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Sobrevivencia, porcentaje de merma y calidad de carne
de caracoles Hélix aspersa terminados en sistema
abierto y almacenados en frio

Survival, waste percentage and meat quality of open air Helix aspersa
snail breed, stored in cold

Gonzalez', 0.M., Vieites, C.M. y Cossu, M.E.

Facultad de Agronomia, Universidad de Buenos Aires

Resumen

Se determind la sobrevivencia, el porcentaje de merma y las caracteristicas quimicas de la
carne de caracoles (Hélix aspersa) que fueron sometidos a un periodo de almacenamiento en
frio mas prolongado que el que habitualmente se realiza para la exportacién por via aérea del
producto, en la modalidad “vivos enfriados®. En |la fase final de engorde, tres repeticiones de 50,
100y 200 caracoles/m? se terminaron en sistema abierto en 9 cubiculos de 1x1x1m, con acelga
implantada para refugio y alimentacion; se suplement6 con alimento para aves ponedoras en
estadio de maxima postura. A los 40 dias de iniciado el ensayo, los caracoles se recolectaron
registrandose los pesos totales de todos los tratamientos. Se purgaron durante 3 dias y luego
se almacenaron por 49 dias en camaras a 5°C. Se los retir6 del frio hasta alcanzar la
temperatura del ambiente y los que presentaron un estado fisiolégico ‘activo’ se congelaron
(18°Cx60 dias) hasta analisis. Los caracoles de cada tratamiento se agruparon (1
poolldensidad) para permitir una cantidad adecuada de muestras para el analisis cualitativo;
la mitad de cada pool fue analizada en crudo y la otra mitad cocida, determinandose la
composiciéon quimica y el perfil de acidos grasos. Los datos de rendimiento fueron sometidos
al analisis de varianza (ProcGLM,SAS) y las medias confrontadas por test de Tukey (p<0,05).
Se determind que los porcentajes de merma durante la purga y el tratamiento de frio se
correlacionaron directamente con la densidad de cria, resultando que la menor densidad mostro
merma menor (p<0,001). Transcurrido el tiempo de almacenamiento en frio, los grupos 50y 100
presentaron mayor porcentaje de caracoles vivos logrados (25% de pérdida promedio) respecto
al grupo 200 (p<0,05) que alcanzo6 el 50%. Tanto la composicion quimica como el perfil de
acidos grasos de la carne cruda resultaron similares entre grupos y no fueron afectados por la
coccién. El contenido en materia seca fue del 23% en promedio, del cual el 48% son proteinas;
el contenido lipidico resulté bajo, cercano al 1%. Respecto al perfil lipidico, mas del 50% de los
AG resultaron ser poliinsaturados pero con una relacion n6/n3 promedio de 8,5, superior al valor
recomendado para el cuidado de la salud humana (n6/n3:5). Los resultados originan la
necesidad de continuar ensayos que contemplen el almacenamiento en frio durante periodos
mas prolongados que los habituales para reunir en establecimientos helicicolas cantidades
mayores a las de una sola cosecha para disminuir costos o para que los exportadores puedan
acopiar caracoles de diferentes épocas de recoleccion o produccion.
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Summary

It was determined the survival, the waste percentage and the chemical characteristics of snail
meat (Helix aspersa) that were submitted to a cold storage period longer than is usually required
for marketing the productin the ‘Live cooled’ way. In the final stage of fattening, three replicates
of 50, 100 and 200 snails/m? were finished in 9 open systems cubicles of 1x1x1m with kale for
shelter and food and supplemented with laying hens balanced feed. For the 40 days of the trial,
snails were collected and total weight was recorded. Snails were purged in 3 days and then
stored for 49d in camera to 5°C. They were led out of the cold to the temperature of the
environment and those physiological 'active' were frozen (-18 ° C for 60 days) until analysis.
Snails from each treatment were pooled (1 pool x breeding density) to allow an adequate amount
of samples for quality analysis, half of each pool was analyzed in raw and half cooked,
determining the chemical composition and profile of fatty acids. Performance data were
subjected to analysis of variance (ProcGLM, SAS) and the averages compared by Tukey test
(p<0.05). It was determined that the rates of waste percentage during the purge and cold
treatment were correlated with the density of breeding that the resulting lower density showed
less decline (p<0.001). After the cold storage time, 50 and 100 groups had higher percentage
of live snails achieved (average 25% loss) compared to the group 200 (p<0.05) which reached
50%. Both the chemical composition and the fatty acid profile of raw meat were similar between
groups and were not affected by cooking. The dry matter content was 23% on average, 48% are
represented by proteins, the lipid content was low, close to 1%. Regarding the lipid profile, over
50% of the FA were polyunsaturated but with an average n6/n3 relation of 8.5, higher than the
recommended value for human health care (n6/n3: 5). These results encouraged to continue with
the acquisition of knowledge applicable to processes that include post-harvest storage of the
product at cold temperature for periods longer than the usual.

