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Las medidas de la Comision Europea para eliminar los
obstaculos a la investigacion fomentaran la I+D en el

Sector Ibérico

La Comisiéon Europea pre-
sentd, el pasado 17 de ju-
lio, una serie de medidas
concretas que deben adop-
tar los Estados miembro
para definir y mejorar el
futuro mercado unico de
investigacién e innovacion
europeo, dentro del Hori-
zonte 2020.

2 El Hori-
zonte
2020,
tras la
finaliza-
cion  del
Séptimo
Programa Marco, reunira
en un solo paquete todos
los fondos europeos desti-
nados a la investigaciéon y
la innovacién con reglas
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iguales para todos los parti-
cipantes. Horizonte 2020
proporcionara financiacién
en todas las etapas del pro-
ceso de 1nnovacion, desde la
investigaciéon basica hasta
que el producto llegue al
mercado. Asimismo, se com-
plementara con nuevas me-
didas que permitan definir
el Espacio Europeo de In-
vestigacion en 2014 para
crear un mercado Unico del
conocimiento, la investiga-
cién y la innovacion.

El objetivo del Horizonte
2020 sera crear una ciencia
de excelencia en la Unidn
Europea, con un presupues-
to de 24.600 millones de eu-
ros, que permitiran reforzar
la posicién de la UE en el

El Programa Horizonte 2020 estarad dotado de
80.000 millones de euros y buscara la “Unién
para la Innovacién”

panorama cientifico mun-
dial.

Otro de los objetivos sera
hacer de Europa un lugar
atractivo para invertir en
Iinvestigacién e innovacién,
para lo cual hay un presu-
puesto previsto de 17.900
millones de euros. En el se
incluira nuevas tecnologias
clave para la industria, asi
como el acceso a la finan-
ciacién de riesgo.

Uno de los puntos clave,
dentro de los objetivos, sera
investigar en las grandes
cuestiones que inquietan a
los ciudadanos, denomina-
dos como “retos para la so-
ciedad”, que contara con un

presupuesto de 31.700 mi-
llones de euros., que inclu-
ye diversas areas para una
vida mejor.

Otros de los objetivos del
Horizonte 2020 seran in-
cluir mas campos de inves-
tigacién, atraer a los mejo-
res investigadores, dismi-
nuir el papeleo, etc.

Ahora, como comentabamos
- al principio de
8 esta  noticia, la
Comisién  tiene
4 ** como  objetivo,
* dentro del Hori-
zonte 2020, facili-
tar a los investigadores, a
los organismos de investi-
gacién, y a las empresas,
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competir y cooperar mejor a
través de las fronteras, lo
que reforzara las bases de
investigaciéon de los Esta-
dos miembro, aumentara
su competitividad y les per-
mitira cooperar de forma
mas eficaz a la hora de
abordar los principales re-
tos sociales como el cambio
climatico, la seguridad ali-
mentaria, la energética y la
salud publica.

Por ello se pretende elimi-
nar los obstaculos alas in-
vestigaciones transfronteri-
zas, intensificar los progra-
mas de investigacién con-
juntos, aumentar la finan-
ciacién competitiva e inver-
tir eficazmente en instala-
ciones de categoria mun-
dial.

Asimismo la
Comisién pre-
sent6 una ini-
clativa  para
promover el
acceso libre a las publica-
ciones cilentificas, fomen-
tando la transferencia de
tecnologia. Asi, a partir de
2014, todos los articulos
realizados gracias a la fi-
nanciacién del Horizon-
te2020 tendran que se acce-
sibles. Ademas se reco-
mienda que se adopte un
planteamiento similar res-
pecto a los resultados de
investigaciéon, de manera
que en 2016 el 60% de los
proyectos financiados con
fondos publicos europeos
pueda consultarse libre-
mente. Mas informacion:
WWWw.ec.auropa.eu /
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Para mas informacién:
http://ec.europa.eu/
research/participants/

portal

Mas informacion:

www.irta.cat

Ultimas convocatorias Séptimo programa Marco

La Comi-
sion Euro-
pea anun-
cio, el pa-
sado 9 de julio, la ulti-
ma y mas importante
serie de convocatorias
de investigacion de su
Séptimo  Programa
Marco (2007-2013).

