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1. Introducción   
 

El sector pesquero en cuanto a su comercialización se refiere, ha incorporado, de 

manera general, pocas innovaciones adicionales a las exigidas por la normativa sanitaria 

y la reguladora de la primera venta, transmisión de la información e información facilitada 

al consumidor final.  

 

A causa de la reducción impuesta a la actividad de pesca extractiva y a la atomización 

del sector pesquero, se hace necesario encontrar soluciones a los diferentes problemas 

que se encuentran los pescadores de la Comunidad Valenciana en el ámbito de la 

comercialización y transformación de sus producciones, para que, de esta manera, se 

puedan ver incrementados sus márgenes y contribuir a la sostenibilidad de esta 

actividad.  

 

En 2022, AINIA llevó a cabo el proyecto ƠDiagnóstico en las lonjas de la CV: 

oportunidades para la venta on -line, digitalización y mejora en la sostenibilidad de los 

envasesơ para la Conselleria de Agricultura, Desarrollo Rural, Emergencia Climática y 

Transición Ecológica. En el marco de este proyecto se organizó una reunión presencial 

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

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

común a trav és de dinámicas de grupo con las cofradías relativos a las temáticas: 

ƠNuevos productos, presentaciones y consumidorơ, ƠNuevos envases más sosteniblesơ, 

ƠDigitalización y venta on-lineơ. Los resultados e ideas transmitidas por las cofradías en 

estas dinámi cas, ha servido como base para definir el enfoque del presente proyecto.  

 

Desde la Conselleria de Agricultura, Desarrollo Rural, Emergencia Climática y Transición 

Ecológica, se pretende, a través de la realización de estudios, estimular el desarrollo de 

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

habilitado una línea presupuestaria para el ejercicio 2023 (aplicación presupuestaria 

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

denominación ƠMejora de la comercialización de la Pescaơ, para financiar la realización 

de estudios sobre nuevas formas de presentación del pescado al consumidor final y 

nuevos canales de conservación e innovación de los productos de pesca extractiva. El 

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

 

AINIA pone a disposición del proyecto toda su experiencia y know how en el ámbito de 

la innovación, el trabajo en proyectos de I+D, así 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 comercialización del pescado fresco procedente de pesca 

extractiva en la Comunidad Valenciana, mediante la realización de distintas actuaciones, 

complementarias y sinérgicas entre sí. Para ello se realizó una reunión entre Cons elleria, 

AINIA y las cofradías 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 creación de una aplicación 

para promoción de especies menos conocidas o demandadas, la identificación de las 

necesidades y preferencias del consumidor para posteriormente adaptar la oferta de 

las cofradías, el estudio de evaluación de sistemas de higienización novedosos en 

pescado fresco que permitan mejorar su vida útil y la evaluación de sistemas de 

envasado alternativos comerciales en lonja s y pescaderías.  

 

 

 

3. Metodología  
 

El plan de trabajo se ha dividido en cuatro actuaciones estructuradas de la siguiente 

manera, de forma que mediante la ejecución de estas tareas se ha alcanzado el objetivo 

buscado:  

 

1. Desarrollo de una aplicación móvil destinada a los consumidores que contribuya a 

promover el consumo de especies poco conocidas o demandadas a través de 
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propuestas de recetas, calendarios de disponibilidad, etc.  Y su despliegue en un entorno 

de pre -producción con un número de usuarios acotado.  

 

2. Identificación de las necesidades y preferencias del consumidor, con el fin de 

disponer de la información necesaria para adaptar la oferta, a través de procesos de co -

creación con consumidores y cofradías.  

 

3. Evaluación de la eficacia de nuevos sistemas de higienización en pescado fresco 

basados en tecnologías novedosas para prolongar la conservación del pescado fresco.  

 

4. Estudio de los diferentes sistemas de envasado, tanto en producción primaria (lonja) 

como en el destinado al consumidor final.  Evaluación de soluciones comerciales 

alternativas con un menor impacto ambiental.  

 

 

3.1. Desarrollo de la App de promoción de especies  

 

Desarrollo de una aplicación móvil 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 revisión durante las primeras tareas.  

 

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

especies.  

ƥ SOCIAL: Llamada a la acción en redes sociales e integración de feed con 

entradas y/o recetas publicadas por los consumidores bajo una determinada 

etiqueta.  

ƥ MUEVE A LA COMPRA: Geolocaliza al usuario y le propone medios para 

obtener el producto que está visualizando.  

ƥ INTELIGENCIA: Lo hace en función de periodos de pesca, veda, 

disponibilidad, precioƦ 

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

ƥ COMPARADOR: Comparador de especies: sensorialmente, precio, tipoƦ 

ƥ SECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN: Permitirá configurar la temporalidad de las 

especies, gestionar usuarios, incluir nuevas recetas.  

 

3.1.1. Recopilación de requisitos y necesidades de los usuarios de la aplicación  

 

- Reuniones con grupos de interés (subdirección de pesca, confradías...) y con 

usuarios finales del sistema (consumidores, subdirección de pesca) para identificar el 

potencial de desarrollo de cada funcionalidad propuesta.  
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- Identificación de requisitos y priorización de aquellos que finalmente se vayan a 

desarrollar durante la actuación.  

 

3.1.2. Creación de maquetas del interfaz de usuario de la aplicación web y software de 

gestión  

 

- Identificación de los casos de uso para cada usuario implicado en el funcionamiento 

y consumo de la aplicación (App inteligente) y aplicación web de administración.  

- Diseño visual de la aplicación: App y front -end de administración.  

- Validación con grupos de interés y usuarios.  

- Diseño de las funcionalidades inteligentes del sistema: comparador de especies y 

recomendador de recetas.  

 

3.1.3. Diseño técnico del sistema  

 

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

- Recogida de requisitos no funcionales y de uso y explotación del sistema: 

necesidades de almacenamiento, ejecución, número de usuarios previsto.  

- Planteamiento de arquitectura de despliegue de la solución, en desarrollo y en 

producción.  

- Creación de una instancia para la fase de desarrollo.  

- Diseño de estrategia de almacenamiento y modelo de datos de las bases de datos 

de persistencia de datos.  

 

3.1.4. Desarrollo software de front y back -end 

 

- Desarrollo software de front -end de la App, lista para ser utilizada desde un móvil 

Android.  

- Desarrollo software de front -end de administración web de la aplicación, para ser 

utilizado desde un navegador web de escritorio.  

- Desarrollo software de back -end: 

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

o Algoritmos de caracterización de especies.  

o Algoritmos comparativos de especies y recomendaciones en función del contexto: 

disponibilidad, época del año  

- Incorporación 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 iniciará la creación y el desarrollo de contenidos para una base de datos de 

características culinarias de las especies de pescado más relevantes de la Comunidad 

Valenciana (6 -8 especies), que incluirá recetas para su preparación culinaria, algunos 

vídeos de sus elaboraciones realizadas por cocineros, los diagramas spider web plot 

que muestran características organolépticas de diferentes opciones culinarias de las 

especies de pescado a valorar. La realización 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 pondrá 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 aplicación.  

 

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

 

- Creación de una instancia del sistema en el sistema de pre -producción, seleccionado 

por Conselleria. Y alta de un grupo acotado de 10 usuarios.  

- Despliegue de los componentes desarrollados.  

- Pruebas de despliegue.  

- Documentación del sistema, a modo de acompañamiento 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, así como identificar 

necesidades no cubiertas que productos actuales o futuros desarrollos puedan cubrir.  

 

¿Qué impulsa a los consumidores? Múltiples fuentes de valor ofrecen la experiencia 

óptima a los consumidores, incluyendo atributos y beneficios del producto, beneficios 

emocionales intangibles, el contexto y situación de consumo, así como la percepción del  

proceso de fabricación. Todas estas consideraciones son importantes al establecer 

objetivos para entender la percepción del consumidor en relación con el producto objeto 

de estudio.  
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Por este motivo, la presente tarea tiene como objetivo conocer la opinión del consumidor 

para contribuir a la mejora de la comercialización del pescado fresco procedente de 

pesca extractiva en la Comunidad Valenciana.  

 

Con el objetivo de realizar un correcto planteamiento para que las cofradías 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 cofradía s de 

la Comunidad Valenciana en el ámbito de la comercialización y transformación de sus 

productos; para ello se han realizado cuestionarios telefónico y online con diferentes 

cofradías.  

 

Una vez identificadas las necesidades de las cofradías, se ha procedido a la realización 

del planteamiento de actividades con consumidores.  

 

Para ello, planteamos el diseño y desarrollo de un proceso de cocreación online a través 

de una comunidad de investigación digital con consumidores, con el objetivo de:  

 

ƥ Conocer la percepción del consumidor hacia el pescado analizando el viaje 

del consumidor (consumer journey).  

ƥ Entender las necesidades funcionales, emocionales y experienciales que el 

pescado cumple con el consumidor.  

ƥ Análisis de los factores que impactan en la selección de un tipo de pescado 

u otro.  

ƥ Identificar preferencias de compra y consumo.  

ƥ Investigar palancas y barreras de crecimiento.  

ƥ Cocrear con el consumidor el diseño de nuevas presentaciones, 

preparaciones y formatos en función de sus gustos y preferencias.  

ƥ Análisis de los canales de compra.  

ƥ Exploración de la opinión del consumidor sobre el comercio online del 

pescado.  

ƥ Conocer la percepción y conocimiento del consumidor en relación con los 

diferentes materiales, sistemas de envasado y su gestión como residuos.  

 

Los procesos de cocreación online, también conocidos como comunidades de 

investigación online MROCs, es una metodología creada en una plataforma propia de 

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

mediante met odologías cualitativas (foros de discusión, entrevistasƦ) y cuantitativas 

(encuestas).  
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3.3. Evaluación de nuevos sistemas de conservación en pescado fresco  

 

Existen diferentes sistemas novedosos de conservación de productos perecederos, 

como son los recubrimientos comestibles, uso de antimicrobianos naturales, entre otros, 

Sin embargo, la utilización de hielo para la conservación de alimentos frescos 

pereceder os, tales como los productos de la pesca, data de tiempo inmemorial, y si bien 

es cierto que el frío juega un importante papel en este aspecto, logrando retardar los 

procesos de maduración y descomposición, las bajas temperaturas no tienen capacidad 

para reducir la carga microbiana, ya que tan solo impiden su proliferación, 

permaneciendo éstos en estado de vida latente o en sus formas de resistencia (i.e., 

esporas). De hecho, en los últimos años, se ha prestado cada vez más atención a la 

utilización 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 útil. 

 

El ozono es un poderoso agente oxidante con un potencial de oxidación (2,07 V) 

significativamente superior al de otros compuestos químicos habitualmente utilizados: 

ácido peracético (1,81 V), peróxido de hidrógeno (1,78 V), hipoclorito (1,49 V), óxido de 

cloro (1,27 V) o yodo (0,54 V). Este elevado potencial de oxidación le permite 

presentarse como un potente agente biocida de amplio espectro, activo frente a 

bacterias, hongos, virus, protozoos así como esporas de bacterias y hongos (Greene et 

al., 2012). Concretamente, el ozono lleva a cabo la inactivación de los microorganismos 

por medio de un complejo mecanismo en el cual se atacan varios constituyentes de las 

membranas y paredes celulares (e.g., lípidos insaturados) así como constituyentes 

intracelulares  (e.g., enzimas y ácidos nucleicos). Este mecanismo de lisis celular i) es 

más rápido que el de otros agentes conservantes, los cuales requieren la difusión del 

agente a través de la membrana celular para conseguir ser eficaces e ii) impide la 

formación de  microbios resistentes como ocurre con otros biocidas (Pascual et al., 

2007).  

 

El ozono generado a partir de aire u oxígeno 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 líquido ozonizado o al hielo ozoniza do. La 

utilización del hielo ozonizado en forma de escamas facilita su aplicación directa tanto 

en la industria como en los puntos de venta como consecuencia de su fase sólida. Sin 

embargo, la emergencia en el uso del hielo ozonizado como agente de conserv ación ha 

impedido la realización de estudios para evaluar en profundidad su capacidad de 

desinfección sobre productos perecederos. El uso del hielo ozonizado en diferentes 

especies de pescado ha sido ampliamente estudiado por diferentes grupos científicos 

obteniendo resultados prometedores.  
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Por parte de AINIA, se propone trabajar con esta tecnología dado que es un sistema de 

conservación de fácil implantación 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 conservación de pescado fresco. En particular, se concluye que 

además de ventajas económicas, el uso de hielo ozonizado en la industria del pescado 

comporta beneficios medioambientales pues se estima que podría reducir los 

desperdicios de producto entre un 1% y un 3%. Así, en el marco del presente proyecto 

se llevará a cabo un estudio de la viabilidad y evaluación de eficacia del empleo de hielo 

ozonizado para la mejora, desde el punto de vista de inocuidad y vida útil, de las 

condiciones d e conservación de alimentos perecederos, como son los productos del 

mar. 

