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araya Arnelas (34) y su
1, el ex mistar C4-
qusl Ar.-;*.eJ He-
(27), han vivido unce
lenos de nervias e in-
umbre poy la salud de
3, Manuela de Gracia.
'8 Iespiran tranquilos
353 mas de una sema-
"esada en el hospital, la
fAa, que nacid el pasa-
ie febraro, ha recibido
rdescansa en casa con
s, que no e ha sspa-
» allz ni un momento.
eNas un mes de vida,
laingresé en el hospi-
cipe de Asturias en Al-
Henares con un cua-
ve de vomitos que se
16 con infeccidn de ori-

Migue! Apged
con Manuela
&l recibir esta

el alta

na. Al nc tener fiebre, se hizo
dificil averiguar en las pri-
meras horas de dénde pro-
venia el problema. Tras ha
carle varias pruebas, entre
ellas una revisidn de los ri-
flones, los médices han po-
dido diagnosticar que la pe-
quedia es Intolerante a la pro-
teina de la leche, la lactosa.
Miguel Angel fuea recoger
al hospital a sy hi
cantante acompaiado de los
abueics matemas v la abue-
la paterna. Soraya ha confir-
mado en sus redes que Ma-
Nuga esta mejor aungue to-
davia tiene reflujos v sigue
vomitando un poquito des-
de comer. @
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| NORUEGO

SABER DIFERENCIARLO
PARA PODER DISFRUTARLO.
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DESALADO

ES el AUTENTICO BACALAO NORUEGO TRADICIONAL
que ha sido sometido al proceso de madurado en sal

¥ 3 su posterior desalado. Esto permite Que esté listo para cocinar,
Filate siempre on la etiqueta, ya que el color no a5 concluyente,
Solo asi sabras que es un auténtico bacalso desalado.

Es 2l BACALAO NORUEGO NO MADURADO EN SAL i
al cual se le ha afadido una discreta cantidad de sal

endoun sabor mas suave. que es lo que [0 haca diferante

8 Bacalao Tradiclonal, Listo para preparar tus recetas,

ey e " AT rioas nardenorue
|




Mauricin declaré: “He decidido volver a ser madre porque
la experiencia de tener a Blanca, mi primera hija. fue tan
estupenda que me planteé: &Y si puado tenar mas?"

auricia [bédnhez, 1a bur-
M galesa de 64 afos que
CONSGUIS UIncErse e
barazada en Estadas Unidas
a8 80MEterse a un tratamic-
tode fecundacién, ha vuelts
1sarnoticia. Trasalumbrar s
Maria dea Cruz y Gahriel, sus
nalzos, nacidos en perfects
andicion fisics, la Junta de
sstilay Ledn ke ha retirado la
ustodia de los pequefios por
“nsiderar que se encontraban
&N situacién de desamparo”,
foesla primera vez que Mai-
itia pasa por este trance. En
014 también le quitaron La tu-
Aade su primera hija, Blan-
3, par considerar que sufria
islamiento” v que residia
Tuna casa “sin las condi-
o0es higiénicas minimas®

\HISTORIA SE REPITE
auricia pasd un mes en
epitai donde dio a Juz par
=area a sus mellizos el 14
febreto. Debido a sus an-
xdentes, firmé con los ser-
ios sociales un acuerdo que
‘omprometia a contar con
& persona de apoyo las 24
ras del dia para atender-
Tras pasar solo diez diag
SU Caza sometida 4 un se-
mignto mtensvo, ka Jun-
12 encontrado “indicios de
iproteccion”™ y los nificg
sido puestos en manos
una familia de acogida.

Con 58 afios, Mauricia consi-
{uid tener a su primera hija,
Blanca, también por fecunda-
cidn asistida y en Estacos Uni-
dos, paro perdié Ja custodia
cuando la nifia tenia 3 afins
Hoy Blanca vive en Canada,
donde regiden tres hermanas
de Mauricia, con una sohripa
de esta. Mauricia solo puede
hablar con su hija por internet,
Yaque tiene una orden de ale-
Jamiento, Mauricia habia da-
clarado que ests Separacion
Je causd tanta pena que qui-
80 Volver & ser madre.

SIN APOYO DE SU FAMILIA
Exfuncionana del Ministerio
de Asunto Extersoces y con re-
Cursce econdmicos, Mauricla
fue prejubilada por un trastor-
no paranoide. K 2000 una de
21§ harmanas, Pilar, intenss
que fuera dedarads incapaci-
tada legalmente con el fin de
que le retiraran el pasaporte y
que no pudiera viajar al extran-
jero para seguir un tratamien-
tode fertilidad, &l juez consi-
derd que “su estado meantal
ne Je impide ejercer funcio-
nesmatemales” Losseevicing
sociales, por sequnda vez, no
opinanomismo. Su abogado
declara que se siente desola-
da: "Si la primera vez, cuan-
do ke quitaron a su hija, fue
duro, ahora es mucho poo” B
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BACALAO
. NORUEGO

SABER DIFERENCIARLO
’ PARA PODER DISFRUTARLO.

Es el AUTENTICO BACALAO NORUEGO TRADICIONAL
que ha sido sometido al proceso de madurado en sal
¥ a s5u posterior desalado. Esto permite que osté listo para CoCinar,
Fijate siompre en |2 etiqueta, va que el color no €5 concluyents.
Solo asi sabras que es un autdntico bacalao desalado,

Es el BACALAO NORUEGO NO MADURADO EN SAL,

al cual se le ha afadido una discrota cantidad de sal
endoun sabor mas suave, que es lo que lo hace diferente

ao Tradicional. Listo para préparar tus recetas
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Es el AUTENTICO BACALAO NORUEGO TRADICIONAL
que ha sido sometido al procese de madurado en sal

¥ 3 5u posterior desalado. Esto permite gue esté listo para cocinar
Ffiate siempre en la etiqueta, ya que el color no es concluyente.

Sdlo asi sabras que s un auténtico bacalao desalado
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SABER DIFERENCIARLO
PARA PODER DISFRUTARLO.
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AL PUNTO DE SALE

Es 2l BACALAO NORUEGO NO MADURADO EN SAL
al cual 5o le ha afadido una discreta cantidad de sal

obteniendoun sabor mas suave, que as lo que lo hace diferente
pdel Bacalao Tradicional. Listo para praparar Lus recetas.
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Anfaco colabora con Morge en el proyecto Saldicoom

¢,Desalado o a punto de sal?

