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La Innovacion en el Sector del

Cerdo Ibérico, por qué y para qué

Podria cues-
tionarse “a
priori” la
necesidad
de innova-
cibn en un
sector con

una base
Ex tan tradicio-

nal y de pe-
queiias empresas como el
Ibérico. Pero éste no habria
dado el salto cuanti y cuali-
tativo que duplicdé practica-
mente desde finales del siglo
pasado los censos y produc-
ciones sin el respaldo de los
conocimientos cientifico-
técnicos; y que ello se tradu-
ce en incremento del merca-
do, como lo avalan los datos
del CDTI que indican como
el crecimiento en las ventas
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de las PYMES que innovaron
en ese periodo, que fue del
12% anual frente a solo el 4%
de las que no innovaron.

Y ahora con la crisis, hay una
opinién unanime en que tras
ese despegue, el poder super-
ar el fuerte estancamiento de
los ultimos 4 afios depende de
la capacidad de incorporar los
nuevos avances que se estan
produciendo, para adaptarse

a un entorno que ha cambia-
do.

No todo es negativo, contamos
con investigadores que son
punteros y referencia a nivel
mundial, que ademas de pu-
blicar en las mejores revistas
tienen una excelente relacién
personal entre ellos, y que
estan comprometidos con los
temas y problemas

“El poder superar el fuerte estancamiento de
los tltimos anios depende de la capacidad de
incorporar los nuevos avances que se estan

produciendo”

o
que les plantea el sector, lo car el n°
cual constituye un ejemplo w
que es “raro y excepcional” gorias
en nuestro pais. M 2

orma

Ello ha generado un “pool” Su co-
de conocimientos de los que y su_co-
g rrecta

se puede beneficiar el sector 3 ie
clasifi-

para abordar los nuevos re-
tos que tiene planteados, co-
mo se evidencid en la jorna-
da de innovacién celebrada
el pasado 17 de Abril en Ma-
drid (entre cuyas conclusio-
nes esta que el motor de cre-
cimiento va a ser la exporta-
cibn).

Entre otros estan el simplifi-

cacién y tipificacién, el redu-
cir y controlar la salinidad, 6
el garantizar mediante pautas
regladas del proceso y el uso
de tecnologias emergentes
(altas presiones, electrones
acelerados) la seguridad de
los productos tanto en forma-
to tradicional como lonchea-
dos.
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También los problemas que
surgen, con la exportacioén a
30s paises, de nitrificantes,
contenido de grasa o la
composicion de ésta. Es
también, por ello, el mo-
mento de aprovechar las
oportunidades de la nueva

Estrategia Espafola de in-
novacién  2013-2020 que
facilita la incorporacién de
personal a empresas
(INCORPORA), la Interna-
cionalizacién y donde van a
jugar un papel clave las
Plataformas Tecnoldgicas
en areas estratégicas para
el desarrollo de nuestro pa-
is; donde sin duda el sector
carnico (que es el 1er sector
industrial del pais), y el del
Ibérico, (por su caracter
emblematico), debe aportar
decididamente.
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Desde hace aproximada-
mente 2 afnos y medio,
CNTA se encuentra in-
merso en el proyecto
BASELINE, que preten-
de estandarizar los pro-
cedimientos, a nivel eu-
ropeo, que se siguen a la
hora de realizar el con-
trol analitico de la segu-
ridad alimentaria de los
productos que consumi-
mos.

El proyecto, en el que
participan 20 socios de 9
paises, quiere armoni-
zar los planes de mues-
treo que debe seguir la
industria alimentaria a
nivel
europeo
para
detectar
la  pre-
sencia
de com-
puestos y microorganis-
mos patogenos.

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

TRAINING

CONFEREN

~  CENITRE
BET Wy .

Para el estudio se han
tomado como referencia
diferentes grupos de
alimentos: productos de
la pesca, huevos y deri-
vados, carnes frescas,
leche y productos lac-

El pasado 11 de mayo,
el Centro para el De-
sarrollo  Tecnolégico
Industrial (CDTI) or-
ganizé6 una dJornada
sobre la préxima con-
vocatoria del 7 Progra-
ma Marco de KBBE.

Para comenzar, desde
CDTI hizo un repaso
de las ayudas de esta
convocatoria, donde
inform6é que Espana
ocupa el 6° lugar en
este tipo de convocato-
rias con 72,4 millones
de euros concedidos
del total de 907,6 mi-
llones.

