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seafood Quality Control:
Vessels/Embarcaciones

By Ranzell IVickelson, II
Seafood l echnolo8y Specialist
Translated by Manuel Pina, Jr.

Communications Specialist

When the subject of sanitation in seafoods is
presented to a commercial fisherman, the reply
may be, "But my catch has never killed anybody."
In reality this is true. The incidence of human
death from consumption of seafood is either very
low or nonexistent; and very few illnesses are
attributed to seafood consumption, Statistics on
reported cases  confirmed and unconfirmed! for
1970 indicate that, of all foods associated with
food-borne illnesses, seafoods accounted for only
6.5 percent of the total illnesses reported.

Therefore, illness is not the major factor in
considering seafood sanitation. The main concern
is economics  money!, since the person most af-
fected by poor quality seafoods is the fisherman
himself, The day of regulations and inspections of
fish and fishery products will come and the fisher-
man's income could be affected if prices are based
on quality. Fish houses may pay premiums for
higher quality products or reduce prices for poor
quality products.

The purpose of any inspection which may be
enacted will be to ensure the consumer a quality
product. By following practices of seafood quality
control, of which sanitation is only a part, the
fisherman can produce a high quality product and
eliminate possible problems with future inspec-
tions.

Loss of quality is irreversible
The processor cannot improve the quality of

the product he receives. Deterioration can be at-
tributed to one or all of the following actions: �!
enzymatic or autolytic breakdown from natural en-
zymes, �! chemical reactions such as melanosis
 discoloration! and rancidity, and �! spoilage from
bacterial growth. Bacterial action is the most im-
portant single factor contributing to quality de-
terioration.

Ranzell IVrckelson
Especialista en Tecnoioga de Mariscos y

Traducido por Manuel Pina, lr
Especialista en Comunicaciones

Cuando a un pescador cornercial se Ie presen-
ta el terna de sanidad en rnariscos, la respuesta
puede ser "Pero mi pesca nunca ha matado a
nadie," En realidad esto es cierto. El  ndice de
mortalidad humana a causa del consumo de maris.
cos es muy pequeno o inexistente y son muy
pocas las enfermedades que se le atribuyen. Las
estadisticas en casos reportados  confirmados y no
confirmados! en 1970 indican que de todas las
cornidas asociadas can enfermedades a raiz de
alimentos, se atribuye a los mariscos solamente un
6.5% del total de las enfermedades reportadas.

Por lo tanto, las enfermedades no son el fac-
tor principal considerado en la higiene de rnaris-
cos. El interks principal es economia, por que la
persona rn4s afectada por "mariscos sucios" es el
pescador mismo. El dia de regulaciones e inspec-
ciones del pescado y de los productos de pesca
Ilegark y el ingreso del pescador puede ser afecta-
do si los precios son basados en calidad. Las
pescaderias pueden pagar primas por productos
de mls alta calidad o reducir precios por produc-
tos de baja calidad.

El prop6sito de cualquier ley de inspecci6n de
pescado ser a asegurarle al consurnidor un produc-
to de buena calidad, Siguiendo algunas prkcticas
del "Control de Calidad de Mariscos", de la cual
sanidad es solo una parte, el pescador puede ofre-
cer un producto de buena calidad y eliminar los
problemas posibles de una futura inspecci6n de
pescado.

La perdida de calidad es irrevocable
EI procesador no puede rnejorar la calidad del

producto que OI recibe. La deteriorizaci6n puede
ser atribuida a una o a todas las siguientes accio-
nes: �! descomposiciones enzirnkticas o
autoliticas de enzirnas naturales �! reacciones
quimicas corno melanosis  decoloracion! y r»ci-
dez bacterial y �! descomposici6n por creci-
mientos bacteriales. La accion bacterial es el factor
mls importante que contribuye al deterioro de la
calidad,
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Shelf Life Vida de Almacenaje
Figure 1, influence of number of bacteria on

shelf life

What are bacteria>
Bacteria, often referred to as microbes or

germs, are tiny, living organisms that cannot be
seen without a microscope. If 500 of them could
be stretched end to end, the space required would
be as small as the period at the end of this sen-
tence.

Many bacteria are helpful to man, such as the
ones used in making cheese or the ones that fix
nitrogen in the soil. Certain groups of bacteria also
exist that are harmful to man. In the food-process-
ing industry, we are concerned with two such
groups: bacteria which cause �! food spoilage
and/or �! human illness. Spoilage bacteria thrive
on available nutrients and water present in food
products. As the bacteria use the nutrients, they
produce waste products often resulting in a bad
odor and/or bad flavor,

There are three major factors that determine a
product's "shelf-life"  time it may be kept before it
spoils from bacteria!, These factors are �! the
number of bacteria present on the product, �! the
temperature of storage, and �! the type of bac-
teria present.

Influence of number of bacteria on product
shelf-life  Figure 1!

This graph indicates that product number one
would reach the problem level of approximately
one million bacteria twice as fast as product num-
ber two, The reason is product number two had
fewer bacteria present at the time it was stored on
ice. The reduced number of bacteria results in an
increased shelf-life.

Bacteria reproduce by dividing in half. If con-
ditions are right, a bacterium can divide every 30
minutes. It would take only 10 hours for one
million bacteria to be reproduced from a single
organism.

Figura 1. Influencia del numero de bacterias en Ia
vida de almacenaje

~Q Ue Son las bacte rias 2
Las bacterias, referidas con frecuencia corno

rnicrobios o gerrnenes, son organismos vivos muy
pequenos que no pueden ser vistos sin un micros-
copio. Si 500 de elias pudiesen ser colocadas una
junto a otra, el espacio requerido sera tan pe-
queno corno el punto al final de esta frase.

Muchas bacterias son benkficas al hombre co-
mo las que se usan en Ia preparaci6n de queso o
las que fijan nitrogeno en el suelo. Tambikn exi-
sten ciertos grupos de bacterias que son daninas al
hombre. En la industria de producci6n de comesti-
bles nos interesamos con dos de los grupos: las
bacterias que causan �! descomposicion de come-
stibles y �! enferrnedades humanas. Las bacterias
de descomposici6n florecen en alimentos disponi-
bles y agua presente en los comestibles. A medida
que estas bacterias usan nutrientes tarnbien produ-
cen desperdicios que resultan a menudo en mal
olor y/o mal sabor del producto.

Existen tres factores principales que determi-
nan la vida de almacenaje o "Shelf Life"  el tiempo
que un producto tiene antes que se descornponga
a causa de bacteria!. Estos factores son el numero
de bacterias presentes en el producto, la tempera-
tura de almacenaje y el tipo de bacteria presente,
Cada uno de estos factores seran discutidos indivi-
dualmente.

Influencia del numero de bacterias en la vida de
almacenaje del producto.  Figura 1!

Esta grafica indica que el producto numero
uno alcanzarh ei nivel cle problema de aproxirnada-
mente un mill6n de bacterias en la mitad del
tiernpo requerido por el producto numero dos, La
raz6n es que el producto numero dos tenia menos
bacterias presentes al tiempo de guardarse en
hielo. Este numero reducido de bacteria resulta en
un aumento en la vida de almacenaje.

Las bacterias se reproducen dividiendose por
la mitad. Si las condiciones fueran 6ptimas,
tomaria solamente 10 horas en reproducirse en un
millon de bacterias.
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Figure 2. Influence of storage temperature on
shelf life

Figure 3, Influence of type of bacteria on shelf life

Influence of temperature on shelf-life  Figure 2!
If three products with the same initial bacterial

population are stored at three different tempera-
tures, one can see the effect proper cooling has
on shelf-life. The product with good icing  one
pound of shrimp stored in two pounds of ice! will
last three times longer than the product stored at a
poor refrigeration temperature  two pounds of
shrimp per one pound of ice!.

Influence of bacterial type on shelf-life  Figure 3}
Many typical spoilage bacteria are capable of

growing even at refrigeration temperatures. If two
products are stored under refrigerated conditions,
one containing primarily typical spoilage bacteria
and the second a mixture of spoilage and other
types of bacteria, the shelf-life of the products is

Figura 2. Influencia de las temperaturas en Ia
vida de almacenaje

1.000,000

Cl

0
4J
E

Z

Figura 3. Influencia de tipos de bacterias en la
vida de almacenaje

Influencia de la temperatura en la vida de almace-
naje.  Figura 2!

