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DESCRIPCION DE OBJETIVOS AMBIENTALES Y DE SOSTENIBILIDAD DESARROLLADOS EN EL PROYECTO
(JUSTIFICACION Y RESULTADOS)

Cambio climéatico

La implementacion de medidas de ahorro energético tendra sin duda, un efecto
favorable sobre el medio ambiente y contribuiran a reducir el efecto sobre el cambio
climatico. Ademas, en esa linea, este proyecto es totalmente innovador porque tiene
como uno de sus primeros objetivos fijar criterios energéticos para calificar a las
explotaciones en funcién de su eficiencia energética.

Energia: Ahorro y
eficiencia
energética/energias
renovables

La realizacion de 80 auditorias energéticas a explotaciones de vacuno de leche de
Castilla y Ledn y su posterior andlisis detallado nos ha permitido conocer la situacion
general del sector en relaciéon con el consumo y coste energético. Asi, los principales
resultados obtenidos han sido los siguientes:

- El consumo eléctrico medio de las explotaciones es de 38 kwWh por cada 1.000 kg
de leche producida, que supone un gasto medio en electricidad de 4,9 €.

- El proceso de enfriamiento de la leche es, energéticamente hablando, el més
costoso en una explotacion de vacuno lechero.

- El gasoleo B es la fuente energética mas consumida en las explotaciones de
vacuno lechero de Castilla y Leon.

Se ha desarrollado una aplicaciéon informatica on line (www.enerlacteo.com) y se ha
publicado un “Manual de Buenas Practicas de Eficiencia Energética en la Produccion
de Vacuno Lechero”. Ambas herramientas ayudan a los ganaderos a autoevaluar su
consumo energético y decidir en base a propuestas de mejora de la eficiencia
energética y el uso de energias renovables.

- Minimizar el tiempo de funcionamiento
- Optimizar las practicas de limpieza

Calentamiento
del agua con

-25% en

=+ SPA_la factura
caliente

Tanque de
refrigeracién
-25% en
la factura

calentar

- Calentar el agua a
70°C como maximo
(" Aislar las tuberias

- Aislar y ventilar la lecheria
- Colocar el condensador fuera del local o
todo el grupo de frio en el exterior

Por otro lado, se han realizado 6 jornadas divulgativas y 1 virtual (video disponible en
www.enerlacteo.es), en las que se ha dado a conocer la situacion real del sector
vacuno respecto a la eficiencia energética y se ha fomentado la idea de un uso
racional y eficiente de la energia, facilitando informacion sobre las tecnologias y
herramientas disponibles para optimizar el consumo y el empleo de energias
renovables.

Contaminacion:
Reduccion de
emisiones o vertidos,
depuracion, etc.
(agua, aire, suelo)

El consumo de gasdleo agricola supone la fuente de energia mas importante para las
explotaciones de vacuno lechero. Actualmente, existe una clasificacion energética de
la maquinaria agricola en funcién del consumo de combustible que realizan. Entre las
medidas recogidas en el Manual publicado, se presentan una serie de
recomendaciones de conduccién y mantenimiento de este tipo de maquinaria que
serviran de gran ayuda a los ganaderos para disminuir el consumo de combustible que
ademas del ahorro econdmico, tendrd& como resultado una reduccion de las
emisiones de cuatro sustancias quimicas contaminantes: mondéxido de carbono (CO),
hidrocarburos sin quemar (HC), 6xidos de nitrégeno (NOx) y particulas (PT), recogidas
en la Directiva 2000/25/CE relativa a las medidas que deben adoptarse contra las
emisiones de contaminantes a la atmosfera procedentes de los motores diesel
destinados a la propulsion de tractores.

