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RESWMEN :

Para la realizacidn de este trabajo fueron utilizadas 240 almsiss
capturadas del complejo lagunar de Pom y Palancarss Camp,

El molusco escopgido fue 1a almejs que ne conoce con el néﬁbrq corin
de almejs * Gallito * ( Rengla cuneata ). Esta fus seleccionsda por ser de

las mAs consumides ¥ por no axistir en nuestro pafs paTametros pers Su inse

peceidn sanitaria.

Las pruebas se hicieron diariamente durante 22 dfas, de dorde se cote-~
jaron diarismerte ; % de almejss ablertas, % de almejns cerradss, # de mililitros

de agua intervalvar, Ph., transparencis dal agus intarvslvar, olor y reaccidn

a los ast{mulos ( movilidsd ).

Da las 7 prusbas llevadas a» cabo solo 2 tuvieron sipnificado parh

el trabajo : estas fusron: reaccidn a los estfmulos { movilidad } 7 olor,

Se detarninaron los sigulentes tiempos pars las categor{ss
clal.

: sanitaris y comar-

SAKITARIAS Aptos para el consumo ( ) —— ; 2AL Ers., 12 dfas )}

%o aptos para al consumo ( 26l Hrs, en adelante )

CIMERCTIALRS MUY PRESCO DE O a bAirs.
FRESCO DE 48 a 9% Hrs.

REGULAR DB 94 a 254 Hrs,



I.= IRTRODUCCION.

Uno de los principales problemss en la lalmantacidn en México as al
prado de contaminacidn de los sllmentos qus se consumen. Principalmants loa
productos del mar , que por ser perecedsrss y por su mal manajo se encusntran
on contscte directo con un gran nimaro da factores predlsponsntes pars 9u dnscom=
posieidn.

Ests trabajo , trata de dar a los Médicos Veierinarios Zootecnistas

especializados en el control sanitario do alimanton, los mlemantos minimog neca-

ssrios pars dictaminar de manera segurs 7 Tapida sl estado sanitsrio de 1a slme-

ja = Gallito = ( Rangia cuneata )} por medio de sus carscteristicas orgzsnolépti-
cas, que en 8l caso particular de los moluscos lsmellibranquios rafrigerados se
1as 1lara de vitalldad y frescura ssgin sl criterio que recomienda Bracclo {2 )
(10} .

El estado de frescura nos indica aunque aea de manera aproximada el
tiempo transcurrido desde 1a pesca hasta el momento do 1a inspeccidn, y 1a vita-
11dad o8 la sctividud o energfa de las facultsdes vitalas, no sisndo ostos dos
conceptos sindnimos de estado sanitarioc Sptimo: ya que un molusco puede estar
vivo pero no fresco , a3l pues,el producto que on ocasiones an expande en los
mercados con b o § dlas despuss de la captura todavia se encusntran vivos pero
no fraseos , © bien alpunos de estus moluscos son dasconchados al arribar s los
nercados, rrocducidndolas la muorto irmadiata, as{ pues eston roluscos estan ras-

cor pero no vivos, Bs por esto qus ssparamos law caracteristicas como de vitali-

¥y frescura.



(3)

Este tipo do almeja que es 1» varledad de mayor aceptacidn en nuasstro

vafs no solo por 1a facilidad de su capturs #ino por sus cualidades gastrondni-

cas se clasifica de ls siguiente manera :

H

PHYLUM : HOLLUSCA

CLASE : PEIECYPODA
SUBCLASE : HETERODONTA
ORDEN : VENERGIDA

SUBORDEN : ASTARTEDONTINA
SUPERFAMILIA

MACTRACEA
FAMILIA : MACTIRIDAE
GENERO : Rangla
ESPECIE : cunesta

ELEMENTOS DE ANATOMIA Y FISIOLOGIA

Morfolog{a exterra.- Son moluscos acuaticos con una concha ds forma
simAtrica, constitulda por 7 capas; una sxterrna de origen orginico , sl parios-
traco; una madias o prismaticaformada de Ca Coy y la interna o nacarads. Pip. 11

Aparato digestivo .= La alimentacién en 1a mayor{s de los bivalvos

86 rnaliza por filtracidn ya que las branquias ademds de tener funcidn respira-
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toris tarbidn se encargande la captura del alimento,

Aparato circulatorio.= Consta de un corasfn formado por una aurfouls
ventral y un ventr{culo dorsal. la sangre es impulsads hacla adelsnte por la
a0rte snterlor y hacia atris por la sorts posterior.

Aparato respiratorio,- La respiracidn se ofectua principslmenta por
un par de branquiss.

Sisterma nervioso.- Esbilateral, constitufdo por tres pares de ganglios
y dos pares de cordones nerviosos.

Reproduccidn,~ Llas almejss son organismos dloicostl)

trbrioligfa.- En 1a mayor{s de los bivalvos los pametos son expulsados
sl extorior y tanto la fecundacidn como sl desarrolio embrionaric son externos.
las almejas de agus dulce han nodificado sste proceso; realizan la fecurdacién

en su interlor y expulsan las larvas despuss de 10 == 30 diss en qus los carace

teres larvarios se han perdido.