Si tomamos tres productos con la rnisrna po-
blaci6n inicial de bacteria y Ios guardamos a tres
temperaturas diferentes, podrernos ver el gran
efecto que el adecuado enfriarniento tiene en la
vida de almacenaje. EI producto almacenado en
suficiente hieio  por ejemplo, una libra de cama-
r6n en dos libras de hielo! le dural tres veces
mks que el producto alrnacenado a inadecuadas
tern pe raturas de r efrigeraci6n.

Influencia de clases de bacteria en la vida de
almacenaje.  Figura 3!

Muchas bacterias tipicas de descomposic�n
son capaces de reproducirse inclusive a ternpera-
turas de refrigeraci6n, Si dos productos son alma-
cenados bajo estas temperaturas, uno conteniendo
principalmente bacterias tfpicas de descomposici-
6n y el otro una mezcla de estas y otras bacterias,



quite different, The first, with mostly spoilage bac-
teria, will reach problem levels of contamination
much sooner than the product containing many
types of nonspoilage bacteria which need higher
temperatures to grow.

Where do these bacteria come fromm Although
some are already present on the seafood at the
time it is caught, most problem bacteria come
from improper handling practices and storage at
too high a temperature for too long a time.

By applying some basic knowledge about bac-
teria, their growth can be kept at a minimum. This
is accomplished by avoiding the addition of bac-
teria to a product, and/or by proper handling and
refrigeration techniques.

The following sections deal with various fac-
tors which affect seafood quality at each step of
the harvesting and handling procedures,

la vida de almacenaje de los productos son muy
diferentes, Las bacterias de descomposici6n alcan-
zan el Area de problema m4s rhpido que las bac-
terias necesitando temperaturas altas para repro-
ducirse, Las bacterias naturales que ocurren en
mariscos frescos en el Colfo de Mtsxico general-
mente no son responsables por la descomposici6n
a bajas temperaturas.

~De donde provienen estas bacteriast A pesar
de que algunas estrin ya presentes en los rnariscos
al tiempo de pescarlos, la mayoria de los proble-
mas resultan de bacterias que provienen de seres
humanos, equipos y herramientas usadas, prkcti-
cas deficientes de rnanejo y de almacenaje a tem-
peraturas muy altas por tiempos prolongados.

Por medio de la aplicacion de los conoci-
rnientos fundarnentales de estas bacterias, su nu-
mero se puede mantener al minimo, Esto se puede
lograr evitando el aumento de m6s bacterias en el
producto ylo con su debido manejo y tecnicas de
refrigeraci6n,

Las siguientes secciones tratan sobre varios
factores que afectan la calidad del marisco en cada
etapa de las operaciones de cosecha y manejo.

Seafood quality during harvest
The deep tissue of live shrimp or fish is gener-

ally considered to be free of bacteria. The skin,
slime and alimentary canal, however, contain
numerous bacteria, Once an animal dies, its natu-
ral defenses against bacteria are destroyed, and
the tissue then becomes vulnerable to invasion by
bacteria.

The surrounding water and sediment can af-
fect the "natural" bacteria population found on
the catch. For example, freshly caught white and
brown shrimp usually have higher bacteria counts
than pink shrimp. White and brown shrimp are
caught in muddy bottoms; pinks are caught in
areas with sandy bottoms. However, the types of
bacteria found on freshly caught shrimp are prob-
ably not the ones that cause spoilage. After they
are caught and landed on a vessel, the shrimp are
exposed to spoilage-causing bacteria from the ves-
sel, equipment, or crew.

Season and area of catch
Types and numbers of bacteria fluctuate with

changes in temperature and salinity. Differences in
bacterial populations may be noticed as water tem-
peratures become warmer or cooler. Bay catches
may include bacteria different from Culf of Mexi-
co catches because of differences in salinity and
pollutants. Areas with high plankton blooms
may influence the bacterial population as certain
plankton have been shown to produce bacteria-
destroying substances, Some investigators feel the
formation of black or brown discoloration of
shrimp  melanosis! may be influenced by the area
of the catch.

Calidad de mariscos durante la
cosecha

El tejido interno del pescado o del carnar6n
vivo es generalmente considerado estar libre de
bacterias. La piel, la babaza y el canal alirnenticio,
sin embargo, contienen numerosas bacterias. Una
vez que un animai muere sus defensas naturales
contra bacterias son destruidas y el tejido se
vuelve vulnerable a la invasi6n de bacterias.

El agua de los alrededores y el sedimento
pueden afectar la poblacidn natural de bacterias
encontradas en la pesca. Por ejemplo, camaron
blanco y marr6n reci6n pescado generalmente ten-
drk mayor porcentaje bacterial que el camar6n
rosado. Los camarones blancos y marrones son
pescados en zonas con fondos arenosos.

Sin embargo, las clases de bacterias encontra-
das en camaron recien pescado, probablemente
no son las que causan descomposici6n. Cuando el
camar6n es pescado y puesto en la embarcacion,
son expuestos a otras bacterias del equipo y tripu-
laci6n.

Temporada y zona de pesca
Las clases y numeros de bacteria fluctuan con

los cambios de ternperatura y salinidad. La diferen-
cia en poblaci6n bacterial se puede notar a medida
que el agua se calienta o enfrfa. La pesca en bahias
puede contener bacterias diferentes a la pesca en
el Golfo de Mexico por las diferencias en salinidad
y contaminantes, Las zonas con alta concentracion
de plancton pueden influir en la poblacion bacteri-
al, porque cierto plancton ha demostrado producir
substancias que destruyen bacterias. Algunos
investigadores piensan que la forrnacion de deco-
loraciones negras o marrones del camaron  mela-
nosis! pueden ser influidas por la zona de pesca,



Time of trawl
The length of time a catch is in the net can

have two effects on quality. First, long trawls can
result in physical damage to the product, allowing
early invasion of bacteria living on the slime or
skin into the deep tissues. Second, if fish are
stressed or excited before death, their body
chemistry changes, and they go through the
process of rigor mortis sooner. The keeping quali-
ty of a catch that has gone through early rigor
because of stress may be shorter than the catch
that was not excited.

Although there is no evidence that shrimp
experience the stiffening process associated with
rigor, some significant biochemical changes occur-
ring after death can affect product flavor. These
changes, which take place in the shrimp muscle,
occur at the time of haul-in.

Tiernpo de la pesca a la rastra
Et tiernpo que el pescado estd en la red puede

tener dos efectos en la calidad, Primero, rastras
prolongadas pueden resultar en la destrucci6n
ffsica del producto, provocando asi una ternprana
invasi6n en los tejidos internos, por bacterias pre-
sentes en la babaza o en la piet. Segundo, si el
pescado es puesto en tensi6n o es agitado antes
de la muerte, ia qufmica de su cuerpo es atterada
y pasa mls pronto por el proceso "rigor mortis".
EI tiempo que permanece la calidad en la pesca
que ha pasado por el rigor prematuro o causa de
la tensi6n puede ser mls corto que en la pesca
que no fue agitada.

A pesar de que el camar6n no parece que
pasa por el proceso de endurecimiento asociado
con el rigor hay algunos carnbios bioqufmicos sig-
nificantes que pueden afectar et sabor despuCs de
la rnuerte. Los camarones son severamente agota-
dos al borde de la muerte y los cambios
bioqufmicos de sus musculos probablemente ocur-
ren al momento de subirlos abordo.

Handling on deck
The deck itself

After removal from the net or line, the first
surface a catch touches is the deck. If this surface
is not in good repair and adequately cleaned, it
can be a major source of bacterial contamination.

The deck surface where shrimp or fish are
landed should be constructed of an easily clean-
able material. Wooden surfaces soak up slime and
water, creating a naturat place for bacteria to hide
and multiply. Decks should be scrubbed with a
detergent and sanitized with 200 parts per million
 ppm! chlorine solution at least once a day. The
deck should be rinsed thoroughly before and after
each catch. Seawater from nonpolluted areas can
be used for these rinsings, The bilge pump should
not be used for this purpose unless it is first
properly rinsed to remove atl remaining bilge
water.

