%, 25% y 50% de harina de langost.illa 

respect.ivament.e, el color obtenido Cué de un color gris 

amariUent.o, mient.ras que Jos lot.es 4 y 6 a Jos que se les 

dio un 75% y 100% de harina de 1.ant;ost.illa respect.ivament.e, 

el t.ono obt.enido f"ue un cr-is rosado. 

En el Cuadro dos, se presentan Jos result.ado.s de cada 

semana por Jet.e y para su apreciación se puede observar Ja 

Tabla uno. Para una mejor int.erpret.ación se presentan las 

Oráf'icas uno y dos en donde se muest,ra la comparación 

de porcent.ajes de cada color ent.re los diCerent.es Jot.es, 

durant.e las semanas 6,7,8,9 y 10 ya que en las primeras cinco 

semanas no se observó ninguna variación. 
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Se realizó un análisis de correlación de Spearman, ent.re 

eJ porcent.aje de harina de langost.illa administ.rado y la 

int.ensidad de los colores amarillo y macent.a obt.enidos ent.re 

los diferent..es lotes, obt.eniéndose un l"esult.ado de 0.25 para 

el color amarillo, y de o.to para el color magenta. 

est.os resultados indican que la correlación endst.ent.e no ,.ué 

signiCicat..iva. En los Cuadros t.res y cuat.f'o se muest.l"an los 

result.ados del análisis est.adlst.ico. 

L.} ¡· ·~·l 

mJHor itá 
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DISCUSION 

Los result.ados obt.enidos después de las 10 semanas que 

duró Ja prueba, muest.ran que la harina de langost.Ula 

proporcionada no es capaz de pigment.ar el músculo de la 

t.ilapia ( Oreochromis mossambicus>, del color rosado deseado .. 

Al evaluar los resultados en el at.las de colores de 

KÜppers se observó que en Jos t.res primeros lot.es a los que 

se les proporcionó 0%, 25%, y 50% de harina de tancost.Ula 

respect.ivament.e, el color obt.enido Cue de un color gris 

amarillent.o, mient.ras que los lot.es 4 y 6 a los que se les 

dio un 75% y 100% de harina de langost.illa respect.ivament.e, 

el t.ono obtenido f'ue un gris rosado, encont.randose en una 

zona de las tablas de KÜppers donde Jos colores negro, 

amarillo y magent.a est.án en un porcent.aje similar ent.re si 

e del 10 al 30% >. La variación que se observó en Jos 

result.ados no es significat.iva como lo muest.ra el análisis 

est .. adtst.ico. 

Las explicaciones posibles a Jo ant.erior pueden ser las 

siguient.es: 

1) En el t.iempo que se les proporcionó la Harina de 

langost.illa en las dif"erent.es concent.raciones <10 semanas>, 

el color rosado obt.enido no rué el deseado, no obst.ant.e en un 

periodo mayor si se podrla obt.ener un mejor result.ado ya que 

la cant.ldad de plgment.o deposlt.ado serla mayor. 
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En un estudio realizado por Splnelll adicionando 

harina de langost.illa en la diet.a de salmones, se vió un buen 

result.ado. Para est.o se proporcionó un ext.ract.o del pigment.o 

y se adicionó en la diet.a por un periodo de 120 dias. Después 

de est.e t.iempo se vió que Jos peces aliment.ados con 6 y 9 me 

de carot.enoides / 100 g de peso f"ueron los que obt.uvieron una 

buena y excelent.e coloración. 

2) Se conoce que los peces de menos de 50g de peso deposit.an 

menores cant.idades de ast.axant.tnas que peces de mayor t.amafto 

debido que a mayor t.amarlo es mayor la ingest.ión de 

carot.enoides, asl como el espacio de mOsculo pat"a deposit.arlo 

y además se ha especulado que se puede asociar su absorción 

con la cant.idad de grasa en el músculo, c1,1',1~.1P> 

Por lo ant.erior se considera que seria más pract.ico para 

obt.ener la coloración deseada, ext.raer el pigmento de la 

harina de langost.illa y agregarla al alimento ya que de est.a 

manera se proporcionarla una mayor cant.idad de plgment.o. 
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CONCLUSION 

La harina de langosUlla <Pleuroncodes piarúpes) es 

capaz de pigment.ar ligerament.e de color rosado el músculo de 

la t.ilapia COreochromis mossambicus), dáindose a un porcentaje 

de un 75% al 100% de la ración, comparándose el músculo de Ja 

t.ilapia con la t.abla de colores de Jcuppers, aunque el 

análisis est.adist.ico nos indicó que la corl'elación que exist.e 

ent.re las concent.raciones de harina de langost.illa y la 

int.ensidad de los colores amarillo y macent.a no f"ué 

sigrúficat.iva. 

Es necesario hacer un experiment.o con animales de mayor 

t.amaflo, y por un perlado mas prolongado. 
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CUADRO 3 RE:SUL T ADO DE:L ANALISIS DE: CORRELACION DE: 

LOTE 

1 
2(25%> 
3(50%) 
4(75%) 
5(100%> 

SPEARMAN ENTRE EL PORCENTAJE DE HARINA DE 

LANGOSTILLA ADMINISTRADO V LA INTENSIDAD 

DEL COLOR AMARILLO OBTENIDO. 

% AMARILLO Ry di di 
z 

<x> • 
20 1 o o 
20 1 1 1 
30 2 1 1 
30 2 2 4 
30 2 3 9 

di'• 15 • 

• 1 -
6 dl2 

rs 
n <n2-1> 

• 1 -
6 (15> 

r .. 5 (25-1> 

• 1 -
90 . D.75 r,. 

120 

r,. • 1 - 0.75 • ~ 
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CUADRO 4 RESULTADO DEL ANALISIS DE CORRELACION DE 

SPEARMAN ENTRE EL PORCENT IUC DE HARINA DE 

LANGOSTLLA ADt'tNISTRADO Y LA INTENSIDAD 

DEL COLOR MAGENTA. 

LOTE % 

i 
2 
3 
4 
5 

MAGENTA 

o 
o 
o 

iO 
10 

R • 1 -s 

R • 1 -.. 

Ry 41 diª 

1 o o 
1 1 1 
i 2 .. 
2 2 .. 
2 3 9 

41
2

• 18 

6 08) 

5 <5
2
-t> 

~';:, - 0.90 

0.90 -
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TABLA 1. COLORES OBTENIDOS EN LA ULTIMA 

LECTURA. 

LOTE 1 Y 2. A 

LOTE 3. • 

LOTE 4 Y 5. * 



\NllACION EN EL PORCENTAJE DE COLOR 
MAGENTA EN CADA UNO DE LOS LOTES 

30 -11----

20 ~----------··· ··--···-·---· -··-- ..... ·····-···-··. -

o~---------
6 7 e 

SEMANA 

- Lote 4 liilii!iill Lote 5 
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VARIACION EN EL PORCENTAJE DE COLOR 
AMARILLO EN CADA UNO DE LOS LOTES 

3 DE COLOR AMARILLO GRAFICA 2 
40.--~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

30 -·--····-······-····--···-···-···--···-· -· 

10 

o 
6 6 

SEMANA 

10 

- Lote 1 li'iii!I LOte 2 O Lote 3 - Lote 4 !illillll Lote 5 
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