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CAPITULO I

Deterioro y conseruacion

Objetivo

Explicar los principios que intervienen en el deterioro, asi como los métodos utilizados para la
conservacién de los productos marinos y acuicolas.
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Importancia de la conservacion

Por la naturaleza de los productos pesqueros, es indispensable la aplicacion de tecnologias de
conservaciéon que garanticen la inocuidad, la buena apariencia comercial y la calidad nutricional del
producto final, asegurando de esta manera los beneficios para el pescado y marisco producidos y
por ende la sustentabilidad del negocio.

El uso de métodos de conservacién permite extender la vida de almacenamiento del producto
hasta varios meses, sin embargo, no puede mejorar su calidad, ni frenar los procesos naturales de
autodestruccién de la carne, es por dicho motivo, que la carne fresca es irreemplazable.

Caracteristicas morfoldgicas que distinguen
los pescados y mariscos
Pescados

La denominacion genérica de “pescados " comprende animales vertebrados comestibles, marinos o
de agua dulce, frescos o conservados por distintos procedimientos.

Los pescados se pueden clasificar segun distintos criterios, como el habitat, esqueleto, contenido
graso, morfologia.

Cuadro No.1: Clasificacion de pescados.

CRITERIO TIPOS EJEMPLOS
Agua dulce Tilapia
Agua salada Atun, Congrio, Dorado, Pargo
ORIGEN
Diadrémicos Salmén, Trucha y anguilas
Acuicultura o pisicultura Pangasio o Bassa

Pescados blancos o magros

(grasa < 3,0 %) Lenguado, Rébalo, Corvina, Pargo

CONTENIDO Pescados semi-grasos

SR (grasa 3,0 % - 5 %) Dorado, Congrio, Anguila, Trucha

Pescados azules o grasos

(grasa > 5 %) Atun, Sardina, Salmon

Oseos Atun, Dorado, Corvina
ESQUELETO
Cartilaginosos Tiburdn, Rayas
Sobre o cerca de fondgls marinos: Lenguado, Mero, Congrio y Cabrilla
PROFUNDIDAD Demersales o Benidnicos
Superficiales y medias: pveldgicos Atun, Jurel, Sardina, Dorado, Marlin, Vela
; Redondos Bacalao
MORFOLOGIA
Planos Lenguado

Deterioro y conservacion B
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Anatomia interna

Cerebro

Misculo Rifén Espina dorsal

Linea lateral

Organo respiratorio

Huevera .
Estomago
Intestinos Higad
lgado Corazén
Anatomia externa
Aleta espinosa dorsal Aleta suave dorsal
Orificio nasal * * Cola

Cubre agallas

LAK (Y'Y ! "I‘.\rl..‘-
ii . ) ‘ ,-"

ﬁ:" LAY ‘}'kl‘l'.. L ' LLEY B _‘:
ey ¢ \\\- ~
Boca P Musculo de la cola
N h Linea lateral
Aleta pectoral R
/ Escamas Orificio
anal Aleta anal
Aleta pel‘"ca Imagenes ilustrativas

Fuente: Catalogo de Peces, Nauticonil 2019. Pags. 2, 3.

Gran parte de la carga bacteriana inicial del pescado se encuentra en la cavidad ventral (estbmago)
debido a la presencia de las visceras del pescado. Por este motivo, es fundamental realizar una
buena labor de corte y eviscerado. De igual forma, las branquias y el area ocular son zonas donde las
bacterias y enzimas inician sus reacciones de deterioro y descomposicion. Los puntos mencionados
anteriormente (estdmago, agallas y zona ocular) deben lavarse correctamente para evitar el
deterioro y se deben revisar para determinar la frescura del producto.

Deterioro y conservacion "
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Mariscos

Los mariscos incluyen los siguientes grupos de productos:

e Moluscos

Son el segundo grupo de animales invertebrados mas numeroso sobre la tierra, siendo
principalmente de origen marino y de cuerpo blando.

Los moluscos se clasifican en los siguientes grupos:

Bivalvos (se caracterizan por tener dos valvas o conchas): Almeja, Berberecho, Mejillon, Navaja
y Ostra.

Gasterdpodos (presentan una sola concha, normalmente en espiral): Caracol.

Cefalopodos (se diferencian en octépodos o decapodos segiin tengan ocho o diez pies o
brazos que salen de la cabeza): Calamar (decapodo), Pulpo (octépodo).

