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INTRODUCCION

Nuestro pais ha concedido limitada importancia a la preparacion
de conservas de productos del mar,

Si hien existe una gran experiencia en ¢l cenlatado de productos
alimenticios de origen carneon, gue s elaboran para la exportacion des-
de 1909 31, e1 envasamiento de pescados y mariscos no ha tenido cl
volumen necesario para significar un aporle a la dieta del pueblo uru-
gttayo.

Han incidido en ello dos factoreg que juzgamos determinantes
gque son: 1Y la facilidad de importacion de las citadas conservas de los
mejores centros de produccion del mundo v. gr. Francia, Espana, Por-
tugal e Italia en lo referente a pescado y Africa del Sur, Espana, EE.UU.
Suecia, Noruega y Dinamarca en lo concerniente a mariscos, 29 el enva-
samiento de especies comunes no apropiadas para tal clase de conser-
vacion, por la no captura de especies de importancia econémica y mun-
dial, que s¢ encuentran en nuestra zona de posca, p. ej. atun, bonito.
caballa, anchoita, langostinos, centolla, calamares y pulpitos.

Las diticultades ocasionadas por la depreciacién de nuestro signe
monetario y por ende la dificultad de importar y el sub-siguiente au-
mento del precio de venta; el interés que comienzan a manifestar fuer-
tes companias elaboradoras de productos, asi como también la captura
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por intermedio del Servicio OQccanografico y de Pesca (S.0.Y.Po, de os
pecies valiosas c¢n cantidades apreciables, parece indicar que la conser-
va de pescado comienza a tomar alguna significacion en ¢l Uruguay.

En 1956, Bertullo (1) comunica que se envasaron 60 tloneladas do
distintos productos, cifra que ya ha sido supcerada a la altura en que sc
hace esta comunicacion (Octubroed,

Estimando nuestro Departamento que ol éxito de las conservas de-
pende fundamentalmente de su correcta preparacion, comenzo a cstudiat
fos distinios factores que influyen en la misma, a flin de proporcionar
o los industriales, una receta que satisfaga ¢l gusio nacional.

El preosente trabajo considera los resultados obtlenidos con ¢} Culne
mar (Loligo sp.).

MATERIAL Y METODO

Utilizamos distintas partidas de Calamares frescos capturados por
los arrastreros del S.O.Y.P., conservados a bordo con hiclo, en camara
refrigerada y a una temperatura no mayor de 0,5°C, Los mismos al
flegur al laboratorio fucron cuidadosamente seleccionados y lavados con
agua enfriada convenientemente.

Durante todas las prucbas utilizamos latas redondas 400x114 de
320 gramos peso neto, proporcionadas gentilmente por el Frigorifico Na-
cional.

Método, ~—

ta)  Sc cnlataron calamares enteros, previa eliminacién de la “plu-

3

ma”, que fuercn cocidos durante diez minutos, en autoclave a va
por libre, Se retiraron los envases y se llenaron de inmedialo con sal-
mucra al 297, a 80°C., agrafandose los mismos cn caliente y procedién-

Jduse a su esterilizacion durante 45 minutos a 121,5°C. (15 1bs. de presion).

{h)  Se¢ acondicionaron los specimen en la lata, agregandose 6 gra-
mos de sal comun, fina y procediendo al pre-cocimiento y esteriliza-
cidn de Ia forma mencionada con (ar.

{(¢y  Se¢ envasaron los calamares en latas tipo Corned-Beef adicio-
nandose salmuecra al 27 y cerrando la lata a alto vacio (20", proce-
diéndose Tuegn a su esterilizacion.

() Se le practicd a los calamares un pequeno corte sobre la cara

dorsal del manto para proceder a la remocion del higado, lavandose ca-
da picza ¥ procediendo como con (e),
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RESULTADGOS

El agregadn de salmuera o posteriori del pre-cocimicenio, no cam-
bia mayormente ¢l color del specimen, no sucediendo as{ cuando se adi-
viona sal antes de aquel,

Etectivamente, al salir del autoclave, ol calamar tomd un hermoso
color rojo-vinoso que manticne lucgo de esterilizado y almacenado.

El vacio que se oblience por los métodos tar ¥y (b alecanzd en su ma-
yor cifra a 87 siendo término mecdio de unas 67 lo que es superado
por Jos métodos ¢ v () que producen un valor ideal.

A fa observacion de los caracteres organolépticos de los productos
Y oa las prucbas de degusiacion que se efecluaron por personas expori-
mentadas por una parle y personas sin mayores conocimicntos por olra
{lo que denominamos *‘gusto popular”, es decir la preferencia del pu-
blico en general frente al producto degustado) todos coincidieron c¢n
cneontrar agradable presentacidm, gusto, “sal™ v lerneza de la carnc,
objetando que en el jugo mezelado a la salmuera apateciesen especies
de grumos que si bien tenian buen paladar, afeaban el producto.

