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PESCADO

Otra forma de comer pescado

Pastas

alimenticias con

incorporacion
de lubina de
acuicultura

El pescado es una fuente de proteinas de alta calidad,
con un importante aporte de vitaminas y minerales.
Ademds, posee lipidos favorables desde el punto de
vista nutricional y constituye un alimento clave de la
dieta mediterrdnea. Actualmente existe una profunda
preocupacion de los consumidores por una adecuada
alimentacion, y en este dmbito el pescado gana cada
dia mucha mds aceptacion debido principalmente a su
valioso aporte para la dieta de grasas ricas en dcidos
grasos -3, especialmente dcido eicosapentaenoico (EPA)
y dcido docosahexaenoico (DHA).
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Fig.1: Elaboracién de pasta tipo fusilli con adicién de concentrado de lubina.
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rroces y pastas constituyen dos platos

basicos en la dieta de los espafioles (DA

Retail, 2015). Esta ultima, obtenido del

uso de sémola y/o harina de trigo durum,
representa un alimento popular y ampliamente
extendido debido a su bajo costo y sencilla forma
de preparaciéon que suele ingerirse en cantidades
moderadas. Las pastas como alimento bdsico, repre-
sentan una excelente oportunidad para contribuir
al logro de la ingesta diaria recomendada de acidos
grasos polinsaturados especialmente del tipo Q-3
(Kadam y Prabhasankar, 2010). No se ha detectado
en el mercado la existencia de un alimento con estas
caracteristicas. Razon por la cual se planteé como
objetivo de esta investigacién el desarrollo de ali-
mentos novedosos y alternativos que incorporasen
pescado seco, molido y no desgrasado; a productos
farinaceos extruidos. A tales efectos, inicialmente se
emplearon ejemplares enteros pero el propésito final
se enfocara en el uso como materia prima de restos
de un proceso industrial previo, como por ejemplo
el fileteado. Una vez fabricados los prototipos estos
seran evaluados en cuanto a su factibilidad tecno-
légica de fabricacion, sus vidas Utiles, su aceptacion
sensorial y sobre todo a la garantia en el incremento
de sus valores nutricionales, debido a la fortificacion
con proteina de origen animal con alto valor biolégico
y al enriquecimiento en el contenido de acidos grasos
poliinsaturados.

Materiales y métodos
En primer lugar, se elaboraron concentrados de

pescado a partir de lubinas frescas (Dicentrarchus
labrax) procedentes de la acuicultura nacional. Estos
concentrados de lubina procedentes por una parte
del musculo y por otra de la piel, se usaron para ela-
borar las pastas alimenticias en formato fusilli (Fig.1).
Cabe destacar que los ingredientes secos, es decir
aquellos en polvo como la sémolay los concentrados,
se sometieron a una adecuacién y posterior mezcla
para mejorar su incorporacién a la pasta. Ademas,
en el caso de la piel este proceso preliminar permitié
descartar escamas y espinas que representaban un
peligro fisico para los consumidores al momento de
ingerir el alimento.

La frescura de la lubina conservada en hielo se com-
prob6 con un Torrymeter ya que representaba la
materia prima de partida. Los distintos concentrados
obtenidos, asi como las pastas seleccionadas fueron
sometidos a analisis de vida ttil tales como: Nitrégeno
Basico Volatil Total, Oxidacidon (TBAR’S), y actividad
de agua (aw). Ademas, se determinaron las composi-
ciones proximales y se realizdé un estudio especifico
para establecer el perfil de 4cidos grasos (Alonso et
al.,2009). En cuanto a la inocuidad alimentaria, en los
productos finales, se efectuaron analisis microbiold-
gicos (Mesofilos Viables Totales, Psicrotrofos Viables
Totales, Enterobacterias, Bacterias Responsables del
Deterioro, Mohos y levaduras, Salmonella y Listeria
monocytogenes). Finalmente, se realizé un Andlisis




Cuantitativo Descriptivo (Gacula, 1997) tanto de la pasta control
como de las dos formulaciones finales seleccionadas en sus distin-
tas presentaciones (frescay congelada) paralo que se usé un panel
de evaluadores sensoriales expertos.

Resultados

Tras un proceso iterativo que implicd la evaluacién sensorial y la
factibilidad tecnoldgica de mas de una decenade formulaciones;
se escogieron dos composiciones para fabricar los prototipos de
pasta alimenticia. Dichas formulaciones fueron la denominada
‘Marina’ (con musculo) y ‘sepia’ (con piel) (Fig. 2). A estos pro-
ductos se les evalué la calidad fisico-quimica, microbiolégica
y sensorial. La pasta Marina presentd niveles mas bajos de
grasa que la Sepia, y ambas a su vez mostraron un contenido de
proteinas cercano a un 20% que se atribuye a la adicion de los
concentrados de lubina, lo cual mejoré la calidad nutricional en
las pastas. La pasta Sepia tuvo niveles mas altos de grasas (6,5%)
que incluso superan al de pasta con huevo de 4,2% segun la
BEDCA (2018), y esto se debidé a que en su elaboracion se uso
piel, que es una de las partes del pescado donde se acumula de
forma subcutanea gran cantidad de grasa. Este tipo de grasa
presente en la lubina, como en la mayoria de los peces, destaca
debido a su composicion en acidos grasos insaturados.

