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C R U S T A C E O S =================== 

ffiARISCO.- Es un animal marino invertebrada y especialmente el crustéi­
eee o molusco comestible. 
Los c.rustéiceos jutlto com los moluscos eonstituyen los mar isc os. 

Los crusti!ceos son inverteb.rado& de simetria bilateral, que p.resen­
tan el cuerpo segmentado y ap~ndices ambulatorios (patas) articuladas 
entra si, poseen dos pares de antenas ,. respiran por branqui as y tienen 
el cu.erpo protegida por una cubierta protectorfl,. resistents y quitinosa 
que est~ impregnada de sales de elacio~ y en los crustaceos mas desa­
rrollados (los de mayor valor econ6mico) forman una verdadera coraza 
protectora, que r ~uhPq la cabeza ' el térax (cefalot6raM). 

El crust~ceo se CO•Jf)one de cefalot6rax, abdomen y cola. ( n el cefalo­
t6rax poseen 5 p.a.res de extremidads-s (decapodoa) da las que el primer 
par s.on pinzas poderosas. 

Hay unaa 25.000 especies distintas, en su mayoria marinos (algunes 
fluviales), su forma y tamaño variadisimos. 

El plancton marino son tcdas l a s plentas y animales microsc6picos 
que flotando en el agua sirven de alimento a los peces y a los mariscos. 

Clasificacion.- En macruros, braquiuros, est.omat6podos y cirr !fpodos. 
Los macrvros tienen abdomen largo,. exoersqueleto desarrallada y dure , y 
la cola en · forma de abanieo. Aqui tenemos el langostino. la gamba, el 
carabinero, la quisqutlla, la cigala, el bogavante , la !angosta. etc. 

Loa braquiuros. abdomen corto, replegada baja el cefalot6rax (que es muy 
grande) y carecen de cola en abanico. Aq~i tenemos el buey, la n~cora 
y el centella. 

Les estomat6podos, tienen dos ap~ndices tucalss formades por dos porcio• 
ne~ que se pliegan o doblan en-tra si a manera de una navaja. La galera. 

Los cirrípidost aus patas ast~n transfor-madas en una especie da hilas 
bifurcades y pe~tañosos llamados cirroe y protegides por una serie de 
placas a escudos. Viven formando colonias y son los únicos cruat~èeos 
sedentarios. Aqui tenemos los percebes. 

los crust~ceos - respiran por branquias, y puadan resistir algunas hora-s ,/ 
fuera del agua. 
los crust4ceos poseen sexos separades; menes los percebes que son her­
mafrodita&. 
Los crust~ceos crecen como a sal t .os. Para que el animal puada e recer 
debe desprenderse del caparaz6n. Durabta la muda se libara de la por­
ci6n externa ( primera de la parta delantera, y despues da la abdominal), 
lo que lleva a cabo en un refugio que busca para dafendarse de sus ene­
migoaa entoncos comienza a crecer y engordar rapidamsnte y da nuevo ae 
forma un nuevo caparaz6n. que no permite sl crecimiento haata el nuava 
periodo de muda. 

CARACTERISTICAS O( LOS MARISCOS 
Dentro de los macruros exiuten los nadadores (eaparaz6n mtia · dabil, 

cuerpo comprimida · latsralmsnte, mas alto que an-he) aqui tenemos el lan­
gostino, la gamba, sl carabinero, la quisquilla, etc. 
Langostina.- Hay diversas especies. Vlven en aguas poca profundas · y as­
casa salinidad. Gran calidad de su carne. En la pcrcion central del ca­
paraz6n prasantan una cres•a lengitudinal acompallada a - ambo.s lados de 
dos profundes surcos. Son de color verda amarillento • 



Gamba •. -E:s el crustaceo ml!s conocido. • Se parece en su aspecto al lango·s­
tino-, per6 su tamaflo es menor y care.ce de los dos surca11.. . .Su ·color es 
rosado con _ bant'las verdosas,. Viva en fondos mal'inos • . A la plancha o fritas. 

