MOLUSCOS ( MARISCOS ) ,
Son animales invertebrados comestibles, marinos o continentales, frescos

o0 conservados por disgintos procedimientos autorizados. Generalmente
sor. acudticos marinos,

Los dos rasgos més tipicos de los moluscos son el manto y la concha,
El manto es un repliegue del tegumento o piel del molusco més o menos
desarrollado y musculoso que envueleve el cuerpo. Segrge hacia afuera
- la concha formada principalmente por carbonato e¢dlcico y por una dos o
var%as piezas., En algunos grupos estd muy resucida o falta (cefalépo-
dos)e

El cuerpo de log moluscos es blando y no segmentado, estd consti-
tuido por tres regioness Cabeza, masa visceral ¥y ;fﬁ.

Existen muthos grupos perd en bromatologia sflo nos interesans
Los gasterépodos, los bivaelvos y los cefalépodoss

BIVAR¥OS.~ Son lamelibranquios, concha formada por dos valvas que se
C entre si (especie de bisagra). ILa apertura o cierre de las
valwas se hace por relajacibn o contraceidn de unos musculos. :
Suelen carecer de cabeza diferenciada. Unos ge fijan s las rocas me=
glante secreciones calizas (ostras). Otros ssgregan unos filsmentos lla-
ma .08 bisés con los que se adhieren a rocas u objetos sumergidos 0 cole
tes. Otros como la navaejs viwen enterrados en tierral en la arena),

Existen mas de 25.000 especies de bivalvos, perd los mds conocidos
sous almejas, mcjillones, ociras, berberechos, chirlas y navajas,.

GASTEROPODOS.- Poseen un esqueleto externo de una sola pieza arrollada
en osp s 1¢ aue les hace perder su simetria bilateral. El musculo
mas desarrollade es el pie, que les sirve para su desplazamiento o fija=
¢ifn a un soporte. .

Se conocen mis de 85,000 especies , de las cuales 65,000 viven en '’
el mar, Los mids conocidos son el caracol de huerta, y las orejas de mar,
. caracoles de playa (bfzaros) entre los marinos,

CEFALO?ODO%%- Son muiy desarrollados, poseen el pie tronsformado en una
corona de tentaculos situados sobre una cabeza bien diferenciada. Estos
brazos musculosos dotados de ventodas, sirven a la vez para facilitar
el desplazamiento y para capturar las presas., BEn los calamares dos de
los brazos se prolongan mucho més que los demds., Ia concha suele ser in-
terna § muy reducida o inexistente (jibia, calamar),

_ Para defenderse emplean la tinta procedente de una gldngula espe=
ecizl, Iz piel puede cambiar de color, g 4 ¢

Existen los decdpodos (que ticnen gos brazes mds largos, calamar, se=
pic), v los octépodos ocho brazos iguales (pulpos).

Hay unas 600 especies de cefalbpogos (marinos todes) y los mds cono-
cigos son el calamar, volador, pota, sepia, pulpo, eic.

CARACTERISTICAS BASICAS

Bl aspector exterior de los moluscos es fundamental para valorar
gn freseura., Los moluscos bivalvos deben ser ofrecidos vivos al consu-
mider., Ios valwss color normal, sin alteraciones y hermeticamente cerras~
das o0 se cerrarén con gran energia a la menos excitacién. Si al tocarlas
gse clerran para volverse a abrir seguidamente es sefial de vejez. ILos
enfermos y moribundos las cierran muy lentamente. Los muertos permanecen
con las valvas sbiertas. En las vieras o conchas de peregrino a veces
estdn abiertds afn cuando estén vivas,

Ias valvas han de ofrecer gran resistencia a la separacién y una
vez sbiertas, el liquido ha de ser transparente, claro, abundante y no
mal olientes

¥n liquido escaso y turbio es sefial de poca frescura. Los moluscos -
vivos dan sensacién de pesadez, por el agua contenida. Por percusign tono
macizos tono claro poca agua, ¥y tono timpénico formacién de gasese




Los bivalvos frescos y la navaja tienen un agradable e intenso olor a
mayr, Todo olor emirafio es sospechoso de alteracidn.

