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Preparation of marinade with Pomacea flagellata (Mesogastropoda:
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Los caracoles delgénero Pomacea, conocidos como
caracoles de pantano, representan gran relevancia
desde los puntos de vista ecoldgico, tréfico vy
alimentario. El objetivo del presente frabajo fue
elaborar un escabeche de caracol de rio Pomacea
flagellata, en Tabasco, México. Se realizaron andlisis
bromatoldgicos al escabeche de caracol, para
conocer su composicidn gquimica; microbiolégicos,
con fines de inocuidad, y sensoriales para dilucidar
el grado de aceptabilidad por el consumidor. Se
encontré que el escabeche a base de caracol P.
flagellata presenta alta inocuidad (coliformes totales

Palabras clave: escabeche; caracol, Pomacea;

flagellata; Tabasco; México.
Keywords: snail; marinade; Pomacea; flagellata;
Tabasco; Mexico.

Recibido: 5 de mayo de 2020, Aceptado: 12 de febrero de 2021

*  Division Académica Multidisciplinaria de los Rios, Universidad Judrez
Auténoma de Tabasco. Carretera Tenosique-Estapilla km 1, Colonia
Solidaridad, C. P. 86901, Tenosique, Tabasco, México. Correo electrénico:
edgarestuardorm@gmail.com;  martha.centeno@ujat.mx;  heradia@
hotmail.com; emilio.maldonado@ujat.mx; malaquias.hernandez@ujat.
mx; martha.may@ujat.mx; cccp0900@hotmail.com ORCID: http://orcid.
org/0000-0003-1610-6814; http://orcid.org/0000-0002-3119-1482; hitp://
orcid.org/0000-0003-1624-0685;  http://orcid.org/0000-0002-3640-4811;
http://orcid.org/0000-0001-6462-9332; http://orcid.org/0000-0002-3128-
4304; http://orcid.org/0000-0001-7954-9845

**  Division Académica de Ciencias Agropecuarias, Universidad Judrez
Auténoma de Tabasco. Carretera Villahermosa-Teapa km 25+2,
Villahermosa Centro, C. P. 86298, Tabasco, México. Correo electrénico:
juan.guzman@ujat.mx ORCID: http://orcid.org/0000-0002-7006-9527

Avutor para correspondencia

y levaduras, ONMP g1 y 0 UFC g1, respectivamente).
Los resultados confirman que la carne del caracol
de pantano presenta niveles medios de proteina
(11.3 £ 2.6%) y bajos niveles de grasas (4.5 = 1.1%).
En conclusién, fue posible obtener un escabeche de
caracol P. lagellata de alto valor inocuo, nutricional
y de aceptacion por el consumidor.

ABSTRACT

Snails of the genus Pomacea, commonly known
as swamp snails, are of great relevance from an
ecological, tfrophic, and nutritional point of view. The
objective of this research was to prepare pickled
snail marinade using Pomacea flagellata meat from
Tabasco, Mexico. Bromatological analyses were
conducted to know the escabeche’s chemical
composition, as well as microbiological analyses for
safety purposes and sensory tests to clarify consumer
acceptability. The P. lagellata snail-based marinade
was found to be highly safe (total coliform and
yeast, 0 NMP g and 0 UFC g'!, respectively). Results
confirm that swamp snail meat has average levels of
protein (11.3 £ 2.6%) and low-fat levels (4.5 £ 1.1%).
In conclusion, the marinade made from pickled
P. flagellata snail had a high degree of safety and
nutritional value and was greatly accepted by

