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Productos de la pesca y acuicultura: tendencias de consumo y su 

repercusión en las tecnologías de  conservación

ÅEl consumidor valora los alimentos frescos, naturales, saludables y seguros,

con todas sus cualidades organolépticas y nutritivas, y al mismo tiempo

demanda un periodo de conservación de los mismos más prolongado .

ÅLa tendencia contraria al uso de aditivos artificiales (E-) implica el

desarrollo de métodos de conservación más eficientes .

ÅLa sociedad demanda procesos de transformación que impliquen

reducción de impacto ambiental .

ÅLas necesidades de trazabilidad y certificación de procesos de

producción, implican un control exhaustivo del proceso de transformación

y la implantación de métodos de análisis rápidos y específicos para la

evaluación microbiológica, química y sensorial .

ÅLa tecnologías de procesado deben preservar lo más posible las

características citadas y adecuarse a las nuevas preferencias y

exigencias del consumidor y del mercado .



Productos de la pesca: aplicación nuevas  tecnologías.

Nuevas tendencias en la automatización y el control de procesos

ÅLos procesos tradicionales están siendo mejorados y monitorizados

gracias al desarrollo de nuevas tecnologías, y al uso de instrumentos de

control òonlineó(Ej. TTI)y sistemas informáticos que procesen los datos

por ellos obtenidos .

ÅSe implantan  sistemas de automatización, manipulación robotizada, y 

aplicaciones  de visión artificial  para fases de proceso tradicionalmente  

realizadas de forma mecánica y/o manual. 

ÅVisión artificial  para selección (sexo en verdel), especie, y tipo de 
porción, sistemas APPCC, control de frescura por NIR, scanner por RX 

(espinas),  scanner por ultrasonidos (grasa), minimización de pérdidas 

de nutrientes y balances energéticos por medio de estrategias de 

optimización, monitorización de procesos de desinfección, etc   



Procesamiento no térmico (tecnologías de procesado 

mínimo): tecnologías emergentes 

Procesamiento térmico
Ahumado, refrigeración, congelación, 

esterilización, pasteurizado, sous -vide

Atmósferas modificadas, Biopreservación, Altas 

Presiones, Pulsos eléctricos, Irradiación. Procesamiento 

óhmico

Tecnologías de higienización:  UV-IR-ozonización

Tecnologías de envasado: Envasado aséptico, envasado 

inteligente, envases comestibles

Procesamiento para disminución de la actividad del agua

Tradicional: Secado , salado, anchoadoé.

Productos de la pesca -acuicultura: aspectos tecnológicos, transformación y conservación



Refrigeración :
ÅSistema  òagua de mar refrigeradaó RSW. 

Productos de la pesca: aplicación nuevas  tecnologías.

Procesamiento térmico









Refrigeración : Hielo líquido. 





Productos de la pesca -acuicultura: aspectos tecnológicos, transformación y conservación

Refrigeración :
ÅRefrigeración+Nuevas tecnologías y sistemas de envasado. 
ÅEnvasado EAP +Proceso producción y distribución a Tª < 4ºC

ÅCadena de frío 



Ultra congelación :
ÅUltra congelación IQF. 

ÅNuevos refrigerantes (CO 2).

ÅNuevos sistemas de aire forzado: Impigment.
ÅCongelación con campo magnéticos CAS.

ÅCongelación criogénica N 2.

ÅNuevos aditivos crioprotectores. 

Procesamiento térmico

Productos de la pesca -acuicultura: aspectos tecnológicos, transformación y conservación



Ultra congelación :
ÅUltra congelación IQF. Tunel congelacion espiral
ÅNuevos refrigerantes (CO 2).



Ultra congelación :
Nuevos sistemas de aire forzado: Impigment.



Ultra congelación :
Nuevos sistemas de aire forzado: Impigment.



Congelación criogénica N 2.



Ultra Congelación con campo magnéticos CAS.



Productos de la pesca -acuicultura: aspectos tecnológicos, transformación y conservación

Descongelación :
ÅDescongelación mediante inmersión en agua Tª < 0ºC. 

ÅCámara de descongelación aire  húmedo. 
ÅMicroondas 2450/915 MHz .

ÅRadio frecuencia 27,12/13,50 MHz 



Descongelación  mediante inmersión en agua Tª < 0ºC. 



Productos de la pesca -acuicultura: aspectos tecnológicos, transformación y conservación

Descongelación : Cámara de descongelación aire  húmedo. 



Descongelación  mediante microondas y radiofrecuencia

Microondas 2450/915 MHz .
Radio frecuencia 27,12/13,50 MHz



Productos de la pesca -acuicultura: aspectos tecnológicos, transformación y conservación

Esterilización:
ÅEquipos. Control de procesos. Sensores TTI 

Procesamiento térmico




