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[ Actualidad ]

La Comision Europea presenta la propuesta del nuevo Fondo Europeo

Maritimo y de la Pesca

as Autoridades de la Comision Europea han presentado

la propuesta de Reglamento del Parlamento Europeo y del
Consejo del Fondo Europeo Maritimoy de la Pesca (FEMP),
cuyo presupuesto total ascendera a 6.567 millones para el
periodo 2014-2020, y sustituira al Fondo Europeo de la Pesca
(FEP).

El nhuevo FEMP, que se integra dentro del marco de los Fon-
dos Estructurales, contribuira a la Estrategia Europa 2020
a través de seis prioridades fundamentales: 1. Incremento

del empleo y cohesion social. 2. Innovacion, competitividad y
conocimiento de la pesca. 3. Innovacion, competitividad y co-
nocimiento de la acuicultura. 4. Sostenibilidad y eficiencia de
la pesca, 5. Sostenibilidad y eficiencia de la acuicultura y 6.
Implantacion de la PPC, a través del conocimiento cientifico y
apoyo al control y gestion.

En el Consejo de Pesca, que se celebrara el 15 de diciem-
bre en Bruselas, seran expuestas las primeras manifestaciones
de los Estados Miembros a esta propuesta del nuevo FEMP.

Cinco proyectos espafnoles son designados ejemplo de sostenibilidad
pesquera en la Conferencia de la Comision Europea organizada por FARNET

| modelo para la gestion sostenible de los recursos pesqueros

instaurado en regiones de Espana, como Galicia, Andalucia o
Cataluna, es extrapolable a otras zonas europeas. Esta es una
de las conclusiones que se extraen de la Conferencia “El futuro
sostenible de las zonas de pesca”, que se celebro los dias 3y 4 de
noviembre en Bruselas. Durante la Conferencia -que cont6 con
mas de 300 participantes, entre representantes de las Adminis-
traciones Europeas y de los Grupos de Accion Local de Pesca- se
analizaron los logros alcanzados en el marco del Eje 4 del Fondo
Europeo de la Pesca, los retos futuros del sector y los puntos
clave del desarrollo local. Asimismo, cinco proyectos espanoles
fueron seleccionados, y contaron con un stand propio en la ex-
hibicion que se realizd con motivo del encuentro, con las treinta
iniciativas comunitarias mas innovadoras para generar empleo a
través de la pesca sostenible.

Desde Galicia se expusieron tres proyectos fundamentados en
la promocion economica, el fortalecimiento de la competitividad
del sector y la mejora del entorno. El primero de ellos -del GAC
7 Ria de Vigo-A Guarda, puesto en marcha por Mar de Silleiro-
se basa en la utilizacion del percebe de menor valor comercial
para elaborar paté y productos enlatados. El segundo -del GAC 3
Costa da Morte, promovido por la agrupacion de las mariscadoras
del rio Anllons- resalta la importancia de la diversificacion y la
tradicion de la recogida del berberecho, asi como la mejora de
la imagen de este producto. Y, por Ultimo, el proyecto del GAC 5
Ria de Arousa, de la empresa Relento, se centra en la ampliacion
de la cetarea de Corrubedo y el aprovechamiento de sinergias

entre pesca artesanal, medioambiente, turismo y servicios.

Desde Andalucia, el GDP Costaluz, con el centro de cultivo
acuicola Salinas del Astur de Punta Umbria (Huelva), ha presen-
tado un sistema de alimentacion sostenible que emplea para el
engorde el pescado sobrante de la lonja de la localidad. Por su
parte, el GALL Costa de L’Ebre de Cataluna ha expuesto una ini-
ciativa para la diversificacion de actividades a partir de la insta-
lacion de una fabrica de cubitos de hielo.

Participantes espafioles en el encuentro de FARNET.

Mariscadoras de Rio Anlléns, Premio de Excelencia a la Innovacién para

Mujeres Rurales 2011

La Agrupacion de Mariscadoras do Esteiro do Anllons ha sido
galardonadas con el Premio de Excelencia a la Innovacion
para Mujeres Rurales que, por segundo afho consecutivo, ha
otorgado el Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Ma-
rino (MARM). Las mariscadoras pueden vender y comercializar
directamente el marisco, especialmente berberechos, gracias
a la adquisicion de una depuradora con la cofinanciacion del
FEP. Este proyecto, promovido por el Grupo de Accion Costera
Costa da Morte, ha sido premiado por sus oportunidades para
la diversificacion de las actividades y ha sido el mejor valo-
rado en esta edicion 2011, obteniendo una puntuacion de 9,52
puntos sobre 10.

La titular del MARM, Rosa Aguilar, hizo entrega de los galar-
dones el pasado 13 de octubre, coincidiendo dicho acto con
la celebracion del Dia Internacional de las Mujeres Rurales.
En esta edicion se han premiado un total de 12 candidaturas,
que han recibido una aportacion en metalico de 25.000 euros
cada una. Se trata de proyectos gestionados en parte o en su
totalidad por mujeres rurales y orientados hacia la sostenibi-

EED .

lidad y la innovacion laboral, la formacion y el asesoramiento,
o la conciliacion de la vida familiar y profesional; entre otras
tematicas.

Julia Haz y M@ Carmen Castro, presidenta y secretaria de la Agrupa-
cion de Mariscadoras Rio Anlléns, junto a la Ministra Rosa Aguilar.



[ Editorial ]

Editorial

Los descartes son aquella parte de las capturas que, por diferentes motivos, son desechadas por las flotas
pesqueras. Se trata, sin embargo, de una practica que al sector pesquero le provoca una disminucion de

los beneficios y, por eso, la tendencia actual pasa, entre otras medidas, por conseguir aprovecharlos mejor,
dotandolos de valor afadido.

Pero recuperar los descartes no es algo que sdlo preocupe a la flota espaiiola. En Europa, enmarcado en los
debates en torno a la Reforma de la Politica Pesquera Comun, se apuesta por una politica de descartes cero
que supondra la prohibicion paulatina de esta practica una vez en marcha la citada reforma en 2014.

Ademas, para conseguir esta recuperacion y convertir los descartes en recursos aprovechables, se han desa-
rrollado nuevos conocimientos y nuevas tecnologias. Un ejemplo de su puesta en practica lo forman empresas
como Harinas de Andalucia, que esta realizando en la actualidad un proyecto consistente en la ampliacion y
adaptacion de una planta de aprovechamiento de subproductos del sector pesquero, a través de la que van a
extraer aceites con alto contenido en acidos grasos Omega 3 y 6 destinados al consumo humano. Esta y otras
iniciativas desarrolladas en diferentes puntos de nuestro pais componen el contenido de la seccion “En Mar-
cha”.

La investigacion sobre las diferentes formas de aprovechamiento se hace, por otra parte, imprescindible
para que el sector pesquero rentabilice los descartes. Asi, de algunas de estas lineas de investigacion versa el
contenido de la seccion “Entrevista”, a través de la experiencia de tres expertos procedentes del CSIC, AZTI-
Tecnalia y Aimen Centro Tecnologico.

En el “Dossier” de este nimero se aporta un analisis de la situacion actual y futura tanto de los descartes
como de los subproductos pesqueros.

Por otra parte, en Galicia, la empresa Pérez Lafuente esta fabricando paté de mejillén, un proyecto que se
enmarca en la seccion “Red Espanola de Grupos de Pesca”. En ella se incluye, ademas, un especial sobre el
Seminario de Turismo Marinero, desarrollado por la Red Espanola de Grupos de Pesca el pasado mes de octubre,
y otros proyectos que se estan llevando a cabo en el marco del eje 4 del FEP.

La presente revista se completa con los contenidos que ofrece la seccion “Red Espainola de Mujeres en el
Sector Pesquero”, que incluye un reportaje sobre lo acontecido en el marco del Il Congreso de la citada Red,
celebrado en Malaga el 24 y 25 de octubre bajo el titulo “Incorporacién y Emprendimiento de las Mujeres en
el Sector Pesquero”.



[ En MarCha ] Cofinanciado por el Fondo Europeo de la Pesca

La recuperacion y valorizaciéon de descartes generados en
el Atlantico y el Mediterraneo centra un estudio del FROM

El proyecto ha estudiado el aprovechamiento de descartes con el fin de adelantarse a la politica
comunitaria en la conservacion a bordo y posible valorizacion de los mismos

urante los anos 2007 y 2008, el

FROM ha estudiado la flota es-
panola que faena en los caladeros
Atlantico y Mediterraneo con la fi-
nalidad de obtener conocimiento en
materia de descartes y analizar la
posible valorizacion de los mismos.

Asi, en colaboracion con la Coope-
rativa de Armadores de Vigo (ARVI)
y la participacion de 1IM-CSIC, la
Autoridad Portuaria de Vigo, Servi-
guide S.L., NODOSA y la Cofradia de
pescadores de Tarragona, el FROM
ha puesto en marcha una asistencia
técnica para la realizacion de una
medida innovadora de recuperacion,
gestion y valorizacion de los descar-
tes pesqueros generados por la flota
que faena en los caladeros citados.
El proyecto, cuyo importe ha ascen-
dido a 360.000€, ha contado con una
cofinanciacion del FEP de 90.000€ (a
través del eje 3, Acciones Colecti-
vas), siendo los 270.000€ restantes
aportados por el FROM.

“Es necesario introducir
modificaciones en la
prdctica pesquera

para obtener un mayor
aprovechamiento de los
descartes”.

Este proyecto ha perseguido un
objetivo global, centrado en la ge-
neracion de conocimiento especifico
en materia de descartes, y distintos
objetivos técnicos. Entre éstos, cabe
destacar el conocimiento a bordo de
la realidad de los descartes; el ana-
lisis de éstos, una vez en tierra; asi
como la puesta en marcha de pro-
totipos de aprovechamiento de los
descartes, desde el momento de la
generacion a bordo hasta su valori-
zacion en la empresa receptora en
tierra.
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Descartes a bordo

Uno de los aspectos que ha tratado
el estudio ha sido el origen y natu-
raleza de los descartes pesqueros
organicos procedentes de la explo-
tacion de determinadas especies por
las flotas espanolas que operan en
los caladeros Atlantico y Mediterra-
neo, tanto en el mar como en tierra.
En él, se ha llegado a la conclusion
de que los descartes dependen de
una serie de factores como la se-

lectividad del arte, las especies ob-
jetivo de cada momento o, incluso,
de factores externos como la varia-
bilidad estacional, el estado de las
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Barcos saliendo a faenar.

poblaciones, la profundidad de cada
lance, etc.

Los estudios en laboratorio tam-
bién han formado parte de este pro-
yecto. Asi se han investigado aquellos
componentes de interés economico
que se concentran en los descartes,
determinandose la composicion ele-
mental respecto a la humedad, lipi-
dos, cecinas y nitrogenos, asi como
cantidades de colageno de las distin-
tas especies descartadas.

Por otra parte, para almacenar,
conservar o tratar los descartes se
plantean distintas modificaciones
que los barcos tendran que realizar.
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Cofinanciado por el Fondo Europeo de la Pesca [ En Mal"Cha ]

Residuos en tierra

Ademas de los descartes producidos
en la mar, también se han analiza-
do los residuos pesqueros originados
en lonjas e instalaciones de acui-
cultura, examinando tanto los resi-
duos generados en el Puerto de Vigo
como en el de Tarragona. En este
sentido, respecto a las alternativas
de aprovechamiento de los descar-
tes, se han elaborado harinas, acei-
tes de pescado y cebos, pero tam-
bién se han desarrollado estudios
de alternativas no convencionales
que pasan por el uso de colagenos y
gelatinas, acido hialuronico, prepa-
rados enzimaticos o peptonas, ensi-
lados bioldgicos, entre otros. Se han
contemplado, asimismo, las posibles
alternativas tecnologicas destinadas
a su aprovechamiento, asi como su-
puestos de creacion de procesos in-
dustriales viables.

