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L a crisis económica y financiera actual ha puesto de
manifiesto las carencias del modelo productivo y

ha obligado a replantear sus bases para retomar la sen-
da del crecimiento económico. Sin duda alguna, el des-
arrollo industrial, y por tanto de otros eslabones de la
economía, está claramente protagonizado por la inno-
vación tecnológica.

Pero, ¿qué entendemos por innovación? Fundamen-
talmente hacemos referencia a la innovación como
aquello que ayuda a introducir nuevos bienes de con-
sumo en el mercado, permite la creación de nuevos
métodos de producción, nuevas tecnologías y además
facilita la apertura de nuevos mercados.

De acuerdo con la OCDE, un incremento del 0,1% en
la inversión destinado a innovar se traduce en un in-
cremento del 1,2% de la renta por habitante. Por eso la
innovación constituye en la actualidad una prioridad
para todos los Estados miembros de la Unión Euro-
pea, y se está convirtiendo cada vez más en un fenóme-
no económico y social, y no sólo tecnológico.

La industria cárnica ha apostado claramente
por la modernización y automatización

de sus procesos. Para conseguirlo,
el desarrollo tecnológico ha sido vital.
Realizamos a continuación un repaso

a las tecnologías más novedosas
que se están aplicando dentro del sector
cárnico, destacando además las ventajas

que la inversión en tecnología tiene
para el desarrollo económico.

La inversión en innovación tecnológica,

vital para el desarrollo económico y social
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La mejora de la capacidad inno-
vadora ha beneficiado especial-
mente a las empresas que más cla-
ramente han apostado por la
inversión en este terreno. Las em-
presas que han mejorado su tecno-
logía productiva en los últimos
años en España muestran una cla-
ra propensión a incrementar su
cuota de mercado frente a las no
innovadoras. Además su producti-
vidad es sustancialmente superior,
por lo que dichas empresas juegan

un papel esencial en la mejora de la
competitividad de la economía. A
estos datos se suma el de su capa-
cidad exportadora que también se
ve favorecida. De este modo, el
grado de internacionalización es
mucho mayor entre las empresas
innovadoras, como también lo es
su capacidad de crear empleo.

Sin embargo, la complejidad de
la innovación tecnológica radica en
la capacidad de identificar necesi-
dades aún no cubiertas por la oferta
actual, de determinar posibilidades
de solución mediante tecnologías
existentes o con otras nuevas que
puedan solventar los problemas
identificados y de crear las condi-
ciones para que la invención sea aco-
gida favorablemente en el mercado.

En buena parte, la innovación tec-
nológica llega a las empresas des-
de el mundo científico e investiga-
dor, fundamentalmente de la uni-
versidad y los centros tecnológicos.
Por todo esto, además de fomentar
la innovación es importante promo-

ver la generación de ideas y conoci-
mientos que redunden en innova-
ciones industriales a través de la
transferencia tecnológica desde los
centros de investigación. En el caso
del sector cárnico, como veremos
más adelante han surgido a lo lar-
go de la última década un gran nú-
mero de centros, sobre todo de ám-
bito regional, especializados y que
realizan una importante labor escu-
chando las necesidades tecnológi-
cas del sector.

Por todo esto, la relevancia de la
innovación tecnológica ha hecho
que se convierta en eje fundamen-
tal del Plan Integral de Política In-
dustrial 2020 (PIN-2020) que bus-
ca cambiar el modelo productivo
en nuestro país. Además también
está la Estrategia Estatal de Innova-
ción que apuesta por la creación
de un entorno proclive para la in-
novación, su fomento desde la de-
manda de las administraciones pú-
blicas, la proyección internacional
de la innovación española y el for-
talecimiento de la cooperación te-
rritorial en estos temas.

Además, desde la secretaría ge-
neral de Innovación del antiguo
Ministerio de Ciencia e Innovación
se ha puesto en marcha la Estrate-
gia Estatal de Innovación E2I que
busca duplicar la economía de la
innovación en España: en 2015 el
número de empresas innovadoras
debe duplicarse y el de empleos de
media y alta tecnología debe cre-
cer hasta el medio millón.

