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Introduccion

Este estudio de prospectiva sobre “Industria Transformadora
de Productos del Mar” se enmarca dentro de un proyecto
mds ambicioso, cuyo objetivo es analizar las principales ten-
dencias de futuro relacionadas con las Tecnologfas del Mar.
Estas tecnologias constituyen un tema de estudio de rele-
vante importancia para nuestro pafs, sobre el cual existen
pocas visiones integradoras que analicen los retos cientifico-
tecnoldgicos relacionados con el amplio abanico de tecno-
logfas relacionadas con el mar. De la misma forma, estas
disciplinas no han contado con la atencién que se merecen,
en cuanto a estudios de prospectiva se refiere, dentro del
ambito internacional.

Por estas razones y, dado su fuerte impacto a nivel nacio-
nal y autondmico, se considera interesante la realizacién de
un gran proyecto de prospectiva, patrocinado por las
Comunidades Auténomas de Canarias y Galicia. En el caso
del presente estudio, ha sido fruto de un convenio de cola-
boracién entre la Fundacién OPTI y la Asociacion Centro
Tecnoldgico de Ciencias Marinas. El conjunto del proyecto
Tecnologias del Mar abarca cuatro estudios de prospectiva:

* Tecnologfas de Observacién y Control del Medio Marino
* Tecnologfas Pesqueras.

* Acuicultura.

* Industria Transformadora de Productos del Mar.

El dmbito del estudio relacionado con la Acuicultura Marina
comprende, en lineas generales, los desarrollos tecnoldgi-
cos para la mejora de la produccién, deteccién de patolo-
gias y desarrollo de nuevos sistemas, teniendo en cuenta
aspectos como la calidad, respeto al medio y las aplicacio-
nes de la genética y la biotecnologfa.

Este estudio de prospectiva, planteado con un horizonte
temporal de |5 afios, pretende servir de material de refle-
xién para todos aquellos que desde diversos dmbitos tra-
bajan en el desarrollo de la investigacidn y la innovacion
tecnolégica. Con ello, la Fundacion OPTI cumple uno de
sus objetivos fundacionales al proporcionar informacién de
utilidad para que los responsables de la toma de decisiones
en la Administraciéon y las empresas puedan elaborar las
estrategias de actuacién mds convenientes, para afrontar los
retos que se avecinan.

Objetivo del
estudio

El estudio de prospectiva que se plantea tiene, como obje-
tivo principal, identificar y valorar las tendencias de investi-
gacién vy los desarrollos tecnoldgicos dentro del dmbito de
la Industria transformadora de Productos del Mar, con el fin
de conocer el futuro de esta disciplina y, en la medida de lo
posible, establecer medidas que incidan en su éptimo pro-
greso. En concreto, se abordaran las siguientes cuestiones:

* Visién estratégica de futuro sobre las posibilidades de desa-
rrollo de estas tecnologfas y su impacto a nivel nacional.

* Identificacién de tendencias y tecnologfas relacionadas.

* Deteccidn de oportunidades y nuevas dreas de actividad.
* Didlogo e intercambio de opiniones.

* Identificaciéon de actuaciones.

El dmbito del estudio abarca los desarrollos tecnoldgicos
relacionados con las técnicas de conservacién de alimentos,
calidad alimentaria, tecnologfas de envasado y aspectos
medioambientales. Ademads, serdn tratados en particular los
siguientes aspectos relacionados con la industria transfor-
madora del pescado.

* Técnicas alternativas de conservacidn de productos de la
pesca.

* Gestion de la calidad y seguridad alimentaria: Trazabilidad,
caracterizacién y control.

* Tecnologfas de procesado: Automatizacion y tecnologi-
as alternativas.

* Desarrollo de nuevos productos: Precocinados, nutra-
céuticos.

* Tecnologfas de envasado: Abre-facil, envases reciclables,
envasado activo.

* Aspectos medioambientales: Recuperacién, minimizacién
y utilizacién de subproductos.

* Aprovechamiento y valoracién de especies infrautilizadas.




Con los resultados de este estudio de prospectiva se pre-
tende ayudar a la planificacién de las empresas del sector,
permitiendo establecer vias de actuacién basadas en la
informacién sobre las tecnologfas emergentes y las dreas
cientfficas relevantes. Asimismo, dichos resultados constitu-
yen una herramienta de consulta para la toma de decisio-
nes relacionadas con las politicas de |+D por parte de la
Administracion y las empresas, permitiendo asi explotar los
conocimientos con los que se cuenta actualmente.

Los resultados del proyecto permitirdn establecer priorida-
des de financiacién en proyectos de [+D+| y facilitar el
conocimiento de la evolucién y lineas de investigacion en el
sector de las tecnologias de la industria transformadora de
productos del mar.

El sector

Datos generales

La industria transformadora de productos del mar se com-
pone, en su mayor parte, por empresas generalmente
pequefias, con una plantilla media compuesta por veinte o
menos empleados.

Entre los productos pesqueros elaborados se encuentran:
preparados y conservas de pescados, crusticeos y molus-
cos (que son los mas importantes en la UE en cuanto a su
valor), asi como productos frescos, refrigerados, congela-
dos, ahumados o secos.

Las técnicas de transformacién de los diferentes productos
del mar son de distintos tipos, pudiendo agruparse del
modo que se indica a continuacion.




Formas de Salazén Ahumado Escabechado Conservacioén por calor  Conservacion por frio
conservacion (o curado al humo) (apertizacion o (en hielo o
pasteurizacién) congelacion)
Pescado Bacalao Salmodn Arenque Fundamentalmente Todos los pescados
Anchoa Trucha Salmén Caballa, Sardina Los calamares
Hareng Gambas Atdn. La came de
Arenque Mejillones Pero también: los moluscos.
Anguila Anguila, Higado de Las gambas

Bacalao, Anchoas
y otros muchos

Fuente: Manual n°6 Misién Tellus Pesca y acuicultura en Europa. Redlizado por el Consejo Europeo de Jévenes Agricultores. Consultado el 23/02/2004-02-23

http:/lwww.ceja.educagri.frlesp/enseignant/livret6/06 1 .pdf

Dentro de la industria agroalimentaria espafiola, la industria
de pescado representa el 6% de la ocupacién y sus ventas
de producto alcanzan un 4% del total de este tipo de indus-
tria, tal como se muestra en el siguiente cuadro.

Cifras de los principales indicadores de la industria alimentaria por subsectores. Aiio 2001

Conservas

A continuacién se exponen algunos datos en relacidn con
el subsector de las conservas, para dar una idea de su
importancia relativa dentro de la industria alimentaria espa-
fiola y de los productos que mdés asiduamente se tratan con
las tecnologfas utilizadas en este subsector.

Produccién: 317.334 toneladas, de las que se exportan
aproximadamente el 50%.

REPARTO DE LA PRODUCCION EN 2000 (VoL. TM)

Atdn [55,06%]

Caballa [4,67%]

Mejillones [4,58%]

Sardina [9,99%]

Atdn blancon [4,85%]

Cefalépodos [4,73%]

Anchoa [3,41%]

Berberechos [2,29%]

Los demds [10,42%]

Fuente:  http://www.conservasdepescados.com/es/index.htm  (consultado
24/02/2004)

N° Personas Ventas Producto Valor afiadido ~ Consumo Materias ~ Gastos Personal Invers. Activos

Ocupadas (Miles Euros) (Miles Euros)  Primas (Miles Euros)  (Miles Euros) (Miles Euros)
Industria de pescado 22.148 2619316 589.145 1.627.808 347.896 [11.084
Total ind. Alimentaria 362.126 62.423.455 14.948.753 36.594.301 7990519 2.698.167
Total industria 2.628.008 369.970.844  116598.157  169.053.178 68.240.177 22.871.360

Fuente: Ministerio de Agricultura.

Por otro lado, entre las distintas técnicas empleadas para la
conservacién de los productos de la pesca en Espafia, se
pueden destacar las conservas y los congelados.

Como se aprecia, en Espafia més de la mitad del pescado
empleado para conservas es el atin. Del resto de especies
usadas para conservas, destaca la sardina por delante del
resto, con una produccién cercana al 10%.

En Espafia hay [40 empresas de conservas de pescado
(fuente: Alimarket), resultado de un probable proceso de
concentracion, ya que en 1980 el nimero ascendia a 373.
De estas 140 empresas, 71 centros productivos se registra-
ron durante 2001 en la Comunidad Auténoma de Galicia,
dispersos en las distintas rfas gallegas.

En dicha Comunidad Auténoma, el empleo que supone
esta industria es destacable en relacién con el resto de
comunidades, ya que ocupa a |3.000 personas sdlo en
Galicia, frente a los 18.000 trabajadores registrados en la
totalidad del territorio espafiol.




Las exportaciones en este subsector siguieron la siguiente
distribucién en el afio 2000.

