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I Rafael Arnal, Director General de Bajamar

“Que algo arranque con la colaboracion
de la familia es la mayor satisfaccion”

ajamar S.A. fabrica conser-

vas en Navarra desde

1967. Los esparragos y los
pimientos son la base de sus pro-
ductos, pero Bajamar ha ido cre-
ciendo y asentandose en el mer-
cado durante estos afios. Parte de
su evolucion se debe al lanza-
miento de la marca de platos coci-
nados Mamia, en 1992. Fruto de
este trabajo en pro de la diversifi-
cacion y la calidad, Bajamar, que
sigue siendo una empresa familiar,
esta presente en un gran ndmero
de paises.
Las empresas familiares tienen un
gran peso en el sector agroali-
mentario en nuestro pais. En una
situacion econémica tan compleja
como la actual, esta condicién
conlleva tanto ventajas como
inconvenientes. Por un lado, una
empresa de gran dimension tiene
ventajas competitivas en compras
de materias primas y en gestion
de sinergias, por lo que en la may-
oria de los casos las compafiias
familiares estarian en desventaja,
frente a ellas. Pero, por otro lado,
tienen mas cintura a la hora de
agilizar cambios.
Para Rafael Arnal, Director Gen-
eral de Bajamar, la empresa
familiar cuenta ademas con otras
ventajas que no siempre se con-
sideran. En la empresa familiar la
comunicacién suele ser mas
accesible y la dedicacion se
compensa con una mayor flexi-
bilidad. Aunque sin duda, la
mayor satisfaccion es lograr que
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algo arranque con la colabo-
racion de la familia.

Tecnologia y profesionalizacion
Gestionar un negocio familiar hoy
en dia es dificil, pero gracias al
esfuerzo de los emprendedores
podremos luchar contra la crisis
actual y buscar los brotes verdes,
que de otro modo no se lograria.

Bajamar ha evolucionado estos
afios como lo ha hecho buena
parte del sector agroalimentario
en Navarra. Las empresas que se
han consolidado en el mercado lo
han hecho alcanzando un alto
grado de tecnologia y profesio-
nalizacion. En el caso de Bajamar,
ha pasado de ser una nave practi-
camente de manipulacién, a con-

tar con una estructura moderna y
unas instalaciones que se apoyan
en la tecnologia mas avanzada
que ha existido en cada momen-
to. En palabras de Rafael Arnal,
ello ha venido motivado por la
obsesién que ha tenido siempre
esta empresa por ofrecer un pro-
ducto, no solo de calidad, sino
que garantice la méaxima seguri-
dad alimentaria.

Innovacion constante

Que duda cabe que la tecnologia
va de la mano del concepto de
innovaciéon. En el sentido mas
amplio de la palabra, no s6lo inno-
var en nuevos productos sino en
nuevos formatos, usos y sistemas
que hagan el producto més acce-
sible y adaptado a las necesi-
dades cambiantes de los con-
sumidores.

En Bajamar siempre han estado
muy interesados en la innovacion.
Esta idea, unida a su misién de
empresa, "nuestro fin es facilitar la
alimentacion equilibrada de la
poblacién, basandonos en la coci-
na tradicional navarra y espafiola,
como parte de la dieta mediter-
ranea”, hizo que ampliaran su
gama hacia los platos preparados,
puesto que los cambios de estilo
de vida pedian productos que
permitieran alimentarse bien. Por
ejemplo, cuando no hay tiempo o
No Se quiere cocinar para una per-
sona sola.

Para Rafael Arnal, el sector de la
alimentacion tiene unas carac-

teristicas muy personales, mas en
los sistemas de produccion que
en la comercializacion, que viene
a ser similar en todos los sectores.
La gestion de materias primas y
los controles de producciéon son
temas muy importantes, debido a
la directa relacion entre ali-
mentacion y salud, hay que ser
muy cuidadoso para evitar ries-
gos. Ademas, el consumo esta li-
gado con el disfrute personal o
social, por lo que es importante no
decepcionar expectativas. El tra-
bajo en este sector es apasio-
nante. En las conservas vegetales
permite estar en contacto directo
con productos vivos con la tierra,
pues hay que visitar y controlar

plantaciones. El desarrollo de pro-
ductos cocinados y la investi-
gacion en la gastronomia es una
labor casi siempre muy grata. En
el sector de la alimentacion los
productos alnan una parte técni-
ca importante, pero también un
alto grado emocional, ya que lo
que comemos genera sensa-
ciones, emociones e incluso esta-
dos de animo, y ese es un aparta-
do que no podemos olvidar en
nuestro trabajo.

Ademas, disfrutar de la buena
gastronomia es uno de los ver-
daderos placeres de lavida...Y es
un placer sano. Hay que disfrutar,
no abusar. En Espafia tenemos la
suerte de contar con una gas-
tronomia rica y variada, que nos
permite gozar de manjares diver-
sos, que ademas benefician nues-
tra salud.