Empleo: Empleo
creado o
mantenido, de

Para el desarrollo del proyecto se ha creado empleo directo a través de la
contratacion de 1 investigador y 1 técnico (ambos veterinarios), y se ha mantenido el
empleo de 2 técnicos informéaticos y 1 ingeniero. Los resultados del proyecto permitiran




«( Ficha de buenas practicas: Sostenibilidad e |+D+i — SECTOR AGROALIMENTARIO Y SOSTENIBILIDAD

Foro Regional de Sostenibilidad e |+D+i

sectores en riesgo
de exclusion, etc.

contribuir al aumento de la rentabilidad de las explotaciones de vacuno y por lo tanto
a su continuidad y al mantenimiento de empleo en el medio rural.

PERIODO DE EJECUCION DEL PROYECTO: 2010-2012

COSTE ECONOMICO: 370.693 €
PARA MAS INFORMACION: www.itacyl.es ; www.enerlacteo.com
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Aplicaciéon de nuevas tecnologias de fritura tradicional y a vacio en

productos alimentarios derivados de la patata

PLANTA PILOTO DE PRODUCTOS Y PROCESOS ALIMENTARIOS INNOVADORES.

Localizacion Finca de Zamaduefias, Valladolid.

Programa o Linea de ayudas
publicas en las que se enmarca
(en su caso)

Financiacion: Instituto Tecnoldgico Agrario. Consejeria de Agricultura 'y
Ganaderia. Junta de Castillay Leo6n.

Unidad de Optimizacion de Procesos Industriales. Area de Innovacion y
Organismos/Entidades que Optimizacion de Procesos. Subdireccion de Investigacion y Tecnologia.
participan en el proyecto Instituto Tecnoldgico Agrario. Consejeria de Agricultura y Ganaderia. Junta

de Castillay Ledn
DESCRIPCION GENERAL DEL PROYECTO

Una de las principales prioridades de la Industria Agroalimentaria espafiola, es el desarrollo de nuevos
procesos industriales, especialmente tecnologias emergentes en materia de conservacion de alimentos. Los
procesos de conservacion que la industria demanda deben permitir obtener productos seguros sin
afectacion en su calidad y a un precio razonable. De esta manera se busca que los nuevos métodos de
tratamiento y conservacion sean menos agresivos con el alimento, con un menor consumo energeético, y mas
eficaces contra enzimas y microorganismos. Otro de los ejes principales del desarrollo tecnolégico en este
sector es la adaptacion al nuevo perfil del consumidores y la respuesta a las exigencias de éste relativas a
informacion, calidad y seguridad, asi como las que derivan de los cambios en los habitos de consumo como
son la tendencia a comer comidas fuera del hogar, productos en porciones, o facilidad y rapidez en su
preparacion. Una tercera necesidad en la Industria Alimentaria espafiola es el desarrollo de nuevos
productos, los alimentos funcionales que permitan aportar micronutrientes de una manera mas selectiva, o
productos minimamente procesados, caracterizados por un menor contenido en aditivos.

La Planta Piloto de Productos y Procesos Alimentarios Innovadores situadas en la Finca de
Zamaduenfas, dentro de la Subdireccién de Investigacion esta dividida en diferentes salas de trabajo e
incluye una linea de investigacidon en procesos de - . ST
fritura. La fritura a vacio presenta ventajas en =
comparacion con la fritura convencional, en cuanto
a productos con un menor contenido en grasas,
toéxicos generados durante la fritura, asi como un
mejor rendimiento del aceite utilizado durante el
proceso, exigencias cada vez mas demandadas
por el consumidor actual.

La fritura de los alimentos se define como el
proceso de coccidén por inmersion de los mismos en
aceite o grasa a una temperatura superior al punto
de ebulicion del agua. De esta manera se
consiguen unas caracteristicas Unicas de aroma y
textura, ademas de reducir la actividad de agua y
la destruccion de microorganismos y enzimas por
efecto del calor.

La tendencia en los Ultimos afios por parte del consumidor implica un consumo de alimentos con un
menor contenido graso, pero que conserve las mismas caracteristicas de sabor y textura.

