
REQUISITOS	NECESARIOS	PARA	PLANTEAR	LA	
VALORIZACIÓN	DE	ESPECIES

CARMEN	GONZÁLEZ	SOTELO
Instituto	de	Investigaciones	Marinas	(CSIC)

carmen@iim.csic.es

SEMINARIO	DE	FORMACIÓN	PARA	LA	ORGANIZACIÓN	DE	PRODUCTORES	DE	PESCA	CONGELADA	DEL	PUERTO	DE	VIGO	(OPPC-3).	COOPERATIVA	DE	ARMADORES	DEL	PUERTO	DE	
VIGO.	 13	de	diciembre	de	2017



INDICE

1. ESTRATEGIAS	DE	VALORIZACIÓN	DE	NUEVAS	ESPECIES
2. REQUISITOS	PARA	LA	VALORIZACIÓN
3. EJEMPLOS	DE	ESPECIES	DESCARTADAS	FLOTA	OPPC-3:	

• ESPECIES
• APROXIMACIONES	CUANTIFICACIÓN	BIOMASA	DISPONIBLE
• RENDIMIENTO	Y	COMPOSICIÓN	QUÍMICA
• PRESENCIA	DE	CONTAMINANTES

4. APTITUD	PARA	LA	CONSERVACIÓN
• CONGELACIÓN
• APTITUD	CAPROS	APER
• APTITUD	ESPECIES	MALVINAS

5. ESTRATEGIAS	DE	VALORIZACIÓN
• CONSUMO	HUMANO	
• OTROS	USOS:	HARINAS	Y	ACEITES	DE	PESCADO
• OTROS	USOS:	HIDROLIZADOS
• OTROS	USOS:	COLÁGENO	Y	GELATINAS

6. CONCLUSIONES



• Valorización:	
• Es	una	de	las	herramientas	para	abordar	el	problema	de	las	aparición	frecuente	
de	especies	sin	interés	comercial	en	la	actividad	pesquera

• Objetivo:
• Demostrar	la	necesidad	y	eficacia	de	identificar	posibilidades	de	valorización	a	
través	de	estudios	específicos

• Metodología:
• Presentación	de	casos	de	estudio	y	ejemplos	

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN DE NUEVAS ESPECIES



ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN DE NUEVAS ESPECIES
• Las	estrategias	de	valorización	han	de	estar	basadas	en	conocimientos	científicos	y	
prácticos	relativos	a	la	biomasa existente	de	una	determinada	especie

• Aspectos	claves:
• Cantidad	de	materia	prima	disponible	en	una	área	geográfica
• Posibilidades	de	conservación	y	estabilización	caracteriza	a	esa	especie
• Aplicaciones	y/o	usos	a	los	que	podría	destinar	la	biomasa
• Aspectos	socio-económicos	asociados	a	la	valorización
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ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN DE NUEVAS ESPECIES
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REQUISITOS PARA LA VALORIZACIÓN

• Frescura	de	la	materia	prima	de	importancia	crucial	para	la	valorización

• Actividad	microbiana	y	enzimática		disminuye	rápidamente	el	contenido	y	la	calidad de	las	en	proteínas y	el	
aceite en	harinas	de	pescado

• Pescado	deteriorado:	proteínas	se	descompone	en	aminas y	amoníaco reduciendo	en	valor	de	la	proteína	y	su	
recuperación

• Bases	Volátiles	índice	de	calidad:	harinas	de	buena	calidad	materia	prima	con	un	contenido	<	40	mg	N	de	
BVT/100	g



CONSUMO	HUMANO:	elaboración	de	alimentos,	ingredientes	alimentarios.	Manipulación	y	Procesamiento	

REQUISITOS PARA LA VALORIZACIÓN: APLICACIONES



• CONSUMO	ANIMALES:	producción	de	alimentos,	animales	de	compañía.	SANDACH	(subproductos	animales	no	
destinados	a	consumo	humano

REQUISITOS PARA LA VALORIZACIÓN: APLICACIONES



• OTROS	USOS:

• Aplicaciones	biomédicas:	biopolímeros	en	apósitos,	implantes,	etc..	

