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Impulso a la Innovacion

El esce-
nario eco-
némico-
social ac-
tual da
una importancia capital a la
innovacién. La nueva Ley de la
Ciencia, la Tecnologia y la In-
novacion refuerza este cambio
en el modelo productivo y
apuesta por la innovacién. De-
sarrollo sostenible, eficiencia
energética o responsabilidad
social corporativa deben ser ya
una parte de las empresas de
este siglo. Es necesario un
planteamiento estratégico de
todos estos aspectos para inte-
riorizarlos en la cultura de
nuestras empresas.

Aquellos paises que sean capa-
ces de observar y aplicar las
mejores 1ideas alrededor del
mundo al respecto seran los
que lograran salir de la crisis
que vivimos. Sabemos lo alar-
mante que es el estancamiento
que muestra la industria del
cerdo ibérico ... pues bien, pa-
rece que el crecimiento futuro
dependera de poner en marcha
la capacidad de hacer cosas
nuevas.

Podemos encon-

trar multitud de
definiciones

acerca de la In- N
novacién, cada
"gurd" tiene una,
yo me quedo con el concepto
comun de cualquier definicién:
la innovacién es una novedad
que acepta el mercado.

En las empresas nos interesa
la innovacién que genera valor
porque conseguimos una nove-
dad con la que somos capaces
de reducir los costes y porque
obtenemos algo que nos permi-

te Incrementar nuestra cuota de
mercado. (Figura 1)

La Ciencia es el resultado de la
busqueda de principios y causas
y su bagaje es el conocimiento
cientifico, la Técnica es el con-
junto de procedimientos y recur-
sos que sirven a un fin practico
y la Tecnologia es el resultado
de la aplicacién del conocimiento
cientifico para mejorar o crear
técnicas.

En nuestra industria tenemos
un producto altamente innova-
dor, el jamén ibérico; pocos hay
que lo prueben y no repitan, pe-
ro necesitamos de la Ciencia y la
Tecnologia para poder hacerlo
llegar a todos los consumidores
potenciales, asegurando los es-
tandares de seguridad y calidad.
Sin embargo, la participacién de
empresas del cerdo ibérico en
proyectos de innovacién es infe-

En la innovacion tiene que haber
novedad y tiene que ser aceptada
por el mercado
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rior a la
media de
la industria carnica que, a su
vez, segun los datos de la
FIAB, también esde la FIAB,
también es inferior a la del
resto de la industria alimenta-
ria. Este indicador incide ne-
gativamente en el coste de
oportunidad porque no se acce-
de a los fondos publicos desti-
nados a innovacién y porque
solo desde la innovacién se
pueden resolver los retos basi-
cos para vender el producto en
las circunstancias que deman-
da el mercado nacional e inter-
nacional.
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Desarrollar proyectos de in-
vestigacion que aceleren el
proceso de innovacién empre-
sarial requiere el estableci-
miento de puentes que pro-
muevan la colaboraciéon publi-
co-privada. Construirlos y

EL VALOR DE LA INNOVACION:
La basqueda simultanea de la diferenciacion y bajos costes

£ Qué factores gue la
industria da por
sentados deben
eliminarse?

4 Qué factores se
deben infraponderar
respecto del estandar
de la industria?

£ Qué factores se
deben sobreponderar
respecto del estandar
de la industria?

5, Qué factores que la
industria nunca ha
considerado deben
crearse?

Costes

Utilidad para el comprador
{¢Adquisicion?)

Aharros por
elimimnacion v
reduccion

Diferencigcion por

Creacion y mejora del
el

Fuente: Prof. Ediardo Baliznin - SESE

Figura 1



transitarlos es la ma-
nera de apalancar la
financiacién adecua-
da. Y el concurso de
todos, la condicién
necesaria para conse-
guirlo.

