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ALIMENTOS FRESCOS, 
GARANTÍA DE SALUD
Los alimentos frescos son 
fundamentales para seguir una dieta 
variada y equilibrada. En España 
contamos con una producción 
envidiable de frutas y verduras, cuyo 
consumo nos aporta nutrientes 
tan necesarios como vitaminas, 
minerales, fibra y antioxidantes.

Sin embargo, a pesar de que todos 
conocemos estos beneficios, los 
datos indican que el consumo de 
frutas y hortalizas está por debajo de 
las recomendaciones de los expertos.
 
Por eso, la labor de formación 
y divulgación que llevan a cabo 
desde la Asociación “5 al día” 
resulta más importante que nunca, 
y para conocerla entrevistamos 
en este número a su directora, 
Nuria Martínez, que nos explica 
las acciones que llevan a cabo 
para lograr que la recomendación 
de tomar cinco raciones de frutas 
y verduras cada día se acerque 
cada vez más a la realidad. “Las 
actividades de “5 al día” están 
destinadas a concienciar a la 
población en general y en especial 

a los niños de que el consumo de 
frutas y hortalizas, en combinación 
con una alimentación equilibrada 
y la dosis adecuada de actividad 
física, incide de manera directa en su 
salud”, asegura.

En nuestro Especial podemos ver 
varios ejemplos de innovación del 
sector hortofrutícola, así como 
del resto de productos frescos: 
lácteos, carnes, pescados, huevos…, 
que también son piezas clave de 
nuestra industria y nuestro menú 
diario. Avances que conducirán 
a la obtención de cítricos que 
resisten mejor a las enfermedades, 
tecnologías que ayudan a monitorizar 
mejor las poblaciones de peces y las 
capturas de los pescadores…, son 
algunos ejemplos.

FERNANDO MARTÍNEZ
Director General de Revista Alimentaria

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

COMITÉ EDITORIAL

España está por encima de la media en la 
contaminación química que existe en el 
Mediterráneo

Theresa Zabell Lucas
Presidenta Fundación Ecomar

La Expedición OceanoScientific Contaminantes del Mediterráneo 2020 estudió los 
compuestos químicos orgánicos que afectan al medio marino

Contaminants 2020 fue estudiar 
la naturaleza y la densidad de los 
compuestos químicos orgánicos 
que afectan al medio marino y 
envenenan el fitoplancton, en 
nueve puntos de muestreo en 
un recorrido de 1.000 millas 
náuticas comenzando por la 
desembocadura del río Tíber, 
Porto Cervo (Cerdeña), Barcelona, 
Mataró y La Seyne-sur-Mer 
(Francia). Nos implicamos en 
esta expedición para que España 
tuviera su cuota de investigación 

En 2020, en la Fundación Ecomar 
decidimos que debíamos dar un paso 
más hacia adelante, primero para 
seguir formándonos, y segundo para 
colaborar mucho más activamente 
en la regeneración de nuestros 
mares. Para ello, nos enrolamos 
en la Expedición OceanoScientific 
Contaminantes del Mediterráneo 
2020, que se realizó a vela sin 
emisiones de CO2 ni residuos, por 
iniciativa y bajo la dirección de Yvan 
Griboval con el maxi-catamarán 
“AMAALA EXPLORER”, el mayor 
catamarán de regatas oceánicas 
del mundo. Gracias a ECOMAR 
la expedición tomó muestras en 
tres puntos vitales de la costa 
mediterránea española, porque el 
mar Mediterráneo es el mar de todos 
y hay que sanearlo y cuidarlo lo más 
posible.

El objetivo científico de la Expedición 
OceanoScientific Mediterranean y así poder poner el remedio 

necesario para que no se viertan 
más residuos a este esquilmado 
mar. Hay que recordar que 
los animales ingieren toda esa 
contaminación, que al final 
terminan en los cuerpos de los 
humanos; es decir, sin saberlo nos 
estamos envenenando a nosotros 
mismos.

En España estamos por encima 
de la media en la contaminación 
química que tiramos al mar 

“Gracias a ECOMAR 
la expedición tomó 
muestras en tres 
puntos vitales de la 
costa mediterránea 
española”
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Foto: Fundación Ecomar.
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Mediterráneo tras haber analizado 
los científicos las muestras 
recogidas en Mataró, con un nivel 
de 6,12 ng/L, que es cuatro veces 
superior a la Norma de Calidad
Ambiental (NCA) de 1,5 ng/L, y otra 
en el mar a unas 100 millas de la 
costa de Barcelona, que había
 una concentración de tributiles-
taño (TBT) de 2,16 ng/L. En Lloret 
de Mar la concentración de tribu-
tilestaño (TBT) era de 2,41 ng/L.

“Pasó por la 
desembocadura 
del río Tíber, Porto 
Cervo, Barcelona, 
Mataró y La Seyne-
sur-Mer”

Los 193 Estados miembros de la 
ONU adoptaron el 19 de junio 
pasado un histórico acuerdo 
jurídicamente vinculante sobre 
biodiversidad marina tras casi 
dos décadas de negociaciones 
para forjar un enfoque común de 
conservación en aguas fuera de 
las jurisdicciones nacionales, las 
cuales abarcan dos tercios de los 
océanos del planeta.

Adoptado por la Conferencia 
Intergubernamental sobre 
Biodiversidad Marina de las 
Zonas Fuera de la Jurisdicción 
Nacional, el tratado de alta mar 
busca asumir la administración 
del océano en nombre de las 
generaciones presentes y futuras, 
en consonancia con la Convención 
sobre el Derecho del Mar.

El nuevo acuerdo contiene 75 
artículos cuyo objetivo es proteger 
y garantizar el uso responsable 
del medio marino, mantener la 

integridad de los ecosistemas 
oceánicos y conservar el valor 
inherente de su diversidad 
biológica.

Productos químicos tóxicos y 
millones de toneladas de residuos 
plásticos están inundando los 
ecosistemas costeros, matando 
o hiriendo a peces, tortugas, 
aves y mamíferos marinos, e 
introduciéndose en la cadena 
alimentaria para acabar siendo 
consumidos por los seres humanos.

Más de 17 millones de toneladas 
de plástico entraron en los 
océanos del mundo en 2021, lo 
que representa el 85 % de los 
desechos marinos, y se espera que 
las proyecciones se dupliquen o 
tripliquen cada año hasta 2040, 
según el último informe sobre 
los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible.

Un nuevo reto nos ha llamado a la 
puerta y es un enorme honor para 
ECOMAR que me hayan nombrado 

madrina junto a Rym Benzina 
Bourguiba, presidenta de La Saison 
Bleue, del nuevo proyecto de 
OceanoScientific, Love the Ocean, 
con el que llevamos tantos años 
trabajando en Fundación Ecomar. 
Cuidamos el Mar para investigar el 
estado de nuestros mares y poder 
aportar soluciones.

El catamarán Love the Ocean, un 
LAGOON 570 reacondicionado 
para OceanoScientific Explorer y 
patroneado por Yvan Griboval fue 
bendecido el pasado 29 de junio 
en el Yacht Club de Mónaco por 
S.E. Monseñor Dominique-Marie 
David, Arzobispo de Mónaco, en 
presencia de S.E. Laurent Stéfanini-
Parry, Embajador de Francia en 
Mónaco.

En la Fundación Ecomar seguimos 
muy implicados con nuestro 
objetivo más primario, que no es 
otro que cuidar de los dos sitios 
de donde no nos podremos mudar 
jamás, nuestro cuerpo y nuestro 
planeta. 


