




Desarrollo sostenible para garantizar el futuro 

Los productos frescos, frutas, verduras, carnes, pescados, lácteos y huevos, son los alimentos que deben 
conformar la base de nuestra alimentación. La forma de producirlos es cada vez más importante para el 
consumidor, que busca alimentos cuya huella ambiental sea cada vez menor, sin renunciar a la calidad, 
seguridad y cualidades organolépticas. 

Por eso, las empresas y centros de investigación trabajan para lograr nuevos avances que contribuyan a 
reducir el uso de pesticidas en los cultivos y a mejorar la conservación poscosecha, por ejemplo. En el 
caso de los alimentos de origen animal, la prioridad es lograr sistemas de producción que garanticen su 
continuidad en el futuro. En las próximas páginas repasamos varios ejemplos de qué avances se están 
produciendo en estas líneas.

Como vemos, la sostenibilidad está ya en las agendas de las empresas, y así lo demuestra que tengan cada 
vez más integrados los ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible) de la ONU en sus estrategias corporativas.

Ahora tienen por delante el desafío de ser más ambiciosas en sus objetivos, para acercarnos lo máximo 
posible a lo marcado en la Agenda 2030, tal y como nos cuenta la entrevistada de este mes, Cristina Sánchez, 
Directora Ejecutiva de la Red Española del Pacto Mundial: “El principal reto para las empresas es materializar 
su compromiso general a través de acciones concretas con objetivos cuantificables y delimitados en el 
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tiempo”.

Con este compromiso y la colaboración entre 
todos los agentes, empresas, administraciones 
y ciudadanos, será posible avanzar hacia un 
modelo de producción sostenible que garantice 
que podemos seguir contando con alimentos de 
calidad en las próximas décadas.  

Fernando Martínez
Director General de Revista Alimentaria

(Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S.A. - EyPasa)



“Nuestro Comité opina…”
 
Conservación Congeladores
• JBT utiliza nuevas tecnologías para proponer la 
mejor solución a la industria alimentaria

Entrevista a Cristina Sánchez, Directora 
Ejecutiva de la Red Española del Pacto Mundial

Especial Frescos
• Desarrollo de un nuevo recubrimiento 
comestible antifúngico para los cítricos 
• Estación de Avisos INTIA – Protección de la 
sanidad de los cultivos en Navarra 
• Innovación y colaboración para mejorar la 
competitividad del cultivo de cerezo
• Marisco y pescado de las Rías Gallegas: calidad 
y frescura gracias a la pesca artesanal y sostenible
• Pescado de estero - Pescado de estero 
tradicional
• Un proyecto para acercar al consumidor las 
mejores carnes directamente de los productores
•¿Cómo afecta la alimentación a base de hierba a 
la composición de la leche?
•El enfriamiento de bebidas ahorra en energía y 
costes gracias a los convertidores de ABB

Conservación
• Remolacha para mejorar los envases 
alimentarios

Bebidas
• Cómo lograr vinos espumosos tintos de
calidad 

• Un licor con todo el sabor del limón
• Estudian cómo controlar la acidez del txakoli

Elaborados
• Cepas de bifidobacterias de origen humano 
con potencial probiótico y tecnológico para 
quesos 
• Microbiología predictiva para optimizar la 
calidad y seguridad de los alimentos artesanales 
del Mediterráneo

Servicios
• Instalación de cookies: novedades derivadas 
de la actualización de la “Guía sobre el uso de 
las cookies”
• Retos y oportunidades de negocio en China
• Artesanía e innovación para renovar el postre 
japonés más dulce
• I Máster en Gestión e Innovación en Cultura 
Gastronómica
• “Somos una generación de mujeres muy bien 
preparadas para ejercer los puestos que nos 
propongamos”
• La seguridad alimentaria ha sido clave desde 
nuestro inicio hace más de 40 años

Sostenibilidad
•¿Cómo afecta el cambio climático a la 
ganadería?
• Un proyecto mejorará las condiciones de 
cultivo del mejillón en Galicia
• Demuestran que es posible reciclar las 
cajas de pescado de EPS en nuevos envases 
alimentarios 

Mundo Animal
• Descubren los genes que causan la meningitis 
en cerdos
• Evaluación positiva de un nuevo test rápido de 
anticuerpos para la detección de la peste porcina 
africana

Distribución y Logística
•¿Cómo se puede mejorar la distribución urbana 
de mercancías?