Key words: snails, open air rearing, productivity, meat quality.

Introduccion

La mayor parte de los caracoles que se
consumen en el mundo provienen de la
recolecciéon natural. Sin embargo, la produc-
cién en cautiverio o helicicultura, es una activi-
dad agropecuaria alternativa con enorme
potencial, que se realiza en los paises consu-
midores y en aquellos cuyo propédsito es
satisfacer la demanda internacional en franca
expansion (Vieites et al., 2009; Sastre, 2006).

La Republica Argentina exporta caracoles
silvestres en la épocainvernal alos paises del
Hemisferio Norte en los que el producto es
escaso, debido a la marcada estacionalidad
biolégica propia de los moluscos; en esa
época delafio pueden lograrse precios atracti-
vos (Gonzalez et al.,, 2008; Vieites et al.,
2007). La carne de caracol que se
exporta principalmente a Espafia y en menor
cantidad alos EE. UU. proviene de la recolec-
cion natural y suele enviarse a destino por via

maritima en contenedores refrigerados. Si el
envio no supera los 3000 kg el transporte se
efectua por via aérea; tal es el caso de los
caracoles originados en criaderos helicicolas,
en los que se cosechan en forma escalonada
cantidades reducidas.

Numerosos criaderos cuyo objetivo es
exportar carne de caracol, estan ubicados a
mas de 300 km de la Ciudad de Buenos Aires,
situacion que contribuye a aumentar aun mas
los gastos de flete (Vieites et al., 2007; 2009).
Ademas es necesario considerar que la
exportacion se realiza en coincidencia con la
alta temporada de ventas de frutas, lo que
dificulta que el exportador tenga facil acceso
a las bodegas aéreas (Vieites et al., 2009;
ANCEC, 2009).

Si los caracoles comercializados como
“vivos enfriados” pudieran almacenarse duran-
te 30 a 40 dias, se planificarian entregas
centralizadas de mayor cantidad de producto
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convenientemente acopiado. Si la cantidad
exportada fuera de 10 t o mas, el transporte
podria efectuarse porbarco, a tarifas sensible-
mente inferiores a las del transporte aéreo.

Sumado a la necesidad de conservar el
producto manteniendo su vida util y calidad
intrinseca, resulta necesario sefalar también
que la orientacion alimentaria del consumidor
esta fuertemente condicionada por la presen-
cia y cantidad de determinados principios
nutritivos. La bibliografia sobre el valor nutriti-
vo de los caracoles para el consumo humano
es escasa (Gomot, 1998; Oudejans y Van der
Horst, 1974; Novelli et al., 2002) y en particu-
lar, no se ha investigado en la Argentina o al
menos no se han publicado estudios sobre los
procesos aplicados a la post-cosecha y sus
efectos sobre la calidad de la carne cruda y
cocida de la carne de caracol.

El objetivo del presente trabajo fue el de
estimar en tres repeticiones de 50, 100 y 200
caracoles/m?terminados en sistema abierto, el
porcentaje de merma ocasionado y de vivos
logrados en un periodo de almacenamiento en
frio mas prolongado que el habitual y evaluar
la calidad de la carne, tanto cruda como coci-
da para apreciar su valor nutritivo en relacién
a la salud humana.

Materiales y Métodos

Los caracoles se terminaron a cielo abier-
to en cubiculos de 1x1x1m realizados con tela
media sombra, sobre acelga implantada y
suplementacién comercial (alimento para
ponedoras GANAVE ®), a 3 densidades: 50,
100 y 200 caracoles/m? (3 repeticiones/trata-
miento). Los detalles respecto a las instalacio-
nes y manejo se encuentran ampliamente
descriptos en Gonzalez et al. (2008). A los 40
dias de iniciado el ensayo, los caracoles se
recolectaron registrandose el diametro indivi-
dual de la concha y los pesos totales.

