
 

La Comisión Europea pre-
sentó, 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 único de 
investigación e innovación 
europeo, dentro del Hori-
zonte 2020. 

El Hori-
z o n t e 
2 0 2 0 , 
tras la 
finaliza-
ción del 
Séptimo 

Programa Marco, reunirá 
en un solo paquete todos 
los fondos europeos desti-
nados a la investigación y 
la innovación con reglas 

iguales para todos los parti-
cipantes. Horizonte 2020 
proporcionará financiación 
en todas las  etapas del pro-
ceso de innovación, desde la 
investigación básica hasta 
que el producto llegue al 
mercado. Asimismo, se com-
plementará con nuevas me-
didas que permitan definir 
el Espacio Europeo de In-
vestigación en 2014 para 
crear un mercado único del 
conocimiento, la investiga-
ción y la innovación. 

El objetivo del Horizonte 
2020 será crear una ciencia 
de excelencia en la Unión 
Europea, con un presupues-
to de 24.600 millones de eu-
ros, que permitirán reforzar 
la posición de la UE en el  
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panorama científico mun-
dial. 

Otro de los objetivos será 
hacer de Europa un lugar 
atractivo para invertir en 
investigación e innovación, 
para lo cual hay un presu-
puesto previsto de 17.900 
millones de euros. En el se 
incluirá nuevas tecnologías 
clave para la industria, así 
como el acceso a la finan-
ciación de riesgo. 

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

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

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

Ahora, como comentábamos 
al principio de 
esta noticia, la 
Comisión tiene 
como objetivo, 
dentro del Hori-
zonte 2020, facili-

tar a los investigadores, a 
los organismos de investi-
gación, y a las empresas, 

competir y cooperar mejor a 
través de las fronteras, lo 
que reforzará las bases de 
investigación de los Esta-
dos miembro, aumentará 
su competitividad y les per-
mitirá cooperar de forma 
más eficaz a la hora de 
abordar los principales re-
tos sociales como el cambio 
climático, la seguridad ali-
mentaria, la energética y la 
salud pública. 

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

Asimismo la 
Comisión pre-
sentó una ini-
ciativa para 
promover el 

acceso libre a las publica-
ciones científicas, fomen-
tando la transferencia de 
tecnología. Así, a partir de 
2014, todos los artículos 
realizados gracias a la fi-
nanciación del Horizon-
te2020 tendrán que se acce-
sibles. Además se reco-
mienda que se adopte un 
planteamiento similar res-
pecto a los resultados de 
investigación, de manera 
que en 2016 el 60% de los 
proyectos financiados con 
fondos públicos europeos 
pueda consultarse libre-
mente. Más información: 
www.ec.auropa.eu 

El Programa Horizonte 2020 estará dotado de 

80.000 millones de euros y buscará la “Unión 

para la Innovación” 
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Para más información:  

http://ec.europa.eu/

research/participants/

portal 

Proyecto EXCELMEAT 

Últimas convocatorias Sèptimo programa Marco 

La Comi-
sión Euro-
pea anun-
ció, el pa-

sado 9 de julio, la últi-
ma y más importante 
serie de convocatorias 
de investigación de su 
Sèptimo Programa 
Marco (2007-2013).  

En total, se destina-
rán 8.100 Millones de 
euros para apoyar pro-
yectos e ideas que im-
pulsen la competitivi-
dad de Europa. Se tra-
tarán cuestiones como 
la salud humana, la 
protección del medio 
ambiente y la búsque-
da de nuevas solucio-
nes frente a los retos 
crecientes que plan-
tean la urbanización y 
la gestión de residuos. 

Esta financiación, que 
está abierta a organi-
zaciones y empresas 
de los Estados miem-
bro de la UE y de los 
países socios y consti-
tuye el grueso de la 

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

La convocatoria va diri-
gida tanto a impulsar la 
innovación como a 
afrontar una serie de 
retos sociales, tendiendo 
un puente hacia el Hori-
zonte 2020, éste será el 
próximo programa mar-
co de financiación de la 
investigación europea 
que dedicará 4.800 mi-
llones de euros a priori-
dades temáticas de in-
vestigación y que com-
prenderá el periodo 
2014-2020. 

La innovación indus-
trial recibirá apoyo a 
través de actividades 

p r ó x i -
mas al 
mer ca -
do, co-
mo la 
realiza-
ción de ensayos, la de-
mostración, la normali-
zación y la transferen-
cia de tecnología. 

Cabe destacar que se 
prestará una atención 
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 ayudarán a conso-
lidar a Europa como 
destino de categoría 
mundial para los in-
vestigadores, princi-
palmente en forma de 
becas individuales del 
Consejo Europeo de 
Investigación (1.750 
M€), Acciones Marie 
Curie de apoyo a la for-
mación (963 M€) y la 
movilidad de los inves-
tigadores. 

estudiar 
el creci-
miento 
muscu-
lar, la 
regula-

ción de la deposición de 
grasa y la composición 
de ácidos grasos, el es-
trés animales antemor-
tem y los avances tecno-
lógicos para evaluar de 
forma rápida los pará-
metros de calidad de la 
carne. 

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

(biosensores) para una 
rápida evaluación de 
rasgos de calidad del 
cerdo, que también po-
drían ser adaptados 
potencialmente para la 
evaluación de la selec-
ción genética en anima-
les vivos. 

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

Ante las previsiones 
que aseguran que el 
2050 se incrementará 
la demanda de carne 
se hace necesario 
avanzar en materia de 
seguridad animal, vida 
útil, 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 
d e l  p r o g r a m a 
“Personas” del Séptimo 
Programa Marco. 