Materias Primas
• Reutilizan el agua del cultivo de microalgas para 
obtener moléculas de interés biotecnológico
• Un proyecto europeo para facilitar la transición 
bio de las marcas

Alimentación Especial
• PROFRUVE: programa de intervención 
escolar para el fomento del consumo de fruta y 
verdura 

Artículo: “Medidas de mitigación para la reducción 
de acrilamida en galletería.
Influencia en las características sensoriales”

En el próximo Nº…

¿Cómo afecta el cambio 
climático a la ganadería?  
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Remolacha para mejorar los 
envases alimentarios 
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Descubren los genes que 
causan la meningitis en cerdos   
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Especial Frescos
Frutas, verduras, carnes, pescados y huevos 
son los productos que deben conformar la 
base de nuestra alimentación. La forma de 
producirlos es cada vez más importante para 
el consumidor, que busca alimentos cuya 
huella ambiental sea cada vez menor, sin 
renunciar a la calidad, seguridad y cualidades 
organolépticas. Los trabajos de empresas y 
centros de investigación van encaminados en 
esta dirección. 

PÁG. 21

Innovación Seguridad y Calidad Alimentacion, Salud y Deporte
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Servicios

    Al comprar productos 
baratos importamos 
también un modelo 

de sociedad
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Necesitamos una pesca 
sostenible, también a nivel 
social

Josu Santiago

Los estándares europeos sobre derechos laborales deben aplicarse a 
aquellos países que exportan su pescado a nuestro mercado

Hace pocos meses se ha publicado el informe 
SOFIA-2020, documento bianual que publica la FAO 
sobre la situación general de la pesca y la acuicultura 
a nivel mundial. El principal titular del informe es el 
de una captura total de casi 91 millones de toneladas, 
de las cuales 73 millones corresponden a pesca 
marina. En cuanto a la acuicultura, incluidas las 
plantas acuáticas, esta ascendió a 110,2 millones de 
toneladas. 

Asia es quien manda en el mundo en lo que respecta 
a la producción pesquera y acuícola. En 2016, la 
producción asiática total alcanzó 152 millones de 
toneladas, de las cuales China, Indonesia e India 
representaron el 54%, 15% y 7%, respectivamente. En 
cuanto al mercado del pescado, la UE es la mayor 
“pescadería” mundial en términos de valor. Así, en 
2017, los flujos comerciales entre la UE y el resto 
del mundo superaron a los de China, el segundo 
clasificado, en más de 2.300 millones de euros.

Impactantes cifras las que muestra este informe, 
sin duda. Como también es impactante el hecho 
de que muchas poblaciones de peces en los 
océanos mundiales, el 33% de acuerdo con SOFIA, se 
encuentra en niveles biológicamente insostenibles. 
Afortunadamente, el deterioro de las poblaciones 
pesqueras mundiales se está revertiendo. Una de 
las razones de esta mejoría es la presión directa que 
ejerce el mercado, que demanda cada vez más lo 
que se denomina producto sostenible. Un producto 
acreditado a través de diversas certificaciones de 
sostenibilidad entre las que Marine Stewardship 
Council (MSC) se encuentra entre las más conocidas.

La sostenibilidad del recurso como exigencia del 
mercado en la compra de productos pesqueros 
está sufriendo un auge en las últimas décadas. 
Sostenibilidad entendida como la garantía de que 

la explotación del recurso se realice 
por debajo del límite de renovación 
de este y minimizando a la vez el 
impacto de la pesca en el medio 
marino en general. Así, tanto la 
ciencia, las administraciones y los 
organismos multilaterales de gestión 
pesquera (ORPs) se preocupan por 
los impactos humanos negativos 
en el medio ambiente marino. Y, en 
consecuencia, se invierten recursos 
financieros en investigación, 
conservación y gestión para abordar 
la problemática de la sobrepesca y 
preservar así los recursos y el medio 
marino. 

