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Subtareas

TRABAJO DE CAMPO.
* |dentificacion de grupos de consumidores,
productores, investigadores , chefs. i
* Recopilacion de tipos de productos en el SESIONES DE IDEACION.
mercado * Con consumidores, productores,
* Identificar ingredientes potenciales para investigadores y otros stakeholders
dar valor afiadido (bioactivos, proteinas 1
alternativas, conservantes naturales, ,/

subproductos de la pesca...)
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PRODUCTS
g_ @b’ IMPLANTACION DE IDEAS

Recopilacién de INSIGHTS ESTUDIOS DE VIABILIDAD Y

A - . . A ACEPTABILIDAD

INICIO DEL PROYECTO. ¢ Preparacion de las sesiones de trabajo. J

* Caracterizacion de las especies SELECCION DE PRODUCTOS |

B
CONSTRUCCION DE PROTOTIPOS
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biology and life
sciences forum

Proceeding Paper

Ideas Generation for New Aquaculture Products (Sea Bream and
Prawns) Developing Using Focus Group by Different
Participants Profiles *

[ ] [ ]
l e t I vo S y t a re a S Palmira Javier-Pisco *, Marta Igual-Ramo ©, Purificacién Garcia-Segovia ® and Maria Jesiis Pagan-Moreno

i-Food Group, Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos(FoodUPV), Universitat Politécnica de Valencia,

Camino de Vera s/n, 46022 Valencia, Spain;

jpagan@taLupves (MJ.P-M)
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! Presented at the 4th International Electronic Conference on Foods, 15-30 October 2023; Available online:
hitps:/ /foods2023 scifor

@upvnetupv.es (ML-R); p @tal upv.es (PG.-S.);

Abstract: The current market requires new fish-based products. In this context, the use of fo-
cus groups is a qualitative technique that enables the generation of ideas for the development of
new products. The aim of this study is to create a list of ideas for products based on two species

. ~ . . from aquaculture: sea bream and prawn. To achieve this, two sessions were conducted involving
n 20 individuals from diverse backgrounds. The sessions included consumer surveys, exploration
- 5
1: Disenar mediante herramientas co i ot syt T i o o i
the frequencies of idea mentions were obtained, with the ‘fresh products’ category being the most
. frequently mentioned for both species. Furthermore, associations between product categories and
( re a |V a S r] U eVO S p ro U ( O S ra r] S O r r T] a O S a participant profiles were established using correspondence analysis (CA). In conclusion, for sea

bream, consumers showed a preference for fresh product ideas. Conversely, for prawns, canned and

dehydrated products were consistently suggested across all participant profiles. This study lays the

partirde d iferentes especies (cama ron y

f‘;ed(:'l.a; Keywords: seafood; generation of new ideas; product categories; consumers
dorada) ~ nhttps/doi.org/10.3390/Foods2023-15221

Tarea 2: Implementar los productos seleccionados P — | =
Evaluation of consumer perception of new aguaculture prod- :

con una finalidad saludable, sostenible y ucts theough applying Focus Group and Check Al That Apply
P (CATA) methodologies. .
nutritiva

Palmira Javicr-Fisco *, laeie] Excricke-Robern, Mares Iguel-Fams, Purificacitn Gestie-Scgovis and Meria Jesia 2
N — .

IraGiim Cabvradiate S rgmeinria du Al warie EEAFCTS, ARy Rptde Valsis, Camien e 7
Cabueata. g, 1

Tarea 3: Caracterizar y evaluar la vida Util y percepcion de R
los productos formulados e
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Objetivos y tareas

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

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

Tarea 3: Caracterizar y evaluar la vida Util y percepcion de los productos formulados (UPV8)

PROPUESTAS DE DESARROLLO DE PRODUCTOS

Prototipo Gusanito Chips Tortitas Obleas Marinado Topping
Tecnologia Extrusion Emulsion Emulsion Laminado Impregnacion Secado convencional
Secado convencional Liofilizado Secado convencional Secado convencional Trituracion

Imagen
Viabilidad KO Ok
Tecnoldgica Laminado de masa,
alta pegajosidad
dificulta su corte
Avance 90% 90% 20% 40% 30%
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Resultados obtenidos hasta el momento:

indice de ME|anOSiS indice de Melanosis

[

0,0

Tratamientos:

T1=1,5% Metabisulfito
T2=0,5%Metabisulfito+5% Acido ascorbico
T3=7,5% Acido ascorbico

T4=0,1%Green Tea

Inaceptables manchas 8,0

~
[=}

Notables manchas 6,0 m DiAO

50 m DIAS

Moderadas manchas | 4,0 EDIA 10
3,0 DIA 15

VALORACION

m I I I I I

Ligeras manchas 2,0

smmane | o

CONTROL META META + AC AC. ASC. GREENTEA
ASC.

TRATAMIENTOS

Controles Escala de Valoracion

Ausencia de manchas Ligeras manchas Moderadas manchas _<

° pH

e Color 85

. TBA : /_
* NBVT 7

* Recuento
Microbiolégico

* [ndice de Melanosis
(Entrenamiento
Personal FoodUPV)

Notables manchas

log ufc/g
o
"

Inaceptables manchas

0 2 4 6 8 10 12 14 16
—T) —T4 —T1 —T3
Fase lag pmax 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

Fondos Next Generation
enfa Comunitat Valenciana
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Resultados obtenidos hasta el momento

Fase 1

Fase 2

Obtencion

harina de langostinos

Obtencién
Snack extrusionado

([ ]
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Extrusionado de Langostino

Tratamientos

*  Ta=1,5% Metabisulfito

*  T2=0,5%Metabisulfito+5% Ac. Ascorbico
* T3=7,5% Ac. Ascorbico

* Control

1.
2.

