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Mientras las razas porcinas
de difusién universal han
experimentado importantes
progresos genéticos en los
principales caracteres pro-
ductivos durante las tltimas
décadas, la poblacién de cer-
dos Ibéricos ha permanecido
ajena a los mismos al no
haber sido objeto de progra-
mas de seleccién hasta hoy
dia.

La buena noticia es que ello
ha permitido mantener su
excelente calidad de carne y
su aptitud para el aprove-
chamiento del tradicional
sistema de produccién en
montanera.

La mala noticia es que su
desventaja productiva res-
pecto a las razas mejoradas

no cesa de
aumentar,
penalizan- ¢
do los cos-
tes de Jpro-
duccidn
tanto de animales puros como
cruzados.

El aumento de tamano de las
explotaciones, y su creciente
tecnificacién e integracién
con la industria transforma-
dora estd dando lugar a la
puesta en marcha de varias
iniciativas de seleccion de
cerdo Ibérico. La mejora del
rendimiento productivo man-
teniendo la calidad de carne y
grasa -base del éxito de sus
productos es el principal reto
de estos programas, que apli-
can conocimientos basicos ya
obtenidos en cerdos Ibéricos

Dada la creciente tecnificacion e integracion en la in-
dustria transformadora se hace necesaria una mejora
en la seleccion del cerdo ibérico.

en cuanto a
modelos de
evaluacién
y  estima-
cion de pa-
‘ rametros
(heredablhdad

genéticos
correlaciones genéticas, de-
presién consanguinea y hete-
rosis) para caracteres repro-

ductivos, productivos y de
calidad realizados en buena

parte con la colaboraciéon de
AECERIBER.

En ausencia de seleccion, la
mejora de caracteres produc-
tivos  (crecimiento, rendi-
miento carnico) se ha basado
en el cruzamiento con Duroc,
ampliamente mayoritario en
la actualidad. Su insuficien-

te control durante el periodo
de recuperaciéon del censo
Ibérico ha dado lugar a la
introgresién de genes de ra-
za Duroc, especialmente en
animales no inscritos en el
libro genealdgico.

Es éste otro problema que
se debe dimensionar y corre-
gir para evitar cambios inde-
seables en las caracteristicas
de los cerdos Ibéricos. Su
solucion esta fuera del alcan-
ce de la genética convencio-
nal y ha obligado a recurrir a
técnicas gendmicas, que han
permitido disponer de un
panel de 96 marcadores ge-
néticos ya utilizado en el
chequeo de la pureza racial
de mas de mil reproductores.
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Este procedimiento presenta
como principal inconveniente
su coste, que dificulta su em-
pleo regular. Un panel mas
reducido de marcadores ge-
néticos con alelos raciales
especificos fijados o con alta
frecuencia posibilitaria un
genotipado mdas flexible y
econdémico.

El pasado
ano el gru-
po del Dr.
Pérez-
Enciso

3

(ICREA/UAB) pubhco la pri-
mera secuencia parcial del
genoma de un cerdo Ibérico

Negro Lampino, trabajo ex-
tendido posteriormente a
otras variedades de cerdo
Ibérico con empleo de se-
cuenciacién NGS que propor-
ciona secuencias de mayor
calidad. Se proyecta utilizar
ésta informacién, la disponi-
ble en Duroc junto a nuevas
secuencias de ambas razas
para identificar los marcado-
res 1déneos para el disefio
del nuevo panel. Este es sélo
un ejemplo de las muchas
posibilidades que ofrecen las
nuevas tecnologias de andli-
sis del genoma.

La aplicacién practica de és-
tas técnicas -convencionales
o de ultima generacion- re-
quiere una mayor colabora-
cién entre industria, ganade-
ros y grupos de investiga-
cibn, y una coordinacién
multidisciplinar entre estos
ultimos.

Luis Silié
Departamento de Mejora
Genética Animal, INTIA
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Proyecto CARNISENUSA

Los pasados 13 y 14 de
septiembre tuvo lugar
una reuniéon del pro-
yecto CARNISENUSA
(2007-2012) para ha-
cer un repaso de los
resultados obtenidos
en cada una de las
etapas de los distintos
subproyectos.