consumers.
INTRODUCCION

Hoy dia, a pesar de la alta biodiversidad de
especies animales y vegetales en el sureste de
México, son comunes las deficiencias nutrimentales
en sus comunidades rurales. Lo anterior se asocia
al bajo poder adquisitivo de las familias para
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abastecerse de alimentos con alfo contenido
nutrimental que comuUnmente acusan altos
costos en el mercado local. Es necesario buscar
alternativas de aprovechamiento de los multiples
recursos alimentarios que ofrece la regién. Por otfro
lado, la disponibilidad de fuentes proteinicas no
convencionales para el consumo humano en zonas
del trépico-nUmedo del sureste mexicano es vasta
(Cuenca Soria et al., 2013; Frias-Quintana, Alvarez-
Gonzdlez, & Mdarquez-Couturier, 2010). Para ello
México cuenta con una gran extensiéon de rios con
alta biodiversidad faunistica, donde sobresalen los
crustdceos (Alvarez et al., 2014; Villalobos-Hiriart,
Canty, & Llira-Ferndndez., 1993), peces (Castillo-
Dominguez et al., 2015; Chdvez-Lomeli, Mattheeuws,
& Vega, 1989) y moluscos (Naranjo-Garcia, 2003;
VdézquezSilva, Castro-Barrera, Castro-Mejia, &
Mendoza-Martinez, 2011).

El caracol tote Pomacea flagellata se
encuentra en ecosistemas lacustres del sureste de
Méxicoy cuyas propiedades constituyen un alto valor
nutrimental para el consumo humano. Es el caracol
de agua dulce mds grande del mundo, pudiendo
llegar a alcanzar los 15 c¢cm de longitud en estado
adulto. Se colecta en las aguas dulces tropicales de
Mesoamérica para consumo de las comunidades
riberenas del sureste mexicano (Iriarte-Rodriguez &
Mendoza-Carranza, 2007), donde sus altos indices de
eclosiéon (90%), multiples desoves, desarrollo directo,
rdpido crecimiento y capacidad de adaptacion
(Granados, 1996), hacen de él una especie con
amplio potencial de cultivo desde un punto de vista
comercial con fines de consumo humano.

Es una especie herbivora muy voraz que se
alimentadenumerosasespeciesde plantasacudticas
de facil digestién (Rodriguez Carrera, Sorolla Barber,
Nunez Seoane, Garcia Floria, & Herndndez Casorrdn,
2014). La hipdtesis que se plantea es que dadas sus
posibles bondades nutrimentales en conjunto con su
presentacion en escabeche como valor agregado,
el caracol P. flagellata constituye una alternativa
alimentaria en México; por lo que el objetivo de la
presente investigacion fue elaborar un escabeche a
base de caracol P. flagellata; asi como dilucidar sus
propiedades nufrimentales, de inocuidad y grado
de aceptacién por el consumidor.
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MATERIALES Y METODO

Los ejemplares adultos de P. flagellata (n=100) fueron
colectados en la laguna Playa Larga (17.936667°
y -19.809444°, Iafitud vy longitud decimales,
respectivamente) del municipio de Jonuta, Tabasco,
México. La colecta se realizd en la temporada de
estigje, cuando el nivel del agua es somero.

Preparacién del escabeche

Los caracoles fueron lavados con abundante
agua de la llave, sacrificados por shock térmico,
colocdndolos en agua a 80 °C durante 15 min.
Los caracoles fueron desconchados, eviscerados,
lavados y puestos a coccién a 100 °C durante 120
min para el ablandamiento de la carne (figura 1). Los
caracoles, junto con la cebolla, pimienta entera y los
ajos, se dejaron a fuego medio en 350 ml de vinagre
por 5 min. Se agregaron los nopales, la zanahoria, los
chiles y los demds aditivos previamente limpiados vy
cortados, mds 150 ml de aceite de oliva. La mezcla
fue puesta a coccidn por 15 min a fuego medio.
Finalmente, se colocaron hojas de laurel a la mezcla
conlos caracoles previomente cocinados. El producto
final (figura 3), se dejé reposando en condiciones de
refrigeracion.

e t

Figura 1. Carne de caracol para la elaboracién de escabeche
de P. flagellata.
Fotografia de Edgar Estuardo Ramirez- Mufioz.
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Figura 2. Nivel de aceptacion por el consumidor del escabeche de caracol Pomacea flagellata.

Elaboracién propia.

