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Resumen

Con el propósito de estudiar las características 
físicas y químicas del ratón silvestre (Leporinus 

ecuadorensis) y proporcionar una base de datos con 
información de este pez que habita en el río Babahoyo, 
se realizó este trabajo en el Rio Babahoyo, donde 
fueron capturados 250 especímenes de Leporinus 
e., los cuales tuvieron un rango de peso de 75-175 
g, estos fueron transportados a la planta de cárnicos 
del Campus “La María” de la Universidad Técnica 
Estatal de Quevedo donde se realizaron los análisis 
físicos (Colorimetría R G B, perdidas por cocción y 
goteo, pH), para los análisis de composición química y 
mineral de la carne se llevaron muestras de la misma al 
Laboratorio de Química de la Universidad Tecnológica 
Equinoccial Sede Santo Domingo a lo que se aplicó 
una estadística descriptiva. La carne de Leporinus e. 
presento un contenido de proteína de 22.08% y bajo 
contenido de grasa 4.68% por lo que se considera que 
estos peces se encuentran dentro del grupo de especies 
de grasa media. Por los resultados de los análisis 
físicos realizados es una carne azulada y presenta bajas 
pérdidas de agua por goteo y cocción (4.69 y 19.95% 
respectivamente) en comparación con otras especies.

Palabras claves: ratón, silvestre, físico, químico, 
carne.

Abstract

In order to study the physical and chemical 
characteristics of the wild mouse (Leporinus 

ecuadorensis) and provide a database with information 
on this fish that inhabits the Babahoyo River, this 
work was carried out in the Babahoyo River, where 
250 specimens of Leporinus e., Which had a weight 
range of 75-175 g, these were transported to the meat 
plant of the Campus “La María” of the State Technical 
University of Quevedo where the physical analyzes 
were carried out (RGB colorimetry, lost by cooking 
and dripping, pH), for the analysis of the chemical and 
mineral composition of the meat, samples of it were 
taken to the Chemical Laboratory of the Universidad 
Tecnológica Equinoccial Sede Santo Domingo to 
which a descriptive statistic was applied. The meat of 
Leporinus e. I present a protein content of 22.08% and a 
low fat content of 4.68%, which is why it is considered 
that these fish are within the group of medium fat 
species. Based on the results of the physical analyzes 
carried out, it is a bluish meat and presents low losses 
of water by dripping and cooking (4.69 and 19.95% 
respectively) compared to other species.

Keywords: mouse, wild, physicist, chemical, meat.
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Introducción

La producción pesquera mundial alcanzó un máximo 
de aproximadamente 171 millones de toneladas 

en 2016, de los cuales la acuicultura representó un 
47% del total, y un 53% si se excluyen los usos no 
alimentarios (incluida la reducción para la preparación 
de harina y aceite de pescado), mientras la pesca en 
aguas marinas y continentales representó un 87.2% 
y un 12.8% del total, mundial, respectivamente FAO 
(2018). La acuicultura continental es un importante 
aporte de desarrollo y sustento para las poblaciones 
que se ubican en la proximidad de las zonas de captura 
El Instituto Nacional de Pesca INP (2018). Estas zonas 
corresponden a zonas de ríos, quebradas, lagos y 
lagunas, y en su gran mayoría las capturas las realizan 
pescadores artesanales. 

En el Ecuador la acuicultura está en franco 
desarrollo, a pesar de las dificultades que las 
acompañan, como son: alta dependencia de condiciones 
climáticas y recursos hídricos, altos costo de inversión 
en equipamiento y adecuación de criaderos, falta 
o limitada cantidad de semilla de los organismos 
cultivados, etc. El Instituto Nacional de Pesca (INP) 
(2015) fue reconocido como la Autoridad Competente 
en materia sanitaria de los productos pesqueros y 
acuícolas a través del Acuerdo Ministerial No. 06 177-
A, publicado en el registro oficial No. 302 del 29 de 
junio de 2006.  Es la entidad certificadora del Estado 
respecto de la calidad de los productos acuícolas y 
pesqueros de exportación en todas sus formas. 