En total, se destina-
ran 8.100 Millones de
euros para apoyar pro-
yectos e ideas que im-
pulsen la competitivi-
dad de Europa. Se tra-
taran cuestiones como
la salud humana, la
proteccion del medio
ambiente y la busque-
da de nuevas solucio-
nes frente a los retos
crecientes que plan-
tean la urbanizacién y
la gestion de residuos.
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SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

Esta financiacién, que
esta abierta a organi-

propuesta del presu-
puesto de investigacién
de la UE para 2013, que
asciende 10.800 Millo-
nes de euros. Este
anuncio se ha producido
tan solo dias después de
que los lideres de la UE
destacaran la importan-
cia de la investigacion y
la innovacién en el pac-
to por el Crecimiento y
el Empleo.

La convocatoria va diri-
gida tanto a impulsar la
innovacién como a
afrontar una serie de
retos sociales, tendiendo
un puente hacia el Hori-
zonte 2020, éste sera el
préximo programa mar-
co de financiacién de la
investigaciéon  europea
que dedicara 4.800 mi-
llones de euros a priori-
dades tematicas de in-
vestigaciéon y que com-

3 prendera el periodo
zaclones 'y empresas o014 909
de los Estados miem- ) o
bro de la UE y de los La innovacién indus-
paises socios y consti- tr1a1/ recibird apoyo a
tuye el grueso de la través de actividades
Proyecto EXCELMEAT
Ante las previsiones | .. estudiar
que aseguran que el ‘el creci-
2050 se incrementara . miento
la demanda de carne §7 % muscu-
se hace necesario o dllar, la
avanzar en materia de regula-

seguridad animal, vida
util, efectos beneficio-
sos para la salud.

Por ello se ha puesto
en marcha la iniciativa
denominada EXCEL-
MEAT que se basa en
el programa interna-
cional de internacional
de intercambio de per-
sonal investigador per-
teneciente a las Accio-
nes Marie Curie, fi-
nanciadas por medio
del programa
“Personas” del Séptimo
Programa Marco.

Este proyecto va a

ciéon de la deposicion de
grasa y la composicién
de acidos grasos, el es-
trés animales antemor-
tem y los avances tecno-
logicos para evaluar de
forma rapida los para-
metros de calidad de la
carne.

El objetivo es desarrollar
nuevos biomarcadores y
tecnologias (biosensores)
para una evaluacién ra-
pida de los rasgos de ca-
lidad de la carne de cer-
do. En paralelo, se explo-
rara el uso de nuevas
tecnologias de bajo coste

proxi-
mas al
merca-
do, co-
mo la
realiza-
ci6n de ensayos, la de-
mostracién, la normali-
zacién y la transferen-
cia de tecnologia.

Cabe destacar que se
prestara una atencién
particular a las PY-
MEs en un paquete de
un valor de hasta
1.200 millones de eu-
ros.

En torno a 2.700 millo-
nes ayudaran a conso-
lidar a Europa como
destino de categoria
mundial para los in-
vestigadores, princi-
palmente en forma de
becas individuales del
Consejo Europeo de
Investigacion  (1.750
Me€), Acciones Marie
Curie de apoyo a la for-
macién (963 M€) y la
movilidad de los inves-
tigadores.

(biosensores) para una
rapida evaluaciéon de
rasgos de calidad del
cerdo, que también po-
drian ser adaptados
potencialmente para la
evaluacion de la selec-
cién genética en anima-
les vivos.

El proyecto correra a
cargo ocho entidades de
varios paises (Espanfa,
Estados Unidos, Italia,
Bélgica, Ucrania y Re-
ino Unido) entre ellos el
IRTA y la Universidad
de Lleida, y esta dirigi-
do por la Universidad
del Oeste de Inglaterra
(UWE).

u+we
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Estudian la importancia de los nitratos y nitritos en productos carnicos

Un estudio
realizado por
investigado-
res de la
Universidad
Complutense
de Madrid
ha demostra-
do que la disminucién del
contenido de aditivos conser-
vantes en los embutidos po-
dria comprometer su seguri-
dad microbiolégica.

En la elaboracion de embuti-
dos se anaden nitratos y ni-
tritos como conservantes,
pero su empleo no es algo
nuevo, sino que lleva reali-
zandose desde hace mucho
tiempo.

