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Ai' o. ·-t :2'.~2~9 · s·· ( ~~.9~ ) 
Son animales invertebrados comestibles, marinos o continentales, frescos 
o conservades por disttntos procedimientos autorizados. Generalmente 
son a~ticos marinos~ 

Los dos rasgoa mds tipicos de los molusoos son el mento y la concha. 
El manto es un replie~e del tegumentò o piel del molusco ~s o menos 
desa.rrollado y muscul o so que enw.el.eve el cuerpo • Segrga. ha cia. afuem 

· ~a concha formada principalmante por carbonato e~cico y por una dos o 
varias piezas. En al.gunos gru,pos est4 muy reducida o falta (cefal6po­
dos) . 

El. ouerpo de los moluscos es blando y no segmen"tado 1 estd .eonst1-
tuido por tres regi.ones* Cabeza, masa visceral. y pia. · · 

Existen muchos ~pos peró en bromatologia s~lo nos interesant 
Los gaster6podos; los bl~vos y los cefaldpodos. 

BIVAI&ÒS~- Son lamelibra.nquios, concha formada por dos valva.a que se 
art!oü!àn entre si (especie de bisagra). Là aper~ o cierre de las 
valúa se hace por rela.jaoi6n o contracci6n de unos m.usou.los . · 
~elen oareoer de ca.beza diferencà.ada. Unos se :fija.n a las rocas me­
diante secreciones calizas (ostras) .• O-tros éegre~.n unos file.mentos Ua­
madoo bis•s con los que ae adhiere.n a rocas u objetos sumergidos o ?Ol­
gantes. Otros como la nava.ja Viven enterrados ~ tierra' en la arena). 

Exis·ten mas de 25.000 especies de bival.vos. pere los l'Ida conoc1dos 
SOlli alrnejasf' mcjillonesf oo·trasl berberechos, ohirlas '$' nava.~aSe' 

GASTERòPònos.- Poseen un eaqueleto extemo de una sola p1eza. arrollada~ 
en aap!F"....lr le que les haçe perder su simetria bilateral.. El mu.sculo 
mas desarrollaao es el p:Le, que 1es sirve para su desplaza.miento o fi;ja-
oi6n a un soporte. I · 

Se oonocen mas de 85 . 000 especies , de las cualea 65 . 000 viven en 
el mar. Los ooa conocidos son el caracol de huerta., y las orejas de mar;. .) 

. caracolea de playa (bigaros) entre los ~in.oe. I 
ÓEFALOPòDÒS~- Son muy desarrolladost poseen el pie tra.."lsformado en una 
corona de tsntaculos situados sobre una eabeza bian diferenciada~ Estos 
brazos musculosos dotados de ventoàas• sirven a la vez para facilitar 
el desplazamiento y para capturar las presas. En los calamares dos de 
los brazos se prolonga.n mucho· roda que l.os dem.i!s:· La conche. suele ser in­
tema p muy reducida. o inexistents (;ji'bia• calamar) • 

. Fara defenderse emplean la tinta prodedente de una gl~ula espe.. 
· · cia~. La piel :puede cambiar de color. ~ · ~ 

Existen los dectipodos (que tienen doe bra.zos tOO.s la.rgos, calamar, ee-
pia.)', y los oct6podos ooho brazos i~les {pu.l:pos). -

Hay unas 600 especies de cefe.1.6poaos (marinos · todos} '!f los mds cono• 
cidos ~on el ea~amar,. -volador1 ' pota, sepia, pulpo, etc. 

BASIÒAS 
El a.speotor exterior de 1oe moluacos es fu.ndamental. para valorar 

S'Jj frescura.· Los moluscos bivalvos deben ser · ofrec:l.dos v:l:v·os al. consu­
midor. !:as va~ color normal,, sin alteraciones y. hermetiofll.ménte cerra­
das· o se ce~ con gran e.tJ.ergia a la menos exci ta.ci6n. Si al tocarlas 
se oie~ para volverse a abrir seguidamente es señal de vejez. Los I 
enfam.o.s y morlbundos la.s cierrà.tl muy lenta.mante., :toa muertos permaneoen 
con las V'<:tl vas e.biartas. En las Vieras o conchas de pere~ino a veces 
est!n abiel'iàa a'11n cuando estthl vivas. 

