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Contextualización: la cachama blanca 
es una especie nativa, la cual tiene 

propiedades de adaptabilidad a cuerpos 
de agua que presentan una calidad infe-
rior. Además, presenta resistencia a bajas 
condiciones de oxígeno, y el consumidor 
la elige por su sabor al igual que por el co-
lor de la carne. En la actualidad, las inves-
tigaciones se enfocan en aspectos como 
la reproducción en cautiverio, formas de 
alimentación, mejora genética y manejo.

Vacío de conocimiento: la información 
acerca del rendimiento en filete y canal 
de cachama blanca es escaza, lo cual im-
posibilita una planeación estratégica en el 
momento de la siembra, así como la di-
versificación del producto y la insuficien-
te información acerca de la cantidad de 
residuos que presenta esta especie.

Propósito: el objetivo de esta investiga-
ción es evaluar si existen diferencias en-
tre dos tallas comerciales en relación con 
las variables de rendimiento en filete y su 
composición fisicoquímica de la especie 
cachama blanca. 

Metodología: se estimaron los rendimien-
tos corporales tomando como muestra 92 
animales provenientes del departamento 
del Meta. Los peces fueron beneficiados, 

eviscerados y clasificados en dos grupos 
dependiendo su peso; luego, se procesa-
ron para obtener el filete; posteriormen-
te, se llevó a cabo un análisis proximal y 
se midió el pH, la actividad de agua, el 
color y el grado de oxidación, por medio 
de bases nitrogenadas totales. Los datos 
obtenidos fueron procesados utilizando 
el software Statgraphics Centurion XVI.

Resultados y conclusiones: los animales 
que se encontraban en el rango de peso 
de 406 a 600 gramos presentaron un ren-
dimiento en filete del 51%, y en canal del 
74%. De acuerdo con la producción de re-
siduos, el grupo con tallas entre 210 y 405 
gramos expresó la mayor cantidad, cons-
tituido por la cabeza, cola, aletas y otros 
remanentes. Esta información podría ser 
relevante para estimar la mejor talla de 
cosecha dependiendo del producto final 
a obtener. Por otro lado, las diferencias 
significativas se presentaron a nivel de 
contenido lipídico, relacionándose con la 
capacidad metabólica y el uso de energía 
dependiendo de la actividad fisiológica.

Palabras clave: acuicultura, análisis 
proximal, comercio de pescado, fileteado 
de pescado, pescado fresco, Piaractus ori-
noquensis, Serrasalmidae.

RESUMEN
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Contextualization: The white pirapi-
tinga is a native species that has pro-

perties of adaptability to water bodies of 
inferior quality. In addition, it is resistant 
to low oxygen conditions, and the con-
sumer chooses it for its flavor and meat 
color. Currently, research is focused on 
aspects such as captive breeding, ways of 
feeding, genetic improvement, and mana-
gement. 

Knowledge gap: Information about the 
fillet and carcass yield of white pirapitin-
ga is scarce and makes strategic planning 
at the time of planting and product diver-
sification impossible, and the information 
about the amount of waste that this spe-
cies presents is insufficient.

Purpose: This research aims to evaluate 
if there are differences between the two 
commercial sizes regarding the variables 
of fillet yield and white pirapitinga physi-
cochemical composition. 

Methodology: Physical yields were esti-
mated using a sample of 92 animals from 
the Meta department. The fish were pro-
cessed, eviscerated, and classified into 

ABSTRACT
two groups depending on their weight. 
They were then processed to obtain the 
fillet. Subsequently, a proximate analysis 
was carried out, and the pH, water activi-
ty, color, and degree of oxidation by total 
nitrogenous bases were measured. The 
data obtained were processed using the 
Statgraphics Centurion XVI software.

Results and conclusions: The animals in 
the 406 to 600 grams weight range had 
a 51% fillet yield and a 74% of carcass 
yield. According to the waste production, 
the group with sizes between 210 and 
405 grams expressed the largest amount, 
which was constituted by the head, tail, 
fins, and other remnants. This informa-
tion could be essential to estimate the best 
harvest size depending on the final pro-
duct to be obtained. Furthermore, there 
were significant differences in the level of 
lipid content, which relates to metabolic 
capacity and energy use depending on 
the physiological activity.

