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Abstract: Strombus galeatus samples were collected in Lagarto (10°06'N,85°48'W), Bahia Ballena (9°42'N,85°01'W)
and Golfito (8°30'N,83°10'W) at the Pacific coast of Costa Rica. Individual weight ranged between 141.9 and 241.3 g
(41.3 - 65.6% edible). Over 72 % is water, 23 % protein and 3% ash. The caloric content varied between 126.5 and
129 kcal/100g. Fat, crude fiber and carbohydrates contents were small. Mean ranges (%) in minerals were : 403.0-465
P, 233.5-315.7 Ca, 89.7-315.0 K, 122.3-145.5 Na, 217.5-266.3 Mg, 1.5-5.3 Fe, 2.0-8.7 Zn and 0.2-0.5 mg % Cu. As
was not detected, and the Cd and Pb contents were 0.046-0062 and 0.19-021 mg/kg, respectively. Concentrations of

heavy metals in the meat are not toxic for humans.
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El cambute (Strombus galeatus L.) es un mo-
lusco marino del Pacifico, de gran importancia
comercial por la calidad de su carne y caracte-
risticas del estrato nacarado (Keen 1971). Sin
embargo, a pesar de que es utilizado amplia-
mente como recurso alimenticio en las zonas
donde se colecta (Villalobos 1986) la informa-
cién disponible es limitada (Keen 1971 y
Villalobos 1986) y no se dispone en la literatura
con datos de su composicion nutritiva y niveles
de contaminantes en la came. En un estudio
previo, el contenido de humedad oscil6 entre
70.7 y 72.6, proteina 18.4-27.8, carbohidratos
0.4-0.9, ceniza 2.3-3.7, grasa 0.4-0.9 y fibra
cruda 0.4-0.5 g%. Los micronutrientes se en-
contraron en la siguiente proporcién: potasio
187.8-239.3, sodio 132.6-144.1, hierro 0.03-
0.05, magnesio 0.17-2.56 y cobre 0.06-0.08
mg% materia himeda (Jiménez 1988).
Estudios preliminares realizados por
Villalobos (1986), en una pequefia poblacién a
orillas de Bahia Ballena, en la provincia de
Puntarenas han demostrado la factibilidad de
efectuar un proyecto para desarrollar una pes-

queria en la zona, y eventualmente industriali-
zarlo para su exportacién.

En el presente estudio se caracterizd quimi-
co-nutricionalmente, en las condiciones de ma-
nipulacién que utilizan los pescadores, material
de tres lugares del Pacifico de Costa Rica.

MATERIAL Y METODOS

Se trabajé en tres lugares del Pacifico :
Lagarto (10°06'N, 85° 48'W), Bahia Ballena
(9°42'N, 85°01'W) y Golfito (8°38'N,
83°10'W). Los especimenes se colocaron en
bolsas plasticas limpias y se refrigeraron.
Solamente en un caso se separd la came de la
concha, en el laboratorio (el resto lo realizaron
los pescadores), sumergiendo previamente el
animal en agua caliente y separando manual-
mente la came. En todos los casos la camne se
lavé con agua desionizada , para evitar conta-
minacién en el laboratorio. La "porcién comes-
tible" corresponde a la came sin masa visceral,
opérculo y corteza externa o piel.



Para los andlisis se cort6 en trozos las por-
ciones comestibles. Una parte se utilizé para
los andlisis quimicos y se secé a menos de
100°C en horno de conveccién, a la otra se le
determiné humedad por el método de secado
directo de la Asociacién Oficial de Quimicos
Analiticos (AOAC 1984). No se consideré se-
xo ni edad del molusco. Una vez secas las
muestras se molieron en un molino de martillo
con aspas de acero inoxidable y se clasificaron
por tamafio de particula. La informacién de los
Cuadros 2, 3 y 4 se determiné siguiendo la me-
todologia del AOAC (1984). Para la estima-
cion de los minerales se utilizé espectrofoto-
metria de absorcién atémica (AA) con llama;
para cadmio y plomo con homo de grafito, y
arsénico con generador de hidruros. Las sustan-
cias de referencia utilizadas fueron estdndares
primarios. El f6sforo se cuantificé colorimétri-
camente por el método de Harris y Popat
(1954).

