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Limiar

Este documento pretende ser a base dunha proposta para a creacién dunha Plataforma
Tecnol6xica do sector Agloalimentario Galego. O documento estructirase do seguinte
modo: En primeiro lugar se fai unha escolma das persoas que contribuiron de algun xeito a
esta iniciativa e que constitien un abano representativo do sector pola sta diversidade e
significacion. En segundo lugar se fai unha analise da situacion actual do sector
agroalimentario en Galicia, salientando especialmente cara onde camifia. Esta analise serve
para que, de seguido, se presenten a vision e 0s obxetivos que se pretenden acadar coa
Plataforma. Finalmente, se recollen, agrupadas en eidos tematicos e sen animo de
exhaustividade, as que 6 noso xuizo son e seran as prioridades de 1+D+i para os vindeiros

anos.

Este documento é o primeiro paso dunha andaina co que se pretende artellar unha estructura
organizada dos esforzos en I1+D+i neste sector, polo que necesariamente terd que
completarse no futuro, si acada o respaldo suficiente, con programas de formacion de
recursos humanos, de estructura financieira e organizativa, un catalogo de servizos

tecnoldxicos e un plan de comercializacion e internacionalizacion.
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2: Andlise da situacion actual do sector agroalimentario

en Galicia

2.1: Importancia do sector agroalimentario en Galicia

O sector agroalimentario en Galicia € un sector de grande importancia tanto polas suas
cifras, é o segundo en canto a volume de facturacion, como pola sua interdependencia cos
sectores extractivos, pesca, acuicultura, ganderia, viticultura ou agricultura, todos eles de

importancia non s6 econémica senon social na nosa comunidade.

Actualmente e segundo datos do Colexio Oficial de Enxefieiros Agrénomos, existen en
Galicia mais de 2.700 industrias agroalimentarias incluindo entre elas &s industrias
carnicas, lacteas, de alimentacion animal, vinicolas e alcohdlicas, panificadoras, e

procesadoras doutros productos agricolas, gandeiros e pesqueiros.

Segundo datos do INE, as vendas deste sector alcanzan os 4.422 milléns de Euros en 2004,
0 que representa un 6,8% do mesmo no territorio nacional. O sector xera un emprego
directo de 27.290 ocupados, 6s que se se engaden és agricultores alcanzaria os 150.000
empregados. Sen embargo, no sector agrario cada vez é menor 0 nimero de persoas

ocupadas estando a taxa de emprego agrario arredor do 12% en 2002.



Outro dato relevante acerca de a importancia do sector na nosa Comunidade é que ademais
Galicia é tradicionalmente unha das comunidades autbnomas con maior gasto porcentual en

alimentos e bebidas sobre o total do gasto familiar, alcanzando un 22,37%.

A hora de falar de tendencias, é necesario comenta-la evolucion que tivo nos Gltimos anos o
mercado das Denominacions de Orixe e Indicacions Xeograficas Protexidas. A nivel
nacional, este tipo de productos pasou de 77 no 2000 a 101 no 2002 e o seu mercado
multiplicou por cinco o seu valor no periodo 1999-2001, representando na actualidade para
o total nacional 542,58 Millons de Euros.

Galicia non se escapa a esta formula para potencia-la imaxe de mercado dos seus procdutos
e na actualidade conta con 14 productos protexidos con algun destes distintivos. Son

especialmente relevantes os relativas a vifios, queixos e carnes.

E tamén conveniente facer mencion & importancia que nos Gltimos anos tomou en Galicia a
agricultura ecoléxica. Neste sentido ofrécese unha vision da situacion especifica deste tipo
de produccions 6 final do apartado.

No grafico que aparece a continuacion reflictese a importancia do sector alimentario no

conxunto dos sectores produtivos en Galicia para o ano 2000:
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2.2: Principais productos e segmentos de actividade

2.2.1: O sector agrario

A producion agricola ten unha marcada relevancia en Galiza, tratindose ademais dun sector
de relevante importancia social pola interrelacién que historicamente mantivo a sta propia
dindmica coa evolucion demogréafica, a migracion, e a fixacion da poboacion no medio
rural. Ao redor de un 32% da superficie total de Galiza corresponde as terras de cultivos,

praderia e pastos.



Superficie agraria segundo usos

1.768.244

457.411 M Superficie cultivada
EPradeiras e pastos
[ Superficie Forestal
Boutras

B Cultivos asociados

471.073

54.268 315.382

Segundo o informe de Macromagnitudes Agrarias 2001, a producion agricola representa un
32% do valor total da produccion final do agraria (PFA), que para ese ano alcanzou 0s
1.998 Millons de Euros. E a produccion gandeira, sen embargo, o subsector cun peso
especifico mais relevante no sector agrario €, en xeral, en todo o sector primario galego,

representando un 63,63% do primeiro.

No grafico, extraido do informe de Macromagnitudes Agrarias 2001, que se mostra a
continuacién, preséntase a importancia dos diferentes tipos de cultivo vexetais na

produccion agricola galega.

Distribucién de la superficie por tipos de
cultivos

O Cereales
9% % 12% | Cultivos Forrajeros

0O Tubérculos

O Leguminosas de grano
O Productos de huerta
62% @ Frutales

O Vifiedo




Ainda que a superficie dedicada a vifiedo non é a mais importante, é nese segmento onde
atopamos un tecido empresarial mais profesionalizado e capaz de afrontar e visualizar

estratexias de desenvolvemento tecnoléxico a medio e longo prazo.

En relacion coa ganderia e obtido a partir da mesma fonte, o seguinte grafico mostra como

contrible cada categoria de productos 6 valor da produccién gandeira.
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En Galicia existian, en 2001, 63.311 explotaciéns de gando vacun. Delas case un 65% ten
de entre 0 e 9 reses, sendo o valor medio de 3,3 por explotacion. Escasamente un 0,5% das
explotacions excede as 100 cabezas de gando. O minifundismo e a presenza maioritaria de
explotacions de caracter familiar caracterizan fondamente a tradicion do sector agrario
galego.

O valor total da produccion gandeira (cabezas de gando e carne), incluidas as subvencions
FEOGA, ascendeu en 2001 a mais de 525 Milléns de Euros e o valor da produccion
derivada (lacteos, ovos, la... ) alcanzou os 746 Milléns de Euros, en total, ambas suman
1.271 milléns de Euros.

2.2.2: Viticultura

Unha das produccions agricolas mais importantes de Galicia (6 marxe da produccién de
forraxe para a ganderia) é o vifiedo. A produccién de uva de vinificacion alcanzou en 2001

un valor de mais de 58 milléns de €.



Unha das mais importantes tendencias das Gltimas décadas en relacion con este sector é a
superficie de vifiedo amparada por Denominacions de Orixe, actualmente estan adscritas as

cinco denominacions de orixe existentes un total de 8,313 has.

En total, a facturacion da industria vinica Galega excedeu en 2001 os 108 Mill6ns de €. En
Galicia hai mais de 402 establecementos dedicados & produccién de vifio, a maior parte
deles de pequeno tamafio e as provincias con maior concentracion desta industria son

Ourense e Pontevedra, por este orde.

O papel das entidades asociativas neste sector € moi relevante, se ben non son moi
numerosas, xogan un papel moi destacado nas produccions recofiecidas con D.O. No caso
do Ribeiro por exemplo, unha soa cooperativa chegou a distribuir mais do 50% da
produccion da denominacion. En Rias Baixas, duas das adegas mais importantes funcionan

tamén como cooperativa e comercializan o 25% desta produccion.

Unha das caracteristicas mais relevantes deste subsector de actividade en relacion coas stas
posibilidades de inclusion na Plataforma Tecnoldxica Agroalimentaria Galega, € que nos
ultimos anos produciuse unha importantisima transformacion e modernizacién tecnoléxica
do sector, tanto vencellada & infraestrutura fisica da que dispofien as adegas como tamén 6

capital humano.

Como gran materia pendente do sector esta a internacionalizacion. S6 a D.O. Rias Baixas
ten unha presenza significativa en mercados exteriores cun 13% do producto
comercializado, segundo datos do Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacion. Os
paises de destino son principalmente Reino Unido, Alemarfia e Paises Baixos. Das demais
D.O. o Ribeiro so alcanza un 4% de vendas no exterior, Ribeira Sacra un 2% e as duas

restantes escasamente un 1%.



D.O. D.O. D. ORias |D.O D. O.
Ribeiro Valedoras | Baixas Monterr | Ribeira
ei Sacra
Productores 5.899 2.022 5.438 550 2.807
Industrias 95 35 171 11 90
Superficie inscrita (Ha) 2.627 1.330 2.526 630 1.200
Colleita branca (Kg de uva) 13.044.590| 2.732.802 | 13.355.43| 31.077| 148.786
3
Colleita tinta (Kg de uva) 1.092.967 | 2.135.032 44.785| 214.219| 2.104.75
7
Produccion branco (litros de vifio) 9.652.996| 1.897.010 | 8.841.786 | 208.600 86.878
Produccion tinto (litros de vifio) 808.796 | 1.836.080 27.220| 150.000 | 1.491.50
1
*Vino cualificado branco (litros de 5.236.809| 1.319.810 | 8.463.787 | 214.000| 109.456
vifio)
*Vifio cualificado tinto (litros de 410.897 | 1.801.065 17.415| 142.500| 1.561.94
Vvifio) 8

*Pode corresponder a produccion de varios anos.

Fonte: Conselleria de Politica Agroalimentaria e Desenvolvemento Rural.2002

2.2.3: Industria lactea

En Galicia producense anualmente uns 2.300 millons de litros de leite. Lugo e a Corudia,

son as provincias onde se concentra a maior parte desta produccion, 6 redor dun 87%. Unha

parte moi pequena da produccién, sobre un 10% transformase directamente nas

explotacions gandeiras, sendo o destino maioritario da sta produccion, a industria

transformadora. O prezo medio por cada 100L desa produccion € de 28,02 € 0 que supon un

valor total superior a 644 millons de euros no ano 2002.

No total nacional a produccion leiteira galega € moi importante xa que ten 0 31% da cota e

0 51% dos gandeiros con cota. Nas Ultimas décadas, este sector sufriu fortisimos axustes

que moi especialmente afectaron s explotaciéns mais pequenas.




O informe Galicia 2010 cifra o nimero de establecementos lacteos en Galicia en 103. Este

mesmo informe fai unha clasificacion das industrias lacteas en catro grandes grupos:

1. Grandes grupos industriais, caracterizados por procesar mais de 80 millons de litros,
concentrando a sua produccion en leite UHT. Existen 10 empresas destas
caracteristicas na nosa comunidade e s6 4 pertencen a grupos industriais galegos.

2. Unhas 70 queixerias, maioritariamente de caracter artesanal e vinculadas a
explotacions gandeiras.

3. 15 centros de recollida de leite, onde se produce o primeiro tratamento.

4. Pequenas cooperativas, unhas 12, fundamentalmente dedicadas a produccion de
leite pasteurizado e queixo.

Produccion

Miles EUR ™Tm EUR/Kg

Leite e nata 722.199|(1.478.132 0,49
Queixo 69.603 18.227 3,82
logures 21.668 21.574 1,00
Outros derivados lacteos 126.504 74.068 1,71
Total leite e productos lacteos| 939.974 -~ -

Datos do Instituto Galego de Estatistica, ofrecen unha idea do volume e valor de
produccion asociada tamén 6s derivados lacteos. Os datos dispofiibles refirense ¢ exercicio
2001.

