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Variacion estacional de la composicién
quimica del mepllon (Mytilus edulis). 1

por

F. FRAGA

Las rias gallegas, por las escasas oscilaciones térimicas de sus aguas,
cuya temperatura se mantiene relativamente elevada, y la gran produc-
cién de fitoplancton, poseen cualidades excepcionales para el desarrollo
de los moluscos ; por este motivo adquiere cada dia mds importancia la
produccién de mejillén, instaléndose cada afio nuevos viveros flotantes
en los que se colocan estos moluscos de pequefia talla sobre cuerdas para
obtener en pocos meses magnificos ejemplares para la venta. La magm-
tud alcanzada por esta produccién y sus enorines posibilidades de esta
fuente de riqueza nos animé a emprender el estudio quiico del mejillén -
y sus variaciones estacionales, a fin de aportar datos que puedan servir
para un mejor aprovechamiento de estos moluscos y un cultivo mas ra-
cional.

Se estudié mejillén de dos emplazamientos, de caracteristicas dife-
rentes, en el interior de la Ria de Vigo :

a) Mejillon salvaje, no cultivado, cuyas larvas se fijan espontinea-
mente sobre el casco de hierro de un barco utilizado como almacén de
carbén que permanece siempre anclado en el mismo lugar, situado a unos
200 m frente al puerto pesquero de Vigo, y los designaremos por meji-
llén del pontin.

b) Mejillon de vivero. T.os individuos jovenes fijados espontinea-
mente en diversos lugares de la ria son trasladados a las cuerdas del vi-
vero flotante, hasta que adquieren talla comercial. El vivero del que se
han tomado las muestras estd situado en el interior de la ddrsena nume-
ro 4 del Puerto Pesquero.

Lias muestras de ambas clases fueron sometidas a estudio inmediata-
mente después de recogidas, clasificando los mejillones por tallas de me-
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dio en medio centimetro. Se utilizan para su estudio los ejemplares de
40-45, 55-60 y 70-75 mm de largo de concha. Una vez abiertos se dejo
escurrir el agua intervalvar, segin se detalla en la parte experimental.
Kl tiempo de escurrido es fundamental para que las muestras sean com-
parables, influyendo mucho, como es natural, en el contenido en agua ;
por esto algunos autores han creido resolver el problema refiriendo los
andlisis al producto seco. Sin embargo, este proceder es también erréneo,
porque la composicién quimica del producto seco depende asimismo del
escurrido : s1 éste es deficiente, se encuentran valores altos en cenizas
debidos a la sal; si se escurre demasiado, hay pérdida de liquidos protei-
cos, conio hemos comprobado por determinaciones de nitrégeno en los
liquidos de escurrido.

En el mejillén escurrido y desconchado se ha determinado agua, ni-
trégeno, glucdgeno, cenizas y grasa. Estas determinaciones se hicieron
en muestras de las dos procedencias, tomadas cada quince dias, durante
un afio, desde el 10 de junio de 1953 hasta el 25 de junio de 1954.

En la tabla T se registran los resultados de los andlisis de otros auto-
res compardndolos con la media anual de los nuestros.

VARIACION ESTACIONAL:

De las tres tallas de mejillon que hemos estudiado (40-45, 55-60 y
70-75 mm), no hemos encontrade una marcada variacién en su compo-
sicién quimica en funcidn de la talla, pero todas ellas a lo largo del afio
sufren variaciones notables en su peso y en su composicién quimica,
como puede verse en las representaciones grificas de las figuras 1 y 2.

MEJILLON DEL PONTON (ESPONTANEO)

En la figura 1 se representa grificamente con trazo grueso la varia-
cidn estacional del peso y de la composicion del cuerpo fresco de los
mejillones del pontén. El peso estd expresado en gramos y se refiere a
la talla de 55-60 mm. Con objeto de hacer comparables las otras tallas
con ésta y poder calcular el valor medio de las tres, se multiplicé el peso
de los ejemplares de 40-45 mm de talla por (57,5/42,5)°=2,476, y el
peso de los ejemplares de 70-75 mm por (57,5/72,5)°=0,499 ; como se
ve en la citada figura, el exponente 3 es demasiado alto, pero es lo sufi-
cientemente aproximado para calcular la media. El peso medio de las
tallas referido a la de 55-60 mm estd representado por la curva de trazo
grueso. Su variacién estacional es muy clara, alcanzando el méximo de
peso de septiembre a octubre —3,57 g los de 40-45 mm, 8,10 g los de 55-
60 mm, y 9,20 g los de 70-75 mm— y el minimo en febrero —1,32 g
los de 40-45 mm, v 3,55 g los de 55-60 mm—.
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El agua varia inversamente al peso y su valor medio estd representado
en la figura 1. El valor minimo medio lo alcanza en octubre, con 75,7 %,
v el méximo en marzo, con 85,8 %.

