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Abstract- This research aimed to design a quality standard for
the bivalve mollusk "Concha Prieta" (Anadara tuberculosa). A
documentary research methodology based on extensive bibliographic
review was applied. As a result, the most relevant criteria were
microbiological and toxicological, size and length, integrity and
freshness, and raw protein content on a dry basis. The nutritional
quality is based on its high protein content of high biological value,
vitamins and minerals, and fatty acids, beneficial to the body.
Consumers prefer them fresh, of large size, without apparent damage
or presence of microbiological, chemical and toxicological
contaminants that affect their safety. The original contribution of this
study was the design of a quality standard based on indicators of
microbiological and toxicological quality, those of physical and
sensory quality, nutritional, and the estimated market values. It
consists of five levels: Premium "A,"” Extra "B," Superior "C,"
Medium "D," and Unfit "E." The best level is Premium "A," which
includes "Concha Prieta" without defects, free of biological or
chemical contaminants, or values that are within the allowed limits,
with a size equal to or greater than 50 mm. It is concluded that the
most relevant indicators for the design of the quality standard were
microbiological, toxicological, physical, organoleptic, and
nutritional. The comprehensive management of these indicators will
allow estimating the different values of the product in the market.
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Resumen— EIl objetivo de esta investigacion fue disefiar un
estandar de calidad para el molusco bivalvo "concha prieta o
negra" (Anadara tuberculosa). Se aplico6 una metodologia de
investigacion documental basada en una extensa revision
bibliogréfica. Como resultado, se obtuvo que los criterios méas
relevantes fueron los microbioldgicos y toxicoldgicos; tamafio y
talla; integridad y frescura y contenido de proteina cruda en base
seca. La calidad nutricional de la carne se fundamenta en su gran
contenido de proteinas de alto valor biolégico, vitaminas y
minerales y acidos grasos, beneficiosos para el organismo. Los
consumidores las prefieren frescas, de tamafio grande, sin defectos
a la vista ni presencia de elementos contaminantes desde el punto
de vista microbiolégico, quimico y toxicolégico que afecten su
inocuidad. El aporte original de esta investigacion fue el disefio de
un estdndar de calidad basado en los indicadores de calidad
microbioldgica y toxicoldgica, los de calidad fisica y sensorial,
nutricionales, y los valores estimados en el mercado. Consta de
cinco niveles: Premium "A", Extra "B", Superior "'C", Medio
D" y No Apto "E". EI mejor nivel es Premium A", que incluye
""conchas prietas™ sin defectos, libres de contaminantes bioldgicos
0 quimicos, o valores que estdn dentro de los limites permitidos,
con un tamafo igual o mayor a 50 mm. Se concluye que los
indicadores mas relevantes para el disefio del estandar de calidad
fueron microbioldgicos, toxicologicos, fisicos, organolépticos y
nutricionales. ElI manejo integral de estos indicadores permitird
estimar los diferentes valores del producto en el mercado.

Palabras clave: Molusco bivalvo, Talla, Frescura, Valor
nutricional, Inocuidad.

Abstract— This research aimed to design a quality standard for
the bivalve mollusk "Concha Prieta" (Anadara tuberculosa). A
documentary research methodology based on extensive bibliographic
review was applied. As a result, the most relevant criteria were
microbiological and toxicological, size and length, integrity and
freshness, and raw protein content on a dry basis. The nutritional
quality is based on its high protein content of high biological value,
vitamins and minerals, and fatty acids, beneficial to the body.
Consumers prefer them fresh, of large size, without apparent damage

or presence of microbiological, chemical and toxicological
contaminants that affect their safety. The original contribution of this
study was the design of a quality standard based on indicators of
microbiological and toxicological quality, those of physical and
sensory quality, nutritional, and the estimated market values. It
consists of five levels: Premium "A" Extra "B," Superior "C,"
Medium "D," and Unfit "E." The best level is Premium "A," which
includes "Concha Prieta" without defects, free of biological or
chemical contaminants, or values that are within the allowed limits,
with a size equal to or greater than 50 mm. It is concluded that the
most relevant indicators for the design of the quality standard were
microbiological, toxicological, physical, organoleptic, and
nutritional. The comprehensive management of these indicators will
allow estimating the different values of the product in the market.
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I. INTRODUCCION