 

Por todo lo anterior, el objetivo planteado en esta actividad consistirá en investigar la 

efectividad de nuevos sistemas de conservación aplicados a pescado fresco que 

pudieran prolongar su vida útil sin alterar la calidad organoléptica de los mismos. A pr iori 

se contempla la utilización 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 diseño de la experimentación.  

 

Inicialmente se llevará a cabo un estudio de campo con las lonjas de la Comunidad 

Valenciana a fin de conocer, por una parte, cuáles son las condiciones actuales de 

tratamiento de los pescados tras su recepción en puerto (posible limpieza de pescados, 

conservación en hielo, días de almacenamiento, etc.) y por otra parte decidir las especies 

de mayor interés para la realización del estudio de higienización (1 especie de pescado 

blanco y 1 especie de pescado azul).  

 

Técnicos de AINIA por otra parte definirán el proceso de generación de hielo ozonizado 

en las concentraciones con potencial efecto en la conservación 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 procederá a planificar la fase de experimentación, identificando las 

etapas del proceso de generación del hielo ozonizado y sus condiciones de aplicación 

en el pescado (posible renovación del hielo durante el tiempo de conservación, etc.), a sí 

como los parámetros de evaluación (sensoriales, físico -químicos, microbiológicos) que 

nos permitan establecer de forma objetiva los avances que se alcancen durante la 

experimentación.  
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3.3.2. Evaluación experimental del hielo ozonizado como agente conservador del 

pescado  

 

En la presente subtarea se llevarán a cabo las pruebas experimentales, en base a los 

procedimientos y metodologías 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 realizarán un máximo de 4 puntos de muestreo durante el tiempo de estudio 

estimado. Las muestras de pescado serán 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 llevará a cabo un 

estudio evolutivo de las muestras en el que se determinaran los parámetros analíticos 

de calidad previamente establecidos y durante el tiempo estimado. A priori los 

paráme tros serán:  

 

¶ Parámetros físico Ȥquímicos del producto (Nitr ógeno b ásico vol átil, Histamina, 

pH, color instrumental, etc.), f ísicos (coloraci ón de agallas y opacidad del 

cristalino, etc.) principalmente del posible deterioro por oxidaci ón lipídica o 

proteica.  

¶ Parámetros microbiológicos: recuento de Aerobios mesófilos, enterobacterias y 

Pseudomonas.  

 

En paralelo se analizará así mismo la evolución sensorial de dichas muestras. La 

metodología utilizada para la evaluación sensorial de las muestras de pescado fresco 

estará basada en la aplicación del método del Índice de Calidad o método QIM (Quality 

Index Method). Dicho método se basa en la observación de los cambios característicos 

que 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 ojos, piel, agallas y textura de la carne, y son evaluados 

a través de parámetros sensoriales como el olor, el color, el aspecto y el tacto, y serán 

evaluados por un panel entrenado.  

Una vez finalizadas las pruebas, se evaluarán los resultados obtenidos con el fin de 

obtener una valoración de la diferencia entre el nuevo agente y los métodos 

convencionales de conservación.  

 

3.4. Estudio del envasado actual en lonja e infraestructuras asociadas  

 

Bajo el marco del anterior proyecto ƠDiagnóstico en las lonjas de la CV: oportunidades 

para la venta on -line, digitalización y mejora en la sostenibilidad de los envasesơ, llevado 

a cabo en 2022, mencionado en los Antecedentes, se visitaron algunas cofradí as y se 
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obtuvo la información básica sobre las diferentes tipologías de envases utilizados por 

las lonjas de la Comunidad Valenciana, además recopilar información general sobre 

sistemas de envasado innovadores alternativos.  

 

El desarrollo de esta tarea tiene como objetivo llevar a cabo un estudio pormenorizado, 

profundizando no sólo en los diferentes sistemas de envasado utilizados por las 

cofradías.  Para ello se les envión un cuestionario donde se tomó la información de:  

 

ƥ Uso 

ƥ Consumo  

ƥ Costes  

ƥ Proveedores  

ƥ Infraestructura disponible para su almacenamiento, gestión y limpieza.  

 

De esta forma se han evaluado las ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos, así 

como los sistemas de envasado comerciales con menor impacto ambiental susceptibles 

de ser implantados:    

  

¶  Lonjas: identificación de los circuitos de venta del pescado azul y análisis 

previo de la factibilidad de un circuito de soluciones reutilizables / reciclables, 

definiendo en cada caso los requerimientos generales para llevar a cabo su 

implantación.  

 

¶  Pescaderías: En función de los resultados de la tarea 2, donde se identifique 

las preferencias de compra del consumidor, se evaluarán la ventajas e 

inconvenientes de cada sistema y se definirán los requerimientos generales 

para la implantación de cada sis tema. 

 

Paralelamente se ha estudiado las s oluciones encontradas en anualidad 22  según las 
siguientes vías:  
 

¶ Foros técnicos  

¶ Soluciones en material celulósico  

¶ Soluciones en material expandido  

¶ Soluciones en material inyectado  
 

La información recopilada en ambos casos permitirá 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 cofradías de la Comunidad 

Valenciana. 
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4. Resultados  
 

A continuación, se presentan los resultados alcanzados de las cuatro actuaciones que 

se han realizado en este proyecto.  

 

4.1. Desarrollo de la App de promoción de especies  

 

Para la definición de los requisitos y funcionalidades del sistema de promoción de 

especies se ha trabajado con distintas metodologías para la app para promoción de 

especies y para la web de administración de la misma, ya que van dirigidas a distintos 

perfiles de usuario, en el primer caso a consumidores y público  en general y en el 

segundo al personal de la Consellería 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 continuación.  

 

1. Requisitos y necesidades de la App  

 

1.1. Del usuario  

 

¶ Visualizar fácilmente las especies de la temporada actual.  

¶ Saber dónde adquirir las especies de temporada.  

¶ Poder ver similitudes y diferencias entre especies para poder comparar 

especies menos conocidas con las más conocidas.  

¶ Recibir sugerencias de preparación, noticias, opiniones, etc. sobre especies 

poco conocidas.  

¶ Filtrar las recetas disponibles en función de la especie utilizada.  

 

1.2. Definidos por la Consellería de Pesca  

 

¶ La aplicación será accesible sin necesidad de registro ni login por parte de los 

usuarios.  

¶ Al prescindir de login se asumirá un perfil único para todos los usuario s de la 

App. 

¶ No se almacenará información de los usuarios.  

¶ Los contenidos de la app deben ser fáciles de ampliar.  

 

2. Requisitos y necesidades de administración de la App  

 

¶ El área de administración de contenidos de la App será accesible vía web.  

¶ Se requerirá de login y password para acceder a esta área.  

¶ La sección de administración permitirá crear, editar o borrar especies de 

pescado, incluyendo la información sensorial de cada una de ellas  
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¶ La sección de administración permitirá crear, editar o borrar recetas incluido: 

listado de ingredientes, raciones, proceso e imágenes o vídeos. Y vincular cada 

receta con su especie correspondiente.  

¶ La sección de administración permitirá crear, editar o borrar ubicaciones en las 

que adquirir las distintas especies y vincularlas a ellas.  

 

Partiendo de estos requisitos se realizó un primer diseño de las pantallas de ambas 

aplicaciones que se muestran a continuación:  

 

3. Primera versión maqueta app móvil incluyendo las siguientes secciones:  

 

 

Imagen 1: Home 

Home:   

¶ Listado de recetas con 
pescado de temporada  

¶ Tendrá un ǁltro que 
permitirá buscar por 

pescado  

 

Imagen 2: Detalle de la receta 
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Imagen 3: Detalle pescado 

Pescados de temporada: listado 
de peces de temporada según el 
mes, se puede acceder a la 
información organoléptica del 
pescado además de tener un 
enlace a la pantalla que ofrece una 
comparativa con especies 
similares.  

 
 
Imagen 4: Entradas y /o recetas de redes 
sociales 

 

 

 

4. Versión definitiva maqueta app móvil, partiendo del primer borrador mostrado se 

compartió con un conjunto de usuarios potenciales para su revisión y se recopilaron una 

serie de mejoras y sugerencias para posteriormente compartirlo con un diseñador que 

generó la ma queta definitiva que se incluye a continuación:  
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Imagen 5: Logotipo y vistas home, detalle especie y receta.  

 

 

 

 
Imagen 6: Especies de temporada  
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Imagen 7: Detalle especie con recetas y puntos de venta  

 

 

 

 
Imagen 8: Listado y detalle de receta  
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Imagen 9: Video recetas y recetas escritas  

 

 

 

 
Imagen 10: Post e información de interés sobre las especies y la pesca tradicional.  
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5. Maqueta web de administración de contenidos  

 

Siguiendo la misma metodología de diseño que para las pantallas de la aplicación móvil 

se han desarrollado las distintas pantallas para la administración de contenidos, en las 

imágenes Imagen 9, Imagen 10 y Imagen 11 se muestran las maquetas preliminares en 

las que se contemplaba la posibilidad de administrar usuarios, que posteriormente se 

descartó.  

 

 
Imagen 11: Listado de recetas  
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Imagen 12: Detalle de receta  

 

 

 
Imagen 13:Listado de especies  
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6. Maqueta definitiva web administración de contenidos  

 

 
Imagen 14: Página de login aplicación de administración  

 

 

 
Imagen 15: Maqueta final listado especies  
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Imagen 16: Maqueta final listado recetas  

 

 

 

 
Imagen 17: Maqueta final detalle receta  
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Imagen 18: Maqueta final listado de ubicaciones  

 

Una vez realizado el diseño gráfico y su validación se ha procedido a realizar el diseño 

técnico del sistema, empezando por el diseño del modelo de datos para almacenar los 

contenidos de la aplicación y a continuación el diseño y listado de métodos para en viar 

la información almacenada al front -end con los parámetros necesarios.  

 

7. Diseño técnico del sistema  

 

7.1.  Modelo entidad relación: describe la estructura de la base de datos donde se 

almacenarán los contenidos de la App y las relaciones existentes.  

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

 

Endpoints del app:  

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

dev/recipes   

¶ Detalle de una receta: GET https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/recipes/{id}   

¶ Listado especies (incluye los detalles de cada pez): GET 

https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/species   

¶ Detalle de un pez (incluye la información organoléptica): GET 

https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/species/{id}  

¶ Especies similares: GET https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/species/{id}/similarity  

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

dev/posts   

 

Endpoints web de administración:  

¶ Añadir especies: POST https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/species   

¶ Editar especies: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/species/{id}   

¶ Eliminar especies: DELETE   https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/species/{id}   

¶ Añadir receta: POST https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/recipes   

¶ Editar receta : PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/recipes/{id}   

¶ Eliminar receta: DELETE   https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/recipes/{id}  

¶ Editar imagen receta: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/recipes/{id}/image   

¶ Editar video receta: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/recipes/{id}/video   

¶ Añadir ingrediente: POST https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/ingredients   

¶ Editar ingrediente: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/ingredients/{id}   

¶ Eliminar ingrediente: DELETE   https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/ingredients/{id}  

¶ Añadir post: POST https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/posts  

¶ Editar post: PUT https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -dev/posts/{id}   

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
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¶ Eliminar post: DELETE   https://dev.ainia.es:8810/fishmarket -backend -

dev/posts/{id}  

 

En el Anexo 1: Detalle técnico del formato de información enviado a la App.  Se incluye 

una información más detallada de estos end -points.  

 

8. Desarrollo software de front y back -end 

 

En este punto del trabajo realizado los resultados más visibles son las aplicaciones 

funcionando y cargando información directamente desde la base de datos, como 

evidencia gráfica se aporta la vista de los detalles de una receta incluida en la aplicación 

de contenidos y su visualización correspondiente en la App móvil:  

 

 
Imagen 20 : Administración contenidos: receta escorpa en tempura  

 

https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients/%7bid%7d
https://dev.ainia.es:8810/fishmarket-backend-dev/ingredients/%7bid%7d
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Imagen 21: Receta escorpa: vista móvil.  