L#s moluscos tienen un ghsto caracteristico que se debe basicamente a
las sustancias nitrogenadas solubles,
Su textura suele ser blanda y jugosa (90% de agua).

Los gasteropodos deben ser ofrecidos al consumidor vivos. Cuando estén
frescos, su carne es consistente y Imimeda y no desprenden olor desagra=-
dables.s Si estdn alterados, se encuentran humedos, blandos, encogidos

en la concha y malos olores.

Log oefg&dp%dog (calamar, sepia) frescos tlenen pigmentacién acusada, y
la p es lisa, suave e intacta. Olor agradsble y su carne blanda y
nadarada y sabor suave. Su textura depende de las especies, y los ten-
t4culos firmemente unidos al=m manto.

Sintomas de no frescura sons Pigmentacifn difusa, tonalidades rosa~violfe
ceas, la piel ne arruga, olores extrafios, poca consistencis de sm carnes

VALOR NUTRITIVO . e i

Su compogicifn varia segin especie, epoca, alimentacién, cansancio, etes
Agua T5-80%y Proteinas 8-1§f. Hidratos 0°5% y grasas 6'1—6%%
Hay mds variaciones en los bivalvos, en las grasas y en el glucégeno.
Las proteinas son de alto valor‘bioiégico. Lo que puede ocurrir que
1s dealgunos cefalépodos la digestifn sea mds laboriosas
Su composlcibén en aminodcidos similar al pescado y crustdceos § si bien
hey menos de metionina, lisina e histigina).
De grasa mas hay poeca, ¥y es de buena calidad,
De hidratos hay pocos. PerS§ en bivalvos hay mds (y en la ostra a ve-
ces entre 2 y 12%¥. Tienen mds hidratos que los pescados y carnes.
Contienen vitaminag hijrosélubles y liposolubles,.
Tambien son ricos en minerales .
De calowrias tienen pocas. Menos giie las carnes y pescadcs azules,
e igual gue los pescados blancos,

Resumiendeo es un alimento proteico con pocas calorias.

METODOS __ DE ELABORACION  DE LOS MoLUSCOS

Los moluscos admiten una amplia variedad de preparaciones, pudiendo
comercializarse de diversas formass Vivos, refrigerados, congelados,
desecados, en conssrva, en platos preparados, etc, A los moluscaos tam-
bien se les incerporaer otros ingredientss.

Tan pronto se izan aborde del barco do pesce los meluscos son
separados de las piedras y peces con los que pudiesen venir mezclados,
se clasifican, se lavan (con ague dulece o marina) y se envesan en cajas,
sacos, atc., y se conserven a temperaturas ligeramente superiores a 02
en ambientes hdmedos. Asi pueden sobrevivir algunos dias.

Es imprescindible que los moluscos permanezcan vivos hasta su lle-
gacda al consumidor{ cuando mueren se deterioran rapidamente),

Los molusces (bivalvos, ctc.) viven en ambientes concentrades y
con flora patégena, a condiciones de vida fija al sustrato y al potente
sistema de filtradej; por lo que hoy en dia su depuracién para eliminar
los gérmenes patégenos es ebligatoria.

Ademds los crustdceos y moluscos susceptibles de ser comidos crudos
procederdn axclusivamente de zonas costeras salubres o bien de estacie-
nes depuradoras autorizadas,

Los cefaldpodos como el calamar, al ser de vida libre, no resultan tan
afectados por contaminaciones.




DEPURACION DE LOS MOLUSCOS.~ Consiste en eliminar los gérmenes patégenos,
Primeroc se lavan a fondo pare que se elimine toda la sugiedad externa
(manteniendolos un ndmero de horas en agua de mar no contaminada), des-
pues se procede a su depuracidén interior en agua de mar (clorada, con o=
zono & luz ultravioleta) durante un minimo de 48 horas.