Dicho todo esto, falta un elemento 
clave en incorporar a la ecuación 
de sostenibilidad que rara vez se 
tiene en cuenta. Y es el relativo a los 
problemas sociales relacionados con 
la pesca. Esta circunstancia fue en 
mi caso particularmente palpable 
cuando, ojeando el recién publicado 
informe SOFIA-2020, en un mo-

Dr. Josu Santiago, Coordinador de Gestión Pesquera Sostenible (TUNIDOS) de AZTI
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la esclavitud y la violación de los derechos 
humanos de los pescadores.

Nos solemos preguntar por lo caro de un 
producto cuando lo que nos deberíamos 
preguntar es por qué otros productos pueden 
ser tan baratos. Muchas veces, cuando 
compramos productos baratos de otras 
procedencias estamos importando también 
su modelo de sociedad; y en ese paquete 
se incluye en algunos casos la explotación 
de las personas, la destrucción del medio 
ambiente, etc. Es decir, que trae aparejada 
la destrucción de empleo de calidad y la 
sociedad de bienestar que tanto nos ha 
costado construir y mantener para presentes 
y futuras generaciones.

Aquí no hablamos de sostenibilidad. Parafra-
seando a Ortega y Gasset, “el asunto del que 
aquí se habla es previo a la sostenibilidad y 
pertenece a su subsuelo”. 

Siendo como es la UE el principal 
mercado mundial de pescado, tenemos la 
responsabilidad de exigir que los estándares 
en materia de derechos laborales que se 
aplican en Europa se apliquen también a 
aquellos países que exportan su pescado a 
nuestro mercado. 

En este sentido, recientemente hemos dado la 
bienvenida a la certificación AENOR de Atún 
de Pesca Responsable (Norma UNE 195006), 
que contempla aquellos aspectos clave para 
hacer de la pesca del atún una actividad 
sostenible en sus tres vertientes; esto es, 
económica, social y medioambiental, además 
de poner el foco en el propio control para 
evitar la llamada pesca ilegal. Iniciativas como 
esta son necesarias para que el consumidor 
y, por lo tanto, el mercado, premien las 
prácticas totalmente sostenibles y castiguen 
con contundencia prácticas ilegales 
inaceptables. 

Y, cuando hablamos de totalmente sostenibles, 
no obviemos algo fundamental que se 
encuentra en el “subsuelo” de la sostenibilidad 
como son los derechos humanos y el trabajo 
digno. 

El consumidor
debe premiar las 

prácticas totalmente 
sostenibles
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mento en el que el mundo comenzaba 
a sumergirse en plena vorágine de la 
pandemia de la COVID-19, llegó a mis 
manos un documento ciertamente 
revelador. El documento es una denuncia 
que el gobierno de Indonesia traslada a 
las ORPs sobre los graves problemas de 
abuso laboral en la pesca del atún por 
parte de ciertos países asiáticos. Entre 
otros hechos graves, informa sobre varios 
casos de malos tratos, fallecimientos a 
bordo cuyos cuerpos son echados al mar, 
etc. Según esta denuncia, las jornadas en 
la mar eran de 30 horas continuadas, con 
descansos de 6 horas y así durante mareas 
de 13 meses, con unos salarios de menos 
de 300 dólares. 

Los buques que estaban en el foco de esta 
denuncia eran buques de la República 
Popular China, país que, según el 
informe SOFIA-2020, registró el 35% de la 
producción mundial de pescado en 2018. 
Pero no parece que se trate de hechos 
aislados, sino de prácticas enraizadas en 
algunos entramados empresariales que 
actúan bajo esta y otras banderas de 
ciertos países asiáticos. 

Afortunadamente las violaciones de los 
derechos humanos y laborales y la pesca 
ilegal en las cadenas de suministro de 
productos del mar están empezando 
a llamar la atención de organismos 
internacionales, gobiernos y ONGs.  
Pero todavía es algo que el consumidor 
desconoce. Y el consumidor debe 
comenzar a conocer y a exigir de forma que, 
cuando compre su pescado, en particular 
producto enlatado, tenga garantías de 
que no está apoyando indirectamente 


