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RESUMEN

GarclaElvira Juan Antonlo, UTILZACION DEEXTRACTO DE BETABEL (Betavulgarls) PARA
PIGMENTAR EL MUSCULO DE TILAPIA ¢Qrgochromis sp.). (Asesora MV.Z. Marcela
fragoso Cervon).

Sellevaronacabo pruebas de pigmentacidéneneimidsculo dela flapla (Qreochromis
sp.), administrando extracto de betabel Beta vulgarls) en el allmento arazén de 25
mi, 50 ml, 100 M1y 150 mi por cada 100 g de alimento y un control sin extracto de
betabel durante 10semanas, realizando determinaciones de colordel misculo defos
pecesenlassernanasd, 6, 8y 10; utlizando paraestolatablade colores paramusculo
de salmén *), el masculo no se pigmentsd significativamente en ningunc de los lotes,
aunque en el lote con mayor concentraclon de pigmento se observd una ligera
plgmentacién que no fue suficlente para alcanzar valor numérco en la tabla de
colores.

(") Laboraloros ROCHE,



INTRODUCCION

Actuamente la aculculturay en especial la plscicultura se ha desarrollado amplia-
mente debldo a que representa una fuente de proteina animal de excelente
calidad, lacual puede obtenerse a bajo costo utilizando sitics en los cuales no serfa
posible reqlizar el cultivo de otra especle animal doméstica (2).
México esun pals conamplias posiblidades paradesarroliaractividades acuiculturales,
puses cuenta con 10,000 Km de litoral, 1.6 millones de hectéreas de cuerpos de agua
salobre y 1.2 millones de hectéreas de cuerpos de agua dulce, que ofrecen las
condiclones amblentales excelentes para el cuttivo de variadas especies (12,13,18).
Por lo anterlor ha stdo necesarlo Incrementar el uso de métodos y técnicas para la
praducclén de peces de manera eficiente y rentable. Para ello se han aplicado las
bases zootécnlcas utilizadas en la produccldn de algunas especles de animales
domésticas, como los bovinos, porcinos, caprinos, aves, etc., obteniendo resultados
alentadores; ademas de la utllizacién de clertes farmacos y productos quimicos de
uso comun en la préctica de la medicina veterinaria y zootecnla (1,16).

Referente ala comerclailzacion de los peces destinados ala alimentacién humana,
tamblén se debe considerar, al igual que en ofras especies animales, ef aspecto del
producto, en especial del color. Es una préctica comin el adiclonar plgmentos al
alimento de la trucha arcolrs (Oncorhyncus myklss), para obtener carne de color
tosado o asalmonada, que &5 muy apreclada por el consumidor y puede venderse
a un precio mayor que la frucha sin pigmento 7,11).

Los productos utilizados para pigmentar a los peces son los carotenoldes, que son
utilizados también para pigmentar la carne y el huevo de las aves (6,7,19).

Se conoce qus los peces nosintetizan carotencides, por lo que deben ser suministra-



dos en el allmento (3.4,20). ]

Seria posible Incrementar la demanda y el precio de venta de los peces como la
tilapla y la carpa, en sus diferentes varledades, al plgmentar su came, ya que se
obtendrian filetes con un aspecto tan atractive quizé, como los de salmén, mejoran-
do asila rentabilidad de su cultivo (16).

Las filapias son originarias de Africa y de Asia menor, tienen cuerpo oblongo,
comprimido lateralmente y estan cublertas de escamas, pueden viviren agua dulce
osalobre, enespeclal en aguas tropicales de partes bajas, aunque algunas especies
pueden soportar aguas fias. Han llegado a ser muy importantes en el cultivo de
peces, especiamsnte en climas calidos (8.9).

Los carotencides se obtlenen de diferentes fuentes vegetales y animales (17). En el
mercado los sncontramos disponibles en diferentes presentacidnes destinadas ala
Industrla avicola; sin embargo el precio de estos productos es elevado, lo que
representa un cbstaculo para su utlizacion por parte de los piscicuttoresen pequel;m
escala (10).

Hoy endiamuchosplgmentos vegetales como colorantes comestibles, son preferidos
en lugar de les artificlales por su baja toxicidad (26).

Reclentemente el uso de nitritos y nitratos como aditivos pigmentantes en embutidos,
o5 cuestionado por ser posiblemente carcinogénicos (22).