IF - 30de marao de 2017

D

Qe diferencias existes en el bacalac

desalado v el bacalac al punto de sa1?
ilas concee el consumidor? Son algunas
de |as preguntas de partida del proyecto
Saldicomm, sobre la informacicn al
consumidor de estas dos variedades de
| uno de los preductos del mar con mayor
demanda. Financiado por el Fondo
Moruego para la Investigacion Pesguera v
Acuicola, el provects esta siendo
desarmcllado por anfaco-cecopesca, en colaboracion con el Consejo de
Productos del Mar de Noruega. Una iniciaitva que busca caracterizar ambos
productos porque, aungue en apariencia son iguales, presentan “diferencias
notables en cuanto a su proceso de elaboracion, aroma, sabor, textura,
composicion y comportamiento en cocina, lo que muestra los beneficios de
realizar una compra consciente por parte del consumidor de bacalao”,
explica Anfaco.

Saldicomm “surge como una necesidad de reforzar la comunicacion de
resultados del proyecto S5adiced a los consumidores, autoridades, industria
y distribucien”, inidca Anfaco. Unc de las metas del proyects es la necesidad
de que se incorpore a la dencminacién comercial del producto la mencicn
aclaratoria “Al punto de sal o desalade”, a fin de facilitar una compra
consciente por parte del consumidor.

Esto surge tras haberse constatado que el consumidor medio no solo
desconoce las diferencias entre estos productos, sino que seria incapaz de
diferenciarlos en el momento de compra si no se aporta la informacion
adecuada. 5in embarge; cuando el preducto ha sido cocinado, el mismo
consumidor es perfectamente consciente de las diferencias en sabor, aroma y
textura entre ambos tipos de bacalao.

Este provecto, a traveés de |a elaboracion y difusion de materiales técnico-
divulgativos y publicitarios pretende hacer llegar al consumidor las
diferencias entre estos productos de una maners adecusda. Anfaco recomiends
fijarse &n la etiguets, va que el color -mas amarillents cusnte mas madurado-
no es concluyente. En ambos casos la cantidad de sal suele ser similar, pero el
“apunto de sal” contiene mas agua, alge percetible en el momentos de la
coccicn. Sin embargo, el sabor si es diferente: el bacalac desalado tiene una
textura mas firme v un aroma vy sabor mas intenscs, mientras que el bacalao al
punto de sal &5 mas suave.
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En la actuslidad el mercado del bacalac en Espafia ofrece una gran variedad de productos y procedenciss asi como
en miltiples despieces y calidades. Desde el clsico producte tradicional de BACALAO EN SALAZON que puedes
desslar en cass de manera sencilla siguiendo simplemente Iss instrucciones del fabricante, pasando por lss
presentaciones en congelado, hasts elaborados en conserva, shumados, bacsalso fresco, sirei, etc...

Al igual que para otras gamas de productos alimentarios, han aparecido formatos adaptados a los nueves habitos de
vida; como es el caso del bacalao desalado y el BACALAO AL PUNTO DE SAL. Estas dos denominaciones hacen
referencis a8 dos productos gue, aunque en apariencia puedan similares, presentan diferencias notables en cuanto s
su proceso de elaboracion, su aroma, sabor, textura, composicion y comportamiento en cocina.

+« BACALAO DESALADO: Es el tipo de bacalac que hemos venido apreciando generacion tras generacicn, el cusl
ha sido sometido al proceso de madurado en sal y 8 su posterior desalado. Es un producto listo para cocinar que
conserva |las caracteristicas de textura firme, aroma y sabor intensos tipicos del bacalso tradicionsl.



* BACALAO AL PUNTO DE SAL: Es un bacalac no madurado en ssl al cusl se le ha afadido una discreta cantidad
de sal cbteniendc un sabor mas suave. Igusimente se trata de un producto listo para su cocinado, y es perfecto
para platos que no busquen las caracteristicas tipicas del bacalso tradicional.

El BACALAO DESALADO es,por lo general mas caro, fruto de un procesc de elaboracion mas largo y unos costes de
produccion mas elevados.

Estudios llevados a cabo durante el proyecto SALDICOD {financiade por el Fondo Noruego para la Investigacion
Pesquers y Acuicola {(www.fhf.no)) han puestc de manifiesto que el consumidor medio, no solo desconoce las
diferencias entre estos productos, sino que es incapaz de diferenciar visualmente estos productos durante el
proceso de compra. Sin embargo; cuando €l producto ha side cocinado, €l mismo consumidor es perfectamente
consciente de |as diferencias en sabor, aromas y textura entre ambos tipos de bacalao.

Esto pone de manifiesto la encrme importancia de que |a mencién AL PUNTO DE SALo DESALADO acomparfie al
nombre comercial y sea claramente visible, facilitando una compra consciente por parte del consumidor.

Hay 5 sencillas claves gque facilitaran |a eleccion de aquella que mas se adapte al gusto y necesidades de cada
consumidor.

FIJATE EN LA ETIQUETA.

Es probable que no los puedas reconocer a simple vista. Fijate en el nombre del producto sobre |a etiquets, donde se
especificara si se trata de BACALAO DESALADO o AL PUNTO DE SAL.

EL COLOR NO ES CONCLUYENTE.

El color predominante es el blanco. En ocasiones los tonos amarillentos ssociados al bacslasc madurado pueden no
ser claramente visibles.

POR LA CANTIDAD DE SAL NO LOS RECONOCERAS.
Los niveles de sal son muy similares en ambos tipos de bacalao, y este dato no te servira para diferenciarles.
CONTENIDO EN AGUA Y PROTEINAS.

El bacalso al punto de sal contiene mas agus y menos proteinas que el bacalac desalado, sdemas cuande lo
cocinas, tiende a soltar mas agus.

EL GUSTO TIENE MUCHO QUE DECIR.

El bacalso desalado tiene una textura mas firme y un aroms y sabor mas intensos, mientras que el bacalao al punto
de s3l es mas suave.
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CONTENIDO PATROCINADO

Bacalao en salazon y desalado

Podemos prepararlo sin pasar por el fuego, slempre que su consistencia sea firme, su olor, agradable y su coler, uniforme

Unas lascas de bacalao cuajan en cualquier receta. / Ménica Escudero

Aunque sea dificil reconocerlos por su aspecto, hay que remarcar que el bacalao
desalado y el bacalac al punto de sal no son el mismo producto. El primero es el
que parte del producto en salazon, y €l segundo es un bacalao no madurado al que
se ha anadido una discreta cantidad de sal. Ambos estan listos para cocinar, pero €l
desalado tiene un sabor y aroma mas acentuados, ademas de una textura mas firme
y menos agua —y, por lo tanto, mas proteinas—.
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ESPANA | RESULTADOS DEL PROYECTO SALDICOD

Bacalao desalado y bacalao al punto de sal,
excelentes pero diferentes

© Por FERNANDO RODRIGUEZ ESTEVEZ 28/06/2017

El consumidor medio ignora las particularidades de cada uno de estos dos alimentos y los considera similares a simple
vista.

f Estudios llevados a cabo durante el Proyecto
Facebook . <
Saldicod han puesto de manifiesto que el
: consumidor medio desconoce las
e diferencias entre el bacalao al punto de sal y
o €l bacalao desalado y es incapaz de -
By Liadin diferenciar visualmente estos productos
Sin embargo, cuando el producto ha sido

durante el proceso de compra.
G+ Googler
- cocinado, el mismo consumidor es
”
lcienyd

Una pieza de bacalao.

perfectamente consciente de las diferencias en sabor, aroma y textura entre
ambos tipos de bacalao. Esto pone de manifiesto la enorme importancia de que

la mencion “al punto de sal” o “desalado” acomparie al nombre comercial y sea

claramente visible, facilitando una compra consciente por parte del
consumidor.

