


















































PRODUCTOSPESQUEROS,
y ACUICOLAS

Plato preparado con lubina de crianza

La liberación de aranceles y la globalización de losmercados ha supuesto
para el consumidor la aparición de una variedad de pescados y productos
derivados hasta ahora desconocidos. Su presentación ya transformada
(descabezada, troceada, fileteada) o inclusoprocesada (cocida, ahumada o
precocinada), imposibilita su identificación, de forma que la distinción
entre especiessimilares puede ser prácticamente imposible.

Es frecuente que muchas especies
similares de pescado tengan calidades
distintas y, por lo tanto, diferente valor
comercial. Esto puede dar lugar a
ciertas confusiones en la
comercialización de esas especies y sus
productos derivados, aun a pesar de
que la normativa vigente contempla la
obligatoriedad de reflejar; entre otros
datos, el nombre científico de las
especies en el etiquetado de los
productos pesqueros. No obstante, los
congelados y conservas, que
representan más del 50% de las
importaciones de productos pesqueros
realizadas, no están incluidas en esa
normativa.

La condición de España como gran
consumidor de pescado y la creciente
importancia de nuestras relaciones

comerciales con otras regiones,
anticipan un horizonte cercano de
aumento progresivo de productos
pesqueros procedentes de terceros
países y de difícil identificación, sobre
todo en los ya elaborados o procesados.

Si a todo esto le unimos el papel,
cada día mayor; de los alimentos
transformados en los hábitos
alimentarios, se determina la necesidad
de desarrollar técnicas que garanticen
un correcto cumplimiento de las
normativas de etiquetado. Es preciso
proporcionar una correcta información
al consumidor; al que ya le resulta
prácticamente imposible identificar
una gran parte de las especies. Por
último, esa perfecta caracterización de
los productos pesqueros es la única
forma de que el consumidor pueda

diferenciar los productos pesqueros
propios de aquellos procedentes de la
exportación. Solamente a través de la
calidad puede el sector pesquero
andaluz competir favorablemente con
los productos provenientes de la
importación. Su viabilidad pasa por la
asociación del consumidor de esa
calidad con nuestros productos, para lo
cual es totalmente indispensable el
perfecto etiquetado e identificación de
los mismos.

La Consejería de Agricultura y
Pesca, que apuesta por la promoción de
esa calidad, es consciente de la
necesidad de conseguir el perfecto
control e identificación tanto de los
productos frescos como elaborados. AsG
en estos momentos está poniendo en
marcha en el CICEM de "El Toruño" un
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Doradas procedentes de acuicultura

laboratorio que, mediante modernas
técnicas basadas en la identificación de
ADN, va a permitir el correcto
reconocimiento de las especies
comercializadas y de los productos
elaborados, así como la diferenciación
de las especies autóctonas frente a las
importadas. Esto, además de favorecer
su comercialización, se convertirá con
el tiempo en un elemento dinamizador
del sector pesquero andaluz.

Además de la identificación de los
productos pesqueros, también es
importante el desarrollo de nuevos
procesos que mejoren las actuales
técnicas de conservación. En este-
sentido, uno de los campos con mayor
importancia en el mercado de los
productos frescos es el del marisco. El
elevado precio que sus productos
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Carabineros preparados para su venta en la lonja

Laboratorio de análisis

alcanzan en el mercado puede
descender bastante si el consumidor
aprecia alguna característica que le
haga dudar de la frescura del producto,
aunque ello no afecte realmente a su
calidad.

En este marco se inscribe otra de las
líneas de trabajo que la Consejería de
Agricultura y Pesca está abordando en
estos momentos. En colaboración con
las universidades de Almería y Huelva,
y con el Instituto del Frío (CSIC), se
están realizando estudios sobre la
efectividad de diversos agentes
conservantes en crustáceos pesqueros y .
acu ícolas. El objetivo de estas
investigaciones es garantizar tanto el
mantenimiento de las condiciones
ideales de comercialización, como el
cumplimiento de la normativa vigente
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Fábrica de conservas

Elaboración de salazones

en cuanto a la utilización de productos
conservantes que no supongan riesgos
para la salud de los consumidores.

Las investigaciones se han centrado
en la melanosis, proceso natural que
origina la aparición de manchas
negras sobre el marisco, que aunque
no afectan a su calidad higiénico-
sanitaria, ocasionan una marcada
depreciación comercial. Se está
estudiando el proceso y su inhibición,
así como el desarrollo de conservantes
que reúnan las exigencias de
atoxicidad y eficacia comercial. Los
resultados preliminares son
prometedores, pues algunas sustancias,
como el hexil-resorcinol, solo o en
combinación con bisulfitos, parecen ser
eficaces como agentes conservantes
para prevenir este fenómenó/ ' ~
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