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  Presentación del manual


  El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


  El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


  Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


  Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


  El presente manual desarrolla la Unidad Formativa, UF1223: Acondicionado del pescado y marisco,


  perteneciente al Módulo Formativo, MF0316_2: Acondicionamiento y tecnología de pescados,


  asociado a la unidad de competencia UC0316_2: Acondicionar el pescado o el marisco para su comercialización o para su uso industrial, siguiendo las normas de calidad y seguridad alimentaria,


  del Certificado de Profesionalidad Pescadería y elaboración de productos de la pesca y acuicultura.


  
    Capítulo 1Operaciones básicas de preparación de pescado


  


  
    
1.Introducción


    El pescado y el marisco, al ser alimentos perecederos y de alto valor económico y nutricional, han de ser tratados con especial atención durante todas las fases que recorren hasta que llegan a la mesa del consumidor.


    A lo largo de este capítulo se van a desarrollar los conceptos necesarios para comprender el proceso de selección de las especies por diferentes criterios, hasta los distintos procesos y manipulaciones que se pueden realizar a cada especie.


    Uno de los aspectos más importantes a tener en cuenta durante la manipulación de pescados y mariscos es que tienen un alto contenido en agua, por lo que si no se conservan y tratan de forma correcta son susceptibles de estropearse, llegando a perder valor económico o incluso no siendo aptos para el consumo.


    
2.Selección de pescados y mariscos. Criterios


    Antes de comenzar con la selección de pescados y mariscos, es necesario definirlos, tomando como base el Código Alimentario Español (CAE):


    Pescados: animales vertebrados comestibles marinos o de agua dulce, mamíferos, cetáceos y anfibios, frescos o conservados por diversos procedimientos autorizados.


    Mariscos: animales invertebrados, marinos o de agua dulce, también utilizados en alimentación humana de forma tradicional.


    Para la selección de pescados y mariscos hay diferentes criterios. Los más importantes y usados son:


    [image: ilst1]Especie.


    [image: ilst1]Tamaño.


    [image: ilst1]Peso.


    [image: ilst1]Calidad y grado de alteración.


    [image: ilst1]Sexo.


    Una correcta selección de las especies permite un rendimiento óptimo de la maquinaria necesaria para su tratamiento, así como de la materia prima.


    [image: iAct]


    Actividades


    1.Señalar qué otros criterios se pueden usar para realizar la selección de pescados y mariscos.


    
2.1.Talla


    La utilización del término tallas se refiere a las medidas, bien de pescados o de mariscos, existiendo diferencias en la medida y en el tamaño mínimo para que un ejemplar capturado se ajuste a la legalidad vigente.


    [image: iImp]


    Importante


    Es necesario prestar mucha atención a las tallas mínimas de todas las especies, siendo una forma de asegurar que todos los ejemplares alcanzan la madurez y pueden así reproducirse y asegurar el futuro de la especie.


    En los pescados la talla se determina de dos formas diferentes:


    [image: ilst1]Longitud total: desde la base de la mandíbula inferior hasta el final de la cola.


    [image: ilst1]Longitud a la furca: desde la base de la mandíbula inferior hasta la base de la cola.


    [image: 156338.png]


    Existen otras formas de medir la talla en pescados, pero están basadas en reglas de proporcionalidad, por ello estas dos son las más indicadas y usadas.


    En el marisco se realizan distintos tipos de medidas, según sea la especie a tratar.


    En el bogavante y las cigalas se efectúan dos tipos de medidas:


    [image: ilst1]Longitud del caparazón.


    [image: ilst1]Longitud total o del cefalotórax.


    [image: 156508.png]


    En los bueyes y centollos:


    [image: ilst1]Anchura máxima del caparazón.


    [image: ilst1]Longitud del caparazón.


    [image: ilst1]Longitud de las pinzas.


    [image: 156914.png]


    


    La talla de los moluscos bivalvos se mide sobre la parte más larga de la concha.


    [image: 157216.png]


    [image: iRec]


    Recuerde


    Hay especies con alto valor económico y en peligro de extinción que están reguladas específicamente en concepto de tallas, cuotas de capturas, época de pesca, etc. Un buen ejemplo es el atún rojo del Mediterráneo; esta especie se encuentra inmersa en un Plan de Recuperación Plurianual. El objetivo de este plan es conseguir una pesca sostenible.


    [image: 157389.png]


    [image: iAct]


    Actividades


    2.Averiguar qué otra especie con gran importancia económica conoce que tenga una regulación específica.


    3.Buscar las tallas mínimas de captura de las especies que mejor conozca.


    
2.2.Aspectos físicos


    El aspecto físico del pescado y marisco es muy importante en la valoración que realiza el consumidor a la hora de adquirirlo y consumirlo. Por ello, es necesario manipularlo, conservarlo y procesarlo de la forma más eficiente posible.


    Se considera aspecto físico a la imagen que recibe el consumidor cuando observa un pescado o marisco. Cuando un producto tiene un aspecto claro de frescura tiene mayor aceptación que cuando presenta síntomas de degradación.


    En la industria pesquera, el aspecto físico es un elemento clave en la selección de pescados y mariscos. Ejemplares que presenten un aspecto físico deteriorado van a ser rechazados, puesto que no serán adquiridos por el consumidor.