La carne de pescado es considerada una 
de las principales fuentes de proteína animal, e 
imprescindible para una dieta saludable. Contiene 
importantes cantidades de aminoácidos, ácidos grasos 
insaturados, vitaminas y minerales que contribuyen 
al desarrollo y mantenimiento del organismo. Por su 
constitución física y química, la carne de pescado 
presenta una digestión acelerada en el tracto digestivo 
del consumidor (Turan et al., 2006; Oğuzhan et al., 
2009; Kızılaslan & Nalıncı, 2013).

Los peces de aguas continentales constituyen uno 
de los grupos de mayor variedad en los sistemas de 
ríos, además de ser buena fuente de alimentación por 
las características nutricionales de su carne e ingresos 
económicos para las comunidades ribereñas Revelo 
(2010). En nuestro país estas especies han sido objeto de 
poca atención, es así, que estudios sobre la biología de 
peces de agua dulces son escasos. La especie Leporinus 
e., nos ofrece una carne que presenta muchas bondades, 
pero por la falta de investigaciones realizadas en esta 
especie y en estos temas existe mucho desconocimiento 
por parte de las personas que se dedican a esta actividad 
y no se da la importancia y el valor necesario para 

cuidarla y conservarla; lo que impide la producción de 
la misma, dentro de las producciones piscícolas de agua 
dulce del país. Con esta justificación nace el presente 
estudio, con el objetivo de determinar los principales 
parámetros físicos y químicos de la carne de ratón 
silvestre con fines de consumo humano. 

Materiales y métodos

La presente investigación se realizó en la planta de 
cárnicos de la Finca Experimental “La María” de 

la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, localizada 
en el kilómetro 7 ½. de la vía Quevedo El Empalme, 
Cantón Mocache, Provincia de Los Ríos, cuya ubicación 
geográfica es de 1° 3’18” de latitud sur y 79°25’ 24’’ 
de longitud oeste, a una altura de 77.60 metros sobre 
el nivel del mar. Se recolectaron 250 ejemplares de 
Leporinus e, provenientes del río Babahoyo, estos 
fueron comprados a pescadores artesanales de este 
sector. En cada ejemplar se consideró que presenten un 
peso promedio de 75 – 175 g, los que fueron colocados 
en hieleras y trasladados de manera inmediata hasta 
las instalaciones de la Planta de Cárnicos de la UTEQ, 
donde se realizaron lo respectivos análisis físicos que 
fueron: Colorimetría R G B, perdidas por cocción, 
perdidas por goteo y pH. 

Las mediciones de color se realizaron utilizando 
un colorímetro portátil (Color Analyzer Probe RGB-
1002), se separaron filetes de Leporinus e, los cuales 
se dejaron reposar por 30 minutos para luego proceder 
a realizar la medición y registrar los valores obtenidos, 
estos datos fueron transformados a la escala de color 
CieLab, que determinó los componentes del color en 
términos de:

L*, a* y b*. 

Siendo: 
L: Luminosidad. 
a*: Cromaticidad rojo-verde, representa el rojo de la 
carne. 
b*: Cromaticidad amarillo-azul, representa el amarillo 
de la carne.

Posteriormente, se realizaron mediciones de 
color sobre la parte dorsal y ventral de los filetes de 
Leporinus e. por triplicado. En la Fig. 1 se indican los 
puntos donde se colocó el colorímetro para determinar 
el color promedio de cada zona.
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Figura 1. Zonas del filete de Leporinus ecuadorensis 
(ratón) donde fue ubicado el colorímetro para 
determinar el color de las muestras.

