DOGUMENTA

ENERO FEBRERO DE 1972 EDITADO: POR LA OFICINA
No 13-14 DE TRAMITE DOCUMENTARIO




.,Directdr: .
Dr. José Linares Malaga
Director OTD
~Asesor:

Dr Lorenzo Palagi T.

Jefe de Redaccion ¥ Dlagrania:v

Sr. Samuel Bermeo Arce

Admmlstrador. _
. Sr.. Francisco Loayza G.

Dn'ecclon .
Lord: Cochrane N¢ 351
Miratlores — .
Teléfono: 40-6995

DOGCUMENTA

ORCANO INFORMATIVO TECNICO-CIENTIFICO
DEL MINISTERIO DE PESQUERIA

2 Editorial

3 Luis Banchero Rossi: un mensaje huminoso a las nue-
vas genetscion&

5 Normns Administrativas.

"I Notas Hlstbrica.s Los hermanos Carcamo, Héroes Pes-
cadores '

8 EMPECY feucita al Mintstro de Pesqueria por *Docu-
men

10 Informes Técnlcos Clentiﬂcos --C‘6mo se Hace la harlna
: de pescado .

14 Las OStras de Puetto Plzarro

16 Ya nace en México 1a carpa hervivora

‘19 Investigando ‘el por qué del poder udhesivo de las lapas.

20 Computadoras ‘€n barcos. pesqueros.

.42 Un mundo con mé.s sed

b2 Nuévos ade!a.ntos en ‘1a 'I‘écnics. de la “cria de peces" en o
anén :

25 Draga.. zizante oonst.ruida en Inglaterra..
26 Puertos y Caletas del. Perts. '

28 La industria vierte millones de toneladn.s de veneng en
la.s aguas ¥ la atmosfera. - . .

30 La cria artificial del mlmén

32 La pesca artesanal en el Perﬁ - desde el mcarlo hasta
nuestros dias.

24 Qué es la. leche de merluza?

35 Pruebas con el escudo electrénico

36 Buceando para la ciencia.

38 El conocimiento de las nubes, clave para pronosticar el
tiempo en las préximas horas.

40 Conslderaciones sobre Ios recursos pPesqQueros.
42 Bl Japén frente & la contaminacién ambiental
#4 Ehboracidn de Almefss en conserve.

€3 Conoeramos noestra riquezs  hidroblolégica,
50 Calamares criados en kabaratoric.

51 Peccs deporilya: IX torneo “Emest Hemingway'.
53 Resefins hihliogrélicas. -
¢ Noticiero,

No. 13-14 ANO 2 ENERO-FEBRERO DE 1972



Elaboracion de alme jas
en conserva

Por: Jorge Santos § Sergio Zamora del
Departamento de Tecnologia del Ins-
tituto de Fomento Pesquero de Chile,

A almeja es un marisco que abun-

da a lo largo de todo el litoral
de Chile, destinandose al consumo en
fresco y en conserva., En esta ultima
forma no existe en el mercado local gran
variedad, como sucede en otros paises,
especialmente los Estados Unidos, don-
de se envasa hasta el jugo de cocclion,
que es vendido en botellas para ser uti-
lizado como ingredeinte en sopas, sal-
sas y otros aditivos.

Por ser éste un recurso de amplio
consumo en el mercado internacional
la industrializacién orientada a la ex-
portacion ofrece excelentes prespecti-
vas, slempre que la calidad y los pre-
clos puedan competir con productos
foraneos.

Es indudable que une mayor indus-
trializacién de la almeja exigird méto-
dos de extraccién masiva, que en la
actualidad no se aplican en nuestro
pais, pues su explotacién se halla to-
davia en una etapa artesanal

Esta nota resume las numerosas ex-
periencias realizadas por el Departa-
mento de Tecnologia del Instituto de
Fomento Pesquero (IFOP), en colabora-
¢ion con la Divisién de Pesca de IN-
DAP, para lograr mejores métodos de
elobracién de la almeja en conserva.
En este sentido se formulan recomen-
daciones de caricter practico que cree-
mos serdn de suma utilidad en su
aplicacién & nivel industrial.

