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RESUMEN  

 

 

Con el propósito de estudiar las características morfométricas, merísticas, físicas y químicas del 

ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) 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 tomó datos de su peso, características 

morfométricas; longitud total (LT), ancho de la cabeza (LC1), ancho del tronco (LC2), ancho 

de la cola (LC3), perímetro de la cabeza (P1), perímetro del cuerpo a nivel del primer radio de 

la aleta dorsal (P2) y perímetro a nivel del primer radio de la aleta anal (P3) a los cuales se 

realizó análisis de frecuencia,  para los análisis físicos-químicos y de minerales se aplicó una 

estadística descriptiva. Las variables morfométricas evaluadas presentaron una fuerte 

correlación con el peso de los peces (𝑟2 = 0,80) excepto LT (𝑟2 = 0,43), 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: morfométricas, correlación merísticas, ratón, peso. 
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ABSTRACT  
 

 

In order to study the morphometric, meristic, physical and chemical characteristics of the wild 

mouse (Leporinus ecuadorensis), 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 "La María" Campus of the Quevedo State Technical University where data 

of their weight, morphometric characteristics were taken; Total length (LT), head width (LC1), 

trunk width (LC2), tail width (LC3), perimeter of head (P1), body perimeter at the first radius 

of the dorsal fin ( P2) and perimeter at the first radius of the anal fin (P3) for which frequency 

analysis was performed, a descriptive statistic was applied for physical-chemical and mineral 

analyzes. The morphometric variables evaluated showed a strong correlation with fish weight 

(𝑟2= 0.80) except LT (𝑟2= 0.43), Leporinus e. Showed a protein content of 22.08% and a low 

fat content of 4.68%, which is considered to be within the group of average fat species. The 

results of the physical analyzes carried out are a bluish meat and present low losses of water by 

dripping and cooking (4.69 and 19.95% respectively) compared to other species.  

 

Key words: morphometric, meristic correlation, mouse, weight. 
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Editorial   

Resumen:  

Resumen. - El presente trabajo de investigación tuvo como propósito 

enfocarse en el estudio de las características morfométricas, merísticas, 

físicas y químicas del pescado ratón silvestre en el río Babahoyo, el cual 

aportará con información de gran valor sobre la población de ratón que 

habita en este río, esto ayudara a determinar la diversidad genética de estos 

peces así como las características nutricionales y físicas de su carne, ya que 

son escasas y específicamente en sus características merísticas y más aún en 

análisis físicos químicos. 

  

 

Se procedió a determinar las características morfométricas y merísticas del 

pescado ratón en Babahoyo, mediante la medición y conteo de radios 

espinosos respectivamente, mientras para las variables físicas y químicas se 

realizaron los distintos análisis químicos, logrando obtener información 

necesaria para cumplir con los objetivos planteados. Los resultados 

determinaron que existe una fuerte correlación entre todas las variables 

morfométricas estudiadas, el conteo de radios fue diferente para todas las 
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aletas evaluadas y a través de los análisis físicos químicos se determinó que 

la carne de este pescado es de un alto valor nutricional. 

 

 

Summary. - The present study aimed to focus on the study of the 

morphometric, meristic, physical and chemical characteristics of wild 

mouse fish in the Babahoyo River, which will contribute with valuable 

information about the mouse population that inhabits this river , This will 

help to determine the genetic diversity of these fish as well as the nutritional 

and physical characteristics of their meat, since they are scarce and 

specifically in their meristic characteristics and even more in physical 

chemical analyzes. 

  

 

It was determined the morphometric and meristic characteristics of the 

mouse fish in Babahoyo, by measuring and counting spiny rays respectively, 

while for the physical and chemical variables the different chemical 

analyzes were performed, obtaining the necessary information to meet the 

objectives. The results determined that there is a strong correlation between 

all the morphometric variables studied, the radius count was different for all 

the fins evaluated and through the physical chemical analysis it was 

determined that the meat of this fish is of a high nutritional value. 

 

Descripción:   

URI:   



INTRODUCCIÓN 

 

El sector pesquero del Ecuador contribuye en promedio de un siete por ciento del suministro 

total de proteínas de origen animal, estimándose en 5 a 8 kg/año el consumo per cápita durante 

la última década FAO (1). Mientras que la pesca continental se estima en unas 338 toneladas 

(1) y es un importante aporte alimenticio a las poblaciones que se ubican en la proximidad de 

las zonas de captura. Estas zonas corresponden a zonas de ríos, quebradas, lagos y lagunas, y en 

su gran mayoría las capturas las realizan pescadores artesanales. 

 

 

La pesca y la acuicultura siguen siendo importantes fuentes de alimentos, nutrición, ingresos y 

medios de vida para cientos de millones de personas en todo el mundo. La oferta mundial per 

cápita de pescado alcanzó un nuevo máximo histórico de 20 kg en 2014, gracias a un intenso 

crecimiento de la acuicultura, que en la actualidad proporciona la mitad de todo el pescado 

destinado al consumo humano, y a una ligera mejora de la situación de determinadas 

poblaciones de peces como consecuencia de una mejor ordenación pesquera (1).  

 

 

En el Ecuador la acuicultura está en franco desarrollo, a pesar de las dificultades que las 

acompañan, como son: falta de capacitación, falta o limitada cantidad de semilla de los 

organismos cultivados, escaso financiamiento directo, poca asistencia técnica, insumos caros 

(sobre todo alimentos balanceados), poco control, etc. El país presenta todas las condiciones 

favorables para poder producir productos de origen acuícola durante todo el año, limitante que 

existe en otros países (2).  

 

 

El Instituto Nacional de Pesca (INP) es 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 
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Estado respecto de la calidad de los productos acuícolas y pesqueros de exportación en todas 

sus formas (3). 

 

 

La identificación de especies es un paso primordial hacia cualquier trabajo de investigación, las 

medidas morfométricas y los conteos merísticos se consideran como los métodos más fáciles y 

auténticos para la identificación del espécimen que se denomina sistemática morfológica. Las 

medidas morfológicas, los conteos merísticos, forma y tamaño proporcionan datos útiles para el 

estado taxonómico. En general, los peces demuestran mayores variaciones en los rasgos 

morfológicos dentro y entre las poblaciones que otros vertebrados y son más susceptibles a las 

variaciones morfológicas (4). 

 

 

El análisis morfométrico de los peces es una clave importante en el estudio de la biología de los 

peces. En muchos peces, los cambios en el crecimiento relativo de las diversas partes del cuerpo 

se sabe que se producen en diferentes etapas de desarrollo y particularmente en la madurez 

sexual. El crecimiento de las partes del cuerpo es proporcional al crecimiento de la longitud total 

(5). 

 

 

Las relaciones morfométricas entre las diversas partes del cuerpo de los peces se pueden utilizar 

para evaluar el bienestar de los individuos y para determinar la posible diferencia entre los stocks 

unitarios separados de la misma especie. Los peces son muy sensibles a los cambios ambientales 

y se adaptan rápidamente al cambiar la morfometría necesaria (4). 
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1.1. Problema de investigación 

 

1.1.1. Planteamiento del problema 

El principal problema identificado fue la escasa información que existe sobre el Leporinus 

ecuadorensis específicamente en temas como sus características morfométricas y merísticas las 

cuales son muy importantes para la identificación de especies además de las características 

físicas y químicas de la carne de estos animales. Por lo tanto, es de mucha importancia realizar 

estudios que permitan obtener datos que nos indiquen el grado de variabilidad genética de la 

población del ratón en la zona de Babahoyo, con la finalidad de utilizar esta especie nativa para 

la reproducción y crianza, ya que son comúnmente consumidos por las comunidades 

tradicionales y población en general al ser parte de la dieta diaria que sirve como alimento sin 

tener conocimiento de las características nutricionales que presenta esta carne. 

