Pescados y derivados
_‘

n LOS PESCADOS, MARISCOS Y DERIVADOS

El pescado constituye uno de los alimentos de mayor i
valor proteico consumido. También contiene grasas |
insaturadas altamente beneficiosas, asi como vitami-

nas, minerales, etc.

pescado es un alimento altamente perecedero que se de=
grada muy rdpido y en el que pueden proliferar facilmente mu-
chos tipos de gérmenes.

Dentro de este sector se pueden distinguir los siguientes productos:
Pescados.

Crustdceos: gambas,

cigalas, langostas, efc.
El pescado reune todos los

requisitos para el desarrollo de
los gérmenes: es un medio
nes, ostras, y otros sin rico en nutrientes, tiene
ella, como cala- mucha humedad y presenta
mares, pulpos, etc. un pH alto. Estas caracteristi-
cas, unidas a condiciones de
tiempo y temperatura favora-
bles, hacen que se altere rapi-
damente, originandose sus-
tancias que pueden resultar
téxicas para el ser humano.

Moluscos con concha,
como almejas, mejillo-

A los crustdceos y moluscos
con concha se les suele in-
cluir dentro del término
"marisco". Todos ellos

tienen en comdn que se descomponen rdpi-

damente a temperatura ambiente.




El pescado y el marisco puede proceder de la captura . il T
en el mar por parte de los barcos pesqueros, o bien A "‘f
de su cultivo en granjas marinas o de agua dulce '
(piscifactorias). Generalmente, el pescado de mar
fresco recién capturado no contiene gérmenes paté-
genos. Sin embargo, en las etapas posteriores, pue-
de sufrir contaminaciones de todo tipo, haciéndolo

peligroso para el consumo.

5COMO SE PUEDE CONTAMINAR EL PESCADO
Y EL MARISCO?

Los pescados y mariscos llegan al consumidor principalmente de tres formas:
frescos, congelados y en conserva, aunque también existen otros tipos de pre-
sentacién: ahumados, desecados, en salazén...

Si nos centramos en las tres primeras formas de presentacién, un diagrama de
flujo general en el que se recogen las etapas de tratamiento del pescado has-

ta que llega al consumidor, podria ser el siguiente:
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A continuacién vamos a ver algunas de las mds importantes contaminaciones
que pueden sufrir los pescados y los mariscos a lo largo de toda la cadena y
las medidas mds eficaces para prevenirlas o controlarlas:

La producciéon primaria

Ya desde el momento de la captura o cria, los pescados y mariscos pueden su-
frir contaminaciones de origen:

Fisico: algunos moluscos con concha pueden contener
restos de arena o piedras en su interior.

Quimico: los peces de mayor tamafo (atdn, pez
espada, tiburén) pueden acumular a lo largo de
su vida cantidades importantes de metales pesa-
dos como plomo o mercurio, presentes en su
dieta y en el medio en el que viven. Esto los hace
impropios para el consumo. Otros peces son 1t6xi-
cos por propia naturaleza. En ocasiones, los molus-

cos como mejillones u ostras contienen toxi-
nas marinas y son causa de graves intoxica-

Man- ciones. En el caso de animales procedentes de acuicul-

tener el pescado

fresco y consumirlo
siempre  cocinado
son dos medidas fun-
damentales para go-
ranfizar un consumo

saludable.

tura, también pueden contener restos de medicamen-
tos veterinarios.

Biolégico. Podemos distinguir:

Parésitos. El mas frecuente es el Anisakis, un gusa-
no redondo que origina quistes en tejidos de peces
marinos y mariscos y que en caso de

ser consumido vivo (pescado crudo) §/
puede producir graves trastornos en algunas per- _
sonas. Este pardsito se destruye con el cocinado y
con la congelacién.



Virus. Los moluscos de concha pueden transmitir virus, como el de la
hepatitis A, si son criados en aguas contaminadas.

Bacterias. Las mds peligrosas son la Salmonella, el Clostridium botulinum,
Vibrio, etc.