ELABORACION

Lavado inicial de la materia prima

Este lavado tiene como fingslidad
principal limpiar la material prims, ell~
minando restos de arena y fango que no
sOlo perjudicarian la presentacién y
calidad del producto, sino gue también
podrian originar sabores y olores ex-
trafios, impidiendo ademas el aprove-
chamiento posterior del jugo de coc-
cién. Este lavado puede hacerse indis-
tintamente con agua potable o de mar,
siempre que ésta sea bacteriolégica-
mente adecuada. Para realizar el lava-
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do pueden utilizarse lavadores mecani-
cos (tambores rotatorios perforados,
fuertes duchas en cintas transportado-
ras, etc) o chorros de agua & presion.

Es interesante destacar que con el la-
vado se reduce notablemente la conta-
minacién microbiana iniclal, que - es
una de las principales causas de des-
composicién de los productos marinos,

COCCION Y ENFRIADO

Debido a la gran perecibilidad de los
productos marinos es imprescindible-
procesar rdpidamente la materia pri-
me mediante la aplicaclén de calor,
unice manera efectiva de detener en
parte el proceso de descomposicidn,

El objetive de la coccidn es permitir
una ripida extracciéon de la carne, lo-
grando ademés clerta deshidratacién
de ésta. Esto provoca, como es légico,
una disminucién en el rendimiento de
la materia prima, la que €5 ampliamen-
te compensada, en camblo, por la me-
jor calidad del producto final.

Los procesos de coccién a vapordirec-
to determinados, tomandc en cuenta
los factores ya sefialados, son los gi-
gulentes:

Tiempo Temperatura P.de Peso
en min. en °C en %
10 110 29
15 105 25,6
20 100 28

Bs necesario. destacar que 1as pérdi-
das de peso se reducen a medida que
aumentan el tamafio de la materia
prima y su grado de frescura. Egte
altimo influye considerablemente asi-
mismo en el deterioro que experimenta
la carne durante la coccién o la opera-
cién de desvalvado.

Las caractéristicas del cotedor tam-

bién son fmportantes con respecto a la
calidad del producto final, ya que la
carencia de un adecuado sistema de
distribucién de vapor (crucetas o ca-
“fierias longitudinales de distribucion),
la ausencia o mala ubicacién de las
valvulas de venteo y la falta de los
aparatos de control necesarios (termé-
.metros y manémetros) pueden provo-
car cocclones disparejas y/o sobrecoc-
clonés que impiden obtener un pro-
ducto uniforme y de buena calidad.

A fin de detener el proceso de coc-
clén es recomendable un enfriado ra-
pido de la materia prima, mediante
bafios en estangues con’ recirculacién
o luvia de 'agua. El agus & emplear, ya
sea potable o de mar, deberd ser sa-
nitariamente apta.

Exiraccién, seleccién y rendimiento de
1a carne.

La extraccién de la carne, que se rea-
liza en forma manual, es la causa prin-
cipal de su deterioro. Es recomendable,
por tanto, realizarla en base a “trato”,

estableciéntlose ademfs uns seleccion
por tamafio, entre aslmejas grandes ¥
pequefias.

Llas almejas Que se rompsn duranie
la operacién de desvalvado pueden co-
locarse en la misma bandeje que con-
tenga las almejas grandes, ya que el
proceso & que serdn Dposterlormente
sometidas permite su aprovechamiento.
Es conveniente utilizar ademés algdn
sistema mecédnico, ripido y efectvio,
tal como tornillos o cintas transporta-
doras, pars eliminar los desperdicios,
ya que no es aconsejable dejarlos en Ia
sala de elaboraclon.

Para lograr que la carne obtenida
sea perfectamente seleccionada y cla-
sificada, es indispensable someter las
bandejas que vienen de la sala de des-
conche 8 un severa inspeccién.

El rendimiento de materia primas &
carne cocida fluctia aproximadamente
entre un 8 y un 12%, dependiendo del
tamafio y frescura de la almeja, En
lineas generales, los mejores rendi-
mientos corresponden 8 las almejas de
mayor tamafio.

Lavado de la carme

Con el fin de ellminar restos de are-
na, trozos de conchas y otras materias
extrafias, cuya presencia en la conser-
va reduce su calidad, la carne debe la-
varse en salmuera (2 & 3% de sal) o
en agua de mar,

Empaque y aditivos

Debido ai slto grado de reactividad
de los mariscos con la chapa de fierro
de la hojalata el interior del envase
debe recubrirse con un barniz sanita-
rio. Esto reduce las posibilidades de co-
loraciones y sabores extrafios en la
carne.

