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RESUMEN

Los moluscos son muy apreciados como alimento para el
hombre y en Venezuela se aprovechan comercialmente alme-
jas (Asaphis deflorata), ostras (Pinctada imbricata y Crassos-
trea rhizophorae), pepitonas (Arca zebra), pulpos (Optopus
vulgaris), calamares (Loligo plei), vieiras (Amusium papyra-
ceum), mejillones (Perna perna y P. viridis). Proceden de cap-
turas artesanales e industriales. Pepitonas, pulpos, calamares
y vieiras son los de mayor interés comercial, ya que son mate-
ria prima para las industrias conserveras y congeladoras. Tam-
bién suelen ser utilizados artesanalmente para la elaboracién
de marinados. La importancia de estos recursos demandaron
la revision de los parametros de frescura y nutricionales para
profundizar en su conocimiento y ofrecer herramientas como
tablas de evaluacién sensorial para su inspeccion en fabricas,
establecimientos de ventas y en los laboratorios de investiga-
cion. Los resultados demuestran que los valores de proteina
se mantuvieron en un rango de 10,29 a 16,62% para guacuco
y calamar respectivamente. Los parametros de frescura esta-
blecidos pueden ser utilizados y se convierten en el perfil fisico
y quimico que estos organismos deberan presentar como ma-
teria prima para proceso.

Palabras clave: Moluscos, parametros de frescura, cambios
sensoriales.

ABSTRACT

Mollusks are highly appreciated food items by people in
Venezuela. the species commercially utlized are clams
(Asaphis deflorata), oysters (Pinctada imbricata, Crassostrea
rhizophorae and C. virginica), arkshells (Arca zebra), octopus
(Optopus vulgaris), squids (Loligo pelei and L. plei), scallops
(Amusium papyraceum), and mussels (Perna perna y P.
viridis). They are captured by small independent fishermen and
by industrial fisheries. Ark shells, octopus, squids and scallops
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are of greater commercial interest since they are raw material
for canning and freezing industries. They can also be used in
the small or family industry preparation of marinated products.
The importance of these fishery resources demands a review
of freshness and nutritional parameters in order to improve our
knowledge about them and to offer tools such as evaluation
tables for sensorial evaluation and inspection in canning
industries, sales establishments , and research laboratories.
The evaluation of protein content values ranged from 10.29 to
16.62% for clams and squid, respectively. The established
freshness parameters can be used and could become the
physical and chemical profiles that these entities should
maintain in order to evaluate products for use as raw material
in the processing industry.

Key words: Mollusks, freshness parameters, sensorial changes.

INTRODUCCION

Los moluscos son abundantes e importantes en las ca-
denas alimentarias y tienen diferentes formas de alimentacion,
como algunos gasterépodos que son herbivoros, otros se ali-
mentan de materiales del fondo marino; los bivalvos suelen fil-
trar el material suspendido en el agua y muchos gasterépodos
y cefalépodos son depredadores activos de animales de gran
tamafio. Numerosos moluscos son una importante fuente de
alimento para los seres humanos. Los moluscos comestibles
mas importantes pertenecen a las siguientes clases: Lameli-
branquios (bivalvos), Gasteropodos y Cefal6podos [27].

En Venezuela hay una gran diversidad de especies y
dentro de los productos pesqueros los moluscos se comerciali-
zan frescos, precocidos, en conservas y marinados. Su captu-
ra no supera el 10% de la produccion nacional y las principales
especies comercializadas son bivalvos como: Pepitonas (Arca
zebra), mejillones (Perna perna y P. viridis), guacucos (Tivela
mactroide), Chipi chipes (Donax sp), ostras (Pinctada imbrica-
ta y Crassostrea rhizophorae), vieras (Amusium papyraceum)
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y almejas (Asaphis deflorata); entre los cefalépodos de mayor
consumo se encuentran: Calamares (Loligo plei) y pulpos (Op-
topus vulgaris). Generalmente la mayoria de los bivalvos son
obtenidos en forma artesanal de bancos naturales cercanos a
la costa, su forma de extraccion puede ser con una rastra ma-
nual o por buceo y la viera proceden de la pesca de arrastre
industrial. Los pulpos y calamares provienen de la pesca in-
dustrial como fauna acompafiante del camarén y en poca pro-
porcién de capturas artesanales costeras [1].

En general los moluscos son de carne delicada y ligera-
mente dulce (ostras, vieras y guacucos). La abundancia de es-
tas especies en las costas esta asociada a las praderas de fa-
nerégamas marinas y la abundancia de substratos rocosos en
el lecho marino. Esto, aunado a la interaccion de los fenémenos
de surgencia y la propia dindmica de las aguas costeras crea un
ambiente idoneo para el crecimiento y desarrollo de bancos na-
turales a lo largo de las costas de los estados orientales de Ve-
nezuela [34]. La explotacion de estos recursos constituyen un
factor estratégico en la economia del estado Sucre, Venezuela,
cuya costa norte entre la Peninsula de Araya y la Peninsula de
Paria son las zonas de mayor explotacion [8].

