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Abstract

The consumption of fresh sea bream (Sparus aurata), intact and in fillets, has been
increased in recent years. However, the shelf life of these products is relatively short.
Therefore, the aim of this research will be the optimization of packaging and refrigerated
preservation of whole and filleted fresh sea bream, in order to improve its quality and shelf
life. To this end, new decontamination systems using essential oils (EOs) will be applied to
the whole and filleted sea bream, before and during modified atmosphere packaging
(MAP), and in combination with ultra-clean conditions of packaging. New surface
decontamination systems applying nanoemulsion and/or vapors of EOs will be studied in
fillets MAP packaging, in order to decrease and control the initial microbial load and
extending its refrigerated shelf life. Also, a new packaging system with antimicrobial ice
using EOs forming inclusion complex with f-cyclodextrins will be studied in the case of
intact sea bream packaging in polystyrene boxes.
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Resumen

La demanda de dorada fresca (Sparus aurata), entera y fileteada, se ha incrementado en
estos dltimos afios. Sin embargo, la vida ttil de estos productos es relativamente corta. Asi,
el objetivo de esta investigacion sera la optimizacion del envasado y de la conservacion
refrigerada de la dorada fresca entera y fileteada, con el fin de mejorar su calidad y vida
util. Para ello, se usaran nuevas técnicas de descontaminacion con aceites esenciales (EOs)
en dorada entera y fileteada, antes y durante el envasado en atmdsfera modificada (MAP),
y en combinacion con envasado en condiciones ultralimpias. Se estudiaran nuevos
sistemas de descontaminacion superficial en filetes de dorada aplicando nanoemulsion
y/o vapores de EOs con envasado MAP, con el fin de disminuir la carga microbiana inicial y
extender su vida util en refrigeracion. Ademas, se estudiara un nuevo sistema de envasado
con hielo antimicrobiano usando EOs formando un complejo de inclusion con f-
ciclodextrinas para el envasado de dorada entera en cajas de poliestireno.

Palabras clave: calidad; envase activo; vida util; aceites esenciales.
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1. INTRODUCCION

La dorada (Sparus aurata) es una de las especies de acuicultura mas importantes en los
paises mediterraneos. Ademas, su produccion se ha visto incrementada durante la dltima década
debido a la demanda de dorada fresca por los consumidores gracias a su apreciado sabor y buena
calidad [1]. Debido a que la sociedad ha experimentado cambios en su estilo de vida, por trabajo,
habitos alimenticios y poca disponibilidad de tiempo, los consumidores estdn demandando a la
industria nuevos productos alimenticios que no s6lo necesiten el minimo de preparaciéon y tiempo
de cocinado, sino también que sean saludables y apetecibles. En este sentido, el consumo de
pescado en filetes ha aumentado desde hace algunos afios y, segiin los estudios de tendencia,
seguira aumentando en el futuro [2].

Por otro lado, es sabido que la vida ttil de la dorada (entera o fileteada) de acuicultura es
relativamente corta en refrigeracién, aunque mediante el envasado en atmoésfera modificada
(MAP) se puede aumentar significativamente la vida util (hasta 12-14 dias en pescado fileteado)
[2]. Pero, esta vida tutil se puede aumentar mediante el uso de sistemas de envasado activo
antimicrobiano [3,4] y mediante técnicas que disminuyan la carga microbiana inicial en el
producto envasado, como la descontaminacién previa al envasado, envasado ultralimpio, y uso de
tratamientos suaves de descontaminacion, aunque puedan ocasionar un cierto procesado minimo
(o efecto de coccidn), como es el caso del tratamiento con altas presiones [5,6].

Como tecnologias emergentes se estan utilizando cada vez mas los conservantes naturales,
como son los aceites esenciales. Estos son metabolitos secundarios de plantas naturales y son
generalmente reconocidos como seguros (GRAS). Segun estudios recientes los aceites esenciales
han demostrado tener un gran efecto antimicrobiano y antioxidante sobre alimentos comerciales,
entre ellos, el pescado [7].

La investigacion en el uso de estos aceites naturales como antimicrobianos debe centrarse
en desarrollar nuevas técnicas de aplicacién como nanoemulsiones y/o vapores sobre los
alimentos que permitan la reduccion de la dosis administrada, ya que su problematica reside en
que a dosis relativamente altas pueden producir cambios sensoriales indeseables [8, 9]. Los
tratamientos aplicados tanto con nanoemulsiones como con vapores de aceites esenciales han
tenido resultados efectivos contra gran variedad de microorganismos debido a sus excelentes
propiedades antimicrobianas [8].

