[ Red Espaiiola de Grupos de Pesca

Paté de mejillon ecolégico,
- aprovechamiento de subproductos y la diversificacion

| aprovechamiento de subpro-

ductos pesqueros y acuicolas
permite no solo velar por la con-
servacion de los recursos naturales,
evitando su desperdicio, sino que
también ofrece posibilidades para
la innovacion a través de la intro-
duccion de nuevos productos en el
mercado. Conservas Antonio Pérez
Lafuente ha identificado un nuevo
nicho de oportunidad, y ha desarro-
llado un paté de mejillon ecologi-
co, que podra comercializarse muy
pronto en los mercados especializa-
dos de productos organicos.

Se trata de una iniciativa impul-
sada por el Grupo de Accion Costera
GAC 5 Ria de Arousa, que trata de
pone en valor el mejillon pequeiio o
que se rompe durante el proceso de
coccioén o limpieza y que, por tan-
to, carece de valor comercial como
conserva.

Las demandas actuales del con-
sumidor, cada vez mas exigente en
cuanto a calidad, obligan a cuidar
al maximo el proceso de produccion
de los alimentos. Por ello, para es-
tandarizar la elaboracion de este
producto, la empresa se basa en la
utilizacion de su actual linea de en-
vasado en vidrio e introduce maqui-
naria sofisticada para aprovechar el
mejillon sin valor comercial como
materia prima. Para ello, se ha ad-
quirido una trituradora de vianda y
una dosificadora de pasta, de mane-
ra que el sistema de procesamiento
no afecta a la formulacion original,
receta o calidad final del paté.

El resultado es un producto de va-
lor anadido, a partir de un subpro-
ducto revalorizado, que permite
introducir nuevas presentaciones
en el sector de la transformacion,
potenciando la competitividad vy
la diversificacion productiva. Ade-
mas, permite consolidar el empleo
al intensificarse la carga de trabajo
derivada de la introduccion de una
nueva linea de produccion. A nivel
nutricional, es un paté de mejillon
100% natural, sin gluten, sin conser-
vantes y sin ningln tipo de agrega-
do de origen ovo-lacteo, que cuenta
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Cultivo de mejillon en batea.
por ello con el sello europeo de cer-
tificacion ecoldgica.

Por todas estas caracteristicas y
aportaciones, el proyecto ha con-
tado con un presupuesto de 10.552
euros, y una subvencion total para
el Eje 4 de 5.276 euros, incluyendo
las aportaciones del Fondo Europeo
de la Pesca, el Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, y
la Administracion autonomica.

En concreto, gracias a la aporta-
cion del FEP, que ha supuesto el 61%
de la cofinanciacion, se ha podido
introducir equipamiento para afron-
tar mayores volumenes de produc-
cion. Actualmente el proyecto se
encuentra en fase de obtencion
de materia prima suficiente para
impulsar la primera elaboracion a
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Recogida de mejilln.

Cofinanciado por el Fondo Europeo
de la Pesca

apuesta por el

gran escala. Se prevé que el paté
de mejillon pueda salir a la venta
a comienzos del proximo mes de
diciembre, y a través de distribui-
dores especializados en alimentos
ecologicos. Posteriormente, sera
presentado en Biofach, la feria
anual dedicada a los alimentos or-
ganicos, que se celebra en Niirnberg
(Alemania). El objetivo es que esta
plataforma sirva para dar el salto al
mercado europeo.

Productos ecologicos en alza
Ciertos recursos marinos con es-
caso valor economico tienen, sin
embargo, un elevado potencial de
consumo y comercializacion una
vez transformados en nuevos pro-
ductos de valor agregado. No solo
es el caso del mejillon, sino de otras
materias primas que dan lugar a
productos de caracteristicas simila-
res: producidos de manera artesa-
nal y con ingredientes ecoldgicos.
Esto es algo que saben en Conservas
Antonio Pérez Lafuente. De hecho,
la empresa ha desarrollado ante-
riormente lineas de produccion que
cumplen con estos estandares de
calidad. Por ejemplo, el ano pasado
impulsaron, junto a la Asociacion de
percebeiros Mar de Sillero, un pro-
yecto para valorizar el percebe que
tradicionalmente era desechado en
la primera venta.




