CRUSTACETDS
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MARISCO.,~ Es un animal marino invertebrade y especialmente el crustd-
eeo 0 molusce comestible,
Los crustédceos junto com los moluscos constituyen los mariscos.

Los crustidceos son invertebrados de simetria bilateral, que presen=
tan el cuerpo segmentado y apéndices ambulatorios (patas) articulades
entre si, poseen dos pares de antenas, respiran por branquias y tienen
el cuerpo protegide por una cubierta protectora, resistente y quitinosa
que estd impregnada de sales de clacio, y en los crustacesos mas desa=
rrollados (los de mayor valer econdmice) forman una verdadera coraza
protectora, que r r~uhre la cabeza y el térax (cefaletérax).

El crustdceo se coupone de cefalotérax, abdomen y cola, En 21 cefalo-
térax poseen 5 pares de extremidades (decdpodos) de las que el primer
par son pinzas poderosas,

Hay unas 25,000 sspecies distintas, en su mayoria marincs (algunos
fluviales), su forma y tamafic variadisimos,

El plancton marino son todas las plentas y animales microscépicos
que fletande en el agua sirven de alimento a los peces y a los marisces,

Clasificacion.- En macrures, braquiuros, estomatépodes y cirrfpodos.
Los macruros tienen abdomen large, exsssquelete desarrellade y dure, y
1z cola en forma de abanico., Aqui tenemos el langestine, la gamba, el
carabinero, la quisquilla, lz cigala, el begavante , la langosta, etc,

Les braguiuros, abdomen corts, replegado bajo el cefaletérax (que es muy
grande) y carecen de cola en abanico. Aqui tenemos el buey, la nécora
y 21 centollo,

Los estomatdpodos, tienen dos apéndices bucalss formados por dos porcio=
nes que se pliegan o doblan entre si a manera de una navajza. La galera,

Los cirrfpidos, sus patas estdn transformadas en una especie de hilos
bifurcados y pestafiosos llamados cirros y protegidos por una seris de
placas o escudos. Viven formandeo colonias y son leos dnicos crustécees
sedentarios, Aqui tenemos les percebes,

Los crustédceos respiran por branquias, y pueden resistir algunas horas -
fuera del agua,

Los crustdceos poseen sexes separades; menos los percebes que son her=
mafroditas,

Los crustédceos crecen como a saltes, Para que el animal pueda crecer
debe desprenderse del caparazén. Durahte la muda se libera de la por-
cién externa ( primero de la parte delantera, y despues de la abdominal),
lo que lleva a cabo en un refugio que busca para defenderse de sus esne-
migosy entonces comienza a crecer y engordar rapidamente y de nueve se
forma un nuevep caparazén, que no permite el crecimients hasta el nueve
periondo de muda,

CARACTERISTICAS DE LOS MARISCOS

Dentro de los macruros existen los nadadores;T‘éparazén més dnbil,
cuerpo comprimido- lateralmente, mas alto que anbhe) aqui tensmos el lan=-
gostino, la gamba, =l carabinero, la quisquilla, etc.
Langostino.~ Hay diversas especies. Viven en aguas poco profundas y es-
casa salinidad, Gran calidad de su carne, En la porcion central del eca-
parazén presentan una cres$a lengitudinal acompafiada a ambos lados de
dos profundos surces, Son de color verde amarillento .




Gamba.,~E8 el crustaceo més conocido. Se parece en su aspecto al langos=-
tino, peré su tamafio es menor y carece de los dos surces, Su color es
rosade con bandas verdosas, Vive en fondos marinos. A la plancha o fritas.

Carabinero.= Puede alcanzar los 30 cm de longdéitud. Gran desarrelleo del
segundo par de antenasj su parte baja del abdomen tiene forma de quilla
y acaba en una especie de punta, Su color es rojo caracteristico. Viven
en prafundidadas,

Langostino morune.- Gambz roja o carabinero autentico.~ Es de coler rojo
y algo menor que el carabinero.

Quisg@illas.- Son casé transparentes. Cocides color roje, De 2-a 10 em,
Se venden frescas sin pelar, peladas, refrigeradas, congeladzs, come
semiconservas (formendo parte del salpicén) y como conservas enlatadas,

Macruros rephadores.~ Suelen habitar los fondos marinos, tienen caparazdn
quitinosoes mag fuerte, y svelen desplazsrse repbando o arrastrandose, Agui
se encuentran los mds codiciadost longosta, bogavante, cigala, etc.
Bogavante.- Imbigante, langoata francesa.~ Forma que recuerda a cangrejo
de %I‘:o verd mis grande., EL primer par de patas toricicas termina en dos
fuertes pingzas de la gue una es mayor gque otra. Ia cola constituye una
autentica aleda nadadora. Su colorzcidn es un tanto heterogenea, Ios bo-
gavantes viven rolativamente cercanos a la costa a profundidades entre 5
¥ 50 metros y hacen vida nocturna. Su pesca se hace con redes de fondo,.
Se pueden criay en viveros em cggt%cﬁgiﬁn con-el mar., BEs grande mide de
30a 4C om y pesa de 1 a 2 kz. ' vapor, parrdélla é cocido.

