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Un método probado para un corazén mds sano.
Orafti®B-Fit: la solucién asequible de la naturaleza.

En BENEO sabemos que a los consumidores les gustan los alimentos sanos. Por eso llevamos los alimentos tradicionales

a un nivel cardiosaludable con una fuente asequible de betaglucanos. Orafti® 3-fit es una harina integral de cebada con
un 40 % de fibra total y un 20 % de betaglucanos. Este ingrediente ha demostrado reducir el colesterol LDL y, con ello,
el riesgo de cardiopatia coronaria, permitiendo declaraciones de salud aprobadas por la EFSAy la FDA. Pasta, cereales,
galletas de desayuno o pan de masa madre: nuestro versitil ingrediente facilita la creacién de alimentos saludables.

pﬁm ¢équiere saber més sobre Orafti® B-Fit?

.ﬁ Escanea aqui.
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www.beneo.com connecting nutrition and health



EDITORIAL

ACEITUNAS, EL INGREDIENTE SALUDABLE
QUE ENRIQUECE MUCHOS DE NUESTROS

PLATOS

Dentro del Especial Materias Primas
englobamos aquellos alimentos,
ingredientes y aditivos que se
emplean en la elaboracion de otros
alimentos. En esta ocasién, nos
centramos en las aceitunas, que se
utilizan para la obtencién del aceite
de oliva, pero que también son un
alimento por si mismas.

Por eso, hemos entrevistado a
Antonio de Mora, secretario general
de ASEMESA, la asociacién que
representa a la industria de la
aceituna de mesa. De Mora destaca
que, “segln el panel de consumo del
Ministerio de Agricultura, Pescay
Alimentacién, que abarca solamente
el consumo en hogares, en 2023 el
consumo de aceitunas de mesa en
Espana fue de 110.212 toneladas.
Estimamos que el consumo en

el hogar representa el 75 % del
consumo total”.

El responsable de ASEMESA nos
recuerda ademas que las aceitunas
son un alimento saludable: “Es el
ingrediente perfecto para cuidar
nuestro organismo por dentro y por

fuera, enriqguecen multitud de platos
y NOs acompafian en nuMerosos
momentos del dia. Este alimento
contiene propiedades nutricionales
muy interesantes para el organismo’,
asegura.

En otro orden de temas, en el
Especial también recogemos
investigaciones dirigidas a mejorar
los cereales, por ejemplo para que
tengan una mayor tolerancia a

la sequia. Estos avances resultan
imprescindibles en la situacién
actual, en la que afrontamos el reto
crucial del cambio climatico.

También hablamos, entre otros
temas, sobre los frutos secos y sobre
ingredientes y aditivos, un segmento
muy innovador que presenta
continuos avances y novedades.
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COMITE EDITORIAL

LA GENETICA REVOLUCIONA LA CIENCIA PESQUERA

Las nuevas herramientas genéticas proporcionan avances significativos en la
identificacion, gestion y conservacién de los recursos pesqueros

Dr. Josu Santiago

Coordinador de Gestion Pesquera Sostenible (TUNIDOS) de AZTI

Estamos asistiendo en los

altimos afos a una revolucion
tecnolégica sin precedentes que se
desarrolla de manera exponencial
y estd impactando en todos los
ambitos de nuestra vida, incluida
nuestra propia vision de la vida
misma. Cuando parece que estas
empezando a digerir y a aplicar
nuevos desarrollos en tus dmbitos
de actuacién, ya estan surgiendo
otros mas complejos, sin solucién
de continuidad. Asistimos a una
época de complejidad creciente
gue hace que sea, ala vez,
terriblemente apasionante.

La ciencia pesquera no podia ser
un caso diferente. La asombrosa
revolucién en la capacidad de
computacion, la digitalizacion

de las actividades pesqueras, las
plataformas de simulacion estan
impactando en un cada vez mejor
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Josu Santiago.

entendimiento de las dindmicas
de las poblaciones pesqueras,

de las flotas que las capturany

del medio que inhabitan. Y las
nuevas herramientas genéticas han
contribuido a esta revolucién de la
ciencia pesquera, proporcionando
avances significativos en
laidentificacion, gestiony
conservacién de los recursos
pesqueros.