Heading
Removal of shrimp heads as soon after catch-

ing as possible is an important factor in the stor-
age life of the product. The head carries about 75
percent of the total bacteria found on shrimp. If
the shrimp are not headed immediately, these bac-
teria are transmitted to the surface of the tail
where they can invade the tissue. Captains should
be certain that new deckhands are familiar with
the proper heading technique, lf front legs are left
on or the contents of the head are mashed onto
the tail, the shelf-life of the shrimp may be signifi-
cantly reduced.

Manejo en cubierta
La cubierta
Despuhs de sacar ta pesca de la red o Ifnea, la

primera superficie con ta cual la pesca es puesta
en contacto es la cubierta. Si esta superficie no
est4 en buen estado adecuadamente lirnpia, usta
puede ser una fuente principal de contarninaci6n
bacterial, La superficie de la cubierta sobre la cual
el camar6n o pescado es embarcado deberfan ser
de un material fkcit de limpiar. Las superficies de
madera absorben la babaza y et agua, creando un
tugar natural para que las bacterias vivan y se
multipliquen, Las cubiertas deben ser restregadas
y tirnpiadas con un detergente e higienizadas con
200 partes por mill6n de soluci6n de cloro por lo
menos una vez at dfa. Agua de zonas no contami-
nadas puede ser usada para estos enjuagues. Las
bombas de carena NO se deben usar a no ser que
primero se les enjuague para quitartes toda el agua
de la carena.

Descabezamiento
El estirpar la cabeza de los camarones lo mks

pronto posibte despuks de su pesca es un factor
muy importante en la vida de aimacenaje del pro-
ducto. La cabeza contiene mAs o menos el 7S% det
total de las bacterias encontradas en el camar6n.
Si al camar6n no se te quita la cabeza inmediata-
mente, estas bacterias son transrnitidas a la super-
ficie de tas colas de donde luego invaden tos
tejidos. Los capitanes se deben asegurar que sus
trabajadores de cubierta estd farnitiarizados con las
debidas t6cnicas de descabezamiento. Si se dejan
las patas delanteras o si el contenido de la cabeza
es magullado contra la cola, ta vida de almacenaje
det camar6n puede ser reducida considerable-
mente.



Rock shrimp, when stored wi th heads-on,
have been shown to have lower bacterial counts
and higher taste acceptability than those stored
with heads-off. Their hard shell limits the penetra-
tion of spoilage bac.teria.

Washing
Some reports indicate that as much as 75 per-

cent of the bacteria count on shrimp can be
eliminated by washing. Shrimp frotn Gulf of Mex-
ico water are reported to contain 40,000 bacteria
per gram. AI'ter heading and thorough washing
with seawater, this count can be reduced to ap-
proximately 1,000 bacteria per gram.

Onboard demonstrations show a good wash-
ing with seawater before icing or freezing to be
the most effective means of reducing initial bacte-
rial counts.

Time on deck
Any delay from time of catch to refrigeration

will result in reduced shelf-life. Temperatures in
the Gulf of Mexico are usually quite warm, If
catches are taken during daylight hours, some at-
tempt should be made to protect the catch from
direct sunlight. A white tarp or other covering
which provides a suitable shade will also protect
the catch from contamination from birds. Sea gulls
can be a source of Salmonella, a food-poisoning
organism.

Res<!it d< rrt<tnitr,ter<!nt Ir ry< ihonrt that
Wi'<hier!,' I!vtolt". <<!nl,' lS tile clnI,'I<' rnnit
impOrtant !te'p m hzndhnI; OI .hrt<rlp
on the ha<I do<I<. Ihlx <!nrpie* pro« ts
re"mO<e< Slm!e, lrll!d,nld rrlany h.r<-
tk!fl t.

Rt'.Str/I><IOs d< lat </en<<tetr,r<r<tr!<> h.lrl
<It'mo>tf r<Io  p!<' t"I hl't>rl  !<!I x <I«" <!n-
Rt Iar <'i 1'I pa<O rrr,ti ilnpnrt,tnt<' en OI
<rranet<l <I«' »n>~lrO<r< c < n I,r «lhte rex
trr<era. tete tempi< p«!«'i<!, r<.ntee'«'
Iod.r Ia h th tz 1 <'I lodo y <r><t< h.r l!,<<-
terr< r.

El camaron de roca, cuando es almacenado
con cabeza, ha demostrado tener menor conteni-
do bacterial y mayor aceptae ie>n de' sabor que
aquellos almacenados sin cabeza. Su dura v gruesa
caparazon limita la penetracion de bacterias d 
descornposl CIO n.

Lavado
Algunos informes indican que el c<>nte nld»

bacterial se puede reducir hasta en un 75'8 por
medio de un lavado. Segun informes el camaron
de las aguas del Golfo de Mexico cnntienen 40.000
baCteriaS pOr gramO, eSte COntenldO Se puede re-
ducir a 1.000 bacterias por gramo, despues de
descabezarlos y lavarlos con agua de mar,

l3emostraciones post-experimentales, lies adas
a cabo en embart.aciones, indi an que una buer.a
lavada con agua de mar antes de poner en hiele> I>
congelar, ha sido la manera mas efectiva de redu-
cir contenidos iniciales dc bacterias.

Tiempo en cubierta
Cualquier demora desde el tietnpo de pesca a

la refrigeracion, resultark en la perdlda de la 'ida
de almacenaje, Las temperaturas en el Golf<> Ile
Mexico por lo general son bastante calurosas. Sl se
pesca durante el dia, se deberta hat «r algo para
proteger la pesca contra contaminae ion atm<!sf<!ri-
ca. Las gaviotas pueden ser una Iuente d» salmo-
nela, un organismo venenoso para la comida.



Shrimp should be headed and iced immediate-
ly. Researchers have shown that after 11 days of
storage on ice, shrimp exposed to the air �9' t<>
84'F! for two hours before being iced had a bacte-
rial count three times higher than those iced irn-
mediately. Shrimp exposed to the air for six hours
before being iced had counts seven times greater
than those iced immediately. In instances where it
is not possible to head and i<e the catch im-
rnediately, bacterial growth < an be reduced hy
placing ice on the whole ihrimp while they are on
deck.

End of trawl
If possible after the last drag of the day, the

net should be cleaned. Old fish and trash <.ollect-
ed in the bag will contaminate the next day' s
catch.

EI camaron debv s< r des< abezado y puesto en
hie ln immediatament<.. Invvitigacion<'i de-
rnuestran quv despues de I I dias dv almacenaje
en hielo, c I camaron <'.xpu< sto al aire <79'-84'I !
durante dos horas ante~ de ier pueito en hielo,
tuvo un contenido bacterial trvi ve«s mas alto
que aquellos que fuvron puestoi en hielo inmedi-
alamente, Fl camarori expueit«al aire por seis
horai antes de ser congvlad<> tuvo un <.ontenido
bat terial ii< te ve<es mas alto que aquellos puestos
en hielo inmvdiatarnente, f n rnuchoi casus <s
<fifi< it descabezar el camar<'>n y ponvrlo en hielo
inmedialam< nte, Et crecimier>to bacterial puede
s<.r reducido poniendo hielo ic>bre el monton de
camaron mientrai vita en <'ubivrta.

Fin del rastre
En lo posible, despues d< la ultima rastra del

dia o de la noche, es mejor limpiar Ia red, El
p< sr.ado vivj<~ y la basura recole<.tada en la bolsa
contaminar.i la pe ica del dia siguiente.

Icing
Proper i<.ing procedure» are importanl in pr<>-

longing the quality of seafoodi. Ice prevents bac-
terial buildup in four ways: �I it lowers the tem-
perature and slows the growth rate of most bac-
teria, �! it lowers the salt content of the product
and eliminates come bacteria that require satt for
growth, �! it providei a continuous washing that
removes bacteria and slitne, and �! melting ice
reduces the degree of discoloration.

Source of ice
When <' rushed <tr flaked icv is produced from

an approved <'ity water sourc», it will contain very
fvw ba< teria.   lean ice will n<>t ad<i any iig<nificant
number of bacteria to thv shrirnp or lish.

Occasionally, a» flaked <>r crushed in rea<hes
its melting point   f >"I h it will tend to fuse together
and torm large c hunks. 1hii can be avoided by
iuper-chilling the ice to about 5'"k- while it is being
stored at the ice house. When chunks form, they
are usually broker> up with an ice shovel. Il ii
important to use a clean ih<>vel. Care should also
be taken to avoid breaking < lean i<e un the floor
next to the shrimp bin. Th» drain water from the
bin will contaminate the new i«..