Outro dato interesante & hora de valora-la dindmica dun sector é o seu nivel de
internacionalizacion. Segundo datos da mesma fonte antes citada cifralas de comercio

exterior para estes productos son as seguintes:

Importaciéns da UE e Importacions do Resto
Resto do Mundo de Espana
Miles Tm EUR/K Miles EUR Tm EUR/K
EUR g g
Leite e nata 16.642 43.947 0,38 12.595|| 24.551 0,51
Queixo 1.974 769 2,57 79.159|| 16.583 4,77
logures 1.402 1.316 1,07 44.685|| 35.593 1,26
l,O“trOS derivados 5759  3.490| 165 24.990/ 11.706] 2,13
acteos




Total leite e productos

. 25.777| 161.429
|lacteos
Exportacions a UE e 6 Exportacions 6 Resto de
Resto do Mundo Espaha
Miles Tm EUR/K || Miles Tm EUR/K
EUR g EUR g
Leite e nata 58.803|| 49.129 1,20/ 454.153/| 994.642 0,46
Queixo 11.048|| 3.729 2,96 35.615 4.877 7,30
logures 3.789 | 3.689 1,03 13.838 13.778 1,00
Outros derivados
lacteos 28.841|| 10.409 2,77 80.788 47.302 1,71
Total leite e productos 102.481 1] 584.394 1
lacteos

Reflictese nestes datos que se ben o volume de comercio exterior do sector non é moi

elevado, o saldo da balanza comercial € moi positivo. Existe unha importante dinamica

comercial co resto do pais. Se ben se vende 3,5 veces mais do que se compra 6 resto de

Espafia, a balanza interior de iogures e queixos € sen embargo deficitaria. Pddese

interpretar, e de feito no Libro Branco da Agricultura e o Desenvolvemento Rural asi se

afirma, que se estdn a perder oportunidades de engadir valor & produccién lactea pola via

da transformacion.

A produccién de queixos tamén ten como singularidade, a existencia de variedades

recofiecidas con Denominaciéns de Orixe Protexido.

Tetilla Arzua-Ulloa San Simoén Da Cebreiro
Costa

Gandeiros 727 600 50 9
Queixerias 25 18 7 3
Prod. de queixo 1.753.000 1.822.000 137.809 47.887
Uds

Prod. de queixo 1.818.700 2.173.822 159.148 26.669
Kg

FONTE: Conselleria de Politica Agroalimentaria e Desenvolvemento Rural. 2002

O ultimo informe sobre a de D.O. de Produtos Ag roalimentarios, corresponde ¢ ano 2002

e das D.O. de queixos galegos so se inclte a de Tetilla. A produccion alcanza un valor no

mercado préxima 6s 8 Milléns de Euros, o que sup6n un 7,3% do mercado de D.O. de

Queixos en Espafia. En volume esa cota do mercado € significativamente mais alta,




representando o 12,7% das D.O. de queixos nacionais. A presenza en mercados exteriores

alcanza un 3% do volume de produccién.

2.2.4: Industria carnica

En Galicia producense anualmente unhas 354.000 Tm de carne. Existen 290
establecementos relacionados directamente co sector carnico (incluindo matadoiros,
empresas de despece, salas de secado, transformados cérnicos e distribuidores
especializados), segundo datos de ASOCARNE.

O sector carnico representa algo mais do vinte e sete por cento da produccion final agraria
en Galicia. As principais produccidons son vacun e porcino e a moita distancia as

produccidns avicolas, cunicolas, etc.

Como en todo o sector primario galego atopamonos cun elevado nivel de atomizacion do
sector, onde as principais industrias controlan conxuntamente menos da cuarta parte da

produccion.

Segundo o informe Galicia 2010 os matadoiros de avicolas de Galicia son en total 17 e
procesan anualmente unhas 103.000 toneladas en canal das que, aproximadamente, 10.000
toneladas rematan en industrias de transformacion. O sector cunicola conta con 4
matadoiros. Estes representan 5.500 toneladas en canal por ano, case 0 44% desta cantidade

remata en industrias de elaboracion.

Ademais existen 65 matadoiros de gando de abasto, deles, 25 son privados e 0s demais son
titularidade de concellos e mancomunidades. Nestes matadoiros procésanse anualmente
62.000 toneladas de canal vacun, 90.000 toneladas de canal porcino e unhas 600 toneladas
entre ovino e caprino. Do total, o 39% do porcino e 0 9% do vacun destinanse &

transformacion.



A presenza destes productos en mercados exteriores, tanto nacionais como internacionais se

reflicte na seguinte taboa:

Importaciéons da UE e do Resto Importaciéns Resto de
do Mundo Espafa
'\é'L'J;S Tm EUR/Kg '\é'l'ﬁf Tm EUR/Kg
Carne de 250 165 1,52 25.483| | 8.636 2,95
vaclin
Carne de 1.397 479 2,92 12.178| | 5.115 2,38
porcino
Carne de
ovino- 655 216 3,03 16.035 3.634 4,41
caprino
Carne de
aves e 1.545 959 1,61 627 400 1,57
coellos
Graxas,
coiros 9.749 19.863 0,49 2 5 0,40
despoxos
Productos 103 15 6,87 | | 164.802| |36.984 4,46
carnicos
elaborados
Total
carne © 13.699 -| - -| |219.127 -|- -
productos
carnicos
Exportacions a UE e 6 Resto Exportacions 6 Resto de
do Mundo Espafa
Miles Miles
EUR ™Tm EUR/Kg EUR Tm EUR/Kg
Carnede | 57 774/ | 15.149 1,83 23.309| | 8.689 2,68
vaculin
Carnede | o) g55| | 24.712 2,14 34.931| |16.139 2,16
porcino
Carne de
ovino- 693 195 3,55 533 145 3,68
caprino
Carne de
aves e 20.478 11.758 1,74 81.105 78.515 1,03
coellos
Graxas,
coiros 12.608 22.252 0,57 4.336 11.627 0,37
despoxos
Productos
. 5.986 1.358 4,41 28.444 | | 10.851 2,62
carnicos
elaborados




Total
carne e
productos
carnicos

120.391 -~ - 172.658 -|- -

Especialmente relevante no sector carnico € o caso da produccion de Ternera Gallega con
Indicacion Xeografica Protexida recofiecida pola UE dende 1996. A carne comercializada
baixo esta IGP é exclusivamente de tenreiros nados, criados e sacrificados en Galicia,
procedentes de razas autdctonas e dos seus cruces. Dende 1998 ata a actualidade o nimero
de gandeiros acollidos & IGP pasou de 5.280 a 6.618 en 2204 e o numero de industrias de
61 a 70. Actualmente se certifican 14.540 Tm de carne (aproximadamente un 34% da carne
de tenreira que se produce en Galicia) o que en valor supon uns 66 Milléns de Euros. Esta
carne distriblese en cerca de 800 establecementos de toda Espafia e actualmente conta
como IGP cunha gran popularidade. A provincia galega con mais peso nesta produccién é
Lugo.

O “Libro Blanco de la Agricultura y el Desarrollo Rural en Espafia”, destaca o feito de que
"A IGP Tenreira Galega, con menos dunha década de funcionamento, colocouse & cabeza
das carnes de vacun de calidade espafiolas, conseguiu situarse en tddolos mercados na gama

de alta calidade, e amosou un crecemento solido, superando as sucesivas crise do sector."

Mais ala das vantaxes comerciais derivadas da obtencion deste recofiecemento, unha serie
de actuacions relacionadas coa iniciativa, tiveron repercusions de gran interese para a

profesionalizacion do sector. O propio ICG menciona entre outras:

e O fomento do asociacionismo.
e A profesionalizacion e potenciacion do cebo de tenreiros.

e A implantacion de sistemas de trazabilidade e etiquetado.

2.2.5: Agricultura ecoldxica




Segundo o Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion, a agricultura ecoloxica, podese
definir de maneira sinxela como un compendio de técnicas agrarias que exclue
normalmente o uso, na agricultura e a ganderia, de productos quimicos de sintese como
fertilizantes, plaguicidas, antibidticos, etc., co obxectivo de preserva-lo medio ambiente,
manter ou aumenta-la fertilidade do solo e proporcionar alimentos con todalas stas

propiedades naturais.

Este tipo de agricultura vese potenciada especialmente a partir a reforma da PAC de 1999, e
a consecuencia da Axenda 2000, xa que se prioriza un modelo de desenvolvemento rural
onde os temas medioambientais ocupan unha posicion preferente. Dende enton, este
modelo de agricultura converteuse nun dos sectores mais dindmicos da UE, cun indice de

crecemento anual para a UE dos 15 entorno 6 25%.

En Galicia o Consello Regulador da Agricultura Ecoloxica, puxose en marcha en maio de
1997 e nos ultimos anos a superficie adscrita a este tipo de produccion medrou de maneira
espectacular, pasando de 265Ha de terreo en 2000 as 3.834,82 en 2004 (ainda que se
engadimos a estas as que estan en proceso de cualificacién e en primeiro ano de cultivo

experimental, supéranse as 6,700 Has).

Esta produccion parte de 314 explotacions agricolas e gandeiras, e de 47 establecementos
de transformacién e/ou envasado de productos. Sen embargo, todo elo representa ainda
porcentaxes moi baixos na produccion ecoldxica nacional. En termos de superficie Galicia

representa aproximadamente un 0,5% do total espafiol.

As produccions ecoloxicas mais relevantes en Galicia son: castafia, maz4, vacin de carne,

leite e derivados lacteos.

2.2.6: Alimentacion animal




En Galicia, segundo o Libro Branco xa citado, existen cerca de 100 empresas de
fabricacion de productos para alimentacion animal. Na ultima década fixose cada vez mais
importante a presenza no sector de grandes grupos industriais, tanto nacionais como
internacionais, sen embargo ainda entre 0 50% e 0 60% das explotacions tefien menos de 10
empregados. A Corufia € a provincia onde se concentra a maior parte de fabricas de pensos

de Galicia.

A importancia deste sector dedlcese tamén do porcentaxe de terra cultivada dedicada a
forraxe, que ocupa nada menos que un 62% da superficie cultivada total. O valor desta
produccion alcanza os 116 millons de Euros en 2002, o que supon aproximadamente un
18% do valor total da produccion agricola. O valor total do gasto en alimento para gando,

excede 0s 377 Millons de Euros en 2001.

Segundo un estudo realizado para a Xunta de Galicia sobre o Sector de alimentacion animal
en Galicia, a nosa é a terceira Comunidade Autonoma en produccién de pensos de Espafia,
por detras de Catalufia e Castela e Ledn. Producense mais de dous milléns de toneladas,
que representan aproximadamente un 13% do total nacional e un 1,5% da produccién da
UE dos 15. A facturacion do sector no 2001 acadou os 532 millons de Euros/ano e nel
empréganse mais de 1800 persoas. O destino principal dos pensos galegos é a produccion
propia de gando vacun, pola importancia que esta ten na Comunidade. En Espafia, sen
embargo, o consumo destinado a porcino é maior. As importaciéns que se realizan neste

sector son fundamentalmente para o gando cunicola.

Produccion
Miles
EUR ™Tm EUR/Kg
Pensos para porcino 138.781 583.840 0,24
Pensos para rumiantes 237.510 1.102.300 0,22
Pensos para aves 149.330 583.968 0,26
Pensos para peixes 1.115 1.447 0,77
PensoNs, para animais de 3788 4.923 0.77
compaiiia
Farifias de alfalfa e similares 1.815 10.820 0,17
Total all_meptos preparados 532 339 o ~
para animais




Fonte: IGE. 2001
O producto destinado 6 mercado internacional € minimo e o comercio co resto de Espafa é

netamente exportador.

