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Conservas de pescado y vegetales:

calidad asegurada

ANGEL MARQUES DE AVILA. Periodista.

B RESUMEN

Las conservas tienen mas vigencia que nunca en una alimen-
tacion modema, equilibrada, gastronomica y diversificada.
Cada ano se fabrican en el mundo miles de millones de la-
tas de acero para conservar los alimentos, asi como frascos
de vidrio para utilizar al vacio. Todos los alimentos se pueden
beneficiar de la seguridad que brindan los envases de acero
y vidrio: verduras y hortalizas, pescados, carnes, platos prepa-
rados, frutas... Las conservas son seguras, baratas, ofrecen
una gama amplisima de opciones y nos permiten disponer de
los mas variados alimentos durante todo el afno. Las expor-
taciones de conservas de pescado y marisco han crecido un
16,21% en volumen y alrededor del 22% en valor en el primer
semestre del ano respecto al mismo periodo del ejercicio an-
terior, seglin datos de la patronal Anfaco. Esto se ha traducido
en la venta al exterior en estos primeros meses del03.717
toneladas de conservas, por valor de 478,6 millones de euros.
PALABRAS CLAVE: conservas, productos pesqueros, vegeta-
les, consumo, industria.

nfaco-Cecopesca es la organizacién empresarial sec-
torial mas antigua de Espafa con un ambito de ac-
tuacion nacional, si bien su actividad se concentra de
forma mayoritaria en Galicia. Cuenta con 245 empre-
sas asociadas pertenecientes a todos los eslabones del com-
plejo mar-industria, conformando un auténtico cldster (grupo
de empresas interrelacionadas que trabajan en un mismo sec-
tor industrial y que colaboran estratégicamente para obtener
beneficios comunes) en el ambito marino y alimentario.

La facturacién de las empresas del clUster asciende anual-
mente a mas de 7.300 millones de euros. Con una estructu-
ra empresarial muy polarizada, en la que coexisten grandes
multinacionales muy internacionalizadas con un elevado nu-
mero de pymes. Las grandes empresas, que suponen el 6%
del total, concentran el 70% de la cifra de negocios y el 55%
del empleo.

Las empresas del clister emplean a mas de 25.000 traba-
jadores de forma directa, de los cuales mas del 60% trabajan
en Galicia. El cluster Anfaco-Cecopesca es lider a nivel mun-
dial en la transformacién y comercializacion de productos de
la pesca y de la acuicultura. Casi el 50% de sus productos se
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destinan a la exportacién, estando presentes en mas de 115
paises de los cinco continentes.

La produccion total espanola de pescados y mariscos y sus
transformados ha sido en captura, de 964.554 toneladas, obte-
niéndose un capital cercano a los 2.050 millones de euros. Por
lo que respecta a la produccion acuicola es de 337.503 tonela-
das y unos 500 millones euros. Y en el apartado de la industria
de transformacion se han producido 936.363 toneladas que
han generado unos 4.060 millones de euros.

Sobre el consumo total de productos pesqueros, el reparto de
consumo por productos es del 45,2% para pescados frescos;
del 17,4% para las conservas y preparados de pescado y ma-
risco; el 15,4% marisco fresco; 10,7% para los pescados conge-
lados; el marisco congelado supone un 8,9% y el cocido 2,4 %.

En valor, la produccién espafola de pescados y mariscos y
sus transformados, en la produccion industrial representa el
55% del total, seguido de las capturas con un 38% y por Gltimo
de la produccién acuicola con un 7%.

Segln el Instituto Nacional de Estadistica, durante el 2016
en Espana, se han elaborado un total 900.000 toneladas de
transformados de pescado y mariscos, siendo los pescados en
conserva o preparados el que mayor peso tienen sobre el total
con un 47%, seguido de los pescados congelados y los molus-
cos congelados.

Espana es una referencia mundial en la produccion de pesca-
dos y marisco, con una produccion en 2016 de 348.436 tonela-
das valoradas en 1.520 millones de euros, con incrementos en
torno al 1% en ambos casos respecto al ano anterior.

En volumen, las conservas de tlnidos, que es el principal pro-
ducto elaborado por la industria conservera de productos del mar
y de la acuicultura, representa casi el 68,65% del total, seguido
del grupo de las demas conservas (8,27%), de sardinas/sardini-
llas (6,85%) y de las conservas de caballa con un (4,25%).

En valor, vuelven a ser las conservas de tlnidos el producto es-
trella de la industria conservera de productos del mary de la acui-
cultura, representando el 59,72% del total, seguido del grupo de
los mejillones (7,35%) y de sardina/sardinilla con un 6,68%.

