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Unión 
ANFACO-CECOPESCA, es una organización singular del complejo mar-industria que 
defiende activamente los intereses de sus asociados y desarrolla soluciones de alto valor en la 
búsqueda de su competitividad empresarial. Desde el año 1904.

Ámbito 
actuación 

Ante cualquier administración o empresa que pueda ser de interés a escala nacional e 
internacional.

Centro 
Tecnológico 

Reconocido como Centro Tecnológico sectorial de referencia a nivel nacional e internacional.

Empresas 
asociadas

Empresas 
asociadas

259 empresas asociadas de todos los eslabones del complejo mar- industria alimentaria, que 
suman una facturación anual de más 12.100 millones de euros y más de 26.300 empleos.

Estructura 
empresarial

Coexisten grandes empresas muy internacionalizadas, con un elevado nº de Pymes.



Cetro tecnológico dinamizador de la 
innovación empresarial en la industria marina 
y alimentaria proporcionando las herramientas 
necesarias a las empresas y apoyándolas tanto 
en la gestión de proyectos como en el desarrollo 
de la investigación

Proyectos de I+D+i 
realizados cada año+70
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✓ I m p u l s a r l a i n n o v a c i ó n t e c n o l ó g i c a y e l 
aprovechamiento integral de recursos

✓ Desarrollar productos de alto valor

✓ Fomentar la sostenibilidad de los procesos y la 
economía circular garantizando la seguridad alimentaria

✓ Implantar cadenas de valor y tecnologías de procesado 
innovadoras

LA INNOVACIÓN ES LA CLAVE!
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14 SOCIOS

Innovative approaches for marine and 
freshwater based ingredients to develop 

sustainable foods and value chains

✓ Desarrollo de productos alimenticios y 
no alimenticios a partir de especies 
infrautilizadas.

✓ Reutilización de aguas residuales y 
subproductos.

✓ Cultivo de microalgas y lenteja de mar. 
Modelo de residuo cero.



Demonstration of innovative functional food production systems 
based on a more sustainable value chain of marine and 

freshwater raw materials for conscientious European consumers

✓ Transformación de la cadena alimentaria con macro 
y microalgas.

✓ Desarrollo de alimentos funcionales.

✓ Integración de procesos mediante biorrefinería.

29 socios



✓Convers ión de res iduos pesqueros en 
bioproductos de alto valor.

✓Uso de fermentación para obtener aceites de 
pescado.

✓Enfoque en economía circular y desperdicio cero.

Green VALORisation cascade approach of 
fISH waste and by-products through 

fermentation towards a zerowaste future



Aplicación de procesos de 
hidrólisis y fermentación en 
la valorización de subproductos

Producción de biomasa SCP 
(microalgas,hongos,levadura,b
acterias,...)

Aislamiento de las moléculas 
de interés (proteínas, péptidos, 
acidosgrasos...)

Extracción mediante fluidos 
s u p e r c r í t i c o s a e s c a l a 
laboratorio y piloto: compuestos 
orgánicos, aceites, ácidos 
grasos, etc.



Investigación de la funcionalidad de 
los hidrol izados proteicos y/o 
péptidos bioactivos: propiedades 
antiinflamatorias, antioxidantes, 
antidiabéticas, antihipertensivas y 
antimicrobianas.

I d e n t i f i c a c i ó n d e p é p t i d o s 
mediante cromatografía de alta 
resolución acoplada a masas(LC-MS/
MS).

Estudio de bioactividades in silico y 
confirmación mediante estudios in 
vitro utilizando líneas celulares o 
bacterias. 
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✓ VISIÓN ARTIFICIAL COVENCIONAL (400-700nm, 
RGB)

✓ TECNOLOGÍA NIR (300-2500nm, Laboratorio)

✓ CÁMARAS HIPERESPECTRALES (400-1000, 
900-1700nm, 1700-2500nm)



Espectrometría NIR (Near-Infrared Spectroscopy) 

✓ Automatización del empaque 
de atún.

✓ Tecnologías avanzadas de 
inspección y control.

✓ Me jo ra de e f i c ienc ia y 
sostenibilidad.



Caracterización de mostos en el proceso de macerado 
Líquido
✓ Grados brix: azúcares del mosto
✓ Densidad específica
✓ Proteína disuelta en mosto

Desarrollo de modelos matemáticos cuantitativos para 
caracterización:
✓ Sémola de maíz: humedad
✓ Malta: humedad, índ Kolbach, color EBC, proteína (total, 

soluble), poder diastático, extracto total
✓ Lúpulo: humedad, α-ácidos, β-ácidos

NIR en líquidos

NIR & HIPERESPECTRAL

NIR

NIR en sólidos



FOTOBIOREACTOR

Objetivo: FBR para el cultivo de microalgas. 

• Sensórica NIR, Ph, Ta, Nivel 

• RA y Gemelo virtual 

• Automatización del cultivo (llenado, vaciado, 
cosechado) 

• Control (ph/impulsos CO2/O2) 

• Control individual de tanques 

• Curvas particularizadas de incidencia de luz



INNOVACIÓN 
ABIERTA

CONCLUSIONES



Russo et al, 2023
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I+D+i

TECNOLOGÍA ANALÍTICA

ASISTENCIA TÉCNICA Y CONSULTORÍA

Servicios analíticos con el más alto nivel científico-tecnológico acorde a los estándares de 
calidad y rapidez exigidos. Innovación al servicio de las necesidades analíticas futuras

Servicios de alta especialización
• Consultoría y asesoría 
• Servicios técnicos e industriales
• Sistemas de gestión . Auditorías y certificaciones
• Formación 
• Cooperación Internacional

• Físico-Químico  
• Microbiología y Bioensayos  
• Técnicas Cromatográficas  
• Biología Molecular y Virología 
• Tecnologías de Envasado y Análisis Sensorial  

Investigación aplicada e innovación para el desarrollo de soluciones de valor que aumenten 
la competitividad de las empresas del sector.
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