Keywords: aquaculture, proximate analy-
sis, fish trade, filleting fish, fresh fish, Pia-
ractus orinoquensis, Serrasalmidae 
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	 Fuente: autores.

RESUMEN GRÁFICO

La acuicultura en Colombia se re-
laciona con el sector de la produc-

ción de alimentos para consumo na-
cional y exportación. Esta, genera un 
impacto significativo al crear empleos 
e ingresos, contribuyendo a la segu-
ridad alimentaria, en especial para 
las poblaciones rurales y pequeños 
productores, cuyas oportunidades de 
acceso a los factores productivos son 
limitadas, por esto, se considera que 
es un renglón que contribuye a la su-
peración de la pobreza en las zonas 
rurales (MADR, 2019). Ahora bien, la 
acuicultura colombiana se encuentra 
liderada por la producción de tres es-
pecies como: tilapia, trucha y cachama 
(Figura 1) (Bonilla y De la Pava, 2013).

1. INTRODUCCIÓN

Figura 1. Producción piscícola en 
Colombia para el año 2020. 

Fuente: SIOC (2021).
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Respecto a la producción de cachama en 
Colombia, esta especie es la segunda más 
producida en el país con la producción de 
dos géneros: la cachama blanca (Piaractus 
brachypomus) y la cachama negra (Colosso-
ma macropomun) (Mesa-Granda y Botero, 
2007; SIOC,2021). Recientemente Piarac-
tus orinoquensis, es una especie que tiene 
características similares, pero presenta un 
cuerpo más delgado, una cabeza y boca 
más pequeño y menos escamas (Escobar 
et al, 2019). De esta manera, la cachama 
blanca, que pertenece a la familia Cha-
racidae presenta hábitos omnívoros, y es 
originaria de las cuencas del Amazonas y 
del Orinoco; también, se caracteriza por 
su tolerancia y resistencia a las produccio-
nes intensivas, empleándose como alter-
nativa en la siembra de policultivo (Cruz 
et al., 2011). Luego del beneficio, se comer-
cializa de forma entera, fresca y congela-
da, lo cual genera en los consumidores 
una baja aceptación a nivel nacional debi-
do al gusto por su consumo, porque posee 
gran cantidad de espinas intramusculares 
en forma de “Y” que genera rechazo por 
gran parte de los consumidores (Bonilla 
y De la Pava, 2013). Con respecto a la co-
mercialización, la cachama blanca se pro-
duce en mayor cantidad debido a que se 
encuentran estandarizados los comporta-
mientos y fisiología reproductiva, además 
el consumidor prefiere la cachama blanca 
en referencia a la cachama negra (Fedea-
cua, 2015).

Por su parte, Fedeacua (2015) asegura 
que a pesar de que la especie tiene gran-
des oportunidades para consumo interno 
y externo, es necesario articular la cade-

na productiva y estandarizar los procesos 
que devenguen en el conocimiento y de-
sarrollo de la especie.

Actualmente, las investigaciones se cen-
tran en la producción y suplementa-
ción alimenticia de la especie (Apeña y 
Rodríguez, 2018; Castillo-Quispe et al., 
2018; Sánchez et al., 2022; Rodríguez y 
Landinez, 2018; Vásquez, 2021). A nivel 
fisiológico, se han llevado a cabo varios 
estudios que investigan los microorga-
nismos y bacterias presentes en el tracto 
digestivo (Castañeda et al., 2019; Cuadros 
et al., 2021; Puello-Caballero et al., 2018); 
también, hay información relacionada 
con la reproducción y mejora genética 
de ciertas características (Mesa-Granda y 
Botero-Aguirre, 2007; Bernal et al., 2019; 
Escobar et al., 2022); en referencia a la sos-
tenibilidad autores como Bilal et al., 2023; 
Devi et al., 2020; y Garcés, 2021; han reali-
zado estudios sobre el impacto ambiental, 
uso de subproductos y presencia de mi-
croplásticos en Piaractus brachypomus.