EXPORTACIONES DEL SUBSECTOR EN 2000

Atdn [57,37%]

Sardina [3,46%] Caballa [0,97%]
Anchoas

. Demads pescados [9,86%]
(filetes en aceite) [1,23%]

Mejillones [0,99%]

Anchoas en salazén [1,44%]

Demas moluscos [9,16%]

Lomos de atdn [7,14%]

Demds mariscos [8,39%]

Fuente:  http://www.conservasdepescados.com/es/index.htm  (consultado
24/02/12004)

Resulta evidente que entre el pescado conservado expor-
tado destaca el atin que, como se ha sefialado anterior-
mente, es la produccidon mas importante en Espafia respec-
to a este tipo de productos. Esta correlacién en cuanto a la
cantidad producida y exportada no se cumple en el caso de
la sardina, que se emplea méds para el consumo interno, en
beneficio de las exportaciones de moluscos y mariscos.

Las importaciones en el mismo afio se distribuyeron del
siguiente modo.

IMPORTACIONES DEL SUBSECTOR EN 2000

Mejillones [1%]

Demas pescados [34%]

Deméds moluscos [12%]

Deméds mariscos [3%]

Lomos de atin [24%] Caballa [2%]

Congelados

En el afio 2002, el pescado congelado ocupd el 37% del
volumen dentro del capftulo de productos congelados.

Las distintas especialidades de pescado congelado, en tér-
minos de cuota de mercado, se distribuyen como se indica,
destacando por su valor merluza, langostino y surimi.

Cuota de mercado de las principales especialidades de pescado congelado

Atlin [7%]

Sardina [6%]

Anchoas en salazén [10%]

Anchoas
(filetes en aceite) [1%]

Fuente:  http://www.conservasdepescados.com/es/index.htm  (consultado
24/02/12004)

Entre los pescados conservados mds importados destacan
los lomos de atun. El resto de importaciones se encuentran
muy repartidas entre las diferentes especies.

2000 2001
Volumen Valor Volumen Valor
Surimi 27,80% 25,70% 28,70% 23,90%
Merluza 26,30% 21,70% 26,70% 22,20%
Langostino 20,70% 29,70% 16,30% 28,20%
Gamba 9,00% 10,30% 10,10% 10,80%

Fuente: IRI

El volumen de produccién ascendié a mds de 320.000
toneladas en 2000 y algo menos de 300.000 toneladas en
2002.

En relacion con las tendencias del mercado de este sub-
sector, se ha venido observando en los Ultimos afios un
proceso de verticalizacion muy acusado, que estd forzando
la desaparicion de las empresas ubicadas en las fases de la
cadena que aportan menos valor. Estas suelen ser absorbi-
das, al mismo tiempo que las empresas centradas en la
extraccién y congelacién instalan plantas de elaborado y
envasado y sacan marcas propias.




Espafia se ha venido centrando en los productos tradicio-
nales (fundamentalmente conservas) frente a otros paises
como Francia y Reino Unido que son mds innovadores, tan-
to en procesos productivos como en productos. La evolu-
cién de los Ultimos afios refleja, sin embargo, un fuerte
aumento en la elaboracién de preparados congelados v,
sobre todo, de platos totalmente elaborados siguiendo la
tendencia europea. Los consumidores demandan cada vez
mas comida de rdpida preparacion, sin renunciar por ello al
sabor v a la calidad. El tamafio v la tipologia de los hogares
modernos, dfa a dia mds constituidos por personas solas y
de un nivel adquisitivo medio-alto, ha impulsado la prolife-
racién de los formatos individuales de la comida lista para
Su consumo.

Siguiendo la tendencia europea, en Espafia se observa una
creciente comercializacion de los productos transformados
pesqueros, a través de los canales de la gran distribucion
(sobre todo en el caso de las conservas).

Evolucion y tendencias en consumo

Otra marcada tendencia de los Ultimos afios, es el aumen-
to considerable del consumo de los productos pesqueros,
dada la creciente importancia que se le da a la dieta salu-
dable, y la mayor demanda de diversificacién de la gama de
productos, tales como platos preparados o precocinados,
nuevas conservas, etc. debida a nuevos patrones sociales:
comidas menos estructuradas, trabajo de la mujer fuera del
hogar, etc.

Las industrias europeas estdn tendiendo progresivamente a
la fabricacién de productos con alto valor afiadido, calidad
superior y que responden mejor a las preferencias de los
consumidores, asi como a la fabricacién de productos de
gran consumo mediante la diversificacién de las especies
trabajadas, utilizando otras menos caras como por ejemplo
la caballa.

Existe una tendencia creciente a comercializar pescado
fresco para consumo humano. Esto es debido a que los
costes para transportar el pescado fresco a los mercados
estdn disminuyendo y a que los consumidores estan dis-
puestos a pagar un sobreprecio por este producto.

Metodologia

Para la realizacidn de este estudio se ha seguido la siguien-
te metodologfa de trabajo:

a) Sintesis documental. Como informacién de partida para
la preparacién del dmbito del estudio, se han analizado las
mas recientes tendencias y estudios realizados en los princi-
pales paises productores y generadores de tecnologfa y en
el propio dmbito nacional y su entorno, identificando las tec-
nologfas actuales en uso y los principales indicadores eco-
némicos del sector, asi como las éreas cientifico-tecnoldgi-
cas consideradas clave para el futuro desarrollo del sector.

b) Panel de expertos. Para llevar a cabo este estudio de
prospectiva se ha requerido la creacién de un seleccionado
panel de expertos compuesto por profesionales de recono-
cido prestigio en relacién con la Industria transformadora de
productos del mar, procedentes de centros tecnoldgicos y
centros de investigacion, universidades, empresas y sector
industrial. Con su colaboracion, se definieron las tendencias
tecnoldgicas para desarrollar una visién de futuro sobre el
sector objeto de estudio y se confecciond un primer borra-
dor del cuestionario. Cada uno de los expertos planted una
serie de temas referentes a su drea de conocimiento. En
ellos se trataban las técnicas de fabricacion y aplicaciones
mas innovadoras Yy trascendentes, asi como todos aquellos
posibles acontecimientos que pudieran influir de forma sig-
nificativa en la evolucidn del sector. Este panel de expertos,
que quedd constituido por |5 especialistas (ver Anexo ),
constituye en gran parte la clave del éxito de este ejercicio
de prospectiva y se ha reunido en dos ocasiones a lo largo
del periodo de ejecucidn del estudio.




c) Cuestionario. Se trataba de valorar, mediante cuestionario,
el grado de importancia de las tecnologfas seleccionadas
como criticas, asf como estimar su fecha de materializacion
y la posicion de Espafia respecto a varios factores competi-
tivos. Un total de 33 temas quedaron recogidos en el cues-
tionario (ver Anexo Il). Por Ultimo, cada experto propuso
personas que podrfan responder el cuestionario, cuyas res-
puestas permitirfan contrastar diversas opiniones. El objeti-
VO consistia en seleccionar una poblacién lo mds heterogé-
nea posible en cuanto a procedencia profesional,
distribucion geogrdfica y perfil, es decir, investigadores,
fabricantes y usuarios. De este modo, los resultados obte-
nidos tienen una mayor validez a escala territorial y recogen
las opiniones de diferentes dmbitos de la sociedad.

d) Andlisis estadistico de la encuesta. 36 investigadores vy
expertos tanto del sector publico como privado han parti-
cipado en esta encuesta. En esta etapa se realizaron los cal-
culos de resultados, el andlisis de medias y modas, explica-
cién de las desviaciones y extraccién de conclusiones
generales sobre los cuestionarios recibidos.

e) Conclusiones y redaccién del informe final. Mediante el
envio de este cuestionario, y su posterior anlisis, conjunta-
mente con el panel de expertos, se valord el grado de
importancia de las tecnologfas y aplicaciones seleccionadas,
se estimd su fecha de materializacion y se determind las
capacidades espafiolas respecto a las europeas. En una
segunda reunién del panel de expertos se analizaron los
resultados estadisticos de la encuesta, al tiempo que se ela-
boraron las conclusiones y recomendaciones que se reco-
gen en este documento.

En la siguiente figura se muestra de forma gréfica el proce-
dimiento seguido en cualquier estudio de prospectiva.

Direccion del Panel de
estudio expertos

Seleccién panel
de expertos

Preparacién hipdtesis
[* Reunidn:
Definicién de hipdtesis
y variables
Propuesta expertos

a encuestar
Elaboracién cuestionario

Listado de encuestados

Gestién Encuesta 2% Reunién:

Andlisis
Resultados
Encuesta
Identificacién tendencias

Redaccién Informe Final Tecnologfas criticas

Variables

El cuestionario recoge 33 temas de futuro, es decir, una
serie de hipdtesis relacionadas con el desarrollo tecnold-
gico del sector de Industria transformadora de productos
del mar, sobre los que se invita a reflexionar a los con-
sultados. En cada uno de estos temas, se plantean una
serie de variables. En el presente estudio se han elegido
las siguientes:

Nivel de conocimiento

Se refiere al grado de conocimiento o experiencia que el
encuestado posee sobre cada tema y que debe autoevaluar
como:

* Alto: significa que se considera experto o posee un cono-
cimiento especializado sobre el tema.

* Medio: si posee un buen conocimiento pero no se llega
a considerar experto.