Se obtienen a partir de bancos naturales, en mar abierto, o a través de cultivos artificiales, mediante
la creacion de parques y viveros acuaticos.

Sifones

Manto

Imagenes ilustrativas
Fuente: Guia de los principales pescados, moluscos y crustaceos, 2014. Pag. 47.

En el caso de los bivalvos filtran su alimento, principalmente organismos vegetales microscopicos
llamados fitoplancton. Esta condicién los hace ser riesgosos para el ser humano en caso de
presentarse algun tipo de contaminacion en el fitoplancton, agua y fango en donde habitan y se
desarrollan.

Deterioro y conservacion H
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Crustaceos

Los crustaceos tienen cuerpos alargados con conchas blandas y articuladas.

Son artrépodos acuaticos que respiran por medio de branquias. Se caracterizan por tener el cuerpo
segmentado, apéndices articulados, un gran niUmero de patas y un caparazén quitinoso y
calcificado, por lo cual necesitan pasar por periodos de muda para poder crecer.

Algunos de ellos son camarones de mar (Pinky, Fidel, Camellén, entre otros) y camardn de cultivo
(langosta, langostino, cangrejo, centolla y otros).

Rostro Cefalotorax Abdomen o Pleon

Antenas

/

Patas o apéndices articulados

Caparazon

Imagenes ilustrativas
Fuente: Guia de los principales pescados, moluscos y crustaceos, 2014. Pag. 63.

Algunas veces se aplican quimicos como el metabisulfito de sodio para prevenir el oscurecimiento
de la cabeza del camardén (melanosis) y asi conservar el producto por mas tiempo. Los excesos de
estos quimicos se depositan en el sistema digestivo que se encuentra en la cabeza del camarén; al
descabezar el camardn se eliminan los riesgos de contaminacién por quimicos, principalmente, por
sulfitos y cadmio.

Deterioro y conservacion a
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Factores que intervienen en el deterioro de los productos
marinos y acuicolas

;{Qué es un producto pesquero deteriorado?

Es la alteracion de la textura, la cual causa un olor o sabor objetable, persistente y bien definido, y
que hace a los productos no seguros y por tanto no aptos para consumo humano (SENASA, 2012).

Causas del deterioro del producto pesquero

Mientras el pez o marisco esté vivo y sano, existe una situacién equilibrada en la cual el sistema
inmune evita el crecimiento anormal de bacterias. Inmediatamente después de la muerte sufren
una cadena de eventos que conllevan inevitablemente al deterioro y descomposicién de la carne
del animal. Dicha condicién obliga a mantener vivos los animales hasta minutos antes del
procesamiento y que dicha operacién sea lo mas rapida posible, para presentar a la persona
consumidora un producto marino y acuicola inocuo, fresco y de buena calidad.

La carne de los productos pesqueros sufre dos tipos de proceso de deterioro posterior a la muerte:

Autolisis (autodestruccion). Proceso natural que ocurre por las enzimas generadas en el
propio animal.

Descomposicion por microorganismos. Depende de la forma en que se manipula la carne,
desde la captura o cosecha hasta su comercializacion.

Autolisis

La autolisis se inicia sequidamente de la muerte del animal y es un proceso irreversible en el cual la
secuencia de acontecimientos se puede prolongar, pero no detener:

1) Prerigor: inmediatamente después de la muerte, el musculo del pescado esta totalmente
relajado, la textura flexible y eldstica generalmente persiste durante algun tiempo.

2) Rigor Mortis (rigidez cadavérica): en este proceso de contraccion, el musculo se vuelve
duro y rigido, todo el cuerpo se vuelve inflexible. La duracion de la rigidez varia segun la especie
y es afectada por la temperatura, la manipulacién, el tamano y las condiciones fisicas del
pescado. Generalmente, el comienzo y la duracion del rigor mortis resultan mas rapidos cuando
se presentan las siguientes condiciones:

« Enfriamiento a temperatura, superior a cero grados Celsius (0 °C).
« Peces hambrientos, cuyas reservas de energia estan agotadas.
« Peces exhaustos, producto del método utilizado de captura o cosecha y sacrificio.

Tener presente: entre mas rapido inicia el rigor mortis, mas rapido inicia el deterioro de los
productos pesqueros.

