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RESUMEN 
En el presente trabajo se determinó el efecto que ejerce Ia temperatura estable y oscilante del agua de mar a tres diferentes 

niveles (21, 24 y 28°C), sobre algunos indicadores fisiológicos, la bioquímica posmortem, calidad y vida de anaquel del músculo 
abductor de almeja mano de león Nodipecten subnodosus. Asimismo, se evaluó el método de transporte y la relación entre los 
indicadores fisiológicos propuestos, con la bioquímica posmortem, calidad y vida de anaquel de los mismos.

Los indicadores fisiológicos medidos en el músculo abductor antes y después del transporte y posterior a la aclimatación de 
los organismos a las diferentes condiciones de temperatura fueron el contenido de glucógeno, índice de rendimiento muscular (IRM) y 
la carga energética adenilada (CEA). Por otra parte, la bioquímica postmortem, calidad y vida de anaquel de éste mismo músculo se 
evaluó durante el almacenamiento en hielo mediante la cuantificación del contenido de ATP y sus productos de degradación hasta 
hipoxantina, índice k y trimetilamina, así como por el pH, capacidad de retención de agua, textura, color, aminoácidos libres, cambios 
térmicos de las proteínas por calorimetría diferencial de barrido, composición proximal y carbohidratos totales y libres. 

Entre los resultados se obtuvo que las concentraciones de ATP y sus productos de degradación hasta hipoxantina, 
aminoácidos libres carbohidratos totales, glucógeno e IRM, disminuyeron significativamente (p<0.05) después de la aclimatación de los 
organismos a las diferentes condiciones térmicas. Lo anterior podría deberse al desove que presentaron los organismos durante la fase 
experimental. Asimismo se observó que el comportamiento de los diferentes parámetros de calidad evaluados durante el 
almacenamiento corresponden al comportamiento normal de la especie. 

De los resultados obtenidos se encontró que la forma en que la temperatura se aplicó (oscilante o constante) no afectó 
significantemente (p>0.05) a los indicadores fisiológicos ni a la bioquímica posmortem, calidad y vida de anaquel de la almeja mano de
león. Sin embargo, el nivel en que la temperatura se aplicó, solo afectó significantemente (p<0.05), al contenido de glucógeno y a algunas 
determinaciones de la bioquímica posmortem, calidad y vida de anaquel, siendo los organismos aclimatados a 28°C los afectados y de 
menor calidad.
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león. Sin embargo, el n.ivel en que la l(oll1pcn1n1n1 se aplicó, solo afretó significn11tclllon1e 

(p<0.05), al contenido de glucógeno y a algu1111s determinaciones de la bioquhnica 

pos111orlc111, ct1lidad y vhlrl (k  anqucl, siendo los organi:mrns ncli1nalados a 28""C los 
afoct.ados y de menor c;:i)idad. 

Asimismo, se encontró que el mctodo , k  tninsptll'lC cmpk:1<.lo Cll el presente 

estudio fue cxcclcntc debido al alto porccnt,1jc de sobrcvivoncia obtenido (88 'f·í,) y a la 

cantidad de organismos entre (i .. 7 cm rk alto tr:111,;port.11dos (2G'.)0). Lo anterior mostró el 

potcnci.al comercial que puede tener esta mctodologla en l:1 comcrcializ.adón de 

orgunismos vivos. 

En base a lo anterior se concli1¡.'ó: 1) que el nivel de temperatura ¡¡Jbctó !i1 fisiología 

de los organismos y la bioquímica pDsmor(cm, calidnd y vida de nnnqucl de los callos 

(los aclimatados a 28"C los mas ,ifo:ctados), 2) que no existe di fcrend,1 l.lsiológka y 

bioquhnicu entre los organismos aclhn:llados a tempcraturn const:mtc y oscilante, y 3) 

qu,1 el método de trnnsportc (!(: org11ni:m1os es excelente. Por lo que las almejas mano de 

león pueden ser cosccl1adns cuando la tcmpornn1ni del agua de mili' se ell(.:uentrc entre los 

21 y 24"'C sin presentar cambios signiflcat.ivos en su fisiología y calidad. 












































































































































































































































































