Conclusiones del estudio

Entre las conclusiones a las que llega
el estudio cabe destacar que cada
flota es distinta, por eso sefala que
no se pueden hacer generalizaciones
en cuanto a la regulacion de los des-
cartes pesqueros.

Por otra parte, esta investigacion
recomienda plantear acciones piloto
para algunos de los aprovechamien-
tos potenciales de las especies de
descartes estudiadas, concretamen-
te, las de mayor valor ahadido. De

® FROM

\ e i %
Clasificacion a bordo de especies capturadas.

igual manera considera que seria de
gran interés la realizacion de estu-
dios a bordo de buques pesqueros en
los que se ponga a punto soluciones
tecnoldgicas en minimizacion, alma-
cenamiento y gestion de descartes.

Respecto al aprovechamiento de
los descartes, el estudio indica que
es mas viable en caso de que sea
para consumo humano, ya que no
seria necesario realizar cambios ni
en las embarcaciones ni en las for-
mulas de apoyo existentes en cuanto
a infraestructuras, vias de comercia-
lizacion, etc. En este sentido sugiere
profundizar en este tipo de usos, por
ejemplo, fomentando lineas de ayu-
da de cara a la realizacion de cam-

Buque pesquero amarrando en puerto.

panas de promocion de los nuevos
productos.

Por otra parte, aconseja tener en
cuenta las cantidades de residuos or-
ganicos generados en lonja de cara
al disefio de cualquier instalacion de
aprovechamiento de descartes.

“El estudio ha
perseguido diferentes
objetivos técnicos como
el conocimiento a bordo
de la realidad de los
descartes o su andlisis
en tierra”.

Y en cuanto a una posible prohi-
bicion de los descartes, estima que
deberia llevar asociadas medidas
complementarias de compensacion,
sobre todo en aquellas flotas que
se veran mas afectadas economica-
mente con esta medida.

Apuesta por el establecimiento de
una red conectada entre empresas
compatibles con el uso de descar-
tes. Cabe destacar, como conclusion
final, la recomendacion realizada al
sector para aprovechar los conoci-
mientos y experiencias adquiridas en
este proyecto, e introducir modifica-
ciones en su practica pesquera con
el fin de conseguir el mayor aprove-
chamiento de los descartes.




[ En MarCha ] Cofinanciado por el Fondo Europeo de la Pesca

La flota del Pais Vasco pone en valor los descartes pesqueros

El Departamento Vasco de Agricultura y Pesca y el FEP
cofinancian unproyecto paraaprovechar especies desechadas

pesar de la evolucion de las ar-

es de pesca, es inevitable que
en cada captura se extraigan es-
pecies secundarias, denominadas
descartes, que se desechan ante
la imposibilidad de aprovecharlas
comercialmente. De acuerdo con
los datos de la FAO, este volumen
de pescado desperdiciado puede
suponer entre el 10% y el 80% de
las capturas, en funcion de la téc-
nica empleada, con un volumen
total de 7.290.000 toneladas mé-
tricas al ano en todo el mundo.

Con el objetivo de reducir el vo-
lumen de capturas innecesarias y
dar una salida comercial a estas
especies, a lo largo de 2011 se
esta llevando a cabo un proyecto
denominado “Valorizacién de des-
cartes de la flota vasca de altura”.
La iniciativa consiste en el diseno,
planificacion y ejecucion de una
prueba piloto para buscar aplica-
ciones comerciales a los descartes

© AZTI-Tecnalia

de la flota de arrastre al fresco
en el Pais Vasco. Los trabajos los
desarrolla el Centro Tecnoldgi-
co AZTI-Tecnalia bajo la gestion
del Departamento de Medio Am-
biente, Planificacion Territorial,
Agricultura y Pesca del Gobierno
Vasco. El proyecto tiene un coste
elegible inicial de 130.000 €, de
los cuales la Direccion de Pesca y
Acuicultura del Pais Vasco aporta
el 78% por un valor de 101.400 €.
Por su parte, el Fondo Europeo de
la Pesca contribuye asimismo a la
iniciativa mediante una cofinan-
ciacion del 22%, cuyo importe to-
tal asciende a los 28.600 €.

A efectos de asegurar que los ha-
llazgos de la investigacion tienen
una aplicacion comercial practica,
el ensayo cuenta con la participa-
cion de todos los agentes de la
cadena de valor de la pesca. Esto
incluye los barcos que realizan las
capturas, las industrias transfor-

madoras y las empresas comercia-
lizadoras. En este sentido, convie-
ne sefalar que la investigacion no
ha sido planteada con el propdsito
de promover la pesca de especies
descartadas: al contrario, la prio-
ridad es aplicar tecnologias inno-
vadoras que permitan minimizar
el desperdicio en esta actividad.
En segunda instancia, el proyecto
también persigue dar valor a las
especies que son capturadas pero
no se comercializan, lo cual supo-
ne desaprovechar estos recursos
marinos.

Prueba piloto con el chicharro
Para la realizacion del ensayo
se eligio el chicharro (Trachurus
spp.), una especie que tiene una
amplia cuota y se descarta en un
volumen suficiente para permitir
una valorizacidn viable. Una vez
definida la especie, se ha proce-
dido a identificar y evaluar los




Cofinanciado por el Fondo Europeo de la Pesca [ En MaI’Cha ]

potenciales aprovechamientos in-
dustriales que puede ofrecer. Tras
analizar las posibilidades existen-
tes (ver recuadro), se ha optado
por centrar el ensayo en la fabri-
cacion de harinas especiales de
alta calidad para animales a par-
tir de los descartes del chicharro.
Esto se debe a que la empresa ela-
boradora de dichos productos se
ubica cerca del puerto de Onda-
rroa (Vizcaya), lo cual reduce los
costes logisticos.

A partir de este planteamiento,
se ha disenado y puesto en practi-
ca un proceso para el aprovecha-
miento de este producto que ha
demostrado ser factible desde el
punto de vista técnico y economi-
co. Ademas, el procedimiento se
ajusta a las directrices europeas,
nacionales y autonomicas, y pro-
duce un impacto minimo en la ac-
tividad de los buques, otro aspec-
to clave.

El proceso se desarrolla de la
siguiente forma: en primer lu-
gar, tras la captura se procede a

Bolitas rellenas de salsa marinera.

la clasificacion y separacion de
los descartes. Este paso se lleva
a cabo de forma manual y en la
separacion sélo se aparta una es-
pecie, de modo que los marineros
realizan una Unica operacion adi-
cional. A continuacion, el chicha-
rro desechado se deposita en con-
tenedores isotermos en la bodega
de los buques, donde permanece a
temperatura controlada hasta que
el buque retorna al puerto. Una
vez alli, los contenedores se alma-
cenan en una camara de refrige-
racion hasta alcanzar el volumen
que requiere la empresa colabora-
dora. Todas las cantidades desem-
barcadas se cuantifican en el cua-
derno de bitacora y se descuentan
de la cuota asignada, segln exigen
los reglamentos de la Union Euro-
pea. Finalmente, el chicharro es
recogido por la empresa valoriza-
dora para producir harinas espe-
ciales de alta calidad con destino
a la alimentacion animal.

Los ensayos han permitido apro-
vechar un 26% del descarte total,

Dos aprovechamientos con futuro

Producto _bicapa.

lo cual se considera un avance
muy prometedor. Sin embargo,
en el chicharro existiria la posi-
bilidad de llegar a una utilizacién
de hasta el 50%, aunque el dise-
fno actual de las embarcaciones
no lo permite. En cualquier caso,
a la vista del éxito obtenido, en
los proximos meses se procedera
a realizar la prueba piloto defini-
tiva en una embarcacion del Pais
Vasco que faena en la costa de
Francia. Para ello se seguiran los
mismos pasos que se darian en la
vida real, con la participacion de
la empresa fabricante de harinas
especiales y los restantes agentes
de la cadena de comercializacion.
En base a esta Ultima prueba pi-
loto, se desarrollara un protocolo
definitivo para poner en valor este
descarte de la flota vasca de al-
tura, que contribuird a aumentar
la competitividad del sector y per-
mitira aprovechar un recurso que
hasta la fecha se desechaba.

Los trabajos han permitido identificar dos posibles
aprovechamientos de los descartes del chicharro pro-
cedentes de la flota de arrastre del Pais Vasco, que
ofrecen un gran potencial economico y técnico. El
primero es la elaboracion de pulpas de pescado des-
tinadas la alimentacion humana (por ejemplo, la pro-
duccion de bolitas rellenas de salsa marinera para el
gran consumo o la hosteleria). La segunda aplicacion

se centra en la fabricacion de harinas especiales de
alta calidad dirigidas a la alimentacion animal. Estas
dos propuestas destacan por la gran disponibilidad de
la especie que sirve como materia prima, su facilidad
de obtencion, la alta calidad microbiologica que pre-
senta dicho pescado y las buenas perspectivas comer-
ciales de ambos tipos de elaboraciones



[ En MarCha ] Cofinanciado por el Fondo Europeo de la Pesca

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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© Monte Kalamua

Instalaciones de Monte Kalamua.

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.

© Monte Kalamua




Cofinanciado por el Fondo Europeo de la Pesca [ En Mal'Cha ]

Harinas de Andalucia elaborara aceites omega 3 y 6 para
consumo humano a partir de subproductos pesqueros

Para el desarrollo de este proyecto la empresa, con sede en Tarifa, ha ampliado su plantilla

Harinas de Andalucia es una em-
presa gaditana dedicada desde
1989 al procesado de subproductos
del sector pesquero, elaborando con
ello aceites y harinas de pescado des-
tinados al consumo animal.

Sin embargo, desde febrero de
2011 estan desarrollando un proyecto
consistente en el aprovechamiento
de subproductos para la elaboracion
de aceites grasos con alto contenido
en omega 3 y 6 aptos para el consu-
mo humano.

“Este proyecto

ha contado con la
cofinanciacion del FEP,
en un 25%”.

Asi, actualmente esta empresa ga-
ditana esta ampliando y adaptando su
planta de tratamiento de subproduc-
tos para la puesta en marcha de este
proyecto y, por otra parte, cumplir
con la normativa existente sobre hi-
giene de los alimentos de origen ani-
mal destinados a consumo humano.
Este proyecto de 1+D+i ha requerido
una financiacion de 2.102.127,98€,
de los cuales la empresa ha aportado
el 50%; el Fondo Europeo de la Pesca
ha cofinanciado el 25%; y el 25% res-
tante ha sido cofinanciado por la Ad-
ministracion General del Estado, en
un 15%, y la Comunidad Auténoma,
en un 10%.

Aceite en 2012

Respecto al proyecto de ampliacion
y adaptacion de la planta para apro-
vechamiento de subproductos del
sector pesquero, “nos encontramos
en una fase inicial en la que estamos
recibiendo la maquinaria que hemos
adquirido y el montaje de la misma
comenzara a finales de este ano, por
lo que calculamos que sera a comien-
zos de 2012 cuando comencemos la
produccion del aceite”, comenta An-
tonio Puig, gerente de la empresa.
“Sera entonces, -continda-, cuando
comencemos a producir el aceite y
a estudiar la viabilidad tanto técnica

como economica de la extraccion de
este tipo de aceites”.