INTERNACIONALIZACION

La internacionalizacién es un pilar estratégico de la industria
transformadora y conservera de pescados y mariscos desde
sus inicios y continuara siendo un aspecto prioritario de futuro
para fomentar el desarrollo del sector, tanto desde el punto de
vista de la comercializacion de los productos como para el ase-
guramiento de las materias primas. El proceso de internaciona-
lizacion de esta industria iniciado en épocas anteriores, cobra
mas importancia en el S.XXI, no solo en cuanto a la exportacién
se refiere, sino también, en el establecimiento en el exterior de
la industria. Espana esta en las primeras posiciones en el ran-
king de los paises exportadores de conservas y preparados de
pescados y mariscos, tanto a nivel comunitario, como mundial,
siendo fiel reflejo del éxito que esta teniendo la industria en el
desarrollo de su estrategia de comercializacién e implantacion
en mercados exteriores.

Las exportaciones totales de conservas, preparados y se-
miconservas de pescados y mariscos se han incrementado en
2016 en 5,99% en volumen y un 9,98% en valor, con un volumen
total 178.559 toneladas y con un valor de 792.814.000 euros.
La principal especie exportada son los tlnidos en conserva que
representa casi el 60% del total.

CONSERVAS VEGETALES

Se entiende por conserva el producto alimenticio que, envasa-
do herméticamente y sometido a un tratamiento térmico, no se
altera ni representa peligro alguno para la salud del consumi-
dor bajo condiciones habituales de almacenamiento durante un
tiempo prolongado.

Los tratamientos térmicos autorizados pueden ser: esteriliza-
cion industrial o técnica, congelacion, deshidratacion, encurtido,
otros procedimientos distintos pero autorizados por el Ministerio
de Sanidad y Consumo.

Ademas de cubrir el objetivo de conservacion de productos vege-
tales durante un largo periodo de tiempo, las conservas vegetales
cumplen con otra serie de requisitos que actualmente se deman-
dan a los alimentos: con ellas se iniciaron lo que se conoce como
alimentos “faciles de preparar” (convenience foods) y los produc-
tos, es decir, hortalizas, verduras, legumbres y frutas, son parte
fundamental de lo que se conoce como “dieta mediterranea”.
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En nuestros dias, es posible un control preciso sobre los pro-
cesos térmicos que permiten alcanzar la esterilizaciéon comer-
cial. El primer proceso de esterilizacion empleado por Appert
fue la inmersion en agua hirviendo de los alimentos en botellas
de cristal cerradas. Posteriormente, Chevalier Appert aplico el
principio del cocinado a presion al procesado de los alimentos
enlatados, inventando asi la primera autoclave. Los autoclaves
fijos han mejorado de forma importante desde entonces: agita-
cion continua, sistemas de enfriamiento y mayor velocidad; tam-
bién han desarrollado maquinas llenadoras y cerradoras mas
seguras. Todo ello ha contribuido a un considerable aumento
de la velocidad de las lineas de las fabricas. Un importante hito
en la historia de los alimentos en conserva fue el desarrollo de
los procesos asépticos, muy empleados en productos como los
concentrados de tomate y los zumos. A su vez, siguen usandose
los envases de hojalata y vidrio como en los primeros tiempos
de las conservas, aunque han visto modificados en gran medi-
da su diseino y caracteristicas: doble sello en los cierres, latas
en tres piezas, en dos piezas después, mejores recubrimientos.

Posteriormente, ademas del vidrio y la hojalata, se han desa-
rrollado las bolsas autolavables, que consisten en dos peliculas
de plastico con una pelicula de aluminio entre ellas, lo que da
flexibilidad a este tipo de envases.

Los avances y conocimientos que se ha ido desarrollando
con el paso del tiempo han llevado a unir a la tecnologia de las
conservas vegetales otras nuevas, como son la congelacion de
productos vegetales y la aparicién de productos llamados de
“IV gama”.

UN CONSUMO INTERNO AUN DEBIL

La ligera recuperacién del consumo interno todavia no ha llega-
do al sector, que sigue trabajando a marchas forzadas para no
ceder mas posiciones. Segln IRi, en el afo 2016, el consumo
de vegetales en la distribucion organizada cayé casi un 4% en
volumen, un retroceso algo menor al registrado en el 2015, que
fue de un 4,5%. Aunque los porcentajes de bajada son simila-
res, detras del dato se esconde un cambio en las pautas de con-
sumo que hacen pensar al menos en una timida recuperacion
del poder adquisitivo.

