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INTRODUCCION

Para el ano 2030, se prevé que la acuicultura sea la principal fuente de productos pesqueros en el mundo. Este dato
positivo choca con el hecho de que la acuicultura depende en gran medida del aceite y harina de pescado como
ingredientes esenciales para la fabricacion del pienso, lo que ejerce una presion importante sobre los ecosistemas marinos
y terrestre. Recientemente, se estan planteando varias alternativas a los ingredientes tradicionales, incluyendo microalgas,
harina de insecto como fuente proteica y el creciente uso de subproductos generados por la industria agroalimentaria.

El proyecto “Sustitucion de harina y aceite de pescado por productos sostenibles y subproductos alternativos”
ALTERNFEED surge de esta importante necesidad de valorar alternativas sostenibles al uso de ingredientes tradicionales en
la fabricacion de alimento de peces. El proyecto pretende evaluar la combinacion de tres ingredientes: (1) harina de
insectos como fuente proteica de calidad, (2) biomasa de microalgas y (3) fraccion proteica vy lipidica recuperada de agua
de coccion de los procesos de fabricacion de conservas de atun.

MATERIALES Y METODOS

El proyecto ALTERNFEED en su primera fase se centro en la optimizacion y produccion de los ingredientes
alternativos. La produccion de microalgas y la recuperacion de ingredientes de las aguas de coccion se realizaron en
ANFACO-CECOPESCA, mientras que, la produccion de la harina de insectos se subcontrato a una entidad externa.

Se han seleccionado 5 especies de microalgas Nannochloropsis gaditana, Tisochrysis lutea (CCAP 927/14), Rhodomonas lens (ECC030), Isochrysis galbana (CCAP927/1) y Phaeodactylum
tricornutum Bohlin (CCAP 1055/1) y se han ajustado las condiciones del cultivo a escala piloto para la valoracion de la metodologia de extraccion y la fase dptima de cosecha de las microalgas
con el objetivo de obtener un producto con mayor proporcion de lipidos de calidad. En cuanto al agua de coccion, se procedio a optimizar los procesos de centrifugacion, filtracion y secado
segun el esquema detallado.
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Proteina: 0,5%
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RESULTADOS

Los resultados mostraron que la centrifugacién Mmetodologias de cosecha
es la metodologia mas idonea para |la
recuperacion de la mayor cantidad de microalgas

Tabla 1. Rendimiento de |las 5 microalgas bajo las tres

Mediante el uso de membranas de nanofiltracion, se concentro la proteina del agua de
coccion de atun desde el 1,5% inicial, hasta un 5,5%, recuperandose en el concentrado
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en todas las especies valorado con unos valores practicamente el 80% de la proteina inicial presente en el agua de coccidn. Este
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>95%. Resaltando que en algunos casos como el S | A e ] ek concentrado se secé para obtener un producto en polvo con un contenido proteico del 70-
de la T. lutea la floculacion ha sido imposible y la 96%  95%  CR*  Sd**  96% 75% correspondiendo el porcentaje restante a materia mineral. Este contenido proteico es

ultrafiltracion causaba danos importantes en la  cg=. cglulas rotas, sd**: sin datos
integridad de las células (Tabla 1).

similar al que se puede encontrar en una harina de pescado comercial.

. - : ) : Tabla 3. Calidad del aceite obtenido y perfil de acidos grasos.
En cuanto al contenido de lipidos, en N. gaditana e I. galbana se observo un incremento en el VL e

paso de la fase exponencial de crecimiento (1) a la fase estacionaria (2). En las demas especies la
proporcion lipidica se mantuvo o disminuy6 (Figura 1).
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Figura 1. Contenido de lipidos totales de las cinco especies de microalgas en fase exponencial (1) y estacionaria (2). — e
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El perfil de acidos grasos mostro una variacion entre la fase 1 y 2 dependiendo de la especie. Los 0.36 39.78
cambios mas importantes se observaron entre los contenidos de acidos grasos mono vy — —
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poliinsaturados. Los datos estan resumidos en |la Tabla 2. e e
Tabla 2. Perfil de acidos grasos (% del total) en la fases exponencial (1) y estacionaria (2) en las cinco especies de microalga. 1.06 113
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