Una vez que la planta piloto se
encuentre en funcionamiento se ini-
ciara el proceso, comenzando con
la adquisicion de los productos del
pescado de otras empresas y el tra-
tamiento para la obtencion final de
los aceites Omega 3 y 6.

© Harinas de Andalucia

Instalaciones de la planta de t;atamiento de
subproductos.

Este tratamiento se inicia con la
coccion de los recortes de pescado
recibidos para esterilizarlos. De este
primer proceso de coccion sale una

masa de pescado que es posterior-
mente prensada para separar los li-
quidos que la componen.

El liquido que se obtiene tras pren-
sar la masa esta formado por agua y
grasa de pescado; liquidos que a su
vez hay que separar a través de un
sistema de decantacién. Finalmen-
te, una vez se han decantado, el li-
quido resultante sigue un proceso de
centrifugado a través del cual se ob-
tiene el aceite.

El aceite obtenido tras el centrifu-
gado es purificado y posteriormente
refinado, quedando listo para su ven-
ta a los destinatarios finales, quienes
a su vez pueden someterlo a un se-
gundo proceso de refinado.

Fomento del empleo

Para desarrollar el proyecto, la em-
presa ha contratado a tres personas
y no descartan seguir ampliando la
plantilla una vez se encuentre en
pleno funcionamiento.

De cara al futuro, barajan la posi-
bilidad de trasladar la planta de su
actual ubicacion a otro lugar para
poder disponer de unas instalaciones
acordes a la fabricacion de sus distin-
tos productos.

Normativa especifica para cada actividad

Para desarrollar el proyecto de
aprovechamiento de subproduc-
tos del sector pesquero, la em-
presa Harinas de Andalucia esta
adaptando sus instalaciones a la
legislacion existente en cuanto a
normas sanitarias de productos
destinados al consumo humano.

La normativa que regula la hi-
giene de los alimentos de origen
animal destinados a consumo
humano es el Reglamento (CE)
N°853/2004. Normativa que esta

empresa ha de cumplir en su plan-
ta piloto.

Respecto a la actividad habi-
tual de la empresa, la creacion
de harinas y aceites de pescado
para consumo animal, el regla-
mento que se aplica es el (CE) N°
1774/2002 del Parlamento Euro-
peo y del Consejo de 3 de octubre
de 2002, que establece las normas
sanitarias aplicables a los subpro-
ductos animales no destinados a
consumo humano.
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Gestion de descartes y aprovechamiento de subproductos
para garantizar la capacidad pesquera del futuro

Los principios de sostenibilidad y proteccion de la biodiversidad han orientado la Politica Pesquera Comun
en materia de conservacion, que se ha intensificado en los Ultimos anos

0s mares son una de las

Lprincipales fuentes de

vida y recursos para la hu-
manidad, pues en ellos se
encuentra mas del 97% de los
seres vivos del planeta. Pero

esta riqueza no siempre se ges-
tiona de forma inteligente y equi-
librada. El descarte, consistente en
arrojar por la borda el pescado muerto
y las capturas accesorias 0 no deseadas, es
un ejemplo de ello.

Las motivaciones economicas suelen estar en el origen de
esta practica. Por un lado, se desechan especies conside-
radas de escaso o nulo interés comercial y, en ocasiones,
se intenta maximizar el valor del desembarque a través del
high-granding (“seleccion”), optando por mantener a bor-
do solo aquellos ejemplares objetivo de la pesca que por
su tamafo o caracteristicas tienen mas demanda y mayor
precio en el mercado. Los organismos marinos también sue-
len ser descartados cuando suponen un excedente del total
admisible de capturas (TAC), o no cumplen con las tallas
minimas exigidas. Ademas, esta actividad no solo afecta a
los peces, sino también a crustaceos, moluscos y especies
no comerciales como tortugas, mamiferos y aves marinas;
incluso aquellas que estan amenazadas y protegidas.

Los ejemplares devueltos al mar que no sobreviven tam-
poco contribuyen a la reproduccion, lo que incrementa el
riesgo de reduccion de las poblaciones de peces y su poten-
cial de captura en el futuro. A menudo, esta practica tam-
bién supone la aparicion de especies depredadoras oportu-
nistas, si la concentracion de descartes en descomposicion
es elevada.

Diversas organizaciones para la proteccion de la biodiver-
sidad consideran que el descarte pone en peligro la capaci-
dad de los mares para regenerarse, sobre todo si se mantie-
nen los actuales niveles en ciertas pesquerias. Y es que 7,3
millones de toneladas de organismos marinos se descartan
al ano en todo el mundo, con especial incidencia en la pesca
de arrastre de camaron y de peces demersales, que repre-
sentan conjuntamente mas del 50% de los descartes totales.
Estos son los datos que aporta la Gltima actualizacion del
informe Descartes en las pesquerias marinas del mundo, pu-
blicado en 2008 por la FAQ.

Politica y ayudas europeas

A nivel europeo, el Mar del Norte constituye, segln la FAQ,
uno de los lugares con mayor tasa anual de descartes, esti-
mada entre las 500.000 y las 880.000 toneladas, con unos
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indices especialmente ele-
vados en la pesca de arras-
tre de lenguado y cigala v,
algunos anos, en la del pes-
cado blanco. Los analisis del
Comité Cientifico, Técnico y
Economico de la Pesca (CCTRP)
de la Comision Europea también
coinciden en destacar esta zona
como uno de los puntos calientes de
esta practica. En lo que respecta a Espana,

la pesqueria multiespecifica que utiliza aparejos de
arrastre como la baca llega a descartar el 45% de las captu-
ras, segun la FAQ.

“Los peces devueltos al mar que no
sobreviven tampoco contribuyen a la
reproduccion, lo que reduce el potencial
futuro de captura”.

Las instituciones estan cada vez mas concienciadas de que
el porvenir de ciertas pesquerias pasa por una mejor gestion
y conservacion de sus recursos. Este proposito ha orientado
desde siempre los planteamientos de Bruselas, que a través
de la Comision Europea ha establecido los descartes como
tema prioritario de la Politica Pesquera Comun (PPC). A nivel
comunitario se ha ido desarrollando una normativa cada vez
mas exigente, y una mayor vigilancia de su cumplimiento.
De esta manera, se ha tratado de sensibilizar a los pescado-
res sobre la necesidad de llevar a cabo practicas pesqueras
sostenibles. Poco a poco, la estrategia europea se ha centra-
do en los resultados (fijacion de capturas accesorias maxi-
mas), dando libertad al sector para elegir las técnicas y so-
luciones mas compatibles con la realidad de cada pesqueria.
El fin es animar a desarrollar tecnologias y comportamientos
que pongan freno a los descartes, y hacer un uso efectivo
de los instrumentos de la PPC para alcanzar dicho objetivo.

En este sentido, el Fondo Europeo de la Pesca (FEP), y
en especial las ayudas contempladas para los ejes priorita-
rios 1y 3, supone un gran estimulo para la implantacion de
métodos de pesca mas sostenibles. Invertir en ellos no sélo
permite disminuir el impacto en el ecosistema marino, sino
que contribuye a aumentar los rendimientos de la actividad
pesquera. En esta linea, y gracias a la aportacion del FEP, se
han puesto en marcha proyectos piloto para mejorar la se-
lectividad; inversiones en puertos, lugares de desembarque
y fondeaderos para reducir los descartes; y actuaciones para
alentar el mantenimiento a bordo de ejemplares habitual-
mente desechados.
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Sostenibilidad, garantia de futuro

En los Gltimos afios se ha incrementado el analisis de los
efectos que tendrian ciertas actuaciones para hacer frente
a la practica del descarte, muchas de las cuales podrian
ser implantadas en un futuro proximo, en el marco de la
Reforma de la PPC. Un ejemplo es el informe Evaluacion
de impacto de las medidas de reduccién de descartes, pu-
blicado en junio de 2011 a propuesta de la Direccién Ge-
neral de Asuntos Maritimos y Pesca (DG MARE). Acabar con
la problematica de las capturas accesorias y el desperdicio
de recursos pesqueros sigue siendo una de las principales
lineas de trabajo de los organismos europeos, y también
ha quedado fijada como prioridad en la propuesta para la
Reforma de la PPC.

Con la mirada puesta en el futuro, Bruselas plantea, entre
otras, la idea de una progresiva eliminacion de los descartes
y la necesidad de basar la estrategia en unos “rendimientos
maximos sostenibles” de existencias en el mar en 2015. El
objetivo es garantizar una explotacion de los recursos acua-
ticos vivos en condiciones economicas, medioambientales y
sociales equilibradas. En definitiva, fomentar una actitud
responsable para garantizar la supervivencia de poblacio-
nes que actualmente estan en peligro, de modo que puedan
seguir generando riqueza a las comunidades que viven de
su explotacion. Europa es consciente de que esta en juego
la capacidad de los mares para soportar la produccion pes-
quera del manana.

Valorizacion de subproductos

Una buena forma de explotacion sostenible de los recursos
consiste en el aprovechamiento de los “subproductos pes-
queros”. En este concepto estan incluidos los descartes, las
capturas que ha perdido frescura, los restos del pescado,
las especies muertas procedentes del cultivo, asi como los
ejemplares que han sido desechados en la primera venta.
En definitiva, se trata de “excedentes” generados en la ac-

tividad extractiva, en la acuicultura o derivados de la pro-
pia elaboracion, que por sus caracteristicas no son conside-
rados idoneos para el consumo directo y deben, por ello,
ser transformados en nuevos productos de valor anadido.

Son muchos los usos Utiles que pueden darse a este ma-
terial organico: cebos, harinas para la alimentacion animal,
aceites de pescado para el consumo humano, compuestos
para la agricultura y las industrias quimica, cosmética y far-
macéutica, etc. Estas aplicaciones aportan beneficios tanto
economicos como ambientales. Por un lado, se rentabili-
zan los recursos inicialmente desechados a partir de nuevos
productos comercializables que crean nuevas oportunida-
des de negocio. Por otro lado, se minimiza la contaminacion
del mar, al evitar devolver los descartes y desperdicios. En
este sentido, la politica seguida por la UE en materia de
recuperacion de desechos y las cada vez mayores penaliza-
ciones a la generacion de residuos han incentivado la valo-
racion y explotacion de estos organismos marinos.

Atodo lo anterior se suman las ayudas del FEP, en especial
para el eje 2, dirigidas a promover una mejor utilizacion
de especies poco aprovechadas, subproductos y residuos.
Gracias a estas aportaciones se han podido financiar inves-
tigaciones, procedimientos y mejoras técnicas para impul-
sar proyectos innovadores encaminados a incrementar el
empleo de estos recursos. La modernizacion y mejora del
equipamiento industrial también ha permitido ofrecer al
mercado nuevos productos a base de pescado, de gran cali-
dad y cada vez mas demandados.

El fin Ultimo de todas estas medidas es mejorar las pers-
pectivas de crecimiento futuro de nuestras pesquerias. La
adecuada valorizacion de los subproductos debe conside-
rarse no s6lo una opcion a tener en cuenta desde el punto
de vista econoémico, sino también medioambiental, a fin de
permitir que nuestros mares puedan asegurar el abasteci-
miento de las necesidades de las generaciones que estan
por venir.