La innovación es una prioridad para todos

los Estados miembros de la UE y se está

convirtiendo cada día más en un fenómeno

económico y social, no solo tecnológico
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La importancia de la innovación
tecnológica para la industria
agroalimentaria

A lo largo de los años que estamos atravesando en la
situación actual de crisis económica y financiera, quizás
la industria alimentaria es de las que menos se está resin-
tiendo, fundamentalmente debido al mantenimiento de
las compras en el mercado interior y por el fomento de
las exportaciones. Durante las últimas décadas se ha vi-
vido una gran evolución en el sector, de la mano de la
tecnología, al incrementarse la producción ante la ne-
cesidad de adecuarse a la demanda de alimentos

El cambio en los hábitos de consumo y la adecua-
ción a diversas normativas han fomentado el desarro-
llo de productos, con menos elaboración en muchas
ocasiones, y la aplicación de tecnologías que garanti-
cen la seguridad alimentaria y no afecten a las caracte-
rísticas nutricionales ni organolépticas de los alimen-
tos, de la mano de tecnologías alternativas, por ejemplo,
al uso de los tratamientos térmicos más habituales. 

Al comercializarse cada día más productos alimen-
tarios en diversos formatos de envasado, sobre todo
por el crecimiento del sector de platos preparados y
semielaborados, existe una gran oportunidad para la
innovación en nuevos materiales y diseño de envases.
Estas líneas de trabajo pasan por el desarrollo de enva-
ses biodegradables, materiales que interactúen con los
alimentos o envases que indiquen la correcta prepara-
ción del producto a través del horneado o su calenta-
miento en microondas, manteniendo sus propiedades
organolépticas. También existe otra tendencia que bus-
ca cada día alimentos más “naturales” considerando a

estos como aquellos que tienen una menor transfor-
mación. La industria alimentaria debe responder a es-
to garantizando la seguridad alimentaria y la calidad
de dichos productos alimentarios.

El diseño y producción de alimentos funcionales, a
través de nuevas fuentes de ingredientes de este tipo,
está relacionada con la demanda de productos más na-
turales y que tengan efectos beneficiosos para la sa-
lud.

Otros temas a tener en cuenta de cara al desarrollo
futuro pasan por el diseño de técnicas y sistemas que
permitan diferenciar productos, por ejemplo tipos de
carne en un alimento preparado, y facilitar el reconoci-
miento de diversos tipos de producción (amparadas por
una figura de calidad, producciones ecológicas, etc).

Además estaría el campo de la biotecnología, con
numerosas aplicaciones ya dentro del conjunto de la
cadena alimentaria relacionadas con la producción ga-
nadera, la seguridad alimentaria, la calidad de los ali-
mentos, la mejora de la salud y la obtención de nuevos
ingredientes.

Debemos tener en cuenta además que, aparte de be-
neficiar a la industria agroalimentaria, la innovación
tecnológica también supone el desarrollo de una in-
dustria auxiliar, proveedora en muchas ocasiones de
equipos y servicios, generando así mayor riqueza y
empleo. Estas empresas también han hecho esfuerzos,
en muchas ocasiones, por aplicar estas tecnologías más
allá del sector alimentario traslandándolas a sectores in-
dustriales afines.

Se trata sin duda de numerosos campos de trabajo que
coinciden en la necesidad de conseguir alimentos de ca-
lidad al mejor precio. En este artículo vamos a mostrar
buena parte de estas tecnologías, algunas de las cuales ya
se están aplicando y otras que están en desarrollo para ser
utilizadas dentro de la industria alimentaria. Muchas de
ellas han sido resumidas dentro del libro Los retos actua-
les de la industria alimentaria, elaborado por el Insitu-
to Tomás Pascual Sanz.

