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RESUMEN

Objetivo. Evaluar el rendimiento eviscerado y en filete del besote (Joturus pichardi),
asi como la calidad nutricional y el grado de aceptacién de su carne. Materiales y
métodos. Se estimod el rendimiento eviscerado y en filete de 20 peces, capturados en
diferentes rios del norte de la Sierra Nevada de Santa Marta (SNSM). La longitud vy el
peso promedio de los peces analizados fue de 445.3 mm y 1130.7 g, respectivamente. El
valor alimenticio se realizé6 mediante un analisis proximal. El grado de aceptaciéon de la
carne se evalué mediante el test heddnico, encuestando a 20 personas. Resultados.
Los rendimientos del pez eviscerado y en filete fueron de 92.8% y 49.5%,
respectivamente. El analisis proximal indicé las siguientes contenidos: proteina 21.50%;
grasa 5.30%; cenizas 1.40%:; y humedad 71.70%. Esos valores indicaron un alto contenido
de valor calérico (135.30 Kcal/100 g), valor proteico (15.90 g/100 Cal) y valor nutritivo
(0.619/100 g) del filete. Conclusiones. Al comparar los resultados con otros estudios,
el Besote demuestra tener un alto rendimiento en el filete y un excelente valor alimenticio
de su carne que lo sugieren como un pez promisorio para la acuicultura de Centro
América y el Gran Caribe.

Palabras clave: Proteina, Joturus pichardi, acuicultura, filete, Colombia.

ABSTRACT

Objective. Evaluate the gutted and fillet yields of the besote (Joturus pichardi), as
well as the nutritional quality and the degree of acceptance of its meat.Materials
and Methods. Gutted and fillet yields were estimated on 20 fish caught in several
rivers in of northern SNSM. The fish had an average length of 445.3 mm and an
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average weight of 1130.7 g. The nutritional value was measured using a proximal
analysis. Acceptability of the meat was evaluated using the hedonic test on 20
people. Results. The gutted and fillet yields were 92.8% and 49.5%, respectively.
The proximate analysis revealed: protein, 21.5%; fat, 5.3%; ash, 1.4% and moisture,
71.7%. These values provide a higher content of caloric value (135.26 Kcal/100 g),
protein value (15.85 g/100 Cal) and nutritional value (0.619/100 g fillet) of filet.
Conclusions. Comparing the results with other studies, bobo mullet has a high fillet
yield and an excellent nutritional value suggesting it may be a promising fish for
aquaculture in the Central American and Great Caribbean

Key Words: Protein, Joturus pichardi, aquaculture, fillet, Colombia.

INTRODUCCION

Los mugilidos se consideran en el mundo
como unos de los peces aptos para la
piscicultura por su adaptabilidad en
confinamiento tanto de agua dulce como
salobre, asi como por el crecimiento y peso
que alcanzan en corto tiempo (1). Esto se
ha reflejado en un creciente interés para
desarrollar trabajos de investigacion
relacionados con su biologia y ecologia.

El besote (J. pichardi) es un mugilido que
habita en las partes altas de rios
caracterizados por corrientes fuertes,
grandes rocas graniticas y aguas claras que
requiere al parecer del agua marina para
completar las etapas de su desarrollo
temprano (2).

El besote (J. pichardi) ha sido poco
estudiado cientificamente. De los reportes
existentes, las contribuciones significativas
se encuentran relacionadas con
observaciones de campo, registrandose
aportes acerca de sus caracteristicas
morfométricas y meristicas, ecologia y
distribucion basicamente. Sin embargo, por
ser una especie muy apetecida desde el
norte de México hasta el norte de Colombia,
es sometida a una fuerte presion de pesca,
la mayoria de ellas con métodos ilicitos de
captura. No obstante no existen trabajos
sobre el rendimiento y la composiciéon
proximal de la misma.

El objetivo de la presente investigacion fue
estudiar la biologia y ecologia del besote (j.
pichardi) en la Sierra Nevada de Santa Marta.