ASICI ha puesto en
marcha el Proyecto
"Impulso a la Innova-
ci6n" con el objetivo
de generar un nucleo
estable en la Asocia-
ciébn que, en conso-

Tal y como les avanza-
mos en nuestro nimero
anterior, ASICI esta
acometiendo un proyec-
to para impulsar la in-
novaciéon en el sector
del cerdo ibérico, con el
objetivo de poner en
marcha un nucleo esta-
ble donde, junto con
otros operadores econd-
micos, se articulen acci-

nancia

con su

Plan Es-

/ tra‘gégico

- recilente-
mente

aprobado, pro-mueva ser-
vicios que faciliten los
procesos de innovacion e
internacionalizacién a
sus empresas asociadas.
Dar a conocer el estado
de la ciencia, la técnica y
la tecnologia relevante pa

ones que promuevan la
innovacién para impul-
sar la competitividad en
este sector.

El siguiente paso es la
Jornada de Impulso a la
Innovacién en el Sector
del Cerdo Ibérico, la
cual tendra lugar el
préximo 17 de abril, en
la sede de CEOE en Ma-
drid (calle Diego de Le-

ra el sector, promover la
cooperacién entre to-dos
los agentes implicados, y
luego convencer a los
organismos e institucio-
nes responsables de la
necesidad de apoyar al
sector seran sus las li-
neas maestras de actua-
cién.

César Ullastres
Economista

Jornada de Impulso a la Innovacioén en el Sector del Cerdo Ibérico

6n 50) , @)
con el ASICI
Progra- wocuconmrerrroesiona
ma ten_ _ DELCERDOGERIOD:

tativo que abajo aparece.

Pueden hacer sus inscrip-
ciones en el mail: jorna-
dainnovacion@hotmail.es
o en el Fax 91 554 78 49,
indicando nombre, em-
presa y e-mail de contac-
to.

Jornada de Impulso a la Innovacion en el Sector del Cerdo Ibérico

9.30 a 10.00
10.00 a 10.30

Recepcidon de participantes
Inauguracion:

e Dia. Carmen Vela, Secretaria de Estado de Investigacién, Desa-
rrollo e Innovacién (MINECO)

o Representante de la Secretaria General de Agricultura y Alimen-
tacién (MAGRAMA)

e D. Jose Maria Molina, Presidente de ASICI

Presentaciéon del Proyecto y metodologia de la Jornada. Cesar Ullastres.
Oficina Técnica del Proyecto “Impulso a la Innovacién”

10.30 a 11.00

11.00 2 11.30 Pausa Café

11.30 a 12.30 Mesa de Produccién Ganadera
Moderador: Diia Elena Dieguez-Secretaria General de AECERIBER
Coordinador: D. Luis Sili6 - Dpto. de Mejora Genética de INIA

Ponentes: D. Clemente Lopez Bote - Catedratico de Nutricién y Broma-
tologia de UNEX

D. Juan Garcia Casco - Centro I+D del Cerdo Ibérico de INIA
Mesa de Procesos de Transformacién
Moderador: D. Carlos Diaz - Vicepresidente de ASICI
Coordinador: D. Julio Tapiador - Divisa Ibérica Plus

12.30 a 13.30

Ponentes: D. Juan José Cérdoba - Catedratico de Nutricién y Bromato-
logia de UNEX

D. Jose Manuel Barat - Catedratico UPV
Mesa de Calidad, Seguridad y Exportacién
Moderador: D. Antonio Prieto - Coordinador UPA

Coordinador: D. Jestis Ventanas - Catedratico de Tecnologia de los Ali-
mentos de UNEX

Ponentes: D. Juan Antonio Ordofnez - Catedratico de Tecnologia de los
Alimentos de la UCM

11.30 a 12.30
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Investigan marcadores biologicos del tiempo de curacion del jamon

Un equipo de investigadores
del Instituto de Agroquimica
y Tecnologia de los Alimentos
del CSIC ha publicado recien-
temente un trabajo en Meat
Science en el que proponen
una serie de marcadores bio-
légicos que pueden ayudar a
determinar el tiempo de pro-
cesado del jamén curado.

Entre estos compuestos se
encuentra la creatina, la crea-
tinina, la hipoxantina, inopi-
na, inopina 5 monofosfato y la
xXantina, entre otros.

En el experimento se analiza-
ron 36 jamones frescos con un
peso medio de 10,55Kg, proce-
dentes de cerdos Landrace x
Large White sacrificados a los
, 6 meses. Del total
de piezas, 6 de
ellas se utilizaron
para determinar
las caracteristicas
g de la materia pri-
ma. Los otros 30

[«

Prop

-l Investigadores
T AT

. de la Universi-
# dad Nacional
2 de  Colombia
estan desarro-
llando una propuesta para
sustituir el uso de aditivos
conservadores en productos
carnicos.