Tecnologías para la mejora en la
conservación y transformación
de los alimentos

Como hemos mencionado anteriormente, el consu-
midor ha cambiado sus demandas y pide productos
alimentarios que se ajusten a sus hábitos de vida. Ca-
da día se destina menos tiempo a la preparación de las
comidas en los hogares y estos han visto reducido el nú-
mero de personas. Esto implica nuevos formatos y ti-
pos de preparación de los alimentos.
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Pero al tiempo el consumidor pide que los alimentos
sean más naturales y tengan un menor tratamiento tec-
nológico, a la vez que su calidad nutricional y su vida
útil sea mayor. Esto ha hecho que las técnicas hasta
ahora aplicadas se vean modificadas y que surjan otras
nuevas. Para ello se utilizan métodos combinados, se
busca la modificación de los ingredientes, se exige
mayor higiene en las instalaciones, con la creación de
salas blancas por ejemplo, y se busca eliminar los mi-
croorganismos patógenos de los alimentos y las ma-
terias primas para poder reducir la intensidad de los
métodos de conservación.

También se están aplicando procesos combinados
que buscan utilizar diferentes factores inhibidores pa-
ra conseguir una mayor estabilidad microbiológica.
Son las que se conocen como tecnologías barrera.

Una de las tecnologías más prometedoras en este
sentido es el uso de altas presiones hidrostáticas co-
mo alternativa a los métodos térmicos habituales. Ape-
nas tiene efecto sobre el sabor, olor y el valor nutri-
cional de los alimentos, tanto frescos como procesados.
Su uso está creciendo debido a que permite el trata-
miento de los productos ya envasados. Las altas presio-
nes se están combinando con otras técnicas como el
envasado en atmósferas controladas, el uso de films
antimicrobianos para el cierre de los envases, la conge-
lación o el uso de bacteriocinas con el fin de incre-
mentar la seguridad alimentaria y el tiempo de vida
útil de los productos.

A finales de la década de los 90, Espuña fue en nues-
tro país pionera en utilizar esta tecnología para proce-
sar jamón curado loncheado, utilizando presiones entre
400 y 500 Mpa. Su uso está muy extendido en países co-

mo EE.UU. donde existe una “tolerancia cero” a deter-
minados microorganismos como la Listeria.

Un ejemplo de tecnología made in Spain es el Siste-
ma QDS process (Quick-Dry-Slice process). La tecno-
logía, fruto de la cooperación entre el IRTA, Metal-
quimia y Casademont, consiste en un sistema de
secado-madurado acelerado para productos lonchea-
dos que permite una reducción drástica de la duración
total del proceso de fabricación, con una gran simpli-
ficación del mismo, la mejora de la eficiencia energé-
tica y una significativa reducción de los costes de ela-
boración. 

Los productos se someten a una etapa de fermenta-
ción hasta alcanzar el pH deseado, luego se congelan,
se lonchean y se someten a un proceso que consta de

www.cabinplant.com

Juntos diseñamos 
su solución de 
envasado

http://www.cabinplant.com
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una etapa de secado convectivo y otra de secado por
vacío que permite alcanzar el contenido de agua y tex-
tura deseada en tan solo 30 minutos. Todo es realizado
por un único equipo que trabaja en continuo. Esta in-
novación tecnológica destaca por obtener productos
menos oxidados, con flavor menos ácido y más ho-
mogéneo, así como tener la posibilidad de elaborar
productos de pH elevado.

Se obtienen productos sin hongos y con un control
más exhaustivo de la seguridad del producto, pues per-
mite controlar de manera precisa tanto el producto co-
mo el proceso.

El primer prototipo industrial QDS fue instalado en
las instalaciones del CENTA. Tras superar las pruebas
organolépticas y de todo el proceso, se instaló en Ca-
sademont, S.A. donde ha obtenido resultados muy po-
sitivos. Se trata de una tecnología que puede ser apli-
cada a otras ramas de la industria alimentaria, en todos
aquellos procesos en que sea necesario una fase de se-
cado del producto final.