El molusco bivalvo “concha prieta 0 negra” (Anadara
tuberculosa), Clase Bivalvia, Subclase Pteriomorphia, Orden
Arcoida, Superfamilia Arcacea, Familia Arcidae y Género
Anadara Gray, 1847, es una especie asociada al ecosistema
manglar del Océano Pacifico americano. Su presencia se ha
reportado desde Perd (Punta Telégrafo) hasta México (Laguna
San Ignacio, Baja California Sur), produciéndose de forma
natural en Per(, Ecuador, Colombia, Panama, Nicaragua,
Costa Rica, Guatemala, El Salvador, Honduras y México [1].
La actividad de extraccién es de origen ancestral y de
naturaleza local y tiene gran relevancia econdmica, social y
ambiental.

En Ecuador, la concha prieta tiene un alto consumo
en todo el pais y presenta un atractivo potencial de
comercializacion a nivel internacional [2,3], que ain no se ha
desarrollado en su maxima expresion por diferentes
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circunstancias, entre las que destaca la ausencia de criterios de
calidad.

El concepto de calidad abarca una compleja gama de
atributos que influyen en su valor o aceptabilidad para el
consumidor: el valor nutricional, las propiedades sensoriales,
tales como la apariencia, color, aroma, textura y gusto; asi
como los métodos de elaboracién y propiedades funcionales.
Muchas de estas caracteristicas consideradas de calidad,
pueden estar sujetas a condiciones regulatorias, normativas o
contractuales [4].

Por otra parte, la inocuidad de los alimentos es un
aspecto fundamental de salud pudblica nivel mundial y de
prioridad para los consumidores, productores y gobiernos ya
que cada persona tiene el derecho a acceder a alimentos
nutricionalmente adecuados e inocuos. Para obtener esta
seguridad no basta con incrementar la disponibilidad de
alimentos, es necesario que su produccion, abastecimiento,
comercializacién, manipulacion y consumo se realice en
condiciones sanitarias adecuadas, para que los productos
resultantes sean inocuos y de alta calidad, a fin de garantizar la
salud de los consumidores. La inocuidad esta asociada a todos
los riesgos, ya sea crénicos o agudos, debido a la
contaminacién o presencia de peligros bioldgicos, quimicos y
fisicos en los alimentos [4].

Los estdndares de calidad se definen como el grado
de cumplimento exigible a un criterio establecido. Define el
rango en el que resulta aceptable el nivel de calidad que se
alcanza en un determinado proceso, lo que permite verificar si
se estd cumpliendo y, en qué grado, el criterio de calidad
definido previamente, o si, por el contrario, se debe redefinir
el criterio y establecer mecanismos de correccién [5]. Los
indicadores de calidad han de ser instrumentos de medida que
permitan valorar de forma cuantitativa y cualitativa aspectos
relevantes sobre produccion, comercializacion y consumidores
finales del producto.

Otro de los problemas que reduce las oportunidades
de comercio de moluscos bivalvos cultivados en América
Latina se relaciona con la desconfianza que existe en el
consumidor sobre el estado sanitario de estos productos. Esta
situacion, esta reflejada en la inexistencia de estandares de
calidad conocidos y respetados por todos aquellos que
intervienen en la cadena de valor. Cuando se trata de
exportaciones de este tipo de alimentos, destaca ademas la
inexistencia de una denominacién de origen que les otorgue
identidad y los posicione a nivel mundial [6].