Potencial de aprovechamiento de pescado, crustaceos y moluscos

Piel y aletas (1% - 3%)
Harina, colageno, gelating
cuero, mucus

Cabezas (9% - 12%)
Harina, aceites

Restos de musculo (15% - 20%)

Espinas (9% - 15%)
Harina, colageno,
gelatina, pigmentos

Visceras (12% - 18%)
Harina, aceites, patés (higado), enzimas,
lectinas, péptidos bioactivos

Harina, aceites, reestructurados, enzimas

Cabezas, conchas y caparazones

Quitina, quitosan, pigmentos.

Aguas de coccion o
deshidratado

Proteinas, péptidos

Fuente: ANFACO-CECOPESCA. Jornada de Oferta y Demanda Tecnoldgica (15 de junio de 2011).
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La Red Espariola de Mujeres en el Sector Pesquero celebra
#% ._su Il Congreso en Malaga

RED ESPAROLA DE MUJERES

ENEL SECTOR PESOUERD

Unas 400 personas se dieron cita los dias 24 y 25 de octubre para reflexionar sobre incorporacion
y emprendimiento de la mujer en el ambito de la pesca

€€La labor emprendedora de las

mujeres es esencial y trascen-
dental para el desarrollo presente y
futuro del sector y, por tanto, debe
ser reconocida y contar con el pro-
tagonismo social que merece”. Con
estas palabras, la titular del Minis-
terio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino (MARM), Rosa Agui-
lar, destaco “la iniciativa, talento
y vision empresarial” del colectivo
femenino en el Il Congreso de la
Red Espanola de Mujeres en el Sec-
tor Pesquero, celebrado los dias 24
y 25 de octubre en Malaga.

Organizado conjuntamente por
el MARM, a través de la Secretaria
General del Mar, y la Consejeria
de Agricultura y Pesca de la Junta
de Andalucia, el Congreso tam-
bién conté con la presencia de la
Consejera del ramo, Clara Agui-
lera, quien analizo la situacion y
presencia de la mujer en el sector
pesquero andaluz, manifestando la
necesidad de “poner en valor el po-
tencial de las mujeres para visuali-
zarlo y avanzar en la igualdad real
y efectiva”.

La incorporacion y el empren-
dimiento femenino en el sector
pesquero fueron pues los temas

Participantes del Il Congreso de la Red.

centrales de esta segunda edicion.
Para abordar éstas y otras cues-
tiones, se dieron cita en la capital
malagueia mas de 400 personas,
entre mujeres dedicadas a la ac-
tividad pesquera, representantes
de organizaciones de pesca y aso-
ciaciones femeninas del sector, asi
como organismos publicos vincula-
dos a este ambito de actividad y a
la igualdad de oportunidades.

Mayor integracion y presencia
Rosa Aguilar destaco el “trabajo
conjunto” de todos estos agentes,
en virtud del cual se ha producido
un gran avance en lo que respecta
al objetivo de la plena integracion
de la mujer en la industria pesque-
ra: “Las mujeres hoy participan
activamente en todas las areas del
proceso productivo, y su contribu-
cion es también cada vez mas visi-
ble y valorada por la sociedad”.

En la misma linea se manifesto la
Secretaria General de Mar, Alicia Vi-
llauriz, quien subrayo los logros al-
canzados en este sentido gracias a
las politicas acometidas por los or-
ganismos publicos. “Medidas adap-
tadas tanto a los desafios actuales
como a los que estan por venir, y
que surgen del compromiso insti-

tucional con las nuevas vocaciones
empresariales”, cuyas iniciativas
cuentan hoy con las posibilidades
de financiacion que ofrece el Fondo
Europeo de la Pesca. Estas ayudas
-subrayd- han beneficiado a mu-
chas mujeres, permitiéndoles “po-
tenciar nuevas ideas y conseguir
que se materialicen en proyectos
reales e innovadores” para conso-
lidar su presencia dentro del sector.

El esfuerzo por seguir haciendo
visible dicha presencia femenina
en los diferentes ambitos de acti-
vidad no solo se trasmitio a través
de palabras, sino también median-
te imagenes, con la proyeccion de
dos documentales. El primero de
ellos, Mujeres conserveras de E£s-
tepona, mostro el trabajo realiza-
do por este colectivo dedicado a la
industria de la transformacién en el
municipio malagueno. El segundo,
Un mar ade mulleres, traslado a los
presentes la situacion a la que se
enfrentan las trabajadoras del mar
en la Ria de Aldan, Ria de Vigo y
Bajo Mino.

Motivadas para emprender

Las mujeres del sector pesquero
han demostrado que tienen “un
papel destacado en la sostenibili-
dad de las zonas pesquera, y una
especial iniciativa a la hora de im-
pulsar nuevos negocios orientados
a la diversificacion de actividades,
que han permitido el desarrollo
econdmico y la creacion de empleo
estable y alternativo”, expuso la
Ministra. Por ello, quiso lanzar un
mensaje a estas emprendedoras,
incitandolas a “no perder el valor y
la capacidad para emprender, aun-
que los tiempos sean dificiles”.

En la misma linea de estimulo
al emprendimiento femenino, se
expusieron actuaciones puestas en
marcha desde el ambito institucio-
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Momento de la intervencion de la Ministra Rosa Aguilar.

nal y fundacional para fomentar la
cultura emprendedora y la cualifi-
cacion, favorecer un acceso igua-
litario a los recursos econdmicos e
impulsar la generacion de empre-
sas competitivas. Para ello se contd
con la presencia de representantes
del Banco Mundial de la Mujer, la
Fundacion Incyde y la Fundacion
Andalucia Emprende. Intervinie-
ron, ademas, importantes exper-
tos en el campo de la empresa y
el emprendeurismo, que aportaron
consejos sobre como disefiar y ges-
tionar un proyecto innovador para
llevarlo a buen puerto.

Igualmente, a lo largo de estas
jornadas se dieron a conocer tres
ejemplos de iniciativas pioneras de
éxito lideradas por mujeres: Gui-
matur, proyecto promovido por la
Asociacion Cultural de las Mujeres
del Mar de Cambados para difun-
dir la cultura marinera; Sur Algae,
iniciativa basada en la recoleccion
de algas y su explotacion como ali-
mento y elemento culinario; y el
proyecto de diversificacion presen-
tado por la Asociacion de Marisca-
doras del Rio Anllons para vender
su producto de forma directa, por
el cual han recibido el Premio a la
Excelencia a la Innovacion para las
Mujeres Rurales 2011.

Todas estas iniciativas sirvieron
de referente de buenas practicas

para motivar el espiritu emprende-
dor del resto de mujeres presentes
en el encuentro.

Apuesta por la formacion

Este segundo Congreso de la Red
destaco también por su gran com-
ponente practico y su apuesta de-
cidida por la formacion y el aseso-
ramiento a través de cinco talleres
simultaneos basados en diferentes
tematicas relacionadas con el am-
bito empresarial.

En el primero de ellos se mostro
el valor del asociacionismo como
motor del emprendimiento y ele-
mento fundamental para el desa-
rrollo de nuevos proyectos.

En el segundo taller se puso de
relieve la importancia de las nuevas
tecnologias, su manejo, asi como
su uso potencial para dar a conocer
e impulsar un negocio a partir de
la creacion de paginas webs corpo-
rativas.

Por su parte, los participantes
en el tercer taller aprendieron a
elaborar un plan de empresa y a
valorar su importancia como ins-
trumento previo para madurar un
proyecto, conocer sus potencialida-
des, analizar su viabilidad técnica y
economica y definir la planificacion
estratégica a seguir.

Pagina Web de la Red Mujeres en el Sector Pesquero.
http://www.marm.es/es/pesca/temas/red-espanola-de-mujeres-en-€
Correo electronico de contacto: redmujerespesca@marm.es

Por otro lado, los asistentes al
cuarto taller conocieron las nuevas
oportunidades de negocio que se
derivan de la creacion de marcas
de calidad, aprendiendo a valorar-
las como sefas de identidad, pres-
tigio y reconocimiento.

Por ultimo, a través del quinto
taller se mostré a los emprende-
dores las caracteristicas y particu-
laridades de ser auténomo frente
a ser empresario, para ayudarles a
decidirse por una u otra modalidad
en funcion de sus necesidades e in-
tereses.

Se buscan emprendedoras

La eleccion del emprendimiento
femenino como hilo conductor de
esta segunda edicion es facil de
entender, especialmente en un
contexto en el que surgen “nue-
vas posibilidades de la mano de las
nuevas tecnologias y los cambios
en las estructuras organizativas del
trabajo, cada vez mas encamina-
das hacia modelos igualitarios de
gestion”; tal y como expreso Rosa
Aguilar.

El adecuado aprovechamiento
de estas oportunidades por parte
de las emprendedoras depende de
que “se reconozca a la mujer no
solo como fuerza de trabajo, sino
como motor de crecimiento em-
presarial y parte activa en los pro-
cesos de toma de decisiones”. Por
ello, revalorizar el rol de la mujer
como agente de desarrollo y cre-
cimiento econdmico es el objetivo
que actualmente orienta las lineas
de trabajo de la Red Espanola de
Mujeres en el Sector Pesquero. Asi
ha quedado reflejado tanto en este
Il Congreso como en el | Seminario
Sobre Emprendimiento Social para
las Mujeres del Sector Pesquero,
celebrado en Santiago de Compos-
tela en el mes de junio; y quedara
patente, asimismo, en el lll Congre-
so de la Red, que tendra lugar en
Galicia.

AN ~
RED ESPANDLA DE MUJERES
EN EL SECTOR PESUERD
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RED ESPARDLA DE MUJERES
EN EL SECTOR PESOUERD
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Mujeres de Andalucia, un ejemplo de asociacionismo y
/ ﬂ) o 7
M4 °_ superacion

El fomento de la convivencia, el intercambio de inquietudes y experiencias, la mayor visibilidad
de su labor y la mejora de la formacion son objetivos que persiguen todas estas organizaciones

| asociacionismo es la mejor

manera de aunar esfuerzos en
una misma direccion para alcanzar
metas comunes, defender dere-
chos y ejercer influencia. Esto es
algo que saben muy bien las muje-
res del sector pesquero, que llevan
anos demostrando su capacidad
para organizarse. En este niUmero
hemos querido aproximarnos a al-
gunas asociaciones de mujeres vin-
culadas a la actividad pesquera en
Andalucia. La mayoria cuentan con
una larga trayectoria (algunas in-
cluso con casi 20 afios de actividad
a sus espaldas), mientras que otras
se han constituido en los Ultimos
anos. En cualquier caso, compar-
ten intereses y objetivos similares.

Las asociaciones de mujeres del
sector pesquero andaluz se repar-
ten entre Almeria y Cadiz, provin-
cias con una amplia tradicion ma-
rinera. Muestra de ello es que la
mayoria de las integrantes de estas
organizaciones tienen una relacion
directa con el mar, pues son muje-
res, madres o hijas de pescadores
y, ademas, algunas trabajan como
armadoras o en la industria conser-
vera.

Impulso al levante almeriense
Una de las mas numerosas de la
provincia de Almeria, con 180 so-
cias, es la Asociacion Cultural de
Mujeres Esperanza del Marde Adra.
Surgid en 2002 a raiz de unos cur-
sos promovidos por el Instituto de
la Marina para esposas de trabaja-
dores afiliados al Régimen Especial
del Mar. Recogiendo este testigo,
aquellas mujeres se asociaron para
asegurar la continuidad de estos
cursos, ampliar la oferta forma-
tiva e incrementar el nimero de
participantes. De este modo, hoy
dan cabida a cualquier mujer que
quiera formar parte de sus talleres
de labores, manualidades o ges-

tion de empresas, etc., asi como
sumarse a los encuentros y viajes
culturales que organizan; explica
su Presidenta, Ana M® Hernandez.
El objetivo ultimo es “fomentar el
vinculo entre la gente del mar y
promover el intercambio de expe-
riencias a partir del conocimiento
mutuo”, apunta.

