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1.Introduccion

El sector pesquero en cuanto a su comercializacion se refiere, ha incorporado, de
manera general, pocas innovaciones adicionales a las exigidas por la normativa  sanitaria
y la reguladora de la primera venta, transmision de la informacion e informacion facilitada

al consumidor final.

A causa de la reduccién impuesta a la actividad de pesca extractiva y a la atomizacion
del sector pesquero, se hace necesario encontrar soluciones a los diferentes problemas
que se encuentran los pescadores de la Comunidad Valenciana en el ambito de la
comercializacién y transformacion de sus producciones, para que, de esta manera, se
puedan ver incrementados sus margenes y contribuir a la sostenibilidad de esta
actividad.

En 2022, Al NI A T 1l evd a cabo el proyecto ODi agnos:s
oportunidades para la venta on -line, digitalizacion y mejora en la sostenibilidad de los
envaseso para | a Conselleria de Agricultura, Desar

Transicion Ecolégica. En el marco de este proyecto se organizé una reunion presencial

en AINIA con las cofradias de pescadores de la Comunidad Valenciana, donde se

presentaron los resultados del proyecto, y adicionalmente, se realiz6 una puesta en

comun a trav és de dinamicas de grupo con las cofradias relativos a las tematicas:

ONuevos productos, presentaciones y consumidor o, Ol
ODi gitalizac-l bnegy. veosaresultados e ideas transmitd.i
estas dinami cas, ha servido como base para definir el enfoque del presente proyecto.

Desde la Conselleria de Agricultura, Desarrollo Rural, Emergencia Climatica y Transicion

Ecoldgica, se pretende, a través de la realizacién de estudios, estimular el desarrollo de

actividades que fomenten la mejora en la comercializacion de la pesca. Para  ello, han

habilitado una linea presupuestaria para el ejercicio 2023 (aplicacién presupuestaria

12.02.01.0000.71410.4 a través de la linea presupuestaria S9204000), con la

denomi naci 6n OMejora de |l a comercializaomnén de | a |
de estudios sobre nuevas formas de presentacion del pescado al consumidor final y

nuevos canales de conservacion e innovacién de los productos de pesca extractiva. El

presente documento describe en detalle los trabajos realizados en este marco.

AINIA pone a disposicién del proyecto toda su experiencia y know how en el &mbito de

la innovacion, el trabajo en proyectos de I+D, asi como el conocimiento del sector
agroalimentario para cubrir de manera satisfactoria con los objetivos del proyecto.
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2. Objeto del Proyecto

Contribuir a la mejora de la comercializacion del pescado fresco procedente de pesca
extractiva en la Comunidad Valenciana, mediante la realizacion de distintas actuaciones,
complementarias y sinérgicas entre si. Para ello se realiz6 una reunion entre Cons  elleria,
AINIA y las cofradias de pescadores y lonjas antes del inicio del estudio con la finalidad

de alinear los objetivos e identificar necesidades.

El objetivo se ha alcanzado a través de cuatro estrategias: la creacion de una aplicacién
para promocién de especies menos conocidas o demandadas, la identificacion de las
necesidades y preferencias del consumidor para posteriormente adaptar la oferta de
las cofradias, el estudio de evaluacion de sistemas de higienizacién novedosos en
pescado fresco que permitan mejorar su vida util y la evaluacién de sistemas de
envasado alternativos comerciales en lonja sy pescaderias.

3. Metodologia
El plan de trabajo se ha dividido en cuatro actuaciones estructuradas de la siguiente
manera, de forma que mediante la ejecucion de estas tareas se ha alcanzado el objetivo

buscado:

1. Desarrollo de una aplicacion mévil destinada a los consumidores que contribuya a
promover el consumo de especies poco conocidas o0 demandadas a través de

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 3 de 110



propuestas de recetas, calendarios de disponibilidad, etc. Y su despliegue en un entorno
de pre -produccién con un nimero de usuarios acotado.

2. ldentificacién de las necesidades y preferencias del consumidor, con el fin de
disponer de la informacién necesaria para adaptar la oferta, a través de procesos de co
creaciéon con consumidores y cofradias.

3. Evaluacion de la eficacia de nuevos sistemas de higienizacion en pescado fresco
basados en tecnologias novedosas para prolongar la conservacién del pescado fresco.

4. Estudio de los diferentes sistemas de envasado, tanto en produccion primaria (lonja)
como en el destinado al consumidor final. Evaluacion de soluciones comerciales
alternativas con un menor impacto ambiental.

3.1. Desarrollo de la App de promocion de especies

Desarrollo de una aplicacién mévil destinada a los consumidores que contribuya a
promover el consumo de especies poco conocidas o demandadas por su parte.
Funcionalidades previstas en principio y sujetas a revisién durante las primeras tareas.

p PROMOCION: Recetas de la semana: determinadas recetas, usos, etc. de
especies.

p SOCIAL: Llamada a la accion en redes sociales e integracion de feed con
entradas y/o recetas publicadas por los consumidores bajo una determinada
etiqueta.

p MUEVE A LA COMPRA: Geolocaliza al usuario y le propone medios para
obtener el producto que esté visualizando.

p INTELIGENCIA: Lo hace en funcion de periodos de pesca, veda,
di sponibilidad, preci oR

p CALENDARIO: Calendario de especies, habituales y no habituales.

p COMPARADOR: Comparador de especies:
p SECCION DE ADMINISTRACION: Permitira configurar la temporalidad de las
especies, gestionar usuarios, incluir nuevas recetas.

3.1.1. Recopilaciéon de requisitos y necesidades de los usuarios de la aplicacién
- Reuniones con grupos de interés (subdireccion de pesca, confradias...) y con

usuarios finales del sistema (consumidores, subdireccion de pesca) para identificar el
potencial de desarrollo de cada funcionalidad propuesta.
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- Identificacién de requisitos y priorizacion de aquellos que finalmente se vayan a
desarrollar durante la actuacion.

3.1.2. Creacion de maquetas del interfaz de usuario de la aplicacién web y software de
gestion

Identificacion de los casos de uso para cada usuario implicado en el funcionamiento
y consumo de la aplicacion (App inteligente) y aplicacion web de administracion.

Disefio visual de la aplicacién: App y front -end de administracion.

Validacién con grupos de interés y usuarios.

Disefio de las funcionalidades inteligentes del sistema: comparador de especies y
recomendador de recetas.

3.1.3. Disefio técnico del sistema

- ldentificacién de funcionalidades back -end: algoritmos y end -points.

- Recogida de requisitos no funcionales y de uso y explotacion del sistema:
necesidades de almacenamiento, ejecucion, nimero de usuarios previsto.

- Planteamiento de arquitectura de despliegue de la solucién, en desarrollo y en
produccion.

- Creacion de una instancia para la fase de desarrollo.

- Disefio de estrategia de almacenamiento y modelo de datos de las bases de datos
de persistencia de datos.

3.1.4. Desarrollo software de fronty back -end

- Desarrollo software de front -end de la App, lista para ser utilizada desde un movil
Android.

- Desarrollo software de front -end de administracién web de la aplicacién, para ser
utilizado desde un navegador web de escritorio.

Desarrollo software de back -end:

o End-points de relacién entre base de datos, algoritmos y front  -end.

0 Algoritmos de caracterizacion de especies.

o Algoritmos comparativos de especies y recomendaciones en funcion del contexto:
disponibilidad, época del afio

- Incorporacién de contenido inicial a la plataforma para las pruebas de
funcionamiento.
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3.1.5. Desarrollo de contenidos para la app

Se iniciard la creacion y el desarrollo de contenidos para una base de datos de
caracteristicas culinarias de las especies de pescado mas relevantes de la Comunidad
Valenciana (6 -8 especies), que incluira recetas para su preparacion culinaria, algunos
videos de sus elaboraciones realizadas por cocineros, los diagramas spider web plot
gue muestran caracteristicas organolépticas de diferentes opciones culinarias de las
especies de pescado a valorar. La realizacion de la tarea se involucra tanto a cocineros,
como a un panel entrenado para caracterizar y describir las aptitudes culinarias a nivel
sensorial de los pescados.

3.1.6. Tests y pruebas de funcionamiento

Se pondra en marcha una infraestructura de desarrollo test oriented programming que
permita ir validando y testeando los resultados iterativamente. Se espera un testeo
intensivo al final del proceso, entre octubre y noviembre con versiones quasi finalistas
de la aplicacion.

3.1.7. Puesta en marcha en pre-produccion y transferencia a usuarios

- Creacion de una instancia del sistema en el sistema de pre -produccién, seleccionado
por Conselleria. Y alta de un grupo acotado de 10 usuarios.

- Despliegue de los componentes desarrollados.

- Pruebas de despliegue.

- Documentacién del sistema, a modo de acompafiamiento al software, que describa
las decisiones técnicas y funcionales del mismo, y las condiciones para su
mantenimiento técnico y funcional.

- Lanzamiento en modo pruebas privadas dentro de la plataforma Google Play.

3.2. Estudio del consumidor

Para que un producto pueda satisfacer la demanda del mercado, es necesario conocer
los gustos y preferencias de los potenciales consumidores, asi como identificar
necesidades no cubiertas que productos actuales o futuros desarrollos puedan cubrir.

¢, Qué impulsa a los consumidores? Multiples fuentes de valor ofrecen la experiencia
Optima a los consumidores, incluyendo atributos y beneficios del producto, beneficios

emocionales intangibles, el contexto y situacion de consumo, asi como la percepcion del
proceso de fabricacion. Todas estas consideraciones son importantes al establecer

objetivos para entender la percepcion del consumidor en relacion con el producto objeto

de estudio.
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Por este motivo, la presente tarea tiene como objetivo conocer la opinién del consumidor
para contribuir a la mejora de la comercializacion del pescado fresco procedente de
pesca extractiva en la Comunidad Valenciana.

Con el objetivo de realizar un correcto planteamiento para que las cofradias puedan
adaptar la oferta de sus productos a las preferencias del consumidor, ha sido necesario
profundizar en las inquietudes relativas a las especies de interés para las cofradia s de
la Comunidad Valenciana en el ambito de la comercializacién y transformacion de sus
productos; para ello se han realizado cuestionarios telefonico y online con diferentes
cofradias.

Una vez identificadas las necesidades de las cofradias, se ha procedido a la realizacién
del planteamiento de actividades con consumidores.

Para ello, planteamos el disefio y desarrollo de un proceso de cocreacién online a través
de una comunidad de investigacion digital con consumidores, con el objetivo de:

p Conocer la percepcion del consumidor hacia el pescado analizando el viaje
del consumidor (consumer journey).

p Entender las necesidades funcionales, emocionales y experienciales que el
pescado cumple con el consumidor.

p Analisis de los factores que impactan en la seleccién de un tipo de pescado
u otro.

p Identificar preferencias de compra y consumo.

p Investigar palancas y barreras de crecimiento.

p Cocrear con el consumidor el disefilo de nuevas presentaciones,
preparaciones y formatos en funcién de sus gustos y preferencias.

p Analisis de los canales de compra.

p Exploracién de la opinion del consumidor sobre el comercio online del
pescado.

p Conocer la percepcion y conocimiento del consumidor en relacién con los
diferentes materiales, sistemas de envasado y su gestién como residuos.

Los procesos de cocreacion online, también conocidos como comunidades de

investigacion online MROCs, es una metodologia creada en una plataforma propia de

AINIA, que permite la interaccién con el consumidor de manera longitudinal y asincrénica

mediante metod ol ogias cualitativas (foros de discusi 6n,
(encuestas).
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3.3. Evaluacion de nuevos sistemas de conservacion en pescado fresco

Existen diferentes sistemas novedosos de conservacién de productos perecederos,
como son los recubrimientos comestibles, uso de antimicrobianos naturales, entre otros,
Sin embargo, la utilizaciébn de hielo para la conservacion de alimentos frescos
pereceder 0s, tales como los productos de la pesca, data de tiempo inmemorial, y si bien
es cierto que el frio juega un importante papel en este aspecto, logrando retardar los
procesos de maduracién y descomposicion, las bajas temperaturas no tienen capacidad
para reducir la carga microbiana, ya que tan solo impiden su proliferacion,
permaneciendo éstos en estado de vida latente o en sus formas de resistencia (i.e.,
esporas). De hecho, en los Ultimos afios, se ha prestado cada vez mas atencion a la
utilizacion de comp uestos antimicrobianos como el ozono, capaces de reducir y eliminar
los microorganismos presentes en los productos frescos con el objeto de incrementar
su vida util.

El ozono es un poderoso agente oxidante con un potencial de oxidacion (2,07 V)
significativamente superior al de otros compuestos quimicos habitualmente utilizados:
acido peracético (1,81 V), peréxido de hidrégeno (1,78 V), hipoclorito (1,49 V), 6xido de
cloro (1,27 V) o yodo (0,54 V). Este elevado potencial de oxidacion le permite
presentarse como un potente agente biocida de amplio espectro, activo frente a
bacterias, hongos, virus, protozoos asi como esporas de bacterias y hongos (Greene et
al., 2012). Concretamente, el ozono lleva a cabo la inactivacion de los microorganismos
por medio de un complejo mecanismo en el cual se atacan varios constituyentes de las
membranas y paredes celulares (e.g., lipidos insaturados) asi como constituyentes
intracelulares (e.g., enzimas y 4cidos nucleicos). Este mecanismo de lisis celular i) es
mas rapido que el de otros agentes conservantes, los cuales requieren la difusién del
agente a través de la membrana celular para conseguir ser eficaces e ii) impide la
formaciéon de microbios resistentes como ocurre con otros biocidas (Pascual et al.,
2007).

El ozono generado a partir de aire u oxigeno es transferido en agua dando lugar al agua
ozonizada, la cual es directamente utilizada para reducir la carga microbiana o es usada
como materia prima para dar lugar al hielo liquido ozonizado o al hielo ozoniza do. La
utilizacion del hielo ozonizado en forma de escamas facilita su aplicacion directa tanto

en la industria como en los puntos de venta como consecuencia de su fase soélida. Sin
embargo, la emergencia en el uso del hielo ozonizado como agente de conserv  acion ha
impedido la realizacion de estudios para evaluar en profundidad su capacidad de
desinfeccién sobre productos perecederos. El uso del hielo ozonizado en diferentes
especies de pescado ha sido ampliamente estudiado por diferentes grupos cientificos
obteniendo resultados prometedores.
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Por parte de AINIA, se propone trabajar con esta tecnologia dado que es un sistema de

conservacion de facil implantacién en las lonjas y en base a resultados obtenidos en

proyectos previos, como ECOHIGIENA2, en los que se estudia el uso de escamas de
hielo ozonizado en la conservacién de pescado fresco. En particular, se concluye que

ademas de ventajas economicas, el uso de hielo ozonizado en la industria del pescado
comporta beneficios medioambientales pues se estima que podria reducir los

desperdicios de producto entre un 1% y un 3%. Asi, en el marco del presente proyecto
se llevara a cabo un estudio de la viabilidad y evaluacion de eficacia del empleo de hielo
ozonizado para la mejora, desde el punto de vista de inocuidad y vida util, de las
condiciones d e conservacion de alimentos perecederos, como son los productos del

mar.

Por todo lo anterior, el objetivo planteado en esta actividad consistird en investigar la
efectividad de nuevos sistemas de conservacion aplicados a pescado fresco que
pudieran prolongar su vida util sin alterar la calidad organoléptica de los mismos. Apr  iori
se contempla la utilizacion de hielo ozonizado aplicado en diferentes especies de
pescado (pescado blanco y pescado azul) y a diferentes concentraciones.

3.3.1. Estudio de campo y disefio de la experimentacion.

Inicialmente se llevara a cabo un estudio de campo con las lonjas de la Comunidad
Valenciana a fin de conocer, por una parte, cuales son las condiciones actuales de
tratamiento de los pescados tras su recepcion en puerto (posible limpieza de pescados,
conservacion en hielo, dias de almacenamiento, etc.) y por otra parte decidir las especies
de mayor interés para la realizacion del estudio de higienizacion (1 especie de pescado
blanco y 1 especie de pescado azul).

Técnicos de AINIA por otra parte definiran el proceso de generacién de hielo ozonizado
en las concentraciones con potencial efecto en la conservacién del pescado en base a
los equipamientos disponibles en AINIA. Se contemplan a priori dos concentraciones
diferentes de ozono en el agua de partida.

Finalmente, se procedera a planificar la fase de experimentacion, identificando las
etapas del proceso de generacién del hielo ozonizado y sus condiciones de aplicacion

en el pescado (posible renovacion del hielo durante el tiempo de conservacion, etc.),a  si
como los parametros de evaluacion (sensoriales, fisico -quimicos, microbiolégicos) que
nos permitan establecer de forma objetiva los avances que se alcancen durante la
experimentacion.
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3.3.2. Evaluacién experimental del hielo ozonizado como agente conservador del
pescado

En la presente subtarea se llevaran a cabo las pruebas experimentales, en base a los
procedimientos y metodologias definidos en las anteriores tareas, para aquellas
especies de pescado seleccionados. Se contempla a priori aplicar para cada especie 2

condic iones de proceso distintas (dos concentraciones de ozono en el agua de partida)

y se realizaran un maximo de 4 puntos de muestreo durante el tiempo de estudio
estimado. Las muestras de pescado seran facilitadas por las lonjas de la C.V. en los
tiempos y ca ntidades establecidas por AINIA.

Con el objeto de analizar la efectividad higienizante del mismo se llevar4 a cabo un
estudio evolutivo de las muestras en el que se determinaran los parametros analiticos
de calidad previamente establecidos y durante el tiempo estimado. A priori los
parametros seran:

1 Parametros fisico Zjuimicos del producto (Nitr 6geno basico volatil, Histamina,
pH, color instrumental, etc.), f isicos (coloraci 6n de agallas y opacidad del
cristalino, etc.) principalmente del posible deterioro por oxidaci 6n lipidica o
proteica.

1 Pardmetros microbiolégicos: recuento de Aerobios mesofilos, enterobacterias y
Pseudomonas.

En paralelo se analizard asi mismo la evolucion sensorial de dichas muestras. La
metodologia utilizada para la evaluacién sensorial de las muestras de pescado fresco
estara basada en la aplicacion del método del indice de Calidad o método QIM (Quality
Index Method). Dicho método se basa en la observacién de los cambios caracteristicos
gue sufre el pescado fresco a medida que avanza su deterioro y que permiten
determinar su grado de frescura y por tanto su calidad. Los cambios en el pescado se
manifiestan pr incipalmente en los 0jos, piel, agallas y textura de la carne, y son evaluados
a través de parametros sensoriales como el olor, el color, el aspecto y el tacto, y seran
evaluados por un panel entrenado.

Una vez finalizadas las pruebas, se evaluaran los resultados obtenidos con el fin de
obtener una valoracion de la diferencia entre el nuevo agente y los métodos
convencionales de conservacion.

3.4. Estudio del envasado actual en lonja e infraestructuras asociadas
Baj o el mar co del anterior proyecto ODiagnéstico el

paralaventaon-l i ne, digitalizacidédn y mejora en | a sosteni
a cabo en 2022, mencionado en los Antecedentes, se visitaron algunas cofradi asy se
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obtuvo la informacion basica sobre las diferentes tipologias de envases utilizados por
las lonjas de la Comunidad Valenciana, ademas recopilar informacion general sobre
sistemas de envasado innovadores alternativos.

El desarrollo de esta tarea tiene como objetivo llevar a cabo un estudio pormenorizado,
profundizando no solo en los diferentes sistemas de envasado utilizados por las
cofradias. Para ello se les envién un cuestionario donde se tomé la informacién de:

pUso

p Consumo

p Costes

p Proveedores

p Infraestructura disponible para su almacenamiento, gestion y limpieza.

De esta forma se han evaluado las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos, asi
como los sistemas de envasado comerciales con menor impacto ambiental susceptibles
de ser implantados:

1 Lonjas: identificacion de los circuitos de venta del pescado azul y analisis
previo de la factibilidad de un circuito de soluciones reutilizables / reciclables,
definiendo en cada caso los requerimientos generales para llevar a cabo su
implantacion.

9 Pescaderias: En funcion de los resultados de la tarea 2, donde se identifique
las preferencias de compra del consumidor, se evaluardn la ventajas e
inconvenientes de cada sistema y se definiran los requerimientos generales
para la implantaciéon de cada sis tema.

Paralelamente se ha estudiado las s oluciones encontradas en anualidad 22 seguln las
siguientes vias:

1 Foros técnicos

1 Soluciones en material celulésico
1 Soluciones en material expandido
1 Soluciones en material inyectado

La informacion recopilada en ambos casos permitird disponer de una base de
conocimiento técnica para analizar la factibilidad, de un posible proyecto futuro de

desarrollo de sistemas de envasado, a medida, para las cofradias de la Comunidad
Valenciana.
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4. Resultados

A continuacion, se presentan los resultados alcanzados de las cuatro actuaciones que
se han realizado en este proyecto.

4.1. Desarrollo de la App de promocion de especies

Para la definicion de los requisitos y funcionalidades del sistema de promocion de
especies se ha trabajado con distintas metodologias para la app para promocion de
especies y para la web de administracién de la misma, ya que van dirigidas a distintos
perfiles de usuario, en el primer caso a consumidores y publico en general y en el
segundo al personal de la Conselleria de Pesca encargado de mantener y actualizar los
contenidos de la misma, en ambos casos se han seguidos métodos iterativos que han
generado un conjunto de resultados intermedios y los resultados fina les que se
describen a continuacion.