Un dos aspectos mais importantes sobre a estrutura do sector € a presenza de cooperativas
competindo con empresas internacionais, 0 53% da facturacion do sector é xenerado polas
cooperativas. Segundo o “Estudio del sector de la alimentacion Animal en Galicia 2001” ,
existen 87 empresas productoras e 94 plantas de fabricacion. De estas 76 son de capital
integramente galego e as restantes ou ben son multinacionais (cinco) ou de capital mixto
galego-espafiol, galego-estranxeiro e espafol-estranxeiro. O sector esta bastante
concentrado, catro empresas (Coren SCL, Saprogal S.A., Nudesa e Nanfor SA) concentran

0 50% da produccion. E catorce empresas chegan ata 0 75%.
A principal estratexia competitiva do sector de alimentacion animal se basa no prezo. En

xeral nos atopamos cunha forte integracion vertical no sector, sendo frecuente que a

empresa de pensos sexa ademais a empresa gandeira.

2.2.7: Sector pesqueiro extractivo

Mentres que a nivel nacional a pesca supén unicamente un 1% do PIB espafiol, en Galicia
este dato elévase ata aproximadamente o 3%. Esta actividade constitde un dos sectores mais
importantes na economia galega, non soamente polo seu volume senén polo efecto de
arrastre que exerce sobre outros sectores; segundo reflicte o estudo "Taboas input-output
pesca-conservas galegas 1999", a pesca repercute en 54 de 74 sectores econdmicos

identificados en Galicia.

A flota pesqueira con porto base en Galicia, formada por mais de 5.300 buques, € a mais
importante no contexto das comunidades europeas, € a maior do pais e ten sector pesqueiro

mais potente da Unidn Europea (case a metade dos pesqueiros abandeirados en Espafia, con



mais dun 30% a suma a potencia dos motores). Esta composta por embarcacions na sla
maioria de pequeno porte, das que o 80% non supera as 10 TRB e un 92,5% que non
alcanza as 75 TRB. Aproximadamente 27.000 traballadores se dedicaban & actividade

extractiva no exercicio 2003 e o valor de primeira venda da pesca en Galicia excede os 350

millons de €.
Datos xerais de primeira venta de grandes grupos en 2004
Kg % € %

Peixes 129.758.865 85,79% |263.611.113 67,67%
Bivalvos 9.589.923 6,34% 66.492.849 17,07%
Cefalépodos 8.981.276 5,94% 26.488.898 6,80%
Crustéceos 1.997.486 1,32% 31.213.530 8,01%
Equinodermos 758.039 0,50% 1.241.988 0,32%
Algas 58.460 0,04% 33.613 0,01%
Gasteropodos 6.238 0,00% 12.936 0,00%
Invertebrados 52 0,00% 6.058 0,00%
Resto descargas 96.461 0,06% 450.317 0,12%

TOTAL | 151.246.800 100,00% | 389.551.302 100,00%
Fonte: Anuario de Pesca de Galicia 2004 (Conselleria de Pesca, Xunta de
Galicia)

Segundo a distribucion en grupos bioldxicos, 0 mais relevante ¢ o dos peixes, tanto en
volume como en facturacion, representando o 85,79% e 67,67% respectivamente. Pese a
que durante 2004 se comercializaron un total de 112 especies, cabe sinalar que o 80% das

cantidades vendidas concentraronse unicamente en entorno a dez delas.

As exportacions galegas de productos pesqueiros frescos e refrixerados supon
aproximadamente o 25% do total nacional. Os principais paises de destino se atopan na
Union Europea, especialmente os que se atopan no contorno mais proximo. As
importacions en cambio representan un 15% do total, e incorpéranse Marrocos e Sudafrica
entre os primeiros no ranking de paises de orixe. A pesar de que a balanza comercial galega
para este tipo de productos ofrece un saldo negativo, a taxa de cobertura alcanza valores

proximos 6 80%, sendo sensiblemente superior a do conxunto do estado.

A flota artesanal e 0 marisqueo merecen unha consideracion particular xa que esta formado

por mais de 20.000 persoas divididos a partes iguales entre a pesca e 0 marisqueo e



vinculados a productos de alta aceptacion no mercado. Esta actividade organizase a través
das Confrarias de Pescadores e integradas na Federacion Galega de Confrarias, o que aporta
unha grande capacidade para a participacion en multitude de proxectos con Centros
Tecnoloxicos, Universidades e outras institucions e conta cunha rede de Asistencias
Técnicas para planificacion e xestion dos recursos pesqueiros. Maila importancia do
subsector é a antigliidade da flota o meirande atranco para a necesaria adaptacion e
diversificacion futura do sector. Asi, é prioritario tentar de reducir o gasto enerxético e a
manobrabilidade (para reducir os resgos de accidentes)das embarcaciéns asi coma o de
tempo de navegacion (co conseguinte millora na calidade de vida das tripulaciéns). Por
otra banda, haberd que avanzar no desenvolvemento das marcas de calidade do peixe e

marisco realmente procedente do noso litoral.

2.2.8: Acuicultura

A acuicultura é un dos sectores productores de alimento que mostra un maior potencial de
crecemento. De feito, estimase un crecemento en termo medio anual a nivel mundial do
9,2% mentres que a pesca extractiva nos mesmos termos faino ¢ 1,4%, permanecendo, 0S

ultimos anos, estancada.

Galicia xoga un papel destacado na acuicultura nacional e Europea, especialmente pola
produccion de moluscos e en concreto de mexillén. Ademais, no cultivo dalgunhas especies

piscicolas, como é o caso do rodaballo, tamén resulta destacable a nivel nacional e europeo.

Os datos sobre o numero e diferentes tipos de instalacions, dan unha primeira idea tanto da

dimension do sector como da importancia socioecondmica de cada segmento de actividade:

Bateas 3.537
Parques de cultivo 1.200
Granxas en terra 17
Granxas no mar 6
Criadoiros de peixes 8




[Criadoiros de moluscos 5
Fonte: Galicia 2005

No ano 2003, a acuicultura galega alcanzou unha produccion estimada superior a 257.000
Tm e o seu valor excedeu os 176 Millons de Euros, do que arredor do 71% corresponde as

vendas de mexillon.

En relacion co cultivo de rodaballo, é a mais importante das produccions piscicolas da nosa
Comunidade, en termos de volume supera as 4.000 Tm. anuais, 0 que supon mais do 60%

do rodaballo criado en Europa.

En termos de impacto sobre o emprego, estimase que unhas 14.793 persoas desenvolven a
sta actividade profesional neste ambito. En total, estas cifras representaban, para o 2001,

un 1,27% da poboacion activa galega.

Dentro da acuicultura galega nos atopamos duas realidades (ou tres, se seguimos tendo en

conta 6 marisqueo) ben diferenciadas.

O sector da acuicultura de moluscos estd altamente atomizado. Se trata de negocios
familiares que dende fai algunhas décadas deron un primeiro e importante paso cara a
creacion de estruturas profesionalmente mais solidas, a través da creacion de asociacions.
Ainda que grazas a este paso conseguironse importantes logros, ainda é necesario avanzar
mais nesta lifia, concentrando estruturas e integrando novos procesos, que dean ¢ sector
maior capacidade para competir en mercados mais amplios e cun producto de maior valor

engadido.

O sector da acuicultura de peixes se encontra especialmente representado no Cluster da
Acuicultura de Galicia que nace para consolida-la posicion competitiva deste sector na
Comunidade Auténoma. Conta cun Centro Tecnoldxico, a través do cal se canalizan as
principais necesidades de investigacion de interese comuln a este sector, xa sexa con medios

propios ou coa participacién dos Organismos Publicos de Investigacion do contorno.



2.2.9: Industria elaboradora e transformadora de productos do mar

Dentro do conxunto da industria alimentaria espafiola, o subsector de productos da pesca
representa aproximadamente o 6% en termos de ocupacion, e as sUas vendas ascenden a

preto dun 4% sobre o total deste tipo de industria (datos de 2003).

Ainda que se trata en xeral de bens procedentes de recursos marifios, sometidos a algun tipo
de proceso para a sta transformacion e/ou conservacion, destinados 6 consumo humano,
convén diferenciar entre a industria conserveira e a do conxelado, por presentar
caracteristicas particulares e especificas en cada caso. Sen embargo, xeralmente resulta
complicado dispor de informacion especifica para un ou outro subsector, xa que tenden a
aparecer agrupados baixo o epigrafe "Pescado e productos de pescado elaborados e en

conserva".

A industria conserveira € dun sector fundamental na economia galega dende o comezo da
industrializacion, impulsada polas fabricas conserveiras instaladas na costa durante o século
XVIII.

Na actualidade, as compariias galegas dominan o mercado espafiol e son o maior referente
na Union Europea. Das 175 empresas deste tipo identificadas en Espafia no 2004, 76 se
atopan localizadas en Galicia, e a sua facturacion supera o 70% do total nacional. Estas
demandan unha gran cantidade de materia prima procedente da pesca e do marisqueo, asi
como o subministro de bens de alto valor engadido, como maquinaria ou servizos de
laboratorios de control. Todo isto xera un importante efecto de arrastre sobre outros
sectores, de maneira que por cada un dos mais de 8.000 empregos directos que Xera a

actividade, hai que engadir entre 2 e 3 postos de traballo indirectos.



( Evolucion de la produccion espafiola de conservas de
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Durante os ultimos anos a produccién da

industria  conserveira mantivo unha
tendencia crecente, tal e como se mostra
no grafico, ainda que se obsérva unha
paulatina ralentizacién deste crecemento.
Paralelamente, se estd producindo un
fendbmeno de internacionalizacion, un

traslado dos centros de produccion cara o

orixe da materia prima e tamén de cara a obter factores de produccion mais baratos,

respondendo a unha estratexia de procura dunha maior competitividade por parte das

empresas para alcanza-la sta consolidacion nos mercados mundiais.

En 2004, a produccion global do sector a nivel nacional cifrouse en 289.308 Tm, cun valor

de 874.348 miles de euros. No reparto por especies, destaca o atin como produto estrela, xa

que representa aproximadamente a metade da produccién total, tanto en volume (58%)

como en valor (44%), seguido pola sardifia, 0 mexillon e o atun branco.



REPARTO DA PRODUCCION ESPANOLA DE CONSERVAS E SEMICONSERVAS DE PESCADOS E MARISCOS 2004
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Fonte: ANFACO

O sector conserveiro galego manifesta unha importante vocacion exportadora, cun volume
en 2004 de 116.095 toneladas, valoradas en 406,175 milléns de euros, o cal supon un

lixeiro descenso respecto ¢ ano anterior.

A especie que destaca en canto a volume de exportacion é sen dubida o atun, que concentra
06 redor dun 60% do total, tanto en volume como en valor, seguido pola sardifia, 0 mexillon

e a xarda.

Esparia vende a practica totalidade das stas conservas de pescados e mariscos no continente
europeo, en particular e de maneira destacada na Union Europea (84%), sobre todo a
Portugal, Francia, Alemania, Italia e Reino Unido. Sen embargo hai que sinalar que as
vendas dirixense a mercados dos cinco continentes. As importacions experimentaron tamén
un descenso, se cabe algo mais acusado, rexistrando en 2004 un total de 102.939 toneladas,

por valor de 296,214 millons de euros.