Tanto el Consejo de Productos del Mar de Noruega como la

Niel colornila Asociacion Nacional de Fabricantes de Bacalao y Salazones
cantidad de sal (ANFABASA) promueven que el consumidor conozca estas
diferencias y defienden las buenas practicas de etiquetado para una

sirven para facil distincion entre estas dos variedades. Para ello, sefialan algunas
diferenciar ambos claves como que ni el color ni la cantidad de sal son factores
concluyentes.
platos TAMBIEN EN:

FARO DE VIGO

farodevigo.es = Mar

Anfaco lidera un proyecto para
diferenciar bacalao desalado y al
punto de sal

Redaccion | Vige | 30.03.2017 | 0212

La patronal Anfaco-Cecopesca y el Consejo de Productos del Mar de Noruega han puesto en marcha
una campafia para informar al consumidor sobre las diferencias entre el "bacalao desalado” y el
"bacalao al punto de sal”.

Bajo el nombre Safdicomm, el objetivo es dar a conocer las "diferencias notables™ de ambas
denominaciones, en cuanto a su elaboracidn, aroma, sabor, textura y comportamiento culinario.
Ademads, guieren impulsar gue el consumidor haga una seleccidn ‘consciente’, ya gue en la actualidad
el mercado de bacalao en Espafia ofrece una gran variedad de productos, procedencias, despieces y
calidades.

Por eso, recomiendan al comprador fijarse en la etigueta, en la que se especifica si se trata de "bacalao
desalado” o "al punto de sal”, y reivindican que junto al nombre comercial se indigue esas menciones

aclaratorias en la venta al publico.
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Noticias

El proyecto saldicomm promueve la informacion al consumidor sobre
las diferencias existentes entre el bacalao desalado y el bacalao al
punto de sal

El proyecto, financiado por el fondo noruego para la Investigacion pesguera y aculcola; esta slendo desarmollado
por ANFACO-CECOPESCA en colaboracion con el consejo de productos del mar o noruega.

Slendo productos en apariencla similares, el bacalao desalado v el bacalao al punto de sal presentan diferencias
notables en cuanto A su proceso de elaboracion, aromea, sabor, textura, coOmposiclon y comportamiento en
cocing, o gue muestra los beneficlos de reallzar una COmMPra consciente por parte del consumidor de bacalag.

En la ectualidad el mercado del bacalen en Espafia ofrece una gran varedad de productos y procedenclas asi
Como en maftiples despleces y calldades. Desde el casico producto radiclonal de BACALAD EN SALAZON que
puedes desalar en casa de manera sencllla sigulendo simplemente las Instrucclones del fabricante, pasando por
las presemtaciones en congelado, hesta elaborados en conserva, ahumados, bacalao fresco, skrel, etc...

Al lgugl gue para otras gamas de productos alimentarios, han aparecido formatos adaptados a nuevos los habitos
de wvida; como es & caso del BACALAD DESALADO y el BACALAD AL PUNTO DE SAL. Estas dos
demominaciones hacen referencia a dos productos que, aungue en apariencia puedan similares, presentan
diferencias noiebles en cuanto & Su proceso de elsboracion, su aroma. sabor, texiura, composicion y
COMPOrEMIEnts en cocina

El proyecio SALDICOMM(hipiwew fnf no/prosjekidetaljen?projectiumber=001304) financlado por el Fonda
Morsego para l& Investigacion Pesquers y Aculcola; desamollato por AMFACO-CECOPESCA, en

coleboracion con el Consejo de Productos oel Mar de Moruega, surge como una necesided de reforzar s
comunicacion de resultados del proyecto SALDICOD & los consumidores, autoridades, Industria y distribucion.
Uno de los objetivos principales es poner de manffiesto la necesidad de que se Incorpore a la denomingacion
comercial del producto la menclion aclaratona AL PUNTO DE SAL O DESALADO. a fin de faclifar una compra
consclente paor parte del consumidor.

Esto surge tras haberse constatado gue el consumidor medio, no solo desconoce las diferenclas entre estos
producios, sino que serla Incapaz de diferenclarios en el momento de compra sl no se aporta la informacian
adecuada. Sin embargo; cuando el producto ha sido cocimado, e mismo consumidor es perfectamente
consclemne de las diferencias en sabor, aroma y texiura entre ambos tipos de bacalao.

Este proyecio, & TavES de la elaboracion y oifusion de matenales tcnico-divulgativos y publictarios pretende
hax:a'lleuarﬁlmrmn‘lmrlﬂs Iamasemeemspmmmaﬂemmmaﬂmm

Un elemplo de esto son 1as 5 claves senclllas para la diferenclacion y seleccion conscients del tipo de bacalao
gue mas s adapte &l gusto del consumidar:

FLIATE EN LA ETIQUETA

Es probabie que no 10S puedas reconocer & simple vista. Fljate en el nombre del producto sobre la etiqueta.,
donde se especiicars sl se trafa de BACALAD DESALADO o AL PUNTO DE SAL.

EL COLOR NO ES CONCLUYENTE

El color predominante es el blanco. En ocasiones (05 tonos amarllentos asoclados al bacalad madurado pueden
no Ser claramenite visibles.

POR LA CANTIDAD DE SAL ND LOS RECONOCERAS
Los niveles de sal son muy simileres en ambos pos de bacalan, y este dato no te senira para diferencianios.
CONTENIDO EN AGUA ¥ PROTEINAS

El bacalao &l punto de Sal contiens MEs Bgua ¥ Mencs preinas que el bacalao desalado, AOBMAS cuendo ko
cocinas, tiende & Soitar Mas agua.

EL GUSTO TIENE MUCHO QUE DECIR

El DECAIA0 UESAIA00 TENS UNA TEXIUrE mas firme v un aroma y Sahor mas IMEns0s, MIENTas que &l DECaIAo &l
pUNtD OE 581 £5 MAS SUAYE.
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BACALAO DESALADO Y AL PUNTO DE SAL: COMO DIFERENCIARLOS

por Anfabasa | Mar 9, 2017 | Noticias | O Comentarios

Hoy queremos mostrarte lo facil que es diferenciar entre un bacalao al punto de sal y uno desalado. De entrada
decir que no son 1o Misme, y que cada une de ellos se adapta & un Lipo de paladar y de recetas.