• Aplicaciones	farmacéuticas:	ingredientes	en	suplementos	(hidrolizado	de	colágeno,	cápsulas	de	aceite	de	
pescado,	cápsulas	de	quitosano,	cápsulas	de	condroitin	sulfato	o	cartílago	de	tiburón)

• Aplicaciones	cosméticas	

REQUISITOS PARA LA VALORIZACIÓN: APLICACIONES
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EJEMPLOS DE ESPECIES  FLOTA OPPC-3

• FLOTA	DE	NAFO:	
• caladero	con	especies	acompañantes	sin	TAC	(Granaderos:	Coryphenoides rupestris,	

Macrourus berglax y	Nezumia bairdi;	Brótolas:	Antimora rostrata)
• Especies	acompañantes	ya	comerciales

• FLOTA	NEAFC:
• No	hay	datos	de	especies	no	comerciales	descartadas

• FLOTA	DE	MALVINAS:
• No	hay	especies	sometidas	a	TAC	y	cuotas
• Existen	especies	con	90-100%	de	descarte	



• Atlántico	Nororiental	(NEAFC):

• Carnavalito	u	Ochavo	(Capros aper)

• Atlántico	Sudoccidental	(Malvinas):

• Pampanito (Stromateus brasiliensis)
• Atún	lanzón	(Allothunnus fallai)
• Caballa	del	Sur	(Scomber colias)
• Vieira	(Z.	patagonica)

EJEMPLOS DE ESPECIES  FLOTA OPPC-3



• Objetivo:	conocer	la	abundancia	de	un	determinado	recurso,	que	
puede	ser	objeto	de	valorización

• Metodología:
• Datos	de	desembarques	en	bases	de	datos	como		FISHSTAT	de	FAO
• Informes	de	campañas	pesqueras	del	IEO
• Encuestas	a	patrones	y	armadores	de	barcos

APROXIMACIONES CUANTIFICACIÓN BIOMASA



APROXIMACIONES CUANTIFICACIÓN BIOMASA



Biomasa

• Datos	FISHSTAT	2017
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• Rendimiento:	cantidad	de	parte	comestible	con	respecto	al	peso	total	del	
individuo

ESPECIES
TAMAÑO
(cm) %	WEIGHT(gr)

ENTERO MÚSCULO	% CABEZA% VISCERA% ESQUELETO% COLA/ALETAS/PIEL% PERDIDA	MA.%
Etmopterus	spp 33 164,70 22,10 18,09 28,23 5,22 22,77 3,58
Galeus	spp 39 173,40 26,24 20,01 11,19 10,09 25,72 6,75

Chimaera	monstrosa 35	 170,10 20,12 23,99 8,41 1,29	(filamento) 38,80 7,41

Malacocephalus	leavis 30 75,10 26,63 32,89 8,66 28,36 3,46
Nezumia aequalis 24 32,00 25,63 15,63 11,25 38,75 8,75
Capros aper 13 60,90 18,23 21,18 16,26 42,04 2,30
Macrorhamposus
scolopax 17 30,70 16,94 24,10 18,57 36,16 4,23

Capros	aper Macroramphosus	scolopax Chimaera	monstrosa Malacocephalus	laevis

Nezumia	aequalis Etmopterus	spp. Galeus	spp.

RENDIMIENTO Y COMPOSICIÓN QUÍMICA



• Objetivo:	conocer	su	potencial	para	consumo	humano	directo,	mecanización,	aprovechamiento	de	las	distintas	
fracciones	
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RENDIMIENTO Y COMPOSICIÓN QUÍMICA



• Objetivo:	conocer	su	potencial	para	consumo	humano	directo,	mecanización,	aprovechamiento	de	las	distintas	
fracciones	
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• Objetivo:	conocer	sus	requerimientos	para	la	conservación	y	su	potencial	para	otras	vías	de	valorización