Novamente o atln, (tanto enteiro como en lomos), destaca como o producto que acumula
un maior volume, seguido polo surimi, a sardifia e a xarda. A orixe destas compras € en
primeiro lugar o continente americano, seguido de Europa, en particular a Union Europea,

Asia e Africa.



O sector do conxelado adquiriu dende os seus inicios gran relevancia dentro do sistema
produtivo da pesca en Galicia, especialmente no contorno da ria de Vigo, onde se atopa

todo un entramado empresarial froito do arrastre exercido por dito sector.

A pesar da existencia de numerosos analises sobre o sector pesqueiro galego, resulta
extremadamente complicado atopar datos especificos sobre o subsector dos produtos do
mar conxelados, debido por unha banda 6 feito xa mencionado de que os informes
estatisticos tenden a ofrecelos agrupados coa conserva, ou ben dentro do grupo
"alimentacién”, e por outra & ausencia dunha delimitacion clara sobre que se entende por

industria ou subsector do conxelado.

A partir dos datos dispofiibles para o mercado nacional, elaborouse o seguinte grafico, que

reflexa o reparto de cotas de mercado entre as principais especies de pescados e mariscos:

Cuota de mercado de pescados y mariscos congelados
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Fuente: Alimentacion en Espafia 2005. Produccion, Industria, Distribucién y

As empresas galegas dedicadas a esta actividade localizanse maioritariamente na provincia
de Pontevedra e empregaban en 2003 a algo mais de 6.000 traballadores. Segundo datos do
Instituto Galego de Estatistica, a sta produccién considerando pescado conxelado,
preparados de pescado e crustaceos e moluscos conxelados, ascendeu en 2002 a 124.890

Tm, cun valor de 329.622 miles de euros.



Durante 0 ano 2004 se exportaron en Galicia un total de 492.473 toneladas por valor de
1.118,3 milléns de euros, e o volume de importaciéns alcanzou 876.573 toneladas, por

valor de 2.647 millons de euros.

2.2.10: Consellos Reguladores de Denominacion de orixe, Indicacion

Xeografica e Indicacion Xeogréafica Protexida

Ainda que nos apartados anteriores xa se fixo referencia en alguns productos, cabe salientar
de forma especifica o papel que estdn a xogar e que xogaran a estes instrumentos cara a
normativizar as actividades e caracteristicas que deben concorrer no producto para superar
un estandar que satisfaga 6 consumidor; a controlar que esa normativa sexa executada; a
garantir, mediante un marchamo distintivo, co producto que adquire o consumidor posue as

mellores caracteristicas de calidade; e a promover e valorizar o producto.

Neste senso os cosellos reguladores estan chamados a exercer de axentes activos no seu
eido cara a realizacion de actividades de formacion dos traballadores do sector e a

investigacion de novo mercados

A lista de Consellos Reguladores ainda que ampla debera no futuro facerse ainda mais
extensa: Agricultura Ecoldxica de Galicia, I.X.P. Pataca de Galicia, 1.X.P. Mel de Galicia,
I. X.P. Lacén Gallego, I.X.P. Ternera Gallega, 1.X.P. Pan de Cea, D.O. Orujo de Galicia,
D.O Queixo do Cebreiro, D.O Queixo San Simdn de Costa, D.O Arzta Ulloa, D.O. Queixo
Tetilla, D.O. Ribeira Sacra, D.O. Rias Baixas, D.O. Valedoras, D.O. Ribeiro, D.O.

Mexillon de Galicia

Fontes:

- Galicia 2005 (Xunta de Galicia, www.xunta.e <http://www.xunta.e>)

- FROM (<http://from.mapya.&>)

- Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, Direccion General de Alimentacion.
- Instituto Nacional de Estadistica (www.ine.é <http://www.ine.é>)

- Instituto Galego de Estatistica (www.ige.xunta.é <http://www.ige.xunta.é>)


http://www.mexillondegalicia.org/consello.php##
http://www.mexillondegalicia.org/consello.php##

- Conselleria de Medio Rural.

- ASOCARNE

- IGP Ternera Gallega

- ANFACO (www.anfaco.é <http://www.anfaco.é>)

- Conxemar (www.conxemar.com <http://www.conxemar.com>)

- FIAB, Federacion Espafiola de Industrias de Alimentacion y Bebidas

- Base de datos de Comercio Exterior das Camaras de Comercio e de Alimentacion en
Espafia (<http://aduanas.camaras.org>)

- Libro Blanco de la Agricultura y del Desarrollo Rural

- www.pescadegalicia.é <http://www.pescadegalicia.e>

- Estudio del sector de la alimentacién animal en Galicia 2001

- Consello Regulador da Agricultura Ecol6xica de Galicia

- Informe Galicia 2010

- ARDAN

3: Vision e Obxetivos da Plataforma Agroalimentaria
Galega (PTGAL).

3.1: A vision

A vision da PTGA consiste na integracion efectiva dos esforzos en investigacion entre
todolos axentes implicados no sistema agroalimentario galego aplicandose a incrementa-lo
cofiecemento, para mellora-la calidade de vida dos cidadans, satisface-las necesidades dos
consumidores garantindo a stUa confianza e alcanzar mercados novos e mais lonxanos e

amplios mediante produtos e procesos innovadores.

Cabe de agardar que, como consecuencia da integracion dos recursos, se obtefia unha
mellora na producion agroalimentaria dun xeito sostible respectuoso co medio ambiente, co
uso integral dos espazos terrestres e maritimos e co benestar animal, aproveitando a
diversidade bioldxica dos sistemas agricola, gandeiro, acuicola, pesqueiro e forestal. Tamén
¢ agardable que se optimicen as propiedades nutritivas, organolépticas e funcionais para

alcanzar produtos de calidade, seguros e saudables.



A PTGAL identificou seis eixos basicos de actuacion que agrupan as prioridades cientificas

clave para Galicia nos vindeiros anos e que son:

e aalimentacion, a saude e os consumidores;
e acalidade alimentaria e o procesado;

e axestion da cadea alimentaria;

e aseguridade;

e aproducion sostible de alimentos;

e aformacién a comunicacion e a transferencia de tecnoloxia

3.2: Obxectivos

O principal obxetivo da PTGA ¢ a integracion dos esforzos en 1+D+i dende os sectores
extractivos e de producion primaria as pequenas e grandes industrias alimentarias e de
distribucion asi como & comunidade cientifica e a administracion co fin de de dirixi-los
recursos materiais e conceptuais para promove-la innovacién, situando 6 sector
agroalimentario galego no lugar que, de acordo coa sUa dimension, debe ocupar no

contexto nacional e europeo.

Deste xeito a PTGA ten como proposito

e Ser unha plataforma que permita alcanzar unha masa critica optimizar 0s recursos
de 1+D de xeito que acade a innovacion alimentaria rapida e efectiva e orientada 6
consumidor

e Ser un foro para unha aproximacion multidisciplinar e integrada no &mbito galego

e Mellora-la xestion das infraestruturas do cofiecemento en especial da rede
universitaria e dos OPIs galegos

e Ser unha base para actividades competitivas, en especial cara ¢ Estado e Europa

e Favorecer oportunidades laborais estables no sector agroalimentario galego, en

especial en postos vencellados coa 1+D



e Ser un medio para xerar recursos e propor modelos de negocios sustentables
e Favorecer consorcios de investigacion precompetitiva e competitiva en proxectos de

interese estratéxica para Galicia

Para isto a PTGA participara, colaborara, e manterd contactos e presenza en todos aqueles

foros e drganos nos que a sua opinién poida ou deba ser considerada.

4: Prioridades de 1+D no sector agroalimentario galego

As prioridades claves de 1+D que identifica a PTGA se atopan englobadas nos seis eixos
anteriormente mencionados entre 0s que se inclie un horizontal destinado 6 apoio de
estratexias de comunicacion adecuadas para dar a cofiece-los avances que se alcancen en

cada unha delas.
A PTGA considera que os recursos e esforzos destinados & 1+D en Galicia a medio prazo
deberianse de orientar, sobre a base da cooperacion formal entre o sector empresarial e as

institucions, de acordo coas grandes lifias tematicas que, a continuacion, se desenvolven

para cada un dos eixos.

4.1: Alimentacion e saude

4.1.1: Tendencias

Obesidade

O sobrepeso e a obesidade afectan xa a unha proporcion elevada da sociedade galega e en

determinados grupos de idade, especialmente nenos e xdvenes, a incidencia é alarmante.



Un de cada catro galegos entre 1 e 0s 17 anos presenta sobrepeso ou obesidade e 0 60% dos
galegos ten sobrepeso, segundo un estudo elaborado pola Sociedade Galega de
Endocrinoloxia. Por isto, o fendmeno trascende 6 momento actual xa que cabe agardar que
0s problemas crénicos de salde derivados da obesidade e do sobrepeso -incluindo
enfermidades como diabetes, hipertension, infarto e outras patoloxias cardiovasculares-
maniféstense de modo acusado nesa poboacion nos vindeiros anos. Dende un punto de vista
da saude publica tratase dun fendmeno directamente relacionado cos cambios nos estilos de

vida e 0s habitos na alimentacion.

Trastornos da alimentacion

A inxesta de alimentos como fendmeno cultural constitie un proceso de comunicacion, de
significados emocionais. Confundi-la comida coas emocions é algo frecuente. As persoas,
en ocasions, recorremos a comida para nos sentir mellor cando nos sentimos frustrados,
ansiosos, aburridos ou sos. A tristura ou a célera son emocidns que nos poden levar a comer

sen ter fame ou a non comer cando o deberiamos de facer.

O estudo dos trastornos relacionados coa alimentacion é outro eixo de interese. Tratase de
trastornos emocionais que en Galicia estanse extendendo especialmente entre os xdvenes e
que afectan progresivamente a idades mais temperas, incluso en zonas rurais onde
tradicionalmente a incidencia era menor. Para entende-la xénese de enfermidades como a
anorexia e a bulimia € preciso ter unha perspectiva multidimensional que abranga tanto

factores bioldxicos, psicoldxicos como socioculturais.

Envellecemento

O agravamento dos problemas asociados & estrutura demogréafica galega é outro dos retos
0s que se debera enfronta-la sociedade nos vindeiros anos. Segundo datos do Instituto
Galego de Estatistica nas provincias de Lugo e Ourense a poboacion maior de 64 anos

alcanza xa case 0 30% do total e a tendencia vai en aumento xa que no 2005 a idade media



en Galicia situouse en 43,9 anos. O obxectivo é pofier vida 6s anos nas persoas maiores e a

dieta é un dos factores que en maior medida poden contribuir a elo.

Nenos e xdvenes

Existe unha tendencia natural entre a poboacion xoven a non considerar como factor de
risco para a sua saude, unha alimentacion inaxeitada; e dita actitude vaise prolongando ata
idades avanzadas en que 0s habitos adquiridos convértense en rutina. Asi, as dietas
tradicionais estan sendo substituidas por outras cun maior contido en graxas, azucres,
propias dos establecementos de comida rapida que introduciu a cultura alimentaria

americana, moi en especial entre 0s xovenes.

Este fendmeno refdérzase cos cambios nas formas tradicionais de compra de alimentos que
impon o actual ritmo de vida. Nas cidades, onde xa vive a maioria da poboacion galega, é
habitual a presenza na casa de produtos conxelados de facil conservacién e preparacion e o
uso dos servizos de restauracion colectiva dedicados especialmente a poboacion mais

xoven.

