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Crear productos pesqueros que
todavia no existen en el mercado

Surgenia, Centro Tecnoldgico Andaluz de Disefio, est4 desa-
rrollando los envases de los nuevos productos en el marco
del proyecto de I+D+i Conservapesca, liderado por Abelld
Linde y en el que participan Procosur, Bastila 2009, AVTS,

onsumidores,  profe-

sionales del disefo

y expertos del sector
agroalimentario andaluces se
reunieron en la sede de Sur-
genia en una jornada de “co-
creacién” para definir las ca-
racteristicas de los envases en
los que se presentardn unos
productos pesqueros innova-
dores, que todavia no existen
en el mercado. Estos enva-
ses tendrdn que comunicar
visualmente las calidades y
peculiaridades de los nuevos
productos.

Lajornada se enmarcaba en
el proyecto de [+D+i Conser-
vapesca, liderado por Abelld
Linde, y en el que Surgenia
participa junto a Procosur,
Bastila 2009, AVTS, Domca,
SP Group (Plastienvase) y
Citagro. El objetivo del pro-
yecto, financiado con fondos
FEDER a través del programa
Inntercontecta  (gestionado
por el Centro para el Desa-
rrollo Tecnolégico e Industrial
CDTI) consiste en la creacién
de una nueva gama de pro-
ductos pesqueros envasados,
mejorando su conservacién,
calidad y procesado, y que co-
necten con sus consumidores
actuales y futuros.

Surgenia se estd encargando
de la investigacién y del dise-

fo de los envases de estos pro-
ductos innovadores, para que
sus caracterfsticas se hagan
visibles y se pongan en valor
a través del packaging, lo que
asegurara que el consumidor
los diferencie y reconozca en
los lineales de los puntos de
venta. Para la fase de disefio,
Surgenia ha creado un equipo
integrado por expertos, consu-
midores y 4 estudios de dise-
fio andaluces: Letra B (Sevilla),
Gesto Comunicacion (Huel-
va), RSC Estudio (Granada) y
Fermando Fuentes Estudio de
Disefio (Sevilla).

En la jornada de “cocrea-
cién” se analizaron los habi-
tos de consumo de los parti-
cipantes, los criterios por los
que eligen un producto u otro
(precio, marca, formato), su
conocimiento sobre la forma
de conservaciéon del pesca-
do envasado y su percepcién
sobre la calidad del mismo.
También se examinaron cues-
tiones como la desconfianza
hacia algtn tipo de envasado
o forma de presentacion de
pescado y el conocimiento
sobre su caracter saludable.

Con toda esta informacion,
se han identificado caracterfs-
ticas y atributos innovadores
que se aplicardn en la fase de
disefio conceptual de los en-

Domca, SP Group (Plastienvase) y Citagro. El proyecto, fi-
nanciado con fondos FEDER a través del programa Inter-
connecta 2012-2014, tiene el objetivo de lanzar al mercado
productos innovadores en el sector del pescado envasado.

vases. También se tendrd en
cuenta el universo de consu-
midores al que cada producto
va dirigido (eligiendo entre
los universos identificados en
la investigacion de Surgenia:
artesanosumer, me gusta cui-
darme, sofisticador, simplifica-
dor...). Los packaging ademads
deberan responder a criterios
técnicos identificados por los
expertos que forman parte del
equipo de trabajo y que asegu-
raran la mejor conservacién y
calidad de los productos.

El proyecto
Conservapesca

El proyecto Conservapesca,
con el objetivo de desarrollar
nuevos productos proceden-
tes de la pesca y con un pre-
supuesto total de 5.051.886
euros, se centra en dos lineas:
mejorar la conservacién del
pescado envasado y valorizar-
lo con el lanzamiento de nue-
vos productos que todavia no
se venden en el mercado. En
cuanto a la conservacion, gra-
cias a este proyeclo se estd in-
vestigando cémo aumentar la
vida util del pescado envasado
asegurando una calidad pare-
cida al producto fresco y au-
mentando, a través de nuevas
tecnologias, la seguridad ali-
metaria. En cuanto a la valori-
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zacion, se estan desarrollando
nuevos productos procesados
a partir de pescado que per-
mitirdn conectar con consu-

mitido identificar para cada
nuevo producto el universo
de consumidores al que va
dirigido. Las caracteristicas y

midores que ahora mismo no

los valores de cada tipologia
de consumidores también son
tenidos en cuenta a la hora de
disenar los nuevos envases.

suelen encontrar en el merca-
do una oferta adaptada a sus
gustos. Los nuevos productos
que lanzaran las empresas de
este proyecto seran sobre todo
cefalépodos y tlnidos. Para
platos elaborados, también
se contard con otras especies,
como la dorada o la lubina.
Otro objetivo del proyecto
es también el de adaptar los
productos a la realidad actual
y a las tendencias de consu-
mo de la sociedad. Para ello,
Surgenia ha llevado a cabo un
estudio de tendencias de di-
sefio y consumo que ha per-

Qué es Surgenia

® Surgenia es un Centro Tecnoldgico Avanzado especializado en disefio que in-
vestiga y desarrolla productos y espacios innovadores y transfiere este conoci-
miento al tejido empresarial para hacerlo mds competitivo. Realiza proyectos de
[+D+i que emplean el disefio como herramienta de innovacion y/o diferenciacion.
Su misién es dotar al producto o espacio de identidad, funcién y emocién. Su
vision es integrar el disefio en la economia andaluza.

