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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION CONCEPTO

Comercializacion

 accion y efecto de comercializar (poner a la venta un producto o darle las
condiciones y vias de distribucion para su venta)
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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION CONCEPTO

FIGURE 8
Contribution of fish to human diet 1987-89

Far East

Asian centrally
planned economies

Africa

World

Western Europe

Latin America
and Caribbean

Near East

LOW-CALORIE

PROTEIN SOURCE

North America

Source: Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO),

Marine fisheries and the law of the sea. a decade of change, FAQ Fisheries
Circular n°853 (FAO, Roma, 1993),

csiC

CONSE IO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CHENTIFICAS



VALORIZACION Y COMERCIALIZACION CONCEPTO

World fish utilization and supply
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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION CONCEPTO

Valorizacion:
* es la accion y efecto de dar o incrementar el valor comercial de un producto
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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION CONCEPTO




ESPECIES INFRAVALORADAS

e Por diversos motivos: no alcanzan el valor comercial adecuado,
especies no comerciales, finalizada cuota (especies con TAC), talla no
legal
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REQUISITOS : ESPECIES

* Propiedades intrinsecas: asociadas a la especie pesquera, el area
geografica donde se obtiene, etc..

ATUN ROJO (Thunnus spp.) SALMON (Salmo salar) MERLUZA (Merluccius spp-)

Average depth
of industrial fishing
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REQUISITOS : ESPECIES

OSTEOICTIOS /PECES OSEOS CONDRICTIOS /PECES CARTILAGINOSOS




REQUISITOS : ESPECIES Y COMPOSICION

PROTEINAS

MINERALES

http://www.fao.org/wairdocs/tan/x5916e/x5916e01.htm#The%20principal%20components%200f%20fish%20muscle
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REQUISITOS : ESPECIES Y COMPOSICION

Region ol highest
fat concentration

MUSC. ROJO

Back bone
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REQUISITOS : PARAMETROS ORGANOLEPTICOS

SABOR

PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS
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REQUISITOS : APTITUD CONSERVACION

e CONSERVACION: nos permite preservar las cualidades del pescado
fresco durante determinados periodos de tiempo

* TIPOS: Refrigeracion (hielo), Congelacmn Salado/Desecado,
Esterilizacion, Ahumado - : |

* OBJETIVO: detener la proliferacion de microorganismos (patégenosy
alteradores), detener la accion de enzimas propias del pescado
(proteasas) y reacciones quimicas que deterioran la calidad
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REQUISITOS : APTITUD CONSERVACION

CONGELACION: es el proceso de enfriar el pescado desde la temperatura a la que se encuentra hasta una
temperatura por debajo de 02C, donde el agua contenida en el producto se convierte en hielo
STAGE

s

Ejemplo T2 a la que se encuentra el producto B 20

EMPERATURE
S

~ T2ala que se llega

30

TIME - HOURS

FAO. 1994. Freezing and refrigerated storage in fisheries, W.A. Johnston, F.J. Nicholson, A. Roger and G.D. Stroud, ed. FAO Fisheries Technical Paper No. 340 C s lc



REQUISITOS : APTITUD CONSERVACION

CONGELACION: puede haber diferencias en la vida util entre especies, algunas tienen una mayor aptitud
para la conservacion en congelado, y la temperatura a la que se conservan

FACTORES INTRINSECOS VIDA UTIL EN MESES

Pescado magro (p.e. Bacalao) 7 3 12 6
Pescado Graso (p.e. Salmdn) 7 3 18 6
Pescado Graso (p.e. Arenque) 5 2 10 5

Gongalves et al. 2012. Quality of Frozen fish, in Handbook of meat, poultry, and seafood quality, ed. Leo M.L. Nollet. John Wiley & Sons C s lc



REQUISITOS : APTITUD CONSERVACION

CONGELACION: Cambios que tienen lugar durante la conservacién

Alteracion de la textura: endurecimiento

Alteracion del olor: rancidez

Alteracion del sabor

Alteracion del color: descoloraciones, oxidacion pigmentos




REQUISITOS : APTITUD CONSERVACION
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REQUISITOS : MANIPULACION Y CONDICIONES
)
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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION: CONSERVACION

RIGOR MORTIS

* Mecanismo de la contraccion muscular se bloquea por ausencia de
ATP

Consumo Carbohidratos
Consumo Fosfatos organicos

Ausencia de ATP
Descenso pH

Rigidez




VALORIZACION Y COMERCIALIZACION: CONSERVACION

* Instauracion del rigor: Temperatura

 Temperaturas altas después de la muerte del pez (15-202C) conllevan
tiempos muy cortos hasta rigor

e “Gaping” o resquebrajamiento del musculo: temperatura muy alta inicio
del rigor



