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Este estudio tiene como ohjetivo dar a conocer lag bondades
del ealamar en do nuiricidn, asi como sus expectativas de

exportacidn como producto congelado y deshidratado, Se
presenta una degeripeidn fisice del calamar, sus caracieristicas
bioldgivas, su distribueidn en ef litoral peruang, su importancia
econdmica, sus volimenes de desembargue y su demandn en el
mercado mundial, El articulo trata también acerca de la valor
nutritivo del ealamar, de sus propiedades termofisicas, su con-
servacion y Ips principales procesos a los que es sometido,

This imvestigation has the abjective to diffuse the sguid advanlage on
nutrition and its exportation expectations as frozen and dehydrated
product. A physical squld description, biological characieristics,
distribution on the peruvian shose, it econamic imporiance, Unioad
quantities and the world markest demand, all this is showed in this anticle
which also includos squid nutrition imporiance, thermal-physical
properties, conservation and the peincipal process usaed.
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El mar perusne es reconocido mundialmente por su abundante
¥ diversa poblactdn de recursos marines, muchos de ellos no
apreciados dehidamente como alimento de consamo homano.

Unao de estos casos a2 el de los cefaldpodos, que son recursos
subutilizados ¥ con mucho potencial para ser aprovechado en el
corto, medians vy largo plazo.

El potencial estimado en la plataforma continental v en la
parte superior del talud es del orden de 10 millones de tonala-
das. La zona sudoeste del Pacifico, de la ¢cunl forma parte nues-
tro mar, &5 una de las menos explotados del mundo. En el mar
peruano g¢ congidera al calamar y la pota como especies subex-
plotadas con un volumen permisible de captura de 30.000 a
200,000 TM; sin embargo, en 1992 la captura foe de 14,000
TM.

En nuestro pais, se tiene poco conecimiento acerca del cala-
mar; su volumen, los hdabitos hisldgicos, al valor nutritivo, el
manipuleo, el procesamiento y la conservacidn. Sin embargo, en
varios paises del mundo el consume del calamar es muy difun-
dido, como en Japdn, Corea y Espafia, lugares donde debido a
Ia alta demanda sus capacidades de captura no cobren ol mer-
cado interno, lo que abre buenas expectativas de mercade de
exportacion. Cabe sefialar que en el Japén, ¢l 70% da la eap-
tura anual de estos cefaldpodos (500,000 TM) ¢¢ consumida en
forma natural o congelada,

En nuestro pais son pocos los trabajos de investigacidn rea-
lizados con este recurso, destacondo los trabajoa: Estiedio del
calamar (Loligo vulgarizl v su procesamiento, realizado por
Arakaki y Shirasaka en 1973; Estudio del procesamiento del
calamar (Laligo vulgaris) sgzonade-ahumado, realizado par
Toso en 1978; los trabajos del Instituto Tecnolégico Pesquero
(ITP) con calamar gigante (Dosidicus gigas), v Elaboracidn de
botanas de fauna de acompafiamients del camardn y filete de
endamayr, realizado por Casals y colaboradores, en México, en
1878, entre otros.

Actualmente, con la ampliacién del permiso de pesca (hasta
marzo de 1996), las empresas japonesas y coreanas seguirdn
explotando el calamar gigante en el mar periana.
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Degcripeidn del calamar

B nombre comuin s calamar (Loligo vulpariz, en inglés ge
le conoce como sqiid) un cefaldpodo que presenta el cuerpo v la
cabeza unidos por el cuelle y alrededor de éste se ubica un co-
lar laxo, formado por el manto. Debajo del manto se halla un
gifin ¥ la piel presenta muchos cromataforos situados dentro de
cdpsulas aldsticas rodeados de eélulas musculares; este sistoma
permite el cambio de color por dilatacién o contraccién. En la
regién de la pared superior y anterior del cuerpo se encuentra
una pluma edrnea que sirve para dar rigidez al coerpo, Pre-
senta el cerebro rodeado por una caja cartilaginosa. En la fign-
ra 1 se muestra el calamar (Lolige vulgaris).

Para efecto de su rendimiento el Instituto del Mar Peruano
(Imarpe), én &l informe 33 considera qué son calamares grandes
aquellos cuyoes pesos varian entre 60 y 110 gramos v gu
rendimiento Muctia entre 20% v 74%, v calamares pequefics ai
sus pesos estdn comprendides entre los 25 v B0 gramos v su
rendimiento oecila entre 66% v 65%.