Despues de depurados son envasades y etiquetados (validez de 5 dias) y
transportadeos a los mercados. Deben conservarse en ambientes humados y
a 28 C, y asi se pusden canservar 5«7 dias como méximo. Si quieren ine
dustrializarse tambien han de llegar vivos al procesamiento.

INDUSTRIALIZACION DE LOS MOLUSCOS.~ Valido unicamente si estdn vives,
Para abrir las valvas (bivakvos) o separarlos de su concha (gasterépodos)
se sumergen en agua a 1002 o se exponen a una corriente de vapor de agua.
Abiertas kas valvas, sc separa la carne manual o mecanicamentejy se lavan
con agua (para eliminar arena e impurezas), Todo esto a temperaturas y
humedades adecuadas, .

Despues siguen los procescs indistrialesg
Congelacién.- E1l producte fresco enterec o fraccionado se somete al ffrie
obteniendose &l ultracongelado o congelads.
Enlatado«.~ Muy extendido. Los moluscos con o sin adicifén de otros ali-
mentos son introducidos en envases de metal o cristal hermeticamente
cerrados y se sometem a esterilizacién., Admiten varicdad de preparacie=-
nes (con salmuera o ligquidos de cobertura, aceites, espacias, aromatdé-
zantes, ete.). El producto obtenido es estable.
Mlolusces desecadps,~ La parte comestible en secaderos naturales o me=
cédnicos entre 40 y 702 € segin. Una vez desecados 3e envasan en cajas
de cartén, madera, pldstico, etc. 0jo el emmohecimiento, olores extrafios,

Moluscos ahumades.,~ Previamente salados a no (mejillones, algunos cara=-
coles demar, ctc.) som ahumados. Y despues envasados al vacio y conser=-
vadaos a 32 C.

INDESTRIALIZACION DE CEPALOPODOS.~ Sepias, calamares, pulpus, ete.
En los barcos arrastrergs, se lavan con agua de mar y ss colocan en ca=
jas con hiele (una parte de hiele y 3 de cefalépodos), y asi se conser=
van hasta 8 dias,

En los barcos congeladores, tras el lavado con sgua de mar se conge-
lan rapidamente mediante aire forzade, previamente envasados en cajas o
armarios de placas, Estos cefaldpodos enterados conservados a 302 € se
caonservan 5 meses.
Cefaldpodos en conserva.~ Se someten a coccidn en una solucidn salina
durante unos minutos. Hay gran variedad de formas (con aceites, salsas
o liquidos de cobertura, especias, aromatizantes, etec,).

MAOLUSCOS MAS FRECUENTES

Ostrag.~ De concha irregular, rugosa y con incrustaciones exteriores,
Su interier es lise y de colcr lechose. Forma normal de consume cruda
y con zumo de limén., Tambien pueden servirse ligeramente cocidas.

Alme jas.~ Concha ovalada y con estrias y ce color blanco o marrén segdn
procedencias, Se puedem comer crudae, cocidas al vapor, con distintas
salsas, azhumadas, enlatadas, etc.

Borberechos.- De pequefio tamafio con la concha pdlida y fuertes costie
llas., Las valvas son de igual tamafio y su borde ss festonsado., Su warns
es blanco amarillenta, Se pueden adquirir crudos o enlatados.




>

Mejillones.~ Deben estar depuradeosy en caso de duda afiadir al agua de
coceidn un poco de vinagre o bicarbonate. Tienen buen sabor y precioc no
alto. Se pueden consumir vivos, al vepor; a la marinera, en sopas, en=
saladas, etc,

CEFALOPODOS MAS FRECUENTES

Pulpos.~ 8 tentaculos llenos de ventosags, Si son mayores de 1 kg su car=
ne es dura, Hay que eliminar los ocjos, la boca y una bolsa amarillentz

que tienen en su interior, Antes de prepararlo es convenisnte golpearlo
para ablandar la carne,

Sepia.~ Se pueden adquirir frescas, congeladas, enletadas, ahumadas y
desecadas, La forme de cocinade dependerd del tamafiss, Si son pequefias
se saltearédn entsras o se hardn rellenas, 8Si son de gran tafafie sdle
se deben ceocinar las patas,

Calamar,~ Aspecto similar a la sepia. Sabor de su carne muy agradable
Antes de cocinarle hay que eliminar une pequefia masa calcdrea denominada
* pléma"™ y la bolsa de la tinta.