VALORIZACION Y COMERCIALIZACION: CONSERVACION

* Principales problemas relacionados con el “rigor” y que afectan a la
calidad del pescado congelado
e Textura dura y elevada pérdida de agua (entero vy filetes)
* “Gaping” en filetes
* Acortamiento de filetes congelados

* Prevencion:
 Mantener el pescado en frio, especialmente antes de que alcance rigor
* Manipulacion cuidadosa cuando esta en rigor
* Congelacion de filetes de pescado en pre-rigor muy rapida
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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION: CONSERVACION

CONGELACION VENTAIJAS DESVENTAIJAS

PRE-RIGOR No se requiere espacio de Posible “gaping” al descongelar
almacenamiento Mayor pérdida de agua descongelacion
No “gaping” (drip loss)

RIGOR Calidad buena y uniforme (en Requiere espacio para alcanzar rigor
general) (refrigerado)

Posibles variaciones textura
Gaping o filetes fracturados si se fuerza la
forma del pescado

POST-RIGOR Calidad buena y uniforme (en Requiere espacio para alcanzar rigor
general) (refrigerado)
Se pueden evitar los problemas del Se puede generar “gaping” si se mantienen
dafio que origina la contraccidn durante mucho tiempo o a una

temperatura alta antes de congelar
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VALORIZACION Y COMERCIALIZACION: CONSERVACION

Principales cambios que tienen lugar durante la conservacion del pescado

congelado

* Fase acuosa: crecimiento y formacion de cristales de hielo

. .« 7 7 .l ‘,.2f ; < ~
* Deshidratacion de proteinas B s PN

« Cambios relacionados con la fase lipidica: hidrélisis /oxidacion de TGy PL

%05

e Cambios relacionados con otros metabolitos

* OTMA (produccién de FA y DMA)




COMPUESTOS DE INTERES: PROTEINAS Y DERIVADOS

g PESCADO ENTERO

> MUSCULO

PROTEINAS

ALIMENTACION HUMANA

<

HARINAS DE PESCADO

ALIMENTACION HUMANA

FPH: HIDROLIZADOS

GELATINAS
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COMPUESTOS DE INTERES: LIPIDOS

= PESCADO ENTERO
LIPIDOS HIGADOS

HARINAS DE PESCADO

SUPLEMENTOS

BIODIESEL

> GONADAS

A

SUPLEMENTOS
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COMPUESTOS DE INTERES: MINERALES

ESPINAS
MINERALES DIENTES
ESCAMAS

CARBONATO CALCICO

MINERALES: Fe, Zn vy |

HARINA DE ESPINA

MEDICINA REGEN.

NUTRACEUT.

AGRICULTURA

HIDROXIAPATITA

1 MEDICINA REGEN.

HIDROXIAPATITA

] > MEDICINA REGEN.
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ANALISIS DE VIABILIDAD ECONOMICA

 ANALISIS ENTORNO: nos permite identificar aquellas cuestiones que pueden resultar
criticas a la hora de desarrollar una nueva linea de procesamiento. En el caso
gallego/espafiiol destaca la importante actividad de industrias relacionadas con la pesca
que genera subproductos, el nuevo marco normativo de la PCP y tratamiento de
subproductos (EC1069/2009)

* DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA: necesario disponer informacion actualizada de

materia prima, condicidn, estacionalidad, proveedores, etc..

* COMPETIDORES ADQUISICION MATERIA PRIMA: empresas que compran el mismo tipo de materia
prima

« PROCESO DE OBTENCION DE MATERIA PRIMA
* PRECIO MATERIA PRIMA

* PROCESO PRODUCTIVO: disponer de procesos productivos optimizados, simplificados y
con costes de produccion adecuados al valor final del producto.

« EQUIPAMIENTO Y COSTES ENERGETICOS ASOCIADOS
* COSTES DE PERSONAL



ANALISIS DE VIABILIDAD
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ANALISIS DE VIABILIDAD ECONOMICA

FA&MACEUﬁAS

NUTRACEUTICAS v

BENEFCIO (€/Kg)

CAPACIDAD DE ABSORCION POR EL MERCADO

Anais, P., Raul, P-G., & Jean-Pascal, B. (2013). By-products from Fish Processing: Focus on French Industry. Utilization of Fish Waste, (July 2011), 1-25. crmmmmmm—
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CONCLUSIONES

« VALORIZACION DE DESCARTES REQUIERE UN ANALISIS Y/O ESTUDIO DE LAS CARACTERISTICAS DE CADA
ESPECIE (COMPOSICION, ESTABILIDAD, ETC..)

 VALORIZACION DE DESCARTES DEBE DISENARSE ATANDIENDO A OBJETIVOS CONCRETOS: TIPO DE
PRODUCTOS Y LOS REQUERIMIENTOS LEGALES EN CADA CASO

e SIEMPRE ES NECESARIO EVALUAR LA VIABILIDAD ECONOMICA DE UNA DETERMINADA LINEA DE
VALORIZACION DE DESCARTES



