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WP 5. CALIDAD DEL PRODUCTO. CONTAMINANTES. 
ANÁLISIS SENSORIAL. PERCEPCIÓN MERCADO.

Tarea 5.2.1.
Diseño e implementación de productos 
transformados 

UPV8  IP1: María Jesús Pagán Moreno
IP2: Purificación García Segovia



This study forms part of the ThinkInAzul programme and was 
supported by MCIN with funding from European Union 
NextGenerationEU (PRTR-C17.I1) and by Generalitat Valenciana

Descripción del Grupo de Trabajo

i-Food

Javier
Martínez Monzó

Marta Igual Ramos

Palmira del Rosario 
Javier Pisco

IP1: María Jesús 
Pagán Moreno

IP2: Purificación 
García Segovia

Isabel 
Escriche Roberto

Grupo Miel

Marisol
Juan Borrás



This study forms part of the ThinkInAzul programme and was 
supported by MCIN with funding from European Union 
NextGenerationEU (PRTR-C17.I1) and by Generalitat Valenciana

Subtareas



This study forms part of the ThinkInAzul programme and was 
supported by MCIN with funding from European Union 
NextGenerationEU (PRTR-C17.I1) and by Generalitat Valenciana

Objetivos y tareas

Tarea 1: Diseñar mediante herramientas co-
creativas nuevos productos transformados  a 
partir de diferentes especies (camarón y 
dorada) 

Tarea 2: Implementar los productos seleccionados 
con una finalidad saludable, sostenible y 
nutritiva

Tarea 3: Caracterizar y evaluar la vida útil y percepción de 
los productos formulados 

(UPV8)

https://doi.org/10.3390/Foods2023-15221



This study forms part of the ThinkInAzul programme and was 
supported by MCIN with funding from European Union 
NextGenerationEU (PRTR-C17.I1) and by Generalitat Valenciana

Objetivos y tareas
Tarea 1: Diseñar mediante herramientas co-creativas nuevos productos transformados  a partir de diferentes especies (camarón y dorada) 

Tarea 2: Implementar los productos seleccionados con una finalidad saludable, sostenible y nutritiva

Tarea 3: Caracterizar y evaluar la vida útil y percepción de los productos formulados (UPV8)

PROPUESTAS DE DESARROLLO DE PRODUCTOS 

Prototipo Gusanito Chips Tortitas Obleas Marinado Topping

Tecnología Extrusión Emulsión
Secado convencional

Emulsión
Liofilizado

Laminado
Secado convencional

Impregnación
Secado convencional

Secado convencional
Trituración

Imagen

Viabilidad 
Tecnológica

OK OK OK KO
Laminado de masa, 

alta pegajosidad 
dificulta su corte

Ok OK

Avance 90% 90% 20% 40% 30%
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Resultados obtenidos hasta el momento: 
Índice de Melanosis

Tratamientos: 
T1=1,5% Metabisulfito
T2=0,5%Metabisulfito+5% Acido ascórbico
T3= 7,5% Acido ascórbico
T4= 0,1%Green Tea

Escala de Valoración

Evaluación

Controles

• pH
• Color
• TBA
• NBVT
• Recuento 

Microbiológico
• Índice de Melanosis 

(Entrenamiento 
Personal FoodUPV)

Índice de Melanosis

 

 Fase lag µmax MDP 

T1 5.472 ± 0.766 0.562 ± 0.0784 8.34 ± 0.195 

T2 6.0185 ± 1.317 0.670 ± 0.212 7.599 ± 0.191 

T3 5.882 ± 2.384 0.799 ± 1.858 7.506 ± 0.151 

T4 5.421 ± 1.417 0.729 ± 1.148 7.51 ± 0.147 
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Resultados obtenidos hasta el momento
Extrusionado de Langostino

Fase 1 Obtención
harina de langostinos

Tratamientos Secado

• T1=1,5% Metabisulfito
• T2=0,5%Metabisulfito+5% Ac. Ascórbico
• T3= 7,5% Ac. Ascórbico
• Control