Los avances en herramientas
genéticas estan siendo cruciales
para la gestidn de poblaciones
pesqueras, asi como para
contribuir a la conservacion de
especies especialmente sensibles.
La secuenciacion del ADN y el
analisis de marcadores genéticos
ayudan a entender la estructura
genética de las poblaciones,
aportando un conocimiento
esencial sobre su conectividad,

lo cual es basico para el diseio

de estrategias de ordenacién
efectivas y mejorar la gestion de los
stocks pesqueros. Ademas, estas
metodologias permiten averiguar
el origen de los productos de la
pesca, mejorando su trazabilidad
y contribuyendo asi a reducir

la pescailegal. Por ejemplo, las
herramientas genéticas han
ayudado, no solo a determinar si
un atun rojo pescado en el centro
del Atlantico ha nacido en el golfo
de Méjico o en el Mediterraneo,
informacién clave para la gestion
de este recurso, sino que también
han proporcionado informacién
sobre el potencial adaptativo de
esta especie, ayudando a anticipar
futuras medidas de conservacion

“La secuenciacion del
ADN y el analisis de
marcadores genéticos
ayudan a entender la
estructura genética de
las poblaciones”

Otro avance que se ha demostrado
importante y que presumiblemente
lo va a ser mas en el futuro préximo
es el denominado marcadoy
recaptura por parientes cercanos
(CKMR, de Close Kin Mark
Recapture) que es un nuevo
método basado en identificar
parientes mediante genéticay

que permite estimar, entre otros
parametros, algunos tan cruciales
como la abundancia absoluta.
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Este método se inspira en los
estudios de marcado y recaptura
pero, gracias a la genética, los
parientes se marcan entre si, lo
que evita problemas asociados
con los estudios de marcado
tradicionales, como la pérdida

de marcas y la mortalidad
relacionada con el marcado ensi.
Ya ha demostrado su utilidad para
algunas poblaciones pesqueras y
actualmente se esta explorando
su utilizacién para ayudar en la
gestion del atin rojo del Atlantico
y Mediterraneo, entre otros
importantes recursos.

También la genética esta
ayudando a mejorar el

conocimiento del medio ambiente.

El uso del ADN ambiental (eDNA)
y otras tecnologias genéticas ha
mejorado el monitoreo de los
ecosistemas acuaticos, ayudando
adeterminar de manera no
invasiva la presencia de especies
de peces y otros organismos

“Ademas, estas
metodologias
permiten averiguar
el origen de los
productos de la
pesca”

acuaticos a partir del andlisis

de muestras de agua. El eDNA
permite de esta forma identificar
cambios en la diversidad,
distribucién y abundancia de
especies, lo cual cobra especial
relevancia en un contexto de
evaluar el impacto del cambio
climatico.

La genética también esta
empezando a ayudar a sentar

las bases de conocimiento para
avanzar en la gestion pesquera
basada en los ecosistemas. La
gestion ecosistémica es una
aspiracién de los organizamos de

COMITE EDITORIAL

gestion tanto nacionales como
internacionales, pero todavia
dificil de operativizar. Pues bien,
recientemente se ha desarrollado
un método genético que permite
identificar con precision, eficiencia
y rapidez las presas de anchoas,
sardinas, merluzas, chicharros

y verdeles a partir del ADN
presente en sus estdmagos. Este
método ha sido desarrollado para
especies del Golfo de Vizcaya pero
es facilmente adaptable a otras
especies y ecoregiones.

En resumen, las nuevas
herramientas genéticas estan en
cierta medida transformando la
ciencia pesquera, proveyendo
metodologias mas eficientes y
precisas para la identificacion,
conservacion vy utilizaciéon
sostenible de las especies
pesqueras y acuaticas en
general. Y mejorando asi nuestra
comprensién de los ecosistemas
marinos en general.

eypass

Otro avance que se ha demostrado importante es el marcado y recaptura por parientes cercanos (CKMR, de Close Kin Mark Recapture).
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