Las altas frecuencias, tales como las microondas o
las radiofrecuencias, se vienen utilizando también con
el fin de lograr productos con mayor seguridad ali-
mentaria. Su aplicación se centra fundamentalmente
en la pasteurización, en la descontaminación de produc-
tos frescos enteros, la descongelación, el secado y por
supuesto los procesos de cocción que consiguen acor-
tar. El desconocimiento de esta tecnología, el coste de
los equipos y la necesidad de personal cualificado ha-
ce que la aplicación de estas técnicas no esté muy ex-
tendida entre las pequeñas y medianas empresas, ma-
yoritarias dentro del sector alimentario.

Las radiaciones ionizantes, conocidas también co-
mo irradiación, son utilizadas dentro de la industria

alimentaria para incrementar la vida útil de los pro-
ductos, eliminar los posibles microorganismos pató-
genos y esterilizar especias y otros productos deshi-
dratados utilizados en diversas formulaciones. Las
cualidades nutricionales no se ven afectadas aunque
sí que afecta a las propiedades sensoriales al producir
cierto enranciamiento en las grasas, algo que puede
ser corregido optimizando las condiciones de aplicación
de esta técnica.

Otro tipo de radiaciones son las ultravioletas, con
un efecto germicida. Debido a que apenas tienen capa-
cidad para penetrar dentro de los alimentos se aplican
fundamentalmente en la descontaminación superficial
de canales y piezas cárnicas o de los materiales en con-
tacto con los alimentos.

Una de las tecnologías más novedosas que está em-
pezando a ser utilizada es la de pulsos eléctricos de
alto voltaje. Permite la inactivación microbiana a tem-
peraturas que no afectan a las características organolép-
ticas de los alimentos. Aunque aún está en desarrollo
y se busca reducir el coste de su aplicación, se espera
que pronto se convierta en un tratamiento habitual, so-
bre todo en la pasteurización de líquidos y para mejo-
rar la extracción de componentes intracelulares de in-
terés para la industria alimentaria.

Otra de las tecnologías que se está utilizando es la
aplicación de electrones acelerados. Se trata de ha-
ces de electrones generados a partir de una corriente
eléctrica catapultados por campos electromagnéticos
adquiriendo energía cinética en cada aceleración. Apli-
cados dentro de la industria alimentaria, se han con-
vertido en un método muy eficaz para higienizar pro-
ductos cárnicos, sobre todo aquellos listos para ser
consumidos.
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Entre sus características destaca
que es fácil de aplicar, con un cos-
te reducido, de resultados repetiti-
vos, funciona en flujo continuo, no
requiere operaciones preparativas
ni postproceso y no modifica las
propiedades sensoriales de los pro-
ductos. Además, amplía la vida útil
de los productos tratados.

El desarrollo de recubrimientos
comestibles antimicrobianos su-
perficiales busca también la me-
jora de la seguridad alimentaria y
aumentar la vida útil de los pro-
ductos cárnicos frescos. Actúan co-
mo portadores de agentes antimi-
crobianos controlando la concen-
tración de los mismos sobre la su-
perficie del producto cárnico tra-
tado manteniéndolos así en dosis
efectivas. Es un tema que está en
continua evolución y existe una
gran disponibilidad de información
sobre las aplicaciones de este tipo
de películas y recubrimientos en la
inhibición de diferentes cepas pató-
genas.

Las técnicas de microencapsu-
lación o de nanoencapsulación
están siendo utilizadas para recu-
brir compuestos, interesantes por
sus propiedades para los alimen-
tos, mediante el uso de sistemas
que permiten liberar gradualmente
su contenido. Cuando las partículas
que se liberan tienen un tamaño in-
ferior a los 100 nanómetros pode-
mos hablar de nanopartículas.

En este caso, esta técnica provie-
ne de la industria farmacéutica y
su aplicación se ha extendido a
otros campos como la agricultura o
la cosmética. Su utilización da va-
lor añadido a los productos apor-
tando mejores características sen-
soriales, funcionales y nutricio-
nales.

