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Consiguen alargar la vida util de la caballa 'y
el jurel en congelacién

Cientificos del Instituto de Investigaciones Marinas de Vigo (IIM-CSIC), de la
Universidad de Santiago de Compostela y de las universidades de Oregén (EE
UU) y Aveiro (Portugal) han realizado un estudio multidisciplinar —que incluia
andlisis bioquimicos, sensoriales y fisicos— con el que han logrado aumentar
la vida util de la caballa y el jurel congelado de entre 3 y 6 meses a rondar los
9y 12 meses, lo que incrementa las posibilidades de su comercializacién por
el sector pesquero.
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En fresco la vida Util de estas especies es de entre 6 y 9 dias, y en congelado de entre 3y 6

meses. Con esta técnica puede rondar los 9 a 12 meses. / Pedro Tomas.

El Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) continda
avanzando desde Galicia en los métodos y las estrategias que permiten
alargar el tiempo de vida util y mejorar la conservacion de las principales
especies marinas de interés comercial. En este caso, el grupo de Quimica de
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Productos Marinos del Instituto de Investigaciones Marinas de Vigo (IIM-
CSIC), en colaboracién con a Universidad de Santiago de Compostela y de las
universidades de Oregén (EE UU) y Aveiro (Portugal), ha coordinado un
estudio que revela que el empleo de la tecnologia de altas presiones
hidrostaticas (APH) antes de la congelacién de caballa y jurel reduce su
caracter perecedero.

“Las especies marinas son portadoras de importantes componentes para la
dieta humanay, a su vez, altamente perecederas como resultado de los
efectos de distintos mecanismos de alteracidon. Una de las opciones mas
empleadas para su conservacion es el congelado, lo que permite mantener
sus propiedades y valor nutritivo. No obstante, dado que algunas vias de
alteracion permanecen activas durante la congelacion, es necesario ir mas
alla e indagar en otras técnicas complementarias o tratamientos previos”,
explica Santiago Aubourg investigador del CSIC.

El grupo de investigacion se centrd durante los tres ultimos afios en la
busqueda de métodos para prolongar el tiempo de vida util de caballa
(Scomber scombrus) y jurel ( Trachurus trachurus). El estudio incluyé un
analisis sensorial (apariencia del producto, vida util), fisico (textura, grado de
hidratacion), quimico (oxidacién e hidrélisis de la grasa, retencion de acidos
grasos poliinsaturados) y enzimatico (actividad de enzimas propias del
pescado).

“Se trata de dos especies pelagicas grasas en las que la oxidacion lipidica es
especialmente importante y deriva tanto en malos olores como en la
disminucién del tiempo de vida util. Tienen un notable interés comercial por
el papel beneficioso que puede tener para la salud su alto contenido graso,
pero presentan importantes problemas de cara a su comercializacion por su
caracter perecedero”, afiade Manuel Vazquez, de la Universidad de Santiago
de Compostela.

Los cientificos aplicaron la tecnologia de altas presiones hidrostaticas a
ambas especies como tratamiento previo a su congelacién. Segun los
miembros del equipo, esta tecnologia somete al producto, previamente
sellado a vacio, a altos niveles de presiones isostaticas producidas por el
agua. Genera un efecto pasteurizador al reducir los agentes patdgenos,
contribuye a lograr altos niveles de retencién de la calidad sensorial y



Sinc TIERRA

nutricional y alarga, por tanto, el tiempo de vida util.

“Sobre todo, hemos observado que en el caso de caballa y jurel produce la
inactivacion de las enzimas endogenas que provocan en ambas especies
alteraciones hidroliticas y oxidativas de la fraccion grasa”, argumentan.

Proponemos emplear en estas especies, y previo
al congelado, esta tecnologia, pues hemos
observado que redunda en la calidad sensorial y
nutricional

Aumentar el tiempo de presurizacion

El trabajo concluyd que un incremento de la presion y del tiempo de
presurizacion durante el tratamiento previo lleva a un incremento en la
inactivacion de las enzimas propias del pescado. Sin embargo, se observé
que al aplicar condiciones de APH muy enérgicas se producian diferencias
notables en las propiedades sensoriales y fisicas al compararlas con
muestras en estado fresco. Por ello, se optd por aplicar condiciones
moderadas de APH (150-200 MPa durante 5 minutos), manteniendo la
inactivacién enzimatica.

De este modo, se ha conseguido que el pescado tratado con APH
previamente a la congelacion refleje las mismas caracteristicas sensoriales
y fisicas que el pescado no tratado, al tiempo que se desarrolle un menor
grado de alteracion de sus constituyentes quimicos como resultado de la
inactivacion de las enzimas propias del pescado.

“En general, proponemos emplear en estas especies, y previo al congelado,
esta tecnologia, pues hemos observado que redunda en la calidad sensorial
y nutricional incrementando, por tanto, el valor ainadido del producto. Se trata
de una innovacion cuya aplicacion puede generar una oportunidad de
crecimiento para el sector pesquero de bajura”, concluyen los miembros del
proyecto.

Los resultados de la aplicacion de esta tecnologia en dichas especies se han
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publicado ya en revistas cientificas de impacto como /nnovative Food
Science and Emerging Technologies, LWT-Food Science and Technologyy
European Journal of Lipid Science and Technology.
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