tiene como objetivo desarrollar entre 2019 y
2021 un nuevo sistema de inertizacién de a
bordo que permita aprovechar la energia
térmica residual producida por los motores
de los buques para el tratamiento de las
visceras de peces y su posterior vertido
seguro.

De esta manera, se pretende facilitar la
operacién de eviscerado a bordo,
permitiendo el tratamiento térmico de las
visceras para la eliminacién parasitos, como
el Anisakis. Estas visceras podras ser
descartadas sin riesgo de parasitacién del
medio marino.
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Objetivos

Qué es el Anisakis

El anisakis es un pardasito que puede
encontrarse en el pescado y en cefalépodos
(calamar, pulpo, sepia...) y provocar
alteraciones  digestivas  (anisakiasis) vy
reacciones alérgicas que ocasionalmente
pueden ser graves

La anisakiasis sélo se puede contraer si se
comen preparados parasitados en crudo
o sometidos a tratamientos que no matan
el parasito.

Cuando el pescado alcanza mas de 60°C
durante un minuto o cuando se congela a
-20°C 5 dias, los parasitos mueren.

En las preparaciones comerciales de sushi,
boquerones en vinagre, marinados,
ceviches, salmueras o ahumados, la
congelacién ya la ha realizado el
fabricante.

Con el tratamiento a bordo de los
desechos del proceso de eviscerado se
previene la contaminaciéon posterior del
pescado en el medio marino

Contribucién al PO FEMP

Necesidad 2 Mejorar el conocimiento del
medio marino y de habitats de especial
intereés pesquero y ambiental y las
asociciones entre investigadores vy
pescadores.

Necesidad 3 Fomentar la competitividad
de la flota, de los productos pesqueros

Necesidad 6 Optimizar el desarrollo
tecnolégico y mejorar la eficiencia
energética

Reforzar la imagen del producto pesquero

Inversiones e innovaciones para mejorar la
calidad y el valor aiadido de los productos
pesqueros y acuicolas

Fomentar productos de la pesca obtenidos
con métodos de bajo impacto
mediambiental