CARNISENUSA es el
resultado de un pro-
yecto CONSOLIDER-
INGENIO, otorgado
en su momento por el
Ministerio de Ciencia
e Innovacién. Los pro-
yectos CONSOLIDER
promueven un avance
significativo en el es-
tado del conocimiento
y establecen nuevas
lineas de investigacion
originales y actualiza-
das situadas en la
frontera del conoci-
miento, que contienen
un fuerte componente
de transferencia tec-
nolégica y de resulta-

dos y que abarcan tanto
investigacion funda-
mental basica no orien-
tada como investigacion
fundamental orientada.

El proyecto CARNISE-
NUSA nacié6 con el obje-
tivo de comprometerse
de lleno con la industria
carnica espanola para
contribuir activamente
a la mejora de la seguri-
dad de los alimentos
que actualmente elabo-
ra y participar intensa-
mente en el desarrollo
de productos carnicos
saludables y para ello
afronta los siguientes
objetivos:

- Uso de tecnologias
emergentes para garan-
tizar la seguridad ali-
mentaria de productos
carnicos listos para su
consumo (RTE).

- Estudio de la inciden-
cia, prevalencia y detec-
cion de patégenos por
técnicas rapidas en la

industria ‘YH

carnica y
en espe-
cial en
productos

RTE.

- Implicaciones de la
reduccion de los nive-
les de nitratos y nitri-
tos en la seguridad,
conservabilidad, carac-
teristicas  sensoriales
de los productos carni-
cos curados tipicos es-
pafoles. Modificacio-
nes tecnoldgicas nece-
sarias e implicaciones
sensoriales de las mis-
mas.

Consohder Ingenio

Carmsenuaa

carnicos

- Diseno de alimentos
carnicos funcionales
saludables y nutriti-
Vos.

El Proyecto se subdivi-
di6 en 4 subproyectos.

En primer lugar el
subproyecto PROCAR-
TE, cuyo objetivo es
mejorar la seguridad
alimentaria, en relaci-

Préximamente se publicard un nuevo libro del proyecto
CARNISENUSA que recogera todos los avances realizados

en los distintos proyectos.

6n a los microrganis-
mos, en productos car-
nicos RTE. Se pretende
optimizar los procedi-
mientos de control y
descontaminacién para
la eliminaciéon de los
principales microorga-
nismos patoégenos aso-
ciados a los productos
carnicos, como la utili-
zaciéon de haz de elec-
trones, cuyos resulta-
dos han sido muy posi-
tivos, utilizacién de
altas presiones, bacte-
ricinas, etc.

El subproyecto NITRA-
RED tiene como objeti-
vo analizar las implica-
ciones de la reduccién
de los niveles de nitra-
tos y nitritos en la se-
guridad, vida util y ca-

racteristicas sensoriales
y tecnolbgicas de los
productos carnicos cura-
dos. Hasta la fecha los
resultados de los estu-
dios realizados consta-
tan la importancia de la
utilizacion de estos con-
servadores en el control
de microrganismos en
productos carnicos. Asi-
mismo se esta evaluan-
do los nieveles de nitro-
saminas volatiles, cuyos
resultados finales aun
estan por determinar.

DETRAPAT, este sub-
proyecto tiene varios
objetivos como son estu-
dio de la incidencia y la
prevalencia en la indus-
tria carnica de Listeria
monocytogenes, desa-
rrollo de métodos rapi-
dos para la deteccién de

microorganismos toxi-
génicos como Staphylo-
coccus spp. y deteccidn,
cuantificacién de virus
entéricos en los alimen-
tos.

Finalmente el subpro-
yecto FUNCIOCA tra-
baja en el desarrollo de
productos carnicos sa-
ludables, nutritivos y
funcionales incremen-
tando el contenido de
acidos monoinsatura-
dos y poliinsaturados,
adicién de nuevas fi-
bras dietéticas, incre-
mentar la concentra-
cion de minerales co-
mocalcio, hierro, mag-
nesio, selenio, etc.; adi-
cién de otros componen-
tes como carotenoides,
isoflavonas, tocoferoles,
etc.
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La Industria Alimentaria invertira mas en I+D en los pré6ximos anos

Las empresas alimentarias
europeas esperan aumentar
sus inversiones en investiga-
ci6on y desarrollo en un 6%
hasta el ano 2014, segtn lo
publicado por la Comision
Europea, como resultado de
una encuesta realizada este
ano.

