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NUESTRA CARATULA
Cuando se dice que los
antiguos peruanos tuvieron
vocacion de pescadores, se estd
en 1o cierto, y como muestra
de ello presentamos un con-

© junto de cuatro hermosisimas

piezas de cerdmica con moti-
vos pesqueros. La primera co-
mesponde a la Cultura Nasca
(500 afios d.(.) y representa
un pez de aproximadamente

'30 cms. La segunda foto co-
tresponde a un ceramio Mo-

chica (300 afos d.C.) ¥y nos

muestra la " represeiitacion de -

un hombre en actitud de co-

-mer un pescado; la foto infe-

rior de la izquierda correspon-
de a Nieveria (Lima) y nos
muestra a2 un pescador cargan-
do sobre sus hombros un enor-
me pescado. La ditima foto
cotresponde a una pieza Nasca

- realmente bejla y exclusiva, Se

trata de una vasija en la forma
de dos pescados. (Fotos: CE-
SAR MADRID C, por una
gentil cortesia del Museo Na-
cional de Antropologia y Ar
queologia de Magdalena.
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LA TEMPERATURA DE ALMACEN
Y LOS FILETES DE ANCHOA

En “Extractos de la Pesca Mundial”
se ha publicado el siguiente resumen
de un trabajo de Pirati y Guidi apareci-
do en “Industria Conserve™.

Después de algunos meses en alma-
cén, las anchoas saladas adquieren .de-
terminadas caracteristicas organolépti-
cas por efecto de la transformacion de
la proteina o maduracion. Las enzimas
provocan hidrélisis de la proteina y la
transforman en compuestos més senci-
llos, producen sustancias tipicas y mo-
difican el tejido muscular. Parece ser

que los. microorganismos del pescado .

no participan en esta acciébn porque los
inhibe la sal. Estos cambios contindan
aun cuando las anchoas se fileteen y se
pongan en aceite, porque el producto
no puede termoesterilizarse.

‘Se estudi6 el efecto que almacenar
a 40, 129 y 240C, tenia en la calidad
de filetes de anchoa en aceite.

Después de 4, 8, 12 y 18 meses se

. analizaron el pH, materia seca, ranci-

dez, nitrégeno proteinico, nitrogeno
aminado, aminodcidos y propiedades
organolépticas.

A 49C de temperatura de almacena-
miento las caracteristicas organolépti-
cas se mantuvieron casi constantes has-
ta 18 meses, siendo muy pequefios los
cambios ‘quimicos. A 129C la calidad
continuaba siendo aceptable después

de 18 meses, aunque los analisis quimi- -

cos y-la evaluacién organoléptica indi-
caron que éste era el limite de dura-
cion. .

A 249C los cambios quimnicos redu-
cian la calidad de un 50 por ciento
después de 10 a 12 meses de almacena-
miento, La mala textura del tejido
muscular al terminar el experimento
fue causa de que el jurado de degusta-
dores rechazara el producto.

Debe mencionarse que el sabor lige-

- ramente almizclado de la anchoa se de-

be a la acci6n enzimdtica y no a dete-
rioracion bacteriana, :

Los resultados obtenidos muestran
que el contenido de aminoacidos tota-
les disminuye con la duracién del al-
macenamiento en tanto.que aumenta
el de aminodcidos libres y el de nitré-
geno aminado.

No hubo hinchazén en las latas al-
macenadas a 40C, en tanto que des-
pués de 8 meses aparecia en algunas
almacenadas a 240C,

. . CRIODESECACION CON-HIELO - \

Entre las maneras de conservar ali-
mentos estd la criodesecacion. En pri-
mer lugar el alimento se congela y des-
pués se coloca en una cdmara de vacio
en la que se extrae el agna por vapori-
zacion de los cristales de hielo. De esta
manera se conserva el aspecto, textura
y sabor originales.'El procedimiento

no es barato y se ha usado principal-
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mente para productos costosos, como
setas y fresas.

