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RESUMEN: 
Una de las mayores amenazas para 
la biodiversidad de los ecosistemas 
acuáticos continentales, y para las 
pesquerías de agua dulce en Méxi-
co, son los llamados peces diablo, 
también conocidos como plecos, 
“limpia-peceras” o “limpia-vidrios”. 

Actualmente, Hypostomus plecos-
tomus, conocido como pez diablo, 
todavía se considera cómo especie 
invasora. 

El presente estudio se realizo en el 
río Jaltepec a la altura del municipio 
de Jesús Carranza, Ver., donde se 
capturaron 50 ejemplares de H. ple-
costomus. El músculo del pez diablo 
fue utilizado para el análisis broma-
tológico y la calidad sensorial. 

Las muestras del pez diablo contie-
nen un valor considerable de  pro-
teína (17.80%), y minerales (4.00%) 
en base húmeda. El contenido de 
grasas es de 3.30% y un valor de 
aporte energético de 140 k cal g-1.
Con respecto al análisis sensorial, el 
80% del panel de encuestados men-
ciono que el músculo del pez diablo 
tiene un sabor agradable. 

Debido al alto contenido de proteí-
nas, minerales, y bajos porcentajes 
en grasa, el musculo del pez diablo 
puede ser aprovechado para el con-
sumo humano en las comunidades 
aledañas al municipio de Jesús Ca-
rranza.

PALABRAS CLAVE: Especie invaso-
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ABSTRACT:Actually, Hypostomus plecostomus, known 
as devil fish is still considered an invasive species.

This study was carried out in the Jaltepec river near the 
municipality of Jesús Carranza, Ver., where 50 speci-
mens of H. plecostomus were captured. Devil fish mus-
cle was used for bromatological analysis and sensorial 
quality.

Devil fish samples contain a notable value of protein cru-
de (17.80%), and minerals matter (4.00%). The fat content 
is 3.30% and calories value of 140 k cal g-1.

Regarding the sensorial analysis, 80% of survey respon-
dents mentioned that the muscle of the devil fish has a 
pleasant taste.

Due to the high content of proteins, minerals, and low 
percentages of fat, the muscle of the devil fish can be 
used for human consumption in the communities su-
rrounding the municipality of Jesús Carranza.
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INTRODUCCIÓN 
El pez diablo conocido como Hypostomus plecos-
tomus, es una especie íctica originaria del sur de 
América. Se considera especie invasora que ame-
naza la biodiversidad de los ecosistemas acuáticos 
continentales en México [1]. 

Para el año 2016 los pescadores reportaron que el 
80% de las capturas está representada por el pez 
diablo [2].

En México, el pez diablo ha tomado como hábitat 
diferentes cuencas; el primer reporte fue realizado 
en el rio Mezcala [3](Mendoza et al., 2009). En el 
estado de Veracruz se ha adaptado a diversos eco-
sistemas y su crecimiento exponencial puede des-
estabilizar a la comunidad de especies endémicas, 
así como alterar la estructura del ecosistema [4]. 

La identificación del pez diablo es confusa, se cono-
cen al menos dos especies del género Hypostomus 
y cuatro del género Pterygoplichthys [5].

Se han realizado iniciativas para la implementación 
de una microempresa procesadora de pez diablo 
para obtener harina de pescado [2]  (Morales et 
al., 2016),  el aprovechamiento gastronómico [6]. y 
como alimento en criaderos de cocodrilos y zooló-
gicos [7]

Por su elevado contenido de cenizas [8,9](Silv a et 
al., 2014; Fonseca y Vargas, 2018), proteína y ome-
ga-3 [10](CONAPESCA, 2011). Estudios nutrimentales 
han mostrado que el músculo  de Pterygoplichthys 
pardalis presenta 15.3% de proteína lo que implica 
una viabilidad de ser aprovechado como alimento. 
Por otra parte, solo se cuenta con el estudio diag-
nóstico realizado en H. plecostomus en el ecosiste-
ma de Plan de Ayala donde evaluaron el contenido 
de metales pesados en músculo, branquias e híga-
do [11].

Con base a lo anterior, se realizorealizó un análisis 
de composición bromatológica y, prueba de calidad 
sensorial del músculo de H. plecostomus en el río 
Jaltepec, Ver., con el fin de tener una perspectiva y 
proponer la carne de esta especie como alternativa 
de alimentación humana en el Municipio de Jesús 
Carranza.

MATERIAL Y MÉTODOS
Área de estudio 
El presente estudio se llevó a cabo en el municipio 
de Jesús Carranza perteneciente al Estado de Ve-
racruz, Colinda al norte con Sayula de Alemán, al 
este con Uxpanapa; al sur con el estado de Oaxaca; 
al oeste con y el municipio de San Juan Evangelista.

Figura 1. Ubicación satelital del río Coatzacoalcos (Jaltepec), 
municipio de Jesús Carranza, Ver. 

Área de recolecta
La zona de muestreo se encuentra ubicada en el río 
Jaltepec a la altura del municipio de Jesús Carranza, 
Ver., ubicado en las coordenadas 17° 11’ y 17° 35’ de 
latitud norte; los meridianos 94° 39’ y 95° 13’ de lon-
gitud oeste; altitud entre 10 y 200 m (Figura 1).

Preparación del material biológico
Se capturaron 50 ejemplares de H. plecostomus, los 
cuales fueron transportados en termos a 4°C has-
ta el laboratorio de la Universidad de Papaloapan 
Campus Tuxtepec para la realización de los estu-
dios bromatológicos. Una vez en el laboratorio, se 
determinó el peso y la longitud de cada ejemplar. 
Una vez pesados y medidos, a los ejemplares con 
un peso de 1000 g y una longitud total de 40 y 45 
cm se les realizó una incisión ventral en plano sagital 
para separar el músculo y determinar la proporción 
del peso total.