Layering
When shrimp are place<f on i<e, they are

sometimes placed in layers. These layeri should be
as thin as pocsible. 1he best way to ice chrimp ii
to mix them with ice, using twice as muc h ice as
shrimp, lf melting ice is allowed to flow through
many layers of shrimp without proper drainage,
the bacteria washed otf the tr>p layers will accumu-
late on the bottom. One researcher found that
bacterial counts on top layers increased only two
times, while the counti on bottom layers increased

En friar@i ento

l.os pro<.< i<>i d<i vnfriamiento son irnportantes
eri la pn>tonga<, i >n de la calidad de mariscos. Et
hielo puede prevenir forn>aciones bacteriales en 4
maneras: I! R< duce la temperatura y el creci-
miento de la mayoria de lai bacterias. 2! Reduce el
contenid<> cle sal del producto y elirnina algunas
bacterias que requieran sal para su crecimiento. 3!
Prnvev un lavadn ct>ntinuo que remueve las bac-
terias y la babasa y 4! I:I hielo al derretirsc reduce
loi nivel< i de decolora< i<'>n.

I-uentes d» I>i< tr>
Cu<tndo hielo pi< ado ei producido de una

fuente dv agua aprobada p<tr la ciudad, contendra
muy p<>< ai ha< teriai. I ste hielo no anadira un
n<imero cignifi< ante dv bacteriai al camar<5n o pes-
< ado.

Ocasionalmente el hielo picado ie <'.onvierte
trozoi, A mvdida que el hielo alcan<e su punto de
derretimiento  E2"F-0" ! tvndvra a unirse y formar
trozosgrandes. Lsto puede ser evitado supercon-
g< tandoto, si mivr>tras <.sfa almacenado en la fabri-
ca de hielo < i iup renfriado hasta unos S'F. Cuan-
do ie forman troz<>s son gvneralmente separados
con una pala d» hielo. La limpieza de la pala es de
considerable importancia, Se debe tener rnucho
cuidado el evitar romper vstv hielo en el suelo
junto al deposito de camaron. Et agua que escurre
del camar6n contaminara al hielo nuevo.

F:n capas
Cuando el camaron es pueito en hielo, algu-

nas veces se hace en capas. Esas capas deben ser
lo mas delgadas posible. La mejor manera de helar
el camaron es mezclando dos porciones de hielo
por una de camaron. Si el hielo derretido se deja
que <.orra a traves de las diferentes <apas de cama-
ron las bacterias lavadas de las capas de encima se
acumularan en et f<>ndo, Un investigador encontro
que el contenido bacterial en las capas de arriba
aumento iolo dos veces, mientras que el conteni-
do en las capas de abajo aumento mil veces.  El



1,000 times.  The water draining  rom the bin con-
tained 23 billion bacteria per gallon.! Adequate
amounts of ice should be placed on floors ancf
walls to prevent the product from touching these
surface».

After each catch is capped off, th<. t>in should
be covered to prevent condensed c.eiling fnoistur<.
from dripping on the product.

Leftovers
At the end of each trip, ice that has br. en in

contact with product or c<>ntarninated surfaces
should be discarded, Ic:e bins should be washed
with chlorinated water �00 ppm! to retard bacteri-
al growth and to prevent contamination of new ice
taken aboard for the next trip.

lf galley supplies are stored in ice bins, they
should be placed in clean containers to prevent
them from coming into contact with ice to be used
on seafoods. tish should be stored apart from

shrimp,

Chemicals
The following substances when added to ice

make it no more effective than plain commercial
ice of a good quality � chlortetracycline, tannic
acid, sodium bisulfite, ascorbic acid-citrus acid,
sodium benzoate, and other chemicals. The use of
either crushed or flaked ice, handled with proper
care, will improve the keeping quality of shrimp or
fish as much, or more, than the use of any of the
above mentioned additives,

A 1.25 percent solution of sodium bisulfite
 DIP! will effectively reduce the formation of bla<.k
spot, but its use on food products in greater con-
centrations may be questionable,

s/rriirr/r i/r, «<rr rrr l/rr' <!/'/!<'r /!!!ofn« « 'i< itnr<.r/,rf
r< lr<X< r.</r<ri! t«ic/!< r «nr<'i r<CE/iuul «e r/!< i,rn!n/e
<ir! f/rr /<*ft c«, i </r/!/!e'r/ ni I.-'c" .ii!/u/itin c!t i«r/c<crn
AC>lr/fir<' niii<r l<r i err!/,'<' Etr«' cire' Circ,/!<' l</'/<t c<<!i
i!<if fr<;et«/ //r< /rrinr/i rrr t/r< /<cree'r /r/nit ii «< r<'
nc!r lre!tc C/«r//< i!c/i<irr! t!r <r/tete' /tn i.rrrrr!/< nrr Etrr
/<'ll <ea if<<re c/ <rr /;<<<></ </n </Ctv rr>< /fii><,' r< e'. Eh<' ur!<
<iir ffr«' i<//it Cl li I<'frit,'<'Mt<'l/ /Ni 11'iltr<i<CE i« i //!e'iP
rt'i<i!li cfc i!<i r' fr.<f<' t/r.if,"/C<«i/ <t<<,r/Cfy iin /En<S< i< c
c/<re<i'r /<'tf' ii /<J«f,<i r'tr<'t t!<i',r< fti« /« nrr<,</
i<<</« in! tc<i« /rif<'  <r/r/!c'r /<'ll ~ iir /ci<'c'<'I>fir!/,' /!/<</c
i/« c,

I <ri < rni <ic!iic' </<i<' 1/!air'« ir <'rl />i t<inii t<ir'r<itr
ale>ra< err «tni,r l<'rrr/rc r <tnrai <1<-' r< fr <>'r ra< itin in>
hr<'/<p /,I <n<re'>/n> a /r i'</<ii<'rifi rvi' i<It'ti</«v> <r<4>
in/<C<rurr c/<' / 'r'1 </<' /lri<i//rl<r <t<' «</ii< ai«<.i </e/
</<rc <r< n.</<, /.< c/<;/ /< /<! </c''r<' /r<c re<i <<i< .".,<l i</a f/
<r<r«i<<i< <'ir /a f< r!<» < /<' Jfn<lc c rf r rri<' li' 't ir/n « <n

/>r>c<tt !t«</< i< i</r<i /a 'rr<initr< .' / < v'</<cr<'r</r ra<.
1/nr << err.rc/,«. n trre'/<i </t /in<'n.e <.c/r</.c</ u c/e /,<
</< r<'<ha  <ii' rc",'if/'<'r cc/! 0<'n! >irr /ii< /<i /i/cii rt i<c/r!-
</«/ iir'I<i ' Ei <I'I /<J< '/.Iie/iit '/ic t'rr i < JI<c/ic/ izV'
<crit 1,,<ti.</<i< < i f irr < r«rrc<c i <in<<i e / tir n//!/c! c/<
. < K /n i, < ir / < /! r < rV< ' r l < i< i i< < /< ' t 11<! < /i,'« i < t t, i',1

tgua qu "  'S<:Ulr ! Cl<'.I <lepOS/ to Cle < at11ar<!n Cun-
tiene � bill<!nes de bar;terias por g<rlon>. FI h>elo
debe ser usado en < antidades ade< uadas en pisos
y paredes para prevenir que el producto entre e n
contacto cr>n r stas superficies. I!espues que cada
pf'sca es c ubferta de hielo el depc>sito debe ser
sellado para prevenir que la humedad <.ondensada
gotee s<>bre el produc'to.

!iobras
Al final de cada viaje, el hielr! que ha estado

en COntaCtO COr! prOduCtOs O Supertiries cx>ntarni-
nadas dehe e'er elirf!>nad<>. t.r» d< p<'>sitos de hiel<!
debef> ser lavados c'on agua de <loro f'!W! ppmi
para rc tardar el crecimiento ba<.ter>a! y para preve-
nir la contaminaci<'!n dcl hielr> nuevo que se usara
en la proxima pesca.

