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Proyecto para Impulsar la Innovacion
en el Sector del Cerdo Ibérico

En nuestro pais el sector
carnico estd compuesto por
mas de 3.000 empresas, cu-
ya actividad supone el 22%
de la facturacién de la in-
dustria alimentaria espano-
la, lo que se traduce aproxi-
madamente en 19.000 millo-
nes de euros. La produccién
de cerdo ibérico equivale al
10% del total de la produc-
ci6n nacional en cuanto a
numero de cabezas, pero en
cambio la facturacién de su
industria supera los 600 mi-
llones de euros, lo que re-
presenta el 15% de la factu-
racion del sector porcino.

La Asociacién Interprofesio-
nal del Cerdo Ibérico
(ASICI), se constituyé en
1992 con el objetivo de asu-
mir la representacién y de-

fensa

7% de  los
“inter-

K eses

comunes de los ganaderos e
industriales del sector del
cerdo ibérico.

El objetivo de esta propuesta,
coordinada por la Asociacién
y Cesar Ullastres especialista
en Sistemas de I+D+i, es el
diseno y puesta en marcha de
un nucleo estable donde, jun-
to con las instituciones y
otros operadores econémicos,
se articulen acciones que pro-
muevan la innovacién para
impulsar la competitividad
del sector del cerdo ibérico.

El proyecto ha comenzado
con la redacciéon de un infor-
me de situacion centrado en 4
lineas fundamentales (bien-

El proyecto promueve posicionar a ASICI como
ntcleo motor de innovacion en el sector

estar animal,
trazabilidad, 2
eficiencia
energética y
sistemas de
comercializa-
cién), que vera la luz a fina-
les del mes de febrero.

A partir de este informe se
celebrara, en el mes de abril,
una Jornada, presumible-
mente en Madrid, sobre In-
novacién en el sector del cer-
do ibérico.

Esta Jornada se articulara
en dos partes:

Una primera, que ocupari
toda la mafiana, en la que se

expondra a los asistentes, en

3 mesas redondas, el estado
de situacién en el que se en-
cuentra el sector, en lo que a
innovacién se refiere, englo-
bando los temas en Materia
prima, Proceso y Post-
proceso. Esta primera parte
sera inaugurada por el Pre-
sidente de ASICI, Jose M?
Molina y se pretende que le
acompanen la Secretaria de
Estado de

Inve;s, t1 i@:&
gacion,
De sarro- |
llo e In-&
novacion §

del Mi-

ASOCTACIAN INTERPROFESIONAL
_DEL CERDO IBERICO

nisterio de Economia y Com-
petitividad, Carmen Vela; y
la Secretaria General de
Agricultura y Alimentacion,
del Ministerio de Agricultu-
ra, Alimentacion y Medio
Ambiente, Isabel G* Tejeri-
na.

La tarde estara dedicada a 3
mesas de trabajo en las que
el sector podrda manifestar
sus intereses en materia de
innova-
cibn.
Para con-
trastar
los resul-
tados de
la Jorna-
da, las
lineas de
innovacién identificadas y la
situacién del sector en mate-
ria de 1innovacién, Cesar
Ullastres y Luis Garvia rea-
lizaran 8 diagnosticos de in-
novacién a operadores del
sector.

El Proyecto terminara con la
presentacion al sector de los
resultados del mismo, de los
casos de éxito y de las inicia-
tivas abordadas.

Lo ideal seria que el Proyec-
to concluyera con la presen-
tacién de proyectos de inno-
vaciéon y con la creacién de
una estructura, como podria
ser una Plataforma Tecnolé-
gica, que dé viabilidad futu-
ra y vida propia a la innova-
cién en el sector.

Mas informacion:
www. iberico.com
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Feria BTA 2012

La feria Barcelona Tec-
nologias de la Alimen-
tacibn (BTA), que se
celebrara en Barcelona
del 15 al 18 de mayo de
2012, constituye uno de
los principales encuen-
tros europeos de maqui-
naria y soluciones tec-
El% noldgicas para la indus-
Fien o Benon Eoun | tria alimentaria. Gra-
cias al modelo “tres sa-
lones, una feria”, BTA
agrupa los sectores Tec-
nocarnica, Tecnoali-
mentaria e Ingretecno.

Blta. BARCELONA TECNOLOGEAS
mentnsnien D LA ALIMENTACION

La Fecda Intecnacional de
Maquinaria, Tecnologia

e Ingredientes para la
Alinentacidn
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Los ejes estratégicos de
este ano son la innova-

para la industria alimen-
taria desde una visién
tecnolégica.