Las valvas han de ·ofrecer gran resistenoia a la eeparaci6n y una 
-vez abiertasp el liquido ha de ser transparente, olaro, abundante y no 
mal oliente. · 

lln liquido éscaso y turbio es sefia.J. de poca frescura .- Los moluscos · 
vivos dan sensac~6n de pesadez, por el agua oontenida. Por percusifn tono 
maoizo t tono claro pooa agua, y tono tim:Pdnico fO,rmaoi6n de gases. 
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Los bivalvos frescos y ·la ilà.vaja tiénen Un. agradable e intenso olo:x- ,.a 
mar. Todo olor eBtrafio es sospéehoso de alteraoi6.n, 
Lla molus·cos tienan un gtisto eara.eteristieo que se debe basicamente a 
las Gtrusta.ncias ni trogenadas solubles • 
Su textura suele ser blanda y jugo sa ( 90% de agua) • 

Los . 6a,steròpodÓs deben .ser of:re·cidos al eonsumi9-or :v'iyos. Cuando est4n 
frescos.. su came es coneistenté y ht1meè41 y no desprenden · olor desagra.­
dab;Le •• Si. estdn aJ.terados. se encuen·tran humedoa, bla.ndos• encogidos 
en la ooncha y malos olores. 

' > 

Los cefal6~do§ (calamar, sepia) frescos t:lenen ~ pigme~ta.c.ién aOÚsada~ y 
la plè! es isa, suav.e e intacta. Olor agradable y su came blanda y 
naèa.rada :y sabor suava. Su texturo. depende de' las ·especie·s, y los ten-
t~QU.los fir.mem.enta unidos a.la ma.n.to. .. 
S in tomaa, de no fres ®ra· sont Pi.gmentaoi6n dif\lsa, tonalid.adea rosa-vio14-
QeSl:s, ·1a. piel ne ~. olores ~xtraJlos, poca. consistenoia de sp carn • 

JALOR. . NU!fJ)I~ÍVO _ 
Su eompos~ci6n varia se~ especie, epoca alimentaci6n1 canaaneio~ etcè 
Agua 75-a~~ l?roteinas 8-~. Hidrates 0"5% y grasas O'l.~• . · 
Hay m!a va:r1a.oiones en l.oa bivalyos, en las grasaa y en el gluo6geno. 
las prot-einas son de al to valor biol6gico. Lo que pu.ede ooiirrir que· 
la, d.ea.lgunos eefoJ.6podos, la digesti6n sea ms_ 1abori_oaa1 
Su eomposici6n an amino~cidos similar al pescado y orus~ceos I si bien 

· ~ meno s de metionina, lisina e his·tidina) •. 
De grasa. mas hay poca, y es de buena calida.de: · 

De hidratos ha~ pocos. Per6 en biva.lvos hay' m!s (y én la ostra a ve-
ces entre 2 '3 l2%} • ~ienen ma bidra.tos que los pesoa.dOS Y Ca.rtlés;· 

Qontie..J.en vita.minaa hi1ros61ttbJ.ea y liposolubles; 
!ram'bien son rico s en · nera.les ' 
D~ ealorias tienen pocas. Menos q~e las aarnes y pesoa.dos azules, 

e igual que los pescados b~ooa• 
Reaumiendo es un alimento proteica con pocas calorias. 

me:tooos DE ELABORACION OE LOS MCJLUSC.OS 

los moluscos admiten una amplia variedad de preparaci~nes, pudiendo 
comercial!zarse de di~ersas formast Vivos, refrigerades, cong~lados, 
desecados, en conserva, en plato preparades, etc. A lo~ moluscoà tam­
bis~ se les incorporar otros ingredientes. 