Asimismo ésta sera la
ultima  convocatoria
dentro del 7PM, ya
que la siguiente entra-

BASELINE

SELECTION AN IMPROVING OF FIT-FOR-PURPOSE
SAMPLIRG PROCEDURES 1O STECTLE FOODS AND RISKS

teos y productos vegeta-
les, centrandose en pro-
ductos con alto volumen
de produccién, de alto
valor afadido, nuevos
productos o productos
frescos de cuarta gama o
ready to eat. El proyecto,
que fue aprobado por la
Comisién Europea dentro
del 7 Programa Marco,
dio comienzo en agosto de
2009 y tras 35 meses de
trabajo, comienza a dar
sus primeros datos.

Con los datos recopilados
hasta el momento se es-
tan desarrollando mode-
los matematicos de pre-
diccién de riesgo para los
riesgos bioldégicos que
permitiran conocer que
ocurriria en el supuesto
de que un lote contami-
nado entrase en una li-
nea de producciéon. En
funcién de los modelos se
podran definir los puntos
de muestreo mas efecti-
vos para la deteccién,
antes de que los produc-
tos lleguen al mercado.

Convocatoria KBBE 2012

ra dentro del Horizonte
2020 de la Unién Euro-
pea.

A continuacién Garbine
Guiu, de la DG Investi-
gaciéon e Innovacién de
la Comisiéon Europea y
José Manuel Gonzalez,
representante de la de-
legacion Espafola de
KBBE, realizaron un
repaso sobre los requisi-
tos a tener en cuanta
para la presentacién de
proyectos. Ambos infor-
maron a los asistentes
que existe un
“Orientation paper”
donde se incluye la me-
todologia para presen-
tar los proyectos asi co-
mo los items sobre los
que debe versar los mis-

Proyecto BASELINE sobre deteccion de riesgos alimentarios

De forma paralela se
han obtenido modelos de
distribuciéon de los ries-
gos quimicos que permi-
tirdn mejorar los méto-
dos de muestreo tanto en
campo como en grandes
lotes de producto.

Durante los préximos
meses y hasta el final
del proyecto (julio 2013)
se validaran y armoniza-
ran los métodos de
muestreo y los métodos
analiticos desarrollados
y se compartird y difun-
dira el conocimiento ge-
nerado en el proyecto a
los productores e institu-
ciones implicados.

En octubre de este afo
est4 prevista la organi-
zacion de un workshop
en Bruselas dirigido a
empresas y autoridades
sanitarias en el que se
pretende difundir los
principales  resultados
obtenidos ya que pueden
ser utiles tanto para los
agentes encargados de la
seguridad alimentaria
como para las empresas
alimentarias.
A

Ambos v EDTI
expli-

caron la 1importancia
que tiene cenir la pre-
sentacion de proyectos

a lo marcado en la con-
vocatoria.

Desde CDTI, Cecilia
Hernandez, informé a
los asistentes que toda
la informacién relativa
a KBBE esta disponible
en CDTI y que esta en-
tidad esta ayudando a
muchas empresas a
presentar sus proyectos
y sacarlos adelante.

La convocatoria KBBE
esta previsto que se
abra en julio y se cierre
en febrero de 2013.

mos.
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IV Conferencia de proyectos bilaterales entre Espana y México

El Centro pa- .

ra el Desarro- v

llo Tecnolégico

Industrial (CDTI) y el Consejo
Nacional de Ciencia y Tecno-
logia (CONACYT) de México
lanzan una llamada conjunta
para seleccionar y financiar
propuestas de proyectos de
I+D de colaboracién entre em-
presas de ambos paises.

El CONACYT de México
abrid, el pasado 15 de mayo,
una nueva convocatoria para
la financiacién de los partici-
pantes mexicanos en estos
proyectos y en Espana la fi-
nanciacion sera a través de
CDTI.

El proyecto debe estar orien-
tado al desarrollo de un pro-
ducto, proceso o servicio inno-
vador con perspectivas de
mercado, y debera contar con
participantes de ambos pai-
ses: por parte de México el
requisito minimo es que exis-
tan dos entidades, una empre-
sa y otra entidad (empresa,
Centro de Investigacién o
Centro Tecnolégico mexicano);
por parte de Espana tiene que
participar al menos una em-

Proyecto FOODSME-HOP

En el mar-

FOOD
co de la po- SME
litica euro- HOP
pea  para

mejorar la salud y nutricién
de la poblacién, en enero de
2011 un consorcio de centros
de investigacion y PYMEs de
Espana, Francia y Portugal
puso en marcha el proyecto
europeo FOODSME-HOP,
cuyo principal objetivo es el
rebuscar soluciones viables
para la reducciéon o sustitu-
ci6on de sal, azlcares, grasas
y aditivos en productos ali-
menticios.