LOS  MOLUSCOS SU  TRANSPORTE Y VENTA

El transporte de los moluscos se debe realizar cen cuidade para esvitarles
centaminaciones o dafios por lesiones bruscas,

Los cefalfpodos se transportarédn envasades y con hielo troceade entre-
mediasy mientras que los gasterépodos y bivalves lo hardn con o sin en=-
vase y a temepraturas entre 4 y 82 C.{ a 02 o menas morirfan).

Al ser puestos a la venta, los molusces frescos deben depositarse
sobre suyperficies no porosas y que tengan una inclinacién de 30 grados
para eliminar el aflua de fusidn del hielos -

El transporte de los congelados a «182 € y 90% de humedad, y en
vehiculos frigorificos, si para cortas distancias isotermos.

Toda clase de moluscos deben venderse clasificados, segln clasaes y
procedencias, bien limpios, y protegidos por =1 friey y en estade vive.
Los me jkllones como minime tendrén 5 cm de larga.

La frescura de los moluscos se evalua por sus caracteres organc-
lépticos y por sus sspecificaciones bacteriolégicas,

Productos elaboradose.~ Estos pueden presentarse enteros o en sus desple-
¢cs tipiticados, eviscerados, descabezados, pelados, - etc. Ademds pueden
presentarse sélos o glaseades, rebezados o empanados, con liquides de co=
bertura ¢ mezclados con determinados ingredientes. No debersn contener
productos no declaradoss

Moluscos congelados.~ Se pueden presentar en el mercado exentos de mani-
puIaeISn,4é?§scerans, desvalvados, etc. y de forma que se impida la dese
hidratacibn, oxidacién del producto, les contaminaciones y la posibilidad
de sdouirir malos oloies y sabores. )

log congelados deben exponerse al consumidos en muebles frigorificos perd
protegidos del frio y a -~ 182 ¢, No deben sobrecargarse, estar limpios ¥y
con teyrmSmetro. Ios congelados pasarén a las cebinas 0 muebles de expO=
sicidn eoh cantidades minimag.

Tog envases de congelados han de estar en buen estado y hermeticamente
cerrados.

Ia legislacién vermite la venta de cefalépodos parcialmente descongelados
al consumidor, indicando siempre esta circunstancia. Ia descongelacidn
serd correcia y no habrd exudacidn marcadas

Moluscos en conservas.— Log moluscos en conserve’'a temperatura ambiénte
{2 %§~!U§i. el envase no presentard abombemientos, cerrado hermético,




¥y el contenido sblo responderd a los caracteres de la especie y prepa=
racidn utilizada y sélo habrdn los aditivos autorizados.

Contenigo de estas conservas: La carme de los moluscos enteros o0 trocea=
dos ha de %ener la consistencia deseada y adecuada. FEl olor, color y
saber serd el nomal y caracteristico del producto. ; ’
Estardm practicemente desprovistos de materias extrafias (algas, arena,
ete,); ademds los cefalépodos estaran exentos de conchas intermas ¥ vise
ceras no comestibles y los bivalvos y gasterdpodos libres de restos de
conchas, :

Invages y etiquetadoe~ ILos moluscos frescos para su distribucibn y trane
porte se envasaran en cajas de madera, metilicas, de pldstice, de fibras
textiles, elc, autorizados,

las conservas en enveses metidlicos o de vidrio. - :
El etiquetado es basico en todos los citados envases, que estardin de acuer-
do con lo legisladoe

Ios moluscos freseos llevardn su etigueta: con indicacién de proce=
dencia, kg, fecha de depuracidn ete.

