HOLOTURIAS. VALOR PARA UN
PRODUCTO CON FUTURO

Titulo del proyecto: “Holoturias, nuevo recurso marino de Galicia

(2013): HOLOGAL".

Financiado por el Programa FEDER -INNTERCONECTA Galicia 2013
Participantes: Liderado por ARVI, tuvo como socios a J. Josmar, GMA
Acuicultura, Portomuinos y Ebiotec.

Principales conclusiones:

4El proyecto ha logrado, con éxi-
to, poner en valor una especie
de alto potencial gastronémico,
muy apreciada en Asia: la holo-
turia o pepino de mar.

4 DESCRIPCION DEL PROYECTO

* Este trabajo se centré en desarro-
llar el aprovechamiento de dis-
tintas especies de holoturias que
hasta ahora eran descartadas
por la flota gallega de Gran Sol y
en el litoral Cantabrico noroeste,
asi como de las especies caracte-
risticas de la costa gallega.

 El fomento de las técnicas de pes-
ca y de transformacion de esta
especie permite desarrollar nue-

4 DESCRIPCION DEL PROYECTO

»Se estudiaron las distintas pro-
piedades del pepino de mary se
determinaron las especies de po-
sible interés comercial para los
mercados asiatico y occidental.

»Se disend una linea de procesado
de holoturias a bordo, a través e
un prototipo.

* Se logroé su crecimiento en un sis-
tema de cultivo integrado

4dlLa iniciativa contempla todos

los procesos, desde la extrac-
cion, a la conservacion, la elabo-
racion, la comercializacion y el
posible cultivo.

vas soluciones de negocio para el
sector pesquero:

- Primero, entrar en el mercado
asiatico donde mas de un 90%
de la holoturia se vende a pre-
cios altisimos.

- Segundo, abrir un mercado en
Galicia y otras zonas de Espa-
na donde la especie es un ab-
soluto desconocido.

*Se mostraron las posibilidades
de la holoturia, tanto en platos
de cocina tradicional como en re-
cetas mas innovadoras. Ademas,
se saco el maximo partido a su
descongelacién e hidratacion.

*Se logro el primer nutracéutico
(complemento nutricional) del
mundo a base de holoturia. Efi-
caz para combatir afecciones car-
diovasculares.
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TRATAMIENTO, GESTION Y APROVECHAMIENTO DE DESCARTES Y SUBPRODUCTOS

HOLOTURIAS, NUEVO RECURSO MARINO DE GALICIA

(2013): HOLOGAL

ARESULTADOS Y RECOMENDACIONES

* Desarrollo de un plan de explota-
cion extractiva respetuoso y sos-
tenible medioambiental y econé-
micamente. ARVI; colaboran IEO,
ANFACO y WALVISFISH.

*Diseno y construccion de ma-
quinaria especifica que permita
un pre- procesado/acondiciona-
miento del producto. TALLERES
JOSMAR; colaboran INPROMAR
y ANFACO.

La holoturia es un alimento

muy saludable con bajo conte-
nido en grasas y un importante
aporte de minerales esenciales

* Lanzamiento del cultivo de al-
guna de las especies con mayor
potencial econdmico. GMA; cola-
bora ANFACO y PORTOMUINOS.

* Aportacion valor anadido me-
diante el desarrollo de nuevos
productos procesados. PORTO-
MUINOS; colabora ANFACO.

* Estudio de potenciales aplicacio-
nes medicas y/o nutracéuticas.
EBIOTEC; colabora ANFACO vy
CIBEROBN.