El contenido en proteinas (N x 6,25) no tiene una variacién estacio-
nal tan clara como los otros constituyentes, pero guarda cierto parale-
lismo con el peso, alcanzando el méximo —13,4 %— en septiembre y
el minimo —9,2 %— en marzo.

El glucégeno se determindé en la mayorfa de las muestras en una
mezcla de las tres tallas a partes iguales en peso y estd representado en
la figura por circulos sin punto en el centro. Su variacién estacional es
acusadisima y paralela al peso, el mdximo —7,63 % para la talla de 55-
60 mm— en octubre y el minimo —0,16 y 0,22 % para las tallas de
40-45 y 55-60 mm— en febrero.

Las cenizas varfan muy poco y lo hacen paralelamente al agua. Su
minimo —1,94 %— lo alcanza en octubre, y el méximo —2,68 %— en
febrero.

La grasa también varfa mucho y tiene unas oscilaciones intimamente
relacionadas con las del peso; su médximo es de septiembre a octubre,
alcanzando 2,36 % la talla de 55-60 mm, y el minimo en febrero, con
0,86 % la talla de 40-45 mm.

Entre la variacién estacional del peso y de los constituyentes quimi-
cos del mejillén hemos observado una marcada relacién, y por esto hemos
calculado por el método de CAUCHY ecuaciones que nos den el peso, agua,
proteinas y cenizas en funcién del glucégeno y grasa. Se tomaron estos
dos tltimos como variables independientes por ser los elementos de en-
gorde y también por ser los dos componentes que tienen las variaciones
estacionales mas acusadas.

Las funciones obtenidas son lasg siguientes :

(I) Peso= 0,418 Gl + 0,865 Gr+ 2,94 C=0,87
Agua %=—1,100 GI—2,738 Gr+88,53 C=0,90
Proteinas % =0,184 Gl + 1,592 Gr+ 7,84 C=0,57
Cenizas % =—0,017 GI—0,150' Gr+ 2,62 C=0,56

Donde Gl es el glucdgeno % y Gr la grasa %. C es el coeficiente de co-
rrelacién de Pearson.

Los valores calculados segin estas ecuaciones se encuentran repre-
sentados en la figura 1 con trazo fino y puede observarse que concuerdan
bastante bien con los valores reales representados por linea gruesa.

El peso obtenido segun la ecuacign (I) es para la talla de 55-60 mm.
Para calcular el peso P de otra talla L se calcula primero el peso, P(I),
segun la ecuacién (I) y se substituye en la ecuacién P=P(I) x (L/57,5)*,
donde L es la longitud de la concha y m es el exponente de la relacién
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peso-talla, que, como ya hemos indicado anteriormente, es inferior a 3,
pero no lo hemos calculado.

Lia concordancia de los valores calculados para el peso y el agua con
los encontrados experimentalmente es muy buena, como puede verse en
la figura, y sus coeficientes de correlacién altos, sobre todo para el agua,
que se acerca bastante a la unidad.

Los valores calculados para las proteinas y cenizas se ajustan menos
a los valores experimentales y sus coeficientes de correlacién son bastante
wenores. De los coeficientes de las ecuaciones se deduce que tanto las
proteinas como las cenizas dependen poco de las variaciones del glucd-
geno y bastante de las de la grasa.

Estas relaciones encontradas entre el peso y los constituyentes quimi-
cos del mejillén tienen extraordinario interés cuando se trata de estudiar
una determinada poblacién durante varios afios o bien para su explo-
tacidn industrial, porque lo mismo que hemos elegido el glucdgeno y la
grasa como variables independientes por las razones indicadas podemos
elegir en lugar de aquéllas el peso de la carne fresca de mejillén y el con-
tenido en agua, o sea que una vez establecidas estas ecuaciones podemos
calcular en lo sucesivo la composicién quimica aproximada y su valor
energético con determinar tan sdlo el peso fresco y el peso seco. Deter-
minaciones que estén al alcance de cualquiera sin mds material de labo-
ratorio que un simple granatario.

Hay que tener presente que las constantes de las ecuaciones son dis-
tintas para cada poblacién.