Entre las tecnologías más mo-
dernas que se están desarrollando
con fines de mejorar la conserva-
ción de los alimentos está la del

plasma frío, que está comenzan-
do a ser estudiada para su utiliza-
ción en la industria alimentación
por sus efectos germicidas. Todavía
esta en desarrollo y debe analizar-
se bien los posibles efectos que su
aplicación pueda tener sobre la ca-
lidad sensorial y nutricional de los
alimentos.

Otras técnicas, como la de los
ultrasonidos, se están utilizando
en combinación con otras para in-
crementar la seguridad alimenta-
ria. Otras posibles aplicaciones es-
tarían en la reducción del tiempo
de elaboración de determinados ali-
mentos al mejorar procesos como
la congelación o la emulsificación,
por ejemplo. 

Evolución continua
en las tecnologías
de envasado

Buena parte de la carne y los
productos cárnicos son comerciali-
zados envasados utilizando para
ello diversas técnicas. Los cambios
de los hábitos de vida ha motiva-
do también el cambio en los hábi-
tos alimentarios del consumidor,
que busca cada día consumir pro-
ductos de una forma más sencilla y
rápida a través de los productos de
IV y V gama.

Esta demanda también está lle-
gando desde la hostelería, la res-
tauración o incluso las empresas
dedicadas al vending. Todo lo ante-
rior ha acabado provocando la con-
tinua evolución de las técnicas de
envasado (tanto en los gases como
los materiales de envasado y los
equipos de procesado), buscando
adaptarse a las demandas empre-
sariales.

Uno de los campos en que más
ha avanzado el envasado ha sido
en la aplicación de atmósferas
modificadas, especialmente indi-

mailto:info@metalurgicadesierras.com
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cadas para los alimentos frescos y mínimamente pro-
cesados y los platos preparados. Tienen como objetivo
mantener la calidad sensorial de estos productos, a ba-
se de modificar la atmósfera incluida en el envase, y
prolongar su vida comercial, a través de la evacuación
del aire contenido en el envase y la inyección del gas o
la combinación de gases más adecuados a los requeri-
mientos del producto. Los más utilizados habitualmen-
te son el dióxido de carbono, el oxígeno y el nitrógeno
pero se están investigando otros como el monóxido de
carbono y algunos gases nobles, cloro, óxido nitroso,
ozono, etc.

Otro campo del envasado en el que se está investigan-
do mucho es en la tecnología de los envases activos.
Estos buscan mejorar la salubridad y calidad del ali-
mento envasado, incrementando su vida útil o corri-

giendo las posibles deficiencias del sistema de con-
servación. Este tipo de envases actúa a través de sustan-
cias que emiten o retienen gases y vapores, absorbedo-
res de oxígeno por ejemplo, o modif ican la
composición y características del alimento. También
los hay con propiedades antimicrobianas, fundamental-
mente a través de la formulación y los ingredientes
utilizados en el material de los envases.

También se está trabajando en desarrollar los siste-
mas de envasado inteligente, consistente en indica-
dores, internos o externos que detectan, muestran o
comunican una información sobre aspectos del esta-
do del alimento envasado, por ejemplo de las condi-
ciones microbiológicas, o del propio envase.

Buena parte del desarrollo de este tipo de envases
está relacionado con los materiales con que se elaboran,
fundamentalmente basados en la nanotecnología, se
prevé en un futuro disponer de materiales cuyas propie-
dades cambien en función de las condiciones externas
o internas, como la temperatura. Otra idea innovadora
es el uso de nanosensores incorporados al envase para
detectar cantidades minúsculas de agentes químicos,
como los producidos cuando un alimento empieza a
deteriorarse. El nanosensor del envase podría cambiar
de color para avisar al consumidor del deterioro o la
contaminación.