Tras la experiencia de
2009, el salén vuelve a
celebrarse  simultanea-
mente con Hispack, el
Saléon Internacional del
Embalaje, consolidando
un modelo que cubre to-
das las necesidades tanto
de la oferta como de la
demanda, y ofreciendo
una propuesta de mas
valor para el expositor.
Esta alianza estratégica
atraera méas de 50.000
profesionales de todo el
mundo.

cada a nuestro sector,
Tecnocarnica, es uno de
los salones de referen-
cia a nivel europeo, que
reune las principales
marcas lideres del sec-
tor de maquinaria y tec-
nologia carnica, y que
cuenta con la visita de
las principales empre-
sas de la industria de
carnicos.

Una oferta diversificada
que va desde la tecnolo-
gla y equipamiento para
mataderos y salas de
despiece, hasta la pre-
sentaciéon del producto

cién y la internacionali-
zacibn, una apuesta

nutricionales

El jamén ibérico es una
de las joyas de nuestra
gastronomia y un placer
para nuestro paladar ya
que posee NuUmMerosos
beneficios nutricionales
para nuestra salud.

Segtn informa Coopera-
tivas Agro-alimentarias,
numerosos estudios
cientificos han demos-
trado que la grasa del
cerdo 1bérico, sobre todo
la de aquellos que se
alimentan en libertad a
base de bellotas en las
dehesas, presentan con-
tenidos elevados de Aci-
do oleico, 4cido graso
monoinsaturado mayo-

agroalimentarios

El Centro para el Desa-
rrollo Tecnolégico In-
dustrial (CDTI), depen-
diente del Ministerio de
Economia y Competiti-
vidad, aporté durante el
pasado ejercicio 88,89
millones de euros para
la puesta en marcha de
234 proyectos agroali-
mentarios de I+D.

La parte de la Feria dedi-

final,
tratamiento o procesos

pasando por el

de frio industrial.

ritario también en los
aceites de oliva y que en
el cerdo ibérico se en-
cuentran en valores su-
periores a los niveles
encontrados en otros
productos carnicos.

La presidenta del Cole-
gio de Nutricionistas de
Castilla-La Mancha in-
siste en las bondades del
jamon ibérico, recordan-
do que el éacido oleico,
ademas de sus ya reco-
nocidas propiedades car-
diosaludables, es el tni-
co acido graso que per-
mite aumentar el llama-
do “colesterol bueno”
(HDL) y bajar el

Este organismo ha de-
clarado que el presu-
puesto global de los 234
proyectos ascendi6 a
115,7 millones de euros,
ya que a la cantidad
aportada por el CDTI
hay que sumar la inver-
si6n individual de cada
empresa O CONSOrcio,
que representa cerca del
30% de cada iniciativa.

Destacan el jamoén ibérico por su sabor y caracteristicas

“colesterol malo” (LDL).
Todas estas propiedades
son bien conocidas y do-
cumentadas por infini-
dad de estudios cientifi-
Cos.

Asimismo el Presidente
de la Asociaciéon Espanio-
la  de Porcinocultura
Cientifica ha destacado
la calidad de la cabafa
de 1ibérico de Espana al
considerar que las auto-
ridades sanitarias vete-
rinarias, tanto en mata-
deros e industrias, como
en las propias ganade-
rias, se encargan de
asegurar la sanidad de
los productos que se
destinan a consumo.

CDTI invirti6é 89 millones de euros para proyectos

Del total de los proyec-
tos, 111 se desarrollaron
de forma individual, con
un presupuesto de 56,6
millones de euros (41,26
millones aportados por
el CDTI) y otros 123 se
promovieron en consor-
clo, con una inversion
global de 59,10 millones
(47,62 millones del
CDTI).
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Desarrollan un método para garantizar la autenticidad del jamén ibérico

El grupo de investigacién de
Analisis Aplicado de la Fa-
cultad de Quimica de la Uni-
versidad de Sevilla, dirigido
por el catedratico Fernando
de Pablos Pons, esta traba-
jando en el analisis de pro-
ductos alimenticios con el
objetivo de garantizar su au-
tenticidad.

En esta linea, y con la cola-
boracién de Instituto de la
Grasa, se intenta determi-
nar si los productos deriva-
dos del cerdo ibérico cum-
plen con el nivel de calidad
que se detalla en el etiqueta-
do asi como con el lugar de
origen.