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio. El proyecto estuvo
circunscrito a los rios de la vertiente
Norte de la Sierra Nevada de Santa Marta
(SNSM) la cual se encuentra ubicada
entre los 10°03’y 11°20’ de latitud norte
y 72°30’ y 74°15’ longitud oeste.
Hidrograficamente la SNSM se ha dividido
en tres grandes macrocuencas conocidas
como: mar Caribe, la occidental o
Ciénaga Grande y rio Cesar (3) a las
cuales pertenecen treinta rios
principales, que junto con los rios
menores y quebradas aportan cerca de
diez mil millones de metros cubicos de
agua al afio (4). La macrocuenca mar
Caribe, la componen 18 cuencas
conformadas desde el rio Cérdoba en el
extremo occidental en Jurisdiccion del
departamento del Magdalena hasta el rio
Rancheria, el cual nace en el extremo
oriental y desemboca al norte en el mar
Caribe en el departamento de La Guajira;
el area de esta macrocuenca, la mayor
de las tres es de 844.595 ha (5).

El clima en la SNSM esta determinado
por su ubicacion latitudinal y su variacion
altitudinal, asi como por el efecto de los
vientos en cada una de las tres
vertientes que conforman el macizo. El
régimen de precipitaciones es de tipo
bimodal, presentandose periodos secos
y soleados entre los meses de diciembre
a marzo y de julio a agosto, y periodos
lluviosos en los meses de abril a junioy
de septiembre hasta noviembre (3).
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Ubicacion Taxondmica. Se aplico la
clasificacion propuesta por Nelson (6) y
Ferraris (7):

Phylum: Chordata
Subphylum: Vertebrata
Superclase: Gnathostomata
Clase: Actinopterygii
Subclase: Neopterygii
Division: Teleostei

Orden: Mugiliformes
Suborden: Mugiloidei
Familia: Mugilidae

Género: Joturus Poey, 1860
Especie: Joturus pichardi Poey, 1860

Distribucion. En Colombia se encuentra
en los rios de la vertiente norte de la
SNSM (2). En América Central en los rios
que desembocan en la costa Caribe y
pacifica de: Guatemala, ElI Salvador,
Nicaragua, Costa Rica, México y Panama
y en las Indias Occidentales (7-13).
También, se registra para los rios de Las
Bahamas y las Antillas Mayores
(probablemente también en la Antillas
Menores) (14).

Morfologia. Segun Bussing (10), los
adultos se destacan por sus dos aletas
dorsales y por la boca en posicién
subterminal debajo de un hocico carnoso
y protuberante. El dorso es de color gris
oliva obscuro, los costados plateados y
el abdomen blanco amarillento. Las
escamas estan bordeadas de negro, lo
cual produce un tenue patrén reticulado
sobre todo el cuerpo, excepto en el
vientre. Las aletas impares son obscuras
en la base de los adultos y con rayas
negras diagonales en juveniles. Las
aletas pectorales son transparentes y
las pélvicas se tornan negras en los
adultos.

La cabeza es el 23 a 26 % de la longitud
estandar; el &area interorbital es
convexa, que a diferencia del género
Mugil es aplanada. Presenta de 2 a 7
hileras de dientes en la mandibula
superior y de 3 a 5 en la inferior. Aleta
dorsal con 4 espinas, segunda dorsal con
9 radios y la aleta anal con 11 radios
(14). El espécimen mas grande reportado

REVISTA MVZ CORDOBA « Volumen 14 (1), Enero - Abril 2009

es de 61.0 cm. de longitud total (13).

Habitat. El besote (J. pichardi) abunda
en rapidos o inmediatamente rio abajo
donde todavia la corriente sigue
torrentosa; temperaturas entre 22 vy
25°C son tipicas de su habitat (10). Para
la SNSM, se ha encontrado en
temperatura entre los 21 y 27°C, valores
de oxigeno =8 mg/L, pH de 7.5 = 0.24,
alcalinidad de 45 = 6.6 mg/L y dureza de
31 + 4.4 mg/L (15).

Los adultos habitan en agua dulces la
mayor parte de su vida pero
probablemente realicen la freza o desove
en sistemas lagunares o en el mar. Se
considera, que tal vez los desoves estén
correlacionados con el periodo de lluvia
mayor (14).

Captura de los ejemplares. Los
ejemplares utilizados en el estudio fueron
capturados en los rios Don Diego,
Palomino, Ancho, Guachaca, Toribio y
Coérdoba de la vertiente Norte de la
SNSM. Para su captura se utilizé una red
de 5 metros de diadmetro y una de
monofilamento de 4" de diametro de
malla.

