
La innovaci� arriba al peix blau de la Costa Brava

Les captures de peix blau suposen el 70% de la pesca gironina, per�

nom�s el 25% de les vendes

Una salsitxa de sardina i un hummus de seit�, entre les novetats

Una salsitxa de sardina amb textura suau, un hummus de seit� i un fumet de sorell Ðaquest darrer, en fase de

desenvolupament avan�adaÐ. S�n els nous productes elaborats per lÕIRTA amb el supor t i la par ticipaci� de les

confraries de pescadors, empreses transformadores i el GALP-Costa Brava, a trav�s del projecte anomenat

Valoritzaci� del peix blau per a la millora de la competitivitat del sector pesquer, cof inan�at pel Depar tament

dÕAgricultura i pel Fons Europeu Mar�tim i de la Pesca.

ÒLa nostra estrat�gia  �s impulsar el sector pesquerÓ, explica Anna Masdeu, gerent del GALP-Costa Brava,

lÕentitat que selecciona els projectes als quals es destinaran els fons. ÒLa idea del GALP �s dinamitzar el

territori, i tenim la sor t de tenir a prop lÕIRTAÓ, hi afegeix Masdeu. En aquest cas, diu, volen Òpotenciar la cadena

de valor del peix i fomentar tamb� que les peixateries puguin oferir nous productesÓ, i recorda que, si b� les

carnisseries han fet un pas impor tant per oferir una gran quantitat de productes vinculats amb el sector carni, en

el cas de les peixateries encara no �s ben b� aix�.

Sota aquesta premissa de donar valor al peix blau  i afavorir-ne el consum, es va iniciar el projecte a lÕIRTA Ðque

anteriorment ja havia treballat en el desenvolupament dÕaltres productes amb el peix com a baseÐ. En aquest

cas, ha suposat un any i mig de recerca abans no sÕha arribat a poder presentar aquests tres nous productes.

MetodologiaLes esp�cies de peix blau escollides per tirar endavant el projecte han estat la sardina i el seit�, tot i

que es podria extrapolar a altres esp�cies de baix valor comercial. Segons Elsa Lloret, t�cnica especialista en

embalatge alimentari de lÕIRTA, els principals reptes que han hagut dÕafrontar han estat, per una banda,

aconseguir el m�xim rendiment dÕun producte de talla inferior respecte a altres esp�cies de peix blau i amb

molta espinada, i, per lÕaltra, el fet que aquest peix t� tend�ncia a oxidar-se f�cilment, ja que �s ric en �cids

grassos poliinsaturats omega-3. Aix�, sÕha hagut de superar el repte tecnol�gic que suposa treballar amb matrius

diferents de les de base c�rnia. En el cas de lÕhummus de seit�, sÕhan desenvolupat productes amb cigrons o

amb llenties, cercant una textura suau i cremosa; en el cas de la salsitxa, el repte ha estat m�s complicat, ja que

es requeria una textura m�s ferma i compacta. El pat� de sardina ha presentat  el repte dÕoptimitzar la capacitat

emulsionant dels ingredients durant el processament t�rmic i la seva estabilitat durant la conservaci� a

temperatura ambient, a la recerca dÕuna textura untuosa. DÕaltra banda, tamb� sÕha treballat en un fumet de

sorell, del qual quedaria pendent la fase de validaci� del tractament t�rmic segons les tecnologies de qu�

disposa el sector.

Despr�s dÕaquesta primera fase de desenvolupament de productes, a par tir dÕara, la tasca de lÕIRTA ser� donar

supor t tecnol�gic i assessorament a aquelles empreses que sÕinteressin a desenvolupar aquests i altres

productes i por tar-los al mercat, explica Lloret.
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