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Elaboración de almejas 
en conserva 
Por: Jorre Santos 1 Sercto Zamora del 
Departamento de Tecnolorfa elel Ins
titutD de Fomento Pellquero de ChUe. 

L
A almeja es un marisco que abun
da a 10 largo de todo el litoral 

de Chile, destinándose al consumo en 
fresco y en conserva. En esta última 
forma no existe en el mercado local gran 
variedad, como sucede en otros países, 
especialmente Jos Estados Unidos, don
de se envasa hasta el jugo de cocción, 
que es vendido en botellas para ser uti
llzado como ingredeinte en sopas, sal
sas y otros aditivos. 

Por ser éste un recurso de amp110 
consumo en el mercado internacional 
la industrialización orientada a la ex
portación ofrece excelentes prespectl
vas, siempre que la calidad y 108 pre
cios puedan competir con productos 
foráneos. 

Es indudable que una mayor indus
trialización de la almeja exigirá m~to
dos de extracción masiva, que en la 
actualidad no se aplican en nuestro 
país, pues su explotación se halla to
davía en una etapa artesanal. 

Esta nota resume las numerosas ex
periencias realizadas por el Departa
mento de Tecnología del Instituto de 
Fomento Pesquero (IFOP) , en colabora
éión con la División de Pesca de IN
DAP, para lograr mejores métodos de 
elobración de la almeja en conserva. 
En este sentido se formulan recomen
daciones de carácter práctico que cree
mos serán de suma ut1l1dad en su 
aplicaCión a nivel industrial. 

ELABORACION 
Lavado inicial de la materia prima 

Este la vado tiene como finalidad 
principal limpiar la material prima, eli
minando restos de arena y fango que no 
sólo perjudicarian la presentación y 
calidad del producto, sino que también 
podrian originar sabores y olores ex
trafios, impidiendo además el aprove
chamiento posterior del jugo de coc-
ción. Este lavado puede hacerse Indis
tintamente con agua potable o de mar, 
siempre que ésta sea bacteriológica-
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do pueden ut1l1zarse lavadores mecáni
cos (tambores rotatorios perforados, 
fuertes duchas en cintas transportado
ras, etc.) o chorros de agua a presión. 

Es Interesante destacar que con el la
vado se reduce notablemente la conta
minación microbiana Inicial, Que es 
una de las principales causas de des
composición de los productos marinos. 

COCCION y ENFRIADO 
Debido a la gran pereclbllldad· de los 

proctuctos marinos es tmpresclndlble
procesar rápidamente la materia. pri
ma mediante la aplicación de calor, 
única manera efectiva de detener en 
parte el proceso de descomposición. 

El objetivo de la cocción es permitir 
una rápida extracción de la carne, lo
grando además cierta deshidratación 
de ésta. Esto provoca, como es lógico, 
una disminuciÓn en el rendimiento de 
la materia prtma, la Que es ampliamen
te comperisada, en cambio, por la me
jor calidad del producto final. 

Los procesos de cocción a vapordirec
to determ1nados, tomando en cuenta 
108 factores ya sefialad08, son 108 Id
guientes: 

Tiempo Temperatura P. de Peso 

enmin. en 9C en % 
10 110 28,9 
15 1015 25,6 
20 100 28 

Es necesario. destacar que las pérdi
das de peso se reducen a medida que 
aumentan el tamafio de la materla 
prima '/ su grado de frescura. Este 
1l1tl.rp.o Influye considerablemente asi
mismo en el deterioro que experimenta 
la carne durante la cocción o la opera
ción de desvalvado. 

Las caractt?rfstlcas del eoeedor tam
bién son Importantes con respecto a la 
calidad del producto final, ya que la 
carencia de un adecuado sistema de 
distribución de vapor (crucetas o ca-

" fierlas longitudinales de distribución), 
la ausencia o mala ubicación de las 
válvulas de venteo y la falta de los 
aparatos de control necesarios (termó

. metros y manómetros) pueden provo
car cocciones disparejas '110 sobrecoc
cionés que tmplden obtener un pro
ducto uniforme y de buena. calidad. 

