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RESUMEN 

Garc!a Elvlra Juan Antonio, UTILIZACION DE EXTRACTO DE BET ABEL CBetoyulc;¡arls) PARA 

PIGMENTAR EL MUSCULO DE TILAPIA <Oreochromls sp.). (Asesora M.V.Z. Marcela 

Fragoso Ceivón). 

Se llevaron acabo pruebas de pigmentación enel músculo de la tllopla (Qreochromls 

sp.), administrando extracto de betabel (fleto yylc;¡arlsl en el alimento o rozón de 25 

mi, 50 mi, 100 mi y 150 mi por cada 100 g de allmento y un control sin extracto de 

betabel durante 1 O semanas, reallzando determinaciones de color del músculo de los 

peces en lassemanas4, 6. By 1 O; utlllzando para esto lo tablo de colores paro músculo 

de salmón('), el músculo no se pigmentó significativamente en ninguno de los lotes, 

aunque en el lote con mayor concentración de pigmento se observó uno ligero 

pigmentación que no fue suficiente para alcanzar valor numérico en la tablo de 

colores. 

(') Laboratorios ROCHE. 
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INTRODUCCION 

Actualmente lo oculculturo y en especlol lo piscicultura se ha desarrollado amplia­

mente debido o que represento uno fuente de proteína animal de oxcelente 

calidad, lo cual puede obtenerse o bojo costo uttlizondo sitios en los cuales no sería 

posible realizar el cultivo de otro especie animal doméstica (2). 

México es un país con amplias poslbllldodesporo desarrollar actividades aculculturoles, 

pues cuenta con l 0,000 Km de litoral, 1.ó millones de hectóreos de cuerpos de aguo 

salobre y 1.2 millones de hectóreas de cuerpos de agua dulce, que ofrecen las 

condiciones ambientales excelentes poro el cultivo de variados especies (12, 13. 18). 

Por lo anterior ha sido necesarto Incrementar el uso de métodos y técnicas poro lo 

producción de peces de manero eficiente y rentable. Poro ello se han aplicado las 

bases zootécnicas utilizadas en lo producción de algunas especies de animales 

domésticas. como los bovinos, porcinos. caprinos, oves, etc .. obteniendo resultados 

alentadores; odemós de lo utlllzoclón de ciertos fórmocos y productos químicos de 

uso común en lo próctlco de lo medicino vetertnorto y zootecnia (1. ló). 

Referente o lo comerclolizoclón de los peces destinados o lo ollmentoclón humano. 

también se debe considerar. al Igual que en otras especies animales. el aspecto del 

producto. en especial del color. Es uno práctico común el adicionar pigmentos al 

alimento de lo trucha orcolrls Concorhyncus myklss), poro obtener carne de color 

rosado o asalmonada, que es muy apreciada por el consumidor y puede venderse 

a un precio mayor que la trucha sin pigmento (1.11). 

Los productos uttllzodos para pigmentar o los peces son los corotenoldes, que son 

utlllzados también poro pigmentar la carne y el huevo de las aves (ó,7, 19). 

Se conoce que los peces no sintetizan corotenoldes. por lo que deben ser suministro-
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dos en el alimento (3.4.20). 

Sería posible Incrementar la demanda y el precio de venta de los peces como la 

tllapla y la carpa. en sus diferentes variedades. al pigmentar su carne, ya que se 

obtendrían filetes con un aspecto tan atractivo qulzó, como los de salmón. mejoran­

do así la rentabilidad de su cultivo (16). 

Las tllaplas son originarlas de Afrlca y de Asia menor. tienen cuerpo oblongo, 

comprimido lateralmente y están cubiertas de escamas, pueden vivir en agua dulce 

o salobre, en especial en aguas tropicales de partes bajas. aunque algunas especies 

pueden soportar aguas frias. Han llegado a ser muy Importantes en el cultivo de 

peces. especialmente en climas cálidos (8.9). 

Los carotenoldes se obtienen de diferentes fuentes vegetales y animales (17). En el 

mercado los encontramos disponibles en diferentes presentaclónes destinadas a la 

Industria avícola; sin embargo el precio de estos productos es elevado, lo que 

representa un obstáculo para su utlllzaclón por parte de los piscicultores en pequeña 

escala (10). 

Hoy en día muchos pigmentos vegetales como colorantes comestibles, son preferidos 

en lugar de los artlftclales por su baja toxicidad (26). 

Recientemente el uso de nitritos y nitratos como aditivos plgmentantes en embutidos. 

es cuesttonado por ser posiblemente carclnogénicos (22). 