Surgenia es una fundacién privada, sin dnimo de lucro, catalogada como Agente
Andaluz del Conocimiento. Estd respaldada por 26 patronos de varios sectores,
estratégicos: industria productiva, profesionales del diseito, administracion pi-
blica y centros tecnolégicos, entre otros. Nacid en 2007 en Cérdoba, donde tiene
su sede, y cuenta con una delegacion en Mdlaga. Durante estos afios, Surgenia
ha trabajado en mds de 100 proyectos propios o en colaboracidn con empresas,
instituciones y centros tecnoldgicos.

Es lo que hace SP Group

Invertir en investigacion en el
sector pesquero

El sector del pescado y productos derivados de la
transformacion del mismo, no es ajeno a la necesidad
existente en torno a su adecuacion a las nuevas pre-

ferencias y exigencias del consumidor y del mercado su vida util.

La influencia que ejercen la
presentacién y el tipo de envase,
“packaging”, sobre la decisién de
compra por parte del consumidor,
asi como la obtencién de produc-
tos que supongan una mayor ven-
taja en relacién a la comodidad de
uso del mismo (formatos prepara-
dos enfocados a la reduccion del
tiempo de dedicacién en la cocina)
y el aumento de elementos de se-
guridad alimentaria como el pre-
sentarse los productos en envases

estancos, para garantizar ademas
la trazabilidad, son factores claves
y determinantes en muchas de las
decisiones de compra.

En este sentido desde SP Group
creemos firmemente que podemos
aportar mucho y por ello nos hemos
puesto en marcha con un proyecto
para estudiar y desarrollar nuevas
soluciones y productos adaptados
en exclusiva para este sector. Este
proyecto, financiados con fondos
FEDER, lo llevamos a cabo den-
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en general. Exigencias en cuanto a las tecnologias de
procesado y conservacion, para preservar al maximo
las caracteristicas saludables del pescado y prolongar

tro de un consorcio de empresas
y OPIs liderado por Abellé Linde,
S.A.y otras empresas socias como
Citagro, Domca, Bastila 2009 (Al
Punto Restauracién), Procosur y
OPls como Andaltec, IAT, Grupo
Sens — UCO, Sugernia y Teica en
el que cada una aporta soluciones
en su campo.Y con el respaldo del
Centro para el Desarrollo Tecnold-
gico Industrial (CDTI).

Los objetivos marcados para este
proyecto en cuanto a nuevos pro-
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ductos pesqueros (tinidos, cefa-

lépodos, otras especies, etc.), son

los de idear y producir envases que
sirvan para:

¢ Aumentar la vida 1til y comercial
de los productos de la pesca.

e Garantizar la calidad microbiolé-
gica y organoléptica de los pro-
ductos.

e Desarrollar nuevos materiales y
mejorar la calidad sensorial de
otros (minimamente procesa-
dos).

® Mejorar el disefio y la presenta-
cion de los envases y productos.

e Favorecer el desarrollo de proce-
sos, productos sostenibles y res-
petuosos con el medicambiente.

A lo largo del presente proyec-
to se abordan mecanismos para
que los diferentes estratos de la

En marcha un proyecto para estudiar y desa-

rrollar nuevas soluciones y productos adapta-

dos en exclusiva al sector pesquero

poblacién consuman productos
pesqueros, (uno de los mayores
problemas del consumo de pro-
ductos maritimos sin procesar, es
su alto cardcter perecedero) y a
que dichos mecanismos permiti-
rdn incrementar su vida Gtil con
respecto a otros métodos usados
tradicionalmente.

Desde SP Group, queremos con-
tribuir al logro de unos formatos
més adecuados donde la calidad
sea un factor diferenciador para el
criterio de eleccion por parte del
consumidor, que busca alimentos
frescos, naturales, saludables y

seguros, con todas sus cualidades
organolépticas y nutritivas, y al
mismo Hempo demanda un perio-
do de conservacion de los mismos
mds prolongado. La necesidad de
reduccidn del impacto ambiental
asociado al proceso de transforma-
cion y fabricacidn industrial, tanto
desde la vertiente de reduccién de
costes para ofrecer una adecuada
relacién calidad-precio, y la valo-
raciéon por parte del consumidor
de productos considerados como
sostenibles en todo su ciclo de
vida son también temas de gran
importancia.

\

Estamos aqui para
facilitarle el trabajo.

Sabemos que su trabajo no es facil. Puede ser
complicado, frusirante y, a momentos, estresante.
Para ayudarle, hemos combinado laamplia experiencia
en soluciones de envasado Cryovac® y soluciones de
h‘i’gieﬂe Diversey” para ofrecerle el primer enfoque de
sistemas total de la industria alimentaria y de bebidas.
Buestras soluciones integrales Gnicas le ayudaran
a mejorar la seguridad alimentaria, prolongar la

la wvida (til de sus productos, optimizar Id
encia operativa, v canstruir marcas mas fuertes.

Menos de lo que preocuparse,
mas en lo que creer.
Eso si que es tranquilidad de espiritu.

Para mas informacion: www.CryovacDiversey.com
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