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RESUMEN

Introduccion: Investigaciones realizadas con carne de pescado revelan susceptibilidad a la
descomposicion por factores como temperatura, humedad, captura, almacenamiento,
manipulacién, transporte y composicion fisicoquimica. Objetivo: Estudiar la viabilidad de
mercado y la capacidad inhibitoria de aceites esenciales obtenidos a partir de plantas
medicinales del suroccidente colombiano. Métodos: La investigacion de mercado se
desarroll6 con muestreo probabilistico aleatorio y estratificaciéon proporcional con una
muestra de 384 observaciones de estratos tres, cuatro, cinco y seis. Asi mismo el
comportamiento de la oferta se efectué6 mediante muestreo intencional a 11 supermercados y
10 pescaderias de las principales plazas de mercado de Cali. La obtencién de aceites se realiz6
por hidrodestilacién, a partir de hojas y cascaras, de: eucalipto (Eucalyptus cinérea),
limoncillo (Cymbopogon citratus), salvia (Austroeupatorium inulifolium), hierbabuena
(Mentha piperita), cidron (Aloysia citriodora), albahaca (Ocimum campechianum); cascara
de: naranja (Citrus aurantium), limén (Citrus limonia), mandarina (Citrus reticulata); y
semillas de cardamomo (Elettaria cardamomum). La actividad antimicrobiana se evalué por
microdilucién, con inéculos de 1 a 4 McFarland de: Salmonella typhi (ATCC19430),
Escherichia coli (ATCC1053), Staphylococcus aureus (ATCC6538) 'y Listeria
monocytogenes (ATCC 35152), donde se determind la concentracién minima inhibitoria
(CIM). Resultados: Descripcion de fundamentos y las experiencias investigativas en la carne
de pescado de los métodos de conservacién como la congelacién y refrigeracidn, secado,
atmésfera modificada y vacfo, irradiacién, proceso a altas presiones, bioconservacion,
sustancias quimicas, peliculas, recubrimientos comestibles, pulsos eléctricos y luminicos. Se
logré determinar que el consumo de la carne de pescado es mensual con cantidades de 700
g/hogar y la demanda real es 679 ton/afio; los factores de compra de los diferentes tipos de
carne estd ligado al sabor, precio, contenido nutricional y tradicidn, la preferencia en cuanto a
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la presentacion es filete y entero, la forma de conservacién mds representativa es congelado y
empacado al vacio. Se observé en las pruebas in- vitro inhibicion bacteriana en los aceites de
eucalipto (16 mg/ml = S. typhi, y E. coli; de 8 mg/ml = S. aureus y L. monocytogenes), salvia
(8 mg/ml = S. aureus y L. monocytogenes), cardamomo (16 mg/ml = S. typhi, 8 mg/ml E.
coli; de 1 mg/ml = S. aureus y L. monocytogenes), hierbabuena (12 mg/ml = S. typhi, 8
mg/ml E. coli, S. aureus y L. monocytogenes), y albahaca (16 mg/ml = S. typhi, y E. coli).
Conclusion: En el drea de estudio existe desconocimiento acerca de las tecnologias
emergentes de conservacién de la carne de pescado, ya que el salado, la refrigeracién, la
congelacion y el enlatado son los métodos comtinmente utilizados. Los aceites esenciales de
eucalipto, salvia, cardamomo, hierbabuena y albahaca presentaron resultados de inhibicién
bacteriana.

Palabras clave: inhibicién, bacteria, consumidor, tecnologia
Keywords: inhibition, bacterium, consumer, technology

Agradecimientos: Los autores expresan sus agradecimientos a las Universidades Miguel
Hernandez de Elche y Universidad de Narifio.

96 | Memorias del Séptimo Congreso Colombiano de Acuicultura
Universidad de Narifio, Pasto, Colombia: 19-21 de octubre de 2016