MEJILLON DE VIVERO

Una vez conocidas las variaciones en una poblacién natural, estamos
en condiciones de estudiar las anomalias que sufren en el ciclo anual los
mejillones que crecen en el vivero. En esta otra poblacién, la variaciéon
estacional no es tan clara por estar influidos por la mano del hombre,
causando con frecuencia perturbaciones en su ciclo normal al limpiar las
cuerdas, arrancar los ejemplares grandes para la venta, tiempo que lle-
van fijos en las cuerdas, etc. Otra diferencia que se observa es que los
m4ximos y minimos estdn ligeramente adelantados con respecto a los
del ponton,

El peso medio anual de estos mejillones es inferior a los del pontdn.
Tos de 55-60 mm de talla tienen un peso medio anual para el animal
fresco y desconchado de 4,53 g, mientras que los del pontén pesan 5,48 g ;
esto se debe sin duda a la gran concentracién de mejillones, que trae
como consecuencia una cantidad menor de alimento por individuo y
probablemente también una oxigenacién deficiente.

Kl peso mdximo lo alcanzan de septiembre a noviembre (véase fig. 2),
llegando a 2,70 g los ejemplares de 40-45 mim, 6,08 g los de 55-60 mm,
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y 12,02 g los de 70-75 mini. El wininio es de enerc a febrero —1,37 g,
355 gy 6 91 g los de 40-45, 55-60 y 70-75 mm respectivamente—. Los
pesos minimos coinciden con los del pontén.

Como consecuencia de las estrechas relaciones entre el peso y la com-
posicidn quimica, al tener menos peso estos mejillones de vivero respecto
a los del pontén tendrén también menos protefnas, glucégeno y grasa y
serdin mds altos los valores encontrados para el agua v la\ cenizas ; de
hechio puede comprobarse en la tabla II.

El agua tiene su valor minimo en septiembre, con 73,5 %, y el méxi-
mo en marzo, con 86,8 %.

Las proteinas alcanzan el mdximo de agosto a septiembre, llegando
a 14,13 %, y el minimo de enero a marzo, con 8,2 %.

Kl glucégeno varfa entre 5,76 % en septiembre y 0,68 % en febrero.

Las cenizas, al contrario, tienen el minimo —1.67 %— en septiem-
bre y el miximo —2,82 %— en febrero.

La grasa tiene la fecha del mdximo muy adelantada, alcanzando en
agosto 2,66 %, y desciende en enero hasta 0,82 %.

Anilogamente a como hicimos en el mejillén del pontén, obtuvimos
aqui las funciones que permiten calcular el peso, agua, proteinas y ce-
nizas en funcién del glucdgeno y de la grasa. :

Las funciones obtenidas son las siguientes :

Peso= 0,310 Gl +1,083 Gr+ 298 C=0,73

Agua %= 3,201 Gr+88,96 C=0,96
Proteinas %= 0,078 Gl + 2,438 Gr+ 7,24 (=0,84
Cenizas % =—0,095 GI—0,251 Gr+ 2,95 C=0,75

Aqui los coeficientes de correlacién son mejores que para los mejillo-
nes espontineos. En el agua la correlacién es casi completa, €C=0,96,
como puede comprobarse ademds en la figura 2, donde los valores calcu-
lados segun las funciones anteriores se encuentran con trazo fino. En las
ecuaciones se ve que las proteinas son casi exclusivamente funcién de la
grasa, pudiendo observarse también en la representacién grafica la seme-
janza de ambas curvas.

En la comparacién de las curvas obtenidas de los valores experingen—
tales y de los calculados es curioso notar la discrepancia que existe en
todas ellas a finales de marzo en los mejillones de vivero y en abril para
los del pontén, notindose también aqui que esta discrepancia en los me-
jillones de vivero estd adelantada respecto a la del pontén, lo mismo que
habfamos observado para los miximos ¥ minimos.
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COMPARACION DE LAS VARIACIONES ESTACIONALES
CON LAS DADAS POR OTROS AUTORES

Las variaciones estacionales del mejillén fueron estudiadas en Ho-
landa por VANDE VELDE (9) en 1939 y GERRITSEN y VaN PELT (5) en 1945.
Kl primero hace un ciclo anual incompleto v las determinaciones de glu-
cégeno fueron hechas por un método defectuoso segin demuestra GER-
RITSEN (4). El segundo estudia el afio entero tomando muestras cada
quince dias, Para la preparacién de la muestra cuece los mejillones y una
vez desconchados deseca la carne junto con el agua de coccién. Aunque
no da detalles de esta operacion, parece deducirse que los mejillones los
cuece sin abrir; por lo tanto, al desecar la carne junto con el agua de
coceién para que no haya pérdida de productos, queda incluida en la
muestra toda la sal del agua de mar intervalvar.