Experiencias realizadas en nuestrs
planta-piloto han demostrado la con-
veniencia de utilizar hojslata importa-
da, ya sea norteamericans o francesa,
por ser mas resistente a las reacciones
que dan origen & dichas coloraciones
Es asimismo recomendable que los en-
vases & emplear estén revestidos por
fuera de un barniz resistente a las oxi-
daciones, reduciéndose asi al minimo
al riego de que éstas se produzcan,
Liquido de cobertura

El liquido de cobertura pars los pro-
ductos enlatados al natural consiste en
una salmuera de concentracién 2 s 3%
y 0, 4% de 4cido citrico. Este dltimo
perniite obtener un liquido de cober-
tura final de pH §,2—6.3, rango de acj-
dez que inhibe las reacciones que dan
lugar a coloraciones extrafias, Si et U-
quido de cobertura estd formado por
el jugo de cocclén, éste deberd saro-
narse con una pequefia cantidad de
sal (2% y 04% de 4cido citrico, & fin
de conseguir 105 mismos resuitados ya

descritos. El aceite como medio de co-

‘bertura para la almeja no tiene gran

aceptacién, ya que disminuye mucho

el sabor tipico del marisco, no jus-
_ tificAndose el mayor costo que

im-
plica su empleo, S6lo se recomienda
usar aceite en preparaciones especiales,
tales como las ahumadas, o como in-
grediente de diversas salsas.
Cantidad de carne

Para determinar la cantidad de car-
ne por envase se ha utilirado ia si-
guiente relacién entre el peso escurri-
do y la capacidad de agus del envase:

Peso escurrido

X 1

Capacidad de sgua del envase

En observaciones Hevedss & cabo por
IFOP se ha determinado mediznte un
panel organoiéptico que €l envame &£ ve
suficientemente Ileno cuzndo b ratdn
peso escurtido ¥ capacidad de sgus del
envese fluctlin entre los velores 75 F €0.
Tenlendo en cuents uns pérdida de pe-
s0 por esterelizacién de aproximada-
mente un I5%, loz pesos de carne &
envesar serdn los siguientes:
Envase chorero (104 x 33 mm)

Peso carne: 205 gr.

Peso drenado: 175 gr.

1dquido de cobertura: 45 cc,
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Envase % 1b, (84 x 46 mm)

Pesc carne: 185 gr.
Peso drenado: 158 gr.
Liquido de cobertura: 30 ce.

Vacfo, precalentado, inyeccién de vapor
y selladoras a vacio

" La obtencién de clerto vaclo en el In-
terior del envase es importante, princi-
palmente desde el punto de vista de las
reacciones internas de la conserva. Por
otra parte, este vacio contribuye a
mantener las tapas ligeramente céneca-
vas ¥ & reducir la presién interna so-
bre los clerres durante el proceso de
esterilizacién.

Precalentado

El objetivo fundamental del preca-
lentado es elevar la temperatura del
producto y del lguido (85 a $5°C) para
que el envase, una vez sellado y enfria.
do, contenga cierto vacio. Estas tempe-
raturas se obtienen al pre-calentar el
producto entre 3 y 5§ minutos denrto
del tinel (sujeto a las caracteristicas
del equipo.

A fin de aumentar la eficlencia del
precealentador (“exhauster”) es conve-
niente agregar el liquido de cobertura
en cellente, obteniéndose asi valores de
vacio superiores a 5 pulgadas de mer-
curto.

Inyeccién de vapor

.Existen algunas maquinas que, mo-
mentos antes de que se produzca el
seliado, Inyectan vapor en el espacio
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de cabeza, provocando con su conden-
saciéon un buen vaclo, Esta opersclén
facilita también agregando el lqul.
do de cobarturs en caliente,

Selladoras a vacio

Este tipo de selladoras estd equipado
con su propia bomba de vacfo, produ-
ciéndose la operacién de sellado en un
espacio cerrado (cdmara de clerre), al
cual ya se le ha extraido el afre,

Esterilizacién y enfriado

La operacién mfs importante en la
fabricacién de una conserva es el pro-
ceso térmico de esterilizaclén, ya que
adem&s de asegurar su inalterabilidad,
debe provocar el menor dafio posibie en
1as caracteristicas organolépticas y nu-
tritivas del producto.