Segin Zaitsev, en su capitulo de “Procesamiento de inverte-
brados comerciales” reporta que el rango de peso del calamar
del Pacifico es de 90 a 750 gramos imayormente entre 180 y 250
gramog). La proporeitn del peso de las diferentes partes son las
giguientes: cuerpo principal, de 51.9% a 54.6%; tentdaculos de
17,6% a 20,1%, bolsa de tinta, de 6,3% a 10,8%; placas de quiti-
ma, de 0,2% g 0,3%: hipado de 2,4% & 6.4%; otres drgancs ¥
residuna de 12,2% a 15,6%. i

En Chile, para ol ealamar (Loligo gahi) se reportan longi-
tudes entre 9 y 26 centimetroe (el promedio es 12,5 centime-

tros), y pesos de 12 a 38,3 gramos (el promedio es 27 grames).
En la figura 2 se muestra la estructura muscular del cala-

mar, la vista de la regitn dorsal del calamar; una observacidn
microscipica del corte xyz y una obeervacidn microsedpica elee-
trémica del corte transversal de la fibra muscular,
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Figura 2
Estructura muscular dil calamar
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Uhicacidn taxondmica

La clasificacidn taxondmica es la que sigue:
Phyllum : Mollusca

Clase ¢ Cefalopados

Orden . Dibranquios

Suborden : Decapodos

Género : Lolige

Eaperie : Loligo valgaris
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Hiabitat y distribucidn geogrdfica

Los celamares son generalmente animales peldgicos de las
gZonas costeras, frecuenta los fondos fangosos, los sabstratos
coralinas ¥ las dreas tapizadas de algas. Se encuentran amplia-
mente distribuidos en sus diferentes especies Loligo sp., en las
costas del Pacifico v en las del Atldntico de los Estados Unidoa.
El calamar de aleta corta (Mfex illecebrosus) representa una
wvariedad de por lo menos tres especies diferentes del género,
prezentes en las aguas del Atléntico noroecidental v frente a la
parte surefia de la Nueva Escocia.

En el Peri, el calamar se encuentra smpliamente distribui-
do #n la zona norte (Paita) y en el sur (Pisco). Ademds de la
esipecie de Loligo sp., en el Perd se viene pescando el calamar
gigante (Dosicicus gigas), eon mucha aceptacion en el mercado
loeal ¥ también en el internacional, toda ver que existan conve-
nioa internacionales para su captura. El calamar es uno de los
mis eficientes depredadorea del ecosistema marino debido a su
velocidad v facilidad de maniobra en busca de su presa.

De los métodoz de pesca utilizados para la extraceidn de
calamar, el méds difundide es la pesca con luces y lineas cala-
mareras, sigtema gue se ha extendide a través de un lento pro-
ces0; ¢n el Perd v en Argentina, también utilizan redes de
arrasire de fondo, peldgicas v redes de enmalle y levante: el

calamar as capturado con redes de arrastre junte con el lan-
Bosting,

Estadisticn ¢ importancia econdmict

En el cuadro 1 se muestra los vohimenes de desembarque v
la utilizacidn de calamar, segmin datos eatadisticos del Mins-
terio de Pesqueria. Ademads, en los cuadros 2 v 3 se presentan
las formas de comercializacidn del calamar.
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Cuadra 1
Voldmenes de desembarque de calamar segun utilizackon (TM)

Consumse hurmane directo

Afoz Total Frasco Cengelada
197E 3B 285 e
197 | 115 116
1880 1458 11 BA
1801 852 77 135
1482 1452 1072 350
283 405 & i
= 18 Ja2 |
1565 1ar? B0 22
1568 1120 100E 112
ey @& TEE &
1848 (=] RED Ak
1305 1851 1S £af
1980 B445 1783 4EES
LEEY T iz 455

Fuerbe: Anupna Estadistico Pasguera.

Estos volimenes estdn referidos a la especie Laligo vulgaris
principalmente, pues a partir de 1991 la pesca del calamar se
ha incrementado en forma apreciable por la copturn del cala-
mar gigante (Dosidicis gigaz) por embarcaciones extranjeras y
peruanas, llegdndose a extraer en 1984 la cantidad de 193.573
Thi.
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Cuadre 2
Demanda de calamar congelado en el mercade mundial