Los animales se purgaron durante 3 dias
(Resol. 555/2002, SENASA) y luego almace-
nados durante 49 dias en camaras de frio a
5°C; se provocod un paulatino ascenso de
la temperatura hasta alcanzar al cuarto dia la
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tempertura del ambiente, tal como se indica
en Gonzalez et al., 2008. Todos los caracoles
en los que se comprobd que su estado fisiolo-
gico era ‘activo’ se congelaron (contacto
directo con piso del freezer a -17+1°C) hasta
su analisis. Los caracoles provenientes de las
3 parcelas de cada tratamiento se reunieron
en un pool por densidad aplicada a la cria
para permitir un volumen adecuado para las
determinaciones quimicas (2 repeticio-
nes/pool). La mitad de los caracoles de cada
pool se analizaron crudos (sobre la muestra
congelada) y la otra mitad cocidos (inmersién
en agua de los caracoles congelados y coc-
ciéon a ebullicion durante 1 hora). Se determiné
quimicamente (segun metodologia AOAC,
1984) el contenido de humedad, lipidos (por
método Soxhlet), ceniza (mufla 550°C) y
proteina bruta (Kjeldhal). Los acidos grasos
intramusculares se extrajeron segun Folch et
al. (1957) y los respectivos metil ésteres se
analizaron por cromatografia gaseosa (Shi-
madzu GC-14B). Se utilizd6 una columna
capilar (Restek RT-2560; 100mx0,25x0,2),
Helio como gas carrier, detector FID y las
siguientes condiciones de corrida: temperatura
inicial 140°C, temperatura final 220°C, y
temperatura de 260°C del inyector y detector.
Los ésteres se identificaron por comparacién
con los tiempos de retencion de estandares
conocidos (Sigma Chemical Co.).
Losresultados experimentales se sometie-
ron a un ANOVA mediante la subrutina
PROC.GLM (SAS®, 1996) para un disefio
completamente aleatorizado, en el que la
fuente de variacion fue el grupo de cria usando
como covariable el numero inicial de caracoles
de cada parcela. Cuando se detectdé algun
efecto de tratamiento, las medias fueron com-
paradas mediante la prueba de Tukey (p<0,05).

Resultados y Discusion
Losresultados de porcentaje de mermaen
las diferentes etapas y de vivos logrados
luego del almacenamiento de tres densidades
de caracoles terminados en sistema abierto se
muestran en el Cuadro 1.
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Cuadro 1: Sobrevivencia y rendimiento post conservacion de caracoles criados a 3 densidades diferentes

(caracoles/m?).

Table 1: Survival and yield of stored snails breed at 3 different densities (snails/ m?) .

Tratamiento 50 100 200 P= EE

Num. vivos terminados 101 169 398 P=0,3659 14,7
Peso vivo inicio purga (g) 880 1710 4430 P=0,3284 153,7
Peso vivo inicio frio (g) 770 1330 3200 P=0,3582 116,3
Peso vivo fin frio (g) 720 1200 2520 P=0,5966 99,4
Merma x purga (%) 12,5B 222 A 27,8C P<0,0001 0,02
Merma x frio (%) 6,49 B 9,77 A 21,3C P<0,0001 0,02
glﬁqrgégﬁ;arﬁ%ﬁfo"iv°s post 77 124 194 P=0,5966 8,89
% pérdida. caracoles desde 234b 2595b 51,3a P=0,0265 3,20

recoleccion a fin de frio

A, B, C: p<0,01; a, b: p<0,05

A partir de la cosecha de los ejemplares
se detectaron diferencias en los porcentajes
de merma durante la purga y el tratamiento de
frio, observandose en dos de los tres grupos
un porcentaje de sobrevivencia superior al
50%. Ansart et al. (2001) comprobaron que
durante el periodo de hibernacién (de aproxi-
madamente 70 dias), caracoles de H. aspersa
resistieron a temperaturas por debajo de -3°C.
Las diferencias de peso entre inicio y fin de la
purga e inicio y fin del tratamiento en camara
de frio, expresadas como porcentaje, resulta-
ron directamente proporcionales ala densidad
de cria original: menores para los caracoles
del grupo ‘50’ y mayores para el grupo ‘200’,
expresando el grupo ‘100’ valores intermedios
(p<0,001).