Los técnicos nutricionistas, los procesadores y los con-
sumidores estan interesados en conocer las caracteristicas
nutricionales y los parametros de frescura que sirvan para la
eleccion de una materia prima como componente de una dieta
balanceada o simplemente para su aceptacion o rechazo en
un proceso de fabricacion de un producto derivado. El valor
nutritivo de los bivalvos radica en su alto contenido de minera-
les, vitaminas (C, B, B2, D, y Niacina), también tienen una ac-
cién estimulante del apetito [32]. Ramos y Cabello [33] y Mar-
quez y Cabello [26] estudiaron las potencialidades de aprove-
chamiento del mejillén (Perna perna) y de la viera (Amusium
papyraceum) y entre sus conclusiones reportaron el valor nu-
tricional de ambas especies. Villarroel y Cabello [41] afirman
que los moluscos son una alternativa proteica para los consu-
midores. El objetivo de este trabajo fue observar los cambios
fisicos y evaluar los aspectos bromatoldgicos relacionados con
la frescura de los moluscos comerciales, incluyendo sus com-
ponentes nutricionales dada la importancia gastronémica y co-
mercial de los moluscos, dentro de los recursos pesqueros.

MATERIALES Y METODOS

Las diferentes especies estudiadas fueron obtenidas de los
desembarcos de la pesca en los puertos y costas del estado Su-
cre, Venezuela, provenientes de las capturas de la flota artesanal
e industrial que operan en esta region. Se procedié a obtener
muestras recién capturadas, en algunos casos vivas (bivalvos)
para asegurar contar con ejemplares idéneos para el estudio
planteado, los cuales fueron trasladados, bajo refrigeracion, al la-
boratorio de Tecnologia de Alimentos del Instituto Nacional de In-
vestigaciones Agricolas (INIA) Sucre/ Nueva Esparta, de Cuma-
na, estado Sucre, Venezuela, que esta reconocido como un labo-
ratorio de referencia por INAPESCA para la evaluaciéon de pro-
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ductos pesqueros comerciales. Los moluscos fueron lavados,
con agua potable y se registraron datos sobre signos externos
a través de una evaluacion organoléptica para establecer con-
diciones de frescura y elaborar tablas de inspeccién. Se reali-
zaron ocho (8) muestreos por especies estudiadas.

Una vez revisados Yy calificados los atributos de apariencia,
olor, color y otros aspectos fisicos utilizando como método las
pruebas sensoriales utilizando una tabla de anotaciones para el
registro de las caracteristicas sensoriales tomando los ojos, la
piel y el olor como aspectos a observar. Luego se observaron los
cambios de estos aspectos durante un periodo de 72 horas,
manteniendo las muestras en refrigeracion. Esto con el objetivo
de describir aspectos que pudieran servir para la rapida inspec-
cion de estos organismos, antes de su procesamiento o detectar
si fueron bien manejados después de la captura. El objetivo fue
caracterizar estos moluscos, por ello se realizaron muestreos que
aseguraron la captura viva de los mismos y luego trasladados al
laboratorio bajo refrigeracion (entre 0 a 7°C).

La evaluacion de los aspectos organolépticos se acompa-
flaron con la determinacion de parametros asociados a la fres-
cura como pH, compuestos nitrogenados no proteicos y la con-
dicién higiénica de las muestras para el tiempo cero. Se proce-
di6 a lavar las muestras para eliminar todo material extrafio y se
prepararon para los analisis fisicos y quimicos que llevarian a
establecer los componentes nutricionales basicos y los valores
asociados a la frescura. Se les extrajo el misculo en el caso de
los bivalvos y visceras y partes duras a los cefaldpodos. El
musculo se homogeneizé para realizar, por duplicado, los anali-
sis de proteina por el método de Kjeldahl, humedad por el mé-
todo gravimétrico, cenizas por calcinacion en mufla a 550C por
4 horas y grasa por Blight y Dyer (1959), todos adoptados por la
Asociacion Oficial de Quimica Analitica (AOAC) [2]. Los méto-
dos utilizados para los andlisis de frescura son los utilizados por
la Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN),
teniendo para el pH, el método potenciométrico segun COVE-
NIN 1315-79 [12] y para nitrdgeno basico volatil total (NBVT) y
Trimetilamina (TMA) COVENIN -1948-82 [13]. Para la evalua-
cién microbioldgica se utilizd el método de recuento en placas
de nimero mas probable (NMP) para coliformes totales y para
mesdfilos, el método de siembra por inclusion, ambos métodos
utilizados por la Asociacion Americana de Salud Publica
(APHA) [3]. Los resultados de los analisis fisico-quimicos fueron
sometidos a tratamiento estadistico de varianza sencillo (ANO-
VA), tomando en cuenta las especies de moluscos como factor
y los analisis fisico-quimicos como variables, a un nivel de con-
fiabilidad de 95% [36] y una prueba a posteriori de Duncan [37].

RESULTADOS Y DISCUSION

Se evaluaron ocho especies de las cuales 6 fueron bival-
vos y 2 cefalépodos; todos considerados comerciales.