El compromiso de las empresas
agroalimentarias espafiolas con la
innovacion y la seguridad alimen-
taria, junto con la fabulosa cultura
gastrondmica de nuestro pais y el
apoyo de los poderes publicos,
haran que este sector tan impor-
tante en nuestra economia siga
siéndolo en el futuro.

Bajamar, un ejemplo de adaptacion a los cambios

En opinion de Rafael Arnal, Director General de Bajamar, el futuro de las empre-
sas familiares pasa por su capacidad de adaptarse a los cambios. "Adaptarse es te-
ner sensibilidad para captar cambios y la inteligencia necesaria para buscar aquellos
compatibles con la esencia de la empresa o la persona, de forma que le permitan
crecer. La adaptacion bien planteada no es una renuncia, sino una evolucion”. Este
tema sera en los préximos afios, una de las claves de la evolucion del sector agroali-
mentario y de las empresas familiares en general.

Como ejemplo de adaptacion, Bajamar redisefio sus platos, para adecuarlos a las
recomendaciones nutricionales para una dieta equilibrada y saludable. Asf cre6 la
linea de platos cocinados Mamia *'sin Colesterol" y "sin conservantes ni colorantes
ni saborizantes". Por supuesto, también elabora productos como la fabada o el coci-
do, que defiende como legitimos componentes de la dieta mediterranea, pero vién-
dolos siempre como complementos y no como base de la dieta. Algo similar a lo
que ocurre con otros alimentos que, a veces, se critican, pero en los que lo peligroso
no es un consumo racional de los mismos, sino el abuso, el tomarlos como base de
la dieta. En la comercializacion de sus productos Bajamar trata de dar la mayor
informacion nutricional para informar al consumidor.

I Controlara con sus antifiingicos enfermedades de cultivos agricolas y forestales

Biofungitek persigue mejorar el mercado de
productos fitosanitarios con nuevas formulas

IOFUNGITEK es una nueva

empresa de base tecnol6-

gica (NEBT) cuyo objetivo
es el desarrollo de bioplaguicidas,
especialmente antifingicos
especificos, para el control de
enfermedades de cultivos agrico-
las y forestales. Fue constituida a
finales de 2008 gracias a la cola-
boracion entre Neiker Tecnalia, la
Universidad del Pais Vasco (UPV-
EHU) y Goizper S. Coop. y esta
ubicada en el Parque Tecnoldgico
de Bizkaia, en el Biokabi, vivero de
empresas biotecnolégicas.
Esta iniciativa se ve respaldada
por la experiencia de un consoli-
dado equipo de trabajo de cientifi-
cos y tecndlogos de reconocido
prestigio tanto en el ambito de la
biologia flngica, con el Dr. Unai
Ugalde de la UPV-EHU, como de
la produ-ccion y la sanidad vege-
tal, con la Dra.. Amaia Ortiz de
Neiker Tecnalia, siendo coordina-

La empresa surge de la idea
de conseguir una investigacion
préctica y aplicable, con
soluciones a las problematicas
Oel sector agroalimentario

dos por el Ingeniero Agrénomo
Sergio Alava, quien vela por la
puesta en marcha de este proyec-
to empresarial.

Biofungitek constituye un ejemplo
de empresa creada con el Unico
propésito de mejorar el mercado
de productos fitosanitarios con
nuevas formulas biotecnologicas,
innovadoras y avanzadas que pro-
tejan el medio ambiente y la salud
humana. La industria fitosanitaria,
por definicién, “puede ser nociva
en términos ambientales”, por ello
la diferenciacion que marcan
nues-tros productos en este mer-

El objetivo estratégico de
Biofungitek es alcanzar la
excelencia en el producto,
cumpliendo todos las normas
y requisitos de la UE

cado es, precisamente, su carac-
ter de respeto medioambiental,
dirigidos a una agricultura que vela
cada vez con mas intensidad por
la sostenibilidad ambiental y la
preservacion de los recursos natu-
rales.

La empresa surge de la idea de
conseguir una investigacion prac-
tica y aplicable, obteniendo solu-
ciones necesarias a las prob-
leméticas detectadas por el sector
agroalimentario, valorizando el
conocimiento cientifico adquirido
durante muchos afios de investi-
gacion, con su traduccién en una

innovadora idea de negocio. Hoy,
el logro de niveles de produccion y
de calidad exigidos por el merca-
do agroalimentario y sus clientes,
no serfa posible si no se emplear-
an productos fitosanitarios especi-
ficos para controlar plagas y enfer-
medades de los cultivos agricolas
y si no se llevara a cabo un
exhaustivo control técnico de la
sanidad vegetal para evitar
grandes pérdidas en las cosechas
y en la calidad del producto resul-
tante.