Tan pronto se 1zan abbrdo del barco de pesca los moluscos son 
separades de las piedras y peces con los que pudissen venir mezclados, 
se clasifican, se lauan {con agua dulce o marina) y se envasen en eajae, 
sacos, etc. y se eonservan a temperatures ligeramente superiores a om 
en ambientes h6medo$. Aai puéden sobrevivir algunes dia$. · 

Ea impre s cindible que los moluscos permanazean vi~os hasta su lle­
gada al consumida~( cuando mueren se deterioren ~apidamente). 

los mo-l us cos ( bivalvoe • etc •. ) vi ven en ambientes concentrades y 
con flora pat6gena, a condiciones de vida fija al sustrato y al potents 
sistema de filtradoJ por lo que hoy en dia su depuraci6n peta eliminar 
los gérmenes pat6genos es obligatoris. 

Adem~s los crust~ceos y moluscos susceptibles de ser comidos crudoa 
proceder~n axcluslvamente da · zenas costeras ealub~es o bian da estacio­
nes depuradores autorizadas, 
Los cefal6podos como al calamar• al ser de vida libra~ no rasult~n tan 
afectades por contaminacions&. 
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DEPURACION 0( LOS mOLUSCOS~~ Consiste en eliminar los gérmenes patdgenos. 
Primera se lavan a fondo para que ee elimine toda la suaiedad externa 
(manteniendoloe un número de horas en agua de mar no contaminada), dea• 
pues se procede a au depuraci6n intarior en agua de mar (cloradat con o­
zono o luz ultravioleta) durente un minimo de 48 horas. 
Despues de depurades son envasades y etiquetades (val!dez de S dias} y 
transport¡;1dos a los marcades. · Deban conservarse en ambientes humedos y 
a 21:1 e, y ast se pueden conservar s-7 di as como méximo. 51 qui·eren in­
duetr!alizarse tambien han de llegar v~vos al proeesamiento. 

tNDUSTRtAliZACION DE LOS moLuscos •• Valido unieamente si estén v.tvos., 
Para abrir las .valvaa (bivatvos) o sapararlos de su ~oncha (gaster6podos) 
se sumergen en agua a lOOi o ee expenen a una oorr.tente de ' vapor de agua. 
Abiertas las valves, se separa la carns manual o mecanicem~ntel se lavan 
con agua (para eliminar atena e impurezas) ; Todo esta a tempe~aturas y 
humedades adeeuadas. 

Oespues siguen los procesos ind~str1alesr 
Congelacidn.- El producta f resca entera o fr accionada se somats al ffrio 
obteniendosa a l ultr aconge lada o congelada~ 
Enlatada.- muy axtend i do . Los moluscos can o sin adici~n de otrbs ali­
me~tms son intraducidos e n envases dé ~etal o cristal he~~dticamente 
carr~doe y se sometem a esterilizaci6n. Admitan va~i edad de p~eparaclo-

. nes (con salmuera o liquides de cobertur a , aoeites, espac,f.as, a:romatl .. 
zantes• etc.). El producte obtenido es estable. 
molu$~os deseeados.- La parta comestible en secaderos nat~rales o me­
cdnirios entre 40 y ?OQ C sog6n. Una vez desecados se envaean en cajas 
de cart6n. madera, plastico, etc. OJo el emmohecimiento, olores extraRoa. 
moluscoa ahumados.- Pre uiamente salades o no (mejillones• algunes cara• 
coles demar• e tc.) som ahumadoe. Y despues envasades al vacio y conseJ:­
vados a 311 C. 
tNDISTRtALIZAClON DE CESALOPQDOS.~ Sapiaa, calamares, pulpos, ete. 
En los ba •os arrastrergs, se lavan con agua de mar y sa oolocan en ca­
jas con hielo (una parte de hielo y 3 de cefal6podoa) ~ y as! sa con~er­
van hasta e dias. 

[n lgs barcos conseladores, tr as el lavada con egua de mat se conge­
len rapidamente mediants aire forzado, previamente envasades en cajas o 
armaries de placas. Estos cefal&podos enterados conservados a 3DD C se 
conserven 9 me ses. 
Cef,a_l6eodos en conserva... Se someten a eocci6n en una soluci6n salina 
durante unos minutos. Hay gran variedad de formes (con aeeites, salses 
o liquides de cobertura, especies. aromatizantes, etc,}. 

mOLUSCOS IYIAS tR ECUENTES 

Ostras. - Oe conch a irregular, rugosa y con incrustaciones e•terioras. 
Su interior es liso y de coler .leçhosc. f'orme normal de consumo cruda 
y con zumo de lim6n. Tambien pueden servirse ligeramente cocidas. 