Los resultados fisicos y quimicos para cada
muestra se expresaron como promedio y su
desviacion estdndar, estimdndose las diferen-
cias estadisticas entre las medias por andlisis de
varianza y la prueba de Duncan.

RESULTADOS
Los pescadores que proporcionaron las

muestras afirmaron separar la carne de la con-
cha rompiéndola con una piedra o sumergiendo
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el gastrépodo en agua caliente. La came se
consume en forma de ceviche y frita, en sopa,
asada o sudada. El peso por individuo oscilé
entre 141.9y 241.3 g, con un 41.3 a 65.6 %, de
porcion comestible (Cuadro 1). La carne estd
compuesta principalmente por agua y proteina
y en menor grado por cenizas. Otros macronu-
trientes, como carbohidratos, grasa y fibra se
encuentran en cantidades minimas (Cuadro 2).

El fésforo es el mineral que se encuentra
en mayor cantidad, mientras el cobre es el
mds escaso.

No se detect6 arsénico ( Cuadro 4 ), pero si
cadmio y plomo. El plomo fue el metal pesado
que se encontré en mayor concentracion.

DISCUSION

El peso de la carne del cambute difiere signi-
ficativamente segiin el lugar de procedencia. El
de Bahia Ballena alcanzé el mayor peso, por lo
que se deduce que en esta regién se estdn pes-
cando formas de mayor tamafio. En Golfito cada
vez es mas dificil conseguir cambute, ya que se
ha sobreexplotado; se pescan entonces formas
jovenes y de menor madurez sexual. Ello apoya
la necesidad de cultivar el gastrépodo en lugar
de utilizar unicamente las formas silvestres
(Villalobos 1986). A pesar de que a ambas espe-
cies (S. galeatus y S. gracilior) se les conoce co-
mo "cambute”, la primera es mis grande pero
tiene menor proporcién de material comestible.

CUADRO 1

Promedio de peso por individuo y porcién comestible en
Strombus galeatus de tres localidades de Costa Rica

Variable / Lagarto
localidad

Nimero de 10
Peso came total 157.04£27.1b
@

Porcién comestible 58.8+4.0b
(%)

Bahia Ballena Golfito
9 9
241.3430.7a 141.9+18.6b
41.311.7¢ 65.6+2.5a

a,b,c: letras distintas en una linea indican diferencias estadisticamente significativas (p<0.05).



BLANCO & MONTERO: Composicién de la came de cambute 91

CUADRO 2

Porcentaje de macronutrientes en la porcién comestible de Strombus galeatus
de tres localidades de Costa Rica, g% base fresca

Variable / Lagarto
localidad
Energia, kcal 129.044.0a
Humedad 71.6£0.9a
Proteina cruda 23.740.9a
Extracto etéreo 0.310.1ab
Cenizas 2.940.0a
Fibra cruda 0.2140.0b
Carbohidratos 13

Bahia Ballena Golfito
126.5+2.1a 129.041.7a
71.740.0a 72.110.5a
23.840.1a 23.410.1a
0.310.0a 0.2+0.0b
2.610.0b 2.610.0b
0.510.0a 0.240.1b

1.1 1.5

ab,c: letras distintas en una misma linea indican diferencias estadisticamente. significativas (<0.05).

La carne de cambute es un alimento protei-
nico con bajo contenido de grasa; las calorias
provienen de la proteina, coincidiendo con los
resultados obtenidos en S. gracilior (Jiménez
1988) y otras especies de Strombus (-Sidwell
1981 ). Jiménez (1988) encontrd diferencias
importantes en el contenido de proteina en la
carne de S. gracilior segin sexo, presentando
las hembras de 26.0 a 27.8 g% y los machos
de 18.4 a 19.8 g%. Dado que al momento de
comprar el alimento no se toma en cuenta el
sexo, estas diferencias no se consideraron
aqui. La cantidad de agua en ambas especies
es similar. El contenido de proteina en el
cambute es ligeramente superior al de la car-
ne de res y mucho mayor al de otras fuentes
de proteina animal, como el huevo y la leche
descremada. Ademds, la carne de cambute
tiene un contenido energético semejante al de
la carne de res muy magra (113 kcal%), y la
mitad de lo de la came de res "gorda" (297
kcal %) ( Wu y Flores 1961).

