
 

El pasado 17 
de abril se 
celebró la 
Jornada de 
Impulso a la 

Innovación, organizada por 
ASICI, con el fin de informar 
sobre las principales líneas de 
investigación en curso en estos 
momentos, identificar tecnolo-
gías de aplicación para el sec-
tor y buscar soluciones conjun-
tas a las mismas. 

La Jornada fue inaugurada por 
Jose Mª Molina, Presidente de 
ASICI, quien destacó la impor-
tancia económica de la alimen-
tación como motor de creci-
miento y el compromiso de 
ASICI con el fomento de la in-
novación. 

A continuación Fernando Bur-

gaz, Director General de Indus-
tria Alimentaria, señaló las 
convulsiones que ha atravesado 
el sector del cerdo ibérico y 
anunció una próxima revisión 
de la Norma de Calidad que 
conducirá a proporcionar la ne-
cesaria estabilidad al sector y 
será un marco de sostenibilidad 
para el mismo. 

Finalmente Carmen Vela, Se-
cretaria de Estado de Investiga-
ción, Desarrollo e Innovación, 
felicitó a ASICI por la iniciati-
va. Asimismo señaló que la in-
novación es el futuro, como lo 
demuestra que los países inno-
vadores son los que mejor so-
portan la crisis y anunció un 
nuevo marco normativo para 
fomentar la innovación. Así 
pues, es voluntad del Gobierno 
fortalecer la participación pri- 
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vada en innovación mediante 
figuras como el mecenazgo, res-
ponsabilidad social, incentivos 
fiscales, capital-riesgo, y anun-
ció un proyecto de Ley de Em-
prendedores de base tecnológi-
ca. Finalizó su intervención 
señalando la necesidad de que 
el conocimiento se transforme 
en rentabilidad y ello conduzca 
a la creación de empleo y al 
desarrollo internacional de las 
empresas. 

A continuación Cesar Ullas-
tres, Director del proyecto de 
Impulso a la Innovación, desta-
có la importancia de poner en 
marcha una estrategia de posi-
cionamiento del sector ibérico  

que conduz-
ca a la crea-
ción de un 
núcleo esta-
ble, que sea 
motor de 
iniciativas y 
generador de proyectos. 

A continuación el núcleo central 
de la Jornada consistió en tres 
Mesas dedicadas a debatir so-
bre la innovación en la Produc-
ción Ganadera, los Procesos de 
Transformación y el “Post-
procesado” (calidad, seguridad y 
exportación). 

En la Primera Mesa, dedicada a 
la Producción Ganadera, 
Clemente Lopez Bote, Catedrá-

tico de Nutrición y Alimentación 
Animal de la Universidad Com-
plutense de Madrid, destacó la 
investigación dedicada al cerdo 
ibérico por parte de los investi-
gadores españoles, donde se han 
producido avances notables en 
relación con la alimentación de 
estos animales. 

Como 
líneas de 
trabajo 
estaría la 
optimiza-
ción de la 
eficiencia 
de las 
producciones de ibérico, el desa-
rrollo de sistemas para garanti-
zar la calidad, sistemas de dife-
renciación racial, desarrollo de 
controles analíticos para garan-
tizar el cumplimiento de la Nor-
ma, etc. 

A continuación, Luis Silió, del 
Departamento de Mejora Gené-
tica de INIA, destacó los traba-
jos que se han venido realizando 
para determinar el origen racial 
de los productos y su grado de 
cruzamiento. En cuanto a la ve-
rificación de la alimentación, 
expuso los trabajos de colabora-
ción científica que se han reali-
zado para definir sistemas de 
control de alimentación como los 
ácidos grasos, NIR (detección 
por infrarrojos), tocoferoles, isó-
topos, etc. Todos ellos tienen ya 
un alto grado de eficacia, que se 
multiplicaría en el caso de que 
la Norma solo contemplara dos 
calidades (bellota y cebo). 

Concluyó señalando que una de 
las ventajas del NIR es su posi-
bilidad de utilización “on line” 
en la cadena de sacrificio. 

Carmen Vela manifestó que “la necesidad de 
que el conocimiento se transforme en rentabili-
dad y ello conduzca a la creación de empleo y al 
desarrollo internacional de las empresas”. 
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A continua-
ción , en la 
Mesa de 
Transfor-
m a c i ó n , 

Julio Tapiador destacó la 
importancia que los pro-
yectos de I+D han tenido 
en el desarrollo del sector, 
poniendo como ejemplo el 
trabajo que se llevó a cabo 
para demostrar que deter-
minados virus (PPC, PPA, 
Aftosa y Vesicular) des-
aparecía a lo largo del pro-
ceso de curación, algo que 
permitió la apertura de 
mercados a nuestro país. 
En este sentido propuso 
un estudio similar en rela-
ción con la desaparición de 
microorganismos patóge-
nos durante la curación. 

