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RESUMEN

La presente investigacion analiza la valorizacion agroindustrial del pejelagarto (Atractosteus tropicus)
a travéz del desarrollo de productos alimenticios sustentables con potencial de innovacion regional en
el sureste mexicano. El objetivo del estudio es identificar la posibilidad alimentaria, comercial y
sustentable del aprovechamiento del pejelagarto como proteina alternativa de alto valor nutricional,
promoviendo simultineamente el desarrollo econémico local y el fortalecimiento de la identidad
gastrondmica regional. Metodologicamente, se empled un enfoque descriptivo y documental,
sustentado en el estudio de tendencias de consumo, modelos de negocio agroalimentarios, cadenas de
valor y estrategias de sustentabilidad aplicadas al sector alimenticio. Asimismo, se integrd informacion
relacionada con procesos preliminares de transformacion, conservacion y comercializacion de
productos derivados del pejelagarto, incluyendo propuestas de hamburguesas, conservas y productos
procesados con valor agregado. Los resultados preliminares evidencian que el pejelagarto representa
una alternativa viable para el desarrollo de alimentos funcionales debido a su alto contenido proteico,
bajo nivel de grasa y relevancia cultural en la region de Tabasco. Se concluye que la valorizacion de
esta especie puede contribuir al impulso de modelos de produccion sustentable, innovacion alimentaria
y aprovechamiento responsable de recursos regionales con potencial de crecimiento en mercados

especializado.
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Agro-Industrial Valorization of Pejelagarto (Atractosteus tropicus)
Through the Development of Sustainable Foof Products

ABSTRACT

The present study analyzes the agro-industrial valorization of pejelagarto (Atractosteus tropicus)
through the development of sustainable food products with regional innovation potential in southeastern
Mexico. The objective of this study is to identify the food, commercial, and sustainable feasibility of
utilizing pejelagarto as an alternative protein source with high nutritional value, while simultaneously
promoting local economic development and strengthening regional gastronomic identity.
Methodologically, a descriptive and documentary approach was employed, supported by the analysis
of consumption trends, agribusiness models, value chains, and sustainability strategies applied to the
food sector. In addition, information related to preliminary processing, preservation, and
commercialization processes of pejelagarto-derived products was integrated, including proposals for
burgers, canned products, and value-added processed foods. Preliminary findings indicate that
pejelagarto represents a viable alternative for the development of functional foods due to its high protein
content, low fat levels, and cultural relevance in the Tabasco region. It is concluded that the valorization
of this species may contribute to the promotion of sustainable production models, food innovation, and

the responsible use of regional resources with growth potential in specialized markets.
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INTRODUCCION

En los tltimos afos, la busqueda de alternativas alimentarias sustentables ha adquirido una creciente
relevancia debido al incremento de problemas relacionados con la seguridad alimentaria, el impacto
ambiental de los sistemas tradicionales de produccion carnica y la necesidad de diversificar las fuentes
de proteina de origen animal. En este contexto, la innovacion agroalimentaria se ha orientado hacia el
aprovechamiento responsable de recursos regionales con alto valor nutricional y potencial econémico,
especialmente aquellos emparentados con la identidad cultural y gastrondmica de determinadas
regiones. Dentro de estas alternativas, el pejelagarto (Atractosteus tropicus), especie emblematica del
sureste mexicano, representa una oportunidad para el desarrollo de productos alimenticios sustentables
con valor agregado.

El pejelagarto es una especie nativa presente principalmente en cuerpos de agua dulce de Tabasco,
Campeche y Chiapas, donde histéricamente ha formado parte de las experiencias alimentarias y
culturales de diversas comunidades. Su consumo tradicional se asocia con preparaciones gastronomicas
regionales que constituyen un simbolo gastrondmico del estado de Tabasco. Sin embargo, a pesar de su
relevancia cultural y de sus caracteristicas nutricionales, su aprovechamiento agroindustrial contintia
siendo finito, existiendo escasos estudios orientados al desarrollo de productos procesados que permitan
ampliar su comercializacion y posicionamiento en nuevos mercados.