* Bajo: si ha leido literatura técnica o escuchado a expertos
relacionados con el tema.

Esta variable ha servido para descartar las opiniones verti-
das por aquellos expertos que consideran su nivel de cono-
cimiento bajo, conforme a su propia autoevaluacion. Bajo
este criterio, sélo se han tabulado las respuestas aportadas
por los consultados con un grado de conocimiento alto y
medio, con el fin de que prime la calidad de las respuestas
en el estudio.

Horizonte temporal
Se refiere al momento en que el tema propuesto se va a

implantar o llevar a cabo de manera bastante generalizada.
El horizonte temporal abarca hasta mas alld del afio 2020 vy

ha sido dividido en tramos de cinco afios. También se inclu-
yo la opcién de “Nunca” para el caso en que se opine que
no llegard a implantarse.

Para el andlisis de esta variable, se ha registrado como fecha
de materializacién correspondiente a cada hipdtesis la
moda de las respuestas recibidas, es decir, aquel intervalo
temporal de cinco afios en el que se agrupa un mayor
ndmero de opiniones de los expertos consultados.

Amplitud del campo de aplicacién

Con esta variable se pretende consultar a los expertos par-
ticipantes en el estudio acerca de la extensidn que el tema
en cuestién tendrd en el sector. Se distingue entre:

* No se aplicard.

* Aplicacion testimonial.

* Aplicacién media.

* Aplicacién a gran escala.

Medidas para el desarrollo

Esta variable hace referencia a las medidas que pueden
impulsar la implantacién o el desarrollo de los temas pro-
puestos. Se han elegido cinco:

* Estimulos de la Administracién. En el caso de que se con-
sidere importante el impulso por parte de la Administra-
cion.

* Movilidad de cientfficos/tecndlogos entre la Administra-
cién y el sector privado, si opina que es necesario fomen-
tar este intercambio de profesionales para alcanzar el tema
que se plantea.




* Aspectos formativos, en el caso que se considere nece-
sario tomar medidas relacionadas con la formacién de los
profesionales (o futuros profesionales) involucrados en el
aspecto propuesto.

* Creacién de redes nacionales e internacionales, que faci-
liten el intercambio de conocimiento.

* Cooperacién entre industria — centros de observacién y
tecnoldgicos.

Sdlo se permitié seleccionar méximo de dos de las cinco
medidas propuestas, es decir aquellas que, en la opinién del
experto, puedan tener un mayor impacto en el desarrollo
que se plantea.

Posicion de Espafa respecto a otros paises

Con ello se pretende saber cudl es su opinidn sobre cada
uno de los temas propuestos, respecto a la posicién de
Espafia en relacion con otros pafses de nuestro entorno.
Dicha posicién esta referida a dos aspectos:

¢ Capacidad cientffica y tecnoldgica, es decir, el potencial
de desarrollo cientifico y tecnoldgico existente.

* Aplicabilidad industrial, es decir, la capacidad de las
empresas para transformar los desarrollos cientificos y tec-
nolégicos en nuevos procesos y productos puestos en el
mercado. También deberd tenerse en cuenta la existencia
de un tejido industrial con capacidad propia de produccion
y comercializacién de dichos productos.

Para cada uno de los temas, los encuestados debfan otor-
gar una valoracion entre | y 4 en cada una de las capacida-
des sometidas a su opinidn. Entre los cuatro valores discre-
tos ofrecidos como formato de respuesta, las puntuaciones
| 'y 2 corresponderfan a una capacidad menos favorable, las
puntuaciones 3 y 4 corresponderfan a una capacidad favo-
rable de las empresas espafiolas en relacién a las europeas.
De esta manera, a cada tema le corresponden cuatro
modas (aquellas puntuaciones registradas con la mayor fre-
cuencia entre los encuestados), una para cada capacidad
juzgada.

Resultados
generales

Se han enviado |58 cuestionarios a profesionales relacio-
nados con el sector de la Industria Transformadora de Pro-
ductos del Mar de los cuales fueron respondidos 36 de
ellos. Esto nos da un indice de respuesta del 23%.

FIGURA |. CUESTIONARIOS ENVIADOS Y RECIBIDOS
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Entre los expertos que han respondido al cuestionario, la
mayorfa son de género masculino (75%). En cuanto a su
procedencia profesional, es destacable la participacion de
expertos procedentes de la industria, alcanzando el 64% del
total de cuestionarios cumplimentados. También es desta-
cable la participacion en el estudio de centros de |+D, que
alcanza el 28%.

DISTRIBUCION POR PROCEDENCIA PROFESIONAL

Universidad [8%]

Industria [64%]

Centros de 1+D [28%]

En cuanto a la procedencia geogrifica, la mayor parte de los
expertos que han aportado informacion para el estudio han
sido profesionales de Galicia (56%), quedando patente con
ello la importancia de este sector en dicha comunidad auté-
noma.

DISTRIBUCION POR PROCEDENCIA GEOGRAFICA

Comunidad Valenciana [17%]

Catalufa [3%]
Canarias [3%]

Otros [11%]

Galicia [56%]

El nivel de conocimiento general en los temas desarrollados
en el estudio, de la mayor parte de los expertos, puede
considerarse medio segln lo manifestado por ellos mismos.
Esto deja de manifiesto que los expertos participantes tie-
nen campos propios de especializacién, en los que sus
conocimientos son muy extensos, mientras que hay otros
en los que su experiencia es mas genérica.

NIVEL DE CONOCIMIENTO DE LOS EXPERTOS

Alto [24,4%]

Pafs Vasco [6%]

Madrid [6%]

Medio [50,7%]

En lineas generales, casi la totalidad de los temas planteados
se sitda en un horizonte de materializacién en torno a los
proximos diez afios. Esto deja de manifiesto la importancia
de dichos temas para el sector y refuerza la necesidad de
su impulso, con distintas medidas a adoptar para ello en
funciéon del tema en cuestién.

HORIZONTE DE MATERIALIZACION
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Por otro lado, tal como se observa en el grifico expuesto
a continuacién, la capacidad cientffico- tecnoldgica de Espa-
fia se sitda por encima de la aplicabilidad industrial de estas
tecnologfas. Este dato sefiala la necesidad de hacer un
esfuerzo encaminado a aumentar la aplicabilidad industrial
de aquellos conocimientos cientificos o tecnoldgicos que se
van desarrollando en Espafia.
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La importancia del desarrollo de las tecnologfas que se
plantearon, queda también de manifiesto en el estudio, ya
que los expertos consideran que la mayorfa de los temas
planteados tienen un campo de aplicacién medio-alto, tal
como se representa en el siguiente gréfico.

En cuanto a las medidas para el desarrollo, se sefiala princi-
palmente la necesidad de una mayor cooperacién entre la
industria y centros tecnoldgicos (casi el 33%). No obstante,
estas medidas tienen una mayor o menor importancia den-
tro de cada tema planteado, en funcién de los actores que
puedan influir en su desarrollo.
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De los 33 temas que componen el cuestionario enviado a
los profesionales del sector, 16 de ellos se situaron en el
horizonte temporal 2004-2009, lo que representa un 48%
del total de las hipdtesis planteadas. El resto, un 52%, esta
situado en el horizonte temporal 2010-2015. Es decir, los
expertos consideran que todas las hipétesis planteadas se
van materializar en un maximo de 10 afios, lo cual muestra
la importancia de los temas planteados para el sector y
refuerza la importancia del apoyo y seguimiento para el
desarrollo de estos temas.

A continuacién se presentan en su totalidad los temas plan-
teados, seglin su fecha de materializacién y especificando el
drea tecnoldgica en la que estdn encuadrados.




Horizonte temporal 2004-2009

N°

Tema

Area tecnoldgica

Horizonte temporal 2004-2009

N°

Tema

Area tecnolodgica

Se generalizard el uso de tecnologias como atmdsferas modificadas, bioconservacién
y envase activo permitiendo la ampliacién de la gama de productos refrigerados
aumentando su estabilidad

Tecnologfas de conservacién

El aumento de platos preparados a partir de pescado incrementard sustancialmente la
utilizacién de la coccidn al vacio como método de procesado y conservacion.

Tecnologfas de conservacién

Se desarrollardn maquinarias integrales y automdticas que incorporaran las acciones de
fileteado, desespinado y transformacion del pescado reduciendo las pérdidas de producto
a menos de un 0'1% del filete.

Procesos

Se minimizaran los problemas de oxidacion lipidica, cambios de textura, etc. en los
productos de la pesca a través del incremento del conocimiento de los mecanismos de
generacion de estos problemas.

Trazabilidad y seguridad

Extensidn de nuevas presentaciones de envasado en productos del mar dirigidos a
satisfacer las necesidades de los consumidores: envases abre-facil, 100% reciclables,
multiuso, porciones, etc.

Envases

La Administracion, a través de los distintos estamentos cientificos existentes, identificard
peligros y riesgos asociados a todo tipo de productos y procesos, lo que permitird a las
empresas implementar con mayor rigor y seguridad sus sistemas de APPCC.

Trazabilidad y seguridad

21

Se desarrollardn nuevos sistemas de envasado hermético y estancos para productos de
la pesca que facilitardn la introduccién de materiales distintos a los actuales.