Cara-binero.~ Puada alcanzar les .3() cm de longtitud • . Gran desar:rollo del 
segundo pa~ de antenaa; · su parta baja del abdomen ,t .iena f ·ar·ma de quilla 
y acaba en una asp-eeia de punta. S~ color es ro-jo carar:tari·st,lco • . Vivan 
en prttfundidada$. ;_ 

laMqòstino· roorune.- Gamba :-o Ja · o carabinero auta·ntico.- Es de color· to jo 
y alga meno~ "que el catabinero~ , · 

. Quisg.milla•~ ... Son cast transparentes • . CtJ<eido-s color rajo_., Pe 2· a 10 cm. 
·sa ve·rtden frescas· s in pelaT, peladas t · rafrigaradas; congelade·a, . com• · 
semiccmservae ·f formando parta del salplc,n) · 'I como canservaa enla.tadaa. . , 

. Mac~os t-eg;a.dore.s .-· S.Uelen hab:i.ta.r los :?ondo s maxinos,. ·~ienen capataz6n 1 

qiiDb.nosoe.- mas !'uerte. y sttelan desplaza:ree re¡Jtartdo o arrastrandose. Aqui 
se encuentr~ los mas codiciad~s• langosta~ bogavante~ cigala. etc& 

-~ r~a.nte.~ ~b1ga.nte• langoata francesa .. ...._ Forma que recuerda a. cangrejo 
z ·o pero mas grande. El primer par de patas toraei.cas termina en d<»s 

fuert.es p_inzas d1a la que una es meyo~ que otra • . La cola co!l..sti tuye una 
aute;n.t;ic.a ale~ nadadora. SU c-olo.ra.ci~n es un tanto heterogenea'#' Los bo­
gava.nt..es vi v.en rela:'tii va.mente aeraanos a la costa a 11rofundidaElas entre 5 
y 50 metros Y' hacen vida nocturna~ SU ~sca se hace c-..on· rE~des de f'ondo. 
Se pueden criar en "'iveros en o¡~~figi6n con, el mar~ Ea _.grande mide de 
lO a 40 cm y ~na de 1 a 2 kg. · ' vapor, pa.rrill~ 6 oocido. 
e~ej(Lde. rio~- Es casi el. unic() eru.s~c~o comestible de rio(ago.a aulee). 
Como mtEñiño mi!en 15 cm de largo.- Externantiente tien-en un pare.cido eon el 
boga.varrt·e ,., per& el cuerpo y las pinza.s son ligeramente m!s planos~ Su 
c<>-lor es varde violacao .con ligeras pigmentac'iones rojizasot croaid(} es de 
color -r.ojo vivo. $on ~voro.s..._ PosarJ. entre 40 y 90 gr •. : 

. Ci~as • .,..... · I~.Ot esc."Bllla:lanah.- Colo¡.. r~aa pêttia.o. SU capa1-az6n es 
mt!idehU que la del bogavnnte y lango-S'ta •. Las medi.tcerraneas son mas pe­
que~ q~e las . atlañt.i:ca.Se I-Iabita,.v¡ en f'OllàGS de 200 a 400 . metros •. 

~s;ta.- Gran demanda. por su earne sabrosa y delicada.-. .A aif~..rencia de 
I&.rc~U:So~ee.os c1tados su pl:"imel? par de pata:s tO-rioi.ea.s: no · t.erm.ina en pinza 
si1:1&' ~'n una uña. fuel-te y en forma de gancho-. Lo c.o:t'rienta. es que tengan 
de 2.5 · a 30. cm de largo y pesen de 1 a. 2 kg. Habita en pro.flUldida.cle.s: de 
40 a 150 metros. Es noctambulo., Se pe'Sca con redes f'ijas o de arrastra·. 
Pu.eden ·conservara e an viveos & • No tiene. pinza.a .. 

