MARINE SCIENCE TECHNOLOGY AND MANAGEMENT

CAMPUS DOMAR

CFA 2 - 32¢c: NUEVAS TECNOLOGIAS DE PROCESADO Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO

Fecha: 17-21/02/2014
Horario: 10:00-14/16:00-18:30 (consultar el horario detallado en la ficha)

Tipo de curso: Teodrico (incluye una sesidn con representantes de la industria de
transformacion de alimentos de origen marino)

Lugar: Aula 15 de videoconferencia, Facultad de Ciencias del Mar, UVigo

Coordinadores: Lorenzo Pastrana, Universidade de Vigo (pastrana@uvigo.es)
José Antonio Teixeira, Universidade de Minho
(jateixeira@deb.uminho.pt)

Profesores: Leonor Nunes (IPIMAR)
Javier Borderias (ICTAN-CSIC)
Elena Ibafiez (CIAL-CSIC)
José Antonio Teixeira (UMinho)
Lorenzo Pastrana (UVigo)

DESCRIPCION

El curso describe la aplicacion de las nuevas tecnologias de procesado (altas presiones
hidrostaticas, calentamiento ohmico, pulsos de luz, radiaciones, etc.) y conservacion (envasado
activo) a los productos del mar. El curso estd enfocado a presentar alternativas tecnoldgicas a
las actualmente en uso que permitan adaptarse a las nuevas tendencias del mercado tanto
para alargar la vida uatil de los productos frescos y refrigerados e incrementar su calidad y
seguridad, como para hacer mas eficientes los procesos, desarrollar nuevos alimentos vy
obtener nuevos ingredientes y biomoléculas con cualidades mejoradas o funcionales
(particularmente en su vinculacion con la salud).


mailto:pastrana@uvigo.es
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Contenidos

El programa se estructura en cuatro modulos que son:

1. Introduccion a las tecnologias de procesado de alimentos de origen marino
Nuevas tecnologias de procesado
2.1. Tecnologias térmicas
2.2. Tecnologias no térmicas
3. Sistemas avanzados de embalaje y conservacion
3.1. Refrigeracion de pescados. Métodos coadyuvantes
3.2. Congelacién de pescados. Descongelacion. Métodos
3.3. Envasado en atmdsferas modificadas
4. Nuevos productos e ingredientes de origen marino
4.1. Productos reestructurados y derivados
4.2. Preparacion, estrategias y usos de ingredientes funcionales y biomoléculas a partir de
productos y subproductos de la transformacién de alimentos marinos
4.3. Nuevas tecnologias ecoldgicas de obtencidn de ingredientes alimentarios funcionales
y biomoléculas (fluidos comprimidos, etc.)

Programa docente

El curso se desarrollard a través de sesiones de mafiana y tarde de entre 1 y 2 horas cada una
de lunes a viernes, que completaran un total de 26 horas de docencia (mas 0,5 horas de
presentacién del curso)

La distribucion los contenidos y actividades por horas y profesores sera la siguiente:

1. Introduccion a las tecnologias de procesado de alimentos de origen marino
(1h, J. Borderias)
1.1Generalidades sobre Tecnologias de procesados de alimentos de origen marino
1.2 Procesado post captura en peces salvajes y pre- y post-sacrificio en los procedentes de
acuicultura.
2. Nuevas tecnologias de procesado
2.1. Tecnologias térmicas
2.1.1.Calentamiento éhmico (1,5h, JA Teixeira)
2.1.2. Altas frecuencia, microondas y Coccidn a vacio (1h, E. Ibafiez)
2.2. Tecnologias no térmicas
2.2.1. Altas presiones hidrostaticas (1h, E. Ibafiez)
2.2.2. Radiacion,ultrasonidos, pulsos de luz y campos magnéticos (1h, E. Ibafiez)
2.2.3. Trabajo tutelado (1,5h, E. Ibafiez)