Andilisis bromatolégicos

Los andlisis bromatolégicos fueron llevados a cabo
segun Yanes (1985). El contenido de humedad
fue determinado como sigue. En un horno marca
Binder se obtuvo el peso constante de crisoles
(uno por muestra ,y por duplicado) a 105 °C por 24
h. Los crisoles con 10 g de muestra, se pesaron en
una balanza analitica marca Ohaus-Pionner con
resolucion 0.00001g, y se colocaron en el horno a
105 °C por 4 h. Una vez enfriados los crisoles con
las muestras, fueron nuevamente pesados para
obtener el peso final. La humedad segun la férmula:

donde: %H= Porcentaje de humedad de la muestra,
MO= Peso constante del crisol sin la muestra (g),
M1= Peso de la muestra antes del secado (g) y
M2= Peso de la muestra después del secado (g).
El andlisis de ceniza se procedidé precalcinando las
muestras para el andlisis de humedad, sobre una
placa de calentamiento. Posteriormente los crisoles

fueron expuestos a 500 °C por 4 h. Para determinar el
contenido de ceniza, se empled la férmula que sigue:

(MCYC - MCV)
%CT = *
(MCYMS - mCy) + 100
donde: %CT= Contenido de ceniza (%),
MCV= Masa del crisol vacio (g), MCYMS=

Masa del crisol y la muestra seca (g), MCYC=
Masa del crisol y la muestra calcinada (g).

Para el andlisis de proteina, se siguid el método
deKjeldahl, digiriendo 0.1 g de muestras por separado
en presencia de dcido sulfUrico concentrado (15
ml), pastilla catalitica y una perla de cristal; en tubos
para digestion marca Labconco de 250 ml, dentro
de un mdédulo de calentamiento de cerdmica de 12
unidades (Labconco, Rapid digestor) durante 1 h. Se
anadieron 100 ml de dcido bérico al 2% e hidroxido
de sodio a 50%, con solucién indicadora de azul de
meftileno-rojo de metilo, para ser puestas a destilar
en una unidad de destilacién Rapid Still Il (Labconco,
modulo  semiautomdtico). Las muestras fueron
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puestas a titular con dcido clorhidrico al 0.02 N. Los
cdlculos de nitrégeno proteinico fueron realizados
de acuerdo con la férmula:

— « (Vn-Vb)(N)(meq) , 00
7N = (6:29) (Pmuestra) 100)

donde: %N= Nitrdgeno proteico, Vn= Volumen de
HCI gastado en la muestra (ml), Vb= Volumen de
HCI gastado en el blanco (ml), N= Normalidad del
HCI, Meg= Miliequivalentes gramo del nitrégeno,
Pmuestra= Peso de la muestra (mg). El factor de
correccion para carne y derivados, asi como para
vegetales, igual a 6.25 (AOAC, 2000). Finalmente,
el contenido de grasa se evalud primero llevando
a peso constante el matraz marca Soxhlet (por
muestra) a 105 °C segregdndolas por reflujo, con
éter de petrdleo como disolvente, mediante un
sistema de tubos refrigerantes. Las muestras fueron
lavadas en el sistema por 4 h. Una vez evaporado

el éter a 105 °C se estimaron los porcentajes
de inclusibn de lipidos mediante la férmula:
MG

x 100

%G =

donde: MG= Gramos de grasa y MT= Gramos de
muestra.

Andlisis microblégicos

La determinacion de coliformes totales, se llevd a
cabo de acuerdo a la NOM-113-SSA1-1994 (SSA,
1995) para determinacion de coliformes totales,
en productos alimenticios. Las muestras fueron
homogeneizadas en 90 ml de soluciéon diluyente de
agua peptonada, a partir de la cual se obtuvieron
diluciones 101, 102 y 1073, de las cuales se tomd
1 ml para inocular por triplicado en 9 ml de Caldo
Lauril Triptosa en fubos de ensaye con tubos marca
Durham. Las mezclas se incubaron a 35 °C por 24
h, de donde las muestras con presencia de gas
y turbiedad se consideraron positivas. La prueba
confirmativa consistié en inocular por separado 1
ml de muestras con crecimiento positivo en tubos
con 9 ml de caldo Lactosa Bilis Verde Brillante vy la
inclusidn de una campana de Durham invertida
para incubarse a 35 °C por 24 h. Las muestras que
no observaron presencia de gas y furbidez fueron de
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nuevamente incubadas en las mismas condiciones.
La prueba concluyd pasadas 48 h, considerando
crecimiento positivo aquellas muestras con presencia
de gas vy furbidez.