Las representaciones graficas de las variaciones de la composicion
quimica dadas por estos autores se refieren al producto desecado, por lo
cual no son comparables directamente con las representadas en este tra-
bajo. Para esto hemos referido nuestros valores a muestra desecada, pero
no los representamos para evitar exceso de figuras; por otra parte, el
lector tiene en la parte experimental los datos suficientes para repro-
ducirlos.

La variacion de proteinas referida a la muestra seca es muy regular,
notdndose muy bien la variacién estacional y es opuesta a la referida a
muestra fresca. Fncontramos el minimo, 48.4 %, en octubre, mientras que
GERRITSEN encuentra 7,31 % de nitrogeno (6,25 x N=45,7 %) en agosto.
El méximo lo encontramos en febrero con 65,0 % y GERRITSEN en abril
(6,25 x N=61,8 %). Van VELDE da 51,9y 65,6 %.

La curva del glucdgeno referida a seco es muy andloga a la referida
a fresco. Iios valores extremos encontrados son 28,0 % en octubre y
1,70 % en febrero. GERRITSEN encuentra 29,80 % en agosto y 4,85 % en
abril. VANDE VELDE esti menos de acuerdo, 1,75 % en noviembre y 0,6 %
en marzo.

Lias cenizas referidas a la muestra desecada tienen una variaciébn més
grande si se refieren a muestra seca y la variacién estacional es muy
clara. Encontramos el mininio en octubre, 8,02 %, y el mdximo, 19,0 %,
en febrero. (FERRITSEN encuentra una variacion estacional con muchas
anormalidades v el valor medio es alrededor de un 6 % més alto que el
nuestro ; esto se puede explicar muy bien teniendo en cuenta las obser-
vaciones que hemos hecho a su trabajo mds arriba. Da como limites de
cenizas 7.87 % en septiembre v 26,84 % en mayvo. VANDE VELDE en-
cuentra 11,99% v 23,9 9%.

Tia grasa referida a mejillén desecado tiene una variacién estacional

8
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muy poco clara ; por esta razén no nos atrevemos a dar una fecha para
el mdximo y el minimo, tan sélo diremos que varia entre 6,08% vy
11,55 %. GERRITSEN encuentra de 3,319% a 7,989% y VANDE VELDE
de 39% a 8,5 %.

De la comparacién de las curvas que tienen bien marcada su varia-
cién estacional, que son las de proteinas, glucégeno y cenizas, se ve que
en los mejillones de Vigo tienen los puntos de inflexién (maximos o mi-
nimos) todas ellas en febrero y en octubre, mientras que los mejillones
de Holanda tienen los puntos de inflexién de abril a mayo y de agosto
a septiembre. T.a interesante conclusién a que llegamos con estos hechos a
la vista es que el mejillon de Vigo comienza a engordar (aumento de
glucdgeno y como consecuencia aumento de peso) en febrero y dura este
periodo de crecimiento hasta octubre, en total ocho meses, mientras que
el mejillon de Holanda no comienza el periodo de engorde hasta mayo
y dura hasta agosto, o sea, tan sélo cuatro meses.

INFLUENCIA DEL; PLANCTON Y LA TEMPERATURA
EN EL. ENGORDE DEI: MEJILT.ON

El engorde del mejillén es natural que dependa de la cantidad de
alimento disponible y también serd mayor cuanto mds préxima esté la
temperatura del agua a la temperatura éptima de desarrollo ; ademds de
esto influird también la salinidad, agitacién del agua y otros muchos
factores de indole muy diversa.

Aqui tratamos de encontrar la correlacién que existe entre el peso
del mejillén con la produccién de plancton y temperatura. Como valores
de plancton se tomo el logaritmo de la media geométrica de la produccién
diaria de fitoplancton en unidades Harvey durante los quince dias ante-
riores a la toma de cada muestra de mejillén. Tia produccién diaria de
fitoplancton fue determinada por M. DURAN y F. Sa1z y corresponde a
muestras de agua tomadas fuera de la ddrsena y no muy lejos del pontén
(datos inéditos). T.a temperatura tampoco es la del dia de la toma de
muestra, sino la media aritmética de la temperatura diaria de los quince
dias anteriores a cada toma de muestra de mejillén Estos valores medios
se encuentran representados en la parte superior de la figura 3.

