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RESUMEN. Se realizé un estudio de la carne del manto de jibia
(Dosidiciis gigas), cefalépodo que habita casi la totalidad de 1a costa
chilena. Se determind la caracterizacién quimico-proximal, determi-
néndose que lajibia presenta buenas caracteristicas nutricionales, por
el alto contenido de proteinas y bajo contenido de grasa. Los resul-
tados de la caracterizacién quimica fueron los siguientes: Calorfas/
100 g de carne: 70. (por c4lculo); humedad: 82.2330.98%:; proteinas:
15.3240.93%; cenizas: 1.3140.12%; grasa: 0.8730.18%; E.N.N.:
0.27% (por diferencia). Por otra parte, se elabor6 un producto tipo gel
concarne de jibia, en estudios previos se defini6 el contenido de NaCl
y tripolifosfato de sodio, ademds de otros aditivos que confieren
caracteristicas de gel. Finalmente se seleccionaron formulaciones
que contenfan carragenina, alginato de sodio y albiimina de huevo,
cadaunaen tres concentraciones diferentes. A estas formulaciones se
les midi6 la fuerza de gel. Los valores més altos de fuerza de gel, se
obtuvieron con la adicién de albimina de huevo, seguida de
carragenina y de alginato que dio baja fuerza de gel, los resultados
indicaron que la carne de jibia, no presenté buenas propiedades de
gelificacién.
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INTRODUCCION

Los recursos marinos tienen gran importanciacomo fuente
de alimentacién para el ser humano, sobre todo en Chile,
debido a su gran extensién costera y la cercania entre los
puntos de extraccién y centros de industrializacion.

Existen muchas especies que no son utilizadas masiva-
mente en la industria de alimentos. Este es el caso de los
cefalépodos, como la jibia, que se presentan con potencial
para la elaboracién de productos que sean por una parte
atractivos para los consumidores, incentivando el consumo de
alimentos de origen marino; y por otra parte, una alternativa
rentable para la industria, aprovechando la similitud que tiene
con el loco (Conchalepas conchalepas), un molusco muy
apetecido por el tipo de carne, para la comercializacién de
productos que pudiesen abarcar tanto el mercado interno
como el externo, como ha sido para algunos paises la elabora-
ci6n de surimi y kamaboko (1,2).
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SUMMARY. Determination of proximal chemical composition
of squid (Dosidicus gigas) and development of a gel product. The
good nutritional properties of meat from big squid (Dosidicus gigas)
living on the Chilean coast, was determined through its proximal
composition 70 cal/100g fresh meat; 82.2310.98% moisture;
15.3240.93% protein; 1.3130.12% ashes; 0.8740.18% fat and 0.27%
NNE (non-nitrogen extract). The big squid meat was used to develop
a gel product which contained NaCl and TPP. It was necessary to use
additives for gel preparation, such.as carragenin or alginate or egg
albumin, due to the lack of gelation properties of squid meat.
Formulations containing egg albumin showed the highest gel force
measured by penetration as compared to those that contained
carragenin or alginate.

Key words: Squid, gel product, chemical composition.

Bajo esta perspectiva, la jibia (Dosidicus gigas) podria ser
una buena alternativa para la elaboracién de productos rees-
tructurados, que consisten principalmente en la formacién de
un gel de matriz continua, el que con la ayuda de protefnas no
musculares de distinto origen, gomas, celulosa y aditivos
como colorantes, saborizantes, aceites, fosfatos ¥
emulsificantes entre otros, permiten obtener productos con
caracteristicas acordes a las exigencias del mercado actual (3).

La jibia (Dosidicus gigas) es un recurso hidrobiolégico
distribuido a lo largo de 1a costa del Pacifico desde los 36° de
latitud al norte, a los 26° al sur y bajo los 125° al este, en
relacidn a la profundidad, habita entre la superficie y los 500
mbajo ésta. Clasificado como un molusco (4,5). Este molusco
posee un manto cilindrico, aletas terminales y su cabeza
ancha; cuenta con 60 a 200 pares de ventosas, el largo comun
es de 50 a 80 cm con un peso de 2 a 3 kg, los individuos de
mayor tamafio se han encontrado en Chile (6).