El establecimiento de estdndares de calidad de los
moluscos bivalvos es un factor clave para su incursiéon en los
mercados internacionales de Europa, China y Estados Unidos,

los cuales son exigentes en la valoracion de evidencias que
permitan verificar dicha calidad. A diferencia de lo que ocurre
en los mercados locales o informales de estos productos,
donde se cuenta con escasos soportes técnicos y la verificacion
de calidad tiene un menor nivel de exigencia, en el cual
concuerdan tacitamente los involucrados: los concheros,
comercializadores, restaurantes y consumidores finales de
estos frutos del mar, tal como ocurre para el caso de A.
tuberculosa entre paises vecinos como Perd, Colombia y
Ecuador en Sudamérica; o entre México, Costa Rica,
Nicaragua, El Salvador y Panamad en Centroamérica Yy
Norteamérica [6]. Por consiguiente, es necesario establecer
mecanismos que se enfoquen a la seguridad alimentaria, tanto
en términos de inocuidad para la salud humana, como en
términos de asegurar la produccion y sustentabilidad de
alimento y de la industria a partir de estos recursos marinos.

Segun la referencia [7], los moluscos bivalvos vivos
son los productos que presentan valvas/conchas, que se
encuentran con vida inmediatamente antes de su consumo. Por
esta razén, es pertinente indagar sobre los aspectos de la
calidad de A. tuberculosa, que se consume principalmente
cruda o fresca, ya que existen pocas referencias como
producto. Por tanto, el objetivo de la presente investigacion es
disefiar un estandar de calidad para la concha prieta.

II. METODOS

La metodologia que se aplicé en este estudio tedrico
del estado del arte se basé en una investigacion bibliografica
de fuentes primarias, secundarias y terciarias, para llegar a una
aproximacion a la situacion actual del conocimiento sobre el
tema de estudio [8]. El estado del arte es una metodologia de
investigacion cualitativo-documental de cardcter critico-
interpretativa que revisa los aportes producidos por las
personas en su representacion bibliogréafica, conformada por
tres fases: planeacion y disefio, gestion y anélisis; asi como
también, formalizacién y elaboracién [9].

El estado del arte es una investigacion documental,
sobre la cual se recupera y trasciende reflexivamente el
conocimiento acumulado sobre determinado objeto de estudio.
Ademas, es considerada como una investigacion con
desarrollo propio, cuyo fin es desvelar la interpretacion de los
autores sobre el fendmeno y hacer explicita la postura tedrica y
metodoldgica de los diferentes estudios [10].

I11. RESULTADOS Y DISCUSION

Los principales aspectos de calidad del producto A.
tuberculosa estan relacionados con aquellas caracteristicas o
cualidades que la convierten en un alimento demandado y
apetecido en la cocina de los hogares, restaurantes y
cevicherias en las poblaciones costeras del Ecuador y demas
paises que la producen [11].
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En Ecuador, por ejemplo, se ofrecen a los comensales
los variados platos con base a A. tuberculosa, tales como:
ceviche de concha, arroz con concha, sopa de concha, sudado
de concha, asado de concha, meloso de concha, sango de
concha, concha al ajillo, mixto con concha, encocado de
concha, concha frita, coctel de concha, entre otros platos.

Es por esta razon, que el producto concha prieta debe
poseer atributos y caracteristicas de calidad propias de los
alimentos que se consumen predominantemente frescos o
crudos, que se expresan a través de los aspectos de su calidad
fisica-organoléptica, nutricional y microbiolégica-
toxicoldgica.

I11.1.  Aspectos de calidad fisica y organoléptica de A.

tuberculosa

La calidad fisica y organoléptica hace referencia a los
atributos de los alimentos, que pueden ser percibidos a través
de los sentidos. De todos ellos, en esta investigacion se
resaltan los criterios e indicadores de tamafio-talla, el
rendimiento y la frescura de A. tuberculosa.