 

9. Desarrollo de contenidos para la app  

 

En el desarrollo de contenidos se involucró 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 gráficos (videos e imágenes).(En el Anexo 3: 

Instrucciones de descarga de resultados digitales  se proporciona la ubicación 

para descarga de estos contenidos)  

 

2. Diagramas spider web plot que muestran características organolépticas de 

diferentes especies de pescado a valorar.  
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En relación a las recetas desarrolladas se han generado las siguientes recetas que se 

encuentran detalladas en el Anexo 4: Recetas generadas para la App : 

 

¶ Escorpa en tempura con mayonesa de soja ƛ receta ilustrada con video e 

imagen 

¶ Sardina con aguacate y crujiente de maíz ƛ receta ilustrada con imágenes  

¶ Aligote curado sobre salmorejo cremoso ƛ receta ilustrada con imágenes  

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

imagen 

¶ Escalivada de bonito - receta ilustrada con video e imagen  

¶ Brandada de vidriadav  

 

Respecto a la caracterización 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 características 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 elaboración de los diagramas Spider -

Plot que se han incluido en la Aplicación móvil. El procedimiento que se ha seguido se 

describe a continuación:  

 

Análisis descriptivo  

 

La metodología más utilizada para describir a nivel sensorial un producto o un grupo de 

muestras es el Análisis Descriptivo, llevada a cabo por un grupo de catadores. Esta 

técnica de análisis sensorial tiene como objetivo describir con el mínimo número de 

palabras de forma eficaz, el producto a evaluar, de forma que se le dé una Ơcarta de 

identidadơ  

El resultado de la aplicación del análisis descriptivo es un listado de atributos con las 

correspondientes intensidades para cada una de las muestras evaluadas. Su ejecución 

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 evalúa la intensidad de cada atributo. La evaluación, 

para que sea realizada de la manera más objetiva posible lleva asociada una se rie de 

condiciones de ensayo en relación con el servicio de las muestras, orden de 

presentación, réplicas, sala de evaluación libre de olores y ruidos, etc. Posteriormente 

los datos son tratados estadísticamente.  

 

Procedimiento de preparación muestras  

 

¶ Se dejo descongelando el pescado desde el día anterior en nevera.  
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¶ Se separo cada filete con piel de los pescados (se retiró cabeza y zona de 

tripa)   

¶ 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.  

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

cocción  

 

 

          

  

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

 

Cocción y servicio de las muestras de pescado  

 

¶ Se precalentó el horno de convección y vapor a 200ºC por 10 minutos  

¶ Se pusieron las muestras envueltas en papel vegetal sobre las bandejas del 

horno separadas por especie. Las muestras fueron cocinadas sin sal ni ningún 

condimento.  
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¶ Se dejaron en cocción durante 7 minutos a 200ºC, excepto la sardina para la 

cual no se cortaron los filetes, al ser un pescado entero se dejó un minuto más.  

¶ Se sacaron los filetes del horno y se sirvieron en platos codificados con 

números de 3 cifras. Cada filete se envolvió en papel aluminio haciendo un saco 

y se colocó sobre el plato codificado.  

 

 
Imagen 23: fotografías del proceso e cocción y servicio de las muestras de pescad o. 

 

 

Protocolo de Evaluación sensorial  

 

Inicialmente se fijaron las condiciones de cocción y servicio y los procedimientos de 

evaluación de muestras.  

 

Para las primeras sesiones de entrenamiento usamos las especies seleccionadas en el 

proyecto y otras especies conocidas y fáciles de adquirir en el mercado (corvina, dorada, 

sardina y atún).  

 

Las catadoras describieron las muestras en espontaneo generando atributos por 

comparación entre especies de pescado blanco y entre especies de pescado azul, 

presentadas de dos en dos.  Luego de hacer la discusión y consenso, se seleccionaron 

los atributos  

 

En las siguientes sesiones de entrenamiento, cada miembro del panel evaluó cuatro 

muestras por sesión 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 percepción del olor y el sabor), variaciones en la 

textura en las diferentes porciones (más cerca o más lejos de la cabeza y la cola). 
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Además, se discutieron las dificultades encontradas por algunos evaluadores para 

mantener los criterios de cuantificación entre sesiones. De acuerdo con estos aspectos, 

se estableció el siguiente protocolo de evaluación:  

 

 

  
Imagen 24: fotografías del proceso de evaluación sensorial de las muestras de pescado 

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 último 

evaluar la textura de la parte central de la muestra. se evaluaron muestras co nsecutivas 

después de 1 minuto de descanso. Se sirvió agua mineral y tostadas sin sal para limpiar 

la boca.    

 

Generación de listado de atributos  

 

1. Generación de atributos en espontaneo: se entregaron las muestras y se 

evaluaron por comparaciones de a dos especies, cada muestra fue descrita 

por atributos característicos de olor, aspecto, sabor y textura.  

 

2. Reducción de atributos y valoración de intensidades: se hizo una reducción 

de atributos por agrupación, por frecuencia de mención y se valoro la 

intensidad de una primea lista de atributos por comparación entre muestras.  

 

3. Elaboración de plantilla de evaluación: 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 líneas n o estructuradas de 10 cm con diferentes 

palabras ancla. Ver plantilla de evaluación en anexo 1.  
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Para atributos de olor y sabor, se diseñaron tablas de selección múltiple y puntuación 

(RATA).  la escala usada para puntuación de la intensidad de olor y sabor fue una escala 

de 5 puntos (1 ligero a 5 muy fuerte). Ver plantilla de evaluación en anexo 1.  

Para la evaluación en las tablas RATA, las catadoras debían seleccionar los atributos 

que percibirán del listado de la tabla entregado y debían 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 continuación, se anexan las tablas Tabla 1 y Tabla 2 con los resultados de intensidad 

en escala de 1 a 10 para cada atributo seleccionado, con estos datos se elaborarán los 

Spider -plot (gráficos de araña) para la aplicación móvil. En los resultados se hicieron 

unos ajustes de acuerdo con atributos más signi ficativos, que presentaran diferencias 

entre muestras y que tuvieran mayor frecuencia de mención.  

  

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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Tabla 2: Atributos para Spider-Plot de especies de pescado azul 

 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 Vísceras  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 Salazón  1.9 2.0 

Sabor Metálico  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 aplicación de gestión de contenidos y del back end y la app 

móvil se subió a la play store en modo pruebas, con la primera versión del sistema 

completo funcionando se compartió el a cceso entre el equipo de ainia involucrado en el 

desarrollo software para comprobar que se cumplían las especificaciones básicas de 

funcionamiento del sistema.  
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Del feedback obtenido se realizaron los siguientes ajustes y mejoras:  

 

Mejora identiǁcada Modiǁcación aplicada 

1. Detalle especie: La foto de 
la especie parece cortada 

Se aplica un escalado a 
las imágenes subidas 
desde administración y 
se indican las 
recomendaciones de 
tamaño. 

2. Recetas- poner un "if" para 
que si el número de 
unidades es >1 ponga 
"unidades" en lugar de 
"unidad" 

Se usa la abreviatura 
Ơud.ơ Que facilita la 
comprensión y optimiza 
el espacio en pantalla 

3. En el listado de especies 
salen todas las imágenes 
salen cortadas. 

Modiǁcación para el 
punto 1 soluciona 
también este aspecto. 

4. En "comparar con otras 
especies" estaría bien que 
aparezca la especie 
original en la leyenda, al 
desplazar la pantalla hacia 
abajo no se ve y se pierde 
un poco el hilo.  

Se aplican varias 
mejoras a las gráǁcas 
Ơspider web plotơ 
extrayendo la leyenda 
fuera de la gráǁca, se 
ajusta la escala y se 
simpliǁca el 
procedimiento para 
comparar espécies. 

 

 

11. Puesta en marcha en pre -producción y transferencia a usuarios  

 

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

a falta de un entorno de pre -producción de la entidad se ha optado por mantener en la 

infraestructura de ainia, de forma temporal (un máximo de 9 meses desde la finaliza ción 

del proyecto) el entorno de test activo con la última versión del sistema completo 

desplegado a modo de entorno de pre -producción.  

 

En el proceso de desarrollo se acordó que los vídeos generados no se publicarían en 

Youtube, sino que se alojarían en una plataforma propia de Consellería, 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 producción se ha ajustado el proceso de 

administración, de modo que en la ficha de una receta se puede incluir cualquier url de 

acceso a un archivo de vídeo, preferentemente con extensión mp4, que posteri ormente 

se reproducirá en un reproductor integrado en la app móvil. En relación a las imágenes, 

se almacenan en el servidor donde se despliegue el front end de administración.  
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4.2. Estudio del consumidor  

Objetivos  del estudio  

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

Con el objetivo de realizar un correcto planteamiento para que las cofradías 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 
cofradía s de la Comunidad Valenciana en el ámbito de la comercialización y 
transformación de sus productos; para ello se han realizado cuestionarios, telefónicos 
y online con diferentes cofradías. Una vez identificadas las necesidades de las 
cofradías, se ha procedido al diseño y desarrollo de un proceso de cocreación online 
a través de una comunidad de investigación digital con  un mínimo 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 selección  de un tipo  de pescado  u 
otro . 

· Identificar  preferencias  de compra  y consumo . 

· Investigar  palancas  y barreras  de crecimiento . 

· Cocrear  con  el consumidor  el diseño  de nuevas presentaciones,  
preparaciones  y formatos  en función  de sus gustos  y preferencias . 

· Analizar  los canales  de compra . 

· Explorar  la opinión  del consumidor  sobre  el comercio  online del pescado . 

· Conocer  la percepción  y conocimiento  del consumidor  en relación  con los 
diferentes  materiales,  sistemas  de envasado  y su gestión  como  residuos . 

 
Los procesos de cocreación online, también conocidos como comunidades de 
investigación online MROCs, es una metodología creada en una plataforma propia de 
AINIA, que permite la interacción con el consumidor de manera longitudinal y 
asincrónica mediante met odologías cualitativas (foros de discusión, entrevistasƦ) y 
cuantitativas (encuestas).  

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

1.  Exploración  de la categoría  a través  de un cuestionario  autocumplimentado  online 

Como paso previo  a la investigación  cualitativa  se ha realizado  un cuestionario  
autoadministrado  a los consumidores  participantes  en la comunidad  online para  
explorar  el comportamiento  del consumidor,  sus hábitos,  opiniones  y percepciones,  de 
la categoría  pescado.  
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1.1 Conocimiento  espontáneo  de especies  

Las especies  de pescado  más recordadas  por  los consumidores  de forma  espontánea  
son: salmón, merluza, atún/bonito  (mayoritariamente  atún), lubina, sardina, dorada  o 
emperador/mero.  

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

 

1.2 Hábitos  de compra  

El establecimiento  de compra  más utilizado  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 él, 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)  

 

1 de 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)  

 

Casi 9 de cada 10 consumidores  consumen  pescado  fresco  de pescadería;  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 mayoría de los consumidores,  el driver  de compra  de pescado  más 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 
qué 3 aspectos  son los más importantes  cuando decides  el pescado  que vas a comprar.  
Datos basados en el total  de la muestra  (n = 64)  

 

1.3 Drivers de compra  y consumo  

Para la mayoría de consumidores,  los drivers  de compra  y consumo  de pescado  más 
importantes  son: el precio,  que guste  el sabor, la especieƦ, que el pescado  sea fresco  
y que sea fácil  de preparar  o cocinar.  

Q. Cuando estás decidiendo  el pescado  que vas a comprar,  ¿cuáles son las 3 cosas que 
más influyen en tu decisión  de compra?  Respuesta  espontánea.  Datos basados en el 
total  de la muestra  (n = 64)  

 

1.4 Barreras  a la compra  y consumo  

Para la mayoría 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 difícil  consumir.  
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Q. ¿Y cuáles son las 3 cosas que menos te gustan o te podrían generar  algún tipo  de 
rechazo  a la hora de elegir el pescado  que vas a comprar?  Respuesta  espontánea.  Datos  
basados en el total  de la muestra  (n = 64)  

 

1.5 Hábitos  de consumo  

Las especies  de pescado  más consumidas  por  la mayoría de consumidores  son: 
salmón, atún o bonito,  merluza  o pescadilla,  dorada,  lubina y pez espada  o emperador.  