Convencional
Liofilizado

Cuerpo Lio CabezaLio
- “_,V.‘>'|
g T
%

Cabeza Sec Con

Formulaciones iniciales Formulaciones PP

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

langostino)

* Harina de langostinos + semolina de maiz
(enmascara el sabor/aroma del langostino,

prevalece el de maiz)

Harinas de Langostinos =

10%, 7,5%y 5%
Semolina de arroz
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Caracterizacion

* Color

* Aw

+ Indice de
solubilidad en agua
/ indice de

absorcion de agua
* Indice de absorcion
de aceite
* Higroscopicidad
* Densidad aparente
* Densidad real
* Porosidad
* Humedad
* Cenizas

Caracterizacion

indice de expansion
Analisis de imagen
Textura

Color

Aw

indice de
solubilidad en agua
/ indice de
absorcion de agua
indice de absorcién
de aceite
Higroscopicidad
Densidad aparente
Densidad real
Humedad

Cenizas

Perfil de aa

Publicacion
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Resultados obtenidos hasta el momento

Chips de langostinos

Inconveniente Alternativas Proceso

eReformulacion:
eF1= harina de arroz

eFormacion de emulsidn

L eSensorial: textura
Formulacion: gomosa Coccid
. *Coccion

Fo=control 100% carne langostino

eEcondmico: coste alto eF2=almiddn de patata *Corte
*F3=pure de patata + eSecado horno
harina de arroz eEnvasado

eFo=control

J

Analisis Producto Proceso

Formulacion Reologia de la masa Coccion Textura: Analisis de TPA.
* Determinacion de la zona viscoelastica * Determinacion del Impacto del tiempo
lineal de coccion en la textura del producto
* Determinacion de la T° minima de cocido
- gelificacion
Secado Chips Caracterizacion Chips
* Obtencidn de las curvas de secado * Textura: ensayo de puncién
* Determinacion del tiempo de secado * Indice de retraccion
— | * Color
* Aw
* Humedad
* Higroscopicidad
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Resultados obtenidos hasta el momento

Marinado de Langostino

*P1 = Presion-o,7 Bar; 10 min/ T® amb.

|mpregnaci(’)n *P2 = Presion-o,7 Bar; 3 horas/ T° amb

eP1=Presion atm; 24 horas/4 +/- 1°C
Inmersion

eP1= envasado vacio 97%; 24 horas/s +/-
Sous-vide 1°C

e [Especies]
Bioactivos

Proximos (Antioxidantes)

Pasos

Formulacion:

[ ]
‘ This study forms part of the ThinkinAzul programme and was
supported by MCIN with funding from European Union
NextGenerationEU (PRTR-Ca17.112) and by Generalitat Valenciana

Evaluacion de la tecnologia

Tecnologia

Ganancia peso Valoracion

Impregnacion P1 3,9% Tecnologia poco optima; ganancia de
peso insuficiente .

Impregnacion P2 5,21% Riesgo microbioldgico: tiempo
prolongado de exposicion a T ambiente.

Inmersion 11,56% Ganancia de peso maximo

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

Procesos

Microbioldgica

¢ Capacidad antioxidante

*TBA/NBVT
o Textura e Recuento Totales
¢ Tecnologia de marinado «Color « Enterobacterias
¢ Secado: convencional y .
liofilizado Aw [ humedad/ pH

Caracterizacion Estudio de Vida

FQ

util
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Grado de consecucion de las tareas

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

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

raeare: (S o
Caracterizar y evaluar la vida Util y percepcion de los productos formulados
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Desviaciones del programa inicial
* Nuevas tareas:

* Reduccion de la melanosis
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* Restriccidn en el abastecimiento de materia prima (langostino) lo que
puede interferir en los estudios de aceptabilidad = necesidad de un

HOia de ruta 6 prolximos meses nuevo proveedor de langostino

* Necesidad de lograr un proveedor de dorada

* Se ha buscado nuevos antioxidantes ya que los suministrados no han
FASE 3 TRABAJO DE CAMPO. resultado efectivos

* |dentificacion de grupos de consumidores,
productores, investigadores , chefs.

* Recopilacién de tipos de productos en el SESIONES DE IDEACION.
mercado e Con consumidores, productores,

* |dentificar ingredientes potenciales para investigadores y otros stakeholders
dar valor afadido (bioactivos, proteinas 4

alternativas, conservantes naturales,
subproductos de la pesca...)
4

FISH

PRODUCTS
% :
6\8=)y  IMPLANTACION DE IDEAS

S =
‘,, Recopilacién de INSIGHTS ESTUDIOS DE VIABILIDADY
- . . “ ACEPTABILIDAD
INICIO DEL PROYECTO. * Preparacion de las sesiones de trabajo. J p
* Caracterizacion de las especies SELECCION DE PRODUCTOS
>
CONSTRUCCION DE PROTOTIPOS
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