La diferencia principal entre ambas presentacionés es gque el bacalao desasfado posee una textura mas firme y su
aroma y sabor son mas intensos, ya que todavia conserva caracteristicas propias de su curacidn, que tenden a
intensificar sus atributos. [ bacalao al punto de sal tiene una carne més blanda y su sabor es més susve.

Observa |as siguientes daves paras reconocerios en &l punto de vents.
« FIJATE EN LA ETIQUETA

Parece obvio, pero el nambre del producto sobre la etiqueta especificara si se tratas de BACALAD DESALADO o AL PUNTO
DE SAL

+ELCOLOR NO ES CONCLUYENTE

£l color predominante es el blanco, pero en el bacalao desalado encontrards mas tanos amarillentos, producto de |a

curacsdn,

« POR LA CANTIDAD DE SAL NO LOS RECONOCERAS

Los niveles de sal son muy similares én ambos Lipos de bacalao, y este dato no te servird para diférenciarios.
- CONTENIDO EN AGUA Y PROTEINAS

El bacalao al punio de sal contiene mas agua y menos proteinas que el bacalao desalado, ademas cuando lo cocinas,

Liende a soltar mas agua.

Asi pues, fjate siempre en &l etiquetada. Desde ANFABASA nos esforzamos para que comao consumidor o consumidoca
conozcas las particularidades que caraclerizan & un buen bacalao y defendemos su correcto etiquéetado para distinguir
Sus variedades.
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SANADERIA PESCA ALIMENTACION EMPRESAS INNOVACION GASTRONOMIA DESARROLLO SOSTEN

Portada ' Gastronomia 1 Cinco dztos clave sobre &l baczlao, pescado protagonistz de 13 Semana Santa

AUMENTA SU CONSUMO EN ESTAS FECHAS (W}

Cinco datos clave sobre el bacalao, pescado
protagonista de la Semana Santa
El bacalao gana protagonismo estos dias en la mesa como ingrediente de los platos

mas tradicionales. Durante el afo, es el cuarto pescado preferido de los esparioles.
La industria ha iniciado una campafia para ayudar a distinguir sus variedades.

12 ABRIL 2017 enviar [B) | sw comenTarios L
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Bacalao desalado. Foto: Rodrigo Gonzalez Reboredo: Cedidz por Anfaco.

En el mercado espanol hay una gran variedad de productos del bacalao, pero el cludadano
desconoce las diferencias, segun las industrias espanolas, integradas en Ia patronal Anfaco-
Cecopesca que han puesto en marcha una campaha precisamente para informar sobre dichas
distinciones.

Estos son algunos datos para conocer mejor su pesca y Consumo:

1.Cuarto pescado favorito de los espafioles

Dentro de los pescados mas consumidos, el bacalao ocupa el cuarto lugar, detras de la
merluza (1), Ia sardina (2) y el salmdn (3), segln datos del Observatorio del Mercado de la
Pesca de Ia Comision Europea.

Dentro de la UE, Espafia es el tercer pais cuyos hogares gastan mas en bacalao, por detras del
Reino Unido y Frandia.




Pese a ser un pescado muy tradicional en la cocina nacional, actualmente muy pocos barcos
con bandera espafiola se dedican a extraerlo como especie principal. Segun el ultimo censo,
publicado este ano, cuatro buques espanoles tienen cuota (de las asociaciones Agarba y
Arbac). Faenan en caladeros del Artico, del Atlantico norte (NAFO) u otras aguas
internacionales.

Por el contrario, el bacalao es una de las
especies de mayor valor comercial para ia
flota comunitaria del Atlantico de otros
paises.

3. Importaciones

La mayor parte del bacalao consumido en
Espana es importado. Islandia y Noruega
son proveedores importantes, segun
fuentes de [a industria.

Creacian culinaria con becalao. EFEAGRO 4.Diferencias enfre “desalado™ o
“al punto de sal”

Es el centro de la campana del proyecto
Saldicomm, impulsada por la Asociacion de Fabricantes de Bacalao y Salazones (Anfabasa),
asociada a Anfaco, y por el Consejo de Productos del Mar de Noruega.
Desde el area de Tecnologia de Anfaco, Rodrigo Gonzalez Reboredo, explica a Efeagro que es
habitual un “mal etiquetado” del bacalao, lo que lleva a no distinguir estos dos términos, algo
que para el sector es como confundir el “jamdn curado” con el “no curado”.

mmuemrom: Rodrigo Gonzalez Reboredo:
Cedida por Anfaco.

El “bacalao desalado” conocido desde hace generaciones, ha sido sometido al proceso de
madurado en sal y desalado posteriormente. Es un producto listo para cocinar que conserva
Ia textura firme, aroma y sabor intensos tipicos de este pescado.

Al “bacalao al punto de sal”, no madurado, se le ha anadido
una cantidad discreta de sal y tiene un sabor mas suave; mas  Segun /‘a_ vndr.‘.'str:a,
agua y menos proteinas. También esta listo para suguisoyes  confundir el bocaloo

adecuado para platos que no busquen las caracteristicas del desalado” y “al punto de
tradicional. sal” es como hablar de
“No decimos que unec sea mejor que otro, solo defendemos Jemén curado o sin curar.

que el comprador haga una eleccion consciente”, segin
Gonzalez Reboredo.

Sefnala que aquellos que quieran la opcion mas tradicional, preferiran el “desalado”, mientras
que el segundo corresponde a otros gustos y a nuevos habitos.

La industria insiste en la necesidad de normas técnicas sobre el etiquetado, pues no es facil
distinguirlos por el color.

En el mercado también esta la oferta de skrei, bacalao fresco de Noruega.

5. <Cuanto sube su consumo en Semana Santa?

El bacalao estaba asociado a la cocina de vigilia, a Ia Cuaresma y a la tradicion catolica de no
Ccomer came.

Desde hace varios afios, el consumo de pescado en los hogares espafoles experimenta una
tendendia a Ia baja, por lo que cualquier ocasion es importante para reflotar las ventas.
Algunas empresas coinciden en la importancia de marzo y abril para las ventas bacaladeras.
Copeso-Sefrisa senala que un 23 % de su comercializacion de bacalao se efectia en Semana
Santa.

La firma de congelados La Sirena senala que los dias previos a esta semana aumentan un 70
% las ventas respecto al resto del ano.
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PROYECTO SALDICOMM

ANFACO desarrolla un proyecto de
informacion al consumidor sobre diferentes
tipos de bacalao

En |3 actualidad el mercado del bacalac ofrece una gran variedad de productos y procedencias
asi como multiples despieces y calidades. Para ayudar a diferenciar entre el bacalao desalado
y el bacalao al punto de sal, ANFACO-CECOPESCA esta desarrollando el proyecto SALDICOMM.