Para el peso de la carne de mejillén fresco calculado en funcién del
plancton y de la temperatura hemos encontrado las siguientes ecuaciones :

Pontén :  peso=0,870 log p+0,258 t —2,98 C=0,67
Vivero : peso=0,772 log p+0,084 £{— 0,80 C=0,38
Donde p es la media quincenal del plancton, t la media quincenal en gra-

dos centigrados y C el coeficiente de correlacion.
Los pesos caleulados segin estas funciones estdn representados com
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trazo grueso en la parte inferior de la figura 3 y para comparar se repre-
sentan con linea fina los pesos verdaderos.

En los mejillones del pontén la correlacién entre el peso y plancton-
temperatura es bastante buena, mientras que en los de vivero el coefi-
ciente de correlacién es muy bajo, por lo cual el peso de estos mejillones
tiene que depender mucho de otras variables, probablemente del oxigeno
disuelto.

VARIACION DE LA COMPOSICION QUIMICA DEL MEJILLON
SEGUN LA PROFUNDIDAD

La composicién quimica del mejillén de vivero no sélo varia a lo largo
del afio, sino tamnbién aun en el mismo emplazamiento varia con la pro-
fundidad. Esto lo hemos comprobado con mejillones criados sobre una
cuerda experimental colocada en una balsa mejillonera en Bayona (Ria de
Vigo). Los mejillones criados a 1,5, 2,5, 3,0 y 3,5 m de profundidad fue-
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ron recogidos en julio de 1954 y el resultado de los andlisis estd expuesto
en la tabla III.

TABLA 111
PROFUNDIDAD AGUA % PROTEINAS 9 GLUCOG. % CENIZAS % GRASA %
1,0 m 77,5 14.4 2,27 2.40 1,84
2,5 m 76,1 15,0 3,17 2,37 1,74
3 m 75,9 14,1 3,89 2,32 2,03
35 m 74,4 14,5 4,59 2,18 2,55

La variacion con la profundidad en el lote de muestras estudiadas es
clarfsima. El agua y cenizas disminuyen con profundidad creciente,
mientras que el glucégeno y la grasa aumentan.

Hsta variacién hay que tomarla con alguna reserva, porque se trata
de muestras recogidas s6lo en un emplazaniiento y en una sola fecha.

EL: FACTOR DE PROTEINAS

En todos los analisis realizados sobre los mejillones estudiados en este
trabajo, a pesar de haberlos realizado con todo cuidado y comprobado los
métodos de determinacién de nitrégeno y glucoégeno sobre substancias
puras, encontramos que la suma de los componentes fue inferior a 99 %
y en algunas fechas llegé sélo al 98 %. Diferencias aun mayores fueron
observadas por VANDE VELDE y las atribuy6 a que el factor 6,25 utili-
zado para calcular las proteinas a partir del nitrégeno era demasiado bajo
para el mejillén y da como factor 8,0. Posteriormente, GERRITSEN y VAN
Prrr (4). al comprobar el método utilizado por VANDE para determinar
el glucdgeno, llegan a la conclusion que el factor 8,0 es erréneo. GERRIT-
SEN calcula de nuevo el factor de proteina restando de 100 la suma de
glucogeno, cenizas y grasa y divide esta diferencia por el nitrogeno (and-
lisis sobre producto seco), encontrando valores que oscilan entre 6,14
v 7,83, con un valor medio de 7,0.

Nosotros, repitiendo el mismo cdlculo, encontramos oscilaciones me-
nores y un valor medio para el factor de 7,0, igual que GERRITSEN ; por
lo tanto, es posible que, efectivamente, el factor de paso de nitrégeno a
proteinas sea éste en lugar de 6,25, pero también puede deberse a dos
causas mds. La una, a errores sistemdticos por defecto en las determi-
naciones de cualquiera de sus componentes ; la otra, a la presencia de
substancias no nitrogenadas insolubles en éter y distintas de glucdgeno ;
por lo tanto, el factor debe calcularse a partir de los andlisis cuantitativos
de los aminodcidos que integran las proteinas del mejillon : de otro
modo cualquier analista supliria las deficiencias de sus andlisis utilizando
un factor adecuado a sus necesidades.