Espoaia Farma de producia Pracia indicsiive  Precio referencial y
¥ clasificmzidn LSgrky drox de marcada
Calarni | Toalmedes Eritann, blaqua cong, Fazuein & ky Maycrisin, Tokys
paciic) 18-20 pafag 19.70-31.35 Japie
Celemar Tea 5pp Emen congeisgo KT FOB Madha para Coima
Tibren, 3328 om Lo FGT Helenida para Espafia
Mgles conpaladas (£ 5] FOE paia Hosg-Hang
Tenidmils songel, MG CIF Jzpdn
Enfmm o 507 1.5 EE i
Enimin o 357, 1.5 EE LI
c5-8 1B .48 EE 1Al
Cakarmar [Lokps Entasn cangeiags 2.0 FOB Vensrupi
vipan Eniess, casilicade FOR Wanemuoh
» 20 cenie .0
1% 20 omipe 2.0
1615 omipe 230
< 10z &M
Dusichous gigs Tk fingice 125450 FOE Ferd
Casmar {Lodgo 5ppd Entem, blogue WG FOH Agacr
ED'IR00 gine T Mtusoos
2000 ploz LTS
0000 pee
F0uiDd g
Entia biogua 200 FOE Muscal
=30 g para Espaia
Entar blague
25 - 91 enipz [ )
#1-25 mmpr 0.
-2 onge 483
11 - 16 enge 248
* 11 eminz 150 FOB ks Paimas pam
Wezzadns ZaD #l marcarn faanss
Enioeo béogun
<3 kg 1
3-Bpekg zm
10 p'hg 280 CIF Gimc
1120 pziag 155
2 40 oy —
Tubes, blogs
10 -6 prhg .08
B0 - S prig 1.80
= 0 prhg 180 GIE Aumreia

Fusnie: Inlopescs, 1984
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Cupdro 3
Demanda de calemar sece en el mercade mundial

Especia Farma da praduicto Precio indicativa Precic miarenchal y area

¥ clagificacian on USE kg de mercada
Calamar oo, corte manpesd Maycorista. Tokyo
Ilaa =pp B-15 pakg F0.30-11.65 Japdn
Cintarnar gico, parta maripasa Nayorista, Takyn
Lolige spp 3-4patkg == dapén

4-5paikg 11,00

5-5 pelig 1165

B-7 pakg 12,30

7-8 peig 12,00

B-9 pzig 12,90

B 10 paky 16,80

10-11 patkg 17.90

11 - 12 paikg 1850

12 -13 pa%g 19:25

“Prima” = 2 om 14330 Mayorista Hang Kong

18 em i4.10

12 1205

iy secg Smediom®

= 30cm 1285

18 em 1156

i2em 11.40

Fusni: inicpasea - 11984

El mercade de los cefalépodos en Eurcpa es sdlide, pere los
procesadores de productos pesquerss no manejan la situaciin
dehido a la falta de materia prima. Los empacadores a lo large
de la costa de Cochin (India), e concentran en los productoes
IGF, blanqueados, ¥ en algunos productos crudos, aungué los
precios de la materis prima no se comparan con los precios de
ofarta de los importadores (ver figura ). Al acercarse la Feria
de Productos del Mar de la India (del 10-13 de febrero de 19971,
los empacadores prefieren procesar y esperar los inventarios
para ofrecerlos en In Feria con la esperanza de recibir mejores

precing.
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Figura 3
Precios de calamar enteroc limpio, cono origen Asia y América Lating

Enero 1989 - enero 19594
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Composicidn guimica y valor nutritivo

En el cuadro 4 se puede apreciar con claridad la composi-
cifn quimica ¥ el valor nutritive del calamar.

Cuadro 4
Composickon quimica del calamar (porcentajes)

Especie " Lolige spp. ** Dosidicus gigas
fem
hqug ™M -8) B7a
Projaing 1w -3 108
Graza g - 1b 03
Congg 18- 13 08
Fiinfia Y Brigmakn y Arasakl 1875

" Minigerka da Saiud - Instiluio de Nutrsidn (1893).

Los compuestos del extracto son similares a loa de los peces
rajos, siendo sus principales componentes; aminodcidos librea,
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beteinz, dxido de trimetilamina v taurina, El sabor dulesto de
Ia carne de calamar e debe a ciertos aminodcidos v a la betei-
na. Cuando se somete la carne al calor, pierde abundante agua
¥ se contrae hasta un tercio de su longitud original, aumentan-
do la dureza v adquiriendo 1a elastividad del jebe. Al sar someti-
da a fritura, despide un fuerte olor caracteristico, debido a su
alto contenido de aminedcidos, especialmenta taurina.

