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ANFACO‐CECOPESCA
10.00h Apertura del acto.

Dr. Carlos Ruiz Blanco.
Coordinación legislativa y relaciones con los asociados de ANFACO‐
CECOPESCA. 

10:30h Análisis forense en pesquerías mediante trazabilidad genética de especies 
y poblaciones.

Dr. Antonio Puyet Catalina
Facultad de Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid.

11:00h Trazabilidad en acuicultura.

Dr. Javier Ojeda González‐Posada.
Director Gerente de la Asociación Empresarial de Productores de Cultivos 
Marinos (APROMAR). 

11:30h Sistemática de Control del mercado

Dr. Oscar Blanco Alcalá
Jefe de la Unidad de Bioanálisis. Centro de Investigación y Control de la 

Calidad. Instituto Nacional del Consumo, Ministerio de Sanidad, Igualdad y 
Servicios Sociales.

12:00h ¿Cómo puede la genética ayudar a las poblaciones de peces y al mismo 
tiempo a los consumidores?

Dra.  Paloma Morán Martínez
Catedrática de Genética en la Universidad de Vigo.

12:30h Elaboración de nuevos productos a partir de especies pelágicas: Estudio de 
las declaraciones nutricionales y posibles alegaciones de salud.

Dra. Vanesa Losada Iglesias
Área de Asistencia Técnica y Consultoría. ANFACO‐CECOPESCA.

13:00h Cierre del Acto. 

Jornada de Trazabilidad en el Sector 
Pesquero y Acuícola

SOLICITUD DE ASISTENCIA
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Para cualquier información complementaria, contactar con Montserrat Espiñeira Fernández





Trazabilidad integral de 
rápida aplicación en la 
industria pesquera para 
la identificación 
genética de especies 
pelágicas. Búsqueda de 
especies afines como 
nuevos recursos.  


CONCLUSIONES                      
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Genetic identification of horse mackerel and related species 


 in seafood products by means of FINS methodology. J Agric  


Food Chem. 2011. 
 


FINS methodology to identification of sardines and related 


species in canned products and detection of mixture by  


means of SNP analysis systems. Eur Food Res Tech  2011. 


 


Development of a rapid and simple molecular identification 


methodology for true sardines (S. pilchardus) and false 


sardines (S. aurita) based on the real-time PCR technique.   


Eur Food Res Tech  2011. 


OBJETIVOS 


          Desarrollo de un sistema de identificación genética 


aplicable a alimentos procesados y sin procesar, tanto de 


especies comerciales como potencialmente comerciales. 
 


          Dotar al sector de herramientas rápidas, de bajo coste y 


altamente específicas. 
 


          Valorización de especies infraexplotadas mediante la 


elaboración de productos preparados. 


 


          Las herramientas moleculares de identificación de 


especies desarrolladas pueden ser utilizadas en los labora-


torios de control. 
 


          La técnica FINS permite la identificación de gran 


número de especies en todo tipo de alimentos, incluso en 


los que han sufrido severos procesos de transformación. 
 


          La técnica RT-PCR es rápida, de coste inferior a las 


utilizadas hasta el momento, y fácilmente transferible a 


empresas para la autentificación de especies. 
 


          El desarrollo de 6 nuevos productos preparados per-


mitirá la valorización de especies infrautilizadas que 


podrán utilizarse en el futuro como recursos explotables. 
 


          Los estudios de desafío y durabilidad son una herra-


mienta de utilidad para el estudio de patógenos alimenta-


rios como Listeria monocytogenes. 


Este trabajo ha sido financiado por el Fondo Europeo de Pesca (FEP) y el Minis-


terio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente (Secretaría General del 


Mar), bajo la orden ARM/1193/2009 de 6 de mayo 
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Técnicas de identificación de 
especies, FINS (Forensically 
Informative Nucleotide 
Sequencing) 


          La metodología desarrollada se basa en la identificación 


de ADN y asignación de este a una especie concreta mediante 


el análisis filogenético (FINS). 


          Con la técnica desarrollada se consiguió identificar cerca 


de 50 especies de sardinas, jureles, anchoas y otras especies 


afines, entre las que podemos encontrar no solo especies 


actualmente comercializadas sino otras especies que pueden 


llegar a ser futuros recursos pesqueros. 


          Las pruebas de validación de la técnica realizadas en la 


Planta Piloto de ANFACO-CECOPESCA consistieron en la 


preparación de distintos productos simulando las condiciones 


empleadas en la industria alimentaria. En dichas pruebas se 


obtuvo una especificidad del 100%, ya que se identificaron 


correctamente las especies presentes en cada uno de los 


productos analizados. 


          El método puede aplicarse a la identificación de especies 


en todo tipo de productos independientemente del grado de 


transformación (frescos, congelados, en conserva, platos 


preparados…). 


Elaboración de nuevos productos a partir de 
especies poco explotadas 


          La sobreexplotación de especies como la sardina, el 


jurel o la anchoa, hace necesaria la búsqueda de 


nuevos recursos. 


          Se han estudiado las características 


nutricionales, 


microbiológicas y 


sensoriales de especies infrautilizadas. 


          Se ha estudiado el comportamiento de las 


distintas especies a lo largo del tiempo en 


condiciones de refrigeración y congelación. 


          Los buenos resultados obtenidos ha permitido 


la elaboración de nuevas recetas de productos 


listos para su consumo a partir de sardina fuegina 


(Sprattus fuegensis), anchoa de Perú (Engraulis 


ringens) y alacha (Sardinella 


aurita). 


          Los 6 nuevos productos elaborados son los 


siguientes: alacha con pisto, alacha en conserva 


al vino blanco, pastel de anchoa, bocaditos de 


alacha, albóndigas de anchoa y paté de sardina 


fuegina. 


          Se estudiaron las posibles alegaciones 


nutricionales de los nuevos productos 


desarrollados acorde al reglamento 1924/2006, 


así como la evolución de estos nuevos productos 


durante el tiempo de conservación. 


          Se realizaron contaminaciones intencionadas de algunos patógenos 


alimentarios como Listeria monocytogenes para conocer su evolución en los 


productos elaborados y modelos predictivos con el fin de estimar su vida útil. 


RT-PCR 


          Es necesario disponer de herramientas que 


permitan la autentificación de especies, sobre 


todo en productos procesados, con el fin de 


evitar el fraude en el etiquetado. 


          La técnica desarrollada se basa en la RT-


PCR, es rápida, altamente específica y de bajo 


coste. 


          La técnica permitió autentificar las especies Sardina pilchardus y Sardinella 


aurita así como mezcla de ambas en todo tipo de alimentos. 


          La tecnología es fácilmente transferible a empresas. 


          En las pruebas de validación de la técnica se obtuvo una correcta 


autentificación de las especies presentes en cada uno de los productos, incluso en 


los que se incluían varias especies. 


          La herramienta desarrollada permitirá garantizar el cumplimiento de las 


normas de control de etiquetado de los productos crudos y procesados. 