Considerando el total de caracoles "acti-
vos’ al final del tratamiento, los grupos ‘50’ y
‘100’ presentaron mayor porcentaje de sobre-
vivientes (25% de pérdida promedio) respecto
al grupo de mayor densidad de cria (p<0,05)
que alcanzé el 50% de animales muertos.
Segun Gonzalez et al. (2008) los caracoles
criados en las parcelas con menor densidad
de ejemplares mostraron mayor diametro y
peso individual, lo que pudo contribuir a que
fueran mas resistentes a los procesos de

purga, enfriado y almacenamiento prolongado.
En concordancia con los resultados obtenidos,
Gonzalez et al. (2009), Perea Muhoz et al.
(2005), Mayoral etal. (2004) y DuPont-Nivet et
al. (2000) informan que la densidad a las que
son sometidos los caracoles muestra una
relacion inversa con el crecimiento y directa
con la tasa de mortalidad. Si bien no se en-
contraron referencias que relacionen la condi-
cion corporal post cosecha y la merma provo-
cada por los procesos anteriormente mencio-
nados, los resultados obtenidos indican que
los ejemplares mas grandes tuvieron menor
pérdida de peso.

Los resultados de los analisis quimicos y
caracterizacion del perfil de acidos grasos de
la carne correspondiente al pool de cada
grupo de densidad de cria se presentan en el
Cuadro 2.

Tanto la composicion quimica como el
perfil de acidos grasos resulté similar entre los
tres grupos y para los dos tipos de presenta-
cion: crudo o cocido. El contenido en materia
seca fue del 23% en promedio, en concordan-
cia con Gomot (1986), estando el 48% del
porcentaje antes mencionado representado
porproteinas; el contenido medio de proteinas
(11%) resulta comparable al de algunos mo-
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luscos marinos y varias especies de caracol
terrestre (Novelli et al.,, 2002). Segun estos
autores, el alto contenido en cenizas, cercano
al 2%, parece deberse a las necesidades
metabdlicas y fisiolégicas del caracol en
crecimiento para la génesis de la concha. El
bajo contenido lipidico (1,20%) obedeceria a
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la especificidad de estos moluscos de almace-
nar energia preferentemente en forma de
polisacaridos (Oudejans y Van der Horst,
1974); la masa muscular presenta porlo tanto,
una reducida cantidad de grasa de depdsito a
favor de grasa estructural (membrana celular).

Cuadro 2: Efecto del grupo de origen (caracoles/m?) y la presentacion (crudo o cocido) sobre los
parametros quimicos (%TQ) y el perfil lipidico (%Ag Tot.) de la carne de caracol.
Table 2: Effect of density group (snails/m?) and presentation (raw or cooked) on snail meat chemical

(%TQ) and fatty acid profile (%FA Tot.).

Tratamiento 50 100 200
Presentacion crudo cocido crudo cocido crudo cocido
Materia seca (%) 23,3 23,6 22,3 21,2 21,4 25,6
Extracto etéreo (%) 1,17 0,95 1,08 0,89 1,43 1,43
Proteina Bruta (%) 11,3 11,1 10,7 10,7 10,5 11,4
Ceniza (%) 2,07 1,60 2,12 1,50 1,93 1,69
C 14:0 miristico 0,46 0,54 0,58 0,62 0,47 0,61
C 16:0 palmitico 8,82 10,5 9,38 10,81 9,03 9,78
C 16:1 palmitoleico 0,94 0,78 0,98 0,90 0,75 0,63
C 18:0 estearico 8,62 9,19 9,51 8,55 8,52 8,63
C 18:1 oleico 25,87 26,1 22,9 25,7 25,9 23,2
C 18:2 linoleico 32,58 32,6 33,3 33,4 33,3 32,2
C 20:0 0,27 0,26 0,28 0,23 0,29 0,53
C 20:1 0,69 0,52 0,47 0,80 0,63 0,93
C18:3 linolénico 1,82 1,74 1,64 1,77 1,91 1,57
CLA 0,16 0,17 0,20 0,11 0,13 0,16
C 20:2 5,88 6,23 6,79 5,83 6,34 7,75
C 22.0 0,21 0,10 0,11 0,11 0,17 0,10
C20:3 cis 11,14,17 1,40 1,16 1,08 1,25 1,36 1,61
C20:4 araquidonico 8,83 6,48 8,74 6,39 7,09 8,11
C 22:2 0,34 0,57 0,33 0,41 0,42 0,28
C 20:5 EPA 1,89 1,90 2,00 1,87 1,92 2,11
C22:6 DPA 0,49 0,47 0,46 0,56 0,54 0,71
AGS 18,5 20,7 20,0 20,4 18,54 19,7
AGMI 27,9 27,6 24,8 27,7 28,0 25,0
AGPI 53,6 51,7 55,2 52,0 53,5 55,3
n6/n3 8,53 8,78 9,59 8,51 8,31 8,17