Mejora de la trazabilidad y empleo
de las tecnologías de la información

Las diversas crisis alimentarias vividas en la década
de los 90 provocaron una mayor exigencia de seguridad
alimentaria. Para ello se pusieron en marcha diversas
medidas entre las que destacó la trazabilidad de todos
los productos alimentarios desde las materias primas
hasta los lineales de los supermercados.

Los sistemas de gestión de la trazabilidad de la car-
ne permiten a las empresas del sector realizar un con-
trol y seguimiento del proceso y garantizar la inme-
diata identificación y el conocimiento de la procedencia
de cualquier materia prima, semielaborado o producto
final que se encuentre en la empresa o en las oficinas
del cliente, y cualquiera que sea el embalaje o contene-
dor en que se ubique.

Pero la trazabilidad es una herramienta tecnológica
que no solo se aplica a los alimentos sino a también a
otros muchos aspectos de la industria y está ligada am-
pliamente a la logística y al empleo de las tecnologías
de la información dentro de las industrias alimenta-
rias, algo que ha ocurrido a lo largo de los últimos
años.

Propuestas de Amec para la recuperación
económica mediante la innovación tecnológica
y la internacionalización de las empresas

Desde Amec, asociación
multisectorial en la que se
encuentran englobadas mu-
chas de las empresas dedi-
cadas al diseño y fabricación de equipos para la industria
alimentaria, se ha elaborado un documento con diversas
propuestas para la recuperación económica del país. En
el texto del documento se proponen diversas medidas que
pasan claramente por la innovación y la internacionali-
zación como factores claves para la mejora de la compe-
titividad y del crecimiento económico, respectivamente.

Desde esta organización se propuso un departamento
ministerial dedicado a la competitividad con el fin de op-
timizar los recursos y aprovechar las sinergias para po-
tenciar la competitividad en el tejido empresarial. En el
nuevo Gobierno esta medida se ha tomado en cuenta y se
ha creado el Ministerio de Economía y Competitividad.

También pide la puesta en marcha de medidas que prio-
ricen la transferencia de conocimiento a las empresas pa-
ra poder así generar riqueza. Por todo esto Amec propo-
ne un nuevo plan nacional de la I+D+i en el que la
aplicación del conocimiento y la transferencia de tecno-
logía hacia el sector productivo sean una prioridad.

Por último, Amec destaca la necesidad de la mejora del
acceso de las empresas a la financiación para que pue-
dan acometer nuevos proyectos, especialmente en el caso
de las pequeñas y medianas empresas. ■
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La identificación de productos o
etiquetas a través de chips de ra-
diofrecuencia (RFID) también se
está imponiendo en las industrias
alimentarias con el fin de tener lo-
calizados los productos a lo largo
de las distintas fases de la cadena
de suministro o, por ejemplo, en
los establecimientos de venta con
el fin de evitar el hurto. La posi-
bilidad de reutilizarlos borrando la
información que contienen hace
que se hayan convertido en muy
atrayentes debido a su bajo costo.

Otra tecnología que se ha im-
puesto en los últimos años son los
sistemas de gestión de almacén
o los sistemas de gestión empre-
sarial (ERP por ejemplo) que in-
tegran la cadena de suministro son
algunas de las soluciones más im-
plantadas en la industria cárnica
transformadora. Todas ellas favo-
recen la interconexión entre la ges-
tión de la industria, el proceso pro-
ductivo y la relación postventa con
los clientes.

Otras de las mejoras han venido
de la mano de la automatización
de procesos a través de la roboti-
zación. Se ha conseguido introdu-
cir la robótica en el esquinado y
eviscerado de las canales en las lí-
neas de los mataderos y también
en las salas de despiece o en el
corte automático de productos co-
cidos que posteriormente son em-
bandejados.

También se utilizan para la pa-
letización y preparación de pedi-
dos, donde imperan ya almacenes
inteligentes que permiten controlar
perfectamente los stocks existen-
tes.