    En la pesca de arrastre, debido al aplastamiento que pueden sufrir las capturas en la red, muchos ejemplares pueden quedar deteriorados, aplastados, rotos, etc. Los peces que sufran esos daños son rechazados en origen, descartados en la selección.


    Las operaciones que se realizan en los pescados y mariscos desde su captura hasta la llegada a la mesa del consumidor son:


    [image: ilst1]Operaciones preliminares: captura y conservación primaria.


    [image: ilst1]Operaciones de conversión: procedimientos en los que se manipula y transforma el alimento en los subproductos demandados por el consumidor.


    [image: ilst1]Operaciones de conservación: como su propio nombre indica el objetivo de esta fase es alargar la vida útil del producto todo lo posible, sin sufrir alteraciones en la calidad del alimento.


    [image: ilst1]Operaciones de terminación: es la fase final de la cadena, la que lleva el producto a la mesa del consumidor.


    A lo largo de estas etapas existen pérdidas de producto y energía. Estas pérdidas junto a los gastos que se generan en cada operación determinan el beneficio del producto, siendo esto una cuestión muy importante en el aspecto físico y, por tanto, en la viabilidad de dicho alimento.


    El aspecto económico es muy importante, si no genera beneficio un producto no se comercializa.


    
2.3.Estado de frescura


    Antes de comenzar a evaluar el estado de frescura es necesario definir qué se considera pescado fresco:


    1.Es un producto muy perecedero, por lo que hay que tratarlo con mucho cuidado.


    2.Recién producido sin conservar ni almacenar, la única conservación que admite es en hielo.


    3.Mantiene sus cualidades originales intactas, sin ningún tipo de alteración.


    Según el segundo aspecto, el pescado congelado y después descongelado es un producto fresco, puesto que mantiene sus cualidades originales intactas, pero habría sufrido un proceso de conservación, por lo que no se puede admitir como pescado fresco.


    La evaluación de la calidad del pescado varía según las necesidades:


    [image: ilst1]Industria pesquera: evalúa la calidad en función del tamaño.


    [image: ilst1]Consumidor: apariencia y frescura son los estándares de calidad.


    [image: ilst1]Autoridades sanitarias: la ausencia de agentes nocivos es el objetivo de las autoridades.


    [image: iAct]


    Actividades


    4.Realizar la compra en una gran superficie y observar el etiquetado del pescado en el mostrador e identificar cuándo es etiquetado como fresco, descongelado, cocido, etc.


    Métodos de evaluación de la frescura y calidad


    Para determinar la frescura y calidad de un producto hay diferentes formas de evaluación, siendo en muchos casos prácticamente específica para algunas especies.


    Se pueden aplicar cuatro tipos de métodos para la evaluación del producto:


    [image: ilst1]Métodos sensoriales u organolépticos.


    [image: ilst1]Métodos químicos.


    [image: ilst1]Métodos físicos.


    [image: ilst1]Métodos microbiológicos.


    Métodos sensoriales u organolépticos


    Con este método se evalúa el aspecto, textura, olor, color y sabor del pescado y marisco. Tiene ventajas e inconvenientes, la gran ventaja es que se realiza la evaluación de forma muy rápida aunque es subjetiva, ya que lo realiza una persona mediante sus sentidos.


    [image: iNot]


    Nota


    Los cambios que se producen en el pescado tras su muerte afectan notablemente a su estado de frescura.


    Este control se realiza sobre lotes de productos pesqueros en el momento de su descarga o antes de su primera venta por un inspector.


    Según sea el tipo de alimento se valoran varios aspectos:


    Pescados


    Los aspectos a valorar en los pescados para evaluar su frescura son:


    [image: ilst4]Comprobar la consistencia de la carne en todo el ejemplar.


    [image: ilst4]Comprobar el olor de las branquias, que deben tener un fuerte aroma a mar; si no existe se puede haber realizado un lavado del pescado para enmascarar el proceso de descomposición.


    [image: ilst4]Inspección visual de la cavidad abdominal, comprobando su consistencia y escaso grado de alteración. En algunos casos el pescado se eviscera para evitar la descomposición.


    [image: ilst4]Por norma general, si el pescado presenta el vientre hinchado es un síntoma de degradación, pero existen casos de pescados que se capturan a gran profundidad que debido al cambio de presión con respecto a la superficie presentan esta hinchazón ventral. La merluza capturada mediante artes de arrastre a gran profundidad es un caso típico de hinchazón ventral.


    [image: ilst4]El rígor mortis, si está aún presente, es un signo inequívoco de gran frescura.


    [image: ilst4]El estado de los ojos, si son brillantes, transparentes y salientes, también indica frescura.


    En muchos casos se realizan prácticas fraudulentas hacia el consumidor para falsear el grado de frescura. Las más comunes son:


    [image: ilst4]Rociar el pescado frecuentemente con agua salada, dando un brillo externo artificial.


    [image: ilst4]Lavados con permanganato potásico, que enmascara el mal olor, claro signo de descomposición.


    [image: ilst4]Venta de pescado congelado como fresco, sacándolos de congelación según se realiza la venta, simulando así el rígor mortis.


    [image: ilst4]Mezcla de productos frescos en las capas superiores con productos alterados en la capa inferior.


    Moluscos bivalvos


    Los aspectos más importantes para evaluar su frescura son


    [image: ilst4]Si aún presentan signos de vida, es un síntoma evidente de su frescura.


    [image: ilst4]Análisis de las partes blandas. Si hay cambios en su coloración habitual es síntoma de degradación.


