


El pez le:
depredad or arrecifal a
oportunidad nutrimental

Rgsamgﬁ

1,! pez fedn es originario de fos mares def Indo-Pacifico. £ un animal muy llamativo cltamente apreciado por 195 actig-

stas. Por razones humanas y cimaticas alqunos ejemplares se liberaron en Florida, Fstadas Unidos de América y de ahi
h{m migrade a foda fa costa oeste del océano Atldntico, desde Nueva York hasta Bmg;! Con una rdpida adaptacion a dife-
entes ecosistemas y una tasa de reproduccion muy elevada, el pez ledn como especie invasorg, es actualmente considerado
come responsable de uno de los mayores desastres 6’(0/(}9‘!{65 de los difimos 20 afios. Hasta el momento no Hene predadores,
se alimenta de moluscos, crustdceos y peces afectando poblaciones de importancia comercial y arvecifal. Se ha defectadn
si presencia en diversas dreas naturales protegidas del Caribe mexicana, v entre fus estrategias parasi control se encuientty
St consumo pues s un pescado con carne blanca cuyo sabor es muy agradable. Su composicidn quimica indica que tiene
bajo aporte el nergetice y una concentracidn de dcidos grasos n-3 (EPAS-DHA) de hasta 1,6 28mey/100g de filete, su contenido
de nutrimentos inargdnicos es similar a la de otros pescados. Actiialmente se puede encontrar en alqunos hoteles y restau-
rantes de Canciin, fo Riviero Maya y Gudad de México, Su costo varia entre $160.00 y $200.00 pesos/k logramo. Existe un
recetario mexicano gue incluye al pez ledn como platillo principal. A medida que se tome condiencia de la importandia de
consumir pez ledn, se estard contribuyendo a la proteccin de diferentes ecosistemas del caribe mexicane.

Palabras clave: Pterois volitans, especie invasora, Caribe mexicano, composicién quimica.

Introduccion
Si alguna vez ha visitado un acuario marino es muy , Marfa Isabel Castro-Gonzalez
probable que haya observado en alguna de sus peceras | Instituto Nacional de Clencias Médicas y Nutricion Salvador

un hermoso y atractivo ejemplar, con rayas blancas, ma-
rrones o rojas y llamativas aletas de graciles movimientos.
Seguramente contemplé en aguel momento al que en la
actualidad se esta convertido en el famoso pez fedn. Pero:
ipor qué es ahora famoso este pez? Lamentablemente su
fama no se debe a su buena conducta, pues pasé de ser
un individuo solitario en los mares def océano Indo-Paci-
fico a un voraz depredador de los arrecifes del Atlantico,

Zubirdn. Departamento de Nutyicién Animal "Dr. Fernando
Pérez-Gil Romo”.
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i los Alimentos.
no sélo del Caribe mexicano, sino de toda la regién del :
Gran Caribe, E pez ledn es de comportamiento lento y
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cuapernos DE nUtriCiON

o,

poco conocido, con habitos crepusculares y noctynos y
con un complicado ritual de cortejo y apareamiento. la
hembra deposita en cada evento reproductivo entre 15y
30 mil huevos. (1)

;De donde es originario el pez leén? Su distribucion
natural es muy extensa, abarca el Indo-Pacffico, desde el
norte y sur de Japon y sur de Corea, sur de la isla Lord
Howe al norte de Nueva Zelanda y las islas australes hasta
Indonesia, Micronesia y Polinesia francesa, En estos lu-
gares habita en aguas profundas y fondos duros,
manglares, pastos marinos, arrecifes de coral y regiones
costeras rocosas. (2)