Envases

22

Se generalizard el consumo y comercializacién de productos fileteados y troceados que
sustituird, en gran parte, el consumo de pescado entero.

Consumidor

Se desarrollardn y aplicardan métodos estandar de deteccion y control de bacterias y
virus (hepatitis, vibrios) que permitiran asegurar la salubridad de los productos.

Trazabilidad y seguridad

23

Los avances en los conocimientos sobre nutricion junto con la utilizacién de nuevas formas
de comunicacién adaptadas al consumidor, facilitardn la formacién de éste, mejorardn su
confianza en la industria y permitirdn un aumento en el consumo de pescado.

Consumidor

Serd habitual en la industria y comercio la utilizacion de métodos rdpidos de identificacion
y autentificacién de productos basados en distintas técnicas (caracterizaciéon de ADN,
espectroscopia, etc.)

Trazabilidad y seguridad

24

Se producird un fuerte desarrollo y comercializacion de una amplia gama de nuevos
productos procedentes del mar (embutidos, patés, etc.).

Nuevos Productos

Se aplicardn de modo habitual métodos que registrardn las condiciones de tiempo vy
temperatura a las que estd sometido el producto desde el momento de la pesca y hasta
la llegada al consumidor final.

Trazabilidad y seguridad

27

Serd una estrategia habitual en las empresas el desarrollo y comercializacion de nuevos
productos funcionales basados en producto de la pesca dirigidos a grupos de poblacién
especfficos.

Nuevos Productos

Las empresas utilizardn de modo habitual sistemas integrados y automatizados de
control de procesos que aseguren la calidad del producto final.

Trazabilidad y seguridad

La utilizacién de “nuevos” sistemas de enfriamiento como el hielo liquido, agua de mar
refrigerada, etc., desplazard la utilizacion de los sistemas tradicionales.

Procesos




Horizonte temporal 2010-2015

N°

Tema Area tecnoldgica

Horizonte temporal 2010-2015

Se producird un fuerte aumento en la utilizacién de altas presiones isostdticas en
productos pesqueros por su utilidad en la eliminacion selectiva de determinados Tecnologfas de conservacion
microorganismos, como por ejemplo vibrios en moluscos crudos.

N°

Tema

Area tecnologica

20

Se producird un aumento del conocimiento entre la interaccién de productos de la
pesca y el envase que permitirdn el disefio y comercializacién de sistemas de envases
para el sector alternativos a los actuales.

Envases

El consumo de mariscos y pescado crudo llevard a la regulacién y aplicacion de la
irradiaciéon como método de conservacion de este tipo de alimentos. Tecnologfas de conservacién

Serd comun la aplicacién de diferentes tecnologfas de conservacién combinadas que
permitirdn obtener productos que conserven sus cualidades organolépticas y nutricionales Tecnologfas de conservacion
asegurando su salubridad.

25

El conocimiento de las caracteristicas técnicas de las proteinas de diferentes especies
infravaloradas, permitird su manipulacién técnica para la preparacién de concentrados
homogéneos alternativos a los surimis actuales.

Nuevos Productos

Se conocerdn con exactitud los procesos de generacion de determinados téxicos y
toxinas en los productos procesados estableciéndose procedimientos que garanticen su Trazabilidad y seguridad
seguridad.

26

Se conoceran con exactitud y detalle la relacién entre constituyentes especificos
encontrados en productos del mar y su efecto en determinadas enfermedades
(cardiovasculares, oncoldgicas, dseas, etc.), lo que facilitara el desarrollo de productos
funcionales en este sector.

Nuevos Productos

Serd comun la utilizacion de sensores, a lo largo de la cadena de distribucién, basados en
distintas tecnologfas (biosensores, multisensores, etc.) para la evaluacién de la calidad y Trazabilidad y seguridad
frescura del pescado.

28

El desarrollo de métodos de valorizacién rentables de los actuales coproductos permitird
la utilizacién plena de las distintas partes del pescado: Pieles y espinas como fuente de
coldgenos, utilizacién en curtidos, aprovechamiento de visceras como fuente de ensilados;
caparazones y como fuentes de quitina, etc.

Medio ambiente

Se normalizardn los sistemas de transmisién de datos, de modo que sea posible el
intercambio de informacién en cuanto a producto y trazabilidad entre todos los agentes Trazabilidad y seguridad
que intervienen en la cadena de transformacion.

29

Se disefiardn sistemas de depuracion de aguas residuales con la integracién de tecnologias
como la microfiltracién, ultrafiltracién y electrocoagulacion que permitirdn la recuperacién
de proteinas para su aplicacién posterior (hidrolizados, gelatinas, piensos, etc.) y la
reutilizacion de las aguas en la industria.

Medio ambiente

Serd comun la utilizacion de nuevos métodos de calentamiento (alta frecuencia,
microondas) en la industria pesquera para descongelacién de grandes volumenes de Procesos
productos pesqueros.

30

Una de las principales fuentes de obtencion de determinados compuestos quimicos y
farmacoldgicos seran los residuos y efluentes de la industria del pescado: dcido giberélico,
acido hialurdnico, etc.

Medio ambiente

Utilizacién comun en la industria de sistemas de modelizacidn, apoyados en las nuevas

tecnologfas de la informacién (software, simulacion, etc.), que favorecerdn el disefio y

desarrollo de nuevos procesos (tecnologfas de bajo impacto, aplicacién de nuevos Procesos
equipos y modificaciones en las lineas de produccion, etc.).

31

La aplicacion de técnicas analiticas en la valoracion de residuos de la industria del pescado
permitird detectar nuevas moléculas de interés para la industria farmacéutica y alimentaria
desconocidas hasta el momento.

Medio ambiente




Horizonte temporal 2010-2015

N° Tema Area tecnolégica
32  El desarrollo de tecnologfas de secado posibilitard un mayor aprovechamiento de los
subproductos debido a la reduccién en volumen que permitird un mejor manejo vy Medio ambiente
transporte.
33 Se alcanzard una globalizacién y asociacion de empresas que generan subproductos de

cara a permitir su valorizacion rentable a través de nuevas empresas que los gestionen.

Medio ambiente

Grandes
tendencias y
tecnologias
criticas

Una vez analizados los resultados de las encuestas, de los
33 temas planteados, los expertos seleccionaron 14 temas
que consideran claves para el futuro del sector. Dichos
temas se presentan a continuacién, agrupados en funcién
de su pertenencia a alguna de las siguientes tendencias tec-
noldgicas, fundamentales en el futuro de la industria trans-
formadora del pescado:

* Tecnologfas de conservacion

* Trazabilidad y seguridad

* Procesos

* Envasado

* Consumidor y nuevos productos

Como complemento a los cuadros que se presentan a conti-
nuacién, se incluyen una serie de andlisis y matizaciones sobre
los temas seleccionados. Esta informacion ha sido aportada
por los participantes en el panel de expertos y ayuda a la
mejor definicién y comprensién de las tecnologfas tratadas.
En ocasiones se hace referencia a otros temas, que aunque
no han sido seleccionados, presentan aspectos de relevan-
cia o estan parcialmente incluidos en los seleccionados.




Tendencia |
Tecnologias de conservacion

Ne° Hipotesis Fecha de Capacidad Aplicabilidad Amplitud del

materializacién  cientiifico-tecnolégica industrial campo de aplicacion

5  Serd comun la aplicacién de diferentes tecnologfas
de conservaciéon combinadas, que permitirdn
obtener productos que conserven sus cualidades 2010-2015 Favorable Desfavorable Gran escala
organolépticas y nutricionales asegurando su
salubridad.

I Se generalizard el uso de tecnologfas como
atmosferas modificadas, bioconservacién y envase
activo permitiendo la ampliacion de la gama de 2004-2009 Desfavorable Favorable Media
productos refrigerados aumentando su estabilidad.

3 Elaumento de platos preparados a partir de
pescado incrementard sustancialmente la utilizacion ~ 2004-2009 Favorable Favorable Media
de la coccidn al vacio como método de procesado Desfavorable
y conservacion.

Dentro de las tecnologfas de conservacidon destacan tres
temas, si bien uno de ellos puede incluir a los otros dos. Los
expertos han remarcado la importancia de referirse en la
formulacién de estos temas a las tecnologias de conserva-
cién emergentes mas que a las tradicionalmente empleadas.

La gran variedad de productos de la pesca hace necesaria
la investigacién de combinaciones de tecnologfas que
aumenten la vida Gtil de los productos, conservando sus
cualidades iniciales. La aplicacién de estas combinaciones de
tecnologfas contribuird a la obtencién de productos de la
pesca mas duraderos y originard nuevas formas alternativas

de platos preparados y sistemas productivos.

Aunque ya se ha trabajado en tecnologfas basadas en
atmdsfera modificada, tecnologfas barrera y envases activos,
entre otras, estas tecnologfas no acaban de implantarse. En
los préximos afios se prevé un mayor uso de otras técnicas
aun poco utilizadas, como irradiacion, pulsos eléctricos o
técnicas enzimaticas.