Q. Ahora indica las 3 especies  de pescado  que más consumes  habitualmente.  Datos  
basados en el total  de la muestra  (n = 64)  
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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)  
 

 

Más 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 mediodía. 
Casi la totalidad  de los consumidores  consumen  el pescado  en la hora de cenar  y 1 de 
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)  
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Q. ¿En qué momento  del día sueles consumir  pescado?  Datos basados en el total  de la 
muestra  (n = 64)  

 

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

Q. ¿Cómo sueles cocinar  el pescado  habitualmente?  Datos basados  en el total  de la 
muestra  (n = 64)  
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Q. ¿En qué tipo  de recetas  sueles usar el pescado?  Datos basados en el total  de la 
muestra  (n = 64)  

 

 

Q. ¿Con qué otros  alimentos  sueles acompañar  el pescado?  Datos basados en el total  
de consumidores  que consumen  el pescado  en un plato  único con acompañamiento  (n 
= 40)  

 

3 de cada 5 consumidores  consumen  pescado  como  plato  principal.  Además  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. ¿Cómo sueles consumir  el pescado  habitualmente?  Datos basados en el total  de la 
muestra  (n = 64)  

 

Q. ¿Dónde sueles consumir  habitualmente  pescado  o recetas  que contengan  pescado?  
Datos basados en el total  de la muestra  (n = 64)  
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Q. ¿Qué otros  miembros  del hogar consumen  pescado  en tu hogar además de ti? Datos  
basados en el total  de la muestra  (n = 64)  

 

1.6 Consumo  actual  y proyección  de consumo  

2 de cada 5 consumidores  creen  que han aumentado  el consumo  de pescado  en los 
últimos  2 años. Por otro  lado, casi 3 de cada 10 consumidores  consideran  que 
aumentarán  el consumo  de pescado  el próximo  año.  

Q. Comparado  con hace 2 años, ¿con qué frecuencia  crees  que consumes  pescado  en 
la actualidad?  Datos basados en el total  de la muestra  (n = 64)  
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Q. Y pensado  en el próximo  año, ¿cómo será tu consumo  de pescado?  Datos basados 
en el total  de la muestra  (n = 64)  

 

Q. Por favor, indica los principales  motivos  por los que consumes  pescado  con la misma 
frecuencia.  
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2. Netnografía  /  Observación  online del contexto  real de compra  y consumo  de 

pescado  fresco  

2.1. Compra  de pescado  fresco  

2.1.1. Donde 

 

ƥ En Supermercado/Hipermercado: El pescado fresco se compra mayoritariamente en 

supermercados. Las enseñas más 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 único establecimiento.  

 

ƥ 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 estimulación de los sentidos (vista, gusto, 

tacto , olfato) aunque esto se paga.  

 

ƥ Pescadería de barrio: Muy pocos consumidores van a estos establecimientos, pero, 

quienes lo hacen, es porque saben que compran pescado fresco de proximidad lo cual 

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

pred isposición a arreglar y preparar el pescado exactamente según las preferencias 

del cliente. Además, ofrecen confianza y seguridad debido a la reputación que van 

ganando en la comunidad. Sin embargo, no todos disponen de este establecimiento 

próximo al domi cilio, requiere más tiempo y esfuerzo el ir a realizar la compra de 

pescado en exclusiva y el precio suele ser más caro que en el supermercado, que 

además dispone de horarios mucho más amplios y flexibles.  

 

2.1.2. Cuando  

 

ƥ 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 

porque es por la noche para la cena cuando el pescado se consume y disfruta más al 

trat arse de un alimento proteico, ligero y completo.   

 

ƥ Por la mañana: Quienes eligen acudir a realizar la compra de pescado fresco por la 

mañana argumentan que es cuando lo encuentran en mejores condiciones y con mayor 

frescura puesto que lleva menos tiempo expuesto desde su recepción y disponen de 

más género para elegir (destacan frescura, variedad). Al ser un momento menos 

concurrido, es más probable que los pescaderos tengan más tiempo para ofrecer una 

atención personalizada y responder a preguntas sobre el producto.  
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ƥ Al medio día: 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 atención más personalizada que permite hacer preguntas sobre el 

producto, obten er recomendaciones y solicitar preparaciones específicas.  

 

2.1.3. Con quién 

 

ƥ Pareja o Solos: Por lo general hacen la compra con la pareja o solos.  

 

ƥ Hijos o Padres: También es frecuente que vayan acompañados de sus hijos o padres.  

 

ƥ Otros: En ocasiones pueden acudir con otras personas allegadas tales como 

abuelos, hermanos, sobrinos o amistades.  

 

2.1.4. Motivos de elección del pescado  

ƥ Salmón: 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, está de 

oferta, es rápido y fácil de preparar, versátil a la hora de cocinar, con buen aspec to por 

su color rosado, fácilmente disponible y hacía tiempo que no lo consumía o se le 

antojaba.  

 

ƥ Merluza:  Porque es un pescado blanco de sabor y textura suave, con buen aspecto, 

carne firme, sin muchas espinas, que gusta a los niños y es rápido y fácil de preparar, 

versátil a la hora de cocinar y fácilmente disponible.  

 

ƥ Dorada: Porque es un pescado blanco con buen sabor, jugoso, con textura suave, es 

rápido y fácil de preparar, ha bajado de precio, está de oferta y hacía tiempo que no lo 

consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Emperador: Porque es un pescado azul saludable, con buen aspecto, tiene buen 

sabor y textura firme, es rápido y fácil de preparar sobre todo a la plancha o a la sartén, 

ha bajado de precio, está de oferta y hacía tiempo que no lo consumía o se le antojab a.  

 

ƥ Trucha: Porque es un pescado azul saludable, con buen aspecto y sabor 

característico, jugoso, con textura blanda, es rápido y fácil de preparar por ejemplo 

rellena al horno, pero sobre todo es económico, también para variar porque hacía 

tiempo que no lo consumía o se le antojaba.  

 

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

económico, está de oferta, fácil de cocinar fritos, en vinagre y hacía tiempo que no lo 

consumía o se le antojaba.  
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ƥ Gallineta: Porque es un pescado blanco con pocas espinas, buen sabor suave, jugoso, 

es rápido y fácil de preparar, económico, está de oferta y hacía tiempo que no lo 

consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Atún: Porque es un pescado azul saludable, con un buen sabor distintivo e intenso, 

textura firme y jugosa, versátil a la hora de preparar y cocinar a la parrilla, al horno, en 

sushi, etc., buen aspecto, sin espinas, económico, también para variar porque hacía 

tiempo que no lo consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Bonito: Porque es un pescado azul saludable, fresco, está de temporada, con buen 

aspecto, sin espinas, buen sabor intenso, textura suave en crudo y firme cocinado y 

está de oferta.  

 

ƥ Bacaladilla: Porque es un pescado blanco con pocas espinas, buen sabor, textura 

tierna y suave, es rápido y fácil de preparar pero sobre  todo es económico.  

 

ƥ Lubina: Porque es un pescado blanco con buen sabor exquisito, jugoso, con textura 

suave, es rápido y fácil de preparar, ha bajado de precio, está de oferta, es más fácil 

ver y quitar las espinas y hacía tiempo que no lo consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Corvina: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, pocas espinas, textura 

suave y firme, fácil de preparar a la plancha, al vapor, etc. gusta a los niños, ha bajado 

de precio o está de oferta y sobre  todo porque tenía interés en probarla, es una 

novedad. 

 

ƥ Bacalao: Porque es un pescado blanco, con buen sabor característico, jugoso, tierno 

pero con textura firme pero suave, muy versátil y fácil de preparar al horno, a la parrilla, 

en guisos como el bacalao a la vizcaína o el bacalao al pil -pil, etc., que gusta a los niños 

y tiene pocas espinas.  

 

ƥ Caballa: Porque es un pescado azul saludable, fresco, sabor intenso, textura firme, 

económico y hacía tiempo que no lo consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Pescadilla: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, jugoso, es rápido y 

fácil de preparar pero sobre todo es económico.  

 

ƥ Salmonete: Porque es un pescado azul saludable, fresco y hacía tiempo que no lo 

consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Rape: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, jugoso, textura tersa 

pero blando, porque hacía tiempo que no lo consumía (porque es caro) o se le antojaba.  



 

  www.ainia.es   SIG: 23-P00403 / 30 -11-23  
 

49  de 110 

ƥ Rodaballo: Porque es un pescado blanco, con buen sabor muy suave, textura firme, 

tenía interés en probarlo, es una novedad pero sobre todo porque hacía tiempo que no 

lo consumía (porque es caro) o se le antojaba.  

 

ƥ Congrio: Porque es un pescado blanco, ha bajado de precio, está de oferta y porque 

hacía tiempo que no lo consumía o se le antojaba para all i pebre.  

 

ƥ Lenguado: Porque es un pescado blanco, con buen sabor, textura firme, fácil de 

comer sin espinas.  

 

ƥ Lenguadina: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, textura firme, 

jugoso, fácil de comer, sin espinas, pero sobre todo porque es más económico que el 

lenguado.  

 

ƥ Mendo: Porque es un pescado blanco, con buen sabor suave, textura firme, fácil de 

comer, sin espinas, pero sobre todo porque es más económico que el lenguado.  

 

ƥ Cazón: Porque es un pescado blanco, tiene buen sabor, jugoso especialmente si se 

deja en adobo y es económico.  
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2.1.5. Valoración de especies de interés especial para las Cofradías  

 

Pescado Azul  

 

ƥ Sardina: Está entre sus pescados frescos favoritos de consumo habitual porque es 

un pescado azul saludable, fresco, con buen aspecto, económico, está de oferta, fácil 

de cocinar y hacía tiempo que no lo consumía o se le antojaba.  

 

ƥ Jurel: Es poco conocido pero genera interés por su precio económico, sus cualidades 

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

y sabor suave, textura firme, económico, está de oferta, fácil de cocinar, versá til y sobre 

todo porque tenían interés en probarlo, es una novedad.  

 

Ambas especies están ampliamente distribuidas, lo que favorece su consumo y que 

puedan llegar a probarlas si no están todavía familiarizados con ellas.  
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De entre quienes compraron y probaron el Jurel por primera vez, aproximadamente la 

mitad expresó su intención de volver a seguir comprándolo en el futuro al ser un 

pescado sabroso y económico, además de fácil de cocinar.  

 

Quienes no tenían intención de volver a comprarlo, explicaban que tenía demasiadas 

espinas para su gusto que restaban disfrute en la experiencia de consumo, porque 

preferían pescados más grandes o con los que ya estaban familiarizados y porque no 

se encuen tra en todos los supermercados.  

 

Pescado Blanco  

 

ƥ 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 fácilmente y que podría ser bueno para cocinar en cazuela o en salsa.  

 

ƥ 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.  

 

ƥ Aligote: A los consumidores les resultó imposible encontrar esta especie a la venta 

motivo por el que no pudieron probarla y valorarla.  

 

ƥ Vidriada: A los consumidores les resultó imposible encontrar esta especie a la venta 

motivo por el que no pudieron probarla y valorarla.  

  

Desafortunadamente, la mayoría de estas especies son totalmente desconocidas por 

los consumidores. No es de extrañar, teniendo en cuenta que tampoco están a la venta 

en casi ningún establecimiento de referencia para ellos.  

Además, Ɲjuegan al despisteƞ puesto que algunas son conocidas por distintos nombres 

y existe gran confusión entre especies similares. Y esta confusión no viene solo de 

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

 

Las especies que sí lograron encontrar, las adquirieron principalmente en Carrefour, el 

Supermercado de El Corte Inglés,  en el Mercado o en alguna Pescadería de Barrio. 

Hay quien incluso visitó una Lonja para tal propósito, al no encontrarlas en otros 

lugares. 

 

El viaje del consumidor comenzó con la búsqueda de información sobre la especie de 

pescado en cuestión principalmente haciendo una búsqueda en internet donde ver 

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

que es Ɲblanco o azulƞ, sus cualidades, formas de preparación, si tiene muchas o pocas 

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 3 y proteínas, rico en potasio y que aporta 

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

es parecido a la sardina, tiene muchas espinas, de pequeño tamaño, con forma 

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

como Ɲchicharroƞ, fácil de preparar, de carne magra con textura suave, pescado de 

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 búsqueda de 

información y aprendizaje sobre la misma.  

 

Escorpa  

 

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

parecido al besugo, que se encuentra en las playas, nutricionalmente tiene un alto 

contenido en proteínas, 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 fácil digestión pero 

con una elevada cantidad de pequeñas espinas.  