Redaccion Economia en Galicia 29 de Marzo de 2017 (19:00 h.)
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@ La industria
transformadora de
conservas de pescados
y mariscos de la
Peninsula se alia para

El proyecto, financiado por el Fondo Noruego para la Investigacion

:::x:é:;a d del Pesquera y Acuicola, est3 siendo desarrollado por ANFACO-CECOPESCA
sector en colaboracion con el Consejo de Productos del Mar de Noruega. Esta

8 Jornada sobre la iniciativa surge como una necesidad de reforzar |a comunicacion de
gestion de la resultados del proyecto SALDICOD a consumidores, autoridades, industria
propiedad industrialen ¥ distribucion.

ANFACO-CECOPESCA

Uno de los objetivos principales es poner de manifiesto |3 necesidad de
que se incorpore a la denominacion comercial del producto la
mencion aclaratoria "al punto de sal” o "desalado”, a fin de facilitar una
compra consciente por parte del consumidor. Estas dos denominaciones
hacen referencia a dos productos que, aunque en apariencia puedan
similares, presentan diferencias notables en cuanto a su proceso de
elaboracion, su aroma, sabor, textura, cOmposicion y comportamiento en
cocina.

@ Anfaco evalda las
posibifidades de la
biotecnologia azul

A través de Ia elaboracion y difusion de materiales técnico-divulgativos
y publicitarios, el proyecto pretende hacer llegar al consumidor las
diferencias entre estos productos de una manera adecuads, con claves
para ayudar a la diferenciacion: la etiqueta; un contenido mayor en agua y
menor en proteinas del bacalao al punto de sal; el gusto (mas suave en el
bacalado al punto de sal y aroma y sabor mas intensos en el desalado),
mientras que el color o |a cantidad de sal no serviran para diferenciarios.
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El proyecto SALDICOMM en favor de una compra
consciente por parte del consumidor de bacalao

N

anfabasc
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El proyecto SALDICOMM financiado por el Fondo Noruego para la Investigacién Pesquera y Acuicola; Y en el
que participa ANFACO-CECOPESCA en colaboracién con el Consejo de Productos del Mar de Noruega, surge

como una necesidad de reforzar la comunicacién de resultados del proyecto SALDICOD a los consumidores,

autoridades, industria y distribucién.

En k2 achalidad & mercado del bacalao en Espaiia ofvece una gran variedad
de productos y procadenciss asi como én miligles despieces y calidaces.
Deste @l ciésicn productn tradicionsl de BACALAD EN SALAZON que puedes
desaler en casa e manera sengila siguiendo simplements ks insyuccones
el tahricante, pesando por las presantacionss én congelads, hasta elabo-
ranos &n consana, ahumados, bacalao fresod, skrei, eic...

A igual que para olras gamas de producios dlimentanios, han aparecion
Tormanes adeptados 3 nueves los habilee de vida; como &3 & caso del BACA-
LAD DESALADO y & BACALAQ AL PUNTO DE SAL. Estas dos d2nominaciones
hacen referencia & 00s producios que, aunque en apariencia puedan simia-
fes, presentan diferencias notabies en CUSNID @ Su pIOCes0 08 elaboracin, su
aroma, sabor, tedura, COMpOSCin ¥ comportamientn en cocing.

£l proyecto SALDICOMM (A, M. noviensiskdetaisr PorfeciVum
Ders01309 Tranciado por el Fondo Norusga para 1 investigacion Pesquera
y Acuicola; Y en e que particiga ANFACD-CECOPESCA. en colshoracién con
¢ Consefo e Producios d2l Mar de Nonega, sume como Lna necesidad g2
reforzas ta comunicacitn d resultardos el peoyectn SALDICOD a kos consumi-
dores, sutoridades, industria y disybucitn,

Se han iniciado conversaciones con la Agencia Espafiols de Normalzacidn
(AENOR) y & Secretaria Gral de Pesca perteneciente & MAPAMA, para b
pu2ssa en marcha de una nommativa ¥onica de comercisizaciin ¢l becalan
en Espalia; que entre oXes tacikores, como Ias diferentes formas de presanta-
con, calidades, eic.., defiende b encime importancia de que |2 mencidn AL
PUNTO DE SAL 0 DESALADD acompale & nombre comerndidl y sea deramente
vishie, taciando una compra consciens por parte dal consumider.

Esi surge tras haberss conglatano que el consumicor medo, no sik
desconoe: s dilerencias enYe estos producios, sino que saria incapaz
de dilerencianios én & momento de compra § N0 52 apona b informacitn
ateosada. Sin emiargo; cuando &l producio ha sido cocinado, & mismo

62 wtowres Cormervers

consumidor e perfectamens consciante de kas diferancias en sabor, oma
¥ feonura entre ambos tipos de bacalan.

Este proyectn, 3 través de [a elsboracin y difusidn de malerksles denico-
dhadgaives y publiciiarios pretende hacer llagar al consumidtr s diferentiss
entre estos productos de una manera adecusda. Un sjempio de esto son ls
S claves sencillss para la diferenciacion y seleccion consgiente del tipo de
bacalao que més se atapte 3l guein del consumidor.

FLIATE EN LA ETIQUETA.

£5 probable que no los puedas reconocer 3 simple vists, Fiae en &
nombre del peoductn sobre 1 eSquata, donde se especiicard si o2 trate de
BACALAD DESALADO 0 AL PUNTO DE SAL.

EL COLOR NO ES CONCLUYENTE
B color gredominante es & tanco. En ocasionss Jos 10n0s amardienie
asptiados al bacalio madurado pueden nd ser darsmente visibies.

POR LA CANTIDAD DE SAL NO LOS RECONOCERAS.
108 nivelas de sal son muy simitares en ambos tipos de tacalso, y este
310 10 te sanird pars Gilerenciarks.

CONTENIDO EX AGUA Y PROTEINAS.
8 bacatso al puntn ce sal contisne Més agua y Menos proteinas que el
bacatao dasalado, ademds cuand I codinas, fiende a sokar mds agua.

EL GUSTO TIENE MUCHO QUE DECIR.
8 becalan desalads tiene una tedurs mis e y un sroma y saboe més

inensos, mieniras que & bacdao al punto de 3l es mis suawe.

Esi2 proyectn pretends, ya en una sagunda fase, continusr esta difusion en
Ralia mackante b adspiacifn ce los manariales desanollados en Espea 3 las par-
Sculridades del mercado transalping. Pars esta labor contard con la cotaboracion
ce la delagacidn en ese pais 0d Conssjo d Producke del Mar de Nornsega y
Expanos Comunicalons como es el cas o profesor Amonzlio Papardila.