MARINE SCIENCE TECHNOLOGY AND MANAGEMENT

CAMPUS DOMAR

3. Sistemas avanzados de embalaje y conservacion (7,5h totales)
3.1. Refrigeracion de pescados. Métodos coadyuvantes (1h J. Borderias)
3.2. Congelacién de pescados. Descongelacion. Métodos (1h J. Borderias)
3.3. Envasado en atmdsferas modificadas
3.3.1.Determinacién y prediccidn de la calidad la vida util y la seguridad de alimentos
del mar envasados en atmédsferas modificadas (1h, L. Nunes)
3.3.2. Control de calidad y métodos para asegurarla en envasado en atmdsfera
modificada. (1h, L. Nunes)
3.4. Envasado activo (1h, L. Pastrana)
3.4.1.Recubrimientos comestibles (1h, JA Teixeira)
3.4.2.Sistemas de nanoencapsulacion y liberacién bajo demanda (1h, L. Pastrana)
3.5. Obtencion de conservantes alimentarios de origen marino (antimicrobianos,
antioxidantes, etc.) (1 h, E. Ibafez)
3.6. Trabajo tutelado (1,5h, J. Borderias)
4. Nuevos productos e ingredientes de origen marino
4.1. Productos reestructurados y derivados (2h J. Borderias)
4.1.1. Funcionalidad de productos reestructurados a partir de subproductos
musculares y pesca de acompafiamiento.
4.1.2. Adicion de fibra dietética a productos reestructurados.
4.1.3. Surimi: Elaboracién. Ingredientes y aditivos. Productos derivados.
4.2. Preparacion, estrategias y usos de ingredientes funcionales y biomoléculas a partir de
productos y subproductos de la transformacion de alimentos marinos
4.2.1. Acidos grasos. Produccién de concentrados de omega-3 (1h, L. Nunes)
4.2.2. Enzimas (1h, L. Nunes)
4.2.3. Péptidos antioxidantes y antihipertensivos (1h, L. Nunes)
4.2.4. Otras moléculas con actividad bioldgica (1h, L. Nunes)
4.3. Nuevas tecnologias ecoldgicas de obtencidn de ingredientes alimentarios funcionales
y biomoléculas (fluidos comprimidos, etc.) (1 h, E. Ibafiez)
4.4. Trabajo tutelado (1,5h, L. Nunes)
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La distribucion a lo largo de la semana sera:
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Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
10:00- Presentacion del curso 10:00- | Obtencién de conservantes 9:30- Acidos grasos. Produccién de 9:30- Recubrimientos comestibles
10:30 11:00 | alimentarios de origen marino | 10:30 concentrados de omega-3 10:30
— - 10:00- | Trabajo tutelado (Prof. - — - — -
10:30- Introduccion a las t.ecnologlas 11:30 Borderas) 11:00- Nuevas tef:lnologl.as eco.loglcas 10:30- Enz.|m§s y Péptidos 10:30- Sistemas de 3
de procesado de alimentos de de obtencién de ingredientes antioxidantes y nanoencapsulacion y
11:30 . . 12:00 . L 12:30 L . 11:30 . ., .
origen marino (fluidos comprimidos) antihipertensivos liberacion bajo demanda
Café (30 min)
12:00- | Refrigeracién de pescados. 12:00- . I 12:30- | Trabajo tutelado (Prof. 13:00- Otras moléculas con actividad 12:00- | Sesidn con técnicos de la
. Calentamiento dhmico o e . .
13:00 Métodos coadyuvantes 13:30 14:00 Ibaiez) 14:00 bioldgica 14:00 industria
13:00- | Congelaciéon de pescados.
14:00 Descongelacion. Métodos
Comida
Determinacién y prediccion
16:00- | Productos reestructurados y 15:30- ﬁ':?::ogiz:nucac;ccién 16:00- (sjee Ijrli:;:j?i I:Iivr;d;nltjélsl ZI(IET 16:00- Trabajo Tutelado (Prof. Nunes
18:00 | derivados 16:30 , v 17:00 & ) 17:30 ) :
a vacio mar envasados en atmdsferas
modificadas
Café (30 min)
17:00- | Altas presiones 17:30- C::;;Osledirc:rl;:ii»;:/?gjic: 18:00- Envasado activo
18:00 | hidrostaticas 18:30 | Paraases - 19:00
en atmdsfera modificada
Radiacidn,
18:00- | ultrasonido, pulsos de
19:00 luz y campos
magnéticos
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La distribucidn por profesor de la carga docente es la que sigue:
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Profesor H. leccidon magistral H. trabajo tutelado H. totales
E. Ibafiez 5 1,5 6,5

L. Nunes 6 1,5 7,5

J. Borderias 5 1,5 6,5

JA Teixeira 2,5 2,5

L Pastrana 2 2
Técnicos empresas 2 2

TOTAL 22,5 4,5 27

Metodologia docente
Las sesiones, que se impartiran en inglés, seran de tres tipos:

e Lecciones magistrales presenciales (o por videconferencia) impartidas principalmente por
profesores externos al campus del Mar. Versardn sobre una tematica concreta del programa
de la asignatura. Se llevardn a cabo mediante presentaciones en power point y se fomentara
la participacién de los alumnos en discusiones acerca de las ventajas y aplicaciones de las
tecnologias que se presentaran

e Trabajo tutelado propuesto por el profesor para que ejecuten los alumnos con el fin de que
ejerciten los conocimientos tedricos impartidos en las clases presenciales. En general se
propondran ejercicios bibliograficos o de busqueda de informacién en los que se pretende
gue el alumno se enfrente con casos practicos y los analice con una vision critica.