    [image: ilst4]El olor es también un buen evaluador del estado frescura, siendo característico el aroma a mar, moho, dulzón, etc. Cuando presentan trazas de olor a amoniaco esto es un indicador de degradación.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    Usted tiene delante un pescado con las siguientes características:


    [image: ilst2dest]Ojos tersos y brillantes.


    [image: ilst2dest]Piel brillante y húmeda.


    [image: ilst2dest]Vientre hinchado, pero de aspecto firme.


    ¿Qué valoración de frescura le daría?


    SOLUCIÓN


    En un principio con los datos aportados se podría intuir que el pescado no es fresco, pero hay que tener en cuenta un factor.


    Ejemplares que son capturados a gran profundidad pueden sufrir hinchazón en la zona ventral debido a la diferencia de presión, por lo que si se trata de alguna especie con esas características el pescado será fresco.


    [image: iAct]


    Actividades


    5.Observar el pescado en casa una vez comprado y realizar una evaluación según los criterios indicados.


    6.Ver los moluscos y realizar igualmente una evaluación según los criterios indicados.


    Crustáceos


    Con los crustáceos se debe hacer una pequeña diferenciación, ya que se pueden encontrar vivos para su venta o muertos:


    [image: ilst4]Crustáceos vivos. Deben presentar gran movilidad con el caparazón húmedo y brillante. Hay que prestar atención a la unión entre la cabeza y el cuerpo y las articulaciones de los apéndices, son zonas susceptibles de estar parasitadas por hongos.


    [image: ilst4]Crustáceos muertos. Se debe prestar atención a los siguientes puntos para evaluar su frescura:


    [image: ilst4]Exoesqueleto: debe estar húmedo, brillante y consistente.


    [image: ilst4]Color: gris o ceniciento rojizo, siendo rojo vivo una vez cocidos.


    [image: ilst4]Cuerpo: curvado, rígido y la cola total o parcialmente plegada.


    [image: ilst4]Apéndices: resistentes, bien adheridos al cuerpo.


    [image: ilst4]Ojos: brillantes.


    [image: ilst4]Olor: propio de cada especie, rechazando los ejemplares que tengan olor a amoniaco.


    Métodos químicos


    Los métodos químicos son procesos lentos y que se desarrollan en laboratorio. Se usan para conocer las propiedades alimenticias de las diferentes especies.


    Con estos métodos se busca conocer la composición de los productos a evaluar. Los parámetros a estudiar son:


    [image: ilst2]Agua.


    [image: ilst2]Proteína.


    [image: ilst2]Grasa.


    [image: ilst2]Minerales.


    Mediante los métodos químicos también se puede determinar la calidad del pescado y marisco, y se lleva a cabo evaluando los siguientes elementos:


    Bases volátiles totales (BVT)


    El amoniaco (NH3), la trimetilamina (TMA, N (CH3)3) y aminas volátiles provocan cambios en el olor y el sabor del pescado y marisco.


    La dimetilamina (DMA, NH (CH3)2) es la causante de la alteración de la textura del pescado o marisco.


    Óxidos de trimetilamina (OTMA) y sus productos de degradación


    Los óxidos de trimetilamina tienen importancia fisiológica osmorreguladora y en los procesos de refrigeración y congelación.


    En el proceso de refrigeración los OTMA se transforman en trimetilamina (TMA), indicativo de degradación bacteriana y cambios de olor y sabor en pescados y mariscos.


    Durante el proceso de congelación, los OTMA se transforman en dimetilamina (DMA), afectando a la textura del pescado y marisco en la congelación.


    Métodos físicos


    Para determinar la frescura se miden diferentes propiedades físicas del pescado. Dichas propiedades son:


    Propiedades dieléctricas


    Consiste en medir la conductividad eléctrica del pescado, pudiendo usarse de forma rápida y fácil.


    Cuando disminuye la resistencia eléctrica es un indicador de la pérdida de frescura del pescado.


    Textura


    Mediante instrumental de laboratorio, se puede medir la resistencia al corte, fuerza de rotura, pegajosidad y elasticidad.


    [image: 157766.png]


    


    Métodos microbianos


    En estos métodos se evalúa la calidad higiénica del pescado, la higiene durante su manipulación y la presencia de posibles patógenos; entre los que destacan los siguientes:


    Bacterias coliformes termotolerantes (Escherichia coli)


    La contaminación por este tipo de bacterias se produce de forma posterior a la captura y tiene origen fecal.


    No todas las bacterias de la especie Escherichia coli son patógenas para el ser humano, puesto que forman parte de nuestra flora bacteriana. Hay seis cepas especialmente virulentas que pueden provocar diarreas, fiebres, etc.


    [image: iSab]


    Sabía que...


    La Escherichia coli fue descrita por primera vez en 1885, por Theodore von Escherich, bacteriólogo alemán, quien la denominó Bacterium coli.


    El límite establecido para que el producto sea apto para el consumo es de menos de 100 individuos por gramo de pescado. Este indicador pierde eficacia cuando el género ha sido congelado.


    Estreptococos fecales


    La contaminación del alimento por este tipo de bacteria ocurre de forma posterior a la captura, y su origen es fecal y por una deficiente higiene en su manipulación.


    Puede provocar trastornos gastrointestinales, y el límite para que el pescado sea apto para el consumo es de menos de 100 individuos por gramo de pescado. Cuando el pescado ha pasado congelación es el indicador que se debe usar.