Segun los investigadores,
mediante el analisis quimico
de la grasa se
puede diferen-
ciar entre el
jamén de un
cerdo 1ibérico

The Alimentaria Hub

Alimentaria, Salén Interna-
cional de Alimentacién y Be-
bidas que tendra lugar en
Barcelona del 26 al 29 de
marzo, no es solo un merca-
do internacional, sino tam-
bién un lugar para el dialo-
go, el intercambio de infor-
macién y el conocimiento de
las tendencias y los retos del
sector.

The Alimentaria Hub englo-
bara las actividades de la
feria dirigidas a potenciar el
caracter innovador y multi-
dimensional del sector y de-
tectar oportunidades de ne-
gocio. El programa de activi-
dades de The Alimentaria
Hub se vertebrara entorno a
seis ejes tematicos: innova-

ciéon e

I1+D;

nutri-
Tl'.le 4 cibén,
Alimentaria salud y
Hub bienes-
Trends & Innovation

tar;

que se ha
criado en li-
bertad  ali- #
mentandose §
de bellotas,
de otro en-
gordado con
piensos. Ademaéas aseguran
que, por el momento, el por-
centaje de fraudes detectados
en las muestras analizadas es
muy bajo, lo que parece repre-
sentar que se estan cumplien-
do correctamente los parame-
tros quimicos exigidos, lo que
se traduce en que la industria
alimentaria hace un gran es-
fuerzo para garantizar al con-
sumidor la autenticidad de
sus productos.

Asimismo este grupo de in-
vestigadores estudia los dis-
tintos elementos quimicos
presentes en bebidas y licores
para determinar la autentici-
dad de distintas denominacio-

internacionalizacion y globali-
zacion; distribucién y retail,
marketing y comunicacion; y
responsabilidad social corpo-
rativa. Cada una de estas te-
maticas se abordara a través
de un programa que engloba-
ra exposiciones, reuniones de
negocios, conferencias y semi-
narios, entre otras activida-
des.

The Alimentaria Hub ocupara
un espacio de 4.000 m2 en el
pabellon 7 de Alimentaria.

Innoval sera el “punto de
encuentro” de los asistentes,
con mas de 140 innovaciones
presentadas en una gran ex-
posiciéon de productos, donde
se pretende resaltar los es-
fuerzos realizados por los fa-
bricantes en el desarrollo y
lanzamiento de los productos
mas innovadores. Ademas las
empresas expositoras podran
presentar sus novedades en el
escenario Media Set, donde se
celebrara la entrega de los

nes de origen de vinos de Es-
paia y otros alcoholes como
wiskys y anisados. También
se garantiza la calidad de
muestras de café y té con el
objetivo de evitar simulacio-
nes y responder asi a la de-
manda del consumidor.

Este grupo de investigacién
colabora, ademas, con exper-
tos de la Universidad Com-
plutense de Madrid, Granada
y Santiago de Compostela.
Los resultados obtenidos en
este estudio de la Universi-
dad de Sevilla se han publi-
cado en revistas y publicacio-
nes de alto nivel de inmpacto
y amplia difusion internacio-
nal como las que edita la
“American Chemical Socie-

ty”.
Mas informacion en:
WWW.us.es y

www.ig.csic.es

Premios ™
Innoval.

Por otro
lado, la Fe-
deraciéon de
Industrias
de Alimen-
tacion y Bebidas (FIAB) par-
ticipara en una serie de jorna-
das de I+D+i con el nombre:
“Mas negocio a través del in-
tercambio de conocimiento”.

El objetivo es lograr que Ali-
mentaria se convierta en el
punto de encuentro, discusién
y acercamiento de tecndlogos
y expertos de ciencia y tecno-
logia de Latinoamérica, de
Espania y la Uni6n Europea.

Finalmente The Alimentaria
Hub también englobara el
Congreso Internacional de la
Dieta Mediterranea, los Pre-
mios Best Pack, entre otras
actividades de interés. Para
mas informacion:
www.aliemntaria-ben.com



Nueva Secretaria de Estado de Investigacion, Desarrollo e Innovacion

La quimi-E ﬁ
Ca CaI‘- % Ll g ei:zcnPErlTIVIDAD
men Vela

Olmo ha sido nombrada nueva
Secretaria de Estado de Inves-
tigacién, Desarrollo e Innova-
cién, del Ministerio de Econo-
mia y Competitividad, que tie-
ne las competencias de I+D+i.
Carmen Vela era la directora
general de Ingenasa, una de
las primeras companias de
biotecnologia de Espana, dedi-

Taller: Ayudas directas e
—
La situacién actual
obliga a las empre-
‘\\\\\ sas, con intencién
==, | de innovar, a bus-
a g \f ”\\ car nuevas vias de
b 54 financiacién a sus
proyectos de I+D+i,
con los que alcanzar una ven-
taja competitiva en el merca-
do. En este contexto, son mu-
chas las empresas que ante el
desconocimiento de lineas y
programas de ayudas a la
[+D+i dejan abandonadas
ideas que facilmente podrian
mejorar su posicionamiento
en el mercado.