 

 

Diagnostico 

 

La falta de información de datos sobre las características morfométricas, merísticas y análisis 

físicos químicos en el Leporinus e., impide que la conservación, reproducción y crianza de la 

especie sea posible de una mejor manera, se vea interrumpida y no haya avances en las 

producciones piscícolas de agua dulce.  

 

 

Pronóstico 

 

La especie Leporinus ecuadorensis 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. 
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1.1.2. Formulación del problema 

 

¿Cuáles son las características morfométricas, merísticas, físicas y químicas del Leporinus 

ecuadorensis en el río Babahoyo? 

    

 

1.1.3. Sistematización del problema 
 

 ¿Cuáles son las características morfométricas, merísticas del Leporinus ecuadorensis en 

el río Babahoyo?  

 

 ¿Cuáles son las características físicas y químicas de la carne del Leporinus ecuadorensis 

en el río Babahoyo?  

 

 ¿Qué porcentaje de variabilidad morfométrica, merística, físicas y químicas presenta el 

Leporinus ecuadorensis en el río Babahoyo? 

 

 

1.2. Objetivos 

 

1.2.1. Objetivo General 

 

 Determinar las características morfométricas, merísticas, físicas y químicas del pescado 

ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo.  

 

 

1.2.2. Objetivos Específicos 
 

 Caracterizar morfométrica y merísticamente al pescado ratón (Leporinus ecuadorensis). 

 

 Determinar los principales parámetros físicos de la carne del pescado ratón (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo 
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 Analizar los principales parámetros químicos de la carne del pescado ratón (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo. 

 

 

1.3. Justificación  

 

El presente trabajo de investigación proporcionó una base de datos con información del pez 

ratón que habita en el río Babahoyo, específicamente sobre las características morfométricas, 

merísticas, físicas y químicas de dicha especie, esta información es de mucha importancia para 

comprender su estructura así como las características nutricionales de su carne con la finalidad 

de implementar planes de mejoramiento en los diferentes componentes del  sistema en el cual 

se desarrollará este pez, alcanzando así un equilibrio sustentable entre los aspectos ecológicos, 

económicos y social de varias familias que se dedican a la producción piscícola. 

 

 

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. 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. Por lo tanto, es importante centrar esfuerzos en temas como la recuperación 

y conservación de especies como el ratón, quien ofrece unas excelentes perspectivas de 

explotación dentro de los lugares donde se explotan, debido a su gran capacidad de aprovechar 

una gama de alimentos sin competir con los seres humanos. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAPÍTULO II 
 

FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA DE LA INVESTIGACIÓN 
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2.1. Marco conceptual 

 

2.1.1. Acuacultura 

 

La acuicultura abarca el cultivo de especies de animales y vegetales que cumplen todo o parte 

de su ciclo vital en el agua. O también podemos decir es el cultivo de organismos acuáticos en 

áreas continentales o costeras, que implica por un lado la intervención en el proceso de crianza 

para mejorar la producción y por el otro la propiedad individual o empresarial del stock 

cultivado (6).  

 

 

2.1.2. Características merísticas 

 
 

Las características merísticas (elementos diagnósticos contables) y morfométricas 

(proporciones corporales) usualmente han sido utilizadas para la diferenciación de especies. 

Muchas veces, estas herramientas diagnosticas no son definitorias debido a diferentes grados de 

superposición encontrados entre las especies (7).  Ciertas estructuras externas son comunes a la 

mayoría de los peces por ser adaptaciones generalizadas al medio acuático y entre estas se 

encuentran las aletas pares e impares las escamas y las branquiespinas (8). 

 

 

2.1.3. Análisis morfométrico  

 
 

En el caso del análisis de medias para las características morfométricas, se deben obtener 

relaciones entre dos características, longitud estándar/longitud de la cabeza, longitud 

estándar/ancho máximo corporal, longitud estándar/base aleta dorsal, longitud estándar/base 

aleta anal, longitud de la cabeza/ancho del margen posterior de la ventosa y longitud de la 

cabeza/ancho de la boca (9). 
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2.1.4. Composición química de la carne de pescado 

 

La composición química de los pescados varía considerablemente entre las diferentes especies 

y también entre individuos de una misma especie (10). Las características de la calidad de la 

carne van a depender no solo de factores inherentes al animal tales como edad, sexo, 

alimentación, estado nutricional etc., sino también de la intensidad con que se desarrollan los 

cambios postmortem (11). 

 

 

2.1.5. Aletas  

 
 

Son expansiones membranosas sostenidas por elementos óseo externos, espinas o radios, para 

darles consistencia y hacerlas útiles en la natación o en la estabilidad. El número de estos 

elementos de sostén es uno de los caracteres más ampliamente utilizado en la distinción 

específica (8). 

 

 

2.2. Marco referencial 

 

2.2.1. Pesca y acuicultura 

La acuicultura tiene una historia de 4000 años, pero ha sido desde hace 50 años que se ha 

convertido en una actividad económica relevante, su contribución al suministro mundial de 

pescado, crustáceos y moluscos crece de forma imparable año tras año (12).  

 

 

La producción acuícola ha experimentado un crecimiento significativo en los últimos treinta 

años y se ha posicionado como la alternativa para satisfacer la creciente demanda mundial de 

productos pesqueros. El aumento del consumo de proteínas en los países subdesarrollados y en 

vías de desarrollo ha provocado que el crecimiento de la demanda de productos pesqueros haya 

sido superior al incremento de la población (13).   
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2.2.1.1. Situación actual de la piscicultura en el Ecuador 

 
 

Considerando la importancia que tiene la alimentación en la implantación del buen vivir a nivel 

mundial, y a la innegable situación de las adversidades de la producción agrícola y disminución 

de los niveles de extracción de los productos pesqueros; en el Ecuador se priorizó buscar otras 

fuentes alternas que sustenten la alimentación. Frente a este panorama una de las alternativas 

para proveer de alimentación a la población ecuatoriana son los productos acuícolas (14). El 

Instituto Nacional de Pesca, representante del gobierno nacional en el área de investigación de 

recursos bioacuáticos, está investigando sobre la diversificación de la acuicultura nacional, tanto 

a nivel marino como continental (14). 

 

 

2.2.2. Taxonomía del ratón (Leporinus ecuadorensis) 

 

La tabla 1 nos muestra la clasificación taxonómica del pez ratón (Leporinus ecuadorensis). 

 

Tabla 1. Clasificación Taxonómica del Leporinus ecuadorensis 

 

Orden:  Characiformes 

Familia: Anostomidae 

Género: leporinus 

Especie: Leporinus ecuadorensis 

Nombre común: Ratón 

                               FUENTE: (15). 

 

 

2.2.3. Descripción fenotípica del pez ratón 

 
 

La talla máxima registrada por esta especie es de 39,1 cm, cuerpo elongado. Boca en posición 

terminal, labios carnosos, poco protráctiles; dientes en forma de incisivos (dos dientes más 

https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=es&prev=search&rurl=translate.google.com.ec&sl=sv&sp=nmt1&u=http://www.catalogueoflife.org/annual-checklist/2011/browse/tree/id/2371899&usg=ALkJrhhGqwQ5YS7ncvz7Ej2Vk3PML5Pm8Q
https://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=es&prev=search&rurl=translate.google.com.ec&sl=sv&sp=nmt1&u=http://www.catalogueoflife.org/annual-checklist/2011/browse/tree/id/2395749&usg=ALkJrhgLK5AuGOS2k80KUJ4hXaDZvUjSiA
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desarrollados parecidos a los de un roedor), los premaxilares inclinados hacia adelante, 

estómago expansible, intestino largo, branquiespinas cortas. Se caracteriza por la presencia de 

tres manchas redondeadas obscuras en el cuerpo, además posee mioespinas, dependiendo de la 

coloración del agua estas manchas pueden ser más intensas u opacas (16). 