La fritura a vacio destaca por conservar la calidad organoléptica del alimento procesado,
reduciendo el contenido en grasa.

El proceso consiste en un sistema cerrado, donde el alimento se somete a presion subatmosférica lo
que permite disminuir la temperatura de ebullicion del agua, y por tanto del aceite. Puesto que se frie a
temperaturas bajas, y el contenido en oxigeno es menor, se consigue conservar mejor tanto el sabor como el
color de los alimentos y ademas prolongar la vida util del aceite.

DESCRIPCION DE OBJETIVOS AMBIENTALES Y DE SOSTENIBILIDAD DESARROLLADOS EN EL PROYECTO
(JUSTIFICACION Y RESULTADOS)

La reduccion en el impacto de los residuos generados contribuira a amortiguar el
cambio climatico

Cambio climético

Materias primas: Uso | Una de las materias primas utilizadas es aceite de fritura y se utiliza un menor volumen
sostenible de de aceite puesto que la degradaciéon del mismo es menor, y se puede utilizar ademas
materias primas durante mas tiempo, en comparacion con la fritura tradicional.
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Energia: Ahorro y
eficiencia
energética/energias
renovables

La reduccién del consumo de aceite junto con la menor temperatura de trabajo en el
proceso de fritura contribuye al ahorro energético.

Agua: Mejora de la
gestion del agua
(reduccién de
consumaos)

La reduccioén del consumo del agua en el proceso de fritura al vacio, en la maquinaria
empleada, ya que existe un circuito cerrado de recuperacion de agua, para
emplearse en la refrigeracion del aceite.

Contaminacion:
Reduccion de
emisiones o vertidos,
depuracion, etc.
(agua, aire, suelo)

Reduccioén de la generacion de residuos de aceites y grasas, mediante la minimizacion
del consumo y menor generacion de contaminantes que deben ser tratados.

Residuos:

Gestion sostenible:
reduccion,
reutilizacion-
recuperacion-
reciclaje-
valorizacion

Reduccién de la cantidad de residuos generados por el mejor aprovechamiento de la
materia prima, y disminucién de los periodos de limpieza por lo que se reduce el
volumen de agua utilizado en la misma, que debe ser vertido, asi como un menor uso
de jabones y productos de limpieza.

Empleo: Empleo
creado o
mantenido, de
sectores en riesgo
de exclusion, etc.

Para el desarrollo del proyecto se ha generado un puesto de trabajo a través de la
contratacion de un técnico (licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos).

PERIODO DE EJECUCION DEL PROYECTO: 3 afios (enero 2009 - diciembre 2011)

COSTE ECONOMICO: 105.407,37 €
PARA MAS INFORMACION: www.itacyl.es
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Enfoque integrado para una produccion sostenible de vino europeo -

8-4

SUSTAVINO

Localizacion Valladolid

Programa o Linea de
ayudas publicas en las que | VIl Programa Marco de la Unidn Europea
se enmarca (en su caso)

Instituto Tecnolégico Agrario de Castillay Le6n (JCYL y Verein zur Férderung des
Technologietransfers an der Hochschule Bremerhaven e. V (Coordinadores)

Institut National de la Recherche Agronomique ; Instituto Portugues de Viticultura
Organismos/Entidades que | e Enologia; Consejo Regulador de la D.O. Ribera de Duero; L’Organisme de
participan en el proyecto Formation de Vignerons Indépendants; Sociedade Portuguesa de Viticultura e
Enologia; Association of the Czech Grape Growers and Wine Makers; Central
Union of Vine and Wine Producing Cooperative Organizations of Greece;
Alana-Tokaj Mezogazdasagi Boraszati Korlatolt Felelossegu Tarsasag; Cramele

Prahova; Weingut Holstein; Bodega Solar de Mufiosancho
DESCRIPCION GENERAL DEL PROYECTO

Alrededor del 65% de la produccion de vino mundial esta gestionada por viticultores europeos, en su
mayoria pequefias y medianas bodegas y cooperativas. La elaboracion de vino produce grandes
cantidades de residuos solidos y liquidos con un grave impacto sobre el medio ambiente cuando estos no
son tratados de forma adecuada.