;Como de tan lejos ltegé al continente americano?
Debido a su exética belleza este pez ha sido desde hace
muchos afios apreciado como una valiosa especie orna-
mental por lo que fue adquirido por acuaristas, sobretodo
de los Estados Unidos de América y hasta ahi todo estaba

la especie invasora en la costa oeste del Atlantico. (3)

coralinos de'la Florida, Bermudas, Golfo y caribe de Méxi-

planeta: la primera, como un proceso de dispersion oca-
sionado por causas naturates a consecuencia del paso del
huracan Andrew {que fue en e mismo afo en el que se

i registro el primer avistamiento), este fendmeno causo
i que algunos ejemplares salieran de los estanques y se k-
i beraran en Florida. La segunda teorla fue que se dio una
i liberacion intencional por personas que ya no deseaban
i tenerlas como mascotas en sus acuarios, aunado a su
i posible introduccion por aguas de lastre de grandes bay-
i cos cargueros. Se cree que entre los afos 1985 y 2000 se
i produjeron varias introducciones de peces. {4)

en orden; sin embargo, en 1985 se registro por primera

vez la presencia de algunos ejemplares de pez leén i

nadando de manera libre en aguas de la Florida (E.U.A), ! tional Oceanic and Atmospheric Administration (NOAA

registrandose este hecho como el primer avistamiento de por sus siglas en inglés), realizo el primer informe cienti-

! fico sobre la exitosa invasion de una especie marina del
i Pacifico Occidental en aguas costeras del Atlantico del

Hay una gran distancia entre la zona de distribucion | EULA: el pez ledn. Esta invasion es de suma importancia

natural del pez ledn y la zona de invasién en los arrecifes | debido al impacto ecolégico y economico que estd oca-

i sionando. Una especie invascra s una especie exdtica

¢o, las islas del Caribe, América Central y la zona septen- i cuyaintroducciény dispersién tiene el potencial de ame-

trional de América del Sur, donde ahora es reconocido |

como una especie invasora ya establecida. Existen dos | ambiente, a la economia y a la salud humana de forma

teorias para explicar su introduccién en esta region del i irreversible. (5)

;Qué significa especie invasora? En el 2002 la Na-

nazar o reducir la diversidad biologica y causar dafos al
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Ha sido tal el éxito reproductivo del pez ledn v su ‘
adaptacion a diferentes habitats del Caribe que en menaos

de 30 ahos ha expandido dramaticamente su distribucien,
la cual actualmente va desde la costa este de Estados
Unidos hasta Florida y las Bermudas, Golfo de México y el
Caribe, pasando por las costas de Guatemala y Venezuela
hasta las costas de Brasil, en dorcle en mavyo de 2014 se ob-
tuvo el primer registro de pez ledn. El pez ledn es territorial
¥y posee una coloracion que le permite pasar desapercibido,

se protege de sus posibles depredadores, los cuales no
existen alin en fa nueva region que han invadido. Posee
i en algunos sitios, cannan Lo,
Fimportancia ecoldgicay hace difn d i,

espinas venenosas en las aletas que le sirven como defensa
inyectando el veneno por la base de cada espina. (6, 7)

gicas del pez ledn en el Caribe mexicano? Ademas de
las caracteristicas ya mencionadas, estudios recientes

moluscos de los lugares donde se han estableciclo exi-
tosamente como en el Gran Arrecife Maya, Fl efecto de su
presencia en esta zena es intensa ya que es un depre-

soio de arrecifes, sino también de muchas especies de im-

i pecies de importan: e e
¢Cudles son las caracieristicas ecolégicas y biold-
i géneres en suhabitan iy o,
{de 35cmy pesar en prowedic s il
sobre su alimentacion en el Caribe mexicano indican que
SON carnivoros que se alimentan de peces, Crustaceos y
fdel pez ledn sobve ef Cartbe awxd oo
i gran adaptacion quoe b tentdo o i
E que llegd para guedarse como -
dador voraz que se alimenta de mas de 60 especies, no
i sastres ecoldgicos de s altiiig, s,