Los mohos y levaduras se determinaron de
acverdo con la NOM-110-SSA1-1994 (SSA, 1995),
donde se describe el proceso para la determinacion
de mohos y levaduras en alimentos. A 1 ml de
muestra liquida directa se anaden 15 ml de agar
papa dexirosa acidificado a 45 °C en bano de
agua. Las muestras en cajas de Peftri (incluyendo
las diluciones), fueron agitadas de forma circular
cuidadosamente, en el sentido de las manecillas del
reloj hasta solidificarse. Por Ultimo, las cajas de Petri
con las muestras fueron incubadas a 25 °C enfre fres
y cinco dias. Después de cinco dias, se seleccionaron
las placas que tenian entre 10y 150 colonias y fueron
consideradas de crecimiento positivo.

Andlisis sensoriales

Se realizaron las pruebas sensoriales  (olor, sabor,
color y textura), del escabeche de caracol P.
flagellata, para dilucidar el grado de aceptabilidad
por el consumidor. Para ello, se empled la escala
heddnica de 9 puntos (Drake, Lopetcharat, & Drake,
2009).

‘ RESULTADOS

Andlisis bromatolégicos

Los andlisis quimico proximales del escabeche de
caracol P. flagellata, se muestran en la tabla 1. Es
posible apreciar un contenido de humedad de 74.0
* 3.2%, ceniza de 3.3 £ 0.8%, proteina de 11.3 £ 2.6%
y lipidos de 4.5 = 1.1%. Asimismo, es posible observar
la composicidén quimico proximal de la carne de P.
flagellata, en la columna izquierda de la tabla 1,
donde destaca un 88.6% + 2.8% de proteina.

Andlisis microbioldgicos

Con lo gque respecta a los estudios microbiolégicos,
el escabeche de caracol P. flagellata mostré alto
grado de inocuidad, ya que como se muestra en
la tabla 2 se obtuvieron 0 UFC g y 0 NMP g1 para
levaduras y coliformes totales, de modo respectivo.
En adicién, las pruebas arrojaron 0 UFC g para
mohos.
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issn 1665-4412, e-issn 2521-9758

Ramirez-Munoz, E. E., Centeno-ZUiiga, M. I., Pascual-

Cornelio, H., Maldonado-Enriquez, E. J., Herndndez-

Ortiz, M., Guzmdn-Ceferino, J., ... & Cuenca-Soria, C. A. 9
|

Composicion proximal del escabeche de caracol Pomacea flagellata

Andlisis quimico proximai

Confenido (g) por cada 100 g de muestra

Came de P. flagellata

Escabeche de P. flageliafa

Humedad 88.6+28 74032
Ceniza 89+0.6 331208

Proteina 727+18 11.3+£2.46
Grasa 18+£0.2 45111

Notfa: Elaboracion propia.

Tabla 2

Andlisis microbiolégicos de escabeche del caracol Pomacea flagellata

Andilisis microbiol6gicos

Valores UFC-NMP g! de muesira

Mohos
Levaduras
Coliformes fotfales

0 UFC g1
0 UFC g'!
O NMP g

Nota: UFC= Unidades formadoras de colonias. NMP= NUmero mas probable de bacterias.

Elaboracién propia.

Andilisis sensorial

Los niveles de aceptacidén del escabeche de
caracol P. flagellata, reflejadas en las cuafro
categorias de prueba (sabor, olor, color y textura), se
pueden mostrar en la figura 2. El nivel de aceptaciéon
promedio de los panelistas en cuanto al sabor, olor,
colory textura del escabeche, fue de 73.3+22.9,80.0
+20.2, 73.3+£ 229y 66.7 £ 18.8%, y una aceptacién
general del 73.3 £ 5.4%, respectivamente.

