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Variacién estacional de la composicién
quimica de la chirla (Venus gallina 1.)*

por

RAFAEL ESTABLIER **

Lia importancia econémica de los moluscos lamelibranquios en Hspa-
fia, es muy grande y cada vez va en aumento. Dentro de las explotacio-
nes industriales de moluscos, el de la Chirla ocupa uno de los primeros
lugares en cuanto se refiere al ntimero de toneladas capturadas ya que
en el afio 1966 se alcanzd la cifra de 16 000 toneladas.

Este molusco, atendiendo a las estadisticas publicadas por la Direc-
cién General de Pesca Maritima, se captura en mayor o menor cantidad en
casi todas las regiones espafiolas, siendo, no obstante, la regién sudatldn-
tica espafiola la que produce mis del 90 % de las capturas. En esta lti-
ma regién, la casi totalidad de las Chirlas desembarcadas corresponden
a la zona de Huelva.

En la tabla nim. I damos los desembarcos totales y los de la regién
sudatldntica de Chirlas, expresados en toneladas, de los afios 1956 al
1966. En esta tabla se observa que a partir del afio 1962 se ha incremen-
tado extraordinariamente su produccién ya que se pasa de capturas in-
feriores a las 2000 toneladas a unas 8800 y 16 070 que se registran en
los afios 1965 y 1966. Siendo de notar ademds, que en los ultimos cuatro
afios consignados (1962-65), el tanto por ciento de la produccién nacional
correspondiente a la zona sudatléntica es del 90,76 al 94,10 %.

Lios antecedentes bibliogrificos existentes sobre la composicién qui-
mica de este molusco son casi nulos, ya que sélo conocemos el dato del
resultado del andlisis de una muestra sin especificar la fecha, dado por
Mox~TERO AGUERA (1965), adquirida en el mercado de Cérdoba.

* Recibido para su publicacién el 7-X-67.

**  TLaboratorio del Inst. de Invest. Pesqueras. Puerto Pesquero. Cipiz,



8 RAFAEL ESTABLIER

TABLA I
Produccién anual de Chirlas desde 1956 a 1966

Ao CAPTURAS REG;éN %o RE’GION
TOTALES SUDATLANTICA SUDATLANTICA

1956 617,8 609,5 98,66
1957 622,8 551,9 88,62
1958 11255 1098,4 97,59
1959 1519,5 1482,8 97,58
1960 2 042,4 1419,2 69,49
1961 1027,0 895,7 87,22
1962 3 562,1 3 551,8 99,71
1963 5 838,5 5 427,9 92,97
1964 54497 4 946,2 90,76
1965 8 824.,8 8 085,7 91,62
1966% 16 070,0 P

# Tomado del Boletin de Inform. n.c 98 del Sind. Nacional de la Pesca (1967).

Lia gran abundancia de este molusco en la zona sudatldntica espaifio-
la, su importancia econdmica y la inexistencia casi total de datos referen-
tes a la composicién quimica de esta especie, es la causa que nos ha mo-
vido a emprender este trabajo encaminado a determinar la variacién es-
tacional de la composicién quimica de este molusco durante un afio, para

lo cual hemos realizado el anélisis de muestras quincenales desde agosto
de 1965 a octubre de 1966.

MATERIAL Y METODOS

Lias muestras de Chirlas utilizadas en los anélisis se adquirieron en
el mercado de Cddiz, procedentes todas ellas de la zona de Huelva y uti-
lizindose tnicamente ejemplares vivos. Para la realizacién del trabajo
se han empleado siempre ejemplares de una talla comprendida entre 23
y 26 mm (medidas efectuadas perpendicularmente a la charnela), ya que
de talla superior son contados los ejemplares que llegan para ser ven-
didos.

Una vez en el laboratorio las muestras, se escogieron de 65 a 85 ejem-
plares comprendidos en la talla especificada anteriormente y se abrieron
corténdoles el musculo aductor. Se le dejé escurrir durante 10 minutos
al objeto de que perdieran el agua intervalvar y se separ la parte comes-
tible de las conchas, moliendo las muestras y tomando unos 50-60 gramos
para realizar los distintos andlisis.

Lias proteinas se determinaron sobre materia seca y desengrasada por
el método de Kjeldahl, utilizando éxido de mercurio rojo como catalizador
y empleando el factor 6,25 para convertir los valores de nitrégeno en
proteinas. Lias cenizas y el contenido en grasa (extracto aéreo) se obtu-

vieron de la forma descrita en trabajos anteriores, ESTABLIER (19683,
1966).
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Los hidratos de carbono y el glucdgeno se determinaron sobre ma-
teria seca, empleando el reactivo de antrona, siguiendo las modificaciones
propuestas por Fraca (1956, 1958).

