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Introducción. En los últimos años la demanda de 

productos pesqueros para consumo humano ha 
incrementado considerablemente (1). Para ofrecerle a 
los consumidores productos de calidad, se debe 
considerar que las características finales de la parte 
comestible de un producto pesquero (post-mortem), 
están regidas por factores endógenos, ante-mortem, 
captura y manejo (2). Nuestro objetivo fue evaluar 
mediante métodos instrumentales los indicadores de 
calidad organoléptica de la carne de camarón 
patiblanco (Litopenaeus vannamei) alimentado con 

luteína durante la etapa final de engorde. 

Metodología. El experimento se realizó con 

camarones patiblancos de 15 ± 1 g, durante 21 d se 
mantuvieron dos grupos de individuos, uno control y el 
otro alimentado con luteína. Posteriormente los 
organismos se sacrificaron por hipotermia y se 
almacenaron en hielo (0ºC) durante 26 d, cada 
determinado tiempo se retiraron muestras de 
camarones para cocinarlos. El color de los camarones 
crudos y cocidos se evaluó usando un colorímetro (x-
Rite®), obteniendo los valores L*, a* y b*, con ellos se 
estimaron parámetros de color como luminosidad (L*), 
saturación (C*) y ángulo de matiz (H*). Los 
hepatopáncreas de camarones recién sacrificados, se 
extirparon para identificar y cuantificar carotenoides 

totales por medio de espectrofotometría y HPLC (3). 

Resultados.  En cuanto a las variables que 

determinan el color tenemos que la L* disminuyó 
durante el tiempo de almacenamiento, debida a la 
melanosis producida por la catálisis de la fenoloxidasa 
(4). Respecto al valor H* en los organismos cocidos no 
tuvieron variación durante el tiempo de 
almacenamiento, arrojaron valores de 50-60º, lo cual 
nos indica un color anaranjado, característico de estos 
crustáceos. En cuanto a los valores de C*, observamos 
que la intensidad es significativamente mayor en los 
tratados con luteína (Fig. 1). Al analizar la composición 
de los carotenoides, los camarones alimentados con 
conteniendo en su mayoría astaxantina, esto nos 

indica que la luteína fue metabolizada para sintetizar  
astaxantina, el pigmento responsable del color 

anaranjado de los camarones cocidos. 

Fig. 1. Efecto del almacenamiento a 0ºC en la saturación del 

abdomen de camarones cocidos, alimentados con luteína durante la 

etapa final de engorde. 

Conclusión. En la presente investigación, se muestra 

que la luteína puede ser metabolizada a astaxantina. 
Para mejorar las características de color del camarón 
se recomienda fortificar la alimentación del individuo 

con luteína durante la etapa final de engorde. 
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