Alimentos funcionais

Un alimento funcional é aquel que contén un compofiente, sexa nutrinte ou non, con efecto
sobre unha ou varias funciéns do organismo. Os alimentos e ingredientes funcionais
cobraron un gran protagonismo nos Gltimos anos debido a posible relacion entre o seu
consumo e a prevencion de certas patoloxias, sendo este un importante elemento de
marketing. Sen embargo tales efectos beneficiosos non sempre responden a resultados
cientificamente contrastados, descofiecéndose na maior parte dos casos 0s mecanismos da
sta actividade bioldxica. Por iso € imprescindible levar a cabo accions multidisciplinares e
integradas, agrupando a investigadores do sector clinico con especialistas en Ciencia e
Tecnoloxia de Alimentos e investigadores do sector industrial agroalimentario.



Con todo, non cabe dubida que nos vindeiros anos este sera un mercado en expansion no
que Galicia ha de ter un papel relevante por ser productor dun bo nidmero de alimentos
funcionais ou de materias primas que son fonte de ingredientes funcionais. Entre eles cabe
citar 0 leite e os produtos lacteos fermentados, a carne de tenreira galega que ten unha boa
relacion favorable de acidos grasos poli-insaturados a saturados, asi como de omega-6 a
omega-3, 0s pescados especialmente 0s azuis de alto contido en acidos grasos insaturados e
determinados produtos vexetais, en particular aqueles relacionados coa uva, kiwi, patacas,

cereais e pementos.

Neste &mbito tematico, identificaronse alguns aspectos, esencialmente centrados en cofiece-

la base cientifica da actividade bioloxica dos alimentos e ingredientes funcionais.

Dieta Atlantica

Dende fai alguns anos se baralla a idea de que a dieta mediterranea rica en froitas verduras,
aceites vexetais, pescados e carnes non vermellas, entre outros aspectos, € Util para previ-lo
risco de determinadas enfermidades. Por analoxia xurde o concepto de dieta atlantica que,
se ben de forma intuitiva asdciase as caracteristicas gastronémicas do norte peninsular, é

ainda de contido difuso.

De feito, todo asemella indicar que en tddalas rexions ibéricas comese 0 mesmo, pero
nalgunhas inxirese mais cantidade de certos alimentos que noutras. Asi, nas zonas atlanticas
a alimentacion € mais rica en proteinas, especialmente as procedentes de carnes de
vermellas, de gando vacun, e o consumo de ovos, lacteos e legumes € mais elevado. Tamén
se vinculou a dieta atlantica 6 consumo de pescados de altura como o bacallau ou o atin asi

como 0 de mariscos e outros froitos do mar.

En efecto, de acordo cos datos proporcionados polo Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién en Galicia 0 consumo e o0 gasto per cépita en carne durante o ano 2004 foi
respectivamente de 87,78 Kg e 489,06 €, significativamente mais elevado que os valores

medios nacionais que se situaron en 74,97 Kg e 477,53 €. Igualmente, las cifra de consumo



e gasto per cépita para o pescado en Galicia (44,78 Kg e 278 €.) foron en entorno a un 10%

superiores que no conxunto do estado (40,19 Kg e 252,69 €).

A pesar dos mencionados problemas que se derivaran no futuro da obesidade, o feito de que
a dia de hoxe, Galicia sexa unha das rexions con indice mais baixo de enfermidades

cardiovasculares relacidnase directamente co modelo gastrondmico de dieta atlantica.

Asi pois o reto para os vindeiros anos sera definir convenientemente o concepto de dieta
atlantica, elaborar unha medicién cuantitativa e cualitativa dos seus compofientes e
establecer a sua relacion coa saude. Con isto serd posible que a sua difusion alcance os

niveis da mediterranea.

4.1.2: Prioridades de 1+D+i

De acordo co expresado anteriormente os grandes ambitos nos que se deberian intensificar

os esforzos son:

e Establecer os requirimentos dietéticos Optimos para cada segmento de idade e
actividade que reduzan o risco de enfermidades

e Establecer a relacion entre a perda de cultura gastrondémica tradicional galega e a
aparicion de trastornos alimentarios

e Definir con criterios cientificos as caracteristicas da dieta atlantica asi como
establecer os seus potenciais beneficios

e Realizar estudios epidemioloxicos e de intervencion en Galicia do efecto da dieta
sobre as principais patoloxias relacionadas con ela (infarto, diabetes, enfermidade
cardiovascular, cancer)

e Deseflar mecanismos de promocion de habitos de vida saudables relacionados coa
dieta.

e Establecemento das relacions entre a dieta e 0 desenvolvemento emocional de nenos

e adolescentes



e Desenvolvemento de estratexias e programas de educacion nutricional para a escola
e institutos

e Desefio de alimentos e ingredientes funcionais para grupos de poboacion especificos
como 0s grupos de risco para patoloxias cardiaca, cancer e enfermidades
dexenerativas, incluindo os estudos clinicos para sua avaliacion

e Estudo da biodisponibilidade e estabilidade no aparato dixestivo de constituintes
funcionais de alimentos, asi como do seu metabolismo en alimentos de orixe marifio
(e.g. acidos grasos insaturados las serie omega 3 e 6) en leite e derivados lacteos
(e.g. bacterias lacticas probidticas) e en produtos vexetais (e.g. antioxidantes,
polifenoles da uva).

e Avaliacion de efectos secundarios adversos da fortificacion con ingredientes
funcionais

e Procura de novas fontes de ingredientes funcionais adaptadas a realidade produtiva
galega, incluindo o aproveitamento de subproductos da industria alimentaria.

e Biodisponibilidade e estabilidade no aparato dixestivo de ingredientes funcionais
presentes

e Auvaliacion de posibles efectos indesexables e acumulativos dos ingredientes
funcionais.

e Mantemento da actividade biol6xica de ingredientes funcionais durante o procesado

e conservacion de alimentos.

4.2: Calidade alimentaria e procesado

4.2.1: Tendencias
Novos alimentos para novos habitos de consumo
A calidade dos alimentos asOciase tanto s suas calidades nutritivas e organolépticas como

0s seus efectos sobre a saude. Adicionalmente o procesado de materias primas débese
realizar sen mingua-la sua calidade, obtendo produtos que satisfagan os novos modos de



consumo e as esixencias dos consumidores. A sondaxe de consumo do Ministerio de
Agricultura, Pesca e Alimentacion permitiu constatar, obxectivamente, os cambios
detectados nos habitos alimentarios dos espariois e as tendencias previsibles para o futuro:
"Procura dunha alimentacion sana e natural, que d& lugar a unha modificacién da
composicion tradicional das comidas con reducion progresiva das cantidades consumidas;
integracion da gastronomia & cultura cotia e, en especial, a cultura do lecer; asimilacion do
consumo de produtos de calidade como simbolo de prestixio; reducién do tempo dedicado &
preparacion das comidas, o que fai que aumente o consumo de todo tipo de conservas,
produtos transformados, pratos e prostres preparados; maior presenza do consumo féra do
fogar, cunha implantacion progresiva dos novos modelos de restauracion por exemplo de

comida rapida que gafian terreo 0s establecementos tradicionais".

Incrementar ou mante-la calidade das materias primas e produtos transformados ten que
constituir unha prioridade para o sector agroalimenario en Galicia, e para isto os esforzos
han de incidir na aplicacion de novas tecnoloxias & producion e 6 procesado das materias

primas.

Por outra parte, a renda bruta por habitante en Espafia e, particularmente, en Galicia
aumentou significativamente nos ultimos anos e con isto a capacidade adquisitiva dos
cidadans, posibilitando que os consumidores, en especial nas cidades, estean dispostos a
pagar un sobreprezo por produtos de maior calidade que satisfagan necesidades sofisticadas
ou que contribtan a mellora-la saude. A pesar diso, teranse que aplicar esforzos en obter a
prezos competitivos alimentos de calidade, garantindo uns ingresos crecentes &s

productores e transformadores.

Explota-la tipicidade gastrondmica galega

En xeral a gastronomia galega e os alimentos producidos aqui gozan dunha ben merecida
fama en Espafia e 0 estranxeiro pola sta calidade e variedade, e a isto débese en boa parte a
boa aceptacion que tefien en mercados de fora da nosa comunidade, constituindo en moitos

casos un indudable atractivo e reclamo turistico.



Esta percepcion non se limita as materias primas frescas senén que se estende incluso 6s
produtos que foron sometidos a transformacion industrial. Tomando esa percepcion como
base se tefien programas exitosos como o de "Galicia Calidade™ no que, a maior parte das
empresas asociadas son do sector agroalimentario, ou o programa "Galego de orixe" para a

promocion de denominaciéns e indicacidns de orixe protexidas.

Estes programas deben ser potenciados e o nimero de produtos que se recollen neles
ampliados definindo adecuadamente as slas caracteristicas de calidade, nutricionais e
funcionais. Por iso, potencia-la calidade dos alimentos galegos comprende tanto o
desenvolvemento de sistemas de producion que permitan estandariza-la produciéon de
materias primas agrarias, gandeiras, acuicolas e pesqueiras garantindo a sta autenticidade e
trazabilidade asi como aplicar tecnoloxias de procesado (incluindo a biotecnoloxia) e de

envasado que tefian en conta a interaccion proceso-alimento-envase.

A explotacion da tipicidade gastrondmica galega implica non sé industrializar os procesos
de elaboracion de produtos artesanais tradicionais, senon tamén desefiar procesos,
formulacidns e envases adaptados & fabricacion de produtos preparados baseados na cocifia
tradicional que permitan conserva-las caracteristicas que os identifican como de alta

calidade.

A autenticidade serd un dos factores claves no desenvolvemento da industria
agroalimentaria galega. O desenvolvemento de procedementos analiticos e de xestidn para
garanti-la autenticidade dos produtos galegos sera un elemento de proteccion fronte a

competencia exterior tanto no sector agro-gandeiro coma no pesqueiro.
Aplicacién de tecnoloxias emerxentes de procesado
A industria debera nos vindeiros anos adaptar &s stas producions as tecnoloxias emerxentes

de procesado asi como 0s novos sistemas de envasado e conservacion de alimentos co fin

de manter ou incrementa-la calidade dos produtos e elaborar alimentos mais sabrosos,



seguros e naturais a prezos razoables. Deste xeito, 0s principais motores da implantacién de
novas tecnoloxias de conservacion serdn a procura de métodos de tratamento menos
agresivos co alimento, cun menor consumo enerxético e que proporcionen niveis de

seguridade (contra enzimas e microorganismos alterantes e patdxenos) elevados.

A mellora dos procesos implicara tamén a renxefieria de moitos deles asi como a aplicacion
dos novos sistemas de automatizacion e control co conseguinte efecto multiplicador sobre a

industria de bens de equipo, manufactura e software.

A implementacion destas tecnoloxias serd un factor de competitividade da industria
agroalimentaria galega. Entre as principais destacan: o procesado aséptico, a coccion a
baleiro, 0s procesos e produtos de IV e V gama, as altas presions, microondas, envases
activos, pulsos eléctricos, bioconservacion, tecnoloxias de separacion e  extraccion

(membranas, extraccion supercritica), tecnoloxias enzimaticas e de fermentacion.

Alguns sectores do tecido agroindustrial galego especialmente maduros presentan un grao
de innovacion pequeno e, como consecuencia disto, vefien perdendo progresivamente cota
de mercado. Outros, sen embargo, (como o caso dalgunhas D.O. no sector vitivinicola) xa
incorporaron boa parte destas tecnoloxias como factor de competitividade. A extension
xeneralizada destas tecnoloxias na industria alimentaria galega, especialmente aquela de
dimension familiar, transformaré de forma radical os seus modos tradicionais de procesado

e supora a introducion nelas dun elemento de modernidade.