 

Además de hacer la consulta por internet los consumidores preguntaron a personas 

cercanas como familiares, compañeros de trabajo y vecinos. También se remitieron a 

sus pescaderos de confianza.  

 

Una vez en el establecimiento preguntaron por los pescados en cuestión 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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El Jurel lo cocinaron al horno, a la plancha y en la Ɲairfryerƞ. 

- al horno 15 minutos a 180 grados con sal y una mezcla de cilantro, ajo y aceite de 

oliva. 

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

- en la Ɲairfryerƞ con aceite, sal, ajo y pimienta, hierbas provenzales y un pimiento rojo.  

- a la 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.  

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

para darle sabor.  

- en el ƝLekueƞ con ajo en polvo, perejil y aceite acompañado de unos guisantes con 

cebolla un plato completo y saludable.  

- en una sartén a fuego bajo y con tapa para mantener los jugos, a los filetes añade 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 ó 3 minutos estaba hecha, aderezo después con un chorro de 

AVOE, un poco de limón y sal gorda. De acompañamiento un tomate de Ɲla terretaƞ que 

le iba perfecto.  

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

y hierbas aromáticas.  

 

Durante su primera experiencia de consumo fueron importantes los siguientes 

factores: precio (más o menos económico), sabor (agradable o no, suave o intenso), 

textura, familiaridad o similitud con otros pescados de referencia para ellos 

(compararon con sar dinas, lubina, dorada), tamaño y grado de desperdicio (si tiene la 

cabeza muy grande o si hay que comprar muchos al ser pequeños), 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 expresó su intención de volver a seguir comprándolo en el futuro al ser un 

pescado suave pero sabroso con una buena textura parecida a la lubina o dorada y un 

precio razonable de 7,80 ƫ/kg dada su calidad. 

 

Quienes no tenían intención de volver a comprarlo, explicaban que su elevada cantidad 

de pequeñas espinas restaba disfrute o que les gustaban más otros pescados con 

sabor más intenso.  
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De entre quienes compraron y probaron la Escorpa, Gallineta o Cabracho por primera 

vez, la mayoría expresó su intención de volver a seguir comprándolo 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 tenían intención de volver a comprarlo, explicaban que su elevada cantidad 

de pequeñas espinas restaba disfrute y su cabeza grande genera mucho desperdicio 

(si no viene fileteado), porque preferían pescados más grandes o con los que ya 

estaban f amiliarizados y porque es difícil de encontrar.  
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2.2. Consumo  de pescado  fresco  

2.2.1. Donde 

 

ƥ 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 más a, por ejemplo, preparar el pescado a la brasa o con 

recetas algo más elaboradas y especiales.  

 

2.2.2. Modo de consumirlo  

ƥ Salmón: a la plancha, al horno, crudo (p.ej. en tartar, en ceviche, sashimi, maki), 

ahumado, marinado, encebollado, etc.  

ƥ Atún: a la plancha, crudo (p.ej. en tartar, en ceviche, sashimi, maki), encebollado, etc.  

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

ƥ Merluza: a la plancha, rebozada, al horno, al vapor, guisada, en hamburguesas, al 

papillote, en croquetas, etc.  

ƥ Boquerones: fritos, en vinagre, etc.  

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

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

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

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

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

ƥ Lenguado: frito, rebozado, etc.  

ƥ Bacaladilla: rebozada, a la plancha, etc.  

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

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

ƥ Salmonetes: fritos, etc.  

ƥ Trucha: al horno rellena  

ƥ Gallineta: a la plancha  

ƥ Anguila: all i pebre  

 

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

ƥ Salmón: por el sabor, se cocina rápido, es práctico, sencillo y versátil  

ƥ Sardinas: fácil y rápido de cocinar  

ƥ Gallineta: rápido de cocinar  

ƥ Corvina: se hace bien a la brasa, fácil de comer  

ƥ Merluza: fácil de preparar y de quitar la piel, fácil de comer  

ƥ Lubina: fácil de preparar, cocina rápida  

ƥ Trucha: rápida de cocinar  
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ƥ Emperador: sin espinas, cocina fácil y rápida  

ƥ Boquerón: se puede comer con espinas  

ƥ Bacaladilla: sin espinas, rápido de preparar  

ƥ Rodaballo: se hace bien a la brasa, pocas espinas  

ƥ Bacalao: sin espinas, se cocina rápido  

ƥ Dorada: fácil de cocinar, bueno para la dieta  

ƥ Jurel: rápido y fácil de cocinar  

 

 
 

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

cumple  con el consumidor  

La relación  de los consumidores  con  el pescado  fresco  es muy diversa  y mientras  que 

unos expresan  amor  por  él, otros  tienen  una relación  más intermitente  o de amor-odio.  

El precio,  la (in)comodidad,  el sabor  y los beneficios  para la salud son algunos  de los 

factores  más 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  preocupación  por  el precio,  las limitaciones  en el tiempo  del que 

disponen  por  el estilo  de vida actual  y la presencia  de espinas  o la preocupación  por  
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los parásitos  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 pescadería,  no siempre  poder  cocinar  el pescado  fresco  en el mismo día 

en el que se compra  y también  por  dificultades  o incomodidades  relacionadas  con  su 

limpieza, preparación  y cocinado.  

 

Las estrategias  para  mejorar  la relación  con  el pescado  fresco  incluyen  explorar  

nuevas variedades,  ofrecer  opciones  más económicas  mediante  ofertas  o 

promociones,  idear  nuevas presentaciones  sin espinas  y ya preparadas  para su rápida  

elaboración  y hacerlo  más atractivo  para los niños, que por  lo general  tienen  una 

relación  negativa  con el pescado  fresco  y prefieren  otras  opciones  menos saludables.  

Algunas  formas  de hacer  el pescado  más atractivo  para los niños 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 más sostenibles.  

Además, muchos  consumidores  tienen  una conexión  nostálgica  y emocional  con el 

pescado  fresco,  y las experiencias  de la infancia  y las tradiciones  familiares  influyen  

en sus preferencias.  

 

Los que son Ɲmás de pescado  azulƞ lo eligen porque  les gusta  que el pescado  tenga  un 

sabor  más intenso  y además están  buscando  el beneficio  nutricional  saludable  que 

supone  el aporte  de Omega  3. Mientras  que quienes  son Ɲmás de pescado  blancoƞ 

prefieren  un sabor  más suave y delicado  y además están  buscando  reducir  la ingesta  

de grasas  puesto  que se son pescados  más ligeros.  

 

Los pescados  azules con los que tienen  una relación  más estrecha  son: salmón, 

emperador,  sardinas,  atún, boquerón,  trucha,  bonito  y caballa. 
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Los pescados  blancos  con los que tienen  una relación  más estrecha  son: dorada,  

lubina, merluza, bacalao,  lenguado,  pescadilla  y bacaladilla.  

 

Los niños tienen  mejor  relación  con  los pescados  blancos  porque  tienen  un sabor  más 

suave y suelen tener  menos espinas, pero  comen  de ambos, siendo  los más populares  

para ellos la merluza  y el salmón. 

 

 
 

4. Investigar  palancas  y barreras  de crecimiento  

 

4.1. Palancas 

 

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

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

Á Más información  y asesoramiento:  por  parte  de los pescaderos  para aumentar  el 
conocimiento  y el aprecio  por  parte  de los consumidores  de las distintas  especies.  
Ofreciendo  más información  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 
podría  hacer, por  ejemplo, mediante  folletos  impresos  o códigos  QR pero  también  
poniendo  stands  de degustación  para probarlos,  posters  o incluso  televisores  que 
muestren  las recetas  mientras  se espera, así como  a través  de ferias  gastronómicas  
o por  medio  de la web del establecimiento.  

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

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

Á Campañas de comunicación sobre pescado fresco: promover  los beneficios  del 
pescado  entre  la población  a través  de la publicidad  y las redes  sociales.  

 
Á Envasados  sostenibles:  la utilización  de materiales  de envasado  sostenibles  y 

reutilizables  a ser posible  a través  de los cuales  sea posible  ver el producto.  

4.2. Barreras  de crecimiento  

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

- Que no se especifique  o que la información  sea confusa  sobre  el origen  y la 
procedencia  del pescado  p.ej. si proviene  de piscifactoría  

- Cuál 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  a la venta en el establecimiento  que lleva el pescado  fresco  

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

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

 

Á Precio  percibido  como  elevado: la segunda  barrera  más 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.   
- La falta  de ofertas  y promociones  de pescado  fresco  a diario.  

 
Á Falta de limpieza e higiene: que el producto  esté  totalmente  expuesto  sin ninguna 

protección  o barrera  a posibles  contaminaciones  de todo  tipo,  que se derrita  el hielo 
de diferentes  pescados  y se forme  un charco  en la pescadería  o que se rocíe  el 
pescado  con agua para darle  una falsa  apariencia  de frescura.  

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

Á Falta variedad: muchos  consumidores  se quejan de falta  de opciones  más allá de 
las especies  comunes  (merluza, salmón, bacalao,  sardinas, etc.)  sobre  todo  en los 
supermercados,  falta  variedad . 

Á Atención  al cliente  mejorable:  comenzando  por  el trato  y el tiempo  de espera  a lo 
que se añade la falta  de formación  de algunos  pescaderos.   
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5. Nuevas presentaciones,  preparaciones  y formatos  para la venta de pescado  fresco  

co-creadas  y votadas  por  la comunidad  de consumidores  en función  de sus gustos  y 

preferencias  + Investigación  de nuevos envasados  

 

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

Todos limpios, sin espinas pequeñas y sin espina central, sin escamas, con piel o sin 
piel, en porciones individuales.  
 
Å Salmón:  

o A lomos  
o En rodajas  
o En filetes para hacerlos crujientes  
o A tacos  
o En lonchas / corte tipo sashimi  
o La parte de la cola (más jugosa)   
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Å Merluza:  
o En rodajas  
o A lomos  
o En filetes  
o A tiras  
o Para los niños con formas p.ej. de dibujos animados  

 
Å Atún rojo  

o A rodajas  
o En tacos cuadrados y rectangulares de distintos tamaños p.ej. para 

ensaladas poke, ceviche, tartar, etc.  
o En filetes finos para preparar makis o comer en sashimi  

 
Å Corvina  

o En dados de 1 cm (para ceviche o tartar)  
o Entera a lomos sin espinas  

 
Å Trucha: Entera y abierta, sin cabeza ni espina  
Å Rape: Colas 
Å Emperador: A rodajas  
Å Dorada: Abierta en forma de libro sin escamas y sin espina central para hacer 
Ɲa la espaldaƞ  

Å Lubina: Filetes  
Å Sardinas: Abiertas a la espalda, sin cabeza, espinas o aletas  
Å Bacaladilla: Abiertas a la espalda, sin cabeza, espinas o aletas  
Å Boquerones: Filetes sin espinas  
Å Anchoas: Filetes sin espinas  
Å Bonito (del Norte):  

o A rodajas, no muy gruesas  
o En tacos  

 
Å Gallineta: 

o Filetes  
o Tacos  

 
Å Pescadilla: Abierta como un libro  
Å Caballa  

o Entera abierta sin espinas pero con piel  
o A lomos sin espinas  
o A dados  

Å Gallo: Filetes sin piel ni espinas  
Å Lenguado: Filetes sin espinas  
Å Cazón: 

o A rodajas  
o Dados para adobo  
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  5.2. Envasado  

 

Envase ligero, fácil  de transportar,  100% reciclable,  reutilizable  bien para su reventa  

(envase retornable)  o para la preparación  del pescado  en el propio  envase, 

biodegradable  y estanco  para que se evite  la entrada  de aire y la salida de líquidos y 

olores.  

 

ƥ Bolsas o envases de papel  o cartón  plastificado  con  una parte  lateral  

transparente  para poder  ver producto  porque  ayudan a respetar  el medio  

ambiente,  mantienen  el pescado  fresco,  no manchan  

ƥ Envase al vacío hecho  con plástico  reciclado  y/o  reciclable  porque  conserva  

las propiedades  del pescado,  se puede  congelar  así, facilita  su transporte  y la su 

venta online 

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

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

ƥ Bolsas de papel  plastificado  para niños, con colores  llamativos  y dibujos  

infantiles  que incluiría folletos  o un código  QR con  recetas  para los más pequeños  

y con un enlace  a una App de juegos  con ese pescado  en concreto,  lúdico  y 

educativo  

ƥ Envase caja térmica  de corcho  o poliestireno  con hielo, mantendría  la 

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

ƥ Envase de plástico  reciclado  y reciclable  que pueda ser re-utilizado  y 

retornado  al establecimiento  podría  tener  forma  de caja cuadrada,  tupper,  bol y 

ser apto  para microondas.  Incluiría recetas  a través  de código  QR. Si el 

consumidor  lleva su envase obtendría  reducción  en el precio  

ƥ Fiambreras  de silicona  reutilizables   

ƥ Envase comestible  para hacer  caldos  o que se derrita  y se pueda  comer  

ƥ Envase compostable  y biodegradable  p.ej. maíz. 