Una de las fuentes naturales de betaclanlnas. que es un Importante pigmento vegetal 

y que ha sido utlllzado para pigmentar embutidos. es el betabel o remolacha (BfilQ 

YU!gQ[jo), herbácea de tallo grueso y ramoso. de hojas grandes, flores pequeñas, raíz 

grande y carnosa. comestible y muy nutritiva (rica en hidratos de carbono y proteínas) 

(22,25). 

Se Informa que cada 100 g de betabel (90% de humedad aproximadamente). 
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contiene entre 23.5 y 38. 7 mg de betaclanlna. aunque se han encontrado rangos de 

36 a 135 mg de betaclanlna por 100 g de betabel en estudios anteriores (21). 

Por lo anterior se considera de Interés reallzor pruebas para evaluar la efectividad 

plgmentonte de ésta raíz en uno especie de pez destinada al consumo humano 

como es el caso de la tllapla (Oreochromls sp), ya que es un pez ampliamente 

difundido en los cuerpos de agua de las reglones cálidas del país. 
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HIPOTESIS 

Las betaclanlnas contenidas en el extracto de betabel (6llliJ ~. son capaces 

de pigmentar de color rojo el músculo de la tllapla (Oreochromls so), de manera 

directamente proporcional a su concentración en el alimento. 
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OBJETIVO 

Realizar evaluaclónes para determinar la eficacia del extracto de betabel ~ 

~ para pigmentar de color rojo el músculo de la tliapla <Oreochromls sp) al 

adicionarse en el alimento en diferentes concentraclónes. 
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MATERIAL Y METODOS 

Se utilizaron 65 ejemplares juvenlles de t\lapla con un peso promedio de 25 g cada 

pez. Se formaron 5 !otes de l 3peces cada uno escogidos al azor. manteniéndolos en 

peceras con capacidad de 50 \\Iros y provistos de un careador y a una temperatura 

de25'C. 

Los peces se allmentaron con una ración que cubre sus necesidades nutrlc\onales y 

en la cual se le agregó en su elaboración el plgmentante betaclan\na en diferentes 

canttdades. 

La obtención del plgmentante betaclanlna se reallzó por extracción del jugo de 

betabel. donde se encuentra en mayor concentración, para lo que se utl\\zó un 

extractor de jugos(') de 50-60 ciclos y después se paso por un papel flltro del número 

l, para obtener el extracto lo más \Implo posible (22). El extracto de betabelse agregó 

al al\mento como sustlMo del agua y añadlendole así el pigmento en diferentes 

cantidades para los diferentes lotes: dlstrlbuyéndose de la siguiente manera: 

Lote l : 25 mi de extracto en l 00 g de al\mento. 

Lote 2 : 50 mi de extracto en l 00 g de al\mento. 

Lote 3 : 100 mi de extracto en 100 g de al\menta. 

Lote 4 : 150 mi de extracto en 100 g de allmento. 

Lote 5 : Control (sin pigmento). 

(')TURMIX 
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El alimento se suministro diariamente a razón del 3% del peso de los peces. 

El agua fué cambiada cada ocho días en su totalidad. 

Para evaluar Ja coloración del músculo de las peces, se sacrificaron 3 animales de 

cada lote en las semanas 4, 6, 8 y 10; mediante un corte en la nuca con tijeras; se 

hicieron cortes transversales y se determinó su color en base ol abanico de colores 

paro músculo("). El abanico de colores cuento con un valor numértco para cada 

color, por lo queenel análislsestadístlco se utilizará Ja prueba de rangos de Freedman. 

(') Laboratorlo ROCHE. 
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RESULTADOS 

Al evaluar el color del músculo de los peces, se observó que se mantuvo sin cambios 

slgnlftcattvos en todos los lotes. aún comparando en cada evaluación los peces del 

lotetesttgocon cada uno de los peces de losdlfarenteslotes, no se observó diferencia 

alguna. 

En la última evaluación, en la semana 1 O, se observó que los músculos de los peces 

del lote No. 4 (con 150 mi de extracto de betabel), presentarón una ligera pigmen­

tación, pero que al Igual que en las otras evaluaclónes. no es una venación 

slgnlftcattva y no alcanza la escala de valores en la tabla de colores. 

Al no existir cambios Importantes en la pigmentación del músculo de los peces, no 

se puede dar valor numérico a las muestras y por lo tanto no se puede realizar ninguna 

prueba estadística para evaluar los resultados. 

Se observó que a pesar de que no se pigmentó el músculo.se presentó una leve 

pigmentación de color rosado en la ple! de algunos peces, en la reglen ventral a la 

altura de los aletas pectorales. 
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DISCUSION 

Los resultados obtenidos después de 10 semanas de duración de la prueba, 

muestran que el extracto de beta bel proporcionado en el alimento. no es capaz de 

pigmentar el músculo de la tilapla del color rojo deseado. 