Sin embargo, en Colombia los estudios 
acerca de esta especie son escasos en ma-
teria de transformación, además de que 
no se han evaluado los rendimientos en 
la talla comercial ni se han propuesto al-
ternativas de transformación para gene-
rar valor agregado en la especie. Debi-
do a esto, el objetivo del manuscrito fue 
evaluar cuáles son los rendimientos en la 
comercialización convencional de cacha-
ma denominada platera (Fedeacua, 2015), 
asimismo, determinar el contenido nutri-
cional que permita establecer si existen 
diferencias en dos tallas comerciales.
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Lugar de estudio: la muestra se obtu-
vo en una finca piscícola ubicada en 

el departamento del Meta, en la vía Villa-
vicencio-Puerto López, con coordenadas 
3°56’10.4”N 73°05’36.7”W. Esta región fue 
elegida debido a que presenta una de las 
mayores producciones de la especie en 
Colombia y sus características son ópti-
mas para la producción.

Recolección de la muestra: los animales 
fueron alimentados con concentrado co-
mercial y fueron cultivados en estanques 
de tierra previamente fertilizados. Se co-
secharon 92 animales de cachama blanca 
(Piaractus brachypomus), los cuales fueron 
cosechados aleatoriamente de varios es-
tanques que presentaron ambientes simi-
lares, se consideró que fueran de la misma 
edad; luego, se insensibilizaron mediante 
un choque térmico en agua con hielo, cuya 
temperatura máxima fue de 5°C (Gonza-
les, 2013), después fueron sacrificados, 
eviscerados y pesados; seguidamente, se 
pesaron las vísceras, se determinaron las 
pérdidas del 12% de peso vivo; posterior 
a esto, los pescados se transportaron en 
cajas térmicas con hielo hasta el laborato-
rio de Instituto de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos -ICTA.

Obtención del filete: basados en la co-
mercialización bajo el nombre de cacha-
ma platera (Fedeacua, 2015) y formas de 

2. MATERIALES Y MÉTODOS

consumo en los mercados locales, fueron 
pesadas las muestras, dividiéndose en 
dos rangos de peso (M1=210,7 a 405,6 g, 
47 individuos; y M2=405,7 a 600 g, 45 in-
dividuos). A continuación, en cada etapa 
de forma individual, se pesó el pescado 
en el descamado, en el corte de las aletas: 
adiposa, anal, dorsal, pélvicas y pectora-
les; luego, se retiró la cola y la cabeza, eje-
cutando un corte en sentido dorso ventral 
cerca al opérculo; por último, la piel, cos-
tillas y columna vertebral (espinazo) son 
retiradas para obtener el filete.

Evaluación del rendimiento en canal 
y filete: se registraron los pesos de cada 
ejemplar para estimar los rendimientos, 
adecuando los índices evaluados por Cir-
ne et al., (2019); García y Maciel (2021); 
Mora (2005); Silva y Honorato (2013), 
para cachama blanca y pacú (Piaractus 
mesopotamicus). Se determinó el peso del 
tronco, filete, los residuos, y a partir de 
ello, se calculó el rendimiento en canal, fi-
lete y residuos.

Análisis proximal: por cada grupo M1 
y M2, se seleccionaron al azar tres mues-
tras. Se realizó un análisis proximal para 
determinar la humedad utilizando la me-
todología de secado en estufa a 105°C 
hasta normalizar y contar con un peso 
estable, la proteína, extracto etéreo y ceni-
zas (AOAC, 2010).
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Evaluación fisicoquímica  
del filete.
Medición de pH: se empleó agua destila-
da, añadiéndose parte del filete en una 
proporción 1:5. Se evaluó la lectura del 
electrodo del pH metro en cada uno de 
los grupos. El pH metro fue calibrado pre-
viamente (NTC, 2015).

Medición actividad agua: se empleó la 
metodología de Abbey et al., (2017), te-
niendo en cuenta la normatividad colom-
biana (INVIMA,2017). Se colocaron 7g de 
muestra en el envase del equipo HygroLab 
C1 (Rotronic Instrument Corp, NY, USA).

Determinación de bases nitrogenadas tota-
les: las bases nitrogenadas volátiles totales 
(BNVT) se evaluaron según la metodología 
de Cicero et al., (2014) y la normatividad 
colombiana (Ministerio de Salud y Protec-
ción Social, 2012; NTC, 2016).