gggzego de rio.~ Es casi ¢l unico crusticeo comestible de riofagua gulee).
omo m o miden 15 cm de largo. BExternamiente tienen un parecido con el

bogavante, perd el cucrpo ¥ las pinzas son ligeramente mis planos. Su
color es verde violdceo con ligeras pigmentaciones rojizas. Cocido es de
color rojo vivo., Son emnivoros. Pesan eubre 40 y 92 .

%ﬁ.—u llazanto, cscamarlanch.~ Color rosa pAlido. Su caparazén es
mas denil que la del bogavante y langosts. las mediterraneas son més pe=-
quefias que las atlafiticas. Habitan en fondos de 200 a 400 metros.

%ggggggg;—\@ran demanda por su carne sabrosa y delicada. A jiferencia de

oS crustaceos citados su primer par de patas toridcicas no temmina en pinza
sind en wne ulis fuerte y en forme de gancho, Io corriente es que tengan
de 25 a 30 om de largo y pesen de 1 a 2 kg, Habita en profundidades de

40 g 150 metros. Es noctambulo, Se pesca con redeg fijas o de arrastre.
Pucden conservarse en viveos. No tiene, pinzas.

Crusticeos broouinros.~ Bueye= Paguro, cangrejo paro.- Ia porcidn ante=
Ti0or de Su caparazon es semilunar, Miden de 12 a 15 em, Su carne es dura
fibroga y secas

Nécora.~ Distinguirio del buey. Su carne es excelente., Su Ultimo par de -
pasas termine en expensiones laminadas o valas. Color marrén rojizo oscuro,
al cocerse pass a rojC.

Gentollo.- Tiene forma de corazén con la poreidn mds estrecha en la parte
anterior, Dorsalmente el caparazén es rojo amarillento y ventralmente ama=
rillo blanquecino. Es de tamafio grande.Al horno, hervido, al vapor o cocige

p ' td
cxfpodos.~ Percebes.~ Su tamafio medio son 5~8 om de largo y 1°5-2 em

de gruesoc, Al llegar s edulitos se hacen sede ... ' y se fijan a las rccas.
Suelen estar agrupados en colonias,

%g@ggg,b Es- estomatdpogo. BEL segundo par de pabas muy desarrollado. Cefalo=
ovax corto, y abdoren ancho y largo. Golor amarillo pAlido. Calidad megia.

Jiof

Lo




VALOR _NUTRITIVO DE IL0S CRUSTACEOS

Su- composicidn quimica varia mucho (segln especies, edad, zona de
pesea, &poca del afio, su estado de mutricidn, ctce). /
Humedad del 75 al 85% (los adultos menos humedad), Proteina entre 14-20%,
Su musculo posee mis conjuntive y colégeno ue el pescado. Posee losg
aminodcidos esenciales. Grasa entre 0°1 %%, predominan los acidos
grasos insaturados (facilidad de alteracidn)e. :
Poseen minerales abundantes y carecen de vitaminas liposolubless

Su valor nutritivo varia segin especies., Valor energftico inferior a
la carne y pescado, perd en proteina casi los iguala. :
do que su digesti&n es mis laboriosa que 1a de la carne ¥ el pescado,

egtos productos no son de recomandg.r para personas convalecientes, ni-
fios y personas ¢ m insuficiencias gastricas.

Iag alergias que alg was veces pueden presentarse dependen mas de la
sensibilidad de la persona que del propio crusidceo.

Tienen gran acepidcidn por su sabor tan intenso y caracteristico.

COCCiON ¥ PREPARACION DE TLOS CRUSTACECS

lg primera operacidn en el bareo {(barcos arrastros) es su clasie-
ficacidn por especies y tamafios. Suelen comservarse en hielo, 13 coc=
cién de los mariscos seguida de refrigeracidn. Importa que se Baga ri=—
piso ¥y con higiene,

Ia coccifm se lleva & cabo en tierrs en wejores condiciones que a
borde., Con ung proporcidn de 2 litrcs de agua hirviendc por cada kg
de gambas la temperatura de 8sta baja a 952 =l Behexr las gerbas y ale
canga otra vez la ebullicidn en 12 minutos. EL agus debe contener un
3"5 % de sale

Cuanto andes se realice la coceidn mejor se conserve el suboy, olor
. color ceracteristicos. Si se contaminan con bacteriag, los crus-
aceos cocidos s muy peligrosos por esto conviene refrigerar o cone

%elar de inmediato. ;

“gba refrigeracifn es hard por sire i =g van a vehder cocidas, o

con agua sl ven a somelerse a un prececado vliiterior.