DISTRIBUCION Y LOCALIZACION,

Hace alpunos afios 6sta especle se sncontraba desds el lioreste de Flo-
rida, costas de Texas, Varacruz y Campacha, No obatante su gran oxplotaclidn to-

davfa 1a ancontramos en gran mimoro en las coatas do Campocha, aspac{ficamente

(1) diotro, adj. ( del gr. dis, dos, y oikos, casa, morada). Bot. Dfcese de las

plantss que tisnen las flores machos y hembras en ples separados.
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on las lagunas de Pom y Palancaresque forman el sistema lagunar que dessmboca
sn ls laguna de Terminos ; el cual s6 encuentra locallizade a 30 Kms. de ciudad
del Carmen Camp. fntra los 18% 31'* y 18' 38" do latitud norte y 92' Q20 y
92% 19" de latitud oeste en la llanura ocostera dal golfe, FIG. I

La laguns de Pom tlene una extensidn do 10 kms. de largo , por

7 Kms. de ancho y 1la ds palancares tiene 2.5 ¥ma. de longitud por 2Kms, de ancho.
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FiG. I UX:ALIZACION DEZL CQ{PLFJO LAGUNMAR CAMPECHE MEX.

Le-do TERMINOGS -

innaco da (9 ) Ma. Fugenia Rulr Hernandez. Estudlo Ecoldpico preliminar de

Jan alme jas Comercialas del Sistema lagunar de Térmiros, ﬁmp. Tasis Fac de

Clancias U.N.AM. 1975,
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FI0 IT ASPECTO EXTERNO DB LAS VALVAS DE Rangia cunesta.
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- FIG. IIT ASPECTO INTERNO DE LAS VALVAS DE Rangia cuneata,
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MATERIAL Y MET0DC3.

MATERIAL UTILIZADO.
L. Bata
2. Refrigersdor,
3. Bistur{ de hoja mwma. 18.
. Charols de plastico
5. Bwbudo de vidrio.
6. Matraz de Erlemmeyer graduado.

7. Papel indicsdor de Ph, ( 6.8a 7.4 )

[

Acido Nftrieo,
METODO UTILIZADO
Para 1a rsslizacidén de aste estudlo se tomaron 50 Xgs. de slmejas ( Rangis
cuneata ) obtenidas do 1a lsguna de Términos { Camp.)
Arribaron a asts capital el df{a A de Abril de 1978 an costales de 50 Kgs.
cublertos con hielo picado, sl misnc dfa se procedié a trabajar en las muestirss

en ol laboratorio de Inspeccidn ds Productos de Origen Animal { de la F.M.V.Z.
DE LA UK.ALM, ).

Las almejas fueron depositadas on un refrirarador a A'C. constantos durante el

lapso que durd la vruebs, on la cual se observaron las caractaristicas de vite-

13dad y frescura nue recomlonds Braceio ( 2 } v Sebastio (10 ) que non:
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VITALIDAD  Latido cardlaco ( no aprecisbla en la almejs
sstudiada )
Reaceldn » los estfmulos.
FRESCURA  Color del molusco,

olor del agus intervalvar.

Transparencia del agua intervalvar.

Ph, del apus intervalvar.
Las lamejas fueron depositsdas en una charcla y psrmanecleron ah{ 5 minutos
pars determinar si.en la vaintena habfa alguna muerts, si las hab{a sa anotsba
el riimero.
Postarlornente se sbrisron culdadosamente con un bistur{ cortando el misculo
abductor y se colocaron en un embudo de vidrio sabre una probeta graduada, do Jan~-
dose escurrlr por un lapso de 15 minutos.
Passdos los 15 mirutos se observd la cantidad de agua como el olor y transpsrons
cia.

Con una varills de vidrio se introdujo de uma a dos gotas de Acido nftrico

obsorvandose la resccidn a este.
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CUADRO 1. RESULTADOS DE 1A INSPECCION CRGAROLEPTICA.