Con el fin de incrementar la se-
guridad alimentaria, dentro de la
industria cárnica también se ha
desarrollado la tecnología de vi-
sión artificial que permite detectar
cuerpos extraños dentro de las ma-
sas cárnicas, por ejemplo. Se es-

tán desarrollando otras como la vi-
sión multiespectral o la termogra-
fía que permiten detectar fallos
dentro de los envases. Son técni-
cas no destructivas y fáciles de im-
plantar en las líneas de producción.

Control y mejora
de la seguridad
alimentaria

Las diversas innovaciones tecno-
lógicas para la conservación, el
procesado y el envasado de alimen-
tos suponen también nuevos ries-
gos alimentarios, lo que obliga a
que las técnicas para analizar la se-
guridad alimentaria de los produc-
tos estén en continuo desarrollo y
surjan otras nuevas.

El estudio de la biodiversidad
microbiana ha cambiado en los úl-
timos años a través de la utiliza-
ción de la reacción en cadena de
la polimerasa (PCR por sus siglas
en inglés), desarrollando técnicas
más rápidas y reforzando otras ya
existentes para facilitar la detec-
ción de poblaciones microbianas
en productos cárnicos.

Se han diseñado también nuevas
tecnologías no invasivas como la
espectroscopia de infrarrojo cer-
cano (NIR), que se está aplicando
para predecir la composición de
los principales químicos de los ali-
mentos, así como los ácidos gra-
sos insaturados. También facilitan
la predicción de la calidad del pro-
ducto, por ejemplo la capacidad de
retención de agua en la carne fres-
ca o congelada.

Los avances en el campo de la
genómica, en la física (impedan-
ciametría) y en la aplicación de la
nanotecnología (sistemas micro-
fluídicos con inmunosensores para
detectar micotoxinas, por ejemplo)
permiten afrontar el control masi-
vo, mejorando la efectividad de los
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sistemas de calidad y evitando la puesta en el mercado
de productos defectuosos.

La tomografía computerizada es otro de los ejem-
plos de tecnología que ha sido adoptada desde otros
tipos de aplicaciones hacia la industria alimentaria.
Utilizada en principio con fines médicos e incluso en
la arqueología, dentro del sector cárnico se está utilizan-
do sobre todo en la predicción del contenido de ma-
gro de las canales porcina y para mejorar los proce-
sos de curación a través del conocimiento sobre la
distribución de la sal en jamón curado durante dicha fa-
se de la elaboración.

Pero los avances tecnológicos también buscan la me-
jora de las cualidades sensoriales de los alimentos. Pa-
ra ello se han desarrollado narices electrónicas, sen-
sores químicos muy sensibles que reconocen olores o
sabores específicos de productos cárnicos, además de
posibles patógenos. Se trata de una técnica que está a
caballo entre el análisis sensorial y el químico pero
que tiene limitaciones como posibles cambios según
la hora y día en que se toman las muestras o las diferen-
cias de temperatura y humedad. Algunas de las apli-
caciones futuras de las narices electrónicas pasan por
implementarlas dentro del envase activo de productos
o utilizarlas para el control del proceso de cocción de
los alimentos.

La investigación, fundamental
en el desarrollo tecnológico

El concepto de I+D acaba redundando en la implanta-
ción de nuevas tecnologías dentro de la industria. Al
igual que en otros sectores de la economía, la investi-
gación está llegando de la mano del sector público en
muchos casos aunque también hay empresas, sobre to-
do las de mayor volumen de facturación, que tienen de-
partamentos propios para la innovación en productos.

España cuenta con numerosos centros de investiga-
ción, agrupados dentro del Fedit, que han ido surgien-
do tras la transferencia de competencias desde la admi-
nistración central a las comunidades autónomas.
También hay otros centros ligados a escuelas o facul-
tades universitarias.

Muchos de ellos tienen un carácter público y están li-
gados a las distintas administraciones, nacionales y au-
tonómicas. Podemos encontrar también muchos centros
de investigación relacionados con escuelas y facultades
universitarias. Entre los más destacados y relacionados
con el sector cárnico cabe citar a IRTA, IATA-CSIC,
CTAL, Teica, Ceteca, CTIC o Ainia así como diversos
departamentos universitarios (Complutense de Madrid,
Extremadura, Córdoba, Zaragoza, etc).