ƥ Envase de tritán.  

ƥ Envase de cristal  ultra -resistente.  

ƥ Cajas de cartón  plastificado  apto  para micro -ondas. 

ƥ Caja de cartón  sin plásticos  ƠSmart boxfishơ en forma  de cesta.  

ƥ Envase hecho  de caña de azúcar.  

ƥ Envase hecho  de papel  Kraft.  

 

 

5.3. Necesidades  a las que da respuesta  

 

ƥ Saludable: ideas de comida  rápida  pero  saludable  al tratarse  de pescado  como  

protagonista.  

 



 

  www.ainia.es   SIG: 23-P00403 / 30 -11-23  
 

65 de 110 

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

 

ƥ Ahorro  de tiempo  y Facilidad:  solo  abrir  y comer  condimentando  si se desea o abrir  y 

cocinar  en el propio  envase (envase al vacío, envase de aluminio, envase apto  para  

microondas,  etc.). 

 

ƥ Garantía de máxima frescura:  mediante  información  clara  en el envasado  de origen,  

procedencia,  calidad,  fecha  de envasado  y de caducidad,  etc. 

 

ƥ Higiene y Seguridad:  envases estancos  y cierres  herméticos  para evitar  posibles  

pérdidas  de líquido o entrada  de aire p.ej. envase al vacío. 

 

ƥ Sostenibilidad  y Ahorro  económico:  reducir  residuos  mediante  el uso de envases 

reutilizables  y retornables  p.ej. plástico  duro  y estanco.  Se propone  un sistema  de 

depósito  de envases retornables  para su higienización  y posterior  uso incentivado  por  

el retorno  del dinero  a través  de un descuento  en la nueva compra.  Se podría  además 

premiar  a aquellos  que utilicen  frecuentemente  este  sistema  con un descuento  adicional  

cada 10 usos. El uso de envases al vacío hechos  de plástico  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.   

 

ƥ Información  al consumidor:  proporcionar  información  a los consumidores  a través  de 

distintos  medios  no solo de la etiqueta  si no con cartelería  acerca  de la conservación  y 

consumo  de pescado  fresco.  

 

ƥ Inclusión  social: tanto  la información  como  las recetas  están  impresos  en letra  grande  

y legible, expresado  de manera  clara  y entendible  para las personas  mayores.  

ƥ 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 cocción  al vacío como  técnica  de vanguardia.  

 

ƥ Impulsar  la Venta  online: el envasado  al vacío facilitaría  la venta online de pescado  

fresco.  

 

5.4. Idea más votada  1 - ƠPESCADOS FRESCOS PEQUEÑOS LISTOS PARA COCINARơ 

 

Descripción  de la Idea:  Pescados  frescos  pequeños  listos  para cocinar:  Se presentan  

ya limpios  y listos  para cocinar  o congelar.  
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Especie  de pescado  fresco  elegida: 

 

ƥ Sardinas  

ƥ Boquerones  

ƥ Anchoas  

ƥ Bacaladilla  

ƥ Otros  pescados  pequeños  

 

Presentación  o Preparación:   

 

ƥ Las sardinas  (o cualquier  otro  pescado  pequeño)  estarían  abiertas,  a la espalda  y sin 

espina, cabeza  y aletas. 

 

ƥ Sería conveniente  2 tamaños,  uno de 500  gr y otro  de 1kg. 

 

Envasado:  

 

ƥ Bolsas o bandejas  reutilizables  estancas,  podrían  ser envases de plástico  duro  y 

estanco.  

 

ƥ Tapa que tuviera  cierre  hermético.  

 

ƥ En el envase destacaría  su frescura  indicando  la fecha  y hora del envasado, así como  

su proveniencia.  

 

ƥ Que ofrezca  garantías  a través  de información  que indique  que ha sido manipulado  

correctamente  con las medidas  adecuadas  de higiene y seguridad  alimentarias  p.ej. en 

atmósferas  protectoras.   

ƥ Indicaría quién ha manipulado  el pescado  (preferiblemente  los propios  dependientes  

del supermercado).  

 

ƥ Podría encontrarse  junto  al mostrador  del pescado  en vez de en el bandejero  para  

resaltar  su frescura.  

 

ƥ Incluiría folletos  informativos  y un QR con toda  la información  p.ej. procedencia  del 

pescado,  fecha  de envasado, y recetas  varias. 

 

Necesidades  a las que da respuesta:   

 

ƥ Saludable: ideas de comida  rápida  pero  saludable  al tratarse  de pescado  como  

protagonista.  
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ƥ Comodidad:  listo  para cocinar  o congelar  directamente.   

 

ƥ Ahorro  de tiempo  y Facilidad:  solo tendría  que ponerlo  en la Ɲairfryerƞ o rebozarlo  y 

freírlo.  

 

ƥ Garantía de máxima frescura:  mediante  información  clara  en el envasado. 

 

ƥ Higiene y Seguridad:  envases estancos  y cierres  herméticos  para evitar  posibles  

pérdidas  de líquido o entrada  de aire. 

 

ƥ Sostenibilidad  y Ahorro  económico:  reducir  residuos  mediante  el uso de envases 

reutilizables  y retornables  p.ej. plástico  duro  y estanco.  Se propone  un sistema  de 

depósito  de envases retornables  para su higienización  y posterior  uso incentivado  por  

el retorno  del dinero  a través  de un descuento  en la nueva compra.  Se podría  además 

premiar  a aquellos  que utilicen  frecuentemente  este  sistema  con un descuento  

adicional  cada 10 usos.  

 

ƥ Inclusión  social: tanto  la información  como  las recetas  están  impresos  en letra  grande  

y legible, expresado  de manera  clara  y entendible  para las personas  mayores.  
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ƠPescados frescos pequeños listos para cocinar : 
ƠAn͌adiriͥa tambieͥn que, cada cierto nu mͥero  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 
maͥs consume habitualment e. Igual se podriͥa llevar un 

seguimiento a trave sͥ de cuentas de socio y combinando 
este sistema con el de los QR y una aplicacio nͥ en el 

movil o algo asiͥ.ơ 
VERONICA G 

ƠPescados frescos pequeños listos para 

cocinar : ƠMe encantaría que las sardinas se 
encontraran abiertas a la espalda y sin espina, 
cabeza y aletas, lo cual sería  muy cómodo a la 

hora de comprarlo para luego congelarlo pues 
ya estaría limpio y listo para cocinar. Lo 

elegiría así para ahorrar tiempo ya que solo 
tendría que ponerlo en la airfrier o rebozarlo y 

freírlo.ơ MERCEDES M 

ƠPescados frescos pequeños listos para 
cocinar : ƠMi envase perfecto sería aquel que 
pudiera reutiliza rse muchas veces , pudiendo 

ser de plástico duro y estanco. Sería un envase 
que los supermercados utilizarían para colocar 

el pescado manipulado con tapa que tuviera 
cierre hermético . Instalaría una máquina tipo 
depósito al lado del bandejero del pescado 

para que se depositaran los envases de 
pescado ya utilizados en una compra anterior 
para que así se te descontara el precio de la 

bandeja del pescado que en ese momento 
compres , y que puede ponerse un precio de 2ƫ 

por ejemplo .ơ MERCEDES M 

ƠPescados frescos pequeños listos para cocinar : ƠAsí, el cliente 
que no llevara envase y cogiera ƠSardinas preparadasơ en el 
bandejero, pagaría 2 ƫ más por dicho envase, pero si en el 

momento de realizar la compra depositara la bandeja con la que 
iba el salmón que compró la semana pasada en la máquina 
depósito, le daría un vale con el descuento del precio de la 
bandeja, los 2 ƫ, para pasarlo por caja. Esos envases, de 

plástico duro, podrían 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 así sucesivamente. Evidentemente, debería ser un 
tipo d e plástico que aguantara y no soltara ningún tipo de 

elemento contaminante o nocivo para la salud, y que estuviera 
correctamente etiquetado, con la fecha y hora de su 

envasado .ơ MERCEDES M 
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5.5. Idea más votada  2 - ƠBANDEJAS DE PESCADO RÁPIDOơ 

 

Descripción  de la Idea: Serían unas bandejas  de pescado  fresco  listo  para meter  al 

horno. Una idea de comida  rápida  aplicada  al pescado.  

 

Especie  de pescado  fresco  elegida: 

 

ƥ Merluza  como  ejemplo  

 

ƥ Cualquier  otro  pescado  que de buen resultado  cocinado  al horno  

 

Presentación  o Preparación:   

 

ƥ El pescado  ya completamente  limpio El pescado  ya completamente  limpio y 

preparado  para meter,  con su propio  envase y con tan sólo algunos  ingredientes  

añadidos  por  parte  del consumidor,  a cocinar  al horno.  

 

ƥ Se le podría  añadir  el preparado  para echarlo  en el mismo pescado  en el momento  

de la cocción  al horno.  

 

ƥ Bandeja  de pescado  rápido. 

 

Merluza: Merluza  a rodajas  para introducir  junto  con unas verduras  o cubriendo  de 

pisto  por  encima.  

 

ƥ Bandeja  de pescado  rápido. Dorada: abierta  en forma  de libro, limpia, sin escamas  y 

sin espina central,  para hacer  una dorada  "a la espalda". El añadido  que habría que 

hacer  seria la sal, un poco  de aceite  y unos ajos majados  con  perejil.  

 

Envasado:  

 

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

 

ƥ La bandeja  podría  ir cubierta  con una tapa  de plástico,  o papel  film (que se retiraría  

antes  de meter  al horno).   

 

ƥ Una pegatina  sobre  la tapa  con el tipo  de receta  para la cual se ha preparado  ese 

pescado  y las instrucciones  o ingredientes  a añadir  por  el consumidor.  

 

ƥ El preparado  con los ingredientes  a añadir  podría  ir en un bol de plástico  reciclado,  

con tapa  de plástico,  incluido  a un lado de la bandeja. 
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Necesidades  a las que da respuesta:  

 

ƥ Comodidad:  listo  para cocinar  al horno.  

 

ƥ Ahorro  de tiempo  y Facilidad:  sólo tendría  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  podría  también  venir incluido  para mayor  facilidad  y 

ahorro  de tiempo.   

 

ƥ Saludable: es una idea de comida  rápida  pero  saludable  al tratarse  de pescado.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ƠBandejas de Pescado Rápido : ƠMe parece una idea muy 
buena y no muy difícil de poner en práctica. Hay veces que 
quieres comer sano, pero no tienes tiempo de prepararte 
tú nada, por muy fácil que sea. Y así sería, abrir, encender 
el horno y mientras te lavas las manos y preparas la mesa, 

tienes la comida listaơ. 
MARÍA VICTORIA O  
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5.6. Idea más votada  3 - ƠCONSERVACIÓN Y ELABORACIÓN  ƝTODO EN UNOƞ 

GRACIAS AL ENVASE AL VACIO + CALDO  DE PESCADOơ 

 

Descripción  de la Idea: 

 

ƥ Envasado al vacío como  forma  de conservación  y preparación  del pescado  fresco,  

teniendo  en cuenta  la sostenibilidad  y aportando  información  al consumidor.  

 

ƥ Vender  caldo  de pescado  a los consumidores.  Sería una gran aportación  por  parte  

de las pescaderías  que ofrecieran  un caldo  de pescado  de calidad,  nutritivo  y no 

procesado.  

 

Especie  de pescado  fresco  elegida: 

 

ƥ Atún  rojo  

ƥ Salmón 

ƥ Otros  pescados  que puedan  consumirse  crudos  (cocina  japonesa, hawaiana  Poke 

bowl).  

ƥ Pescados  con los que se pueda hacer  un buen caldo  o fumet.  

 

Presentación  o Preparación:   

 

ƥ En bloques  rectangulares  o cuadrados,  en tacos,  en taquitos  o en dados. Para comer  

en tartar  o en la ensalada  tipo  Poke. 