A fin de detener el proceso de coc
ción es recomendable un enfriado ril
pidO de la materia. prima, mediante 
bafios en estanques con recirculaclón 
o lluvia de·agua. El agua a emplear, ya 
sea potable o de mar, deberá ser 88.

nltarlamente apta. 
Extracción, selección y rendlmlento de 
la carnE:. 

La extracción de la carne, que se rea
Uza en forma manual, es la causa prin
cipal de su deterioro. Es recomendable, 
por tanto, realizarla en base a "trato", 

estableciéndose además una .sele<:dtln 
por tama.fio, entre almejas graOOl!$ 1 
pequet'las. 

Las almejas Que se rompan dUl'ánte 
la operación de desvalvado pueden .ea
locarse en la misma bandeja que con
tenga las almejas grandes, ya que el 
proceso a que serán posterionnente 
sometidas permite su aprovecham.tento. 
Es conveniente 'UtiUr.ar adem'a a1g\1n 
sistema mecánico, .rápido y efectvlo, 
tal como tornillos o cintas transporta
doras, para eliminar los desperdJcloll, 
ya Que no es aconsejable delarlos en la 
sala de elaboración. 

Para lograr que la carne obtenida 
sea perfectamente seleccionada y cla
sificada, es Indlsp!msable someter las 
bandejas que vienen de la sala de des
conche a un severa inspección. 

El rendimiento de materia prlma.a 
carne cocida fluctlla aproximadamente 
entre un 8 y un 12%, dependiendo del 
tamafio y frescura de la almeja. En 
lineas generales, los mejores rendi
mientos corresponden a las almejas de 
ma.yor tamafio: 
Lavado de la ea.me 

Con el fin de eltmlnar 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 a 3% de sal) o 
en agua de mar. 
Empaque y aditivo. 

Debido al alto grado de reacUvldad 
de los mariscos con la chapa de fierro 
de la hojalata el interior del envase 
debe recubrlrse con un bamlz sanita
rio. Esto reduce las poslbilldades de co
loraciones y sabores extrafios en la 
carne. 

Experiencias reaUzadas en nuestra 
planta-pUoto han demostrado la con
veniencia de utilizar hojalata importa
da., ya sea norteamericana o trancesa, 
por ser más resistente a las reacc10nes 
que dan origen a dichas coloraciones 
Es asimismo recomendable que los en
vases a émplear estén revesttdos por 
fuera de un barniz resistente a las oXi
daciones, reduciéndose aal al minlmo 
al riego de que éstas se produzcan. 
Liquido de cobertura 

El liquido de cobertura para los pro
ductos enlatados al natural consiste en 
una salmuera de concentración 2 a 3% 
y O, 4% de ácido cltrlco. Este último 
permite obtener un Uqutdo de cober
tura final de pH 6,2-6,3, rango de aci
dez que Inhibe las reacciones que dan 
lugar a coloraciones extrañas. SI el 11-
quido de cobertura está formado por 
el jugo de cocción, éste deberA. ssm
narse con una pequeña cantidad de 
sal (2% y 0,4% de ácido c1trico, e. fin 
de conseguir 106 mismos resultados ya 

descritos. El aceite como medio de ca
. bertura para la almeja no tiene gran 
aceptación, ya que disminuye mucho 
el sabor ti pico del marisco, no Jus-

. tificándose el mayor costo que im
plica su empleo. Sólo se recomienda 
usar aceite en preparaciones espec1al.es, 
tales como las ahumadas. ocamo lD
gredlente de diversas sa1!as. 
Cantidad de carne 

Para determtnar la cantidad de ,car
ne por envase se ha utWrado la st
gulente relaci6n entre e! pest eecun1-
do y la capacidad de agua. del eJlTUe: 