Enrelacién aladisponibilidad de este cefalépodo, en 1983
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México contaba con una pesqueria comercial y exportaba
cerca de 200 Ton de jibia congelada a EEUU (4). En Chile, el
desembarque registrado es desde 1991 y hasta 1994 (7) ha
oscilado entre 900 a 4000 Ton. El destino principal de la jibia
chilena se ha destinado a exportacién como congelado.

Los objetivos de este trabajo fueron: caracterizar la com-
posicién quimico proximal de la carne de jibia (Dosidicus
gigas), contenido de humedad, proteinas, grasas, cenizas e
hidratos de carbono y elaborar un producto tipo gel en basc a
jibia.

METODOS

Materia Prima

La materia prima utilizada fue jibia chilena (Dosidicus
gigas), se utilizé manto de jibia congelado a 25°C mantenida
6 meses, proveniente de la V Regién San Antonio.

Andlisis proximal

Se analizaron 6 muestras, la materia prima previo al
andlisis fue tratada de la siguiente manera:

Se descongelé la carne por un perfodo de 16 h a tempera-
turas entre 2 a 4°C. Posteriormente la materia prima se
homogeneizéen unapicadoraa 13.000rpm, elhomogeneizado
se almacend en un envase cerrado en refrigeracién hasta su
anlisis. ‘ :

Contenido de humedad: Esta determinacion se realizé en
cuadriplicado siguiendo la técnica descrita por la NCh 1370/
IL. Of 77 (8). Se sec6 en estufaa 103+2°C hasta peso constante.

Contenido de cenizas: La determinacién se realizé en
cuadruplicado siguiendo la técnica descrita por NCh 1370/1
Of 77 (9) calcinando la muestra en mufla a 550-600°C hasta
la obtencién de cenizas blancas.

Contenido de proteinas: La determinacién se realizé en
triplicado. La técnica utilizada se basa en el método de
Kjeldhal para la determinacién del contenido de nitrégeno
total presente en la carne de jibia, segin laNCh 1370/V. Of 78
(10). Para 1a conversién del nitrégeno total en proteina se
utiliz6 el factor 6,25, que es el valor recomendado para carnes,
pescado y derivados (11).

Determinacién del contenido de grasa: La determina-
¢i6n se realizé en duplicado. El método utilizado se basaen la
extraccidn en frio del material graso con cloroformo y metanol,
segiin ¢l método de Bligh y Dyer (11).

Determinaciéndel contenido de extracto nonitrogenado
(E.N.N.): El porcentaje de extracto no nitrogenado de 1a carne
de jibia fue determinado por diferencia entre 100 y el conteni-
do promedio por muestra de humedad, cenizas, proteina y
grasa,

Elaboracién de la matriz proteica de jibia tipo gel: Se
sigui6 el esquema de 1a Figura 1.

Aditivos utilizados paralaelaboraciondeiamatriz proteica
De Prinal: Tripolifosfato de sodio (TPP), Caseinato de

Sodio # 11037, de Cramer: Aislado de Soya SAMPROSOY
MP 90, Carragenina FF 489 B (formulacién para elaboracién
de surimi y kamaboko), saborizante Abalén, d¢ Hercules
Incorporated: CMC THOXEF, de Cesalpinia Spa: Goma Guar;
de Quimatic: Carragenina Genugel MB 73C; de Comcrcial
Premuim Ltda.: Albimina en polvo; de Grindsted: Solbag FD
176 (Alginato de Sodio); de Quimica Anglo Chilena: Diéxido
de Titanio; otros: productos comerciales: NaCl, gelatina,
almidén de papa.