El pelado puede hacerse & mano o mecandcamente.
TRANSPORTE
NORNAS PARA SU ZRERABAGEER Y VENTA
Los crust@ceos pueden presentarse vivos, en estado fresco sih otra
manipalacién que la adicidn del hielo, o en forma de productos ens
latados {conssrvas y semiconservas).

Los crusticeos frescos para gu distwibuchén y transporte se ene
vasardh en cafas de madera, metflices, de plésticoe n otros materisles
autorizados.

Los crustaceos congelados con destino al consimider se cnvasarin
en cajones, cajos o bolsas de plistico, recubierios o no por cartdn.

Los congclados se someterdn s «162C. Dsta frohibvide su descongelacién
para venduerios como frescosy :

La yenta de crustéceos £rescos se herd con la proteccibn del frio,
htelo, sal, etce Y de duta forma se transportardn.

Los erustdceos expuestos al ool y a2l viento, incluse en los barcos
de pesca, pierden rapldamente vitalidad y puecden moxir.

1l transporte de los crustaceos se hard a menos de 102 y en vehicules
isotermos o frigorificos.

ElL acideo bérico esta prohibide como conservadors En muchos paises se
ha sustituido por una mezcla de meitebisulfito sédico y acido citrice
que no @3 téxice (afin cuando no tiene la potencia del acido b8rico).




Hetedos de  conservaclion

A bordo y recien pescados se hard la clasificacifan, procursndo escu=

rrir al méximo el agus residual. Los barcos factoria y los arrastre~

ros congeladores realizen la congelaciln a bordoy que se puede irae-
](J: =208 due-

ticar de tres formast: Por inmersi-Zn en salmuera congelads
rante 102 15 minuvbos).

Por corriente de aire frioe

Por congelador de placase.

Una vez congelado el producto debe almacenarse g =302,

Pars refrigerse a bordo, primere hay que seleccionsy y lavar a fondos
escurrir y dispener en cajag de no mfs de 20 cm de fondo capas alter—
nag pera evite ~ T %M. Un kg de hielo por kg @@ crustdcecos.

A =202 4 =
A ‘1GQ 7 l ®

Las ganbas congelades durante tiempo se pucden deshidretzr, pewa
prevenirlo sé puede hacer el gluceadoe Recordar cuc las gaubag se
Dueden congeler crudas o cocldess Las gambus congeladas se pueden
descongelar &l aire o en sguae

A =308 Ios g%gbaf;g se conservan € meses.
o 113
(]

B2 buen agpecto de las goaubas refrigevadas sisue &she ordsn decrecicnte
12 lMentenidcos en aguz Ge mare

28 Cocidas sF=comsstadass

32 Congniwddas en hielo.

1ai bozaventes deben mantenerse vives hasta que vayan
a ser procesadosS. y

Primereo dehen ser esceldedos en ggus hirviendo colt sal , v despues
de puestos en bolsas de pléstico se congelan en corriente de gire &
=34 € Uy en unas dos horzee

El almacemamiento del congelado ze hord g =302 €, {hasta 6 meces),
La refrigoracifn a 02 € gblo hacita 4 diuse

FPRINCIPALES ALTERACTONES T TOS QEUST%CEQS "
Cuando los crushaceos mueren sufren une oeric de ¢ o8 bioquinmicosy
gue debemos retrasar con el frio u otro procedimientoe.

La acciln direclta del ol y del eire les ablandan v desintegran,

Crusbacens frogcos v Su caparazfa es brillente lc misme que

gug extre eg; la carnc es demsa, fTirme, cldstics y color brillante,

Alsunos .macnzrtos afin se zg;em '6n : > : e Seans

‘Wgceog berodoge= Caporaszén seeco, color apegedo ¥y Oe
torde aﬁ%razce quido pegagoso ¥y olor repugnante entre shdomen ¥y

cofalotorex y puntos de insercidn de las putase Coxue hianda, sin

elasticidad con tonalidades negrezeas o verde-amarillentase

Ifggg" &ggﬁ ento de log productos enlotbadoge~ lonchss negruzmess on
a superricie de Jla corne enlotoda Se debe e la reacciln de los erinoe
#cidos paved interna de lata ne veciibierta mor barnize. Bs defocto de
fabricacién y claboracién. Los cnveses de hojalats deben estar bien
recubliertos interiormente de oxide de ¢ * :

En otras ocasiones apsxecen tonalidades amledas, y se debe a
rastos de sangre. ) : 4

