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Valorizacion de especies/descartes.
Alimentos saludables y seguros.
Alimentos de facil preparacion.

Respetuosos con el medio ambiente.

Envases.

Productos con buena relacion calidad/precio o valor/precio.
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REGLAMENTO (CE) N° 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO

Principios Generales de Higiene de 28 de enero de 2002
por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea
1 1 11 la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
Aplicables a Productos Alimenticios faria y se f

Principio de Calidad y Seguridad

Principios de Seguridad Alimentaria n "
P & Alimentaria:

Normas de Calidad de los Productos No se comercializaran los Alimentos
que no sean Seguros

Alimenticios

Requisitos de los Materiales en Contacto
con los Alimentos
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ANFACO ANFACO
CECOPESCA CECORETLA

ANFACO-CECOPESCA es un Centro Tecnolégico privado de dambito nacional, reconocido a nivel
nacional e internacional, con mas de 60 afos prestando servicios tecnoldgicos y de |+D+i a las

empresas del sector transformador de productos de |la pesca y de la acuicultura e industrias afines.

Esta fuertemente enraizado con el sector empresarial, contando actualmente con una base

asociativa de mas de 210 empresas y organizaciones empresariales.
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Resultados cientifico-tecnolégicos e I1+D+i: indicadores 2011
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Prestacion de servicios tecnoldgicos e |+D+i a un total de 412 empresas y organismos publicos y

privados clientes.

Tipologia de clientes Nimero % e
Conservas de pescados y mariscos 76 18,45% alle
Congelados, refrigerados y elaborados de productos del mar 102 24,76% S16%
Acuicultura 8 1,94%

Aceites y harinas de pescado 9 2,18%

Sector mejillonero 11 2,67% H.17%
Maquinaria 20 4,85%

Envases yembalajes 6 1,46%

Materias primas 4 0,97%

Servicios auxiliares 9 2,18%

Productos conservados 8 1,94%

Bacalao y salazones 46 11,17%
Administraciones Publicas 13 3,16%
Universidades, Centros de Investigacion y Centros Tecnoldgico: 14 3,40%

Laboratorios 23 5,58%
Organizaciones empresariales 12 291%

Otros (consignatarios, mayoristas, cofradias, fundaciones...) 51 12,38%

Total clientes 412 100,00%
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Pez luna real
Cabeza de merluza

Agua de mejillon deshidratada

Pez limon

UNION EUROPEA
Fondo Europeo de Pesca (FEP)

“Aprovechamiento y valorizacidon de los descartes y subproductos de especies capturadas en las
pesquerias de arrastre de la costa Espafiola: posibilidades comerciales y aplicacién industrial”
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Pez luna real en salsa de queso feta y menta

Pez Luna Real en salsa marinera

& 4?

|Crema de setas y grelos

A la sidra

Ala sidra
Salsa roja|
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Técnica de secado mediante la cual, un liguido se pulveriza en una corriente de gas caliente,
obteniéndose un sélido de forma instantanea.

Este secado por pulverizacién produce, dependiendo de la fuente de partida y las condiciones de
funcionamiento, un sélido fino.
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Utilizado para la eliminacién del agua mediante desecacidn al vacio y a muy bajas temperaturas. El
alimento, soélido o liquido, debe congelarse previamente, tras lo cual, se introduce en una camara
de vacio para que se separe el agua por sublimacion.

Los productos obtenidos presentan una mayor calidad, ya que al no emplear calor, se evitan en
gran medida las pérdidas nutricionales y organolépticas.

Extracto liofilizado de caldo de cabeza de merluza

ANFACO-CECOPESCA

Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos y Centro Técnico Nacional de Conservacidn de Productos de la Pesca



¢COMO COMEREMOS PESCADO EN EL FUTURO? Tecnologias alimentarias y desarrollo de productos acuaticos:
Tendencias y potencialidades

’/ OBTENCION DE MOLECULAS ACTIVAS ’I

S CECOFETA

eExtractos de algas.

eHidrolizados proteicos.

*Pigmentos. Equipo de electroforesis en dos dimensiones

2D BioRad

Extractos algas

HPLC corona

Hidrolizados
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Mediante cabezales intercambiables se pueden formar productos de fantasia o con forma de
pescados y mariscos reconstruidos.

De esta forma, se puede crear suceddneos que permiten con un interesante valor afiadido el
aprovechamiento integral de las materias primas.
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SRS CECORETLA

“Desarrollo de envases activos con propiedades antioxidantes y buenas propiedades de
resistencia térmica y mecanica que eviten la degradacion de los compuestos grasos de
los alimentos procesados”

%

De@

* Tras la aplicacién del tratamiento térmico, la liberacidn del aditivo fue gradual. Los envases con
concentraciones 3% y 5% reducen los niveles de perdxido tanto en el aceite como en el pez
espada. Sabor y olor.

* Scavenger oxigeno. No se obtuvieron diferencias significativas.
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/4 TECNOLOGIA DE ULTRASONIDOS /4
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“ECOSON. DESENO E DESENVOLVEMENTO DUN SISTEMA DE CONSERVACION POR ULTRASONS
PARA PRODUTOS DA PESCA E DA ACUICULTURA'”

,I XUNTA DE GALICIA

4, M CONSELLERIA DE INNOVACION . . B .
T ’i' E INDUSTRIA o IN.C Lte UIllVCI'Sldade\/lgO
CECOP_ESCA Direccion Xeral de Investigacion, Innovacitn, Ciencia @ Tecnoloxis

Desenvolvemento e Innovacion

Ondas similares al sonido pero de frecuencias mas altas (18 kHz—500 MHz). Estas vibraciones
producen ciclos de compresidon y expansion y el fendmeno de cavitacion producen roturas de
estructuras celulares.
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"LIFE+ 2011 INDUFOOD: REDUCING GHG EMISSIONS IN THE FOOD
INDUSTRY THROUGH ALTERNATIVE THERMAL SYSTEMS BASED ON
INDUCTION TECHNOLOGY ".

El principal objetivo es la reduccion de las emisiones de gases de efecto invernadero en la industria
alimentaria. Para alcanzar dicho objetivo, estan estudiando los actuales sistemas térmicos y se
plantearan soluciones alternativas basadas en la tecnologia de induccion.

¥ Hermasa

Canning technology
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