Actualmente, uno de los principales desafios del sector alimentario consiste en generar alternativas
proteicas sostenibles que contribuyan a disminuir la dependencia de carnes con alto contenido de grasas
saturadas y elevados impactos en la parte ambiental. Otras investigaciones han sefialado que las
proteinas provenientes de especies acuaticas representan una opcion viable debido a su aporte
nutricional, menor huella ecologica y potencial para integrarse en modelos de economia circular y
produccion sustentable. En este sentido, el pejelagarto posee diversas caracteristicas favorables para su
incorporacion en procesos de transformacion agroindustrial, ya que presenta un contenido significativo
de proteina, bajo nivel de grasa y aceptacion cultural dentro de la region sureste de México.

La relevancia de esta investigacion radica en la necesidad de impulsar propuestas de innovacion

alimentaria que fortalezcan el aprovechamiento sustentable de recursos regionales y promuevan

simultaneamente el desarrollo econdémico local.




Por lo tanto, el estudio busca contribuir al fortalecimiento de cadenas de valor asociadas con
comunidades pesqueras y procesos productivos responsables, también favorece modelos de produccion
con impacto social, econémico y ambiental positivo. Desde este punto de vista, la valorizacion
agroindustrial del pejelagarto puede representar una estrategia significativa para diversificar la oferta
alimentaria y fomentar el consumo de productos funcionales con identidad regional.

Tedricamente, la investigacion se sustenta en los principios de la sustentabilidad alimentaria, la
valorizacion agroindustrial y la innovacion de productos con valor agregado. La sustentabilidad
alimentaria plantea la necesidad de desarrollar sistemas de produccion capaces de satisfacer las
constantes demandas nutricionales actuales sin comprometer los recursos de futuras generaciones. Por
su parte, la valorizacion agroindustrial busca incrementar el valor econémico y funcional de las materias
primas regionales mediante procesos de transformacion, conservacion y comercializacion. Asimismo,
la innovacioén alimentaria se enfoca en el disefio de productos que respondan a nuevas tendencias
funcionales de consumo relacionadas con salud, funcionalidad, trazabilidad y sostenibilidad.

Entre los antecedentes mas relevantes se encuentran estudios relacionados con el aprovechamiento
sustentable del pejelagarto y el desarrollo de oportunidades de negocio derivadas de esta especie en el
sureste mexicano. Diversas investigaciones recientes destacan el potencial economico, cultural y
alimentario del pejelagarto como recurso estratégico para el fortalecimiento regional y la generacion de
productos innovadores con identidad local. Aunque también, persiste un vacio en investigaciones
orientadas especificamente hacia la valorizacion agroindustrial y el disefio de productos alimenticios
sustentables derivados de esta especie, particularmente desde una perspectiva de innovacion y
viabilidad comercial.

La presente investigacion se desarrolla en el contexto del estado de Tabasco, region caracterizada por
una amplia riqueza hidroldgica y una fuerte tradicion gastronoémica estrechamente vinculada al
consumo del pejelagarto. Ademas de su importancia cultural, el contexto regional presenta condiciones
favorables para el desarrollo de proyectos agroalimentarios enfocados en la sustentabilidad, el

aprovechamiento responsable de recursos pesqueros y la generacion de alternativas econdmicas para

las diversas comunidades locales.




Por lo anterior, el objetivo general de esta investigacion es analizar la valorizacion agroindustrial del
pejelagarto (Atractosteus tropicus) mediante el desarrollo de productos alimenticios sustentables con
potencial de innovacion regional en el sureste mexicano, en Tabasco. De manera especifica, se busca
identificar la viabilidad alimentaria, comercial y sustentable del aprovechamiento de esta especie como
proteina alternativa de alto valor nutricional, asi como reconocer su potencial para fortalecer procesos
de innovacion alimentaria y desarrollo regional sustentable.