 

 

 

Figura 1: Características fenotípicas del ratón (Leporinus ecuadorensis) 

 

 

2.2.4. Análisis físicos a la carne de pescado 

 

2.2.4.1. Color 

 

Los cambios de color que tienen lugar en el pescado, están asociados en general con el deterioro 

de la apariencia. La oxidación de lípidos implica cambios en el color, adquiriendo tonalidades 

grises y amarillentas. La carne del pescado fresco es translúcida, pero el pescado deteriorado, 

tiende a ser opaca. El mucus existente sobre la piel, que al principio es claro y acuoso, se 

enturbia, se hace grumoso y adquiere tonalidades diversas como resultado del abundante 

crecimiento microbiano (17). 
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2.2.4.2. Perdidas por goteo 

 

En cuanto a la pérdida por goteo se define como la solución roja acuosa de proteínas que emerge 

encima de la superficie del corte muscular en un periodo de tiempo (horas o días) (18), las 

pérdidas por goteo de agua, así como las características organolépticas de la carne dependen 

directamente de las condiciones en que es sacrificado el animal, especialmente las condiciones 

desencadenantes de estrés a las que es expuesto antes de su sacrificio (19).  

 

 

El goteo es un problema sobre todo económico primero para el comercializador, por la pérdida 

de peso en el corte, provocando una acumulación de líquido alrededor de este y como 

consecuencia un rechazo por parte del consumidor disminuyendo su apariencia, luego afecta de 

manera directa al procesador de carne ya que existe una pérdida de proteína animal a través de 

la merma líquida que generalmente desecha el consumidor (18). 

 

 

2.2.4.3. Perdidas por cocción 

 

Durante la cocción de la carne se pierde agua en medida proporcional a la temperatura que se 

somete. Esta pérdida de agua hace que suba la concentración de otros componentes. Pero 

paralelamente también hay perdida de nutrientes hidrosolubles, fundamentalmente minerales y 

vitaminas (20). 

 

 

2.2.4.4. pH 

 
 

En general, el pH del pescado tras su captura es 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. El pH influye sobre la velocidad de 

muchas reacciones químicas y enzimáticas, así como sobre el desarrollo de microorganismos 

(17).  
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2.2.4.5. Cambios post-mortem en el pescado 

 

La musculatura de los peces vivos es estéril, o sea libre de bacterias, pero tan pronto ocurre la 

muerte, la musculatura es invadida por las bacterias del ambiente dándose inicio al fenómeno 

del deterioro que conduce a la ulterior putrefacción del pescado. Los cambios post mortem más 

notorios ocurridos en el pescado desde el punto de vista sensorial incluyen: aparición del rigor 

mortis, cambios en la apariencia, color, olor y textura muscular. Inmediatamente después de la 

muerte, el pescado se encuentra blando, flexible y con textura firme, los músculos se hallan en 

estado de relajación; esta etapa se conoce como pre-rigor mortis (21). 

 

 

La conservación del pescado a bajas temperaturas retrasa o evita el desarrollo de gérmenes en 

consecuencia, la alteración del pescado. Cuanto mayor es la temperatura, tanto más rápidamente 

se multiplican las bacterias, que se alimentan de la carne del pez muerto. Si la temperatura es 

suficientemente baja, la acción bacteriana se detiene totalmente (22). 

 

 

2.2.5. Composición química de la carne de pescado 

 

La composición química de los peces varía considerablemente entre las diferentes especies y 

también entre individuos de una misma especie, dependiendo de la edad, sexo, medio ambiente 

y estación del año (23). Los pescados, en general, presentan un contenido calórico bajo, son 

buenas fuentes de proteína del alto valor biológico, aportan vitaminas tanto hidrosolubles como 

liposolubles, así como algunos minerales (24). 

 

 

Los peces criados en acuicultura también pueden mostrar variaciones en la composición 

química, pero en este caso varios factores son susceptibles de control y por lo tanto se puede 

predecir su composición química. Hasta cierto punto, el acuicultor tiene la posibilidad de diseñar 

la composición del pez, seleccionando las condiciones de cultivo. Se ha reportado que factores 
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como la composición del alimento, ambiente, tamaño del pez y rasgos genéticos, tienen un 

impacto en la composición y la calidad del pescado de acuicultura (25). 

 

 

Los principales componentes químicos de la carne del pescado son: agua, proteína y lípidos. El 

contenido de hidratos de carbono en el músculo de pescado es muy bajo, generalmente inferior 

al 0,5%. (26).  

 

Tabla 2. Principales constituyentes del pescado. (Porcentaje) 

 

Constituyente Mínimo Variación 

normal 

 Máximo 

Proteínas 6 16-21  28 

Lípidos 0,1 0,2-25  67 

Carbohidratos  <0,5   

Cenizas 0,4 1,2-1,5  1,5 

Agua 28 66-81  96 

FUENTE: (27). 

 

2.2.5.1. Agua 

El agua en su gran parte está en estado libre. Solo un 10% permanece ligada y aún un porcentaje 

menor como agua de cristalización. El agua tiene una relación inversa con el contenido graso 

en los peces, sumando en total el 80% de la composición química (25). 

 

 

2.2.5.2. Lípidos 

 

El contenido de materia grasa del pescado varía ampliamente y está influenciado no sólo por el 

tipo de pez, sino por la madurez, la estación, la alimentación, edad, parte del cuerpo, estado de 

pre o post desove, de la condición alimentaria (25). Según el contenido de lípidos, la carne de 

pescado puede clasificarse como: magro (<2% grasa), bajo en grasa (2-4%), grasa media (4-
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8%) y azul o grasa (> 8%). Esta clasificación involucra no sólo las características individuales 

de la calidad nutricional de la carne, sino también el aspecto visual, el rendimiento durante el 

procesamiento y el sabor (28). Las especies magras son aquellas que almacenan lípidos sólo en 

el hígado y especies grasas las que almacenan lípidos en células distribuidas en otros tejidos del 

cuerpo (25). 

 

 

La calidad de los lípidos que conforman la grasa de los pescados es diferente del resto de las 

carnes. En términos generales las grasas de origen animal están constituidas por ácidos grasos 

saturados (AGS), monoinsaturados (AGM) y poliinsaturados (AGI). La proporción de estos tres 

tipos de ácidos varía de acuerdo al tipo de carne (29). 

 

 

2.2.5.3. Proteína 

 

Las proteínas son el segundo constituyente más importante del pescado, son una excelente 

fuente de lisina, metionina y cisteína, y puede aumentar significativamente el valor de dietas 

basadas en cereales, que son pobres en estos aminoácidos esenciales (30). El contenido de 

proteína bruta en la carne de pescado varía entre 17% y 21%, dependiendo de la especie, el ciclo 

nutricional y de producción, así como la parte del cuerpo. Los aminoácidos que se encuentran 

en mayor proporción en la carne son: lisina, leucina, fenilalanina / tirosina, arginina y treonina 

(28). 

