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INTRODUCCION

La industriz pesquera en el Peri
st ha desarmollado en base a la explo-
tacidn de grandes cardidmenes de
peces peligicos, anchovera v sardina,
En la década del 60 y primercs afos
del 70 la especie dominante fue la
anchoveta, en la segunda mitad de
los afos 70 v primera de ka década del
B0 fue Ik sarding. Los principdles
puernos de desembarque de anchoveta
y sarcdina son Chimbote, Callao y
Paita respectivamente. El vertiginoso
incrementode fos voldmenes de cap-
ra ofentd kb industra 2 la elabora-
cifin de harina y aceite de pescado,
descuidando la explotacidn de recur-
08 pesqueros de alto valor econGmi-
eo como los mariscos.

El presente articulo pretende ha-
CEF CONGLer Und de esios recursos, e
caracol manno { Thais chocolaia), sus
caracteristicas fisicas y de composi-
cién asi- come sus propledades
termaofisicas muy usadas enlos calcu-
tos de ingenieria del disenio de equi-
pos de procesn,

DESCRIFCICN DEL CARACOL MARIND

Son de valva pesada, grande y
ensanchada; marrin uniforme, gene-



ralmente se puede notar la columnela
manchada de naranja ¥ el interor
azulado; grandes tubérculos en [
liima espira gque es b onis amplia; fa
valva generalmente desgastadas v
maltratada por ¢ rodamiento de las
olas. En la Figura N7 1 se muestra el
caracol manno {Thais chocolaia)

FIBURA K¥]

Corocal Marino {thais ehacolato)

Furnite: Bort: ¥ Colabardees (LBE7)

En el Cuadro N¥ 1 se muestra kas
caractersticas fsicas del caracol ma-
rinc.

Fesnis: Mew W, {19711

Ex comion encontrar caracoles de
diferentes tamafios entre grandes, me-
dianos ¥ pequenos, vadando su lon-
gitud entre 3,2 v 5,4 cm. ¥ 50 peso en
misculo desde S piezas porKg Hasta
300 pieras por Kg, En la Fig, 2 se
muesta la forma alindnc del cara-
col manno.

UBICACION TAXONOMICA

La clazificacidn taxondnticy 5 ka
que se presenta a conbinuacion,

lym Modluszy
ese - [estopods
Lo : Neogmstrapody
Fmle Thaddes
Esmecie 1 Thats ohocolrte

Su. nombre comin - es  caracol
MArinog v-en inglés es conocids comao
dye shell o chocolate rock shell

HABITAT Y DISTRIBUCION GEOGRAFICA

52 le encuentra desde Valpamiso
en Chile hasta Paita en el Perd. 5on
herbivoros y su hibi-
tat vs el litoral benté-
nico de plataforma
(fondos durps). Su
pesca es artesanal
con buceo semiautd-
nomi.
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FIGIRA K2 i

Forma cilindrica del Mistulo del Carncal
Marino (thais chocolata)
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ESTADISTICA E IMPORTANCIA ECONOMICA

En el Cuadro N? 2 sc musesiran los
volimenes de desembarco y la utili-
zacitn del caracol marino segin da-
tos estadisticos del Ministenio de Pes-
queria. Ademis en ¢ Coadro N 3 s¢
presenta la forma de comercializacién
del caracol congelado y el precio én
dolares FOB PERLL

COMPOSICION QUIMICA 'Y YALOR NUTRITIVO

En el Cuadro M° 4 se presenta los
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rangos de los componentes de la
camposicién quimica proximal de ta
parte comestible del caracol fresco
septin EMNCA (1976), Collazos v cola-
bormdores C1960%, Astete C1983) v
Alwa (19917

En general, puede considerarse
que la mayoria de especies de mo-

{ [uscos Genen alta cantidad de protei-

na, bajp contenido de gmsa v son
relativaments buena fuente de ma-
cronutrentes inchivendao calcio, fos-
foro, magnesio v potasio CAnthony y
colaboradores, 1983), Particularmen-
te los mariscos son excelente fuénte
de elementos trazas, inchuyendo co-
bre, hlerro, Zinc ¥ manganeso, asi
como ambién proporcionan buenas
capfidades de dcido picofinico v
riboflavina (Fisher, 1978). Tienen un
contenido elevado de carbohidratos
¥ su digestividad en general es com-
parable con la came de res y de
pescado (Braier, 1939),

La composicidn procimal ¥ conte-
nido mineral de los moluscos pueden
vanar considerablemente para una
misma especie; las vanaciones pue-
den atribuirse a la madurez sexual,
desove, intensidad de alimentacion,
localizacién, época y la region de
cosecha del caracol (Webb y colabo-
radores, 1969).