Las muestras sometidas a una evaluacion sensorial para la
descripcién y calificacion de las caracteristicas resaltantes de su
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apariencia y condicién externa, fueron examinadas atendiendo
el procedimiento de la metodologia de Huss [17], de observa-
cién directa de aspectos organolépticos para establecer y des-
cribir su frescura. Las caracteristicas registradas con la partici-
pacion de cinco personas debidamente entrenadas fueron re-
sumidas en las TABLAS | y |l para bivalvos y cefal6podos.

Los procesos de preservacion temporal (refrigeracion o
enfriado con capas de hielo) o de conservacion por mas tiem-
po, como la congelacion, tienen un efecto sobre los aspectos
de frescura de los moluscos, provocan la abertura de las val-
vas lo que ocasiona la pérdida del agua intervalval y la seque-
dad del musculo. Este musculo suele cambiar de color blanco
a ligeramente amarillento y los tejidos que unen las valvas
pierden la flexibilidad y hace dificil que puedan cerrarse. Para
su procesamiento congelado se recomienda presentarlo en
media concha, con peliculas plasticas que protejan el tejido.

En los cefaldpodos, los cambios de color se relacionan
con los pigmentos o cromatéforos que en el animal vivo o re-
cién capturado se mantienen activos por algin tiempo, luego
al poco tiempo de su muerte, pierden el brillo y el efecto titilan-
te, iniciandose el oscurecimiento, siendo este cambio irreversi-
ble. En algunos paises de la Union Europea y de Asia la pérdi-
da de color se refleja en una pérdida de frescura, reflejandose
en el valor comercial de los mismos. Estos cambios se pueden
retardar con la congelacion rapida que puede realizarse a bor-
do. El pulpo, inmediatamente después de la captura se vuelve

rojizo, al mantenerlo en hielo este color cambia hasta un color
gris; si se congela, el color rojo se mantiene por mas tiempo y
los cambios aparecen al descongelarse y mantenerse en refri-
geracion por uno o dos dias. En ambas tablas se describen
estos cambios de tal forma que se puede identificar el deterio-
ro de estas materias primas.

En la TABLA llI, se presentan los resultados de los para-
metros fisico-quimicos, relacionados con la condicion de frescu-
ra de estos organismos. Estos son referencia para la inspeccion
de estas especies. Los valores obtenidos son similares a los re-
portados por Luna [25], Lauro [23], Carrillo [9], Pace y col. [28] y
Cabello y col [7], para moluscos comerciales frescos.

Estas determinaciones tienen mucha importancia para
detectar las primeras alteraciones que se producen inmediato
a la captura y muerte de los animales y los efectos sobre la es-
tabilidad y vida util de los productos pesqueros. Estos cambios
estan relacionados generalmente con el sabor, color, textura y
con otros atributos que determina la aceptabilidad del mismo.

Durante el manipuleo se altera la naturaleza de los re-
cursos marinos produciéndose modificaciones tanto fisicas
como quimicas, debido a complejas reacciones enzimaticas
que lo transforman en un producto cuyas caracteristicas o pro-
piedades organolépticas y quimicas difieren notablemente.
Una vez producida la muerte de estos recursos, las funciones
del organismo se detienen, iniciandose asi los procesos degra-
dativos del tejido muscular los cuales se originan por numero-

TABLA |
PARAMETROS DE FRESCURA PARA MOLUSCOS BIVALVOS

Caracteristicas Escala 0

Escala 1

Escala 2 Escala 3

Cerradas, de estar
abiertas deben cerrarse
al contacto o al
golpearlas.

Enteras

Valvas

Semiabiertas,
no cierran al contacto.

Facil desprendimiento
del musculo contacto con
agua a mas de 80°C

Abiertas con algo
de flexibilidad.

Abiertas y con
tendencia a
separarse al
mani-pularlas.

Si después de la
coccion se mantienen
cerradas debe
eliminarse el individuo,
no debe consumirse.

Liquido intervaval Cristalino y sin olor.

Olor Caracteristico A mar

Himedo, Adherido

a las valvas y de aspecto
esponjoso,

Color amarillento claro

en las ostras y pepitonas.
Los mejillones se observan
amarillentos.

Musculo

Opaco y viscoso.

Humedo.
Adherido a las valvas.
Se mantiene el color.

Poco liquido y viscoso Sin liquido

y con olor.

Ligeramente acido Francamente
acido

Semihumedo Seco.

Se suelta facilmente Desprendido.

de las valvas. Perdida de

Se tornan amarillentas colores

las ostras y las pepitonas caracteristicos.

y los mejillones se vuelven Olor 4acido.

blancuzcos.
Olor ligeramente acido.
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TABLA I
APRECIACION DE FRESCURA PARA MOLUSCOS CEFALOPODOS
Caracteristicas  Escala 0 Escala 1 Escala 2 Escala 3
Piel Brillante, himeda Humeday lisa. Algo seca y pegada Seca.
lisa y elastica. MUCUS VISCOSO de la piel. Sin mucus.
Mucus transparente. y traslucido. Mucus viscoso Facil
Integra y facil de desprender. Integra. y escaso. desprendimiento

Ojos

Olor

Mdusculo

Color

Vivos, brillantes y salientes
de sus orbitas.