 

 

2.2.5.4. Composición mineral del pescado 

 

La carne de pescado se considera una fuente particularmente valiosa de calcio (Ca) y fósforo 

(P), así como también de hierro (Fe) y cobre (Cu). Los peces de mar tienen un alto contenido de 

yodo (I). El contenido de sodio en la carne de pescado es relativamente bajo lo cual le hace 

apropiado para regímenes alimenticios de tal naturaleza (25). 
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Tabla 3. Algunos constituyentes minerales del músculo de Pescado 

  

Elemento Valor promedio (mg/100g) Rango (mg/100g) 

Sodio         (Na)                   72            30-134 

Potasio       (K)                 278       19-502 

Calcio        (Ca)                   79       19-881 

Magnesio   (Mg)                   38      4,5-452 

Fósforo       (P)                 190       68-550 

   FUENTE: (31). 
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3.1. Localización 

 

La presente investigación se realizó en la costa ecuatoriana, en el río Babahoyo que está ubicado 

en Provincia de Los Ríos en la región Costa, la ubicación geográfica de la ciudad de Babahoyo 

es 1°49′00″S Latitud Sur y 79°31′00″ de longitud oeste, y la ubicación geográfica del Rio 

Babahoyo es de -2.1666 de Latitud Sur y -79.8556 de Longitud Oeste con una altura de 8 msnm.   

 

 

3.1.1. Mapeo del sitio donde se ubicó el pez ratón 

 

En la Figura 2 podemos observar un mapeo del río Babahoyo lugar donde se obtuvieron los 

peces. 

 

 

 

 

Figura 2. Mapa del rio Babahoyo 
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3.2. Tipo de investigación 

 
 

Se realizó una investigación de campo. El objetivo se centró en extraer datos e información 

directamente del área de estudio a través del uso de técnicas de recolección y análisis con el fin 

de dar respuesta al problema planteado. Se empleó muestras representativas para cada uno de 

los análisis, diseño experimental como estrategia de control y metodología cuantitativa para 

analizar los datos. 

 

 

3.3. Métodos de investigación 

 

Analítico deductivo, ya que se utilizaron objetivos claros y precisos, luego con los resultados 

obtenidos se pudo deducir conclusiones.  

 

 
 

3.4. Fuentes de recopilación de información 

 

Para la recolección de datos se realizó un muestreo a los lugares más relevantes del sitio de 

estudio, el cual fue la zona de Barreiro. Los pescados evaluados tuvieron un peso promedio de 

75 – 175 (g), se procedió a la pesca de 250 ejemplares con esta característica, luego fueron 

colocados en una hielera y trasladados de manera inmediata hasta las instalaciones de la Planta 

de Cárnicos de la UTEQ, donde se tomaron las respectivas mediciones morfométricas y 

merísticas para posteriormente realizar los análisis físicos-químicos. El método utilizado para 

recolectar la información de características morfométricas, merísticas, físicas y químicas fue a 

través de fichas zootécnicas individualizadas para cada uno de los peces (ratones) donde se pudo 

reflejar correctamente la información obtenida. 
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3.5. Diseño de la investigación 

 

 

Para esta investigación se utilizaron matriz de correlación y el respectivo análisis descriptivo para 

las características morfométricas, para el análisis de las características merísticas se usaron tablas 

de frecuencia para los recuentos, mientras a los datos obtenidos de las características físicas y 

químicas de la carne de ratón se le realizó un análisis descriptivo (promedio, desviación estándar, 

coeficiente de variación, mínimo y máximo), la zona fue considerada unidad experimental y los 

peces unidades de muestreo, una vez hechas las medidas morfométricas y merísticas se creó una 

base de datos en hojas de cálculo de Microsoft Excel 2013, se conformó un registro de múltiples 

entradas con los datos obtenidos de ambas variables así como los resultados de los análisis 

físicos-químicos, con la ayuda de un software libre se determinó los análisis estadísticos antes 

mencionados. 

 

 

3.6. Variables a evaluar 

 

3.6.1. Variables morfométricas 

Las variables morfométricas consideradas y medidas en cm, en el ratón fueron las siguientes: 

 

Longitud total (LT).- Desde el extremo del hocico hasta el extremo de la lámina de la aleta 

caudal (32). 

 

 

Figura 3. Longitud total (cm) 
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Ancho de la cabeza (LC1).- Distancia entre el lado derecho e izquierdo a nivel del punto más 

caudal de la cabeza. Se midió con regla. 

 

 

Figura 4. Ancho de la cabeza (cm) 

 

Ancho del tronco (LC2).- Distancia entre el lado derecho e izquierdo a nivel del primer radio 

de la aleta dorsal. Se midió con pie de rey. 

 

 

Figura 5. Ancho del tronco (cm) 

Ancho de cola (LC3).- Distancia entre el lado derecho e izquierdo a nivel de la última espina 

del dorso. Se midió con pie de rey. 

 

 

Figura 6. Ancho de cola (cm) 
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Perímetro de la cabeza (P1).- Medido con cinta métrica a nivel del primer radio de la aleta 

pectoral. 

 

Figura 7. Perímetro de la cabeza (cm) 

 

Perímetro del cuerpo (P2).- Medido con cinta métrica a nivel del primer radio de la aleta 

dorsal.  

 

Figura 8. Perímetro del cuerpo a nivel del primer radio de la aleta dorsal (cm) 

 

Perímetro del cuerpo (P3).- Medido con cinta métrica, a nivel del primer radio de la aleta anal. 

 

 

Figura 9. Perímetro del cuerpo a nivel del primer radio de la aleta anal (cm) 
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3.6.2. Variables merísticas 

 
 

El análisis merístico consistió en la cuenta de los radios espinosos de las siguientes aletas (sin 

disecarlas): 

 Radios aleta dorsal 1 

 Radios aleta pectoral 2 

 Radios aleta pélvica 2 

 Radios aleta anal 

 Radios aleta caudal 

 

 

3.6.3. Análisis físicos 

 
 

 Colorimetría R G B  

 Perdidas por cocción  

 Perdidas por goteo 

 pH  

 

 

3.7.  Análisis químicos 

 

3.7.1. Determinación de humedad (%) 

 

Método de desecación por estufa. El contenido de humedad se obtuvo por diferencia de peso al 

evaporarse el contenido de agua de la muestra y someterse a temperaturas de 105ºC por cuatro 

horas. 

 

Cálculos: 

𝐇% =
(𝐚 − 𝐛)

𝐩
𝐱 𝟏𝟎𝟎 
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Dónde: 

 

a = peso del recipiente con la muestra húmeda. 

b = peso del recipiente con la muestra seca. 

p = peso de la muestra tomada. 

 

 

3.7.2. Determinación de proteínas (%) 

 

Este análisis se realizó con base a lo reportado por (30) mediante la técnica macro-Kjeldahl, se 

utilizaron 2 g de muestra, la cual fue secada y molida. Se colocó la muestra en un tubo de 

digestión junto con una pastilla digestora y 4 ml de 𝐻2S𝑂4. Y se colocó en el digestor hasta su 

cambio de coloración a verde esmeralda. Se enfrió y se le colocaron 50 ml de 𝐻2O destilada, se 

pasó a un matraz de bola y se le agregaron 20 ml de HNa al 40 %, y 8 municiones de zinc y se 

colocó en el destilador, hasta su cambio de coloración; en un matraz erlenmeyer se colocaron 

15 ml de 𝐻3B𝑂3 al 4% y 4 gotas de indicador de verde de bromocresol, hasta su cambio de color 

de rojo a verde. Y finalmente se tituló con HCl 0.1 N. El cálculo de la proteína se realizó 

empelando la siguiente ecuación:  

 

% 𝐍 =
𝟏𝟒 𝐱  𝐍 𝐱 𝐕 𝐱 𝟏𝟎𝟎 𝐱 𝐟𝐚𝐜𝐭𝐨𝐫

𝐦 𝐱 𝟏𝟎𝟎𝟎
 

  

Donde:  

 

N: normalidad de HCl  

V: mL gastados de HCl 0.1 N  

Factor: 6.25 para carne, pescado, huevo, leguminosas y proteínas en general. 