Deterioro y conservacion n
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3) Post-rigor: el musculo esta relajado y recupera la flexibilidad, pero no la elasticidad previa al
rigor mortis. Se inicia la degradacion de las grasas y proteinas presentes en los productos
pesqueros:

« Deterioro oxidativo de las grasas (lipidos)

Los acidos grasos pueden ser facilmente oxidables por el oxigeno atmosférico y su
descomposicion oxidativa origina la aparicion de olores y sabores desagradables,
asociados al enranciamiento. El desarrollo de la rancidez es especialmente rapido en
muchas especies de pescado graso, en los que ademas de estar expuestos al oxigeno
atmosférico, el tejido muscular convive con elevadas concentraciones de hemoglobina,
mioglobina y metales. En la mayoria de las ocasiones la rancidez lipidica ocasiona
rechazo del producto pesquero por parte de las personas consumidoras.

« Descomposicion enzimatica de las proteinas

El dltimo paso de la autodestruccion es el que ocurre con las proteinas y en general son
acompanadas por una multiplicacién microbiana. Esta descomposicion proteolitica esta
generalmente relacionada con extenso ablandamiento del tejido muscular, el cual
conlleva la pérdida de liquidos de los tejidos y la facil penetracion de las bacterias,
generandose la descomposicion de la carne.

Importante:

» Durante el rigor mortis el cuerpo del pescado esta completamente rigido; el rendimiento
del fileteado resulta muy bajo y una manipulacién tosca puede causar el desgarramiento
de los filetes.

> Silos filetes son removidos del hueso antes del rigor mortis, el muisculo puede contraerse
libremente y se encogera al comenzar el rigor mortis.

» Siel pescado es cocido antes del rigor mortis, la textura serd muy suave y pastosa.

» Por el contrario, la textura es dura, pero no seca, cuando el pescado es cocido
durante el rigor mortis.

» Posterior al rigor, la carne se torna firme, suculenta y elastica.

- J

Descomposicion microbiana

Cuando el pescado muere, el sistema inmune colapsa y las bacterias proliferan libremente. Las
barreras naturales como la piel y las membranas pierden su impermeabilidad, creando un ambiente
ideal para el crecimiento bacteriano. Es durante este periodo de crecimiento acelerado y gradual
que los cambios organolépticos son evidentes.

Los microrganismos se encuentran en todas las superficies externas (piel y branquias) y en los
intestinos de los peces y mariscos recién capturados o cosechados, la cantidad de flora bacteriana
presente depende mas del medio ambiente de captura, que de la especie. Los productos pesqueros

Deterioro y conservacion E
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capturados en aguas muy frias y limpias contienen menor nimero de microrganismos, mientras que
el pescado capturado en aguas calidas presenta una cantidad ligeramente mayor.

El dano fisico es otro factor que puede propiciar la descomposicion de los productos pesqueros. Las
alteraciones fisicas se originan principalmente por ruptura de células y alteracion de las estructuras
internas del alimento, de manera que se permite la entrada de microorganismos que producen
deterioro. También, la contaminacioén fisica consiste en la incorporacién de cuerpos extrafos al
alimento, que son mezclados accidentalmente con este durante la manipulacién, almacenamiento,
exhibicién o preparacion. Un ejemplo es cuando las cenizas de un cigarro, o bien el cigarro, caen
sobre el pescado o marisco, contaminandolo.

4 )
Importante:

Los compuestos quimicos desarrollados durante el deterioro del pescado se conocen como
Bases Volatiles Nitrogenadas Totales (BVNT), las cuales en su mayoria son producidas por
bacterias. Las BVNT incluyen trimetilamina, compuestos sulfurosos volatiles, amoniaco,
aldehidos, cetonas, esteres, hipoxantinas, entre otros. Estos compuestos volatiles tienen un
olor desagradable y pueden ser detectados hasta en niveles muy bajos, incluso, estas
minimas cantidades tienen un efecto negativo en la calidad del producto pesquero.

. J

Enfermedades asociadas a los productos marinos y acuicolas

La mayoria de las enfermedades transmitidas por el pescado y los mariscos son causadas por los
microorganismos patdgenos y las toxinas bioldgicas y quimicas naturalmente presentes en este
alimento.

1) Principales microorganismos patégenos

Bacterias patogenas

Las bacterias patégenas transmitidas por los productos marinos y acuicolas se pueden dividir en
bacterias no autéctonas y autdctonas. Estas ultimas son comunes y estan ampliamente distribuidas
en los medios acuaticos de diferentes lugares del mundo. La temperatura del agua tiene claramente
un efecto selectivo. Asi, los organismos psicrotréficos (C. botulinum y Listeria spp) abundan en el
Artico y en los climas mas frios, mientras que los tipos mesofilicos (V. cholerae, V. parahaemolyticus)
representan parte de la flora natural de los peces de los habitats costeros y estuarinos de las zonas
templadas o tropicales célidas.