. portancia comercial cotno i

2009 se detectd por priimera ver ki

en México cuando fue wisio o .
¢ Cozumel, Quintana fo, con i
i senciaen lazona atrecilal o b
| de estrés en estas evosivio e
trado ocho dreas natoyales oo i
ledn. Las poblacione. de ¢ o
Ecanzan pueden provooa petigon

munidades marinas aniadicnan e b
disminuyen o acahan por conps

ledn en el Casibe rediniian peno |-

E‘Q{Jé se estd haodendo pade it

alto éxito, y se consiclera va conn v

Vol 39/ Namero 6 fovies




cuaperkos e nutricion

se cred el Comité Regional de Pez Ledn (RLC por sus siglas

eninglés), encargado de elaborar un plan estratégico para

ag

_ consumo no representa ningdn problema siempre y
cuando haya sido bien cocinado. (8)

el control en el Gran Caribe. (2) La mejor estrategia de con-

trol del pez leén parece ser el control de las poblaciones
por parte de los pescadores y usuarios de cada lugar, :
como son: pescadores, cooperativas pesqueras, Servicios |

de buceo, investigadores, restauranteros, prestadores de
servicios turisticos e instituciones como el Centro de In-
vestigaciones Cientificas de Yucatan (CICY), el Instituto
Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién Salvador Zu-
biran, el Colegio de la Frontera Sur, la Universidad
Auténoma de Yucatan, la Universidad Michoacana de San

Nicolas Hidalgo, por mencionar algunas y de maneramuy :

significativa la CONANP. Et objetivo principal es establecer
una estrategia regional para el manejo y control del pez
ledn, buscando utilizar las diferentes caracteristicas de la
especie para un aprovechamiento integral,

F| pez leén es una especie que solamente puede cap-
turarse buceando y utilizando arp6n como arte de pesca, |

aunque actualmente se estan implantando nuevas técni-
cas para su captura. La mayoria de las cooperativas pes-

£l pez leén es de un suave y sutil sabor a mar, muy
agradable‘al paladar y cuya porcién comestible es en
apatiencia la de un pescado blanco y magro. Su sabor es
{ mas suave que el jurel, el bonito o la lebrancha, similar al
pargo huachinango.

En el Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutri-
cién 5. Z. se desarrolla actualmente un proyecto en con-
junto con el CICY para determinar la composicion guimica
del pez leén y para evaluar su aporte en la dieta de la
i poblacién en general y para grupos poblacionales en
i riesgo, asi como la variacion geografica y estacional de a
i composicién quimica, ya que como se menciond anterior-
i mente, este es un pez que vive en diferentes habitats y se-
i guramente su composicidn es variable. Ademis de lo
anterior, se estdn desarrollando productos a partir de los
subproductos generacos de la pesca, en breve se espera
i presentar los primeros resultados a los actores indicados
¢ para su aprovechamiento integral en la region.

queras no pescan adn el pez leén como parte de la

demanda, ni tienen el equipo necesario para sacarlo por
lo que son los buzos aficionados o profesionales los que
lo pueden conseguir con mayor facilidad. Esto genera que |

actualmente i precio del pez ledn sea elevado, un mayor

consumo promovera mayor demanda y ayudara a contro-
lar, en cierta medida, su proliferacion en el Caribe, |

generando ademds una posible disminucion en el precio.

Ademas de ser una estrategia para contrelar la in-
vasién del pez leén ;Por qué consumirlo? El pez ledn
es una especie invasora que hasta el momento ha sido
muy poco estudiada desde el punto de vista de su com-

Como parte de los resultados preliminares obtenidos
se observa que la proteina de filetes de pez ledn de tallas
grandes y pequeiias tiene una concentracion similar (20.2
| y 19.3%, respectivamente); mientras que, el contenido de
grasa es muy variable ya que en los pescados de talla
grande la concentracién de grasa fue de 2.6% (semigra-
i s0s),y en los de talla pequefia ésta fue de 0.29% (magros).
 Por su contenido de aminodcidos se puede considerar al
! pezle6n como un afimento con una proteina de alto valor
i biclogico ya que contiene ocho aminoacidos indispen-
i sables, de los cuales la fisina se encuentra en una concen-
: tracién elevada (12.99/100g de proteina).