DISCUSION

De acuerdo con los resultados obtenidos, es
posible observar que el contenido de proteina del
escabeche de P. flagellata (11.25 £ 2.6%), es mayor
a los escabeches convencionales, cuyo contenido
proteico oscila entre 1 y 2%. Sin embargo, en un
estudio para determinar las propiedades fisicas,
guimicas y microbiolégicas del caracol en salmuera
enlatado Pomacea maculata, Lopez-Vdazquez
(2001) reveld un contenido proteinico de 22.07%.
Aunqgue los niveles de proteina entre una y ofra

Figura 3. Producto final (escabeche de Pomacea flagellata).
Fotografia de Edgar Estuardo Ramirez- Mufioz.
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presentaciéon son el doble, la carne de caracol
enlatado se presenta como de origen animal y no
mixto (caracol y vegetales), como en la presente
investigacion; lo que puede explicar las diferencias
de contenido proteinico y el pobre aporte proteinico
de los ingredientes vegetales.

Paralelamente, el del escabeche de P.
flagellata como producto alimenticio propuesto
en el presente frabajo cae dentfro del rango de
valores proteinicos de carne de caracoles africanos
reportados por Babalola & Akinsoyinu (2009), los
cuales estuvieron entre 5.86 y 19.53% de proteina.
Los grupos estudiados por los autores mencionados
fueron de los géneros Archachatina y Achatina.

El contenido de grasa para el escabeche de P.
flagellata de 4.5+ 1.1% es similar al de un escabeche
de vegetales convencional. Asimismo, es similar
incluso al que reportan Narku Engmann, Akowuah
Afoakwah, Owusu Darko y Sefah (2013), para el
caracol gigante africano Achatfina achatina de
3.98 £ 0.11%, asi como aproximado al nivel de grasa
obtenido por Lopez-Vdasquez (2001) para el caracol
P. maculata en salmuera de 2.04%.

Tabla 3
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Cabe resaltar la mayor riqueza nutrimental
de un escabeche de caracol, respecto del
contenido bromatolégico de los productos
pesqueros conservados en salmuera, debido al
aporte adicional de vitaminas y minerales de los
ingredientes vegetales del primero. Por ofro lado,
aungue no existe una norma dentro de las normas
oficiales mexicanas (NOM) que especifiqgue los
valores mdaximos y minimos en cuanto al contenido
bromatolégico de alimentos no convencionales, es
posible considerar de mayor calidad nutrimental el
escabeche de P. flagellata, que el de un escabeche
comun debido al aporte proteinico del caracol.

Enlatabla 3 se muestra un andlisis comparativo
de los contenidos nutrimentales de P. flagellata,
respecto de ofras especies de caracol de agua
dulce; donde es posible resaltar el hecho de que
P. flagellata muestra el mayor aporte proteinico,
del total de especies de caracoles dulceacuicolas
y terrestres mostrados, como se encuentra en Baby,
Hasan, Kabir y Naser (2010), Cagiltay, Erkan, Tosun
y Selcuk (2011), Eneji, Ogogo, Emmanuel-lkpeme
y Okon (2008) y Obande, Omeji e Isiguzo (2013),
citados por Ghosh et al. (2016). Como se puede

Andlisis comparativo del contenido nufrimental de Pomacea flagellata y ofras especies de caracol

de agua duice

Especie H (%) PC (%) GC (%) Ce (%) Referencias
Pomacea maculata 63.8 221 2.0 ND Lépez-Vdasquez (2001)
Lanistes varicus 758 70.0 1.8 8 Eneji ef al. (2008)*
Nucelia lapillus** 73.7 82.3 8.5 8 Eneji ef al. (2008)*
Pila globosa 85.5 57.0 5.0 179 Baby ef al. (2010)*
Bellamya bengalensis 82.1 50.1 7 134) 20.3 Baby et al. (2010)*
Melania tuberculata 74.6 48.7 7.1 14.5 Baby ef al. (2010)*
Anisus convexiusculus 757 53.2 4 18.9 Baby et al. (2010)*
Helix aspera*** 82.5 73.5 3.3 6.1 Cagiltay et al. (2011)*
Pila ampullaceal 76.3 45.1 0.3 23.4 Obande et al. (2013)*
Pomacea flagellata 88.6 72 1.8 8.9 Presente trabajo

Nofa: H, PC, GC y Ce= Humedad, proteina cruda, grasa cruda y ceniza, respectivamente; expresadas en g/100

g.
ND: No determinada.
*Citados por Ghosh\ et al. (20186).