Junio-Julio /17)
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Anfabasa promueve una campaia para
diferenciar los tipos de bacalao

ALIMARKET ALIMEMTACION 27/05/2017 Conservas de Pescado

La asociacdn nadonal de fabricantes de bacalao y salazones Anfabasa, en
colaboracidn con el Consejo de Productos del Mar de Moruega, ha puesto en
marcha el proyecto Saldicomm, orientado a dar a conocer a los consumidores
las diferendias existentes entre el bacalao desalado y aguel presentado al punto
de sal. Ademas, buscard promover una norma relativa a |3 incorpoeracion en el
etiquetado comercial de los productos de bacalao una mencion aclaratoria
sobre si el producto esta al punto de sal {y, por lo tanto, no ha sido madurado en
sdl, sino que se le ha afiadido posteriormente), o bien, ha sido madurado en sal y
posteriormente desalado, 4 fin de fadilitar una compra consciente por parte del

consumidor.

Esta iniciativa surge tras haberse constatado gue el consumidor medio, no sdlo desconoce las diferencias entre
estos productos, sino que seria incapaz de diferenciarlos en el momento de compra si no se aporta la informacidn
adecuada. 5in embargo, cuando el producto ha sido cocinado, el mismo consumidor es perfectamente consciente de
las diferencias en sabor, aroma y textura entre ambos tipos de bacalao.

Para lograr su objetivo, Anfabasa empleara diferentes materiales técnice-divulgatives y publicitarios para poder
hacer llegar al consumidor las diferencias entre estos productos, trasladando cinco claves sencillas que permitiran la
diferenciacion de ambas especies, asi como la seleccion del tipo de bacalao que mds se adapte al gusto del
consumidor. La primera de ella es |a observacion de la etiqueta, donde se especificara si s trata de bacalao desalado
o al punto de sal. En cuanto al celor, el predominante es el blanco, ya que, en muchas ocasiones, los tonos
amarillentos asociados al bacalao maduradoe pueden no ser claramente visibles. Los niveles de sal son muy similares
£n ambos tipos de bacalao, por lo que este dato no sirve para diferenciarlos, no asi el agua, liquido mas presente en el
bacalao al punto de sal, que, ademds, tiene menos proteinas que el bacalao desalado y tiende a soltar mas agua al
cocinario. En relacion al gusto, el bacalao desalado tiene una textura mds firme y un aroma y sabor inteénso, mientras
que &l bacalao al punto de sal es m4&s suave
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Carlos Ruiz Blanco

Espafia - 2/6/2017
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El bacalao es uno de los pescados mas consumidos en Espana y de mayor
arraigo en su tradicidn gastrondémica. Esto con seguridad responde al
secular idilio de este pescado con la salazon, la cual, ademas de aportar al
pescado su especial caracter, permitia preservarlo en condiciones dptimas
y asi facilitar su distribucion de manera regular a zonas distantes de la
costa.

La legislacion espariola reserva la denominacion comercial bacalao para la
especie Gadus morhua, aunque existan otras especies que puedan
comercializarse en formatos similares y con las que no debiera
confundirse, como el bacalao del Pacifico o de Alaska, bacalao de
Groenlandia, maruca, abadejo, carbonero o eglefino.

Hoy en dia, no hay region en Espafia que no cuente entre sus recetas
tradicionales elaboraciones a partir de bacalao en salazon; las cuales se
han venido ampliando con una gran variedad de nuevas preparaciones que
parten del bacalao no curado en sal.

En los diferentes puntos de distribucion minorista, el bacalao puede
encontrarse entero, abierto en hojas, fileteado, o despiezado de diferentes
maneras; lomos, centros, alas, cocochas, colas, filetes, migas, etc. Estas
pueden a su vez presentarse como el tradicional bacalao en salazén, el cual
puede desalarse de manera sencilla siguiendo simplemente las
instrucciones del fabricante, o pasando por las presentaciones en
congelado o en conserva, ahumados, bacalao fresco, skrei, platos
preparados refrigerados, etc.



Puesto de venta de bacalao. Imagen: flickr.com_ wordridden (CC BY 2.0).

Al igual que para otras gamas de productos alimentarios, han aparecido
formatos adaptados a los nuevos habitos de vida; como es el caso del
bacalao desalado y el bacalao al punto de sal. Estas dos denominaciones
hacen referencia a dos productos que, aunque en apariencia puedan
parecer similares, presentan diferencias notables en cuanto a su proceso
de elaboracion, su aroma, sabor, textura, composicion y comportamiento
en cocina.

Bacalao desalado: Es el tipo de bacalac que hemos venido apreciando
generacion tras generacion, el cual ha sido sometido al proceso de
madurado en sal y a su posterior desalado. Es un producto listo para
cocinar, que conserva las caracteristicas de textura firme, aroma y sabor
intensos tipicos del bacalao tradicional.

Bacalao al punto de sal: Es un bacalao no madurado, al cual se le ha
anadido una discreta cantidad de sal obteniendo un producto listo para su
cocinado. El resultado es un producto mas suave, perfecto para platos que
no busquen las caracteristicas tipicas del bacalao tradicional.

Practicamente en cualguier supermercado o hipermercado pueden
encontrarse estas dos variedades de bacalao tanto en formato congelado,
descongelado como refrigerado. El bacalac desalado es, por lo general,
mas caro, fruto de su particular y prolongado proceso de elaboracion.



Estudios llevados a cabo durante el proyecto Saldicod, han puesto de
manifiesto que el consumidor medio, no solo desconoce las diferencias
entre estos productos, sino que es incapaz de diferenciarlos visualmente
durante el proceso de compra. Sin embargo, cuande el producto ha side
cocinado, el misme consumidor es perfectamente consciente de las
diferencias en sabor, aroma y textura entre ambos tipos de bacalao.

Por consiguiente, la ausencia de la informacion adecuada en el etiquetado
podria llevar al consumidor tradicional a adquirir un producto que no se
corresponde completamente con lo esperado. O, de manera inversa, a no
consumir un producto diferente y mas suave por asociarlo erroneamente
con el perfil sensorial tipico del bacalac madurado en =al.

La Asociacidn Nacional de Fabricantes de bacalao y salazones (Anfabasa)
Junto con el Consejo de Productos del Mar de Moruega promueven que el
consumidor conozca estas diferencias y defienden que la mencion “a/
punta de sal" o “desalado" acompanie de manera visible al nombre
comercial, facilitando una compra consciente por parte del consumidor. Se
ha contactade igualmente con los principales agentes distribuidores para
recordar la importancia de que el consumidor pueda reconocer claramente
esas diferencias.

Para afrontar tus compras de bacalao, te proponemos 5 sencillas claves
que facilitaran la eleccién de aquella que mas se adapte a sus gustos y
necesidades.