1. Requisitos y necesidades de la App
1.1. Del usuario

9 Visualizar facilmente las especies de la temporada actual.

Saber dénde adquirir las especies de temporada.

I Poder ver similitudes y diferencias entre especies para poder comparar
especies menos conocidas con las mas conocidas.

1 Recibir sugerencias de preparacion, noticias, opiniones, etc. sobre especies
poco conocidas.

1 Filtrar las recetas disponibles en funcion de la especie utilizada.

=

1.2. Definidos por la Conselleria de Pesca

91 La aplicacién sera accesible sin necesidad de registro ni login por parte de los
usuarios.

91 Al prescindir de login se asumira un perfil Gnico para todos los usuario s de la
App.

1 No se almacenaré informacién de los usuarios.

1 Los contenidos de la app deben ser faciles de ampliar.

2. Requisitos y necesidades de administracion de la App

1 El &rea de administracién de contenidos de la App sera accesible via web.

Se requerira de login y password para acceder a esta area.

1 La seccién de administracion permitird crear, editar o borrar especies de
pescado, incluyendo la informacion sensorial de cada una de ellas

==
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1 La seccién de administracion permitira crear, editar o borrar recetas incluido:
listado de ingredientes, raciones, proceso e imagenes o videos. Y vincular cada
receta con su especie correspondiente.

1 Laseccién de administracion permitira crear, editar o borrar ubicaciones en las
gue adquirir las distintas especies y vincularlas a ellas.

Partiendo de estos requisitos se realizd un primer disefio de las pantallas de ambas
aplicaciones que se muestran a continuacion:

3. Primera version maqueta app movil incluyendo las siguientes secciones:

Lonjas

Brcrian

D ) P

I maglenHome

Ho me:

Pladrimei bk -3 ) BRI i
skobo. Ancet

& B0 il A

f

Li

stado
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rec
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Lonjas Lonjas
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Besugo
Anchoa
At Feo R
e
L e ] Dors o bnmin o ol
Paco meon. SNy T § worpevedor ey
Sl -y
- D O . Catantem

e e araaraa

&nl
TR
L
| mag®enDetalle pesc I magenEntradas y /o
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Pescados de temp
de peces de temp

me s , psuee d e acced
i nformaci én or g a
pescado ademés q
enl ace a |l a panta
comparativa con

simil ares.

4. Version definitiva maqueta app movil, partiendo del primer borrador mostrado se
compartié con un conjunto de usuarios potenciales para su revisién y se recopilaron una
serie de mejoras y sugerencias para posteriormente compartirlo con un disefiador que
gener6 la ma queta definitiva que se incluye a continuacién:
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CONSUMO PESCA
ARTESANAL

oot E e —

Imagen 5: Logotipo y vistas home, detalle especie y receta.

Mediterraneo

Una lonja virtual con el pescado
mas fresco de cada temporada

En esta seccién se mostrara el listado de
especies que corresponde con el mes
seleccionado.

Merluza

Por defecto el mes que se mostrara sera el
que se encuentra en curso, pudiendo el
usuario seleccionar el mes que desee
consultar a demanda.

Atun

’ 4 Bacalao
Los resultados se recargaran de manera

automatica adaptandose a la seleccion del
usuario,

Rape

Imagen 6: Especies de temporada
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Un ficha para cada
especie la mar de
completa

En una Unica pantalla se podra consultar
toda la informacién relavante de dicha
especie, pudiendo incluso componer
cuadros comparativos sin salir de ella.

Del mismo modo se enlazaran las recetas
relacionadas y el mapa en el que se
mostrara la ubicacién del usuario y los
lugares mas préximos en los que puede
adquirir dicho pescado.

on007
Donde Comprario
pp s -
9
. . 5 0 ~Teag Donde Comprarka
. 0
%o 9
\ 2
® 20 o
Merluza - " .' o @
° .
9. e
MY -
L merkuza. con nombre clentifico Merluccius | @ 14 sy

merluccius, de la familia de los gadidos, es un
20 Recetas con Merluza

fino, alargado y esbelto, cabeza grande, plana e )

su parte superior, y maxdlar hasta a verticaldel Calamares enceboliados
centro del ojo.
Peso Aproximado: 1.3k

opoo2

oroo1 0P003

pescado de apariencia cilindrica, con un cuerpo

Fideos a la cazuela
con calamares

| Ensalada campera
casera, la reina del verano.

opo11 opod

P10
20 hesuitaos

opou7

Imagen 7: Detalle especie con recetas y puntos de venta

Fichas de recetas con las
que disfrutar de especies
no tan conocidas

En esta seccion se mostraran las
recetas en modo listado.

Con en las pantallas de especies, en
este caso los usuarios también
tendran la posibilidad de utilizar un
buscador que permitira filtrar por
aquellos resultados que coincidan.

Calamares

Calamares encebollados

) \

Calamares encebollados

« 1 kg de calamares
« 4 cebollas
* 2cayenas
100 mi. de aceite de ofiva virgen extra

Fideos a la cazuela
con calamares

No tenemos resultados

« 200 mi. de vino blanco
* 2 hojtas de laurel
« Sal (opcional)

Ensalada campera
casera, la reina del verano

« Para el acompanamiento:
4 patatas especiales para freir

« Aceite de oliva virgen extra suave
« Sal al gusto de cada casa)

1. Lo primero que debemos hacer es preparar
una cazuela con aceite de oliva virgen extra. Lo
ponemos a calentar y, mientras tanto, vamos

pelando y cortando la cebolla en julianas,

Biramane sambidn Ia Aoiana I fa

Imagen 8: Listado y detalle de receta
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Recetas con fundamento
multimedia

Una vez se seleccione una receta se podran
visualizar imagenes, videos, los
ingredientes y las instrucciones para su
preparacion.

Todo lo necesario para cocinar esas
especies que no son tan conocidas para el
gran publico.

Calamares encebollados

« 1kg. de calamares

« 4 cebolias

« 2 cayenas

« 100 ml. de aceite de oliva virgen extra
o 200 ml. de vino blanco Calamares encebollados
« 2 hoiitas de laurel

« Sal fopcional)

« Para el acompafiamiento:

« 4 patatas especiales para frelr * 1kg. de calamares
« Aceite de oliva virgen extra suave « 4cebollas
« Sal (al gusto de cada casa) « 2cayenas

100 ml. de aceite de oliva virgen extra
« 200 mi. de vino blanco
* 2 hojitas de laurel

« Sal fopcional)
1. Lo primero que debemos hacer es preparar fop
« Para el acompafiamiento:
una cazuela con aceite de oliva virgen extra, Lo
« 4 patatas especiales para freir
ponemos a calentar y, mientras tanto, vamos
« Aceite de oliva vireen extra suave

Imagen 9: Video recetas y recetas escritas

De la mar el meroy de la
red el bloguero

Gracias a las novedades que estaran
disponibles en la aplicacion los
usuarios podran mantenerse
actualizados con todas las
novedades que estaran etiquetadas
por las especies con las que estan
asociadas.

También contaran con tags o
etiquetas que permitiran filtrar por
tematicas.

Imagen 10: Post e informacién de interés

SIG: 23-P00403 / 30-1123

Los pescadores de San Pedro del
Pinatar estan en ‘racha’.

Este fenomeno pesquero conocido como
la racha’ consiste en un aumento de capturas
muy importante en el Mar Menor debido al flujo

migratorio del pescado relacionado

con la metereologla

Autor: Carlos Gardel

Mero

Atun

www.ainia.es

Picamos también la cayena (o la

desmenuzamos con las ma

asegurindonos

de lavar bien nuestras manos) y las afadimos a

12 olfa con el aceite caliente.

1. Bajamos el fuego y pochamos la cebolla hasta
que empiece a transparentar. Cuando pierda
color, subiremos el fuego para que se dore un
poquito. Entonces tenemos que echar el vino
blanco y dejamos que se evapore a fuego

medio durante cinco minutos.

en anillas, Pasado el tiempo de coccidn,

ar.

Atun

Los pescadores de San Pedro del
Pinatar estdn en 'racha.

Pescadores se organizan para mantener
las redes llenas en el rio Tahuamanu

RN

sobre las especies y la pesca tradicional.
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5. Magqueta web de administracién de contenidos

Siguiendo la misma metodologia de disefio que para las pantallas de la aplicacion mévil
se han desarrollado las distintas pantallas para la administracion de contenidos, en las
imagenes Imagen 9, Imagen 10 y Imagen 11se muestran las maquetas preliminares en
las que se contemplaba la posibilidad de administrar usuarios, que posteriormente se
descarto.

LONJAS Especies  Recetas Usuarios
Recetas

Receta

Baenmesabe o cazén en adobo. Receta andaluza paso a paso Ver Elminas

Imagen 11 Listado de recetas
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LONJAS Especies  Recetas Usuarios

Receta: Cabracho a laimportancia

Cambiar nombre »
Ingrediente Cantidad
Imagen
Cabracho 2 unidades Editar Eliminar . = "s Cambiar imagen
Mantequilla 2gr i ST /
Video  Cambiar enlace

hitps:/www.youtube.com/watch?

v=SzXPphykEBg
Imagen 12 Detalle de receta
LONJAS Especies  Recetas Usuarios
Especies 5
Especie Fecha inicio Fecha fin
Atdn rojo 01/05/2023 31/05/2023 Editar  Eliminar

Imagen 13.Listado de especies
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6. Maqueta definitiva web administracién de contenidos
Nombre de usuario
Contrasena
Imagen 14: Pagina de login aplicacion de administracion
<« C @ devainiaes:9910/fishmarket/species o 2 T B

# Especie Acciones
1 Aligote

2 Vidriada

3 Escorpa

4 Pagel

5 Sardina

6 Bonito

Imagen 15: Maqueta final listado especies
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s Recetas Tiendas

# Receta Iy Acciones
1 Escorpa en tempura con mayonesa de soja

2 Sardina con aguacate y crujiente de maiz

3 Aligote curado sobre salmorejo cremosa

4 Pagel con cremeso de calabaza y sus pipas

5 Escalivada de benito

6 Brandada de vidriada

Imagen 16: Maqueta final listado recetas

® Nueva receta

ngrediente Cantidad Uniclac

# Ingrediente Cantidad Unidad

Imagen 17. Maqueta final detalle receta

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 21de 110



# Ubicacion Acciones
1 Pebscateria Valencia 5.1
2 Pescaderia Delma les pescateres de Russafa
3 Pescados Carl
4 i
s

Imagen 18: Maqueta final listado de ubicaciones

Una vez realizado el disefio gréafico y su validacidn se ha procedido a realizar el disefio
técnico del sistema, empezando por el disefio del modelo de datos para almacenar los
contenidos de la aplicacion y a continuacion el disefio y listado de métodos paraen  viar
la informacion almacenada al front -end con los parametros necesarios.

7. Disefio técnico del sistema

7.1.Modelo entidad relacién: describe la estructura de la base de datos donde se
almacenaran los contenidos de la App y las relaciones existentes.

recipe_images. images
PK | id PK i
recipa_io wrl
mage_id
= species
PK | g ] recipes
code PK | id = =
—_— recipe_videas videos
name code
PK | id PK | id

deserip name —_—— —_—
recipe_id wil

price sascrip
video_id

ype specie_id

stari_date

and_date = =
recipe_ingredients ingredients

specie_pasts
i PK | id PK | id
FK i
code code
specie_id

recipe_id name

post_id
ingradient_id amount
= posts
K | id

name

Imagen 19: Diagrama E-R
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7.2. End-points de acceso a datos

Endpoints del app:

1 Listado de recetas: GET https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes

M Detalle de una receta: GET https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes/{id}

I Listado especies (incluye los detalles de cada pez): GET
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/species

1 Detalle de un pez (incluye la informacion organoléptica): GET
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/species/{id}

1 Especies similares: GET  https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/species/{id}/similarity

1 Listado de posts: GET  https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/posts

Endpoints web de administracion:

1 Anfadir especies: POST  https:/dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/species

1 Editar  especies: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/species/{id}

1 Eliminar especies: DELETE https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/species/{id}

1 Anadir receta: POST https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes

1 Editar receta : PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes/{id}

1 Eliminar receta: DELETE https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes/{id}

1 Editar imagen receta: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes/{id}/image

1 Editar video receta: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/recipes/{id}/video

1 Afadir ingrediente: POST  https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/ingredients

1 Editar ingrediente: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/ingredients/{id}

1 Eliminar ingrediente: DELETE https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/ingredients/{id}

1 Afadir post: POST https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/posts

1 Editar post: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/posts/{id}
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https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/species
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/species/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/species/similarity
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/species/similarity
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/posts
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/posts
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/species
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/species
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/species/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/species/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/species/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/species/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/recipes
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/recipes
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/lonjas-backend-dev/recipes/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8910/fishmarket-backend-dev/recipes/%7bid%7d/image
https://dev.ainia.es:8910/fishmarket-backend-dev/recipes/%7bid%7d/image
https://dev.ainia.es:8910/fishmarket-backend-dev/recipes/%7bid%7d/video
https://dev.ainia.es:8910/fishmarket-backend-dev/recipes/%7bid%7d/video
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/posts
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/posts/%7bid%7d

1 Eliminar post:. DELETE https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -
dev/posts/{id}

En el Anexo 1: Detalle técnico del formato de informacion enviado a la App. Se incluye
una informacién mas detallada de estos end -points.

8. Desarrollo software de fronty back -end

En este punto del trabajo realizado los resultados mas visibles son las aplicaciones
funcionando y cargando informacion directamente desde la base de datos, como
evidencia grafica se aporta la vista de los detalles de una receta incluida en la aplicacién
de contenidos y su visualizacién correspondiente en la App movil:

@® Detalle de la receta

Ingreceente. Cantidad Unidad

Imagen 20: Administracion contenidos: receta escorpa en tempura
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" ESCORPA EN TEMPURA CON MAYONESA DE SOJA

B Video disponible

Escorpa en tempura con mayonesa de soja
Para 2-3 personas

e 1udEscorpa

e 200 gr Harina especial tempura
e 275 ml Agua con gas muy fria

e C/nSal

e C/nPimienta

e C/nHielo

e Deraracidn Cehallinn

11 O <

S
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1716 BE D

& Receta

¢ Video disponible

Escorpa en tempura con mayonesa de soja
Para 2-3 personas

2. Limpiar el pescado. Eliminar las escamas y aletas
teniendo mucho cuidado de no pincharnos porque
pueden provocar hinchazén en la piel. Hacer dos
incisiones debajo de la cabeza, abrir el vientre del
pescado y eliminar las visceras.

3. Extraer con cuidado los lomos. Dejar la raspa unida
ala cabeza para utilizarla posteriormente en la
presentacion del plato.

4. Cortar los lomos en dados y rebozar en la tempura
aproximadamente entre 1-2 minutos.

5. Freir los dados en aceite muy caliente durante 2-3

minutos. Una vez retirados, sumergimos en el mismo

aceite, la cabeza con la raspa ligeramente enharinada
y lareservamos hasta el emplatado.

6. Para la elaboracion de la mayonesa: Mezclamos en
un recipiente alto un huevo, el aceite de girasol, sal y
pimienta. Batimos hasta conseguir |a textura deseada.
A continuacién, afiadimos un chorrito de sojay

batimos nuevamente hasta homogeneizar la mezcla.

7. Montaje del plato: Recuperamos la cabeza con la
espina frita en el plato y superponemos los dados de
pescado sobre la espina. Vertemos un chorrito de
mayonesa de soja o bien sobre el pescado o bien enun
lateral del plato (a gusto del consumidor) y decoramos
espolvoreando el cebollino picado. Esta presentacion

1 ud Escorpa

200 gr Harina especial tempura

o 275 ml Agua con gas muy fria & o i
es para compartir, pero también podemos disponerla
e C/nSal en raciones individuales.
e C/nPimienta
e C/nHielo

Decoracién Cebollino

Preparacion de la receta
X . Escorpa
1. Para la preparacion de la tempura preparamos un ; :
bol en el que afiadimos agua con gas muy fria (si no R
esta muy fria se puede afadir hielo). Incorporar la
harina especial para tempuray salpimentar al gusto.
Batimos ligeramente con ayuda de una varilla (de
forma manual) hasta conseguir la textura deseada (si
queda muy liquida se puede afadir mas harina para

espesar).

Imagen 21: Receta escorpa: vista movil.
9. Desarrollo de contenidos para la app

En el desarrollo de contenidos se involucr6 tanto a cocineros, como a un panel
entrenado para caracterizar y describir las aptitudes culinarias a nivel sensorial de los
pescados y se crearon dos tipos de contenidos:

1. Recetas y contenidos gréaficos (videos e
Instrucciones de descarga de resultados digitales
para descarga de estos contenidos)

imagenes).(En el Anexo 3:
se proporciona la ubicacioén

2. Diagramas spider web plot que muestran caracteristicas organolépticas de
diferentes especies de pescado a valorar.
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En relacién a las recetas desarrolladas se han generado las siguientes recetas que se
encuentran detalladas en el Anexo 4: Recetas generadas para la App :

1 Escorpa en tempura con mayonesa de soja A receta ilustrada con video e
imagen

1 Sardina con aguacate y crujiente de maiz A receta ilustrada con imagenes

Aligote curado sobre salmorejo cremoso A receta ilustrada con imagenes

1 Pagel con cremoso de calabaza y sus pipas - receta ilustrada con video e
imagen

1 Escalivada de bonito - receta ilustrada con video e imagen

1 Brandada de vidriadav

=

Respecto a la caracterizacion sensorial en forma de spider web plot se ha llevado a cabo
mediante un panel de catadores que han identificado y medido las principales similitudes

y diferencias en las caracteristicas sensoriales de aspecto, olor, sabor y textura en 6
especies de pescado procedentes de las lonjas de Valencia; con el fin de obtene r un
listado de atributos con sus puntuaciones para la elaboracion de los diagramas Spider -
Plot que se han incluido en la Aplicacion mavil. El procedimiento que se ha seguido se
describe a continuacion:

Andlisis descriptivo

La metodologia mas utilizada para describir a nivel sensorial un producto o un grupo de
muestras es el Andlisis Descriptivo, llevada a cabo por un grupo de catadores. Esta
técnica de analisis sensorial tiene como objetivo describir con el minimo nimero de
pal abras de forma eficaz, el producto a evaluar,
identidado

El resultado de la aplicacion del analisis descriptivo es un listado de atributos con las
correspondientes intensidades para cada una de las muestras evaluadas. Su ejecucion
requiere un panel entrenado, con habilidad sensorial para reconocer y discriminar
productos, para verbalizar sensaciones, describir atributos y trabajar en equipo. El panel

de catadores a través de escalas evalla la intensidad de cada atributo. La evaluacion,
para que sea realizada de la manera mas objetiva posible lleva asociada una se rie de
condiciones de ensayo en relaciébn con el servicio de las muestras, orden de
presentacion, réplicas, sala de evaluacion libre de olores y ruidos, etc. Posteriormente
los datos son tratados estadisticamente.

Procedimiento de preparacion muestras

1 Se dejo descongelando el pescado desde el dia anterior en nevera.
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1 Se separo cada filete con piel de los pescados (se retir6 cabeza y zona de
tripa)

1 Se corto cada filete en trozos iguales aproximadamente 5 cm por 3 cm, que
tuvieran parte cercana a la cabeza y parte cercana la cola, esto para tratar que
todas las catadoras tuvieran una muestra similar.

1 Los trozos de pescado se colocaron sobre papel vegetal y se llevaron a
coccion

Imagen 22: fotografias de algunos de los pescados evaluados enteros y en filetes.

Coccidn y servicio de las muestras de pescado

1 Se precalenté el horno de conveccién y vapor a 200°C por 10 minutos

1 Se pusieron las muestras envueltas en papel vegetal sobre las bandejas del
horno separadas por especie. Las muestras fueron cocinadas sin sal ni ninglin
condimento.
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1 Se dejaron en coccién durante 7 minutos a 200°C, excepto la sardina para la
cual no se cortaron los filetes, al ser un pescado entero se dejé un minuto mas.

1 Se sacaron los filetes del horno y se sirvieron en platos codificados con
nameros de 3 cifras. Cada filete se envolvié en papel aluminio haciendo un saco
y se coloco sobre el plato codificado.

Imagen 23: fotografias del proceso e coccion y servicio de las muestras de pescad o.

Protocolo de Evaluacién sensorial

Inicialmente se fijaron las condiciones de coccién y servicio y los procedimientos de
evaluacién de muestras.

Para las primeras sesiones de entrenamiento usamos las especies seleccionadas en el
proyecto y otras especies conocidas y faciles de adquirir en el mercado (corvina, dorada,
sardina y atun).