La proteina se distribuye de la sigulente manera: proieing
sarcoplagmiitica (14-27%), proteina fibrilar (68-T9%) v proteina
del estroma (2-5%). Una caracteristica de la proteing fibrilar
del calamar es que en gran propercidn se disuelve en agoa, por
In que durante el lavado de la carne con agua puede pecder por
encima dal 50% de lag proteinas. Lo aetomiosing del miscalo es
sumamente inestable, aunque eaté fresco; =¢ descompone pa-
gando a un estade semejante a la allimina, transformdndose a
otro tipo de proteina saluble en agua. El aceite de calamar se
caracteriza por su alto contenido de demdos grasos insaturados,
especialmente C16:0; C18:1; C20:1 y O22:6.

La demanda de este recurse se jostifica no sdlo por el con-
gumo tradicional gue ge le da, sino que también ez motivada por
el valor nutritivo ¥ log beneficios para la salod, como digminuir
el contenido de eolestero] de la eangre; ademads, el Maforo que
contiene es beneficioso para la construceidn de la estructura
daea de log nifos; poses un alto percentaje de proteinas reco-
mendables para el crecimiento; es fdeilmente digerible, ¥ no
contiene ni huesos ni eepinas.

Congervacion del ealomar

Los moluscos cefalépodos deben presentar la piel suave y
huimeda, los ojos brillantes ¥ la carne firme y eldstica. E] estado
de frescura del calamar es muy importante cuando se va a
procesar; el use de hislo estd difundido ¥ permite mantener la
piel suave y hiimeda.

Luego de un tlempo de capturado, el calamar presenta en la
guperficie dorsal un color marron oscuro dehido a pigmentos de
sus células; cuando decrece su frescura la eélula se contrae y la
carne se vuelve blanca. Cusndo la carne entra en estado de
descomposicion muestra una reaceidn alcalina ¥ toda su super-

ficie se torna roja.



La primera atapa de putrefaccion del ealamar es similar a
la del pescado, con 30 mg de BVN por 100 gramos de carne ¥
un pH entre 8.3 v 6.5 que aumenta a 7 cuando se deteriora.

El pelado del calamar es una técnica comiin que consiste en
extraer las cuatro capas que conforman la piel, destacando la
primera 'y segunda por poseer células pigmentadas. Hay inves-
tigadores que sugieren el blanqueado del calamar sumergién-
dolo en agua caliente de 80°C a 100°C, de 2 a 6 segundos, este
método es relativamente efectivo; otrog investigadores pre-
fieren utilizar un bafio con acetats de sodio y deido ldctico.

Se puede usar pelado por coccidn o pelado enzimdtico; este
procesn se usa en Moruega, con un alie grado de confiambidad,
mediante enzimas especificas que atacan las fibras musculares
v las hacen msbs suaves. Este mélode puede combinarse con el
pelado del molusco en una linoa de procesamiento induetrial.

La piel del calamar puede ser removida fdcilmente con el
enfrismiento de la superficie a aproximadamente —1.7°C. A
esla temperatura se redoce notablemente la adheroncia de la
piel al cuerpo del calamar.

El calamar es capturado junto con el langostine en redes de
arrastre, luego es transportado con hielo hasta el puerto, donde
et lavado, pesado v colocado en egjas con nuevo hielo para ser
trasladado a los mercados, donde s¢ consume fresco, o a plantas
para su posterior procesamiento.

El cuadro 5 muestra los cambios que sufre el calamar alma-
eenado con hielo,

Cuadia §
Cambios del calamar fresco slmacenado con hielo

Dias Colamar aniero Manta
1 Mo fay cambios &n 8l marg Buen color blanco
2 Decoloracidn msada on lps mandas Cotor blanco, o manio Yende a ser ienspanents
3 Decoiceackin rosada, desaroll de un El ranio e adolgaza y a= (Acl da quannar
color marllanis phkdo cercs da la
parie sbdomirat iger mal oo
4 Significaten desmejoramiant o (o Warga muy delgado v fusi mal oloe

porpidn veniral, armariio decolorado

s

Fusmi. Jostph v oxaboradores
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En la figura 4 se muestra la relacidn de puntaje versus el
tiempo de almacenamiento del calamar en hielo.