Las betaclanlnas, están clasificados hoy en día como un tipo 

de alcaloide, y se distribuyen significativamente en diez famlllas del orden de las 

centrospermas. Estos pigmentos vacuolares hldrosolublesson glucósidos que pueden 

contener ácido glucorónlco en su molécula y tienen como estructura química 

prlnclpal a la betanldlna. que forma la betanlna. Entre los betaclanlnos más Importan­

tes tenemos: la betanlna, lsobetanlna, betanldlna, lsobetanldlna, lsoamarantlna, 

phyfocanttna, !resina, etc.; estos pigmentos son estables en el Intervalo de pH 3 a 7 y 

se ven afectados por los metales, la temperatura. la presencia del aire y por las 

radiaciones ultravioleta. El pigmento rojo mós Importante y potente para colorear 

alimentos es la betanlna (14, 15.24). 

Durante las 1 O semanas que se les proporcionó el extracto de betabel en diferentes 

concentraclónes a los diferentes lotes, el color del músculo no presentó diferencio 

con el grupo control, na obstante la última evaluación mostró un ligero cambio, pero 

no suficiente paro alcanzar un valor numérico en la tabla de colores("); Probable­

mente en un periodo mayor sf se podrla obtener un mejor resultado ya que 

la cantidad de pigmento depositado serla mayor, aunque ya no serla redltuable. 

(') Laboratorio ROCHE. 
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En un estudio realizado por García (10) donde se adicionó hortno de langosttllo en lo 

dieto de lo ttloplo. se obtuvieron resultados poco alentadores, yo que en un término 

de 10 semanas sólo se alcanzó un ligero color gris rosado. 

En otro estudio realizado por Splnelll (19) también se adicionó hartno de longostllla en 

lo dieto de los salmones, éste obtuvo buenos resultados, para esto se proporcionó un 

exhacto del pigmento y se dló por un periodo de 120 dios; después de este ttempo 

se vio que los peces obtuvieron una excelente coloración. 

En la lnvesttgaclón realizada por Sónchez (l ó), se uttllzó copsontlno adicionada en 

el alimento paro pigmentar el músculo de lo carpo espejo, y se observó un color 

amorillo aceptable. La capsontlna es un pigmento sintético y con un poder 

plgmentCI'lte más amplio que lo betoclonlno. 

Hasta lo fecho no existen reportes de lnvesttgoclones en los que se uttllze extracto 

de betobel en lo pigmentación del músculo de peces, por lo que se desconoce su 

efecto y na se tiene punto de comparación. 

lnvesttgoclones realizados con betaclonlnos en embutidos, han obtenido resultados 

alentadores, ven Elbe (23) realizó un estudio donde se utilizó extracto da betabel 

paro pigmentar embuttdos de cardo obteniendo excelentes resultados; Dhlllon y 

Mourer (5) adicionaron betoclonlna en embutidos de carne de pavo en diferentes 

niveles y fUeron comparados con embutidos pigmentados con nitritos. Lo adición de 

betoclanlna o uno dosis de 25 partes por millón (ppm) produce un color semejante 

al que se la adicionan nitritos, para obtener un color rojo oscuro se adicionaron 35 

ppm de betoclonlna. Los evaluaciones señalaron lo preferencia de embutidos o los 

que se les adicionó betoclonlno por su agradable color. 

Estos resultados son muy alentadores, pero el pigmento fUe adicionado en lo 

elaboración final del producto, por lo que lo comparación con lo presente lnvesttgo-



12 

clón es poco representativo. ya que el pigmento fUe adicionado en el alimento y no 

en lo terminación del producto. 

En lo presente Investigación no se localizó Información sobre el metabollsmo de lo 

betoclonlno. por lo que se desconoce por qué no se pigmentó el músculo. 
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CONCLUSION 

El extracto de betabel (Beta yuh;iarls> es capaz de pigmentar muy ligeramente de 

color rosado claro el músculo de la tllopla COreochromls sp.). administrándose a dosis 

de 150 mi del extracto en 100 g del alimento, pero no pigmenta significativamente 

para alcanzar valor numérico en lo tabla de colores paro músculo de salmón. 

Es necesario realizar Investigaciones por tiempo más prolongado y determinar 

si se pigmento significativamente el músculo de lo tlloplo (Oreochromls sp.), e 

lnvesttgar sobre lo absorción. metabolismo, excreslón, y cómo ejerce su acción 

plgmentante la betoclanlna. 
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