C:rust~c~o.s .brr-,quiuros-.- Buel·- ·P~;, cang:rejo p11.ro .~ La porci6n ante­
rior de SU ·ca;paraz<1n es sem!Lunar.. Miden de 12 a 15 cm., SU came es dura 

: fibrosa ·y seca4} 
Nlcor:a.•- Distinguirlo del huey. Su came ~s exealente-. SU ~-ltimo par de 
pataè ' t~rminF.! ~n exp~nsionas laminadaa o palas... Col ol.'" m.arr~n ro jizo os euro., 
al cocerse pasa a rojo. 
C:egtoil~.,- Ti.ene f-orma de coraz6n con la poreión mé:s estrecha. en la parte 
ani'eriDr-. ·norse.lmen .. tie el. capa.raz~n es rojo amar..i.llento y ventralmente ama­
rillo 1blanquecino• Ea de taxaaño g:¡rande..-Al. horno, hervido• al ·vapor o 

I 

Mm;iodov .... ·Perce'Qes~- Su tamafio medio son ~ ·cm de largo y l'5-2 cm 
re ~eSQ~ Al !temar /l 8d"\lltos S'G ilacan sede . . l._.:.~. I y Sa fija.n a. las rocas. 
Su~~~n estar.agrupados en colonias. 
~a~ .• .:.. Es · ·~stomat<S¡;odo • El segundo par de patas .muy desarrollado. Oefè:I...J.,.,... 
~eorto-,: y abdon:tln ancho y larg_ott- Oo1or amarillo p8.lido. Oalidad mea.ia. 
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VALOR NUTRITIVO DE LOS <JRUSTAOEOS 
Su · composici6n quimica varia rmlcho (s·eg4n · especies, . edad. zona de 

pesca, ~pooe. del afio., su estado de nutrici~n., etc. 1• . .. 
Humedad del 75 a1 85% (los adultos me~s humedad) . Proteina entre 14-20%.: 
&u musculo posee mas conj .u:-... t.ivo y cola~cno qua el pescado .. Pose-e l os 
aminoacidos esenciales. Grasa entre O 1 ~ 8%, predom±nan los acidos 
graros insatur;:J.dos (faci.lidad de alteraci<Sn). 
Pose en m.inerales abundant es y ca.1•ecen d. a vi te.minas liposolubles 
SU valor nutritivo ·varia segtin especies o Valor energ!tico inferi or a 
La came y paseado, pex·ó en proteina caoi los t.guala._ . 

·~do que su digesti~u es mds laboriosa que la de la came y el pesea.do, 
estos produotos no son de recomendar para personas convalecientesF ni­

ños y personas ( 'ln insu:ricienciaa gastricas • 
. te.a aJ.-ergias que .alg_..LJ.a.S veces pue{len presentarse depend.~n t.1as de la 
eensibilidad de la persona que de?_ propio crus~iïaoeo., 

Tienen grart aceptàci~n por su sabor tan intenso y caraeteristico. 

COOO:LOI't Y PREPARAOION DE LOS CRUSRCEOS 

ha primera operaci6n en e~ barco (barco o arras+r~s} es su clasi­
f'ica.c-ilSn. por especies y tamañoa.. Su.elen t!Onserva:rse en "hielo• la eoc­
ci6n de los mariscos seguida de refrigeracit1n. Importa que se llaga ra­
Pido y con higiene. 

t..a co-coicSD se lleva a cabo en tierra en mejorea ~ondiciones que a 
bord<>e · Oon una. proporción de . 2 litros de agua hirviendo por cada kg 
de gambas la temperatura de ~s-ta baja a 95~ aJ. àoh&r las gam.bas y al­
eanza otra vez la ebu.llici~n en 1-2 mirrdtos.. El agua. debe contener un 
3-5 %du sal. 

Cuaato B..'Qjes se raa.lice la cocci5n mejor se <."'!l.Serv-t:t el. sabor-. ol~r 
f co~or · caracterlaticos. Si se contam:ina.n con bsciier;Lae, los cr\la­
,;aceos cocidos ~s -:nuy peligroso; po7> esto comd.ene :ref'rigexa.r o con-
gelar de in:mediato. . · 
Esta I'f.):frigeracri6n es hara po.1. aire si re -van a veñd~r e o ei ò.ae 1 o 
con a,gu.a si ·tran a someiierf'...e a un ¡wocesado "tti.ltci:or .. 