Unadelas fuentesnaturales de baetaclanings, Gue esunimportante pigmentovegetal
y due ha sido utilizado para pigmentar embutidos ., es el betabel o remolacha (Betg
vulgars), heibacea de tallo grueso y ramoso, de hojas grandes, flores pequefias, raiz
grande y carmosa, comestible y muy nutritiva (icaen hidratos de carbono y protelnas)
(22,25).

Se informa que cada 100 g de betabel (90% de humedad oproximadamente),
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contiene entre 23.5y 38.7 mg de betacianina, aunque se han encontrado rangos de
36 a 135 mg de betacianina por 100 g de betabel en estudios anteriores (21).

Por lo anterlor se considera de Interés realizar pruebas para evaluar la efectividad
pigmentante de ésta raiz en una especle de pez destinada al consumo humano
como es el caso de la filapia (Qregchromls sp). ya que es un pez ampliomente
difundido en los cuerpos de agua de las reglones cdlidas del pals.



HIPOTESIS

Las betacianinas contenidas en el exiracto de betabel (Beta vulgarls), son copaces
de pigmentar de color rojo el musculo de la tliapia (Qreachromis sp). de manera

directaments proporcional a su concentracion en el alimento.
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OBJETIVO

Realizar evaluaclones para determiner la eficacia del extracto de betabel (Betg

yulgaris) para pigmentar de color rojo el misculo de la tilapla (Qreochromis sp) al
adiclonarse en el allmento en diferentes concentraciénes.



MATERIAL Y METODOS

Se utitizaron 65 ejermplares juveniles de tilapia con un peso promedio de 25 g cada
pez. Se formaron§lotes de 13 peces cada uno escogldos al azar, mantenléndolos en
peceras con capacidad de 50 litros y provistos de un aereador y a una temperatura
de 25°C.

Los peces se dimentaron con una raclén que cubre sus necesidades nutricionalesy
enla cual se le agregd en su elaboraclon el pigmentante betacianina en diferentes
canfidades.

La obtencién del pigmentante betaclanina se realizé por extracclén del jugo de
betabel, donde se encuentra en mayor concentracién, para lo que se utilizd un
extractor de Jugos(*) de 50-60 ciclos y después se paso por un papel filtro del nimero
1, paraobtener el extractolo maslimplo posible (22). Bt extractode betabelse agrego
at dlmento como sustituto del agua y afadlendole asi ef pigmento en diferentes
cantidades para los diferantes lotes; distlbuyéndose de la sigulente manera:

Lote 1 : 26 ml de extracto en 100 g de alimento.

Lote 2 ¢ 50 ml de extracto en 100 g de alimento.

Lote 3 : 100 ml de extracto en 100 g de allmento.

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

Lote 5 : Contro! (sin plgmento).

() TURMIX
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El aiimento se suministrd diariamente a razén del 3% del peso de los peces.
El agua fud cambiada cada ocho dias en su totalidad,
Para evaluar ia coloracion del mdsculo de los 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
hicleron cortes fransversales y se determind su color en base al abanico de colores
para muasculo(*). Ef abanico de colores cuenta con un valor numérico para cada

color, porloque enel andlisisestadistico se utilizardia prueba de rangos de Freedman,

(*) Laboratorio ROCHE,

a4 T o AL et g A e 1o R bt T b i



RESULTADOS

Al evaluar el color del musculo de los peces, se observd que se mantuvo sin cambios
significativos en todos los lotes, aliin comparando en cada evaluacién los peces del
lofetesﬂgocon cadaunodelos pecesdelos difarentesiotes, no se observd diferencla
alguna.

En la dtima evaluacion, enla sermnana 10, se observd que los mdsculos de los peces
del lote No. 4 (con 150 m! de extracto de betabel), presentarén una ligera plgmen-
taclon, pero que al lgual que en las otras evaluaciénes, no es una varacién
significattva y no alcanza la escala de valeres en la tabla de colores,

Al no existlr camblos Importantes en la plgmentacion del masculo de los peces, no
se puede darvalornumérico alas muestras y porlo tanto nose puede realizar ninguna
prueba estadistica para evaluar los resuttados.

Se observd que a pesar de que no se plgmentd el musculo,se presentd una leve
plgmentacién de color rosado en la plel de algunos peces, enlareglon ventral ala
altura de los aletas pectorales.

o 1q
TR
GO G L sebiECh
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DISCUSION

Los resultados obtenldos después de 10 semanas de duracién de la prueba,
muestran que el extracto de betabel proporcionado en el dimento, no es capazde
pigmentar el musculo de la tilapia del color rojo deseado.