Todas estas tecnologfas se orientardn hacia la conservacién
del producto en fresco, ya que ésta es la principal tenden-
cia del mercado.

En relacion con las tecnologfas planteadas en las hipdtesis, se
considera que en la actualidad el aumento en la vida dtil del
producto que genera la atmdsfera modificada (MAP) es
escaso, si se compara con el incremento que supone en el
precio de los productos conservados con esta técnica. Sin
embargo, se da la paradoja que el “marketing” le estd dando
mucho valor a esta tecnologfa de conservacion, adn sin un
conocimiento técnico de la misma. En todo caso, en la
industria transformadora del pescado, la atmdsfera modifi-
cada no estd teniendo hasta el momento un desarrollo tan
rapido cémo el que ha experimentado en otro tipo de pro-
ductos tales como los carnicos y horticolas. El desarrollo de
esta tecnologfa dependerd en gran medida de los intereses
de las cadenas de distribucion y de los beneficios que repor-
te en ellas el alargamiento de la vida Util de los productos.

Los productos envasados en atmdsfera modificada necesi-
tan de la refrigeracion para su conservacion y comercializa-
cion. Con el fin de aumentar la vida Util de estos productos,
se podrdn utilizar también envases activos y bioconserva-
cién. La contribucién de estas tecnologfas para lograr una
mayor vida Util de los productos, influird sobre el desarro-
llo de la MAP, muy cuestionada hasta la fecha por los
expertos en el sector.

Respecto a la coccién al vacio, existe un aumento en el
empleo de esta tecnologfa para la elaboracién de produc-
tos preparados. Esta técnica es importante en el desarrollo
de productos para un nicho de mercado muy determinado,
como pueden ser moluscos o platos preparados, sin
embargo no tiene mucha importancia para el pescado.

Los productos en los que se utiliza la coccidn al vacio tie-
nen un buen impacto entre los consumidores y se prevé
que tengan un desarrollo positivo en un futuro cercano.
AUn asi, esta tecnologfa todavia necesita un mayor grado de
investigacion y desarrollo legislativo, ya que la mezcla de
ingredientes que comporta hace que sea necesario su estu-
dio para cada alimento en particular.

El producto elaborado mediante la coccién al vacio también
necesita refrigeracion para su conservacion y comercializa-
cién. Al igual que en el caso de la tecnologia MAP, esto lle-
vard a estudiar las posibles interacciones con otras tecnolo-
glas como bioconservacidon o envases activos que pueden
servir para alargar la vida dtil del producto o conservar sus
cualidades organolépticas.

Otra tecnologia formulada en las hipdtesis del estudio fue
la aplicacién de la irradiacion como método de conserva-
cién frente al consumo de mariscos y pescado crudo. Esta
tecnologla no es considerada como prioritaria ya que
actualmente existe mucha controversia con los sistemas de
irradiacion. El consumidor no acepta bien estos sistemas y
es muy dificil poder determinar posibles afecciones futuras
por el tratamiento del producto. No obstante queda
mucho por investigar en este campo, y es necesario un
esfuerzo en |+D potenciado por la Administracion.




En general se considera que el desarrollo de tecnologfas de
refrigeracion va a ser mas importante que el de las expues-
tas anteriormente. Esta refrigeracion ird combinada con las
tecnologfas mencionadas en la hipdtesis u otras, como pue-
den ser por ejemplo los pulsos eléctricos.

Se considera de suma importancia potenciar la investiga-
cién en estos y otros métodos de conservacién, con el fin
de poder implantarlos en el sector y lograr una mayor vida
util de los productos.

El panel de expertos hizo hincapié en la influencia que tie-
nen las cadenas de distribucién para garantizar la correcta
conservacién de los productos refrigerados o congelados.
Estas tienen la responsabilidad de garantizar la cadena de

frio, ya que si ésta falla es el fabricante el que sufre las con-
secuencias. Esto hace necesaria una participacion méds acti-
va de la Administracién para tomar medidas que garanticen
una correcta distribucién de los productos.

El panel sefialé que la capacidad tecnoldgica y cientffica
espafiola es favorable para el desarrollo de nuevas formas
de conservacién basadas en la combinacidn de tecnologfas
y, a pesar de que la aplicacion de estas tecnologfas se pre-
vé que sea a gran escala, la aplicabilidad industrial en estos
momentos se considera desfavorable. Por ello, una mayor
cooperacion entre industria y centros de observacion y tec-
noldgicos y estimulos de la Administracién se presentan
como factores clave en el desarrollo de estas nuevas for-
mas de conservacion.

Tendencia Il
Trazabilidad y seguridad

La trazabilidad y seguridad es un tema de especial impor-
tancia para el consumidor y para la industria agroalimenta-
ria. Esto se ve reflejado en el hecho de que 4 de las 4
hipdtesis consideradas como prioritarias por el panel de
expertos, han sido seleccionadas en este dmbito.

N° Hipotesis

8 La Administracion, a través de los distintos
estamentos cientfficos existentes, identificard peligros
y riesgos asociados a todo tipo de productos y
procesos, lo que permitird a las empresas
implementar con mayor rigor y seguridad sus
sistemas de APPCC.

[l Serd habitual en la industria y comercio la utilizacion
de métodos rdpidos de identificacion y autentificacion
de productos basados en distintas técnicas
(caracterizacién de ADN, espectroscopfa, etc.).

I3 Se normalizardn los sistemas de transmisién de datos,
de modo que sea posible el intercambio de
informacién en cuanto a producto y trazabilidad entre
todos los agentes que intervienen en la cadena de
transformacion.

[4  Las empresas utilizardn de modo habitual sistemas

cientiifico-tecnoldgica campo de aplicacion

Desfavorable

Desfavorable

integrados y automatizados de control de procesos 2004 - 2015 Favorable Favorable Media
que aseguren la calidad del producto final. Desfavorable




La investigacion en seguridad alimentaria continda siendo
necesaria. En este aspecto, la Administracion juega y va a
seguir jugando un papel fundamental. En la industria trans-
formadora de la pesca, una de las principales misiones de
la Administracion deberd ser la evaluacion de peligros y
riesgos asociados a todo tipo de productos y procesos, més
que la identificacion de los mismos.

Dentro de la investigacién en seguridad alimentaria, se con-
sidera prioritario conocer como afectan los téxicos que se
puedan encontrar en los alimentos a los seres humanos.
Esta afeccion se puede dar tanto en los consumidores
como en su descendencia, hecho que alarga en el tiempo
la labor investigadora a realizar.

El establecimiento de procedimientos que garanticen la
seguridad de los productos procesados se desarrollard, por
lo tanto, una vez que se conozca con mayor claridad como
interaccionan los toxicos con las sustancias alimenticias y
como afectan a los humanos.

En el aspecto legal de la seguridad alimentaria, la legislacion
es cada vez mds exigente, pero esto no va acompafiado de
una ayuda para su aplicacion a la industria. Por este motivo,
se considera necesario un esfuerzo por parte de la Admi-
nistracién en la orientacién o asesorfa técnica que ayude a
las empresas a adaptarse a la legislacion.

Para garantizar esta seguridad alimentaria es necesario dis-
poner, tanto en la industria como en el comercio, de méto-
dos fiables, selectivos y sobre todo radpidos para identificar
los compuestos de los transformados de la pesca y sus
posibles alteraciones. Estos métodos también deberdn ser
capaces de detectar bacterias y virus en los alimentos, con
lo que permitirdn asegurar la total salubridad de los pro-
ductos. Los métodos, validados y normalizados, podran

estar basados en diferentes técnicas tales como caracteri-
zacion de ADN, espectroscopia, etc.

Por otra parte, a nivel industrial y con el fin de lograr una
mayor homogeneidad y caracteristicas del producto final, se
desarrollardn sistemas integrados y automatizados para el
control de todo el proceso. Esta homogeneidad y sistema-
tizacién en el proceso contribuird a obtener la calidad dese-
ada en el producto final.

El consumidor es cada vez mds consciente de la importan-
cia de la seguridad alimentaria y se interesa por los factores
que influyen sobre los productos que consume. Por este
motivo, y sobre todo por garantizar la cadena de valor de
los productos de la pesca, cada vez se incrementard mas
la transmision de datos en la cadena de transformacién,
facilitando de esta manera la trazabilidad de los produc-
tos finales.

Los estimulos de la Administracién y la cooperacion entre
la industria y centros de tecnoldgicos se presentan como
las medidas mds relevantes para el desarrollo de estas
hipotesis.

Tendencia lll:
Procesos

Los procesos empleados hasta el momento en la industria
transformadora de los productos del mar no van a sufrir
cambios radicales a corto plazo. No obstante se va a expe-
rimentar un crecimiento en la aplicacién de algunas tecno-
loglas que ya se conocen y que hasta el momento no se
han utilizado mayoritariamente, las cuales irdn desplazando
poco a poco a las técnicas tradicionales con las que se tra-
baja actualmente.

N° Hipotesis

Donde si es de esperar un desarrollo mdés fuerte a corto
plazo, es en la capacidad productiva de la industria de la
pesca, gracias al desarrollo de maquinaria que contribuya a
un mayor aprovechamiento y rapidez en el procesamiento
de la materia prima.