 

 

 



 

25 
 

3.7.3. Determinación de grasa (%) 

 

Método de Soxhlet: Se fundamenta en la extracción de la muestra de una determinada muestra 

mediante un solvente (hexano), y luego la eliminación de este por evaporación.  

 

Cálculos: 

% 𝐠𝐫𝐚𝐬𝐚 𝐜𝐫𝐮𝐝𝐚 =
𝐖 − 𝐖𝐎

𝐒
𝐱 𝟏𝟎𝟎 

 

Dónde: 

 

wo = peso del matraz vacío (g). 

w = peso mínimo del matraz con grasa (g). 

s = peso de la muestra (g).  

 

 

3.7.4. Determinación de cenizas (%) 

 

Se utilizó el método de calcinación en mufla a 500º C (33). En un crisol se colocaron 5 g de 

muestra; posteriormente se sitúo el crisol con muestra en una parrilla y se quemó lentamente el 

material hasta que ya no desprendió humo. Se llevó el crisol a una mufla para efectuar la 

calcinación completa. El contenido de cenizas se calculó de acuerdo a la siguiente ecuación: 

 

Cálculos: 

% 𝐜𝐞𝐧𝐢𝐳𝐚𝐬 =
𝐂𝐂 − 𝐂

𝐖
𝐱 𝟏𝟎𝟎 

 

Dónde: 

 

cc = peso del crisol con cenizas (g). 

c = peso del crisol vacío (g). 

w = peso de la muestra (g).  
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3.8.  Análisis mineral 

 

Aproximadamente un g de carne del pescado fue sujetó a la mineralización mojada por Kjeldahl, 

método que usa una mezcla de nítrico y el ácido sulfúrico (2:1, w/w). Los volúmenes minerales 

fuerón determinados por el espectrómetro de absorción de plasma que usa un 200-DV (Perkin-

Elmer, Waltham, EE.UU).  

 

 

3.9.  Análisis físicos  

 

3.9.1. Colorimetría R G B  

 

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 con el colorímetro 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. 

 

Se realizaron mediciones de color sobre la parte dorsal y ventral de los filetes de Leporinus e. 

por triplicado. En la Fig. 10 se indican los puntos donde se colocó el colorímetro para determinar 

el color promedio de cada zona. 
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Figura 10. Zonas del filete de Leporinus ecuadorensis (ratón) donde fue ubicado el 

colorímetro para determinar el color de las muestras. 

 

 

3.9.2. Pérdidas por cocción  

 
 

Para la determinación de las pérdidas por goteo 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. La cocción se 

realizó en un baño de agua calentado a 80°C, cuando las muestras alcanzaron una temperatura 

de 60°C se las retiró. Las muestras también fueron pesadas después de la cocción, siendo la 

diferencia de peso la perdida de agua o dripping por cocción. Los resultados son expresados 

como porcentaje de agua perdida. Para los cálculos se utilizó la siguiente ecuación: 

 

Cálculos: 

% 𝑷𝒆𝒓𝒅𝒊𝒅𝒂𝒔 𝒑𝒐𝒓 𝒄𝒐𝒄𝒄𝒊ó𝒏 = 𝟏𝟎𝟎 − (
𝑷𝑭

𝑷𝑰
) ∗ 𝟏𝟎𝟎 

 

 



 

28 
 

Dónde: 

 

PI = peso inicial de la muestra (g). 

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

 

3.9.3. Pérdidas 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: 

 

Cálculos: 

% 𝑷𝒆𝒓𝒅𝒊𝒅𝒂𝒔 𝒑𝒐𝒓 𝒈𝒐𝒕𝒆𝒐 = 𝟏𝟎𝟎 − (
𝑷𝑭

𝑷𝑰
) ∗ 𝟏𝟎𝟎 

 

Dónde: 

 

PI = peso inicial de la muestra (g). 

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

 

 

3.9.4. pH  

 

Se lo determino 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. 
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3.10. Recursos humanos y materiales 

 

3.10.1. Recursos Humanos 

 

Auspiciante: Ing, Martín González 

Tesista: Josselin Triviño  

 

3.10.2. Recursos Materiales 

 
 

 Cedazo 

 Frasco de vidrio 

 Frascos de plástico 

 Bandejas metálicas 

 Cinta métrica 

 Cuchillos 

 Fundas plásticas Ziploc® 

 Botas 

 250 ejemplares de peces ratón 

 Libreta de apuntes 

 Fichas zootécnicas  

 pH-metro 

 Hielera  

 Termómetro de mercurio  

 Pie de Rey 

 Regla  

 Colorímetro R G B 
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4.1. Resultados y discusión 

 

4.1.1. Análisis de correlación entre el peso y la longitud total del pescado 

ratón (Leporinus ecuadorensis)  

 

En la Tabla 4 se determina que el coeficiente de correlación de la longitud total es directamente 

proporcional al peso que presentaron estos peces (r2 = 0,43) por lo que se considera que tiene un 

crecimiento isométrico es decir que el peso y longitud crecen en la misma proporción con el 

tiempo, según Ochoa et al (2016) (34) las diferencias entre los tipos de crecimiento pueden estar 

relacionados a muchos factores, como la diferencia en tamaños de las muestras, rangos de tallas 

de especímenes, diferencias genéticas ente grupos de especies y condiciones ambientales 

locales. De igual manera dos Santos at el (2004) (35) indican que los parámetros de la relación 

talla-peso pueden diferir no solo entre especies sino también entre poblaciones de la misma 

especie, considerando que el coeficiente de crecimiento depende de las diferencias genéticas, 

nutricionales y ambientales. 

 

 

4.1.2. Análisis de correlación entre el peso y las medidas morfométricas del 

pescado ratón (Leporinus ecuadorensis) 

 

En la Tabla 4, se determina que los coeficientes de correlación de las medidas morfométricas 

son directamente proporcionales en relación al peso de los Leporinus e. evaluados, todas las 

variables morfométricas presentaron valores superiores al 0,50. Las variables que mayormente 

se relacionan con el incremento de peso del pez fueron LC2: ancho del tronco medido a nivel 

del primer radio de la aleta dorsal (r2 = 0,97), LC1: ancho de la cabeza (r2 = 0,93) y P1: perímetro 

de la cabeza (r2 = 0,90).  
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4.1.3. Análisis de correlación entre el la longitud total y las variables 

morfométricas del pescado ratón (Leporinus ecuadorensis) 

 

En la Tabla 4, se registraron los coeficientes de correlación entre las variables morfométricas 

evaluadas en relación a la longitud total del Leporinus e. los cuales fueron positivos, pero 

ninguna de las variables superó el r2 = 0,50; siendo de todas estas LC3: ancho de la cola medido 

a nivel de la última espina del dorso (r2 = 0,47) presentando el coeficiente más alto, seguido de 

LC1: ancho de la cabeza (r2 = 0,46).  

