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RESUMEN

El caracol Maya Pomacea flagellata es una especie dulceacuicola, ocasionalmente es consumido por
los lugarefios, quienes los capturan con las manos. La finalidad del estudio en laboratorio fue conocer
el peso del musculo con la concha y masculo con viscera de P, flagellata. Se utilizaron caracoles de
talla comercial producidos en condiciones de cautiverio, los caracoles se transportaron del area al
laboratorio de carnicos de la DAMR.UJAT. Antes del sacrificio se les dio un proceso de ayuno
(abstenerse de comer totalmente) para lograr el vaciado y limpieza del intestino, posteriormente se
calent6 agua hasta punto de ebullicion facilitando la separacion de las visceras, masculo y concha. Los
resultados indican que las visceras representan el 20%, seguido del musculo con 24%, y por ultimo la
concha con 56% de la produccién. Sin embargo, con el ayuno, se puede evitar la merma de intestinos y
junto con el masculo, se puede dar un valor agregado en platillos gourmet en presentaciones solo con
el musculo o con la concha, ademas, aporta beneficio como poca grasa, minerales y vitaminas. En
conclusion, P, flagellata es una importante fuente de materia para consumo humano, en condiciones de

cautiverio se puede producir sin problema alguno.
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Consumer Goods of Mayan Snail Pomacea Flagellata (Say, 1827) from

Experimental Cultivation

ABSTRACT

The Mayan snail Pomacea flagellata is a freshwater species, occasionally consumed by locals, who
capture them with their hands. The purpose of the laboratory study was to know the weight of the muscle
with the shell and muscle with viscera of P. flagellata. Commercially sized snails produced in captive
conditions were used; the snails were transported from the area to the DAMR.UJAT meat laboratory.
Before sacrifice, they were given a fasting process (abstaining from eating completely) to empty and
clean the intestine. Water was then heated to boiling point, facilitating the separation of the viscera,
muscle and shell. The results indicate that the viscera represent 20%, followed by the muscle with 24%,
and finally the shell with 56%; However, with fasting, the loss of intestines can be avoided, and it can
be given added value in gourmet dishes in presentations only with the muscle or with the shell, in
addition, it provides benefits such as little fat, minerals and vitamins. In conclusion, P. flagellata is an
important source of matter for human consumption; under captive conditions it can be produced without

any problem
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INTRODUCCION

En México, el gasteropodo del género Pomacea esta representado por dos especies: Pomacea patula
catemacencis y P. flagellata, esta ultima especie es nativa en el Sureste de México (Oliva-Rivera et al.,
2016), su distribucion es desde el norte de Veracruz, peninsula de Yucatan y Chiapas (México),
extendiéndose hasta Guatemala, con registros puntuales en Costa Rica y Colombia (Naranjo-Garcia,
2003) y El Salvador (Martinez-Carranza y Ruano-Hiraeta, 2020). Los sistemas acuaticos donde habita
P. flagellata requiere alta concentracion de calcio, esencial en las redes tréficas, los registros indican
que su poblacién natural ha disminuido por la sobrepesca y destruccion (Navarrete et al., 2023), tanto
gue en Chetumal Quintana Roo se le considerd sobreexplotado (Navarrete y Gil. 2016), por ellos Oliva-
Rivera et al., (2016) mostraron interés en estudiar a la especie en la Laguna Bacalar, encontraron bajas
poblaciones debido a la sobreexplotacién, e iniciaron con la gestion de una veda permanente y
consideraron de importancia conocer los aspectos de reproduccion, sin embargo, Villareal, (1 de mayo
de 2019menciona que la

Veda del caracol chivita Pomacea flagellata (Say, 1827) en la laguna bacalar, con duracién de 10 afios
aplicando la NOM-059-SEMARNATO010, fue denegado argumentando que existe registro de
abundancia de estudios en la especie, en diversas regiones y Paises. En lo concerniente al tema de
investigacion, Pineda et al, (2009) evaluaron el efecto de la harina de carne de caracol como
complemento nutricional en alevinos de Tilapia roja sobre pardmetros productivos, explican que la
carne de Pomacea spp, ha sido ampliamente estudiada como alternativa de alimentacion para las
personas por el porcentaje de proteina que aporta, sin embargo, su uso como ingrediente para alimento
en la piscicultura no es rentable debido a que se requieren grandes cantidades de caracoles, lo que
incrementa los altos costos de produccion. Por tanto, Rangel (2022) describio, la anatomia interna del
caracol maya Pomacea flagellata (Say, 1827) en la region de los Tuxtlas, Veracruz, México, en el
estado de Tabasco, mientras que Ramirez- Mufioz et al., (2021) realizaron el analisis bromatolégico del
escabeche de caracol maya Pomacea flagellata (Say, 1827), Pineda et al., (2008) mostraron aspectos
relevantes de la composicién proteica de la carne de caracol Pomacea spp con presencia de aminoacidos

esenciales, &cidos grasos saturados e insaturados para el desarrollo de las funciones metabdlicas.