Las catadoras describieron las muestras en espontaneo generando atributos por
comparacion entre especies de pescado blanco y entre especies de pescado azul,
presentadas de dos en dos. Luego de hacer la discusién y consenso, se seleccionaron
los atributos

En las siguientes sesiones de entrenamiento, cada miembro del panel evalu6 cuatro
muestras por sesién en cabinas separadas. Luego se discutieron los resultados
obtenidos y se consideraron sugerencias sobre variaciones en la temperatura de
servicio (posible mente influyendo en la percepcion del olor y el sabor), variaciones en la
textura en las diferentes porciones (mas cerca o mas lejos de la cabeza y la cola).
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Ademas, se discutieron las dificultades encontradas por algunos evaluadores para
mantener los criterios de cuantificacién entre sesiones. De acuerdo con estos aspectos,
se establecio el siguiente protocolo de evaluacion:

cocinado.

Desenvolver la muestra del papel aluminio e inhalar inmediata y profundamente el olor;
evaluar la apariencia y los atributos de sabor de los dos extremos del filete y por dltimo
evaluar la textura de la parte central de la muestra. se evaluaron muestras co  nsecutivas
después de 1 minuto de descanso. Se sirvié agua mineral y tostadas sin sal para limpiar
la boca.

Generacion de listado de atributos

1. Generacion de atributos en espontaneo: se entregaron las muestras y se
evaluaron por comparaciones de a dos especies, cada muestra fue  descrita
por atributos caracteristicos de olor, aspecto, sabor y textura.

2. Reduccioén de atributos y valoracion de intensidades: se hizo una reduccién
de atributos por agrupacién, por frecuencia de mencién y se valoro la
intensidad de una primea lista de atributos por comparacién entre muestras.

3. Elaboracién de plantilla de evaluacion: se definieron atributos generales
(intensidad de olor global, color, intensidad de sabor global y atributos de
textura Firmeza, fibrosidad, masticabilidad y jugosidad), para estos se
establecieron escalas de lineas n o estructuradas de 10 cm con diferentes
palabras ancla. Ver plantilla de evaluacion en anexo 1.
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Para atributos de olor y sabor, se disefiaron tablas de seleccion mdltiple y puntuacion
(RATA). la escala usada para puntuacion de la intensidad de olor y sabor fue una escala
de 5 puntos (1 ligero a 5 muy fuerte). Ver plantilla de evaluacion en anexo 1.

Para la evaluacion en las tablas RATA, las catadoras debian seleccionar los atributos
gue percibiran del listado de la tabla entregado y debian calificar la intensidad.

Las intensidades calificadas en escala de 1 -5 se escalaron a escalas de 1 -10 para tener
todos los atributos en la misma escala.

Resultados

A continuacién, se anexan las tablas Tabla 1y Tabla 2 con los resultados de intensidad
en escala de 1 a 10 para cada atributo seleccionado, con estos datos se elaboraran los
Spider -plot (gréaficos de arafia) para la aplicacién maovil. En los resultados se hicieron
unos ajustes de acuerdo con atributos mas signi ficativos, que presentaran diferencias
entre muestras y que tuvieran mayor frecuencia de mencion.

Tabla 1 Atributos para Spider -plot de especies de pescado blanco

Especies pescado blanco

Atributo Aligote Vidriada Escorpa Pagel
Intensidad de olor global 6.1 5.6 5.3 5.6
Olor Mar/ Marino 6.5 5.3 5.1 5.1
Olor a Salitre 2.9 3.0 3.1 2.3

Olor a Alga 2.4 1.7 2.2 2.6

Olor Terroso 2.1 0.9 0.7 2.5

Olor Pescado de roca 2.3 3.6 0.4 2.1
Intensidad de Sabor global 5.1 5.3 4.5 4.8
Sabor Salado 2.8 0.7 1.1 2.1
Sabor Dulce 1.6 0.2 0.0 1.8
Sabor pescado de roca 3.4 3.4 0.0 3.0
Sabor a Alga 2.3 1.9 1.3 1.9
Color de claro a oscuro 3.4 4.7 2.4 5.2
Firmeza 5.8 4.1 3.9 5.5
Fibrosidad 5.3 3.7 4.2 4.6
Jugosidad 4.2 5.4 4.1 4.3
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Tab2a AtributosPlpatr ad&Spespeci es de

Especies pescado azul
Atributo Sardina Bonito
Intensidad de olor global 7.9 7.2
Olor a Mar/Marino 7.3 6.1
Olor a Salitre 5.9 4.6
Olor a Visceras 3.1 1.9
Olor a Grasa 3.1 2.4
Olor Aceite de pescado (omega

3) 5.2 4.6
Intensidad de sabor global 7.3 7.1
Sabor Mar/ Marino 5.9 5.6
sabor Graso/oleoso 3.4 3.4
Sabor a Salazén 1.9 2.0
Sabor Metalico 2.3 3.8

Sabor Aceite de
pescado/Omega 4.7 4.2
Sabor Salado 3.7 3.6
Color de claro a oscuro 6.4 5.7
Firmeza 2.6 6.2
Fibrosidad 2.2 5.7
Jugosidad 4.7 3.6

10.Tests y pruebas de funcionamiento

Se ha puesto en marcha una infraestructura de test que se describe en el Anexo 2:
Instrucciones técnicas de despliegue. En esta infraestructura se pusieron en marcha las
primeras versiones de la aplicacion de gestion de contenidos y del back end y la app
movil se subié a la play store en modo pruebas, con la primera version del sistema
completo funcionando se compartié el a cceso entre el equipo de ainia involucrado en el
desarrollo software para comprobar que se cumplian las especificaciones basicas de
funcionamiento del sistema.
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Del feedback obtenido se realizaron los siguientes ajustes y mejoras:
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aparezca | a egq Ospi der web
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11. Puesta en marcha en pre -produccion y transferencia a usuarios

Ante los cambios surgidos en el equipo de Conselleria en el transcurso del proyecto, y

a falta de un entorno de pre -produccion de la entidad se ha optado por mantener en la
infraestructura de ainia, de forma temporal (un maximo de 9 meses desde la finaliza  cion
del proyecto) el entorno de test activo con la Ultima versién del sistema completo
desplegado a modo de entorno de pre -produccion.

En el proceso de desarrollo se acordd que los videos generados no se publicarian en
Youtube, sino que se alojarian en una plataforma propia de Conselleria, al no disponer
de acceso a dicha plataforma en el periodo de desarrollo se han alojado en un servido  r
propio de ainia y para facilitar el futuro paso a produccién se ha ajustado el proceso de
administracion, de modo que en la ficha de una receta se puede incluir cualquier url de
acceso a un archivo de video, preferentemente con extension mp4, que posteri  ormente
se reproducira en un reproductor integrado en la app movil. En relacion a las imagenes,

se almacenan en el servidor donde se despliegue el front end de administracion.
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42 . Estudi o del consumidor

Objetivos del estudio

El presente estudio tiene como objetivo conocer la opinion del consumidor para
contribuir a la mejora de la comercializacion del pescado fresco procedente de pesca
extractiva en la Comunidad Valenciana.

Con el objetivo de realizar un correcto planteamiento para que las cofradias puedan
adaptar la oferta de sus productos a las preferencias del consumidor, ha sido
necesario profundizar en las inquietudes relativas a las especies de interés para las
cofradias de la Comunidad Valenciana en el ambito de la comercializacién y
transformacién de sus productos; para ello se han realizado cuestionarios, telefénicos

y online con diferentes cofradias. Una vez identificadas las necesidades de las
cofradias, se ha procedido al disefio y desarrollo de un proceso de cocreacién online

a través de una comunidad de investigacién digital con  un minimo de 60 consumidores,
con el objetivo de:

Entender las necesidades funcionales, emocionales y experienciales que el
pescado cumple con el consumidor .

Analizar los factores que impactan en la seleccién de un tipo de pescado u
otro.

Identificar preferencias de compra y consumo .

Investigar palancas y barreras de crecimiento .

Cocrear con el consumidor el disefilo de nuevas presentaciones,
preparaciones y formatos en funcion de sus gustos y preferencias .

Analizar los canales de compra.

Explorar la opinién del consumidor sobre el comercio online del pescado .
Conocer la percepcién y conocimiento del consumidor en relacion con los
diferentes materiales, sistemas de envasado y su gestiébn como residuos.

Los procesos de cocreacién online, también conocidos como comunidades de

investigacién online MROCSs, es una metodologia creada en una plataforma propia de

AINIA, que permite la interaccién con el consumidor de manera longitudinal y

asincrénica mediante met od ol ogi as cualitativas (foros de disc
cuantitativas (encuestas).

A continuaciéon, se muestran los resultados del estudio con el consumidor en una
comunidad de investigacion online creada ad hoc para el proyecto.

1. Exploracion de la categoria a través de un cuestionario autocumplimentado online
Como paso previo a la investigacion cualitativa se ha realizado un cuestionario
autoadministrado a los consumidores participantes en la comunidad online para

explorar el comportamiento del consumidor, sus habitos, opiniones y percepciones, de
la categoria pescado.
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1.1Conocimiento espontaneo de especies

Las especies de pescado mas recordadas por los consumidores de forma espontanea
son: salmoén, merluza, atdn/bonito (mayoritariamente atun), lubina, sardina, dorada o
emperador/mero.

Q. Por favor, indica las primeras 5 especies de pescado que te vengan a la memoria.
Respuesta espontanea categorizada para el andlisis. Datos basados en el total de la
muestra (n = 64)

Salmén Merluza Atdn Lubina Sardina Dorada Emperador/Mero Bacalao

Boquerdén Lenguado Trucha Rape Corvina Salmonete Bacaladila/, Rodaballo
Pescadilla

Caballa Panga Anchoa Jurel Tintorera Gallineta

1.2Habitos de compra

El establecimiento de compra mas utlizado por los consumidores para comprar
pescado es el supermercado, mayoritariamente en el mostrador atendido/a por el/la
pescadero/a. 4 de cada 5 consumidores compran el pescado atendidos por el/la
pescadero/a. Incluso muchos de los consumidores que su establecimiento de compra
no es el supermercado, compra pescado en €l, mayoritariamente en el mostrador
atendido/a por el/la pescadero/a.
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Q. ¢En qué tipo de establecimiento sueles comprar el pescado? Datos basados en el
total de la muestra (n = 64)

Supermercado (mostirader atendido por el/la y'a) 78%
Supermercado dos) 54%
Supermercado (neveras de los pasillos)
P Jerfa de barrio
Hipermercado (mostrador ido por el/la )
Pescaderfa en mercado central o municipal
Hipermercado (congelados)
Hipermercado (neveras de los pasillos)
B3 der: s " s d Hipermercado Hi i
Pescaderiade | Cooa o o ypermereace. UPSIMEr®Sto  Supermercado  (mostrador IPermereatl Hipermercado
. mercado central  (mostrador atendido  (neveras de los ° (neveras de los
Porcentaje en columnas barrio P s erofa) os) (congelados)  atendido por el/la o) (congelados)
o municipal  por elfla pescadero/a, pasillos} moscaderofa) pasil
Pescaderia de barrio 100% 29% 18% 29% 21% 36% 25% 7%
Pescaderia en mercado central o municipal 14% 100% 12% 4% 12% 14% 0% 0%
Supermercada (mostrador atendido por el/la pescadera/a) 64% 86% 100% Ti% 82% 64% 50% 67%
Supermercado (neveras de los pasillos) 50% 14% 35% 100% 56% 21% 100% 50%
Supermercado (congelados) 50% 57% 57% 79% 100% 36% 100% 83%
Hipermercado (mostrador atendido por elfla pescadero/a) 36% 20% 18% 13% 15% 100% 50% 3%
Hipermereado [neveras de los pasillos) 7% 0% 4% 17% 12% 14% 100% 50%
Hipermercado (congelados) T% 0% 8% 13% 15% 36% 75% 100%

1lde cada 2 consumidores compran el pescado solamente en el supermercado.

Q. ¢En qué tipo de establecimiento sueles comprar el pescado? Datos basados en el
total de la muestra (n = 64)

17%
16%
13%
5% 5% 5%
3% 3% 3%

2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Pescaderia de barrio
Pascaderia n mercada cantral o municipal ® [ ] o [
Supermercado [mastrador atendida por elfla pescadero/a) X ) (XX o000 00
Supermercado [neveras de los pasillos) ® ] [ TN M N X ) [ 3 X ]
Supermercado (congelados) 0] [ o0 90 00 00 [ 2 ]
Hipermercado (mostrador atendido por el/la pescadero/a) [} @ [ N N [ ] [ ] 29000 [ ]
Hipermercado (neverss de los pasilios) [ ) [ ] [ 3L ]
Hipermercado (congelados) [] [ ) [ ) [ ] [ ]

Casi 9 de cada 10 consumidores consumen pescado fresco de pescaderia; 2 de cada
3 consumidores consumen conservas de pescado; 3 de cada 5 consumidores
consumen pescado congelado; y 2 de cada 5 consumidores consumen pescado fresco

envasado.

Para la mayoria de los consumidores, el driver de compra de pescado mas importante
es que este tenga un buen precio.
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Q. ¢ Qué tipo de pescado sueles comprar habitualmente? Q. De los siguientes, indica
gué 3 aspectos son los mas importantes cuando decides el pescado que vas a comprar.
Datos basados en el total de la muestra (n = 64)

88% Precio 78%

Que guste a mi familia

Que sea fresco
Galidad
Fécil de consumir

60%

Que este limpio y listo para consumir

El tipo de pescado

40%

Origen

Costumbre

Esta en el establecimiento donde hago la compra

8in grasas o con grasas saludables
Fecha de caducidad

Cantidad de proteinas
Disponibilidad "%

Tamafio

Fresco de Gonservas de Pescado Fresco
pescaderia pescado congelado envasado

Respusstas sugsridas

1.3Drivers de compra y consumo

Para la mayoria de consumidores, los drivers de compra y consumo de pescado mas
importantes son: el precio, que guste el sabor, lae s p e ¢ que & pescado sea fresco
y que sea facil de preparar o cocinar.

Q. Cuando estas decidiendo el pescado que vas a comprar, ¢cuales son las 3 cosas que
mas influyen en tu decision de compra? Respuesta espontanea. Datos basados en el
total de la muestra (n = 64)

despensa
Aot s AAcompaliamiento
Precio 92% pequefio temporada Posibilidades
Preferencias personales (sabor, especie...) N Saludable ~y - ‘inad
suave -
Frescura S b O r apelece
Fécil de preparar/cocinar brillantes famiia 23
Calidad comiga Ofertas €S as nmp\;wé"'““

tamafio’ ®  color

Précio -

. branquias
apetezca J”‘*‘

Gii aspectg oments
VanedadPreferenma Apstencia.

Salud
Jugoso

Aspecto
Sin espinas/Facil de comer
Pianificacion comidas

Que sea de temporada

Tamario

Que guste a los miembros del hogar
Lo que hay casa
Procedencia/Origen

Ofertas

receta central _0jos

alidad =

veual Facilidad
Rapidez

Fecha captura -
Pre

OraNos  procedencia

1.4Barreras ala compra y consumo
Para la mayoria de consumidores, las principales barreras a la compra y consumo de

pescado son: un precio elevado, que el pescado presente poca frescura, que tenga
mal aspecto o que tenga muchas espinas y sea dificil consumir.
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Q. ¢Y cuales son las 3 cosas que menos te gustan o te podrian generar algun tipo de
rechazo alahora de elegir el pescado que vas a comprar? Respuesta espontanea. Datos

basados en el total de la muestra (n = 64)

Precio elevado

Poca frescura
Mal aspecto
Muchas espinas
Dificil de limpiar
Tiempo empleado en la elaboracion
Tipo de pescado
Mal olor
Origen/Procedencia
Tamario
Mala calidad
Limpieza adecuada realizada por el dependiente/a
Desconocimiento
Necesidad de consumo rapido

Poco higiene tienda
Que no este disponible

Producto descongelado
Metales pesados
Noticias de intoxicaciones

1.5Habitos de consumo

7%

revoloteando
Pesce

Esc
tripas mlox\cacwones
desconocimiento palidas L

enps ol

reputacion ||mp|eZa Ca FO

froscura 2.

pequeiias cocinarlo

bitad = o variedad
rbitado tamano. elﬂuélgntidad
Darezca
2recio:
escamas

ado Detectar ”]ala i

NOll(la
Branquias O,os limpi
jxcesg p‘rqe;rs’\enc,a Faciidad

gen difici

compans s

desagradable
o aS P o .,
ienda
Procedencia preparacion
manipulacion
to Metales empleado

dwsposvcmr\ Textura 2nguila
vidriosos

Las especies de pescado mas consumidas por la mayoria de consumidores son:
salmon, atdn o bonito, merluza o pescadilla, dorada, lubina y pez espada o emperador.

Q. Ahora indica las 3 especies de pescado que mas consumes habitualmente. Datos

basados en el total de la muestra (n = 64)

< 69%

Salmén vetm>
Atin o bonito )
Merluza o pescadilia \.,0
Dorada p<r
Lubina ey
Pez espada 0 emperador s
Bacalao
Boguerones >
Lenguado @ [
Sardinas == [
Rape @B N 3%
Trucha »2% [0 3%
Rodaballo <@ [ 2%
Caballa ===« 21 2%
Corvina e [ 2%
Bacaladilla “~- 0 2%
Jurel =< 0%
Escopa ~e@» 0%
Aligote < 0%
Ppagel % 0%
Vidriada “ER< 0%
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Q. ¢Con qué frecuencia sueles consumir las siguientes especies de pescado? Datos
basados en el total de la muestra (n = 64)

TMGS'O‘;?;; todos 30 :eﬁc;: ala 1o ‘z ::Z?}Saa la Cada 15 dias Una vez al mes ?:;3;22 No lo consumo
Salmon v 0% " a5 55% 7% 8% 8% 5%
Atdn o bonito )< 13% - 22% 32% 17% 1% 14% 2%
Merluza o pescadilla \wgr® 1 2% | 2% 31% 20% 17% 14% 6%
Dorada  yefr> 0% | 2% 26% 26% 15% 23% 8%
Lubina  e==q 0% 1 3% 23% 20% 14% 23% 7%
Pez espada 0 emperador 0% 0% 18% 17% 20% 4% 1%
Bacalao 0% 0% 8% 34% 18% 29% 1%
Bogquerones >—— 0% | 2% 15% 25% 17% 32% 9%
Lenguado 4@ 0% 0% 1% 15% 12% 43% 18%
Sardinas == 0% 13% 6% 22% 32% 31% 6%
Rape -ﬁ 0% 0% 3% 14% 23% 37% 23%
Trucha  pt® 0% 0% 6% 9% 15% 38% 31%
Rodaballo g 0% 0% 2% 5% 9% 32% 52%
Caballa =< 0% | 2% 3% 17% 14% 34% 31%
Jurel  em— 0% 0% 0% 5% 2% 29% 85%
Escopa —a@» 0% 0% 2% 2% 0% 14% 83%
Aligote < 0% 0% 0% 2% 0% 8% 91%
Pagel - 0% 0% 0% 2% 3% 20% 75%
Vidriada “4< 0% 0% 2% 0% 0% 1% 88%

Mas de la mitad de los consumidores consumen el pescado, principalmente entre
semana y 2 de cada 5 consumidores consumen el pescado en la comida del mediodia.
Casi la totalidad de los consumidores consumen el pescado en la hora de cenar y 1de
cada 2 lo hace a la hora de la comida.

Q. ¢Y en qué momento de la semana sueles consumirlo con mayor frecuencia? Datos
basados en el total de la muestra (n = 64)

55%

Con mayor frecuencia entre

43% semana
Tanto entre semana
como los fines de semana

2%

Con mayor frecuencia
los fines de semana
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Q. ¢Enqué momento del dia sueles consumir pescado? Datos basados en el total de la

muestra (n =

5%

SRR

64)

SIS
IS
SIS

Almuerzo

49%

SIS SIS
RIS SIS
SIS SIS
SIS SIS
OIS
OIS
FEEEREEESEE
FEEEREEESEE
SEER IS
SBBREEEL IS
BBREAE DS
SIS SIS
SIS SIS
SIS SIS
SIS SIS
SIS SIS
SIS SIS
OIS
OIS
FEEEREEESEE

97%

SIS IS
SIS
SR REESIE IS
SLEREBSIE IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
OISR
OISR
LIPS
SIS
SIS
SR REESIE IS
SLEREBSIE IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
OISR
OISR
LIPS
LIPS
SIS
SR REESIE IS
SLEREBSIE IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
RS IS
OISR
OISR
LIPS

Las dos formas mayoritarias de cocinado del pescado son al horno y a la plancha.