Los expertos consideran que la aplicabilidad industrial de estas
tecnologfas en Espafia es desfavorable, no obstante se mate-
rializardn a corto plazo y su campo de aplicacion serd medio.

Fecha de Capacidad Aplicabilidad Amplitud del

materializacion  cientiifico-tecnolégica industrial campo de aplicacion

|6  La utilizacion de "nuevos” sistemas de enfriamiento

como el hielo liquido, agua de mar refrigerada, etc, 2004-2009 Favorable Desfavorable Media
desplazard la utilizacion de los sistemas tradicionales.

[8  Se desarrollardn maquinarias integrales y automdticas
que incorporaran las acciones de fileteado,
desespinado y transformacion del pescado 2004-2009 Desfavorable =~ Desfavorable Media
reduciendo las pérdidas de producto a menos de
un 0'1% del filete.




Actualmente ya se aplican métodos como los sistemas de
enfriamiento con hielo liquido, agua del mar refrigerada,
etc., aunque su aplicacién no es muy amplia en la actualidad.
Estos métodos, que més que “nuevos” son “métodos tradi-
cionales mejorados” o “sistemas conocidos alternativos a
los vigentes”, van a experimentar un desarrollo en un cor-
to periodo de plazo, desplazando a algunos de los actuales.
La utilizaciéon del hielo liquido se presenta como un sistema
alternativo a las técnicas actuales de enfriamiento. Hasta el
momento, esta técnica se utiliza para realizar enfriamientos
rdpidos y durante periodos cortos de tiempo (horas), por
lo que no se piensa que vaya a sustituir al sistema de hielo
por escamas. Aln asf, va adquiriendo mayor importancia
paulatinamente.

Se estd trabajando en el tratamiento del agua que se va a
utilizar para producir hielo, de manera que esta tenga unas
mejores caracteristicas para su empleo en enfriamiento, en
forma de hielo en escamas o hielo liquido.

La industria de transformacion de la pesca podrd experi-
mentar un gran avance gracias al desarrollo de maquinaria
que permita un procesado integral (fileteado, desespinado
y transformado) para obtener filetes de pescado con un
bajo porcentaje de pérdidas. Los rendimientos podradn opti-
mizarse poco a poco, pudiendo alcanzar un alto nivel a cor-
to plazo.

Estas méquinas utilizardn medios fisicos (cambio de tempe-
ratura, presion, etc.), ya que a través de medios mecanicos
no se podrdn lograr estos avances. Actualmente ya se estd
investigando en este tipo de maquinaria para ser aplicada al
pescado azul congelado, mientras que para el pescado blan-
co ya ha sido desarrollada. Para continuar con estos avan-
ces se hace necesario una mayor cooperacién entre los
centros tecnoldgicos y las industrias agroalimentarias.

La capacidad cientifica — tecnoldgica se considera desfavo-
rable en el dmbito nacional, mientras que es favorable en
el dmbito internacional. Es necesario, por lo tanto, un
esfuerzo para equipararse con los pafses mas avanzados en
el desarrollo de estas tecnologfas. Para ello una de las medi-
das que se apuntan es la cooperacién entre centros de
investigacion.

La mayorfa de los expertos consideran que este desarrollo
se alcanzard entre 2005 y 2009, no obstante esto depen-
derd en gran medida de los costes que supongan estas nue-
vas maquinarias para las industrias.

Tendencia IV:
Envasado

El desarrollo de nuevos envases con disefios alternativos,
distintas presentaciones o nuevas comodidades al consumi-
dor estd experimentando un gran crecimiento y es una pie-
za de gran importancia en la diferenciacion de productos y
la lucha comercial de las empresas. Por este motivo, las tec-
nologfas relacionadas con esta tendencia tienen una aplica-
cién a gran escala en Espafia.

Actualmente, el desarrollo de nuevos envases se basa fun-
damentalmente en las necesidades del cliente o consumi-

dor. No obstante, seglin se va conociendo la interaccién
envase-alimento en los productos de la pesca, este factor
toma mayor relevancia en el disefio y comercializacién de
sistemas de envase alternativos a los actuales.

La capacidad cientffica, tecnoldgica e industrial en Espafia,
en relacién con el conocimiento de las interacciones entre
envase y alimento es favorable en Espafia, sefialdandose una
fecha de materializacién de esta tecnologfa de 2005 a 2009.
Ademds, se espera un campo de aplicacion a gran escala.

N° Hipotesis Fecha de Capacidad Aplicabilidad Amplitud del
materializacion  cientiifico-tecnolégica industrial campo de aplicacion
19  Extensién de nuevas presentaciones de envasado en
productos del mar dirigidos a satisfacer las
necesidades de los consumidores: envases abre-fcil, 2004-2009 Favorable Favorable Gran Escala
|00% reciclables, multiuso, porciones, etc.
20 Se producird un aumento del conocimiento entre la
interaccién de productos de la pesca y el envase, que
permitirdn el disefio y comercializacién de sistemas 2010-2015 Desfavorable =~ Desfavorable Media

de envases para el sector, alternativos a los actuales.

La competencia y lucha por la diferenciacion va a tener un
peso muy importante en el desarrollo de nuevos envases
para productos del mar. La tendencia actual en el mercado
es el crecimiento de los envases abre-facil, multiuso, por-
ciones, pero sobre todo serd el envase reciclable el que
tenga un mayor crecimiento en el mercado.

Asf pues, es notable la importancia que el panel de exper-
tos otorga a la migracién envase-alimento y se espera que
influya en el desarrollo de nuevos sistemas de envase.

La medida de mayor relevancia para el desarrollo de nue-
vos sistemas de envasado es la promocién de la coopera-
cién entre industria y centros tecnolégicos.




Tendencia V:

Consumidor y nuevos productos

La gran competencia existente entre las empresas del sec-
tor para poder satisfacer las demandas del consumidor, esta
provocando que en la industria agroalimentaria se busque
una diferenciacién de los competidores a través del lanza-
miento de nuevos productos. Esto no es una excepcién en
la industria de transformados de la pesca.

La sustitucién de la comercializacién y consumo de pes-
cado entero por producto troceado, el desarrollo de nue-

vos productos v la proliferacion de productos funcionales
procedentes del mar, son las tres grandes tendencias refe-
ridas al consumidor, en la industria de transformacién de
la pesca.

La capacidad cientifico — tecnoldgica y la aplicabilidad indus-
trial de estas tecnologias es favorable en Espafia. Ademas,
la fecha de materializacién se estima dentro de los préxi-
mos cinco afios, con una aplicacion a gran escala.

N° Hipotesis Fecha de Capacidad Aplicabilidad Amplitud del
materializacién  cientiifico-tecnolégica industrial campo de aplicacion
22 Se generalizard el consumo y comercializacion de
productos fileteados y troceados que sustituird, en  2004-2009 Favorable Muy Favorable  Gran Escala
gran parte, el consumo de pescado entero.
24 Se producird un desarrollo y comercializacién de una
amplia gama de nuevos productos procedentes del  2004-2009 Favorable Favorable Media
mar (embutidos, patés, etc.).
27  Sera una estrategia habitual en las empresas el
desarrollo y comercializacién de nuevos productos
funcionales basados en producto de la pesca 2004-2009 Favorable Favorable Media

dirigidos a grupos de poblacién especificos.

La generalizacién del consumo y comercializaciéon de pro-
ductos fileteados y troceados como sustituto al pescado
entero ya es un hecho en el producto congelado. Esta hipd-
tesis se cumplird también para el pescado en fresco a cor-
to plazo. Con esto, el comercio del pescado entero se verd
reducido y pasard a ser considerado como un producto de
lujo.

No obstante existen algunos problemas técnicos previos
por resolver antes de que se produzca esta generalizacion
en el consumo de productos troceados para pescado fres-
co. En este sentido, la cooperacién entre centros tecnold-
gicos e industria se perfila como una medida destacada a
adoptar.

Por otra parte, los expertos también han destacado que la
evolucién de la comercializacion del pescado fresco filetea-
do o troceado se verd condicionada por el desarrollo que
experimente la acuicultura en los préximos afios.

Paralelamente al mayor consumo de pescado fileteado, se
van a ir desarrollando y comercializando nuevos productos
procedentes del mar (embutidos, patés, etc.). Actualmente
ya existen muchos productos de esta clase y la tecnologia
para su desarrollo, en general, ya estd disponible. En este
sentido, la gama de productos elaborados procedentes del
mar presentes en el mercado espafiol se ampliard. No obs-
tante, se considera que este aumento serd limitado y no se
producird a gran escala.

Donde se experimentard un mayor crecimiento serd en
nuevos productos con formatos tradicionales, pero con un
mayor grado de proteinas disponibles.

Las empresas, en sus estrategias de segmentacién del mer-
cado, también desarrollardn productos dirigidos a grupos
de poblacién especificos y productos funcionales.

En el desarrollo de todos estos nuevos productos también
serd de especial relevancia la cooperacién entre la industria
y centros de observacién y tecnoldgicos.