e Visitas de técnicos de la industria para mostrar una visidon practica y pegada a la realidad
acerca de la implementacion de las tecnologias de procesado en sus empresas.

e Se han previsto amplias pausas para el café y las comidas que deberan ser aprovechadas por
los alumnos para establecer contactos informales con el profesor y sus compafieros

Sistema de Evaluacion
Para la evaluacion y la calificacién final se tendra en cuenta lo siguiente:

- Asistencia a clase: 70%
- Realizacion satisfactoria de los trabajos tutelados propuestos: 30%

Aula y medios disponibles

Sala de Access grid en Vigo y Ourense
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Profesores del curso

Leonor Nunes, IPIMAR

Investigadora Principal del Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera, licenciada en Ingenieria
Quimica y Doctora en Valorizaciéon de productos de la Pesca (INIP). Es Delegada Nacional del
7°PM drea KBBE, Delegada Nacional de WEFTA y Miembro de las Plataformas EATIP vy
SEAFOODplus. Coordinadora de 33 proyectos de investigacion y desarrollo a nivel nacional e
internacional y perita de la EU y EFSA. Docente invitada de la Universidade do Algarve, Profesora
afiliada del ICBAS (Porto) y de la Universidade Luséfona (Lisboa)

Publicaciones mas recientes:

e Afonso, C, Cardoso, C.; Bandarra, N.M.; Nunes, M.L. 2012. Selenium in seafood and
aquaculture products. In Selenium: Sources, functions and health effects, Aomori, C. and
Hokkaido, M. (Eds.), pp. 75-100. Nova Science Publishers, Inc: New York, NY, USA (ISBN: 978-
1-61942-061-8).

e Lourenco, H. M.; Afonso, C.; Anacleto, P.; Martins, M. F.; Nunes, M. L.; Lino, A. R. (2012)
Elemental composition of four farmed fish produced in Portugal. INTERNATIONAL JOURNAL
OF FOOD SCIENCES AND NUTRITION 63 7 853 859.

e Matos, E, Gongalves, A, Bandarra, N, Colen, R, Nunes, ML, Valente, L MP, Dinis, MT, Dias, J
(2012). Plant proteins and vegetable oil do not have detrimental effects on post-mortem
muscle instrumental texture, sensory properties and nutritional value of gilthead seabream.
AQUACULTURE 358-359 205 - 212.

e Matos, E, Gongalves, A, Bandarra, N, Colen, R, Nunes, ML, Valente, L MP, Dinis, MT, Dias, J
(2012). Plant proteins and vegetable oil do not have detrimental effects on post-mortem
muscle instrumental texture, sensory properties and nutritional value of gilthead seabream.
AQUACULTURE 358-359 205 - 212.

e Ramos. C.; Teixeira, B.; Batista, I.; Matos, O.; Serrano, C.; Neng, N.R.; Nogueira, J.M.F.;
Nunes, M.L.; Marques, A., 2012, Antioxidant and antibacterial activity of essential oil and
extracts of bay laurel Laurus nobilis Linnaeus (Lauraceae) from Portugal, Natural Product
Research, 26(6), 518-529.

e Rosa, R; Pimentel, MS; Baptista, M; Tribenbach, K; Calado, R; Nunes, ML; Moreno, A,
Pereira, J (2013) Trophic and reproductive biochemistry of a deep-sea gelatinous octopus,
Opisthoteuthis calypso. Marine Biology 160: 263-275.

e Silva, TS, Matos, E, Cordeiro, OD, Colen, R, Wulff, T, Sampaio, E, Sousa, V, Valente, LMP,
Gongalves, A, Silva, JMG, Bandarra, N, Nunes, ML, Dinis, MT, Dias, J, Jessen, F, Rodrigues, PM
(2012). Dietary tools to modulate glycogen storage in gilthead seabream muscle: glycerol
supplementation. JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD CHEMISTRY 60 10613-10624

e Teixeira, B.; Marques, A.; Ramos, C.; Batista, I.; Serrano, C.; Matos, O.; Neng, N.R., Nogueira,
J.MLF., Saraiva, J. A., Nunes, M.L., 2012, European pennyroyal (Mentha pulegium) from
Portugal: chemical composition of essential oil and antioxidant and antimicrobial properties
of extracts and essential oil, Industrial Crops and Products, 36(1), 81-87.