Q. ¢Cbémo sueles cocinar el pescado habitualmente? Datos basados en el total de la

muestra (n =

Horno
Plancha
Frito
Guisado

Al vapor
Microondas
Hervido

Otros
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Q. ¢En qué tipo de recetas sueles usar el pescado? Datos basados en el total de la
muestra (n = 64)

Como ingrediente principal en una receta 68%
En un plato unico con acompafamiente (ensalada, patatas, verduras, arroz...) 63%
Como ingrediente secundario en una receta 20%
Otros 2%

Q. ¢Con qué otros alimentos sueles acompafar el pescado? Datos basados en el total
de consumidores que consumen el pescado en un plato Gnico con acompafiamiento (n

= 40)

88%

FRERERERRRE]
P
P
P
P
P
P
Fm s
P
P
P
P
P
P
Fm s
P
P
P
P
P
P

Verduras Ensalada

76%

R
[
PR
PR
U
PR
PR
R
[
[
PR
U
PR
PR
R
[
[
[

56%

R R A A
R R A A
b
S
S
P
[mmmns s
R R A A
R R A A
b
S
S
P

Patatas
asadas

41%

[RRRREERRRY 3904
P

R T s aaaaans
Rl | pt
s | [ AR RN
s | [ AR RN
i | RN |
P CEEKEAKRENN
P CEEKEAKRENN
P |

Patatas  Salsas
fritas

24%

R
P
P
P
P
P

Arroz

10% 12%
evevecerrcs I WO 2%
PRy [ty e
Pasta Panes Otros
especiales

3 de cada 5 consumidores consumen pescado como plato principal. Ademas de en su
hogar, 3 de cada 5 consumidores consumen pescado en restaurantes y bares. En 3 de
cada 4 hogares la pareja/mujer/marido también consumen pescado y en 2 de cada 3
hogares también consumen los hijos.
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Q. ¢ Cémo sueles consumir el pescado habitualmente? Datos basados en el total de la
muestra (n = 64)

]
. A

Como plato principal  wsssssmmsseey 62%
]
(TR

Como plato UniCo o] 319
AT

Como segundo plato e 230
[

=
Como plato para compartir -~ 9%
BN

=
- . [R0T

Como acompafamiento = 9%
]

Ofros 3%

EATAEATATA

Q. ¢ Donde sueles consumir habitualmente pescado o recetas que contengan pescado?
Datos basados en el total de la muestra (n = 64)

A T ]
e

ENCasa  wiwmwssesesesmmmmneocececeees) 1000
A
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e
Encasa de familiares 005000 ogeg
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En ocasiones especiales :\\\\\E 14%
Encasadeamigos i 8%

En el comedor del trabajo | 6%

Otros | 20
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Q. ¢ Qué otros miembros del hogar consumen pescado en tu hogar ademas de ti? Datos
basados en el total de la muestra (n = 64)

R ]
R SR

Mf- parefa /muje r, /Wido R SR TAY,
R SR
e
P R

A
A

Mis hijos/as  osiimmmmomeceond] G3%
NPT ANRAR AR
NPT ANRAR AR

EERERARRN
SRR

: ]

Mis Padres ] 28%
]
AT RRERERS

A
e A
Otros familiares 55050 18%
o]
o]

1.6Consumo actual y proyeccion de consumo

2 de cada 5 consumidores creen que han aumentado el consumo de pescado en los
ultimos 2 afios. Por otro lado, casi 3 de cada 10 consumidores consideran que
aumentaran el consumo de pescado el proximo afio.

Q. Comparado con hace 2 afios, ¢,con qué frecuencia crees que consumes pescado en
la actualidad? Datos basados en el total de la muestra (n = 64)

2% 12% 45% 29% 12%
Mucho menos a Menos a Con la misma Més a Mucho més a
menudo menudo frecuencia menudo menudo
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Q. Y pensado en el préximo afio, ¢como sera tu consumo de pescado? Datos basados
en el total de la muestra (n = 64)

Creo que disminuiré Creo que mantendré Creo que aumentaré
el consumo el consumo el consumo

5% 68% 27%

Q. Por favor, indica los principales motivos por los que consumes pescado con la misma
frecuencia.

2%

- Por el precio. Ademas de ser mas caro, mi situacién economica ha empeorado, por lo que he tenido que adaptar mi dieta.

12%

- Por su coste consumo menos pescado fresco.
+ Precio y por el mercurio.
- El precio actual, tanto fresco como congelado.
- El precio, se ha encarecido mucho.
- Ha subido el precio y me gusta ir al mostrador a que me lo preparen y no tengo tanto tiempo ahora.
- Precio.
- Faltade tiempo y precio.
- Por precio.
45%
- Me gustay es muy saludable.
- Desde pequefia en casa Nemos mantenido una alimentacion bastante variada, y nos gusta comer un poce de todo: carne, pescado, legumbres, verduras...
- Enmicasa siempre se ha consumido pescado con la misma frecuencia que la carne, de manera alterna, por lo gue mantengo esa costumbre.
- Aunque el precio ha aumentade considerablemente, es muy importante el consumo de pescado en nuestra dieta, intento gue consumamos pescado fresco al
menos 2 veces a la semana y alguna ofra vez congelado o en conserva.
- Porque es la que mas se acopla a mis gustos.
- Suelo confeccionar un men( mensual de comidas y cenas y es muy similar siempre.
+ Son habitos establecidos.
- Elprecio del pescado es alto y suelo consumir pescado 10 2 veces por semana. A veces cada 15 dias. Sigo igual.

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 44 de 110



45%

«  Sano. Dieta equilibrada.

- Porque de aqui a dos afios atras no han cambiado mis habitos de consumo.

+  Siempre me ha gustado comer pescado, Consumo bastante pescado desde hace tiempo.

- Llevo una alimentacion sana y mi familia es mas de pescado que de carne.

- Porque me gustay es bueno.

- Compro pescado fresco 1vez a la semana y dependiendo del pescado que esta de oferta o temporada. El salmén ahumado y el attn en lata, lo compro igual que
antes, aprovechando las oferta que encuentre en el siper o hipermercado.

- Sigue teniendo un precio muy elevado, si iera mas barato lo o iamas.

- Me gustaria consumir mas, pero esta muy caro.

- Porgue en casa seguimos una dieta para adelgazar.

- En casa se consume pescado porque hay dos adolescentes y considero que el pescado es mas sano que tanta carne y aungue estd mas cal
posible por comerlo.

= No he variado mis habitos de alimentacion.

+ Creo que es imprescindible en la dieta.

- No han cambiado mis habitos de consumo, no he conocido nueves pescados, no he conocido nuevas recetas.

- COnsumo mas o menos la misma cantidad de pescado que hace dos afos, aunque hay temporadas ¢ue Consumo MeNos Y otras que mas.

- Nos gusta mantener una dieta equilibrada en casa y aunque los precios hayan subido, en pescado no hemos reducido el gasto.

- Esbueno para la salud.

- Porque mas o menos tenemos la misma planificacion de mend, y los mismos habitos de compra.

- Porgue tengo hijos y considero fundamental su consumo.

- Es un habito que tenemos en casa.

- Porgue en mi familia intentamos consumir pescado al menos 2-3 veces a la semana por salud. Por lo cual la misma frecuencia gue hace dos afios se debe a que
intentamos mantener constantes nuestros habitos de consumo.

29%

- Essanoy facil de preparar.

- Porque para mantener una dieta mas sana considero que el aumento de consumo de pescado la favorece. Ademds, me apetece mas que las carnes.

+ Salud. Consumir pescado s mas sano gue consumir carne. Digiero mejor el pescado que 1a carne.

- Tengo mds tiempo para cocinar y para hacer la compra. Ademas, vivo mas cerca de un mercado de proximidad y me dan mas ganas de comprar pescaco.

- Cada vez me como m&s a gusto el pescado y menos la carne roja. También lo considero mas sano y una buena proteina. Y a la familia le gusta comerlo al horno o
ala plancha por lo que |as recetas no son complicadas.

- Pormisalud y porque me gusta mucho.

+  Anteriormente en mi casa ConsuMimos menos variedad de tipos de pescado, pero a raiz de experimentar con diferentes tipos como la corvina o tintorera, que
ademas de buena es muy econdmica, Nos abrimos a probar mas tipos, saliendo de quizas aquello mas comiin como la merluza. De esta forma el consumo de
pescado en mi vida se volvid habitual e imprescindible, pasando de consumir pescado 1vez o 2 a la semana, a que fuesen entre 30 4.  En definitiva, los principales
motivos de este aumento de frecuencia serian: mayor variedad, experimentar nuevas recetas y encontrar pescados mas econémicos.

- Me gusta mas que la carne y me sienta mejor.

- Porque soy mas consciente de gue es una muy buena fuente de proteinas y acidos grasos.

- Tengo mas conocimientos de nufricion y el pescado es imprescindible en la dieta.

- Guido mas mi nutricion.

- Porque es mas saludable, me gusta y me sienta bien.

- Me apetece comer pescado muchas mas veces que antes. Siento gue mi estdmago lo tolera muchisimo mejor que otras comidas.

- Gonsidero gue es necesario para una alimentacion equilibrada.

- Me he independizado e intento comer sano.

- Siempre me ha gustado el pescado, y cada dia me apetece mas tomar pescado en lugar de carne.

- Principaimente por gustos, me apetece mas pescado gue carne.

- Simplemente me gusta mucho mas que la carne.

- Con el paso de los aftos he ido probando nuevos tipos de pescado y me han ido gustando mas por lo que ahora consumo mas que antes.

12%

Suponge que con la edad comemos mas cosas Y te das cuenta de las propiedades sanas y nutritivas que tiene.
Cambio de dieta.

Porgue es mas rico en vitaminas y omega 3, ademas de que tiene menos grasas.

Porgue mis hijos son mayores y ya no tengo tanto miedo de las espinas. Esto no quiere decir que antes no consumiera, pero no tanta variedad.

El problema era gue no sabia cocinarlos correctamente. Desde que aprendi y uso la Lekué todo es mucho mas facil y ha hecho que la ingesta de pescado se
multipligue.

No come carne, & intento rebajar el consumo de carne de Ia familia.

Intento consumir mas por tener una alimentacion mas sana, completa y asi ensefiar a mis hijos habitos saludables y que los implanten para el futuro.

Me gusta mucho el pescado, me gusta combinarlo y hacer diferentes recetas. Aporta minerales y acidos grasos esenciales. Fuente de proteina.
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2. Netnografia / Observacion online del contexto real de compra y consumo de
pescado fresco

2.1 Compra de pescado fresco

2.1.1. Donde

p En Supermercado/Hipermercado: El pescado fresco se compra mayoritariamente en
supermercados. Las enseflas mas visitadas son Mercadona, Consum, Carrefour
(destaca por tener una mayor variedad), Family Cash y Lidl. Los eligen por su
proximidad, calidad, buenos precios/ofertas pero sobre todo por la comodidad de
poder hacer toda la compra de alimentos en un Unico establecimiento.

p Mercado municipal: Pocos consumidores van a estos establecimientos, pero de ellos
resaltan la calidad, variedad y la experiencia de compra en su conjunto que es
excelente no solo por el trato si no por la estimulacion de los sentidos (vista, gusto,
tacto, olfato) aunque esto se paga.

p Pescaderia de barrio: Muy pocos consumidores van a estos establecimientos, pero,
quienes lo hacen, es porgue saben que compran pescado fresco de proximidad lo cual

es sindénimo de calidad, encuentran variedad y reciben un trato personal con una mayor

predisposicion a arreglar y preparar el pescado exactamente segun las preferencias

del cliente. Ademas, ofrecen confianza y seguridad debido a la reputaciéon que van
ganando en la comunidad. Sin embargo, no todos disponen de este establecimiento
préximo al domi cilio, requiere mas tiempo y esfuerzo el ir a realizar la compra de
pescado en exclusiva y el precio suele ser mas caro que en el supermercado, que
ademas dispone de horarios mucho mas amplios y flexibles.

2.1.2.Cuando

p Por la tarde: El momento preferido para ir a hacer la compra de pescado fresco es

por la tarde a partir de las 19h, no solo porque es cuando se sale de trabajar, sino
porgue es por la noche para la cena cuando el pescado se consume y disfruta mas al

trat arse de un alimento proteico, ligero y completo.

p Por la mafana: Quienes eligen acudir a realizar la compra de pescado fresco por la
mafiana argumentan que es cuando lo encuentran en mejores condiciones y con mayor
frescura puesto que lleva menos tiempo expuesto desde su recepcion y disponen de
mas género para elegir (destacan frescura, variedad). Al ser un momento menos
concurrido, es mas probable que los pescaderos tengan mas tiempo para ofrecer una
atencién personalizada y responder a preguntas  sobre el producto.
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p Al medio dia: Escogen este momento porque disponen de tiempo para acudir a hacer
la compra y hay una menor afluencia de gente lo que supone un menor tiempo de
espera, colas y atencibn mas personalizada que permite hacer preguntas sobre el
producto, obten er recomendaciones y solicitar preparaciones especificas.

2.1.3. Con quién
p Pareja o Solos: Por lo general hacen la compra con la pareja o solos.
p Hijos o Padres: También es frecuente que vayan acompafiados de sus hijos o padres.

p Otros: En ocasiones pueden acudir con otras personas allegadas tales como
abuelos, hermanos, sobrinos 0 amistades.

2.1.4.Motivos de eleccién del pescado

p Salmén: Porque es un pescado azul saludable con un alto contenido en Omega 3, con
un buen sabor distintivo e intenso, jugoso, buena textura, ha bajado de precio, esta de
oferta, es rapido y facil de preparar, versétil a la hora de cocinar, con buen aspec  to por
su color rosado, facilmente disponible y hacia tiempo que no lo consumia o se le
antojaba.

p Merluza: Porque es un pescado blanco de sabor y textura suave, con buen aspecto,
carne firme, sin muchas espinas, que gusta a los nifios y es rapido y facil de preparar,
versétil a la hora de cocinar y facilmente disponible.

p Dorada: Porque es un pescado blanco con buen sabor, jugoso, con textura suave, es
rapido y facil de preparar, ha bajado de precio, esta de oferta y hacia tiempo que no lo
consumia o se le antojaba.

p Emperador: Porque es un pescado azul saludable, con buen aspecto, tiene buen
sabor y textura firme, es rapido y facil de preparar sobre todo a la plancha o a la sartén,
ha bajado de precio, esta de oferta y hacia tiempo que no lo consumia o se le antojab  a.

pTrucha: Porque es un pescado azul saludable, con buen aspecto y sabor
caracteristico, jugoso, con textura blanda, es rapido y facil de preparar por ejemplo

rellena al horno, pero sobre todo es econémico, también para variar porque hacia
tiempo que no lo consumia o se le antojaba.

pBoquerdn: Porque es un pescado azul saludable, fresco, con buen aspecto,

econdmico, esta de oferta, facil de cocinar fritos, en vinagre y hacia tiempo que no lo
consumia o se le antojaba.
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p Gallineta: Porque es un pescado blanco con pocas espinas, buen sabor suave, jugoso,
es rapido y facil de preparar, econdmico, esta de oferta y hacia tiempo que no lo
consumia o se le antojaba.

p Atan: Porque es un pescado azul saludable, con un buen sabor distintivo e intenso,
textura firme y jugosa, versatil a la hora de preparar y cocinar a la parrilla, al horno, en
sushi, etc., buen aspecto, sin espinas, econémico, también para variar porque  hacia
tiempo que no lo consumia o se le antojaba.

p Bonito: Porque es un pescado azul saludable, fresco, esta de temporada, con buen
aspecto, sin espinas, buen sabor intenso, textura suave en crudo y firme cocinado y
esta de oferta.

p Bacaladilla: Porque es un pescado blanco con pocas espinas, buen sabor, textura
tierna y suave, es rapido y facil de preparar pero sobre  todo es econémico.

p Lubina: Porque es un pescado blanco con buen sabor exquisito, jugoso, con textura
suave, es rapido y facil de preparar, ha bajado de precio, esta de oferta, es més facil
ver y quitar las espinas y hacia tiempo que no lo consumia o se le antojaba.

p Corvina: Porgue es un pescado blanco, con buen sabor suave, pocas espinas, textura

suave y firme, facil de preparar a la plancha, al vapor, etc. gusta a los nifios, ha bajado
de precio o estad de oferta y sobre todo porque tenia interés en probarla, es una
novedad.

p Bacalao: Porque es un pescado blanco, con buen sabor caracteristico, jugoso, tierno
pero con textura firme pero suave, muy versatil y facil de preparar al horno, a la parrilla,

en guisos como el bacalao a la vizcaina o el bacalao al pil -pil, etc., que gusta a los nifios
y tiene pocas espinas.

p Caballa: Porque es un pescado azul saludable, fresco, sabor intenso, textura firme,
econdémico y hacia tiempo que no lo consumia o se le antojaba.

p Pescadilla: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, jugoso, es rapido y
facil de preparar pero sobre todo es econémico.

p Salmonete: Porque es un pescado azul saludable, fresco y hacia tiempo que no lo
consumia o se le antojaba.

p Rape: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, jugoso, textura tersa
pero blando, porque hacia tiempo que no lo consumia (porque es caro) o se le antojaba.
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p Rodaballo: Porque es un pescado blanco, con buen sabor muy suave, textura firme,
tenia interés en probarlo, es una novedad pero sobre todo porque hacia tiempo que no
lo consumia (porque es caro) o se le antojaba.

p Congrio: Porque es un pescado blanco, ha bajado de precio, esta de oferta y porque
hacia tiempo que no lo consumia o se le antojaba para all i pebre.

p Lenguado: Porque es un pescado blanco, con buen sabor, textura firme, facil de
comer sin espinas.

p Lenguadina: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, textura firme,
jugoso, facil de comer, sin espinas, pero sobre todo porque es mas econémico que el
lenguado.

p Mendo: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, textura firme, facil de
comer, sin espinas, pero sobre todo porque es mas econémico que el lenguado.

p Cazon: Porque es un pescado blanco, tiene buen sabor, jugoso especialmente si se
deja en adobo y es econdémico.

“Cuando buscamos
rodaballo es mas facil
encontrarlo aqui que en
nuesfra poblacion ya que los
supermercados que tenemos
son Mercadona o Consum y
no suelen tener siempre este
tipo de pescados. En cambio,
en Carrefour hay gran
variedad y nos pilla bastante
cerca tambien.” LOLA LL

"Boquerones: “Es una de las
recelas que mas odio y amo a
partes iguales. Me encanta
comerlos y el resuliado final,
pero me parece
terriblemente tedioso ef
procedimiento.” ELIANA M

“La pescadilla tiene las tres B,
estd buena, es bonita y muy
barata. Y tal como esta la
cesta de la compra hoy en dia
€S una manera economica de
comer pescado fresco.”
MARIA DV

“A veces compro pescado en
Mercadona o Lidl, pero el de
Consum me gusta mucho mas,
itiene mas sabor! Ademds, siempre
lo arreglan genial si lo quieres
congelar en las bolsas de plastico.”
LAURA M

“Me he ido a primera horaa
Mercadona y directamente
hacia la pescaderia con mi
dependienta de confianza que
me aconseja, Loli. Entre las
dos hemos elegido una pieza
de salmon fresco.” ALMA T
VLC

o & 00

AT AT AT AT
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Super Precio

2.1.5.Valoraciéon de especies de interés especial para las Cofradias
Pescado Azul

p Sardina: Esta entre sus pescados frescos favoritos de consumo habitual porque es
un pescado azul saludable, fresco, con buen aspecto, econémico, esta de oferta, facil
de cocinar y hacia tiempo que no lo consumia o se le antojaba.

p Jurel: Es poco conocido pero genera interés por su precio econémico, sus cualidades

al ser un pescado azul saludable y su similitud a la sardina, es fresco, con buen aspecto

y sabor suave, textura firme, econdmico, esté de oferta, facil de cocinar, versa til y sobre
todo porque tenian interés en probarlo, es una novedad.

Ambas especies estdn ampliamente distribuidas, lo que favorece su consumo y que
puedan llegar a probarlas si no estan todavia familiarizados con ellas.
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De entre quienes compraron y probaron el Jurel por primera vez, aproximadamente la
mitad expresé su intencion de volver a seguir comprandolo en el futuro al ser un
pescado sabroso y econémico, ademas de facil de cocinar.

Quienes no tenian intencion de volver a comprarlo, explicaban que tenia demasiadas
espinas para su gusto que restaban disfrute en la experiencia de consumo, porque
preferian pescados mas grandes o con los que ya estaban familiarizados y porque no
se encuentra en todos los supermercados.

Pescado Blanco

p Escorpa: Es un pescado blanco que, aunque de aspecto abrupto, su carne es blanca
suave y muy sabrosa, su textura es firme y resulta jugoso. Es un pescado que no se
deshace facilmente y que podria ser bueno para cocinar en cazuela o en salsa.

p Pagel: Es un pescado blanco, con buen aspecto y sabor suave, fino y delicado, con
textura firme y magra similar a la de la Dorada o Lubina.

p Aligote: A los consumidores les resulté imposible encontrar esta especie a la venta
motivo por el que no pudieron probarla y valorarla.

p Vidriada: A los consumidores les resulté imposible encontrar esta especie a la venta
motivo por el que no pudieron probarla y valorarla.

Desafortunadamente, la mayoria de estas especies son totalmente desconocidas por

los consumidores. No es de extrafiar, teniendo en cuenta que tampoco estan a la venta

en casi ningun establecimiento de referencia para ellos.

Ademas, Njuegan al despisten puesto que algunas so
y existe gran confusion entre especies similares. Y esta confusiéon no viene solo de

parte de los consumidores, sino también de los propios pescaderos.

Las especies que si lograron encontrar, las adquirieron principalmente en Carrefour, el
Supermercado de El Corte Inglés, en el Mercado o en alguna Pescaderia de Barrio.
Hay quien incluso visité una Lonja para tal propésito, al no encontrarlas en otros
lugares.

