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ESQUEMA DE PRESENTACIÓN

Just i f icación Resultados

Metodología Conclusiones

La acuicultura y los productos
transformados.

Objetivo del proyecto

Elaboración de pulpa de pescado de 
lubina y Dorada y métodos para su

caracterización.

Rendimientos de obtención a escala
manual y piloto.
Propiedades nutricionales y FQ de 
las pulpas

Nuevas oportunidades para el 
pescado de acuicultura
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JUSTIFICACIÓN
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La acuicultura es uno de los sectores 

productores de al imentos con mayor 

potencial  de crecimiento.

Este crecimiento, permite mantener la 

proporción de pescado en la dieta 

mundial .

El mercado europeo, consumo total  de 

más de 12,2 mil lones de toneladas en el  

2016.

El mercado español,  país con mayor 

producción en volumen de 22,3%. 

Evolución de la producción acuática mundial (acuicultura más pesca) hasta el 2015. 

Fuente FAO.
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Es una de las debi l idades más claras del

producto acuícola.  

Sector or ientado a la producción sin prestar especial  

atención a los aspectos del mercado.

Cada vez es mayor la demanda de producto 

eviscerado y f i leteado en el  mercado. Sin embargo, 

hasta hace muy pocos años la comercial ización del 

producto acuícola se ha real izado a granel,  f resco, 

entero y s in di ferenciar.

Actualmente el  producto acuícola español presenta porcentajes de transformación 

por debajo del 20%.

LA TRANSFORMACIÓN DE LOS PRODUCTOS ACUÍCOLAS
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Plan Estratégico Plurianual de la Acuicultura Española 2014 -
2020

Se han incluido dos aspectos claves para la sostenibi l idad  y el  

desarrol lo futuro de la act ividad pesquera son la transformación y la 

comercialización de los productos pesqueros

Desde sus inic ios,  el  sector acuícola español ha demostrado un 

constante interés por abrir  sus horizontes comerciales hacia mercados 

cada vez más amplios.  

Factores a tener en cuenta :   los cambios en las 

tendencias de consumo, la innovación en el  ámbito de la t ransformación, el  desarrol lo de 

nuevos productos y presentaciones y la incorporación de las úl t imas tendencias y novedades 

en  su comercial ización.

La incorporación de nuevas especies y nuevos productos abre un interesantís imo abanico 

de posibi l idades para este sector económico.
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I+D+i en transformación en el sector acuicola

El t ransformado y la comercial ización di ferenciada son pasos 

obl igados para que el sector acuícola español pueda compet ir  en el  

mercado nacional e internacional y obtener una mayor rentabi l idad

Incorporación de nuevos grupos de invest igación a la comunidad 

cientí f ica vinculada a la acuicultura con experiencia en desarrol lo de 

productos y comercial ización y no solo los dedicados a la 

invest igación en procesos product ivos.

AZTI como experto en materia de diseño y desarrol lo de nuevos 

productos, comercial ización y anál is is de mercado part ic ipa dentro 

del proyecto MEDAID como l íder de la tarea 5.

WP5. Product development, market and consumer 

assessment 
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WP5 – TASK 5.3

Technical Development of the new fish products

FISH BLOCK – FISH MINCE BLOCK

Materias primas de gran interés para la industria 
alimentaria

Oportunidad de abrir las puertas a un gran mercado
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Amplia gama de productos pesqueros

� Con formas, sabores y texturas diferentes a las

tradic ionales.

� Incorporación de un amplio abanico de

ingredientes. Benef ic ios tanto a nivel nutr icional

como tecnológico.

� Productos empanados o rebozados en estado

congelado (fr i tos u horneados)
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Obtención de PULPAS DE PESCADO CONGELADAS a part i r  de dos especies de la acuicultura 

mediterránea.

Anal izar su idoneidad como materia pr ima para la industr ia al imentaria mediante su caracter ización f ís ico-

quimica y nutr ic ional

.

Lubina (Dicentrarchus labrax) Dorada (Sparus aurata) 

Proporcionar una alternat iva al  sector acuícola para mejorar la rentabi l idad del mismo.

OBJETIVOS
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METODOLOGÍA
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Procesado de pulpa a escala manual y pi loto

2 gramajes di ferentes: 400-600 y 800-1000

Escalado manual Escalado piloto 

Recepción

Almacenamie
nto en 

refrigeraci
ón

Descabezado 
y 

eviscerado

Corte en 
mariposa -
fileteado

Obtención 
de pulpa

Congelación

PROCESAMIENTO
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CARACTERIZACIÓN

RENDIMIENTOS
COMPOSICIÓN 

BASICA
PERFIL DE ACIDOS 

GRASOS
COLOR 

SUPERFICIAL

ALEGACIONES 
NUTRICIONALES

PERFIL 
NUTRICIONAL

Dorada – lubina

2 gramajes

2 escalados

Proteína, grasa, 

humedad y cenizas Contenido en w-3 y 

w-6

CieL*a*b*.  