Bl fésforo se ha determinado mineralizando las muestras por via
himeda con dcido sulftrico y agua oxigenada y practicando la colorime-
tria del azul molibdeno formado en presencia del cloruro estannoso como
agente reductor.

Las calorfas por 100 gramos de producto fresco se calcularon utili-
zando los indices de Rubner : 4,1 para las protefnas, 9,3 para la grasa
y 4,1 para los glucidos.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Los resultados de los andlisis quincenales efectuados sobre la parte
comestible de la Chirla (sobre producto fresco) se dan en la tabla ntiim. I
y las medias mensuales de estos valores se encuentran representados grd-
ficamente en la figura 1.

Kl contenido en agua en el perfodo anual estudiado alcanza los valo-
res individuales extremos de 75,56 % a 81,14 %, observdndose en la
figura num. 1 que el valor mdximo del contenido hidrico se alcanza en
el mes de noviembre continuando valores altos hasta el mes de marzo,
en que la curva desciende hasta alcanzar un minimo bien marcado en
el mes de mayo. A partir del mes de junio los valores permanecen bajos,
y casi constantes hasta octubre en que comienzan, de nuevo, a aumentar.

Lias curvas correspondientes a los contenidos en grasa y proteinas son
muy similares aprecidndose en ambas un médximo bien definido para el
mes de mayo y valores minimos para el perfodo octubre-marzo. Es decir,
que los valores maximos de grasa y proteinas coinciden con los minimos
del contenido en agua, siendo también coincidentes los valores minimos
de estos compuestos con los méximos del contenido hidrico. Lios conte-
nidos individuales en grasa y proteinas, en el perfodo estudiado, han
oscilado entre 0,46 y 1,60 % para la grasa y entre 11,31 y 14,14 % para
las proteinas.

En cuanto a los contenidos en hidratos de carbono y glucdgeno, las
curvas correspondientes a estos compuestos guardan entre si un estrecho
paralelismo, coincidiendo también los valores méximos y minimos. En
estos compuestos no se aprecia una variacién estacional bien definida,
observindose los valores minimos para los meses de marzo y abril y los
maximos para los de septiembre-octubre y mayo. FEste ultimo se corres-
ponde con los mdximos apreciados de grasa y proteinas y con el minimo
existente para esta misma fecha del contenido hidrico.

En el contenido en cenizas no se observa variacién estacional, pu-
diéndose considerar casi constante a lo largo del ciclo estudiado ya que
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casi la totalidad de los valores hallados se encuentran comprendidos en-
tre 2,75 y 3,25 %.

Lia curva correspondiente al fésforo sigue una marcha muy similar
a la del contenido en grasa, aprecidndose un minimo bien marcado para
el mes de diciembre y un valor mdximo para el mes de mayo. Los valo-
res extremos a lo largo del ciclo estudiado han sido de 295,2 y 555,7 mgs
de P,O, por 100 gramos de producto fresco.

En la figura 2 hemos representado gréficamente los valores corres-
pondientes a las medias mensuales de los andlisis referidas a materia
seca.
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Fic. 1. — Variacién estacional de la composicion quimica de la Chirla (referida

a carne fresca).
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Las curvas correspondientes a los hidratos de carbono, glucégeno
y grasa referidas a materia seca son muy parecidas a las obtenidas sobre
carne fresca, oscilando los valores encontrados referidos a producto seco
entre 25,43 y 14,66 % para los hidratos de carbono, entre 20,78 v 11,679%
para el glucégeno y entre 6,60 y 2,34 9 para la grasa.

Tias proteinas referidas a muestra desecada tienen una variacién es-
tacional algo diferente a la referida a producto fresco apreciindose los
valores extremos de 62,06 y 52,78 %.
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SUMMARY

The chemical composition of Venus gallina and its variations in a complete
anual eycle is studied.

The chemical composition of Venus gallina varies within the following extreme
values, refered to the fresh edible portion : 75, 76-81, 14 9% water; 0,46-1,60 % fat. ;
2,47-5,48 % carbohydrates; 11,31-14,14 proteing ; 2,60-3,30 ashes and 0,29-0,55 %
phosphorus (P,0,). Result of total analysis of water, proteins, fat, ash, carbohidrates,
glycogen and phosphorus (P.0,) referred to edible portion are shown in Table II.
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