Virus

La causa principal de las enfermedades transmitidas por los productos pesqueros son los virus
entéricos del hombre, los cuales se producen por la falta de higiene de la persona manipuladora,
generando contaminacién no solo en los productos pesqueros sino también en los suministros de
agua. Importante tener presente que algunos de estos virus pueden sobrevivir a la congelaciény la
coccion.

Deterioro y conservacion n
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Parasitos

Todos los parasitos de interés son transmitidos a las personas cuando se alimentan de productos de
la pesca crudos o sin cocinar. El anexo lll de la pagina 23 muestra el ejemplo del ciclo de vida del
parasito Anisakiasis.

Las medidas de lucha para reducir los problemas de salud publica relacionados con la presencia de
parasitos transmisibles incluyen la legislacién y la inspeccién. La Organizacion Mundial de la Salud
sefala que la contaminacién por el tipo de parasito nematodo puede abordarse a tres niveles:

1. Evitar la captura de peces infestados por nematodos.
2, Separacion y eliminacién del pescado infestado por nematodos.
3. Aplicaciéon de técnicas para destruir los nematodos en la carne de pescado.

En el caso del atun, también pueden estar los pardsitos mixosporidios, especificamente Hexacapsula
neothunii'y los pertenecientes al género Kudoa. Estos son organismos pluricelulares y se encuentran
entre los pardsitos patdbgenos mas importantes del atun. Estos infectan principalmente el tejido
muscular y forman pequenos nédulos o pseudoquistes de color blanco.

Los peces pueden ser capaces de lidiar con este parasito, pero después de ser sacrificados, los
quistes liberan enzimas proteoliticas. La actividad enzimatica resulta en la licuefaccion del tejido
muscular post-mortem. La condicién en la que el midsculo muestra apariencia suavizada, tornandose
liquida, se conoce como SASHI. No se conocen hasta hoy contagios en el ser humano.

Para prevenir la contaminacién por bacterias patégenas, virus y parasitos en el pescado y marisco es
esencial comprender los procesos por los cuales estos microorganismos se reproducen y crecen en
el agua y/o los alimentos en cantidades suficientes para infectar a las personas consumidoras. La
informacion sobre las enfermedades mas importantes transmitidas por bacterias, virus y parasitos 'y
la manera de prevenirlas se presenta en el cuadro No.2, paginas 13, 14y 15 de este documento.

Toxinas biolégicas (Biotoxinas)

Las toxinas de productos pesqueros son responsables de muchos de los casos de enfermedades
transmitidas por alimentos. Estas toxinas ocurren naturalmente en plantas y animales y no son
causadas por la presencia de microorganismos. Inclusive algunas ocurren en los animales a causa de
su dieta, por ejemplo, se puede sufrir intoxicacién al consumir productos pesqueros que han sido
recolectados en aguas contaminadas con marea roja (aguas contaminadas con microalgas).

Especial atencion merecen las toxinas ya que la gran mayoria no se destruyen por la congelacion y
coccion. En el cuadro No.3 de la pagina 16 se puede ver un resumen de las toxinas biolégicas mas
comunes y las medidas para su prevencion.

4 N\
Importante:

De acuerdo al Centro de Control y Prevencién de Enfermedades (CDC) de los Estados Unidos,

la intoxicacion por histamina se encuentra entre las intoxicaciones mas comunes relacionadas
con consumo de pescado, lo cual constituye casi 40 % de todas las enfermedades relacionadas
con alimentos marinos. La tinica manera de prevencion es el mantenimiento de un control

de temperatura adecuado en todo momento entre la pesca y el consumo.
. J
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2) Contaminacion quimica

Los productos pesqueros pueden contener sustancias toxicas presentes de manera natural o
incorporadas sin regulacién durante el procesamiento, tales como:

» Metales inorgdanicos: arsénico, plomo, mercurio, selenio y sulfitos.
» Compuestos organicos: bifenilos policlorados, dioxinas e insecticidas.

» Compuestos relacionados con la elaboracién: metabisulfitos
y contaminantes relacionados con la acuicultura (antibiéticos, hormonas).