Estos son producidos por la ruptura del higado durante Ia esterili-
zacion y la posterior coagulacion de la masa hepatica. El inconvenien-
te fue obviado procediendo como cn (d),

Todas las pruebas se¢ hicieron luege de un mes de preparada la con-
serva como minimo, aumentando su sabrosidad hasta el 67 mes y per-
maneciendo entonces estacionaria hasta los 9 meses fecha do Ia ultima
observacion,

DISCUSION

El pre-cocimiento del ealamar en la lata en vez de hacerlo on ban-
dejas, dejandolo enfriar pora lwego empacarlo, presenta la venlaga de
un menor costo de produceion, sin que se aprecie mayor diferencia en
el producto tinal,

El envasamiento en crude *“raw pack” que aun se usa en otros
paises (2), marcd diferencia notable, pero debe indicarse que se llevod
a cabo con alto vacio.

El vacio que generalmente se llega, agratando los envases tan
pronto termina el precocimiento, si bien no llena los mejores reque-
rimientos teenoldgicos, prowvorciona una garantia suficiente; vacio que
puede obter=rse en la generalidad de nuestras pequenas fabricas, si
se utiliza el pre-calentamiento cuando el volumen de produccién no
permita el cerrado de la lata a una temperatura de 80cC. como minimo.

La elininaciéon del higado da una mecjor presentacién al producto.
haciendo desaparecer los grumos que ya se mencionaron, aunque éstos
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s¢ cencucniran regularmente en conservas de calamarces de paises ox-
portadores, que parecerian no dar mayvor importancia a este punto.
Con todo, lo hemos estudiade por ser de interés en la mejor prescen-
tacion de la conserva. La csterilizacion alta, 121, 52 C. (15 1bs. proesion
durante 5 minutos, demuestra que no alecta al preducto voacorta
considerablemente el tiempo de aquella,

Las pruecbas de degustacidn ) fanto con personal entrenado co-
mo por profanos, son importantes, Los primeros dan una opinidon ajus-
tada a. tecnicismo, valorando cada uno y tlodos los clementos de la
conscerva. Los segundos, representan cl palador de! ciundadano comun
indicardo su predileccidn para tal o cual preparacion. Uno de  los
clementos de mas dificil ajuste es la sal, pues aungue para todos los
degurtfadores profanos tenga la misma proporeidn, algunos encuentran
¢l producto o bien soso o bien ligeramente salado. El 2 % de cloruro
de s@ndio en peso, pareceria indicar un porcentaje gue conforma o
grar mayoria,

RESUMEN Y CONCLUSICNES

1%y Los autores han experimentado sobre la preparacion de “Ca-
la~ares al Natural”, utilizando técnicas diferentes gue pueden apli-
cavse segun las facilidades que dispongan las planias elaboradas.

29y El 2% de sal, en relacidon al peso del producto, agregada
ar‘es del pre-cocimiento ofrcece una mejor presentacion que la adi-
citn de salmuera al 277, una vez terminado aguel,

3% El agralado, imncediato al pre-cocimicenio, da una vaclo sa-
tivJactorio, aunque es recomendable el cerrado o alto vacio.

4% Las pruebas dc degustadores cxperimentados, deben comple-
v 2ntarse con las de degustadores prolanos que asi pueden dar una
irea del paladar del ciudadano comun.

SUMMARY AND CONCLUSICN

19 — The authors have {ricd ot variods technics for pickling squid
in brinc. and which may be used ccemding {o ithe facilities available in

any given plant.

20 — The addition of 270 of valt hefore cooking gives a better appeay-

ance 1o the product than the addition of 290 bhrine atlerwards,

#  Degustacion - degustar. — Palabras propuestas por {a Rama Tecuologien
o la Divisidon de Pesca de la F.AQ.
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3% — Sealing inmmediately after cooking gives a satisfactory degree of
vacuun, atthongh it is better o seal with a high degree of vacuum.

40 . — Tasting by experis should be complemenied with that by lav-
men, so as {o obiain some idea as lo the tastes of the general pubilice.

RESUME ET CONCLUSIONSE

1¥ — Loes avtewrs ont expérimenté sur la préparation des “calmars an
naturel” suivant différenies technigues gul peuvent étre appliquées suivant
les faciiites dont disposent les locaux d'élaboration,

2¢ — Le 2'. de sel, par rapport au poiwds du produil, ajoutée avani
la pré-cuisson, permet une metlleure preésentation que laddition de sau-
mure i 2% aprés cetle précuasson.

3? — Lragratfage immédiatement aprés la pré cuisson donne un vide
suffisant, mais la fermeture au hautvide est recommandable.

42 — Les épreuves failes par des dégustateurs experimentés doivent
élre compiétées par des éprevves réalisées par des dégustateurs profances,
yui peuvent ainsi donncr une ides au jpott da citoyen commun,
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