Evaluación instrumental del color del fi-
lete: se empleó un colorímetro HunterLab 

Ultra Scan XE (Hunter Associates Labora-
tory, Inc. Reston, VA, USA), utilizando el 
espacio de color CIELAB (D65, 10°) modo 
SCI (Reflectancia Especular Incluida), co-
locando una rejilla de 1 pulgada de diá-
metro para analizar las muestras. Se eva-
luó la luminosidad (*L), el croma (C*) y 
tono (°h), con base en las coordenadas 
rojo/verde (a*) y amarillo/azul (b*) (Cos-
ta et al., 2016; Cassens et al., 1995).

Análisis estadístico: los datos fueron pro-
cesados a partir de la validación de los 
supuestos de homogeneidad de varian-
zas por medio del test de Levene para 
comprobar la homocedasticidad conside-
rando p≤0,05. La distribución normal de 
los datos fue comprobada (test de kolmo-
gorov-smirnov), y se realizó una prueba 
T-Student para comparar los grupos y 
verificar si existían diferencias significati-
vas. Se utilizó el software estadístico Stat-
graphics Centurion XVI (Statistical Gra-
phics Corp, The Plains, VA,USA).

A continuación, se presentan los resul-
tados promedio obtenidos para los 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
dos grupos en las variables de rendimien-
to (Tabla 1).
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Tabla 1. Promedios y desviación estándar de parámetros de rendimiento  
para dos grupos de peso de cachama blanca.

Grupo de 
peso

Peso eviscer-
ado

(g± SD)

 

Peso tronco

(g ±SD)

 

Peso filete

(g ± SD)

 

Residuos

(g ± SD)

 

Rendimientos

Canal Filete Residuos

%RC %RFi %R

M1 331,3±60,08 ª 246,6±44, 71ª 152,9±27,72ª 178,4±32,35ª 74,42±0,74 46,15±0,48 53,85±0,34

M2 485,8± 52,91b 361,5±39,38b 247,4±26,96 b 238,2±25,95b 74,43±0,84 50,95±0,6 49,05±0,47

%RC: rendimiento en canal; % RFi: rendimiento del filete; %R: rendimiento en residuos. Cada valor 
representa la media aritmética ± y la desviación estándar (SD). Letras diferentes dentro de una co-

lumna indican diferencias significativas (P < 0.05). Fuente: autores.

En la Tabla 1, se observan las variables de 
medición para determinar los rendimien-
tos. Respecto al rendimiento en canal, se 
entiende que está conformada por el tron-
co del animal y se excluyen las vísceras, 
la cabeza, las aletas, la cola y las escamas, 
conservando únicamente la piel. Eviden-
temente, los dos grupos presentaron dife-
rencias significativas en cada uno de los 
rendimientos.

Por otro lado, para determinar el rendi-
miento en filete se tuvieron en cuenta el 
peso de la piel, las vértebras caudales y 
torácicas, sustrayendo el peso del filete. El 
cálculo de los residuos fue determinado 
con base en las aletas, escamas, cola, ca-
beza, piel y espinazo. De igual forma, se 
pesaron las vísceras y se determinaron las 
pérdidas del 12% de peso vivo para am-
bos grupos.

Mora (2005), evaluó estas características 
en tallas desde 400g a 1600g, encontran-
do el mejor rendimiento en canal en peces 
de 800g a 1200g (65,7%); para el caso de 

las tallas de 400g a 600g, se presentó un 
rendimiento apenas del 55%. Estas dife-
rencias se presentaron porque la forma 
de corte podría ser distinta a la descrita. 
Por otro lado, Abad et al. (2014), utilizaron 
tres rangos de peso para evaluar los ren-
dimientos de cachama blanca, obtenien-
do resultados de rendimiento en canal del 
87%; de igual manera, Bernal-Buitrago et 
al., (2019), hallaron rendimientos en canal 
del 89% para pesos promedio de 376g; el 
resultado incluye el pescado entero sin 
vísceras, debido a esto, el rendimiento 
es mayor. Estas estimaciones se hicieron 
para cachama blanca. 

