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OBJETIVO 5.2

Disefiar mediante herramientas co-creativas nuevos productos
transformados a partir de diferentes especies (camaron y dorada)
e implementar los productos seleccionados con una finalidad
saludable, sostenible y nutritiva. Caracterizar y evaluar la vida util
y percepcion de los productos formulados.

Conexidn con las lineas de actuacién del plan nacional

Lineas de actuacion A2: Acuicultura sostenible, inteligente y de precisién

Actuacion A2.19: Mejora de la trazabilidad y diversificacion de la oferta mediante el desarrollo de nuevos
productos mas sostenibles, atractivos, faciles de utilizar, seguros, competitivos, saludables y de elevada
calidad, transformados, con sistemas de envasado activos e inteligentes biodegradables, con nuevas lineas
y ambitos de comercializacion, y nuevos usos como aplicaciones biotecnoldgicas de organismos
acuicultivados. Incluye

l. Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de nuevas especies
Il Acogida del consumidor, investigacién de mercado, proyeccion y posicionamiento de las nuevas
especies.

Descripcion de tareas

Tarea 5.2.1 (M1-M36) — Disefio e implementacién de productos transformados —

1) Utilizaciéon de técnicas de Co-creacion para el disefio de los productos, para ello: Se llevaran a cabo
sesiones de focus group para identificacion de términos relacionados con la calidad, sostenibilidad,
aspectos nutricionales y sensoriales de los productos derivados del pescado. Andlisis mediante
herramientas como: Mapping, Check All that Apply, y/o asociacion de palabras. Evaluacion de la
influencia del contexto en la percepcion de los productos derivados de pescado de acuicultura.

2) Implementacion de los productos ideados: incorporaciéon de compuestos bioactivos mediante la
utilizacion de nuevas tecnologias y definicion de los tratamientos a aplicar a los productos tras la
incorporacion de ingredientes (compuestos bioactivos, algas, subproductos derivados del procesado de
pescado y /o proteinas de origen vegetal). Para la incorporacion de compuestos bioactivos
(antioxidantes/antimicrobianos) mediante la utilizacion de tecnologias de encapsulacion e
impregnacion: se utilizaran dos técnicas de microencapsulacién: el secado por aspersidn (secador MINI
SPRAY-DRYER BUCHI-290) y la liofilizacién. La impregnacién a vacio se realizara con un equipo patentado
y licenciado por los investigadores del grupo de la UPV (U200400864). Definicidn de los tratamientos a
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aplicar a los productos tras la incorporacidn de ingredientes (coccion, maceracion, secado, fermentado,
extrusionado, emulsionado, etc.)

3) Andlisis de la materia prima y los productos: fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales
(metodologias de referencia). Se realizaran los siguientes analisis: contenido en cloruros, sustancias
reactivas al acido tiobarbiturico, pH, actividad de agua, andlisis del perfil de textura, color, humedad,
contenido en proteina, lipidos totales, cenizas, andlisis de compuestos volatiles, aerobios mesdfilos,
psicréfilos, enterobacterias, etc.

4) Analisis de drivers de calidad sensorial: se basara en conocer los perfiles sensoriales de los productos
y su aceptacion. Para cdmo “corregir” dichas formulaciones y adaptarlas a los conceptos-objetivo
mediante experimentacidn se utilizaran escalas “Just-about-right” (JAR) y el correspondiente andlisis de
penalizacidn.

Responsable: UPV8

Participantes: UPV5

Resultado: En este objetivo se ha trabajado en dos vertientes en paralelo: la implementacién de
productos innovadores utilizando técnicas de co-creacion (UPV8) y la utilizacién de subproductos de la
pesca, algas, microalgas y proteinas en productos ya implantados (UPV5). En primer lugar, se han
analizado las demandas de los consumidores mediante técnicas de co-creacion (Focus group, CATA,
etc.). En base a estos resultados, se han prototipado productos a base de camaron, tipo snack o toppins
utilizando diferentes tecnologias extrusion, liofilizado, secado convencional, laminado e impregnacién,
obteniéndose snacks tipo “gusanito”; “tortita de arroz”; "chips", toppins tipo “cebolla deshidratada”;
oblea “wrappers" (tortillas) y producto impregnado y deshidratado. En la segunda vertiente se ha
optimizado la obtencidn de harina a partir de subproductos de dorada. Ademas, se ha trabajado con
productos mas tradicionales (patés y croquetas) en los que se ha utilizado harina de subproductos de
pescado, proteinas vegetales, algas y microalgas, obteniéndose asi productos mas novedosos, con
valoracién nutricional positiva en todos los casos y sensorial variable en funcion del producto.

Grado de consecucion: 45%

Impacto: Como consecuencia del trabajo desarrollado se han realizado dos tesis en Master Universitario
en Gestion de la Seguridad y Calidad Alimentaria y una tesis en el Master Universitario en Ciencia e
Ingenieria de los Alimentos, ambos adscritos a la Universitat Poliecnica de Valéncia. Se ha realizado una
presentacion en la lll Jornada de Investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos celebradas el 6 de
julio de 2023, organizadas por el Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos FoodUPV, en la
Universitat Politécnica de Valéncia. Se ha elaborado un diptico para la difusion del proyecto
THINKINAZUL 2021/011. Ademas, se ha redactado una Guia de Co-Creacion de nuevos productos
acuicolas.