Expresamos nuestro agradecimiento al sefior Molins por habernos fa-
cilitado las muestras de mejillén de vivero utilizadas en este trabajo.
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PARTE EXPERIMENTAL

PREPARACION DE LA MUESTRA. — Los mejillones desprendidos del pontén o de las
cuerdas llegan al laboratorio antes de iranscurridas dos horas; una vez alli se sepa-
ran por tallas de 5 en 5 mm y utilizan para su estudio los de 40-45, 55-60 y 70-75 mm
de largo de concha, tomando para los andlisis alrededor de 50, 20 y 10 ejemplares de
cada talla respectivamente. En algunas ocasiones se utilizaron menos por no haber
suficiente numero.

Los mejillones se abren cortindoles el musculo aductor con una navaja y se
colocan de canto sobre una superficie inclinada para que escurra el agua intervalvar;
luego, por orden, comenzando por el primero abierto, se desprende la carne de la
concha raspando suavemente con la navaja. Esta operacién se hace procurando que
cada ejemplar esté escurriendo 12 minutos.

DETERMINACION DE GLUCOGENO. — El glucdgeno se determiné por el método de la
antrona, siguiendo la descripciéon de PETERSON y RoSE (7) para el aislamiento del
glucégeno, pero para la reaccién de la antrona éste da resultados poco concordantes;
por esto la reaccién se hizo en la forma descrita por Scorr y MELVIN (8), que da
resultados mas reproducibles.

Para las medidas de las absorciones se utilizé un colorimetro fotoeléctrico EEL
con filtro rojo por no disponer del anaranjado, que es el mas adecuado. Como diso-
lucién tipo se us6 glucosa en lugar de glucdgeno, teniendo en cuenta que 1 mg de
glucosa equivale a 0,900 mg de glucégeno.

Para reducir la cantidad de andlisis se desecaron las muestras y se mezcld 1 g
de cada talla correspondiente a la misma fecha y se hizo analisis de esta mezcla
para obtener el valor medio. Los andlisis hechos sobre mezclas estdn en negritas en
las tablas IV y V.

Las determinaciones de agua, nitrégeno, cenizas y grasa se hicieron por separado
en cada talla y en la forma que se describid en un trabajo anterior sobre la
anchoa (3).

Todas las determinaciones fueron hechas por duplicado, pero en las tablas que
se ponen a continuacion sélo se indica el valor medio para ahorrar espacio. La dife-
rencia maxima encontrada entre las dos determinaciones no excedi6 de 0,5 9% para el
agua, Las ofras determinaciones se repitieron cuando la diferencia entre ellas fue
superior a 0.2 % en proteinas, 0,1 % en glucégeno y 0,5 % en cenizas y grasa. Estos
tantos por ciento se refieren a valores absolutos.

TABLA IV

Mejillén del pontén o espontianeo
Las tallas I, II y 1lII corresponden a mejillones de 40-45, 55-60 y 70-75 mm

N.° DE  PES ) .
FECHA TALLA SO MEDIO.  ,cya  PROTEINAS GLUCOG. CENIZAS  GRASA
EJEMPL  FRESCO

1953
10 junio I 15 1,63 83,3 10,5 0,23 2.87 1,34
II 29 4,03 83.8 10,5 0,75 2,71 1,40
26 junio I 15 212 80,8 12,5 2,22 1,59
11 37 5,42 80.9 124 1,76 2,31 1,30
III 2 7,30 80,9 12,0 2,30 1,84
11 julio I 18 217 80,2 121 2.57 142
11 46 4,57 83,1 10,5 2,24 2.56 0,97
I1I 8 8,85 82.8 9.9 2,29 112
24 julio 1 18 2,19 79.9 11,1 245 1,58