E1 ~1ado ~ede hacerse a mano o rue~Rni~amente. 
TRANSJ:OR~E 

NOBMAS PARA SU ~~lf · Y VEïff.A 
I.os ~tlceòS pueden preoo'n"fi~se v:i.voa, en estado fresco i:!ih otra 

ma.nti.pula<p.6n que la aèli.ci~n ·del .rlielo 1 o en :forma. de productes en­
J..aJGados ( concG:L"'Vae y sem:tconservas) 

·' . 
Los c:rustd.ceos frescos para w distrtbucm6n y tra.nspo ?te se en­

vasa.r~h en c84.as de maò.era, metdlim:H~ 1 de l)l~ioo 1 . .1. ot:ros material.ea 
a:ut-ori.zados. 

Los crustaceos co~lados eon dest1blo at consimi~úr se e¡~~ 
en cajones, ~;tjas o bolsa s de :pl. tioot recubi.er·i1os o no :poz· cart-6zt.: 

Les Ctl!lo'""'lados se so:metell"~.n · .a, a62C. Esta. j'roh1"òida au desc<i~laci6n' 
para venderlos como frescos¡ 

!1&. venta de m:-u.st~ceos frescos se h~ con 1.a protecci6n del frio 
ht.el.o, sal, etc.. Y de ~·sta foL"ma se trans1>ortar~. 

Los crustdceos expuest,os al ,ool ;¡ al. vien-!io, inc.1.usò en los ba.ròos 
de peaoo, pierdGll J."apidam.ente '\t~taJ.idad y pu.ei.len morir .. 

El transporte de los crustaceo-s se hB.Z' a lllSnos de 102 y er. veld.cuJ.os 
iaotermo.s o frigorlficos . 
El ac:ldo b6rico esta. prohibido como couse:rvad.or . En nmchos \oaises se · 
ha. auatituido por una mazcla da me"ftabisul:fito s6dico y acido citl1-co 
que no e·s t6xico (a-dn cuando no tiene la potencia del acido b6rtco). 
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~dos . de eonsezovtl.cion. 

A bori.o y recien pescados se la:l:'~ J.a clasi.?:lcacl.~:o., procu.rando. escu­
rr.:Lr aJ. ~"{imo el agua residttal.• Los bàroos :factoria y l.os arrastra­
ros congeJ~aà. res :reolizan l.a oon,~lacit5"n a 1Jordo, <tli·le se ¡JU.ede prac­
ticar de t:re.:::J :f'ormasa Por inmersj.on en sal.rauGra c€1:n.ge:Lada. la ..-2()1du-
ra.n.te lOa :r.; ldnutos) * · 
Por corriente de aire .fri.o. 
Por congelador de plac • 
Una vez con.geJ.ado el. produoto d.ebe o.l.:mac narae a -30~ .. 

Fara. ref'rige~ a bordo, pr.:l.mero hay que sale ccionar y l.avar a ~ondo; 
esour-.dr y dispt)ner en cajaa de no 008 de ~ cm _de f'ondo capaa alter-
nas :psra avi ta- ----:-7 ~'l.. Un kg de hielo por kg ol.'i!stliceos .. 

A 30~ 2ait.S g¡mbas se e o . servau 6 me sea e-
A -20~ n 4 "' 
A -~o:St " l " 

La-s ga.mbas con.ge:lada.s dtn:'ant:e tie:mpo se ]>U€ den de~h..; drata:r, paaa 
:prevenirlo se pue-de hace:r el. gJ.aseada., Rec rdar ¡;¡_·e lao garubas se 
pu.ede:n congol~n" c:t''t.ldas o coci,daa.. :Las gal!il:>· • cong<t;la.d.as oo pv..eden 
descongelar cl aire o en agua-. 

la btren aspe01ïo de las ga1llbas ~:-efrigerade.a a:ï.gt:te ~s·t"' or n decreciente 
19- Mantenida.~ en agua de :rna:t-. 
2• Coci<las ~ 
32 Co~~ en lliel.o . 