Fijate en la etigueta: Es probable que no los puedas reconocer a simple
vista. Fijate en el nombre del producto sobre la etiqueta, donde se
especificara si e trata de bacalao desalado o al punto de sal.

El color no es concluyente: El color predominante es el blanco. En
ocasiones, los tonos amarillentos asociados al bacalao madurado pueden
no ser claramente visibles.

Por la cantidad de sal no los reconoceras: Los niveles de sal son muy
similares en ambos tipos de bacalao, y este dato no te servira para
diferenciarlos.

Contenido en agua y proteinas: El bacalao al punto de sal contiene mas
agua y menos proteinas que el bacalao desalado, ademas cuando lo
cocinas tiende a soltar mas agua.

El gusto tiene mucho que decir: El bacalao desalado tiene una textura mas
firme y un aroma y sabor mas intensos, mientras que el bacalao al punto
de sal es mas suave.

Carlos Ruiz Blanco es responsable de la Secretaria Técnica de Anfabasa
(Asociacion Nacional de Fabricantes de Bacalao y Salazones).

¥ 3 foto del encabezamiento es de flickr.com/xurde (CC BY-54A 2.0).
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UN PASO MAS.HACIAILA TOTAL TRANSPARE' CIA E&
LA COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS D

B/

BACALAOE

Espana es el tercer pais con mayor consumo
de bacalac {en volumen) de la UE, por detrds
de Reino Unido y Francia, a diferencia de
estos en fos que predominan el consumo de
bacalao no sometido & maduracion en sal,
nuestro pais destaca por Ia fuerte tradicidn
de |as variedades provenientes de la salazdn

Ne cbstante, la mejora de la logistica y
apartura de mercades, que ha permitido la
introduccién de bacalao entero fresco, v los
ruevos habitos que favorecen & los produc-
tos con una mayor facilidad de preparacion o
iistos para cocinar o consumir, han cambiado
sustanciadments los procesos y la oferta
ndustrial.

Asl, por un lado, |3 Industria del bacalao
tradicional ha intentado acercar este produc-
to al consumidor modemo, ofreciende
bacalao desalado, bien sea fresco/refrigera-
do o congelado. Mientras que, per otro, ha
aumentado otra version de productos de
bacalao en Espafa bajo el nombre comercial
dcbonho'ﬂpumadoul/mwpmd.
sal"; Un producto cor
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"bacalac en su punto de sal*, no es suficien-
temente aclaradora, tal y como ha quedado
patente an estas recientes investioaciones, ya
que el consumidor medio desconoce lo que
hay datras de estas nomenclaturas, €l marco
legal en vigor sobre informacién al consurmi-
dor ctorga a la denominacion del alimento, el
papel principal en la dentificecion de un
producte alimentario, que nunca debe
Incucir a erree en cuanto a las caracteristicas
del alimanto, Para los casos en los que no
exista una denominacion juridica (definida
lagalmante), se wtilizard la denominacn
habitual, o en su defecto se facilitard una
danominacién descriptiva def alimento.

En eusencia de una regulacion técnica
especifica para los productos de bacalao en
Espania (un tema que la Asociacion Nacional
de Fabricantes de bacalao y salazones
(ANFABASA) tieno sobre la mesa con &
administracién), la dencminaciédn |uridica
afectaria Onicaments a la especie empleada
(Gadus morhua).

La lidad es qua la utilizacion de la

ol que @ le ha afadido una discreta cantldad
de sal (sin madurar en salazon), medisnte un
proceso de produccion mas simpse y con un
menor coste.

Aungue en aspacto visual y formatos de
venta ambos productos puedan resultar muy
similares, la maduracién provoca unos
cambios a nivel sensorial muy notables. La
textura firme, el aroma y sabor caractenistico
ded bacalao tradicional son reconccibles en el
bacalao desalado, mientras que el bacalao al
punto de sal presenta un perfil mucho mas
suave

FALTA INFORMACION PARA
EL CONSUMIDOR
£l ya finalizado proyecto SALDICOD {finan-
ciado per ¢ Fondo de la Industria Noruega
para la Investicacion de los Productos
Pesqueros y Acuicolas -FHF-), a través de un
panel de catadores (consumidores no exper-
tos), ha evidenciado que Unicameants tras el
cocinado v el consumo del producto se es
capaz de apreciar las diferencias antte ar
variedades. Esto da mayor rele i
necesidad de aportar, a través de

denominacion habitual "bacalso al punto de
sal', debiera i asociada con un reconock
méento inequivoco del producto en cuestion
y. tal como se ha mencionade antes. no
parece ser la situacion actual.

Asi, un consumidor de bacalao tradicional
puede estar adquiriendo bacalao *al punto
de sal", cuando prefenrla un producto madu-
rado como es el caso del bacalao desalado
De manera inversa, consumidores a los que
no gusta el sabor intenso del pescado madu-
rado, evitan i3 compra de bacalao, aun
cuando existen productos que cumplirfan
con sus gustos. Esto supone una cierta
desproteccion del consumidor por o que
deblera emplearse, bien en el producto
madurade en sal 0 en el no madurado, algin
tpo de denominecidn descriptiva que
aportase la informacion necesaria.

CONTROL Y PREVENCION DEL FRAUDE
El proyecto SALDICOD ha conseguido
transmitir  esta  problemdtica a las
autoridades. En paralelo, en los laboratorios
de ANFACO-CECOPESCA s8 han puesto a
punto dNersas ue::nlcas aoalmcas Que

BACALAO

distribucian y consumidores para garantizes
w comacto etiquatado y pravenir potenciales
practicas desleales por parte de Jos
operadores,

Los andlisis reafizados para el proyecto han
puesto de manifiesto que de manera muy
mayoritaria las caracteristicas de las mues-
tras se correspondan con el etiquetado. Sn
ambargo, &, es frecuente encentrar omision
da la informacion necesaria, o bien ésta no
aparece en la denominacion comarcial, lo
que refuerza la necesidad de una normativa
para la venta de los productos del bacalao

EL BACALAO EN EL PUNTO DE VENTA
Dejondo de lado o contexto legal, los
distribuidores deben ser participes de esta
problamitica y tomar las medidas adecuadas
que faciliten informacion al consumidor.
Terdendo en cuenta que, dado que s condi-
ciones de conservacion y formatos de ambos
preductos suelen ser los mismas, es frecuen-
te que la disposicion de estos en los exposi-
tores refrigerados o congeladores se realice
de manera conjunta y con falta de detalle,
llegando incluso a errores en el marcaje del
producto.  Seria igualmente interesante el
desarrollo de algun tipo de estrategia de
comunicacion que, partiende desde el sector
industrial del bacalao y a través de 1a distribu-
cign, mejorase ¢l conccimiento de las carac-
teristicas y diferencias de los distintos
productes del bacalao presentes en &
mercado. Esto, con seguridad, podria abrir
camino a estrategias comerciales aferencia-
das, superando la competencia actual, y
rodundar en incrementos de la demanda y/o
valer de los productos en el mercado,

Un primer paso hacla estos objetivos ha sido
el proyecto SALDICOMM, donde en una
colaboracion entre ANFABASA v el Consejo de
Productos del Mar de Noruega, se han elabora-
do materiales de cardcter divulgativo para el
consurmidor, sector HORECA e industria
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DESALADO O AL PUNTO DE SAL

Siendo productos en apariencia similares, el bacalao desa-
lado y el bacalao al punto de sal presentan diferencias
notables en cuanto a su proceso de elaboracién, aroma,
sabor, textura, composicion y comportamiento en cocina,
o que muestra los beneficios de realizar una compra
consciente por parte del consumidor de bacalao.