Tamafio y talla

Los consumidores de concha prieta las prefieren de
tamafio grande. Sin embargo, con relacion al tamafio relativo,
no se ha encontrado en la revision del estado del arte, una
referencia estandarizada sobre los tamafios grande, mediano y
pequefio, categorias utilizadas en las provincias de El Oro y de
Esmeraldas en la Republica del Ecuador, que indique el rango
de longitud o su peso. En Colombia han sido reportadas tallas
minimas de 1,6 cm, maximas de 7,8 cm y promedios de 4,4 cm
[12], asi como relaciones entre talla y peso [13].

En este sentido, ante la ausencia de una referencia
cuantitativa estandarizada, para la determinacién de los
tamafios de la concha prieta, se considera adecuado utilizar la
talla minima de extraccién, que ha sido normada por los
gobiernos de Ecuador, Perl y Colombia a efectos de
conservacion del recurso desde el punto de vista ambiental,
pero que también, puede servir de estandar para el
establecimiento de los atributos de calidad fisica para el
tamafio y la talla del producto.

En este contexto, para establecer el estandar de
calidad de tamafio y talla para la A. tuberculosa, se debe tomar
en consideracion que el desove comienza con una talla de 30
mm y alcanza su madurez con una talla media de madurez
(TMM) de 44 mm. Por tanto, la minima talla de captura
deberia ser igual o mayor a 45 mm, tal como ha sido normado
en Ecuador [14] y Perd [15], aun cuando en Colombia la
norma legal es mas exigente, al establecer el tamafio minimo
de captura en 50 mm o mas [16]. Con base a esta normativa
legal sobre las tallas minimas establecidas para la extraccion y
comercializacion de la A. tuberculosa, se puede inferir que el

tamafio pequefio es menor a 45 mm, el tamafio mediano es
igual o mayor a 45 mm y menor a 50 mm y el grande, con talla
de 50 mm o mayor. Se debe enfatizar que las conchas de
tamafio pequefio no son aptas para su extraccion,
comercializacion y consumo porque incumplen la normativa
legal vigente, las cuales ademas son pagadas a un menor
precio con relacion las conchas de tamafio grande.

Sin embargo, este Unico estandar legal referido a la
calidad por talla de A. tuberculosa, no se cumple y en los
mercados se observa una alta proporcion de conchas pequefias
0 no aptas, que ingresan al mismo a través de la categoria de
conchas mezcladas, que es la manera como muchos concheros
ofrecen el producto a los comerciantes en sus jicras o0 sacos
(Figura 1).

Figura 1. Jicra de “conchas prietas” con su instrumento de
medida para control ambiental y calidad / rumas de conchas
clasificadas en mercado

Fuente: Elaboracién propia

Para reducir este efecto negativo, es necesario aplicar
lo sefialado en la referencia [7], que recomienda el etiquetado
declarando el nimero de moluscos bivalvos contenidos en el
envase 0 en una muestra representativa, el cual puede ser
dividido entre su peso o volumen real para determinar el
namero de moluscos por unidad de peso o volumen.

Rendimiento en carne

Es la relacion porcentual que existe entre el peso de la
concha prieta antes de abrir en gramos y el peso fresco en
gramos de la carne, pulpa o partes blandas extraidas (peso de
la carne/peso total * 100) una vez que es abierta para su
incorporacion y aprovechamiento en la preparacion de
distintos platos. El peso fresco esta representado por la masa
visceral y gonadas, también llamada pulpa, constituida con una
apetitosa y nutritiva mezcla de fluidos y musculo de color rojo
0SCuro.

Esta relacion es un tipo de indice de condicién que
funciona como una medida para indicar la calidad del producto
que puede tener utilidad econdémica. También refleja la
actividad fisioldgica del organismo en diferentes condiciones
ambientales. Su valor para el mejor estandar de calidad debe
ser igual o mayor a 18 % [17].

Integridad, frescura y duracién
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La integridad del producto concha prieta, hace
referencia a que las conchas no tengan huecos, rajaduras o
cualquier tipo de deformidades [18]. Adicionalmente, no debe
haber presencia de materias extrafias [7]. Su color y brillo
negro deben ser el caracteristico que le da su nombre comdn.