presentaron ganancia de peso, crecimiento en bajas densidades, poca mortalidad y tolerancia a la
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manipulacion, Iriarte-Rodriguez y Mendoza- Carranza (2007), Validacion de cultivo semi-intensivo,
Brito-Manzano et al., (2007) densidades de siembra en juveniles, Pascual et al., (2016) cultivo en
traspatio de caracol maya, Pascual et al., (2017) evaluacion de dos dietas sobre el crecimiento, Pascual
et al., (2018) maduraciéon de la puesta, Chayax-tesucin (2019) indice de eclosién. Por todo lo
mencionado anteriormente en México no se tiene la costumbre de producir gasterépodos dulceacuicolas
o terrestres. Es bien sabido que la cria de caracoles ha surgido como una excelente oportunidad de
negocio para paises Latinoamericanos, como Colombia, con respecto a la reproduccién de Helix
aspersa, debido a que los indices reproductivos se relacionan directa y estrechamente con toda
explotacion helicicola; siendo esta de gran ayuda para las empresas que buscan una mayor eficacia y
eficiencia, para poder competir en los mercados internacionales, que son cada vez mas exigentes (Diaz
et al., 2007).

MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se realizé en la Division Académica Multidisciplinaria de los Rios-UJAT,
Km 1 Carretera Tenosique-Estapilla (Figura 1). EI INEGI (2020) menciona que el municipio se ubicada
entre los paralelos 17° 28 38” de latitud norte y 91°25* 33” de longitud oeste, con una altitud de 23
msnm y temperatura ambiental promedio minima de 1.5 °C y promedio maximo anual de 27 °C.

Figura 1: Instalacion de la Division Académica Multidisciplinaria de los Rios-UJAT

Los caracoles de talla comercial fueron cultivados en el &rea experimental de moluscos de agua dulce,

cosechados se seleccionaron y se transportaron en un recipiente de plastico al laboratorio de alimento

vivo, para mantenerlos en ayunas por tres dias, con la finalidad de eliminar heces de los intestinos, se

realizaron recambios de agua en su totalidad (cada 2 horas).




Posteriormente los caracoles fueron trasladados al laboratorio de carnicos (Figura 2). Se aplicd la
metodologia de la Normas de Produccion especificas aplicables a las explotaciones de heliciculturas
ecoldgica, que menciona que antes del sacrificio, los caracoles tienen que mantenerse en un espacio que
no sea el de cultivo por 90 dias, dejarlos en ayuna, sacrificarlos por escaldado, asi mismo, se siguio la
metodologia de Ramirez-Mufioz et al., (2021) donde los caracoles antes del sacrificio fueron lavados y
cepillados con abundante agua de la llave, se procedid al calentado de agua a punto de ebullicion a 100°
C, el sacrificio se realiz6 agregando a los caracoles, durante 10 minutos, luego retirar el musculo de la
conchay las visceras con la ayuda de un tenedor de acero inoxidable.

Fi_gura 2: Instalacion de la Division Académica Multidisciplinaria de los Rios-UJAT

o

La separacion de las partes que componen el caracol musculo, intestino y conchas, se realizd posterior
al sacrificio y se valido con la ayuda de una balanza digital marca Zeus HH320 con margen de medicion
0.01 a 200g. La recoleccion de los datos de medicion se realizé con sumo cuidado en una seleccion
aleatoria en una bitacora electronica y manuscrita posterior a la obtencién de bienes de consumo para
platillos se procedi6 a congelar.

RESULTADOS

Se compard el balance de materia a partir del sacrificio de caracol, los resultados demuestran que existe
una gran diferencia en cuanto a porcentajes entre el peso de la merma (concha y visceras) contra el

consumo (masculo), ya que se presentd el 75.78% para el caso de la concha y visceras y 24,22% para

consumo respectivamente (Grafica 1).




Grafica 1.
Se presentan el porcentaje total de materia vs bienes de consumo en el caracol Pomacea flagellata.

