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PROCESQS RUSTICOS DE DESHIDRATACION PARA MARISCOS

Datos Técnicos prbpo}cionados por la Empresa Mase
riscos de México, SeA, Ensenada, Baja Califore-

nia,

Los procesos que a continuacién se mencionan son aproximados, e
tanto en las cantidades de material como en el tiempo de procese ya que -
los climas varfan mucho en diferentes regiones, y segun la calidad de la =
especle asi como la regién en donde se capture se fija el tiempo necesario

prara cada procesog

La empresa aporta estos conocimientos con el fin de que pescadow
res y cooperativas se interesen én proveerla con material fresco o semie=pro
cesado; én ¢aso necesario la empresa se compromete a enviar técnicos a los
campos pesqueros para la supervisibn y ensefianza de los procesoaﬁ Lés pro

ductos de interés son los siguientes:

Abulén Aleta de Tiburén Almeja

Buche de Pescado Callo de Hacha Camarén

Calamar Lapa - Ostién

Pulpo Pepinc de Mar Pescadode escann

Procesos:~

ABULON

Para una tonelada de producto terminado se requieren de 3 a 3% tg
neladas de producto fresco, 80 kilos de sal gruesa y 30 kilos de cal de con

cha marina con tres trabajadbres;

El abulén debe cocerse en salmuera ligera durante 3a 4 horas, =
vogndo cazos metdlicos grandes, Despues de la coceifn el producto se debe_

curtir en agua de el de concha marina durante unas 5 horas, luego secarlo_



-2-

al calor del sol durante tres dfas, volteando el producto dos 6 tres veces
al dfa y recogiéndolo de noche para evitar que se vuelva a humedecer con =
el sereno, BEste proceso_debe seguirse dos veces mfs para obtener un cociw
miento total de 12 horas; El producto terminado shguiendo fielmente este
Proceso queda uniforme y plano, de color ambar semiétransparente CON Un =

contenido mfximo de 10 % a 14 % de humedad,

ALETA DE TIBURON

Para este producto hay tres Procesos de los que finicamente se ==
mencionardn los dos primeros que son los m4s convenientes de llevar a cabo

en uh campo pesqueroce

La aleta de tiburén debe seleccionarse por su espesor 8 grosorg_
las hebras de la aleta que es la parte utilizada, deben ser gruesas ¥y lare
gasi en el juego de las zletas de tiburén la de el lomo y comunmente 1lamg
da "Cuchilla” es la mejore Al cortar la aleta del animal debe hacerse al_
ras del cuerpo evitgndo que se obtenga carme o hueso que posteriormente par

judique el productog

Para la aleta enhbruto, 8sta simplemente se seca al calor del =
sol durante unog dfas hasta obtener un producto perfectamente seco y 1imew

Pio de arena,

la aleta semi~procesada debe secarse en la misma forma pero cole
gada y, en estado fresco se le debe quitar la piel cuidando en toda ©C@ws=

sibn de no dafiar las hebras,

ALMEJA _GRANDE

Cualquier especie de almeja sirve para el progeso pero debe sepa

rarse por especie y cuidar de no revolverse una con otra para mejorar pre-



cio y valor comercial,

Para desconchar, hasta con hervir agua en un cazo grande y deS=-e
pués sumergir las almejas en la misma, de 5 a 10 minutos, cuidando que el ~
agua no siga hirviendo; de no ser asf, el producto se descompone por couple
to. Despues de desconchar se coloca el producto en charolas para secar al_
calor del sole El producto terminado debe adquirir un color café clare cen

un contenido m4ximo de 20 % de humedad.