Adicionalmente, Moraes (2015), determinó 
un rendimiento en canal semejante al pre-
sentado en este estudio, 72,2%, sin embar-
go, la especie evaluada fue cachama negra 
(Colossoma macropomum) con un peso vivo 
promedio de 425g. Cifras un poco menores 
son presentados por Perdomo et al., (2017), 
quién estimó un rendimiento en canal del 
64,9% para la misma especie con un peso 
vivo en promedio de 765g.
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Las diferencias entre estas dos varieda-
des se originan por las proporciones del 
tamaño de la cabeza y la cavidad abdo-
minal; también, la dieta está directamente 
relacionada con estos rendimientos (Cha-
verra et al., 2017; Ribeiro et al., 2016; Tum-
baco, 2020).

En relación con el filete, Ribeiro et al., 
(2019) aseguran que no existe correlación 
entre de filete y canal en relación con las 
tallas y medidas morfométricas. A pesar 
de esta afirmación, el grupo M2 obtuvo 
el mayor rendimiento (50,9%) en compa-
ración con el grupo de menor talla, vali-
dando que las tallas sí influyen en el ren-
dimiento, en filete y canal; por su parte, 
Bernal-Buitrago et al., (2019), consiguie-
ron un resultado del 32%, correspondien-
te al filete, considerando como divisor el 
cuerpo del animal sin eviscerar; en caso 
distinto, Perdomo et al., (2017), obtuvie-
ron un rendimiento del 45,3% para pesos 
frescos de 385g de cachama negra evisce-
rada; otros autores reportan rendimientos 
en filete que oscilan de 39,5% a 43,8% de-
pendiendo de la subfamilia (Gomes, 2009; 
Rodríguez, 2015). Estas diferencias se pre-
sentan debido a que aspectos cómo: la ali-

mentación, la densidad en el cultivo y los 
tipos de cortes que se realizan durante la 
etapa post-mortem, contribuyan al peso 
final del filete. (Lima y Monteiro, 2021). 

Referente a la cantidad de residuos, el 
grupo M1 presentó un valor superior 
(53,9%), constituido por el peso de la ca-
beza, aletas, cola, piel, escamas y espina-
zo, en comparación con el grupo M2. Esto 
afirma que el rendimiento del filete es 
inversamente proporcional a la cantidad 
de residuos. Otros autores hallaron rendi-
mientos inferiores para la cachama negra, 
como Cavali et al., (2021), que encontraron 
un rendimiento del 51,1%; Lima y Mon-
teiro (2021) evaluaron un rendimiento de 
43,2%; y Perdomo et al., (2017), estimaron 
un rendimiento en residuos de 44,7% para 
cachama negra respectivamente. 

Evaluación proximal y análisis 
fisicoquímico
Luego de valorar las medidas y rendi-
mientos, se evaluaron las características 
fisicoquímicas para los dos grupos, los 
cuales solo presentaron diferencias signi-
ficativas en un parámetro (Tabla 2).

Tabla 2. Análisis proximal y fisicoquímico de filete de pescado  
y su efecto en dos grupos de peso.

Parámetro M1 M2 P-value
Humedad (%) 75,23±0,94 ª 75,35±0, 25ª 0,84

Proteína (%) 18,79±0,23 ª 19,20±0,34 ª 0,15

Lípidos (%) 4,5±0,19 ª 4,13±0,11b 0,04

Cenizas (%) 1,12 ±0,14 ª 1,11±0,08 ª 0,92
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Carbohidratos (%) 0,36±1,08 ª 0,21±0,21 ª 0,82

pH 6,55±0,06 ª 6,55±0,04 ª 0,973

Aw 0,98±0,007 ª 0,99±0,006 ª 0,11

BNVT (mg N/100 g 
de muestra) 18,4±0,36 ª 17,81±0,22 ª 0,075

Aw: actividad de agua; BNVT: Bases nitrogenadas volátiles. Cada valor representa la media  
aritmética ± y la desviación estándar (SD). Letras diferentes entre filas indican diferencias  

significativas (P<0,05). Fuente: autores.

El porcentaje de humedad para las dos ta-
llas de cachama blanca no presentan dife-
rencias significativas entre los grupos, los 
filetes obtuvieron un 75% de humedad 
ratificando los valores que presentan au-
tores como Alzate (2017), con un 74,9% de 
humedad en filete; Bernal-Buitrago et al., 
(2019), identificaron un 79% en animales 
cultivados con pesos finales de 386g. Para 
la especie Piaractus mesopotamicus, Hisano 
et al., (2016) consiguieron medir el por-
centaje de humedad en filete arrojando 
valores de 75%, y Gomes (2009) evaluó la 
carne de cachama negra que expresó un 
porcentaje de humedad del 75% respecti-
vamente.