En relacion con la frescura, el producto debe tener un
olor fresco, su sangre (los érganos y fluidos internos de la
concha que son liberados al abrirla) de color negro brillante,
de consistencia firme y sus gonadas bien sujetas a sus valvas
[18]. Ademas, debe responder adecuadamente a la percusion,
ya que el bivalvo cierra las valvas cuando se golpea levemente,
y debe estar libre de aditivos [7].

Un dato importante es el tiempo que el organismo
puede mantenerse vivo, después de ser extraido de su habitat
natural y en qué condiciones y técnicas de manipulacién. Aqui
el atributo deseable es que la concha permanezca viva el
mayor nimero de dias posibles. Se ha determinado que el
tiempo maximo de duracion del producto sin deteriorarse, es
de 8 dias a temperatura ambiente con ventilacion adecuada
[19]. En condiciones de refrigeracion puede permanecer
almacenada entre 17 y 19 dias [20].

I11.2.  Aspectos de calidad nutricional de A. tuberculosa

La calidad nutricional de la carne esta dada por su
contenido en proteinas de alto valor biolégico, vitaminas y
minerales de primera importancia, con acidos grasos que son
beneficiosos para el organismo [21].

En este orden de ideas, en Costa Rica se determind
que la composicion proximal promedio en base seca de la A.
tuberculosa era de proteina 61,6%; carbohidratos 21,6 %;
cenizas 8,8%; lipidos 7,9%; valor caldrico de 5,2 kcal/lg y
contenido de humedad de 83,5% [22]. Resultados similares se
alcanzaron en El Salvador [23].

El contenido proteico de la concha prieta de
aproximadamente 58% en base seca y su valor calorico, de 5,2
kcal.g es superior a los de la carne de res y la de cerdo.
Contrariamente, su porcentaje de grasas o lipidos, 7,9 %, es
inferior a los de estos dos tipos de carnes [24], lo cual es
indicativo del gran valor nutricional de la pulpa fresca de la A.
tuberculosa, adicionado el alto contenido de minerales como
cualidad favorable [25].

Con base a los datos expuestos y tomando como
referencia el valor presentado en el parrafo previo, de 58% de
contenido proteico en base seca, se puede catalogar como de
“Calidad  Superior” aquellas conchas prietas cuya
concentracion de proteina en base seca sea mayor o igual a
58% siendo la categoria de “Calidad Media” las que tienen
una concentracion menor a 58% y mayor a 40% y la categoria
“Calidad Inferior o No Apta”, aquellos especimenes con un
contenido de proteinas de 40% o menor.

111.3.  Aspectos de calidad microbiolégica y toxicologia

de la A. tuberculosa

La inocuidad de los alimentos puede definirse como
el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la
produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de
alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no presenten
un riesgo para la salud [26].

En el apartado previo, se clasifico la calidad de la A.
tuberculosa en 3 categorias: “Calidad Superior”, “Calidad
Media” y “No Apta”. Seguidamente se introducen dos nuevas
categorias “Calidad Extra” y “Calidad Premium”, a la cual
ingresan aquellos productos aptos segin sus indicadores
microbiol6gicos y toxicoldgicos, con gran potencial de
comercializacion en los mercados internacionales que exigen
documentar y presentar evidencias de los niveles de inocuidad
del producto.

En los moluscos bivalvos, tiene gran importancia su
inocuidad, pues estas especies habitan en ambientes diversos,
se alimentan por mecanismos de filtracidn no selectiva y como
consecuencia, se pueden convertir en concentradores de varias
sustancias quimicas contaminantes y de diversos patégenos,
entre los que se encuentran bacterias, virus y ciertas toxinas
producidas por microalgas que pueden estar presentes en el
agua, constituyendo un riesgo potencial para la salud del
consumidor [27].