II 46 4,83 79.2 11,9 3,13 2,29 1,71
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N.° DE PESO MEDIO. . .
FECHA TALLA EJEMPL. FRESCO AGUA PROTEINAS GLUCGG. CENIZAS  GRASA
111 10 8,64 78,8 118 2,22 1,74
12 agosto I 20 2,99 78,8 121 2,40 1,89
11 11 577 80,3 10.4 2,97 2,35 1,47
111 6 8,16 85.1 8.8 2,65 0,88
26 agosto I 32 3.19 773 13,0 2,22 2,01
II 11 5,69 78,1 12.8 414 2,22 1,71
11 5 8,60 7.6 13,0 2,28 1,42
17 setbre. I 35 3,23 76,3 13,4 2,15 2,18
II 8 732 76,3 134 4,15 2,01 2,15
23 setbre. I 16 3,57 77,6 11,4 2,15 2,10
II 6 6,15 82,1 9,2 444 2,47 1,03
111 1 9,20 80,4 10,3 1.94 1,55
15 octubre I 26 2,79 7.3 111 5,93 2,00 1,95
1I 2 8,10 741 12,4 7,63 1,87 2,36
27 octubre I 15 2,58 78,4 101 5,43 2.23 1,84
II 1 5,10 83,5 8.8 2,23 1,41
12 novbre. I 38 2,52 79,2 11,1 2.27 1,49
11 11 6,37 79,7 10,8 4,37 2,29 157
28 novbre. I 20 2,23 80,3 10.9 2,40 1,48
II 8 5,57 797 10,7 3,91 2,30 1,62
12 dicbre. I 40 2,41 81.1 10,5 2,33 1,32
1I 7 5.98 78,8 12.2 3,17 2,11 1,61
22 dicbre. I 44 2,41 80,3 11.1 2,55 1,39
II 3 5,48 79,2 12,2 3,46 2,36 1,43
1954

8 enero I 44 2,06 834 9.8 2,53 1,08
11 6 5,77 80,5 11,0 2,92 2,34 1,12
27 enero I 30 1,45 85.3 9.3 2,59 0,85
1I 9 4,43 82,9 9,9 2,21 2,45 112
III 6 13,57 77,8 43,7 2.56 1,58
16 febrero I 47 1,32 84,9 93 2,61 1,16
11 28 3,55 84,0 10,6 0,72 2,54 1.20
1 marzo I 75 1,50 86,2 9,1 0,16 2,71 0,86
II 31 3.65 85.5 9.3 0,22 2,66 1.02
17 marzo I 96 2,07 84,0 10,3 2,11 1,35
1I 34 4,90 84,5 10,0 1,03 2,07 1.35
20 marzo 1I 37 4,87 84,6 10,0 0,71 2,14 1,46
2 abril I 14 1.89 83.4 8.6 2,39 1.39
1I 28 4,40 84,8 8.6 2,82 2,50 117
] III 8 7,66 86,5 .7 2,43 0,90
23 abril I 42 2,30 82.2 9.7 2,10 2,08
II 23 4.66 80,1 10.7 2,97 2,20 2,27
7 mayo I 33 2.50 81,2 10.9 2,33 2,04
1I 4 5.44 82.9 93 2,38 2,33 1.69
21 mayo I 42 2,92 80,2 12.0 2,39 2,24
11 14 6,08 80,9 11,5 2,01 2,37 1,93
4 junio I 40 3.07 788 11.8 2.85 2,46 2,42
1I 22 5.78 78,8 12,0 3,04 2,49 2,11
111 18 9.19 80.3 114 2,56 1,95
10 junio I 28 3,30 822 10.5 1,96 1.85
11 16 5.81 80,4 12.0 2,05 2,33 1,86
III 10 8.89 81,3 116 2,29 1.77