Este mismo fin de “fomentar la
convivencia” es lo que persigue la
Asociacion de Mujeres Nacidas del
Mar “Ex Mari Orta” de Garrucha;
seglin explica su Presidenta, Fran-
cisca Garcia. Se trata de una de las
asociaciones de mujeres mas anti-
guas de la provincia de Almeria (se
constituyd en 1992) y la mayoria
de sus miembros -hoy mas de 100
inscritas, todas ellas vinculadas al
mar- son jubiladas; por ello, su
actividad principal se orienta, en
palabras de su Presidenta, a “man-
tener activas a las mujeres” por
medio de talleres de manualidades
o teatro donde se potencian su ha-
bilidades o se les ayuda a ejercitar
la memoria.

En el municipio de Garrucha tam-
bién encontramos la Asociacion de
Mujeres de Pescadores La Goleta,
compuesta por 60 miembros. Pese
al nombre, el vinculo de sus inte-
grantes con el mar va mucho mas
alld de la actividad que realizan
sus maridos. Ellas, como socias del
Grupo de Desarrollo Rural “Levan-
te Almeriense”, participan en el
proceso de diversificacion del sec-
tor hacia ambitos complementa-
rios como el turismo, la artesania o
la gestion de reservas marinas. En
este sentido, su Presidenta, Paula
Jiménez, explica que las mujeres
del sector tienen “gran potencial
para generar nuevos nhegocios”,
aunque reconoce que se necesita
Mas apoyo economico para poner-
los en marcha.

Un muestra mas que evidente de
la capacidad de estas mujeres para
impulsar fuentes de ingresos alter-
nativas a la pesca la aportan pro-
yectos como “Del barco a la Mesa”
(delbarcoalamesa.com); una tien-
da online para la comercializacion
de pescado fresco procedente de
la Lonja de Almeria, cuya mani-
pulacion y envasado corre a cargo
de las integrantes de la Asociacion
Mujeres del Mar Rosa de los Vien-
tos. Esta organizacion -creada este
ano por 22 mujeres, armadoras o
esposas de armadores- también
nace con el proposito de favorecer
la incorporacion femenina al sector
pesquero. Su Presidenta, Beatriz
Hernandez, subraya que “las mu-
jeres tienen mucho que aportar”;
reconoce, ademas, que “con este
proyecto web hemos ayudado a re-
ducir el nimero de intermediarios
para que quien captura el pescado
pueda mantener los beneficios re-
sultantes de la venta”, asegura.

Muy reciente es también la Asocia-
cion de Mujeres Emprendedoras de
la Pesca Artesanal de Roquetas del
Mar, creada hace un ano y que hoy
agrupa a 15 mujeres. Surgio repro-
duciendo la iniciativa masculina de
crear una asociacion de hombres
dedicados a la pesca, puesto que
en el municipio no habia cofradia
de pescadores como tal. “Enton-
ces nosotras pensamos, si ellos se
unen, por qué no podemos hacerlo
nosotras también, y a partir de ahi
se inici6 la asociacion”; explica su
Presidenta, Juana Rodriguez.

Desarrollo del litoral gaditano
En la provincia de Cadiz el nu-
mero de asociaciones femeninas
vinculadas a la pesca también ha
ido creciendo a lo largo de los afhos
gracias, en muchos casos, a la ac-
cion dinamizadora de los Grupos
de Desarrollo Pesquero (GDP). La
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Asociacion de Mujeres Ager-Vene-
riensis de Sanllcar de Barrameda
fue de las primeras en crearse en
la provincia, en 1998. “Existia en-
tonces una gran demanda de for-
macién entre mujeres que eran
madres y se veian impotentes al
no poder ayudar a sus hijos con
los deberes. Por ello decidimos
asociarnos, implicando a nues-
tros maridos y animando también
a los jovenes de la localidad que
abandonaban el colegio”; explica
su Presidenta, Dolores Rodriguez.
Hoy superan los 200 socios y for-
man parte del GDP Costa Noroeste
de Cadiz. Con su apoyo han pues-
to en marcha el proyecto “Avante
Claro” para impartir cursos sobre
Cocina Marinera y Gestion de Em-
presas.

Ligada al GDP Cadiz-Estrecho se
encuentra la Asociacion de Al-
marchal de Tarifa, cuyo fin es
fomentar “el apoyo y respaldo
mutuo entre las mujeres y los
grupos de desarrollo local, con-
tribuyendo, de esta manera, al
progreso socioeconomico de la
region”; asegura su Presidenta,
Amparo Barrios. Los 45 miembros
que constituyen la asociacion se
relnen periddicamente para rea-
lizar talleres de manualidades, in-
formatica y viajes culturales, pero
también participan de las reunio-
nes del GDP: “Es una manera de
prestar apoyo al grupo y la comu-
nidad para que ellos, a su vez, den
respaldo a nuestros proyectos”,
expresa su Presidenta.

Este es un objetivo que también
comparten las mujeres de la Aso-
ciacion de Mayores Aljaranda,
ubicada también en Tarifa, y com-
puesta por 60 miembros. Recien-
temente han entrado a formar
parte de los planes de desarrollo
pesquero que se estan impulsan-
do en la zona. La finalidad es que
las mujeres de este sector (arma-
doras, esposas de pescadores...)
también puedan acceder a los
cursos sobre “oficios tradiciona-
les” que actualmente se imparten
en el marco de esta organizacion,

® La Tarralla

pues “la formacion es esencial
para que la mujer haga valer sus
derechos”; reconoce Inmaculada
Barranco, Tesorera de la asocia-
cion.

El componente reivindicativo tam-
bién se aprecia en las organizacio-
nes de reciente creacion, como
es el caso de la Asociacion de Mu-
jeres La Tarralla de Conil, que se
presenta como “una plataforma
eficaz para la defensa de la pesca
artesanal, y portavoz en tierra de
las reivindicaciones de los pesca-
dores en la mar”; explica su Pre-
sidenta, Sonia Raschert. Otro de
sus fines es promover la conserva-
cion de artes tradicionales como
la tarralla, que consideran “pa-
trimonio cultural”. Ademas, para
mostrar como ha evolucionado el
sector y los logros alcanzados por
el colectivo femenino a lo largo de
los afos, esta asociacion -que in-
tegra a 12 mujeres- ha promovido
una exposicion que retrata la vida
en el mar durante los anos 70 y
80, y que ya ha contado con mas
de 8.000 visitantes.

Dar visibilidad a la mujer en la
actividad pesquera es, asimismo,
la motivacion que impulsa a la
Asociacion de Mujeres del Mar de
Barbate, formada por 57 miem-
bros. En ella se realizan diver-
sas actividades formativas, tales

e

Miembros de la Asociacién de Mujeres La Tarralla de Conil.

como: jornadas sobre la salud e
higiene en el trabajo, proyectos
sobre cocina marinera, iniciativas
para promover el acercamiento a
las nuevas tecnologias (“Compar-
te en Red”) y talleres de costura
de artes de pesca, entre otras.
“Son los nuevos tiempos los que
han suscitado que la figura de la
mujer en el sector pesquero deje
de ser invisible y comience a te-
ner protagonismo, debemos pues
seguir formandonos y peleando
para que siga siendo asi”, expresa
la Secretaria de la asociacion, Inés
Dominguez.

Unidas para ser mas fuertes
El fendmeno del asociacionismo
femenino en el sector pesquero
andaluz tiene muchas dimensio-
nes: formativa, reivindicativa y
economica. Esta Ultima ha cobra-
do especial importancia en los Ul-
timos anos, y hoy mas que nunca
las mujeres quieren comenzar a
tomar el timon de ciertas activi-
dades y desarrollar una concien-
cia empresarial que les permita
abordar la gestion de nuevos pro-
yectos. Pero este proposito, como
demuestra la experiencia de estas
asociaciones, requiere de un es-
fuerzo que en la mayoria de los
casos solo puede asumirse a tra-
vés de la coordinacion y union de
fuerzas.

N ~N
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Aprovechar los descartes reside endesarrollar nuevos productos
pesqueros y compuestos de alto valor anadido

M? Pilar Montero, Profesora de Investigacion del Consejo Superior de Investigaciones Cienti-
ficas (CSIC); Susana Etxebarria Arizmendi, Investigadora Senior en la Linea de Sostenibilidad
de la Cadena Alimentaria de AZTI-Tecnalia; y Juan Alvarez, Técnico Senior en el Departa-
mento de Medio Ambiente de AIMEN Centro Tecnoldgico, aportan su experiencia sobre des-
cartes y subproductos pesqueros en la siguiente entrevista.

Subproductos pesqueros como solucion al problema de los descartes

a investigadora del CSIC, M?*

Pilar Montero, considera que
el aprovechamiento, dependien-
do del tipo de descarte, puede
ser una solucion rapida, efectiva
y viable en cuanto a producto y
coste del mismo. Sin embargo, en
otras ocasiones, la aplicacion vie-
ne limitada por las caracteristicas
de la propia especie y, aunque el
producto sea viable, no es total-
mente rentable econdmicamente
a nivel industrial.

El aprovechamiento resultara
econdmicamente viable si en el
descarte las especies tienen un
tamano relativamente grande
(por ejemplo, tamano sardina,
bacaladilla, etc.) un facil manejo
mecanico y un alto rendimiento
de la parte comestible.

En otros casos -continia Monte-
ro- cuando las especies son muy
pequenas y con determinados fac-
tores que no son apreciados -por

ejemplo, presencia abundante de
espinas o de compuestos indesea-
bles (olores y sabores fuertes)-
hay mayor nimero de etapas en
el procesado y éste es mas difi-
cultoso; lo cual coincide con un
menor rendimiento de la parte
comestible, pudiendo en algunos
casos no ser rentable. Dependera,
por tanto, del tipo de descarte y
el tipo de producto que se desee
y/0 se pueda alcanzar.

Susana Etxebarria aporta, en
este sentido, que desde la Comi-
sion Europea de Pesca se esta ha-
ciendo una reflexion importante y
se han marcado algunas directri-
ces para hacer una gestion soste-
nible de la pesca. En la proxima
Reforma de la Politica Pesquera
se incluird, especificamente, un
capitulo dirigido a la minimiza-
cion del descarte, donde todas
las especies comerciales una vez
capturadas deberan ser llevadas
a tierra, y se mejoraran las artes

de pesca para evitar la captura de
las no deseadas. Por tanto, una
vez minimizado el descarte, su
aprovechamiento y valorizacion
para otras aplicaciones comercia-
les e industriales le aporta a la
cadena pesquera una utilizacion
mas racional y sostenible de los
recursos.

Juan Alvarez estima que entre
los pilares de la industria pesque-
ra destacan las conserveras y las
harineras. En ambos sectores se
producen residuos o subproductos
liquidos o solidos (40-50% de la
materia prima en una conserve-
ra, y unos 5,4 m3/tn de harina en
una harinera). La posibilidad de
emplear estos subproductos como
sustratos en un sistema de co-di-
gestion anaerobia puede suponer
una solucion para la gestion de
estos subproductos, obteniéndose
una valorizacién de los mismos.