**Caracol de origen marino, ** Caracol de origen terrestre

Elaboracion propia.
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apreciar en la tabla, solamente es superado por el
caracol marino Nucella lapillus y por el terrestre Helix
aspera, que también lo rebasan en contenido graso.

El grupo de bacterias coliformes es el mds
ampliamente utilizado en la microbiologia de los
alimentos, como indicador de prdcticas higiénicas
inadecuadas, y como indicador de contaminacion
bioldgica en agua y alimentos. De acuerdo con el
presente estudio, el escabeche de P. flagellata se
encuentra dentro de los limites permisibles por la
NOM-242-SSA1-2009 (SSA, 2011), que establece un
valor méximo de 230 NMP/100 g, en lo referente a
bacterias coliformes fecales y/o Escherichia coli,
para productos de la pesca con fines de consumo
humano; especificamente para carne de moluscos
gasterépodos.

La inocuidad del escabeche del caracol
tote a este respecto estd plenamente garantizada,
ya que los ensayos de la presente investigacion
reportaron un valor NMP de 0.0/100 g en carne de
caracol. Tal propiedad de inocuidad puede ser
atribuible a la presencia de dcido acético (vinagre)
en el escabeche de caracol, cuya acidez disminuye
de modo significativo el crecimiento de bacterias
coliformes en los alimentos, cuya exposicion al medio
ambiente (tierra, aire, agua, insectos, entre otfros) y su
tolerancia a alimentos depende de la naturaleza del
producto alimenticio (Durdn-Mendoza et al., 2018).
De igual manera, Lépez-Vasquez (2001) reportaron
totalinocuidad del caracol P. maculata en salmuera,
que se encuentra en el escabeche de caracol, un
producto alimenticio microbiolégicamente apto
para el consumo humano.

En otro sentido, los mohos y levaduras estdn
ampliamente distribuidos en la natfuraleza. Se
pueden encontrar en la flora normal de un alimento
o0 como agentes contaminantes y en los equipos
sanitizados inadecuadamente; lo que provoca su
deterioro fisicoquimico debido a la utilizacién en su
metabolismo de los carbohidratos, dcidos orgdnicos,
proteinas vy lipidos, lo que origina mal olor, altera el
sabor y el color en la superficie de los productos
contaminados. Es de gran importancia cuantificar los
mohos y levaduras en los alimentos, ya que permite
establecer un indicador de las prdcticas sanitarias
durante la produccién y el almacenamiento de
los productos, asi como el uso de materia prima

(Camacho et al., 2009).
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Fue posible verificar el nulo crecimiento de
levaduras en el escabeche de P. flagellata. En la
presente investigacion el crecimiento de mohos fue
nulo. No obstante, aunque la NOM-130-SSA1-1995
(SSA, 1997) y la NOM-242-SSA1-2009 (SSA, 2011)
no establecen un valor explicito de mdaximo valor
permisible para mohos y levaduras en productos
pesqueros; especificamente para carne de moluscos
gasterépodos, el escabeche de P. flagellata resultd
serinocuo en este sentido. Se sabe que a la mayoria
de las especies de moho se les puede considerar
mesdfilos, ya que la temperatura optima de la
mayoria de mohos se encuentra entre 25 y 30 °C
(Camacho et al., 2009) y, por ende, la temperatura
de coccién (100 °C) de la carne de caracol de
pantano, durante el proceso de elaboracién del
escabeche, inhibe su crecimiento.

La evaluacién sensorial es la medicion
de la percepcidon humana y su efecto sobre la
aceptacion de los alimentos, especialmente a
través del sabor, aroma y textura (Stone & Sidel,
2004). Los distintos niveles de aceptacion calificadas
por el consumidor, mediante las categorias en las
pruebas de sensibilidad (sabor, olor, color y textural),
del escabeche final (figura 3); se consideraron de
acuerdo con las categorias de la escala heddnica
verbal de nueve puntos de Drake et al. (2009). Los
resultados en este tenor muestran que en general
resultd aceptable para el consumidor, lo que lo
hace una potencial fuente de alimentacién para el
consumo humano. Adicionalmente, como senalan
Iriarte-Rodriguez vy Mendoza-Carranza (2007) el
cultivo de caracol P. flagellata resulta factible desde
un punto de vista econdmico, ya que al dilucidar el
efecto de tres dietas para engorda de P. flagellata
obtuvieron una relacién costo-beneficio de 0.13 vy
0.12, tras llevar a talla comercial a los caracoles con
alimento para tilapia y pollo, respectivamente.