Peso escurr140 
% lao 

capacidad de agua del eD-n.ae 
En observaciones lle'VBdu & cabo por 

IFOP se ha de'tem11nado medD.nte Illl 
panel organoléptko que el e:DTaSe se Te 
suficientemente lleno caandola rasó:o 
pero escurrido 1 capac.USad de qua .óe1 
,envase 11uctlm enll'e m V&Io:m!.:[5 Y 80. 
Teniendo en c:uent& mm pé:rdltb de pe
so por esterelI'Z8dó:n d:e a~ 
mente un lS~. lo! pesos de came a 
envasar serán .los slgu1entes: 
Envase chonro (1M ~ n mm) 

Peso carne: 205 gr. 
Peso drenado: 1'15 gr. 
LiqUido de cobertura: 45 ce. 

.45 



Envase % lb. fM :r t6 JIlID) 

Peso carne: 185. sr. 
Peso drenado: 158 gr. 
Liquido de cobertura: lO ce. 

Vacio, preealenta.do, inyeedó. de ftpol' 

., selladoras a vacío 

. La obtención de cierto va.elo en el in
terior del envase es Importante, princi
palmente desde el punto de vista de ]u 

reacciones internas de la conserva. Por 
otra. parte, este vacio contribuye a 
ma.ntener las . tapas ligeramente cónca
vas y !lo reducir la presión interna. 10-

bre los cierres durante el proceso de 
r esterilización. 

Precalentado 
El objetivo fundamental del preea

lentado es. elevar la temperatura elel 
producto y del lfquido (85 a 959C) para 
que el envase, una vez sellad.o "1 enfria
do, contenga cierto vacio. Estas tempe
raturas se obtienen al pre-calentar el 
producto entre 3 y 5 minutos denrto 
del tunel (sujeto a las caracterlstica! 
del equipo. 

A fin de aumentar la eficiencia elel 
precalentador ("exhauster") es conve
mente agTegar el lIqu'do de cobertura. 
en caliente, obteniéndose asl valores de 
vacío superiores a 5 pulgadas de mer
curio. 

Inyección de vapor· 
. Existen algunas ml\qúlnaa que, mo

mentos antes de que se proctuzca el 
aellado, In)'e<:tlln va.por en el espacio 

de cabeza, provocando con su canden
lI8clón un buen vacfo. I!'l;t;& ope:rn.clón 
III! faciUta taDlblén a.gregando el liqui
do de cobertum en caliente. 
Selladom. a 'Vado 

Este tipo de selladoras esté. eqUipado 
con IN propia bomba de vaclo, produ
ciéndose la operación de sellado El11 un 
espaclo eern.do <cimara (le cierre), e.t 
cual ya se le ha extm1do el a.1re, 
EderlIIuel6D ., entrla40 

La operación mAs importante en la 
fabricae1ón de una conserva es el pro. 
ceso térmico de esterUizaclón. ya que 
ademAs de asegurar su inalterabllldad, 
debe provocar el menor d&fi.o posible en 
las camcterlstteas orga.noléptieas l' nu
trttlvas del producto. 

Dada la. extrema. dureza del pie de la 
almeja, conviene prolongar el proceao 
de esterlllZaclón mAs allA de Jo sanita
rtamente exigido, con el fin de lograr 
una textura que sea. suficientemente 
blanda, 1 de buena aceptación, 

Con&1den.ndo todos estos factores, se 
recomienda el siguiente proceso de es
terll1za.ctón para ambos tipos de enva
ses: 
Almeja. al IlAttU'&1 

T1empo: 50 mln. 
Tempemtura.: 12O'?C. 