Propios, Sui géneris.

Consistentes y elasticos.

Sin manchas

extrafias a la especie.

Redondos, himedos
y prominentes.

A mar

Firme, elastico
y al cocinarse
se torna blanco.

Sin variacion en el
color pero definida la
pigmentacion.

Con desgarros

Algo hundido, algo secoy
dentro de sus orbitas.

Ligeramente amoniacal

Duro y poco flexible, con
manchas o ligeramente
amarillo o rosado.

Cambio del color,
se vuelven mas
oscuro y se pierde la

Hundidos y secos.

Francamente
amoniacal, putrido.

Perdida de firmeza,
coloreado por difusién
de la pigmentacion.

La coloracion es
pardusca a grisaceo
en estado crudo.

definicion del pigmento. Si esta cocido su

coloracion va del
rosado al morado.

TABLA I
RESULTADOS PROMEDIOS DEL CONTENIDO DE N-BVT Y EL CONTENIDO DE TMA EN LAS DIFERENTES ESPECIES
DE MOLUSCOS COMERCIALES CAPTURADOS EN LA REGION NORORIENTAL DEL ESTADO SUCRE

Moluscos N-BVT TMA pH
(mg N-BVT/1009) (mgN-TMA/1009)
Chipichipi (Donax sp) 3,71+£0,82 0,34+ 0,24 6,45 + 0,03
Guacuco (Tivela mactroides) 4,43+0,34 0,22 +0,13 6,41 + 0,06
Pepitona (Arca zebra) 1,46 + 0,36 0,40 £ 0,02 6,45 + 0,04
Mejillon verde (Perna viridis) 2,68 1,22 0,17 + 0,25 6,52 + 0,09
Ostra perla (Pinctada imbricata) 1,75+ 0,37 0,22 £ 0,16 6,55 + 0,03
Calamar (Loligo plei) 1,51+0,70 0,06 = 0,04 6,40 £ 0,09
Pulpo (Octopus vulgaris) 4,53 + 0,69 0,26 + 0,15 6,40 + 0,12

sas reacciones autoliticas y en los que los principales cambios
son ocasionados por la falta de oxigeno [43]. El pH es un para-
metro indicador de la calidad de un producto, por lo tanto es
de suma importancia, no sé6lo desde el punto de vista de su
estabilidad, sino también porque su valor esta relacionado ge-
neralmente con el sabor, el color, la textura y con otros atribu-
tos que determinan la aceptabilidad del mismo [15]. A medida
que los moluscos permanezcan en almacenamiento su pH
tiende a disminuir como una consecuencia de la degradacion
que experimenta el producto; esto contrasta con los peces y
crustaceos en los que aumenta.

También estos cambios se deben a los procesos enzi-
maticos proteoliticos, en consecuencia, las principales modifi-
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caciones ocurren a nivel de las proteinas que se deterioran y
aumentan los productos de degradacion [16]. Estos productos
son conocidos como bases volatiles totales (N-BVT) que para
productos frescos, toman un limite maximo de 35 mg de N-
BVT/100g de muestra, segin Connell [11]; las bases volatiles
estan compuestas en su mayoria por amoniaco, trimetilamina
(TMA), dimetilamina (DMA), y monametilamina (MMA), las
cuales se encuentran en la fraccion amina del marisco (nitr6-
geno no proteico), resultantes todos de la descarboxilacién por
accion bacteriana de los aminoacidos, por ello ademas de las
bases volatiles totales se evalla la TMA que se encuentra en
muy pocas cantidades en el organismo marino fresco, pero du-
rante el almacenamiento y deterioro se acumula como conse-
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cuencia, principalmente de la degradacién por accion bacteria-
na del 6xido de trimetilamina (OTM) [17]. Al igual que el pH y
el N-BVT, este analisis es determinante para conocer el buen
estado y la calidad de un producto marino. Estos compuestos
son producidos por la proliferacion bacteriana en el musculo
[22]. Aunque el andlisis de esta amina no da informacion de
los primeros cambios autoliticos o del grado de frescura, pero
si sobre los cambios posteriores o el grado de deterioro, por lo
gue puede evidenciar si una materia prima es de reciente cap-
tura o ha estado almacenada.

La determinacion de estos parametros revelaron resulta-
dos dentro de los limites establecidos por las normas COVE-
NIN para Arca zebra (pepitona) que indica valores maximos
permitidos de 35 mg/100g para NBVT, 6,8 para pH y 10-15
mgN/100g para TMA.

Jay [18], sefiala que los moluscos especialmente los bival-
vos, sufren usualmente una alteracion de tipo fermentativo a cau-
sa de los carbohidratos, que son desdoblados en condiciones
anaerobicas para formar principalmente acido lactico y alcohol.
Sin embargo, se ha demostrado empiricamente que algunas de
las diferencias son especificas de la especie y experimentalmen-
te factores como la inanicién y sobrealimentacion influyen en el
pH, asi como el deterioro provocado por la accion de la flora bac-
teriana en el musculo y la actividad de las enzimas proteoliticas.