'>I reservas de c.omestibles son alma< enadas en
depc>sitos de hielo deben ser puestas en depositos
lirnpios que prevc ngan su cx!ntac to con el hiel<>
usado para los rnariscos. [:I pesc.ado se debe alrna-
cenar separado d< I camaron,

'!ubstancias quirnicas
Las siguientes substan<.ias, ruar>do anadfdas al

hir lo, no fueron mas efectivas que el hielo comef-
cial d<1 buena calidad. Clor<!tetracic.lfna, acid<> tan!-
<x>, bisulfato de sodi<!, a< ido ascorbico, acido
citrico, benzoat<> de sodio y otras substancias
quimiCas. EI uSO de hrelO en troZOS junt<> Con
praCtiCaS mej<>radas de manelo, mr.j<>rarar> la ca! /-
dad cle almacenaje del camaror1 <> pescadrr tanto o
mejor que el uso cle c ualquiera de I<>s aurnentati-
vos mene io na dos ant eric! r ment e,

Una sulu<'fon de 1.25'!< de bisulfat<> de sodfo
 dip! reducira efec:tivarnente la forrnacion de man-
chas negras, pero su uso en una ma/or rx!ncentra-
cion en ciertos comestibles puede ser dudoso.



The ratrh sh<rold f>r sorted. f>ended.
wdshed drrd stored a< rapr<lly .>x frrrssr-
hle. I xfend< d times <rn th< 6>ck rt«k
s'fxrrfen overall <toraee firn< .

I <> pez < a d<. f>p r ra s et etc. oprda, de s < d-
f>eadrf<t, Iavdd>, y alma en<rdd fdr> Pr rr>-
fo «rrrro sea posihfe. H ti< rnrro f>rolon-
p<arkr en la <u6ierfa trdsera reduier el
fiempO tOtal d< almdeendmrenfn.

Ethylenediaminetetra-acetic acid fEDTA! has
been shown to effe<.tively extend the storage life
of shrimp when incorporated into the ice at a one.
percent concentration. Although EDTA is approved
for some products, it has not beer> c.leared by the
federal Food and Drug Administration for use as
an additive to fresh seafOO<fs.

A dip in 200 ppm chlorine is effective in main-
taining low bacterial <ounts on shrimp stored on
ice for seven to ten days. This < hlorirlc solution is
also effective in reducing bilge odors.

I reezing
All pro< cdures for landing and han<f ling

shrimp prior to icing should be employed in freez-
er bOat OperatiOnS. f re<'Zing will destrnv many
bacteria and cause othe rs to stop growing. Enzy-
mati< action and oxidation will <orltinue but at a
slower rate.

Before shnmp are stored in a freezer hold,
they are placed in mesh bags �0 to >0 pounds per
bag! anrf quick trozen in an immersion tank. The
tank usually contains a brine s»luti<in, about 2S
percent salt, which allows the temperature of the
solution to be lowered to approximately > F
  � 20.6"C! without freezing. To provide a coating
or glaze that protects the product from dehydra-
tion, corn syrup solids, molasses, or sugar an
added to the brine solution.

Fl ac ido cthilenediaminatetra-acetico  EDTA!
ha dern<>strado ser efectivo en aumentar la vida de
almacenaje del camar6n cuando es incorporado en
el hiel<r en una concentraci6n del 1%. A pesar que
el EDTA esta aprobado para su uso en algunos
product<>s, no ha sido claramente aprobado para
s<'.r Usaclo cotno auIBentativo.

Una inmerSi<>n Eln 2 X! ppm de CIOrO eS efeCti-
va cn la reclu< cion del contenido bacterial del
camar<in alma< enado en hielo durante siete o diez
Cll,lS. La Ifl<BCCSt<><1 «n Clorn eS 'tdtnblen PfeCtlva
para recluc ir los <>Ion>s r.le < arena.

  ongela>B lull to
Todcis l<>s pro< escis recomendados para el ma-

ncjo del camar6n antes de ponerlo en hielo,
deherian ser empluados en la operaci6rl de E.rnbar-
caciones frigorificas. EI c.ongelamiento destruira
muc has bacterias e impedira el crccimiento de
otras. Las <tcciones enzimaticas y de oxidaci6n con-
tinuaran pero a un nivel mas lento.

Antes de que el camar6n sea almacenado en
las bodegas cs puesto en bolsas de malla  de 4D a
SO libras por bolsa! y se hace una congelacion
rapida en un tanque de inmersion. La soludon en
el tanque gcneralmente contiene mas o menos
2>" cle sal Io cual permite bajar la temperatura de
la solucion a � 5"F  --20.6'C! sin conge!arse. Para
proveer cierta cobertura que proteja al producto
de su deshidrataci6n, solidos de miel de maiz,
melazas o azucar son anadidos a la salmuera inicial
en una proporci6>n de un 30-40"4 y otros anaden
solidos de rniel de mafz o melazas a la salmuera de
sal cn una proporcion de un galon por cada 300
libras de producto. La sal es generalmente Ilenada
en una proporcion de 100 libras por cada 1500
libras de producto.



Sall and other con!ponent» of the brine solu-
tion should be of got>d quality. In addition, the
brit!e tank»ht>uld t!e kept in good repair and
cleaned and sanitized frequently.

The more rapid the freezing process, the bet-
ter the tinal quality. Usually IS to 30 minutes are
required to freeze a bag of shrimp.

The frozen product is fragile and needs to bc
handled carefully to prevent breakag«. Bags of
frt!zen shrimp should be stored to allow maximum
air circulation and maintained at � 2 I'F   � 28,9"C!,
If the product i» stored for long periods it should
be re-glazed t!ecause dehydration can <x»t in
weight loss and possibly grade size,

The product should not be allowed to thaw
once it is frozen.

I a»al y l<>s otn>» comporu'ntes d  la salmuera
deb< n sc r cle buena  :al td td. A lc mas el tar!qut! cfe
salnluera se debc n!antt ncr erl buct! estado sant-
tario.

Ct!at!to tn,ls rapido «I pro<est> rie u!ngela-
nlient >, r!!el<!r l«calidacl t'inal. I' or I<! general se
requiere d  IS>-.40 minut >s para congelar una holsa
cle cat tlarot!.

Un producto congelado es Iragil y debe ser
manejado de una mar!c ra que prevenga su ruptu-
ra. Las bolsa» cle <'amaron r:ongelado debet! guar-
cfarse de tal n!anera que se permita un maximo de
circulation de aire y que se mant«>!ga a -20'F
 --28.9"C!, Si el prr!ducto es almacenad > por largo
tiempo, est« debe ser recubic rto porque la deshi-
dratacion pued«. costar perdidas en el peso y posi-
blemente en el tamano del grado.

l'na v  z que el product > est>.   !f>gelado, n !
deb« permitirse su des< ongelac.ic'>n.

The hold
Con st ru etio n materi al

Holds used to store seafood» are probably as
varied in design and construction as the number
of boats fishing in Gulf ol Mexico waters. Holds
should have lalse bottoms to prevent contamina-
tion of seafood by bilge water and should be
constructed of nontoxic materials that are easy to
r.:lean and sanilize. Most vessels have wooden or
concrete holds, neither of which is easy to clean,
Ideal lining materials such as stainless steel, fi-
berglass, epoxy-coated plywood, and plastics are
expensive and difficult to install in older boats.
One alternative is to cover the inside of the hold
with polyethylene film. This material is readily
available, inexpensive, and easy to install. It pro-
tects the product from the wood and the hold
from moisture. The six-mil polyethylene is stapled
in, then ripped out at the end of each trip, Sharp
objects should be covered or removed, and the
hold should be cleaned, sanitized, and preserved
before applying the plastic.

Many other materials are now being used suc-
cessfuiiy in boat holds. Acrylic PVC fpolyvinyl
chloride! and high density polyethylene come in
standard size sheets, require no prior surface
preparation, such as sanding or sandblasting, and
are permanent. The pieces are cut to fit and nailed
into place, The seams are then sealed with heat.