e Weyandt, A. J.; da Costa, S. R.; Nunes, M. L.; Gaspar, A (2012) Social responsibility of fish
processing companies located in Portugal and Spain. SOCIAL RESPONSIBILITY JOURNAL, 8(1);
100 DOI:113 10.1108/17471111211196601

e Teixeira, B.; Fidalgo, L.; Mendes, R.; Costa, G.; Cordeiro, C.; Marques, A.; Saraiva, J.A.; Nunes,
M.L., 2013, Changes of enzymes activity and protein profiles caused by high pressure
processing in sea bass (Dicentrarchus labrax) fillets. Journal of Agricultural and Food
Chemistry (DOI: 10.1021/jf3049643; just accepted).
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e Teixeira, B.; Marques, A; Ramos, C.; Neng, N.R.; Nogueira, J.M.F.; Saraiva, J.A.; Nunes, M.L.,
2013, Chemical composition and antibacterial and antioxidant properties of commercial
essential oils, Industrial Crops and Products, 43(1), 587-595.

e Pires, C.; Ramos, C.; Teixeira, B.; Batista, I.; Nunes, M.L.; Marques, A., 2013, Hake proteins
edible films incorporated with essential oils: Physical, mechanical, antioxidant and
antibacterial properties, Food Hydrocolloids, 30(1), 224-231.

Javier Borderias, Instituto del Frio-CSIC

Doctor in Veterinaria y profesor de Investigacion del CSIC. Ha participado en los ultimos afios en
16 proyectos nacionales de Tecnologia Pesquera, calidad, desarrollo de productos, conservacion,
etc., 12 proyectos internacionales incluyendo proyectos financiados por Unidon Europea o
Cooperacion Iberoamericana, y en 18 proyectos financiados por empresas e instituciones
privadas en desarrollo de productos, aprovechamiento de subproductos y procesado de
conservacién. Ha publicado 6 capitulos de libro, 101 articulos JCR y 18 patentes acerca de
productos y procesos, licenciadas a empresas. Entre otros premios, ha obtenido el Certificate of
Appreciation of Ministry of Commerce USA 1980 & 1986, Premio “Leche Pascual” al mejor
Tecndlogo de Alimentos en 2002, Premio a la mejor patente (accésit) otorgado por la Comunidad
de Madrid (2009-2010) y WEFTA AWARD a la labor cientifico-técnica en el campo de la tecnologia
de los productos pesqueros concedido por a Asociacion de Tecndlogos Pesqueros Europeos
(WEFTA). 2012.

Elena Ibaiiez, Instituto de Fermentaciones Industriales-CSIC

Ingeniero Quimico por el Instituto Quimico de Sarria (1QS). Doctora en Ciencias Quimicas por la
Universidad Auténoma de Madrid. Titulo: "Estudio de un Nuevo Tipo de Columna para
Cromatografia de Fluidos Supercriticos. Aplicacién al Analisis de Vitaminas Liposolubles”. Ha sido
profesora asociada del Area de Tecnologia de Alimentos de la Universidad Auténoma de Madrid
durante mas de 14 afios y actualmente es profesora de investigacidn en el IFI-CSIC. Coautora de
mds de 150 publicaciones en revistas internacionales, asi como de varios libros y volumenes
colectivos. Ha participado en 35 proyectos de investigacién y en 15 contratos de investigacién
con empresas. Ha recibido el Premio Archer Daniels Midland/Protein & Co-Products Division en la
categoria engineering/technology otorgado por la American Qil Chemists Society, USA (2001). Es
Vicepresidenta de la Sociedad Espafiola de Cromatografia y Técnicas Afines (SECyTA), Secretaria
de la Asociacion de expertos en fluidos comprimidos (FLUCOMP) y Delegada espafiola de las
Acciones COST (MICINN) para el Dominio Food and Agriculture.

Actualmente sus lineas de investigacidn se pueden englobar en las siguientes:

e Disefio de condiciones operativas de procesos de extraccién con fluidos sub- y supercriticos
para la obtenciéon de ingredientes funcionales (con propiedades antioxidantes,
antimicrobianas, etc.) de uso alimentario.

e Desarrollo de procesos de extraccion y fraccionamiento subcriticos y supercriticos

e Desarrollo y aplicacién de nuevas técnicas analiticas avanzadas para el control de productos y
procesos alimentarios. Para ello ha desarrollado técnicas basadas en el acoplamiento
SFE/SFC, SFE/GC, SPME/GC, HS/PTV/GC, GC/MS, LC/MS, LC/DAD, CE/DAD