    Staphylococcus aureus


    Se trata de una bacteria con gran distribución en la naturaleza, y uno de cada tres seres humanos está colonizado por dicha bacteria. Puede causar diversas enfermedades como meningitis, conjuntivitis, sepsis, etc.


    Esta bacteria produce la Enterotoxina estafilocócica, que cuando se ingiere provoca trastornos gastrointestinales.


    Tiene una toxicidad potencial sobre el ser humano, fijándose el límite para ser apto para el consumo en 100 individuos por gramo de pescado.


    Salmonella spp


    Es un género de bacterias con amplia distribución en la naturaleza, y puede provocar diarreas y fiebres entéricas si el consumidor se ve infectado por estas.


    En peces y mariscos no aparece de forma habitual, pero sí es necesario realizar su control si el pescado o el marisco procede de aguas cálidas en su zona de captura o si estas están muy contaminadas.


    Vibrio parahaemolyticus


    Es una bacteria que necesita un medio salino para desarrollarse. Se producen intoxicaciones cuando se come el pescado en crudo o poco cocinado. Puede ocasionar diarreas que van acompañadas con sangre en los casos más graves.


    Aparece sobre todo en especies de áreas cálidas, por lo que deben ser analizadas al igual que el pescado que va a ser destinado al consumo en crudo. El límite de tolerancia para el consumo es de 100 individuos por gramo de pescado.


    
2.4.Presencia de parásitos intestinales. Anisakis


    El anisakis es un parásito del género de los nematodos. Durante su ciclo vital afecta tanto a peces como a mamíferos marinos, llegando a provocar lesiones en el tubo digestivo.


    [image: iDef]


    Definición


    Nematodo


    Se dice de los gusanos nematelmintos que tienen aparato digestivo, el cual consiste en un tubo recto que se extiende a lo largo del cuerpo, entre la boca y el ano.


    Los nematodos tienen forma de gusano, la mayoría de las especies se desarrollan en medio acuático. Es un género muy amplio, siendo algunas especies parásitas y causantes de enfermedades tan conocidas como la triquinosis.


    
      [image: 007_1.tif]

      Nematodo

    


    Puede aparecer en múltiples especies, pero las más afectadas por el parásito son: la sardina, el bacalao, el boquerón, el arenque, el salmón, el abadejo, la merluza, la pescadilla, la caballa, el bonito, el jurel o el rape. Puede afectar a seres humanos, provocando anisakiasis y reacciones anafilácticas que puede tener consecuencias a largo plazo.


    [image: 158259.png]


    


    En muchos casos, la presencia de anisakis se puede detectar a simple vista; si el pescado está ampliamente colonizado se puede ver el parásito dentro de la cavidad abdominal. Por ello, a pesar de que existen métodos físicos para eliminar el parásito, es conveniente realizar la observación visual de la presencia de este y si fuera necesario descartar los ejemplares que estén ampliamente colonizados.


    
      [image: 009_1.tif]

      Observación visual del Anisakis

    


    Eliminación del anisakis


    Se trata de un parásito con gran resistencia, sobrevive al vinagre durante 2 meses, 50 días conservado a 2 ºC y dos horas a -20 ºC.


    Para asegurar la salud del consumidor se debe evitar el consumo de pescado crudo o poco cocinado o seguir las siguientes pautas:


    [image: ilst1]Congelado a temperaturas inferiores a -20º C durante 48 horas.


    [image: ilst1]Cocción a temperaturas superiores a 60 ºC durante más de dos minutos.


    Es un parásito relativamente grande, por ello es interesante observar el pescado antes de consumo, especialmente la zona abdominal, que es donde se puede encontrar con mayor facilidad.


    En España existe una normativa aplicable, Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre prevención de la parasitosis por anisakis en productos de la pesca suministrados por establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a colectividades. En este Real Decreto se determina la obligatoriedad de congelar previamente todo el pescado que vaya a ser consumido crudo o casi crudo.


    
3.Descomposición del pescado


    Una vez ha sido capturado, el pescado pasa unas etapas previas hasta que comienza su descomposición.


    [image: 158424.png]


    El tiempo que dura cada etapa depende de distintos factores:


    [image: ilst1]Talla.


    [image: ilst1]Especie.


    [image: ilst1]Manipulación.


    [image: ilst1]Método de captura.


    [image: ilst1]Temperatura de almacenamiento.


    [image: iEje]


    Ejemplo


    Según sea el tipo de captura y la temperatura de almacenamiento, el rígor mortis tendrá una duración determinada. En el bacalao que se pesca quedando el individuo agotado, el rígor mortis puede comenzar en el intervalo de 2 a 8 horas para resolverse de 20 a 65. Sin embargo, si durante el proceso de la pesca no se agota el pescado, el rígor mortis comenzará entre 14-15 horas después de la captura, para resolverse de 72 a 96. En ambos casos la temperatura de conservación ha sido de 0 ºC. Eso sí, en un bacalao exhausto conservado a 12 ºC el rígor mortis comenzará en 1 hora y se resolverá de 20 a 30. Si la temperatura de conservación fuera de 30 ºC el rígor mortis comenzaría en 0’5 horas y se resolvería en 1 hora.