Los contenidos finales de minerales en la
porcién comestible de S. galeatus 'y S. graci-
lior difieren entre si, con excepcion del sodio,
encontrdndose menores contenidos de potasio,
magnesio, hierro y cobre en S. gracilior.

La concentracién de hierro y calcio es seme-
jante o mayor al de la leche de vaca que contie-
ne 4.0y 165 g% respectivamente (Wu y Flores
1961), alimentos considerados fuentes de los
nutrientes en mencién. Considerando la limita-
da ingestién de hierro en la poblacion costarri-
cense (Ministerio de Salud 1986) y la elevada
disponibilidad del hierro de origen animal, el
consumo de carne de cambute adquiere un ma-
yor significado en alimentacién humana. Esto
es, si un adulto consume 100 g de carne de
cambute, en promedio el aporte adicional a la
dieta de hierro y calcio serd 3.0 y 271.2 mg %,
lo que corresponde al 33 y 60 % de la recomen-
dacién para estos nutrientes (Menchii 1973).

El promedio de plomo en la carne de cam-
bute se encuentra dentro del dmbito permitido
por la Comisiéon del Codex Alimentarius
(FAO 1980). Para cadmio esta comisiéon no ha
establecido niveles recomendados, pero en
nuestras muestras es inferior a los valores "nor-
males". Utilizando como base los niveles provi-
sionales de ingesta tolerables por semana para
los metales pesados (FAO 1980) y el peso pro-
medio de la mujer adulta de referencia
(Menchi 1973) se estim¢ la cantidad maxima
de cambute que se deberia consumir en 7 kg/se-
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Variable /
localidad

Fésforo
Calcio

Potasio

Sodio

Magnesio

Hierro

Zinc

Cobre
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CUADRO 3

Contenido de minerales en la porcion comestible de Strombus galeatus
de tres localidades de Costa Rica, mg % base fresca

Lagarto Bahia Ballena
403.0131.0a 418.5+£109.6a
315.7115.0a 233.517.8b
315.0t11.5a 302.0£25.5a

122.319.1b 145.543.5a

266.3+129a 217.543.5b
5.3tl.1a 1.510.7b
2.0£0.0b 2.510.7b
0.2140.1b 0.410.1a

abc: letras distintas en una linea indican diferencias estadisticamente significativas (p <0.05).

Variable/
localidad
Cadmio
Plomo

Arsénico

CUADRO 4

Contenido de metales pesados en la porcion comestible de
Strombus galeatus de tres localidades de Costa Rica,

mglkg base fresca
Lagarto Bahia Ballena
0.04610.006b 0.056+0.004ab
0.1910.02a 0.21+0.01a
ND * ND *

ab,c: letras distintas en una linea indican diferencias estadisticamente significativas (p <0.05).

ND *: no detectable

Golfito

465.0131.0a
264.3112.4c

89.718.1b

125.743.2b

249.0426.6ab

2.310.6b

8.711.5a

0.510.0a

Golfito

0.062+0a
0.1940.02a

ND *
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mana, siendo el cadmio el limitante. Esta reco-
mendacioén es vdlida unicamente para las mues-
tras analizadas aqui.
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RESUMEN

Se obtuvo cambute fresco de tres localida-
des de.la costa del Pacifico costarricense:
Lagarto (10°06'N,85°48'W), Bahia Ballena
(9°42'N,85°01'W) y Golfito (8°38'N,83°10'W) .
El peso promedio por individuo vari6 entre
1419y 241.3 g (41.3 - 65.6 % comestible). El
72 % de la came es agua, 23 % proteinay 3 %
cenizas. El contenido caldrico oscilé entre
126.5 y 129.0 kcal %. La grasa, fibra cruda y
carbohidratos se encontraron en cantidades
muy bajas. Los dmbitos del promedio en los
minerales son: 403.0-465.0 P, 233.5-315.7 Ca,
89.7-315.0 K, 122.3-145.5 Na, 217.5-266.3
Mg, 1.5-5.3 Fe, 2.0-8.7 Zn y 0.2-0.5 mg %
Cu. No se detectd As, el contenido de Cd y Pb
se estim6 en 0.46-0.62 y 0.19-0.21 mg/kg, res-
pectivamente. Los niveles de metales pesados
no son toxicos para el ser humano.
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