La bodega
Mate rial de c on struccio n

L.as bodegas que se util>zan para alrnacenar
rnarisr.o» son probablernenle tan variadas en dise-
no y construccion corno son Ias tantas embarcacio-
nes pescando en las agua» del Gulfo de Mexico.
I.as bodegas deben tener doble i<!ndo para preve-
nir la contaminacion dc los mariscos por el agua
de carena y csstas deben estar conslrudas de mate-
riales no toxicos para facilitar su ltrnpieza e hi-
giene. La mayoia de las embar< aciones tienen bo-
degas de madera o de concreto ninguna de las
cuales es facil de limpiar. Materiales de revestt-
rniento ideales para las bodegas as c<!mo acero
inoxidable, fibra de vidrio, madera barnizada
revestida con epoxy y plasticos, son caro» y difici-
les de uttiizar en embarcaciones un poco viejas.
Una manera de cubrir el interior de la bodega es
con una capa de polietileno. Este material es di-
sponible, baralo y facil de instaiar. Protege a! pro-
ducto de la rnadera y a la bodega de la humedad,
El polietileno de f!mm se engrapa y al final de r.ada
viaje se remueve. Los objetos filudos se deben
sacar o cubrir y las bodegas se deben lirnpiar,
desinfectar y preservar antes de cubrirlas con
plastico.

Muchos otros materiales son usados ahora
con exito en las bodegas de las embarcaciones, El
acrlico PVC  cloruro de polivinilo! y polietileno de
alta densidad viene en planchas de tamant! estan-
dard y no requiere previa preparacion de la super-
ficie, as corno el lijarla o sopletearla c.on arena, y
son permanentes. Estas piezas vienen ya cortadas a
tamario y listas para clavarse en su sitio. Los bor-
des se sueldan con una herramienta caliente o con
gas caliente.



Toneladas de Hielo
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I n su l ation
ln subtropi al and tropical waters su<.h as the

Gulf of <Mexico, insulation of holds is a must. In
additi<in to saving ice, storing seafood in insulated
hofds requires less labor because the need for
re-icing is reduce I. Th< following table shows in
lons the ice needed by a large fishing trawler,
both insulated and uninsulated, I' or a six-day trip.

The am<iunt  if ice required to  <i<ii! the lirod-
uct is the same for h<ith boats, bul proper insula-
ti<in saved <ine trawler altliOst ten t<inS <if i«.

 ev lral insulating materials,lre available, it!-
eluding styrofoam, polyurethane, and «irk. Sty-
rofoam is pr >bably the most «<inotni<al and does
an ex .r llent job. Polyurethane Is als i a g«od iti-
SulatOr but iS mOr  expenSiVe beCause it InuSt be
sprayed on,

One study of polyurethane f tarn as insulating
material was done <in an older wooden vessel,
After cleaning the ice bunker and fish holds, the
foatn was sprayed-in, trimmed, and c ivered with
22-gauge sheet metal. The lower te nperatures in
the polyurethane insulated vessel reduced the
melt rate so that it used 32, ~ percent less ice than
a block styrofoatn-insulated, double-hulled ver~el,
and 67 per .ent less than an uninsulated vessel,

A certain amount of ice-rnclt is important as a
wash to maintain product quaiity, C!n vessels that
are too well-insulated the lack of melting <auses
problems with black spot.

rtn ad<<loafe amnunt OI l,Ond <tu,tt<ty
3< e <I th<. t<ey I<! <fl ur<tatntnh< rh<.' trestt-
n< s< offtshery prr«!ur ts. 7he <lu Ih'ty ut
Ihe i<e ih<iuf<t liu r,tr< tully mai nta<ned
by itoraf««n a <.I< an hold.

Una propnr<i<'>ri,i<i<i< uart.t d< h« to de
buena <,<lid',td, eS < l ftuntn <l,i<n' pa<a
m< ntener la fres< ur,«le l<>s producto<
<l< pea<a. l» <.ali<li<l d<l lu< lo d< b< rta
<er mant< ni<la alma<en.in<h<l<i < or<i,t-
<hisament«'n una t>od<'ha litnlini.

Aislamiento
Fn aguas tnipicales y subtropicales  omo en el

Golfo de M '.xi o,   I aislatnient<i d< las bodegas es
un deber. Adetnas de ahorros consiclerables en
hielo, el almac .naje de marisc<is en embar a< iones
aiSla<taS requier«n ItienOs mano de Obra. En ViajeS
largos la  anti fad de hielo que se repone es redu-
 ida. La siguiente tabla nos demuestra el tonelaje
de hielo ne<esitado por una embarca ion grande
durante un viaje de seis dfas, ambos aislado, y no
aislad<i.

La  atitidad d ' hielo requerido para enfriar el
f!r<!du .t i es el mism<> en ambas embarcaciones,
Ltn aislamient<i debido de 4 pulgadas de espesor
ahorra casi 10 toneladas de hiel i para este rastrero
en pilot<  ulat,

Existen varios materiales de asilamiento incluy-
< nd<i Iilasti . ! espumoso de poliestireno es proba-
blement  el mas e< inomico y el m<ts eficiente.
I'nliuretan<i < s tambien un buen aislador pero de-
bido a que  .ste se le debe fumigar es mas caro.

Una investigacion de poliuretano corno tnate-
rial de aislamiento fue hecha en una embarcaci6n
vieja de rnadera. Oespues de limpiar las bodegas,
la espuma fue fumigada, recortada y cubierta con
una plancha de metal numero 22. Las bajas ternpe-
raturas en la embarca i 'in aislada con poliuretano
redujo el tiempo de derretimiento del hielo de tal
manera que us<i un 32,5"'» menos hielo que las
aisladas <..on bloques de plastico espumoso de po-
liuretano  styrof<iam} de doble casco y 67% menos
que las embarcaciones no aisladas,

Cierta cantidad de hielo derritikndose es im-
portante para mantener la calidad clel producto, En
embarcaciones que estan demasiado bien aisladas
hay muy poco hielo derretido y por lo tanto pro-
blemas con manchas neg ras res ultan.



Preserving
The hold is a vital structural part of the vessel,

and its maintenance and preservation are impor-
tant in maintaining the quality of the vessel and
the catch. Preservatives are effective in protecting
wooden holds because they contain a substance
that kills mold, the cause of rot, However, their
use in fish holds i» limited since many preserva-
tives are not approved for food contact areas. A
fungicide, Copper-8-guinolinolate, is appn>ved for
preserving wood that comes in contact with sea-
food, Wood preserved in this manner is reportedly
easier to clean,

Vliesel oil should never be used as a preserva-
tive in f is h h o Id s.

CI can in g and s an i tiz in g
Marine animal slime, excreta or blood can

accumulate in the hold and provide an excellent
place for bacteria to multiply, Unless removed,
these contaminate new ice and catch. "Bilgy holds
produce bilgy fish," Adequate cleaning of wooden
holds is not easy. Cracks, corners or scratched
areas can soak up moisture and bacteria which are
very difficult to remove. }he following is a recom-
rnended procedure for cleaning fish holds of any
type:

1, Rinse. Before sanitizers can be used effec-
tively, all solid material must be removed,
At the end of each unloading and before
the hold dries, rinse under high pressure
with city water until the runoff water is
clear.

ff h<. d <c no> «u! 8 f. ! n > <'!
aft<'r <acf> ca!< l'I.  f><' <><'Yf cd<<'f'I «<<sf<!
b<c<><>>e <>nr,><urn,<!«! .. a << rff <>f
f>.<rfe<i.>f l>«rf<f<<f> <><> ffre <!« f,

S< Ia    It>J< I fa >><> < > If<>ra<!a <' < <If<< <f a<! 1
cf<'sf><< 'i r!< CJ<fJ p<'i<.a. f I f><<><<<><,! f'I<.'s-
ea f> <>«' fe ff<'rv<  a « ><<la<><<<>,!la<' < <Ir<1<>
r<'~<>!for!«C<'! <fes.><r<>lf<> <A 8 « <'r<a < r>
fa c<>&<err.>.

Prese rvac<on
La bodega es una part  de la estructura de la

embarcacion y su mantenimiento y pr< sf rvacior>
son importantes para mantener la cahdad de la
ernbarcacic'>n y su pesr a. Preservativos son efc c ti-
vos en preservar bodegas de madera porque ellos
cc ntienen una substancia que mata «I moho, que
causa la podredumbre. 'iin embargo, su uso en las
bodegas de pesc:ado tiene limitaciones. Muchos
preservativos no son aprobados para zonas que
estan en contacto con los comestibles. Un fungici-
da, "Copper-8- !uinolinc>late", csta aprobado para
preservar la mad  ra que estara en contac.to con los
mariscos,!>egun informes la madera prc"servada de
esta manera es mas tacil de limpiar.