En este sentido se espera que en 2017 el esparrago y la al-
cachofa tengan un buen ano de produccion, aunque vivieron
bajadas del 11,5% y del 9,1% respectivamente en 2016, en el
Gltimo ejercicio auditado el primero ralentiza el ritmo de caida
(-5,8%, aun registrando una nueva subida de precio, que esta
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vez fue del +7,1%) y la segunda vuelve a los nimeros positivos
(2,7%) aupada por una rebaja del precio de venta del 2,1% (has-
ta los 3,73 €/kg).

Por otro lado, el consumidor estd cambiando sus pautas de
consumo a medida que baja el nivel de desempleo y se recu-
pera ligeramente el poder adquisitivo. Aunque no se pueden
extraer conclusiones definitivas debido a la complejidad del
analisis, lo cierto es que ya hay sintomas de agotamiento de las
referencias con marca de distribuidor. Por primera vez desde
que estallara la crisis, todas las partidas analizadas por la con-
sultora con marca del distribuidor arrojan caidas en volumen,
que oscilan entre el 2% y el 8%.

SIETE RAZONES

Las conservas son hoy un elemento indispensable en cualquier
despensa, de gran utilidad al ser capaz de unir el mantenimien-
to del sabor y propiedades de los alimentos gracias a los proce-
sos de desarrollo e innovacion de los fabricantes, con esa ca-
pacidad de mantener los productos intactos durante anos. Son,
por tanto, un excelente recurso que ademas implica otros mu-
chos beneficios. Estos son siete de ellos:

1. Sabor, propiedades y seguridad: los procesos de fabrica-
cion actuales son los que permiten que en pocas horas la
verdura recién recolectada en el campo quede envasadas y
listas para la distribucion. Légicamente no es lo mismo que
el alimento fresco del dia, pero de esta forma si se conserva
la inmensa mayoria de las propiedades, sabor, aroma y tex-
tura, asi como todas las vitaminas y nutrientes; unidas a la
garantia del cumplimiento de unos rigurosos protocolos de
sanidad, higiene y seguridad alimentaria.

2. Ahorro de tiempo y limpieza: el motivo clave. Los procesos
de fabricacion de las conservas incluyen a menudo la lim-
pieza, cocido y preparacion de éstas, para que practicamen-
te se puedan comer ya una vez abierto el bote. No sé6lo su-
pone un inmenso ahorro de tiempo en la cocina (importante
en estos tiempos de prisas), sino que, de cara al medio

ambiente, todos esos restos y partes que se desechan son
gestionados de forma sostenible o bien devueltos al campo
en el caso de aquellos que se sirven como abono natural
para las tierras.

. Comer sano. Las conservas sobre todo de verdura o de pes-

cado dejan sin excusas a quien dice no poder comer sano
por falta de tiempo. A dia de hoy, practicamente todo lo que
crece en el campo se ofrece en conserva, y esta se presenta
siempre en formatos donde basta un breve y sencillo cocina-
do para poder disfrutarla en el plato.

. Raciones. Uno de los grandes retos del ser humano hoy es la

optimizacion de los recursos naturales, entre ellos la correcta
gestion de los alimentos. A menudo se habla de cuanta comi-
da desperdiciamos por haber hecho de mas. Por eso cobra
especial importancia la variedad de formatos de la conserva,
desde los tarros para 1-2 raciones hasta los de gran tamano
destinados a sectores como la hosteleria. Usando conservas,
es mucho mas sencillo atinar con las cantidades ajustadas a
lo que se va a tomar.

. Calidad. Las conservas son ideales para trabajar en la co-

cina o incluso experimentar con platos mas elaborados.
Los procesos de fabricacion garantizan una calidad unifor-
me siempre y evitan sorpresas desagradables que puedan
arruinar un plato.

. Vida en el tiempo. Los procesos de fabricacion han logra-

do formatos de conserva que son capaces de mantenerse
intactos durante muchos anos, sin perder propiedades ni
sabor, incluso a temperatura ambiente. Esto las convierte
en un recurso muy valioso en cualquier despensa, practico
y que permite almacenar una gran variedad sin ocupar de-
masiado espacio.

7. Variedad. Los avances en el sector de los fabricantes han permi-

tido que a dia de hoy el espectro de las conservas vaya mucho
mas alla de verduras, frutas o productos del mar. De esta forma,
es facil encontrar platos completos y creativos, elaborados y co-
cinados de forma previa, y listos simplemente para calentar y
servir. Los distintos potajes de legumbres, los pimientos rellenos
de distintas formas, guisos de caracoles o de aves. M
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