La encuesta recoge la opi-
nién de 187 de las mayores
empresas alimentarias con
sede en la UE, entre el pasa-
do 16 de enero y el 28 de
abril del presente afo. Las
companias encuestadas re-
presentan el 40% de las in-
versiones realizadas en I+D
de toda la UE (en torno a los
45.000 millones de euros)

Este dato indica que las em-
presas europeas dedicadas a
la alimentacién realizaran
una inversion dos puntos
superior la del promedio de
otros sectores, aunque aun
dista mucho del crecimiento

del sector de-
dicado a los
servicios infor-
maticos y el
software don-
de se prevé un aumento de
inversiéon en I+D del 10%.

Un sintoma del agravamiento
de la crisis es que un princi-
pilo se esperaba que la inver-
si6n de las empresas alimen-
tarias europeas alcanzase el
10%, situandose de momento
en el 6%.

En su estudio la Comisién
Europea contempla que la
inversién en este apartado
supone el mayor factor de in-
novacién en las empresas
participantes en la encuesta,
por delante de las investiga-
ciones de mercado y de las
actividades relacionadas con
la comercializacién de nuevos
productos.

El sector alimentario ha plas-
mado en la encuesta que el

Curso “Como modificar la textura de un producto”

El Instituto de Investigacién
y Tecnologia Agroalimenta-
ria IRTA), el Centro de Nue-
vas Tecnologias y Procesos
Alimentarios (CNTA) y la
Escuela de Capacitacion
Agraria (ECA) organizan los
proximos 9, 16 y 23 de octu-
bre en Vic, un curso sobre
cémo modificar la textura de

Desarrollan un sistema para

E - : | .
i A Umlve,rs[dad ; Investlga-
3 Politécnica zd de 1
i de Cartagena | dOTes de la
Universi-
dad Politécnica de Cartage-
na, han desarrollado unos
sensores para optimizar y
garantizar la seguridad ali-
mentaria de los tratamien-
tos térmicos aplicados a los

alimentos.
Se trata de sensores que pe

rmiten calcular la letalidad
acumulada en el producto

un producto, la cual forma
parte del Plan Anual de For-
macién Agraria del Departa-
mento de Agricultura de la
Generalitat de Cataluna.

Dicha jornada tiene como ob-
jetivo orientar a los partici-
pantes sobre el uso de
‘proteinas, almidones, enzi-
mas y otros procesos especia

13% de facturacién, de me-
dia, procede de productos in-
novados en los ultimos 3
anos.

Respecto a las politicas que
tienen un mayor efecto posi-
tivo sobre la innovacién, las
companias europeas mencio-
naron los incentivos fiscales,
las ayudas nacionales, los
fondos europeos y la coopera-
cibn entre los

sectores privado "

y publico.

Asimismo, me-

diante la encues-

ta, las empresas
participantes manifestaron
los numerosos obstaculos que
largos y costosos tramites
burocraticos necesarios para
que se protejan sus derechos
intelectuales a través de al-
gunas herramientas como las
patentes, entre otras.

Mas informacidn:
WWW.ec.europa.eu

les que permiten cambiar la
textura del producto.

El curso tiene un precio de
32€ y para asistir es necesa-
rio inscribirse en la ECA,
contactando con Monica
Pascual a través del telé-
fono 972 630 123 o bien por
correo electrénico: moni-
ca.pascual@gencat.cat.

optimizar el tratamiento térmico de alimentos

para asegurar su correcta
conservacion.

El estudio desarrolla una me-
todologia para la evaluacién
del tratamiento térmico que
necesitan los diferentes ali-
mentos.

El sistema consiste en intro-
ducir varios sensores en el
alimento, y cuantificar la
Inactivacion de los microrga-
nismos presentes en los sen-
sores, lo que permite calcular

el factor de esteri-
lizacién o letalidad
acumulado, garan-
tizando la seguri-
dad del alimento.

Los ensayos se han realizado
en el Centro Tecnolégico Na-
cional de la Conserva, ubica-
do en Molina del Segura, y en
la Universidad Politécnica de
Cartagena.

Mas informaciodon:
www.upct.es



Workshop Excelmeat

La  Universi- |&
dad de Lleida
(UdL) y el IR-
TA organizan
el 25 y 26 de
octubre el
workshop “Las
6micas de calidad de la carne
y la tecnologia de biosensores”,
que se celebrara en la Sala de
Graus del Edificio 1 de la Es-
cuela Técnica Superior de In-
genieria Agraria de la UdL.