Especies mas aprovechadas y que generan mayor valor anadido

Para el técnico de AIMEN, seglin
datos del sector gallego, la espe-
cie mas aprovechada es el atin,
dado que el 49% de la produccion
pesquera en Galicia se compone
de derivados de este pescado.
Por otra parte, es interesante
mencionar que el sector pesquero
gallego representa el 65% del sec-
tor nacional, lo que da idea de la
gran actividad industrial en este

EED .

ambito en la Comunidad Gallega.
A nivel productivo, al atun le si-
gue la sardina como especie mas
aprovechada.

Susana Etxebarria sefala que,
potencialmente, todas las espe-
cies capturadas pueden ser apro-
vechadas; siempre teniendo en
cuenta la cuota correspondiente
a cada especie, ya que todo aquel

pescado capturado se debera des-
embarcar (nueva politica pesque-
ra) y ser descontado de la cuota.

En los proyectos desarrollados
por AZTI-Tecnalia se ha visto que
el mayor valor de las especies
descartadas proviene de su frac-
cion muscular. No obstante, no
se debe descartar el potencial de
otras fracciones de pescado y es-
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pecies marinas. Por ejemplo, el
quitosano -que se obtiene prin-
cipalmente de los caparazones
de crustaceos- es un polimero
que tiene multiples aplicaciones:
agente quelante en el tratamien-
to de aguas, clarificador, espe-
sante, promotor de resistencia
contra enfermedad de plantas,
coadyuvante tecnoldgico, etc.
Ademas, se esta probando su uso
para aplicaciones como vendajes
de heridas o cosméticos, entre
otras.

“Juan Alvarez estima que
a pesar de ser complejos,
los residuos pesqueros se
pueden tratar mediante
procesos bioldgicos o a
partir de una combinacion
de procesos fisico-quimicos
y bioldgicos™.

Por su parte, M? Pilar Montero
ofrece datos sobre la acuicultu-
ra, ya que senala que en ella hay
diversidad de especies que tienen
actualmente una gran demanda.
Este es el caso de la dorada, la
lubina, el rodaballo, etc. Ademas,
hay otras que se estan dando a
conocer cada vez mas como la
corvina, la cual presenta un mus-
culo muy atractivo y abundante
en relacion a su peso total. Para
la investigadora del CSIC, estas
especies presentan un gran valor
anadido. Sin embargo, debido a

Avances en |+D+i:

la proliferacion de granjas en di-
versos paises, su precio ha baja-
do; por tanto, han de plantearse
otras opciones para que su venta
resulte rentable en paises como
Espana.

Estas soluciones pueden ser
a nivel tecnoldgico (como, por
ejemplo, el procesado en forma
de filetes y la presentacion en for-
ma de plato preparado) o a nivel
nutricional, cuidando la alimenta-
cion de los peces de manera que
confiera un valor anadido al pro-
ducto. Otras especies que estan
emergiendo en su consumo son la
perca, la tilapia y el panga, que
en su version fileteada llegan des-
de origenes lejanos y han invadi-
do nuestros comercios.

En cuanto a su empleo y de-
manda, M?* Pilar Montero senala
que las especies de gadidos, como
las merluzas y peces planos, son
las mas consumidas. Son especies
que se toman mucho y se consi-
deran nobles. Hay otras, como di-
versos tipos de bacalao y especies
afines, que son muy utilizadas no
solo para venta en salazon, sino
para su transformacion en surimi.

En general, concluye M* Pilar
Montero, todas estas especies
tienen un sabor muy apetecible y
no tiene espinas pequenas, ni de-
masiadas, por lo que no resultan
incobmodas para el consumo. Ade-
mas, en su mayoria, tienen una
parte comestible de gran tamano
en relacion al total del cuerpo

Tecnologias y procedimientos innovadores para el
aprovechamiento de subproductos

Para Susana Etxebarria los
avances no deben ir sélo en la li-
nea de nuevas tecnologias, sino
también en el desarrollo de es-
trategias y procedimientos inno-
vadores que permitan una separa-

cion, almacenamiento, descarga,
conservacion y transformacion
del descarte de forma técnica y
economicamente viable. El obje-
tivo Gltimo es obtener productos
seguros y con calidad suficiente

y no requieren de gran procesa-
miento.

Una manera de rentabilizar ain
mas las capturas seria utilizar de
forma integral el resto del animal
que no es habitualmente usado.
Esto, evidentemente, sdlo podria
darse en el caso de aquellas es-
pecies que no sean comercializa-
das enteras; pero hoy en dia son
cada vez mas las que se comer-
cializan parcialmente procesadas,
quedando en la industria la parte
descartable del pescado.

Juan Alvarez.

Juan Alvarez es Técnico Senior
en el Departamento de Medio
Ambiente de AIMEN Centro
Tecnolégico. Es doctor en
Ciencias Quimicas en el Area
de Ingenieria Ambiental por la
Universidad de La Coruna, y las
principales lineas de su actividad
son las siguientes:

o Tratamiento de aguas
residuales urbanas e
industriales en  sistemas

bioldgicos y naturales de bajo
coste.

o \Valorizacion de residuos agro-
industriales por co-digestion
anaerobia.

o \Valorizacion de residuos de
diferente naturaleza como
adsorbentes de compuestos
orgdnicos y metales pesados.
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para satisfacer la demanda del
mercado.

En AZTI-Tecnalia han estado
trabajando -segln seiala la in-
vestigadora- con descarte pro-
cedente de la flota vasca de
altura, concretamente con la es-
pecie Trachurus spp. (chicharro
o jurel). Se ha estudiado, por un
lado, su valorizacion como ha-
rinas especiales de alta calidad
para alimentacion animal y, por
otro, como subproductos de alto
valor ahadido para consumo hu-
mano en forma de producto bi-
capa y bolitas de pescado relleno
de salsa marinera.

Asimismo, Etxebarria menciona
que existe un gran potencial de
aprovechamiento de las diferen-
tes especies de descarte y/o par-
tes del pescado descartado (mus-
culo, visceras, ojos, etc.).

“Pilar Montero ve necesaria
una financiacion para
realizar una investigacion
bdsica en la obtencion de
subproductos y coproductos
de valor anadido”.

Para la investigadora del CSIC,
M? Pilar Montero, dicho aprove-
chamiento reside, en gran medi-
da, en el desarrollo de productos
pesqueros y en la obtencion de
compuestos de alto valor anadi-
do.

Por un lado, para la elaboracion
de productos pesqueros se utili-
zan especies no comercializa-
bles, recortes producidos duran-
te el procesamiento de especies
nobles, asi como residuos de la
industria procesadora del pesca-
do. Para ello, se han de eliminar
compuestos indeseables -en caso
de que los hubiera- y obtener un
material proteico que sea mate-
ria prima para el desarrollo de
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productos reestructurados. Este
procedimiento se lleva a cabo en
plantas procesadoras de pescado,
por lo que la actividad de la em-
presa no cambia.

En cuanto a la produccién de
compuestos de alto valor anadi-
do, el interés reside en la valori-
zacion de residuos mas alla de su
aprovechamiento para harina de
pescado, tal y como se viene ha-
ciendo. Estos compuestos son de
diversa naturaleza y proceden-
cia: visceras, cabezas, espinas o
cartilagos, pieles, escamas, etc.
El compuesto mas abundante es
el material proteico y la grasa,
aunque también hay otros de in-
terés. Los lipidos ya se obtienen
desde hace anos, sin embargo las
proteinas estan poco valorizadas,
pudiéndose obtener material
proteico con propiedades tecno-
logicas de interés (propiedades
gelificantes, emulsionantes, etc.)
y compuestos potencialmente
bioactivos como los péptidos,
que cuentan con diversas propie-
dades fisioldgicas (antioxidantes,
antihipertensivas, antiinflamato-
rias, antimicrobianos, etc.). Es-
pecial interés presenta la obten-
cion de colageno y su hidrolizado
(gelatina) por ser la proteina mas
abundante en pieles, espinas/
cartilagos y escamas.

El desarrollo de cada uno de es-
tos compuestos es muy diferente
y requiere de procesamiento me-
diante tecnologias suaves y res-
petuosas con el medio ambiente.
Montero explica que este proce-
samiento exige, en algunas oca-
siones, la recogida de material y
envio a otras empresas dedicadas
a los diversos fines. Esto consti-
tuye quiza la mayor dificultad
para la valorizacion de residuos
y la produccion de compuestos
de alto valor afadido, aunque no
siempre es necesario.

En este sentido, Juan Alvarez
considera que, a pesar de ser

M? Pilar Montero Garcia
M@ Pilar Montero Garcia es

Profesora  de
del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas
(CSIC). Desarrolla sus actividades
profesionales en el Instituto
de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y Nutricion (ICTAN) del
CSIC. Esinvestigadoraresponsable
del grupo “Desarrollo,
valorizacién e innovacion de
productos de la pesca”. Sus
actividades investigadoras han
tenido siempre un cardcter
bdsico-aplicado vy tecnoldgico,
con especial interés por su
transferencia a la industria.

Investigacion

Estos estudios han sido
financiados con presupuestos
de convocatorias publicas tanto
nacionales como internacionales
(EU, CYTED, AEDIC, etc.).

Es co-autora de mds de 150
publicaciones SCl, y ha escrito

varios  capitulos de libros
y articulos en revistas de
divulgacion. También cuenta

con 15 patentes de invencion
en su drea de especializacion,
la mayoria transferidas, asi
como con diversos proyectos de
transferencia al sector industrial.

En cuanto a otras dreas
divulgativas cabe mencionar
su participacion activa en
diversos congresos, mediante
conferencias por invitacion, y
la organizacion de Jornadas y
Congresos en la temdtica que
desarrolla.
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residuos complejos, los residuos
pesqueros se pueden tratar bien
mediante procesos biologicos,
bien mediante una combinacion
de procesos fisico-quimicos vy
biologicos. Entre las alternativas
de tratamiento y valorizacion de
residuos o subproductos liquidos
pesqueros destacan:

« Tratamiento Fisico-Quimico
mediante centrifugacion o coa-
gulacion-floculacion para la recu-
peracion de solidos.

« Pretratamiento biologico
anaerobio con objeto de solubi-
lizar la materia en suspension y
generar acidos grasos volatiles.

« Tratamiento biologico anaero-
bio de los efluentes previamente
clarificados por centrifugacion.

o Eliminacion bioldgica de ni-
trogeno por un proceso de nitri-
ficacion-desnitrificacion.

La tecnologia mas novedosa en
cuanto a la valorizacion de resi-
duos liquidos o soélidos pesqueros
es -tal como explica Alvarez- la
co-digestion anaerobia. Esta con-
siste en realizar una digestion
simultanea de una mezcla homo-
génea de 2 o mas residuos, alcan-
zandose unas condiciones Oopti-
mas que mejoran la produccion
de biogas. Segln datos obtenidos
en laboratorio, el uso de subpro-
ductos pesqueros y residuos de
acuicultura en co-digestion anae-
robia puede aumentar entre un
20-50% el rendimiento metanogé-
nico del tratamiento de purines y
de lodos de depuradoras.

Aportacion del FEP para el desarrollo de
investigacion sobre subproductos

Estos tres especialistas conside-
ran importante la aportacion del
FEP para el fomento y desarrollo
de la investigacion sobre subpro-
ductos.

“Para Susana Etxebarria
todas las especies
capturadas pueden

ser potencialmente
aprovechadas, siempre
teniendo en cuenta la cuota
correspondiente a cada
especie”.

En concreto, Susana Etxebarria
considera que, ademas del desa-
rrollo de técnicas y/o tecnologias
para la minimizacion de los des-
cartes, las ayudas deben ir orien-
tadas a permitir una valorizacion
a gran escala y de modo real. De
esta manera, se obtendria un ma-

yor valor econémico y comercial
a partir de los subproductos v,
ademas, se reducirian los costes
y otros inconvenientes; en defi-
nitiva, con ello se incentivaria la
recuperacion y el envio de los des-
cartes a tierra.