FIGURA 1
Diagrama de elaboracién de un producto en base
a jibia (Dosidicus gigas) tipo gel

Homogeneizacién de ia carne de jibia descongelada
13.000 rpm, con una solucion NaCl 0.05 N (1came:5
solucién)

Centrifugacion 12.000x g, 4°C 15
minutos

sobrenadante

y
Homogeneizacién con aditivos sin exceder los
4°C, envasado y posterior coccién por 20 min a
90-92°C

Enfriamiento y mantenimiento atemperaturas
de refrigeracion

Medicion de fuerza de gel a temperatura
ambiente

Determinacién de la fuerza de gel de los productos elabo-
rados

La fuerza de gel de los productos se determiné basandose
en latécnica descrita por Suzuki (12), con la utilizacién de un
reémetro RHEO-TEX mod. ST-305. La muestra se corté en
trozos de 2,5 cm de largo, fue comprimida por un véstago
terminado en una esfera de 2,5 mm de didmetro. La fuerza de
gel se definié como el producto de FxL en gem, donde Fes la
fuerza aplicada en gramos para la ruptura del gel y L es la
profundidad de penetracién en cm antes de destruir el gel.

Anilisis estadistico de los resultados
Se determiné la media, desviacién estdndar y coeficiente
de variacidn, dentro de cada pardmetro en estudio.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Analisis proximal

El anélisis proximal se realizé sobre manto de carne de
jibia, la Tabla 1 muestra los valores promedio entre las
repeticiones para cada una de las 6 muestras analizadas,
ademas del promedio para cada pardmetro, con su desviacién
estandar y coeficiente de variabilidad (CV).

De la Tabla | se puede observar para la jibia, el alto
contenido de proteinas y bajo contenido de grasas, caracteris-
tica de mucha importancia desde el punto de vista nutricional.

Los resultados de la Tabla 1 muestran que los CV son
bastante bajos en las repeticiones para todos los pardmetros
estudiados, excepto para grasa. El CV que se observa en la
grasa se puede deber por una parte, al hecho de que la materia
grasade jibiaes bastante facil de emulsificar, lo que en algunas

ocasiones dificult6 la extracci6n del solvente (cloroformo),
obligando a realizar filtrados sucesivos que pueden explicar
las diferencias observadas entre las repeticiones. Si bien es
cierto que la técnica de Blight y Dyer (11) estd destinada
principalmente a extraer material graso para ser analizado
posteriormente, la muestra se ajustaba bien para la aplicacién
del método, por el alto contenido de humedad y por el hecho
de tratarse de una muestra con bajo contenido de grasa. En
ensayos preliminares se aplicé una metédica que implicaba
una digestién dcida, y una posterior extraccién del material
graso con mezclas de éter de petréleo y etilico. Esta técnicano
permitié detectar el contenido de material graso presenteen la
muestra, debido a que fue imposible que la separaci6n de las
fases se realizara completamente, incluso manteniendo la
mezcla en reposo por 12 a 14 horas.

TABLA 1
Composicién quimica proximal de carne de jibia (Dosidicus gigas)

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6 Promedio general
Humedad  83.34+0.05 81.8140.04 83.1440.04 82.6740.03 81.62+0.06 80.81+0.11 ~82.23+0.98
CV(%) 0.06 0.05 0.05 0.04 0.07 0.14 1.19
Protefnas  14.7910.04 15.7510.15 13.9740.11 14.8840.05  16.0510.05 16.48%0.16 15.324+0.93
CV(%) 0.27 0.95 0.80 037 0.30 0.96 6.10
Cenizas 1.12+0.02 1.2740,005 1.26+0.02 1.4040.01 1.4140.03 1.4240.01 1.3110.12
CV(%) 1.39 0.39 1.41 0.60 2.21 0.88 9.03
Grasas 0.66* 1.1310.12 0.92+0.33 0.7740.13 0.7340.03 1.01£0.14 0.8740.18
CV (%) 13.68 36.11 16.93 436 13.96 20.78
EN.N**  0.09 0.04 0.71 0.28 0.19 0.28 0.27