En 1966 la Division de Conser-
vaciéon de Alimentos de la CSIRO apli-
¢6 un método mejorado denominando
criodesecacién a depresion ciclica que
reducia hasta. en un 30 por ciento el
tiempo de desecacién y disminuia los
costos. Consiste en admitir aire en la
cémara de vacio siempre que la presion
aumenta por un factor de cerca de
100, que facilita la penetracién del ca-
lor en el alimento que se seca. Al ex-
traerse el aire por vacio, sale el vapor
de agua de los poros de las capas exte-
riores del alimento. Estos ciclos de au-
mentar y reducir la presién se repiten
lLi..a que todo el hielo se ha evapo-
rado y el producto esti seco.

Mas recientemente, la Division
averigué que podia acortar todavia
mas los tiempos de desecacién con la
presion ciclica empleando en vez de
aire helio,’ gas que por su mayor con-
ductividad extrae el calor del producto
mucho mis rapidamente que el aire.

En una serie de pruebas compara-
tivas eféctuadas por la Division en ins-
talaciones de criodesecacion de .ensa-
yo, el proceso tradicional de presidn
constante permitid secar guisantes tres
veces ‘al dia; con el ciclico, durante
cuatro veces al dia; y con el ciclico de
helio cinco veces al dia. Los costos res-
pectivos para elaborar una libra (medio
kilogramo) de guisantes frescos fueron
5—6 centavos, 4—5 centavos y 3 centa-
vos. Probablemente serfan mayores las

economias en un gran establecimiento

comercial.

Aunque el helio es costoso, el em-

pleado en una instalacién piloto sola-
mente representé una pequefia frac-
cion de un centavo para 40 libras (18
kg.) de producto elaborado.

LA. POLARIZACION
DIAR
LA CORROSION DE LATAS

PARA ESTU-

Firmado por J. R. Reid, se publi-
cb en “Food Technology” un trabajo
sobre este tema, del que ofrecemos el
siguiente extracto:

La corrosion de las conservas de
alimentos depende del metal empleado

*

para fabricar la lata, la manera en que -

esté protegido (por ejemplo, barnizan-
dolo) y que el producto sea corrosivo
y en qué grado. .
Los envases de hojalata se co-
rroen de tres maneras principales. Si el
estafio es lo bastante anddico, se disol-
verd con suficiente rapidez para prote-
ger el acero de la corrosidn, y se des-
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prenderd de la lata. Si solo es ligera-
mente anddico, alguno de los puntos
mds anddicos de la base de acero ex-
puesta no quedarin protegidos y ocu-
rritd corrosion del acero y pérdida de
estafio. Finalmente, si el acero es
anoddico al estaflo ocurrird corrosion
del acero pero no habrd pérdida del
estafio.

Los antisépticos que interesa en-

contrar son: acjdo benzoico, dcido-sali-
cilico, ester’ metilado del - 4cido
p—hidrobenzoico, icido metil ester,
acido p—clorobenzoico, 4cido sérbico,
acido dehidroacético y 4cido amino-
benzoico. Se describen las maneras’de
hacerlo.

‘Los citados antibidticos se detec-
tan y dosifican a concentracion de cer-
ca de 10 mm/kg., es decir, mucho mds
bajas de lo necesario para modificar la
duracién del producto. Para la dosifi-
cacion se empiea ¢l método que mds se
ajuste a los resultadosde la determina-
cién cualitativa, cuya sensibilidad es de
cercade I mg.”

. ENLATADO DE PESCADO CON

SABOR A HUMO

En “Food Engineerin;g” se ha in-
sertado un trabajo de M. W. Paparella
y M. C. Tatro, que resumido dice asi:

Es preferible dar al pescado sabor
a humo que ahumarlo en un horno,
porque es mayor la economia y la se-
guridad y el consumidor acepta el pro-
ducto facilmente. El dar sabor a humo
al pescado de la bahia de Chesapeake
poco aprovechable puede incrementar
SU CONsSumo. _

Se examinaron 'las ventajas e in-
convenientes de enlatar o congelar los
productos a los que $e habia dado sa-
bor a humo. La perca blanca fresca se
escamd, descabezd y eviscerd y se lavd
en agua fria; se puso en una salmuera
de 700 durante 15 minutos y se dejé
escurrir. Se as6é en hornos a 3500F

(1770C), se enfrid y se le quitaron la

piel, las espinas y las paredes abdomi-
nales.