 

 

Tabla 4. Coeficientes de correlación entre las medidas morfométricas y peso, longitud total 

de los ratones (Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo  

 

  
  Peso     LT    LC1     LC2     LC3      P1     P2      P3 

Peso ------   0,4335    0,9309    0,9701    0,8203    0,0863    0,9072    0,8766 

LT 0,4335 ------ 0,4633 0,4296 0,4751 0,0364 0,4245 0,3786 

LC1 0,9309 0,4633 ------ 0,9481 0,8320 0,0612 0,9117 0,8079 

LC2 0,9701 0,4296 0,9481 ------ 0,8150 0,0614 0,9274 0,8553 

LC3 0,8203 0,4751 0,8320 0,8150 ------ 0,1850 0,7868 0,6653 

P1 0,0863 0,0364 0,0612 0,0614 0,1850 ------ 0,0891 0,0144 

P2 0,9072 0,4245 0,9117 0,9274 0,7868 0,0891 ------ 0,8290 

P3 0,8766 0,3786 0,8079 0,8553 0,6653 0,0144 0,8290 ------ 

LT: longitud total; LC1: ancho de la cabeza; LC2: ancho del tronco; LC3: ancho de la cola; P1: perímetro de la cabeza a nivel 

del primer radio de la aleta pectoral; P2: perímetro del cuerpo a nivel del primer radio de la aleta dorsal; P3: perímetro del 

cuerpo a nivel del primer radio de la aleta anal. 

 

        ELABORADO: AUTORA 
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4.1.4. Análisis descriptivo de las medidas morfométricas del pescado ratón 

(Leporinus ecuadorensis) 

 

4.1.4.1. Análisis descriptivo de la longitud total del pescado ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en Babahoyo 

 

En la Tabla 5, se aprecia el análisis descriptivo de la longitud total de los Leporinus e. evaluados 

(LT), el cual refleja un promedio de 23,38 cm, dato similar al que presentaron los peces 

evaluados por Ochoa et al (2016) (34) el cual fue de 23,83 cm. Con un valor máximo de 30,61 

cm, y un mínimo de 17,40 cm. Una desviación estándar de ± 3,48 y un coeficiente de variación 

de 14,88 por ciento. 

 

 

4.1.4.2. Análisis descriptivo del ancho de la cabeza (LC1) del pescado ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en Babahoyo 

 

La Tabla 5, determina que el análisis descriptivo para la variable ancho de la cabeza (LC1), 

refleja un promedio de 3,43 cm, con un valor mínimo de 2,66 y un máximo de 5,19cm, una 

desviación estándar de ± 0,44 y un coeficiente de variación de 12,94 por ciento. 

 

 

4.1.4.3. Análisis descriptivo del ancho del tronco (LC2) del pescado ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en Babahoyo 

 

En la Tabla 5, se aprecia que el análisis descriptivo para la variable ancho del tronco (LC2), 

refleja un promedio de 5,09 cm, con un valor mínimo de 4,02 cm, y un máximo de 6,96 cm. 

Una desviación estándar de ± 0,66 y un coeficiente de variación de 12,90 por ciento. 
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4.1.4.4. Análisis descriptivo del ancho de la cola (LC3) del pescado ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 5, se determina que el análisis descriptivo para la variable ancho de la cola (LC3), 

refleja un promedio de 2,16 cm, con un valor mínimo de 1,80 cm, y un máximo de 3,00 cm. 

Una desviación estándar de ± 0,25 y un coeficiente de variación de 11,78 por ciento. 

 

 

4.1.4.5. Análisis descriptivo del perímetro de la cabeza a nivel del primer radio de 

la aleta pectoral (P1) del pescado ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) en el río 

Babahoyo 

 

En la Tabla 5. Se aprecia el P1 del Leporinus e. el cual refleja un promedio de 10,54 cm, con un 

valor máximo de 14,50 cm, y un mínimo de 8,20. Una desviación estándar de ± 1,17 y un 

coeficiente de variación de 11,06 por ciento.  

 

 

4.1.4.6. Análisis descriptivo del perímetro de cuerpo a nivel del primer radio de la 

aleta dorsal (P2) del pescado ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) en el río 

Babahoyo 

 

En la Tabla 5. Se aprecia el P2 del Leporinus e. el cual refleja un promedio de 11.90 cm, con un 

valor máximo de 16,00 cm, y un mínimo de 10,00 cm. Una desviación estándar de ± 1,20 y un 

coeficiente de variación de 10,08 por ciento.  

 

 

4.1.4.7. Análisis descriptivo del perímetro del cuerpo a nivel del primer radio de la 

aleta anal (P3) del Leporinus ecuadorensis en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 5. Se aprecia el P3 del Leporinus e. el cual refleja un promedio de 9,01 cm, con un 

valor máximo de 12,00 cm, y un mínimo de 7,00 cm. Una desviación estándar de ± 1,04 y un 

coeficiente de variación de 11,57 por ciento.  
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Tabla 5. Análisis de estadística descriptiva de las medidas morfométricas del pescado ratón 

silvestre (Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

 PESO LT LC1 LC2 LC3 P1 P2 P3 

PROMEDIO 120,15 23,38 3,43 5,09 2,16 10,54 11,90 9,01 

DESV. EST. 19,41 3,48 0,44 0,66 0,25 1,17 1,20 1,04 

C.V. (%) 16,15 14,88   12,94 12,90 11,78 11,06 10,08 11,57 

MÍNIMO 90,00 17,40 2,66 4,02 1,80 8,20 10,00 7,00 

MÁXIMO 168,00 30,61 5,19 6,96 3,00 14,50 16,00 12,00 

LT: longitud total; LC1: ancho de la cabeza; LC2: ancho del tronco; LC3: ancho de la cola; P1: perímetro de la cabeza a nivel 

del primer radio de la aleta pectoral; P2: perímetro del cuerpo a nivel del primer radio de la aleta dorsal; P3: perímetro del 

cuerpo a nivel del primer radio de la aleta anal. 

 

ELABORADO: AUTORA 

 

 

4.1.5. Análisis de los caracteres merísticos del pescado ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis), en el río Babahoyo 

 

4.1.5.1. Análisis del conteo de radios de la aleta dorsal, de pescados ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En el análisis de frecuencia del número de radios de las aletas dorsales de pescados Leporinus 

e., se observó que los ejemplares evaluados presentaron un rango de radios de 10 a 14, 

apreciándose un predominio de ejemplares con 12 radios (140 ejemplares) lo que representa el 

68,63% del total de peces estudiados (Tabla 6). 
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Tabla 6. Frecuencia absoluta y relativa del conteo de radios de la aleta dorsal de los pescados 

ratón silvestre en el río Babahoyo 

 

 

 

 

     

 

 

 

                     

ELABORADO: AUTORA 

 

    

4.1.5.2. Análisis del conteo de radios de las aletas pectorales, de pescados ratón 

silvestre (Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 7 se muestran las frecuencias de los recuentos de radios de las aletas pectorales para 

los Leporinus e. evaluados, presentaron un rango de radios de 10 a 15, apreciándose un 

predominio de ejemplares con 13 radios (79 ejemplares) lo que representa el 38,73% del total 

de peces estudiados, seguido de los ejemplares que presentaron 12 radios en sus aletas pectorales 

(67 ejemplares) que representan el 32,84 por ciento. 

 

 

 

 

 

 

 
 

N. Radios Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa % 

10 3 1,47 

11 28 13,73 

12 140 68,63 

13 29 14,22 

14 4 1,96 

Total 204 100 
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Tabla 7. Frecuencia absoluta y relativa del conteo de rayos de las aletas pectorales de los 

pescados ratón silvestre en el río Babahoyo 

 

 

 

 

 

ELABORADO: AUTORA 

 

 

4.1.5.3. Análisis del conteo de radios de las aletas pélvicas, de pescados ratón 

silvestre (Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

Como se determina en la Tabla 8, el rango de número de radios para las aletas pélvicas de los 

ejemplares evaluados fue de 9 a 12, apreciándose un notable predominio de ejemplares con 9 

radios (158 ejemplares) lo cual representa el 77,45% del total de peces estudiados. 