Otras tendencias:
Medio ambiente

A pesar de que no se ha considerado prioritaria ninguna de
las hipdtesis planteadas en el drea de medio ambiente, dada
la importancia que este aspecto estd adquiriendo a nivel
global, se van a comentar brevemente las aportaciones del
panel de expertos en las la hipdtesis de mayor peso rela-
cionadas con medio ambiente.

N° Hipotesis

28  El desarrollo de métodos de valorizacién rentables
de los actuales coproductos permitird la utilizacion
plena de las distintas partes del pescado: pieles v
espinas como fuente de coldgenos, utilizacion en
curtidos, aprovechamiento de visceras como
fuente de ensilados; caparazones y como fuentes
de quitina, etc.

El empresario actual tiene como objetivo producir filetes de
pescado y no se cree que vaya a gastar dinero en el apro-
vechamiento de subproductos, porque esto no le generard
beneficios importantes. Su aprovechamiento Unicamente
puede ser rentable si se agrupan los subproductos de pes-
cado de un gran ndmero de empresas y estos son gestio-
nados por asociaciones o por empresas creadas especifica-
mente para este fin.

De todos modos, podria ser interesante la obtencién de
compuestos especificos de alto valor afiadido para aplica-
ciones farmacéuticas o cosméticas, pero ello no significaria
una utilizacién “plena” de los subproductos de una industria
de pescado.

El planteamiento de esta hipdtesis dependerd en gran
medida de las exigencias medioambientales, ya que éstas
pueden hacer que sea mds rentable el aprovechamiento de
los subproductos que su eliminacion.

Esta hipdtesis se plantea para un horizonte temporal mas
lejano que las anteriores (2015).

Conclusiones

Una vez realizado el estudio se presentan a continuacién las
conclusiones, destacando los aspectos mds importantes a
tener en cuenta en los proximos afios en relaciéon con la
industria transformadora del pescado.




Tecnologias de conservacion

La necesidad de aumentar la vida (til de los productos trans-
formados de la pesca es un factor clave en relacién con las
tecnologias criticas que marcaran la tendencia en los proxi-
mos afios. En este sentido, la combinacion de diferentes tec-
nologfas de conservacion existentes se perfila como la prin-
cipal tendencia de futuro, incluso por delante del desarrollo
de nuevas tecnologfas en este dmbito. Una mayor investiga-
cién en el campo de la combinacidn de tecnologfas de con-
servacion se hace pues imprescindible, focalizando dicha
investigacion en la obtencidn de productos mas duraderos,
que conserven sus propiedades beneficiosas intactas, que
permitan su comercializacién en forma de platos preparados
y que posibiliten sistemas de produccién alternativos.

Es previsible a corto plazo una mayor aplicacién para el
producto en fresco, de técnicas aln poco utilizadas, como
irradiacién, pulsos eléctricos o técnicas enzimdticas.

Para que la industria aplique tecnologfas de conservacion,
como atmdsfera modificada, es necesario que ésta pueda
aumentar en mayor medida la vida Util de los productos y
que no provoque a su vez un aumento notable del precio
final de venta al consumidor. Las cadenas de distribucion
pueden influir en gran medida en el desarrollo de este tipo
de tecnologfas, dependiendo del beneficio que el alarga-
miento de la vida Util les reporte.

En relacién con otras tecnologias de conservacién menos
conocidas y que aln se prestan a controversia, como es el
caso de las tecnologfas de irradiacién, se evidencia necesa-
rio un esfuerzo en |+D potenciado por la Administracion,
para conseguir una mayor aceptacion y aplicabilidad.

Las tecnologfas de refrigeracion se destacan como las mas
importantes, para la conservacién de los productos del mar.

Dichas tecnologfas deberdn combinarse con otras, como
las anteriormente mencionadas o los pulsos eléctricos.

Las cadenas de distribucién juegan un papel fundamental
dentro de este grupo de tecnologfas, ya que son esenciales
para garantizar la correcta conservacion de los productos
refrigerados o congelados. Dado que las consecuencias de
los fallos en la cadena de frio las sufre directamente el con-
sumidor y con ello el productor, es necesaria una participa-
cién mds activa de la Administracion en el control sobre la
distribucion para poder garantizar asi la seguridad alimenta-
ria de los consumidores.

Dentro de este grupo de tecnologfas, la capacidad tecnold-
gica y cientffica espafiola es favorable para el desarrollo de
nuevas formas de conservacion basadas en la combinacion
de tecnologfas. A pesar de que la aplicacién de estas tec-
nologfas se harfa a gran escala, la aplicabilidad industrial en
estos momentos se considera desfavorable. Por ello, una
mayor cooperacién entre industria y centros de observa-
cion y tecnoldgicos y estimulos de la Administracién, son
factores clave en el desarrollo de estas nuevas formas de
conservacion.

Trazabilidad y seguridad

La trazabilidad y seguridad alimentaria son temas funda-
mentales para el consumidor y para la industria agroali-
mentaria.

La investigacién en seguridad alimentaria continda siendo
necesaria. En este aspecto, la Administracién juega y
debe seguir jugando un papel fundamental. Una de las
principales misiones de la Administracién en la industria
transformadora de la pesca debe ser la evaluacién de
peligros y riesgos asociados a todo tipo de productos y
procesos.

Dentro de la investigacién en seguridad alimentaria, debe
ser prioritario conocer cémo afectan los tdxicos que se
puedan encontrar en los alimentos para los seres humanos.
Este paso es fundamental para poder establecer procedi-
mientos que garanticen la seguridad de los productos pro-
cesados.

Ademéds, es necesario un esfuerzo por parte de la Admi-
nistracion en la orientacién o asesorfa técnica que ayude a
las empresas a adaptarse a la legislacion, cada vez mds exi-
gente en seguridad alimentaria. En la actualidad, las cre-
cientes exigencias legales en relacién con este tema, no
van acompafiadas de ayudas a la industria para una aplica-
cidn mds rdpida y sencilla de la legislacion.

Por Ultimo cabe destacar que es necesario disponer, tanto
en la industria como en el comercio, de métodos fiables,
selectivos y sobre todo rdpidos para identificar los com-
puestos de los transformados de la pesca y sus posibles
alteraciones y poder garantizar, de esta manera, la seguri-
dad alimentaria de los consumidores. La investigacion debe
encaminarse al desarrollo de métodos, validados y norma-
lizados, que podran estar basados en diferentes técnicas
tales como caracterizacién de ADN, espectroscopfa, etc.
Los estimulos de la Administracion y la cooperacion entre
la industria y centros de tecnoldgicos son las medidas que
deben adoptarse para propiciar estas investigaciones.

Procesos

A corto plazo, la capacidad productiva de la industria trans-
formadora de la pesca experimentara un fuerte desarrollo,
gracias a la nueva maquinaria que consiga un mayor apro-
vechamiento y rapidez en el procesamiento de la materia pri-
ma. Aunque la aplicabilidad industrial de estas tecnologfas en
Espafia aln es desfavorable, es de esperar una materializa-
cién de esta tendencia a corto plazo.

Algunos métodos tradicionales mejorados, van a experi-
mentar un gran desarrollo en un corto periodo de tiempo,
desplazando a algunos de los actuales.

Es de esperar que la industria de transformacién de la pes-
ca experimente un gran avance a corto plazo, a través del
desarrollo de maquinaria que permita un procesado inte-
gral (fileteado, desespinado y transformado) para obtener
filetes de pescado con un bajo porcentaje de pérdidas. Para
que este avance se produzca en Espafia, es imprescindible
una mayor cooperacion entre los centros tecnoldgicos v las
industrias agroalimentarias, asi como entre los propios cen-
tros tecnoldgicos.

Envasado

Las tecnologfas relacionadas con el envasado de productos
derivados de la pesca tienen una aplicacién a gran escala en
Espafia. Esto es consecuencia de la batalla comercial exis-
tente en el sector industrial y la importancia que se da a la
diferenciacién de productos entre competidores. El desa-
rrollo de nuevos envases con disefios alternativos, distintas
presentaciones o nuevas comodidades al consumidor estd
experimentando un gran crecimiento y las tecnologfas rela-
cionadas con esta tendencia seguiran siendo fundamentales
para el sector.

La tendencia actual en el mercado es el crecimiento de los
envases abre-facil, multiuso y porciones, pero sobre todo el
desarrollo de envases reciclables que experimentard un
mayor crecimiento en el mercado.




Aunqgue el desarrollo de nuevos envases se basa funda-
mentalmente en las necesidades del cliente o preferencias
del consumidor, a medida que avanzan las investigaciones
en este campo Yy se van conociendo las interacciones enva-
se-alimento en los productos de la pesca, este factor toma
mayor relevancia en el desarrollo de las tecnologias de
envasado.

La capacidad cientifica, tecnoldgica e industrial en Espafia,
en relacién con el conocimiento de las interacciones entre
envase y alimento es favorable. Esto favorecerd el desarro-
llo de nuevos envases que serdn aplicados a gran escala.

La medida que puede ayudar al desarrollo de esta tenden-
cia es el impulso de una mayor cooperacion entre industria
y centros tecnoldgicos.