Rendimiento. En el sitio de captura los
peces fueron pesados enteros, medidos
y posteriormente eviscerados, lavados y
pesados nuevamente para obtener el
rendimiento entre los pesos enteros y
eviscerados. Las visceras fueron
conservadas en formol para el analisis
de contenido estomacal. Los peces
eviscerados se almacenaron con hielo y
transportados al Centro Planta Piloto
Pesquera de Taganga del programa de
Ingenieria Pesquera de la Universidad del
Magdalena, donde se procedié a
extraerles los filetes. El rendimiento tanto
en canal como en filete se calculé
aplicando las siguientes formulas:

Rendimiento en canal = (Peso eviscerado/
peso total) x 100

Rendimiento en filete = (Peso del filete/
peso total) x 100
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Analisis quimicos. Para el analisis
proximal se tomaron muestras por
triplicado de 150 g cada una (M1=
muestra 1, M2 = muestra 2; M3 =
muestra 3) de diferentes secciones de
los filetes las cuales fueron mezcladas y
empacadas al vacio conservadas a — 18°C
hasta ser enviadas al laboratorio para la
realizacion del analisis proximal y
determinar los contenidos de humedad,
nitrégeno total, grasas, cenizas y fibra
de acuerdo a los métodos de la Assoc.
Offic. Analit. Chemist. (AOAC) (16, 17),
carbohidratos por diferencia y valor
calérico por calculo directo.

Test heddnico. Para determinar el grado
de aceptaciéon como pez de consumo, se
desarroll6 una prueba de degustacion
entre 20 estudiantes, profesores y
personal administrativo de la Universidad
del Magdalena (evaluadores no
entrenados). Se aplicé un test heddnico
de 9 puntos cuyas respuestas se
expresaron en términos porcentuales con
respecto a cada cualidad establecida. La
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muestra se presentd a los catadores en
forma de filete a la plancha alifiado con
sal.

RESULTADOS

Rendimiento. La tabla 1 muestra el
resultado de los porcentajes y los
rendimientos proporcionados por 20
ejemplares utilizados en la investigacion.

Se observa que el peso total fluctué entre
182 y 2.148 g y la longitud total entre
247 y 563 mm.

El porcentaje de visceras estuvo
comprendido entre el 7.17% (Grado de
llenado: vacio) y un 21.89% (Grado de
llenado: lleno) con promedio de 14.50% y
desviacion estandar de 4.31 (Tabla 2).

El rendimiento porcentual de los filetes con
piel oscilé entre un 38.18% y 67.01% con
porcentaje promedio de 51.40% vy
desviacion estandar de 10.20. y el filete
sin piel entre el 29.08 y 49.46% con

Tabla 1. Variables utilizadas en el estudio de rendimiento del besote (J. pichardi) eviscerado Yy filetes.

Peso Rendimiento

Longitud Peso

Peso de Rendimiento Pesode Rendimiento

No Total (mm) total (g) eviscerado sin visceras filtttes con defilete con filfj-tes sin de filete sin
(g) (%) piel (g) piel (%) piel (g} piel (%)
1 247 152 153 84.07 104 37.14 63 37.36
2 275 221 191 86.43 136 61.54 a8 44,34
3 272 223 195 87.44 138 61.88 a6 43.05
4 340 429 346 80.65 258 60.14 180 41.96
5 373 5338 530 88.63 270 45.15 210 35.12
& 409 542 296 92.83 230 38.94 154 30.22
7 395 749 619 82.64 434 37.94 338 45.13
g 431 860 792 92.09 376 43.72 312 36.28
9 449 1040 854 82.12 404 38.85 310 29.81
10 472 1152 1060 92.01 540 46.88 4432 38.37
11 434 1158 1054 91.02 776 67.01 So4 43.70
12 505 1286 1152 89.58 846 65.79 636 49.46
i3 509 1364 1150 84.31 g22 60.26 582 42.67
14 4938 1552 1314 84.66 632 42.01 498 32.09
15 328 1629 1332 81.77 622 38.18 4935 30.39
16 5325 1740 1484 83.29 688 39.54 506 29.08
17 330 1779 1478 83.08 1070 60.15 780 43.84
18 540 1924 1578 82.02 772 40.12 580 30.15
19 520 1937 1513 78.11 1086 56.07 804 41.51
20 563 2148 1744 81.19 1004 46.74 806 37.52
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Tabla 2. Valores maximos y minimos para el estudio de rendimiento eviscerado y en filetes de besote
(J. pichardi)
. Peso Rendimiento Porcentaje P'.ESD de Rendimiento Peso de Rendimiento
Longitud Peso . . filetes . . . . .
Valor Total (mm) total (g) eviscerado eviscerado de con piel de filete con filetes sin de filete sin
9 (g) (%) visceras (gI; piel (%) piel (g) piel (%)
Minimo 247 182 153 78.11 7.17 104 38.18 68 29.08
Maximao 563 2148 1.744 02.83 21.89 1086 67.01 806 49.4p
Promedic 445,25 1.130,65 856.75 85.5 14,5 562.4 514 424,95 38.35
Desviacon o534 5428 506.72 431 431  317.57 10.2 238.44 6.56
Estandar