Porcentaje de la concha y visceras vs musculo

de caracol maya Pomacea flagellata (Say, 1827).
75.78 %

24.22%

Concha y viscera Consumo

En lo que respecta a la biomasa, se obtuvo 353.22 gr, mientras que peso de consumo, peso visceras y

peso concha fue de 85.575 gr, 64.5 gr y 190.4 gr respectivamente (Grafica 2).

Grafica 2. Comparacion de peso en consumo, visceras y concha de Pomacea flagellata

Desglose de materia de caracol maya Pomacea

flagellata (Say, 1827).
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CONCLUSION

Se demuestra que la concha de caracol de maya Pomacea flagellata (Say, 1827) obtuvo un mayor peso
comparado con la viscera y consumo (musculo), es decir, mayor porcentaje de merma que de materia
consumible (musculo), sin embargo, se puede dar un valor agregado a las conchas empleéandola en la

bisuterfa, elaboracién de llaveros, veladoras aromaética, adornos, tal como lo hacen con las conchas

marinas. Con respecto al musculo, Hernandez et al., (2009) disefiaron una manera sencilla de




procesamiento primario del musculo de P. flagellata, aunque la calidad va ligada con la forma de

sacrificio, ya que mantener las condiciones de manejo durante el proceso de produccion reduce el

riesgo de contaminar la materia prima para su consumo, Ramirez- Mufioz et al.,(2021) con la
elaboracién de un platillo denominado escabeche a base de caracol P. flagellata se encontré que

presenta alta inocuidad (coliformes totales y levaduras, 0 NMP gty 0 UFC g%, respectivamente y

present6 niveles medios de proteina (11.3 + 2.6%) y bajos niveles de grasas (4.5 + 1.1%). Lamprea et

al (2009) menciona que el masculo de caracol terrestre Helix aspersa, es cotizado en la exportacion en
el mercado espafiol, indica que P. flagellata es un candidato ideal, principalmente porque su cultivo es

sencillo (Iriarte-Rodriguez y Mendoza-Carranza, 2007),

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Brito-Manzano Nancy, Rivera-Lopez verdnica, Fragoso-Pérez Rocio Z, de la Cruz Lazaro Efrain y
Estrada-Botello Maximiano. (2007) Efecto de la Densidad en la Sobrevivencia de Juveniles del
Caracol “tote” Pomacea flagellata bajo condiciones de laboratorio en Tabasco, México.

Chayax-Tesucun L.A. (2019). indice de eclosion por puestas de caracol de pantano Pomacea flagellata
(Say, 1827). Tesis de licenciatura, UJAT. 29 de junio de 2019. 42 p

Diaz, José L; Aguirre, Julio C; Mejia S, Gregory; Martinez G, Eduardo. (2007) Reproduccion y genética
del caracol terrestre “Helix aspersa” Revista CES Medicina Veterinaria y Zootecnia, vol. 2,
nam. 2, julio-diciembre, pp. 78-88.

Hernandez-Herrera MG, Iriarte-Rodriguez FV, Pérez-Basurto JE, Rodriguez-Blanco L, Avalos-
Gonzalez HM. (2009). Aprovechamiento de la carne de caracol tote (Pomacea flagellata)
cultivado, como fuente proteica alternativa. En Memaoria del Coloquio Nacional en Ciencia y
Tecnologia de la carne. Universidad Auténoma Metropolitana de Iztapalapa. Pp. 63-65

INEGI (2020). Division municipal: Informacion por entidad. Recuperado de https://n9.cl/hp5c6

Iriarte-Rodriguez Fernando Victor y Mendoza-Carranza Manuel. (2007). Validacion del cultivo semi-
intensivo de caracol tote Pomacea flagellata, en el trépico hiumedo. Revista AquaTIC,
no.27.I1SSN: 1578-4541, pp 16-30.

Naranjo-Garcia, E. 2003. Moluscos continentales de México: dulceacuicolas. Revista de Biologia

Tropical 51(suppl. 3):495-505.




