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Introduccion. En la region noroeste de México, el camardn
blanco del pacifico (Litopenaeus vannamei), a partir del

2000 se convirtio en la especie que mas se cultiva(1). Un
factor importante en e cultivo del camardn es la
alimentacién, y dentro de ésta la cantidad y calidad de la
proteina presente en la dieta (2). Los productores de
camardn buscan fuentes alternativas de proteina (3). Se ha
detectado en algunos trabajos que el alimento tiene efecto
sobre parametros organol épticos y bioquimicos (4).

En este estudio determind como afecta la calidad de la
proteina del alimento suministrado durante su cultivo de

camarén blanco sobre la actividad de |a colagenasay textura
del musculo del camar6n almacenado en hielo.

Metodologia En el presente estudio se trabgé con
camarones blancos (Litopenaeus vannamei) alimentados
durante su cultivo con tres dietas: calamar (D), control (DII)
y pescado (DIll). Después de 50 dias de cultivo, los
camarones se cosecharon y trasladaron al laboratorio y se
descabezaron manual mente, para posteriormente
almacenarse en hielo por 12 dias. Se monitoreo €l peso, pH,
actividad de colagenasa (5) y la textura del mdusculo
instrumental y sensorialmente (6).

Resultados y discusion. Después de la cosecha, el mayor
peso lo presentaron los camarones alimentados con la dieta
DIll. Ladieta DIl esla que present6 el mayor desbalance de
aminoéacidos. El mayor incremento de pH lo presentaron los
organismos alimentados con ladieta D111 (p<0.05)

Cuadro 1. pH y actividad de la colagenasa en € masculo de
camarén blanco cultivado con tres dietas después de 10 de
almacenamiento en hielo

Alimento pH Colagenasa
(U/ng proteina)

DI 6.9 0.042

DIl 7.2 0.07°

DIl 7.0 0.07°

La actividad de la colagenasa en el musculo fue mas alta en
los extractos provenientes de los organismos alimentados
con la DIl (p<0.05) (Cuadro 1). Durante € amacenamiento
hubo variaciones en textura, sin detectarse diferencias entre
los tratamientos (p>0.05).. De las evaluaciones sensoriales €l
parametro masticabilidad fue € meor indicador,
obteniéndose la mayor aceptacion en los camarones
alimentados con la DI (p<0.05). Se detecté una correlacion

significativa  (r=0.90) entre la masticabilidad con la
actividad de colagenasa. A mayor actividad de colagenasa
menor aceptacion.

Cuadro 2. Cambio de textura instrumental y masticabilidad del |
muscul o de camar6n blanco cultivado con tres dietas después de 10
de almacenamiento en hielo

Alimento Pérdidade Textura | Masticabilidad
(%) (aceptacion)

DI 5228 5.08

DIl 60° 2.5°

DIl 57° 4.0°

Conclusiones. Ladieta con calamar como fuente de proteina
es la que arrojé los mejores resultados en cuanto a
crecimiento, variacion en el pH, actividad de colagenasa y
textura tanto sensorial como instrumental, 1o que confirmalo
encontrado por otros autores, que la harina de calamar
representa una buena alternativa como insumo para
alimentar alos camarones durante su cultivo.
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