porcentaje promedio de 38.35% vy
desviacion estandar de 6.56.

Analisis proximal. Los resultados del analisis
proximal se muestran en la tabla 3.

Tabla 3. Andlisis proximal del tejido muscular
comestible (filete) de besote (J.

pichardi)
N Replica
Analisis
M1 M2 M3 Promedio

Humedad (%) 71.74 70,9 72.5 71.7
Proteina (%) 21,5 219 20.9 21.5
Grasa (%) .34 5.85 5.32 5.4
Cenizas (%) 1.42 1.35 1.28 1.4
Fibra (32) 0 1] 1] 1]
Carbohidratos (%) 0 1] 1] 1]
Valor caldrico , , - -
(Kcal/100 q) 134.1 140.3 131.5 135.26
Valor proteico (gr de i - - R
proteina/100 Cal) 16.04¢ 15.61 15.9 15.85
Valor nutritive (en 0.6 064 0.61 0.62

100 gr. de filete)

Test Hedonico. Los resultados del test
heddénico se muestran en la tabla 4, en
conjunto suman un 90% de respuestas
favorables.

DISCUSION

Rendimiento del filete. Segun el Codex
Alimentarius (18), “Los filetes, son lonjas
de pescado de forma y tamafio irregulares
que se separan del cuerpo del pescado
mediante cortes paralelos a la espina
dorsal asi como los trozos cortados de
dichas lonjas, con o sin piel”.

El rendimiento promedio (38.35%) del filete
sin piel de besote (J. pichardi) se ajusta
las recomendaciones de Sikorski (19),
quien manifiesta que se considera
aceptable un valor que oscile entre el 20
y el 40% y que lo mas comudn son
fluctuaciones entre el 30 y el 35%. Aunque

Tabla 4. Resultados test hedénico de nueve puntos para determinar nivel de aceptacion del filete de

besote (J. pichardi)

Cualidad
Nivel de aceptacion Textura % Color % Sabor % Olor % pFnr:cI::lﬁ:L:gl

1. Extremadamente agradable 3 15 1 3 11 55 2 10 21.25
2. Muy agradable i1 55 16 &0 5 30 8 40 51.25
3. Moderadamente agradable g 25 1 3 2 10 & 30 17.5
4. ligeramente agradable 1 5 z 10 1 5 2 10 7.5
5. indiferente 0 0 0 0 0 0 o 0 0
&. Ligeramente desagradable 0 0 0 0 0 0 1 5 1.25
7. Moderadamente desagradable 1] 1] 0 0 0 1] o o 1]
2. Muy desagradable 0 0 0 0 0 0 1 5 1.25
3. Extremadamente desagradahble 1] 1] 0 0 0 1] o o
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no se encuentran reportes para filetes en
otros mugilidos conocidos, se hace una
comparacioén con los reportados para otras
especies como por ejemplo el pez volador,
Dactylopterus volitans, que segun lIriarte
et al (20) rinden en promedio 32.4%,
mientras que el promedio de peso de los
peces utilizados en el experimento fue de
1.130,65 g. Otras especies como sardina
(Sardinella aurita), cachama (Colossoma
macropomun) y la fauna acompafante del
camarén, compuesta por mas de 70
géneros, de los cuales 96% son peces y
3% crustaceos, moluscos y equinodermos,
segun Cabello (21) dieron rendimientos de
58.33%:; 39.48% y 39.20%
respectivamente. Los resultados
mostrados por Garcia et al (22) para la
trucha arco iris, Oncorhynchus mykiss
fueron mucho mayores, llegando a obtener
rendimientos entre 55.21 — 53.14%.