El viaje del consumidor comenzé con la busqueda de informacion sobre la especie de

pescado en cuestién principalmente haciendo una budsqueda en internet donde ver

fotos para conocer su aspecto y ver si resulta atractivo, conocer el tipo de pescado

gue ¢ésndl o azuln, sus cualidades, formas de prepa
espinas, etc.
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Lo que aprendieron los consumidores sobre cada una de las especies:
Jurel

- Pescado azul con alto contenido en Omega 3y proteinas, rico en potasio y que aporta

vitaminas D, B6, que se encuentra en el Mar Mediterraneo y por tanto de agua salada,

es parecido a la sardina, tiene muchas espinas, de pequefio tamafio, con forma

alargad a y de color azul -plateado, con aguijéon venenoso delantero, también conocido

como Nchicharron, facil de preparar, de carne
proximidad, su temporada va de Abril a Octubre. Es un pescado cuyo consumo puede

ayudar a reducir el colesterol.

Sardina

- Ya era por todos bien conocida por lo que no tuvo lugar esta fase de busqueda de
informacion y aprendizaje sobre la misma.

Escorpa

- Pescado blanco, de tamafio grande y color rojo, tiene muchas espinas exteriormente
con un veneno peligroso, también llamado o confundido por Cabracho o Gallineta, caro,

de alta calidad culinaria y nutricional puesto que contiene minerales como el hierro 'y el
potasio y vitaminas del grupo B que son buenas para la memoria, su carne es tersa, de
textura suave y con sabor a mar, muy sabroso.

Pagel

- Pescado blanco de roca de tamafio mediano, con forma ovalada y de color rojizo,

parecido al besugo, que se encuentra en las playas, nutricionalmente tiene un alto
contenido en proteinas, es bajo e grasas y rico en minerales como el hierro y el potasio

y vitamina B12 y A, su carne es blanda y delicada, de sabor suave y facil digestion pero
con una elevada cantidad de pequefias espinas.

Ademas de hacer la consulta por internet los consumidores preguntaron a personas
cercanas como familiares, compafieros de trabajo y vecinos. También se remitieron a
sus pescaderos de confianza.

Una vez en el establecimiento preguntaron por los pescados en cuestién y, se fijaron

si estaba de oferta o no, siguieron su consulta sobre los puntos mencionados
anteriormente y pidieron consejo para prepararlos y cocinarlos, etc.
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ElI Jur el |l o cocinaron al horno, a |l a plancha y en
- al horno 15 minutos a 180 grados con sal y una mezcla de cilantro, ajo y aceite de

oliva.

- ala plancha con ajo y perejil / a la plancha vuelta y vuelta.

-en | a Nairfryern con aceite, sal, ajo y pimienta,
- ala plancha con ajo, perejil, pimienta, aceite de oliva virgen extra y sal.

La Escorpa la hicieron a la plancha, al vapor en el microondas, en la sartén a fuego bajo

y al horno.

- ala plancha con un poquito de aceite de oliva y un majado con ajo perejil, aceite y sal

para darle sabor.

-en el NLekuen con aj o en fhadd deanos quisantesjconl y aceite
cebolla un plato completo y saludable.

- en una sartén a fuego bajo y con tapa para mantener los jugos, a los filetes afiade ajo

molido, perejil y chorro de aceite de oliva.

- al horno en filetes con ajo y perejil, patatas y verduras.

El Pagel lo hicieron al horno, a la plancha y en la freidora de aire:

- al horno con patata y cebolla, un poco de pimienta y ajo y un chorro de aceite y en

unos minutos estaba listo.

- a la plancha en 2 6 3 minutos estaba hecha, aderezo después con un chorro de

AVOE, un poco de | imén y sal gor da. De acompafami e
le iba perfecto.

- en la freidora de aire con sal, aceite, ajo en polvo y perejil / con un poco de aceite, sal

y hierbas aromaticas.

Durante su primera experiencia de consumo fueron importantes los siguientes
factores: precio (mas o menos econdmico), sabor (agradable o no, suave o intenso),
textura, familiaridad o similitud con otros pescados de referencia para ellos
(compararon con sar dinas, lubina, dorada), tamafio y grado de desperdicio (si tiene la
cabeza muy grande o si hay que comprar muchos al ser pequefios), facilidad o
dificultad a la hora de prepararlo y cocinarlo, disfrute (si tiene muchas o pocas espinas).

De entre quienes compraron y probaron el Pagel por primera vez, aproximadamente la
mitad expresé su intencién de volver a seguir comprandolo en el futuro al ser un
pescado suave pero sabroso con una buena textura parecida a la lubina o dorada y un
precorazonabl e de 7,80 t/kg dada su calidad.

Quienes no tenian intencidn de volver a comprarlo, explicaban que su elevada cantidad

de pequefas espinas restaba disfrute o que les gustaban mas otros pescados con
sabor mas intenso.
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De entre quienes compraron y probaron la Escorpa, Gallineta o Cabracho por primera
vez, la mayoria expreso su intencion de volver a seguir comprandolo en el futuro al ser
un pescado de carne suave pero muy sabrosa, con una textura firme y que resulta
jugoso y un precio elevado pero acorde a su calidad.

Quienes no tenian intencién de volver a comprarlo, explicaban que su elevada cantidad
de pequefas espinas restaba disfrute y su cabeza grande genera mucho desperdicio
(si no viene fileteado), porque preferian pescados mas grandes o con los que ya
estaban f amiliarizados y porque es dificil de encontrar.
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“Escorpa o Gallineta: Acudf a Consum, alli la

parecia mas Inf da. Me dijo que esos
pescal solfan estar clasifica como morrallz, que
tenfa varios ese dia, asf gue le pedi que me pusiera
unos pocos para hacer caldo. Luego me comentd que
o gque vosotros lamabals Escorpa tamblén se

llamaba Gallineta, que tenia algin ejemplar pequerlito
en la Morralla perc que vendian a filetes tamblén. Asi

gque compré 700gr de filletes de gallineta, lo habia
visto ofras veces y parecia bastante soso a Is vista,
pero por probar... El precio era caro pero como Iba ya
Hmplo me salié por 9 euros y algo Ia cena para los 5,
nada mall” LAURA M

“Jurel: “He buscado informacién en
internat y me he enterado de ademds de
su gran varledad de nombres, que se trata
de un pescado azul de agus salada y que
se suele enconirar en las zonas del mar

ineo. También, informandome, he
visto que es un pescado muy alto en
contenido protelco, donde mds o menos
un 56% de su composicion es de proteinas
Sl lo vueivo a ver an el supermercado y
blen de precio (esto siempre es
importante, aunque el coste sin oferta
tampoco era caro, 4 euros sin oferta y 2
con oferta), si que o compraria, el sabor
era muy bueno.” CARLA M

“Ezcorpa o Cabracho: "Me pase por Iz

“Pagel: “Es un pescado que
consumiremos otras veces
pUES aunque por su aspecto
nurca me iflamo Iz atencidn, la
verdad es que estd muy
bueno y después de leer sus
propledades y
caracteristicas es un
producto gue me Inferesa
sin duda.” PAGUI P

pescaderia del mercado. Le he dicho fa
pescafera que me pusiera una pieza
medianita firando a pequerla pues es fa
primera vez que o probaba. Me lo ha
destripado y abierfo por la mitad. Me ha
avisado gque es un pescado con mucha
espina y que no se puede trabajar muy bien a
la hora de limpiarto quedando restos de
espinas y que fenga cuidado. A mi no me

“Buscado la informacion sobre
la escorpa, he visto gue
también se denomina
cabracho o pez rojo y es esfe
pescado el que se emplea en
Cafalufla para hacer ef suquet
de peix. Aqui en Valencia se
conoce més como gallineta
También he leido que en
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importa,

me gusta comer despacio y

saborear” OLGA 5

“He buscado por varias
pescaderias los pescados
nuevas propuestos, he ido a
Ia del mercado &l sdbado
pasado, a la de Consum y a la
de Mercadona. Tamblén he
Ido a una pescaderia que hay
en una avenida en mi pueblo
y todo ha sido Infructuoso.”
AMPARO RA

“Pagel: “A! probaric hemos descublert
que es un pescado sabroso, de gust

fino y delicado y de textura blanda
magra, muy Jugosa.” ANASTASIYA

Asturias se presenta como
pastel de cabracho (en forma
de paté). También sorprende

la fisonomia del pez, que se

parece a una roca roja.”
STEPHANE A

“Hemos aprendido que el
Pagel es un pescado blanco
de roca con un sabor muy
suave y con alguna que ofra
espina Incordiosa. Busque en
Internet como preparar esfe
pescado y todas las recelas
me salian hacerlo en el horno™
VERONICA CR

AT 4790 A

www.ainia.es
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2.2. Consumo de pescado fresco

2.2.1. Donde

p En Casa Propia: El pescado fresco se consume, por lo general, en el propio hogar.
En Casa de los Padres / En Casa de Amigos: Los fines de semana son ideales para
socializar y compartir disfrutando de una buena comida o cena a base de pescado.
Estas ocasiones se prestan mas a, por ejemplo, preparar el pescado a la brasa o con
recetas algo mas elaboradas y especiales.

2.2.2. Modo de consumirlo

p Salmoén: a la plancha, al horno, crudo (p.ej. en tartar, en ceviche, sashimi, maki),
ahumado, marinado, encebollado, etc.

p Atdn: a la plancha, crudo (p.€j. en tartar, en ceviche, sashimi, maki), encebollado, etc.

p Emperador: a la plancha (con ajo y perejil), al horno, etc.

p Merluza: a la plancha, rebozada, al horno, al vapor, guisada, en hamburguesas, al
papillote, en croquetas, etc.

p Boquerones: fritos, en vinagre, etc.

p Sardinas: a la plancha, fritas, a la brasa o en espetos, al horno, etc.

p Bacalao: a la plancha, al horno, rebozado, al pil pil, etc.

p Dorada: a la sal, al horno, a la espalda, a la plancha, a la brasa, etc.

p Lubina: al horno, a la sal, a la plancha, a la espalda,

p Rape: guisado p.ej. en all i pebre o com patatas y gambones, plancha, etc.

p Lenguado: frito, rebozado, etc.

p Bacaladilla: rebozada, a la plancha, etc.

p Rodaballo: a la plancha, al horno, con salsa, etc.

p Corvina: a la brasa, a la plancha, cruda en ceviche, etc.

p Salmonetes: fritos, etc.

p Trucha: al horno rellena

p Gallineta: a la plancha

p Anguila: all i pebre

2.2.3. Necesidades a las que responde en ese momento de consumo

p Salmén: por el sabor, se cocina rapido, es practico, sencillo y verséatil
p Sardinas: facil y rapido de cocinar

p Gallineta: rapido de cocinar

p Corvina: se hace bien a la brasa, facil de comer

p Merluza: facil de preparar y de quitar la piel, facil de comer

p Lubina: facil de preparar, cocina rapida

p Trucha: rapida de cocinar
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p Emperador: sin espinas, cocina facil y rapida

p Boqueron: se puede comer con espinas

p Bacaladilla: sin espinas, rapido de preparar

p Rodaballo: se hace bien a la brasa, pocas espinas
p Bacalao: sin espinas, se cocina rapido

p Dorada: facil de cocinar, bueno para la dieta

p Jurel: rapido y facil de cocinar

"Escorpa: “He guardado la cabeza y la
espina para algun caldito o fumee, y el
pescado abierto lo he hecho direciamente
a la plancha. Me ha resuftado un pescado
muy sabroso, la carne bastante tersa y de
un sabor muy suave, perc a la vez un sabor
a mar increible. 5i es cierto que la piel no se
puede comer porque es demasiado aspera
¥ contiene bastantes espinas, pero los

lomos son una delicia. Ahora que lo he Afiin: "Nos encanta porgue tlene
probado creo que seria un buen pescado un sabor muy bueno, no tlena
para hacer en cazoleta por su firmeza que nada de espinas y tlene muchas
no se deshace ficilmente. Todo el aspecto vitaminas y Omega 3.”
“Solemos hacer brasas ... e8| que aparenta por fuera, lo suaviza por VERONICA G
muy entrefenido estar fuera denfro.” OLGA S
con [a cervecita mieniras se
prepara el pescado es facll y
resulfta muy sabroso. Nos ‘Bacaladilla: “La carne se
encanta a la brasa porgue no “Guardamos las sardinas desprende de Ia raspa y le
ensuclas, esta sabroso y es para hacerlas este fin de guitas las aletas cenirales y se
muy familfar su preparacion semana a la brasa en el come de maravilla sin espinas
en invierno en la chimenea y chalet de mis padres.” nf nada. Es un pescado muy
evitas que I3 casa huela a MARTA B prictico para los nlios por
pescado. " LOLA LL esa razon.” JOSE VICENTE E

3. Entender las necesidades funcionales, emocionales y experienciales que el pescado
cumple con el consumidor

La relaciéon de los consumidores con el pescado fresco es muy diversa y mientras que
unos expresan amor por él, otros tienen una relacién mas intermitente o de amor-odio.
El precio, la (in)comodidad, el sabor y los beneficios para la salud son algunos de los
factores mas importantes que influyen en sus elecciones.

En general, los consumidores valoran el sabor, los beneficios para la salud y el valor
nutricional del pescado fresco, pero se enfrentan a barreras que limitan su consumo
como la creciente preocupacion por el precio, las limitaciones en el tiempo del que
disponen por el estilo de vida actual y la presencia de espinas o la preocupacién por
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los parasitos y las toxinas del pescado fresco, lo que los puede llevar a optar por el
pescado congelado.

La (in)comodidad entendida a varios niveles desde no tener tiempo para hacer cola y
comprar en la pescaderia, no siempre poder cocinar el pescado fresco en el mismo dia
en el que se compra y también por dificultades o incomodidades relacionadas con su
limpieza, preparacion y cocinado.

Las estrategias para mejorar la relaciéon con el pescado fresco incluyen explorar
nuevas variedades, ofrecer opciones mas econdémicas mediante ofertas o
promociones, idear nuevas presentaciones sin espinas y ya preparadas para su rapida
elaboracion y hacerlo méas atractivo para los nifios, que por lo general tienen una
relacion negativa con el pescado fresco y prefieren otras opciones menos saludables.
Algunas formas de hacer el pescado mas atractivo para los nifios incluyen presentarlo
de forma divertida o incorporarlo a recetas con otros ingredientes.

Por otro lado, conocer la disponibilidad estacional de los distintos tipos de pescado y
sus beneficios para la salud puede ayudar a los consumidores a elegir mejor optando
por pescados de pesca de proximidad y mas sostenibles.

Ademds, muchos consumidores tienen una conexion nostélgica y emocional con el
pescado fresco, y las experiencias de la infancia y las tradiciones familiares influyen
en sus preferencias.

Los que son N mé&lse pescado a z ud eligen porque les gusta que el pescado tenga un

sabor mas intenso y ademas estan buscando el beneficio nutricional saludable que
supone el aporte de Omega 3. Mientras que quienes son N made pescado bl ancon
prefieren un sabor mas suave y delicado y ademas estan buscando reducir la ingesta

de grasas puesto que se son pescados mas ligeros.

Los pescados azules con los que tienen una relacion mas estrecha son: salmén,
emperador, sardinas, atun, boquerén, trucha, bonito y caballa.
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Los pescados blancos con los que tienen una relacion mas estrecha son: dorada,
lubina, merluza, bacalao, lenguado, pescadilla y bacaladilla.

Los nifios tienen mejor relacion con los pescados blancos porque tienen un sabor mas
suave y suelen tener menos espinas, pero comen de ambos, siendo los mas populares

para ellos la merluza y el salmon.

Las razones principales por las que

E contenido en grasas del acabo comprando pescado congelado
pescado blanco es bastante 5 i =
= son el preclo (normaimente es mayor con
mas bajo que el del pescado Y PR
azuly por éste el mothvo por ol el pescado fresco), y el tiempo: por un
- o) % lado, a Ia hora de hacer la compra,
Suclo comprér pokcado azuf Que lo conaumo max.: normalmente voy con prisas y noplengo
r el tema del omega 3, ) .
po g NATALIA P tlempo de hacer cola en la pescaderia.”
entiendo por tanto que tlene
un plus nutriclonal frente al
pscado bla AR Ninos “Por desgracla, odlan el pescado,
R {)e prisie ‘,vnct7 /,:lo,' il "Me gusta el pescado fresco por por el sabor, Ia textura, el olor y,
e Sl e_b T me su sabor, pero prefiero g sea obviamente, porque tienen mil opciones
Du‘f:‘EC:C"éZvE?;? congelado para evitar el menos saludables que saben mejor en su
g 2 problema de las espinas y los opinion.” VERONICA G

anisakis.” YOLANDA B
“Si tuviese que definir mi
refacion actual con el pescado
fresco esta seria mas bien de - 2
un amor de cltas ocaslonales, “Nos gusta comerio porque nos 0 ENLACRONH o eaer iy
BorRie 5t ik 68 vardad
pero no porque no haya hace sentir que comemos porque si que es verdad que
carliio nl ganas de verse, sino saludable, sin grasas, nos gusta el como es sajudable tenemos q
que Ia vida es ocupada y sabor y que se puede acompanar COmEr Inis parc, por pracio,
cuesta cuadrar los horarfos.” con cualquler comida.” ANA R sabory esplnas (‘35‘3”’35
) sueltas, no central) me tira
CANDELAM <
para atras." PILAR C

AT A0 A0RT A0A

4. Investigar palancas y barreras de crecimiento

4.1.Palancas

A Mayor transparencia: mejorar la trazabilidad del pescado fresco, facilitando
informacion clara sobre el origen, los métodos de pesca y la fecha de captura, lo
gue también puede ayudar a que el consumidor tome una decisiébn de compra
consciente de pescado local y sostenible. Esta informacién podria ser accesible
p.ej. por medio de un cédigo QR. También haciendo uso de etiquetas de distinto
color para el pescado fresco y el descongelado.

A Pescado de origen local a precios asequibles: es una de las demandas mas
destacadas por parte de los consumidores. Que mencionaron que consumirian mas
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pescado fresco si fuera mas asequible y si hubiera ofertas y promociones para ir
descubriendo las distintas variedades de especies provenientes de la lonja local.

A Mas informacién y asesoramiento: por parte de los pescaderos para aumentar el
conocimiento y el aprecio por parte de los consumidores de las distintas especies.
Ofreciendo mas informacion sobre el tipo de pescado que es blanco o azul, las
cualidades y beneficios con el valor nutricional, su temporada de pesca y
sugerencias, ideas y recetas para cocinar nuevas variedades de pescado. Esto se
podria hacer, por ejemplo, mediante folletos impresos o codigos QR pero también
poniendo stands de degustacién para probarlos, posters o incluso televisores que
muestren las recetas mientras se espera, asi como a traves de ferias gastronémicas
o por medio de la web del establecimiento.

A Mejor experiencia de Atencion al cliente: con personal mas formado y con mas
experiencia capaz de compartir sus conocimientos con los consumidores y de
trabajar el pescado para reducir el desperdicio, respetar la materia prima al maximo
y pensar en el disfrute del consumidor p.ej. eliminando las espinas visibles y
poniendo a la venta pescado ya preparado para recetas especificas.

A Maés limpieza e higiene: que los consumidores pudieran confiar en la higiene de los
productos comenzando por poner vitrinas como hay en la carniceria o charcuteria,
evitar charcos de agua o evitar entregar al cliente la bolsa con el pescado con las
manos sucias o mojadas.

A Campafias de comunicacion sobre pescado fresco: promover los beneficios del
pescado entre la poblacién através de la publicidad y las redes sociales.

A Envasados sostenibles: la utilizacién de materiales de envasado sostenibles vy
reutilizables a ser posible a través de los cuales sea posible ver el producto.

4.2.Barreras de crecimiento

A Falta de informacion y transparencia: que hace que el consumidor pierda confianza
en la calidad y frescura del producto, es la barrera mas importante y mas veces
mencionada por los consumidores junto con el precio, pero facilmente solucionable
con un correcto etiquetado.

- Que no se especifique o que la informacién sea confusa sobre el origen y la
procedencia del pescado p.ej.si proviene de piscifactoria
- Cudl ha sido la forma y la fecha de captura del pescado

- El tratamiento recibido por el pescado p.ej. si ha sido previamente
congelado para saber si se puede o no congelar en casa

- Tiempo alaventa en el establecimiento que lleva el pescado fresco

- Indicacién sobre cuanto tiempo se puede guardar en nevera el pescado una
vez comprado antes de su consumo
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- Problemas con el etiquetado:

0 Ausencia de etiqueta o no visible para el consumidor
o Poco claro
o Etiqueta en un lugar que no corresponde

A Precio percibido como elevado: la segunda barrera mas importante es el precio, los
consumidores consideran que es muy elevado.

- Indican que hay una gran diferencia de precio entre el pescado fresco y el
congelado.

- Las constantes fluctuaciones en el precio p.ej. de una semana a otra.

- Lafalta de ofertas y promociones de pescado fresco a diario.

A Falta de limpieza e higiene: que el producto esté totalmente expuesto sin ninguna
proteccion o barrera a posibles contaminaciones de todo tipo, que se derrita el hielo
de diferentes pescados y se forme un charco en la pescaderia o que se rocie el
pescado con agua para darle una falsa apariencia de frescura.

A Envasado: con pérdidas de liquido y olores que pueden entrar en contacto con el
resto de la compra, envases contaminantes donde son habituales las bolsas de
plastico de un solo uso.