Consumidor y nuevos productos

Dentro de la industria de transformados de la pesca, el lan-
zamiento de nuevos productos se estd utilizando como una
via de diferenciacion de los competidores y como un modo
de responder a las nuevas demandas de un consumidor
cada vez mds exigente.

Las tres tendencias mas destacadas en relacién con el con-
sumidor son: sustitucién de la comercializacién y consumo
de pescado entero por producto troceado, desarrollo de
nuevos productos y proliferacion de productos funcionales
procedentes del mar.

Estas tres tendencias son de gran importancia para el sec-
tor, siendo de esperar el desarrollo de tecnologfas relacio-
nadas con dichas tendencias durante los préximos cinco
afios. Esto se ve favorecido por la capacidad cientifico-tec-
noldgica favorable y la prevision de aplicabilidad industrial a
gran escala en Espafia.

La generalizacién del consumo y comercializacién de pro-
ductos fileteados y troceados se espera que sea un hecho
para el pescado en fresco a corto plazo. Con esto, el
comercio del pescado entero se verd reducido y pasard a
ser considerado como un producto de lujo. No obstan-
te, aun deben resolverse algunos problemas técnicos pre-
vios antes de que se produzca esta generalizacién. En
este sentido, la cooperacidn entre centros tecnoldgicos e
industria se perfila como una medida a adoptar para con-
seguirlo.

El desarrollo y comercializacién de nuevos productos
procedentes del mar (embutidos, patés, etc.) se amplia-
rd en el mercado espafiol. No obstante, se considera
que este aumento serd limitado y no se producird a gran
escala.

Donde cabe esperar un mayor crecimiento es en el desa-
rrollo de nuevos productos con formatos tradicionales,
pero con un mayor grado de proteinas, vitaminas, etc. dis-
ponibles. Las estrategias de segmentacién del mercado con-
tribuirdn a este crecimiento, con productos dirigidos a gru-
pos de poblacién especificos y productos funcionales.

Una vez mds, serd de especial relevancia la cooperacion
entre la industria y centros tecnoldgicos.

CONCLUSIONES GENERALES

Los temas objeto de este estudio son, en su mayorfa, criticos
para el sector de la industria transformadora de la pesca.

Las cinco tendencias que se han expuesto en este aparta-
do de conclusiones, enmarcan cada una de ellas un grupo
de tecnologfas criticas, cuyo horizonte de materializacion se
prevé antes de 2015.

La Administracion puede jugar un papel fundamental en el
desarrollo del sector a través de distintas medidas de apo-
yo al sector industrial.

En la medida que se mejore la relacién entre el sector
industrial y los centros tecnoldgicos y de investigacion, el
desarrollo esperado se producira mds rapidamente y con
una aplicabilidad a gran escala en Espafia. En este sentido,
es fundamental facilitar la transferencia de los resultados de
las investigaciones y desarrollo tecnoldgicos al sector indus-

trial de transformados de la pesca. Asimismo, es necesario
que los centros de investigacién y tecnoldgicos articulen sus
estrategias y lineas de investigacion en respuesta a las nece-
sidades del sector industrial.

La cooperacion, coordinacion vy trabajo en comun de los
agentes implicados en el desarrollo del sector de produc-
tos transformados de la pesca (Administracién, centros de
[+D e industria), es fundamental para el crecimiento del
mismo.
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Anexo I
Cuestionario

Nivel de
conocimiento

Tecnologias
de conservacion

2004-2009

Alto
Medio
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Las empresas utilizardn de modo
habitual sistemas integrados y
automatizados de control de
procesos que aseguren la calidad del
producto final.

Procesos

Serd comun la utilizacién de nuevos
métodos de calentamiento (alta
frecuencia, microondas) en la
industria pesquera para
descongelacién de grandes
vollimenes de productos pesqueros.

9 60 31 23 52 I0 I3

La utilizacion de "nuevos" sistemas

de enfriamiento como el hielo

liquido, agua de mar refrigerada, etc, 32 41 26 52 35 6 —
desplazard la utilizacion de los

sistemas tradicionales.

Utilizacién comun en la industria de
sistemas de modelizacién, apoyados
en las nuevas tecnologfas de la
informacién (software, simulacién,
etc.), que favoreceran el disefio y
desarrollo de nuevos procesos
(tecnologfas de bajo impacto,
aplicacién de nuevos equipos y
modificaciones en las |ineas de
produccién, etc.).

18 55 27 23 45 16 16
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Se desarrollardn maquinarias

integrales y automaticas que

incorporaran las acciones de

fileteado, desespinado y 19 59 22 39 36 Il Il 4
transformacién del pescado

reduciendo las pérdidas de

producto a menos de un 0'1% del

filete.

Envasado

Extensién de nuevas presentaciones

de envasado en productos del mar

dirigidos a satisfacer las necesidades 33 53 9 79 2] _— _ __
de los consumidores: envases abre-

facil, 100% reciclables, multiuso,

porciones, etc.

Se producird un aumento del

conocimiento entre la interaccién

de productos de la pesca y el

envase que permitirdn el disefio y I5 65 21 35 48 6 10 —
comercializacién de sistemas de

envases para el sector alternativos a

los actuales.

Se desarrollardn nuevos sistemas de

envasado hermético y estancos para

productos de la pesca que facilitaran 18 50 32 53 27 17 3 —
la introduccién de materiales

distintos a los actuales.
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Envasado

Se generalizard el consumo y
comercializacién de productos
fileteados y troceados que sustituird,
en gran parte, el consumo de
pescado entero.

Los avances en los conocimientos
sobre nutricién junto con la
utilizacién de nuevas formas de
comunicacién adaptadas al
consumidor, facilitardn la formacién
de éste, mejorardn su confianza en
la industria y permitirdn un aumento
en el consumo de pescado.

Nuevos productos

Se producird un fuerte desarrollo y
comercializaciéon de una amplia
gama de nuevos productos
procedentes del mar (embutidos,
patés, etc.).

El conocimiento de las
caracteristicas técnicas de las
protefnas de diferentes especies
infravaloradas, permitird su
manipulacién técnica para la
preparacion de concentrados
homogéneos alternativos a los
surimis actuales.
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Se conocerdn con exactitud y
detalle la relacién entre
constituyentes especificos
encontrados en productos del mar y
su efecto en determinadas
enfermedades (cardiovasculares,
oncoldgicas, dseas, etc.), lo que
facilitard el desarrollo de productos
funcionales en este sector.

Serd una estrategia habitual en las
empresas el desarrollo y
comercializacion de nuevos
productos funcionales basados en
producto de la pesca dirigidos a
grupos de poblacién especificos.

24 56 21 41 35 15 3

Medio ambiente

El desarrollo de métodos de
valorizaciéon rentables de los actuales
coproductos permitird la utilizacién
plena de las distintas partes del
pescado: Pieles y espinas como
fuente de coldgenos, utilizacién en
curtidos, aprovechamiento de
visceras como fuente de ensilados;
caparazones y como fuentes de
quitina, etc.
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Medio ambiente

Se disefiardn sistemas de depuracion
de aguas residuales con la
integracién de tecnologfas como la
microfiltracién, ultrafiltracion y
electrocoagulacién que permitirdn la
recuperacion de proteinas para su
aplicaciéon posterior (hidrolizados,
gelatinas, piensos, etc.) y la
reutilizacion de las aguas en la
industria.

Una de las principales fuentes de
obtencién de determinados
compuestos quimicos y
farmacoldgicos serdn los residuos y

efluentes de la industria del pescado:

acido giberélico, 4cido hialurdnico,
etc.

La aplicacién de técnicas analiticas
en la valoracién de residuos de la
industria del pescado permitira
detectar nuevas moléculas de
interés para la industria farmacéutica
y alimentaria desconocidas hasta el
momento.
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Medio ambiente

El desarrollo de tecnologfas de
secado posibilitard un mayor
aprovechamiento de los
subproductos debido a la reduccién
en volumen que permitird un mejor
manejo y transporte.

Se alcanzard una globalizacién y
asociacién de empresas que generan
subproductos de cara a permitir su
valorizacion rentable a través de
nuevas empresas que los gestionen.

conocimiento

Alto

o

Nivel de

Medio

56

Bajo

38

2004-2009

21

Capacidad

Horizonte S Aplicabilidad
Cientifico- T X
temporal ‘. industrial
tecnoldgica
Q Q
S 2 2
< i < i 2
o\ o =2 ioll Nol E- o
=t L
= g o e £ |2 16 % £ |2 o
) 4 © ©» > g © 1o >
SN 1o E=H B Bl B=0 BEN ECH BoR Bl BEl EE
S ¥ , £ > % 90 > > '@w 9
o o = S S 3] 2 = = 0] 2 5
& & X Z X O L& X X QL X

36 18 25 — I3 37 47 3 21 31 31 17

Amplitud del
campo de
apliacién

No se aplicara

Aplicacién testimonial

38

Aplicacién media

45

Aplicacién a gran escala
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Movilidad de personal

Aspectos formativos

Creacion de redes nac. e internac.
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