Este proyecto va a  

 

Más información: 

www.irta.cat  



Estudian la importancia de los nitratos y nitritos en productos cárnicos 

P Á G I N A  3  B O L E T I N  N º 6  

Un estudio 
realizado por 
investigado-
res de la 
Universidad 
Complutense 
de Madrid 
ha demostra-

do que la disminución del 
contenido de aditivos conser-
vantes en los embutidos po-
dría comprometer su seguri-
dad microbiológica.  

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

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

tritos para controlar la forma-
ción de compuestos tóxicos 
como las N-nitrosaminas su-
pondría un riesgo microbioló-
gico para el consumidor y una 
modificación 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 
salchichón contaminado acci-
dentalmente con listerias, el 
número de estas bacterias en 
el producto final sería 30 ve-
ces mayor que en un salchi-
chón  elaborado con las con-
centraciones máximas permi-
tidas.  

Asimismo los estudios reali-
zados muestran que la dismi-
nución de estos conservantes 
modifican ligeramente el per-
fil aromático de los embutidos 
y sólo si se eliminan comple-
tamente estos aditivos se ve-
rían afectados negativamente 

su sabor y 
aroma.  

En conclu-
sión, aun-
que la dis-
minución 
del conte-
nido de los aditivos conser-
vantes no modifica significa-
tivamente el sabor y aroma 
de los embutidos, sí que afec-
taría al control de las liste-
rias en estos productos y, por 
tanto, podría 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 añaden ex-
tractos vegetales, que son 
una fuente natural de nitra-
tos. Para más informa-
ción: www.ucm.es. 

lor de la carne, la grasa y las 
cualidades nutricionales. Es-
ta parte se realiza mediante 
el análisis de imágenes 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 músculos. Asimismo, me-
diante otra sonda de ultraso-
nidos, se lleva acabo la medi-
ción de la grasa subcutánea. 

Para analizar la calidad de la 

Un grupo 
de inves-
tigadores 
del SAC 
(Scottish 
Agr i cu l -
tural Co-
llage) es-

tá 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) está 
siendo desarrollado por so-
cios tanto públicos 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.  

Además el robot realiza la 
medición automática del co-

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

De mejorarse e implantarse 
esta tecnología el consumidor 
podría encontrar productos 
con una calidad constante. 

Los investigadores han mani-
festado que el sistema de au-
tomatización y los sensores 
están 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 validación antes de que 
finalice 2012 o a principios de 
2013. Más información: 
www.sac.ac.uk/  

 Proyecto IMEQ 



coli. 

Los científicos 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 científicos obser-
varon que el compues-
to clorato tuvo un ni-
vel significativo de 

actividad en eliminar ambos 
tipos de bacterias, cuando se 
añadió el compuesto nitrato la 
actividad fue aumentada hasta 
100 veces.. Sin embargo aun no 
se ha comprobado su uso en 

a n i m a l e s 
produc idos 
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 más persistente 
comparada con la del com-
puesto clorato.  

Los científicos comprobaron 
con el estudio que esta combi-
nación podría ofrecer una al-
ternativa al uso de ciertos 
antibióticos que actualmente 
se usan comúnmente para 
combatir las infecciones que 
causan diarreas en animales 
jóvenes. Más información: 
www.cstx.gov 

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

Como consecuencia, científicos 
de la Unidad de Investigación 
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 patógenos bacterianos de 
los intestinos de animales ta-
les como los lechones o los ter-
neros. Estos compuestos son 
eficaces contra patógenos co-
mo Salmonella y Escherichia 

Compuestos orgánicos para eliminar bacterias patógenas 

deterioro del sistema español 
de innovación. 

Asimismo pone de manifiesto 
la urgencia de impulsar la in-
novación y la I+D, ahora más 
que nunca, como pilares de un 
necesario nuevo modelo pro-
ductivo de la economías espa-
ñola, tal y como se está 
haciendo en otros países como 
Alemania y Francia. 

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

La Fundación para la Innova-
ción Tecnológica Cotec ha pre-
sentado recientemente un in-
forme sobre Tecnología e In-
novación en España, que reco-
ge la evolución de los princi-
pales indicadores de I+D e 
innovación, a escala nacional 
y por Comunidades Autóno-
mas, y su comparación inter-
nacional. 

El informe señala que los 
efectos de la crisis ya están 
incidiendo claramente en el 

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

Según el documento estos da-
tos demuestran que el gasto 
español en I+D se ha estanca-
do, con un crecimiento en 
2010 de tan solo el 0,041%. 
Má s  i n f o r m a c i ó n : 
www.cotec.es 

Informe de COTEC sobre cómo afecta la crisis al sistema de innovación 

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 alimentación de los cerdos 
ibéricos así 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 relación iso-
tópica del carbono dentro del 
jamón fresco.  

Para realizar esta técnica, se  

Toman muestras 
para determinar 
la cantidad de áto-
mos de carbono 
que existen en los 
componentes de la 

carne fresca, que según los 
creadores, es una marca única. 
Así, conociendo el nivel de car-
bono de la bellota, se podría 
llegar a determinar su presen-
cia en los productos frescos. 

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

o una mezcla de ambos. 

Los responsa-
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, 
así como una herramienta pa-
ra determinar la alimentación 
de los animales a partir de los 
cuales se obtienen las piezas. 
M á s  i n f o r m a c i ó n : 
www.aquimisa.com 