Navarrete Alberto de Jesus y Gil Tun Bartola. (2016). Caracterizacion de la ovoposicion del caracol

Pomacea flagellata (Say, 1827) bajo condiciones experimentales. Rev. peru. biol. (Impr.) ;

23(3): 287-292. https://pesquisa.bvsalud.org/portal/resource/pt/biblio-1094270

Navarrete Alberto de Jesus, Aguilar S. D J.C, Herndndez-Ortiz M.C. (2023). Growth and shell hardness
of the apple snail Pomacea flagellata Say, 1829, reared at three calcium concentrations.
Published online 2023 Feb 9. doi: 10.7717/peerj.14840,

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9922495/

Normas técnicas de produccion. (03 de mayo de 2017). Normas de Produccion especificas aplicables a
las explotaciones de heliciculturas ecolégica. Departamento de Agricultura Ramaderia, pescay
Alimentacio. chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/

https://caracoleshelixzamarro.com/wp-content/uploads/2020/11/norma-tecnica-cataluna.pdf

Oliva-Rivera, JJ, Ocafia, Frank A, de Jesus-Navarrete Al; de Jesus-Carrillo, Rosa M.; Vargas-Espositos,
Abel A. 2016. Reproduccion de Pomacea flagellata (Mollusca: Ampullariidae) en la laguna
de Bacalar, Quintana Roo, México Revista de Biologia Tropical, (64):4. pp. 1643-1650

Pascual C.H, Chayax T.LA, Montero A. D, May G. ME y Hernandez G,RE. (2018). Maduracion de la
puesta de caracol de pantano Pomacea flagellata (Say, 1827) en traspatio. Semana de difusion
y Divulgacion Cientifica, 2018. Perspectiva cientifica desde la UJAT.

Pineda S, H.R; Arboleda CH. L; Fabra O. C.A. (2009). Harina de carne de caracol (Pomacea spp.) como
complemento nutricional en alevinos de Tilapia roja (Orechromis spp). Revista

Politécnica, 5(9), 41-47, https://revistas.elpoli.edu.co/index.php/pol/article/view/140

Pineda S.H.R; Arboleda CH,L., Taborda AM., Fabra OC., Alzate RD., Toro CC, Bernal BA. 2008.
Evaluation of reproductive and productive parameters of the water snail Pomacea spp under
captive conditions. Memorias del Sexto encuentro nacional e internacional de Investigadores
Politécnico Colombiano Jaime Isaza Cadavid, Medellin, Noviembre. pp. 50-64

Rangel Ruiz Luis José. (2022). Estudio morfoldgico de Pomacea flagellata (Say, 1827) (Gastropoda:
Ampullaridae) y algunas consideraciones sobre su taxonomia en México. Anales del Instituto

de Biologia, UNAM, Serie Zoologia, Vol. 38-75, [S.l.], v. 58, n. 1, p. 21-33, june 2022. ISSN

0368-8720



http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Rev.%20peru.%20biol.%20(Impr.)
https://doi.org/10.7717%2Fpeerj.14840
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9922495/
https://caracoleshelixzamarro.com/wp-content/uploads/2020/11/norma-tecnica-cataluna.pdf
https://revistas.elpoli.edu.co/index.php/pol/article/view/140

https://anales.ib.unam.mx/index.php?journal=SerZool&page=article&op=view&path%5B%5D=2040

Ramirez- Mufioz E. E; Centeno-Zufiga M.I; Pascual-Cornelio H; Maldonado Enriquez E,J; Hernandez-
Ortiz M; Guzman-Ceferino J; May-Gutiérrez M.E y Cuenca-Soria C,A. (2021). Elaboracion de
un escabeche a base de carne del caracol dulceacuicola Pomacea flagellata (Mesogastropoda:
Ampullaridae), Tabasco, México. Investigacién y Ciencia, vol. 29, nim. 82, pp. 5-14,
Universidad Auténoma de Aguas Calientes.

https://www.redalyc.org/journal/674/67470553001/html/#:~:text=flagellata%20presenta%?20a

1ta%20inocuidad%20(coliformes,grasas%20(4.5%20%C2%B1%201.1%25).

Villareal Malu. (1 de mayo de 2019). La veda de la chivita (Pomacea flagellata) y el habito del mito
critico.

https://issuu.com/maluvillarrealediciones/docs/eddb version tecnica 2022/s/15481109



https://www.redalyc.org/journal/674/67470553001/html/#:~:text=flagellata%20presenta%20alta%20inocuidad%20(coliformes,grasas%20(4.5%20%C2%B1%201.1%25
https://www.redalyc.org/journal/674/67470553001/html/#:~:text=flagellata%20presenta%20alta%20inocuidad%20(coliformes,grasas%20(4.5%20%C2%B1%201.1%25
https://issuu.com/maluvillarrealediciones/docs/eddb_version_tecnica_2022/s/15481109