    Existen unos factores determinantes en el comienzo de la alteración de la pesca, como son:


    [image: ilst1]Grado de agotamiento. En especies muy activas y que debido a su método de captura quedan exhaustas, se aceleran todas las etapas previas a su alteración.


    [image: ilst1]Temperatura. Cuando la temperatura es elevada se acortan los pasos previos a la alteración.


    [image: ilst1]Daños físicos. Durante su manipulación y captura hay especies que sufren heridas, siendo estas un punto de entrada microbiana al tejido muscular.


    [image: ilst1]Faenado. Existen métodos de captura que por cambios de presión y aplastamiento provocan el estallido ventral de algunos ejemplares, contaminando los pescados adyacentes con enzimas digestivas y bacterias intestinales.


    
3.1.Cambios físico-químicos


    Al morir el pescado sufre los siguientes cambios físico-químicos:


    [image: ilst1]Producción de mucus.


    [image: ilst1]Rigidez cadavérica o rígor mortis.


    [image: ilst1]Autolisis.


    [image: ilst1]Descomposición bacteriana.


    Estos cambios dependen de la especie, el sistema de captura y la temperatura de almacenaje.


    Estas etapas son sucesivas, pero hay veces que no se pueden diferenciar, sobre todo si la captura se produce bajo estrés y la temperatura del agua es elevada, pudiendo solamente apreciarse el rígor mortis y la descomposición bacteriana.


    Producción de mucus


    El mucus se produce en las glándulas mucosas de la piel, y se segrega como defensa ante una situación extraña que detecta el pescado. Actúa de dos formas diferentes:


    [image: ilst1]Vehículo de crecimiento y penetración bacteriana, ya que es un buen alimento para las bacterias.


    [image: ilst1]En algunas especies este mucus actúa como barrera de protección frente a la velocidad de deterioro.


    Rígor mortis


    Es una reacción compleja que se produce a nivel muscular después de la muerte del pescado, provocando la contracción del tejido muscular.


    El rígor mortis provoca un acortamiento del pescado, llegando en algunos casos hasta el 40% de la longitud total.


    
      [image: 011_1.tif]

      Rígor mortis

    


    [image: iImp]


    Importante


    La aparición y duración del rígor mortis depende de la especie, del estado del pescado y de su alimentación.


    La intensidad del rígor mortis depende del estado del tejido del animal y de factores ambientales.


    La duración varía en función de los siguientes factores:


    [image: ilst1]La especie: en especies activas aparece antes y se resuelve antes.


    [image: ilst1]El estado del pescado: en peces que mueren más agotados aparece y se resuelve antes.


    [image: ilst1]La alimentación: en peces que se encuentran hambrientos o falto de alimentos el rígor mortis comenzará antes.


    [image: ilst1]El método de captura: métodos de captura que no provocan una lucha intensa de los peces, no agotándolos, retardarán el inicio del rígor mortis.


    [image: ilst1]La temperatura de almacenamiento: de forma general, a mayor temperatura antes comenzará y antes se resolverá el rígor mortis; sin embargo, en especies de aguas cálidas cuando se les somete a frío para su conservación se adelantan los efectos del rígor mortis.


    La alteración del pescado comienza antes de la invasión bacteriana y de la descomposición, aunque son procesos que van íntimamente ligados.


    La descomposición bacteriana va a ser mucho más elevada en crustáceos y moluscos, ya que tienen mucho más microorganismos sobre su cuerpo y más nitrógeno en su composición, que favorece el crecimiento de las bacterias.


    [image: iAct]


    Actividades


    7.Averiguar si el pescado adquirido en la lonja presenta rígor mortis o no y dónde puede ser más fácil observar este proceso.


    Autolisis


    Es el proceso de degradación de proteínas y grasas, llevado a cabo por enzimas endógenas. Dentro del proceso de la autolisis se puede diferenciar la proteólisis y lipólisis.


    Proteólisis


    Consiste en la degradación de las proteínas, y se localiza principalmente a nivel del aparato digestivo, degradando la pared estomacal y tejidos circundantes.


    La proteólisis también aparece en el tejido muscular, teniendo una menor intensidad en pescados y siendo más intensa en cangrejos de mar y pinzas de la langosta.


    Lipólisis


    Consiste en la degradación de las grasas o lípidos, y provoca una acumulación de ácidos grasos libres, lo que da lugar a la aparición del olor a podrido.


    La autolisis es una etapa a veces difícil de distinguir, ya que si existe alta descomposición microbiana se suelen solapar ambos procesos.


    El comienzo de la autolisis no significa que el pescado no se pueda consumir, tiene que estar bastante avanzada para imposibilitar el consumo.


    Cambios microbianos


    En un principio el tejido muscular es estéril, el pescado de forma natural tiene microorganismos en la piel, branquias e intestinos, debido a la influencia del medio.


    Cuando comienza la autolisis simultáneamente empieza el crecimiento bacteriano que ha permanecido en estado latente si la temperatura de conservación ha sido adecuada.


    Invasión bacteriana


    Se trata de una etapa tardía, y depende su velocidad de la temperatura y de las heridas que pueda presentar el pescado. A bajas temperaturas la actividad microbiana va a ser solamente a nivel superficial. A altas temperaturas se produce una invasión bacteriana a través del colágeno.


    [image: iDef]


    Definición


    Colágeno


    Perteneciente o relativo a una proteína fibrosa del tejido conjuntivo, de los cartílagos y de los huesos, que se transforma en gelatina por efecto de la cocción.