En la TABLA IIl, los niveles de N-BVT detectados en las
especies de moluscos estudiados se encuentran en un rango
entre 1,46 mgN-BVT/100 g y 4,53 mgN-BVT/100 g, por debajo
del limite maximo recomendado por Connell [11]. El Octopus
vulgaris presentd valores maximos que oscilaron entre 3,5
mgNBVT/100g y 5,6 mgNBVT/100g y Loligo plei presenté va-
lores minimos entre 0,7 mgNBVT/100g y 2,45 mgNBVT/100g.
El andlisis de varianza dio como resultado diferencias altamen-
te significativas entre especies de moluscos evaluadas (Fs:
36,73***; P< 0,001). Estos resultados evidenciaron un alto gra-
do de frescura por el eficiente manejo de las muestras desde
su captura hasta la evaluacion. La aplicacion de frio es efecti-
va para bajar la temperatura y retardar los cambios quimicos y
bioquimicos del pescado y los mariscos.

Estos valores fueron menores a los reportados por Mar-
quez y Cabello [26] para Amusium papyraceum (28,6 mg N-
NBV/100g). Este molusco proviene de capturas de la pesca de
arrastre por lo que el tiempo desde la captura hasta el desem-
barco es superior a los 15 dias, afectando la frescura. Gene-
ralmente son mantenidos en hielo o congelados a temperatu-
ras de entre —2 a + 2°C. Luna [25], consider6 que el N-BVT
puede servir, para comparar un producto fresco con uno que
no lo es, debido a que el valor obtenido en el segundo caso
sera muy elevado comparado con el primero y en el presente
trabajo se reafirma lo aseverado por este autor, recomendan-
dose su uso para determinar la frescura de los moluscos.

Puede observarse en la TABLA lll, que el contenido de
TMA oscilé entre un rango de 0,06 mgN- TMA/100g a 0,40 mg
N-TMA/100g. Valores que se encuentran por debajo del limite

maximo permitido. La variacion del contenido de TMA, arrojo
diferencias altamente significativas entre las especies de mo-
luscos estudiados (Fs: 5,56***; P< 0,01). Woyewoda y Ke [42],
establecieron que menos de <30 N-BVTy <3 TMA correspon-
den a un calamar en excelentes condiciones por encima de
>45 N-BVT y >10 TMA es inaceptable. Es importante sefalar
que los valores reportados, en la TABLA Il corresponden con
la escala cero (0) o caracteristica de excelente o muy frescos.

COVENIN [12] establece que el pH de la carne de un or-
ganismo marino recién capturado debe estar en un rango de
6,0 — 6,7 respectivamente, ya que por encima de este limite el
molusco deja de ser comestible por lo que se relaciona con la
paralizacion del ciclo de Krebs, produciéndose por glicdlisis la
formacién de &cido lactico y la velocidad de estas reacciones
depende de la especie. Sin embargo, los valores se mantuvie-
ron en un rango de 6,4 y 6,55, el mas elevado fue el de la ostra
perla. En la TABLA Il se resumen los resultados de estos para-
metros que corresponden a valores que caracterizan el estado
de frescura de las especies estudiadas. Los valores obtenidos
se recomiendan como referencia para su inspeccién. Se encon-
traron diferencias altamente significativas entre los resultados
(Fs: 5,71**; P< 0,001), lo que confirma las diferencias entre las
especies. Otros autores habian reportado valores por encima
de los obtenidos en la presente investigacion como: Lauro [23] y
Cabello y col. [7] fueron de 7,1 y 6,9 para Perna perna y Arca
zebra, respectivamente. Carrillo [9] encontr6é en Pinctada imbri-
cata un pH igual a 6,2; Pace y col. [28], hallaron un pH de 6,53
en esta misma especie, ellos indicaron que el tipo de descom-
posicion en los moluscos es de tipo fermentativo por los car-
bohidratos presentes, que son desdoblados en condiciones
anaerodbicas, para formar principalmente acido lactico y alcohol.
El descenso del pH causa una disminucién en la capacidad que
tienen las proteinas de retener agua, ya que las lleva muy cerca
de su punto de desnaturalizacion, originando de esta manera
una pérdida de agua. También se ha demostrado que algunas
de las diferencias son especificas de las especies y experimen-
talmente que factores como la inaniciéon y sobrealimentacion in-
fluyen en el pH, al igual que la especie, area de pesca y la ca-
pacidad amortiguadora de las proteinas musculares [19].

Paralelamente al establecimiento de los parametros de
frescura se determiné la composicion proximal para completar
la caracterizacion de los moluscos frescos. Los resultados de
esta evaluacion se reportan en la TABLA IV y se observa que
los mismos son similares a los sefialados por algunos investi-
gadores como Benitez y Okuda [5], Lauro [23], Pefia y Rodri-
guez [30], Pereira [31], Ramos y Cabello [33] para mejillones,
ostras y otros moluscos.