 

Tabla 8. Frecuencia absoluta y frecuencia relativa del conteo de rayos de las aletas pélvicas 

de los pescados ratón silvestre en el río Babahoyo 

N. Radios Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa % 

9 158 77,45 

10 39 19,12 

11 6 2,94 

12 1 0,49 

Total 204 100 

             ELABORADO: AUTORA 

N. Radios Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa % 

10 3 1,47 

11 8 3,92 

12 67 32,84 

13 79 38,73 

14 28 13,73 

15 19 9,31 

Total 204 100 
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4.1.5.4. Análisis del conteo de radios de la aleta anal, de pescados ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En el análisis de frecuencia del número de radios de la aleta anal de Leporinus e., se observó 

que para esta aleta los ejemplares evaluados presentaron un rango de radios de 8 a 11, 

apreciándose un predominio de ejemplares con 11 radios (119 ejemplares) lo que representa el 

58,33% del total de peces estudiados (Tabla 9). 

 

 

Tabla 9. Frecuencia absoluta y frecuencia relativa del conteo de rayos de la aleta anal de los 

pescados ratón silvestre en el río Babahoyo 

N. Radios Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa % 

8 3 1,47 

9 14 6,86 

10 68 33,33 

11 119 58,33 

Total 204 |100 

      ELABORADO: AUTORA 

 

 

4.1.5.5. Análisis del conteo de radios de la aleta caudal, de pescados ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 10 se muestran las frecuencias de los recuentos de radios de la aleta caudal, la cual 

nos indica que los ejemplares evaluados presentaron un rango de radios de 21 a 24, apreciándose 

un predominio de ejemplares con 23 radios (93 ejemplares) lo que representa el 45,59% del total 

de peces estudiados, seguido de los ejemplares que presentaron 22 radios en su aleta caudal (43 

ejemplares) que representan el 19,61%, con 24 radios (40 ejemplares) que representa el 19,61% 

y los de menor frecuencia fueron los que tuvieron 21 radios espinosos (28 ejemplares) que 

representa el 13,73 % de los peces evaluados. 
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Tabla 10. Frecuencia absoluta y frecuencia relativa del conteo de rayos de la aleta caudal de 

los pescados ratón silvestre en el río Babahoyo 

N. Radios Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa % 

21 28 13,73 

22 43 21,08 

23 93 45,59 

24 40 19,61 

Total 204 100 

   ELABORADO: AUTORA 

 

 

4.1.6. Composición proximal de la carne del pescado ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) de en río Babahoyo 

 

En la Tabla 11, se presenta el análisis de estadística descriptiva realizado a los resultados 

obtenidos de los análisis de laboratorio para determinar la composición proximal de la carne del 

ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis), en Babahoyo. 

 

 

4.1.6.1. Humedad de la carne del pescado ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) 

 

En la tabla 11, se observa que el contenido promedio de humedad de la carne de Leporinus e. 

fue de 72,70%, siendo 69,90% el valor mínimo registrado y 75,20% el máximo, una desviación 

estándar de ± 2,66 y un coeficiente de variación de 3,65%. Estos resultados al ser comparados 

con los obtenido por González et al (2016) (36), 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) (37) quien evaluó los rendimientos del guanchiche 

(Hoplias spp) obteniendo un porcentaje de 75,72, notándose claramente que el ratón contiene 

menor porcentaje de humedad que los cichlidos y erythrinidae respectivamente 
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4.1.6.2. Proteína de la carne del pescado ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) 

 

La tabla 11 determina que el contenido promedio de proteína de la carne de Leporinus e. fue de 

22,08%, siendo 20,80% el valor mínimo registrado y 23,20% el máximo, Los rangos obtenidos 

en esta investigación fueron superiores a los reportados por el ITP (2009) (38) al evaluar la lisa 

amazónica y a lo reportado por Espíndola (2008) (39) 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. 

Los resultados obtenidos en esta investigación presentan una desviación estándar de ± 1,00 y un 

coeficiente de variación de 4,55 por ciento. 

 

 

4.1.6.3. Grasa de la carne del pescado ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) 

 

En la tabla 11, se determina que 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) (28) 

puede considerarse como una especie de grasa media (4-8%), siendo 4,10% el valor mínimo y 

5,20% el máximo, con una desviación estándar de ± 0,46 y un coeficiente de variación de 9,78 

por ciento.  

 

 

4.1.6.4. Ceniza de la carne del pescado ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis) 

 

En la tabla 11, se aprecia que el contenido promedio de ceniza de la carne de ratón silvestre 

(Leporinus ecuadorensis) fue de 1,63%, siendo 1,20% el valor mínimo 1,80% el máximo, con 

una desviación estándar de ± 0,29 y un coeficiente de variación de 17,68%. Al comparar estos 

resultados con los análisis realizados por Espíndola (2008) (39) en boga (Leporinus obtusidens) 

quien reporta un promedio de 1.16 ± 0.05 podemos notar que el ratón tiene mayor contenido de 

ceniza. 
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Tabla 11. Análisis estadístico de la composición proximal de la Carne del pescado ratón 

silvestre en el río Babahoyo 

 

  

HUMEDAD 
 

MAT. SECA 

% 

 

PROTEINA 
 

GRASA 
 

CENIZA 

 

 

PROMEDIO 

 

72,70 

 

27,30 

 

22,08 

 

4,68 

 

1,63 

DESV. EST 2,66 2,66 1,00 0,46 0,29 

C.V. (%) 3,65 9,73 4,55 9,78 17,68 

MÍNIMO 69,60 24,80 20,80 4,10 1,20 

MAXIMO 75,20 30,40 23,20 5,20 1,80 

  ELADORADO: AUTORA – LABORATORIO DE QUÍMICA (UTE) 

 

 

4.1.7. Composición mineral de la carne del pescado ratón silvestre (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 12, se presenta el análisis de estadística descriptiva realizado a los resultados de 

laboratorio obtenidos para el análisis mineral (Fosforo, potasio, calcio, magnesio e hierro) de la 

carne del ratón silvestre (Leporinus ecuadorensis), en Babahoyo. 

 

 

4.1.7.1. Contenido de fosforo (P) de la carne del pescado ratón (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 12, respecto al análisis de minerales en la carne de Leporinus e. se presentan valores 

promedios para el P de 104,65%, con valores mínimos de 96,64% y máximos de 109,63%, una 

desviación estándar de ± 5,70 y un coeficiente de variación de 5,45 por ciento. 
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4.1.7.2. Contenido de potasio (K) de la carne del pescado ratón (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

El análisis de minerales en la carne de Leporinus e. se presenta un promedio de 91,88% para el 

K, con valores mínimos de 86,25% y máximos de 101,25%, una desviación estándar de ± 6,81 

y un coeficiente de variación de 7,41%. Tabla 12. 

 

 

4.1.7.3. Contenido de calcio (Ca) de la carne del pescado ratón (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

En la Tabla 12, respecto al análisis de minerales en la carne de Leporinus e. se presentan valores 

promedios para el Ca de 27,86%, el valor mínimo registrado fue 26,25% y el máximo 30,20%, 

una desviación estándar de ± 1,95 y un coeficiente de variación de 7,01 por ciento. 