    
3.2.Cambios en el color, sabor y consistencia


    Tanto el pescado como el marisco desde su captura hasta que llegan al consumidor comienzan a sufrir el proceso de degradación, que puede ser ralentizado de diferentes formas. Mediante un rápido análisis observando su color, sabor y consistencia se puede evaluar su estado de frescura.


    Dependiendo de la especie se tiene que observar diferentes aspectos.


    Así, se van a estudiar cuáles son dichos aspectos que hay que tener en cuenta.


    Pescados


    Cuando el pescado es fresco su carne va a mantener una consistencia firme, siendo además indicador de que el rígor mortis no ha sido demasiado intenso, ya que este puede llegar a debilitar la consistencia de la carne.


    El pescado debe tener olor a mar, sobre todo en las branquias, que es una de las primeras zonas en ser atacada por la descomposición. Cuando presenta olor a “huevos podridos” es un síntoma inequívoco de descomposición.


    Si el pescado presenta unos ojos tersos, brillantes y claros es un síntoma de frescura, mientras que cuando estos se vuelven opacos y blancos indican pérdida de frescura.


    El sabor del pescado es característico de cada especie, debiendo rechazarse un ejemplar cuando presente un gusto anómalo ya que es debido a que está en mal estado.


    [image: 158768.png]
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    Moluscos bivalvos


    Si aún presentan signos de vida es un síntoma evidente de su frescura, siendo muy importante que aunque estén muertos el músculo del bivalvo tenga un aspecto consistente y terso.


    Se debe realizar un análisis de las partes blandas, y si presentan cambios en su coloración habitual es síntoma de degradación.


    El olor es también un buen evaluador del estado de frescura, siendo característico el olor a mar, moho, dulzón, etc.; excepto cuando presenta trazas de olor a amoniaco, que es un indicador de degradación.


    Crustáceos


    Cuando se analiza el estado de frescura en crustáceos hay que hacer hincapié en ciertos aspectos, y de forma general se deben rechazar crustáceos que tengan una coloración diferente a la característica de la especie, así como cuando presenten olores raros, sobre todo a amoniaco.


    [image: iImp]


    Importante


    Cuando el pescado y el marisco presentan colores diferentes al habitual u olores raros deben ser descartados por ser un síntoma de alteración.


    Cuando se compran cocidos o ya preparados deben presentar un caparazón fuerte y bien adherido, así como sus apéndices firmemente unidos.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    Con el fin de promocionar una oferta basada en pescados y mariscos usted monta y ofrece al cliente una vitrina con dichos productos, observando que el pescado se degrada más rápidamente de lo habitual.


    ¿A qué puede ser debido? ¿Qué método o solución impondría?


    SOLUCIÓN


    El pescado y el marisco no experimentan los mismos cambios físico-químicos en su descomposición, siendo más intensa la proteólisis en el tejido de los cangrejos y langostas (mariscos), que puede propagarse al pescado, intensificando la degradación de las proteínas de este, propiciando trazas de olor amoniacal, sabor y color degradados, etc.


    Para evitar dicho proceso, sería conveniente evitar el contacto entre dichas familias de productos, montando diferentes bandejas, teniendo en cuenta las características de cada uno, además de las propiedades y calidades de cada especie, tiempos de conservación apropiados y temperaturas.


    
4.Legislación relativa a la higiene y manipulación de los pescados y mariscos


    La FAO/OMS define la legislación alimentaria como:


    La legislación alimentaria es el cuerpo legislativo de un país que regula la producción, manipulación, comercialización y control de los alimentos. En vista del desarrollo técnico y la creciente posibilidad de fraudes y adulteraciones, debe ser diseñada en primer lugar para proteger la salud de los consumidores, para protegerlos contra el fraude y las prácticas deshonestas, y para promover unas prácticas justas en el comercio
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    Sabía que...


    La OMS, Organización Mundial del la Salud, es la encargada de coordinar y de dirigir la acción sanitaria que lleva a cabo la ONU.


    
4.1.Órganos legislativos


    A nivel nacional, en España el Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente y el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad son los responsables de forma conjunta de transponer las normativas europeas y de hacer cumplir las disposiciones.


    A nivel autonómico, las Comunidades Autónomas intervienen de forma directa sobre explotaciones y las etapas de procesado, como en el transporte, elaboración y distribución. Al igual que a nivel nacional, las Consejerías responsables de pesca, alimentación y sanidad son las encargadas de hacer cumplir la legislación vigente, pudiendo realizar inspecciones periódicas o puntuales en caso de detectarse algún riesgo.


    A nivel local, los ayuntamientos de municipios de más de 50000 habitantes pueden realizar control sobre distribuidores de pequeño porte.


    En la Constitución Española, en el artículo 43, se reconoce el derecho a la protección de la salud, obligando a los poderes públicos a velar por su cumplimiento. En el artículo 51, los poderes públicos están obligados a garantizar los derechos de consumidores y usuarios.


    El Código Alimentario Español, aprobado en 1967, es la norma básica en términos de seguridad y salubridad de los productos alimenticios en España. En este código se recogen definiciones y requisitos que deben tener los productos así como los procedimientos que se pueden realizar a posteriori.


    Cuando España entró a formar parte de la Comunidad Económica Europea (CEE) provocó cambios en nuestro ordenamiento jurídico, sobre todo en la libre circulación de mercancías.