1. Convencional 
2. Liofilizado

Caracterización

• Color
• Aw
• Índice de 

solubilidad en agua 
/ índice de 
absorción de agua

• Índice de absorción 
de aceite

• Higroscopicidad
• Densidad aparente
• Densidad real
• Porosidad
• Humedad
• Cenizas

Cuerpo Lio Cabeza Lio

Cuerpo Sec Con Cabeza Sec Con

Publicación

Fase 2 Obtención
Snack extrusionado

Formulaciones iniciales Formulaciones PP

• Harinas de Langostinos + semolina de arroz
(No enmascara el sabor/aroma del 

langostino)
• Harina de langostinos + semolina de maíz

(enmascara el sabor/aroma del langostino,   
prevalece el de maiz)

• Harinas de Langostinos = 
10%, 7,5% y 5%

• Semolina de arroz

Caracterización

• Índice de expansión
• Análisis de imagen
• Textura
• Color
• Aw
• Índice de 

solubilidad en agua 
/ índice de 
absorción de agua

• Índice de absorción 
de aceite

• Higroscopicidad
• Densidad aparente
• Densidad real
• Humedad
• Cenizas
• Perfil de aa
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Resultados obtenidos hasta el momento
Chips de langostinos

Inconveniente

•Sensorial: textura 
gomosa

•Económico:  coste alto

Alternativas 

•Reformulación:

•F1= harina de arroz

•F2= almidón de patata

•F3=pure de patata + 
harina de arroz

•F0=control

Proceso

•Formación de emulsión

•Cocción

•Corte

•Secado horno

•Envasado

Formulación: 
F0=control 100% carne langostino

Análisis Producto Proceso

Formulación Reología de la masa
• Determinación de la zona viscoelástica 

lineal
• Determinación de la Tº mínima de 

gelificación 

Cocción Textura: Análisis de TPA. 
• Determinación del Impacto del tiempo 

de cocción en la textura del producto 
cocido

Secado Chips
• Obtención de las curvas de secado
• Determinación del tiempo de secado

Caracterización Chips 
• Textura: ensayo de punción
• Índice de retracción
• Color
• Aw
• Humedad
• Higroscopicidad
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Resultados obtenidos hasta el momento
Marinado de Langostino

•P1 = Presión-0,7 Bar ; 10 min/ Tº amb.

•P2 = Presión-0,7 Bar ; 3 horas/ Tº ambImpregnación

•P1=Presión atm; 24 horas/4 +/- 1ºC

Inmersión

•P1= envasado vacio 97%; 24 horas/4 +/-
1ºCSous-vide

Tecnología Ganancia   peso Valoración

Impregnación P1 3,9% Tecnología poco optima; ganancia de 
peso insuficiente .

Impregnación P2 5,21% Riesgo microbiológico: tiempo 
prolongado de exposición a Tº ambiente. 

Inmersión 11,56% Ganancia de peso máximo

Sous-vide 3,6% Tecnología aplicada poco coste.

Evaluación de la tecnología

• [Especies]

Bioactivos 
(Antioxidantes)

Formulación:

•Tecnología de marinado

•Secado: convencional y 
liofilizado

Procesos

•Capacidad antioxidante

•TBA / NBVT

•Textura

•Color

•Aw / humedad / pH

Caracterización 
FQ

•Recuento Totales

•Enterobacterias

Microbiológica

Estudio de Vida 
útil

Próximos 
Pasos
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Grado de consecución de las tareas

100%Tarea nº 1

Tarea nº 2

Tarea nº 3

70%

20%

Diseñar mediante herramientas co-creativas nuevos productos transformados a partir de diferentes especies 
(camarón y dorada) 

Implementar los productos seleccionados con una finalidad saludable, sostenible y nutritiva

Caracterizar y evaluar la vida útil y percepción de los productos formulados 
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Desviaciones del programa inicial
• Nuevas tareas:

• Reducción de la melanosis
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Hoja de ruta 6 próximos meses 

FASE 3

• Restricción en el abastecimiento de materia prima (langostino) lo que

puede interferir en los estudios de aceptabilidad ⇨ necesidad de un

nuevo proveedor de langostino

• Necesidad de lograr unproveedor de dorada

• Se ha buscado nuevos antioxidantes ya que los suministrados no han

resultado efectivos