Las betaclanings, estan clasificadas hoy en dia como un tipo

de dlcalolde, y se distribuyen significativamente en diez fomilias de! orden de los
centrospermas. Estos pigmentos vacuolares hidrosolubles songlucésidos que pueden
contener dcldo glucorénico en su molécula y tienen como estructura quimica
principal alabetanidina, que formalabetanina. Entrelos betaclaninas mésimportan-
tes tenemos: Ia betaning, isobetaning, betaniding, sobetanlding, isoamaranting,
phylfocanting, resina, etc.; estos plgmentos son estables en el intervalodepH3 a7y
se ven afectados por los metales, la temperatura, la presencia del alre y por las
radiaciones uttravioleta. El pigmento rojo mas importante y potente para colorear
alimentos es [abetanina (14,15,24).

Durante las 10 semanas que se les proporciond el extracto de betabel en diferentas
concentraciénes a los diferentes lotes, el color del musculo no presentd diferencia
conel grupo control, no obstante la ditima evaluacion mostrd un ligero camblo, pero
no suficlente para aicanzar un valor numérico enla tabla de colores (*); Probable-
mente en un perdodo mayor sfse podra obtener un mejor resutado ya que

la cantidad de pigmento depositado serla mayor, aungue ya no seria redituable,

(*) Laboratorio ROCHE.
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Enun estudio redlizado por Garcia (10) donde se adlcloné harlna de langostila enla
dietade latilapla, se obtuvieron resuttados poco alentadores, ya gue enun término
de 10 semanas sélo se alcanzé un ligero color gris rosado.

En ofro estudio realizado por Spinelli (19) tamblén se adiciond harina de fangostillaen
ladietade los salmones, éste obtuvo buenos resultados, para esto se proporclond un
extiacto del plgmento y se dlé por un periodo de 120 dias; dasp'ués de este tiempo
5@ vio qus los peces obtuvieron una excelente coloracion.

En la Investigacion realizada por Sénchez (16), se ufilizd capsantina adiclonada en
el allmento para pigmentar el musculo de la carpa espejo, y se observd un color
amaiillo aceptable. La capsantina es un plgmento sintético y con un poder
plgmentante mas amplio que la betacianina.

Hasta la fecha no existen reportes de investigaciones en los que se utilize extracto
de betabel en la pigmentaclon del misculo de peces, por lo que se desconoce su
efecto y no se tlene punto de comparaclén.

Investigaciones reallzadas con betaclaninas en embutidos, han obtenlidoresultados
alentadores, von Elbe (23) realizé un estudio donde se utiiizé exiracto de betabel
para pigmentar embutidos de cerdo obtenlendo excelentes resultados; Dhillon y
Maurer (5) adiclonaron betaclanina en smbutidos de carne de pavo en diferentes
nivelesy fusron comparados conembutidos pigmentados con nitritos. La adicldn de
betacianing a una dosls de 25 partes por millén (pprm) produce un color semejante
al que se le adiclonan nitritos, para obtener un color rojo oscuro se adlclonaron 35
ppm de betaclanina. Las evaluaciones sefialaron la preferencla de embutidos alos
que se les adiciond betaclanina por su agradable color. '

Estos resuttados son muy alentadores, pero el pigmento fue adiclonado en la

elaboracién final del producto, porlo que la comparacion conla presente Investiga-
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clon es poco representativa, ya qus el pigmento fue adicionado en el diimentoy no
en la ferminacién del producto.

En ia presente investigacion no se localizé Informacion sobre el metabolismo de la
betaclianing, por lo que se desconoce por qué no se pigmentd el mdscuto.



CONCLUSION

Et extracto de betabel (Beta vulgarls) es capaz de pigmentar muy ligeramente de
color rosado claro el musculo de la tiopia (Qreochromis sp.). administrandose a dosis
de 150 ml delextracto en 100 g del alimento, pero no pigmenta significativamente
para alcanzar valor numérico en la tabla de colores para misculo de salmén.

Es necesario realizar Investigaciones por tlempo mas prolongado y determinar
sl se plgmenta significativamente el musculo de la tilapla (Qreochromis sp.). ©
Investigar sobre la absorcidn, metabaolismo, excresidn, y como ejerce su accion

plgmentante la betaclanina.
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