AlmeJaew- Concha ovalada y con es tti as y de color blanca o marr6n seg4n 
procedencias. Se puede• comar crudae, coctdas al yapo~. con distinta• 
salsas, ahumadas, enlatado , etc. 

Borberechos.- De peque~o tamaRo con la concha p~lida y fuertes costi• 
llae. ~as valvas son de igual tamaRo y su borde es festoneado, Su •atna 
es blanco amarillenta. Se pueden adquirir crudos o enlatados. 
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meJi l lones . • Oaben estar depuradoet en caso de duda anadir a l agua de 
cocci6n un peco de vinagre o bicarbonato. Tienen buen sabor y precio no 
alto. Se pueden consumir vives, ai ~cpori a la marinera• en sopa•, en­
saladae1 etc. 

CEfAt..QPOOOS 
. ' MAS F'RE CUE: NTE:S 

Pulpos.- I tentaculos llenos de ventosa•: Si son mayores de 1 k9 eu ca~­
ne es dura. Hay que eliminar los ojoe, la boca y una bolsa amartllenta 
que tienen en su interior. Antes da prepararlo es conveniante galpear l o 
para 'blandar la carne~ 

Sep~a.- .Sa pueden adqui;oir fres cas, congelades • enletadas; ahumada·s y 
deseeadas~ La forma de cocinado dependerd del tamaRo1 Sl son pequeflas ~ 
se sal tear.!n entera o sè har~n re ~la nas.- S i son de g·ran taiario só lo ' 
se deben coc&nar las patas. 

Calama~.- Aêpecto similar a la sepia. Sabor de su carns muy agradable• 
Antes de eocinarlo hay que eliminar una pequeña masa calcdrea denominada 
~ ~l*ma" y la bolaa de la tinta. 

LOS s u TRANSPORTE y, VENTA 

El transporte de los maluscos se debe realizar con culdado para evitailas 
co~taminaciones o danos por lesiones bru~cas. 
los çefal6podos se transportar~n envasades y con hielo trocaado entre~ 
mediast rniRntras que los gaster6podos y bivalves lo har~n con o sin en­
vase y a temspraturas entre 4 y SQ C.( a CQ o menes morir!an)¡ 

Al ser puestos a la venta, los moluscoa 'rescos deben depositarae 
sobre sup8rficias no porosas y que tangan una inclinac16n. de JO grado.a 
para eli~inar el a@ua de fusi6n del hielo~ 

El transporta de los congelades a •l8D C y 99% de humsdad• y en 
vehicules f:T:'igorificos,, si para cortaa distancies i~otermos., 

Toda clase da mcluscos daben venderse elasificadO~f seg~n clasas y 
procedencias, bien limpios, y protegides por el frio;. y en astado vivo.­
Los mejillones como minimo tendr•n 5 cm de largo • 

la rreatura de los moluscos se evalua por sus caracteras organa­
l~ptices y por sus especiricacionee bacter!ol6gicas. 

J?roduotos elabo:r·ad.os,.- Estos pued~n presentarse e:nteros o en sus despie­
cee "IH.pU'icados, eviso~rados, · dêscabezados. pé).e,dos, · ete. Adem~s pueden 
presentarsa scSlos o glasead<-'s,. ~ebc·z~os ·o ~mpanados, con li<¡.u:ldcs de CO"'!' 
be.rtura o mezeJ.a.dos con determl.nadoa J.ngredl.entes. No debe:ran contener 
produetos no decla~~aos. 
Mo uaco_s · con ala.dos ..,.... So pueden :presentar en el mercado e~entos de mani• 