 

 

4.1.7.4. Contenido de magnesio (Mg) de la carne del pescado ratón (Leporinus 

ecuadorensis) en el río Babahoyo 

 

La Tabla 12 respecto al análisis de minerales en la carne de Leporinus e. se presentan valores 

promedios para el Mg de 6,75%, el valor mínimo registrado fue 5,7%/ y el máximo 7,38%, una 

desviación estándar de ± 0,70 y un coeficiente de variación de 7,38 por ciento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

43 
 

Tabla 12. Análisis estadístico de la composición mineral de la carne del pescado ratón Silvestre 

en el río Babahoyo 

 P 

(mg/100g) 

K 

(mg/100g) 

Ca 

(mg/100g) 

Mg 

(mg/100g) 

PROMEDIO 104,65 91,88 27,86  6,75 

DESV. EST 5,70 6,81 1,95  0,70 

C.V. (%) 5,45 7,41 7,01 10,39 

MÍNIMO 96,64 86,25 26,25   5,75 

MAXIMO 109,63 101,25 30,20 7,38 

P: Fósforo; K: Potasio; Ca: Calcio; Mg: Magnesio. 

ELABORADO: AUTORA - LABORATORIO DE QUÍMICA (UTE) 

 

 

4.1.8. Parámetros físicos de la carne de pescado ratón silvestre (Leporinus 

ecuadorensis) 

 

En la Tabla 13, se presentan los resultados del análisis de estadística descriptiva realizado a los 

datos obtenidos del análisis de los parámetros físicos de la carne de Leporinus e., estos fueron: 

color, las pérdidas de agua por goteo, cocción (%) y pH. 

  

 

4.1.8.1. Color de la carne 

 

A partir del análisis de varianza para el color de la carne de Leporinus e. (Tabla 13), 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. 
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4.1.8.2. Pérdidas por goteo 

 

A partir del análisis de varianza para el porcentaje de perdida por goteo de la carne de Leporinus 

e. (Tabla 13), se determinó 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%, con una desviación estándar de 

± 0,28 y un coeficiente de variación de 5,94%. Estos resultados al ser comparados con los 

obtenido por Pazmiño (2016) (37), quien estudio las pérdidas por goteo de la carne de 

guanchiche en Babahoyo, obtuvo un promedio de 6,17% de pérdidas, en vista de lo estudiado 

por este autor se puede manifestar que las pérdidas por goteo del Leporinus e. son inferiores a 

las pérdidas de los erythrinidae. 

 

 

4.1.8.3. Pérdidas por cocción 

 

Como puede observarse en la Tabla 13, 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, el 

promedio obtenido en esta investigación fue inferior al ser comparados con los obtenido por 

Pazmiño (2016) (37), quien estudio las pérdidas por cocción de la carne de guanchiche en 

Babahoyo, obtuvo un promedio de 29,43%. Las medidas de dispersión de los datos respecto a 

la media presentan una desviación estándar de ± 1,64 y un coeficiente de variación de 8,22%. 

 

 

4.1.8.4. pH   

 

Como puede observarse en la Tabla 13, el pH promedio de la carne de Leporinus e. fue de 

6,64%, siendo 6,55 el valor mínimo registrado y 6,70 el máximo, con una desviación estándar 

de ± 0,06 y un coeficiente de variación de 0,91 por ciento. 
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Tabla 13. Análisis estadístico 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 - - 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. 

   ELABORADO: AUTORA 
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5.1. Conclusiones 
 

 

 Las correlaciones de las medidas morfométricas del Leporinus e. son directamente 

proporcional peso (g) presentando coeficientes de correlación altos. este pez presenta un 

crecimiento isométrico. Además; las medidas merísticas del conteo de radios de las 

aletas dorsales, pectorales, pélvicas, anales y caudales muestran una variación en el 

número de radios presentes en cada aleta. 

 

 

 La carne del Leporinus e. es un alimento que posee gran calidad nutritiva por sus valores 

proteicos, por su contenido de grasa se lo considera como una especie de grasa media. 

En cuanto a la composición de minerales presenta altos contenidos de fosforo y potasio. 

 

 

 La carne de Leporinus e. presenta bajos porcentajes de pérdidas de agua por goteo y 

cocción en comparación con otras especies como el guanchiche (Hoplias microlepis 

niloticus), por los valores obtenidos en el análisis de color es una carne que tiende a ser 

color azul claro. 
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5.2. Recomendaciones 

 

 Realizar estudios en los cuales se analice el tipo de alimento que consume esta especie 

en vida libre y bajo sistemas de producción controlados con el objetivo de conocer más 

sobre la fisiología del crecimiento y la influencia de la nutrición en sus características 

morfométricas y merísticas.  

 

 

 Realizar estudios similares que comparen el valor nutritivo de esta especie bajo 

diferentes condiciones como lo son: diferentes tipos de alimentación, bajo distintos 

sistemas de crianza, en diferentes zonas de nuestro litoral, distintos rangos de peso, para 

así poder determinar si existe o no diferencias en cuanto a la composición nutricional de 

su carne. 

 

 

 Consumir carne de Leporinus e. por su alto contenido de proteínas, comparable al de 

otras carnes como la de vacuno y aves, con la ventaja adicional de su medio valor de 

contenido de grasas. 
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UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO 

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS 

CARRERA DE INGENIERIA ZOOCTENICA 

 
 Anexo 1: Ficha Zootécnica 

 
HOJA DE TRABAJO DE CAMPO 

 

 

 

1. Caracterización morfométrica del ratón silvestre. 

 

 Peso (gr)      ________ 

 Longitud total (cm)     ________ 

 Ancho de la cabeza (cm)    ________ 

 Ancho del tronco (cm)   ________ 

 Ancho de cola (cm)    ________ 

 Perímetro de la cabeza (cm)   ________ 

 Perímetro del tronco (cm)    ________ 

 Perímetro de la cola (cm)   ________ 

 

2. Características merísticas del ratón silvestre. 

 
 

 # Radios aleta dorsal     ________ 

 # Radios aleta pectoral    ________ 

 # Radios aleta pélvica    ________ 

 # Radios aleta anal    ________ 

 # Radios aleta caudal    ________ 
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ANEXO 2: MEDIDAS MORFOMETRICAS EN TABLERO 

ANEXO 3: FILETEO DEL PESCADO, PARA MUESTRA  

DE LABORATORIO 

ANEXO 4: IDENTIFICACIÓN DE MUESTRAS PARA 

ANALISIS QUÍMICOS Y DE MINERALES 
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ANEXO 5: DETERMINACIÓN DE HUMEDAD ANEXO 6: DETERMINACIÓN DE GRASA 

ANEXO 7: TOMA DE MUESTRA DEL COLOR 

ANEXO 8: PECES UTILIZADOS 

PARA ANALISIS FISICOS 

ANEXO 9: PESO DEL FILETE 

ANTES DE LA COCCIÓN 
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ANEXO 10: COCCIÓN DE LOS 

FILETES DE RATÓN 

ANEXO 11: PESO DEL FILETE 

DESPÚES DE LA COCCIÓN 

ANEXO 12: PERDIDAS POR GOTEO DE LOS FILETES 

ANEXO 13: EQUIPO UTILIZADO 

PARA DETERMINACIÓN DE pH 

ANEXO 14: MAPA SATELITAL 

DEL RÍO BABAHOYO 
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ANEXO 15: RESULTADOS DE LOS ANALISIS QUÍMICOS Y DE MINERALES 

REALIZADOS A LA CARNE DE RATÓN SILVESTRE 
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