Analisis proximal. La composicion quimica
de los peces varié considerablemente entre
las diferentes especies y también entre
individuos de una misma especie,
dependiendo de la edad, sexo, medio
ambiente y estacion del afio. Las
variaciones en la composicién quimica del
pez estan estrechamente relacionadas con
la alimentacién, nado migratorio y cambios
sexuales relacionados con el desove. El
pez tiene periodos de inanicién por razones
naturales o fisiolégicas (como desove o
migracion) o bien por factores externos
como la escasez de alimento.

Proteina. El resultado guarda relaciéon con
la composicidon reportada por Stansby (23)
y Love (24). Segun estos autores, los
valores de proteina del musculo de pescado
presentan un minimo de 6% y un maximo
de 28% variando normalmente entre el 16
y el 21%, mientras que para la carne de
ganado vacuno el porcentaje es del 20%
en el musculo aislado.

Infante et al (17) estudiaron la
composiciéon quimica y el contenido mineral
del musculo de siete especies de pescado,
cinco de ellas netamente marinas como el
Pargo (Lutjanus synagris), Carite
(Scomberomorus maculatus), Mojarra
(Euguerres plumieri), Jurel (Caranx
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hippos), Robalo (Centropomus
undecimalis), una estuarina, la Lisa (Mugil
incilis), y una dulceacuicola, el Bocachico
(Prochilodus reticulatus magdalenae). El
valor medio de la proteina de las especies
marinas fue 15.52%, mientras que para la
estuarinay la dulceacuicola fue de 14.82%
y 13.22% respectivamente, lo que revela
que el valor medio del contenido de proteina
del filete de J. pichardi (21.42%), esta
por encima de las citadas especies. Lo
anterior también se puede corroborar
frente a los trabajos de Kinesella et al (25)
quienes encontraron valores de proteina
promedios de 19%, Afolabi et al (26) de
18.03 — 18.88%, Ovallos (27), de 18.10%
y Gonzalez (28) 18% para especies de
agua dulce. lgualmente, investigadores del
Instituto del Mar del Peru (29) 1996, para
la sardina Sardinops agax sagax, la caballa,
Scomber japonicus y el atin Thunnus
albacares, encontraron valores promedios
de 20.20%, 19.50% y 23.30% de proteina
respectivamente. Ademas, Iriarte et al (20)
tuvieron como resultados valores de
proteina cruda (g/100g de parte
comestible) desde 14.30% (cojinda, Caranx
crysos) hasta 28.00% en lisa del Golfo,
Mugil cephalus, con promedio de 18.41%.

Grasa. En el caso de los peces, la fracciéon
lipidica es el componente que muestra la
mayor variacion. A menudo, dentro de
ciertas especies la variacién presenta una
curva estacional caracteristica con un
minimo cuando se acerca la época de
desove.

El besote (J. pichardi) puede
categorizarse como un pescado de grasa
media ya que su valor promedio de 5.50%
esta en el rango propuesto por Stansby
(30). Pescado de baja grasa, cuando el
porcentaje de grasas es menor al 5%,
pescado de grasa media cuando el
contenido de estas se encuentra entre un
5 -15% y pescado de grasa alta, cuando
el valor supera el 15%. Es claro que esta
clasificacion varia segun la porcion del
pescado donde se tome la muestra, porque
existe una tendencia a que en la regién
préxima a la cabeza la proporcién de
aceites es mayor que la encontrada en la
cola o cerca de ella.
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En el estudio se pudo evidenciar que J.
pichardi present6 valores promedios de
grasa superiores a los reportados por
Infante et al (17), cuyo resultado
promedio para siete especies de pescado
fue de 4.17% incluyendo la lisa Mugil
incilis con un valor de 4.57%. Gonzéalez
(28), expuso valores de 6.78% para el
coporo (Prochilodus mariae) del rio
Orinoco, mientras que lIriarte et al (20)
al realizar el perfil lipidico de 25 especies
de México determinaron que la
composicién grasa presenta variaciones
entre ellas, con intervalos desde 1.0%
para la cabrilla, Mycteroperca xenarcha
y el atdn, Thunnus thynnus hasta
14.85% en el pampano, Trachinotus
carolinus, con un valor promedio de
lipidos totales de 3.57%.