Este evento forma parte de
EXCELMEAT, un proyecto de
colaboracién financiado por la

Unién Europea que cuenta
con la participacién de 8 socios
internacionales.

La carne de cerdo es la mas
consumida en Europa y la me-
jora de su calidad juega un
papel importante para su co-
mercializacién, incluyendo los
aspectos relacionados con su
procesado, sus caracteristicas
sensoriales, los beneficios pa-
ra la salud humana o la vida
util del producto.

Medir estas caracteristicas de
forma precisa representa, por
tanto, una condicién previa

Efecto de los fallos de la cadena de frio en la carne de

Un grupo de
investigado-
res de la o ﬁ'@’ e
Universidad =a l‘. 2P
de Bonn, en ’
Alemania, ha hecho publico
un trabajo en la revista Inter-
national dJournal of Food
Science & Technology en el
que analizan cémo afectan las
interrupciones de la cadena
de frio en la vida 1util de la
carne de cerdo dentro de los
lineales de venta.

Para ello, los investigadores
analizaron el crecimiento de
Pseudomonas spp. tanto en la

carne fresca de cerdo como de
aves asi como su periodo de
vida tutil.

Para ello se realizaron 4 ensa-
yos, en cada uno de los cuales
habia una muestra constante
a 4°C, asi como otras dos con

temperaturas cambiantes pa-
sando de 4 a 7°C y de 4 a 15°C.

La carne de cerdo fresca mos-
tr6 sintomas de deteriora-
miento similares para los dos
patrones de cambio de tempe-
ratura.

El tiempo de vida 1til se redu-
jo notablemente cuando se

Extractos de algas en la carne de porcino

Investigadores de la Universi-
dad irlandesa de Cork y de
Dublin, han estudiado la in-
fluencia de los antioxidantes
laminarina y fucoidan en la
oxidacién lipidica que se pro-
duce en la carne de cerdo.

Estos antioxidantes son ex-
traidos de un alga marrén, la
Laminaria digitata, la cual
puede utilizarse en las dietas
de los cerdos.

Los filetes de cerdo examina-
dos se almacenaron durante
15 dias a 4°C, para posterior-
mente examinar el ph, el color
y la presencia microbiana.

Tras obtener los resultados,
los investigadores constata-
ron que la laminaria y fiucoi-

dan no influye
en la calidad de
la carne ni en la
vida util de la
misma, pero si
reducen la oxidacién lipidica
de la carne.

Asimismo este tipo de antioxi-
dantes también fueron estu-
diados, en 2010 en la misma
Universidad, en la dieta de
lechones destetados para eva-
luar su rendimiento. Se pudo
observar como la utilizacion
de laminarina daba lugar a un
aumento de la ganancia de
peso y a un aumento del ratio
ganancia/ingesta (dias 0 a 21).

Asimismo la laminarina tam-
bién dio lugar a un aumento

cerdo

fundamental para conseguir
un producto que se ajuste a
las preferencias de los consu-
midores modernos.

El objetivo de este workshop
es reunir a los participantes
e interesados en el proyecto
para discutir los estudios
realizados sobre la genética
de la carne porcina y el desa-
rrollo y uso de nuevos bio-
sensores para medir sus dife-
rentes aspectos.

Mas informacion:
www.bdporc.irta.es/excel
meat/workshop.html

producian cambios fj
rapidos en la tem-
peratura durante e] /o
inicio del periodo de almace-
namiento.

En el caso de la temperatura
de conservacién cambiase
durante un periodo de mas
del 5% del total del periodo
de almacenamiento, la vida
util se reduce en dos dias.
Cuando la temperatura pasa-
ba de 4 a 15°C se daban ma-
yores reducciones en la vida
util de la carne.

Para mas informacion:
www.uni-bonn.de

de la materia seca en las he-
ces y a una reduccion de inci-
dencia de las diarreas duran-
te el periodo critico (7 a 14
dias), asi como una reduccién
de las poblaciones fecales de
Escherichia coli.

Los cerdos alimentados con
fucoidan presentaron una
mayor poblacién de lactobaci-
los en comparaciéon con los
cerdos alimentados con la
dieta base. Sin embargo, el
fucoidan no aumenté las po-
blaciones de lactobacilos
cuando se agregd laminari-
na.

Mas informacidon:
www.ucc.ie