Para la determinación de las pérdidas por cocción 
en la carne de Leporinus e. se cortaron ambos filetes y se 
tomaron muestras de 20g las cuales fueron colocadas en 
doble bolsas herméticas (16.5 x 14.9 cm) tipo Ziploc®, 
la bolsa interior donde se encontraba la muestra fue 
perforada para permitir que los jugos de cocción 
drenen durante el tratamiento térmico. Siguiendo el 
procedimiento de Barnett et al., citado por González 
(2017), después que las muestras fueron pesadas, la 
cocción se efectuó en un baño de agua calentado a 76 
ºC. hasta que las muestras alcanzaron una temperatura 
de 60 ºC en el centro de la muestra. La temperatura se 
monitorizó repetidamente mediante un termómetro de 
alta temperatura de tipo flexible (Hanna, Instruments, 
EE.UU.) insertado en el centro geométrico de cada 
muestra. De acuerdo a lo indicado por Barnett et al.; 
Einen et al., citados por González (2017) una vez que 
las muestras se enfriaron a temperatura ambiente se 
volvieron a pesar (después de secar suavemente sobre 
papel de filtro). Los resultados fueron expresados como 
porcentaje de agua perdida. Para los cálculos se utilizó 
la siguiente ecuación:

PI = peso inicial de la muestra (g).
PF = peso de la muestra después de la cocción (g).

En la variable perdida por goteo se separaron los 
filetes del Leporinus e. los cuales fueron pesados y luego 
colocados en bolsas plásticas herméticas (16.5 x 14.9 
cm) tipo Ziploc® previamente identificadas, seguido 
de esto se suspendieron en un refrigerador (1 a 4°C). 
Las muestras de los filetes permanecieron suspendidas 
dentro del refrigerador por 24 horas, pasado este 
tiempo se procedió a retirar el líquido exudado y pesar 
cada una de las muestras, para determinar las pérdidas 
que hubo en el transcurso de las 24 horas, se utilizó la 
siguiente ecuación:

PI = peso inicial de la muestra (g).
PF = peso de la muestra después de la refrigeración (g).

El pH fue determinado por el método 
potenciométrico, con un pH-metro digital, pesando 
10g de carne de Leporinus e. que fueron colocados en 
100ml de agua destilada, durante un minuto para luego 
sumergir el electrodo del pH-metro en la muestra y 
esperar que los datos digitalizados en la pantalla del 
equipo se estabilicen.

A los resultados de análisis de composición 
química se aplicó una estadística descriptiva. En los 
análisis químicos se determinó: Humedad, materia 
seca, proteína, grasa y ceniza en mg/100g a partir 
de muestras de la carne de pescado, los mismos que 
fueron realizados en el Laboratorio de Química de 
la Universidad Tecnológica Equinoccial Sede Santo 
Domingo. 

Resultados y discusión 

A partir de los resultados obtenidos en el análisis 
estadístico para el color de la carne de Leporinus 

e. (Cuadro 1), se presentan valores promedio para L 
de 67.46 esta tiende a ser una carne blanca, el valor de 
a*=4.22 se encuentra en la escala positiva que representa 
el color rojo y el promedio de b*= -1.58 representa el 
color azul, por el promedio obtenido en b* se puede 
considerar que este pez presenta una alta composición 
de ácidos grasos poliinsaturados y saturados. Según 
los estudios realizados por Stiem et al., citado por 
González (2017), demuestran que el musculo de 
pescado tiene una variación en sus colores que oscilan 
de: 53.62-77.40 para L*, 1.74-2.99 para tonalidad y 
5.09-19.05 para croma. El color del músculo de los 
peces es una característica organoléptica clave cuando 
los consumidores potenciales evalúan la calidad de la 
carne, por lo tanto, puede ser rechazado si el músculo 
es descolorido.  Es así, que, desde la percepción de 
los consumidores sobre la calidad de este producto, 
asocian el color con la frescura del músculo (Yavuz et 
al., 2010). Con respecto a esto, Guillerm et al., (2006) 
han señalado que inicialmente la carne de pescado se 
encuentra entre 50 a 70 los valores de L*.  