Liama la atencién la alta similitud entre uno
y ofro, a pesar de que los precios del kilogramo de
alimento para pollo son menores que los de tilapia
(costos $15.00, $12.00, respectivamente), debida al
menor contenido proteinico del alimento para pollo.
Tales relaciones costo-beneficio se obtuvieron de
acuerdo con la dindmica de mercado del municipio
de Cenfro, que incluye a la capital de Tabasco,
Vilahermosa. Incluso ambas relaciones costo-
beneficio muestran la alta factibilidad del cultivo
de caracol P. flagellata, como fuente confiable de
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materia prima para el escabeche, con alto valor
agregado para el consumidor.

Dada la serie de ventajas del escabeche
obtenido en la presente investigaciéon, es posible
continuar con los estudios encaminados al cultivo
de esta especie, con fines de consumo humano. En
términos de nUmero de especies, los gasterdpodos
representan el grupo mds amplio de clases en el
reino animal (Ghosh, Jung, & Meyer-Rochow, 2016).
La utilizacion de caracoles de agua dulce con fines
de consumo humano, es una prdctica en ciertas
regiones de México (Flores-Garza et al., 2012),
Taiwan (Baby et al., 2010) y Tailandia (Keawjam,
1986). Con respecto a los caracoles terrestres, es
comun el consumo del caracol cultivado del género
Helix en Espana y del caracol escargot en Francia;
y en grado no convencional en Nigeria (Ghosh et
al., 2016). En ofras regiones de Africa, la carne de
caracol es considerada un platilo de alta cocina
(Fagbuaro, Oso, Edward, & Ogunleye, 2006).

Adicionalmente, los caracoles dulceacuicolas
pueden aportar un alto contenido proteinico a la
dieta, especialmente en centros de poblacién de
bajos ingresos, como el caracol gigante Achatina
achatina del Africa Occidental que, de acuerdo
con Narku Engmann et al. (2013), puede llegar a
aportar hasta 82.96% de proteina, lo que hace a
los caracoles un excelente producto alimenticio
alternativo y contribuye a la seguridad alimentaria
mundial, lo cual constifuye un derecho humano
bdsico y uno de los principales retos de cualquier
pais es garantizarla (Ghosh et al., 2016).

Es posible sentar las bases cientificas, técnicas
y de factibilidad para considerar el escabeche de
caracol P. flagellata como un producto de amplias
expectativas que, por un lado, puede contribuir a un
alto aporte nutrimental para las comunidades rurales
de Tabasco y del sureste de México en general y, por
el ofro, como un producto de alta cocina dirigido
al turismo nacional e internacional, del cual las
comunidades rurales pudieran obtener el maximo
provecho. El escabeche de P. flagellata, puede
constituir un aporte adicional a la amplia diversidad
culinaria del sureste de México, y una alternativa mds
para el amplio espectro gastrondmico de México.
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De acuerdo con los resultados de la presente
investigacion, se acepta la hipdtesis de trabajo, dado
que fue posible obtener un escabeche de caracol
P. flagellata con alto valor nutricional, inocuidad,
factibilidad y alta aceptacion del consumidor, por lo
cual podria ser una excelente alternativa alimentaria,
con fines de consumo humano. Es posible brindar
un valor agregado vy, por tanto, un potencial valor
comercial al caracol de pantano en estudio. No
obstante, es menester continuar con los estudios
de factibilidad, con fines de comercializacion del
escabeche del caracol tote P. flagellata. Finalmente,
es posible conftribuir con la vasta variedad de platillos
de la gastronomia mexicana, pais reconocido a nivel
mundial por su amplia variedad en este rubro.
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