Dado los datos tan satisfactorios
que se han obtenido en relacion al
uso de estos subproductos pesque-
ros como co-substrato en un pro-
ceso de co-digestion anaerobio,
Juan Alvarez considera muy rele-
vante que se mantenga la finan-
ciacién a estos estudios para po-
der realizar el escalado a planta
piloto o demostracion.

Por su parte, Pilar Montero ve
necesaria una financiacion para
realizar una investigacion basica
en la obtencion de subproductos y
coproductos de valor anadido. Las
empresas no se pueden permitir
este tipo de financiamiento de-

Susana Etxebarria Arizmendi

Susana Etxebarria Arizmendi es
Investigadora Senior en la Linea
de Sostenibilidad de la Cadena
Alimentaria de AZTI-Tecnalia.

Licenciadaen Ciencias Quimicas,
con 4 afos de trayectoria
profesional como responsable
de Produccién y Calidad en la
industria  alimentaria, posee
9 anos de experiencia como
investigadora, participando
en proyectos nacionales e
internacionales relacionados
con la Calidad y Seguridad
Alimentaria; dos de los cuales
desarrollé en Ecuador, México y
Chile. En la actualidad participa
en la elaboracién y ejecucién de
proyectos de I+D+i relacionados
con la Sostenibilidad de la
Cadena Alimentaria tanto a nivel
nacional como a nivel europeo.

bido al escaso margen que dejan
algunos de los productos pesque-
ros. Sin embargo, Montero consi-
dera que deberan ser las empresas
las que realicen aquellos estudios
de implementacion en industria y
adaptacion de desarrollo de pro-
ductos a partir de subproductos,
una vez que se ha comprobado la
viabilidad a nivel de investigacion
basico-aplicada.
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El turismo marinero, gran oportunidad para la diversificacion
- del sector pesquero

En el Seminario celebrado el 6 de octubre se presentaron iniciativas cofinanciadas por el FEP y se
abordo la creacion un producto turistico de calidad en este ambito

| entorno marinero ha conta-

do siempre con un patrimonio
natural, cultural y gastronémico
de gran valor y atractivo. Apro-
vecharlo para convertirlo en un
producto turistico de calidad, y
proyeccion nacional e interna-
cional, es una opcion cada vez
mas valorada por los colectivos
profesionales y las instituciones
implicadas en el sector pesquero
espanol. Se considera una mane-
ra de desarrollar nuevas vias de
ingresos sostenibles y crear em-
pleo estable y complementario a
la pesca para mejorar la calidad
de vida en las zonas costeras.
Ademas, es un modo de poner
en valor el trabajo en el mar, di-
fundiendo las tradiciones y oficio
que le son propios.

Para analizar todas esta opor-
tunidades estratégicas, la Secre-
taria General del Mar se reunio,

junto al Instituto de Turismo de
Espafia (Turespana), los Grupos
de Accion Local de Pesca y las
Comunidades Autonomas, en el
Seminario “Turismo Marinero:
debate sobre la creacion de un
producto turistico”. El encuen-
tro, que se celebr6 en Madrid el
6 de octubre, estuvo presidido
por el Director General de Orde-
nacion Pesquera de la Secretaria
General del Mar, Juan Ignacio
Gandarias, y conto con la presen-
cia de Elena Valdés del Fresno,
Subdirectora General de Desarro-
llo y Sostenibilidad Turistica de
Turespana.

Espana, referente europeo

Durante su intervencion, Juan
Ignacio Gandarias destaco el pa-
pel que debe desempenar Espafa
como referente para el conjunto
de la Unidn Europea por su capa-

Juan Ignacio Gandarias, Director General de Ordenacion Pesquera, junto a Elena Val-
dés, Subdirectora General de Desarrollo y Sostenibilidad Turistica de Turespara.
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cidad para ejecutar e implemen-
tar proyectos en el marco del Eje
4 del Fondo Europeo de la Pesca
(FEP). Ademas subrayd que en
este momento, y en el horizonte
de la nueva distribucion de fon-
dos comunitarios para el periodo
2014-2020, las actividades de tu-
rismo marinero constituyen una
oportunidad estratégica para el
litoral espanol.

Como muestra de este poten-
cial, a lo largo del encuentro se
expusieron diversas iniciativas
cofinanciadas en el marco del
Eje 4 del Fondo Europeo del FEP,
relacionadas con los diferentes
ambitos de actividad que englo-
ba el turismo marinero en Espa-
na. Entre ellas, rutas para dar a
conocer la riqueza y diversidad
del entorno pesquero, proyectos
de restauracion, ocio y depor-
tes, asi como infraestructuras de
hosteleria y alojamiento, entre
otras. Estas propuestas, con alto
potencial para la diversificacion
del sector, estan orientadas a
proporcionar al turista una ex-
periencia Unica de turismo sos-
tenible e innovador, basada en el
disfrute del patrimonio marinero
a través del conocimiento de sus
paisajes, modos de vida, pesca,
gastronomia y servicios turisticos
asociados.

Entre la pluralidad de propues-
tas locales para articular una
oferta turistica en torno a un dis-
tintivo de calidad, el Grupo de
Accion Costeira Seo de Fisterra e
Ria de Muros- Noia (GAC 4) pre-
sent6 el “Club de Producto Mar
Galaica”. Se trata de una inicia-
tiva que pretende generar dina-
mismo econémico a partir del
desarrollo de una marca turistica
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para la zona de la Costa da Morte
y Muros-Noia.

Accion coordinada

Distintos proyectos a nivel regio-
nal, nacional o europeo, como
Sagital o Marimed, han valorado
en los Ultimos afos las potencia-
lidades que representa el turis-
mo marinero, y han trabajado en
vistas al desarrollo de una nor-
mativa que lo regule y que per-
mita definir una estrategia para
identificar iniciativas turistico-
pesqueras, asi como sus posibili-
dades de implantacion.

“El entorno marinero
ha contado siempre con
un patrimonio natural,
cultural y gastronémico
de gran valor y
atractivo”.

El siguiente paso para dar con-
tinuidad a esta linea de trabajo
sera la creacion de un Club de
producto de turismo marinero a
nivel nacional. Este fue precisa-
mente el eje central de la Reu-
niéon Técnica de la Red Espaiola
de Grupos de Pesca (REGP), que
tuvo lugar tras la celebracion del
Seminario. En ella se valoré el
papel esencial de estos grupos
como principales promotores de
iniciativas innovadoras para el
desarrollo del “Club de producto
de turismo marinero” en el ambi-
to espafol, que se diferenciaria
por su excelencia y el reconoci-
miento de su calidad, dentro y
fuera de nuestras fronteras.

Este proyecto debera partir de
la definiciébn de una estrategia

[ Red Espaiiola de Grupos de Pesca ]

Participantes del Seminario de Turismo Marinero.

comun que englobe las actuacio-
nes de las Administraciones PU-
blicas nacionales y autonomicas
con competencias en Pesca y Tu-
rismo, el sector privado y los Gru-
pos de Accion Local de Pesca. El
fin Gltimo es favorecer sinergias
y unificar las iniciativas turisticas
que ya se estan desarrollando en
todo el litoral.

Galicia es una de las comunida-
des mas avanzadas en este sen-
tido, tanto por el buen nimero
de iniciativas turistica en marcha
como por la existencia del citado
“Club de Producto Mar Galaica”,
que pretende hacerse extensivo
tanto al resto de la costa gallega
como a otras zonas costeras de
Espana.

El desarrollo de este Club de
ambito nacional partiria, pues,
de un proyecto de colaboracion
interterritorial. Para definir su
organizacion funcional y su finan-
ciacion se debatio la posibilidad

Pdgina Web de la Red Espafriola de Grupos de Pesca.

Correo electroénico de contacto: redfep@marm.es

de utilizar las herramientas de la
Red Espaiiola, asi como el mante-
nimiento de reuniones entre los
grupos y una accion coordinada
con el resto de agentes del sec-
tor.

Por otra parte, durante este
encuentro, la Red Espanola de
Grupos de Pesca informo6 de la
Reunion de la Red del Mediterra-
neo, celebrada en Francia, y de
los pasos dados por sus miembros
-fundamentalmente grupos de
Grecia, Rumania y el GALL Costa
De L Ebre en Espana- para lan-
zar un proyecto de cooperacion
sobre promocion del producto
“pesca y actividad pesquera” del
Mediterraneo, un proyecto al que
podran sumarse los grupos espa-
noles interesados, tras completar
la ficha técnica facilitada por la
REGP.

6 http://www.marm.es/ es/pesca/ temas/ fondo-europeo-de-la-pesca/ red-espanola-de-grupos-de-pesca/
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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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® Conservas Antonio Pérez Lafuente
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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

® Conservas Antonio Pérez Lafuente

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.
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Sano Grill: una forma nueva y sana de comer pescado

Embumar crea una innovadora gama de filetes de pescado con apoyo del FEP

La industria pesquera busca nue-
vas maneras de incentivar el
consumo de pescado en formatos
adaptados a los gustos actuales. Una
iniciativa destacada en este sentido
es el proyecto Sano Grill de la em-
presa Embumar (Embutidos Mari-
neros S.L.U). Esta firma, creada en
1990, desarrolla una gama de filetes
cocidos al grill, tipo hamburguesa,
elaborados a partir de pescado, de
larga duracion y listos para consu-
mir. El proyecto tiene un coste de
187.312,24 €, de los cuales el FEP ha
cofinanciado el 60%. Y su desarrollo
se enmarca dentro del Grupo de De-
sarrollo Pesquero Comarca Noroeste
de Cadiz.

La idea de Sano Grill se inspira en
laindustria carnica, mas avanzadaen
este tipo de elaboraciones, asi como
en el aprovechamiento del 100% de
la carne de diversos productos pes-
queros (pescados, cefalépodos, ma-
riscos, etc). El objetivo es ofrecer a
los consumidores una opcion como-
da y saludable para comer pescado
a la vez que se aprovechan recursos
pesqueros que actualmente se des-
cartan, como las huevas rotas o las
migas de pescado. Los productos
se venderan en grandes superficies

Los productos Sano Grill ofrecen muchas ven-

comerciales y seran atractivos para
los nifios, porque no tienen espinas
y presentan un sugerente acabado
a la parilla. La gama abarcara ini-
cialmente ocho variedades: pulpo,
choco, calamar, atiin, salmoén, baca-
lao, merluza y huevas con gambas.
También se prevé crear una linea de
aperitivos.

Investigacion en dos fases

Al ser un producto tan novedoso, la
gama Sano Grill requiere una inves-
tigacion en dos etapas. En la primera
fase se realizan pruebas de labora-
torio para definir la materia prima y
los cortes o partes aptas para cada
producto, que suministraran provee-
dores/mercados tanto locales como
nacionales e internacionales segln
la especie. A continuacion, se ensaya
con la carne su comportamiento, se
anade (si lo precisa) aditivos natura-
les hasta obtener la textura, aspecto
y sabor deseados. En la segunda fase
se realizan ensayos de produccion.
Una vez preparados y braseados, “ya
listos para consumir”; los filetes se
envasan en un formato comercial de
dos unidades y de forma natural (sin
conservantes) se consigue una vida
util de entre 60 y 90 dias, conserva-

Productos sanos y saludables

® Embumar

Planta de tratamiento de subproductos.
dos en refrigeracion. Estos filetes se
pueden servir calientes o frios, tal
cual o en multiples preparaciones y
combinaciones en tan solo unos se-
gundos.