A continuación Juan José 
Córdoba, Catedrático de la 
Universidad de Extrema-
dura, manifestó el interés 
en desarrollar proyectos 
encaminados a la detec-

ción y eliminación de pató-
genos en la carne y pro-
ductos transformados. Ci-
tó como proyectos en curso 
el desarrollo de métodos 
de detección en tiempo 
real, diferenciación de pa-
tógenos viables, etc. 

Otras líneas que expuso 
como interesantes serían 
aquellas que conduzcan a 
establecer condiciones de 
procesado que garanticen 
la ausencia de patógenos, 
así como las dirigidas a 
evitar contaminaciones 
posteriores en loncheado y 
envasado. Para terminar 
destacó la necesidad de 
conocer y caracterizar los 
mohos típicos que se des-
arrollan en los productos 
ibéricos, algo en lo que ya 
ha trabajado. 

Por su parte, José Manuel 
Barat, Catedrático de la 

Universidad Politécnica 
de Valencia, centró su 
intervención en las posi-
bilidades de reducción de 
sal en los jamones, seña-
lando que el jamón ibéri-
co es un producto espe-
cialmente complicado por 
los largos tiempo de cura-
ción, lo que dilata la ob-
tención de resultados. 
Entre las estrategias pa-
ra la reducción de sal se-
ñaló la reducción del 
aporte inicial o la sustitu-
ción por otras sales. 

Otra línea interesante es 
el desarrollo de mecanis-
mos de control e indica-
dores, no destructivos, de 
la cantidad de sal en ja-
món y el desarrollo de 
tecnologías encaminadas 
hacia el salado individual 
de cada pieza. La última 
línea sería el avance en 
los tratamientos de las 
Salmueras residuales del 
proceso de salazón, alta-
mente contaminantes, y  

por ejemplo la cinética de 
penetración de la sal en las 
piezas, de manera que se 
reduzca la variabilidad del 
contenido en las mismas. 
El objetivo es una menor 
dispersión del contenido de 
sal en los distintos jamo-
nes, para lo cual sería bue-
no avanzar en el desarrollo 
de un método de clasifica-
ción “on line” para materia 
prima. 

Otras líneas de trabajo son 
los sistemas de evaluación 
de la vida comercial de los 
productos, la cuantificación 
de parámetros microbioló-
gicos y tecnológicos, etc. 

Finalmente, Jesús Venta-
nas, catedrático de la Uni-
versidad de Extremadura y 
Director del Grupo TE-
CAL, expuso la necesidad 
de identificar los paráme-
tros de calidad que contri-
buyan a mejorar el proceso 

de elabo-
ración de 
los produc-
tos ibéri-
cos y mo-
n itor izar 
la calidad 
de los mismos. Por ello 
consideró fundamental 
simplificar la Norma de 
Calidad de estos produc-
tos. 

Otra línea de trabajo se-
rían aquellas que se diri-
gen a atender las necesi-
dades de calidad y seguri-
dad en los nuevos forma-
tos, optimización de post-
proceso, etc. 

Finalmente Jesús Venta-
nas cerró la Jornada des-
tacando que el sector ne-
cesita articular un pro-
grama innovador y un 
marco estable que le de 
continuidad. 

donde cabría estudiar la 
posibilidad de su reutili-
zación. 

En la Mesa de “Calidad, 
Seguridad y Exporta-
ción”, Juan Antonio Or-
doñez e Isabel Cambero, 
de la Universidad Com-
plutense de Madrid, des-
tacaron la importancia 
del uso de tecnologías 
emergentes, como la ioni-
zación electrónica, que ha 
demostrado su eficacia 
frente a patógenos como 
Listeria, sin alterar las 
características organolép-
ticas del producto. Se tra-
ta de una tecnología segu-
ra que puede ser una al-
ternativa para ciertos 
mercados. 

Por su parte, Narcis Gré-
bol, Director de Innova-
ción del CENTA se centró 
en la importancia de con-
trolar los procesos, como 

Jesús ventanas concluyó la Jornada destacando “que el sector 

necesita articular un programa innovador y un marco estable 

que le de continuidad” 



Nuevos protocolos para la detección de mohos toxigénicos 
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Investigadores 
del Grupo de 
Higiene y Segu-
ridad Alimenta-
ria de la Univer-
sidad de Extre-
madura, con el 
catedrático Juan 
José Córdoba a 

la cabeza, han desarrollado 
nuevos protocolos que permi-
ten cuantificar el número de 
mohos productores de mico-
toxinas. 

La seguridad de los alimentos 
que consumimos está condi-
cionada por la presencia de 
microorganismos patógenos, 
entre los que se encuentran 
los mohos productores de mi-
cotoxinas.  