~:3 lê@6o,qta.s ;; bpa;avante&i de ben mantenerse vi vos hasta que vayan 
a se'r procesados: 
PriBero deñan se~ escaldades en ~a hi~endo coh sal . t y despues 
de :p.1estos en bolsas de pldstieo se con_g;els.n en corriente de aire a •34 ~ e,. en unas des hora~. 

El. a.l.macemamlen'to del collgelad.o ~e h " a -:30- c. (J.:lnsta -6 meses) • 

La refrlgeraci~ e. Q.Q O s6lo ha~ta 4 ili.~s . 

PRDTCIPALES .ALT1J'J1ACIO~~,¡:¡ ~ LO CRti~OS · 
Cuando los 'crus-taceos mu.eren su...':PTen m.t • serie· de' c~s bioquimicos 1 que d.ebemos retra..s8r' con el. f:d.o u otro pr()oedimien·to. 
I;a acci6n · r~cta del. sel y del ti:r--e l0=s ablandan y desi.ntegran .. 

.Q:rust51ceg>J :frase ps y sayos .- Su c;:;.p:n'an&l ~ brilla.nte lc m; smo qua 

.sus ex~ramidado.s; la came es d6nsa, firme 9 cldstica y c1-'lo:r• brW.ante- • 
.. AJ..gun6a l!Iacru:ro.a a;dn se mu.ewn. · 
.9rnmt~c.e-o2.,..~ "!J€ll~?.d,os ~ Capn.raz6rt se(!O• col o-r ap~do y sin brillo .. 
las tarde aparaece "'!iqutdo pega.joeo y olor :r.epugnante entre abdomen y 
cefaJ..otora.x y l1W.'!.-toa de inse:rci6n de l.as po.ta.s. Came l.>~and;,~• sin 
elast~cidad con tonalidadés ne~~zcaa o verde-ank~ll1entas, 

Eim~Jmetti.~,p.to _de ').f.J,S m·oduetos e~~1i.JidOJ!•- lffanche.s negruzcns e.n 
Ia supen· CJ.e de !a came eñ!a.t~a se debe e. la reacci~Ja. <le J.os ~..ndno­
~.c1dos pa.rad intern.e. de J.ata no reat.bisrta por èer.niz.-. Ég def(lCto de 
fabrieacidn ;¡ elsbQr· c'i~ 1e- JJos envases de hojaJ.ata: deben estar bien 
recu:biertos inter:Lormente de oxido cta cinc. · 

En o·~ras ocasiones apareoo11 tonaJj_tiades azuJ.adast y se debe a 
restos de sangre, · . 

Ot:ras veoeo coloraci~n ,. ;ma.r:tllenta, se dehe a la acci&\ de enzimaa 
sobr la Ca.I":lW . 

'Tmnbien pu.cden apareca:r w.ws cristaJ.ea transparentes Q.1lJf. dar~g 
sense.çi6n de arena a la me.sti.c ci6n., se tratan de qristal.es éle es.trlr' 
v.lta .(f'cis'fa.to a:o6nico magnesi , y que proceden de la ca;,:one dal e~: 
·lia eo, ~~del :mary de la comun y que encue~a facilitado su fo~ 
maci6n en la. rofr.:1 gera.ci6:p. ~enta de las la.ta.s.. Est o se é\ri ta. ua.JU3o 
agua fresca ( y no de mar} y sal. ·co~ oarente de magnesio.-! 



LOS C@STACEOS Y LA SALÜ:Ò 

De sabor exoelente, alto valo.r proteica y con·uma.s m.inimas cantidades. 
de grasa, los cru.s~oeos consti tuyen sin embargo, un alimento caro . y de 
rena.imiento pequeño, ya que s6lo es aprovechable:un 4~ de su peso. 

!fienen -el inconveniente de su. facU ~faoci4n, por lo que es conve• 
niente congelarlos desde su captura para que asi conserven su fres9Jll'S. . 

Pu:eden proaucir .algunas in toxicaciones por ingesti6n o inoculaci6n, y 
transmi tir al.gunas enfermedades. parasi tarias. 