Las principales lineas de ac-
ci6on se centran en el apoyo
al despegue de la innovacién
empresarial desde el punto
de vista técnico y de la ges-

presa que, opcional-
mente, puede ir en .. ® °
colaboracién  con §%eised
otros organismos.

La propuesta debe CONACYT
estar equilibrada y los resulta-
dos deben suponer un beneficio
para los participantes.

La presentacién de propuestas
debe realizarse del 15 de mayo
al 15 de julio. En este periodo
se tendran que presentar para-
lelamente tanto en CONACYT,
S0CloS mexicanos, Ccomo en
CDTI, socios espanoles, las co-
rrespondientes solicitudes para
el proyecto en colaboracion.

Las empresas espanolas debe
presentar su solicitud a CDTI,
a través de la pagina web:
https://solicitudes.cdti.es/Inter
net/accesoSistema.aspx, pre-
sentando una solicitud de pro-
yecto IBEROEKA

La documentacion a adjuntar
como parte de la solicitud tele-
matica serda la de un proyecto
IBEROEKA: Informacién Pre-
liminar/Memoria IBEROEKA,
Perfil IBEROEKA y borrador
de acuerdo de Consorcio.

Los participantes mexicanos

tion.

En el caso de la sal, el Insti-
tut de Recerca en tecnologia
Alimentaries (IRTA) de Cata-
lufia, pretende conseguir ja-
mones curados con un conte-
nido de sal reducido mediante
el uso de tecnologias no des-
tructivas.

Asimismo el Instituto Politéc-
nico de Viana do Castelo
(Portugal), pretende reducir
el uso de aditivos en los pro-
ductos carnicos de porcino,
aprovechando las propiedades
bioprotectoras de los cultivos
lacteos. La introduccién con-
trolada de microorganismos
nativos en estos productos
crea condiciones adversas pa-
ra el desarrollo de patégenos
y, por tanto, permite reducir

deben realizar su solicitud en
CONACYT cumpliendo las
condiciones de la convocatoria
abierta actualmente:
http://www.conacyt.gob.mx/Co
nvocatorias/Paginas/Convocat
oria_Cooperacion-Tecnologica-
Bilateral.aspx.

Cada organismo nacional lle-
vara a cabo la evaluacion de
las propuestas recibidas. Al
final del proceso habra unas
comisiones binacio-
nales para consen-
suar la resolucién
final. Solo los pro-
yectos que sean apo-
yados por ambos
paises seran aproba-
dos en el marco de
esta convocatoria y recibiran
el sello de IBEROEKA.

La financiacién de los socios
mexicanos se hard con los fon-
dos y las condiciones de la con-
vocatoria de CONACYT y la
de los espanoles con créditos
CDTI con las condiciones que
se aplican a los proyectos in-
ternacionales IBEROEKA.
Para mas informacion:
www.cdti.es;
www.conacyt.mx

IBEROEKA

la cantidad de aditivos.

Por otro lado ainia y el Cen-
tro francés especializado en
aceites y materias vegetales y
animales) también trabajan
con otros productos como
aceitunas de mesa y quesos.

Finalmente los componentes
del proyecto se encuentran
trabajando en herra-

mientas de transfe- ’A\
rencia tecnolégica y

en el sistema EYE- —
TEC, una platafor- """
ma web que facilita el acceso
a la actualidad sobre produc-
tos saludables, patentes vy
nuevos perfiles de transferen-
cia tecnoldgica del sector ali-
mentario.

Mas informacion:
www.foodsme-hop.eu



La PAC 2014 - 2020 aumentara los fondos europeos pata investigacion
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Director
General de
Agricultura
y Desarrollo
Rural de la
Unién Euro-
pea, Jose Manuel Silva, ha
resaltado recientemente que
la Politica Agraria Comun
(PAC), para el periodo 2014-
2020, incrementara un 300%
los fondos destinados a inves-
tigacién, principalmente a tra-
vés del “segundo pilar” de de-
sarrollo rural.