 

Envasado:  

 

ƥ Envasado al vacío porque  es cómodo  y seguro.  Se puede  conservar  más tiempo  en 

la nevera, es mucho  más limpio y no llena de olor  la nevera. Además, los alimentos  

también  pueden  cocinarse  directamente  en la bolsa siguiendo  las instrucciones  del 

vendedor.   

 

ƥ Lo ideal sería que el plástico  fuera  reciclado  y/o  reciclable.  

 

ƥ Otra  opción  de envasado  sería la caja térmica  de corcho  o poliestireno  con hielo. 

 

Necesidades  a las que da respuesta:  

 

ƥ Comodidad:  listo  para comer  directamente  en crudo.  
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ƥ Ahorro  de tiempo  y Facilidad:  solo abrir  y comer  condimentando  si se desea p.ej. salsa 

de soja o añadiendo  a otro  plato.  También  cocinado  en su jugo o con hierbas  y 

aromáticos  dentro  de la bolsa de vacío p.ej. aceite  de oliva y romero.   

 

ƥ Saludable: es una idea de comida  rápida  pero  saludable  al tratarse  de pescado.  

 

ƥ Garantía de máxima frescura:  mediante  información  clara  en el envasado  de origen,  

procedencia,  calidad,  fecha  de envasado  y de caducidad,  etc. 

 

ƥ Higiene y Seguridad:  envasado  al vacío se conserva  más tiempo  y evita posibles  

pérdidas  de líquido o entrada  de aire. También  es más limpio y no hay olores.  

 

ƥ Información  al consumidor:  proporcionar  información  a los consumidores  a través  de 

distintos  medios  no solo de la etiqueta  si no con cartelería  acerca  de la conservación  y 

consumo  de pescado  fresco.  

 

ƥ 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 cocción  al vacío. 

 

ƥ Sostenibilidad  y Aprovechamiento:  mediante  el uso de envases al vacío hechos  de 

plástico  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.   

 

ƥ Venta  online: el envasado  al vacío facilitaría  la venta online de pescado  fresco.  
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6. Exploración  de la opinión  del consumidor  sobre  el comercio  online del pescado  

 

La gran mayoría 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 función  de su aspecto,  frescura  o tamaño, antes  de comprarlo.   

Además, la proximidad  de comercios  físicos, como  supermercados  y pescaderías  en el 

barrio,  junto  a la 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 envío asociados.  

 

Sin embargo,  el principal  motivo  de rechazo  de este  canal de venta  es el 

desconocimiento  y la desconfianza  asociada  al mismo. 

 

Un análisis en profundidad  revela que:  

 

ƥ No tienen  confianza  en la frescura  o el estado  en el que se encontrará  el 

pescado  fresco  al llegar  al domicilio  porque  no saben cuándo  se prepara  el 

pedido,  cómo  se manipula o cómo  se transporta.  Por ejemplo, creen  que es 

posible  que se rompa  la cadena  de frío durante  el transporte.  Y desconocen  

cuánto  tiempo  ha pasado  desde  la captura  hasta  que llega a su casa. 
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ƥ También  les preocupa  que, ante  posibles  incidencias,  la comunicación  con el 

servicio  de atención  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.  

 

 

 
 

 

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 permitían  salir de casa y, en cualquier  caso, podían recurrir  también  a 

la compra  de pescado  congelado  para reducir  la frecuencia  de las compras.  

 

Para los consumidores  que sí compran  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: 

 

ƥ Comodidad:  La conveniencia  de poder  realizar  la compra  desde  casa sin 

tener  que desplazarse  a una tienda  física 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. 

 

ƥ Ahorro  de tiempo:  La posibilidad  de ahorrar  tiempo  al evitar  desplazamientos  

y esperas  en las tiendas.  

 

ƥ Variedad  y disponibilidad:  Los consumidores  pueden  acceder  a una amplia 

variedad  de opciones  de pescado  fresco  que pueden  no estar  disponibles  en 

su área local. 

 

ƥ Personalización:  Algunas  plataformas  online permiten  personalizar  el pedido,  

como  seleccionar  el tamaño, corte  o preparación  del pescado  según las 

preferencias  individuales.  

 

ƥ Confianza  y fiabilidad:  Los consumidores  que han tenido  experiencias  

positivas  confían  en ciertos  sitios  web o supermercados  que ofrecen  pescado  

fresco  y de calidad  de manera  consistente.  

 

ƥ Accesibilidad  para grupos  específicos:  La compra  online puede  ser 

especialmente  beneficiosa  para personas  mayores,  con  movilidad  reducida  o 

que viven en áreas remotas  donde  el acceso  al pescado  fresco  puede  ser 

limitado.  

 

"Lo recomendaría  sin ninguna duda. Es muy práctico  ya que se ahorra  mucho  tiempo  

tanto  de desplazarse  al supermercado  como  de preparación.  Da gusto  llegar  a casa de 

trabajar  cuando  no dispones  de mucho  tiempo  y saber  que la compra  está  al llegar  y el 

pescado  perfectamente  limpio y preparado  tal y como  lo pides." 

-ANDREA M- 

 

ƠLa 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 

descripción.  Para nosotros  el precio  que cuesta  el envío lo vale con creces,  nuestro  

tiempo  vale mucho  más y somos  de los que preferimos  invertirlo  en realizar  otras  

actividades.ơ 

- ELIANA M- 

 

ƠYo empecé  a hacer  compra  online en general  durante  el confinamiento,  nunca antes, 

había dado  el paso. Para gente  mayor, enferma  o con algún problema  que les impida  

salir de casa, la compra  por  internet  es realmente  una gran ayuda y una manera  de 

acercar  los frescos  a las casas.ơ 

- OLGA S- 
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Aun así, hay aspectos  mejorables  como  el tipo  de envases que se utilizan  que pueden  

ser más estancos  para que no haya problemas  de olor  o pérdida  de líquidos, garantizar  

la frescura  del pescado  y también  ser más sostenibles.    

 

4.3. Evaluación  de nuevos sistemas  de conservación  en pescado  fresco  

 

4.3.1. Estudio  de campo  y diseño  experimental  

 

En base a la información  recopilada  de las respuestas  al cuestionario  (preguntas  en 

Anexo  7) recibidas  por  parte  de las lonjas, se determinó  realizar  el estudio  con pescadilla  

como  pescado  representativo  del grupo  de blanco  y con sardina  o boquerón  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 

boquerón  en el momento  de realizar  las pruebas.  Se seleccionó  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 simulación  de los tiempos  de conservación,  dada la dificultad  en 

simular las condiciones  de la lonja, el estudio  comenzó  unas horas  después  de la 

recepción  del pescado  de lonja.  El planteamiento  se ha centrado  en comparar  la calidad  

de las muestras  en las mismas condiciones  de conservación.   

  

Tras  la recepción  de las muestras  en AINIA, se conservaron  en frío a unos 6ºC  hasta  el 

comienzo  del estudio  (aproximadamente,  18h después  para el pescado  blanco  y 30h  

después  para el pescado  azul, al no poder  realizar  la evaluación  de las dos especies  a la 

vez) puesto  que el producto  llegó de la lonja por  la tarde,  y el estudio  debía comenzar  a 

primera  hora de la mañana.  
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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 20ºC  

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,  físico -químicos  y microbiológicos,  así como  para la evaluación  

sensorial.   Una vez acabada  la jornada, las muestras  se han almacenado  en cámara  de 

refrigera ción a una temperatura  aproximada  de 6 ºC , hasta  al día siguiente  a primera  

hora. 

  

Generación  del hielo ozonizado:  

 

El sistema  de generación  de agua ozonizada  dispone  de una columna  con  un volumen 

máximo  de agua de 8 litros  por  lo que la fabricación  de hielo se abordó  por  lotes  de 

aproximadamente  8kg  de hielo. Considerando  el tipo  de pescados  seleccionados  y el 

número  de muestras  necesarias  para  evaluar la eficacia  del hielo ozonizado  como  

conservante  según el plan experimental  definido  (tabla  1 y 2 del diseño  experimental) , 

se estimó  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 fabricación  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 congelación  para su 

uso al día siguiente.  

 

Tras la realización  de las pruebas  preliminares,  se definieron  los siguientes  parámetros  

a controlar  para la obtención  de hielo ozonizado:  

 

Parámetro  Valor  

Caudal de corriente de ozono  4 l/min  

Agitación columna agua  desactivada  

Agua desionizada * Si 

Tiempo necesario para obtener agua ozonizada (desde 
inicio dosificado ozono)  

3ppm O 3 
  

60 min  

1,5 ppm O3 30min  

Temperatura  15-20 ºC  
*permite pH del agua estable, se trata de agua algo más ácida que el agua potable lo que facilita 

la absorción del ozono.  
 

Para medir  la concentración  de ozono  en el agua y así asegurar  la misma concentración  

de ozono  en el hielo en los diferentes  lotes  de producción,  se utilizó  un kit  comercial  de 

MERCK. En concreto  el Test  Ozono  Spectroquant  ®, que con la cubeta  de 10 mm 



 

  www.ainia.es   SIG: 23-P00403 / 30 -11-23  
 

78 de 110 

permite  un intervalo  de medida  mg/l  O3 de 0.06 -4.00.   La técnica  o método  de medida  

se basa en la reacción  que el ozono, en solución  débilmente  ácida, experimenta  con  

dipropil -p-fenilendiamina  dando  un colorante  violeta  rojizo  que se determina  

fotométricamente.  

  

La desviación  estándar  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 concentración  de ozono  en el agua 

consiste  en pipetear  10 ml de la muestra  en un tubo  de ensayo al que se la añaden los 

dos reactivos  incluidos  en el kit, se agitan  y se deja reposar  un minuto. Transcurrido  el 

tiempo  de reacción  (1 minuto)  se introduce  la solución  de medición,  en una cubeta  y se 

mide la concentración  en un fotómetro,  de este  modo  obtendremos  la concentración  de 

ozono  existente  en la muestra.  La solución  de medición  permanece  estable  durante  30  

minutos  después  de la reacción  arriba  indicada.  

 

 
 

Fotómetro determinación O 3 

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

 PSA: Generador / concentrador de oxígeno Onyx Series  

 Generador ozono  
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Generador de ozono  
  
Tipo: descarga de corona entre las superficies de dos tubos de cuarzo.  
Alimentación: aire u oxigeno  
Presión de entrada: < 1 bar g  
Caudal de gas de alimentación: 2 -10 l/min  
Potencia consumo: 180W  
  

¶ Columna disolución ozono en agua  
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En dicha columna es donde se produce la disolución del ozono en el agua. El ozono gas 

es introducido en su parte inferior a través de un difusor de titanio que favorece la 

formación de microburbujas para su disolución en el agua. El agua del interior de la 

columna se somete a la inyec ción de ozono gas mediante su recirculación. Para ello una 

bomba impulsa el agua del interior de la columna desde la parte inferior hasta la parte 

superior. Una vez estabilizada la concentración de ozono en el agua, es cuando dicha 

agua es impulsada para l lenar las bolsas para la posterior formación de hielo ozonizado.  

 

 
  

Hielo ozonizado  
 

En base al estudio de campo y a la generación de hielo ozonizado, este ha sido el diseño 

experimental para la realización del estudio:  

Tabla 1. Condiciones de conservación de Pescadilla a lo largo del estudio. 
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Tabla 2. Condiciones de conservación de Caballa a lo largo del estudio 

 
 

 

4.3.2. Evaluación  experimental  del hielo ozonizado  como  agente  conservador  del 

pescado  

 

4.3.2.1. Evaluación  parámetros  de calidad  

 

Estos  han sido los resultados  de los parámetros  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  de hielo 

ozonizado  diferentes.   

 Medición  pH en pescadilla  
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Tabla 3. Valores medios de los parámetros de calidad (pH y color) en pescado blanco 
(pescadilla) 
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Tabla 4 Valores medios de los parámetros de calidad (pH y color) en pescado azul (caballa) 

 

   
  

 

 

 

 

 

L a b ҟ9

T0 6,79 88,56 -0,53 3,31 0,00

T1 6,74 91,33 -0,54 2,18 3,00

T2 6,65 91,30 -0,46 2,06 3,01

T3 5,84 89,83 -0,31 2,61 1,47

T1 6,76 89,30 0,02 2,39 1,31

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

T2 6,66 90,71 0,20 2,35 2,47

T3 6,24 91,53 -0,34 1,81 3,33

hielo

ozono 1

ozono 2

PESCADO AZUL

TIPO 

CONSERVACIÓN

TIEMPOS 

CONTROL
pH

color
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Interpretación  de resultados  de la medida  de Color  

  

La evolución  de las coordenadas  cromáticas  (L, a y b) y la diferencia  de color  

instrumental  (ƱE) respecto  al color  inicial del pescado,  se muestra  representada  

gráficamente  en las figuras  siguientes.   