El objetivo de esta investigacion se centrara fundamentalmente en la mejora integral de la
calidad de dorada (Sparus aurata) fresca de acuicultura en sus formatos entero y fileteado, y
conservados en refrigeracidn, asi como en el aumento de la vida util de estos productos,
combinando la mejora de la calidad inicial del producto y la mejora del sistema de envasado
mediante un sistema innovador de envasado activo antimicrobiano en condiciones ultralimpias.
Este aumento de la calidad y extension de vida util de los productos refrigerados implicara un
aumento del valor afiadido de la dorada de acuicultura, que ayudara a competir en el mercado
internacional de este tipo de pescado.

2. MATERIALES Y METODOS

Las determinaciones que se realizaran en dorada fresca, tanto entera como fileteada, se
detallan en los siguientes subapartados.

2.1 Parametros fisico-quimicos

Los parametros a evaluar tanto en dorada entera como en fileteada se describen a
continuacion:
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2.1.1 pH. Para evaluar el pH se utilizard un pH-metro Basic 20, Crison. Este parametro se
determinara debido a que esta altamente relacionado con la vida util del pescado.

2.1.2 Color. La determinacion de color en pescado se realizara mediante un colorimetro con
el que, seglin el sistema CIELAB de espacio de color, se obtendran: la luminosidad (L*), las
coordenadas rojo/verde (a*) y las coordenadas amarillo/azul (b*).

2.1.3 Textura. Para la determinacion de este parametro se utilizara un texturémetro TA-XT
plus (Stable Micro Systems). El andlisis de perfil de textura (TPA) se realizara con una sonda
cilindrica de compresién de 50 mm de didmetro y los resultados se analizaran en base al
comportamiento mecanico del alimento segun las caracteristicas dureza, elasticidad, cohesividad,
gomosidad, masticabilidad y adhesividad. Los parametros de textura se analizaran segiin Bourne
[10].

2.1.4 Capacidad de retenciéon de agua (CRA). Se determinara el porcentaje de agua que
queda retenida en el muasculo de pescado, para ello se determinara el agua libre que queda en el
mismo. La técnica para la determinacion de la capacidad de retencidn de agua sera la descrita por
Grau y Hamm [11].

2.1.5 Nitrogeno de trimetilamina (N-TMA). Se utilizara el método propuesto por Dyer. La
extraccion de trimetilamina (TMA) se realizara con acido tricloroacético, y se hara reaccionar con
acido picrico para formar un compuesto coloreado cuya intensidad es proporcional a la
concentracion de TMA. La determinacion se realizara midiendo con espectrofotometro a 410 nm.

2.2 Determinacién microbiolégica

Para el analisis microbiolégico, 25 g de muestra se diluirdn en 225 mL de agua peptonada
(Scharlau, Barcelona) en bolsas estériles de Stomacher para ser homogeneizadas en Stomacher
durante 1minuto. Alicuotas apropiadas se sembraran en placas Petri y los analisis se realizaran
por duplicado. Los microorganismos alterantes del pescado que se estudiaran son: areobios
mesoéfilos y psicrofilos totales, bacterias acido lacticas, Enterobacteriaceae spp, y Pseudomonas ssp.

2.3 Andlisis sensorial

El andlisis sensorial se evaluara tanto en dorada fresca como cocinada usando el método
Quality Index Method (QIM) descrito por Cardenas-Bonilla y Ozogul [12,13].

2.4 Estudio estadistico

Se realizard un analisis estadistico mediante, el paquete estadistico R, version 3.2.3, asi
como andlisis de varianza (ANOVA), teniendo en cuenta un nivel de significacién p<0.05.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Esta investigacion servira para mejorar la calidad y la vida util de los productos frescos de
dorada de acuicultura, y desarrollar nuevos productos minimamente procesados que se espera
que tengan una buena aceptacion en el mercado (ya que se tiene conocimiento de la existencia de
la demanda de estos nuevos productos).

Se espera desarrollar un nuevo proceso de envasado del pescado fresco entero o fileteado
en condiciones ultralimpias, con descontaminacion previa mediante aplicacion de
nanoemulsiones de aceites esenciales y envasado activo antimicrobiano en atmosfera modificada
(MAP) con vapores de aceites esenciales en filetes de dorada para conseguir disminuir la carga
microbiana inicial, mejorar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, y aumentar su vida
util en refrigeracion.
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Ademas, se estudiara un novedoso sistema de envasado de dorada entera en cajas de
poliestireno aplicando hielo antimicrobiano con aceites esenciales encapsulados en f3-
ciclodextrinas como conservante. Asi se espera alargar la conservacion en refrigeracion del
pescado sin alteracién alguna de su aspecto ni calidad sensorial.

4. CONCLUSIONES

Se espera conseguir un producto de dorada entero o fileteado refrigerado con mayor calidad
y vida util, mediante la optimizacién de los sistemas de envasado y conservacion. Ademas, se
espera que estos productos tengan una gran aceptaciéon entre los consumidores por su mayor
valor anadido.
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