Zaitsev (31) sefiala que no todas las
especies de peces presentan una
constitucién similar en sus grasas, Yy
debe efectuarse una primera
diferenciacién entre peces de agua dulce
y los peces de agua salada. Los peces
de agua dulce tienen una mayor
proporcion de acidos grasos saturados
que los marinos, y su composicion guarda
mayor similitud con la de los animales
terrestres.

Segun Hus (32) algunas especies
tropicales como el sabalo del oeste
africano (Ethmalosa dorsalis) presentan
una marcada variacion estacional en su
composicién contenido de grasa el cual
fluctia del 2.0 - 7.0 % (peso humedo)
durante el afio y de acuerdo a Ito vy
Watanabe, (33), la corvina (Micropogon
furnieri) y el “pescada-foguete”
(Marodon ancylodon) capturados en la
costa brasilefia, presentan contenidos de
grasa del 0.2 — 8.7% y 0.1 — 5.4%,
respectivamente. Watanabe (34) en
peces de agua dulce de Zambia encontré
una variacién del 0.1 — 0.5% en el
contenido de grasa de cuatro especies,
incluyendo las pelagicas y las demersales,
mientras que investigadores del IMARPE
(29) determinaron valores entre 4.60 y
6.60% para especies marinas como el
atun Thunnus albacares y la sardina
Sardinops agax sagax.
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Humedad. El agua es el principal
componente del pescado, llegando a formar
hasta un 80% de la parte comestible. Por
lo general existe una relacién inversa entre
la grasa y el contenido de agua del tejido
muscular del pescado, siendo segun
Stansby (30) la suma de ambas cercanas
al 80%, lo que se evidencia en los
resultados de este trabajo, al encontrar
que la muestra M3 con un contenido de
humedad de 72.5% presentd un valor de
grasa de 5.32% mientras que la muestra
M2 con valor de humedad de 70.9% mostro
un resultado de grasa del 5.85%.

El valor promedio de humedad (71.71%)
determinado se encuentra por debajo de
los reportados por Infante et al (17)
quienes obtuvieron en promedio un 78.74%
e inferior al reportado por Kinesella et al
(25) y Afolabi et al (26) para especies de
pescado de agua dulce como Salvelinus
namaycush (Lake trout) y Ambloplites sp.
(Rock bass), los cuales presentaron
valores de 72.4 a 80.5% Yy 74.37 — 78.13%
respectivamente. El valor medio
determinado por Iriarte et al (20) para el
pez volador (Dactylopterus volitans) fue
de 75.16 g/100g de parte comestible.

Cenizas. De acuerdo a Thorpe et al, citado
por Infante et al (17) las cenizas estan
conformadas por los metales como 6xidos,
cloruros, fosfatos o sulfatos, obtenidos por
la incineracién completa de la sustancia
organica. El valor promedio de 1.35% de
cenizas en el filete de J. pichardi se
encuentra en los rangos determinados por
Stansby (30), los cuales oscilan entre 1.20
y 1.50%. Dichos valores son similares a
los encontrados por Kinesella y col (25),
Ovallos (27) y Rodriguez (35) los cuales
fluctan en unrango de 1.10 a 1.62%. En
el caso de J. pichardi se observé que la
muestra (M3) con mayor contenido de
humedad (72.50%) fue la que presento el
valor mas bajo de cenizas (1.28%). Otros
valores para especies marinas fueron
reportados en peru (29), para especies
como la Sardina (Sardinops agax sagax),
la Caballa (Scomber japonicus) y el atun
(Thunnus albacares), con valores
promedios de 1.0, 1.20 y 1.60% de sales
minerales respectivamente.
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Valor alimenticio del filete. Para estimar
el valor alimenticio del filete se tienen en
cuenta tres relaciones: el valor caldrico,
el valor proteico y el valor nutritivo.

Valor caldrico. El valor cald6rico de un
alimento se expresa como el numero de
calorias que aporta cada gramo de ese
alimento. El valor caldrico se calcula con
base en su composicion proximal y en la
practica solo se considera el aporte
energético de las proteinas, los lipidos y
los carbohidratos.

