XVI Congreso Nacional de

Il Biotecnologia y Bioingenieria

21 al 26 de Junio de 2015 Guadalajara, Jalisco, México.

EVALUA}CION DEL LA CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LA CARNE DE
CAMARON PATIBLANCO (Litopenaeus vannamei) ALIMENTADO CON
LUTEINA DURANTE LA ETAPA FINAL DE ENGORDE

Nubia Y. Valdez-Rodriguez; Lourdes Mariana Diaz-Tenorio®; Luis Alberto Cira-Chavez"; José

Naranjo-Paramo?; José Salvador Velazco-Mata®. ‘Instituto Tecnolégico de Sonora. 5 de Febrero
818 Sur, C.P. 85000. Cd. Obregén, Son. “Centro de Investigaciones Bioldgicas del Noroeste.
Instituto Politécnico Nacional 195. C.P. 23096. La Paz, BCS. °Industrias Vepinsa, S.A. de C.V. Km
8 Carr. al Campo 35. 81255. Los Mochis, Sin. lourdes.diaz@itson.edu.mx

Palabras clave: color, carotenoides, Litopenaeus vannamei

Introduccion. En los ultimos afios 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 caracteristicas finales de la parte
comestible de un producto pesquero (post-mortem),
estan regidas por factores enddgenos, ante-mortem,
captura y manejo (2). Nuestro objetivo fue evaluar
mediante métodos instrumentales los indicadores de
calidad organoléptica de la carne de camardn
patiblanco (Litopenaeus vannamei) alimentado con
luteina durante la etapa final de engorde.

Metodologia. El experimento se realizé con
camarones patiblancos de 15 + 1 g, durante 21 d se
mantuvieron dos grupos de individuos, uno control y el
otro alimentado con luteina. Posteriormente los
organismos se sacrificaron por hipotermia y se
almacenaron en hielo (0°C) durante 26 d, cada
determinado tiempo se retiraron muestras de
camarones para cocinarlos. El color de los camarones
crudos y cocidos se evalué usando un colorimetro (x-
Rite®), obteniendo los valores L*, a* y b*, con ellos se
estimaron parametros de color como luminosidad (L*),
saturacion (C*) y angulo de matiz (H*). Los
hepatopancreas de camarones recién sacrificados, se
extirparon para identificar y cuantificar carotenoides
totales por medio de espectrofotometria y HPLC (3).

Resultados. En cuanto a las variables que
determinan el color tenemos que la L* disminuy6
durante el tiempo de almacenamiento, debida a la
melanosis producida por la catélisis de la fenoloxidasa
(4). Respecto al valor H* en los organismos cocidos no
tuvieron  variacibn  durante el tiempo de
almacenamiento, arrojaron valores de 50-60°, lo cual
nos indica un color anaranjado, caracteristico de estos
crusticeos. En cuanto a los valores de C*, observamos
que la intensidad es significativamente mayor en los
tratados con luteina (Fig. 1). Al analizar la composicion
de los carotenoides, los camarones alimentados con
conteniendo en su mayoria astaxantina, esto nos

indica que la luteina fue metabolizada para sintetizar
astaxantina, el pigmento responsable del color
anaranjado de los camarones cocidos.
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Tiempo de almacenamiento a 0 ° C (d)
Fig. 1. Efecto del almacenamiento a 0°C en la saturacion del
abdomen de camarones cocidos, alimentados con luteina durante la
etapa final de engorde.

Conclusién. En la presente investigacion, se muestra
gue la luteina puede ser metabolizada a astaxantina.
Para mejorar las caracteristicas de color del camarén
se recomienda fortificar la alimentacién del individuo
con luteina durante la etapa final de engorde.
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