Los contaminantes que afectan negativamente la
calidad sanitaria de los moluscos bivalvos y por ende de la A.
tuberculosa, son de tipo fisico, quimico y biologico, tales
como arenillas, metales pesados, hidrocarburos, compuestos
derivados de pesticidas y microorganismos patégenos en
general. A continuacién, se hace referencia a los indicadores
mas importantes, tanto microbiol6gicos como de tipo quimico-
toxicoldgicos.

Indicadores microbiol6gicos

La forma de consumo preferida de los moluscos
bivalvos es en crudo, generalmente no interviene la coccién,
de ahi el riesgo asociado a la contaminacién microbiana a los
consumidores por falta de seguridad sanitaria.

En Ecuador se ha reportado E. coli y especies de los
géneros Vibrio y Enterobacterias en la concha negra Anadara
tuberculosa en las zonas costeras de la Provincia de El Oro
[28]. Asi mismo [29] identifico la presencia de coliformes
totales y Escherichia coli en A. tuberculosa y A. similis en el
Recinto EIl 4 Morro, Provincia de Guayas.

La A. tuberculosa, al igual que todos los productos
alimenticios, debe cumplir con lo sefialado en el Codex
Alimentarius [7]. Por tanto, debe estar exenta de
microorganismos, sustancias derivadas de microorganismos o
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virus en cantidades que puedan constituir un peligro para la
salud, de conformidad con las normas vigentes y con los
Criterios Microbiologicos relativos a los Alimentos [30], por
lo que es necesario, desarrollar los programas de vigilancia de
las zonas de produccion, para asegurar que los moluscos
bivalvos destinados al consumo humano directo cumplan con
el limite para Escherichia coli cuantificado de acuerdo con el
método del Numero Mas Probable “NMP” o el método de
cinco tubos, especificado en la ISO 16649-3 o su equivalente,
el cual sefiala que ninguna de las muestras podra contener mas
de 700 E. coli y sélo una (1) de las cinco (5) muestras podra
contener entre 230 y 700 E. coli, por cada 100 g de carne de
molusco y liquido intravalvar o el equivalente normado por la
autoridad competente.

Asimismo, segun la referencia [31], A. Tuberculosa
debe estar libre del virus de la hepatitis A (VHA) y, ademas,
segun [27], no podré contener Salmonella en 25 g de carne y
el Vibrio parahaemolyticus (<1.0x105 UFC/ml) debe estar
dentro de los limites permisibles.

De manera similar, los métodos de ensayo biol6gicos
habituales no deben dar un resultado positivo a la presencia de
la toxina diarreica del marisco (DSP) en las partes comestibles
de los moluscos, ni en las partes comestibles de los moluscos,
el contenido total de toxina paralizante del marisco (PSP) no
debe sobrepasar 80 p por 100 g [32]. De la misma forma, A.
tuberculosa como producto vivo debera cumplir con los
niveles maximos de la Norma General para los Contaminantes
y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos [33] y los
limites méximos de residuos para plaguicidas y medicamentos
veterinarios establecidos en [7]. Por la gran exposicion de A.
tuberculosa a contaminantes microbioldgicos, se recomienda
realizar la practica de depuracion de las conchas [34].

Es de destacar que algunos paises han elaborado cédigos
de buenas précticas de produccion acuicola de los moluscos
bivalvos, entre ellas la disminucion de la carga bacteriana, y
sobre todo se han determinado estdndares permisibles de
calidad, lo que permite que el producto sea ingerido sin ningun
problema y riesgo para la salud publica [28].

Indicadores quimico-toxicolégicos

El Codex Alimentarius [7], también establece que los
productos alimentarios, lo cual incluye al molusco bivalvo A.
tuberculosa, no deberdn contener ninguna sustancia quimica
en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud.
Segun la referencia [25], la inocuidad desde el punto de vista
quimico y toxicolégico de los moluscos bivalvos puede verse
afectada por problemas de contaminacion debido a industrias,
actividades agricolas, veterinarias, asentamientos y actividades
humanas, rios, fendmenos naturales, falta de instalaciones
adecuadas y a la carencia de programas eficientes de higiene
del personal.