Dada 18 extrema dureza del pie de la
almeja, conviene prolongar el proceso
de esterilizacién mis alld de lo sanita-
riamente exigido, con el fin de lograr
una textura que sea suticientemente
blanda y de buena aceptacion.

Considerando todos estos factores, se
recomienda el slguiente proceso de es-
terilizacién parsa ambos tipos de enva-
ges: -

Almejas sl nateral
Tiempo: 50 min.
Temperatura: 120°C.

Almejas en aceite

Tiempo: 60 min,

Temperatura: 120°C.

Debido a que uns elevacién demasin-
do répida o muy lenta de la tempern-
tura del auto clave perjudica el pro-
ducte, pues deteriora los clerres en el
primer caso y causa sobresterilizacion
en €l segundo, se recomienda un tiem-

. po de elevacién de la temperatura de

8 a 10 minutos, Para detener la esteri-
lizacién es deseable un enfriado rapi-
do (bajo presién) de los tarros dentro
del autoclave. Es recoinendable ademas
adicionar cloro lbre (1-5 ppm.) al
agua de enfriado, dada la posibilidad
de que ests penetre al Interjor del en-
vasge,

Etiguetado y almacenamiento

Una ver en bodega, es conveniente
limplar y secar con un pafio las latas
esterilizadas antes de proceder a Ia
operacidn de etiquetado. Es recomen-
dable asimismo evitar el uso de pega-
mentos de tipo higroscépicos, que po-
drian oxidar los envases.

Las latas etiquetadas pueden emba-
larse en cajas de cartéon. El lugar des-
tinado al aimacenamiento debe ser
fresco y 8seco.

Con objeto de verificar 1a eficiencia
del proceso de esterilizacién es preci-
so someter una muestra representativa
de cada tratamiento a incubacién du-
rente no menos de 15 dlas 7 a tempe-
raturag de 37 y 45°C.

DIVERSAS PREPARACIONES

Ademas de Jas preparaciones corrign-
tes de almejas en conserva (al natyral
¥y en aceite) que se venden en el mer-
cado se han deaarrollado otros tipos
tales como las almejas ahumadas, en
salsag diversas, en escabeche, en pre-
paraciones pare scpas ¥ otras que han
side ampliamente aceptadas por log
paneles de degustacidén,

Almejas ahumadas

En la elaboracién de este tipo de sl-

mejas se sigue el mismo procedimiento
que con las almejas al nautral hasta
el lavado de la carne, después del cual
ésta, se somete durante 1¢ minutoes a un
bafio en salmuere de 3% y #cido cltri-
co al 0,5%. Este bafio tlene por objeto
agreger la sal y acidez necesarias, pro-
duciendo ademds uns pelicula superfi-
clal y pegajosa para que el hwmo se
adhiera con mAs facilidad,
El proceso de ahumado se deberd efec-
tuar utilizando aserrin de maderas duy-
ras no resinosas, tales como roble, ran-
if, alerce, etc. El tlempo de shumado
dependera de la concentracién del hu-
mo. Mediante experiencias realizadas
en nuestra planta-pileto con un horno
Torry se ha determinado que un trata-
miento de 22 minutos con humo den-
s0 es suficlente.

En este proceso la carne tiende a su-
trir uns iigera dechidratacién (4% de
pérdida de pesa), produciéndose un le-
ve endurecimiento, por lo que es con-

‘venlente realizar el ahumado con hu-

medades relativas altas (75—80%), hu-
miditicando el proceso mediante la In-
yeccion de vapor.

Almejas en salsa de cebolla § escabeehe

E) proceso utilizado para obtener al-
mejas en salsa es idéntico al que se
sigue en las preparaciones al natural,
con la dnica diferencia de que el U-
quido de cobertura se reemplaza por
una 6alss.

1a salsa de cebolla se elabora bisica-
mente con los siguienter Ingredientes
(ezpresados en porcentaje):

Acelte . P . .. .. 618
Cebolia .. .. .. .. .. .. .. .. 18
A en pasta .. .. .. .. .. .. 11
Vinagre .. .. .. .. .. .. .. .. %
Sal .. .. .. .. - .. .. .. .. 25
- [ . -]
Comino .. .. .. .. .. .. .. .. 032
Pimient.a. v e 02

La salsade escabeche resultn de com-
binar aceite y vinagre en las siguien-
tes proporciones: Vinagre: 80,0% y
aceite 20,0%, sazonado con pimifenta
negra, clavos de olor y laurel

La cantidad de salsa a adicionar es
de 40 cc. para el tarro chorero (104 x
33 mm) ¥y de 30 cc. pnmeldeos ib

" (B4 x 46 mm).