Aunque la imagen de esta especie permanece en nuestra
mente intrinsecamente ligada a & salazdn, en 1a actuali-
dad el mercado del bacalac en Espadia ofrece una gran
variedad de productos y procedencias asi como multiples
despieces y calidades. Asi, ademnds del bacalac en salazén
tradicional, podemos encontrar presentaciones en conge-
lado, hasta elaborados en conserva, ahumados, bacalao
fresco, etc...

También han aparecido formatos adaptedos a nuevos los
hébitos de consumo; como es el caso del bacalao desslado
y ¢l bacalao al punto de sal. Estas denominaciones hacen
referencia a dos productos que, aunque en apariencia
parezcan similares, presentan diferencias notables en
cuanto a su proceso de elaboracion, su aroma, sabor,
textura, composicion y comportamiento en cocina.

Asi, el bacalao desalado se elabora a partir del bacalao
tradicional madurado en salazén durante semanas. El
proceso de desalado se desarrolla industriaimente de
manera que esta listo para su utilizacién en cocina. Por su
parte, el bacalao “a! punto de sal” es un producto no
madurado al gue simplemente se le ha afiadido una
discreta cantidad de sal al gusto de los consumidores,

£l proyecto SALDICOMM (http://www.thi.no/prosjektde-
taljer/?projectNumber=901309) financiado por el Fondo
Noruego para Ia Investigacion Pesquera y Aculcola; desa-
rrollade por ANFACO-CECOPESCA, en colaboracion con
¢l Consejo de Productos del Mar de Noruega, surge como
una necesidad de reforzar la comunicacidn de resultados
del proyecto SALDICOD a los consumidores, autoridades,
industria y distribucién.

Uno de los objetivos principales es poner de manifiesto 1a
necesidad de que se incorpore a 1a denominacién comer-
cial del producto la mencidn aclaratoria ‘AL PUNTO DE
SAL' O 'DESALADO', a fin de facilitar una compra cons-
clente por parte del consumidor,

Esto surge tras haberse constatado que ei consumidor, no
solo desconoce las diferencias entre estos productos, sino
que es5 Incapaz de diferenciarios en el momento de
compra si no se aporta la informacién adecuada. Unica-
mente tras el cocinado y @l consumo del producto es
capaz de apraciar las diferencias entre ambas variedades.

Este proyecto, a través de la elaboracion y difusion de
materiales técnico-divulgativos y publicitarios pretende

o

hacer llegar al consumidor las diferencias entre estos
productos de uns manera adecuada.

Un ejemplo de esto son las 5 claves sencillas para s
diferenciacién y seleccién consciente del tipo de bacalao
que mds se adapte al gusto del consumidor:
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Es probable gue no los puedas reconocer a simple vista.
Fijate en el nombre del producto sobre la etiqueta,
donde se especificara si se trata de bacalao DESALADO
0 AL PUNTO DE SAL.

El color predominante es el blanco, En ocasiones los
tonos amaritlentos asociados al bacaslac madurado
pueden no ser claramente visibles.

Los niveles de sal son muy similares en ambos tipos de
bacalao, y este dato no te servird para diferenciarlos.

CONTENIDQ EN AGU

A Y PROTEINAS

El bacalao al punto de sal contiene mas agua y menos

proteinas que el bacalao desalado; ademds cuando lo
cocinas, tiende a soltar mas agua.

EL GUSTO TIENE MUC

El bacalzo desalado tien

ewn textura mas firme y un
sroma y sabor mds intenso, mientras que el bacalao al
punto de sal es mas suave.
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(DESALADO O AL PUNTO DE SAL? UN PASO MAS HACIA LA
TRANSPARENCIA EN LA VENTA DEL BACALAO

por Anfabasa | Ago 4, 2017 | Noticias | 0 Comentarios

Espana es el tercer pais de la Union Europea que mas bacalao consume, con una fuerte tradicion por la salazon. La
apertura de los mercados y las mejoras en | industria, han permitido introducir nuevos productos de facil preparacion o
listos para consumir. En esta linea, la industria tradicional del bacalao ha intentado acercarse al consumidor ofreciendo
bacalao desalade. Perc al mismo tiempo, también se ha introducido el bacalao “al punto de sal’, un producto

descongelado al que se ha anadido algo de sal con un proceso de produccion mas simple y menos costoso.

Su composicion y forma de venta hacen que sea dificil diferenciarlos. Sin embargo, el sabor y |a textura son
sustancialmente distintos entre unao y otro. La textura, aroma y sabor del bacalao tradicional son reconocibles en el
bacalao desalado, pero no en la opcidn “al punto de sal’, mucho mas suave.

Por un lado falta informacion al consumidor. El proyecto SALDICOD (un proyecto internacional de Anfaco de [+D+l, con
fondos noruegos de investigacion de la Industria Acuicola y Pesquera), ha evidenciado que Unicamente tras cocinario y
consumirio, se puede saber si un bacalao era de uno u otro tipo. Hay una necesidad, por tanto, de informar
correctamente al consumidor, ya que la denominacion bacalao ‘al punto de sal', no es suficientemente aclaradora, y el
consumidor no sabe que hay detras de esa etiqueta. Esto deja al consumidor desprotegido, por lo que deberia utilizarse

alguin tipo de denominacion descriptiva que aportase la informacion necesaria.

Los distribuidores también deberian ser participes y tomar las medidas adecuadas que faciliten 1a informacion al
consumidor, ya que los envases y las condiciones de conservacion suelen ser los mismos, y se suelen colocar en el
mismo lugar del punto de venta. Seria interesante desarrollar una estrategia de comunicacion que , partiendo del sector
industrial del bacalao y a traves de |a distribucion, mejorase el conocimiento de las caracteristicas y diferencias de los dos
productos de bacalao presentes en el mercado.

Un primer paso hacia estos objetivos es el proyecto Saldicomm, en el que Anfabasa y el Consejo de Productos del Mar de
Noruega han elaborado material divulgativo para el consumidor, sector Horeca e industria.

0000600