Obras veces coloracién amarillenta, se debe a la accidn de enzimas
sobre la carmes

Tambien pucden aparecer unes cristales transparentes que derfe
sensecilfn de srene a la mesticgeifn, se tratan de cristules de estru~
vita (fosfato aménico magnesi®@d, y que proceden de la carme del cruse
taceo, sgus del mex y de la comun, ¥y que encuentra facilitoado su fors
mecién en la refrigeraciép lenta de las latase Esto se evita wmende |
agua fresca ( y no de mar) y sal comun carente de megnesio's




I0S _CRUSTACEOS ¥ LA SATUD

De sabor excelente, alto valor proteico y con‘umas minimas cantidades
de grasa, los crustfceos constituyen sin embargo, un alimento caro y de
rengimiento pequefio, ya que s6lo es aprovechable un 40% de su pesO.

Pienen el inconveniente de su facil puteefaccién, por lo que es conve=
niente congelarlos desde su capbtura para que asi conserven su fresgura,

Pueden progucir algunas intoxicaciones por ingestidén o :inocmlacién; b 4
transmitir algunas enfermedades, parasitarias.

Si bien su masticacién es facil, en cambio su digestibilidad es més lenta
y aificil que el pescado; recordemos que lleva colégeno,

Por su gigestién dificil y propensién a las alergias, no_son recomenda=
bles para los nifiosy, ni tampoco para las embarazadas ni lactantes.

No recomendable a las personas que tienen elevado aecido urico, ni los
que tienen gota crénica.

En lagepersonas obesas si pueden t omar,
No debe darse en convalecientes de enfermedades digestivas,

Fl olor a amoniaco es el gintoma mds evidente de que el marisco no se
encuentra en condiciones de ser consumido.

las cigalas, gambas, quisq-illas y langostinos frescos no tienen emne-
grecida la parte que une la cabeza con el cuerpo, su cabeza no se dese—
prende facilmente y no se aprecia viscosidad alguna en el interior del

caparazén,. 1

Un langostino congelado estd muy pegado a la carne, y cuesta de pelarlo,
Esto lo distingue del que no ha sido congelado.

El centollo, langosta, bogavante y nécoras deben comprarse vivos,

los percebes deben oler a espums de mar, Los mejores son los de tamafio
mediano mediano y muy gordos. No dellen comerse 1los que se crian en puer=
$0s y zonas contaminadas,

CRUSTACEOS PARA EL CONSUMO

Clase E.,- Crustaceos procedentes de la pesca o marisqueo artesanal, de
piscifactorias o cetareas y que se encuentran vivos y presentan reaccio=
nes reflejas en ojos, antenas y patas.

Clase B.- Esta clase P proceden de‘'alta mar y llegan puerto conservados
con hielo. Presentarim ojos negros, brillantes y turgentes, misculatura
firme, membrana toractco-abdominal resistente, brillante y clara, olor
agradable o nulo, y ausencia prdctica de melanosis.

Clase Re~ Ojos decolorados, flicidos y arrugados, musculatura relajada
membrans mis o0 menos relajada, fldcida, verdosa o emmegrecida, olor pd‘{:ri-
do a nivel de boca, melanosis acusada, ;

Clase D.,-Radiactividad, niveles altos de metales pesados, microbios
patégenos, caracteres orgenolépticos muy alterados, etc.

Clases E y P = todos los destinos,
Cldse R.~ Previo tratamiento consumo animal o agricola.
Clase D.- Seran quemados. Ni para consumo animal,

DATOS OBLIGATORIOS EN I0S ENVASES.-Similares a los de los pescados.

| COCINA PRACTICA
ILa carne de 10s crustaceos, unz vez cocinada suele presentar una to-
nalidad blanca rosada externamente, en el interior es blanca.

Su consistencia ’es sirme, l#geramente elédstica, fibrosa, peré blanda
a la masticacién, y generalmente seca,




lLas perdidas del wvalor nutritivo de los crustdceos durante el cocinado
son minimas, "

Los percebes no deben llegar a cocerse, basta con echarlos en agua salada
hirviendo afiadiendoles una hoja de laurel; se espera que el agua hierva
otra vez y se retiran, dejandolos enfriar con la misma agus. :

La langosta se ha de cocer viva y bien atada.
CONSEJOS  DEL MEDICO

Indicaciones .=
0 seé precise un aporte proteico.

Durante la juventud y la madurez.
En casos de anorexia.
En regimenes de adelgazamiento.

Contraindicaciones.=

En nifios de corta edad.

En casos de insuficiciencia de fermentos proteoliticos.

En casos de problemas gigestivos o con dgieta blanda,

En insuficiencia renal, exceso de acigo drico y gota articular crénica.
En los hipertensos, si los crustaceos son salados.

En personas con sensibilidad alérgica.