Si bien su masticaci6n es facil, en cambio su digestibilidad es mis lenta 
y aificiJ. que el pescado; recordemos que lleva ms 091dgeno. 

Por .su aigestic5n dificil y p:ropensi6n a las al.ergias, no son recoiñenda­
bles para los niños, ni tampoco para J.as embara.zadas ni la·e~te • 

No recomendable a las personas que tienen elevado acido u:riao, ni l<>s 
que tienen gota. or6nica • . 
En laeepersonas obesas si pu.eden t omar. 

No debe darse en convalecientes de enfer.medades digestivas. 

El o-lor a amoniaco es el sintoma mis evidente de que el marisco no se 
enouentra en condiciones de ser consumida. 

Las cigalas 1 ga.mbas, quisq-.::.illas y langost.inos frescos no tienen enne­
grecida la parta que une la ca.beza con el cru.erpo, su cabeza no se des­
prende facilmente y no se aprecia viscosidad alguna en el interior del 
capara.z6n. 
Un langostino congelalo estd muy pegado a la came, y cuesta de pelarlo. 
Esto lo distingue del que no ha sido congelada. 

, ' 

El centollo, langosta, bogava.nte '3 n~coraa deben comprarse vivos . 

Los percebes deben ol.er a espuma de mar. Los majores son l.os de ta.maño 
mediana mediano y mu.y gordos. No dellsl. comerse los que se cria.n en puer­
tos y zonas contamina.d.as. 

CRUSTACEOS . PARA EL CONsuMO 

Ohse É:.- Crustaceos procedentes de la pesca o marisqueo artesanal, de 
p!scifactorias o ceta.reas y que se eneuentran vivos y presen.tan reaccio­
nes refle.jas en ojos. antenas y patas. 

Clase ».- Esta clase P procedea de'alta mar y llegan puerto- conservades 
con· }í!eio. Presen~ ojos negros, brillantes y turgentes~ mu.seula.tura 
firme~ .membrana toraellco-abdominal resistente, brillante y clara, olor 
agradable o nulo, y ausenc¡a p~ctica de melanosis. > 

èlase R. •. - Ojos decolorados, fl.aoidos y· arrugados, musculatura: relajada., 
membl'al'la ms o menos relajada, flac1.da, verdosa o ennegrecida.- olor pdtri­
do a nive~ de boca, melanosis acusada. 

Clase n:-Radiactividad, niveles altos de metales pesados, microbios 
·patdgenos• earacteres organoJ.~pticos muy al terados, etc. 

·Clases E y P • todos los destines. 
Clise R. - Previo tratamiento consumo animal o agricola. 
Clase D •. - Seran quemados. Ni para consumo an · al . 

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

. COCINA PRACTICA 
La came de los cru.staceos, una vez co·cinad.a. suele presentar una to­

na.lidad blanca rosada ext~rnamente, en el inte:rior es b¡anca. 

SU. consi.stenoia .~ea firme , llgera.mente elA.ati·oa, fibrosa , per6 blanda 
a la masticaci~n, y generalmente seca. 



Las perdidas del valor nutritiva de los crust~oeos durante e1 cocinado 
son minimas. r 

Los percebes no deben .llegar a cocerse, basta con ecñarlos èn agua salada 
hirviendG afladiendoles una hoja de laurel; se edper.a que el agua hie.-va 
otra vez y se :retiran, deja.ndolos enfriar con lo. misma agua. 
La la.ngosta se ha de cocer viva y bien at~. 

CONSEJOS DEL MEDICO 
!ndioacioneà.-
Cuando se precise un aporte proteica. 
Duran te 1a juven tud y la madurez. 
]':n oa.aoa de a.norexia• 
En regimenes de ade1gazamiento. 

Contraindicaciones.-
En niños de corta edad. 
En easos de insuficicienoia de fermentes proteoliticos. 
En ca~os de problemas digestives o con dieta blanda~ 
En insuficienoia renaJ.. exceso de acido 'tirioo y gota a.rticul.a.r cr6nica. 
En los hipertensos, si los orustaceos son salades~ 
En personas con sansibilidad al~rgioao 