CLA: Conjugados del acido linoleico; AGS: acidos grasos saturados (C14:0; C15:0; C16:0; C17:0; C18:0;
C20:0); AGMI: acidos grasos monoinsaturados (C14:1; C15:1; C16:1; C17:1; C18:1; C20:1); AGPI: acidos
grasos poliinsaturados (C18:2; C18:3; C20:2; C20:3n6; C20:3n3; C20:4; C22:2; C20:5; C22:6); n6/n3:

relacion acidos grasos omega 6 y omega 3.
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La composicién cualitativa de la grasa
resulta poco comparable a otras especies
disponibles en el mercado; se distingue por un
reducido contenido en acidos grasos satura-
dos (19,5%) y monoinsaturados (27%) y un
elevado porcentaje de poliinsaturados (54%).
Desde el punto de vista nutricional resulta
beneficiosa la menor presencia de los acidos
grasos miristico (C14:0) y palmitico (C16:0),
considerados hipercolesterolémicos, respecto
a lo encontrado en la carne de animales de
consumo tradicional. Ademas, presenta una
cantidad no despreciable de acido linolénico
(C18:3), eicosadienoico (EPA)y docosadienoi-
co (DPA) que contribuyen a elevar el conteni-
do de los acidos grasos omega 3. Los resulta-
dos del presente ensayo coinciden con los
presentados por Oudejans y Van der Horst,
(1974 ) y Novelli et al. (2002) en caracoles
terrestres de diversas especies, a excepcion
de los acidos oleico (C18:1) y linoleico
(C18:2), que resultaron mas elevados. Una
posible explicacion de estas diferencias podria
ser la incorporacion de balanceado comercial
(para ponedoras) a la dieta, formulado a base
de soja y maiz y por lo tanto, de elevado
contenido en los mencionados acidos grasos.
El valor de la relacion n6/n3 (8,5) resulta
sensiblemente superior al éptimo (n6/n3<5;
U.S. Department of Health) y en concordancia
con Novelli et al. (2002) que mostr6 valores
comprendidos entre 5,87 y 13,43 para diver-
sas especies de caracol recolectados de la
naturaleza o criados en cautiverio.

Consideraciones Finales

Los resultados del presente trabajo indi-
can que si se decidiera almacenar en frio
caracoles aptos para el consumo humano, por
periodos mayores a los que habitualmente se
emplean para la comercializacién de cantida-
des que no superen los 3000 kg/envio en la
modalidad de “vivos enfriados”, es convenien-
te que los ejemplares seleccionados sean los
de mayor tamafo posible; ello contribuira a
lograr al final del proceso un mayor nimero de
individuos con menor porcentaje de merma.

Gonzalez, O.M. et al

Los animales criados a menor densidad mos-
traron mayor porcentaje de sobrevivencia y
menor pérdida porcentual de peso.

Puede concluirse que las caracteristicas
diferenciables respecto a otras carnes y la
composicion de la carne cruda y cocida de H.
aspersa mostraron similitudes con las citadas
en la bibliografia consultada y que la compo-
siciéon quimica y el perfil lipidico resultaron
similares para todos los grupos y no fueron
afectados por la coccion.

Si bien, por la importancia econdmica del
tema tratado, seria necesario originar nuevos
ensayos y variables a considerar (temperatu-
ras de enfriamiento, tiempos que se aplican a
los distintos proceso y otros), los resultados
obtenidos intentan llamar la atencién sobre la
necesidad de dedicar mayor atencién a los
procesos de postcosecha. Esto adquiere
importancia, sobre todo, para aquellos produc-
tores que necesitan reunir cantidades mayo-
res a las de una sola cosecha para abaratar
sus costos de comercializacién manteniendo
las caracteristicas del producto. Esos conoci-
mientos también pueden ser necesarios para
exportadores a quienes por una variedad de
factores originados en circunstancias varia-
bles de la demanda, les resulte conveniente
realizarun acopio de animales procedentes de
diferentes épocas de recoleccion o de pro-
duccién.
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