Los componentes (proteina, grasa, ceniza y humedad)
nutricionales son importante en la calidad de la materia prima
como alimento. Estos varian considerablemente entre las dife-
rentes especies y también entre individuo de una misma espe-
cie, dependiendo de la edad, sexo, tamafio, medio ambiente y
época de afio, y también estan estrechamente relacionada con
la alimentacion [20].
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) TABLA IV
COMPOSICION PROXIMAL DE LOS MOLUSCOS EVALUADOS
Moluscos Humedad Proteina Grasa Ceniza
(%) (%) (%) (%)
Chipichipi (Donax sp) 77,09+ 2,11 13,89 £ 0,95 3,03+0,50 3,21+ 0,62
Guacuco (Tivela mactroides) 78,27 £ 5,21 10,29 + 0,82 1,77 £ 0,22 4,45 + 1,06
Pepitona (Arca zebra) 76,38 = 4,25 13,42+ 1,26 2,04 +£0,79 2,26 £ 0,38
Mejillén verde (Perna viridis) 80,29 + 2,51 12,14 + 1,57 2,11+ 0,49 2,70+ 0,38
Ostra perla (Pinctada imbricata) 81,41 + 2,63 12,80+ 1,18 1,77 £ 0,32 2,78 + 0,36
Calamar (Loligo plei) 74,01 + 3,41 16,62 + 2,72 1,98 +0,21 1,59+0,31
Pulpo (Octopus vulgaris) 79,65 * 3,46 15,64 + 2,63 1,08 +0,12 1,79+0,30

El componente més abundante del musculo es el conte-
nido de humedad y éste facilita las reacciones quimicas, enzi-
maticas y el crecimiento microbiano. Por otra parte, las protei-
nas totales constituyen el componente de mayor proporcion
después del agua y se encuentra influida por el contenido de
materia grasa. Siendo ésta, la que presenta mayor variacion
segun la especie y varia segun el tamafio, el ciclo biolégico y
la alimentacién. Por lo tanto es importante, ya que experimen-
ta descomposicién hidrolitica y ocurre una rancidez a medida
que se van liberando &cidos grasos, originando olores desa-
gradables en los alimentos. Sin embargo, aporta una fuente
importante de calorias, almacenamiento de energia, etc.

En la TABLA IV, se muestran los resultados promedios
obtenidos en la composicion proximal realizada a los diferen-
tes especies de moluscos comerciales frescos. En la misma se
observa que el calamar (Loligo plei) y el pulpo (Octopus vulga-
ris) presentaron el mayor porcentaje de proteina y el menor
contenido de grasa, siendo éstos un recurso pesquero alta-
mente nutritivo; sin embargo, los bivalvos también tienen un ni-
vel nutritivo que permite recomendar su consumo.

Los valores del contenido de humedad obtenidos fue-
ron similares a los registrados por varios autores en otras es-
pecies de moluscos, como por ejemplo: Benitez [4] en Mytilus
edulis (76,86% - 85,74%) en la Ria de Vigo, Espafia; Benitez
y Okuda [5] en Perna perna (76% - 86%) en el Morro de
Puerto Santo, distrito Arismendi, estado Sucre; Bonilla [6] en
Crassostrea rhizophorae (78,4% - 87,7%) en Laguna Las Ma-
ritas, Bahia de Mochima, Venezuela; Krzynowek y Murphy
[20] en Perna canaliculus (78,2%) en Nueva Zelanda; Lopez
[24] en Mytilus edulis (80%) en las Ria de Vigo, Espafia y
Marquez y Cabello [26] en Amusium papyraceum reportaron
un valor de 83% en vieiras provenientes de la costa norte del
estado Sucre. Esta variabilidad en el porcentaje de humedad
entre especies, esta directamente relacionada por la condi-
cioén natural de cada organismo, el cual va estar influenciada
por factores como es el grosor del misculo. Se encontraron
diferencias altamente significativas entre las diferentes espe-
cies de moluscos comerciales (Fs: 4,995 ***; P< 0,001) para
el contenido de humedad, el calamar (Loligo plei) presento el

462

valor mas bajo con un promedio y una variacion de
73,90 £ 3,41; y el valor mas elevado se observé en la ostra
perla (Pinctada imbricata) con un promedio y una variaciéon de
81,40 + 2,63.

Las proteinas totales constituyen el componente de ma-
yor proporcion después del agua, por lo que son considerados
un constituyente importante para el hombre porque son nece-
sarias para la formacion y renovacién de los tejidos en los pe-
riodos de crecimiento, por ello se necesita un adecuado con-
sumo de proteinas, por esta razon la dieta debe contenerlas
de forma regular y continua. En la TABLA IV, se observa que
el calamar posee un alto valor proteico (16,62%) al igual que el
pulpo (15,64%). Este parametro se encuentra influido por la
cantidad de alimento (fitoplancton) que se encuentra en el me-
dio y por el contenido de grasa y agua, ya que éstos son pro-
porcionalmente inverso.