Para estos productos que son extraidos,
comercializados y consumidos en las zonas turisticas de
diferentes paises, se recomienda que se encuentren libres de
toxinas 'y compuestos quimicos como insecticidas
organoclorados y organofosforados, de metales pesados
(mercurio, cadmio, plomo, cobre, plata, arsénico, selenio y
cromo) y compuestos organicos de actividades petroleras, que
pueden incorporarse y acumularse en estos moluscos y, por
tanto, afectar la salud de la poblacién que los consume.

Para ello el Codex Alimentarius [7] y otras
instituciones, recomiendan valores maximos permisibles en los
moluscos bivalvos vivos que son consumidos frescos, para
distintos elementos considerados toxicos o peligrosos, tales
como los metales pesados [25,35], compuestos organicos y
sustancias similares que puedan perjudicar la salud, entre las
que destacan el naftaleno, fluoranteno e hidrocarburos
aromaticos policiclicos provenientes de contaminantes que se
encuentran el petréleo y sus derivados [36], asi como no
superar el umbral superior de los limites establecidos para
radionucleidos para los productos alimenticios [32].

I11.4. Categorias de calidad en A. tuberculosa

Con base a planteado en los apartados anteriores, se ha
disefliado como aporte original de esta investigacion, un
esquema para establecer los niveles o categorias de calidad de
la A. tuberculosa, que integra los indicadores de calidad
microbioldgica y toxicoldgica, los indicadores de calidad
fisica y sensorial, los indicadores nutricionales, asi como sus
valores estimados en el mercado (Tabla 1).

El estandar de calidad propuesto para la A. tuberculosa tiene 5
niveles, a saber: Premium “A”, Extra “B”, Superior “C”,
Media “D” y No Apta (Inferior) “E”, siendo el mejor nivel el
de calidad Premium, identificado con la letra “A”.

El nivel Premium “A” incluye aquellos productos vivos libres
de contaminantes bioldgicos o quimicos o cuyos valores se
encuentren dentro de los limites permisibles, ademas tienen un
tamafio igual o mayor a 50 mm, cumple con todos los
requisitos de integridad fisica, tiene 58% 0 méas de proteina
cruda en base seca, es un producto ideal para el mercado
internacional, por tanto, se estima un mayor valor en el
mercado de aproximadamente 0,27 USD.concha™.

El nivel de calidad “B” o Extra tiene un valor estimado en el
mercado de $ 0,22/concha, también cumple con todos los
requisitos de inocuidad, pero tiene un tamafio menor a 50 mm
y mayor o igual a 45 mm, o presenta algunos elementos de
pérdida de integridad fisica o frescura.
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Tabla 1. Estandar de calidad y precios para el producto
concha prieta (A. tuberculosa)

Requisitos Precio
Nivel Requisitos Requisitos | Requisitos | Contenidos | Estimado
de Microbiolégicosy | Tamafio/ | Integridad/ Proteina (USD/
Calidad Toxicoldgicos Talla(mm) | Frescura (% Base Concha) *
Seca)
Premium Cumple con Grande / 50 Cumple con 58 % o
TODOS los TODOS los 0,27
“A” L mm o mayor | . . mayor
indicadores indicadores
Mediano /
Extra Cumple con 45 mmo Cumple con | Menor a 58 0,22
itted TODOS los mayory | ALGUNOS | %y mayora
indicadores menor a50 | indicadores 40 %
mm
Superior Cumple con Grande / 50 Cumple con 58 % o
ALGUNOS TODOS los 0,17
“c” iy mm o mayor | . . mayor
indicadores indicadores
Mediano /
Media Cumple con 45 mmo Cumple con | Menor a 58 0,12
“p? ALGUNOS mayory | ALGUNOS | %y mayora
indicadores menor a50 | indicadores 40 %
mm
No cumple
No cumple con Pequefio / con 0,07
NOAPI | \INGUNO delos | Menorde | NINGUNO | 40%0
“g» Vol menor
indicadores 45 mm de los
indicadores
Fuente: Elaboracion propia con base a referencia [37]. * Precio a nivel de conchero
Por su parte, los niveles de calidad Superior “C” y
Media “D”, cumplen parcialmente con los requisitos