En los otros productos las etiquetas llevaran todos los datos corress
pondientes asi como el numero de tres cifras (semana del afio y ultima ci=
fra d:lgfio), :

INTOXICACTION POR MEJILLONES.= Los moluscos bivalvos tienen gran capacidad
de Tiltracidn, Un mejillon adulto puede llegar o filtrar hasta 9 litros
de agua por hora (la ostra s8lo 2 litros). Perd como las sguas marinas
contienen desechos, residuos, gdrmenes, etc. estos pueden concentrarse en
el mejilldén y de ahf el gran peligro.
Ias enfermedades que pueden originar POr su consumo song Reacciones

alérgicag; infoecciones bacherianas (c@li, saimonela, proteus, etes).

Perd ademes existe ol té:dco denominado mitilotoxina que es producido
por algunas algas marinas, y que por filitraecidn puede pasar al mejilldn
y @ la almeja. A los moluscos &ste t6xico lo toleran perfectamente perd
no el hombre, Que a los 30 minuios de su ingestidn yu padece sintomas con
cosquilleo y calor en labios, encias, lengusa ¥y cara y despues paralisis,
mareosy debilidad, etcs Resiste este t6xico a la coccifn. No se conoce
antijoto, Tratamiento es vomitaw, lavads de estdmago y despues diurdtie
¢osy ¥y sobre todo comer mejillones depurados,. -

CATEGORIAS HIGIENICO-SANITARIAS COMERCIALES DE 1L0S CEFALOPODOS.= song

ase ~ =20n los reecien pescados y sin neces e emplec de sal o
hicTo (pueden ser vivos o muertos). ' ’
Aspecto externo, pigmentacién muy acudads con cromatéforos intactos, piel
liga, suave e intacta. Olor agradable o nulo, OCsrne blanecs firme ¥ nacam
rada, En los decapodos los tentaculos firmemente unidog 21 manto, -

Clage P.~ Ya es intermedis en frescura.

Close S.~ Aspecto externo, pigmentacidén difusa. Cromatéforos dificilmen=
Te apreciables, Piel arrugada, roie, con zspecto sucio; color rosa-rojizo
con fenedencia al color violdceo, Olor fuerte, ligeramente desagradam
blee Czrne de baja consistencia y honalidad rosa-violZces.

Qlase R.~ Atdn poor. Solo apte a usos agricolas, 0 uso animal previe
Trotamientoa

Clase De=~ Peor del todo., Ni apto para consumo animal,

r

CONSERVACION DE MOLUSCOS EN IEL IHOGAR :
Los moluscos frescos han de der consumiaos o 1o mayor vapidez posiblel
Hasta oste momento deben ser conservados en la nevera, peré sin llegar
a 08 Gy y a ser posible en ambiente hfimedo. .
Log cefaldpogos (sepia, pulpo, etc.) a 02 €, y humedad.
Lo congelados congelados como ninimo a-l&lhé v humedad alte. Asi
seveonserven 4 mesesy & =252 8 meses se conservan. -

Si el congelador va a =62 una semenaj o -12¢ i semanas’ Introducirlo
en seguida de recien comprado., ILa descongelacién pasandolo a la nevera.




Alteraciones al mordr los moluscos.- Tienen gran analogia con las del
pescado; no obstante 18 E@%ﬁa@ﬂﬁ de compuestos nitrogenados es mis
répida. El contenido en amoniaco y a veces de trimetilamina son
presentativos de su estado de alteracidn. !

En los bivalvos tenemos la rotura mecinica de la concha, la
pﬁiﬂa de vitalidad y la muerte. Al romperse ls conche el animal mo=-
p 4 .