aOl. n ov scera os, desvalvados,·etc. y de forma que se impida la des­
hidl"atacl6n, oxiàaoi~n del produoto·. lE..s contaminacionea y la posib111da.d 
do qdauirir malos olores y ~abores. 
Lo$ cO'ngelados deben exponerse al eonsumidos en muebles ·trigorificos per6 
protèSidoa del frio y a~ 18~ o. No deben sobrec~garsè ~star limpios y 
con te-rm&netro Los eongelados pasarél'l a las ce.b1.nas . o muebles de expo-
sicii!n eh can:bidaò.es· mini.maa. : 
Los ·enva,aes de congelad..os han de est~ en buen estado y · hérmeticament~ 
cer.ra.doa • . · 
La 1egislaoi6n permite la venta de oef~&podos p~oialmente descongelados 
à1 aonsumidoJ.-.1 indicando siempre esta c~rcunatanc1a. ra dea.c,ongelaci~n 

,- aeri! cotteota y no habra exuda\}i&n ma.rcadà · . . · 
~ol~scos en, .con§ er-vas...,.. Los moluscos en conserva· a temperatura amb1énte 
a~-2D'f)t ei envase no presentor! abombemientos• cerra.do herm~t1co, 



y el contenido s~to respondera a los oaracteree de la especie -y prepa­l~ci6n utilizada y s6lo habran los aditivos autorizadoe. Qontenido de estas conservast La came de los moluscos enteros o trooea­dos ha de tener la oonsistencia deseada y adecuada. El olor~ color y saber sera el nomal y caracterist2co del produoto. 
Estar~ praoticamente desprovistos de materias axtrañas (algas, arena, etc.); ademas los cefal6podos est~~~an exentos de concltas internas y vis­ceras no comestibles y los bivalves y gaster6podos libres de restos de conchas. 

Envases y etiguetado.- Los moluscos · fresoos para su distribuci6n y trazu porte se envasar&n en cajas de madera1 metñlioas• de plastico. de fibres textiles, eto autorizados. 
Las con~ervas en envases metal:tcos o de vidri o • · 

El etiquetada es baoico en todos los citades envases~ que estaran de acue~ do con lo legisla.do. · 
Los moluscos frescos llevaran su etiQ.uetac con indicaci6n de proce­dencia. kg., fecha de depuracic5n etc. 
En lo·s otros productes las etiquetas llevaran touos los d'ates corres~ pondient ce as i como el numero de tres cifras (s emana del a.ñ.o y ultima c!,­fra d·~l año) • · 

INTOXIOACION POR MEJILLONES~ Los molusoos bivalves tienen gran capacidad de fi!t'raé:.i.:Sn. Uu mejii!~n adulto puede llegar a filtrar ha.~ta 9 litros de agua por hora (la ostra s6l o 2 litros). Per6 como las aguas marinas contienen deseohos, residuos1 gE1rmenes, etc. ea·t;os pueden concantrarse en el mejill6n y de ah! el gran peligr~. 
Ias ~ermedadas que pueden originar por su consumo sont Raacciories . al~~gicas, ~fGcoiones bacterianas (càli salmonela prote~s. etc.). Per~ ad emes exist.e el t6:rlco d .. enominado rui tiloto:d..."'la que es producido . por alguna.s algas mari!l...as, y que por filt:r:•a.ci6n puede pasar el mejill~n y a la almeja. A los moluscos ~ste t<Sx:lco lo ·t;oleran perfectamente per6 no el hombr·e. Que a los 30 minu·i:;os de su ingestidn yt:J. padeee sintomas con cosquilleo y calor en 1abios1 ena·as, lengua y cara y despuee paralisis, mar·eos, debilidad, etc. ae~isi;e esta t6Jtiòo a la cooci&n • . No se COllOOè anti_doto-r TTata.r:~iento es vomitaa.•, lavado de esttSma.go y despues diur~ti• oos, y sóbre todo comer mejillones depuraüos. . - · 

f ' • OATEGORIAS HIGIE!~ICD-SANITARIAS COMEROI ES DE LOS CEFALOPODOs.~ son~ 
• 1 ase ,.- i;>On os reo:J.en pesca os y su1 nece.'3·:r~aao de enipieo de sal o hieio (pueden ser vives o muertos). 