Preparacién para sopas

Las almejas de mayor tamafio ¥y
aquellas que se destrozan en el desval-
vaedo pueden elaborarse en trocitos,
empleando para ello algunas moledo-
das de rejilla ancha que proporcionan
un tamafio adecuado (5 mm aprox.).
La carne trozada debe someterse & un
lavado preliminar con agua dulce & fin
de eliminar los restos de contenido es-
tomacal. Este lavado debe reallzarse
con agitacién violenta (clertas revolve-
doras dan excelentes resultados) para
extender posteriormente la carne sobre
una rejilla fina y someteria & un nue-
vo lavado, tipo ducha, que arrastre to-
da impureza suelta que pudiera haber
quedado.

Para estas conservas se recomienda
usar como liquido de cobertura el ju-
go de coccién de la almeja, convenien-
temente filtrado si fuese necesario, sa-
zonado con sal al 2% y é4cido citrico al
0,4%. .

Sopas preparadas (‘““clam chowder’)

Otra manera de aprovechar las al-
mejas grandes y las destrozadas con-
‘siste en cortarlas de la misma mane-
ra (ue para sopas y preparar un con-
centrado de almejas, listo para servir,
que sOlo requiere agregarle agua her-
vida al calentar el contenido de la lata.

Este concentrado estd compuesto de
un 60% de almejas y un 40% de otros
tngredientes, tales como papas, cebo-
llas, tomates, tocino, arroz, pimienta,
sal, perejil y jugo de cocclén de las
mismas almejas. Esta forma de elabo-
racion permite una dilucién en volumen
de 1:2.

RESUMEN Y CONCLUSIONES

Las experiencias llevadas a cabo en
ja planta-piloto de IFPOP, tendientes a
desarrollar nuevos métodos para ela-
borar las almejas en conservas y a ob-
. tener asimismo un producto de alta ca-
lidad, nos permiten recomendar el si-
guiente proceso:

a) Lavado inicial de la materia pri-

ma.

b) Coccién en vapor directo: 20 min.

a 100°C.

¢) Enfriado con agua dulce o de mar.

d) Extraccién y selecciéon de la car-

ne.

e) Lavado con agus de mar o sal-

muera al 3%.

f ) Escurrido.

g) Empaque:’ .

Envase chorero (104 x 33 mm)
Peso carne: 205 gr..
Medio de cobertura: 45 cc.

Salmuera 2 & 3% 4 04 de acido’

citrico.

Envase barnizado. L
h) Precalentado: De 8 & 5 min., @

g5°C.

1) Sellado. .
j) Lavado de latas.
k) Esterflizacién. .
Envase % 1b. (84 x 46 mm)
Peso carne: 185 gr.
Medio de cobertura: 30 cc,
Almejas al natoral
120°C. 50 min.
{) Enfriado rapido y a presion.
m) Etiquetado.
n) Almacenamiento.
Almejas en aceite
120°C. 60 min,
Caracteristicas finales del producto
" Las caracteristicas finales del pro-
ducto terminado, sigulendo el proceso

_sefialado, son las siguientes:

Carne: S6lo carne entera (salvo en
equellos casos especiales en que el pro-

ducto sea trozado), Hmpis y perfecia-
mente seleccionada (del mismo tams-
fio y color). Texturs buens ¥ seficlen-
temente blanda.

Empague: 175 gr. 6 catne escmTids
para envase charero. 158 gr. de carpe
escurrida pers envase cs 85 1b.

Liquido de cobertmra: pE fExl de s
eonservs, §2-63.

Envase: Sin manches oecorss u okzo
tipo de slhieraciones. Es Idispensable
el empieo de tn berntx mniiario.

Yacis: De 4 & § pulgadas d= Hg.

Decorado: Cape superior perfectia-
mente ordensds.

Ahtmado: Leve, sin ocultar el sabor

Trozado: Se debe eliminar el sifén
antes de trozar,
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