Estos mohos se desarrollan en 
la superficie de alimentos ma-
durados y en aquellos produc-
tos que se someten a proceso 
de secado. Para evitar su apa-

rición se utilizan medidas pre-
ventivas de control de la tem-
peratura, humedad relativa y 
de condiciones de almacena-
miento. En productos madura-
dos, además, también se utiliza 
como medida preventiva la ino-
culación de cultivos protectores 
de mohos no toxigénicos, que 
inhiben por exclusión competi-
tiva a los toxigénicos.  

Además de estas medidas pre-
ventivas, la industria alimen-
taria debe contar con técnicas 
rápidas y sensibles que permi-
tan detectar la presencia de 
mohos toxigénicos en materias 
primas y productos en proceso, 
para poder tomar así medidas 
correctoras rápidas que eviten 
que los productos elaborados 
tengan este tipo de agentes.  

Por ello han creado un nuevo 
protocolo que permite cuantifi-
car de forma sencilla y rápida 
(2-3 horas) el número de mohos 

produc-
t o r e s , 
para lo 
cual uti-
l i z a n 
cebado-
res y 
sondas de ADN que se unen de 
forma específica donde está el 
ADN del moho, actuando como 
detector o chivato que se acti-
va mediante una señal fluores-
cente.  

Esto permitirá adoptar medi-
das correctoras ágiles para 
eliminar los mohos toxigénicos 
en aquellas materias primas 
que hayan resultado positivas, 
evitando así desechar el ali-
mento en una fase más avan-
zada del procesado, cuando ya 
los mohos hayan elaborado 
micotoxinas. Más informa-
ción: www.unex.es 

tuya al convencional PVC, para 
lo que se utilizarán copolíme-
ros obtenidos por fermentación 
bacteriana. Este material pre-
senta unas propiedades barre-
ra muy mejoradas. De esta for-
ma se preserva la calidad orga-
noléptica del alimento y se au-
menta su seguridad. 

Paralelamente se desarrollará 
un envase 
i n t e l i g en t e 
con indicado-
res que detec-
ten el deterio-
ro del alimen-
to y si se ha 
roto la cadena de frío. Este en-
vase inteligente mostrará al 
consumidor el grado de frescu-
ra de la carne envasada, garan-
tizando la fecha de caducidad, 
la calidad y/o seguridad del 
producto. 

La obtención de estos nuevos 
materiales es de especial inte-
rés para nuestro sector. Se es-
tima que el sector de envases y 
embalajes genera un negocio 

Los inte-
grantes 
del pro-
y e c t o 
europeo 
ISA-Pack, liderado por Itene, 
han mantenido su primera 
reunión para llevar a cabo 
este proyecto, que tendrá una 
duración prevista de tres 
años, y está financiado por el 
7 Programa Marco de la Co-
misión Europea. 

El principal objetivo de ISA-
Pack es el desarrollo de un 
envase flexible, sostenible, 
activo e inteligente para el 
envasado de carne fresca, 
aunque podrá aplicarse a un 
amplio rango de producto 
frescos. Con él se pretende 
lograr un aumento de la cali-
dad y la vida útil del alimen-
to, al tiempo que se reducen 
los residuos tanto de alimen-
tos como de envases. 

En concreto, los socios de ISA-
Pack deberán desarrollar un 
film de biopolímero que susti-

anual superior a los 400 billo-
nes de euros, con una tasa de 
crecimiento anual del 4%. El 
70% de esta cantidad tiene su 
origen en la industria agroali-
mentaria. Actualmente el em-
balaje no es un mero medio de 
contención del alimento, tam-
bién tiene un importante papel 
en la comunicación dirigida al 
consumidor y el marketing y 
cumple también una función de 
conservación al alargar su vida 
útil, la calidad o la seguridad 
del alimento.  

El proyecto tienen un presu-
puesto de 3,9 millones de euros 
y en él participan distintas em-
presas y centro tecnológicos. 
M á s  i n f o r m a c i ó n : 
www.itene.com 

 Envases inteligentes para mantener la frescura y seguridad de la carne 



2007, también ha participado la 
cooperativa de porcino más im-
portante de Dinamarca, Danish 
Crown y el Instituto danés de 
Investigación de la Carne, así 
como otros 62 colaboradores.  

Una vez identificados los bio-
marcadores, ahora hay que tra-
ducirlos a herramientas que 
permitan predecir la calidad de 
la carne. Los han detectado 16-
22 genes relacionados con la 

pérdi-
da por 
goteo, 
pero la 
relación de genes individuales 
con una determinada caracte-
rística es muy débil, por lo que 
buscan desarrollar herramien-
tas que tengan en cuenta va-
rios genes a la vez. Más in-
formación: www.au.dk 

Un equipo de in-
vestigación de la 
Universidad da-
nesa de Aarhus 
ha encontrado 
biomarcadores de la calidad de 
la carne, que podrían ayudar a 
seleccionar animales que pro-
porcionen carne más jugosa, con 
menor cantidad de grasa y más 
sabor.  