La Tabla 1 muestra los resultados obtenidos en el perfil de acidos
grasos de las pastas elaboradas. Como se observa, se produce un
enriquecimiento de la pasta con acidos grasos; en primer lugar, se
detectaron en proporciones distintas para Sepia y Marina, los 4ci-
dos grasos poli-insaturados del tipo O-3, especialmente EPAy DHA
que tienen una importancia nutricional destacada. Seguidamente,
se determind la presencia de acido oleico, un mono-insaturado
(C18.1 n-9) con especiales efectos beneficiosos en la salud cardio-
vasculary que aparece en las pastas elaboradas, gracias a la adicion
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de pescado como parte importante de su composicién, y atribu-
yéndole una considerable ventaja nutricional frente a otros tipos
de pastas. En cuanto a la inocuidad y adecuacion para consumo, la
evolucién del crecimiento microbiano en las pastas con lubina fue
satisfactorio y no se detectd la presencia de bacterias patégenas (L.
monocytogenes y Salmonella Spp.). Considerando los resultados de
microbiolégicos y analiticos obtenidos en las pastas recién elabora-
das, puede afirmarse que resultaron adecuadas, seguras e inocuas.

Los perfiles sensoriales para cada tipo de pasta, se construyeron a
partir de las intensidades percibidas por el panel de jueces entre-
nados (Fig. 3). Se aprecia una modificacién del aroma tipico a pasta
de sémola, prevaleciendo un olor fariniceo, pero detectandose
notas perceptibles de olor a pescado cuya intensidad difiere entre
las formulaciones y los distintos tratamientos de conservacién
aplicados. En general, las pastas presentaron colores homogéneos,
valorados positivamente; no muy caracteristicos cuando se com-
paran con los controles que poseen un tipico color dmbar. Todas las
pastas resultaron considerablemente mas blandas y maleables que
el control, con cierto grado de pastosidad debido a sus contenidos
de grasas, lo cual también las hizo mucho menos elasticas.

Fig.2: Fusillis de concentrado de piel Tipo Sepia (negros) y de concentrado de musculo tipo Marina.
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P o T T
% SATURADOS 21,35 25,23 13,12 22,01
C18:1n-9 (OLEICO) 2,34 2,13
% MONO-INSAT. 38,99 40,84 10,36 35,89
C20:5n-3 (EPA) 1,58 0,96
C22:6n-3(DHA) 4,49 2,49 = =
% POLI-INSAT. 35,94 31,5 43,51 9,09
% TOTAL INSAT. 74,93 72,34 53,87 44,98
%SAT. + INSAT. 96,28 97,57 66,99 72,97

Tabla 1. Perfil de acidos grasos (% grasa) para las pastas
Marina, Sepiay sus controles.

*Valores tomados de la BEDCA.

Cabe recordar que la pasta control incluia huevo en su formula-
cion y este ingrediente mejora considerablemente su textura. La
pasta de concentrado de piel y que se sometid a deshidratacion
fue la que exhibié una mayor dureza, pero fue valorada igual que
el control en cuanto a su masticabilidad. En cuanto al sabor, todos
los productos con concentrado de lubina se diferenciaron del
control ya que, a parte del clasico sabor farindceo que dominaba,
también se percibié un sabor caracteristico a pescado con una
intensidad que variaba de moderada a fuerte segun las distintas
formulaciones y tratamientos usados, siendo mayor en las pastas
desecadas de concentrado de piel y mucho menor en las frescas
de concentrado de musculo.
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Conclusiones

Se elaboraron concentrados proteicos tanto de musculo como de
piel de lubina con un alto contenido de proteina (243%) y grasas
(16-24%), estas ultimas especialmente del tipo insaturadas. Dichos
concentrados, ofrecen la ventaja de poder elaborarse a partir de
restos y subproductos con poco o ninguin valor comercial y de esta
forma, tambien se favoreceria el caracter sostenible y econdmico de
laactividad debido aladisminucién enlageneracién de residuos. Por
otra parte, se desarrollaron dos distintos tipos de pasta en formato
fusillique incorporaron proteinay grasade lubina, en un primer caso
provenientes de la piel y en un segundo, procedente del musculo. Las
pastas elaboradas resultaroninocuasy seguras, con un contenido de
proteina superior al de otros tipos de pasta y un interesante aporte
en grasas insaturadas que le confiere potenciales beneficios para
la salud de los consumidores. En el aspecto sensorial resultaron de
color homogéneo, con olor y sabor caracteristico a pescado, masti-
cables y ligeramente pastosa. En definitiva, estas representan una
opciéninteresante paraobtener, de cierta manera, los beneficios del
pescado a partir de una forma alternativa de consumo.

Enla actualidad, se esta en la bisqueda de socios estratégicos para
poder llevar a cabo el ‘escalado’ de los productos a nivel industrial
con el propdsito de colocar este alimento en el mercado, disminuir
los costos de produccion y procurar el mayor acceso y disponibili-
dad paralos consumidores en general.
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