    En el año 2000, la Comisión Europea propuso la creación de la Autoridad Alimentaria Europea en su Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria, dando lugar en 2003 a la Autoridad Europea para la Salud Alimentaria (AESA).


    Actualmente la máxima autoridad en la Unión Europea (UE) en temas de seguridad alimentaria es la Dirección General de Sanidad y Protección de los Consumidores. Este organismo establece los riesgos a investigar, políticas de seguridad y sanidad de cada país.


    
4.2.Legislación internacional


    En este apartado se recogen algunas de las normas de carácter internacional más importantes. La primera es un reglamento donde se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y la segunda hace referencia al Codex Alimentarius, que es una recopilación de normas y recomendaciones a nivel internacional acerca de la alimentación.


    En el Reglamento (CE) nº 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.


    Este Reglamento está motivado por una serie de razones, siendo las más importantes las siguientes:


    [image: ilst1]Seguridad de los alimentos que circulen por la Unión Europea.


    [image: ilst1]Impedir la circulación de alimentos no seguros.


    [image: ilst1]Implantar criterios comunes a todos los países de la Unión sobre la libre circulación de alimentos.


    En el desarrollo de este reglamento se incluyen numerosas definiciones referentes al sector de alimentación. Una de las definiciones más importantes es la de alimento o producto alimenticio:


    Cualquier sustancia o producto destinado a ser ingerido por los seres humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si ha sido transformado entero o parcialmente como si no.


    Comisión del Codex Alimentarius, establecido por la FAO y la OMS en 1963


    Esta Comisión elabora normas, directrices y códigos de prácticas alimentarias internacionales con el objetivo de velar por la salud y seguridad de los consumidores, además de promover la interacción entre organizaciones gubernamentales y no gubernamentales en relación con temas de normas alimentarias.


    La Comisión adoptó el Codex Alimentarius, que es un conjunto de normas alimentarias. Los objetivos principales son proteger la salud del consumidor y apoyar las buenas prácticas en el comercio internacional de alimentos.


    Todos los principios y objetivos del Codex deben estar incluidos en la legislación nacional y en los programas de protección de alimentos.


    El Codex Alimentarius no es una norma fija, sino que se adapta a las situaciones actuales de la alimentación, para ello no solamente intervienen en su control la FAO y la OMS, sino que también son partícipes organizaciones no gubernamentales con las asociaciones de consumidores.


    
4.3.Normativa de carácter horizontal


    La normativa de carácter horizontal es aquella que afecta a dos o más sectores alimentarios. Las normativas de carácter vertical son aquellas que solo afectamente a un sector.


    Actualmente, la normativa referida a la seguridad e higiene alimentaria suele ser de carácter horizontal.
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    Importante


    La legislación, sobre todo la alimentaria, se adapta rápidamente a los cambios de la sociedad y en los hábitos de consumo, por ello se debe consultar periódicamente la normativa vigente.


    Normativa referente a seguridad alimentaria


    La normativa existente respecto a la seguridad alimentaria es la siguiente:


    [image: ilst1]Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutrición.


    [image: ilst1]Real Decreto 1801/2003, de 26 de diciembre, sobre seguridad general de los productos. Resultado de la transposición de la Directiva 2001/1995/CE. Modificada por el Real Decreto 776/2011.


    [image: ilst1]Reglamento (CE) nº 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.


    Normativa referente a la higiene de los alimentos y de la industria alimentaria


    En cuanto a la normativa existente respecto a la higiene de los alimentos e industria alimentaria, cabe destacar:


    [image: ilst1]Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano.


    [image: ilst1]Reglamento (CE) 2073/2005 de la Comisión, de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios. Anexo I, criterios microbiológicos para los productos alimenticios. Modificado por el Reglamento 1086/2011.


    [image: ilst1]Reglamento 853/2004 (CE), de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas específicas de higiene de los alimentos de origen animal.


    [image: ilst1]Reglamento 852/2004 (CE), de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.


    [image: ilst1]Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo de 2006, por el que se regulan determinadas condiciones de aplicación de las disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la producción y comercialización de productos alimenticios.


    [image: ilst1]Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, sobre prevención de la parasitosis por anisakis en productos de la pesca suministrados por establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a colectividades.


    Normativa referente al control oficial de productos alimenticios


    La normativa que hace referencia al control oficial de productos alimenticios es:


    [image: ilst1]Reglamento (CE) 882/2004, de 29 de abril de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificación del cumplimiento de la legislación en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y el bienestar de los animales.


    [image: ilst1]Ley 17/2011, de 5 julio de 2011, de seguridad alimentaria y nutrición.


    [image: ilst1]Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas. Modificado por el Real Decreto 135/2010 y el Real Decreto 191/2011.


    [image: ilst1]Real Decreto 121/2004, de 23 de enero, sobre la identificación de los productos de la pesca, de la acuicultura y del marisqueo vivos, frescos, refrigerados o cocidos.
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    Recuerde


    La Ley 17/2011, de 5 de julio de 2011, tiene como fin el establecimiento de instrumentos que contribuyan a generar un alto nivel de seguridad de los alimentos y los piensos y la contribución a la prevención de los riesgos para la salud humana derivados del consumo de alimentos.


    Normativa referente a los materiales que están en contacto con los alimentos


    En cuanto a la normativa relacionada, cabe destacar:


    [image: ilst1]Reglamento (CE) 1935/2004, de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos.


