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Los resultados del aprendizaje

Al final de esta sesidn, deberia poder :

Comprenda como el pescado puede estropearse durante
el procesamiento.

Reconozca como puede ocurrir el deterioro bacterianoy
enzimatico del pescado.

Sepa por qué es importante controlar el crecimiento de
bacterias.

Aprenda métodos para prevenir el deterioro y la pérdida
de calidad mediante el enfriamiento / hielo / congelacion
y almacenamiento adecuados del pescado.

Explique la importancia de garantizar que se mantenga
las temperaturas heladas.
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El pescado es un
alimento muy
sensible y puede
echarse a perder
facilmente!




“A veces, los procesadores y vendedores de
pescado pierden dinero porque el pescado se
echa a perder o no se procesa correctamente.”




Pescado inseguro y de mala calidad ...

APAGA AL CONSUMIDOR Y NO . 63\3
VENDE BIEN 0 =

CAN MAKE YOU VERY ILL!

Puede hacerte muy
enfermo



Si tenemos
peces malos,
significa que :

& Los consumidores no
qguerran comprarlo y el precio
tendra que bajar.

ss Puede quedar sobrante al
final del dia y tendremos que
tirarlo, o perder dinero
procesandolo (p. Ej., Ahumado,
secado)

Q Puede enfermar a la gente
(y no querran volver a
comprarnos)



Formas de saber si el pescado se ha
echado a perder

SMELL TASTE | APPEARANCE = GILLS | TEXTURE

Ya no huele Pierde colores |5 branquias La textura
fresco El sabor esta brillantes y cambian de rojo cambia de
apagado parece opaco 3 marrdn. firme a suave



éPor qué el pescado se echa a
erder??

BACTERIAS

RECORDATORIO: Las
bacterias son criaturas muy
pequenas que no podemos
ver sin un microscopio.

Se comen el pescado y se
multiplican rapidamente.

Excretan venenosy
materiales que hacen que el

\pescado huela mal. /\

ENZIMAS

Estos son productos

guimicos que tienen todas
las criaturas vivientes.

Las enzimas nos ayudan a
digerir la comida en nuestro
estom

/




¢De donde provienen realmente estas

bacterias y enzimas?

Las bacterias y las enzimas estan presentes de forma natural en
el pescado fresco:

Se encuentran bacterias :

* En la piel

* Enlas tripas (intestinos)

* Enlas branquias

Las enzimas se encuentran en las tripas. :

 Después de la muerte, las enzimas del pescado continuan
trabajando para digerirlo.

* Esta eslarazon por la que las tripas de los peces se estropean
primero y los peces se estropean mas rapido cuando se han
estado alimentando

Cuando el pescado se echa a perder, suele ser una combinacion de

bacterias y enzimas



Para mantener el pescado fresco,

debemos intentar evitar que las bacterias se
multipliquen!




RECUERDO
Las bacterias no se multiplican en ...

—

DRY CONDITIONS VERY HOT TEMPERATURES
La mayoria de las bacterias mueren cuando hace demasiado calor y se

seca. Es por eso que fumar y secar el pescado evita que se eche a
perder!




Bacterias y temperatura
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Entre 4 ° Cy 60 ° C, las bacterias
crecen rapidamente. Esto se llama
zona de peligro de temperatura.




Zona de peligro de temperatura

)
100°C Las bacterias se
destruyen
Bacteria are
destroyed
60°C

Las bacterias

crecen Temperature

Bacteria grow
rapidamente danger zZone

quickly

g O
0°C
Bacteria don't grow

(0] .
- 18°C Las bacterias
no crecen

Cold fqod zone

Frozen food zone




¢De donde pueden venir las
bacterias?

Las bacterias se pueden encontrar en lugares
Sucios como :

* Botes de pesca

* Manos sucias
* Playas

Manteniendo las cosas limpias podemos reducir la cantidad de

bacterias que llegan a los peces.



The Golden Rule for Keeping Fish Fresh

KEEP IT COLD KEEP IT CLEAN




Usar hielo para enfriar el pescado



El hielo consume mucha energia térmica del
pescado - que se utiliza para derretir el hielo
—> gue se convierte en agua




El hielo solo enfria el
pescado cuando :
— Estd en contacto con los peces 4%

— Se derrite y se convierte en
agua.




El hielo es una buena
forma de enfriar el
pescado porque :

— Es barato y efectivo

— Es facil de transportar,
almacenar y usar.

— Se puede utilizar en el mary
en tierra.

— Es seguro




La diferencia entre
congelar y enfriar

* Enfriar—- reduciendo la temperatura

* Congelar - Reducir la temperatura por debajo
del punto de congelacion del pescado.

(IMPORTANTE: Cuando se descongela el pescado
congelado, no debe distinguirse del pescado
fresco.)

Proposito: bajar la temperatura para reducir la
velocidad a la que el pescado se echa a perder.



La temperatura controla la velocidad
a la que el pescado se echa a perder

A 4°C (39°F) R -21°C (-5°F)

MANTENGA EL
PESCADO ALEJADO DE
LAS TEMPERATURAS DE
LA ZONA DE PELIGRO




La cadena de frio DEBE MANTENERSE
SIEMPRE ...

Mantener temperaturas frias o heladas en CADA
paso del proceso es muy importante :

Captura = Produccidon = Transporte =

Recepcion - Almacenamiento - Venta al
consumidor




» Refrigeracion: Refrigeradores de almacenamiento (entre O
°Cvy4,4°C)



» Agregar hielo: en todas las etapas de procesamiento,
enfriadores de almacenamiento, transporte




»Enjuague con agua helada: lavado de pescado
fresco, glaseado de pescado congelado
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é¢Por qué mas es importante
mantener el pescado fresco durante
el procesamiento?



Un estricto control de la cadena de frio es
fundamental para evitar la formacion de
histamina - - - Temperatura maxima del
corazon del pescado permitida a la llegada a la

fabrica: 4,4 ° C




Que es la histamina?

Histarmnine
forrming
Bacteria an
seawater

* Las bacterias que se encuentran naturalmente
en las branquias y el intestino de los peces de
agua salada descomponen una sustancia
qguimica en el pez llamada histidina = se
convierte en histamina



Una vez que se forma la histamina ...

* No se puede eliminar por calor (coccion) o por
congelacion.

* La congelacion inactiva las bacterias
formadoras de enzimas, pero pueden reiniciar
la multiplicacion al descongelarse.




Comer pescado con niveles nocivos de
histamina puede causar intoxicacion
alimentaria por histamina (Scombroid).




Sintomas de intoxicacion por
histamina

Sensaciones de hormigueo y ardor alrededor de
la boca.

Enrojecimiento dt
Transpiracion
Nausea

Vomitos

Dolor de cabeza
Palpitaciones
Mareo

Erupcion

Sabor picante o metalico




Especies de peces productoras de
histamina

Nonscombroid fish

Tuna Mackerel Mahi mahi Sardine
Bonito Marlin Herring Blue fish

Skipjack Yellowtail



Por que congelar
pescado?

""
A

El pescado congelado se mantiene fresco durante

mucho tiempo porque las bacterias no se pueden
multiplicar en el pescado congelado

El pescado se puede congelar cuando es barato
y se puede vender cuando los precios son mas
altos.

El pescado congelado se puede transportar y
vender a clientes en otros paises lejanos (por
ejemplo, mercados de exportacion)




Alguna pregunta?