“Nuestro objetivo es obtener un
producto distinto, natural, sano y
con valor anadido. Sera un alimento
sin conservantes, que mantendra las
propiedades del pescado y ademas
gustara a los nifos”, explica José
Viva, fundador de Embumar. “El apo-
yo del Fondo Europeo de la Pesca ha
sido clave para la investigacion, ya
que la financiacion nos ha permitido
incorporar a un bidlogo, un ingenie-
ro alimentario y un quimico. Cuando
iniciemos la produccion, contratare-
mos a 6 u 8 personas mas”, concluye
el empresario.

tajas a los consumidores. En primer lugar, se
trata de un alimento natural elaborado a par-
tir de pescado. Esto da como resultado un pro-
ducto sano y nutritivo que proporciona un buen
aporte de acidos grasos (entre ellos Omega 3 y
Omega 6) ademas de otros nutrientes esenciales.
Su bajo contenido en sal lo hace ideal para una
dieta saludable y, como no requiere freidora, se
evita incorporar grasas. El avanzado proceso de
produccion desarrollado por Embumar garanti-
za asimismo la maxima seguridad alimentaria y
consigue un producto con una apariencia muy
atractiva y un sabor excepcional. Esto se debe
a que el marcado al grill sella la superficie del
filete dejandolo jugoso y apetecible. Finalmente,
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Hamburguesas de reestructurados de pescado.
la preparacion es comoda y rapida, ya que los
filetes se pueden consumir tal cual o después de
calentarlos en el microondas (listo en unos segun-
dos) o sartén (vuelta y vuelta).
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~ Mas de Prades, cocina tradicional con un toque de
& modernidad en el Delta del Ebro

| restaurante Mas de Prades
Esurgié hace mas de dos aios

como una idea por parte de un
grupo de emprendedores que conta-
ban con pequenos negocios relacio-
nados con la pesca, la acuicultura,
el turismo rural y el sector carnico.
Apostaban por la diversificacion y la
promocion de sus productos a través
de la creacion de un espacio donde
poder disfrutar de la buena cocina
en un entorno envidiable como es el
Parque Natural del Delta del Ebro.

Dos anos después lo que era una
idea se ha convertido en una reali-
dad, ya que el restaurante Mas de
Prades esta en funcionamiento des-
de el mes de abril de 2011. El pro-
yecto esta enmarcado dentro del
Grupo de Accion Local Litoral Costa
del Ebre, y para su puesta en mar-
cha ha sido necesaria una inversion
de 418.744€, de los cuales el Fondo
Europeo de la Pesca ha cofinanciado
el 36%.

“La puesta en marcha
del proyecto Mas de
Prades ha generado
doce puestos de
trabajo”.

En Mas de Prades se pretende fo-
mentar la buena cocina, y para ello
sus promotores estan siguiendo las
normas del Slow Food Aim 0. Se tra-
ta de un movimiento que fomenta
que los alimentos que se ofrecen en
estos restaurantes sean adquiridos,
como minimo, a tres productores de
la zona y que se encuentren en un
radio maximo de 100 kildmetros de
distancia.

Ademas, en la carta han de ofre-
cer al menos cinco platos considera-
dos Am O. Platos que han de contar
con el 40% de ingredientes adquiri-

dos a productores cercanos, y el 60%
restante de los ingredientes han de £

ser ecoldgicos o estar incluidos en
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el Arca del Gusto de Slow Food,
es decir, productos gastronomicos
de excelencia contrastada que se
encuentren en peligro de desapari-
cion.

De esta manera, el restaurante
Mas de Prades cumple con los requi-

sitos de este movimiento: oferta de
productos de proximidad, de cali- s

dad y de temporada.

Ademas, a través de diferentes
mecanismos de trazabilidad y trans-
parencia, se consigue que el cliente
pueda estar informado del origen y
manufactura de los productos que
consume.

Hotel rural

Un hotel rural erigido sobre una
masia restaurada de la localidad de
Deltebre, en la provincia de Tarra-
gona, completa el proyecto Mas de
Prades, que ha generado doce pues-
tos de trabajo.

A través de esta infraestructura
hotelera los promotores intentan
cubrir la escasa oferta de habitacio-
nes de tipo rural de la zona, ya que
las plazas existentes son ARI (Aloja-
miento Rural Independiente), que
solo permite alquilar el alojamiento
completo y no habitaciones de ma-
nera individual.
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Complejo Mas de Prades.

Para sus promotores el objetivo
de este proyecto ha sido “dotar de
una vision sostenible a la practica
turistica para que el turismo pue-
da contribuir a valorizar, conservar,
rehabilitar y proteger los aspectos
naturales, culturales y sociales del
Delta y las Tierras del Ebro. Se con-
tribuye asi a reanimar la economia
local y a impulsar el bienestar, asi
como aumento de la calidad de vida
de la poblacion a través de la res-
tauracion y el turismo sostenible”.

De cara al futuro, Mas de Prades
va a desarrollar una oferta turisti-
ca especifica denominada espacios
protegidos y orientada a que el tu-
rista descubra y aprecie el patrimo-
nio natural y cultural, se conciencie
de la importancia del medio am-
biente y valore el papel del espacio
protegido.
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Webs y links de gestion de descartes
y aprovechamiento de subproductos
pesqueros

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion
(ICTAN)

El Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (IC-
TAN) tiene su origen en el Instituto del Frio creado en 1951, con el
nombre de Centro Experimental del Frio, para dar respuesta a las
necesidades de investigacion de los diferentes sectores de la in-
dustria frigorifica espafola. En el afio 1977 dicho centro cambia de
nombre al que posee en la actualidad y, paulatinamente, orienta
su investigacion hacia la Ciencia y Tecnologia de Alimentos, area
del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC). Cuenta
con una financiacion publica procedente de la Union Europea, del
Plan Nacional de Tecnologia de Alimentos y de la Comunidad Auto-
noma de Madrid, asi como una financiacion privada procedente de
contratos con empresas y apoyo tecnologico.

www.if.csic.es

BIOTECMAR

Biotecmar es una red creada con el objetivo de establecer una
relacion directa y apoyar el desarrollo de todos los integrantes de
la cadena “productos del mar” y los centros de I+D. Dicha cadena
basa su actividad en la utilizacion de subproductos y productos
derivados de la pesca acuicultura, recoleccion y cultivo de algas
e industria de la alimentacion para la produccion de ingredientes
de valor anadido, destinados a la alimentacion humana y nutricion
animal, la cosmética y la salud (antioxidantes, anti estresantes,
antihipertensivos, colageno, pigmentos...).
http://www.biotecmar.eu

Asociacion Nacional de Mayoristas de Pescados de Mercas
(ANMAPE)

Creada en 1977, cuenta hoy con 387 empresas asociadas que ope-
ran en 12 grandes Mercas localizados en Madrid, Barcelona, Bilbao,
Valencia, Zaragoza, Palencia, Leon, Salamanca, Granada, Cordo-
ba, Sevilla y Malaga. Entre sus objetivos principales esta la labor
de fomentar y defender el sistema de libre iniciativa privada en
el marco de la economia de mercado; servir de organo de union y
coordinacion de las Asociaciones adheridas; mantener una relacion
constante con los organismos oficiales, corporativos y colegiados;
y apoyar los intereses especificos de las asociaciones que compo-
nen dicha Asociacion.

http://www.anmape.es

Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y
Mariscos (ANFACO-CECOPESCA)

Asociacion empresarial, sin animo de lucro, que en base a su voca-
cion de servicio, representacion, defensa y promocion de los inte-
reses economicos, sociales y profesionales de sus asociados, pone
a su servicio sus modernas instalaciones y su personal, como aso-
ciacion plurisectorial representativa de diferentes sectores ligados
a la transformacion de productos de la pesca y la acuicultura. Hay
que destacar el caracter internacional de ANFACO-CECOPESCA,
dado que cuenta entre sus asociados con empresas de distintos
paises Europeos y Latinoamericanos.

http://www.anfaco.es

CONXEMAR

Asociacion Espafiola de Mayoristas, Transformadores, Importado-
res y Exportadores de Productos de la Pesca y la Acuicultura cuyo
objetivo principal es representar y defender los intereses de sus
integrantes y del sector en el ambito europeo, nacional y auto-
nomico. Para ello, entre sus fines esta la labor de fomentar y de-
fender el sistema de libre mercado, representar al sector ante or-
ganismos publicos o privados, promocionar campanas de fomento
al consumo de los congelados o derivados de la pesca y organizar
congresos y seminarios profesionales con el objetivo de contribuir
a mejorar la competitividad de sus asociados.
http://www.conxemar.com

Bibliografia

o Posibilidad de _aprovechamiento de

subproductos y minimizacion de descartes
P J | Este informe describe la situacion de los
L descartes de la pesca y la acuicultura a nivel

mxw= mundial, asi como los retos que plantea su
aprovechamiento y los procesos técnicos
que se aplican. Entre los aprovechamientos
que aborda figuran la obtencion de harinas
y aceites, colageno y gelatinas, acidos
grasos omega-3, hidrolizados proteicos,
pigmentos, awtosan, reestructurados,
[I)_latos preparados y nuevas presentaciones.
ambién plantea "la introducciéon en el
mercado de especies que se aprovechan
del proceso de descarte de otras capturas,
como el pez limén en el caso del atin.
Finalmente, propone un diagrama
para la identificacién, caracterizacion,
aprovechamiento y valorizacion de los
descartes y sgbi)roductos en la industria
pesquera espafiola.
Publica: ANFACO-CECOPESCA
Ano de Publicacion: 2011

Evaluacion de impacto de las medidas de
reduccion de los Descartes
Impact Assessment of Discard Reducing
Policies

Un exhaustivo estudio de la Comision
Europea que evalua el impacto potencial
de las politicas de reduccion de descartes
en la flota de la Union Europea. En la
primera parte se realiza un analisis
detallado de los porcentajes de descarte
en las pesquerias europeas y se describen
experiencias realizadas en otros paises.
En la segunda parte se evalua el impacto

ue tendrian estas politicas desde el punto

e vista medio ambiental, economico,
social, politico y administrativo. A partir
de esta informacion, se presentan varios
modelos resultantes de la aplicacion de
los métodos de reduccién de descartes en
diversas especies y la repercusion estimada
en aspectos como las flotas, los precios del
mercado, los subsidios y el empleo.

Publica: Comision Europea

Ano de publicacion: 2011

EED

Revista del Fondo Europeo de la Pesca en Espafa

Edita: Direccién General de Ordenacion
Pesquera. Secretaria General del Mar.
Ministerio de Medio Ambiente y Medio

Rural y Marino

Direccion: Juan Ignacio Gandarias Serrano
Subdireccion: José Luis Gonzalez Serrano
Consejo de Redaccion: Begoiia Bustinza
Novella, Luis Sastre Sansegundo, Mar Saez Torres
Direccion: c/ Velazquez, 144. 28006 - Madrid
E-mail: vaifop@marm.es

N° NIPO: 770-11-034-9

Web FEP ESPANA
http://www.marm.es/es/pesca/temas/fondo-
europeo-de-la-pesca/
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Dorada, lubina, corvina
y rodaballo de crianza,
maxima.frescura todo el ano.

El pescado de crianza, una garantia los 365 dias
al ano. Garantia de calidad y frescura, de sabor
y seguridad. Garantia de respeto por el medio
marino. Garantia de 365 dias de salud.
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