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es captures de peix blau durant el 2018 a la zona de

la Costa Brava van representar aproximadament el
70% del total, pero unicament un 25 % dels ingressos to-
tals recaptats de la primera venda a llotja. De les 6.500 to-
nes totals capturades, el seité i la sardina van suposar al
voltant de les 3.500 i 1.700 tones, amb un preu mitja
anual aproximat d’1 i 2 €/kg, respectivament. Aquestes
especies son menys valorades des d’un punt de vista co-
mercial principalment perqué presenten una talla menor
a la d’altres espécies de peix blau i també a causa de
la seva espinada, fet que en dificulta la manipulacid i la
transformacio6 i fa que sigui un producte poc atractiu pel
consumidor.

Nutricionalment, el peix blau és una font de proteines,
vitamines, minerals i acids grassos poliinsaturats (PUFA,
del terme en angles polyunsaturated fatty acid) de cade-
na llarga, entre els quals destaca el contingut en acids
grassos essencials dels grups omega-6 i omega-3, aquest

Figura 1.

Técnica de sembra en espiral per les analisis microbiologiques
de ’hummus amb peix blau (fotografia cedida per 'IRTA).

Figura2. Envasament hummus peix blau (fotografia cedida per 'IRTA).

darrer associat a la reducci6 dels nivells de triglicerids en
sang, I’augment de la vasodilataci6 arterial i alhora la
disminuci6 de la pressio arterial.

Ens trobem, per tant, davant d’espécies de peix blau poc
valorades a escala comercial, perd que resulten molt in-
teressants per a ser incorporades a la dieta, ja que el seu
consum pot presentar beneficis per a la salut dels consu-
midors.

El treball de final de grau presentat amb el titol Valorit-
zacio del peix blau per a la millora de la competitivitat
del sector pesquer s’emmarca dins d’un projecte dut a
terme per I’ Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimen-
taries (IRTA). Es tracta d’un projecte cofinangat pel De-
partament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimenta-
cio i el Fons Europeu Maritim i de la Pesca, amb la
collaboracié del Grup d’Accid Local Pesquer de la Cos-
ta Brava, aixi com de confraries de pescadors de la zona i
d’algunes empreses transformadores, que té com a ob-
jectiu augmentar i millorar el valor de les espécies de
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Figura 3. Neteja de peix blau (fotografia cedida per ’'IRTA).

peix blau i la competitivitat del sector mitjancant el
desenvolupament de nous productes transformats sobre
la base de diferents espécies poc valorades dins d’aquest

grup.

El seitd (Engraulis encrasicolus), la sardina (Sardina
pilchardus), I’alatxa (Sardinella aurita) i el sorell (Tra-
churus trachurus) van ser les quatre especies selecciona-
des per a ser caracteritzades i utilitzades com a possible
mateéria primera per al desenvolupament d’un nou pro-
ducte, amb el repte d’aconseguir-ne el maxim rendiment
i fer-lo atractiu per al consumidor.

Amb la seva caracteritzacio fisicoquimica es va observar
que el contingut de greix en aquestes especies presenta-
va variabilitat estacional, que es pot relacionar amb
I’época de posta, I’edat, el sexe, I’alimentaci6 i el movi-
ment migratori, entre d’altres factors, 1 que ocasionalment
pot arribar a ser fins i tot inferior al contingut de greix en
peix blanc.

De la mateixa manera, el perfil lipidic també mostrava va-
riabilitat dins d’una mateixa espécie, tot i que, globalment,
les quatre espécies presentaven una relacio omega-6/ome-
ga-3 inferior a 4:1, que es pot associar a la prevencio de
malalties cardiovasculars i a la disminucié de simptomes
inflamatoris. A la vegada, les mostres de peix amb major

contingut de greix eren més riques en acid eicosapentae-
noic (EPA) i acid docosahexaenoic (DHA), que també es-
tan relacionats amb efectes beneficiosos per a la salut i, en
aquests nivells, es podria arribar a cobrir la ingesta diaria
recomanada per I’EFSA (EPA + DHA >250 mg) amb una
sola raci6 de peix.

Al projecte es van tenir en compte les diferents parts de
la cadena de comercialitzacid del peix blau i les seves
necessitats, que es van poder percebre a partir de ses-
sions de creativitat organitzades per a generar idees de
productes nous, en les quals van participar grups de dis-
cussio formats per participants pertanyents a confraries
de pescadors i empreses transformadores.

El ventall d’idees de productes que es va obtenir en
aquestes sessions va ser molt divers, i van destacar els
productes preparats per a ser consumits (ready-to-eat)
o cuinats (ready-to-cook i ready-to-heat), que faciliten
el consum i eviten la manipulacio per part del consumi-
dor. Es per aix0 que es va decidir desenvolupar un pro-
ducte llest per al consum que encaixés dins la societat
actual, que cada vegada busca productes de major co-
moditat.

D’entre les espécies estudiades, el seito va ser I’espécie
que va presentar les caracteristiques més adequades per
al desenvolupament del nou producte: hummus de lle-
gums amb peix blau. A partir de 1’analisi de productes
similars existents al mercat, es van definir les caracteris-
tiques fisicoquimiques i sensorials objectiu i la formula-
ci6 de partida per al desenvolupament del nou producte.

Per a I’elaboracio del producte, es van dur a terme nom-
broses proves pilot en les quals es van tenir en compte
parametres com el pH, el color instrumental, el flavor i
I’acidesa a escala sensorial, fins a assolir les caracteristi-
ques desitjades.

El pas segiient ja va ser el desenvolupament del producte
a escala semiindustrial: es va elaborar hummus de llen-

Figures 4i5. Peix blau (fotografies cedides per ’'IRTA).
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ties amb seitd amb diferents continguts d’acidesa i dife-
rents sistemes de conservacio, per tal de veure’n I’im-
pacte durant la vida 1til del producte, tant en I’ambit
fisicoquimic com en el microbiologic i 1I’organoléptic.

Al final d’aquest projecte, es va obtenir un nou producte
llest per al consum enfocat a cobrir les necessitats del
consumidor, amb un contingut de seité de gairebé el
30% 1 molt interessant des d’un punt de vista nutricional
per la seva combinacid de vitamines (aportades per les
llenties) i d’acids grassos poliinsaturats (aportats pel sei-
td). A més, cal tenir en compte que el producte es va in-
tentar elaborar amb equipaments senzills que es poden

trobar de manera habitual en les empreses transformado-
res 1 aixo, per tant, permetria el seu llancament al mercat.

Com a futures linies d’investigacio, les dades obtingudes
en la caracteritzacid de les espécies es podrien comple-
mentar amb altres estudis realitzats per tal d’obtenir-ne
una caracteritzacié complerta segons I’época de captura
1, per tant, optimitzar les formulacions dels nous produc-
tes desenvolupats en cas necessari. En aquest sentit, tam-
bé caldria tenir en compte la naturalesa insaturada de la
fraccio lipidica del peix blau a I’hora de transformar-lo
en un aliment processat, per tal d’evitar-ne 1’oxidacio
durant el processament i la conservacio.
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