Especial atencién merece el metilmercurio, es la forma quimica mas téxica del mercurio, se
convierte en alimento de peces de forma indirecta al comer plancton, algas u otros peces. Las
grandes especies (el atun, el tiburdn, el pez espada y el marlin), al estar situadas en lo alto de la
cadena tréfica del mar, acumulan en sus tejidos grasos el metilmercurio que absorben de sus presas,
siendo ingerido posteriormente por el ser humano.

Sin embargo, el pescado mas comercial consumido se encuentra muy por debajo de los niveles de
preocupacién por mercurio, establecidos por la FDA.

4 )
Importante:

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) ha determinado que hay ausencia de pruebas
convincentes acerca del riesgo de enfermedades coronarias por la ingesta de metilmercurio

en pescado, ademas de concluir que el consumo de pescado en mujeres en etapa de lactancia
materna, reduce el riesgo de desarrollo neuronal subdéptimo en el feto, en comparacién con

las mujeres que no consumen pescado.

o J

3) Contaminacion fisica

La contaminacién fisica resulta de la introduccion accidental o incluso intencional de objetos
extranos en los alimentos (virutas de metal, grapas, vidrios, piedras, madera) o cuando los objetos
aparecen por naturaleza, como las espinas del pescado.

Métodos de conservacion aplicados a los productos marinos
y acuicolas

El objetivo de la conservacion de los alimentos es prevenir o evitar el desarrollo de
microorganismos, para que el alimento no se deteriore durante toda la cadena productivay su
respectivo almacenamiento.

Los productos marinos y acuicolas son perecederos (especialmente mariscos) debido a las
caracteristicas intrinsecas de estos productos (composicion, disponibilidad de agua, pH, etc.). La
alteracion se debe a la accion combinada de procesos autoliticos (accién de enzimas enddgenas o

Deterioro y conservacion m
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propias de la especie), actividad microbiana y oxidacién de lipidos. Para conservar su calidad e
inocuidad, los productos frescos deben ser mantenidos bajo refrigeracién (entre 0y 4 °C), o
congelacién (menor que -18 °C).

Debido a la gran facilidad con que se altera el pescado, a lo largo del tiempo se han desarrollado
diferentes métodos para prolongar su conservacion, que ademas de modificar las caracteristicas
sensoriales del producto permiten prolongar su vida util. Ver el cuadro No.4 en la pagina 17.

Tanto para la aplicacion de métodos de conservacion en frio como en calor, los termémetros deben
encontrarse calibrados (demostrado a través de un certificado de calibracién valido), y deberan ser
verificados a intervalos regulares.

Criterios de aceptacion para pescado y mariscos

Los criterios de aceptacion para los pescados y mariscos son facilmente detectables mediante
observaciones directas, ya que las condiciones de frescura se manifiestan con caracteristicas muy
notorias a través de los sentidos, por ejemplo, el olor de las branquias, la forma de los ojos, color de
la piel, entre otros. Los cuadros No.5 y 6 de las paginas 18,19 y 20 resumen las caracteristicas que
evidencian los criterios de frescura y deterioro para el pescado y marisco.

Los cambios sensoriales caracteristicos en el pescado y marisco post rigor varian considerablemente
de la especie y el método de almacenamiento. En los anexos 1 y Il (paginas 21y 22) se muestran los
Criterios organolépticos para pescado fresco y crustaceos refrigerados, regulados por la Autoridad
Competente, SENASA.

Recuerde

La inocuidad y calidad deben asegurarse en todo momento, desde la captura
hasta la comercializaciéon, mediante la aplicacién de métodos de conservacién
que, realizados en forma adecuada, permiten prolongar la vida util del
alimento.

Deterioro y conservacion m
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CAPITULO 3

Cuadro No.5: Criterio de deterioro y frescura del pescado segun sus caracteristicas organolépticas.

Clasificacion del producto pesquero

Pescado fresco

se ponen opacos y posteriormente la cérnea
lechosa y la pupila gris.

Agallas
Caracteristicas Criterio de deterioro Criterio de frescura
Pigmento vivo y tornasolado u opalescente; sin
La piel Color mate y con decoloraciones marcadas. decoloracién. La p!gmentaFlon del pes.cgdo.azul
presenta colores vivos y brillantes con irisaciones;
clara diferencia entre superficie dorsal y ventral.
Mucosidad Mucus amarillento, opaco. Acuosa, transparente e iridiscente.
de la piel
A medida que avanza el qeter|oro el 0Jo s€ Convexos (salientes) con las pupilas negras
aplanay luego se pone céncavo (hundido). La )
A X I . . o azuladasy brillantes.
Ojos corneay la pupila pierden brillo y transparencia,

La cornea es transparente.
Pupila negray brillante.

