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P-094 Póster 

Efecto del aceite de clavo encapsulado en β-ciclodextrinas sobre los niveles 
de glucosa y lactato y actividades humorales en el plasma de dorada (Sparus 

aurata L.) y lubina europea (Dicentrarchus labrax L.) durante el sacrificio 

López-Cánovas, A.E., Cabas, I., Ros-Chumillas, M., Navarro-Segura, L., López-Gómez, A., 
Chaves-Pozo, E., García-Ayala, A. 

Abstract 

The traditional method of slaughtering fish farmed in the aquaculture industry, using hypothermia in water and ice, generates excessive 
and unnecessary stress in the animal (Van de Vis et al., 2003). Stress involves metabolism-related changes, such as increases in 
glucose and lactate levels, and cardiovascular, respiratory and immune functions (Barton, 2002). Clove essential oil (CO) is an 
effective, local, and natural anaesthetic, which may be appropriate for use in commercial aquaculture situations (Javahery et al., 2012) 
although due to its intense aromatic odour and flavour, it can change the sensory properties of the food fish (Hill et al., 2013). The β-
cyclodextrins (CD)-CO inclusion complex mask the flavour of CO and protect against oxidation, and allowing the CO is more 
effective as anaesthetic (López Cánovas et al., 2019). The aim of this work was to achieve the minimum concentration of CO-βCD 
inclusion complex included in the ice crystals to decrease the stress in farmed gilthead seabream (Sparus aurata L.) and European 
seabass (Dicentrarchus labrax L.) at slaughtering, using crushed ice in sea water. We analysed the plasmatic levels of glucose and 
lactate and the bactericide and peroxidase activities. 

Resumen 

El método tradicional de sacrificio de peces cultivados en la industria acuícola, utilizando hipotermia en agua y hielo, genera un estrés 
excesivo e innecesario en el animal (Van de Vis et al., 2003). El estrés provoca cambios en el metabolismo, como el aumento de los 
niveles de glucosa y de lactato, y en las funciones cardiovasculares, respiratorias e inmunitarias (Barton, 2002). El aceite esencial de 
clavo (CO) es un anestésico eficaz, local y natural que puede ser utilizado en actividades propias de la acuicultura comercial (Javahery 
et al., 2012) aunque debido a su intenso sabor y aroma puede cambiar las propiedades sensoriales de los peces de uso alimentario (Hill 
et al., 2013). El complejo de inclusión de CO-βciclodextrinas (βCD) enmascara el sabor del CO y lo protege contra la oxidación y 
permite que el CO sea más efectivo como anestésico (López Cánovas et al., 2017). El objetivo de este trabajo fue determinar la 
concentración mínima de uso de CO, en el complejo de inclusión CO-βCD, en el momento del sacrificio de la dorada (Sparus aurata 
L.) y la lubina europea (Dicentrarchus labrax L.) con el fin de disminuir el estrés, incorporado en hielo picado en agua de mar. A 
continuación se analizaron los niveles plasmáticos de glucosa y lactato y las actividades bactericida y peroxidasa.  

Justificación 

La Directiva de la UE sobre la protección de los animales en el sacrificio determina que “Se evitará 
ocasionar a los animales cualquier estrés, dolor o sufrimiento durante el manejo, aturdimiento o sacrificio”. 
Se ha demostrado que el método tradicional de sacrificio de peces cultivados en acuicultura produce un 
enfriamiento rápido, reduciendo la degradación autolítica y la actividad muscular inmediatamente antes de 
la muerte pero no induce la pérdida inmediata de la función cerebral. Como consecuencia, la calidad del 
pescado se altera y la vida útil se acorta. Para mejorar el bienestar animal y reducir los niveles de estrés 
hemos desarrollado un método para el aturdido y sacrificio de dorada y lubina europea que consiste en 
utilizar un anestésico nanoencapsulado en ciclodextrinas. 

Material y Métodos 

Para llevar a cabo este estudio se han utilizado doradas (n= 30) y lubinas (n= 30) procedentes de 
piscifactoría de la empresa española “Servicios Atuneros del Mediterráneo SL” (San Pedro del Pinatar, 
Región de Murcia, España). Como control del tratamiento se utilizó hielo picado a - 0.2 ºC y agua de mar 
(1:1). El tratamiento supuso incorporar CO a distintas concentraciones (15 y 30 mg/kg) encapsulado en β-
CD. Inmediatamente después del aturdimiento, se tomaron muestras de sangre para la determinación de 
glucosa y de las actividades bactericida y peroxidasa en plasma.  

 

Resultados y discusión 

En dorada, el nivel plasmático de glucosa (Figura 1a) y lactato (Figura 1b) disminuye al utilizar 15 mg/kg 
de CO-βCD. Sin embargo, 30 mg/kg de CO provoca una disminución del nivel de glucosa (Figura 1a) pero 
no del de lactato (Figura 1b) en comparación con los niveles del tratamiento control. La lubina se comporta 
de forma similar a la dorada en relación al nivel de glucosa (Figura 1c) mientras que el nivel de lactado 
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disminuye, en comparación con el del tratamiento control, al utilizar 30 mg/kg de CO-βCD pero no con 15 
mg/kg (Figura 1d). En dorada, 15 mg/kg de CO-βCD provoca una disminución del nivel de peroxidasa en 
comparación con el del tratamiento control (Figura 2a); sin embargo, no hay diferencias significativas en 
el nivel de lactato entre estos dos grupos (Figura 2b). En lubina, el nivel de glucosa no varía (Figura 2c) 
mientras que disminuye el nivel de lactato (Figura 2d) en comparación con los niveles del tratamiento 
control. 

 
Figura 1. Nivel de glucosa y lactato en plasma de 
dorada (a y b) y lubina (c y d). 

 
Figura 2. Actividad peroxidasa y bactericida en 
plasma de dorada (a y b) y lubina (c y d). 
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