4.2.2: Prioridades de 1+D+i

De acordo co expresado anteriormente os esforzos deberianse intensificar en:

e Estudios moleculares e bioinformaticos para identificar, seleccionar e avaliar xenes

responsables de caracteres relacionados coa calidade, a aptitude fronte 6 procesado

industrial e a resistencia a enfermidades tanto en cultivos agricolas, con especial



atencion 6s cultivos forraxeiros, hortofruticolas e a vide, asi como en producion
gandeira e acuicola.

Desenvolvemento de métodos analiticos e de sensores para garanti-la autenticidade
e a orixe de materias primas e produtos.

Estudios fisioloxicos e de sistemas de produccion e manexo para aumenta-la
calidade, estabilidade e caracteristicas nutricionais e funcionais da producién
agricola, acuicola e gandeira.

Desenvolvemento de mecanismos e sistemas organizativos e analiticos de
certificacion, trazabilidade e autenticidade, especialmente en produtos gandeiria e
da pesca e materias primas e ingredientes de pensos e produtos.

Mellora dos sistemas de alimentacion das especies gandeiras e acuicolas, con
especial atencion ¢ desenvolvemento de novos tratamentos tecnoldxicos de pensos e
forraxes a partir de novas materias primas e subproductos.

Estratexias de benestar animal incluindo a identificacion, analise e monitorizacion
de parametros indicadores.

Aplicacion de tecnoloxias emerxentes para 0 aproveitamento de especies agricolas,
pesqueiras e gandeiras de potencial interese socioeconémico.

Modelizacion, desefio, optimizacion e validacion de novos procesos de elaboracion
e conservacion de alimentos.

Obtencidén de novos ingredientes mediante aplicacion de tecnoloxias de separacion e
bioprocesos aplicadas a subprodctos agricolas e pesqueiros.

Desenvolvemento de novos sistemas de envasado incluido o envase activo.
Seleccion, caracterizacion e aplicacion de microorganismos de interese en procesos
biotecnoldxicos e de elaboracion de alimentos, especialmente produtos fermentados
carnicos e lacteos.

Desenvolvemento de prototipos e equipos para a industrializacion de produtos
agroalimentarios da gastronomia galega listos para consumir.

Caracterizacion, estandarizacion e industrializacién de produtos e procesos da

gastronomia galega.



e Mellora da eficiencia da producion agricola, gandeira e acuicola, baseada na
calidade e a sanidade dos seus productos.

e Disefio de noos alimentos e optimizacién de formulacidns ou procesos.

e Estudo das causas e soluciéns as alteraciones da calidade organoléptica dos
alimentos e das perdas de rendimentos de produccion y transformacion.

e Analise dos cambios fisicos (reologia, textura, estabilidad...), durante o procesado

dos alimentos.

4.3: Xestion da cadea alimentaria

4.3.1: Tendencias

Trazabilidade

Os sistemas de trazabilidade serven para identificar de forma precisa e a tempo 0s produtos,
a sUa orixe e a sta localizacion dentro da cadea alimentaria. Debido & sGa probada eficacia
para determinar de forma rapida o orixe de problemas de seguridade alimentaria cabe
pensar que, nun futuro inmediato, non sera posible concibir ningunha producién
alimentaria, por pequena que sexa, sen un sistema eficiente de trazabilidade. Ademais dos
indudables beneficios legais, estes sistemas permitiran as empresas, ¢ tempo que crean
confianza nos seus clientes, mellora-la producion grazas a sta integracion no control dos

procesos.

Mentres que na xestion da cadea alimentaria a calidade e a eficiencia son elementos clave
para 0 mantemento das caracteristicas organolépticas e nutricionais € 0 mantemento dun
subministro contindio a baixos custes de producion, a trazabilidade preséntase como un

elemento clave para manter altos niveis de seguridade e confianza dos consumidores.

A implementacion de sistemas de trazabilidade supora un reto de caracter horizontal que

implicara o desenvolvemento e aplicacion de ferramentas e técnicas informaticas e



telematicas para a xestion da informacion, econémicas para a organizacion do negocio e 0s
aspectos de marketing e, finalmente, de enxefieria para o desenvolvemento de sensores en

lifa dos procesos, especialmente os non destrutivos.

Xestion integral

Os mencionados sistemas de trazabilidade deben de estar incluidos en modelos de xestiéon
integral que consisten en incorporar & xestion da empresa ferramentas de simulacién e

sistemas expertos para 0 axuste entre a producion, a distribucion e a venda.

Alguns incipientes exemplos disto son xa unha realizade nalglns sectores do noso sistema
produtivo, como o aplicado en determinadas lonxas de pescado que estd permitindo de
forma exitosa mante-los prezos e evita-la sobreexplotacion dos recursos. Adicionalmente, o
desenvolvemento de redes loxisticas e sistemas expertos de comercio e distribucion
aportard vantaxes evidentes no caso de produtos frescos e perecedoiros nos que Galicia

ocupa unha posicién estratéxica.

O modelo aportado por estes exemplos debe ser ampliado e estendido, integrando de forma
particular as empresas, & sociedade da informacion, vendendo o uso de aplicacions de

Internet no comercio e a relacién cos consumidores e a administracion.

Por ultimo, as tecnoloxias da informacion e comunicacions en xeral e os sistemas de
teledeteccion en particular poden xogar un papel decisivo na explotacidon dptima e sostible
dos recursos en Galicia. Estas tecnoloxias podense aplicar & xestion adecuada dos usos do
solo baseada nas sUas capacidades produtivas asi como O aproveitamento dos recursos

marifios das nosas costas evitando a sta sobreexplotacion.

Aspectos legais

O sector agroalimentario esta fortemente normativizado. O seu entramado é complexo e as

administracions que tefien competencias nel son mdltiples. Por isto, a lexislacion



alimentaria ten unha repercusion directa sobre aspectos socioeconémicos e, evidentemente,
na producion, especialmente a nivel local. Asi, mentres en ocasions as leis son claros
elementos dinamizadores (favorecendo, por exemplo, o comercio, como acontece coas
denominacions de orixe) noutros casos supon un importante freo 6 desenvolvemento

industrial, moi en particular cando se trata da aplicacion das novas tecnoloxias.

Dende o punto de vista dos consumidores as leis deben de protexe-los seus intereses
asegurando en primeira instancia a sGa saude e unha adecuada informacién a hora de
efectua-la eleccion. Xunto co desenvolvemento adecuado de procedementos de etiquetado
para determinados produtos artesanais galegos, a creacion dunha Axencia Galega de
Seguridade Alimentaria co fin principal de protexe-la salude publica e promove-la salde

deberian ser prioridades para 0s vindeiros anos.

Dende o punto de vista industrial a clave da competitividade da industria agroalimentaria
galega nos vindeiros anos basearase na capacidade de innovacion das pemes, maioritarias
nas estrutura do sector, e por isto serd do maior interese o desenvolvemento lexislativo en
relacion co uso de novos aditivos e ingredientes (e.g. bioconservantes: bacteriocinas,
ingredientes funcionais: aceites de pescado), de materiais de envasado (e.g. envasado
activo), da biotecnoloxia (e.g. uso de transxénicos), de novos produtos (e.g. produtos

ecoloxicos)

4.3.2: Prioridades de 1+D+i

De modo concreto, neste ambito as principais prioridades de I+D+i son:

e Desenvolvemento de sistemas para a trazabilidade cara diante e cara atras aplicados
6s diferentes produtos agroalimentarios, en particular & pesca, incluindo os modelos
de xestion e o desenvolvemento de software especifico.

e Modelos de xestion integral adaptados as pemes baseados en criterios de

sustentabilidade.



e Aplicacion das tecnoloxias da informacion e as comunicacions & xestion técnica das
explotacions agricolas e gandeiras.

e Desenvolvemento de sistemas de teledeteccion para a explotacion e uso 6ptimo dos
recursos agricolas e pesqueiros.

e Desenvolvemento de software para a incorporacion das empresas & sociedade da
informacion. Desenvolvemento de portais sectoriais e privados e comercio
electronico.

e Desenvolvemento de sensores on line, in line e off line para sistemas de
trazabilidade e xestion integral.

e Desenvolvemento de métodos analiticos quimicos e baseados na tecnoloxia do
ADN para garanti-la autenticidade e o orixe de materias primas e produtos.

e Avaliacion do impacto da lexislacién na producién agroalimentaria galega.

4.4: Seguridade alimentaria

4.4.1: Tendencias

Xestion e control de riscos

Dende a publicacién do Libro Branco sobre Seguridade Alimentaria pola Comision
Europea no ano 2000 ésta pasou a ser € o eixo principal sobre o que se artellan as politicas
alimentarias en Europa. As recentes crises alimentarias (e.g. vacas tolas, febre aftosa, polo e
tinidos con dioxinas...) que afectaron de modo singular a Galicia demostraron que a
xestion adecuada destes conflitos require a adopcion de medidas preventivas e de control
que sexan percibidas de modo positivo pola poboacion e xeren confianza nos alimentos que

se comercializan.

Na Galicia marifieira, habemos de nos enfrontar de forma cronica con fenGmenos naturais
ou artificiais como as mareas vermellas nas rias, ou a contaminacion marifia accidental por

hidrocarburos, que son causas de, en ocasions, fondas crises e representan auténticos retos



para os servizos de salde publica, os productores e as industrias elaboradoras. Non son
menores 0s problemas da Galicia interior que afronta retos importantes en canto & presenza

de residuos de tratamentos en alimentos ou & contaminacién de augas de rego.

Tratase de garanti-lo mais alto grao de seguridade nos alimentos e promove-la satude dos
cidadans mediante a reducion efectiva dos riscos para minimizar ou elimina-las
enfermidades transmitidas polos alimentos, asi como incrementando a eficacia dos sistemas
de control e divulgando informacion verdadeira sobre os beneficios dunha alimentacion

variada e equilibrada.

Un dos aspectos que contribuiran eficazmente a adecuada xestion da seguridade alimentaria
en Galicia son as redes de vixilancia e alerta que, coordinadas con outras autonémicas,
nacionais ou europeas, teran que evitar de modo efectivo a chegada 6 consumidor final de
alimentos que poidan supor un risco para a sta saude, asi como supervisa-lo cumprimento
da lexislacion ¢ efecto. Deste xeito, nos vindeiros anos serd necesario reforza-las redes
existentes e que tan bos resultados proporcionaron como a de control e vixilancia do medio
marifio, e pofier en marcha outras novas como, por exemplo, unha para o seguimento da

presenza de OMX.

Finalmente, sera necesario afondar na implantacion e o desenvolvemento de novos e mais
eficaces sistemas de autocontrol baseados no Analise de perigos e puntos de control critico
(APPCC), promovendo as acciéns formativas necesarias para universaliza-lo seu uso, na
actualidade é por desgracia insuficiente a sta aplicacion en todolos grilléns da cadea
alimentaria. A integracion de tales sistemas nos sistemas de calidade, trazabilidade e
xestion empresarial abrira un campo amplio 6 desenvolvemento de ferramentas

informaticas adecuadas para este fin.

Analise de toxicos e contaminantes

Un dos fundamentos da seguridade alimentaria € a determinacion tanto cualitativa como

cuantitativamente de toxicos, residuos e contaminantes de natureza quimica, fisica ou



bioldxica en alimentos. Por isto o desenvolvemento de metodoloxias analiticas mais
rapidas, especificas e fiables e que permitan alcanzar limites de deteccion mais baixo sera
un ambito que concentrara gran parte dos esforzos en seguridade alimentaria nos vindeiros

anos.