*, Se realiz6 sélo una repeticién.
**: Célculo por diferencia
CV: coeficiente de variabilidad

En relacién a la composicién promedio, los valores obte-
nidos presentan CV algo superiores a los detectado en las
repeticiones dentro de las muestras. Paraconocer silos valores
entre las muestras diferfan significativamente entre si se
realizé un andlisis de varianza) y las diferencias detectadas en
la composicidn de las diferentes muestras puede atribuirse a
que es posible que los trozos provinieran de distintas zonas del
manto, de espécimenes en diferentes etapas de madurez y
sexo; dieta. Se ha encontrado que los individuos pequefios se
alimentan principalmente de crustdceos, los de tamafio medio,
de peces y los grandes, de calamares, incluyendo la misma
especie (5).

No existen datos en literatura sobre la composicién quimi-
ca proximal de la jibia, s6lo existe informacién de otros
cefal6podos, y sobre especies que presentan caracteristicas
organolépticas de textura, color y sabor parecidas ala jibia (2).
Esta comparacién se encuentraen la Tabla 2, donde se incluye
la carne de vacuno por ser la mas consumida.

Segtinlos datos de la Tabla2, se puede apreciaren general,

que tanto la composicién de la jibia como la de los moluscos
con los que es comparada, se caracterizan por el alto contenido
proteico y por tener un bajo porcentaje de grasa, caracteristica
muy habitual en misculo de animales de origen marino. En el
caso particular de cefalépodos, como son la jibia, calamares y
pulpo, las caracteristicas en comin, ademds de las antes
mencionadas, son €l alto contenido de humedad y bajo conte-
nido de extracto no nitrogenado.

En relacién a la comparacién de la carne de jibia con la
carne de vacuno, esta tiltima posee un mayor contenido graso,
de extracto no nitrogenado y proteico, ademds aporta una
mayor cantidad de calorfas.

Elaboracion de un producto gelificado

Estudios preliminares

Las formulaciones estudiadas en forma preliminar fueron
las que se muestran en la Tabla 3,

Parala elaboracién de la matriz gelificada se comenzé por
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estudiar el comportamiento de la carne de jibia lavada con una
solucién de NaCl de baja fuerza i6énica (0.05), tal como se
realiza para la elaboracidn de surimi (3), este lavado permite
extraer grasa y material indescable como enzimas, sangre,
pigmentos y sustancias con aroma, ademads de aumentar la
concentracion de proteinas miofibrilares, que son las que
otorgan fuerza de gel y elasticidad a los productos elaborados

en base a surimi (12,17,18). La jibia no mostré un comporta-
miento apropiado frente a este procedimiento, ya que
incrementd notoriamente su contenido de agua, alcanzando un
valor de humedad de 92%. Este alto contenido de agua
disminuye lacapacidad de formacidn de gel, caracteristicaque
es Optima a niveles de alrededor de 73% de humedad para el
miisculo de algunos pescados (19,20).

TABLA 2
Comparacién de composicién quimica proximal entre jibia (Dosidicus giga) y otras especies

Especie Cal/100g Humedad Protefnas Cenizas Grasas E.N.N. Ref.
Jibia
Dosidicus gigas 70.19* 82.23 1532 1.31 0.87 0.27 Este
trabajo

Calamar
Loligo pelai 73.8 823 14.94 1.2 1.56 0 13
Calamar
Illex illecebrosus 717 81.12 16.05 1.33 1.5 0 13
Calamar
Loligoidae y
Ommastrepidae 87.06 78.55 15.58 1.41 1.38 3.08 14
Pulpo
Octopus vulgaris 77.8 80.25 14.91 1.6 1.04 2.2 15
Loco
Conchalepas conchalepas 113.3 71.1 21.7 1.2 0.5 55 15
Abalon
Haliotis spp 99.28 74.56 17.1 1.57 0.76 6.01 14
Filete de vacuno 129 72.7 21.2 1.1 39 1.1 15
*: Las calorias fueron calculadas con los siguientes factores: Proteina: 4; Grasa: 9; E.N.N.: 4 (16).