En algunos casos, los residuos sélidos no se gestionan
adecuadamente, depositAndose en los vifiedos sin
tratamiento previo alguno, lo cual provoca malos olores y la
contaminacion de las aguas freaticas en algunas ocasiones,
desaprovechandose el magnifico potencial de las sustancias
de desecho, que en muchos casos tienen un alto valor
potencial ya que poseen compuestos bioldgicamente
activos, asi como las posibles actividades de valorizacion de
dichas sustancias. Por otro lado, la legislacion esta exigiendo
a los viticultores y bodegueros que tomen medidas
encaminadas a mejorar la situacion medioambiental en la
produccioén vitivinicola.

B El objetivo principal de este proyecto es ayudar a los

Q& ™ | \vitivinicultores europeos a conocer la reglamentacion
amblental proporuonando una Estrategla de Calidad Ambiental para la Produccidon Sostenible de Vino
(EQSW), que abarcara los enfoques integrados para el tratamiento y la valorizacion de los residuos de forma
econdmica y ecolégica, y la realizacion de formacién y capacitacion necesarias para las PYMES y PYMES-
AGs. (Asociaciones de pequefias y medianas empresas).

Un proyecto de este alcance, con diferentes tareas de diversa naturaleza y dificultad, solo puede
llevarse a cabo de manera adecuada mediante la ayuda de los centros de investigacion. Ademas, las
Asociaciones y Agrupaciones pequefias y medianas estan jugando un papel importante en el proyecto con
el fin de llevar las practicas de produccion de vino a un gran nimero de PYME's que comparten los mismos
problemas.

El Consorcio de SUSTAVINO lo forman un total de 13
socios (5 PYMES-AGs, 4 PYMES y 4 Centros de Investigacion),
provenientes de ocho estados miembros diferentes (Francia,
Espafia, Alemania, Portugal, Rumania, Hungria, Grecia y
Republica Checa).

Las PYMES-AGs son el motor del proyecto;
representan el interés de un gran nimero de pequefas
bodegas y cooperativas y constituyen el nexo de unién entre
las PYMES y los Centros de Investigacion en cada pais. Los
cuatro Centros de Investigacion colaboradores, que poseen
una amplia experiencia en las correspondientes areas de
especializacion, desarrollaran la Estrategia de Calidad : 'S :
Ambiental para la Produccién Sostenible de Vino. o e L R Y

Con ello se conseguira ademas minimizar el impacto medio ambiental de la produccién de vino y
mejorar, adaptar e implementar tecnologias innovadoras y econdmicamente viables para el tratamiento de
residuos solidos y liquidos de las bodegas.
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DESCRIPCION DE OBJETIVOS AMBIENTALES Y DE SOSTENIBILIDAD DESARROLLADOS EN EL PROYECTO
(JUSTIFICACION Y RESULTADOS)

Cambio climatico

La reduccién del gasto de agua. El tratamiento de las aguas residuales.
Revalorizacion de los subproductos vinicolas contribuyen a minimizar el impacto de los
residuos, y por tanto, a amortiguar el cambio climéatico.

Energia: Ahorro y
eficiencia
energética/energias
renovables

La reduccidén del consumo de agua en las bodegas contribuye al ahorro energético.

Agua: Mejora de la
gestion del agua
(reduccién de
Consumaos)

La reduccién de consumo de agua en las bodegas contribuye al ahorro energético,
ya que en los procesos de potabilizaciéon y depuracion del agua se emplea una gran
cantidad de energia eléctrica. En conclusién, a menor consumo de agua menor
energia invertida en su potabilizacion y su depuracién posterior.