A Falta variedad: muchos consumidores se quejan de falta de opciones mas alla de
las especies comunes (merluza, salmén, bacalao, sardinas, etc.) sobre todo en los
supermercados, falta variedad.

A Atencion al cliente mejorable: comenzando por el trato y el tiempo de espera a lo
que se anade la falta de formacién de algunos pescaderos.
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“Me haria mucha ilusién que se comiertan
en una pescaderia gque no solo vende
pescado fresco, sino gue también educa y
apoya a sus cllentes para disfrutario al

méaximo. Creo que, con estos cambios, no “En reafidad, lo que espero del
solo aumentarian sus ventas, sino que pescado fresco es que esté
también satisfarian mejor las necesidades fresco, sea de proximidad, a
de los consumidores como yo." AURCRA U poder ser que no sea de cria

en cautlvidad, que su precio
sea asequible.” MARIA G
"Siempre me ha molestado
sobre el pescado fresco que

vendéis que no sea de aqui, de “Siempre me ha molestado
la tierra. Estando en una sobre el pescado fresco que “Siempre me ha molestado sobre ef
comunidad que presume de vendéis que no pongaéls en las pescado fresco que vendeis que la
sus puertos y lonfas, gran sl se puede Informacién sobre su origen y proceso
parte del pescado fresco o0 ya ha sido descongelado de captura es a menudo limitada o
viene de fuera.” OLGA S previamente.” PILAR C confusa. Entender de dénde proviene el
pescado es fundamenial para fomar
decisiones informadas y élicas sobre su
“Lo que les sugiero es que se Escorpa "Es un pescado bastante consumo.” LORENA B
aconsefara o se Informara desconocido por lo que no s& encusnira en
como cocinar el p do ya nuchas pescaderias. A pesar de que es un
que a hos da i pescado muy sabroso y de alto valor
nos animaria a probar otros nutricional. Yo creo que faltaria “Respecto a la atencidn al cliente. que ef
p do que d . * Infi I6n sobre como coclnar este doependiente slempre esté bien informado y
JOSE VICENTE E suculento pescado, pues creo que el dispuesto a responder todo tipo de dudas del
desconoclmlento lega hasta Incluso al  comprador, y que pueda hacer sugerencias que
gremio... Es un pescado gue a la vista anri los del Idi
“Tambign me molesta la poca resulta "feo", 0 "agresivo”, y la falta de ¥, por tanto, le den ganas de seguir acudiendo a
fi I6n que d 17 Inf ion sobre él no ayuda a su esa pescaderfa.” VERONICA G
| de los lead TOLGA S
sobretodo en “(Poner una vitrina) Ofra cosa que me

supermercados, a la hora de
preparar las piezas, mas de

maolesta mucho es que alargo la mano
una vez nos femas fevado fresco sl el precio fuera més ¥ lo puedo coger, hablo a‘el’anfg de él
un pescado destrozado o econdmico y slla impleza fuese mejor, yC ne h.?ce J"alfa que m;oexpffqus...
con més carne en las ¥ con esto no quiero decir que hagan fm::nomrbtrigsxas ep:j:!ffaloes
mal el trabajo sino que en pescado
espinas que en el proplo ! a o todas las semanas e incluso todos

pescado.* NATALIA P :;t?::::ﬁ::ﬁ: TA”ET:T:I:;O; los dias. 51 me Informarals de cuindo
. ha sido pescado.” ESTER G

G ia mas a

5. Nuevas presentaciones, preparaciones y formatos para la venta de pescado fresco
co-creadas Yy votadas por la comunidad de consumidores en funcion de sus gustos vy
preferencias + Investigacion de nuevos envasados

5.1.Especie de pescado fresco y nuevas presentaciones y preparaciones elegidas

Todos limpios, sin espinas pequefias y sin espina central, sin  escamas, con piel 0 sin
piel, en porciones individuales.

A salmon:
o Alomos
o Enrodajas
o0 Enfiletes para hacerlos crujientes
o Atacos
0 Enlonchas / corte tipo sashimi
0 La parte de la cola (més jugosa)

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 62 de 110



A Merluza:

o Enrodajas

o Alomos

o Enfiletes

o0 Atiras

o0 Paralos nifios con formas p.ej. de dibujos animados
A Atdn rojo

o0 Arodajas

o En tacos cuadrados y rectangulares de distintos tamafios p.ej. para
ensaladas poke, ceviche, tartar, etc.

o Enfiletes finos para preparar makis o comer en sashimi

A Corvina
0 Endados de 1 cm (para ceviche o tartar)
0 Entera a lomos sin espinas

A Trucha: Entera y abierta, sin cabeza ni espina
A Rape: Colas
A Emperador: A rodajas
A Dorada: Abierta en forma de libro sin escamas y sin espina central para hacer
Na | a espal dan
A Lubina: Filetes
A Sardinas: Abiertas a la espalda, sin cabeza, espinas o aletas
A Bacaladilla: Abiertas a la espalda, sin cabeza, espinas o aletas
A Boquerones: Filetes sin espinas
A Anchoas: Filetes sin espinas
A Bonito (del Norte):
0 Arodajas, no muy gruesas
o Entacos
A Gallineta:
o Filetes
o Tacos

A Pescadilla: Abierta como un libro
A Caballa
o0 Entera abierta sin espinas pero con piel
0 Alomos sin espinas
0o Adados
Gallo: Filetes sin piel ni espinas
Lenguado: Filetes sin espinas
Cazon:
o0 Arodajas
o0 Dados para adobo

To T To
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5.2. Envasado

Envase ligero, facil de transportar, 100% reciclable, reutilizable bien para su reventa
(envase retornable) o para la preparacion del pescado en el propio envase,
biodegradable y estanco para que se evite la entrada de aire y la salida de liquidos y

olores.

p Bolsas o envases de papel o carton plastificado con una parte lateral
transparente para poder ver producto porque ayudan a respetar el medio

ambiente, mantienen el pescado fresco, no manchan

p  Envase al vacio hecho con plastico reciclado y/o reciclable porque conserva
las propiedades del pescado, se puede congelar asi, facilita su transporte y la su

venta online

p  Envase de aluminio apto para horno y microondas para cocinar el pescado

en él directamente, con film que lo tape que se pueda retirar facilmente

p Bolsas de papel plastificado para nifios, con colores llamativos y dibujos
infantiles que incluiria folletos o un cédigo QR con recetas para los mas pequefios
y con un enlace a una App de juegos con ese pescado en concreto, ludico y

educativo

p  Envase caja térmica de corcho o poliestireno con hielo, mantendria la

frescura, limpio, reciclable y que contendria en el interior folletos con recetas

p Envase de plastico reciclado y reciclable que pueda ser re-utilizado y
retornado al establecimiento podria tener forma de caja cuadrada, tupper, bol y
ser apto para microondas. Incluiria recetas a través de codigo QR. Si el

consumidor lleva su envase obtendria reduccion en el precio

Fiambreras de silicona reutilizables

Envase comestible para hacer caldos o que se derrita y se pueda comer
Envase compostable y biodegradable p.ej. maiz.

Envase de tritan.

Envase de cristal ultra-resistente.

Cajas de carton plastificado apto para micro-ondas.

Caja de cartén sin plasticos O'S mabrotx f iersfdrma de cesta.

Envase hecho de cafia de azUcar.

Envase hecho de papel Kraft.

T oo TOT O T T

5.3. Necesidades a las que da respuesta

p Saludable: ideas de comida rapida pero saludable al tratarse de pescado como

protagonista.
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p Comodidad: listo para comer crudo, cocinar o congelar directamente.

p Ahorro de tiempo y Facilidad: solo abrir y comer condimentando si se desea o abrir y
cocinar en el propio envase (envase al vacio, envase de aluminio, envase apto para
microondas, etc.).

p Garantia de maxima frescura: mediante informacién clara en el envasado de origen,
procedencia, calidad, fecha de envasado y de caducidad, etc.

p Higiene y Seguridad: envases estancos Yy cierres herméticos para evitar posibles
pérdidas de liquido o entrada de aire p.ej. envase al vacio.

p Sostenibilidad y Ahorro econdémico: reducir residuos mediante el uso de envases
reutilizables y retornables p.ej. plastico duro y estanco. Se propone un sistema de
deposito de envases retornables para su higienizacidn y posterior uso incentivado por
el retorno del dinero a través de un descuento en la nueva compra. Se podria ademas
premiar a aquellos que utilicen frecuentemente este sistema con un descuento adicional
cada 10 usos. El uso de envases al vacio hechos de plastico reciclado y/o reciclable o
de poliestireno expandido que también es reciclable. Y utilizando las cabezas, espinas y
otros restos de pescado para elaborar caldo o fumet.

p Informacion al consumidor: proporcionar informacion alos consumidores a través de
distintos medios no solo de la etiqueta si no con carteleria acerca de la conservacion y
consumo de pescado fresco.

p Inclusién social: tanto la informaciéon como las recetas estan impresos en letra grande
y legible, expresado de manera clara y entendible para las personas mayores.

p Nuevas tendencias /generaciones: se trata de llevar al hogar el consumo de pescado
crudo que ya se hace en los restaurantes japoneses y hawaianos p.ej. Poke bowl y
marinado como el ceviche peruano que tanto gusta a las nuevas generaciones. También
la coccién al vacio como técnica de vanguardia.

p Impulsar la Venta online: el envasado al vacio facilitaria la venta online de pescado
fresco.

5.4.1dea méas votada 1- OP E S C A FRESCOS PEQUENOS LISTOS PARACOCI| NARO©

Descripcién de la Idea: Pescados frescos pequefios listos para cocinar: Se presentan
ya limpios y listos para cocinar o congelar.
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Especie de pescado fresco elegida:
p Sardinas
p Boquerones
p Anchoas
p Bacaladilla
p Otros pescados pequefos

Presentacion o Preparacion:

p Las sardinas (o cualquier otro pescado pequefio) estarian abiertas, a la espalda y sin
espina, cabeza y aletas.

p Seria conveniente 2 tamafos, uno de 500 gr y otro de 1kg.
Envasado:

pBolsas o bandejas reutilizables estancas, podrian ser envases de plastico duro y
estanco.

p Tapa que tuviera cierre hermético.

p En el envase destacaria su frescura indicando la fecha y hora del envasado, asi como
Su proveniencia.

p Que ofrezca garantias a través de informacion que indique que ha sido manipulado
correctamente con las medidas adecuadas de higiene y seguridad alimentarias p.ej.en
atmosferas protectoras.

p Indicaria quién ha manipulado el pescado (preferiblemente los propios dependientes
del supermercado).

p Podria encontrarse junto al mostrador del pescado en vez de en el bandejero para
resaltar su frescura.

p Incluiria folletos informativos y un QR con toda la informacién p.ej. procedencia del
pescado, fecha de envasado, y recetas varias.

Necesidades a las que da respuesta:

p Saludable: ideas de comida rapida pero saludable al tratarse de pescado como
protagonista.
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p Comodidad: listo para cocinar o congelar directamente.

p Ahorro de tiempo y Facilidad: solo tendria que ponerlo en la N a iyer rioryebozarlo y
freirlo.

p Garantia de maxima frescura: mediante informacién clara en el envasado.

p Higiene y Seguridad: envases estancos y cierres herméticos para evitar posibles
pérdidas de liquido o entrada de aire.

p Sostenibilidad y Ahorro econémico: reducir residuos mediante el uso de envases
reutilizables y retornables p.ej. plastico duro y estanco. Se propone un sistema de
deposito de envases retornables para su higienizacion y posterior uso incentivado por
el retorno del dinero a través de un descuento en la hueva compra. Se podria ademas
premiar a aquellos que utilicen frecuentemente este sistema con un descuento
adicional cada 10 usos.

p Inclusién social: tanto la informacion como las recetas estan impresos en letra grande
y legible, expresado de manera clara y entendible para las personas mayores.

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 67 de 110



@Pescados frescos pequefios listos para
cocinar : e encantaria que las sardinas se
encontraran abiertas a la espalda y sin espina,
cabezay aletas, lo cual seria muy cémodo a la
hora de comprarlo para luego congelarlo pues
ya estarfa limpio y listo para cocinar. Lo

elegiria asf para ahorrar tiempo ya que solo
tendria que ponerlo en la airfrier o rebozarlo y
freirlo.oMERCEDES M

@Pescados frescos pequefios listos para
cocinar : Qi envase perfecto seria aquel que
pudiera reutiliza rse muchas veces , pudiendo
ser de plastico duro y estanco. Seria un envase
que los supermercados utilizarian para colocar
el pescado manipulado con tapa que tuviera
cierre hermético . Instalaria una maquina tipo

deposito al lado del bandejero del pescado

para que se depositaran los envases de
pescado ya utilizados en una compra anterior

para que asi se te descontara el precio de la

bandeja del pescado que en ese momento
compres, y que puede poner

por ejemplo oMERCEDES M
s

@Pescados frescos pequefios listos para cocinar  : Qsi, el cliente
qgue no |l evara envase y cogier
bandejero, pagar i &nvase, perosi@sel p o

momento de realizar la compra depositara la bandeja con la que
iba el salmén que compr6 la semana pasada en la maquina
depoésito, le daria un vale con el descuento del precio de la

bandeja, |l os 2 t, Heesrerwasgsads ar |
plastico duro, podrian ser recogidos por el supermercado o
alguna empresa externa e higienizarlos para volver a utilizarlos
introduciendo el pescado que se prepara para su venta en el
bandejero , y asi sucesivamente. Evidentemente, deberia ser un
tipo d e plastico que aguantara y no soltara ningdn tipo de
elemento contaminante o nocivo para la salud, y que estuviera
correctamente etiquetado, con la fecha y hora de su
envasado .oMERCEDES M

@Pescados frescos pequefios listos para  cocinar :

@Afadiria también que, cada cierto nuimero de compras
en ese mismo establecimiento (por ejemplo 10
compras de pescado) en las que el comprador se haya
acordado de llevar el envase para reciclar, se le
premiara con un descuento extra  en el pescado-que
mas consume habitualment e. Igual se podria llevar un
seguimiento a trave' s de cuentas de socio y combinando
este sistema con el de los QR y una aplicacio'n en el
movil o algo asi.o
VERONICA G
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5.5.|dea méas votada 2 - OB ANDE DRFESCADO RAPI DO

Descripcién de la Idea: Serian unas bandejas de pescado fresco listo para meter al
horno. Una idea de comida rapida aplicada al pescado.

Especie de pescado fresco elegida:
p Merluza como ejemplo
p Cualquier otro pescado que de buen resultado cocinado al horno
Presentacion o Preparacion:
pEl pescado ya completamente limpio El pescado ya completamente limpio y
preparado para meter, con su propio envase y con tan solo algunos ingredientes

afiadidos por parte del consumidor, a cocinar al horno.

p Se le podria afadir el preparado para echarlo en el mismo pescado en el momento
de la coccion al horno.

p Bandeja de pescado rapido.

Merluza: Merluza a rodajas para introducir junto con unas verduras o cubriendo de
pisto por encima.

p Bandeja de pescado rapido. Dorada: abierta en forma de libro, limpia, sin escamas y
sin espina central, para hacer una dorada "a la espalda”. El afiadido que habria que
hacer seria la sal, un poco de aceite y unos ajos majados con perejil.

Envasado:

p En bandeja de aluminio que sea apta para introducir al horno.

p La bandeja podria ir cubierta con una tapa de plastico, o papel film (que se retiraria
antes de meter al horno).

p Una pegatina sobre la tapa con el tipo de receta para la cual se ha preparado ese
pescado Y las instrucciones o ingredientes a afiadir por el consumidor.

p El preparado con los ingredientes a afiadir podria ir en un bol de plastico reciclado,
con tapa de plastico, incluido a un lado de la bandeja.
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Necesidades a las que da respuesta:
p Comodidad: listo para cocinar al horno.

p Ahorro de tiempo y Facilidad: sélo tendria retirar la tapa o papel film e introducir en
el horno siguiendo las instrucciones de la receta proporcionada. El preparado con
condimentos o ingredientes extra podria también venir incluido para mayor facilidad y
ahorro de tiempo.

p Saludable: es una idea de comida rapida pero saludable al tratarse de pescado.

Bandejas de Pescado Rapido : Qe parece una idea muy
buena y no muy dificil de poner en pr actica. Hay veces que
quieres comer sano, pero no tienes tiempo de prepararte
tl nada, por muy facil que sea. Y asi seria, abrir,-encender
el horno y mientras te lavas las manos y preparas la mesa,
tienes la comida lista o
MARIA VICTORIA O

‘Bandejas de P lo Répido: “Consistitia en que,
dentro de una bandeja que sea apta para introducir
al horno (por ejemplo, una bandejita de aluminio.
Dejo abajo foto de a lo que me refiero) fuese el
I lo ya complet: te limpio y preparacio
para meter, con su propio envase y con tan 58lg
algunos ingredientes anadidos por parte del
consumidor, a cocinar al horno. \as 0 menos.al
estilo de Ia comida ya preparada que venden en
lugares como Mercadona (por ejemplo, las [gsa/ias.
que {ambien se meten en horno o en microondas),
pero mucho mas sano™.

VERONICA G

"Bandejas de P lo Rapido: "Y0 agemas le
anadiria, para que sea mas facil de cocinar con
poco tiempo, en un bol de plasiicg reciclado, con
tapa de plgstice igual, dentro mismo de la bandeja
a un lado el preparado para echarlo en el mismo
pescado en el momenio de la goccion al horno.
Me parece una idea brillante”.

OLGA S
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5.6. Idea méas votada 3 - OCONSERVA Y| EDABORACION NTODEN UNOnR
GRACIAS AL ENVASE AL VACIO + CALDODEPESCADOU0®

Descripcién de la Idea:

p Envasado al vacio como forma de conservacion y preparacién del pescado fresco,
teniendo en cuenta la sostenibilidad y aportando informacion al consumidor.

pVender caldo de pescado a los consumidores. Seria una gran aportacion por parte
de las pescaderias que ofrecieran un caldo de pescado de calidad, nutritivo y no
procesado.

Especie de pescado fresco elegida:
p Atun rojo
p Salmon
p Otros pescados que puedan consumirse crudos (cocina japonesa, hawaiana Poke
bowl).
p Pescados con los que se pueda hacer un buen caldo o fumet.

Presentacion o Preparacion:

p En bloques rectangulares o cuadrados, en tacos, en taquitos o en dados. Para comer
en tartar o en la ensalada tipo Poke.

Envasado:

p Envasado al vacio porque es comodo y seguro. Se puede conservar mas tiempo en
la nevera, es mucho mas limpio y no llena de olor la nevera. Ademas, los alimentos
también pueden cocinarse directamente en la bolsa siguiendo las instrucciones del
vendedor.

p Lo ideal seria que el plastico fuera reciclado y/o reciclable.

p Otra opcion de envasado seria la caja térmica de corcho o poliestireno con hielo.

Necesidades a las que da respuesta:

p Comodidad: listo para comer directamente en crudo.
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p Ahorro de tiempo y Facilidad: solo abrir y comer condimentando si se desea p.ej. salsa
de soja o afladiendo a otro plato. También cocinado en su jugo o con hierbas y
aromaticos dentro de la bolsa de vacio p.ej. aceite de oliva y romero.

p Saludable: es una idea de comida rapida pero saludable al tratarse de pescado.

p Garantia de maxima frescura: mediante informacién clara en el envasado de origen,
procedencia, calidad, fecha de envasado y de caducidad, etc.

p Higiene y Seguridad: envasado al vacio se conserva mas tiempo y evita posibles
pérdidas de liquido o entrada de aire. También es mas limpio y no hay olores.

p Informacion al consumidor: proporcionar informacién alos consumidores a través de
distintos medios no solo de la etiqueta si no con carteleria acerca de la conservacion y
consumo de pescado fresco.

p Nuevas tendencias /generaciones: se trata de llevar al hogar el consumo de pescado
crudo que ya se hace en los restaurantes japoneses y hawaianos p.ej. Poke bowl que
tanto gusta a las nuevas generaciones. También de la coccion al vacio.

p Sostenibilidad y Aprovechamiento: mediante el uso de envases al vacio hechos de
plastico reciclado y/o reciclable o de poliestireno expandido que también es reciclable.
Y utilizando las cabezas, espinas y otros restos de pescado para elaborar caldo o fumet.

p Venta online: el envasado al vacio facilitaria la venta online de pescado fresco.

“Conservacién y elaboracién ‘todo en uno’ gracias al
envase al vacio: “No solo es una técnica de conservacion,
sino que también lo es de preparacién y elaboracién.
Incluso podria plantearse la posibilidad de dentro del
envasado afiadir algtin ingrediente como aceite de oliva o
romero que aromatizaran o dieran sabor al pescado
cuando se cocina en la propia bolsa.”
CAROLINA M

“La idea del vacfo me parece muy practica y ademas
cocinandolo directamente en el vacio se consiguen
potenciar los sabores.”