La carne sin espinas se cortd en
trozos pequefios y se envasd en latas
planas en las que entraban 5 onzas
(142 g.) de carne y 1 onza (283 g.) de
aceite vegetal con sabor a humo. Las
latas se cerraron al vacio a la tempera-
tura ambiente. A la carne sin espines
puede aplicdrsele un colorante especial
que le dé el color pardo que adquiriria
en el ahumado.

En el caso del producto que se iba
2 congelar, la carne sin espinas cocida
se cortd en trozos pequefios, se escabe-

.ch6 durante 48 horas en aceite vegetal
con sabor a humo a la temperatura de
350 a 400F; se escurrid y se envasd en
latas sin aceite, que se cerraron hermé-
ticamente y se almacenaron a —10OF
(-230C). . :
Mensualmente durante un afio, de
5'a 7 empleados de laboratorio hicie-
ron pruebas que revelaron que ambos
productos eran muy aceptables, aun-
que la mitad de los presentes prefirie-

ron el producto congelado menos acei- |

toso. La reaccion fue igual en pruebas
con personas que visitaron el labora-
torio, y siémpre se prefiri6 un poco
més el producto,congelado menos acei-
toso. -

Para los productos que no se ter-
moesterilizan para conservarlos, la Ad-
ministracién de Alimentos y Drogas re-
comienda su congelacién inmediata-
mente después del ahumado. En el ca-

e S e stk g e e

so de los productos a los que se lesha !
dado artificialmente sabor a humo, se

recomienda congelarlos inmediata-

mente después de su elaboracién y -

mantenerlos congelados hasta el mo-
mento en que se consumen.

NUEVO SISTEMA PARA UNA FABRI-

CA DE PRODUCTOS PESQUEROS

3

En Saint Louis, Missouri, Estados -

Unidos, hay una fibrica de productos
pesqueros crudos y precocinados em-
panados, comprendidas barras y por-
ciones de pescado, camarones, vieiras y
pasteles. Se empleaban migas que llega-
ban en sacos que se distribuian en las
salas de elaboracion. Cada partida de
900 sacos de 50 libras tenfa que des-
cargarse, vaciarse, almacenarse y devol-
verse. :

Se ha instalado un sistema que
permite recibir las migas a granel y en-
viarlas neumiticamente a las salas de
elaboracidn; es automético y lo regula

un cuadro de mandos en la zona de |
elaboracion. Las migas se envian a pre- -

sibn por conductos a tolvas situadas en

diversos lugares de las salas de prepara- i
cibn y envase, dosificando exacta- :

mente las que se necesitan.

Las migas a granel van de los ca- |
miones a uno de tres depdsitos de ace- .

ro inoxidable, segiin sean rojas, para :
los productos precocidos, blancas para

los crudos o para ambos.

Cuando se necesitan, se envian au-
tomiticamente a tolvas situadas enci-
ma de tres salas de empanado, de las
que caen por gravedad a la maquina de
‘empanar situada debajo.

~
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El movimiento de las migas por las  § Nowav F1 17V 77
tolvas lo regulan indicadoregs, gos en . n rlj'[y /
cada una, que envian sefiales a un cua- S

dro central de mando. Cada 60 segun-
dos, un dispositivo en el cuadro de
mandos recoge las sefiales y si indican
que una tolva estd casi vacia, se envian
las migas desde el depdsito correspon-
diente a la tolva. ' :

Cuando el indicador del nivel de la
tolva sefiala que estd llena, cesa la lle-
gada y un compresor envia durante 30
segundos una corriente de aire por los
conductos para limpiarlos yendo el
polvo a un almacén en el que se reco-
ge, evitindose de esta manera que se
mezclen las diferentes clases de migas.

El espacio empleado anteriormen-
te para almacenar saco de migas era de
cerca de 1.600 pies cuadrados (149
m2) y ahora se emplea para otros pro-
ductos. :

Se economizan tres jornadas de 8
horas y 2 horas de trabajo de las carre-
tillas automéviles de horquilla.

ORGANO INFORMATIVO TECNICO-CIENTIFICO @@@@Mgﬂﬁ%@.

DEL MINISTERIO DE PESQUERIA SE DISTRIBUYE DIRECTAMEN. |
TE EN TODAS LAS ESFERAS
" RELACIONADAS CON LA AC

TIVIDAD PESQUERA DEL PERU
Y DEL MUNDO
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