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A pesar de la evolución de las ar-
tes de pesca, es inevitable que 

en cada captura se extraigan es-
pecies secundarias, denominadas 
descartes, que se desechan ante 
la imposibilidad de aprovecharlas 
comercialmente. De acuerdo con 
los datos de la FAO, este volumen 
de pescado desperdiciado puede 
suponer entre el 10% y el 80% de 
las capturas, en función de la téc-
nica empleada, con un volumen 
total de 7.290.000 toneladas mé-
tricas al año en todo el mundo.

Con el objetivo de reducir el vo-
lumen de capturas innecesarias y 
dar una salida comercial a estas 
especies, a lo largo de 2011 se 
está llevando a cabo un proyecto 
denominado “Valorización de des-
cartes de la flota vasca de altura”. 
La iniciativa consiste en el diseño, 
planificación y ejecución de una 
prueba piloto para buscar aplica-
ciones comerciales a los descartes 

de la flota de arrastre al fresco 
en el País Vasco. Los trabajos los 
desarrolla el Centro Tecnológi-
co AZTI-Tecnalia bajo la gestión 
del Departamento de Medio Am-
biente, Planificación Territorial, 
Agricultura y Pesca del Gobierno 
Vasco. El proyecto tiene un coste 
elegible inicial de 130.000 €, de 
los cuales la Dirección de Pesca y 
Acuicultura del País Vasco aporta 
el 78% por un valor de 101.400 €. 
Por su parte, el Fondo Europeo de 
la Pesca contribuye asimismo a la 
iniciativa mediante una cofinan-
ciación del 22%, cuyo importe to-
tal asciende a los 28.600 €.

A efectos de asegurar que los ha-
llazgos de la investigación tienen 
una aplicación comercial práctica, 
el ensayo cuenta con la participa-
ción de todos los agentes de la 
cadena de valor de la pesca. Esto 
incluye los barcos que realizan las 
capturas, las industrias transfor-

madoras y las empresas comercia-
lizadoras. En este sentido, convie-
ne señalar que la investigación no 
ha sido planteada con el propósito 
de promover la pesca de especies 
descartadas: al contrario, la prio-
ridad es aplicar tecnologías inno-
vadoras que permitan minimizar 
el desperdicio en esta actividad. 
En segunda instancia, el proyecto 
también persigue dar valor a las 
especies que son capturadas pero 
no se comercializan, lo cual supo-
ne desaprovechar estos recursos 
marinos.

Prueba piloto con el chicharro
Para la realización del ensayo 
se eligió el chicharro (Trachurus 
spp.), una especie que tiene una 
amplia cuota y se descarta en un 
volumen suficiente para permitir 
una valorización viable. Una vez 
definida la especie, se ha proce-
dido a identificar y evaluar los 

La flota del País Vasco pone en valor los descartes pesqueros
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potenciales aprovechamientos in-
dustriales que puede ofrecer. Tras 
analizar las posibilidades existen-
tes (ver recuadro), se ha optado 
por centrar el ensayo en la fabri-
cación de harinas especiales de 
alta calidad para animales a par-
tir de los descartes del chicharro. 
Esto se debe a que la empresa ela-
boradora de dichos productos se 
ubica cerca del puerto de Ondá-
rroa (Vizcaya), lo cual reduce los 
costes logísticos. 

A partir de este planteamiento, 
se ha diseñado y puesto en prácti-
ca un proceso para el aprovecha-
miento de este producto que ha 
demostrado ser factible desde el 
punto de vista técnico y económi-
co. Además, el procedimiento se 
ajusta a las directrices europeas, 
nacionales y autonómicas, y pro-
duce un impacto mínimo en la ac-
tividad de los buques, otro aspec-
to clave.

El proceso se desarrolla de la 
siguiente forma: en primer lu-
gar, tras la captura se procede a 

la clasificación y separación de 
los descartes. Este paso se lleva 
a cabo de forma manual y en la 
separación sólo se aparta una es-
pecie, de modo que los marineros 
realizan una única operación adi-
cional. A continuación, el chicha-
rro desechado se deposita en con-
tenedores isotermos en la bodega 
de los buques, donde permanece a 
temperatura controlada hasta que 
el buque retorna al puerto. Una 
vez allí, los contenedores se alma-
cenan en una cámara de refrige-
ración hasta alcanzar el volumen 
que requiere la empresa colabora-
dora. Todas las cantidades desem-
barcadas se cuantifican en el cua-
derno de bitácora y se descuentan 
de la cuota asignada, según exigen 
los reglamentos de la Unión Euro-
pea. Finalmente, el chicharro es 
recogido por la empresa valoriza-
dora para producir harinas espe-
ciales de alta calidad con destino 
a la alimentación animal.

Los ensayos han permitido apro-
vechar un 26% del descarte total, 

lo cual se considera un avance 
muy prometedor. Sin embargo, 
en el chicharro existiría la posi-
bilidad de llegar a una utilización 
de hasta el 50%, aunque el dise-
ño actual de las embarcaciones 
no lo permite. En cualquier caso, 
a la vista del éxito obtenido, en 
los próximos meses se procederá 
a realizar la prueba piloto defini-
tiva en una embarcación del País 
Vasco que faena en la costa de 
Francia. Para ello se seguirán los 
mismos pasos que se darían en la 
vida real, con la participación de 
la empresa fabricante de harinas 
especiales y los restantes agentes 
de la cadena de comercialización. 
En base a esta última prueba pi-
loto, se desarrollará un protocolo 
definitivo para poner en valor este 
descarte de la flota vasca de al-
tura, que contribuirá a aumentar 
la competitividad del sector y per-
mitirá aprovechar un recurso que 
hasta la fecha se desechaba.

Dos aprovechamientos con futuro

Bolitas rellenas de salsa marinera. Producto bicapa.

Los trabajos han permitido identificar dos posibles 
aprovechamientos de los descartes del chicharro pro-
cedentes de la flota de arrastre del País Vasco, que 
ofrecen un gran potencial económico y técnico. El 
primero es la elaboración de pulpas de pescado des-
tinadas la alimentación humana (por ejemplo, la pro-
ducción de bolitas rellenas de salsa marinera para el 
gran consumo o la hostelería). La segunda aplicación 

se centra en la fabricación de harinas especiales de 
alta calidad dirigidas a la alimentación animal. Estas 
dos propuestas destacan por la gran disponibilidad de 
la especie que sirve como materia prima, su facilidad 
de obtención, la alta calidad microbiológica que pre-
senta dicho pescado y las buenas perspectivas comer-
ciales de ambos tipos de elaboraciones
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