COMPOSICION QUIMICA DEL MEJILLON 123
TABLA V
Mejillén de vivero (cultivado)
N.C DE PESO MEDIO. .
FECHA TALLA o eL. FRESCO AGUA PROTEINAS GLUCOG. CENIZAS GRASA
1953
18 junio 11 41 3,97 79.8 126 2,37 2,76 1,48
111 20 6,58 80,2 11,6 2,54 1,52
3 julio II 40 4,53 82,2 11,0 1,37 2,61 1,34
111 20 7,87 83,6 10,4 2,60 1,14
17 julio I 40 3,78 83,1 10,4 1,69 2,50 1,21
. II 14 7,79 82,1 111 2,34 1,39
3 agosto I 40 4,37 79,5 12,2 3,03 2,28 1,74
III 1 9,54 76,3 14,0 2,00 2,66
18 agosto I 16 1,52 84,1 9,5 2,59 1,05
II 12 3,74 81,6 10.4 2,79 2,44 1,34
111 6 747 80,4 10,3 2,33 1,32
3 setbre. I 16 1,67 78,7 12,4 2,37 1,57
II 10 6,08 7 124 3.95 2,28 1,84
III 18 10,21 75,3 141 2.09 2,11
18 setbre. I 25 2,70 77,8 11,6 4,55 2,05 2,05
II 29 5,28 76.9 12,3 5,25 1,83 1,75
111 16 10.78 76.9 11,7 5,76 1,69 1.89
20 octubre 1 12 2,55 80.8 10,0 2,24 1,25
I 9 4,92 71 117 5,06 2,39 1,55
111 5 12,02 771 10,8 2,04 1,84
3 novbre. I 17 2,55 79,5 11,5 2,19 1,58
I 8 5.93 77,5 121 4,95 2,07 1,68
111 4 13,08 78,1 13,0 2,07 1,63
20 novbre. 1 12 1,44 83.6 9,6 2.44 0,73
II 16 4,33 80,1 9,9 3,89 2,28 1,13
111 8 8,01 79,8 10.3 2,21 1,11
4 dicbre. 1 57 2.01 80.7 10,8 2,20 1,20
II 17 5,28 79,1 11.5 3,89 2,12 1,52
19 dicbre. 1 35 1,78 83,7 91 2,38 0.96
I 20 4,73 80.0 111 8,57 2,07 1,28
111 2 10,55 79,9 10,4 2,00 1,35
1954
5 enero I 35 1,80 83.1 9.4 2.46 0,98
II 15 5,19 80,0 111 3,49 2,17 1,22
III 5 10,17 79,9 114 219 1,26
22 enero 1 16 1,37 83,6 9.9 2,70 0.87
II 10 3,55 85.2 8.7 1,89 2,75 0,82
111 5 8,84 83,1 9.3 2,56 1,00
5 febrero I 34 1.62 84.4 97 2,82 0,86
II 10 4,49 814 10.5 2,03 2.57 1,37
I11 4 6,91 81,6 113 2.39 1,13
23 febrero 1 37 147 84,6 10.0 0.68 2,74 0,93
II 24 3,82 84,5 10,1 0,71 2,69 1.01
9 marzo I 66 1,63 84.5 9,7 2,50 1,31
11 31 418 83.1 11,1 0,91 2.38 141
25 marzo I 55 2,16 841 9.7 1,94 1,54
I 30 4,75 84,7 10.0 1.06 1.94 1,52
111 2 .17 86.8 8.2 2.03 1,17
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FECHA TALLA N.% DE  PESO MEDIO. AGUA FPROTEINAS GLUCOG. CENIZAS GRASA
EJEMPL.  FRESCO
24 abril I 24 1,84 81,0 12,1 2,49 1,82
II 8 5,02 82,2 11,3 0,97 2,47 1,74
111 18 9,54 82,0 13,0 2,47 1,76
8 mayo I 52 1,66 83,9 10,5 2,52 1,42
11 22 4,44 84,0 10,1 0,81 2,51 1,44
22 mayo 1 40 1,99 83,2 10,7 2,54 1,49
II 20 3,89 844 10,2 0,92 2,56 1,21
111 8 7.47 827 109 2,38 1,92
7 junio I 41 1,94 85,0 9,7 2,58 1,18
11 38 3.67 84,1 10.3 0,75 2,54 1,29
111 18 7,10 84,8 9.4 2.56 1,34
21 junio I 44 1.59 85,0 9,6 2,55 1,17
1I 29 4,01 825 11,5 0,85 241 1,51

Laboratorio de Vigo, abril de 1955
PATRONATO. «JUAN DE LA CIERVA»
Instituto de Investigaciones Pesqueras
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SUMMARY

A comparative study is made of the mussel in Vigo Bay starting from two sample
types:

a) Spontaneous mussel attached and grown on the iron hull of a ship that re-
mains always in similar condition.

b) Cultured mussel in the port of Vigo. This culture is carried out by means of
hanging ropes to which the mussels are attached.

In either case, spontarneous and cultured mussel, their chemical composition was
studied during a whole year taking samples of three different sizes every fifteen days.

It was found, moreover in the spontaneous mussel a very definite seasonal varia-
tion, with the inflexion pcints in February and Octcber, with the following average
extreme values: in winter, 85,8 % water; 9.2 % proteins; 0,16 % glycogen; 2,68 %
ashes, and 0,86 % fat. In autumn: 75,7 % water; 13,4 % proteins; 7.63 9% glycogen;
1,94 9% ashes, and 2,36 % fat.

Between the weight of the mussel without shell, and its the chemical composition,
a great correlation was observed, and equations for the weight, water, proteins and
ashes per cent in function with glycogen and fat, are given.

The correlation existing between the fattening of the mussel and the gquantity of
plankton and the water temperature is also established.

In mussel experimentally cultured it was found that the contents of glycogen and
fat increases with the depth along the studied rope.

Finally some considerations are made about the factor of passage from nitrogen
to proteins, and it was ascertained that the most suitable is 7,0 though this must not
be accepted without more precise analysis for this purpose.
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