Segun la FAO (36), el factor tradicional
para calcular el contenido de grasa de
la alimentacién es de 9.0 Kcal /g, a
diferencia de las 4.0 Kcal/g de los
carbohidratos y de las proteinas.
Originariamente, estos fueron los valores
propuestos por Atwater, y se basan en
las cantidades de energia que se liberan
cuando estos macronutrientes se oxidan
metabdlicamente, considerando una
absorcién intestinal incompleta.

Al analizar el valor caldérico de las
muestras de filete de J. pichardi se
determiné que el valor de los
carbohidratos es cero, por lo cual no se
tiene en cuenta al calcular el aporte de
energia. Se considera entonces que las
grasas y las proteinas son los mayores
aportantes de energia y al calcular el
valor promedio del numero de Kcal/ 100
g que aporta el filete de J. pichardi se
encuentra un valor medio de 135.44 Kcal/
100 g. Al comparar con los resultados
de Infante et al (17) el valor calérico
para pescado refrigerado vari6é entre
79.09 y 119.57 Kcal/100 g. y para
pescado después de 90 dias almacenado
a -10 ©C la variacion estuvo entre 61.73
y 102.48 Kcal/100 g. Se aprecia que el
filete de J. pichardi aporta una mayor
cantidad de calorias que estas especies,
sin embargo, comparados con otras
especies estudiadas en Peru (29), como
la Sardina, (Sardinops agax sagax), la
caballa (Scomber japonicus) y el atun
(Thunnus albacares), se encuentran
valores medios més altos, los cuales
corresponden a 180, 157 y 175 Kcal/100
g respectivamente.
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Valor proteico. Se calcula con el fin de
clasificar el alimento segln su riqueza en
proteinas, y se expresa en gramos de
proteina/100 Cal. Para calcular este valor
se debe conocer el valor calérico de ese
alimento y su contenido en proteinas.
Conocidos estos valores se hace la relacion
con base en 100 calorias. Calculado este
valor para el filete de J. pichardi se obtiene
un valor de 15.80 g/100 Cal.

Se observé que existe una relacion inversa
entre el contenido de grasa y el valor
proteico, a mayor contenido de grasa
menor valor proteico, esto hace que el
valor calérico también sea alto. Al comparar
este resultado con los obtenidos por
Infante et al (17) se aprecia que para la
lisa (Mugil incilis) fue de 14.76 en estado
refrigerado y 16.26 después de 90 dias de
refrigeracion, para otras especies varié
entre 15.65y 18.36.

Valor nutritivo. El valor nutritivo de un
producto alimenticio se define como la
capacidad de aportar principios
alimenticios y se calcula teniendo en
cuenta la composicioén en proteinas, grasas
y carbohidratos.

El valor nutritivo se calcula con base al
factor isodinamico de Wilbur Olin Atwater,
FAO (36) y es igual = 2.41. El valor nutritivo
ideal de acuerdo a la proporciéon de
Atwater seria: 3.8. Para el caso del filete
de J. pichardi el valor promedio dio como
resultado un valor nutritivo de 0.619 por
100 g de filete. De lo que se deduce que
el filete de J. pichardi posee un valor
nutritivo esencialmente plastico o formador
debido a que el valor encontrado resulté
menor que el ideal de Atwater. Infante et
al (17) reportan variaciones entre 0.386 y
1.350 para pescado en estado refrigerado.

Test hedodnico. Los resultados de esta
prueba son muy favorables con relacién a
sus caracteristicas organolépticas puesto
que los consumidores indican un grado de
aceptacion y satisfaccion muy alto con
los atributos del producto.

Este test exhibe una valoracién global del
producto y la apreciacion, la importancia
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relativa y la valoracion obtenida en cada
atributo son ponderados muy
positivamente (90%).

En conclusién, el alto rendimiento tanto
en su forma eviscerada como en filetes y
el valor alimenticio ponderado por los
valores proteico, caldrico y nutritivo que
categorizan a J. pichardi como un alimento
plastico o formador de tejido para el
crecimiento humano, asi como el alto nivel
de aceptacion entre los consumidores,
debido a su agradable textura, color, sabor
y olor son argumentos suficientes para
seguir investigando sus posibilidades de
cultivo y la implementacion de medidas de
control por parte de las autoridades
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ambientales, relacionadas con la fuerte
presién de pesca que existe sobre la
especie.
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