Contaminacion:
Reduccion de
emisiones o vertidos,
depuracion, etc.
(agua, aire, suelo)

Reduccidn del vertido de aguas residuales mediante la minimizacion del consumo y la
utilizacion de sistemas de depuracion que reduzcan la contaminacion de las aguas.

Residuos:

Gestion sostenible:
reduccion,
reutilizacion-
recuperacion-
reciclaje-
valorizacion

Reduccién de residuos sélidos, buscando alternativas de revalorizacion de los
subproductos vinicolas

Empleo: Empleo
creado o
mantenido, de
sectores en riesgo
de exclusion, etc.

Contribuird a asegurar la economia del sector rural a nivel regional y podra fomentar
nuevos negocios en el campo de los residuos sdlidos y actividades de revalorizacidon

PERIODO DE EJECUCION DEL PROYECTO: 2009-2012

COSTE ECONOMICO: 1.000.760 €
PARA MAS INFORMACION: www.sustavino.eu
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Protocolo para la cuantificacion de las emisiones de CO: en la industria

8-5

agroalimentaria de Castilla 'y Ledn (AGROCO-CyL)
Localizacion Castillay Ledn
Programa o Linea de ayudas
publicas en las que se enmarca
(en su caso)

Convocatoria Centros Tecnolégicos 2010-2011
Proyectos de [+D

Fundacién Centro Tecnolégico de Miranda de Ebro (CTME)
CO, Consulting (colaborador); Skretting (colaborador)
Industrias Piscicolas Espafiolas Agrupadas, IPEASA (colaborador)

. DESCRIPCION GENERAL DEL PROYECTO

Objetivos
Obijetivos cientificos

Organismos/Entidades que
participan en el proyecto

e Incremento de la fiabilidad y transparencia de los sistemas de contabilidad e informacion sobre la
huella de carbono de productos y servicios.

e Mejora de la identificacion y la gestion de los riesgos y oportunidades relacionados con los gases
efecto invernadero (GEl).

e Estandarizacion de la metodologia para el disefio, desarrollo e implementacion de las oportunidades
y programas de reduccion de emisiones de GEl, en linea con las iniciativas nacionales e
internacionales reconocidas en este &mbito de conocimiento.

Objetivos estratégicos

e Proporcionar a las empresas agroalimentarias de Castilla y Ledn una herramienta que les permita
medir su huella de carbono y les ayude a formular acciones para reducirla.

e Fortalecer al sector agroalimentario de Castilla y Ledn, apoyandolos en su diferenciacion por su
concienciacion y buenas practicas ambientales, asi como incrementar su competitividad al
optimizar los costes ambientales durante el ciclo de vida e maximizar su eficiencia energética.

¢ Impulsar oportunidades de negocio y la creacion de empresas y de empleo especializado.

Objetivos especificos

e Proporcionar a las empresas una sistematica para realizar un inventario del ciclo de vida de las
emisiones de GEl, mediante la utilizacion de enfoques y principios estandarizados.

¢ Ofrecer a las empresas informacion que pueda ser utilizada para plantear una estrategia efectiva de
gestion y reduccion de emisiones de GEl, permitiendo la comparacion de distintas alternativas.

¢ Incrementar la fiabilidad y transparencia de los sistemas de contabilidad e informacion de GEl entre
distintas empresas y programas.

¢ Responder a la demanda de informacion ambiental por parte del consumidor sobre los productos o
servicios que adquieren.

Metodologia

Se realizara el calculo de los Gases de Efecto Invernadero (GEl) traducidas en emisiones de CO:
equivalentes (huella de carbono), siguiendo las pautas marcadas por el sistema CO: verificado, en linea con
los criterios internacionales establecidos por el PAS 2050, a lo largo de la cadena de valor de la trucha. Es
decir, no solo se estudiara un producto, si no que se evaluara toda la cadena de valor.