En el laboratorio de microbio-
logia del Instituto de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos, los
investigadores pretenden im-
plementar la bioconservacién
como alternativa natural para
productos carnicos y asi evitar
el uso de aditivos, como nitra-
tos y nitritos.

La sustancia empleada en el
estudio es propdleo, con capa-
cidad antimicrobiana, obteni-
do a partir de colmenas de
abejas mieliferas que lo usan
para preservar y proteger su
alimento de bacterias y mi-
croorganismos. La intencién
de la investigacién es replicar
este modelo en la conserva-
cién de carne para el consumo

jamones frescos
fueron curados
de forma tradi-
cional.

Se tomaron
muestras de los
musculos semi-

membranosos a
los 2, 375, 5, ‘ SI‘
6’5, 9 y 10 me-

ses de secado con el fin de ana-
lizar los diferentes marcadores
potenciales estudiados.

Segun el estudio, la duracién
del proceso de curado tiene
efectos significativos dentro de
los compuestos estudiados vy,
por tanto, hay correlacién entre
las concentraciones de inosina
5" monofosfato, hipoxantina,
monofosfato de adenosina, ur-
dina, xantina, creatinina.

El analisis de la hipoxanti-
na/inoxina muestra un incre-
mento significativo durante la
fase de post-salado y se estabi-
liza durante el quinto mes has-

leo como conservante de productos carnicos

humano. El propdéleo cuenta
con una condicién similar a la
de los conservantes quimicos.

La técnica consiste en suplir
los elementos que actualmente
son utilizados en la industria
de alimentacién y reemplazar-
los por las biomoléculas del
propdleo reconocidas como na-
turales y de las que hasta el
momento no se conocen efectos
indeseables o perjudiciales.

En el laboratorio de carnes de
la Universidad se ha iniciado
la etapa de elaboracién de cho-
rizos tratados con sales nitrifi-
cantes, propo-
leo y otra
muestra con-
trol (sin nin-
gun tipo de
tratamiento),
para empezar
el estudio com-
parativo que les aproxime a su
objetivo.

Inicialmente, los investigado-
res realizaron pruebas in vitro
para ver qué concentraciones

ta el final de la etapa de cura-
ci6on. En cuanto a la creatini-
na/creatina se mantuvo cons-
tante hasta el noveno mes en
los jamones curados donde hay
variaciones por las condiciones
de la materia prima y de pro-
cesado.

Para los autores, el informe
sobre la
hipoxanti-
na/inoxina =
podria  ser g
considerado
como un [
marcador
para una
etapa de ela-
boraciéon del jamoén curado (5
meses) mientras que el indice
de creatinina/creatina no po-
dria ser utilizado como bion-
marcador para dar informa-
ci6on sobre el tiempo de cura-
cibn. Mas informacion:
www.iata.csic.es

- UNIVERSIDAD

‘NACIONAL

DE COLOMBIA

. 4
de propdleo 4 ]
eran utiles *¥«
para inhibir el crecimiento de
microorganismos dentro de los
chorizos. A continuacién en-
frentaron las concentraciones a
patégenos habituales en este
tipo de productos, donde se vio
que habia inhibicién por parte
del propéleo. A continuacién
analizaron las muestras trata-
das con sales nitrificantes y
con propéleo observandose que
los efectos de ambas eran prac-
ticamente iguales. El 1ltimo
paso de la investigacion esta a
cargo de un panel, que trabaja
con carnicos, que se ocupara de
analizar las caracteristicas or-
ganolépticas de los chorizos.

Semanalmente el panel analiza
el producto crudo y cocinado, y
arroja valores numéricos segun
una escala predeterminada
para establecer sus diferencias.
Mas informacidon:
www.unal.edu.com



Food for Life Spain impulsé 55 proyectos de I+D en 2011

El pasado afio la Plataforma
Tecnolégica Food for Life Spain
impuls6 el lanzamiento de mas
de 55 proyectos de investigacién
por valor de 118 millones de
euros dirigidos a cuestiones co-
mo el estudio de dietas especifi-
cas para grupos de poblacidn,
colaboracién con paises en vias
de desarrollo, estudio de medi-
das que refuercen las politicas
de desarrollo de las empresas,
mejora de la seguridad alimen-
taria, etc.