microbiologicos y toxicolégicos, tal como se comercializa el
producto A. tuberculosa actualmente, siendo la diferencia
entre ambas categorias, el tamafio de la concha, alcanzando la
calidad superior “C” los ejemplares de 50 mm o mayor y la
calidad media “D”, las conchas de tamafio igual o mayor a 45
mm e inferior a 50 mm. Ademas, se toma en consideracion su
nivel de integridad, frescura y contenido proteico, siendo
vendidos estos productos en mercados locales e informales,
con valores estimados de USD 0,17 y USD 0,12 por concha
respectivamente.

Finalmente, se ubica el nivel “E” o categoria de No Apta,
que aplica para todos aquellos productos de A. tuberculosa
que no cumplen con el tamafio minimo de 45 mm, establecido
legalmente, ni con ninguno de los requisitos microbiolégicos y
toxicoldgicos, con defectos de apariencia, olor y frescura o de
contenido proteico menor a 40 % en base seca, por tanto, su
valor en el mercado es el menor de todos 0,07 $ por concha.

Los resultados innovadores de esta investigacion pueden
servir de referencia en el proceso de formalizacion de los
mercados nacionales e internacionales de la A. tuberculosa,
estimulando a través de la diferenciacion de calidad y precio,
un proceso de mejora continua que contribuya a la
preservacion y valorizacién de este recurso hidrobioldgico, al
tiempo de prevenir pérdidas econdmicas en la cadena de
produccion y dafios en la salud de los consumidores.

IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Con base a los objetivos de esta investigacion, se concluye
que:

1. Los criterios o indicadores mas relevantes para el disefio
del estandar de calidad de la A. tuberculosa, concha prieta, son
en orden de importancia: los de tipo microbiolégico y
toxicoldgico, el tamafio y talla, los criterios de integridad y la
frescura y finalmente, el indicador del contenido de proteina
cruda en base seca. Su manejo integral permite estimar los
diferentes valores del producto en el mercado.

2. El estandar de calidad disefiado para la A. tuberculosa
tiene cinco categorias, a saber: Calidad Premium “A”, Calidad
Extra “B”, Calidad Superior “C”, Calidad Medium “D” y
Calidad Inferior o No Apta “E”.

3. Las categorias de Calidad Premium “A” y Calidad Extra
“B” estan orientadas al desarrollo del potencial mercado de
exportacion a regiones como Norteamérica, Europa o Asia-
Pacifico, exigentes en el cumplimiento de la variable
inocuidad, conforme a lo establecido en las normas técnicas
mencionadas y, ademas, a segmentos del mercado nacional y
de paises vecinos interesados en contar con un producto, sin
riesgos para la salud.

4. Las categorias de Calidad Superior “C” y Calidad Medium
“D” estan dirigidas a los mercados actuales de caracter local y
de paises vecinos a Ecuador, como el peruano, poco exigentes
en la normativa de inocuidad, pero si toman en cuenta los
criterios e indicadores de tamafio, talla, integridad y frescura
del producto, para cumplir con las expectativas de los
comensales en los restaurantes y negocios de comida, asi como
con los miembros de las familias consumidoras en los hogares.
5. Se recomienda realizar estudios de laboratorio y campo,
que contribuyan a validar y mejorar los criterios e indicadores
de los estdndares de calidad presentados en esta investigacion
documental, acompafiado de la practica de -etiquetado
adecuado.
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