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ESTUDIOS SOBRE EL PROCESAMIENTO DE CALAMAR SECO EN COREA

Colli, 0. (Surinam)' Cuello, O.M. (Argentina)? Mesa, E. (República Dorni
nicana) y Ripoll, A. (Uruguay)

INTRODUCCION

Las experiencias que se describen en este trabajo se efectuaron en
los laboratorios (Utilization Research Laboratory) de la Fisheries Re--
search and Development Agency de la República de Corea, ubicados en la
ciudad de Pusan, donde los autores participaban de un programa interna
cional de'entrenamiento en procesamiento de oescado.

Este estudio reviste importancia para sus resoectivos países en ran
zón de que en los mismos hay disponibilidad del recurso a la vez que en
Oriente existe un grao mercado oara el calamar seco, por lo que este
producto puede constituir una alternativa interesante para las indus-----
trias locales.

En consecuencia, era de fundamental interés conocer, aun cuando fue
ra en una etapa preliminar, las caraoterísticas del proceso necesario
para obtener calamar seco que reuniera las propiedades de los productos
de la mejor calidad comercializada en. Corea. Es con este objetivo que
se planificó y realizó el presente estudio.
NATE.RIAL y METODOS

1- Materia prima

Se utilizaron dos especies de calamar comúnmente consumidas en Corea:
Ommastreohes bartrami (Leseur), que se captura en el Océano Pacífico
Morte y/Toda r o dé s pacificus (Sleenstrup), caoturado a lo largo de las
costas de Corea, El tamaño de la primera es siempre notablemente mayor
que el de la segunda.

En los dos casos se utilizaron ejemplares congelados a bordo inmedia,
tamente después de la captura y mantenidos en este estado hasta el mo-~
mentó de iniciar su procesamiento.

2- Preparación de la pate^ria_ or ima

Se procedió a descongelar las muestras bajo estudio a temperatura am
biente. A continuación se efectuó la preparación de los ejemplares de
ambas especies de la manera usual en Corea para su secado, que consiste
en hacer un corte longitudinal ventral medial desde el vértice del tubo
hasta la boca, retirando visceras y ojos, y dejando el esqueleto primi
tivo o pítima y el aparato bucal o pico. Posteriormente se los lavó con
salmuera débil y se los escurrió, quedando de este modo listos para el
secado.
3- Procedimiento de secado

Los calamares se dispusieron extendidos con su parte dorsal hacia a-
bajo sobre une malla de nylon tensada en posición horizontal en un mar*
co de madera, y se los expuso a la intemperie durante 20 horas, al cabo
de las cuales se los invirtió, separando las aletas del tubo en su posi
ción distal. Durante el período de exposición al aire la temperatura am*  
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biente osciló entre 102 y 22QC a lo largo del día y la humedad relativa
ambiente se mantuvo alrededor del 35>o.

Cuando la humedad del calamar era de aoroximadamente 40%, las condi
ciones climáticas se hicieron desfavorables por lo que fue necesario
continuar el proceso de secado en horno secador con circulación de aire
forzado a 40QC. El oroducto se mantuvo en estas condiciones durante 7
horas, transcurridas las cuales se lo retiró del secador y se lo coloco
en el interior de bolsas de polietileno, donde se lo dejó por espacio
de 15 horas a fin de permitir que se uniformará el contenido de humedad
por difusión. A continuación se efectuó un último secado artificial en
las condiciones ya descriptas durante 3 horas oara la especie pequeña y
5 horas para la oayor, con lo que se dio por terminado el proceso, du
rante el cual se controló oeriódicamente el contenido de humedad, de
TI*IA  y de TVBN en las muestras.

i' •

4- Métodos de análisis

La determinación de THA y TVBN se efectuó por el método de microdifui
sión de Conuay. El contenido de oroteínas se determinó por el método de
Kjeldahl en escala semimicro. La humedad por secado en estufa a 105QC,
Los líoidos totales por secado al vacío y extracción en aparato de soxjn
let con éter etílico. Las cenizas totales oor calcinación en mufla a
5509C y la actividad de agua por el método descripto por Landrock y
Proctor (1951).

RESULTADOS
e». iMl—« '■ 1>» »

En la Tabla NQ1 se muestra la composición química, de los calamares
de las dos esoecies estudiadas. Los valores de TMA, TVBN y del conteni
do de humedad en la materia orima y en los oroductos terminados se expo,
nenenlaTabl?N22.