En la investigación, iniciada en 

Biomarcadores de calidad de la carne 

SERS, se colocó una muestra en 
una superficie que era una pla-
ca de acero inoxidable con su-
perficie áspera. Las superficies 
ásperas y los materiales coloi-
dales, como la plata, pueden 
aumentar la dispersión de luz 
que ocurre cuando una muestra 
en este nanosubstrato se ilumi-
na con el rayo láser del espectó-
metro Raman. La luz dispersa 
que regresa al espectofotómetro 
forma un patrón espectral dis-
tinto conocido como señal Ra-
man. Los investigadores quie-
ren comprobar si todas las mo-
léculas, como las de la bacteria 
Salmonella, tienen su propia 
señal Raman. 

Científicos del 
Servicio de Inves-
tigación Agraria 
de EE.UU. (ARS-
USDA) están desarrollando 
una nueva tecnología que per-
mite detectar rápidamente pe-
queñas cantidades de la bacte-
ria Salmonella. Esta nueva tec-
nología, que se llama SERS por 
las siglas en inglés de 
“dispersión Raman de superfi-
cie aumentada”, permitiría la 
detección rápida, fácil y fiable 
de Salmonella y otros patóge-
nos transmitidos por los ali-
mentos. 

En una análisis utilizando 

La idea de usar un substrato 
de nanopartículas de plata no 
es nueva, pero si lo es usar una 
superficie aumentada con bio-
polímeros cubiertos con nano-
partículas de plata en la tecno-
logía SERS. 

En estudios realizados se ha 
observado que el SERS puede 
distinguir entre diferentes se-
rotipos de Salmonella. Los 
científicos ahora creen que se 
podría conseguir que SERS 
pudiera detectar cantidades 
muy pequeñas de bacterias en 
muestras de alimento o bebi-
das. Más información: 
www.ars.usda.gov 

Nueva tecnología para la detección rápida de Salmonella 

Analizan las ventajas del engorde de cerdos con glicerina 

Un grupo de investigadores del 
INRA (Instituto francés de la 
investigación agronómica) y el 
IFIP (Instituto de Investigación 
de l Carne de Cerdo y Especiali-
zación de la Industria Porcina) 
están desarrollando un trabajo 
para determinar el valor nutri-
cional y las condiciones de uso 
de la glicerina en la dieta de 
cerdos en crecimiento. El glice-
rol, también conocido como gli-
cerina, es un subproducto de la 
producción de biodiesel a partir 
de las grasas, que podría ser 
utilizado en la nutrición animal. 

El propósito del estudio es, por 
un lado evaluar los niveles de 
energía digestible y metaboliza-
ble de glicerina en el ganado 
porcino así como la excreción 
urinaria según se va incorpo-
rando más en el alimento del 
animal (3, 6, 9 y 12%). También 
se quería determinar el conteni-
do de energía nata del glicerol  

al medir la ex-
creción urina-
ria de los ani-
males. Los re-
sultados de es-
tas dos pruebas 
fueron valida-
dos para condiciones de cría ya 
que se comparó el rendimiento 
cárnico de estos animales según 
cuatro tasas de incorporación 
(0, 2, 4 y 6%) de glicerina. 

Apenas si se encontraron dife-
rencias en el rendimiento de los 
animales y las características 
de las canales, según las tasas 
de incorporación de glicerol de-
ntro de la alimentación de los 
animales. Se vio que la tasa de 
crecimiento se reducía en un 
3% cuando el glicerol se incor-
poraba a unas tasas del 4 y el 
6%. En los animales que habían 
ingerido en su dieta un  6% de 
glicerol se vio que tenían pesos 
en canal inferiores al resto de  

tasas.  

Los investigadores establecen 
un límite de 3 g por cada Kg 
de peso corporal del animal al 
día para que el glicerol pueda 
ser una materia prima de inte-
rés con el fin de que contribu-
ya a la ingestión de energía. Si 
se le aporta mayores niveles 
de glicerol la 
capacidad de 
metabolizarlo se 
ven reducidas y 
es excretada por 
el animal en la 
orina. 

Los autores han añadido que 
pese a estos resultados existen 
problemas tecnológicos por las 
propiedades higroscópicas del 
glicerol que complican su utili-
zación en la fabricación de 
piensos y su almacenamiento, 
algo en lo que continuarán tra-
bajando. Más información: 
www.inra.fr; www.ifip.fr. 