Los bivalvos presentan un rango promedio entre
10,29% - 13,89% y son considerados como un manjar y des-
de los tiempos antiguos, han sido una fuente de proteina para
las poblaciones costeras que tiene su sustento del mar. Algu-
nas de las especies mas comunes de mariscos tienen un
contenido de proteina tan elevado y a veces mas alto que el
de los filetes de pescado. Aparte que las proteinas que con-
tienen son de muy alta digestibilidad, especialmente cuando
se consumen crudos [32, 38]. Los valores del contenido de
proteina obtenido en este estudio fueron similares a los regis-
trados por varios autores, para la especie Perna perna, por
ejemplo, los reportados por Ramos y Cabello [33] fue de
12,5%; Benitez y Okuda [5] sefialaron un rango entre 11,2% -
15,7%; Lauro [25] obtuvo 17,30%; Pefia y Rodriguez [30]
14,35%, mientras que Pereira [31] consiguié 8,5% para ésta
especie. Krzynowek y Murphy [21], obtuvieron para Perna ca-
naliculus 13,9% y Lopez [23] para Mytilus edulis 15,0%. Re-
sultados mas positivos en lo que respecta a proteina ha se-
falado Ventilla [40] en la vieira Pactinopecten yessoensis,
con un alto contenido proteico 30,1%, ésto lo hace un alimen-
to altamente nutritivo. Jay [18] y Pérez [32] para otras espe-
cies de moluscos indicaron un contenido de proteina de 9,8%
en ostras, 14,13% en almejas; Czyhrinciwic y col. [14], para
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camarones informé 15,6% de proteina y Marquez y Cabello
[26] para vieira 15,2%.

Los resultados obtenidos del analisis de varianza para el
contenido de proteina de los moluscos estudiados revelaron
diferencias altamente significativas (Fs: 17,561***; P<0,001).
La prueba a “posteriori” de DUNCAN dio como resultado la di-
ferenciacion de cuatro subconjuntos homogéneos, donde el
grupo formado por Octopus vulgaris y Loligo plei (cefalépodos)
presentaron los valores promedio méas elevados a diferencia
de los grupos conformados por los bivalvos, los cuales presen-
taron valores bajos. Uno de los grandes problemas de alimen-
tacion que afecta a la poblacion venezolana con mas frecuen-
cia, es el poco o ningln consumo de proteina animal. Los mo-
luscos y en particular algunos bivalvos son producidos a través
de programas de cultivo con bastante éxito. En Venezuela hay
experiencias con resultados suficientes que demuestran que
los mejillones y las ostras pueden ser cultivadas y podrian
convertirse en una fuente de proteina [38].

Los lipidos, son tomados en cuenta, porque le confiere
caracteristicas especiales al recurso marino; ademas, este
contenido actia como una barrera, para la salida de los demas
componentes nutricionales. El contenido de grasa, en general,
presenta una mayor variacion segun la especie, el tamafio, el
ciclo biolégico o época de desove y disponibilidad de alimento.
Por ello existe gran variabilidad. Durante el periodo con poco
acceso al alimento o el desove, los moluscos no solamente
consumen parte de la grasa acumulada, lo que hace que el
musculo no sélo se torne seco, fibroso y de menor sabor, sino
también el contenido proteico disminuye al usarse una parte
en la produccion de energia para el desarrollo de las génadas.

Vélez [39], realizd un estudio sobre la fluctuacion men-
sual del indice de engorde del mejillon (Perna perna) natural o
cultivado y encontré que los mejillones de bancos naturales si-
gue un patrén de fluctuacion anual que corresponde con su ci-
clo reproductivo. Estos aspectos, tienen mucha influencia so-
bre los productos marinos, ya que afectan la productividad de
un determinado recurso, el rendimiento, la calidad de nuevos
productos, el contenido de proteina, entre otros [35].

El rango del contenido de lipidos oscilé entre 1,08% -
3,03%, como puede observarse en la TABLA 1V, notandose
que el valor minimo coincide inversamente con el contenido
de proteina y agua. Estos resultados fueron similares a los
reportados por otros autores. Benitez y Okuda [5], obtuvieron
un rango de grasa comprendido entre 0,6% - 3,5% para Per-
na pernay Lauro [23] encontr6 para la misma especie 2,43%;
Pastoriza y col. [29], realizaron estudios de la variacion esta-
cional en diferentes moluscos y determinaron para vieira
(Pecten maximus) minimos y méaximos de 1,48% y 3,05%
respectivamente, durante los meses de agosto y febrero. Asi
mismo, indicaron también que existe un marcado paralelismo
entre el contenido de lipidos, observandose un alto contenido
en acidos grasos saponificables y baja presencia de acidos
grasos insaponificables, en esta especie. Pefia y Rodriguez

[30] obtuvieron una media de 2,24% en Perna perna,;
Krzynowek y Murphy [21] reportaron para Perna canaliculus
2,20%. El andlisis de varianza de estos valores evidenciaron
diferencias altamente significativas entre las especies (Fs:
19,841***; p< 0,001).

