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Introduccion y antecedentes.

En la cadena de comercializacion del pescado
fresco en Europa, desde el barco hasta la tienda,
los sistemas de envases mas comunes Yy
representativos para su manipulacion y transporte
estan fabricados a partir de madera (de chopo y
pino), de plastico (p.ej. polietileno de alta densidad
PEAD) o de poliestireno expandido (PES).

Por razones de higiene y las caracteristicas del
material, las cajas de maderay las de poliestireno
expandido son consideradas de un solo uso,
mientras que las de plastico se consideran
reutilizables, debiendo ser higienizadas tras cada
circuito.

Mision y objetivo del estudio.

En noviembre de 2014, el equipo de investigacion
del Dr. José Juan Rodriguez Jerez, experto en
analisis microbioldgico de superficies y evaluacion
de biofiims y profesor de la Facultad de
Veterinaria de la Universidad Autonoma de
Barcelona, realiz6 una evaluacién comparativa del
comportamiento microbiolégico de los envases
para pescado fresco en el mercado.

Este equipo estudié tres aspectos diferentes en
torno a los envases para pescado, segun

especificaciones cientifico-técnicas de ensayos
normalizados.

En primer lugar se realizé un andlisis microbiano
de partida de las superficies de los envases
vacios.

En segundo lugar se evalu6 su eficacia anti-
microbiana. Es decir si el envase puede hacer
frente al crecimiento de microorganismos extrafios
a partir de caracteristicas o sustancias propias que
pueden actuar como inhibidores.

Y por ultimo el analisis microbiano en condiciones
reales de uso con el pescado fresco. Es decir
cémo evolucionan con el tiempo los
microorganismos presentes en el producto en una
caja u otra.

Este estudio proporciona una base de
conocimiento a la cadena de comercializaciéon del
pescado fresco para poner en valor el
comportamiento higiénico de cada material.

Conclusiones.

En las siguientes paginas se realiza un resumen
de las principales conclusiones, favorables al uso
de madera en contacto con pescado, a partir de
los diferentes ensayos realizados, cuyos
resultados se muestran mediante graficas.
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Conclusiones Referencia

v' La madera posee propiedades . L L .
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Gréfico 1.- Evaluacién del efecto antimicrobiano de los diversos materiales
estudiados, segun la norma ISO-22196.
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Gréfico 2.- Evaluacion del efecto antimicrobiano de los diversos materiales
estudiados, segun la norma ISO-20743.
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v El envase de madera es el que

presenta_una_menor contaminacion
después de su contacto con el
pescado, reduciendo la
contaminacion superficial de forma
estadisticamente significativa, en
comparacion con el resto de
materiales estudiados, HDPE y EPS.
Por tanto, la madera no posee
ninguna implicacion higiénica
negativa.
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Evelucion aerchios mesofilos totales en materiales
v Dado que es el material que
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mas se contamina, la practica de nE - 0

drenar el PES tras la conservacion PEAD(D) PEAD(7) Madera(0) Madera(7) PES(0)  PES(7)
con agua sin desagues, podria De 0 a 7 dias

suponer un riesgo de contaminacion
microbiologica para e! pescado, al n=12.
entrar en contacto directo con la
superficie del envase mas
contaminado.
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Grafico 3.- Evolucion de los recuentos de microorganismos aerobios mesoéfilos
totales en los diferentes materiales analizados

v En el caso de reutilizacion, los Evolucidn aerobios mesdfilos totales en pescado
materiales plasticos pueden suponer 7 7
un riesgo elevado de transferencia de
bacterias desde los biofilms de la 6 6
superficie plastica al producto. En = 5 5
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Grafico 4.- Evolucion de los recuentos de microorganismos aerobios mesoéfilos
totales en el pescado atiempo 0y después de su contacto con los diferentes
materiales después de 7 dias de contacto (log ufc/g).

UrnB .

Evaluacion de las propiedades higiénicas de los envases de madera de un solo uso para pescado



v Los materiales estudiados no

afectan ni a la calidad ni a la Evolucion de los recuentos de enterobacterias en el

sequridad del pescado, siempre que pescado
se realice un Unico uso. 4
v No hay implicaciones 5 | | ‘

antihigiénicas de la madera en
comparacién con los materiales
plasticos estudiados.
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Grafico 5.- Evolucion de los recuentos de enterobacterias en el pescado a
tiempo 0y después de su contacto con los diferentes materiales después de 7
dias de contacto (log ufc/g).
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Grafico 6.- Evolucion de los recuentos de enterobacterias en el pescado a
tiempo 0y después de su contacto con los diferentes materiales después de 7
dias de contacto (log ufc/g).
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