Aa~ecto externo, pigmentaci!Sn muy aouàada con cromat6foros in.taotos ~ pi el lisa , su.ave e intacta. Olor agradable o nulo, Came blanca firflle y naca• rada. ~1 los decapodos los tentaculos firmemente un~dos al manto. , 
Olase P.- Ya es intermedia en frescura. 

Clase s,- ~specto externo, pigmentaci6n difu~a. Oroma·t<Sforos dificilmen-­~e apreaiables. Piel arrugada~ rota, con aspecte suoio; color rosa-rojizo con . te~encia a.l color viol~ceo Olor f'uerte, ligeramente desagrada­ble~ Ca.rne de baja consistencia y tonalidad :t'oaa~viol:!cea., 
Ola.se ll~ Aún peor. Solo apta a usos a.grioolas, o uso animal provia 'tra"t;am;,~enuo o 

Ola.a,e D,- Pe or del to do. Ni apt o para consumo animal. 

CONSERV AC ION DE rJ.rOLUSCOS Im :r;:r, llOGAR . Los moltt.soos frescos hali a=e ser oonsumidos a. !a mayor ra.pidez posib:Le, Has-ta éste momento deben ser oonservados en la nevera, par~ sin llegar a OQ a. y a. ser po sj. ble en ambiente hi1mec1o. ~ 
Lo8 cefa16poaos (sepia, PlÜPO; eto.) a.:OQ_~!. y humedad• Lo congelados congalàdos como mini!:J.o a.-l85L.e y humedad al~- Asi sevconservan 4 mesest s -25' 8 meses se conservP~. -

Si el cOl:lgelador va a -69 \\na -aemanaJ a -121 3 semana.s ~ Introducirl.o-: en seguida de reoien oomprado. La desoongelaci~n pasandolo a la nevera. 



Ai tera.oiones al morir los moluscoB-:- Tienen gran analogia con las del 
pesca.do; no obstalite 18 degra.dacióñ de eompuestos ni trogenados es m s 
~pj.da. E1 contenido en amoniaco y a ~eces de trimetilamina son re-. 
preaentativoa de su estado de al teraci6.n.· ~ 

· En los biva.1vos tenemos la rotu:ra. mecé,nica. de la concha, la. 
pérdiàa. de vi te.l:ldad y la muerte. Al romperse la conoha el animal ma-. 
ril.-4~ 

La. principal aJJl.tera.ei6n de los oefal.&podos f:reacQs es el. creoimiento · 
· de micl.'"oorgani~os quo degrada.n cie-rtos compenentes quirnioos y apa.re­
cert ol. ores y sr:J.bnres anormal. es, cambios en la rextura y p~dida à.e la 
pigmenta.oi~n norma.1.·6 nattmal. . 
;tos c~~e,].f~odos èongol.o.dos con el tiempo pu.eden a.parecer manchas na­
~a (mélanosis), y a.1. pasar la mel.a.n:L"1a a la came le da. una colo:ra-
c15n l~:Ji.za. . . . 

Làs ·ostras cor...geladae al desoongelarse exudan mnchiei.ma agua ( é'l p:ro­
ble.:na. se ·reauce si las os·h'as cor1 sol1ici6n de cloruro sódico a1 1$ se 
congelan. 
La al~~racidn proteica y · el ~~to~iento Gon otras dOS alt~oiones • 
. Aiteraciones de- lao conservas•- Son de dos tiPOs: ~ 
lm:Qrobiol3B!oos..- Ior traila.mJ.énto t~rmico ~""'lSUÍ'icie.nte en el autocl.Bve; 
y por fuga.s. Sobreviente aboma!!!iento d.e la lata. y olor desagradable . 
Qu.imicos.- Por la acci6n gradual de los componen to sobro el :ma tal de · 
lata; Normalmante esta.s su~rte..nciaa son a.cidos presentes en làs ea1-
aa.$ o en. el medi<>• Sobreviene óorrosi6n irrf;;erna, decoloraci6:n, forma,.. 
cidn de ~dz"'g.::rno otras v3 ces e~megrec.imieniJ4r . • 

Por ca.len.tanlientos exoesivos ee puêden p;roduc -r caa. .. amel:i.zacmnoa. 