Para verificar si existían diferencias de composición entre cueroo,
aletas y cabeza/tentáculos de los oroductos secos se analizaron estas
partes por separado. Los valores resultantes, así como la fracción'del
□eso total de cada parte y la composición del calamar seco entero, pue
den observarse en la Tabla NQ3.

En la Tabla N24 se muestran los valores de la actividad de agua en
los productos secos de ambas esoecies.

Los caracteres organolépticos de los productos obtenidos se evalúa—
ron por comparación con oroductos similares comercializados habitualmen
te en Corea, interviniendo en esta tarea los autores y científicos y
técnicos coreano?. So determinó que los productos obtenidos con ambas
esoecies son en todo similares a los aceptados como muy buenos por el
consumidor local.
CONCLUSIONES

La composición química de los ejemplares de las dos especies estudia
das no muestra diferencias significativas.

El descenso inicial de la humedad durante el secado es algo mayor en
la especie de menor talla, manteniéndose luego la diferencia entre am
bas más o menos constante, lo que es atribuidle, en principio, a las di 
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ferencias do velocidad de difusión del agua desde el músculo a la super
ficie desde donde se evaoora a temperatura reíati vanente baja en razón
del mayor esoesor del músculo en la especie de mayor tamaño.

Como era de esperar, los valores de TMA y TVBN muestran un crecimien
to directamente oroporcional a -la disminución de la humedad durante el
secado de ambas esoecies.

Se ha demostrado que la finalización del oroceso en el secador de ai,
re caliente a 403C no afectó a las características organolépticas desea
das en el oroducto final.

Estos resultados, que tienen el carácter de un estudio orelimincr,
deberán compararse con los que se obtengan orocesando las esoecies cao-
turadas normalmente en los diferentes países, ensayando distintas condi
ciones de secado a fin de conseguir en los oroductos las propiedades e-
xigidas para su comercialización en los países de Oriente.

TABLA N°1

COMPOSICION DEL CALAMAR FRESCO

* Todarodes pacíficos Ommastrephes bartrami .

PROTE IN AS(^) 1 20,20 19,40 j
GRASAS (/□) 2,87 3,99 ;
HUMEDAD (;¿) i 76,40 i 77,40 I

CENIZAS (%)
i

0,50 i 0,20-.-. |

TABLA NQ2

CONTENIDOS DE HUMEDAD, TMA Y TVBN
EN CALAMAR FRESCO Y DESPUES DE SECADO

; TVBN (mg %) ¡ 12,75 16,05 ' 69,90 84,76 |

TP4A (mg %) 0,00 0,00 i 4,28 7,1 3 ¡

’ HUMEDAD % 76,40 77,40 14,64 17,00 ;

í 1 FRESCO ¡ SECO í

í A B B i
!------------ —----- ----------- ¡

A: Todarodes pacíficos
8; Ommastrephes bartrami
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TABLA NQ3

COMPOSICION DE LOS PRODUCTOS SECOS ENTEROS

Y DE ALETAS CUERPO Y CABEZA-TENTACULOS

" _--------- ----------—_----- —v---------------- .—---------------------------- _
Todarodes oacificus | Ommastreohes bartrami

Total Aletas Cuerpo Cabeza Total Aletas Cus rpo Cc-bozo

PROTEINAS 71 ,85 67,50 73,80 69,60 71 ,02 67,50 73 ,20 68,30

GRASAS (%) 5,59 9.70 4,50 6,30 4,43 7,20 3 ,00 6,10

HUMEDAD (á) 15,02 14,40 14,60 _ 16,OO" 17,04 17,50 17 ,00 17,00

CENIZAS (;i) 7,17 7,83 6,74 7,76 7,09 7,25 6 ,20 8,55

PROPORCION 100 10,03 58,60 31 ,37 100 9,33 57 ,00 33,67

TABLA NQ4

ACTIVIDAD DE AGUA DE LOS PRODUCTOS SECOS

MUESTRA YJ
Todarodes pacificus 0,475

Ommastreohes bartrami 0,624

TANIKAUA, E. (1971)- Marine Products in Oapan, Koseisha>-Koseikaku Co. ,
Oapan, P. 216-225.
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