METODOLOGIA

La investigacion se desarrolld bajo un enfoque cualitativo con alcance descriptivo y exploratorio,
debido a que se oriento al analisis del potencial agroindustrial del pejelagarto (Atractosteus tropicus)
como alternativa para el desarrollo de productos alimenticios sustentables en el sureste mexicano. El
estudio busco comprender las posibilidades de aprovechamiento alimentario, comercial y sustentable
de esta especie, considerando aspectos relacionados con innovacion alimentaria, identidad regional y
viabilidad de mercado.

El disefio metodoldgico utilizado fue no experimental y transversal, ya que no se manipularon variables
de estudio y la informacion fue recopilada en un periodo especifico de tiempo. Asimismo, la
investigacion se sustentd en una estrategia documental y descriptiva, enfocada en la recopilacion,
organizacion y analisis de informacion proveniente de fuentes académicas, antecedentes cientificos,
estudios de mercado, documentos institucionales y registros relacionados con el aprovechamiento
sustentable de recursos pesqueros y el desarrollo de productos agroalimentarios con valor agregado.
La poblacion de estudio estuvo conformada por informaciéon documental relacionada con tendencias de
consumo alimentario, sustentabilidad agroindustrial, valorizacion de especies acuaticas y modelos de
negocio orientados al sector alimenticio. Como unidades de analisis se consideraron investigaciones
cientificas, articulos académicos, documentos técnicos, asi como informacion obtenida del desarrollo
antecesor del proyecto alimentario enfocado en productos derivados del pejelagarto.

Las principales técnicas de recoleccion de informacion fueron la revision documental y el analisis de
contenido, en donde se utilizaron instrumentos como fichas de analisis bibliografico, matrices de

sistematizacion de informacion y registros descriptivos relacionados con procesos de produccion,

conservacion, comercializacion y propuesta de valor del producto alimenticio.




De igual forma, se integré informacion derivada del andlisis preliminar de mercado, asi como la
identificacion del consumidor potencial y evaluacion conceptual de viabilidad comercial y sustentable.
Dentro de los criterios de inclusion se consideraron documentos cientificos y técnicos relacionados con
sustentabilidad alimentaria, innovacion agroindustrial, aprovechamiento del pejelagarto y desarrollo de
proteinas alternativas, priorizando fuentes recientes y pertinentes al contexto regional del sureste
mexicano. Por otra parte, se excluyeron documentos sin respaldo académico, informacion no verificable
o estudios que no guardaran relacion directa con el objeto de estudio.

Entre las principales limitaciones de la investigacion se encuentra la ausencia de pruebas experimentales
y analisis fisicoquimicos del producto, debido a que el estudio corresponde a una etapa preliminar de
desarrollo e innovacion alimentaria. Sin embargo, los hallazgos obtenidos permiten establecer bases
conceptuales y metodologicas para futuras investigaciones orientadas al disefio de prototipos,
evaluacion sensorial y caracterizacion nutricional de productos derivados del pejelagarto.

Figura 1 Metodologia de la valorizacion agroindustrial del pejelagarto (Atractosteus tropicus) mediante
el desarrollo de productos alimenticios sustentables.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los hallazgos obtenidos durante la investigacion hacen evidente que el pejelagarto (Atractosteus
tropicus) posee un importante potencial para su valorizacion agroindustrial mediante el desarrollo de
productos alimenticios sustentables con identidad regional (Tabasco). A partir del analisis documental
y del estudio preliminar de viabilidad realizado, se identificd que esta especie representa una alternativa
alimentaria con posibilidades de integracion en mercados orientados al consumo de productos
funcionales, regionales y de alto valor nutricional, siendo un reto en este mercado.

Uno de los principales resultados del estudio corresponde a la identificacion del pejelagarto como una
proteina alternativa con grandes caracteristicas favorables para el desarrollo de productos procesados
con valor agregado en el estado de Tabasco. Entre los atributos més relevantes destacan su elevado
contenido proteico, bajo nivel de grasa y aceptacion cultural en el sureste mexicano, particularmente en
el estado de Tabasco; estas caracteristicas coinciden con las tendencias actuales de consumo
relacionadas con alimentos saludables, sostenibles y con identidad gastrondmica local.

