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El defecto de calidad conocido como YAKE esta asociado al estrés |
producido durante la captura de pescado y se caracteriza por la
acumulacién de acido lactico, generando importantes pérdidas
econdmicas en especies como el atun. Actualmente, su deteccion requiere
descongelar y manipular las piezas, lo que deteriora el producto y limita
el control en origen. En este contexto, el presente resultado desarrolla un
dispositivo y método no invasivo para la identificaciéon temprana del YAKE
en pescado congelado, basado en tecnologia foténica. El sistema utiliza
un sensor de contactos retractiles y una FPGA (Field Programable Gate
Array) para generar y analizar campos eléctricos en la pieza congelada,
permitiendo clasificar la incidencia del defecto sin alterar el producto. Esta
solucién proporciona un control rapido, preciso y completamente no
destructivo, apto para entornos industriales y lineas de procesado.

El resultado presenta una serie de ventajas respecto a las técnicas actuales de evaluacion del YAKE:

o Método no invasivo, rapido y en linea, lo que permite la deteccidon sobre pescado congelado sin
necesidad de descongelacion ni extraccion de muestras.

o Alta sensibilidad y especificidad gracias a la combinacién de espectrofotometria y modelos
avanzados basados en inteligencia artificial.

o Reducciéon de pérdidas econdmicas, al posibilitar la clasificacion en destino y la devolucion del
producto afectado al origen para su revalorizacion.

o Mejora del control de calidad, evitando que productos afectados lleguen a mercados de alto valor,
como restauracién o exportacion.

o Aplicable a diversas especies de pescado congelado, mas alld del atun, y adaptable a lineas de
procesado y monitorizacion industrial.

El grupo de investigacion busca empresas interesadas en la validacion y escalado del resultado, asi
como su integracién en lineas de produccion para favorecer su transferencia al sector pesquero.
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https://youtu.be/aoKm3RhyClM
http://www.food.upv.es/
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