Generalmente, todas estas contaminaciones tienen su origen en la cria de pe-
ces y moluscos en aguas contaminadas.

El transporte y almacenamiento

El pescado y el marisco son productos delicados que re-
quieren un esmerado cuidado en su manipulacién, desde
la pesca o cultivo hasta la venta al consumidor, para evi-
tar alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

Algunos mariscos (centollos, langostas, almejas, etc.) pue
den venderse vivos, asegurando asf su frescura. En el caso del

pescado, el método més corriente de conservacién es su refrigeracién con
hielo o con salmuera enfriada. En cualquier caso, es importante que el pes-
cado no alcance temperaturas ambiente en ningdn momento de su almace-
namiento y transporte, ya que esto supondria su répido deterioro.

Las temperaturas de transporte habituales se recogen en la siguiente tabla.

Método de conservacion Temperatura
Refrigerados Préxima a la fusién del hielo (0 °C)
Congelados -18 °C con oscilaciones de =3 °C
Congelados en salmuera -9 °C

Los vehiculos destinados al transporte de pescados y mariscos frescos, o a su
venta ambulante, deben ser exclusivos para este fin, isotermos en el caso de
pequeinias distancias o refrigerados si los desplazamientos son mayores.




Ademds, deben mantenerse en perfectas condiciones de higiene, debiendo de-
sinfectarse todas las superficies periédicamente.

Una vez que el pescado llega a su destino, bien sea a la pescaderia para su ven-
ta directa al publico, bien a una planta de procesado, debe ser inspeccionado
para comprobar su buen estado. En el caso de las industrias, podrdn realizarse
exdmenes fisico-quimicos (histamina, metales pesados, biotoxinas...).

En el caso de las pescaderias, el control suele reducirse a un examen orga-
noléptico, es decir, se comprueba su color, olor, firmeza y presencia en gene-
ral, la documentacién y el etiquetado.

_CARACTERfSTICAS DEL PESCADO FRESCO
» Piel brillante, de color vivo sin decoloraciones, con las escamas integras, sin
golpes ni cortes.
» Ojos abombados, brillantes, de pupilas negras y cérneas transparentes.
» Branquias de color rojo brillante y sin mucosidad.
« Carne firme y elastica.

* Olor a algas marinas, "olor a mar".

¢Coémo exponer el pescado fresco para la venta?

El pescadero ha de colocar y tratar su mercancia de forma que conserve to-
das sus cualidades, garantizando que llega al consumidor en las mejores con-
diciones de salubridad. Para ello ha de seguir las pautas que se exponen a
continuacién:

Mantener el pescado en un ambiente fresco, conservarlo en la cdmara fri-
gorifica y exponer Unicamente las cantidades necesarias. Para mantener las

bajas temperaturas del pescado expuesto debe utilizarse hielo en buenas
condiciones sanitarias.




Clasificar y ordenar la mercancia por especies,
indicando en las etiquetas los datos obligatorios. Si
se utilizan adornos, asegurarse de que estén lim-
pios y desinfectados. Evitar la exposicion sobre
vegetales y hortalizas.

Evitar la manipulaciéon excesiva.

No pinchar los portaprecios directamente sobre I
mercancia.

Eliminar convenientemente los residuos: visceras, pescados no vélidos, res-
tos de escamas y sangre...

Mantener las superficies de manipulacién y los utensilios limpios. Lavar los
cuchillos y tablas de corte después de cada uso. No utilizar trapos o baye-
tas para limpiar las mesetas y superficies o asegurarse de que estén en per-
fecto estado.

Si se utilizan cajas de madera, éstas deben ser de un solo uso y encontrar-
se en perfecto estado. Son preferibles las de pldstico o poliestireno.

-uando el pescado se encuentra alterado se generan deter-
linados compuestos que provocan efectos facil
mente detectables:

» Aparecen malos olores, caracteristicos del
proceso de putrefaccion.