Petroleo nunr;a debe ser usado corno preser-
vativo en bodegas de pcscado.

Limpieza e higiene
La babasa de animales marinos, exc recion o

sangrc. se pueden acurnular en bodegas v proveer
un sitio excelente para la mult>plicacion de ba< teri-
as. A no ser estas sean extraidas, contaminan la
pesca nueva. "Bodegas sucias pn>duc.en pescado
suc.io." Una limpieza adecuada de bodegas de
madera es casi imposible. Endijas, esquinas o zo-
nas ralladas pueden absorber humedad y bacterias
las cuales son muy dificiles de extraer. Lo siguien-
te es un proceso recomendado para la limpieza de
bodegas de pescado de cualquier tipo.

1. Fnjuague. Antes de que un desinfectante
pueda ser usado efectivarnente tc>dos los
materiales solidus deben ser extraid<>s al
final de cada descargue y antes de que se
seque la bodega, enjuaguela,> pres<on  un
agua hasta que el agua de la hodega salga
limpia.



2. Clean. Brush clean all surfaces using a
foaming chlorinated cleaner of the alkaline
type. This type cleaner is usually made so
that one-half to three-fourths of an ounce
per gallon is sufficient for cleaning. I-touse-
hold dishwashing powder or liquid can also
be! Use'.cl,

3. Rinse. Rinse surface with city water before
the cleaning evolution dries. Rinse until
runoff water is clean,

4. Sanitize. Sanitizing solutions c.an be applied
by brush or spray; variou~ sanitizers can be
used, but chlorine is generally recom-
mended, Apply calcium or sodium hypo-
chlorite solutions �00 ppm! liberally on all
surfaces of the hold. A solution in this
strength can be obtained by adding about
three tablespoons of household bleach
�.25 percent sodium hypochlorite! to five
gallons of water,

S. Rinse. Since chlorine is corrosive to some
metals, it should be rinsed after two to ten
minutes. If metals are not involved, the
e hie>rine solution may be left on the sur-
face. This may improve the odor of the
hold.

2. I.impieza. Lirnpie con un cepillo todas las
superfie es usando un limpiadnr de! cloro
espumiiso de tipo alcalinix Los limpiadores
tipo cepillo son generalmente hechos de tal
manera que de mitad a Y~ de onza de r.loro
por galon de agua seran suficientes para
limpiar. jabon corriente, de lavar platos
liquido o en polvo puede ser tambiesn
usadu.

3. Knjuague. Enluague la superficie ron agua
potable antes de que la solucion de lim-
pieza se! seque. Enjuague nuevamente hasta
que el agua de la bodega este limpia.

4. Desinfeccion. Las soluciones desinfet tantes
pueden ser aplicadas con cepillos o con
fumigadores, Desinfectantes de varios tipos
pueden ser usados, pero el cloro es
generalmente el re< omendado. Aplique ge-
nerosamente soluciones de calcio o de hi-
pe!r lorito de sodio �00 ppm! en todas las
superficies de la bodega, Una solucion de
esta consistencia se puede obtener ana-
diendo aproximadamente 3 cucharadas de
cloro casero �,25%> de hipoclorito de so-
dio> a .> galones de agua.

5. Enjuague, Debido a que el cloro es corrosi-
vo contra algunos metales, debe ser enjua-
gado despues de 2 a 10 minutos. En caso
de no haber metales, la solucion de cloro
puede dejarse sobre la superficie. Esto po-
dra me.jorar el olor en la bodega.

Other sanitizers are available. Iodine is useful
in concentrations of 12.5 te> 25 ppm. Iodine com-
pounds cause. less irritation to the skin butare
sensitive to water of a high pH and have caused
some otf-f lave!rs in certain food products, Shrimp
already contain a fairly high concentration of
iodine, Quaternary ammonium compounds are not
gene<rally reeOmmenderf fitr foexl COntaCt Surfa«eS.

Hla«k mold ran be eliminated by using
chlorine at S IO ppin. Two treatments may be
necessary. The first is to wet the area and kill the'
mold, The surface is then rinsed and sprayed
again. The second treatment should not be wash-
ed off. Many mold proble!ms can be eliminated if
hatches are left open when boats are not in opera-
tion,

'.iteam cleaning should never be used in a
wooden boat hold. The steam rauses the wood to
open up and drives fatty materials and other waste
further into the wood.

Pe rso nn el
All deckhands and crew members should be

aware of the various factors that determine the
quality of the product they are catching. Since
most members of the crew receive a share or
percentage of the catch, it is to their advantage to
produce and keep the highest quality product pos-
sible.

Otros desinfee tanles son disponibles. En con-
«entrae:iones de 12.5 a 25 ppm el yodo es util. Los
compuestos de yodo causan menos irritaciones a
la piel pe ro son sensibles al agua de alto pH y han
causado aigunos cambios de sabor en ciertos pro-
ductos alin>enticios. El camaron contiene y cierta
con«entracion alta de yodo. Cornpuestos quaterna-
rios de amonio no son generalmente recornenda-
dos para superficies que estan en «ontacto con los
alimentos.

Qoho ne gro puede ser eliminado usando clo-
ro a S IO ppm. Dos tratamientos pueden ser nece-
sarios. fl primero es humedecer la zona y rnatar el
moho. I.uego la superficie es enjuagada y fumiga-
da nuevamente. El segundo tratamiento no se de-
be lavar. Muchos problemas de rnoho pueden ser
eliminados si se dejan las puertas abiertas cuando
las ernbarcaciones no estan en operacion.

La limpieza a vapor nunca debe ser usada en
embarcaciones con bodegas de madera, El vapor
hare que la madera se abra y se incrusten en ella
con mas profundidad materiales grasosos y otros
desperdicios,

Personal
Toda la mano de obra y miernbros de la tripu-

laci6n deben estar al tanto de los diferentes facto-
res que deterrninan la calidad del producto que
pescan. Corno la mayoria de los rniembros de la
tripulaci6n reciben una parte o un pocentaje de la
pesca; es para su beneficio el producir mantener
la calidad m6s alta posible del producto.



Vessel facilities

Persons with infectious diseases should not be
allowed to handle fond products,

Immediately after each visit to the toilet, the
individual should wash his hands with soap and
water.

Spitting on decks or stt>rage area floors should
be avoided. Boots, gloves, rainwear or other clo-
thing should be kept clean. Bacteria can grow on
clothing covered with blood, slime, etc., and per-
sons wearing su< h clothing may be a source of
contamination. Hats or caps should be worn to
prevent hair from falling into fishery products,

In the future, boats may be inspected for
certification. It the boat fails to pass the inspec-
tion, it will n<tt be allowed to harvest or sell fish or
fishery products t'nr human consumption. Some
regulations have already been established for ves-
sels under the National Shellfish Program,

Oisposaf of body waste
No body waste shall be discharged overboard

from a boat used in harvesting shellfish while it is
in the area from which shellfish are being har-
vested. Such boats shall be provided with a water-
tight metal container having a close-fitting tnetal
cover for reception of body wastes. The container
shall be securely fastened to prevent spilling. Ves-
sels equipped with marine toilets shall have sew-
age holding tanks. The contents of the container

rq<ti pm<'«t <ti<'<l.tb<>sr< t,< i <» « l .tt «<t t<l
be n<tnc<ttr<t!iv<'. <~!< t<> < J<;<tt attd
<.leatte<t ttequ< << tl~

fl equip<> <<<attn a b<><it<< <li' l,t <'<nb.<t< 1-
citstt <i<be ier d«tt«ttroi<v<t ta<.<l <fe
litt<pter v limp<,t l<> tti'< il<'<tf<'<net<tv.

I as personas con entermedades infecciosas no
deben ser perrnitidas manejar produt t<>s alimenti-
ci os.

Inrnediatamente despues de cada visita al ba-
nn, el indfviduo se debe lavar las manos <on agua
y jabon. Debe ser evitado el escupir en cubierta o
en los pisos de las zonas de almacc naje. Las botas,
guantes, impermeables u ntra ropa se deben man-
tener lirnpias. Bacterias pueden creccr en ropa
cubierta <.on sangre, babasa, etc, Pt:rsonas usando
esa ropa pueden ser una fuente de contarninacion.
Sombreros o gorras deben ser usados para preve-
nir que el pelo caiga entre los productos de la
pesca.

colTlodidades en las embarcaciones
En el futuro las embarcaciones podran ser

fnspeccionadas para obtener certifica<,ion. Si la
ernbarcacion no pasa la inspeccion, no pndra pes-
car o vender pescado o productos de pesca para el
consurno humano. Algunos reglamentos que ya
han sido estabfer <dos para embarcaciones bajo el
programa "National Shellfish" estan mencionados
a continuacion.