Lineas de actuacion

El fin estratégico de Biofungitek es
alcanzar la excelencia en el pro-
ducto obtenido, cumpliendo todos
los requisitos y normas de regu-
lacion de la Union Europea (UE),
cada vez mas estrictas en materia
de medio ambiente, salud y
seguridad para el consumidor vy el
aplicador del compuesto fitosani-

tario. De ahi lineas de
actuacion:

- La obtencion de productos con
caracter biofungicida para el con-
trol de enfermedades en los cul-
tivos y durante la poscosechay la
comercializacion, tanto mejorando
las soluciones ya existentes, como
creando nuevas y soluciones.

- La prestacion de servicios tec-
nolégicamente avanzados como
es la valoracion de la eficacia de
compuestos antifingicos medi-
ante la realizacion de bioensayos
de alto rendimiento.

sus

BIOFUNGITEK

DATOSCIAVE

EMPRESA

Biofungitek

DIRECCION

Parque Tecnoldgico de Bizkaia
Edificio 800 2° planta

48160 Derio (Bizkaia)
TELEFONO / FAX

94 4030606 / 94 4030609
CORREO ELECTRONICO
salava@biofungitek.com



NUEVA GESTION N° 167

AGROALIMENTACION 11

\.

a actividad de OLUS TECNO-

LOGIA esta centrada en des-

arrollar, proteger y transferir
tecnologia a las empresas del sector
agroalimentario generando ventajas
competitivas para sus clientes. De
esta forma posibilita a las empresas
agroalimentarias el acceso a las ven-
tajas del I+D+i sin puesta en riesgo
de capital destinado a ese fin. OLUS
TECNOLOGIA asume el riesgo eco-
noémico del I+D+i de la empresa
agroaimentaria sin generar mas cos-
tes para ésta que los derivados de la
transferencia de la tecnologia des-
arrollada.
OLUS TECNOLOGIA S.L. se const-
tuye en marzo de 2008 a partir de
las conclusiones del Proyecto Vive.
En este proyecto se analiz0 la situa-
cién del mercado, de los consumi-
dores, de la industria agroaimentaria
y del +D+i, pudiéndose comprobar
gue la industria agroaimentaria, pese
al creciente esfuerzo realizado en los
Ultimos afios, presenta todavia un
importante déficit de inversion en
I+D.
La imposibiidad de asumir individual-
mente los elevados costes deriva-
dos del +D+i ha arrastrado tradicio-
nalmente a las empresas del sector
agroalimentario a una situacion cer-
cana al vacio tecnoldgico. Con el
objetivo de llenar este vacio nace
OLUS TECNOLOGIA como una ini-
ciativa privada de desarrollo de +D+i
orientada al sector agroalimentario
enVyV gama.
La empresa esta participada en un
55 por ciento por Barlovento Tech-
nology Business Partners, S.L., so-
ciedad de capital riesgo privada y en

Marta Martinez Conde

Directora de OLUS TECNOLOGIA, S.L.

OLUS pretende llenar el vacio tecnologico
en el sector agroalimentario

un 45 por ciento por SODENA (So-
ciedad de Desarrollo de Navarra).
Los objetivos de la empresa se lo-
gran mediante la vigilancia y el anali-
sis sistemético de las nuevas tecno-
logias emergentes en procesado y
conservacion de alimentos, la inver-
sion en 1+D destinada al desarrollo
de tecnologias punteras de proce-
sado de alimentos, la proteccion in-
tensiva del conocimiento generado
en la inversion y la transferencia del
conocimiento generado a las em-
presas del sector agroalimentario (Li-
cencias). Para alcanzar dichos obje-
tivos, OLUS TECNOLOGIA ha sella-
do acuerdos de colaboracién con
tres centros de +D:

- Centro Nacional de Tecnologia Ali-
mentaria: con dos proyectos en
marcha, uno en el &rea de aplicacion
de atmésferas modificadas sobre
nuevos vegetales en IV gama, y otro,
en el &rea de definicion de metodo-
logias en alta presiones aplicadas
sobre productos de V gama basa-
dos en vegetales.

- Universidad Publica de Navarra:
con dos proyectos en marcha, uno
en el &rea de aplicacion de atmosfe-
ras modificadas sobre nuevos vege-
tales en IV gama, y otro en el area de
definicién de metodologias en alta
presiones aplicadas sobre salsas y
otros productos de V gama.

- Universidad de Navarra: con los
gue trabajamos en todos los pro-
yectos en marcha, en las areas de
nutricion, anlisis sensorial, estudios
de vida Gtil y microbiologia.