Análisis bromatológico de la carne del pez diablo
Con la finalidad de conocer el aporte nutrimental de 
la carne del pez diablo se realizó el análisis broma-
tológico que incluyó: humedad (NOM-116-SSA1-1994), 
cenizas (Método Gravimétrico NMX-F-607-NOR-
MEX-2013), grasa (Método de Soxhlet NOM-086-
SSA1-1994), proteína cruda (Método Kjeldahl NMX-
F-608-NORMEX-2011) carbohidratos totales (Método 
fenol – sulfúrico), aporte calórico (por cálculo).

Prueba de Humedad 
Se tomaron 250 g de la carne del pez diablo para 
realizar la determinación de humedad según la Nor-
ma Oficial Mexicana NOM-116- SSA1-1994. 

Prueba de cenizas
Para realizar esta prueba se utilizó de 3 a 5 g y las 
cenizas se determinaron por el Método Gravimétrico 
de acuerdo a la norma NMX-F-607-NORMEX-2013.
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los pescados azules. En este estudio se encontró 
que H. plecostomus presenta 3.30% de grasa en el 
músculo con un valor energético de 140 Kcal g-1 lo 
que implica que es más energético que otras espe-
cies de pescado blanco. 

Prueba de Grasa
El porcentaje de grasas fue determinado por el mé-
todo de Soxhlet a partir de 1 a 2 g de muestra fina-
mente molida [12].

Pruebas de proteínas
La determinación de proteínas fue mediante el mé-
todo [13]. Se peso de 0,1 a 1,0 g de muestra, hasta un 
máximo de 2 g. 

Carbohidratos totales 
La determinación de carbohidratos totales se rea-
lizó de acuerdo al método establecido por [14]. La 
medición se realizó utilizando una longitud de onda 
de 490 nm.
Se calculo la cantidad de carbohidratos presentes 
en la muestra a partir de una curva patrón con un 
intervalo de 10-100 g de glucosa/ml, considerando 
cinco concentraciones.

Aporte calórico 
Para conocer el aporte energético de la carne, se 
realizó el calculó siguiendo el procedimiento pro-
puesto por la FAO [15].

Se realizó una conversión de factor considerando 
los siguientes nutrientes: carbohidratos 4 kcal/g, 
proteína 4 kcal/g y grasas 9 kcal/g. La suma total 
de la conversión de estos nutrientes corresponde al 
aporte calórico.

Método de evaluación sensorial de la carne del 
pez diablo.
Para conocer las características de sabor de la car-
ne, esta se sometió a cocción en agua con sal. La 
calidad sensorial de la carne fue evaluada por un 
grupo de 130 personas. El formato de evaluación fue 
representado con una escala de Linkert de cinco 
opciones, con un valor ascendente de 0, 2.5, 5, 7.5 
y 10. Donde 0 es desagradable, 2.5 poco desagra-
dable, 5 neutral, 7.5 agradable y 10 muy agradable. 
Los resultados son presentados en gráficos de tipo 
radial.

RESULTADOS
Características bromatológicas de la carne del 
pez diablo.
Para conocer la calidad nutricional del pez diablo, se 
procedió a realizar el análisis bromatológico. 

Los resultados se muestran en la Tabla 1. El análisis 
demostró que el pez diablo, es una especie rica en 
proteína con un valor de 17.80%, y 4.00% de minera-
les en el músculo. Según Mohanty [16].,  el contenido 
de proteína cruda del musculo del pescado oscila 
entre un 17 a 20%. Similares valores de proteína, y 
minerales han sido encontrados en músculo de H. 
plecostomus [1-11] y en otras especies como P. par-
dalis [17]. La grasa es el nutriente más abundante en 

Tabla 1. Análisis bromatológico del músculo del pez diablo (Hypostomus plecostomus) en base húmeda. 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Muestra Humedad 
%(g 100 

g-1) 

Cenizas 

%(g 100 
g-1) 

Grasa 

%(g 
100 g-

1) 

Proteína 
cruda 

%(g 100 
g-1) 

Carbohidratos 
totales 

%(g 100 g-1) 

Aporte 
calórico 

(kcal / 
100 g) 

Carne 
de pez 
diablo 

62.60 4.00 3.30 17.80 9.80 140.00 

Figura 2. Calidad sensorial de la carne del pez diablo (Hypos-
tomus plecostomus).

Tabla 1. Análisis bromatológico del músculo del pez diablo 
(Hypostomus plecostomus) en base húmeda.

CONCLUSION
El análisis bromatológico indica que la carne de pez 
diablo por su bajo contenido en grasas, rica en mine-
rales y, el alto aporte proteico, puede ser considera-
da una alternativa de alimentación en las comunida-
des aledañas al municipio de Jesús Carranza.
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De acuerdo al contenido nutrimental obtenido, H. 
plecostomus podría ser aprovechado en la alimenta-
ción humana y animal, esta última como ingrediente 
de alimento balanceado de Tilapias.

Calidad sensorial de la carne del pez diablo (H. 
plecostomus)
El análisis de calidad sensorial (Figura 2) mostró que 
el 80% (104 personas) del grupo de personas en-
cuestadas considero que la carne de H. plecosto-
mus tiene un sabor agradable y el 7.69% sabor muy 
agradable con dulzor apenas perceptible y notas 
minerales.
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