« El pescado pierde firmeza y su carne se reblandece.
» Se modifica el color de las piezas.

« Los ojos aparecen hundidos y las branquias presentan un color amarronado.




El procesado del pescado

Las principales industrias alimentarias que utilizan el pes-
cado como materia prima son las del congelado y las
conserveras.

En ambas, tras la recepcién del pescado, el producto
se somete a una etapa de acondicionamiento (des-
cabezado, eviscerado, troceado, pelado, lavado...). To-

das estas operaciones se pueden realizar de forma
manual o mecdnica, pero, en cualquier caso, es importante

llevarlas a cabo en el menor tiempo posible, controlando las con-

diciones ambientales y asegurando la limpieza de los equipos utilizados, asf
como unas buenas prdcticas de manipulacion.

El pescado congelado

Durante el envo-
sado, almacenamiento
y distribucién de pesca-
dos congelados o sus deri-
vados, ademds de las
normas higiénicas sanita-
rias habituales es muy im-
portante mantener la
_cadena de frio. -

En el caso de los productos congelados, la mate-
ria prima llega a la planta de procesado bien en
estado fresco, bien en estado congelado (buques
congeladores). Cuando se trata de producto fres-
co, la congelaciéon debe realizarse lo mas répido
posible, asegurando que se alcanzan temperaturas
de -18 °C en el centro de las piezas. En ocasiones, vy
posteriormente al congelado, los productos pesqueros se
someten a una etapa de glaseado, que consiste en rociarlos o sumergirlos en
agua de glaseado a la que se le pueden haber afadido aditivos autorizados.
Esta operacién se realiza para evitar la deshidratacién del producto y su alte-
raciéon organoléptica. El agua de glaseado debe ser potable y fria.

RECUERDA N

El frio no mata las bacterias, solamente las inactiva.



Las conservas de pescado

En el caso de las conservas de pescado, a continuaciéon se describen las eta-
pas que constituyen un proceso general, asi como los principa-
les riesgos asociados a cada una de ellas.

Coccién o precocciéon para extraer grasa cuando el
pescado es excesivamente graso, mejorar la textura
de la carne o retirar las conchas en el caso de los
moluscos. El principal riesgo en este caso es no apli-
car la relacién tiempo/temperatura adecuada para

eliminar los gérmenes patégenos que el pescado
pudiese contener. Ademds ha de utilizarse agua potabldis
o agua de mar limpia y renovarse con la debida frecuencia.

Limpieza para retirar espinas, piel y porciones no comestibles. Por ser una
etapa casi exclusivamente manual, es muy importante la actitud del mani-
pulador, que debe observar en todo momento unas estrictas normas de

higiene.

Fritura o coccién en aceite, para modificar el sabor y el aroma

_de los alimentos. En esta etapa puede que un calentamiento

excesivo genere la presencia de sustancias carbonizadas.
Para evitarlo debe filtrarse y sustituirse con frecuencia el
aceite de fritura.

Adicion del liquido de cobertura. Puede existir ries-
go cuando por una incidencia no esperada, como por

nistro eléctrico, se detenga la produccién. En estos casos,

para prevenir la proliferacién de microorganismos deben
tenerse previstas las condiciones de almacenamiento, cémo se distingue
esa partida y cualquier otra medida que se considere oportuna.

Ademds, en caso de utilizarse aditivos, ha de estar claramente especifica-
da la dosis para cada uno de ellos.



Cierre de los envases. Ha de existir un control rigu-
roso de la eficacia del cierre, ya que, si el envase

no es perfectamente hermético, existe un riesgo

importante de contaminacién microbiana.

Esterilizaciéon. La mayoria de las conservas se este-
rilizan una vez que el producto se encuentra envasa-

do. En esta etapa, la temperatura y el tiempo de apli
cacién han de ser los adecuados para conseguir la des-

truccién o inactivacién completa de los gérmenes capaces de producir toxi-
nas o alterar el alimento en conserva.