  

Las coordenadas  cromáticas  describen:  

ƥ  El parámetro  ƠLơ describe  la luminosidad  de la muestra,  estableciendo  L = 0 para 

negro  y L = 100 para blanco.   

ƥ  El parámetro  Ơaơ describe  la intensidad  en rojo  (a > 0)  ƛ verde  (a <0), de las 

muestras.  

ƥ  El parámetro  Ơbơ describe  la intensidad  en amarillo  (b >0) ƛ azul (b < 0). 

Según se observa,  tanto  en el pescado  blanco  (pescadilla)  como  en el pescado  azul 

(caballa)  los distintos  parámetros  medidos  (L, a y b) así como  el valor de la diferencia  de 

color  indican  que no hay diferencias  relevantes  entre  los tres  tipos  de conservación,  

hielo normal, hielo con concentración  de ozono  1 y hielo con  concentración  de ozono  2. 
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4.3.2.2. 2. Estudios  microbiológicos  y físico -químicos  

 

En la siguiente  tabla  los parámetros  analizados  durante  la realización  del estudio.  

  

Tabla 5. Parámetros  de análisis empleados  en el estudio  

Parámetros  microbiológicos  Técnica  empleada  Ref.  método   

Aerobios  mesófilos  Recuento  en placa ISO 4833 -1:14 

Enterobacterias  Recuento  en placa ISO 21528-2:17 

Pseudomonas  spp Recuento  en placa PAM069  

Histamina  HPLC-PDA PAQ105 

Nitrógeno  básico  volátil  Volumetría  PAQ201 

 

Los aerobios  mesófilos  son indicadores  de la calidad  microbiológica  general  del 

producto,  las enterobacterias  indican  prácticas  de manipulación  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  aeróbica  de los pescados.   

  

El nitrógeno  básico  volátil  (NBV) es uno de los índices más utilizados  para evaluar el 

deterioro  en pescado  fresco  y semiprocesado.  Su aumento  está  relacionado  con la 

actividad  de bacterias  causantes  del deterioro  y la actividad  de enzimas endógenas,  ya 

que permite  monitorizar  productos  resultantes  de la acción  autolítica  propia  o 

microbiana  que tiene  lugar post  mortem,  tales  como  amoniaco,  monoetilamina,  

dimetilamina  y la trimetilamina.  

  

En las muestras  de pescado  evaluadas en el presente  estudio,  el NBV se ha determinado  

por  ebullición  de la muestra  con  óxido  de magnesio,  proceso  que facilita  la liberación  de 

nitrógeno  e impide  la destilación  de los ácidos  volátiles  al ácido  bórico.  Posteriormente,  

el destilado  se ha valorado  con  ácido  normalizado.  

  

La histamina  es una amina biógena  que se produce  a partir  de la descarboxilación  de 

aminoácido  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  extracción  de la muestra  con  ácido  tricloroacético  y posterior  

cuantificación  por  cromatografía  líquida en fase  reversa  con  detector  fila de diodos  

(HPLC-PDA). 
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Estudio  de la evolución  del Pescado  Blanco, Pescadilla, frente  a condiciones  de 

conservación  reales  

 

Se muestran a continuación los resultados obtenidos en los análisis realizados en 

Pescadilla : 

 

Tabla 7. Resultados experimentales: evolución de la caballa a lo largo del estudio.  
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Por otra  parte,  no se han detectado  concentraciones  de histamina  superiores  al límite 

de cuantificación  de la técnica  (< 20  mg/Kg)  en ninguna de las muestras  de pescado  

evaluadas, factor  que indica  una adecuada  conservación  del pescado  en las 

experimentaciones  efectuadas  durante  el estudio.  

 

Con respecto  al nitrógeno  básico  volátil  (NBV) es destacable  que sí que se ha detectado  

un aumento  de la concentración,  particularmente  en las muestras  de pescado  azul. A 

continuación,  se representa  gráficamente  la evolución  del valor de NBV registrado  en 

las muestras  a lo largo  del tiempo.  

 

 
Figura 1. Evolución  de la concentración  de NBV registrada  en las muestras  a lo largo  

del tiempo.  

 

De hecho, la concentración  inicial  de NBV en las muestras  de caballa  es igual a 11,0 mg 

N/100  g y dicha  concentración  aumenta  en las primeras  6 horas  de almacenamiento  

hasta  valores  comprendidos  entre  15,2 y 17,0 mg N/100  g.  

  

Dicho  fenómeno  está  relacionado  con  el aumento  de la concentración  de aminas de bajo 

peso molecular  resultantes  de la acción  autolítica  propia  o microbiana.  Si bien, es 

destacable  que los valores  de NBV registrados  a lo largo  del estudio  son todos  ellos 

inferiores  a los límites máximos  establecidos  en la legislación  para  otras  especies  (por  

ejemplo, en el REGLAMENTO  (CE) no 2074/2005  se establece  un máximo  de NBV igual 

a 25 mg N/100  g para otros  pescados,  de las familias  Sebastes  spp., Helicolenus  

dactylopterus,  Sebastichthys  capensis  y un máximo  de 35 mg N/100  g para la familia  de 

los Merlucciidae,  entre  otros)[1].  

  
[1] REGLAMENTO (CE) no 2074/2005 DE LA COMISIÓN de 5 de diciembre de 2005 por el que se establecen medidas de 

aplicación 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 ganización 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  a las 6 h de almacenamiento,  los valores  de 

NBV permanecen  relativamente  constantes  en las muestras  de caballa  evaluadas. De 

hecho, a la finalización  del estudio  (t = 32 h) y considerando  la incertidumbre  del método  

de análisis, se puede  concluir  que no se detectan  diferencias  significativas  entre  los 

valores  de NBV registrados  en las tres  muestras  evaluadas: Hielo, Hielo Ozonizado  1 y 

Hielo Ozonizado  2. 

 

4.3.2.3. Evaluación  sensorial  

 

En cada tiempo,  se evalúan 5 piezas de pescado  por  tratamiento,  siendo  cada valor IQ 

(índice de calidad)  la media obtenida  de la valoración  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  T0  el tiempo  previo  en el que el pescado  no 

ha entrado  todavía en contacto  con el hielo de conservación  ionizado  (hasta  56 horas  

de almacenamiento  para  la pescadilla  y 4 hasta  48  horas  de almacenamiento  para la 

caballa). 

  

A continuación,  se presentan  las tablas  del Índice  de Calidad  o método  QIM (Quality  

Index Method)  utilizadas  para la evaluación  de cada una de las especies  seleccionadas:  

 

PESCADILLA: 

  

Tabla 8. Índice  de calidad  o método  QIM de la pescadilla  
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CABALLA:  

  

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

 
 

De la valoración  visual de las muestras  asociadas  a las imágenes  se establecen  

diferentes  categorías  de calidad  para cada una de las especies  de pescado,  y en función  

del valor QIM obtenido  la calidad  del pescado  se establece  en las siguientes  categorías:  

 

- 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  según la especie  evaluada: 

  

Evaluación  sensorial  de la Pescadilla : 

 

En las tablas  que a continuación  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 continuación,  se presenta  la evolución  del índice de la calidad  (QIM) de la pescadilla  

en cada tiempo  de control  y por  tratamiento:  

En las tablas  que a continuación  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  1 y hielo con ozono  2 
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A continuación,  se presenta  la evolución  del índice 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  

 
 

Se observa  que, en las primeras  horas  de almacenamiento  (tras  24 horas), las 

diferencias  entre  la eficacia  que proporcionan  los diferentes  tratamientos  en la 

conservación  de la pescadilla  prácticamente  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 último  tiempo  de control,  T5 (tras  56 horas  de almacenamiento  de la pescadilla),  el 

índice de calidad  obtenido  de los tres  tratamientos  se encuentra  dentro  del intervalo  6-

11, clasificándose  la calidad  de la pescadilla  como  BUENA en todos  los tratamientos  de 

conservación.  

  

Como  se puede  observar,  las diferencias  empiezan  a hacerse  evidentes  a partir  del T3 

(tras  32 horas  de almacenamiento),  donde  el Índice  de calidad  QIM en el tratamiento  

con hielo aumenta  3,5 puntos  desde  el último  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  más la evolución  sensorial  hasta  

el final  del estudio,  seguido  del pescado  conservado  con  el tratamiento  0Z1 y siendo  el 

control  (tratamiento  con hielo convencional)  el pescado  que sufre  más 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 ozono  mejoran  

la calidad  sensorial. 
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El atributo  que más deterioro  sufre  con  el tiempo  (y donde  se hacen más evidentes  las 

diferencias  entre  tratamientos)  es el peritoneo.  A continuación,  se puede  ver la evolución  

con el tiempo  del QIM del peritoneo  en los tres  tratamientos:  

 

 
 

Analizando  los datos  del índice de calidad  obtenido  para la valoración  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 más favorece  la conservación  del peritoneo  es 

el tratamiento  con OZ2, dado  que obtiene  el valor QIM más bajo, pero  sin diferencias  a 

nivel de calidad  sensorial.  

  

Evaluación  sensorial  de la Caballa: 

  

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

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

y tratamiento:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  www.ainia.es   SIG: 23-P00403 / 30 -11-23  
 

94  de 110 

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

1 y hielo con ozono  2 

 

 

 
 

 
 

A continuación,  se presenta  la evolución  del índice de la calidad  (QIM) de la caballa  en 

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

conservación  de la caballa  prácticamente  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 último  tiempo  de control,  T4 (tras  48  horas  de almacenamiento  de la caballa), el 

índice de calidad  obtenido  de los tres  tratamientos  se encuentra  dentro  del intervalo  6-

11, clasificándose  la calidad  de la caballa  como  BUENA en todos  los tratamientos  de 

conservación.  

  

Como se puede  observar,  las diferencias  empiezan  a hacerse  evidentes  a partir  del T2 

(tras  24 horas  de almacenamiento),  dónde  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 último  control  sigue 

siendo  BUENA, por  lo que no es posible  concluir  que los tratamientos  con ozono  mejoran  

la calidad  sensorial.  

  

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

ningún tratamiento.  

  

En el anexo  8 se presentan,  mediante  imágenes  fotográficas,  la evolución  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 cofradías se ha obtenido que los 

materiales utilizados son, polietileno de alta densidad y poliestireno expandido. El 

consumo medio varía por el propio tamaño de las lonjas, encontrándose en un rango de 

150 a 500unidades/día para el polietileno de alta densidad y 300 a 1000unidades/día 

para poliestireno expandido. El coste medio para las cajas de polietileno de alta 

densidad está entre 4,15 -5,2ƫ/unidad y 0,8-0,95ƫ/unidad para poliestireno expandido.  

 

En referencia a la infraestructura disponible para su almacenamiento, gestión y limpieza  

también varía según el rango de unidades de uso, realizándose un lavado a mano en 

aquellas de menor cantidad (150 unidades/día aproximadamente) y sistemas 

automáticos en las instalaciones de mayor tamaño.  

 

Los túneles de lavado para el sector de pescado pueden trabajar un ratio de 800 a 1500 

unidades/hora. A continuación, se muestran las dimensiones para un túnel de limpieza 

de 800 unidades/hora, siendo esta velocidad regulable.  

 

De forma paralela se ha estudiado las s oluciones encontradas en anualidad 20 22 
organizadas según las siguientes categorías:  
 

¶ Foros técnicos  

¶ Soluciones en material celulósico  

¶ Soluciones en material expandido  

¶ Soluciones en material inyectado  
 
A continuación se describe los avances encontrados en cada una de ellas:  
 
 

¶ Foros técnicos  
 
La presencia en foros técnicos ha revelado como la actual problemática que aplica a 
sector pesquero nacional también genera inquietudes a nivel internacional, muestra de 
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ello en Italia se está llevando a cabo el proyecto ƠRe-thinking Fish Boxơ. Este proyecto 
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/  
 
 

 

 
Imagen 25: Vista general de la web del proyecto ƠRe-thinking Fish Boxơ. 

 
A continuación se muestra los KPIs de las alternativas planteadas.  
 

 

 Imagen 26 : Vista de los KPIs de las alternativas planteadas  

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



