MARIA G
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“Es importante tener en cuenta que el atun rojo cada vez se
va a consumir con mayor frecuencia. La cocina evoluciona,
las nuevas generaciones empiezan a cocinar y la cocina
Jjaponesa y el pescado crudo est4 a la orden del dia. Me
encantarfa poder comprar attin rojo fresco en bloques, en
tacos... que esté listo para directamente comerio.”
CAROLINA M

“Una buena idea seria que las propias pescaderias o
supermercados suministraran cajas de este tipo con
asas reduciendo el uso del plastico y facilitando al
mismo tiempo el transporte y conservacion del pescado
fresco. El hielo deberia de proporcionarlo la pescaderia.
El poliestireno expandido es 100% reciclable y pese a
no ser totalmente biodegradable es mas sostenible
que el plastico.”

CAROLINA M

6. Exploracion de la opinion del consumidor sobre el comercio online del pescado

La gran mayoria de los consumidores no han comprado nunca pescado fresco en un
comercio online.

Esto se debe fundamentalmente a que, les gusta ver y elegir personalmente el pescado
y decidir en funcién de su aspecto, frescura o tamafio, antes de comprarlo.

Ademas, la proximidad de comercios fisicos, como supermercados y pescaderias en el
barrio, junto ala experiencia cercana del trato personal y de confianza, hace que no vean
necesario dirigirse al canal online que, por otro lado, también desincentiva por los gastos
de envio asociados.

Sin embargo, el principal motivo de rechazo de este canal de venta es el
desconocimiento y la desconfianza asociada al mismo.

Un analisis en profundidad revela que:

pNo tienen confianza en la frescura o el estado en el que se encontrara el
pescado fresco al llegar al domicilio porque no saben cuando se prepara el
pedido, cdmo se manipula o0 como se transporta. Por ejemplo, creen que es
posible que se rompa la cadena de frio durante el transporte. Y desconocen
cuanto tiempo ha pasado desde la captura hasta que llega a su casa.
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p También les preocupa que, ante posibles incidencias, la comunicacién con el
servicio de atencién al cliente no sea igual que, si tienen alguna duda poder
hablarlo con el pescadero/a. Por ejemplo, qué ocurre cuando no hay nadie en
el domicilio durante el reparto.

“Puede que sea por mi caracter, pero
no me fio de que otra persona elija el
producto por mi. Personalmente, me
gusta ver en persona el producto,
sobre todo en cosas frescas como el
pescado.”

- VERONICA G

“También es verdad que me encanta - A AR

ver el género expuesto y pedirle a la
pescadera que me ponga la pieza
que mas me guste. Tampoco me da
mucha seguridad que se rompa la
cadena de frio o de conservacion y
que pueda llegar en mal estado.”

- MARIA DV

“Incidencias: En el caso de que hubiera
algun problema con el pescado o con la
compra en general el hecho de que sea una
tienda fisica ayuda muchisimo en la
comunicacion, atencion al cliente y
resolucion de conflictos o problemas que
pudieran surgir. En una tienda online todo
este proceso todos sabemos que puede
complicarse mucho mas”

- CAROLINA M

Ni siquiera durante la pandemia utilizaron este recurso para evitar contagios, excepto
en casos aislados, porque la compra de alimentos se encontraba dentro de las
excepciones que permitian salir de casa y, en cualquier caso, podian recurrir también a
la compra de pescado congelado para reducir la frecuencia de las compras.

Para los consumidores que sicompran pescado fresco online, lo hacen junto al resto de
la compra general en supermercados tales como, Carrefour, Mercadona y Consum
comprando las mismas especies de pescado que adquieren de manera habitual. Para
ellos son muchas las ventajas que destacan sobre este canal de venta:

p Comodidad: La conveniencia de poder realizar la compra desde casa sin
tener que desplazarse aunatienda fisica es uno de los principales motivos para
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comprar pescado online. Esto es especialmente valorado por personas
ocupadas o con dificultades para salir de casa.

p Ahorro de tiempo: La posibilidad de ahorrar tiempo al evitar desplazamientos
y esperas en las tiendas.

p Variedad y disponibilidad: Los consumidores pueden acceder a una amplia
variedad de opciones de pescado fresco que pueden no estar disponibles en
su area local.

p Personalizacién: Algunas plataformas online permiten personalizar el pedido,
como seleccionar el tamafio, corte o preparaciéon del pescado segun las
preferencias individuales.

p Confianza y fiabilidad: Los consumidores que han tenido experiencias
positivas confian en ciertos sitios web o supermercados que ofrecen pescado
fresco y de calidad de manera consistente.

pAccesibilidad para grupos especificos: La compra online puede ser
especialmente beneficiosa para personas mayores, con movilidad reducida o
gue viven en areas remotas donde el acceso al pescado fresco puede ser
limitado.

"Lo recomendaria sin ninguna duda. Es muy practico ya que se ahorra mucho tiempo
tanto de desplazarse al supermercado como de preparacion. Da gusto llegar a casa de
trabajar cuando no dispones de mucho tiempo y saber que la compra esta al llegar vy el
pescado perfectamente limpio y preparado tal y como lo pides."”

-ANDREA M-

OL experiencia no puede ser mejor, nosotros estamos muy contentos... porque las
condiciones en que viene nos transmite una profunda confianza. Todo viene tal cual la
descripciéon. Para nosotros el precio que cuesta el envio lo vale con creces, nuestro
tiempo vale mucho més y somos de los que preferimos invertirlo en realizar otras
actividades. o

- ELIANA M-

Ofo empecé a hacer compra online en general durante el confinamiento, nunca antes,
habia dado el paso. Para gente mayor, enferma o con algin problema que les impida
salir de casa, la compra por internet es realmente una gran ayuda y una manera de
acercar los frescos alascasas. ©

- OLGA s-
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Aun asi, hay aspectos mejorables como el tipo de envases que se utilizan que pueden
ser mas estancos para que no haya problemas de olor o pérdida de liquidos, garantizar
la frescura del pescado y también ser méas sostenibles.

4.3. Evaluacion de nuevos sistemas de conservacion en pescado fresco
4.3.1.Estudio de campo y disefio experimental

En base a la informacion recopilada de las respuestas al cuestionario (preguntas en
Anexo 7) recibidas por parte de las lonjas, se determind realizar el estudio con pescadilla
como pescado representativo del grupo de blanco y con sardina o boquerén como
pescado representativo del grupo de pescado azul. Sin embargo, para el caso del
pescado azul, se ha trabajado con caballa, dada la baja disponibilidad de sardina o
boquerdn en el momento de realizar las pruebas. Se selecciond como cajas en las que
conservar el pescado con los distintos tipos de hielo, cajas de EPS como las que se
utilizan en las lonjas.

Con respecto a la simulacion de los tiempos de conservacion, dada la dificultad en
simular las condiciones de la lonja, el estudio comenzd unas horas después de la
recepcion del pescado de lonja. El planteamiento se ha centrado en comparar la calidad
de las muestras en las mismas condiciones de conservacion.

Tras la recepciéon de las muestras en AINIA, se conservaron en frio a unos 6°C hasta el
comienzo del estudio (aproximadamente, 18h después para el pescado blanco y 30h
después para el pescado azul, al no poder realizar la evaluaciéon de las dos especies ala
vez) puesto que el producto llegé de la lonja por la tarde, y el estudio debia comenzar a
primera hora de la mafiana.
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Una vez comenzado el estudio, las muestras se han depositado sobre Hielo y Hielo
Ozonizado a dos concentraciones diferentes, y mantenido durante 8 horas a unos 20°C
simulando las condiciones que se pueden encontrar en las lonjas durante la venta de los
productos. Durante dicho proceso, se han tomado las muestras para los diferentes
controles de calidad, fisico-quimicos y microbioldgicos, asi como para la evaluacion
sensorial. Una vez acabada la jornada, las muestras se han almacenado en camara de
refrigera cién a una temperatura aproximada de 6 °C, hasta al dia siguiente a primera
hora.

Generacion del hielo ozonizado:

El sistema de generacion de agua ozonizada dispone de una columna con un volumen
maximo de agua de 8 litros por lo que la fabricacién de hielo se abordé por lotes de
aproximadamente 8kg de hielo. Considerando el tipo de pescados seleccionados vy el
numero de muestras necesarias para evaluar la eficacia del hielo ozonizado como
conservante segun el plan experimental definido (tabla 1y 2 del disefio experimental) ,
se estim6 la necesidad de disponer de unos 24 kg de hielo ozonizado para cada una de
las dos conc entraciones de ozono objeto de estudio.

Fue necesaria la fabricacion de 3 lotes (8kg) de hielo ozonizado para cada una de las
dos concentraciones de ozono. Por este motivo, para conseguir los 24 kg de hielo, una
vez producido cada lote de hielo (8 Kg) hubo que mantenerlo en congelacion para su
uso al dia siguiente.

Tras la realizacién de las pruebas preliminares, se definieron los siguientes parametros
a controlar para la obtencién de hielo ozonizado:

Parametro Valor
Caudal de corriente de ozono 4 |/min
Agitacién columna agua desactivada
Agua desionizada * Si

Tiempo necesario para obtener agua ozonizada (desde 3ppm O3 60 min

inicio dosificado 0zono)

1,5 ppm O3 30min

Temperatura 1520°C

“permite pH del agua estable, se trata de agua algo mas acida que el agua potable lo que facilita
la absorcion del ozono.

Para medir la concentracion de ozono en el agua y asi asegurar la misma concentracion
de ozono en el hielo en los diferentes lotes de produccion, se utilizé un kit comercial de
MERCK. En concreto el Test Ozono Spectroquant ®, que con la cubeta de 10 mm
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permite un intervalo de medida mg/l O3 de 0.06 -4.00. La técnica o método de medida
se basa en la reaccion que el ozono, en solucion débilmente &cida, experimenta con
dipropil -p-fenilendiamina dando un colorante violeta rojizo que se determina
fotométricamente.

La desviacién estandar del procedimiento es de +0.043 mg/l O3 con un intervalo de
confianza de £0.10 mg/l O3. La sensibilidad es de 0.005 a 0.02 mg/l O3 (Absorbancia
0.010). El procedimiento que seguir para medir la concentracion de ozono en el agua
consiste en pipetear 10 ml de la muestra en un tubo de ensayo al que se la afiaden los
dos reactivos incluidos en el kit, se agitan y se deja reposar un minuto. Transcurrido el
tiempo de reaccion (1minuto) se introduce la solucién de medicion, en una cubeta y se
mide la concentracion en un fotometro, de este modo obtendremos la concentracion de
ozono existente en la muestra. La solucion de medicion permanece estable durante 30
minutos después de la reaccion arriba indicada.

Fotémetro determinacion O 3

A continuacion, se describe el equipamiento que conforma el banco de pruebas
disponible en ainia para la generacién de agua ozonizada:

PSA: Generador / concentrador de oxigeno Onyx Series
Generador 0zono
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Generador de ozono

Tipo: descarga de corona entre las superficies de dos tubos de cuarzo.
Alimentacién: aire u oxigeno

Presién de entrada: < 1 bar g

Caudal de gas de alimentacién: 2 -10 I/min

Potencia consumo: 180W

9 Columna disolucién ozono en agua

Generador de ozono

Columna disolucién O;

Concentrador
Oxigeno PSA
Banco de pruebas para la generacion de
agua ozonizada
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En dicha columna es donde se produce la disolucién del ozono en el agua. El ozono gas
es introducido en su parte inferior a través de un difusor de titanio que favorece la
formacion de microburbujas para su disolucion en el agua. El agua del interior de la
columna se somete a la inyec cién de ozono gas mediante su recirculacién. Para ello una
bomba impulsa el agua del interior de la columna desde la parte inferior hasta la parte
superior. Una vez estabilizada la concentraciéon de ozono en el agua, es cuando dicha
agua es impulsada para | lenar las bolsas para la posterior formacion de hielo ozonizado.

Hielo ozonizado

En base al estudio de campo y a la generacion de hielo ozonizado, este ha sido el disefio
experimental para la realizacién del estudio:

Tabla 1. Cormdincsieovasidem de Pescadi a a o largo
PESCADO BLANCO
CAJAS
control T1 ozono 1 a las 6-8h de poner el pescado en hielo ozonizado 24/10/2023 cajal cajal caja3
Se elimina el hielo ozonizado 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
Se deja el pescado solo con hielo
control T1 ozono 2 a las 6-8h de poner el pescado en hielo ozonizade 24/10/2023 cajad caja’ cajab
Se elimina el hielo ozonizado 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
Se dejael pescado solo con hielo

control TL  hielocontrol |evaluacion alas 6-8h de ponerel pescado en hielo (muestra control} 24/10/2023 caja7 caja 8 cajad
15h Sensorial Micro y Quimica calidad
control T2 alas24hdellegar el pescado a AINIA 25/10/2023 Cajal Caja2 Caja3
Antes con ozono 1 El pescado haestado sélo con hielo desde las 15-16h del martes Sh Sensorial Micro y Quimica calidad
control T2 alas24h dellegar el pescado a AINIA 25/10/2023 Cajad Cajas Cajab
antes con ozono 2 El pescado haestado sélo con hielo desde las 15-16h del martes Sh Sensorial Micro y Quimica calidad
rel T2 hielo control alas24h dellegar el pescado a AINIA 25/10/2023 caja7 caja 8 caja?d
Has estado desde el principio en hielo Sh Sensorial Micro y Quimica calidad
control T3 a las 31-32h de llegar el pescado a AINIA 25/10/2023 Cajal Caja2 Caja3
Antes con ozono 1 El pescado haestado sélo con hielo desde las 15-16h del martes 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
control T3 a las 31-32h de llegar el pescado a AINIA 25/10/2023 Cajad Cajas Cajab
antes con ozono 2 El pescado haestado sélo con hielo desde las 15-16h del martes 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
control T3 hielo control a las 31-32h de llegar el pescado a AINIA 25/10/2023 caja7 caja8 cajag
Has estado desde el principio en hielo 15h Sensorial Microy Quimica calidad
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Tabla 2. Condiciones de conservaci o6n de Caball a
PESCADO AZUL
CAJAS
control T1 ozonol alas 6-8h de ponerel pescado en hielo ozonizado 25/10/2023 jal caja2 caja3
Seelimina el hielo ozonizado 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
Se deja el pescado solo con hielo
control T1 ozono2 alas 6-8h de ponerel pescado en hielo ozonizado 25/10/2023 @jad cajas cajab
Seelimina el hielo ozonizado 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
Se deja el pescado solo con hielo

control T1  hielo control |evaluacidn alas 6-8h de ponerel pescado en hielo (muestra control) 25/10/2023 caja’ caja 8 caja9
15h Sensorial Micro y Quimica calidad
control T2 alas 24h de llegar el pescado aAINIA 26/10/2023 Cajal Caja 2 Caja3
Antes con ozono 1 El pescado ha estado sdlo con hielo desde las 15-16h del martes Sh Sensorial Micro y Quimica calidad
control T2 alas 24h de llegar el pescado aAINIA 26/10/2023 Caja4d Cajas Cajab
antes con ozono 2 El pescado ha estado sélo con hielo desde las 15-16h del martes Sh Sensorial Micro y Quimica calidad
fol T2 hielo control alas 24hde llegar el pescado a AINIA 26/10/2023 ja’7 cajad caja9
Has estado desde el principioen hielo Sh Sensorial Micro y Quimica calidad
control T3 a las 31-32h de llegarel pescado a AINIA 26/10/2023 Cajal Caja2 Caja3
Antes con ozono 1 El pescado ha estado sélo con hielo desde las 15-16h del martes 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
control T3 a las 31-32h de llegarel pescado a AINIA 26/10/2023 Caja4 Cajas Cajab
antes con ozono 2 El pescado ha estado sdlo con hielo desde las 15-16h del martes 15h Sensorial Micro y Quimica calidad
control T3 hielo control alas 31-32h de llegar el pescado a AINIA 256/10/2023 @ja’7 caja 8 caja9
Has estado desde el principio en hielo 15h Sensorial Micro y Quimica calidad

4.3.2. Evaluacién experimental

pescado

4.3.2.1.Evaluacién parametros de calidad

del hielo ozonizado como agente

conservador del

Estos han sido los resultados de los pardmetros de calidad pH y color, evaluados en
muestras de pescado blanco (pescadilla) y de pescado azul (caballa) a lo largo del
tiempo de estudio, conservados en hielo normal y en dos concentraciones
ozonizado diferentes.
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Tabl a 3. Val ores medios de | os parametros de
(pescadill a)
PESCADO BLANCO
TIPO TIEMPOS oH color
conservacion | CONTROL L a b 1
TO 6,48 87,40 -1,26 0,18 0,00
T1 6,73 88,59 -0,56 2,18 2,43
hielo T2 6,75 87,77 -0,79 0,86 0,91
3 6,40 90,01 -0,84 0,48 2,73
T1 6,81 87,36 -0,91 0,52 0,49
ozono 1 T2 6,68 88,90 -0,82 0,91 1,73
T3 6,76 88,65 -0,56 1,62 2,04
T1 6,85 89,62 -1,03 1,63 2,66
ozono 2 T2 6,87 89,62 -1,00 1,59 2,64
T3 6,67 87,77 -1,03 -0,33 0,66

PESCADO BLANCO. PARAMETRO a

—e—hielo ozono 1 ozono 2

Tiempos control
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PESCADO BLANCO. PARAMETRO L

—s—hielo ozono 1 ozono 2

—
/‘\J

Tiempos control

Tabla 4 Valores medios de | os papéameandosadal catatdatdl @épH
PESCADO AZUL
TIPO TIEMPOS pH color
CONSERVACION—CONTROL L a b k 9
TO 6,79 88,56 -0,53 3,31 0,00
T1 6,74 91,33 -0,54 2,18 3,00
hielo T2 6,65 91,30 -0,46 2,06 3,01
T3 5,84 89,83 -0,31 2,61 1,47
Tl 6,76 89,30 0,02 2,39 1,31
ozono 1 T2 6,30 90,15 -0,13 2,70 1,74
T3 6,29 91,98 -0,33 1,36 3,94
T1 6,41 88,40 0,29 3,19 0,84
0zono 2 T2 6,66 90,71 0,20 2,35 2,47
T3 6,24 91,53 -0,34 1,81 3,33
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PESCADO AZUL. PARAMETRO b
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PESCADO AZUL. PARAMETRO L

—e—hielo —e—ozono 1 —s—0zono 2
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PESCADO AZUL. PARAMETRO AE

—e—hielo —e—pozono 1 ozono 2

AE

Tiempos control

Interpretacion de resultados de la medida de Color

La evolucién de las coordenadas cromaticas (L, a y b) y la diferencia de color
instrumental ( O Ergspecto al color inicial del pescado, se muestra representada
graficamente en las figuras siguientes.

Las coordenadas cromaticas describen:
p El parametro O Ldescribe la luminosidad de la muestra, estableciendo L =0 para
negro y L = 100 para blanco.
p El pardmetro Oadescribe la intensidad en rojo (a > 0) A verde (a <0), de las
muestras.
p El parametro O bdescribe la intensidad en amarillo (b >0) A azul (b <0).
Segun se observa, tanto en el pescado blanco (pescadilla) como en el pescado azul
(caballa) los distintos parametros medidos (L, ay b) asi como el valor de la diferencia de
color indican que no hay diferencias relevantes entre los tres tipos de conservacion,
hielo normal, hielo con concentracion de ozono 1y hielo con concentracion de ozono 2.
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4.3.2.2. 2. Estudios microbiolégicos vy fisico-quimicos

En la siguiente tabla los pardmetros analizados durante la realizacion del estudio.

Tabla 5. Parametros de analisis empleados en el estudio

Pardmetros microbioldgicos Técnica empleada Ref. método
Aerobios mesofilos Recuento en placa ISO 4833 -1:14
Enterobacterias Recuento en placa ISO 21528-2:17
Pseudomonas spp Recuento en placa PAMO069
Histamina HPLC-PDA PAQ105
Nitrégeno basico volatil Volumetria PAQ201

Los aerobios mesofilos son indicadores de la calidad microbiolégica general del
producto, las enterobacterias indican practicas de manipulacion correctas y las
Pseudomonas son fundamentalmente los microorganismos alterantes en pescados
frescos conservados a bajas temperaturas. Son capaces de desarrollar fuertes olores,
convirtiéndose en la flora predominante sobre la superficie aerdbica de los pescados.

El nitrégeno basico volatil (NBV) es uno de los indices mas utilizados para evaluar el
deterioro en pescado fresco y semiprocesado. Su aumento esta relacionado con la
actividad de bacterias causantes del deterioro y la actividad de enzimas enddgenas, ya
que permite monitorizar productos resultantes de la accion autolitica propia o
microbiana que tiene lugar post mortem, tales como amoniaco, monoetilamina,
dimetilamina y la trimetilamina.

Enlas muestras de pescado evaluadas en el presente estudio, el NBV se ha determinado
por ebullicion de la muestra con 6xido de magnesio, proceso que facilita la liberacién de
nitrégeno e impide la destilacién de los acidos volatiles al acido bérico. Posteriormente,
el destilado se ha valorado con &cido normalizado.

La histamina es una amina biégena que se produce a partir de la descarboxilacion de
aminoacido histidina y es un indicador de la frescura del pescado. Su presencia en
concentraciones altas puede dar lugar a reacciones alérgicas. De hecho, la histamina ha
estado relacionada con incidentes de intoxicaciones alimentarias.

