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Resumen

El avance de la acuicultura se ve obstaculizado por la biisqueda de sustitutos a la harina (FM) y el aceite (FO) de pescado, procedentes
de pesca extractiva. En este contexto, este estudio se propuso examinar el impacto a largo plazo en la calidad del filete de doradas
seleccionadas por su alto y bajo crecimiento, después de ser alimentadas con diferentes métodos (restringido o saciedad aparente) con
dos dietas: una dieta control con FM y FO; y una dieta alternativa donde la FM se reemplazé parcialmente con harina de subproductos
avicolas e insectos, y la FO se reemplazo completamente por una mezcla de aceite de microalgas y aceite de subproductos avicolas y
de salmon. Los resultados sugieren que el reemplazo de FM y FO por ingredientes alternativos novedosos a largo plazo no afecta a la
calidad final del filete de dorada. Por otro lado, una alimentacion restringida reduce significativamente la cantidad de lipidos en el
filete, afectando a sus caracteristicas sensoriales.
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Introduccion

El progreso de la acuicultura estd limitado por la necesidad de encontrar fuentes alternativas a los
ingredientes de origen marino silvestre, como la harina (FM) y el aceite de pescado (FO). Los insectos, las
microalgas y los subproductos de la industrias avicola y del salmén se han sefialado como ingredientes
alternativos prometedores en la alimentacion acuicola, debido a su alto valor nutricional y sostenibilidad
(Gasco et al., 2020). Sin embargo, ninguno de estos ingredientes puede realizar una sustitucion o6ptima de
FM o FO de manera aislada. Una estrategia de gran interés para optimizar la produccidn acuicola es la
alimentacion restringida, debido a que aumenta la calidad del agua y reduce los costos de produccion
asociados a la alimentacion y mano de obra (Assis ef al., 2020). Sin embargo, los datos existentes sobre el
efecto a largo plazo de niveles moderados de restriccion alimenticia en dorada son escasos. Estrategias
complementarias para optimizar la produccion de dorada son los programas de seleccion genética, que
pueden tener como objetivo un mayor crecimiento. Sin embargo, se sabe poco sobre el efecto de la seleccion
genética respecto a nuevos ingredientes alternativos, y los resultados obtenidos varian dependiendo de la
especie y las condiciones de estudio (Montero ef al., 2023). El objetivo de este estudio es evaluar a largo
plazo: la efectividad combinada de la seleccion para alto crecimiento, las nuevas formulaciones de
alimentos con reemplazo simultineo de FM y FO por fuentes alternativas, y diferentes dosis de
alimentacion en la calidad del filete de dorada.

Material y Métodos

Un total de 2700 doradas seleccionadas para alto (HG) y bajo (LG) crecimiento con un peso medio de 17,1
g fueron distribuidas en 36 tanques de 500 1. Se alimentaron con una dieta Control con FM y FO; y una
dieta Alternativa en la que la mitad de la FM fue reemplazada por harina de subproductos avicolas y de
insectos, y el FO fue reemplazado por aceite de microalgas y aceites de subproductos avicolas y de salmoén.
Las doradas fueron alimentadas tres veces al dia utilizando tres estrategias de alimentacion: hasta saciedad
aparente (SA), 85% de saciedad aparente (85SA) y 65% de saciedad aparente (65SA). Tras 300 dias fueron
sacrificadas para su posterior analisis. La composicion proximal del filete se cuantifico mediante
espectroscopia de infrarrojo cercano (NIR). Los lipidos se extrajeron con cloroformo/metanol (2:1) y se
transmetilaron para obtener acidos grasos (AG). Los AG se separaron mediante cromatografia gas-liquido,
y se cuantificaron mediante un detector de ionizacion de llama. Los analisis del perfil de textura se llevaron
a cabo en filetes crudos sin piel utilizando un analizador de textura (Stable Micro Systems Ltd., Surrey,
UK). Para ello se recogieron dos piezas cuadradas por encima de la linea lateral. Se analiz6 la curva fuerza-
deformacion para determinar parametros de textura segin utilizando una placa de compresién a una
velocidad de 0,8 mm/s hasta lograr una deformacion del 60% del espesor de la muestra. Para evaluar las
propiedades sensoriales de los filetes de dorada se establecieron 6 sesiones compuestas por 10 evaluadores.
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Los evaluadores recibieron capacitacion segun las directrices ISO. Para determinar la intensidad de los
atributos evaluados, se cocinaron porciones de filete de 3x4 cm. Cada panelista evalu6 catorce atributos
sensoriales utilizando una escala de intensidad continua de 0 a 100.

Resultados y Discusién

La composicion proximal del filete no se vio afectada por las distintas dietas y genotipos, pero si por la
estrategia de alimentacion. Las doradas alimentadas a SA tuvieron mas lipidos, pero menos proteina en
filete que las alimentadas con restricciones alimenticias. La cantidad de AG en filete se vio afectada por
todos los factores experimentales. El filete de las doradas HG alimentadas a SA con la dieta Control registro
mayores concentraciones de MUFA, pero menos n3HUFA en filete. En Moroni et al. (2024) lubinas HG
también tuvieron niveles mas bajos de n3HUFA en filete que las LG. Del mismo modo, en estudios con
dietas alternativas similares, doradas y lubinas mostraron cantidades superiores de n3HUFA en filete que
cuando fueron alimentadas con dietas con FM y FO (Montero ef al., 2023; Carvalho ef al., 2024).

En cuanto a los parametros de textura, los filetes de doradas alimentadas con la dieta Control mostraron
una menor dureza, gomosidad y adhesividad que los de las alimentadas con la dieta Alternativa. Las doradas
HG tuvieron menor cohesion, gomosidad y resiliencia en filete que las LG.

En el analisis sensorial, la estrategia alimenticia afecto significativamente a los atributos sensoriales. Los
filetes de doradas alimentadas a SA fueron percibidos con una mayor intensidad de olor y sabor global,
junto con un mayor sabor aceitoso; y en cuanto a la apariencia del filete se percibieron con mayor brillo y
un color mas blanquecino. Todos estos atributos podrian estar relacionados con el mayor contenido de
lipidos en el filete de las doradas SA, como ya ha sido descrito anteriormente en filetes de otras especies
(Rincon et al., 2016). En los atributos que definen la textura, s6lo se apreciaron diferencias en la jugosidad
del filete, teniendo una mayor jugosidad las doradas HG en comparacion con las LG.
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