El Grupo de Tecnologia de
los alimentos de origen ani-
mal de la Universidad Com-
plutense de Madrid pretende
aportar nuevos datos para
valorar si la disminucién de
los niveles de nitratos y ni-

Proyecto IMEQ

Un grupo
de inves-
tigadores
del SAC
(Scottish
Agricul-
tural Co-
llage) es-
ta desarrollando en Escocia
un proyecto que busca medir
de la calidad de la carne de-
ntro de la cadena productiva
a través de robots.

El proyecto, denominado
IMEQ (Integrated Measure-
ment of Eating Quality) esta
siendo desarrollado por so-
cios tanto publicos y priva-
dos. Se basa en un robot que
tiene una cuchilla de corte
para determinar el pH y la
temperatura de las canales
mediante sondas de ultraso-
nidos en diferentes puntos
de la canal.

Ademas el robot realiza la
medicién automadtica del co-

tritos para controlar la forma-
cion de compuestos toéxicos
como las N-nitrosaminas su-
pondria un riesgo microbiolo-
gico para el consumidor y una
modificaciéon de la calidad de
los embutidos. Los investiga-
dores han demostrado que si
se reduce, aunque solo sea
una cuarta parte, el contenido
de nitratos y nitritos en un
salchich6n contaminado acci-
dentalmente con listerias, el
numero de estas bacterias en
el producto final seria 30 ve-
ces mayor que en un salchi-
chon elaborado con las con-
centraciones maximas permi-
tidas.

Asimismo los estudios reali-
zados muestran que la dismi-
nucién de estos conservantes
modifican ligeramente el per-
fil aromético de los embutidos
y solo si se eliminan comple-
tamente estos aditivos se ve-
rian afectados negativamente

lor de la carne, la grasa y las
cualidades nutricionales. Es-
ta parte se realiza mediante
el analisis de imaéagenes de
video, permitiendo poder ser
comparado mediante métodos
on line entre diversos mata-
deros.

En principio es sistema solo
es aplicable
a canales de
vacuno pero
se pretende
ampliarlo a
porcino y
ovino.

El mecanismo se basa en un
robot que lleva acabo la toma
de medidas mediante un bra-
zo articulado que explora las
canales para colocar las son-
das de temperatura y pH en
los musculos. Asimismo, me-
diante otra sonda de ultraso-
nidos, se lleva acabo la medi-
ci6n de la grasa subcutanea.

Para analizar la calidad de la

su sabor y
aroma.

En conclu-
sién, aun-
que la dis-
minucién
del conte-
nido de los aditivos conser-
vantes no modifica significa-
tivamente el sabor y aroma
de los embutidos, si que afec-
taria al control de las liste-
rias en estos productos y, por
tanto, podria incrementar el
riesgo de misteriosos, entre
otras como Clostridium botu-
linum, para el consumidor.
Asimismo en la actualidad
hay alimentos que se elabo-
ran sin incorporar este tipo
de aditivos, pero a los que
generalmente se anaden ex-
tractos vegetales, que son
una fuente natural de nitra-
tos. Para mas informa-
cion: www.ucm.es.

carne utili-
za distin-
tos méto-
dos espec-
troscépicos |
para deter-
minar la textura y la compo-
siciéon de la carne, permitien-
do determinar la terneza de
la misma.

De mejorarse e implantarse
esta tecnologia el consumidor
podria encontrar productos
con una calidad constante.

Los investigadores han mani-
festado que el sistema de au-
tomatizacion y los sensores
estan siendo utilizados con
éxito en tiempo real en la ca-
dena productiva, por lo que
esperan que el proyecto pue-
da entrar en fase de prueba
de validacion antes de que
finalice 2012 o a principios de
2013. Mas informacion:
www.sac.ac.uk/



Compuestos organicos para eliminar bacterias patéogenas

Un estudio elaborado por el
Servicio de Investigaciéon Agri-
cola (ARS) del USDA, ha ana-
lizado la posibilidad de utili-
zar compuestos naturales co-
mo alternativa al uso de cier-
tos antibidticos en el futuro
con el fin de tratar a aquellos
animales mas propensos a las
infecciones bacterianas.