En los análisis del porcentaje de perdida por goteo 
se evidencia que esta presenta un promedio de perdida 
de agua del 4.69%, siendo el valor mínimo registrado 
4.06% y la máxima perdida 5.13% (Cuadro 1), al 
comparar estos resultados con los obtenido por Pazmiño 
(2016) quien estudió las pérdidas por goteo de la carne 
de (Hoplias malabaricus) guanchiche en Babahoyo 
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obteniendo un promedio de 6.17% de pérdidas y a los 
reportados por Matamoros (2017) quien en pérdidas 
por goteo del (Rhandia cinerascens) barbudo, obtuvo 
un promedio de 4.95%, se puede manifestar que las 
pérdidas por goteo del Leporinus e. fueron inferiores a 
las pérdidas de los erythrinidae y heptateridae.

El porcentaje de perdida por cocción de la carne de 
ratón silvestre fue de 19.95%, siendo 17.19% el valor 
mínimo registrado y 22.67% el máximo (Cuadro 1), el 
promedio obtenido en esta investigación fue inferior al 
ser comparados con los obtenido por Pazmiño (2016), 
quien obtuvo un promedio de 29.43% al analizar las 
pérdidas por cocción de la carne de guanchiche del río 
Babahoyo. Mientras, en el estudio realizado por Varga 
et al. (2014), en la carpa, se registraron pérdidas por 
cocción que alcanzaron entre el 22.74y 23.86%. Al 
comparar estos resultados con los obtenidos por Kong 
et al. (2008), en la carne de salmón se determina que 
al aumentar el tiempo de cocinado la pérdida aumenta 
considerablemente, llegando a alcanzar durante los 
primeros 20 minutos un 23.4% y después de 2 h de 
calentamiento la perdida ascendió a 27.67%.

Para la variable pH el promedio de la carne de 
Leporinus e. fue de 6.64, siendo 6.70 el valor máximo, 
según Espinoza (2015), el pescado tras su captura 
presenta valores referenciales de siete, posteriormente, 
comienza a disminuir hasta valores comprendidos 
entre 6.2-6.5 por el acúmulo de ácido láctico y 
finalmente aumenta ligeramente debido a la formación 
de compuestos básicos. Estudios realizados en tilapia 
por Kanasi et al. (2015) reflejan que con un pH de 6.4 
el pez se encuentra en rigor en un 20% pero a medida 
que el pH aumenta el rigor también lo hace y a valores 
de 6.85 pH el rigor es del 80 %, por lo expuesto se 
establece que el pH influye en la textura del músculo 
de pescado. En un estudio realizado por Bautista et al. 
(2013), sobre los efectos del manejo pre-mortem en la 
calidad de la carne, indican que uno de los factores que 
influyen en la variación de pH de la carne es el estrés 
en el momento del sacrificio. En el estudio realizado 

por Stien et al. (2005) encontraron que el pescado no 
estresado tenía un pH significativamente más alto de 
7.3 que el pescado estresado que fue de 7.0.

En el cuadro 2, se observa que el contenido 
promedio de humedad de la carne de Leporinus e. fue 
de 72.70%, resultados que al ser comparados con los 
obtenido por González et al (2016), quien estudio la 
composición proximal del tejido muscular comestible 
de la vieja azul (A. rivulatus) obtuvo un porcentaje 
de 74.65, y a los resultados obtenidos por Pazmiño 
(2016) quien evaluó los rendimientos del guanchiche 
(Hoplias spp) obteniendo un porcentaje de 75.72, 
estás variaciones en los contenidos promedio de 
humedad se pueden atribuir a la especie de los peces 
y  la época del año en que son capturados Ordóñez 
citado por González (2017) . Las proteínas son el 
segundo componente mayoritario en la composición 
proximal del Leporinus e. es así que, el valor mínimo 
registrado fue de 20.80%  y 23.20% el máximo, con un 
contenido promedio de proteína de 22.08%, por ello 
el pescado es considerado un alimento que posee gran 
calidad nutritiva y su proteína es de alto valor biológico 
(Izquierdo et al., 2000; Estrella et al., 2012); , no solo 
porque tiene todos los aminoácidos esenciales, sino 
también porque según reportes de Izquierdo et al. 
(2000) presenta índices de digestibilidad superiores 
al 80%. Por otro lado, los rangos obtenidos en esta 
investigación fueron superiores a los reportados por el 
ITP (2009) al evaluar la lisa amazónica y a lo reportado 
por Espíndola (2008), al evaluar boga, según estos 
autores el rango de la proteína de los anostomidae es de 
14.60-18.96% y 19.8 ± 1.1%, respectivamente. 