Los productos F1*, F2*, F3* y F4* no presentaron TABLA 3

apariencia de gel, que es la que se buscaba, presentando una
apariencia pastosa, pérdida de agua después de la coccién.

Todos los productos elaborados con proteina lavada pre-
sentaron pequefias burbujas de aire, que influencian negativa-
mente la formacién de gel, ya que la estructura debe ser
continua para que presente esta caracteristicas, esta formacion
de burbujas de aire se debi6 probablemente a desnaturaci6n de
proteinas (21).

Las formulaciones F5, F6, F7 y F8 se realizaron con carne
de jibia descongelada sin lavar, los resultados en general
fueron semejantes a los de las formulaciones F1*, F2*, F3*
Y F4*_ Sin embargo es importante hacer notar que se observé
una disminucién en la cantidad de agua perdida después del
tratamiento térmico, debido a la incorporacién de TPP (22-
24),

La formulaci6én F9, que se elabor6 con carne descongela-
da, el producto obtenido con esta formulacién present6 apa-
riencia de gel débil y la formulacién F10 incluy6 goma guar
como aditivo gelificante, dio como resultado un producto muy
blando, que no tuvo la apariencia de gel.

Formulaciones preliminares en base a carne de manto
de jibia (Dosidicus gigas)

Formulacién F-1* F2* F-3* F4* F-5 F-6 F-7 F-8 F-9 F-10
% Carne 90 93 93 92 90 93 93 92 96 96
% Aislado de soja 2 2 2 - 2 2 2 - . .
% Almidén de papa 5 - - - s . - . - -
% Caseinato de Ca - 2 - - - 2 - . N
% CMC - - 2 - B
% Carragenina - - - 5 - . - 5 _ -
% Gelatina - - - - - e .- 1 -
% Goma Guar - - - - - - . - 1
% NaCl 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
TPP - - - + 4+ o+ o+ o+ o+ o+
Saborizante

Abalén** + o+ o+ 4+ + o+ o+ o+ o+
TiOp*** + o+ + + + 4+ + + o+ o+

*: Formulaciones con carne de jibia lavada con baja fuerza iénica (1=0.05).
** Saborizante abalén: 1 gota/100 g de producto

*k% Ti02: 0.12 mg/100 g de producto.

+: indica que el aditivo fue incorporado.

-: indica que el aditivo no fue incorporado.
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Las formulaciones con carne descongelada dieron mejo-
res resultados que las realizadas a partir de carne de jibia
lavada, sin embargo, los resultados no fueron los esperados,
ya que en la mayoria de los productos no se logré desarrollo
de geles, de esta for\ma, luego de realizadas todas las
formulaciones preliminares, se decidi6 trabajar con la carne
de jibia congelada, realizando la homogeneizacién sin au-
mentar la temperatura por sobre los 4°C, siguiendo lo reco-
mendado por Torley y cols. (25).

Por otra parte, se redujo la cantidad de sal, fijando una
concentracién de 0.8 %, concentracién levemente superioralo
recomendado por Mandigo (24) y Whiting (23).

Formulaciones finales de jibia, tipo gel

Para la elaboracién de las formulaciones finales se decidi6
mantener constante la concentracién de TPP (0.2%) y de NaCl
(0.8%), mientras que fueron evaluados 3 aditivos gelificantes a 3
concentraciones distintas de albiimina, carragenina y alginato de
sodio, las que variaronen funciéndelacame utilizada. Posteriormen-
te estas matrices fueron evaluadas midiendo su fuerza de gel.