Si a esto se le suma la actividad

de los dos afios anteriores se
contabilizan 120 proyectos de
I+D+1 puestos en marcha por
un valor de 225 millones de
euros.

La Plata-
NESA Ui forma, a
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CONFE-
CARNE, esta regida por un
Consejo Rector formado por
todos los agentes del sector
agroalimentario, se constituye

por 6 grupos de trabajo: For-

macién y Transferencia de Tec-
nologia, Alimentaciéon y Salud,
Calidad Producciéon y Sosteni-
bilidad, Alimentos y Consumi-
dor, Seguridad Alimentaria y
Gestién de la Cadena Alimen-
taria.

El objetivo que tienen estos
grupos de trabajo es aunar sus
esfuerzos para promover la
innovacién en el sector.

Mas informacion:
www.foodforlife-spain.com

Boarmarket, consorcio para el estudio del futuro de la produccién porcino

Boarmarker es el nombre de un
nuevo proyecto que reune a cin-
co grupos de investigacién de
diversas instituciones espafio-
las, entre los que destaca el IR-
TA. El objetivo es analizar la
calidad sensorial de la carne de

W cerdos ma-

“ ¥ chos enteros

"“—ﬂ criados  en

Espana y su
2 potencial en
el mercado.

® Este proyec-
: “ to, financia-
do por el Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia
Agraria y Alimentaria (INIA),
pretende abordar diversas es-

Proyecto Dibbiopack

El Cent or
Tecnols. o dtio
g1co a}‘a- ’ N MUCK
gones

Atiip, una fundacién en la que
participan varias empresas
aragonesas, ha presentado el
proyecto Dibbiopack, un pro-
yecto innovador que darda un
impulso econémico y tecnoldogi-
co a la industria europea de
envasado, mediante el disefno y
desarrollo de envases multifun-
cionales, activos e inteligentes
destinado al sector agroalimen-
tario, entre otros.

El presupuesto del Proyecto
asciende a 7.798.211. En el pro-
yecto participan 19 empresas y
entidades repartidas entre 12

trategias como son el uso de
aditivos, especias o extractos de
hierbas para mejorar la percep-
cién sensorial de la carne por
parte de aquellos consumidores
que rechazan la presencia de la
androsterona y del escatol, com-
puestos responsables del olor
sexual de los verracos.

A raiz de la previsiéon de prohi-
bicién de la castracién a partir
del ano 2018, por parte de la
Unién Europea, los investigado-
res espafoles también preten-
den desarrollar nuevos métodos
para clasificar la carne de cerdo
en machos enteros segun los
diferentes niveles de androste-
rona presentes en sus canales.

paises.

Estos envases seran medioam-
bientalmente sostenibles gra-
cias a que se desarrollaréan con
biomateriales (biodegradables y
renovables) y presentaran nue-
vas y mejoradas propiedades
térmicas que aumentaran la
vida 1util del producto envasado.

Estos envases integran, ade-
mas, tecnologias y dispositivos
inteligen-
tes que
proporcio-
naran in-
formacién
al consu-
midor
tanto del
producto,

Los investi- n IN]A
gadores han #8811 -
manifesta- i e
do que debi-

do a la complejidad del estudio,
actualmente no disponen de
datos que les permitan conocer
el porcentaje de canal de ma-
chos enteros que presenten olor
sexual.

Con los resultados del proyecto
esperan apoyar al sector pro-
ductivo nacional, ya que el es-
tudio se realizard en matade-
ros con alta produccién porci-
na. Mas informacion:
www.inia.es

como de todo el ciclo de vida
del envase.

ﬁziizi; C aitii

d e 1 centro tecnalagm

proyec-

to participé Arturo Aliaga, con-
sejero de Industria e Innova-
ciébn del Gobierno de Aragén
quien ha declarado que en la
actualidad Aragén y sus em-
presas ya han participado en
diversos proyectos europeos.
Ademas insistié6 en que la tec-
nologia es una posibilidad para
salir de la crisis. Mas infor-
macion: www.atiip.com



