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Monte Kalamua amplia su gama de productos con atun claro en

aceite de oliva

Han desarrollado una linea de recuperacion y transformacion de residuos de pescado

M:nte Kalamua es una empresa na-
ida en 1989 dedicada al at(in en
el sector de los congelados. Aunque
la sede se encuentra en Derio (Viz-
caya), la empresa tiene una planta
en Ribadavia (Orense), con capacidad
de 12.000 m3 de almacenamiento en
frio, en la que disponen de la Gltima
tecnologia y trabajan con prototipos
de corte Unicos en Espafa, clasifica-
doras y tuneles de congelacion de ul-
tima generacion.

En esta planta el pescado lo reci-
ben congelado y entero, procediendo
alli a su transformacion en rodajas,
filetes y lomos para su posterior co-
mercializacion, destinando los restos
sobrantes a comida para gatos o a
harinas de pescado con escaso valor
anadido.

“Con la esterilizacion

en autoclave en Monte
Kalamua han obtenido un
aceite rico en Omega 3”.

Pero, con la intencion de aprove-
char los restos del pescado, en Monte
Kalamua estan desarrollando desde
2009 un importante proyecto de [+D+i
consistente en una linea de recupe-
racion y transformacion de residuos
de pescado. El objetivo de la misma
es el de aprovechar estos restos, que
una vez cocidos y limpios son esterili-
zados en autoclave (esterilizacion en
vapor de agua a presion), y vendidos
para pizzas y ensaladas. Actualmente
comercializan at(n claro en aceite de
oliva realizado a través de este pro-
ceso.

Ademas, la esterilizacion en au-
toclave ha permitido a la empresa
conseguir un aceite rico en omega
3, con un sistema de separacion del
agua y el aceite. Asi, actualmente no
se deshacen del aceite proveniente
del pescado, sino que lo venden, con
la consiguiente rentabilidad para la
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empresa, y proteccion para el medio
ambiente.

Para la realizacion de esta nueva
linea de recuperacion y transfor-
macion de residuos de pescado en
Monte Kalamua han contado con la
cofinanciacion del FEP, con un 36%
de los 402.715,20 euros del coste de
este proyecto. Por otra parte, la Ad-
ministracion General del Estado y la
Comunidad Auténoma también han
aportado respectivamente el 11,70%
del coste total. Y junto a esta cofi-
nanciacion, la empresa ha firmado un
préstamo participativo de 300.000€
formalizado con Sepides, para afron-
tar las inversiones de maquinaria y
linea de produccion de aprovecha-
miento de residuos del atun.

La ampliacion de la planta ha su-
puesto para esta empresa vasca un
incremento en su plantilla de 30
personas, con lo que actualmente ya
cuentan con una centena de trabaja-
dores.

Envasado en bolsa

El producto obtenido con la linea de
recuperacion y transformacion de re-
siduos de pescado es comercializado
por Monte Kalamua en un novedoso
envase. Se trata de una bolsa que
contiene un kilo de producto y que tal
como comenta el Consejero Delegado

de la empresa “se presenta como el
sustituto de la lata tradicional”.

Este envase ha sido elegido, preci-
samente, por sus ventajas respecto
a la lata: no se oxida, presenta una
caducidad de aio y medio sin frio vy,
una vez que se abre, aguanta hasta
quince dias en la nevera.

Monte Kalamua vende sus produc-
tos a mayoristas tanto nacionales
como internacionales. Los destinata-
rios principales de sus exportaciones
son la Union Europea, Rusia y Croacia.

Actualmente, dado el éxito que han
obtenido con la trasformacion de los
residuos del atlin, se encuentran de-
sarrollando nuevas lineas de investi-
gacion para la recuperacion de otras
especies.
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