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ALGUNOS ADELANTOS TECNICOS EN LA FABRICACI ON DE CONSERVAS DE
PESCADO, APARECIDOS EN LOS ULTINOS DECENIOS
por F. Bardallo

De los numerogsos progresos que ha experimentado la fabri
cacidén de conservas de pescado, nos referiremos a los princi
eles adelantos téenicos habidos en las dlferentes fases de
proceso general de fabric ,vciém de comservas, cifiéndonos a lag
conservas de pescado propilamente dichas, a lasg "appertizadag"
o0 sea las obtenidas al envesar un productc marino en un reci
piente hermético, para despuds sufrir un tratemiento téenico

con el fin de asegurar su conservacidn.

El‘m oceso generdl clédsico de fabricacibn de conservas —
consta, en el caso de gardinas; de las siguientes fases: sa-
lado, descabezado y evigcerado, coccién o fritura, empague,
aceitado, cierre y cgterilizacibn.

Descabezedo y evisceredn.~ Como adelentos téenicog em la
primera fase, tenemos las maquinas de descabezedo y eviscera
do; aungue egstas opﬁ“‘01unc no se hen llegedo a efectuar me
cénlcamento de une menerc satisfactoria para las sardina s,es
padineg o arenques pequeﬁoq, pPor ser especies de muy poca ==
consistencia, y por cmpacarse la mayor parte del pez., Hon da
do buan resultado en ¢l caso de la sardina grande y del ﬂren
gue, porque entonces la indugtrie disgpone Ge pegcados bastun
te grandes y sensiblemate mds largos que el envese, siendo
posible cortar amplicmente, sopurqndo une buen parte de las
visceras, gin necegidad de extraerlas. Recientemente se pro-
dugeron muqulngs muy me joradas por diversas firmos extranje-
ras, y, on Espafia, la Case Somme, de Vigo-Bilbao, ha co
do una médquina pora ¢l descabezado y degviscerado del chlcha
rro. Bl sigtema de 'canales Mossé' aunque no se trate de und
mecenizacidn, ha venido o clivier lag pencsag operaciomss de
descabezado y desviscerado. Se trata de canales-depbsitos de
25-30 m. do longitud, Un canal sirve para recibir la pesca,
en el otre el pescado descabezado y desviscerado es lavado y
gilmierado. Las visceras y cabezas son arrastradas por una co

rriente de agua por el canalillo situado bajo las manos delas
obreras.

Salmucrado.- Acabamos de citar los "canales Magsé", en -
los cuales sc verifica a satisfaccidén esta operacidn, poro do
una mancra discontinua, Para el espadin, on Noruega se hamios
to a punto una méquina que verifica la operacibén de una mancg—
ra continua. Congta de un cilindro pecrforado provisto en su
interior de placas deflectoras, colocadzas en espiral: Cuando
el cilindro gira, parcialmente sumergido en galmuera, hace -
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avanzar el pescado. En algunos procedimientos continuog, se
realiza la operacidén de dar sol al pescado, después de que
dste ha sido cocido y empacedo, mediente médquines dosifica-,
doras de l2 sel, en comprimidod, en polvo O en granoc.

Novededeg en la coccidén del pesgcado; empague en crudo.-—
No cabe la menor duda que de esta fase depende principalmen
te la calidad de la conserva, en lo gue &l pesgcado pequefio
ge refiere. No nos extrafie que haye habido en este campo un
ginfin de novedades, unag de ellas concebidas y realizadas
por el propio febricante y que no hon tenido proyeceidn al
exterior de su propia industria y la mgyoria, por el contra
rio, fruto de la investis acibén cientifica.

Segln el origen del cealor, podemos distinguir métodos -
que empleen radiccibn infrarroja y aire caliente, @irz ca~-
liente, vepor y aire o vapor recalentado. Unos métodos veri
fican la coceidn del pescado sobre perrillas, y en otros el
pescado se empaca en crudo, sufriendo le coccidén dentro del
envase. Entre los precedimientos gue emplecn rodiacidn in -
frorroja tenemos el empleado por le firma "Attilio Gaggerol,
que utiliza un tinel, por € gque pasa el pescado colocado en
parrillas transportadas por una cinta conbinua, recibiendo -
el pescado, a la vez, radiccidén infrorrojo y eire coliente.
Tos tuneles "Massb! emplean aire cclients.

El procedimiento de empaque en crudo, como ye hemos se—
fialado, evita el empleo de parrillas y el pescado solo es ma
nipulado en el momento del anpaguc. La mejor mdguine para la
coceibn de la sardina v ¢l envase eg la desarrolicda por la
"International Machinery Corporation S.A.% de Bélgica. E1l
IMC 330 verifice las signientes operaciones. 1) Egcurrido de
la salmuera sucia, 2)  Adicién de selmuerc nueve, 3) Coccibn
a vapor, 4) Escurrido, 5) Coccibn y secedo por aire caliente
6) ‘Escurrido, 7) Adicidn de liquido deo coberture precalanta-
do, 8) Descaraga y 9) Iimpie zo automdbtica de la cadena,

El procedimisnto 'Canomne-Sudry" realigza un cocido y se=
cado simulténeos, haciendo paser log gardinag por un tiunel,
en el que circula con gran turbulencia vepar rcocplontado. A
la salida del tinel las sardinas parecen fritas.

Empa%ue.- Pore pescados grandes, como la albacora, atin,
etece la "Motter end Plate" ha producido una méguina para el
empacados Bl pe secado, después do cocido, se coloeca en unos
moldes cilindricos, un émbolo empuja cl cilindro de pescado
por un extremo y unaecuchille corta la caontidad do. pescado -
queAha de llevars el cnvase que llcga a la mdquina por un 40
boguno
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(ierre.— No vamos a tratar de la parte mecdnica del mig=
mo, sino como debe llegar una lata a la operacidén de cierres
Se entiende por "espacio de cabeza' el volumen gue gueda en
tre el producto-envasado y la tepa., Las ventajas del mismo -
son manifiestas, pudiendo citar: a) Una reduccidn de la pre=
gidén interior del envase durante la esterilizacidn, b) Des-
puds de esterilizada y enfriada, la lata queda cdéncava, sin
presentar el "movido" cusndo la conserva se envia a palses -
cdlidos, c) Ya gue el espacio de cabeza debe estar "vacio" -
0 sea, sin aire, impedird alteraciones quimicas de la conser
va, Bl espacio de cabeza se puede conseguir por varios procg
dimientos; el mds usado es el '"precalentado", que consiste -
en calentar la lata con su contenido, antes del clerre, con —
el fin de que llegue dilatado al mismo, Otra forma de conse-
guirlo es mediante el cierre con "chorro de vapor" o bajo va
clo, en mdquinas especiales,

Esteriligacidn,- Los autoclaves a vapor vinieron a susti
tuir 1os "banos maria", permitiendo el empleo de temperatures
de esteriligzacidn superiores a log 1009C, Estos autoclaves -~
se equipan todos log modernos dispositivos de control y segu
ridad, Los autoclaves continuos avn no encontraron aceptacifn
en conservas de pescado, por la diversidad de formatos en log
envases., Ha tenido gran aceptacicn el enfriasmicnto bajo pre-
sidn en el mismo autoclave, una vez terminads la esteriliza~
cidn, ya que perjudica a la conserva segulr manteniendo la -
‘temperatura elevada,