Almeja. eD aceite 
Tiempo: 60 min. 
Temperatura: 1209C. 
Debido a que una elevación demas.1a

do rápIda o muy lenta de la tempera
tura del auto clave perjudica. el pro
ducto, pues deteriora los cierres en el 
primer caso y ca'Usa sobresterlll.zaciÓn 
en el segundo, se recomienda un ttem-

. po de elevación de la temperatura de 
8 a 10 mJnutos. Para detener la esteri
lización es desea.ble un enfriado rápi
do (baja presi6n) de los tarros dentro 
del autoclave. Es recomeudable ademtuJ 
adicionar cloro libre (1-5 p.p.m.l al 
agua de enfrlado, dada la posibilidad 
de que esta penetre al interior del en
vase, 
EUqlle\a40 J a1maeenamleDto 

Una vez en bodega, es conveniente 
limpiar y secar con un paila las lata.a 
eatertUzadas antes de proceder a la 
operaCión de etiquetado. Es recomen
dable asimismO evitar el uso de pega
mentos de tipo higroscópicos, que po
dmn oxidar los envases. 

Las latas etiquetadas pueden emba
larse en ea.ja.s de cartón. El lugar des
tinado al almacenamiento debe ser 
fresco y seco. 

Con objeto de verificar la. eficiencia 
del proce60 de esterll1zs.clón es preci
so aometer una muestra. representativa 
de cada. tratamiento a incubación du
rante no menos de 15 ~s r a tempe
ratura:! de 37 )' 4~9C. 

DIVERSAS PREPARACIONES 

AdemáB de las prep8T8ciones comen
teS de almejas en oonserva (al natural 
y en aceite) que !lE! venden ~ el mer. 
cado se han desarrollado otros tiPO/! 
tales como las almejas ahumadas, en 
salsas diversas, en escabeche, en pre
paraciones para sopas y otras que han 
s1do ampliamente aceptadas por los 
paneles de degustacl6n. 
AIDlejaa ahumadas 

En la elaboración de este tipo de al
mejas se a1gue el mismo procedimiento 
que con las a.lmeJas 61 nautral hasta 
el lavado de la carne, después del cual 
ésta se somete dura.nte 10 minutos a un 
batía en salmuera de 5% '1 áCido cftn
co al 0,&%. Este batío tiene por objeto 
agregar la sal y acidez necesams, pro
duciendo además una peUcula superfl
ctal y pegajosa para que el humo se 
adhiera con más tacUldad. 
El proceso de ahumado se deberá efec
tua.r utruzando aserrln de maderas du
ras no resinosas, tales como roble. rau-
1I. alerce, etc. El tiempo de ahumado 
dependerá de la concentración del hu
mo. Medllmte expertenctas rea.l1zadas 
en nuestra pla.nta-pUoto con un horno 
Torry se ha determinado que un trata~ 
miento de 22 m1nutos con humo dell
so es aru.tlclente. 

En este proceso la cnme tiende a su
frir una Ugera. desh1dratactón (4% de 
pérdida de peso), prodUCiéndOse un le
ve endurecimiento, por lo que es cpn
ventente reallzar el ahumado con hu
medades relattvas altas (75-80%), hu
mid1f1eando el proceso mediante la. in
yección de vapor. 
Almeja. en 88188 d~ cebolla y ellC&beche 

El proceso utilizado para obtener al
mejas en salsa es Idéntico al que se 
sigue en las prepara.e1ones al natural. 
con la Qn1ca ó1ferem:la. de que ~l u
~uldo de cobertura. se reemplaza. por 
una salsa. 

La salsa de cebolla se elabora b1!.slea
mente con los siguientes ingredientes 
(expresados en porcentaJe): 

Aceite .. .. .. .. 61,8 
CeboU& .. .. .. .. .. 16 
AJl en pasta .. .. .. .. 11 
Vinagre .... " .. '. '1 
Sal ., , ....... '.. 2,5 
Ajo .. " , .. , .... '. 1,5 
Comino ..... , , ... " 0,2 
Plm1enta ., .. .. .. " 0,2 
La salsa de escabeche resulta de com-

binar acette y vinagre en las siguien
tes proporciones: Vinagre: 80,0% y 
aceite 20,0%, sazonado con pimienta 
negra, clavos de olor y laurel. 

La cantidad de salsa a ad1clonar es 
de 40 ce. para. el tarro chorero (104 x 
33 mm) y de 30 ce. pan. el de 0,$ lb 
(84 x .w mm). 



