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'Crema’ de pescado

Mas de la mitad del producto que se pesca en Motril se tira otra vez al mar porque no sirve. Ahora sera utilizado para alimentacion y
cosmética
01.09.11 - 01:05 - MARILA BAUTISTA | MOTRIL.

Los pescadores de Motril descartan mas del 50% de lo que pescan después de horas de faenar. Estos productos no cumplen los requisitos para ser lanzados
al mercado y regresan a su origen. Hasta ahora, este exceso de mercancia no se aprovechaba pero un proyecto novedoso permitird que no se desperdicie ni
un solo ejemplar. De paso, supondra una nueva via de ingresos para un sector en apuros.

Mas de la mitad de los pescados que llegan a las redes de los faeneros de Motril son descartes. Estos son los productos que, debido a que no cumplen las
medidas establecidas, ya sea por mayor o menor tamafio, o que se enmarcan dentro de las especies de poco valor en el mercado, son desechados y
devueltos al mar, en su mayoria muertos o con muy pocas posibilidades de sobrevivir. Un proyecto puesto en marcha con la colaboracién de la UGR y la
Diputacién hara que ya no sean pescados en balde.

Francisco Javier Maldonado, diputado de Asistencia a Municipios, comenta que esta practica -la del descarte- esta recogida en el marco de la politica
pesquera establecida por la Unién Europea, por lo que en la actualidad es legal. Sin embargo tiene muchas consecuencias negativas para el medio ambiente y
supone un desperdicio del producto.

Hace unos siete afios se inicié un estudio en el Centro de Desarrollo Pesquero de Motril -entidad dependiente de Diputacion- en el que se buscaba un plan para
que estos productos volviesen al Puerto y se les pudiera dar salida comercial. En el caso de los famosos inmaduros, la comercializaciéon para consumo humano
no esta permitida, para evitar que se continle esta practica. En la pesca con red se trata de una captura involuntaria, pues es imposible realizar una
clasificacion previa de la captura. Para no desaprovechar el pescado que se descarta y que no tiene posibilidades de sobrevivir ha nacido este trabajo
conjunto entre Diputacion y la UGR.

Proteinas y lipidos

El objetivo de las investigaciones que se estan llevando a cabo, segun informa el diputado de Asistencia a Municipios, es el de utilizar los componentes
proteicos y lipidos de los productos desechados, que gozan de la misma calidad que los que llegan a la lonja, para la elaboracién de subproductos alimenticios
e incluso el uso de ciertos componentes para su aplicacion en cosmética. Otro de los usos que se esta intentando fomentar es el de alimento en el sector de la
acuicultura.

Las especies que se desechan principalmente son bogas, camarones, blanquillos o cangrejos, entre otros. «Queremos demostrar que los descartes son
reutilizables», afirma Maldonado. La salida comercial sera la venta, a un menor precio que el resto de producto, a empresas de transformacién que seran las
encargadas de elaborar los subproductos. Este proyecto, ademas, supondra una inyeccién para la economia del sector pesquero en la zona de Motril, gracias
a la creacién de puestos de trabajo, segun informa el diputado provincial. Actualmente el centro de actuacion se sitia en el Centro de Desarrollo Pesquero,
ubicado en las inmediaciones del Puerto de Motril. Si todo va bien y se obtienen buenos resultados se desplazara al poligono pesquero que se creara, anexo a
esta instalacion.

El plan esta enmarcado en el proyecto de investigacion del Ministerio de Ciencia e Innovacién 'Desarrollo de procesos de hidrélisis, fraccionamiento y
estabilizacién para la revalorizacion de subproductos y residuos de pesca y acuicultura’, en el que trabajaran desde el departamento de Ingenieria Quimica de
la Universidad de Granada y el Centro de Desarrollo Pesquero de Motril.
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