Figura 4
Puntaje sensorial del calamar loligo duranie su almacenamiento en el hielo
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Propiedades termofisicas del calamar

Ez poca la informacién bibliogrifiea ol respects, pero en el
cuadro 6 s¢ muestra los valores caleulados de calor especifico
sobre (cps) ¥ hajo (epb) el punto de congelacidn, calor latente (@)
¥ conductividad tédrmica (K) del calamar,



B4 i Dsiimvmania Ixmrustneaz,
Cuadro &
Propiedad termofisica para dos especies de calamar
lisena humedag Punio de “cps ) “epb g bad
Eupecis " congalacitn  (ocalmg®Ch  (kcalhghD]  (healg (BT
=5 pleh *F)

Dasidicis

gLt Erg 22" 08024 0.2634 o 2885
Lo 3p =] =22 M: 0540 044 838 25,36

Fuunie:  Caloulada por of Bucs Segan Kirmias 180rcas deserades po

" Siaos
" Chaso

Procesamiento del calamar

El calamar es procesade principalmente congelado, seco
sazonado, ahumadoe y envasado. Chile exporta el 87,5% de su
calamar congelado, ¥ Io poco que se ha registrado estadistica-
mente en el Peri también indica que e exporta congelado. En
log dltimos afoes, como consecuencia de la nparicion del calamar
gigante (Dosedicus gigas), se han realizade convenios interna-
cionales con Corea v Japdn, que vienen explotando este recuarso
para luego congelarlo. En el cuadre 7 se muestra el diagrama
del proceso de manipulacidn ¥ elaboracitn de cefaldpedos.

Para la congelacién del calamar es necesario trabajar con
materia prima fresca e higiénica, pudiéndose congelar erudo o
tratado con calor; las temperaturas de trabajo son similares a
las que se usan para el pescado (de -23'C a —27"C), almacenado
2 una temperatura de —18°C, con una vida dtil de 24 meses.

El ealamar e descongelado, eviseerado v su pluma e remao-
vida ¥ luertemente lavada. Si el congelado es entero, los tejidos
ripidamente se empardecen (después de un mes 6 6 semanas),
por lo que solamente las membranas, o membranas ¥ tentacu-
los, son utilizados. El material es empacado ¢n cajas de cartén
que luego se llevan a congelar.



Guadro N* T
Procaso de manipulacién v elaboracién de cefalépodos
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En el mercado internacional se comercializa prineipalmente
entero, aungue también en bloque eongelado v en el sistema
denominade “tubes", asi como en partes: aletns, tenldcnlos, ete.
(rira forma importante de procesamiento es el seco-sazonado,
gue consiste en que el calamar eviscerado es lavade, cortado de
manera gue quede abierto, la pluma es removida ¥ luego lava-
do nuevamente,

El secado al eol se puede completar con una exposicidn de
20 a 30 horas o de 48 a 72 horas en tiempo nublado. Después
del secado el calamar ez apilado ¥ cubierto con cera. Al final del
segundo a tercer dia, el tejido estard elistico como resultado de
la redistribucidn de la humedad. Luego se secn ol sol teniendo
cmidado en las noches de lluvia,

El rendimientn del producto es de 11% a 25% de humedad,
67% a T1% de proteina, 0.8% a 1,6 % de grasa y 3.9% a 6 4% de
ceniza Kl producte deshidratads es colocado en eaja de cartdn
de 20 a 30 kg y almacenada a una temperatura entre 10°C a
15'"C y una humedad constante de 65% a T0%. El calamar
deshidratado también es presentado en finas fibras (2 a 3 mm),
¥ empacado en cartdn; papel ¢ bolsa de polictileno.

El calamar salado se prepara lavdndolo inicialmente en una
salmuera de 3% ¢ 4% ¥ luego se deja entero ¥ mezclado con sal
en barriles (en una proporeidn de 20% a 40%). Despuds de T u
8 dias se adiciona mda calamar y se sella. El calamar grande se
pela y corta en porciones. Para mejorar la fermentacion se le
agroga el higado melide. El producte toma entre 30 v 60 dias
para madurar. Dependiendo de la cantidad de sal usada y del
tiemps de salado, el rendimiento varia de 60% a 75%, ¥ el con-
temids de 3al en el products de 10% a 20%. Las bolsas de tinta
sen oxtroidos ¥ usadas para el proceso de tefiide estable, prinei-
palmente thymolalamine (74% a 76%). El rendimiento de tinta
o5 5% del peso de la bolsa de tinta.

El calamsr también es envasado en conservas, como lo
demuestra ¢l 12,5% de In produccidn que exporta Chile actual-
mente.

Finalmente, otra maners de procesar el calamar ea 1a dens-
minada “tubog”, Eetos s¢ prepoaran eviscerands y removiendo la
eabeza y los tentdeulos. Lo que queda se lava v la piel externa
pigmentads se extrae con una méquina peladora. Loa tentden-
log ¥ las aletas son muy duros; por lo tanto, para ser pelados v
suavizados se requiere otra clase de enzimas,
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