RENDIMIENTO Y COMPOSICIÓN QUÍMICA
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Muestreo Mercurio Cadmio

mg/Kg mg/Kg

16/03/2010 0,19 0,03

02/09/2010 0,03 0,03

03/09/2010 0,03 0,01

04/10/2010 0,09 0,01

13/10/2010 0,15 0,02

22/10/2010 0,05 0,01

22/11/2010 0,06 0,01

23/11/2010 0,02 0,01

06/12/2010 0,06 0,01

MEDIA	 0,08 0,02

PRESENCIA DE CONTAMINANTES

Hg:	0,5		ppm

Cd:	0,2		ppm

• Objetivo:	conocer	su	potencial	para	consumo	humano	directo	teniendo	en	cuenta	la	legislación	Europea	en	
materia	de	contaminantes



• Objetivo:	conocer	su	potencial	para	consumo	humano	directo	teniendo	en	cuenta	la	legislación	Europea	en	
materia	de	contaminantes

Hg:	0,5		ppmCd:	0,2		ppm

Cd:	1		ppm

Pb:	0,3		ppm

PRESENCIA DE CONTAMINANTES



• Objetivo:	conocer	su	potencial	para	consumo	humano	directo	teniendo	en	cuenta	datos	de	incidencia	en	otras	
especies
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• Estudios	de	Conservación	en	estado	congelado
• Incluir	controles	(producto	fresco	y	recientemente	congelado)
• Desnaturalización	de	proteínas	(solubilidad	de	proteínas)
• Oxidación	de	lípidos	(TBA)
• Producción	de	aminas	y	formaldehído	(N-BVT)
• Pérdida	de	agua	después	de	la	congelación	(drip loss)
• Capacidad	de	retención	de	agua	de	las	proteínas	del	músculo	(WHC)

APTITUD PARA LA CONSERVACIÓN



APTITUD PARA LA CONSERVACIÓN: CAPROS APER
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Conservación	en	congelado
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• Objetivo:	conocer	las	posibilidades	de	conservación	para	su	destino	como	alimento

25-35	mg	N/100g 100-200		ppm

APTITUD PARA LA CONSERVACIÓN: ESPECIES MALVINAS



• Objetivo:	conocer	el	grado	de	desnaturalización	de	las	proteínas

APTITUD PARA LA CONSERVACIÓN: ESPECIES MALVINAS
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• Objetivo:	retención	de	agua	por	parte	de	las	proteínas

APTITUD PARA LA CONSERVACIÓN: ESPECIES MALVINAS
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ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN
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• POSIBILIDADES	DE	ESTABILIZACIÓN	DE	LA	MATERIA	PRIMA:		CONGELACIÓN,	APTITUD	PARA	CONSERVACIÓN
• OXIDACIÓN
• ALTERACIÓN	DEL	COLOR

• POSIBILIDADES	DE	MECANIZACIÓN:		
• DESCABEZADO,	EVISCERACIÓN	Y	FILETEADO
• SEPARACIÓN	DE	MÚSCULO	Y	PIEL	Y	ESPINAS

• ELIMINACIÓN	DE	HEPATOPANCREAS		DIGESTIVO	EN	VIEIRA

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: CONSUMO HUMANO

Stromateus brasiliensis Scomber colias

Desgranadora (%) 71,04 66,46

Músculo lavado (%) 53,39 50,61
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ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: CONSUMO HUMANO



CALDOS,	FUMET

ESCABECHES

HAMBURGUESAS

CROQUETAS

TARTAR

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: CONSUMO HUMANO



MORTADELA	DE	CARNAVALITO	Y	SALMÓN PASTEL	DE	CABRACHO	(CARNAVALITO)

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: CONSUMO HUMANO



ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN
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DINAMARCA

IRLANDA

ESCOCIA

HARINA	DE	ELEVADA	CALIDAD

2-4	€/Kg

1.4	€/Kg 24	€/Kg

ACEITES	DE	PESCADO OMEGA-3

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: HARINAS Y ACEITES



TELEOSTEO

GRASO

CONSUMO	
HUMANO	

EVISCERADO,	
FILETEADO RESTRUCTURADOS

OTROS	USOS

HARINAS	Y	
ACEITES HIDROLIZADOS PIEL	Y	ESPINAS

COLÁGENO,	GELATINAS

MAGRO

OTROS	USOS
CONSUMO	
HUMANO

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN



15	gr	músculo	+	75	mL agua	(1:5	p/v	)