En contraste, se encontraron diferencias 
significativas en los valores relacionados 
con el porcentaje de extracto etéreo. Se-
gún Franco de Lima et al. (2018), se pue-
den observar diferencias dependiendo de 
la región de donde se tome la muestra, 
ya sea de la costilla o el lomo, con valo-
res que oscilan entre el 2,0% al 5,7%. Otros 
autores han señalado un porcentaje de ex-
tracto etéreo para la cachama blanca que 
varía entre el 5% y el 5,8% (Bombardelli et 

al., 2005). Sin embargo, Alzate (2017) de-
terminó un contenido de extracto etéreo 
del 2,3% para tres tallas comerciales de 
cachama blanca evaluadas. 

Por otro lado, Cuervo (2014) llegó a la 
conclusión de que la cachama blanca pue-
de presentar un rango que va desde 0,96% 
hasta 8,16% de contenido de extracto eté-
reo, dependiendo de las alternativas ali-
menticias, las condiciones ambientales y 
el tipo de estanque, los cuales son factores 
determinantes para obtener una cantidad 
adecuada de lípidos. Finalmente, estas 
variaciones están relacionadas con las ca-
pacidades metabólicas, el uso de energía 
en las actividades fisiológicas y la eficien-
cia en la utilización de las proteínas, entre 
otros factores (Ribeiro et al., 2016).

El contenido de proteína está directamen-
te influenciado por la dieta suministrada 
(Boscolo, 2010). Alzate (2017), Bernal-Bui-
trago et al. (2019) y Gomes (2009) encon-
traron valores de contenido proteico en el 
filete de cachama blanca de 18,5%, 18,6% 
y 19,7%, respectivamente. En cuanto al 
contenido de cenizas, no se observaron 
diferencias significativas, encontrándo-
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se estas dentro del rango reportado por 
otros autores, como Alzate (2017), Gomes 
(2009) e Hisano et al., (2016).

En términos de pH, no se observaron dife-
rencias significativas en el grado de deter-
minación de acidez. Según Ndraha (2017), 
esta medida está relacionada con el conte-
nido de glucógeno muscular, los procesos 
mortem y post mortem, la transformación en 
ácido láctico y su posterior almacenamien-
to, lo cual puede influir en la actividad 
bacteriana, generando cambios sensoriales 
en el pescado como la apariencia, textura, 
color y sabor. Ritter et al., (2016), Araújo et 
al. (2016) y Rodríguez (2015) evaluaron el 
pH de la cachama negra, cachama blanca y 
su híbrido, obteniendo valores de 6,5; 6,5 y 
6,3, en cada uno de ellos.

Por su parte, la actividad de agua del file-
te de cachama blanca es cercano a 1. Estos 
valores son similares a los encontrados 
por Garbelini (2013), quien informó una 
Aw de 0,94 a 0,95 para la Carne Mecáni-
camente Separada (CMS) del pacú; para 
pescados recién beneficiados, se han re-

gistrado valores de 0,994 y 0,95 (Abbas et 
al., 2009 y Tamarit, 2014).

Según la reglamentación NTC (2022), los 
valores de bases nitrogenadas volátiles 
para el pescado, deben estar alrededor de 
70mg/100g. Otros organismos como Mi-
nistério da Agricultura, pecuária e abaste-
cimiento do Brasil y la comisión europea, 
sugieren límites para esta medida entre 
30mg/100g y 35mg/100g para productos 
pesqueros (Ministério da Agricultura pe-
cuaria e abastecimiento do Brasil  (2017) 
y (European Comission, 1995). Ndraha, 
(2017); clasifica un pescado de alta cali-
dad cuando los valores de BNVT se sitúan 
por debajo de 25mg/100g, y de buena ca-
lidad cuando se encuentran alrededor de 
30mg/100g. De acuerdo con esta informa-
ción los filetes de cachama blanca cumplen 
con todos los parámetros de calidad, y se 
demuestra que el sacrificio empleando 
choque térmico contribuye a una disminu-
ción en este indicador (Estrella,2022).