A vista da estrutura produtiva galega, os problemas analiticos quimicos que
previsiblemente requiriran de maior atencion seran os derivados da presenza de residuos
medicamentosos e zootécnicos (antibidticos, corticosteroides, beta bloqueantes) en matrices
de orixe animal (carne, leite e ovos). Asemade, considerando a importancia en termos de
valor engadido do sector vitivinicola sera necesario desenvolver para eles metodoloxias
para o analise de fitosanitarios e plaguicidas que, aplicadas as dindmicas do sistema auga-
solo-planta, poderanse xeneralizar a outros alimentos vexetais. O cabo, 0 sector pesqueiro
ainda que comparte co de fabricacién de pensos a probleméatica da determinacion de
hidrocarburos aromaticos policiclicos e dioxinas, enfrontase a outras particulares como as
relativas & necesidade de estudios de migracion de materiais de envasado 0s alimentos, en
particular os vernices utilizados na industria conserveira, asi como & substitucion das
actuais metodoloxias para o andlise de toxinas marifias como a PSP ou a DSP por outras
mais rapidas, aspecto este de indudable relevancia, tanto dende un punto de vista

econémico como ético.

Tamén serd unha prioridade nos vindeiros anos o desenvolvemento de novos métodos
microbioloxicos para a analise de patdxenos emerxentes, en especial os que, baseados en
técnicas moleculares, permitiran a sGa deteccion rapida e cuantitativa, 6 tempo que
posibilitard&n o desenvolvemento de modelos de microbioloxia predictiva para moitos
alimentos. Do mesmo xeito, sobre a base da tecnoloxia do ADN sera necesario pofier a
punto procedementos para o analise de virus e Organismos Modificados Xenéticamente

(OMX) asi como para analise de toxinas producidas por fungos e bacterias.

O desenvolvemento de tddalas técnicas analiticas mencionadas anteriormente tera unha
repercusion directa sobre a implementacion dos sistemas de trazabilidade. Adicionalmente,

a automatizacion e miniaturizacion destas técnicas permitird a construcion de biosensores.



Autenticidade alimentaria

Estimase que hoxe en dia nas sociedades urbanas 6 menos o un 90% dos alimentos da dieta
(en canto a inxesta calorica) pasaron a traves dunha cadea de producion, o que implica que
desaparecen as sinais para poder identifica-la sia composicion certa, a sla orixe ou 0 Xeito
no que foi procesado. Por iso, a autenticidade, entendida como a adecuada sinerxia entre

seguridade e calidade, é agora pois unha peza chave do proceso de industrializacion.

Galicia que, como se indicou, posue produtos identificados nos mercados pola sua elevada
calidade, ha de incidir nas suas politicas alimentarias en ofrecer garantias de autenticidade
para os alimentos producidos aqui. A autenticidade céntrase pois no fraude tanto dende o
punto de vista da calidade como da seguridade. O fraude pode ter causas variadas (e.g.:
adicion de materias primas de baixa calidade ou baratas, perigosas ou non, que non estean

declaradas no envase ou falsedade na etiqueta sobre a orixe dos seus ingredientes)

Na investigacion neste campo cobran especial importancia as técnicas analiticas baseadas
no ADN para a deteccion de especies principalmente en produtos derivados da pesca e na

elaboracion de pensos, asi como o desenvolvemento de programas de trazabilidade.

4.4.2: Prioridades de 1+D+i

En Seguridade alimentaria cabe mencionar como mais relevantes as seguintes lifias de

1+D+i:

e Métodos rapidos de andlise de tdxicos, residuos e contaminantes quimicos ou
bioldxicos dos produtos carnicos, avaliacién da sua toxicidade e desenvolvemento
de procedementos para a sta eliminacion.

e Meétodos rapidos de andlise de fitosanitarios e plaguicidas en produtos vexetais,
avaliacion do seu efecto sobre o procesado de produtos vitivinicolas e de

procedementos para a sta eliminacion.



e Desenvolvemento de novas metodoloxias para unha deteccion sinxela, rapida e
eficiente de toxinas marifias

e Desenvolvemento de marcadores moleculares para a identificacion de bacterias
patoxenas, parasitos, virus e prions en alimentos.

e Desenvolvemento de modelos de ecofisioloxia e microbioloxia predictiva

e Desenvolvemento e aplicacion de técnicas para a determinacion do orixe,
trazabilidade, seguridade e autenticidade de produtos da pesca e materias primas e
ingredientes para fabricacion de pensos.

e Desefio, posta a punto e mecanismos de xestion e integracion de redes de alerta e
vixilancia.

e Desefio e implementacion de sistemas de autocontrol e trazabilidade cara diante e
cara atrés.

e Avaliacion de tratamentos combinados de tecnoloxias emerxentes de conservacion
incluida a bioconservacion a alimentos frescos ou minimamente procesados en
particular os produtos da pesca, carnicos e derivados lacteos

e Ecoloxia microbiana de alimentos tradicionais carnicos e lacteos fermentados.
Aplicacion das interaccions microbianas no control de patoxenos.

e Desenvolvemento de sistemas de limpeza e desinfeccion medioambientalmente
respectuosos en plantas de elaboracién de alimentos

e Prediccion da vida util en produtos de orixe animal (terrestres e marifios) e vexetal

e Desenvolvemento de metodoloxias para deteccion de toxinas producidas por fungos
e bacterias en productos vexetais e identificacion de xenes de resistencias en

cultivos aos microorganismos causantes das toxinas

4.5: Producion sostible de alimentos

4.5.1: Tendencias

Producion sostible



A agricultura é unha participante de primeiro orde en calquera escenario relacionado coa
sustentabilidade. Entre os sistemas agrarios produtivistas (tipicos na chamada revolucion
verde) e a agricultura ecoloxica xurdiu nos Gltimos anos o concepto de agricultura sostible
que se materializa a través da xestion agraria integrada. A UE na sua nova PAC apoia este
ultimo tipo de sistemas produtivos que permitirdn que, asumindo as esixencias de
proteccion ambiental e conservacion dos recursos e aplicando novas tecnoloxias obtéfianse
produtos de calidade a custes razoables para o agricultor e a prezos competitivos para o

consumidor.

O medio rural en Galicia xa saiu en boa medida do historico sistema minifundista de
policultivo intensivo cunha deficiente comercializacion e ten que se adaptar rapidamente a
este novo paradigma produtivo. De feito xa comezou a facelo. Asi, por exemplo, 0 nUmero
de explotacions gandeiras ecoldxicas incrementouse nun 70% nos dltimos cinco anos,
situandose no cuarto lugar en explotacions a nivel nacional. O mesmo acontece con
algunhas produciéns agricolas como a castafia ou a maza. Sen embargo, e a pesar do
relevante papel do Consello Regulador d& Agricultura Ecoloxica De Galicia, a
industrializacion e transformacion destes produtos € ainda escasa e a aplicacion de

modernas tecnoloxias & sta producion primaria e elaboracion insignificante.

Con respecto 0s sistemas de producién integrada Galicia ten nos Gltimos anos 0 marco
normativo, pero, a pesar das indudables vantaxes que representa dende o punto de vista da
sustentabilidade e as recomendaciéns de organizacions como a FAO ou a Organizacion

Internacional de Loita Bioldxica (OILB), a extension da sua implantacion é ainda escasa.

Do mesmo modo, a producion pesqueira, sexa de acuicultura ou extractiva deberase de
guiar por principios de sustentabilidade homologables cos da agricultura ou a ganderia.
Neste sector, ademais, intervén como factor determinante a sobreexplotacion dalgins

recursos.



A xestion do auga tameén aparece como un elemento chave para a sustentabilidade do sector
agroalimentario en Galicia, tanto dende o punto de vista da compatibilidade dos usos
enerxéticos, agricolas e industriais, como dos métodos de tratamento para garanti-la sua

calidade.

Asi pois, os sistemas de producion primaria deberan se desefiar de modo coordinado coa
industria transformadora e a distribucion para minimiza-la Xeracion de residuos e
subproductos contaminantes. Asi a mellora e optimizacion da producion agroalimentaria
debera se realizar mediante a incorporacién daquelas técnicas que aseguren unha producion
sostible e que contriblan a incrementar e/ou aproveita-la diversidade bioloxica dos sistemas
agricola, gandeiro, acuicola, pesqueiro e forestal, con consideracion dos aspectos

socioecondmicos, medio ambientais e de benestar animal.

Finalmente, dende a perspectiva da conservacion do medio ambiente e o uso integral do
territorio, os sistemas de producion agroalimentaria deberan servir tamén de ferramenta de

xestiéon do medio natural e a conservacion da biodiversidade.

A fertilizacion racional das terras de cultivo deberia incidir notablemente nun aforro dos
custos de abonado, e nunha reduccion da contaminacion de solos e augas subterraneas e

superficiais, debido especialmente a filtracion e arrastre do nitratos polas augas de choiva

Prevencion, minimizacién, recuperacion e reciclado

Como se remata de indicar non s6 é necesario promover cambios na producion de materias
primas que reduzan os efluentes e residuos, senén tamén aplicar tecnoloxias limpas de
proceso para minimiza-la sua xeracion e facilitar na medida do posible o seu reciclado e

reincorporacion 0 ciclo produtivo.

En Galicia, como consecuencia dunha estrutura produtiva pouco eléstica, a contaminacion
xerada pola industria agroalimentaria incide de modo directo deprimindo a produtividade

do propio sector que a xera. A situacion dos ecosistemas marifios en Galicia é un exemplo



paradigmatico desta situacion xa que son especialmente vulnerables & presion humana que,
xustamente, realiza na franxa litoral a maioria das actividades eondmicas. Con todo, ainda
que existen informes preocupantes, non se cofiece con suficientre detalle a perda de
biodiversidade do litoral galego, en boa medida porque se carece polo momento das
ferramentas necesarias para diagnosticar este proceso e o0 seu potencial efecto sobre o

funcionamento dos ecosistemas.

Asi, nos sectores primarios e transformadores agricola, gandeiro e pesqueiro-acuicola 0s
retos propostos son mdaltiples: Desenvolver sistemas de producion que requiran un menor
insumo de sustancias que poidan ter efectos adversos medioambientalmente (fertilizantes
quimicos, tratamentos fitosanitarios, residuos de antibidticos); valorizar mediante novos
usos ou enerxéticamente residuos organicos e lodos de depuradora; desenvolver procesos
produtivos mais eficientes e menos xeradores de residuos; implementar tecnoloxias de
proceso menos consumidoras de auga e metodoloxias para 0 Sseu aproveitamento e
depuracién e desenvolver novas tecnoloxias para o tratamento e a valorizacién dos residuos
e subproductos incluindo o seu uso como materias primas ou a recuperacion de compostos

de interese.

Este ultimo aspecto ten unha relevancia especial xa que o caso dos sectores
transformadores dos produtos carnicos e pesqueiros (estratéxicos en Galicia) o
aproveitamento directo da materia prima escasamente sup6n o 20% do peso do animal, o
que supon que se xeran un volume importante de subproductos de natureza similar 0s
alimentos que os orixinaron e que deben ser reintegrados nos ciclos produtivos. A
aplicacion de analise de ciclo de vida neste caso e, por extension, a todolos grillons da

cadea alimentaria axudard a reduci-lo impacto ambiental da producion de alimentos.

Finalmente, hanse de desenvolver modelos e sistemas de avaliacion e Xestion da

sustentabilidade aplicado ¢s diferentes sistemas produtivos.