    Normativa referente al almacenamiento y conservación


    Con respecto al almacenamiento y conservación, mencionar las siguientes normas:


    [image: ilst1]Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio de 2001 (BOE 17/7/2001), por el que se aprueba la Norma General relativa a los alimentos ultracongelados destinados a la alimentación humana. Modificado por el Real Decreto 380/1993 y por el Real Decreto 1466/1995.


    [image: ilst1]Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el que se derogan total y parcialmente determinadas reglamentaciones técnico-sanitarias y normas de calidad referidas a productos alimenticios.


    
5.Depuración de moluscos


    La forma de alimentarse de los moluscos es mediante filtración. Estos crean una corriente de agua que hacen pasar por su interior, y retienen las sustancias nutritivas de la columna de agua. Esta forma de alimentación tiene un inconveniente, si en la columna de agua existen contaminantes, ya sean sustancias químicas o microorganismos, pueden quedar retenidos en el molusco, pudiendo causar su consumo problemas de salud.
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    Importante


    No se debe consumir moluscos sin el correspondiente certificado de calidad, ya que esto puede ser peligroso para la salud.


    Estos efectos adversos se ven potenciados por la tendencia muy extendida de consumir los moluscos crudos o casi crudos.


    Para limitar estos peligros se deben consumir moluscos que se alimenten en zonas donde existan pocos contaminantes en la columna de agua junto con una depuración posterior del molusco.


    Al realizar la depuración del molusco se consigue la eliminación de sustancias indeseables, y se fuerza a realizar la filtración en condiciones controladas para así facilitar la eliminación de los posibles tóxicos.


    En un principio no se realizaba la depuración en moluscos, pero debido a una serie de intoxicaciones provocadas por su consumo se implementó el proceso de depuración. Los comienzos eran bastante rudimentarios en comparación con los actuales, llegando a usarse ozono en el tratamiento previo del agua que se utiliza en la depuración.


    La mayoría de contaminantes que no se pueden eliminar mediante depuración aparecen de forma natural en el medio, asociada a las conocidas “mareas rojas”, por ello se cierran caladeros naturales o se detienen explotaciones comerciales cuando aparecen.


    
5.1.Peligros asociados al consumo de moluscos bivalvos


    El consumo de moluscos bivalvos puede provocar infecciones o intoxicaciones dependiendo del contaminante que pueda estar presente en ellos. En la tabla siguiente se recogen los más importantes:


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Tipo de peligros

          

          	
            Contaminante

          
        


        
          	
            Infecciones

          

          	
            Bacterias

          

          	
            Salmonella spp, Shigella spp, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Vibrio cholerae, Ampylobacter spp y Listeria monocytogenes.

          
        


        
          	
            Virus

          

          	
            Norovirus y virus de la hepatitis A.

          
        


        
          	
            Intoxicaciones

          

          	
            Químicas

          

          	
            Metales pesados: mercurio (Hg), cadmio (Cd) y plomo (Pb).


            Orgánicos: dioxinas, bifenoles policlorados (PCB), hidrocarburos aromáticos policíclicos (PAH) y plaguicidas.

          
        


        
          	
            Biotoxinas

          

          	
            Toxina paralizante de los moluscos (PSP), toxina diarreica de los moluscos (DSP), toxina amnésica de los moluscos (ASP) y neurotoxina de los moluscos (NSP).

          
        

      
    


    


    
5.2.Nociones básicas de la depuración de moluscos


    Los procesos más importantes que se realizan en la depuración de moluscos son:


    1.Reanudación de la actividad filtradora de los moluscos, para que así puedan expulsar los contaminantes. Para ello se debe mantener unos niveles adecuados de salinidad, temperatura y oxígeno disuelto para que los moluscos realicen la actividad correctamente.


    2.Eliminar los contaminantes. Se puede realizar por sedimentación al ser expulsados por los moluscos o por el flujo de agua que generan. Hay que controlar las condiciones de depuración durante el tiempo adecuado.


    3.Evitar la recontaminación. Para evitarla se debe de:


    [image: ilst2]Tratar por lotes: “todo dentro/todo fuera”.


    [image: ilst2]Usar agua de mar limpia. Dependiendo de los objetivos se puede usar cloro, ozono, etc., según sus necesidades.


    [image: ilst2]Evitar la resuspensión del material expulsado por los moluscos.


    [image: ilst2]Limpiar el sistema correctamente entre lotes.


    [image: ilst2]Correcta manipulación antes, durante y después de la manipulación.


    Algunos moluscos bivalvos concentran de forma persistente contaminantes en sus vísceras, por lo que para que sean aptos para el consumo se deben eliminar estas.
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    Aplicación práctica


    Trabajando en un restaurante de alto nivel, observa que últimamente la calidad de los moluscos adquiridos no reúne todas las cualidades de calidad que se espera, por lo que piensa en cambiar de proveedor, pues ofrece productos de pesca directa, de gran viveza y calidad.


    ¿Actúa correctamente sabiendo que el proveedor dispone de métodos y procedimientos de pesca tradicional?


    SOLUCIÓN


    No actúa de forma correcta. Cuando se trata de moluscos hay que disponer unas consideraciones previas a la hora de adquirirlos.


    Consumir moluscos de forma directa entraña riesgos de intoxicación alimentaria muy graves. Es habitual que los moluscos pasen un proceso de depuración cuando existen riesgos de contaminación.
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