Branquias o
agallas

Colores anaranjados, cafés y amarillentos son
evidencia de deterioro. Mucosidad viscosa y
espesa es signo de deterioro.

Color rojo sangre.
Mucosidad delgada y brillante.

Color de cavidad
abdominal
(estomago)

Opaca, oscuro.

Brillante, sangre color rojo intenso.

Aspecto cavidad
abdominal

Tejido desgarrado, no adherido.
Visceras destrozadas.

Peritoneo dificil de separar y brillante.
Visceras intactas.

Textura del
cuerpo

Blanda (flacida). Las escamas se desprenden
facilmente de la piel.

Prueba de verificacién: cuanto mas tiempo tarde
en recuperar y cuanto mas profunda sea la
depresién ocasionada por la presion del dedo,
mayor serd el grado de deterioro.

Firme, eldstica y con la superficie lisa.

Textura del ano

Pérdida de estructura.

Cerrado.

Olor de branquias,
piel, cavidad
abdominal.

Putrefacto, podrido.

El olor de las branquias y de la cavidad abdominal
serd a algas marinas, excepto en algunos peces
planos que sera a aceite fresco, pimienta o con
olor a tierra.
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Anexo lll. Ciclo de vida parasito Anisakiasis.

@ 'ﬁ- Estado infeccioso

Los humanos son hospederos incidentales

al ingerir alimentos marinos crudos o poco d Estado diagnéstico
cocidos.

El diagnostico de Anisakiasis puede realizarse
a través de exdmenes gastroscopicos durante d
los cuales se pueden remover larvas de 2 cm.

Cuando los peces y el calamar, con larvas en estadio L3 son ingeridas por mamiferos
marinos, las larvas mudan dos veces y se convierten en gusanos adultos. Estos producen
huevos que seran liberados por los mamiferos.

Los mamiferos marinos
excretan huevos no
embrionados.

Los mamiferos
marinos excretan
los huevos sin
madurar.

Los huevos maduran en
el agua y se forman las
larvas en estadio L2
dentro de ellos.

Peces y calamares mantienen a las larvas
en estadio L3, las cuales son infecciosas
para humanos y mamiferos marinos.

Los crustaceos infestados son ingeridos por
pecesy calamares. Si el hospedero muere, las
larvas migran hacia los tejidos musculares y

pueden ser transferidas de pez a pez, a través de Las larvas de vida libre son ingeridas por crustaceos
la depredacion. y en ellos maduran a larvas en estadio L3.

Ciclo de vida, imagen e informacion cortesia de DPDx.
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Autoevaluacion

Resuelva las siguientes preguntas a manera de practica para comprobar los
conocimientos adquiridos en este capitulo. Las respuestas a cada pregunta las
podra encontrar al final del cuestionario.

1. Lea el siguiente caso: “Se detecta olor a gasolina en el fondo del recipiente donde almacena
el hielo”. Esto es un ejemplo de peligro:

[ ] A) Fisico.

[ ] B) Bioldgico.
[ ] €) Quimico.

[ ] D) Alergénico.

2. Identifique una caracteristica relacionada con la toxina escombroideos (Histamina)
presente en el pescado.

[] A) La coccién no destruye estas toxinas.
[ ] B) La congelacién destruye esta toxina.
[ ] €) La coccidn destruye esta toxina.

[ ] D) Esta toxina se puede very oler.

3. De las siguientes opciones, identifique la practica que evita o reduce la aceleracion en el
deterioro del producto pesquero.

[] A) Presencia de ruptura del tejido muscular del producto pesquero.

[ ] B) Enfriamiento del producto pesquero temperatura en un rango de 0 a 4 °C.

[ ] €) Enfriamiento del producto pesquero a una temperatura superior a 5 °C.

[] D) Recibo y almacenamiento del producto pesquero con presencia de visceras.

4, ;Cual de los siguientes métodos de conservacion no se aplica a los pescados y mariscos?

[ ] A) Congelacion.
[ ] B) Ahumado.

[ ] C) Fileteado.

[ ] D) Secado.

D a(evE@D(l
:seysandsay
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