Enajenacion de desperdirios del cuerpo
Ningun desperdicio del cuerpo debe ser des-

cartado por la borda de una embarcacidn usada en
la pesca de mariscos rnientras esta en la zona en la
cual se esta pescando. Tales etnbarcaciones
deberan estar provistas con depositos de metal
sellados hermeticamente teniendo una buena tapa
de metal pnr donde se introducen los desperdicios
hurnanos. El deposito debc estar bien < errado para
prevenir derrames. Embarcaciones equipadas con



or sewage holding tank shall bc disposed <>f only
 'k! k!y discharging into suitable sewage disposal
units on shore, �! by burying, or �! by burning,
after which the containers shall bc thon>ughly
cleaned before returning t<> the h<>at.

Equipm< nt
Shovels, k>arrels, k!in rakes, k>ushel baskets, or

other equipment used in harvesting and transport-
ing shellfish shall be. of nontoxic, watertight, and
s<nooth «>nstructi<!n anclshall be < I< aned and
sanitized within two hours aft<.r us<.,

Vermin <.ontrol
lnse<.ts and rodents can transmit <fis<'ase to

man by contaminating seafoods or surfaces which
seafoods might touch. Hec.ause of this, it is recom-
rnended that all do<>rs, windows, vent~, etc., lead-
ing to storage areas, rest rooms and galleys be
provided with screen wire to prevent the entrance
of rodents, insects and other p< sts,

Foodstuffs, when not heing prepared or t.on-
sumed, should be stored in a refrigerator or other
closed container, Food crumbs attra<t roac:hes.

Unclean toilets can attract flies <!r other in-
sects. These facilities should be kept in sanitary
condition.

insecticides should be used as recommended
by professionals. lf insecticide~ or pesticides are
kept on board the vessel, they should be properly
labeled and stored in such a manner so as not to
come into contact with foods or food-contact
areas.

lh«t<talrty <it a fish< ry pr<idci<t h<nng
unkind d at the cine L I< a rhii'rt r< <ult
ot the rn,iniii r in << hie h it h,r< he< n
hen<It«- I,>I>nard th< vc «ni. Pr<iducl
ciu<>fi ty cannot iie rmproveci hy pro< e~~-
i ni�<o evf'iy ettnrf <houlcl hp m,>de tn
rr>a<ntain highest <iuaiitv ah<iard th<i
vs~< I.

la <i<I<dad di un Iii<idli< tci ci'i pcs<a
d< i<art;sdc> en ei puerto, e« I resulta-
do direrto d<- l,i mani.ra en Ia c ual <<<t<
h.i >itin inanejarl<i a hor<hi dc I,> < inhar-
cacion. i,i <alt<I,<d <i<'I pro<!uc to nn
pui d<' «r mej nrad,> por medio del pro-
< c<,<ln et<to, pot Io tal>t<i, i<' dphf'rM
p<irier todn e<hrc'rzo p<>ra r>iariteit<'r 4
n>a< vita <,tlidad a hord<i de la < rnharc,>-
cion.

k!anos, deberan tenet tanques de retenci<>n del
desague. El contenido de los depositos o tanques
de desagu< debe s< r descartado solamente l! des-
c.artando «n rec.ipientes especiales de desag0e en
el puerto, 2! enterrandolo o 3! quemandolo, de-
spuc>s del <ual el dep6sito se debe lavar completa-
t<nente antes de regresarlo a la embar<,aci6n.

k.qu I po
k'alas, b<trriles, tastrillos de bodega, canasto-

t!< s u <>tro equipo usad<> en la pesca y el transpor-
te d<. maris< os d< ben s< r n<> t<>xic.<>s, a prueba de
agua y una construccion lisa que debe ser limpiada
y desinf< c"tada <,.n el maxim<! de dos horas despucs
d<! su uso.

C<>ntr<!l de insect<!s
lr>se<.t<>s y roedores pueder> transmitir enfer-

medades al hombre por medio de la contarninaci-
<'>n de mariscos o  fe las superficies con las que los
mariscos puedan estar en contacto, f' or esto se
recomien<fa que todas las puertas, ventanas, venta-
nillas et<.. que limit< n con las zonas de aimacena-
je, banos y cocinas sean provistas con malla rnili-
metrica para prevenir la entrada de roedores,
insectos y otras plagas.

Cuando los comestibles no esten siendo pre-
parados o <:onsumidos, deben ser guardados en el
refrigerador u otro depostto cerrado. Migajas de
co midas a traen c:u<.a ra< has.

Ranos sucios pueden atraer moscas u otros
in sectos. Estas in stalac i ones debe n rnantenerse
sic m pre limpias.

lnsecticidas deben ser usados corno los reco-
miendan los profesionales. Si insecticidas o pesti-
cidas estan a bordo de la embarcacion, deben
estar propiamente identificados y almacenados de
tal manera que no se pongan en contacto con los
comestibles o en zonas donde estos se en-
cuentren,



Summary
.'>«afond quality cor>trol on a vessel Involves

thl « '. basic pl'II!ClpI -<s.

'f. Reduc« the number of ba teria. A good
s«awater wash betore icing or freezing can
significantly increase the sate storage time
and cluality  >f the pr >duct,

2, Ke«p the produ 't  ool. Low t 'n>peratut' <s
slow ba  t 'rial growth, D 'lays from tiine of
haul-in to i it>g or freezing allow bacteria to
multiply. Keep the cat h as coo! as possible
on decl  and properly iced or freeze
promptly.

3, Don't add mor  bacteria. Improperly
 .leaned decks, holds, and equipment can
add bacteria to the product,

No single principle can assure the production
of a high quality product. It r«quires a combina-
tion of all three.

Res umeo
El control de Ia calidad de mariscos en una

embarcacion en r«alidad consist« de 'I prir> .ipios
bisi os.

I, Reduzca el n 'Im  ro d«bacterias. Llf!a
bucna Iavada i.nfl agua de f»af' anf 's de
pon«rl«hielo o congelarlo pu 'd ' lutt>«nfar
significativamente «I ti  f>!p<> cle aIA! f «nal 
y  alidad del produ to.

2. Mantenga el producto trio. I as t«ml> "ratu-
ras de refrigeraci<>n r«tardaran «! cr .ci-
rniento bacterial. Las denioras «ntre  I
tiempo de f:argar la p«s a al tiernpo de
ponerla en hielo o cof!getarla permifen el
 recimiento ba terial. Manter>g<a la pesca Io
mas fria posible en cubierta x luego p '>nga-
Ia en hielo o cong«I«la propiam  i!t«.

3. No deteriore el producto, Cubi«rt,>s irnpr >-
piamente limpiadas pu dei! aiiadir ba terias
al producto.

Un solo prii>cipio, no l«asegurara la produ<-
ci >n de un producto de buena calidad. Para ell > s«
requiere una combinacion de los tr«s.

ACf hlO'1VLt C! it Mf-tv r
Appre<iatron i< e«t<!nded to C<>ry l. C'r>ban<, << a<Inc h>h< ne<
Sp<!Ciaf< t, le«,I< Atf<>VI IJniye<S<ty tytarine Adyia<><y Seryi<'e, >yhO
proyid<!d m,>ny hours' or practical, techni<al di>cu«ion d<<rinp
fhe prep«ra i«« ot this man<>«r<f>f.

AC't AI>H lt< flff<l rC!S
Se haren lOS a!trade«lm<entO< e><t<'nsnu< a   Jr! l.  i<,<f«<nl.
espe<ialista en prod«cto< p«<fueros del  'nner.<dad d< Te«s>
At t«f  .'Onsefu de Sery«io< Afar<nu<, <lui<'n <«ntnhuy«<on
muchas hora> de di«u«<!n pra<f«a > te«u<.«tur<nt< fa prepJ-
r,ic<'dn de «<te manu>< r<fo.
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