El alcance del ciclo de vida sera B2B (business to business — cadena de valor): de la cuna a la puerta
“cradle to gate” (producto, materia prima de otro proceso productivo).

Cradle to Gate

Materias primas Fabricacion

Figura 1: Esquema de trabajo

Para el desarrollo del proyecto, CTME contara con el apoyo de la empresa CO2 Consulting; y, con el
fin de llevar a cabo la validacion de esa metodologia desarrollada, se contara, ademas, con la participacion
de las empresas Skretting e Industrias Piscicolas Espafiolas Agrupadas (Ipeasa).

Resultados principales
Los resultados que se prevén conseguir como consecuencia de la ejecuciéon del proyecto son:

e Incrementar la fiabilidad y transparencia de los sistemas de contabilidad e informaciéon sobre las
emisiones de gases de efecto invernadero de productos y servicios, mediante la aplicaciéon de una
metodologia para valorar la huella de carbono en el marco del sistema CO; verificado.
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e Mejorar la identificacion y la gestion de los riesgos y oportunidades relacionados con los GEl,
mediante el disefio de un protocolo, dirigido a las empresas, para valorar la huella de carbono.

e Estandarizar la metodologia para el disefio, desarrollo e implementaciéon de las oportunidades y
programas de reduccidon de emisiones de GEl, partiendo de la informacién, cientifica y fiable,
resultado de aplicar la metodologia aplicada para valorar la huella de carbono.

Novedad tecnolégica

La novedad tecnolégica del proyecto radica en el desarrollo de un protocolo especifico para el sector
agroalimentario de Castilla y Ledn, que permita a las empresas pertenecientes a este sector medir su huella
de carbono y formular acciones para reducirla.

DESCRIPCION DE OBJETIVOS AMBIENTALES Y DE SOSTENIBILIDAD DESARROLLADOS EN EL PROYECTO
JUSTIFICACION Y RESULTADOS

Cambio climético

Con la ejecucioén de este proyecto se espera generar conocimiento para incrementar
la fiabilidad y transparencia de los sistemas de contabilidad e informacién sobre las
emisiones de gases de efecto invernadero asociadas al ciclo de vida de los productos
agroalimentarios, mejorando el posicionamiento internacional de las empresas de
Castilla y Ledn y fomentando su diferenciacion.

El proyecto pretende mejorar la identificacion y la gestion de los riesgos y
oportunidades relacionados con los GEl ofreciendo una ventaja competitiva en
relacion con la Ley 26/2007, de 23 de octubre, de Responsabilidad Medioambiental.

Materias primas: Uso
sostenible de
materias primas

Se prevé que este proyecto contribuya a aumentar la eficiencia del sector
agroalimentario de Castilla y Ledn en linea con la Politica Integrada de Producto (IPP),
la Estrategia de Uso Sostenible de los Recursos Naturales y la Estrategia de Prevencion y
Reciclado de Residuos.

Residuos: gestion
sostenible:
reduccion,
reutilizacion-
recuperacion-
reciclaje-
valorizacion

Una mejora de la eficiencia del sector lleva aparejada una reduccién de residuos
generados ademas de una mejor gestiéon de los generados.

Empleo: Empleo
creado o
mantenido, de
sectores en riesgo
de exclusion, etc.

La diferenciacion y posicionamiento internacional del sector agroalimentario en
Castilla y Ledn basado en la sostenibilidad y la calidad ambiental de sus productos es
una garantia para conseguir un impacto positivo sobre el empleo en la region. El
proyecto pretende impulsar oportunidades de negocio y creacion de empresas y de
empleo especializado.

PERIODO DE EJECUCION DEL PROYECTO: 2 afios (2010-2011)

COSTE ECONOMICO: 234.194 €
PARA MAS INFORMACION: Dra. Yolanda Nufiez (yolandanunez@ctme.es)