4.5.2: Prioridades de 1+D+i



En producion sostible os esforzos en I+D+i hanse de centrar en:

e Desenvolvemento de tecnoloxias de proceso limpas que xeren menos residuos e
consuman menos enerxia e auga

e Reducion do uso de materiais de envasado. Fabricacion de novos materiais
biodegradables, recuperados e activos

e Desenvolvemento de tecnoloxias de separacion e concentracion de biomoléculas
valiosas a partir de subproductos e residuos agroindustriais, gandeiros e pesqueiros.

e Aplicacion de tecnoloxias de membranas 0 tratamento de efluentes liquidos, en
especial 0s das industrias lactea e conserveira

e Desenvolvemento de tecnoloxias, incluidas as de fermentacion, para a obtencion de
biocombustibles a partir de residuos agricolas e de depuradora

e Utilizacion de lodos de depuradora incluindo os sistemas de secado e compostaxe

e Posta a punto de métodos analiticos para a caracterizacion rapida de efluentes e
residuos, incluindo o seu orixe e ecotoxicologia

e Desenvolvemento de ferramentas de xestion ambiental e analise de ciclos de vida

e Reinxeferia de proceos con criterios de ecoeficiencia e ecodesefio

e Desenvolvemento de procesos de tratamento terciario de augas

e Desefio de procesos biotecnoloxicos (enzimaticos e de fermentacion) para a
valorizacion e o reciclado de subproductos e efluentes mediante a producion de
metabolitos de alto valor engadido

e Desefio de novos alimentos para uso humano e animal a partir de subproductos
mediante a aplicacion de tecnoloxias emerxentes de procesado.

e Desenvolvemento de métodos incluidos os biotecnoldxicos para a reducion no uso
de produtos fitosanitarios baseados no control integrado de pragas.

e Manexo e conservacion dos recursos solo e auga. Reducion da erosion e da
degradacion dos solos mediante sistemas de biofertilizacion e biocontrol.

e Desenvolvemento de sistemas de producion integrada e ecoldxica, incluindo os

mecanismos de certificacion e trazabilidade.



e Desenvolvemento e mellora de tecnoloxias e novos equipos para a mecanizacion e
automatizacion de procesos en sistemas de producion agroalimentaria. Agricultura
de precision.

e Xestion sostible e multifuncional dos sistemas agricolas e forestais e pesqueiros
mediante o uso integral do territorio, incluido o litoral

e Mellora dos sistemas de alimentacion e reproducién das especies gandeiras e
acuicolas, orientada & reducion de custes, insumos e residuos contaminantes, asi
como a mellora das caracteristicas de calidade e estabilidade das producions.

e Desenvolvemento de novos tratamentos tecnoldxicos de pensos e forraxes e
valoraciéon de novas materias primas e subproductos.

e Estratexias selectivas de explotacion pesqueira e avaliacion da sua incidencia no
mantemento dos stocks.

e Mellora xenética de especies vexetais, gandeiras e acuicolas.

e Auvaliacion do efecto da acuicultura sobre o ecosistema marifio.

e Fomento da competitividade dos sistemas de producion animal incluindo a
diversificacion da producién acuicola.

e Optimizar el aprovechamiento de purines en activades agricolas y forestales

e Aplicacion de tecnoloxias da informacién e as comunicacions 0s sistemas de
xestion técnica das explotacions.

e Desenvolvemento de sistemas sostibles de producién agricola e gandeira, baseados

na utilizacion de recursos naturais con aforro de fertilizantes e pensos.

4.6: Formacion, comunicacion e transferencia de tecnoloxia

4.6.1: Tendencias

Formacion



Os tres compofientes do triangulo do cofiecemento segundo as directrices recentes da unién
europea son: educacion, investigacion e innovacion. Estes tres aspectos se atopan

indisolublemente vinculados entre si e non poden actuar de forma independente.

O factor chave do crecemento da produtividade a longo prazo reside, precisamente no
esforzo innovador que, a sta vez esta condicionado pola capacidade para adquirir ou xerar
tecnoloxia, para o que se precisa persoal cualificado que desenvolva proxectos de

investigacion e implemente os resultados nas empresas.

De acordo con datos da Xunta de Galicia no ano 2003 o gasto interno a nivel nacional en
I+D representou un 1,10% do PIB (representando o que o sector privado o 54,29% do
total). En Galicia, un 59,95% do gasto en 1+D é publico fronte a un 40,05% privado. As
Universidades Galegas representan o 70% do persoal investigador en Galicia e 0 50% do
gasto en I + D, polo que se converten no principal axente cientifico-tecnoléxico da

producidon de cofiecemento e da sua transferencia 0 tecido produtivo.

A pesar disto, 0 numero de investigadores en Galicia en relacion & poboacién activa (3,8 %)
estd ainda un punto por debaixo da media de Espafia e moi lonxe do obxectivo do 8%
fixado para o 2010 polos paises europeos na cumio de Lisboa. Adicionalmente, o gasto
medio dos investigadores galegos é un 30% inferior & media espafiola, en boa medida polas
reducidas dimensions dos grupos de investigacion e polas dificultad para ter un marco

estable de financiamento das estruturas de investigacion.

As consecuencias destas limitacions non poden ser mais que moi malas para o sistema
produtivo galego no seu conxunto, como asi 0 demostra o baixisimo numero de solicitudes
de patentes en Galicia comparado coa media do conxunto do estado (33 fronte a 61 por

millon de habitantes no 2001) e con outros paises do noso contorno.

Por outra parte, no caso concreto do sector agroalimentario Galego a situacion é mais

desfavorable, posto que se encontra lonxe de alcanzar cifras de 70.392 miles de € do ano



2003 en investimento en I+D logrado polo conxunto das 93 industrias manufactureiras

galegas de tecnoloxia media-alta.

Avanzar en superar estas limitacions achegandose s obxectivos comunitarios debera ser
unha prioridade nos vindeiros anos, incidindo moi especialmente en propicia-la
transferencia dos resultados a sociedade. Neste sentido, recentemente o presidente Tourifio
comprometeuse a alcanzar nesta lexislatura o 1,5 do PIB de gasto en 1+D, sobre a base

dunha maior participacién empresarial.

Sera pois necesario que as empresas incrementen a formacion do persoal en xeral e dos
seus cadros en particular, creando departamentos de 1+D que incorporen a doutores, de
xeito que poidan afrontar con garantias estes retos. A reducida dimension e feble estrutura
de moitas das empresas agroalimentarias representa sen dubida unha dificultade engadida a

este proceso.

O recente programa autonémico Isidro Parga Pondal de contratacion de doutores nos OPIS
que tivo un indudable éxito no aumento da competitividade dos equipos de investigacion
galegos, debera se complementar cunha actuacion similar 6 programa ministerial Torres
Quevedo para a incorporacion de doutores e tecnélogos s empresas, que deberia contar

cun &rea especifica destinada 6 sector agroalimentario.

Comunicacion e Trasferencia de resultados

Os resultados dos esforzos que I+D+i que se realicen no noso pais debense diseminar de
modo efectivo para lograr unha extension ampla que repercuta fertilizando tédolos grillons
da cadea alimentaria galega. En consecuencia, ainda admitindo o seu indudable impacto, as
tarefas de comunicacién non se deben de limitar a programas de natureza meramente
divulgativa destinados a consumidores finais ou empresarios. Ben & contrario debense

centrar entorno a transferencia eficaz dos resultados de investigacion.



A administracion, deberd de propicia-la vertebracion do sistema galego de ciencia e
tecnoloxia de xeito que, partindo do liderato das Universidades, intégrense de modo
coordinado nun proxecto comun 0s centros de investigacién dependentes da Xunta de
Galicia e 0 resto de OPIS, Centros Tecnoldxicos e Oficinas de Transferencia de Tecnoloxia
de titularidade ministerial e privada. Esta actuacion resulta especialmente urxente no
ambito a presente Plataforma debido & dispersion xeogréafica e operativa do elevado nimero

de institucions de 1+D+i.

O artello poderiase realizar entorno a dous eixos principais: por unha parte o complexo
mar-industria e, por outro, o agroforestal (incluindo os ambitos lacteo e gandeiro). En
ambos eixos existen na actualidade axentes de I+D+i tanto privados como publicos
adscritos a diferentes administracions o que facilitaria os procesos de transferencia de
resultados. A creacion de dous Centros de Competencia Tecnoldxica en rede virtual que
aglutinen e coordinen a investigacion e o desenvolvemento tecnoloxico dos distintos
axentes de Galicia que participan nas materias respectivas de mar-acuicultura, e
agroforestal contribuiria a facer mais eficientes os esforzos na aplicacion e transferencia

dos resultados de investigacion

Con todo, e ainda que en ambos eixes € doado identificar empresas galegas lideres que
actuarian de tractores, os Centros Tecnoldxicos que existen na actualidade en Galicia, unha
vez dimensionados de forma apropiada e, eventualmente, reorganizando a mision dalgin
deles, deberian xogar un papel relevante no proceso de transferencia de tecnoloxia. En
efecto por unha parte a prestacion sectorial de servizos achégalles & realidade empresarial e
por outra se atopan capacitados para prover tecnoloxias especificas alcanzables mediante
proxectos de I+D coordinados con outros OPIS.

Finalmente, e de xeito transversal 6és dous eixos mencionados € necesario desefar
instrumentos que permitan a sGa conexion para compartir e intercambiar entre eles
coflecemento de natureza esencialmente metodol6xica. A anteriormente referida Axencia

Galega de Seguridade Alimentaria poderia realizar esta funcion.



Promocion de empresas de base tecnoloxica

Un elemento operativo que debe xurdir como consecuencia dunha correcta artello do

sistema ciencia-tecnoloxia-empresa son Programalos de Creacion de Empresas spin-off

vinculados & explotacion de tecnoloxias desenvolvidas nos OPIS.

A pesar de que na actualidade existen instrumentos que facilitan este proceso tales como

Fundaciéns Universidade-Empresa e Sociedades de Capital-Risco o seu numero e

supervivencia no sector agroalimentario é, comparado coas TICs, ainda reducido (s6 dous,

unha relacionada cos nutracéuticos e outra coa agricultura ecoldxica). Por iso resulta do

maximo interese a promocion destes programas nos vindeiros anos.

4.6.2: Prioridades de 1+D+i

Os esforzos dende as administracions neste ambito débense enfocar cara:

Programas de formacion especifica de doutores e tecnélogos para a sUa
incorporacion a OPIS e & industria agroalimentaria

Promocion de agrupacions de equipos de investigacion mixtos OPIS-empresas que
permita alcanzar unha dimension competitiva a nivel nacional e internacional
Programas de divulgacién e comunicacion efectiva sobre o ambito da Plataforma
Promocion da participacion empresarial nas actividades de 1+D+i

Programas horizontais e verticais de estimulo & transferencia de tecnoloxia,
incluindo proxectos demostracion

Promocion da mobilidade dos investigadores entre os OPIS e as empresas
Promocién do asociacionismo empresarial para compartir riscos e beneficios de
actividades de 1+D

Promocidn da creacion de empresas de base tecnoloxica no ambito universitario



Promover a creacion de redes virtuais que aglutinen aos diferentes axentes de
investigacion, desenvolvemento e innovacion para facilitar a transferencia de
tecnoloxia

Complementar os recursos de tecnoloxias piloto disponibles en Galicia para sus
sectores estratégicos, con caudales e prestaciones que permitan o escalado a la

industria