Asimismo, el analisis de mercado permitié reconocer la existencia de oportunidades comerciales
asociadas con la diversificacion de productos derivados del pejelagarto, especialmente en segmentos
interesados en propuestas gastronomicas innovadoras y productos regionales diferenciados que buscan
establecer un estilo de vida y libertad econémica. Dentro de las alternativas identificadas destacan
hamburguesas, productos empacados al vacio y conservas, los cuales presentan potencial de
comercializacion tanto en mercados locales como especializados. También se observd que el
aprovechamiento agroindustrial del pejelagarto puede fortalecer cadenas de valor regionales mediante
la participacion de productores, pescadores y pequeiios emprendedores vinculados al sector alimentario,
es decir, gestionando la economia circular.

Otro hallazgo de impacto fue la identificacion de factores que favorecen la viabilidad sustentable del
proyecto. El estudio permitié reconocer que la valorizacion del pejelagarto puede contribuir al impulso
de modelos de produccion responsables enfocados en el aprovechamiento eficiente de recursos

regionales y la promocion de practicas de innovacion alimentaria con impacto econdomico y social muy

positivo.




En este sentido, sin duda el proyecto se alinea con enfoques modernos relacionados con sustentabilidad
alimentaria, economia circular y aprovechamiento responsable de especies regionales, el potencial es
grande en el estado de Tabasco.

Sin embargo, también se identificaron retos importantes para el desarrollo agroindustrial de productos
derivados del pejelagarto. Entre las principales limitaciones y por mencionar algunos, se encuentran el
bajo posicionamiento comercial fuera del contexto regional, la limitada infraestructura para produccion
a gran escala y la necesidad de fortalecer procesos de conservacion, inocuidad y regulacion sanitaria.
Del mismo modo, el estudio evidencié la importancia de implementar estrategias de diferenciacion de
mercado, fortalecimiento de marca regional y educacion del consumidor para incrementar la aceptacion
del producto en nuevos segmentos comerciales, esto no quiere decir que no se pueda, es area de
oportunidad con grandes retos.

Los resultados obtenidos coinciden con investigaciones previas orientadas al aprovechamiento
sustentable del pejelagarto en el sureste mexicano, las cuales destacan el potencial econémico y
alimentario de esta especie como recurso estratégico para la innovacion regional. Sin embargo, esta
investigacion aporta un aspecto centrado especificamente en la valorizacion agroindustrial y el
desarrollo de productos alimenticios sustentables, integrando elementos de innovacion, viabilidad
comercial y sustentabilidad alimentaria que amplian el abordaje tradicional del recurso pesquero.
Desde una perspectiva aplicada, la investigacion permite establecer bases preliminares para futuros
procesos de prototipado, evaluacion sensorial y caracterizacion nutricional de productos derivados del
pejelagarto. Ademas, se proyecta la gran posibilidad de desarrollar modelos de negocio sustentables
que contribuyan al fortalecimiento econémico de comunidades regionales y a la diversificacion de la
oferta alimentaria en el sureste mexicano, que hasta el momento se encuentran dando los primeros
pasos. La principal novedad cientifica del estudio radica en el enfoque integrador entre valorizacion
agroindustrial, innovacion alimentaria y sustentabilidad regional aplicado al aprovechamiento del
pejelagarto. Esta aproximacion permite visualizar a la especie no Unicamente cCOmo un recurso
gastronomico tradicional, sino como una alternativa con potencial para incorporarse en cadenas

agroalimentarias innovadoras orientadas a mercados especializados y tendencias modernas de consumo

responsable.