El contenido promedio de grasa de la carne de 
Leporinus e. fue de 4.68%, al obtener este promedio 
según la clasificación descrita por Cruz et al., (2012) 
puede considerarse como una especie de grasa media 
(4-8%), siendo 4.10% el valor mínimo y 5.20% el 
máximo. Los contenidos de humedad y grasa en el 
Leporinus e. han representado el 77.38%, Kent et al., 
(1992) mencionan que el contenido de lípidos en filetes 

Cuadro 1. Datos estadísticos de los parámetros físicos evaluados a la carne del pescado ratón silvestre en el río 
Babahoyo

COLOR
GOTEO (%) COCCION (%) pH

L a* b*
PROMEDIO 67.46 4.22 -1.58 4.69 19.95 6.64
DESV. EST. 5.36 1.59 0.99 0.28 1.64 0.06
C.V. 7.94 37.59 62.99 5.94 8.22 0.91
MÍNIMO 60.12 0.55 -3.35 4.06 17.19 6.55
MÁXIMO 83.60 6.78 -0.0003 5.13 22.67 6.70

L: Luminosidad; a: Cromaticidad rojo-verde; b: Cromaticidad amarillo-azul
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varía considerablemente, además, la variación en el 
porcentaje de humedad está íntima e inversamente 
relacionado con el contenido de grasa y, en menor 
medida con el contenido de cenizas y proteínas, sin 
embargo, la variación en el porcentaje de grasas se 
refleja en el porcentaje de agua, dado que la grasa y 
el agua normalmente constituyen el 80 % del filete. 
Espíndola (2008) quien estudio las variaciones en el 
contenido de macro y micronutrientes de pescado de río, 
menciona que los peces de agua dulce acumulan grasa 
como reserva para el invierno o para el gasto energético 
durante la oviposición. Los sitios de acumulación de 
grasa son el tejido conectivo o los mesenterios de los 
intestinos.

Por último, se aprecia que el contenido promedio 
de ceniza de la carne de ratón silvestre fue de 1.63%, 
resultados que al compararlos con los análisis 
realizados por Espíndola (2008) en boga (Leporinus 
obtusidens) quien reporta un promedio de 1.16 ± 
0.05 son superiores, esto puede ser atribuido a que la 
cantidad de minerales es específica de la especie y, 
además, puede variar con la estación del año.

Conclusiones

De acuerdo a nuestros resultados, la carne de 
Leporinus e. tiene alta composición de ácidos 

grasos poliinsaturados y saturados, además presentó 
bajos porcentajes de pérdidas de agua por goteo y 
cocción en comparación con otras especies como el 
guanchiche (Hoplias malabaricus) y barbudo (Rhandia 
cinerascens). Por los valores obtenidos en el análisis 
de la composición proximal, se determina que el 
Leporinus e. presenta un alto contenido de humedad, 
por su contenido de lípidos es clasificada como una 
especie de grasa media, además, por su contenido de 
proteína, sigue siendo el pescado una excelente opción 
como ingrediente alimenticio ya que proporciona un 
mejor balance de lípidos insaturados y menor contenido 
calórico respecto a las carnes vacunas y de aves.
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