
RESUMEN PROYECTO ANIPRESS 

 

El proyecto ANIPRESS explora el potencial del procesado a alta presión como una alternativa a la congelación para la 
inactivación de larvas de Anisakis en productos pesqueros. La presencia de Anisakis spp., parásitos nematodos 
ampliamente distribuidos en ambientes marinos, supone una importante amenaza para los consumidores de pescado 
crudo o poco cocinado. Tras su ingestión, las larvas penetran en la mucosa gástrica e intestinal, provocando los 
síntomas de la anisakiasis que incluyen dolor abdominal, vómitos y diarrea. Además, pueden producir respuestas 
alérgicas en individuos sensibilizados con síntomas que abarcan desde la urticaria y el prurito hasta el shock 
anafiláctico con peligro vital. Para evitar el riesgo de anisakiasis, la legislación obliga a congelar el pescado que se vaya 
a consumir crudo o poco cocinado y mantenerlo a una temperatura mínima de −20 °C durante, al menos, 24 h. Sin 
embargo, la congelación presenta importantes inconvenientes (alto gasto energético, tiempo necesario, degradación 
en la calidad del producto, entre otros) y, por ello, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria sugiere la búsqueda 
de estrategias alternativas que permitan reducir el riesgo de infección por Anisakis. En este sentido, el procesado a 
alta presión ofrece ventajas únicas ya que es mucho más rápido que la congelación, reduce significativamente el 
consumo de energía y garantiza un tratamiento uniforme en todo el producto. 

Para evaluar su viabilidad integrando aspectos tanto de seguridad como de calidad del producto, este proyecto 
investiga el impacto de las altas presiones no sólo sobre las larvas de Anisakis sino también sobre distintos productos 
pesqueros en distintos escenarios. Así, se desarrollará un modelo cinético capaz de describir la inactivación de las 
larvas en función de las condiciones de presión/tiempo aplicadas y se estudiarán los cambios en la actividad 
locomotora, las alteraciones metabólicas y los daños estructurales que sufren las larvas durante el procesado para 
identificar marcadores que definan su infectividad. Además, el proyecto simulará escenarios del mundo real para 
evaluar el riesgo de infección en distintos escenarios, incorporando variables como la especie de pescado, la 
prevalencia de Anisakis y la intensidad de infección y determinará, empleando el modelo cinético y los indicadores de 
infectividad identificados, condiciones de procesado seguras en distintos escenarios. En la etapa final del proyecto, se 
evaluará la calidad sensorial, microbiológica y fisicoquímica de distintos productos pesqueros tratados con alta presión 
y se determinará su idoneidad para usos culinarios diversos como consumo en crudo, marinado o cocinado a baja 
temperatura. Además, los productos presurizados se compararán con sus análogos congelados para, con toda la 
información recogida, evaluar la viabilidad del procesado a alta presión como alternativa a la congelación.  

Con todo ello, ANIPRESS pretende generar conocimiento científico y técnico para ofrecer soluciones dentro de la 
estrategia "de la granja a la mesa" de la Comisión Europea. El proyecto tiene el potencial de mejorar la seguridad 
alimentaria en productos pesqueros crudos o poco cocinados, reduciendo el riesgo de anisakiasis y ofreciendo una 
alternativa más eficiente a la congelación. Esto podría tener un impacto significativo en la industria pesquera y en la 
salud pública, permitiendo el procesamiento de productos pesqueros crudos de manera más segura y eficiente.  

 

 

  



ALGUNAS DE LAS ÚLTIMAS PUBLICACIONES DEL GRUPO RELACIONADAS CON EL TEMA DEL PROYECTO 

 

 



 

 

 



 