De esta manera lo explico Sil-
va durante su intervencién en
la inauguracién de una exposi-
cién sobre los “afios 50 de la
PAC” en la sede del Ministerio
de Agricultura, Alimentacién
y Medio Ambiente de Madrid.
A este acto también asistieron

la Secretaria General de Agri-
cultura y Alimentacién, Isabel
Garcia Tejerina; el Subsecre-
tario de Agricultura, Jaime
Haddad y el Director de la Re-
presentacién de la Comisién
Europea en Espana, Francisco
Fonseca, ademas de diferentes
representantes del Ministerio,
los grupos parlamentarios y el
sector agroalimentario. Silva
ha subrayado que esta apues-
ta por la innovacion y la inves-
tigacién estd en consonancia
con los objetivos que se han
marcado la UE para 2020 de
creacién de empleo basado en
buena parte en la introduccion
de mejoras tecnoldgicas. Se-
gun ha precisado, Bruselas
quiere que haya un mayor co-
nocimiento y una mayor
transferencia al sector agrario

Productos carnicos con cualidades nutricionales anadidas

El Investigador Mikel Garcia-
Iniguez de Ciriano del Depar-
tamento de Ciencias de la Ali-
mentacion, Fisologia y Toxico-
logia de la Universidad de
Navarra, ha desarrollado un
estudio sobre coémo elaborar
alimentos carnicos con cuali-
dades nutricionales anadidas,
como el acido graso omega 3y
la disminuciéon de otros com-
ponentes. El trabajo se ha
centrado en los productos de-
rivados del cerdo, como el ja-
moén y embutidos.

Como resultado de la investi-
gaciéon, en la que ha colabora-
do la Universidad de Gante
(Bélgica), se han obtenido em-
butidos con elevado contenido

en omega 3, al modificar la di-
eta de los cerdos. Segun co-

mentan los investigadores, han

introducido fuentes de omega 3
para equilibrar la presencia de
acidos grasos.

Esto fue posible al afiadir a los
piensos aceites de lino, alga o
pescado, que pueden ser fija-
dos en los animales y, por

lo tanto, en los productos car-
nicos derivados, de modo que
pasan a la dieta de las perso-
nas. Asimismo, debido al Re-
glamento 1924/2006 relativo a

declaraciones nutricionales y

de propiedades saludables, a
estos alimentos se les podria
denominar como “fuente de
acidos grasos omega 3”. En la

Seleniometeonina apta para suplementos alimenticios

Investigadores de la Universi-
dad de Huelva han obtenido,
a partir de microalgas, seleno-
metionina, una forma de sele-
nio que no resulta toéxica y
puede incluirse como suple-
mento alimenticio destinado a
consumo humano.

Segun los investigadores, es-
tos microorganismos constitu-
yen una buena alternativa

como fuente de sustancias fun-
cionales y, en particular, de
compuestos de selenio, elemen-
to con demostradas propieda-
des terapeuticas en la preven-
cién del cancer, enfermedades
cardiovasculares, el sistema
inmune, y los problemas neu-
rolégicos. En concreto los in-
vestigadores han elegido la
“chrolella sorokiniana”, por su

a través de los programas de
desarrollo rural, que preten-
den invertir mejor en este
capitulo de lo que se hizo en
el pasado. Por ultimo, Silva
ha apuntado que la UE
apuesta por la estabilidad
presupuestaria de la PAC a
partir de

2013

para e

respon- £

der a los e

desafios SpEE

que

plantea la seguridad alimen-
taria y la busqueda de unas
relaciones mas estrechas de
los productores con el medio
ambiente y el territorio. Mas
informacion:
WWwWw.ec.europa.eu

investigaciéon tam- |
bién se reformula- ®
ron los productos =%
carnicos para lograr [&
embutidos crudos-
curados con alto
contenido en selenio, yodo y
acidos grasos omega 3. Por
otra parte Garcia-Iniguez ,
incorpor6 en su estudio la
busqueda de nuevos extrac-
tos vegetales que se puedan
utilizar como estabilizantes
de productos carnicos. Este
fue el caso de las hojas de
bojarra que aporta una esta-
bilidad oxidativa importante
a los productos crudos-
curados. Mas informacion:
www.unav.es/ caft/

N4
restis- }j y 4
tencia," — s R
rapido crecimiento y su faci-
lidad para acumular selenio.

El objetivo inicial del proyec-
to consiste en desarrollar un
proceso a escala de laborato-
rio para su posterior uso en
biotecnologia. Mas infor-
macion: www.uhu.es