Primeros resultados
A dia de hoy, hemos conseguido

1
desarrollar metodologias de proce-
sado para borraja en IV gama, ga-
rantizando la calidad organoléptica y
nutricional y la seguridad alimentaria.

La borraja es la planta més repre-
sentativa de la familia de las Boragi-
néceas, El aspecto es caracteristico,
una sucesion de tallos suijetos al pe-
dunculo en forma de penca, que
termina en unas hojas ovaladas. La
peculiaridad de esta verdura es que
tallo y hojas estan totalmente cubier-
tos por unos pelilos largos, erizados
y asperos. Los tallos llegan a medir
hasta 60 centimetros de altura, sien-
do de color verde tanto los tallos co-
mo las hojas. Posee un sabor fino y
delicado, muy vegetal. Es un cultivo
propio de la ribera del Ebro a su pa-
so por Navarra y Aragén

Destaca por su bajo valor energético
debido a su elevada proporcion de
agua. De su composicion vitaminica
es apreciable su aporte de vitamina
C y de pro-vitamina A (beta-carote-

OLUS asume el riesgo
econdmico del 1+D+i

de la empresa alimentaria
sin generar mas costes
para ésta

El proyecto nace como
una iniciativa privada de
desarrollo de 1+D+i
orientado al sector
agroalimentario

no), ambas de reconocida accion
antioxidante.

Gracias a estas cualidades nutricio-
nales y al alto valor gastronémico
gue se le esta reconociendo por los
cocineros y por el consumidor en
general, Su consumo se esta exten-
diendo fuera del ambito geogréfico
tradicional, por lo que se espera un
incremento del consumo de esta
verdura.

Su preparacion es costosa e inco-
moda, por lo que la IV gama es la
tecnologia adecuada para mantener
todas sus bondades evitando estas
desventajas.

En el desarrollo de la metodologia se
ha concretado un proceso que se
puede llevar a cabo durante todo el
afio para producir borraja cruda y
envasada, lista para cocinar.

Las caracteristicas organolépticas,
nutricionales y de seguridad alimen-
taria se conservan durante once di-
as, mejorando todos los productos

gue encontramos a dia de hoy en el
mercado, con lo que la comercializa-
cién y competitividad estan asegura-
das. Ademas, estamos trabajando
en el cardo en esta misma catego-
ria, IV gama, y esperamos obtener
resultados a finales e esta camparia
que cierra en abril 2010.

También hemos obtenido platos
preparados de alta calidad organo-
|éptica y nutricional conservados
gracias a la aplicacion de altas pre-
siones en verduras.

Con el objeto de conservar mejor las
cualidades organolépticas y nutricio-
nales de los productos vegetales,
tanto en monoproductos como en
platos preparados, se ha estableci-
do una innovadora metodologia de
procesado basada en el tratamiento
por altas presiones.

El producto obtenido, conservado a
temperaturas de refrigeracion, man-
tiene las propiedades organolépti-
cas, nutricionales y de seguridad ali-
mentaria durante al menos treinta
dias.
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EMPRESA

OLUS TECNOLOGIA, S.L.
ACTIVIDAD

Desarrollo, proteccion y transferencia
de tecnologia a las empresas del
sector agroalimentario
DIRECCION

C/ Exesakan 28, of. n° 6 - Ed. AZYSA.
31180. Zizur Mayor (Navarra)
TELEFONO

948 287 983

WEB:

www.olustecnologia.com

Presentan aplicaciones de
la tecnologia aeroespacial
en el sector primario

ecnalia presentd en una jor-

nada técnica celebrada en

la sede de Neiker-Tecnalia
de Arkaute (Alava) las aplicaciones
que ofrece la tecnologia aeroespa-
cial a los sectores agricola,
ganadero, forestal y vitivinicola.
Expertos de las Unidades ‘Inno-
vacion Agraria’ y ‘Aeroespacial’ de
Tecnalia dieron a conocer a empre-
sas de estos sectores varias inno-
vaciones, como el uso de satélites
para la mejora de la produccion
forestal o la localizacién de ganado
de montafia mediante GPS.
En el primer caso la roboética y la
tecnologia espacial se combinan
para desarrollar un Sistema de
Posicionamiento Forestal de Pre-

cision, que permite una planifi-
cacion forestal y una recoleccion
mas eficientes. En cuanto a la
localizacion de ganado de mon-
tafia mediante GPS, se consigue
gracias a unos collares que incor-
poran esta tecnologia y permiten la
localizacion inmediata del animal,
con lo que se reducen dréastica-
mente los gastos derivados del
extravio o pérdida de reses.
Igualmente se expusieron otras
innovaciones como los nuevos sis-
temas de previsiones para las
recomendaciones de riego, con el
fin de que el suministro de agua se
lleve a cabo segln criterios
agronémicos y en el momento ver-
daderamente preciso.

Minimice costes asegurando la
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