CONSERVACION DEL CARACOL MARIND

En los caracoles se observa las
siguientes caracteristicas cuando es-
tin fresoos:



‘# Al ser tocados experimen-
lan movimiento de retrac-
cifn, propiodel animal vivo,

* Se percibe sensacion de pe-
santez ¥ el tono macizo al
ser golpeados.

¢ El olor es agradable, inten-

&0 @ mar,

El caracal maring s tring-
porado vivo al puerto cada
dia en sacos de redes; s¢ les
lava para quitares el fango, k
arens, ofc, v se les envia al
mercado para su - comercia-
lizacién o @ la indusinia para
U procesamiento, En los cli-
mas cilidos se les coloca fre-
cuenemente entre hielo. En
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alpunos lugares los moluscos vivos se
CONSETVAT N VIVETOS O €N estangues
con agua de mar, hasta su envio al
mercado, Bn olros causos san tratados
por el calor o se les hace permanecer
para su depuracién, en estangques de
agua de mar limpia con el fin de gue
puedan satisfacer las normas del con-
sumo humano.

El mratamiento térmico reduce el
peligro de deterioro por bacterias na-
turales presenies en el momento de
su captura, El molusco entero €5 lava-
do exteriormente, despuds expuesto
al vapor, colocado en un autoclave o
sumergido en agua hirdendo daran-
t= el tiempo suficlente para que el
calor penetre en el interior y mate las
hacierias. El iempo de tratamicnio ¢s
diferente segin su tamano, velocidad
de penetracion del calor y las condi-
ciones de calefacvitin, La apertura de
las valvas no indica que la esteriliza-
citin ha erminado, va que el caracol

BRGERIEAL INDUSTRAL SR G

es facilmente extraido lue-
go de unos dos a tres minu-
o de sumergidos en agua.
I'ma vez terminado el trata-
miente por el calor, se ex-
trae la camne de las valvas y
se lava varias veces en agua
potable pars eliminar 1 are-
na ¥ restos de conchas, lue-
go se les extrae las visceras
¥ s los coloca inmediata-
mente en hielo para su pos-
Leror procesamiento.

PROPIEDADES TERMOFISICAS DEL CARACOL
MARIND

Loz invesugadores e ingenieros
enalimentos han destacado mucho la
imponancia del conocimiento de las
propiedades ermofisicas de los ali-
menios. Tales propiedades constim-
ven los parimetrns termodinimicos
necesarios para la descripdén de
muchos de los procesos ermicos asi
como ambién para 13 optimizacion
del disefio v nperacion de Ios siste-
mas de enfriamiento y congelacifn
(Ramaswamy y Tung, 1981}, Entalpia,
calor especifico aparente, termpemt-
ri de inicio de congelacion, peso
molecular efectivo y contenido de
hielo son algunos de los parimetros
de suma imponancia para la predic-
cion de transferencia de calor en
alimentos somerlidos a congelacitn y
descongelacitin.

=
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En la Fig N* 3 se ilustra el compor-
tamiento seguido por el punto indcial
de congelacién en funcién del conte-
nida de slidos tanto para canicol
precocido por 3 ¥ 20 minulos comao
para caracol crudo.