Preparación para sopas 
Las almejas de mayor tamafio y 

aquellas que se destrozan en el desval
vado pueden elaborarse en trocitos, 
empleando para ello algunas moledo
das de rej11la ancha que proporcionan 
un tamafio adecuado (5 mm aprox.). 
LtI. carne trozada debe someterse a un 
lavado preliminar con agua dulce a nn 
de ellmlnar los restos de contenido es
tomacal. Este lavado debe real1zarse 
con agitación violenta (ciertas revolve
doras dan excelentes resultados) para 
exteÍlder posterlonnente la carne sobre 
una rejllla fina y someterla a un nue
vo lI~vado, tipo ducha, que arrastre to
dalmpureza suelta que pudIera haber 
quedado. 

Para estas conservas se recomienda 
usar como liquido de cobertura el ju
go d~ cocción de la almeja, convenien
temente f1ltrado si fU1!se necesario, sa
zonado con sal al 2% y ácido cltrlco 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 que para sopas y preparar un con
centrado de almejas, llsto para servir. 
que sólo requiere agregarle agua her
vida al calentar el contenido de la lata. 

Este concentrado está compuesto de 
un 60% de almejas y un 40% de otros 
ingredientes, tales como papas, cebo
llas. tomates, tocino, arroz, pimienta, 
sal, perejil y jugo de cocción de las 
mismas almejas. Esta fonna de elabo
ración permite una dilución en volumen 
de 1:2. 

B.ESUMEN y CONCLUSIONES 

La/! experiencias llevadas' a cabo en 
la planta-piloto de IFOP. 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) Cocción en vapor directo: 20 mln. 
a 1009C. 

c) Enfriado con agua dulce o de mar. 
d) Extracción y selección de la car

ne. 
e) Lavado con agua de' mar o sal

muera al 3%. 
f) Escurrido. 
g) Empaque: 

F;nvase chorero (1M x 33 mm) 
Peso carne: 205 gr .. 
Medio de cobertura: 45 ce. 
'Salmuera 2 a 3% + 0,4 'de ácido' 
cltrlco. 
Envase barnizado. 

h) Precalentado: De 3 a 5 mln.·.· & 

95QC. 

1) Sellado. 
j) Lavado de latas. 
k) Esterlllzaclón. 
Envase '" lb. (84 x 46 mm) 

Peso carne: 185 gr. 
Medio de cobertura: 30 ce. 

.¡\lmeJas al natural 
1209C. 50 mln. 

l) Enfriado rápido y a presión. 
m) Etiquetado. 
n) Almacenamiento . 

.¡\lmeJall en aeelte 
12O'1C. 60 mln. 

Caracteristlcas linales del proclueto 
Las caracteristlcas finales del pro

ducto terminado. siguIendo el procem 
.sefialado, oon las siguientes: 

Carne: Sólo carne entera (salvo en 
nquellos casos especiales en Que el pro-

dueto sea trozado), 11mp1a 1 per!eca
mente seleccionada <del ml:s:oo tm::ls
fio y color). Textura b!leDs 1 ~ 
temente blanda. 

Empaque: 1$ gr. de c:anJe eecw'.JI:!a; 
para envase c.barero. 158 IX- de eanlIe 

escurrida PfU"8 eIlTUe 6e 8,.5 lb. 
UquI.do !le ~: pii Q.::aJ. de b 

conserva. 6~. 
En_: sm msrcJ'!&:l c.cmu 1:2 ocro 

tipo de alteJ:a.dDoes.. El ~ 
,el empleo de '1m lbI..rn!s an..4i&rlo. 

Vada: ~t & 11 ~~~. 
D~: capa mper1ar perfecta· 

mente ordenada.. 
Abt!lI:l&do: Leve, !!1n oeu1tar el I!8bor 

p:rop1odel 1ll:8rt8CO. 

Trozado: Se debe ellmint.r el &itón 
antes de trozar. 
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