En la Tabla 3, se presenta la determina-
ción del color para el filete obtenido en 
cada grupo de peso: 

Tabla 3. Determinación del color de filete para dos grupos de cachama blanca.

Variable M1 M2 P value
L* 59,53±1,28a 58,40±1,31 a 0,068

a* 4,86±0,61 a 5,16±0,42 a 0,158

b* 14,93±0,39 a 15,47±0,90 a 0,10
C* 15,71±0,50 a 16,31±0,86 a 0,08

h° 71,49±1,86 a 72,00±1,18 a 0,46

Cada valor representa la media aritmética ± y la desviación estándar (SD). Letras diferentes entre 
filas indican diferencias significativas(P<0,05). Fuente: autores.
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El color de la carne de pescado es un pará-
metro de calidad clave para la aceptación 
del consumidor. Un color homogéneo se 
considera un indicador de frescura y alta 
calidad del producto, lo cual influye en su 
aceptabilidad (Sánchez-Zapata et al., 2008).

Después de realizar las mediciones de las 
coordenadas de color, no se encontraron di-
ferencias significativas en la luminosidad 
(L*) entre los grupos. Sin embargo, Hisano 
et al. (2016) obtuvieron valores entre 48 y 54 
para la especie Piaractus mesopotamicus. 
Estas variaciones están relacionadas con la 
cantidad de mioglobina y hemopigmentos 
característicos de cada especie (Sánchez et 
al., 2010); las diferencias también pueden 
atribuirse a la estructura muscular, el ta-
maño y la cantidad de fibras musculares, 
donde fibras con mayor diámetro disper-
san la luz y resultan en una carne más pá-
lida (Bugeon et al., 2010). Asimismo, entre 
mayor sea la coordenada L*, podrían atri-
buirse colores pálidos relacionándolos con 
la cantidad de fibras musculares blancas 
(Hisano et al., 2016).

En lo que respecta a la coordenada a*, la 
cual está relacionada con el color rojo de 
la carne, no se encontró diferencia entre 
los grupos M1 y M2. Esta coordenada está 
influenciada por la cantidad de proteínas 
del grupo heme, presentes en cada mús-
culo (Hematyar et al., 2018). Por otro lado, 
Sánchez et al., (2010) sugieren que las 
variaciones en esta coordenada podrían 
atribuirse a las diferentes formas de mio-
globina muscular, como desoximioglobi-
na, oximioglobina y metamioglobina, así 
como a otros pigmentos suministrados a 
través de la dieta y su concentración en el 
músculo. 

En relación con la coordenada b*, los va-
lores obtenidos en esta investigación son 
similares a los reportados por Hisano et 
al. (2016), quienes encontraron valores de 
12,57 y 14,25 para la coordenada b* en el 
filete de pacú. El valor de esta coordenada 
está relacionado con la proporción de gra-
sa en la especie, lo cual podría implicar un 
aumento en la coordenada a lo largo del 
tiempo (Watterskog y Undeland, 2004).

El grupo M2 exhibió los mayores ren-
dimientos tanto en la canal como en 
el filete. Sin embargo, el grupo M1 

registró una mayor cantidad de residuos, 
que incluyen la cabeza, cola, aletas, piel, 
y el espinazo compuesto por los múscu-
los abdominales ventrales junto con la 
columna vertebral. Estos datos son re-

4. CONCLUSIONES
levantes para determinar la talla comer-
cial adecuada para obtener productos de 
valor a partir de la cachama. Además, se 
considera que el proceso manual de ob-
tención podría ser reemplazado por un 
proceso tecnificado para la producción de 
filetes. Este producto cumple con la nor-
mativa actual y no contiene espinas.



EVALUACIÓN DEL RENDIMIENTO DE FILETE Y COMPOSICIÓN DE CACHAMA BLANCA...
Mancera, L.

203 

Área Pecuaria

En cuanto a los análisis fisicoquímicos, no 
se encontraron diferencias significativas, 
excepto en el contenido de lípidos, lo que 
sugiere que esta variación podría estar in-

fluenciada por factores como la composi-
ción de la dieta, las prácticas de cultivo y 
la edad de los animales.
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