BUCHE _DE_ PESCADO

Cualquier buche de pescado grande como el de Totoaba, Mero, Cabxi
lla etcs se puede utilizar, el proceso es simple y muchas familias de pasqg
dores ya 1o conocone Lo principal es cuidar que la materia prima sea
limpiada cuidadosamente, deshidratarlo al calor del sol dejando que el buw=
che quede estirado y plano; El producto terninado debe ser de color ambar

claro y transparente, 100 % seco¢

CALAMAR Y PULPO

Estos productos deben limpiarse de su tinta, piel y de arena que_
Se adhiere a los tent4culos, luego se curten en agua de cal de concha maris-
na o de capideadurante 8 horas; después se seca al calor del sol durante

unos 2 a 3 dias:

El producto terminado debe quedar blando, coler ambar clare, no ~

enroscado y con una fina capa de polvo blanso que es el residuo de la cals
PEPINO DE MAR

Este producto no se captura ni se utiliza en nuestro pafs, a pe-
sar de que es un alimento de importancia} sin embargo,en el oriente,es un =

producte muy codiciado y de gran demanda, La captura y el proceso son Sim
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ples y sencillos, este animal se encuentira en todos los litorales del paiqﬁ
a la orilla del mar y hasta los nifios lo pueden capturar, ya que se encuen-

tra a poca profundidad y frecuentemente en las rocas casi a la superficie;

El producto en fresco se debe abrir por la parte inferior para -
lavar y limpiarlo perfectamente de toda materia glutinosa, estirarlo con «
alambre 8§ bambfi para que quede lo mas ancho y largo posible pero dejando =

un margen de flexibilidad, secarse al calor del sol durante 3 dfas;

El producto terminado debe quedar entero y sin roturas, de un co~

lor oscuro;
OSTION SECO

Para nuestros fines el ostibén gigante es el m4s costeable, ya quc
por su tamafio no es aceptable en los mercados o en los restaurantes y gens-

ralmente se desecha, por estas razones resulta m4s barato.

Este producto se puede cuecer § simplemente secarse al calor del_
sol después de desconchado, en caso de no haber un técniqo, lo preferible -

es secarlo al sol sin cuecer,

El producto terminado debe quedar entero, de color café~con-lech:

y 100 % secoq

PESCADO SALADO

Existen muchas formas de salar pescado, & lguinas ya conoci
das por nuestros pescadores, pero el pescado salado en sus variedades es ¢¢
mo los distintos tipos de QUESO, asf{ que las fﬁrmas y procesos varfan mues«
cho; El pescado con un mayor contenido de sal tiene menos valor comercial.
la qalidad de la especiz as{ como su terminado son otros factores importan-

tase
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El pescado pequefio 0 sea el que no pesa m4s de 2 kilos se puede «
secar enteroj los dem&s, deben secarse en lonjas; En este caso se mencions

r4 unicamente el proceso comfin ¥y usual en el comercio de gran escala,

Para este proceso se necesitan hacer algunas instalaciones, segt:
la cantidad de producto que se pretende procesar, primero se construyen al
gunos receptores de consreto para.el salado; luego, unas estanterf{as gran-
des que se puedan cubrir totalmente con lonas durante las noches para guar-

dar después de la deshidratacibn al calor del sol,

El producto, indistintamente la especie, se coloca en los recepﬁ;
res entre capas de sal gruesa y sobre el se colocan unas pesas para que ha
ya presifn uniforme sobre el gonjunto, se deja en esta forma durante 2 o 3
dfas, segln el grado de salazén qﬁe se dese8; despuls se deshidrata al ca=
lor del sol por un dia o dos de acuerdo con la intensidad del secado que s¢

quiera alcanzare

El producto terminado debe ser de un cuerpo firme pero no durc «~

con un 35 % de humedad.

La sal y el liquido de los receptores se utilizan nuevamente para
otras partidas de materia prima agregdndo menos sal en cada nuévo,procesog’
después de siete u ocho operaciones, la sal y el 1lfquido de los receptores
puede utilizarse tres o cuatro veces m4s para otras nuevas partidas de mat:
ria prima sin neCESidad de agregarle sal alguna, Al terminar los 12 6 15 ~
procesos los receptores deben ser lavados, pero el lfguido residual se con.
serva en barriles para enviarse a la planta de la empresa; segfin la calidad

¥y limpieza se cotizarén precios de comprae

Para una tonelada de producto terminado se necesitan aproximadae=:

mente 1,450 kilos de pescado de escuma y 250 kilos de sal gruesa;
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NOTA:~ En todos los procesos de deshidratacibn al sol es muy necesario cui
dar que los productos no absorban la humedad del sereno, lo cual rg
trasa la deshidratacién y a la vez causa la descomposicibén del pro-

ductoe

o /NII1/62.
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