La principal alteracién de los cefalépodos frescos es el crecimiento’
de microorganismos que degradan ciertos componentes cuimicos y apare=
ger. olores y sabores anormales, cambios en la wextura y pérdida Ge la
pigmentacién normol.§ natuval,

Los cefolépodos eongelodos con ol tiempo pueden aparecer menchas Ne=
gras (melanosis), v al pasar 1o melonina a la carne le da una colora-
cibdn rojizas :

Las ostras congeladas al descongelarse exudan muchisima spuo (¢l pro-
blema Jg; ‘requece si las ostras con soliieifn de cloruro sfdicc al 1% se
conge .

La alteracidn proteica y ol envencianiento gon oiras dos alteraciones,

Alteraciones de las conservos.- Son de dos %$ipos? ¥
Tcrobioldsl00s,~ Por Tratamiento térmico insuficiente en el autoclave,
y por Tugas. Sobreviente sbomemiento de la lata y olor desagradcbles
Quimicos.~ Poxr la accidn gradual de log componente sobre ¢l wetal de
lata, Normalmente estas sustancias son sgidos presentes en las sale
sas o0 en el medie, Sobreviene corrosifn interma, d-coloraciln, formo=
cidn de hidrogeno, oiras vyces eanegrecimienid .

Por calentamientos excesivos se pueden producir caramelizachnes,

Perdidags de nutrientes en la claboraciln industrinle=’ El liquido inter-
var {(que supone un J & veces N0 Se aprovecha, © bien se usa
en el enlatado de &stos produckos, De prodguctos solublcs al lovarlos.

El valor mutritivo de los moluscos congelados es igual a los frescos
(siempre que no haya exudaei’ al descongelarlos)s
Bn las conserves s8lo se destruyen lss vitamines termélfbiles.,

PERDIDAS DE NUTRIENTES DURANTE IL COCINADO ;
Guange 108 mOluScOs Be Nierven el exudado DProgucidd se diluye on el ge
gua de coccilfl por lo que existen perdidas de los mutrientes sélublesj
no.o0bgtante se aprovecha si este extracto se utiliza en caljgcs,guisos,
ete: Si se cuecen al vepor las pérdidas son nenoreg, .
Con lo coccidn se pierden las vitaminas termoifbiles, y se sblanda
Ja carne (factor positivo). ’ |
Al cocinar se esteriliza el progucto, perd gl debe posar tiempo
protegexrlo con frio, 3
Los platos cocinados conserverlos g 02 €, ¥y en envasés hermetica-
mente cerradostne introducirlio en cslisnte al frigorifice, sind esperar
a que se enfrie). 4 :
Los platos preparados y a 02 €, se conservam 3-8 slass Si conge-
lofios m&s tiempo).

QOCIHA  PRAGTIC! |
Los moluscos consunirlos poco tiempo de pescarios,
En verano se congerven peor,

Los moluscos frescos se conservaran en £1io y en lugad himedo. En nevera
dentro de bolsa de pl’stico para que no den olores a otros productos.

Tante las almenjas como mejillones se pondrdn en agua con sal cuande
gg vayan a limpiar ¥y se les dard unos golpes suaves para que suelten
Ios mejillones se deben cocer con agua y cebolla. Si esta se pone negra .
qurante la coccifn es que el alimento se encuentra en malas condicienesi

Para comprobar si las ostras son frescas se rocian con limén y ver si
la carne se contraes en caso contrario est’n muertass




Las ostras se deben abrir unos momentos-antes de consumirias v hasta

@

entoneces ne se pueden guardar en nevera, pues con el frio se moririan,

Pare que al freir los calamares no salpiquen, se deben secar bien y
enharinarlos abundanbemente,

Los meses prefeventes para el consume de moluscos son de octubre a Gi-
gienbras y de febrero a abril,

10S CONSEJOS DEL MEDICO

Indicacicnes .=

En 1os estados de desarrollo, embawazo y lactanciay
L recuperacidn de postoperatorios,

En el sindrome nefréiico,

En casos de desmutricidn proteica.

Contraindicaciones.=

n enfernos de artritis gotosa.

Tiene el inconveniente de aporter acidos grasos satursdos,
in insuficienciss rensles.

En enfermos de encefalopatis hepdtica,

En enfermos de colon irrvitable,s