CANTIDAD |, ] T
1ep. |4 omms (cenmmas  [Phaone 4 P REASRERS | o TURBIDEZ
<. VAR, ML, Y Cg
161v[78 0 20 1004 52 7 L MARTIO T 0 tirs,
/vhe 4 0 20 1006 82 7 Read T 20uHps,
Bfavps | b 1 =% 19 9% | 6z ? oL 1T uBHre.
19/1v/78 L 115 |17 Beg b6 7 + T 72krs.,
20/1f78 b L 208 16 8ok b2 7 ++ T Ohkrs.
2w | b 3 1% (17 8% W 7 + T 120Frs.
22078 | & 2 06 |8 90k 7 > T Lhibstira.
2wl | b 2 16 {18 9% ? - T 168irs.
afiviz8 | b '3 158 117 BsH 7 + T 1928rs.
25/1vf78 | & s sk |5 30 7 + i 2168rs.
whvyrs | s |6 06 | 90k 7 |+ T 2u0rs.
201978 | 4 5 2% |15 7% 7 * PESGADO | T 26liHrs,
28/1y/78 | & 3 158 (17 Bk 2) 7 0 T.  28%Hra,
9/w/78 | b Loo208 80% 18 7 0 1- 3128Hrs,
Y Vs | ob Lo20f 804 19 1 0 7= PbHrs,
2 /v /98 b4 [ 8 1% e 1 7 0 T- 360Hrs.,
3 v 7R L & 0% W™ 90 12 7 0 T==  3Bikrs,
uf v /78 L & 0% W % 17 7 4 Te  4083r5.
sf vV (78 4 B oudp |12 A0R 13 7 ¢ Te-  U32Hrs.
&V m I 7 35t 1 65 1k 7 5 T  ULSFiirs.
2 v o L 9 g 17 6% 2 7 0 Tea  UBOHrs,
LI b q  beg n s 9 7 o Taa  SOUHrs,
Youllidad ¢ TUTEHSA +++ YARDNO: Ligero olor a sigan y Indo. s
E":’Cﬂ;}i’;\ ": 1250A00: la trimatira noestituve o) compussto mas

sirnificativo, que s ortgira duranta el detarioro

dsl pescado esta an forea por frido reduncidn,
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Se notd diferencia en los resultadosentra las espacies obasrvadas qon
anterioridad. En ls especle analizads por este trabm jo se cbservd tsmbian amplis
difersncis, 1o que nos indica posiblements que las caracteristicas de vitalidad
7 frescira ( 10 ) cambien segin la eepecis de qus se trate. Por ejemplo en el
caso napecifico de Rangia cuneata solamente doe caracteristicas muostran interes
an la inspeccidn . ya que las difesrencias obsarvadas en cada una de ellasduranta
ol tlempo de observacidn son lo suficlentemente constantes para notar su diferen-
cia de manera rapida y sencilla en el mismo sitlio do la inspeccidn.

La resccidn al acldo muestra difarentes grados de reacclén segin le
vitalidad y frescura del producto , hssta un punte ¥8 no se manifiesta reaccio'n
alguna, por 1o que se considera al molusco muerto.De acuerdo con este criterio
desde el punto de vista sanitario podemos considerar apto al producto mientras
musstre alguns reaccidn por lave que sea ( Os— 264 Hrs. ) y como no apto al
producto que no maniflesta ronceldn y por 1o tanto lo consideramos musrto { 2fh Hrs
en adelants ).

En el caso de 1oz lamellibraniulos refrigerados no se =acomienda su
CONSUMO uUna vesz nue estan muarton ya que sufren los procasos dn putrefaccidn
de manera muy acelerada.

En 1a tabla Num. 1 so observa que el tismpo quo ol producto se consi-

dera apto as do 12 4{as: sin ambarpo eomo as 1deien auponar no *eedra 1a frascu-

ra de aq\lrﬁ aua tiena 48 lrs. por 1o gue el producto apto lo dabemos dividir an
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dos catsgorias comercialas sagin su frascurs.
51 nos basamos en la intensided da la resccidn lo podemos dividir
en 3 categor{as comerciales qus son : KUY FREICO O --- 4B Hrs.
FAESCO &8 ~- 96 Hrs.

REGULAR G -~ 264 Hrs.
Qlor Solo ss pudleron diferenciar dos olores Marino y a Pescado

{ 6xido de trimeti) amina )} Se sabe qus exists una relacidn en el camble de olor
marino a pescado presisaments en el tiempo que ol producto carbla de apto a no
apto segin 1a reaccidn a los sstimulos por lo que consideramos que el olor aola-
mente nos pusde indlcer que el producto ses aptu © no apto.

De las demus caracter{sticas ninguna indied diferencias que nos pudie-

ran sarvir en forma practica pars la inapeccidn.
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- CORCLUSTONg!

S 1) Do h- enncuriaticu mnol‘puuu amlmdu por Bracclo
(2 ) y ﬂnbnuo (10 ) se oburvé que solo dos de 'lln ( Mcei&n 2 los estf

nulos y mr.) son de uulm.d practica en Ja inspeccién de la. especie nt\ﬂu-
d..

2) hs nlujn * Gallito * ( Pa Bargis cuneats ) obtenidas de 1a leguna.
de i‘nﬁm son upul pnn ol consmo huu 1ae ?ﬂa Hrs. ( doce dfas ) despuis
de su ennun bajo condiciones Sptiras

3) las cbservaciones son pers Rargls cunesta mantenida en condiciones
,m- dc rqfruonelén ( be g, )

o h) las sprecisclones organclépticas sungue muy practices y répidss p'm
muy subjetivas, por lo que se recomlends reslizer prusbes rds obintivas ( baistes

rloldgioes y quimices ) en lugares de yerta al piblico pars tener parinstros mis
cercanos » la realidad.
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