Como consecuencia, cientificos
de la Unidad de Investigacion
de la Seguridad de los Alimen-
tos y los Piensos de Collage
Station de Texas, han descu-
bierto un método en el que se
utilizan compuestos nitro o
clorato para reducir significa-
tivamente, e incluso eliminar,
los patbégenos bacterianos de
los intestinos de animales ta-
les como los lechones o los ter-
neros. Estos compuestos son
eficaces contra patdgenos co-
mo Salmonella y Escherichia

= \Vel

coli.

Los cientificos del ARS han de-
mostrado la eficacia de un com-
puesto clorato, ya registrado
por una empresa privada, en
estudios previos mezclando el
compuesto en el agua o en el
pienso.

£ En el estudio las bac-

¥ terias Escherichia y
Salmonella  fueron
tratadas con y sin los
compuestos nitrato y
clorato.

Los cientificos obser-

to clorato tuvo un ni-
significativo de
actividad en eliminar ambos
tipos de bacterias, cuando se
anadio el compuesto nitrato la
actividad fue aumentada hasta
100 veces.. Sin embargo aun no
se ha comprobado su uso en

animales"

producidos
para alimen-
tos.

Los com-
puestos ni-
trato, sin el

clorato, tuvieron un nivel sig-
nificativo de actividad en eli-
minar las bacterias, y la acti-
vidad fue mdas persistente
comparada con la del com-
puesto clorato.

Los cientificos comprobaron
con el estudio que esta combi-
nacién podria ofrecer una al-
ternativa al uso de ciertos
antibiéticos que actualmente
se usan comuUnmente para
combatir las infecciones que
causan diarreas en animales
jévenes. Mas informacion:
wWWwWw.cstx.gov

Técnica para determinar el origen racial y la calidad de productos ibéricos

La empresa salmantina Labo-
ratorios Aquimisa ha puesto
en marcha una técnica para
determinar el origen racial y
la alimentacién de los cerdos
1béricos asi como para deter-
minar la calidad de los pro-
ductos ibéricos.

Aquimisa ha desarrollado una
técnica, iniciada por la Uni-
versidad de Salamanca, en la
que se utiliza la relacion iso-
topica del carbono dentro del
jamoén fresco.

Para realizar esta técnica, se

Informe de COTEC sobre como afecta la crisis al sistema de innovacion

La Fundacién para la Innova-
ci6n Tecnolégica Cotec ha pre-
sentado recientemente un in-
forme sobre Tecnologia e In-
novacién en Espafa, que reco-
ge la evolucion de los princi-
pales indicadores de I+D e
Innovacién, a escala nacional
y por Comunidades Auténo-
mas, y su comparacion inter-
nacional.

El informe sefala que los
efectos de la crisis ya estan
incidiendo claramente en el

Toman muestras
para determinar
la cantidad de ato-
mos de carbono
que existen en los
componentes de la
carne fresca, que segun los
creadores, es una marca Unica.
Asi, conociendo el nivel de car-
bono de la bellota, se podria
llegar a determinar su presen-
cia en los productos frescos.

Aquirnisa

Para el estudio se tomaron dis-
tintas piezas de animales ali-
mentados con bellotas, piensos

deterioro del sistema espanol
de innovacién.

Asimismo pone de manifiesto
la urgencia de impulsar la in-
novacion y la I+D, ahora mas
que nunca, como pilares de un
necesario nuevo modelo pro-
ductivo de la economias espa-
fiola, tal y como se esta
haciendo en otros paises como
Alemania y Francia.

Este informe también recoge
que el gasto en I+D ascendid
en 2010 a 14.588 millones de

o una mezcla de ambos.

W9l Los responsa-
3 bles del proyec-
to esperan que
esta técnica
pueda llegar a
convertirse en el método ofi-
cial para determinar la cali-
dad de los productos ibéricos,
asi como una herramienta pa-
ra determinar la alimentacién
de los animales a partir de los
cuales se obtienen las piezas.
Mas informacién:
www.aquimisa.com

euros, cifra muy
similar a la de
2009, de forma
que en el PIB el
gasto se ha man-
tenido en 1,39%.

Segun el documento estos da-
tos demuestran que el gasto
espanol en I+D se ha estanca-
do, con un crecimiento en
2010 de tan solo el 0,041%.
Mas informacion:
www.cotec.es