Todos los alimentos contienen elementos minerales
formando parte de los compuestos orgénicos e inorganicos.
Estos elementos minerales se determinan a través de un
método sencillo de incineracion; las cenizas representan es-
tos compuestos. Los resultados estuvieron entre 1,59% -
4,45%, el chipichipi presentd el mayor porcentaje. Estos va-
lores estan dentro del rango informado por otros autores,
como: Benitez y Okuda [5], que sefialaron para mejillon en-
tre 1,46% y 3,61%. Lauro [23], sefial6 1,5% y Pefia y Rodri-
guez [30] encontraron 1,49% de compuestos no digeribles
para la misma especie. Ramos y Cabello [33] reportaron 2%
para mejillén fresco. El contenido de ceniza no se incluye
como ingrediente de los nutrimentos digeribles totales, ya
que no tiene ningun aporte energético, pero se determina
con el propésito de analizar el material mineral y definir la
cantidad de materia organica, asi como, sefialar la presen-
cia de adulterantes minerales (Bateman, 1970; citado por Vi-
llarroel y Cabello [41]). Los moluscos se consideran alimen-
tos con alto contenido de vitaminas y minerales y por ello se
los recomienda como una alternativa nutritiva [24, 32]. Exis-
ten diferencias altamente significativas (Fs: 40,43***;
P< 0,001) entre las especies estudiadas. Estos resultados
recomiendan la profundizacion en la identificacion de los
materiales orgénicos e inorganicos presentes en los molus-
cos. Chiquin [10], resalt6 la necesidad de conocer la compo-
sicion quimica de las materias primas que serviran de base
para elaborar un producto nuevo, ya que uno de los factores
gue ayudan a proporcionarlo es su contenido nutricional y su
capacidad de satisfacer las necesidades alimentarias del in-
dividuo en sus distintas etapas de desarrollo, por ello este
trabajo intentd dar las respuestas sobre las caracteristicas
de los moluscos comerciales.

Relacionando los resultados de los contenidos de protei-
nay grasa, se obtuvieron los valores de las calorias. En la TA-
BLA V, se muestra los aportes de energia de las diferentes es-
pecies de moluscos. Utilizando los indices de: 4,27 Kcal/g para
carbohidratos y proteinas y de 9,02 Kcal/g para las grasas. Alli
mismo se reporta el contenido de cloruro de sodio o sal de
esas muestras. El contenido de sal esta directamente relacio-
nado con el contenido de ceniza presente en el musculo de los
diferentes rubros acuaticos presente en la costa.

En general, en este estudio se logré caracterizar los cam-
bios de apariencia, color, olor y textura experimentados por los
moluscos una vez capturados. La construccion de las tablas de
revision de frescura pueden ser utilizadas por los inspectores
para que en forma rapida, puedan establecer si la materia prima
esta en condiciones de ser utilizada o no. La revision organolép-
tica se respaldd con el analisis de los principales parametros
asociados a la frescura del pescado y a los valores nutriciona-
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TABLAV
CONTENIDO DE SAL Y CALORIAS DE LAS DIFERENTES
ESPECIES DE MOLUSCOS COMERCIALES

MolUSCOS Sal (%) Calorias
(kcal/100g)
Chipichipi (Donax sp) 3,06 82,79
Guacuco (Tivela mactroides) 2,67 57,02
Pepitona (Arca zebra) 2,93 71,96
Mejilléon verde (Perna viridi) 2,64 67,56
Ostra perla (Pinctada imbricata) 2,82 67,09
Calamar (Loligo plei) 2,82 84,25
Pulpo (Octopus vulgaris) 2,53 72,28

les, estos valores corresponden al tiempo cero. Estos valores
pueden ser la referencia para la norma de procesamiento de
estos recursos y son datos de interés para los fabricantes de
productos y los consumidores. Seria importante realizar un es-
tudio para observar los cambios de los parametros fisicos y
quimicos en 72 horas para relacionar los resultados con los
cambios de sensoriales descritos en las tablas.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

— Los moluscos en general, presentan una buena calidad
nutricional, que lo hace una fuente importante para enri-
guecer la dieta de hombres y mujeres.

— En general se logro caracterizar los cambios de aparien-
cia, color, olor y textura experimentados por los molus-
COsS, con esas observaciones se construyeron tablas con
escalas que serviran como herramientas para la inspec-
cion de la frescura de estos recursos.

— Se establecieron los parametros fisico-quimicos mas im-
portantes para la construccion de las tablas de revision
de frescura. Estos pueden ser utilizados como referencia
por los inspectores de los laboratorios de Control de Ca-
lidad, para evaluar si la materia prima esta en condicio-
nes de ser utilizada o no.

— Los moluscos cefalépodos fueron los que presentaron
mayor contenido de proteina y menos contenido de gra-
sa, lo que los hace importantes para contribuir al aumen-
to del nivel proteico y de calorias en el hombre.

— Esta investigacion se debe completar con otros analisis
como son: el perfil lipidico y aminoacidos que presentan
estos moluscos, para conocer con mayor exactitud la im-
portancia nutritiva que presentan para la dieta del humano.

— Se recomienda realizar andlisis fisico quimicos hasta las
72 horas y relacionar los cambios observados con las di-
ferentes escalas de calidad establecidas en las tablas de
evaluacién sensorial.
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