Perdidas de 11.utrientes en la elaboraci6n indu.stria.i.-~ El liquido inter­
W!ve.r {que supone ,m 1;-2~) a veces no se aprcveclia1 e bien se usa 
en el enlatado de 6s·ooe p;roductos. De productos solutiles al lavarl.osò 

El valor nutritivo de los moluscos conge1ados es iguaJ. a los frescos 
(siempre que no ha~ e..."t".;:.daci 'n aJ. deseongelarlos) .: · 
En las cons ex-vas s~ lo sê destra.yen las vi ta.minas term61.!'biles ;: 

. PEW)IDAS DE NUTRIEN~ES DUR.JUITE EL . èOCl!..~ . 
~o los moiuseos se ñienen el e.xu&rno produoill() m~ di1u~e en el a­
gu.a da cocci6n por lo qt.1.a existen perdidae de los nutrientes stlublest 
no , o etante ee proveoha ~i este extracto se utiliza- en calaos,guisos, 
etc... Si se cueaen aJ. vapor las pêrdidas sQn mcnores; ,. 

Con la cocci6n se pierdén las vita.rninaa termolttbiJ.as, y se ablanda 
la cama {factor positivo}. • 

Al cocinar se ésteriliza el producto1 p~r~ si debe pa~~~ tiampo 
proteger¡o con trio'; ~ 

:tos pJ.atos cocina.dos conservarlos a OC! Cy "!! en anvasès her.Dletioa­
.mente cer:mdos,no introduc5.:r,-lo en ce.li<mte sl. f'rigorif'i"o, sin~ esperar 
a que se anfrie). . ' · · ··· 

Los pla tos m:-e~os y a OS! C, sa conservam 3-5 ia.ef. Si conge­
ladoa ma tiempo) • 

COOÍllA . PRAÒTICA . 
tos moluscos consu.mirlos a! pooo t!ez.n:Po de pescarlos•i 
~ verano se conserven peor. 
~os moluscos frescos se ooneerva~&l en f~io y en lu~ m edo~ En nevera 
dantrp de bolsa dê p~•stico Pal~ que no den o1ores a otros p~oductos. 

· Tanto las a.llnenjas corno mej illoues se pondrc1n en agua con sal. cu.a.D4 · 
se ,-myan. ·~a limpiar y se les de.ri uno s gol pes · suaves ¡:al'"a que suel ten 
la ara.n.a. 
Los me31J~ones ee deben eooer con agua y cebolla. Si esta se pone negra 
durante la cooci6n es que e1 alimento se enouent!'a en malHs 

Para ooznproba.l" si las ostras son freeeas se rooia.n .cOn lim6n y ver sl 
la came àe contraet en. oaao contrario est'n muerta8• 



'' 

Las ostras se deben. abrir tm.os momentos· antes de conoumirlas y basta -:­
èlltoncea no· se p¡1.ede:a guardar en nevera, pu.e~ con el :f'rl.o se moriria.n. 
Para que al freir los ca.Jamàres no sa.1piquen,~ sê deben secar l;>ien y 
enllàrinarl.os abundantemGnte·• . 
Los mesés preferentes parc1. el consumo de moluscos son de octubre 'S ' cd­
ciembt'e y de :febrero a abril.. 

LOS CONSEJOS DEL !mDICO 
Indicaciones. · - ) · 
nñ loa esiaüos de deaarro1lo• emb~zo y lactanoiaa 
~ ~eouperaci~n de postoperatorios~ 
En el sindrome nefr~tioo. 
En casos de desnutric~6n proteica. 

Contràindicaciones.-
:sn enfe:moa de artr~tis gotosa. 
2iene el inoonveniente de aporte.r acidos ~'r-asos sa,turados. 
Er! inSU:ficienc1..as renal.es. 
En enfer::mos de enoefe.l.opa.tia hepat-ica~ 
En enf. ~.rmos de colon irritable<:.' 