Las formulaciones finales se muestran en la Tabla 4, as{
como también los resultados promediode fuerzade gel paracada
una de ellas.

TABLA 4
Formulaciones finales de productos tipo gel de jibia
y su fuerza de gel

Formulaciones
Muestra 1: Fuerza de gel:
145.33£12.72 g.cm
Carne: 98.5%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Carragenina: 0.5%
Muestra 3: Fuerza de gel:
148.61£3.38 g.cm
Carne: 97.5%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Carragenina: 1.5%
Muestra 5: Fuerza de gel:
87.74+4.47 g.cm
Carne: 97%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Alginato: 2%
Muestra 7: Fuerza de gel:
156.26+13.98 g.cm
Carne: 98%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Albidimina: 1%
Muestra 9: Fuerza de gel:
153.21+14.98 g.cm
—~Carne: 96%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Albidimina: 3%

Muestra 2: Fuerza de gel:
108.6+4.84 g.cm
Carmne: 98%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Carragenina: 1%
Muestra 4: Fuerza de gel:
No se formé gel.
Came: 98%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Alginato: 1%
Muestra 6: Fuerza de gel:
87.055.64 g.cm
Carne: 96%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Alginato: 3%
Muestra 8: Fuerza de gel:
101.8618.87 g.cm
Carmne: 97%
Sal 0.8%
TPP:0.2%
Albimina: 2%

De la Tabla 4 se puede observar que en todas las
formulaciones se obtuvieron consistencia de gel atin cuando
éstas variaron de acuerdo al aditivo utilizado, siendo la mues-
tras N° 7y 8 las que preseataron Ia mayor fuerza de gel, con
laalbimina de huevo, seguido por lacarrageninay finalmente
por el alginato.

Los valores de fuerza de gel obtenidos, no son compara-
bles con los valores de surimi que fluctdan entre valores de
400 a 1000 g.cm de acuerdo a la especie de pescado utilizada
a diferencia del producto elaborado en base a jibia que fue de
160 g.cm (26). ‘

La gelificacién con albimina depende de 1a temperatura,
ya que sobre los 85°C da buenos resultados, sin presentarse
este efecto bajo los 70°C (27), por otra parte con alginatos
también se obtienen geles térmicamente irreversibles espe-
cialmente en presencia de cationes bivalentes (23,28), por lo
que se recomienda utilizar alginato de calcio o adicionar este
catién para estudios posteriores.

El prolongado perfodo de congelacién provoca
desnaturacién proteica, lo que disminuye la solubilidad de las
proteinas miofibrilares, y por lo tanto, produce una disminu-
cién de las propiedades funcionales, dentro de las que se
encuentra la fuerza de gel (12,29,30).

CONCLUSIONES

La carne de manto de jibia posee un elevado contenido
proteico y un bajo contenido en grasas, caracteristicas de
mucha importancia desde el punto de vista nutritivo. Ademds
el aporte cal6rico que entregan 100 g de jibiaes de 70.19 Cal,
valor que en comparacién con carne de vacuno es mds bajo

El lavado de carne de jibia con soluciones de baja fuerza
idnica no es una alternativa que favorezca la formacién de gel
en la elaboracién de una matriz proteica, debido al alto
contenido de agua que se alcanza con este procedimiento.

Laelaboracién de unamatriz gelificada a partirde carne de
jibia fue posibie utilizando esta carne en estado congelado;
mediante la utilizacién de carragenina, alginato de sodio y
albimina de huevo. Se recomienda estudiar el comportamien-
to de la carne de jibia fresca para la elaboracién de matrices
reestructuradas con caracteristicas de gel, ademas de estudios
sobre refuncionalizacién de proteina de jibia, como una alter-
nativa para la formulacién de productos reestructurados a
partir de este molusco cuando se encuentra almacenado a
bajas temperaturas por largos periodos de tiempo.
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