Por otro lado, el misculo del
caracol presenia una Yrdcciin de
agua figada” de 035 v un peso
molecular de la fraccitn soluto de

524 Kg/Kg-mol

La Fig N? 4 muestra [a relacion de
la temperatura con la proporcién de
hielo formado segin l lipo de traa-
miento de 1a carme del caracol. Evi-

dentemente el porcentaje de hiclo
formado en la carne de caracol
precocido por 5y 20 minutos resulta
menor que el porcentaje de hielo
formado en carne de carmacol crudo.
El contenido de agua ligada para
caracol crudo a <40°C es de 1994,

Las curvas de entalpia se mues-
tran en la Fig N 5 donde se nota el
buen apeste de los datos edncos con
los experimentales,

La Fig N¥ & muestra la relacion del

calor especifico aparente en funcitn
de la wemperatura para los tres trala-
mientos del mibsculo del caracol. Los
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valores de calor especifico aparente
de came de caracol precocido por 5
y 20 minutos apenas se diferenclan
de los valores de calor especifico
aparente del caracol crudo.

PROCESAMIENTO DEL CARACOL MARIND

El caracol marino es comercializa-
do vivo, fresco, precocido enfriado,
congelado o en conservas en salsa de

soya o al natural, Para ¢l presente
estudio s¢ desarrollard el procesa-
miento de congelacian y el envasado.
Corocal congelada:

El caracol se recoledta en bancos
uhicados en zonas rocosas. La Plania
recepoiona caracoles [rescos con no
niis de 48 horas de capturados y a
procesarse dentro de 24 horas. Un
programa de inspeccidn de calidad
debera operar de tal manera que twoda
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la mercaderia sea verificada organo-
Itpticamente. Bl producto aceptado
seri controfado por ndmero de ma-
nojos (A docenas) y recepcionado,

marmifas de acero inoxidable provis-
tas de una canastilla del mismo mate-
rial e€n el cual se coloca ¢l producto y
s€ sumerge én agua bervida por un
periodo de 5 minutos. Luego Se rea-




liza la-dimpieza que comprende el
desconchado, eliminacidn de ufa y
del tracto digestivo. Para este efecto
s& usa la mesa de eviscerado, Luegs
se realiza la clasificacién de acuerdo
a la escala establecida para la
comercializacion del producio, se cla-
sifican las piezas por amano. En
seguida viene un lavado, primere
con una inmersion en una solucidn
de dcdo citrico al 2% por 10 minutos
¥ luego por una inmersién en sal-
muera al 3% para mejorar la conser-
vaclon vy textura del producto. Final-
mente se empuaga con abundante agua
gue deberd contener 10 ppm. de clo-
ro residual como minime, En todos
los casos el agua deberd lener una
temperatura por debajo de 10°C. Los
caracoles leego son colocados en
bandejas de metal y cubiertes con
films de polictilene para protegerlos
de la deshidratacion en el proceso de
congelacion reahzado a temperaturi
de <40°C. Luego de transcurrido €l
liempo necesano para €l congelado,
el producio se descarga del congela-
dor, se empaca en bolsis de
polietleno de 5 Kg. de capacidad y se
colocan en sacos de 20 Kg.; los cuales
e clerran, roulan y wransportan en el
menor Hempo posible al almacén de
producios congelados que se mantie-
ne a -25%C.

Coracol envasodo:

Las etapas de captacion de mate-
ria primia, recepcion, coccion, limpie-
za y lavade es similar al proceso del
caracol congelado; luego éste es cla-

sificaco sepdn €l tamano para cnva-
garlo teniendo cudado de: colocar
ardenadamente las piezas de la capa
superior (en forma de rosa). El peso
del envasado =5 234 g por lata una
libra tall, Luego se adiciona a 200 mil
por lata del liquido a la températira
de 95%C. Ensepuida viene el evacua-
do realizado en un exhauster a B5°C
porun minuto. El cieme hermenco es
realizade por una cerradora auloma-
tica o manual y finalmente el esterili-
zado en un auloclave a una empera-
turz de 121°C por 80 minutos.

Una ver: culminado el flempo es
enfriado inmedistamente con agua
clorinada 5 ppm. ¢l empague s rea-
liza en cajas de carén de 24 latas las
cuales son motuladas y estibadas so-
bre parihuelas para puesta y cua-
reniena (8 dias). Finalmente son eti-
quetzclas las latas colocindolas nue-
VEITETLLE €11 515 cajas, las mismas que
s sellan para su despacho,
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