posicién quimica, ya que en el pasado su consumo ha i

sido controversial por considerarse una amenaza poten-

cial para la salud, debido a fa presencia de una toxina
conocida como ciguatera. Sin embargo, un estudio cien-
tifico reciente (8) ha demostrado que su CONSUMO No re-

presenta riesgo para ta salud ya que la toxina de la porcion

comestible se desactiva cocinando el pescado, El veneno

del pez ledn se encuentra en las espinas {porcion no co-
mestible), y es una toxina proteica gue se desactiva luego

de 30 minutos al morir éste. Con un buen fileteado, su

£n el Cuadro 1 se presentan algunos de los nutrimen-
| tos y compuestos bioactivos encontrados por diferentes
i autores en el pez ledn. Es un pescado con un bajo aporte
energético, su concentracién de acidos grasos n-3
EPA+DHA, proteina y nutrimentos inorgénicos es similar
i a la de otros pescados tropicales y subtropicales co-
mestibles tales como: huachinango del pacffico, lisa del

! y algunas mojarras; fa concentracién de mercurio no re-
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golfo, lenguado, mero, picuda, verdillo, cabrilla, gurrubata
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Cuadro 1, Composicion quimica de filete de pez Jedn Plerais volitans en

muestras de Quintana Roo, México, Caraling del Norte, LA ylalsta de Jamaica

en las Antillas Mayores. {9} (por 100 de filete fresco)

Energia Elementos inorgadnices Acidos grasos
keal 103.9 (mg/100g de filete fresco} (mg/100q de filete fresco)
aldo © | 2609 | AGS. | 9319
Sodio 81.47 AGM 6.66
Humedad g. 76.18 | Potasio: 339. 73;_5:. _ AGPI LB 88

{enizas g 107 | Magnesio 30.27 EPA+DHA 87.18
Proteina g 1: 20.19 | Fésforo - [ 1745, | Total AGn-3:.|- 88.69
Grasas g 2.56 | Selenio 0.047 | Total Agn-6 | 22.69
Hidratos de |-+ 0.0 - 'Mércuno |- 0.0037: - n6/n3- - |0.26
Cabonog' | | R

presenta riesgo para la salud. En cuanto a la concen-

tracién de los 4cidos grasos n-3 EPA+DHA varia, llega a
presentay concentracicnes de hasta 1,628mg/100g, lo

que depende de la zona de captura. El consumo de pez i
leén aportard compuestos y nutrimentos para un buen |
estado de salud si se consume de manera cotidiana y en

la forma adecuada, dentro de una dieta correcta y un es-
tito de vida saludable. {9)

Algunas sugerencias para el consumo del pez leén

El pez ledn es capturade por las cooperativas pes-
gueras de Puerto Morelos (de agosto a septiembre)} y
Cozumel (todo el afig), en este Uitimo tugar se obtiene

cerca de tonelada y media, de la cual 270 kilos se exportan |
a Estados Unidos, Canadd y Jap6n, el resto se vende a i

restaurantes y hoteles de la Rivera Maya, Canctin y Ciudad
de México. El precio por kilogramo de pez leén en La Ri-
viera Maya flucttia de $160.00 a $200.00 pesos, depen-
diendo de la presentacion, Por su sabor y tipo de carne el

pez ledn se considera alimento gourmet, se puede i
preparar y consumir de cualquier manera, es particular- | -

mente aceptado en filete empapelado, a la plancha, al
horno o frito. B CICY junto con alumnos de Gastronomia

de la Universidad del Caribe realizé un recetario especifico ;
para pez ledn, con ingredientes de la region y con técnicas |
culinarias de facil preparacion. El recetario se llama “Pez | -

leét: Coleccidén de recetas”y se puede adquirir en el CICY
(Calle 43 #130, Mérida, Yucatdn o al correo gabyherrera
@cicy.mx jefe del Depto. de Comunicacion).

A medida que comencemos a consumir al pezlednde | -
manera mas frecuente, gue se aprenda a pedir su presen- :
cia a los distribuidores de pescado, que sele ensefeala i ;

gente que suConsumo es seguro, que es agradable y que

cuapernos ot Ufricion

. otorga beneficios a la salud, se estard formando parte ac-
i tiva de una de las estrategias para su control, ayudando
¢ asi alos ecosistemas del Caribe mexicano.