En las muestras de pescado evaluadas en el presente estudio, la histamina se ha
determinado por extraccion de la muestra con acido tricloroacético y posterior
cuantificacion por cromatografia liquida en fase reversa con detector fila de diodos
(HPLC-PDA).
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Estudio de la evolucion del Pescado Blanco, Pescadilla, frente a condiciones de
conservacion reales

Se muestran a continuacién los resultados obtenidos en los analisis realizados en

Pescadilla:
Tabla 7. Resultados experimentales: evolucién de la caballa a lo largo del  estudio.
EECHA Hora de Aerchios | Enteroba | Pseudom Histamina NBY
Control AMNALISIS | muestrea: Muestra | mesodfilos | cterias onas ma/Kg mg
' (ufs/a) (ufe/a) (ufc/a) NAOD g
] 25/10/20 | goq Réplica 1 550 <10 <10 <20 1.0
23 ’ Réplica2 | <100 <10 40
ool 550 <10 18 =20 15,2
5 25/;03;20 oo | Réplicat
Caball Réplica 2 100 =10 18
Hielo 3 26/10/20 800 Réplica 1 =100 =10 =10 <20 145
23 Réplica 2 =100 =10 =10
Sl 200 <10 <10 =20 147
4 25[;%[20 15:00 Réplica 1
Réplica 2 =100 =10 10
Aerohios | Enteroba | Pseudom . : MNBY
Control ﬁfﬂiﬁ?s?s m'_lloer:tiz_ Muestra | mesdfilos | cterias onas H|sta}1|:|(| na mg
' Wiefa) | wig/a | wig/e | ™99 | noog
] 2510/20 | g4p Réplica 1 550 =10 =10 <20 1.0
23 ' Répicaz | <100 <10 40
o <100 <10 <0 =20 17.0
2 25/;‘1203,(20 15:00 Réplica1
Caball Replica 2 200 =10 <10
Ozono a 26/10/20 | g0 Réplica 1 =100 =10 9 <20 7.9
23 ' Replicaz | <100 <0 <0
- <100 <10 <10 =20 15,5
4 25/‘12%;20 500 | Revlicat
Réplica 2 100 =10 =10
FECHA Hora de Aerobios | Enteroba | Pseudom Histamina NBY
Contral AMNALISIS | musstrea: Muestra | mesofilos | cterias onas ma/Kg mg
' (ufg/a) (ufe/a) (ufe/a) NADOD g
] 25/10/20 | gqp Réplica 1 550 <10 <10 <20 1.0
23 ’ Réplica2 | <100 10 40
ool 730 <10 <10 =20 16,9
5 25/;03;20 500 | Revlicat
Caball Réplica 2 100 =10 =10
0Ozono 2 - 300 =10 <10 <20 1,3
a 26/10/20 | 440 Réplica 1 .
22 Réplica 2 =100 =10 <10
Sl 100 <10 10 =20 7.3
4 26[;%/20 15:00 Réplica 1
Réplica 2 =100 =10 <10
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Por otra parte, no se han detectado concentraciones de histamina superiores al limite
de cuantificacién de la técnica (< 20 mg/Kg) en ninguna de las muestras de pescado
evaluadas, factor que indica una adecuada conservacion del pescado en las
experimentaciones efectuadas durante el estudio.

Con respecto al nitrégeno basico volatil (NBV) es destacable que sique se ha detectado
un aumento de la concentracion, particularmente en las muestras de pescado azul. A
continuacion, se representa graficamente la evolucion del valor de NBV registrado en
las muestras a lo largo del tiempo.

Nitrégeno basico volatil
20,0
18,0 — -
16,0 B Wi~
14,0 /
20 L

80
6,0
4,0
20
0,0

mgN/100 g

0 5 10 15 20 25 30 35 40
t(h)
——Pescado Azul —a— Pescado Azul Pescado Azul
Hielo Ozono 1 Ozono 2
—e— Pescado Blanco —e— Pescado Blanco Pescado Blanco
Hielo Ozono 1 Ozono 2

Figura 1.Evolucién de la concentracion de NBV registrada en las muestras a lo largo
del tiempo.

De hecho, la concentracion inicial de NBV en las muestras de caballa es igual a 11,0mg
N/100 g y dicha concentracibn aumenta en las primeras 6 horas de almacenamiento
hasta valores comprendidos entre 15,2y 17,0mg N/100 g.

Dicho fenémeno esta relacionado con el aumento de la concentracion de aminas de bajo
peso molecular resultantes de la accién autolitica propia o microbiana. Si bien, es
destacable que los valores de NBV registrados a lo largo del estudio son todos ellos
inferiores a los limites maximos establecidos en la legislacion para otras especies (por
ejemplo, en el REGLAMENTO (CE) no 2074/2005 se establece un maximo de NBV igual
a 25 mg N/100 g para otros pescados, de las familias Sebastes spp., Helicolenus
dactylopterus, Sebastichthys capensis y un maximo de 35 mg N/100 g para la familia de
los Merlucciidae, entre otros)[1].

W REGLAMENTO (CE) no 2074/2005 DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2005 por el que se establecen medidas de
aplicacion para determinados productos con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento (CE) no 853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo y para la or ganizacion de controles oficiales con arreglo a lo dispuesto en los Reglamentos (CE) no
854/ 2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y (CE) no 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, se introducen
excepciones a lo dispuesto en el Reglamento (CE ) no 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y se modifican los
Reglamentos (CE) no 853/2004 y (CE) no 854/2004
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Posteriormente, tras el aumento registrado alas 6 h de almacenamiento, los valores de
NBV permanecen relativamente constantes en las muestras de caballa evaluadas. De
hecho, a la finalizacién del estudio (t =32 h) y considerando la incertidumbre del método
de andlisis, se puede concluir que no se detectan diferencias significativas entre los
valores de NBV registrados en las tres muestras evaluadas: Hielo, Hielo Ozonizado 1y
Hielo Ozonizado 2.

4.3.2.3. Evaluacién sensorial

En cada tiempo, se evallan 5 piezas de pescado por tratamiento, siendo cada valor 1Q
(indice de calidad) la media obtenida de la valoracion de estas 5 piezas. En el caso de la
pescadilla se han realizado 6 evaluaciones (en tiempos de control diferentes) y en el
caso de la caballa 5 evaluaciones, siendo TO el tiempo previo en el que el pescado no
ha entrado todavia en contacto con el hielo de conservacién ionizado (hasta 56 horas
de almacenamiento para la pescadilla y 4 hasta 48 horas de almacenamiento para la
caballa).

A continuacion, se presentan las tablas del indice de Calidad o método QIM (Quality
Index Method) utilizadas para la evaluacion de cada una de las especies seleccionadas:

PESCADILLA:

Tabla 8. indice de calidad o método QIM de la pescadilla

Brillants, con irisack zona cercana a la cola rosada
IAloo brillants, ligera pérdida de irisacion, zona cercana a la cola rosada
[Bastante mate, pérdida de irisacién
IMuynm contraccién de la piel alrededor de la cabeza
Negra, nitida, muy bien definida
T o
— Gris bastante clara
Ojos Gris, nublada
Ligeramente convexa, plana
Forma Ligeramente hundida
Hundida

Rojo rosade homegéneo, arco branguial blanguecine, limpio
Color Rojo-rosa naranja con ligera decol on, arco ial muy
Rosado-marrdn, decoloracion, arco branguial amarillo-marrén
Marrés d decolorad: ial amarillo-marrén-gris

Ligero casi transparente

Agallas i Lechoso, bastante espeso

Color rojo-beige, aceo, tendiendo a desap.

Practicdmente ausente

Marino, frasco, algas, poco olor

Hierba recién cortada

Cuero, malta, écido, agrio

Fecal, ameniacal, fermentacién

Negro, brillante, limpio, firme, entero

P Bflhrﬂo negro, entero, i lduprr liger L i . del misculo cercano al corte
L pardo, P con del U al corte

D i i @ intenso del misculo cercano al corte

Olor

Firme, se recupera ripidamente

L blanda, facil

Bastante blanda, se recupera muy
Blanda sin consistencia, no se recupera

Textura

gwmaouu_omn..ou»_omm..o»-om»-ou»—o

Indice de calidad
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CABALLA:

Tabla 9. indice de calidad o método QIM de la caballa

Brillante, pl 4 nisach zona a lacola resada

(-]

Piol Col Algobrillante, ligera pérdida de irisacion, zona cercana a la cola rosada
Muy mate, ion de la piel alrededor de la cabeza

Negra, nitida, muy bien definid.

Pupil Ligeramente grisicea, gris oscura
Gris bastante clara

Ojos Gris, nublada

Ligeramente convexa, plana

Forma Ligeramente hundida

Hundida

|Hierba recién cortada

Cuero, malta, dcido, agrio

Fecal, amoniacal, fermentacién

| Negro, brillante, limpio, firme, entero

B gro, entero, com d 4 liger

Li pardo, se con facilidad, i del md

O P lizado e int dal

Firme, se recupera ripidamente

Lig bland
Textura = =

B blanda. se sy}

QIR = 0L RN =O|LK =00 N = OGN = ON|=0|Nn = 0w |-

Indice de calidad

i

De la valoracion visual de las muestras asociadas a las imagenes se establecen
diferentes categorias de calidad para cada una de las especies de pescado, y en funcion
del valor QIM obtenido la calidad del pescado se establece en las siguientes categorias:

- Muy buena: 0-5 puntos
- Buena: 6-11

- Regular/mediocre: 12-17

- No consumible: 18-23 en pescadilla y 18-24 en caballa
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Este ha sido el resultado segun la especie evaluada:

Evaluacion sensorial de la Pescadilla:

En las tablas que a continuacién se muestran, se detallan las puntuaciones del Método
QIM para cada atributo valorado en la PESCADILLA, obtenidas para cada tiempo de

control y tratamiento:

A continuacion, se presenta la evoluciéon del indice de la calidad (QIM) de la pescadilla
en cada tiempo de control y por tratamiento:
En las tablas que a continuacion se muestran, se detallan las puntuaciones del Método
QIM para cada atributo valorado en la PESCADILLA, obtenidas para cada tiempo de

control y tratamiento:

Tabla 10. Valor del IC en cada tiempo para la pescadilla conservada en hielo, hielo con
ozono 1y hielo con ozono 2

To Hielo T1 | HieloT2 | HieloT3 HieloT4 Hielo TS
Tritamiento.con hislo (6-8h) | (24h) (32h) (48 h) (56 h)
Piel Color 0 0 0 1 1 1
Ojos Pupila ) 0 0 0 0 05
Ojos Forma 0o 0 0 0 1 1
Agallas Color 0 05 05 1 1 1
Agallas Mucus 0 0 05 05 05 05
Agallas Olor 0 0 (4] 05 05 15
Peritoneo 0 05 05 2 2 25
Toxtura 0 0 05 05 1 15
Indice de calidad (QIM) o 1 2 55 7 9,5
Tabia 3. Volor del IC en cada tlempo poara la pescodilia conserveda en hiclo
To 0zZ1 0oz1 0z1 0oz1 0oz1
Tratamiento con ozono 1 (6-8h) | (24h) (32h) (48 h) (56 h)
Piel Color 0 05 1 1 1 1
Ojos Pupila 0 0 05 05 05 05
Ojos Forma 0o 0 05 05 05 05
Agallas Color 0 0,5 05 05 05 0,5
Agallas Mucus 0 05 05 05 05 1
Agallas Olor 0 0 0 0 1 1,5
Peritoneo 0 05 05 05 1 2
Textura 0 0 05 05 1 1
de calidad (QIM) 0 2 a a 6 8
Tobla 4. Volor del IC en cado tiempo para 10 pescodillo conservoda en hielo con 020n0 1
To 022 | ozz2 | ozz | oz o2
o (68h) | (24m) | (32n) | (48h) | (s6h)
Tr cono 2
Piel Color 0 0 0,5 05 0,5 0,5
Ojos Pupila 0 0 0 05 05 05
Ojos Forma 0 0 0 0,5 1 1
Agallas Color 0 05 05 05 05 1
Agallas Mucus 0 0 0,5 05 05 0,5
Agallas Olor 0 0,5 05 A ; I 1
Peritoneo 0 05 05 05 05 1
Textura 0 0 0,5 0,5 1 1
indice de calidad QM) | © 15 3 a5 | 55 [ es

Tabla 5. Volor del IC en cada tiempo para la pescodiiia conservodo en hielo con ozono 2
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A continuacion, se presenta la evolucién del indice de la calidad (QIM) de la pescadilla
en cada tiempo de control y por tratamiento:

Tabla 11.Valor del QIM de la pescadilla en cada tiempo y tratamiento

QIM PESCADILLA

—HELO w— 021 —QZ2 95

T3

(oh) (6-8h) (24h) (32h) (48 h) (56 h)
T0 T T2 T3 T4 T5
(Oh) | (6-8h) | (24h) (32h) (48 h) (56 h)
HIELO 0 1 2 55 7 9,5
0z1 0 2 4 4 6 8
022 0 1.5 3 45 55 6.5

Tobla 6. Volor del QIM de lo pescodille en codo tiempo y tratamiento

Se observa que, en las primeras horas de almacenamiento (tras 24 horas), las
diferencias entre la eficacia que proporcionan los diferentes tratamientos en la
conservacion de la pescadilla practicamente no son evidentes dado que obtienen
valores QIM similares y muy bajos, siendo la calidad de la pescadilla en todos ellos MUY
BUENA (todos por debajo de 5 puntos).

En el ultimo tiempo de control, T5 (tras 56 horas de almacenamiento de la pescadilla), el
indice de calidad obtenido de los tres tratamientos se encuentra dentro del intervalo 6-
11 clasificandose la calidad de la pescadilla como BUENA en todos los tratamientos de
conservacion.

Como se puede observar, las diferencias empiezan a hacerse evidentes a partir del T3
(tras 32 horas de almacenamiento), donde el indice de calidad QIM en el tratamiento
con hielo aumenta 3,5 puntos desde el dGltimo control.

Es a partir de las 32 horas donde se empieza a observar una tendencia en la que el
pescado conservado con el tratamiento OZ2 ralentiza mas la evolucién sensorial hasta
el final del estudio, seguido del pescado conservado con el tratamiento 0Z1y siendo el
control (tratamiento con hielo convencional) el pescado que sufre mas el deterioro con
el tiempo, si bien en todos los casos la calidad sensorial de los tres tratamientos sigue
siendo BUENA, por lo que no es posible concluir que los tratamientos con 0zono mejoran
la calidad sensorial.
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El atributo que mas deterioro sufre con el tiempo (y donde se hacen mas evidentes las
diferencias entre tratamientos) es el peritoneo. A continuacion, se puede ver la evolucién
con el tiempo del QIM del peritoneo en los tres tratamientos:

QIM PERITONEO

=—Peritoneo HEELO  ———Peritoneo OZ1  ——Peritoneo OZ2 25

05

TO T T2 T3 T4 15
Oh (6-8 h) (24h) (32h) (48 h) (56 h)

Gréfico 2. Evolucion del volor QIM de lo pescadilla en coda tiempo y trotomiento.

Analizando los datos del indice de calidad obtenido para la valoracion del peritoneo, se
evidencia que la muestra de pescadilla conservada en hielo presenta un deterioro del
peritoneo superior a los otros dos tratamientos a partir de las 32 horas de
almacenamiento (T3).

A su vez, parece que el tratamiento que mas favorece la conservacion del peritoneo es
el tratamiento con OZ2, dado que obtiene el valor QIM mas bajo, pero sin diferencias a
nivel de calidad sensorial.

Evaluacion sensorial de la Caballa:

En las tablas que a continuacién se muestran, se detallan las puntuaciones del Método

QIM para cada atributo valorado en la CABALLA, obtenidas para cada tiempo de control
y tratamiento:

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 93 de 110



Tabla 12.Valor del IC en cada tiempo para la caballa conservada en hielo, hielo con ozono
1y hielo con ozono 2

Piel Color 0 0 0 0 05
Ojos Color 0 0 0 0 0
Ojos Forma 0 15 15 2 2
Agallas Color 0 0 05 | 15 2
Agallas Laminas Branquiales 0 0 0 0 (]
Agallas Mucus 0 0 0 0 0
Agallas Olor 0 05 15 2 2
0 0 1,5 15 2

Tabla 7. Valor del IC en cada tiempo para ka cabalia conservada en Welo

Tratamiento con ozono 2 (6-8 F 24 h) 48 h)
Piel Color [¢] 0 0 0 0,5
Ojos Color (¢} (¢} 0 0 0
Ojos Forma 0 15 15, 15 2
Agallas Color 0 0 0 15 15
Agallas Laminas Branquiales 0 (o} 0 0 0
Agallas Mucus [¢] 0 0 [¢] 0
Agallas Olor (o] 1 1 1 15
(¢] (¢} 1 1

‘v c cmpo para la calla conservada en hiel con o20n0 2 -

A continuacion, se presenta la evolucion del indice de la calidad (QIM) de la caballa en
cada tiempo de control y por tratamiento:

SIG: 23-P00403 / 30-1123 www.ainia.es 94 de 110



QIM CABALLA

Indice de calidad (QIM) OZ1

ndice de calidad (QIM) OZ2

85

— Indice de calidad (QIM) HIELO

T0 ™ T2 3 T4
(68h) (24 h) (32h) (48 h)

Grdfico 3. Grafica de lo evolucion del valor QIM de la coballa en cado tiempo y tratomiento.

Tabla 13.Valor del QIM de la caballa en cada tiempo y tratamiento

To T T2 T3 T4
(6-8h) (24h) (32h) (48 h)
HIELO 0 2 5 7 85
0z1 0 25 45 55 8
022 0 25 35 5 65

Tobla 10. Valor del QIM de lo caoballa en coda tiempo y trotemiento

Se observa que, en las primeras horas de almacenamiento (tras 24 horas), las
diferencias entre la eficacia que proporcionan los diferentes tratamientos en la
conservacion de la caballa practicamente no son evidentes dado que obtienen valores
QIM similares y muy bajos, siendo la calidad de la caballa en todos ellos MUY BUENA (5
puntos o inferior).

En el dltimo tiempo de control, T4 (tras 48 horas de almacenamiento de la caballa), el
indice de calidad obtenido de los tres tratamientos se encuentra dentro del intervalo 6-
11,clasificandose la calidad de la caballa como BUENA en todos los tratamientos de
conservacion.

Como se puede observar, las diferencias empiezan a hacerse evidentes a partir del T2
(tras 24 horas de almacenamiento), donde el pescado conservado en hielo convencional
(control) muestra un mayor deterioro que las otras dos muestras conservadas en hielo
tratado con ozono.

Se observa una tendencia en la que parece que las piezas que mejor se mantienen en el
tiempo son las que se conservan con OZ2, pero sin ser grandes las diferencias entre
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tratamientos dado que en todos los casos la calidad sensorial en dltimo control sigue
siendo BUENA, por lo que no es posible concluir que los tratamientos con 0zono mejoran
la calidad sensorial.

Analizando cada atributo de manera individual, no se aprecian grandes mejoras con
ningun tratamiento.

En el anexo 8 se presentan, mediante imagenes fotogréaficas, la evolucion de cada
especie en los tiempos de control T1:a las 6-8 horas de almacenamiento, y el T4: 48
horas de almacenamiento por atributo evaluado

4.4. Estudio del envasado actual en lonja e infraestructuras asociadas

Como resultado de los cuestionarios enviados a las cofradias se ha obtenido que los
materiales utilizados son, polietileno de alta densidad y poliestireno expandido. El
consumo medio varia por el propio tamafio de las lonjas, encontrdndose en un rango de
150 a 500unidades/dia para el polietileno de alta densidad y 300 a 1000unidades/dia
para poliestireno expandido. El coste medio para las cajas de polietieno de alta
densidad esta entre 4,15-5, 2t / uni d0a,d9 5yt /0u n8i poHedtireposexpandido.

En referencia a la infraestructura disponible para su almacenamiento, gestion y limpieza
también varia segun el rango de unidades de uso, realizandose un lavado a mano en
aquellas de menor cantidad (150 unidades/dia aproximadamente) y sistemas
automaticos en las instalaciones de mayor tamafio.

Los tlneles de lavado para el sector de pescado pueden trabajar un ratio de 800 a 1500
unidades/hora. A continuacion, se muestran las dimensiones para un tanel de limpieza
de 800 unidades/hora, siendo esta velocidad regulable.

De forma paralela se ha estudiado las s oluciones encontradas en anualidad 2022
organizadas segun las siguientes categorias:

Foros técnicos

Soluciones en material celuldsico
Soluciones en material expandido
Soluciones en material inyectado

E

A continuacion se describe los avances encontrados en cada una de ellas:

9 Foros técnicos

La presencia en foros técnicos ha revelado como la actual problematica que aplica a
sector pesquero nacional también genera inquietudes a nivel internacional, muestra de
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ell o en ITtalia se esta | Itelviamidion @ FKiashlo BdXx q.r ofstcd oy
busca estudiar alternativas al envase de poliestireno actualmente utilizado en el sector.

https://www.wwf.it/cosa -facciamo/progetti/lotta -allinquinamento -marino -da-cassette -
per-il-pesce -in-italia/

Imagen25: Vi sta gener al de I-tahiwreli el Fipshh yRax ®. ORe

A continuacion se muestra los KPls de las alternativas planteadas.

Imagen 26: Vista de los KPIs de las alternativas planteadas
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