Minolta CR400.
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RESULTADOS
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-Rendimientos
- Color

- Composición y 
Caracterización nutr ic ional
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RENDIMIENTOS

Especie
Talla

400-600 800-1000
Proceso 
manual

Lubina 36,0% 30,5%
Dorada 29,5% 29,4%

Proceso 
piloto

Lubina 54,5% -
Dorada 48,9 % -

Los valores obtenidos para el  escalado manual son lógicamente menores que los obtenidos para el  

escalado pi loto.  Proceso menos ef ic iente.

Rendimiento piloto: 50% aprox .  Lubina: 54% 

Dorada: 48,9% 

Rendimiento simi lar al  obtenido con otras especies de pescado como el abadejo de Alaska (41,7%)
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L* a* b*

Lubina
400-600 60,15 ± 5,30 0,45 ± 0,22 3,75 ± 1,13

800-1000 65,56 ± 5,18 0,78 ± 0,69 4,53 ± 2,04

Dorada
400-600 57,93 ± 4,84 2,39 ± 2,63 5,00 ± 1,77

800-1000 56,80 ± 5,21 1,86 ± 2,11 4,52 ± 1,88

COLOR SUPERFICIAL

En pulpa descongeladas: 

Pulpa de Lubina :  mayor luminosidad (L*)  (60-65)

Pulpa de dorada :  tonal idad más roj iza. Valores más altos en el  

parámetro a* 

Color superficial en pulpa de pescado.
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Antioxidante para 
prevenir los problemas 
de oxidación grasa 
durante el 
almacenamiento en 
congelación

Tal la 800-1000 - Escalado Manual

COMPOSICION
CARACTERIZACIÓN NUTRICIONAL

Pulpa lubina Pulpa dorada

Proteína bruta 20,5 % 20,53 %

Grasa bruta 8,08 % 10,88 %

Cenizas totales 1,27 % 1,25 %

Humedad 70,02 % 68,01 %

Proteínas :  20% Contenido graso :  Pulpa de Lubina – 8,08%

Pulpa  de Dorada – 10,88 % 
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PERFIL DE ACIDOS GRASOS

PERFIL 
NUTRICIONAL

PERFIL 
NUTRICIONAL

PULPA DE DORADA PULPA DE LUBINA

5,65%
456 mg/100g de 

producto

4,14%
334 mg/100g de 

producto

791 mg/100g de 

producto

DHA 4,37%
508 mg/100g de 

producto

EPA 2,32%
253 mg/100g de 

producto

DHA 

+ EPA

761 mg/100g de 

producto

8,08% grasa 10,88% grasa 

EPA DHA
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PERFIL NUTRICIONAL

PERFIL 
NUTRICIONAL

PERFIL 
NUTRICIONAL

DHA + EPA: 791 mg/100 g DHA + EPA: 761 mg/100 g 

Posibles alegaciones nutricionales : Posibles alegaciones de salud:

“El ácido docosahexaenoico contr ibuye al 

funcionamiento normal del cerebro (1),  mantenimiento 

de la vis ión (2),

DHA-EPA del corazón (3)”

R D  ( U E )  4 3 2 / 2 0 1 2

R D  ( U E )  11 6 / 2 0 1 0  – 1 9 2 4 / 2 0 0 6

“Alto contenido de ácidos omega 3”

“Alto contenido en grasa insaturada”

“Alto contenido en proteína”
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CONCLUSIONES
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La dorada y lubina por sus propiedades nutr ic ionales, rendimientos en pulpa y color 

superf ic ial ,  podrían ser una materia prima muy interesante para la industria 

al imentaria para elaborar productos con característ icas nutr ic ionales y sensoriales 

muy interesantes.

A futuro:

- Pulpas de pescado .  Rendimientos, composición nutr ic ional,  

gramajes, conservación, comercial ización, Q

- Otras al ternat ivas a la t ransformación: Fish block

- Productos transformados de la acuicultura :  conveniencia,  

horeca,Q

- Escalados industriales .

- Análisis de negocio



23Horizon 2020

No. 7217315

I r e n e  P e r a lR a q u e l  L l o r e n t e

EQUIPO

E d e r  I l l a n e s M e r c e d e s  C a r o A n a  N a r a n j o
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rllorente@azti.es - iperal@azti.es 

Para más información, puedes encontrarnos en

+ 3 4  9 4  6 5 7  4 0  0 0 i n f o @ a z t i . e s w w w. a z t i . e s

SUKARRIETA
Txatxarramendi ugar tea z/g 
48395 - Sukarr ie ta (Bizka ia)

PASAIA

Herrera Kaia,  Por tua ldea z/g 
20110 - Pasaia (Gipuzkoa)

DERIO
Astondo Bidea,  Edi f ic io  609 -

Parque Tecnológ ico de 
Bizka ia 48160 - Der io  
(Bizka ia)

MUCHAS GRACIAS POR SU 
ATENCIÓN