Segun el estudio Innovation
Union Scoreboard 2011, lan-
zado por la DG de Empresa e
Industria de la Unién Euro-

cada a la sanidad animal; pre-
sidenta de la Sociedad Espa-
nola de Biotecnologia
(SEBIOT) y miembro de la
Junta Directiva de la Asocia-
cién Espanola de Bioempresas

(ASEBIO).

Hasta 2010 fue la presidenta
de la Asociacién de Mujeres
Investigadoras y Tecndlogas

(AMIT).

Carmen Vela tiene mas de 30
afios de experiencia en el cam-

incentivos fiscales a la I+D+i

pea sobre indicadores de Inno-
vacién en los Estados miem-
bros de la UE, se desprende
que cerca de un 35% de las
Pymes europeas innovaron en
2011 en productos o servicios,
frente a las innovaciones ya
bien sea a nivel organizativo o
de marketing representadas
por un 40% destacando clara-
mente en cualquiera de los
dos casos Alemania como lider
indiscutible de la Innovacién
en el contexto de la UE, y si-
tuandose en este sentido Es-
pana en la lista de paises in-
novadores moderados.

En esta linea se plantea el Ta-
ller sobre Ayudas Directas e
Incentivos Fiscales a la I+D+i,
que se celebrara el 1y 2 de

po de la inmunologia y la vi-
rologia, es autora de numero-
sas publicaciones cientificas
y patentes aprobadas en
EE.UU. y Europa, y forma
parte de Comités de Evalua-
cion en pro-
gramas y or-
ganizaciones
nacionales 'y
europeas.
Mas  infor-
macion:
www.meh.es

(Camara
Madrid

marzo en Madrid, en el que
se presentaran los pasos ne-
cesarios para situar a las em-
presas en el mapa de instru-
mentos lanzados por la Ad-
ministracién Publica de apo-
yo a la I+D+i, no solo en la
forma de ayudas directas,
sino en lo que a los incenti-
vos fiscales se refiere.

El Taller lo organiza la Ca-
mara de Comercio de Ma-
drid, y sera impartido por la
empresa Alma Consulting,
con una dilatada experiencia
en ambitos de la Innovacién.
Para mas informacion:
www.camarademadrid.es

Plasma frio para la reduccion de Listeria en alimentos listos para consumo

Cientificos de la Universidad
de Veterinaria y Agricultura
de Copenhague han estudiado
el tratamiento con plasma frio
a presion atmosférica para la
reducciéon de la contaminacién
superficial de Listeria mono-
cytogenes en alimentos listos
para el consumo.

Los investigadores avaluaron
los efectos descontaminantes
del plasma frio a presion at-
mosférica (CAPP, en sus si-
glas en inglés) en bresaola
loncheada inoculada con Lis-
teria, en bolsas de polietileno
selladas. El tratamiento re-
sulté en una reduccién nota-
ble de este microorganismo.

Los cientificos establecieron
que el potencial de reduccién
era muy significativo basando-
se en las investigaciones lleva-
das a cabo por la Autoridad
Europea de Seguridad Ali-
mentaria (EFSA) acerca de la
prevalencia de L. monocytoge-
nes en carnes listas para el
consumo.

El estudio, publicado en la re-
vista “Food Microbiology”, de-
fini6 el plasma como un gas
ionizado casi neutral que pue-
de generarse aplicando un
campo eléctrico a un gas eléc-
tricamente neutro en sus ini-
cios. Esta es una fuente de
diferentes sustancias antimi-

crobianas,
incluyen

do fotonesg ‘w
ultraviole- .
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culas car-
gadas y

especies
reactivas

B ;'» g
] A é )

como los radicales superoéxido
e hidroxilos.

Los cientificos continuaran
con los estudios para ver mas
aplicaciones del CAPP. Mas
informacién: www.ku.dk y
www.journals.elsevier.co
m/food-microbiology