Ilustraciones, Tablas, Figuras

Tabla 1 Caracteristicas generales del pejelagarto como recurso alimentario
Caracteristica Descripcion

Nombre cientifico Atractosteus tropicus

Region de aprovechamiento Sureste mexicano

Tipo de recurso Especie acuatica de agua dulce

Potencial alimentario

Alto contenido proteico

Nivel de grasa

Bajo

Valor cultural

Representativo de la gastronomia tabasquena

Potencial agroindustrial

Desarrollo de productos con valor agregado

Fuente: Elaboracion propia con base en revision documental (2026).

Tabla 2 Productos alimenticios derivados del pejelagarto identificados en el estudio

Producto propuesto

Caracteristicas principales

Potencial de mercado

Hamburguesas Producto funcional con proteina  Mercado saludable y gourmet
regional

Conservas Mayor vida util y facilidad de = Mercados  regionales 'y
comercializacion turisticos

Producto empacado al vacio

Conservacion y transporte

mejorado

Restaurantes y distribucion

especializada

Productos procesados

Valor agregado e innovacion

alimentaria

Consumidores de alimentos

alternativos

Fuente: Elaboracion propia con base en revision documental (2026).

Tabla 3 Principales oportunidades y limitaciones identificadas en la investigacion

Aspecto Oportunidades Limitaciones
Tendencia hacia  alimentos Bajo conocimiento fuera de la
Mercado )
saludables region
Produccién Potencial de innovacion regional Infraestructura limitada
. Aprovechamiento responsable  Necesidad de regulacion y
Sustentabilidad
del recurso control
o Productos diferenciados con  Competencia con productos
Comercializacion

identidad regional

convencionales

Fuente: Elaboracion propia a partir del analisis documental y del plan de negocio (2026).




Figura 2 Proceso de valorizacion agroindustrial del pejelagarto
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(refrigeracion, envasado al vacio,
conservas) para prolongar la vida util.
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Fuente: Elaboracion propia.

Figura 3 Cadena de valor del pejelagarto
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CONCLUSIONES

Se ha analizado el potencial de valorizacion agroindustrial del pejelagarto (Atractosteus tropicus)
mediante el desarrollo de productos alimenticios sustentables con enfoque de innovacion regional. Los
hallazgos obtenidos evidencian que esta especie posee caracteristicas favorables para su incorporacion

en procesos agroalimentarios con valor agregado, particularmente debido a su aporte proteico, bajo

contenido de grasa y relevancia cultural en el sureste mexicano.




Este estudio demuestra que el aprovechamiento sustentable del pejelagarto representa una oportunidad
para fortalecer estrategias de innovacion alimentaria orientadas al desarrollo regional, la diversificacion
de la oferta gastronémica y el impulso de modelos productivos vinculados con la sustentabilidad y la
economia circular, con veneficio significativo para las comunidades del estado. Asimismo, se identificd
que existe potencial comercial para productos derivados del pejelagarto en segmentos de mercado
interesados en alimentos funcionales, regionales y diferenciados.
De igual manera, la investigacion permitié reconocer la importancia de integrar procesos de
transformacion, conservacion y comercializacion que favorezcan la competitividad de productos
agroalimentarios regionales, asi como la necesidad de fortalecer cadenas de valor que involucren a
productores, pescadores y emprendedores locales, poniendo en practica y fortaleciendo la economia
circular y gestionando una mejor calidad de vida para los habitantes de las comunidades. En este
sentido, la valorizacion agroindustrial del pejelagarto puede contribuir al desarrollo econdmico local y
al aprovechamiento responsable de recursos acuaticos regionales.
Sin embargo, el estudio también evidencia desafios relacionados con la limitada infraestructura de
produccion, el bajo posicionamiento comercial fuera del contexto regional y la necesidad de cumplir
con procesos de regulacion sanitaria e inocuidad alimentaria para ampliar las posibilidades de
comercializacion. Siendo asi, que estas condiciones reflejan la importancia de continuar desarrollando
investigaciones orientadas a consolidar propuestas alimentarias sustentables basadas en recursos
regionales.
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