CONTROL	

Tª,	pH,	Agitación:	4-5	h

HIDROLIZADO

+	ALCALASA

DH	(%); 26,49 
DH	(%); 31,73 DH	(%); 29,3 

DH	(%); 18,8 

RENDIMIENTO	(%); 49,92 

RENDIMIENTO	(%); 31,5 

RENDIMIENTO	(%); 88,93 

RENDIMIENTO	(%); 58,18 
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ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: HIDROLIZADOS



Aplicaciones	de	los	Hidrolizados	de	músculo	de	pescado:
• Ingrediente	de	piensos	(Acuicultura,	animales	domésticos)
• Ingrediente	en	fertilizantes	(Agricultura)
• Ingrediente	suplementos	nutracéuticos:	propiedades	antioxidantes,	
antihipertensivas

3-5	€/Kg
500	€/Kg

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: HIDROLIZADOS
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Colágeno:	
• proteína	estructural	presente	en	tejidos	como	la	piel,	forma	largas	
cadenas	resultantes	de	la	unión	de	bloques	de	triple	hélice,	
extracción	en	medio	ácido

Gelatinas:
• derivado	del	colágeno	desnaturalizado	durante	la	extracción	en	
medio	ácido	y	suave	calentamiento	(45-85ºC)

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: COLÁGENO Y GELATINA



Colágeno	ASC

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: COLÁGENO Y GELATINA



10	g	de	piel	+	10	volúmenes	de	NaOH 0,1	M

24	horas/4-8ºC

RESIDUO_PIELLÍQUIDO	ALCALINO

3	lavados	con	agua	destilada

+	10	volúmenes	de	Ácido	acético	0,5N	

RESIDUO_PIEL

Colágeno	ASC

Diálisis

9-14	€/Kg

Colágeno Colágeno	Hidrolizado

60-80	€/Kg3-6	€/Kg

Gelatina

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: COLÁGENO Y GELATINA



Aplicaciones	de	Colágeno,	Gelatinas	e	Hidrolizados	de	Colágeno
• Ingrediente	alimentario	(Gelatina):	consistencia,	estabilidad,	espesante,	
substituto	de	grasas

• Ingrediente	cápsulas	fármacos	y	cosmética	(gelatina),	películas	fotográficas	
Ingrediente	en	fertilizantes	(Agricultura)

• Fabricación	de	pegamentos	(gelatina)
• Biomateriales	en	medicina	regenerativa:	reparación	hueso	y	cartílago(Colágeno)
• Ingrediente	en	cosmética	(Hidrolizado	de	Colágeno)
• Ingrediente	Nutracéutico (Hidrolizado	de	Colágeno)

ESTRATEGIAS DE VALORIZACIÓN: COLÁGENO Y GELATINA



CONCLUSIONES
• UN	DESCARTE	SE	PUEDE	CONVERTIR	EN	OPORTUNIDAD PARA	OBTENER	UN	PRODUCTO	CON	VALOR	

AÑADIDO.	ESTRATEGIA	DE	VALORIZACIÓN	ADECUADA

• EJEMPLOS	DE	VALORIZACIÓN:	CONSUMO	HUMANO	DIRECTO,	INGREDIENTE	DE	RESTRUCTURADOS,	ACEITES	
DE	PESCADO,	OMEGA-3,	COLÁGENO	Y	GELATINAS,	HIDROLIZADOS	DE	COLÁGENO,	PROTEASAS,	CONDRIOITIN	
SULFATO,	QUITINA,	ETC..

• EN	CADA	CASO	ES	NECESARIO	EVALUAR A	PARTIR	DE	UNA	DETERMINADA	MATERIA	PRIMA	QUÉ	TIPO	DE	
PRODUCTO	PERMITIRÁ	OBTENER	EL	MAYOR	VALOR	AÑADIDO	Y	TENDRÁ	DEMANDA	EN	EL	MERCADO.	
ESTUDIOS	DE		VIABILIDAD	ECONÓMICA.