Almacenamiento. Aunque los productos en conserva no necesitan condi-
ciones especiales de almacenamiento, para evitar deterioros en los emba-
lajes o en los envases, el almacén debe estar protegido contra la humedad,
la suciedad y todo tipo de plagas.

Las medidas preventivas mds importantes para evitar intoxicaciones relacionadas
con pescados y mariscos son las siguientes:

Consumir sélo pescados y mariscos que ofrezcan una garantia sani-
taria reconocida: los pescados procederdn de lonjas, donde obligatoria-
mente habrdan sido inspeccionados; los moluscos estardn provistos de eti-
quetas que garanticen haber pasado por un proceso de depuracién en esta-
blecimiento autorizado y/o andlisis que aseguren que no contienen toxinas
ni gérmenes patégenos. La mayoria de los mariscos deben encontrarse
vivos en el momento de la compra.

Mantener en todo momento el pescado y el marisco a una tempera-
tura inferior a 4 °C, para evitar el crecimiento bacteriano, mediante hielo
o aparatos de refrigeracion.

Mantener escrupulosamente limpias todas las superficies que contac-
ten con el pescado, asi como un elevado grado de higiene personal.

Cocinar adecuadamente los pescados y mariscos.

Controlar la calidad higiénica del hielo.



PESCADOS Y DERIVADOS —“

I Produccion primaria
PELIGROS >  MEDIDAS PREVENTIVAS

¢ Contaminacién fisica: restos
de arena, piedras

¢ Contaminacién quimica:
toxinas marinas, metales
pesados, medicamentos...

PESCADOS Y DERIVADOS

e Contaminacién biolégicar:
pardsitos, virus, bacterias

2 Transporte, recepcion y almacenamiento e
PELIGROS » MEDIDAS PREVENTIVAS

® Producto en mal estado

® Alteracién por transporte o
almacenamiento a
temperaturas inadecuadas

e Contaminacién cruzada




3 Procesado
PELIGROS » MEDIDAS PREVENTIVAS

e Contaminacién por utensilios,
superficies o manipuladores

e Contaminacién por utilizacién
inadecuada de aditivos

* Supervivencia de gérmenes
por aplicacién incorrecta de
tiempos y/o temperaturas

PESCADOS Y DERIVADOS

|

4 Exposicion y venta
PELIGROS > MEDIDAS PREVENTIVAS

* Proliferacion de gérmenes por
temperaturas inapropiadas

e Contaminacién cruzada



El gusano Anisakis se encuentra con frecuencia en los pescados.
2Cudl de los siguientes métodos lo destruye?

a. El cocinado.
b. La congelacién.

c. Los dos anteriores.

Un método aceptable de conservacién del pescado fresco es mantenerlo
en hielo o salmuera enfriada.

a. Verdadero.

b. Falso.

La exposiciéon de pescado fresco sobre hojas de verdura:
a. Da firmeza a la carne.
b. Mantiene su frescura.

c. Debe evitarse.

El frio es un método eficaz para evitar la proliferacién de los gérmenes
que pueda contener el pescado.

a. Verdadero.

b. Falso.



En el mostrador de una pescaderia, el pescado debe exponerse
con abundante hielo o en vitrinas frigorificas.

a. No es necesario si es pescado del dia.
b. Verdadero.

c. La refrigeracién reduce la calidad del producto.

Los moluscos como las almejas, mejillones...

a. Deben presentar etiquetas que indiquen que han sido depura-
dos y, por tanto, son seguros.

b. No tienen obligacién de presentar etiquetas, si son de la zona
donde estdn expuestos.

c. Deben sumergirse en agua de mar porque asi duran més.

0-9 « Q-G o D-f & O-C o D-Z & O-|



	Pescados y Derivados
	Los pescados, mariscos y derivados
	¿Cómo se puede contaminar el pescado y el marisco?
	La producción primaria
	El transporte y almacenamiento
	¿Cómo exponer el pescado fresco para la venta?
	El procesado del pescado


	Recuerda
	Responde
	Respuestas