Existen muchas recetas publicadas en internet para

! cocinar el pez ledn de acuerdo a los diferentes palses en
i 'donde se ha establecido. A continuacion se comparten’
! dos ejemplos de cémo se podria preparar este pescado,
extraidos del recetario“Pez tedn: Coleccién de recetas”{9).

investsgacmn Clermf“ ica de Yucatan A C 201 ;
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CUADERHCS DE RRREEFICION

&

Minneroe de porciones: 4

Pescadio
C Fllete depezfebn 2 0 200G
" Eneldo fresco o - 5g
Tomillo fresco 0 g g
Cebollin frasco 5g¢
SPareil o R e B
Sal ' C/N
+ Pimienta: oot /N
Acaite de oliva aromatizado’ -
con chile xeatic /N
sHueyoimin v bt BOG
Corazon de lechuga 6g
Menta fresca 2g
Albahaca fresca 10g
Flor de calabaza 10g
Jugo de limén Siml
Jitomate 60g
Sal /N
C Pimienta molida /N
@ Aceite de ofiva /N
-
§© Pulpa de maracuya 160ml
Jugo de naranja 150ml
_ @} . Licor de naranja 40mi
I Chile de arbol 2g
P Azicar estindar - 409
@ Sal C/N
@m Lamina de aguacate 10g

/M = cantidad necesaria

Chef Gael Arturo Can Poot

Procedimiento:

Picar finamente todas
tas hierbas, mezdar y reservar.

Salpimentar los filetes, pasar
por huevo ligeramente batido
y empanizar con las hierbas finas.

Calentar en un sartén con
el aceite de oliva aromatizado
y sellar los filetes,

Trocear la lechuga, picar
finamente la menta y la albahaca,
picar a flor de calabaza, cortar

el jitomate en brunoise. Mezclar
todo y sazonar con aceite de ofiva,
jugo de limdn, sal y pimienta.

Hacer un carameto con el azlicar
y el chile,

Agregar la pulpa de maracuya,

el licor y el jugo de naranja. Coci-
nar hasta que tome la consistencia
de salsa y rectificar sazon,

Colocar el filete entre laminas
de aguacate.

Adornar alrededor con [a salsa
y acompaitar con la ensalada.

o A WS g
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Pez |

Namero de porciones; 1

Pescado

Fitete depezleon -

Jugo sazonador

. Salsainglesa:

Jugo de limén

Cilantro
Harina . . -
Aceite de oliva

Pimienta

Jugo de limén

Salsa de soya

Jugo de naranja

Miel

Chile chipotle adobado
Fécula de maiz

Agua

Naranja
Brandy
Azicar _

C/N = cantidad necesaria

C/N

10ml

59

100g..

20mi

LGN

C/N

50ml
40m|
150ml
229
60g
10g
50ml

50g
60mi
50g

Chef Fernely de Jesis Chan Magana

Procedimiento:

Porcionar los filetes de pez ledn
en piezas de 60g aproximada-
mente cada una,

Marinar con el jugo sazonador,

la salsa inglesa, el jugo de limon,
el ajo, pimienta, el cilantro
finamente picado y sal por aproxi-
madamente 10 minutos.

Escurrir, pasar por harina y sellar
en una sartén con aceite de oliva.

Picar el chile chipotle finamente.

Mezclar el jugo de limén, la salsa
de soya, el jugo de naranja, la miel
y el chipotle en una cacerola

y cocer a fuego bajo hasta que
suelte el hervor.

Anadir la fécula de maiz disuelta
en agua, dejar a fuego medio

hasta que la salsa espese y tenga
una consistencia ligera. Reservar,

Flamear el brandy en una cacerola
y agregar el az(icar para disolverla,
dejar a fuego medio durante

5 minutos.

Dejar enfriar por 2 minutos.
Cortar la naranja en rodajas

delgadas y remojarlas en el brandy
por 30 minutos.
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