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INTRODUCCION

Las floraciones algales nocivas pueden producir impactos
drasticos sobre los recursos pesqueros y la salud publica.
Las aguas marinas alrededor de la Argentina se ven afec-
tadas periddicamente por floraciones de especies de fito-
plancton productoras de toxinas paralizantes de los
moluscos (TPM). Los dinoflagelados Alexandrium tama-
rense y Gymnodinium catenatum se han asociado con
brotes de TPM que contaminan a moluscos bivalvos, los
que a su vez son utilizados como alimento por especies de
gasterdpodos carnivoros, tales como Zidona dufresnei.
En consecuencia, los caracoles pueden acumular toxinas
TPM por depredacion de bivalvos contaminados, lo que
constituye un riesgo desde el punto de vista de la inocui-
dad alimentaria. En 1986 las toxinas TPM fueron detecta-
das en gasteropodos marinos del Mar Argentino y desde
entonces estas especies se incluyen en los controles sani-
tarios de rutina. Las regulaciones establecen como limite
maximo permitido (LMP) una concentracion de TPM de
800 pg eqSTX kg-* en el cuerpo entero de los moluscos o
en cualquiera de sus partes comestibles por separado.

El consumo de moluscos contaminados cru-
dos o cocidos afecta a los seres humanos y a otros
mamiferos, produciendo un cuadro clinico que comien-
za entre los 5 y 30 minutos posteriores a la ingestion
con una ligera sensacion de hormigueo peribucal, que
se extiende sobre el rostro y cuello para casos modera-
dos. En casos severos, estos sintomas se extienden a
las extremidades con incoordinacion y dificultad respi-
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ratoria. Dentro de 2-12 horas, en casos muy graves, hay
pardlisis total y la muerte por insuficiencia respiratoria.

Zidona dufresnei es endémico del Atlantico
Sudoccidental y se distribuye desde los 22° S en Rio de
Janeiro (Brasil) hasta los 42° S en el Golfo San Matias
(Argentina). Su habitat son los fondos arenosos de
aguas templadas, hasta los 100 metros de profundidad,
donde cohabitan generalmente con mejillones y vieiras,
de quienes se alimentan. Por tanto es uno de los recur-
sos capturados por la flota pesquera, con desembar-
ques registrados principalmente en los puertos de Mar
del Plata y de Quequén. Los caracoles frescos son tra-
tados térmicamente en establecimientos procesadores
para obtener el pie muscular cocido congelado, de alto
valor econémico, destinado a exportacion.

Mar del Blata

Zidona dufresnei



En forma resumida, el proceso con-
siste en un lavado previo con agua
de red para eliminar mucosidad y
arena, seguido por una precoccion

para facilitar el eviscerado. Luego se
completa la coccion del pie muscu-
lar durante 10-15 minutos a 95°-
98°C, se enfria, se congela a -20°C,

El objetivo de este trabajo fue eva-
luar el efecto del tratamiento térmico
en Z dufresnei, comparando la con-
centracion de TPM hallada en ejem-
plares crudos (visceras y pie mus-
cular) con los niveles detectados en
el producto final.

MATERIALES Y METODOS

Aplicando el método oficial de
bioensayo en raton para determina-
cion de TPM (AOAC 959.08), se ana-
lizaron 251 muestras de caracol Z
dufresnei, desembarcadas entre
febrero de 2014 a febrero de 2015,
asi como los lotes de pie muscular
cocido obtenidos de dichas partidas
de caracol fresco. Las visceras de
ejemplares frescos no son incluidas
en los analisis de rutina por no ser
partes comestibles. Para este traba-
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jo, se analizaron las visceras de 30

en agua a 95°C por tres minutos muestras de caracol fresco.
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Tabla 1: Concentracion de TPM en Z. dufresnei fresco (pie y visceras) y cocido (pie)

i4 -
Niiestras analizndas Concentracién de TPM (pg eq.STX kg™)
de Zidona dufresnei (fresco)  pie muscular fresco

Lotes de pie muscular
cocido obtenidos por
periodo de desembarque
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Visceras frescas Pie muscular cocido

<350 g na
Lote 1: del 10/02/14 i ais o
al 19/05/14
Entre 350 - 528 ug 480 a 970 ug
n:28 n:10
<350 g na
Lote 2: del 20/05/14 n:42
al 06/10/14 52 ND
Entre 350 - 528 ug 520 a 1200 pg
n:10 n:10
<350 pg
n:40
Lote 3: del 07/10/14 na
al 31/01/15 55 E.n‘ltae 350 - 528 ug 4342750 g
' 1300 a 3500 g

Entre 529 - 790 ug n:10
n:5

na: no analizado; n: cantidad muestras analizadas; ND: concentracién inferior al limite de cuantificacion

Concentraciéon de TPM en pie muscular y visceras

Mg eq.STX kg™
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Muestras TPM en pie muscular y visceras

RESULTADOS 1200 pg eqSTX kg-*. En cambio, la concentracion en
el pie cocido alcanzo valores entre 434 a 750 g
eqSTX kg-* cuando las partidas de caracol fresco con-
tenian niveles de hasta 790 pg eqSTX kg-' en el mus-
culo, y superiores a los 3000 pg eqSTX kg-1 en las vis-
ceras (Tabla 1 - Grafico 1). La precoccion no se reali-
z6 en estos casos.

La concentracion de TPM en pie muscular cocido fue
inferior al limite de cuantificacion por bioensayo
(<350 pg eqSTX kg1) cuando el proceso térmico se
realiz con ejemplares frescos que no superaron los
530 pg eqSTX kg-* en su parte muscular. Las visceras
de algunos de estos ejemplares no superaron los
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Diversos autores han demostrado que durante el proceso
térmico las toxinas difunden hacia el agua de coccion,
como también desde aquellos tejidos con mas carga toxi-
ca hacia otros donde la carga es originalmente menor
(Reboreda et al; Goya, A. B). La precoccion en agua a
95°C durante tres minutos seguida por la evisceracion
permite eliminar los tejidos con alta concentracion de toxi-
nas. Las visceras separadas en esta etapa reducen la carga
toxica total. La etapa final de coccion del pie ya separado
de las visceras facilita la difusion de toxinas remanentes
desde partes musculares hacia el agua de coccion.

CONCLUSION

Estos resultados muestran que los valores de toxicidad en
pie cocido pueden mantenerse elevados cuando se utili-
zan ejemplares enteros cuyas concentraciones de TPM
son cercanas al LMP en musculo y cuatro veces superio-
res en visceras. El riesgo es mayor si la precoccion no se
realiza. El proceso térmico de caracoles eviscerados faci-
lita la difusion de toxinas desde el pie hacia el agua de
coccion, permitiendo obtener un producto final seguro.
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