Precisamente, el sector cárnico se está benefician-
do a lo largo de los últimos años de los avances cien-
tíficos que está obteniendo el proyecto Carnisenusa,
perteneciente al programa Consolider Ingenio 2010,
que busca obtener productos cárnicos seguros, nutriti-
vos y saludables.

Este proyecto está centrado en 4 áreas fundamentales:
• Condiciones de uso de las tecnologías emergentes

con el fin de garantizar la seguridad alimentaria en
los productos cárnicos listos para ser consumidos:
Procarte.

• Incidencia, prevalencia y detección de patógenos
mediante técnicas rápidas dentro de la industria
cárnica y en especial en los productos listos para
ser consumidos: Detrapat.

• Influencia en la seguridad alimentaria, la vida útil
y las características sensoriales de los productos
cárnicos curados tradicionales de la reducción de los
niveles de nitratos y nitritos: Nitrared.

• Diseño y desarrollo de productos cárnicos funcio-
nales: Funcioca.

Dentro de Carnisenusa están representados los cen-
tros de investigación y las facultades universitarias que
más directamente trabajan en el desarrollo tecnológi-
co del sector cárnico, aportando sus conocimientos y
avances en este campo.

Los envases activos buscan mejorar

la salubridad y calidad de los alimentos

envasados, incrementando su vida útil

o corrigiendo posibles fallos del envase



Innovación

Oportunidades de desarrollo tecnológico
para el sector alimentario

Desde la Fundación Observatorio de Prospectiva
Tecnológica Industrial (OPTI) se desarrolla periódi-
camente el Estudio de Prospectiva sobre Oportunida-
des Tecnológicas e Industriales para el desarrollo de
la economía española.

Uno de sus trabajos recoge las posibilidades de des-
arrollo del sector alimentario que pasan fundamental-
mente por:

• Desarrollo de productos y aplicación de tecnolo-
gías que garanticen la seguridad alimentaria y no
afecten a las características nutricionales ni organo-
lépticas de los alimentos. Se trata del uso de nuevos
ingredientes, especialmente conservantes y antioxi-
dantes naturales, además de tecnologías como la
de rayos ultravioletas o la ozonización para el con-
trol de hongos y micotoxinas, consiguiendo así pro-
ductos con una vida útil más larga.

• Especialización dentro de la industria auxiliar en la
componente alimentario y tecnificación del sec-
tor. Esto pasa por un mayor implicación de los fa-
bricantes en la mejora de los equipos actuales pa-
ra aplicar algunas de las tecnologías anteriormente
descritas.

• Diseño y creación de sistemas alternativos para la
utilización de los equipos y rentabilización de tec-
nologías a través de la búsqueda de nuevos sectores
industriales donde puedan ser utilizados. También
se apuesta por la utilización de los equipos a maqui-
la con el fin de conseguir amortizar más rapida-
mente las inversiones realizadas.

• Diseño y fabricación de nuevos materiales y enva-
ses para satisfacer las demandas del consumidor.
Además deben resultar más respetuosos con aspec-
tos tales como el medio ambiente (envases hidroso-
lubles o biodegradables) y ayudar a mejorar y man-
tener la seguridad alimentaria de los productos
comercializados por más tiempo.

• Aplicación de la biotecnología a la cadena alimen-
taria. Se trata de un campo con un gran abanico de
posibilidades, desde la mejora de las características
nutricionales de los productos cárnicos a la mejo-
ra de la seguridad alimentaria, la calidad de los ali-
mentos o la obtencion de nuevos alimentos.

• Obtención y desarrollo de productos con un valor
añadido relacionado con la salud. Cada día son más
los consumidores que buscan productos alimenta-
rios con características más fáciles de asimilar o
bajos en azúcar, sal, grasas, etc. ■
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