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El investigador responsable del 
grupo de Robótica y Sociedad 
de la Universidad de Salaman-
ca (Usal), Vidal Moreno, sostie-
ne que la investigación es «me-
jorable», ya que, aunque la in-
versión en I+D crece, es baja 
en comparación con el resto de 
España y no existe compara-
ción posible con los países de 
Europa, que han visto en esta 
actividad «la herramienta» pa-
ra salir de la crisis económica.  

Considera importante que los 
ciudadanos mejoren la percep-
ción del investigador y, sobre to-
do, que tengan claro que «el di-
nero invertido en I+D+i es tan 
útil como el que se invierte en 
educación o sanidad». Por este 
motivo, es necesario llevar al 
público el resultado de todos los 
trabajos y, por supuesto, expli-
car y compartir con el resto de 
la sociedad esta actividad.  

Moreno tiene claro que la 
única manera de conseguir fre-
nar el proceso de despoblación 
en Castilla y León es dando 
atractivo y haciendo viable a la 
Comunidad. «Y, a veces, no en-
contramos un apoyo institucio-

nal claro». Pone como ejemplo 
el nuevo sistema que permite 
catar el jamón de forma auto-
mática, donde tanto la denomi-
nación de origen Guijuelo co-
mo el Instituto Tecnológico 
Agrario de Castilla y León 
(Itacyl) y la Usal han hecho 
«una apuesta decidida», sin em-
bargo, la Junta o el Ministerio 
han tenido la oportunidad de 
hacerlo y no lo han hecho por-
que «no lo consideraban estra-
tégico» frente a otras propues-
tas que sí que lo eran, lamenta. 

El investigador responsable del 
grupo de Robótica y Sociedad de-
fiende a las universidades públi-
cas, ya que, a pesar de que no 
aparecen en las clasificaciones de 
investigación, su capacidad for-
mativa sí que es destacable. No 
obstante, sostiene que el reto pa-
sa por ser capaces de competir 
sin dejarse llevar por «estrategias 
comerciales» y manteniendo la 
calidad de la enseñanza.  

Y es que, en su opinión, los 
jóvenes salen de las universida-
des muy bien preparados para 
poder adaptarse a las necesida-
des de cualquier empresa. 

Eso sí, deja claro que la proximidad 
con Guijuelo ha sido, sin duda, «un 
importante acicate». Y es que, insis-
te en que desde el sector quieren ha-
cer un control sensorial total sobre 
los productos acogidos bajo su para-
guas.  

Respecto a las ventajas, asegura 
que la principal es que se pueden 
realizar pruebas sensoriales con 
unos costes muy bajos, lo que per-
mitiría aplicarlo a un modelo de ca-
lidad total. Hasta ahora, dice, los 
productores y organismos de con-
trol de calidad no podían afrontar 
este tipo de prueba por razones 
económicas para todos los lotes. 
Por ello, se realizan procesos mues-
treados, lo que obliga a que la ma-
yor parte de las piezas lleguen al 
cliente sin un prueba sensorial pre-
via y, en definitiva, sin saber cuál va 
a ser su opinión. «Si el jamón es 
adecuado, que es lo normal, no pa-
sa nada, pero si hay algún proble-
ma de sabor, aroma... no se detecta 
y el daño que sufre la imagen del 
producto y de sus referencias es 
muy elevado. Y el coste, en este ca-
so, puede ser excesivo», expresa Vi-
dal Moreno.  

El grupo de investigación de Ro-
bótica y Sociedad lleva más de 20 
años trabajando con el sector del 
jamón ibérico. Afirma que la im-
plantación de sistemas de control 
en la fabricación es una actividad 
en la que tienen bastante experien-
cia. También son expertos en todo 
lo relacionado con la calidad y la 
trazabilidad del jamón ibérico. «Se 
puede decir que conocíamos de pri-
mera mano las necesidades del sec-
tor», cuenta muy orgulloso.  

La aplicación de técnicas de inte-
ligencia artificial es otro de los ejes 
de su día a día. De la mano del De-
partamento de Química Analítica 
de la Universidad de Salamanca co-
menzaron a colaborar con la utili-
zación de tecnologías de inteligen-
cia artificial en la determinación de 
características de los alimentos con 
los quesos. «La tecnología de la in-
teligencia artificial está siendo un 
revulsivo en lo que se refiere a la 
aplicación de técnicas analíticas 
avanzadas de la industria alimenta-
ria», sentencia Vidal Moreno. 
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«El dinero invertido en I+D+i es 
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ca», recalca para, a continuación, 
comentar que otros elementos fun-
damentales son las tecnologías 
cloud y técnicas de visualización de 
datos avanzadas.  

Esta cata virtual se incluye den-
tro de una plataforma sobre la que 
se puede gestionar y realizar prue-
bas sensoriales de jamón por pane-
les de expertos. «Utilizando tecno-
logías cloud, permitimos que las ca-
tas sensoriales realizadas por 
expertos queden almacenadas en la 
nube y disponibles en cualquier lu-
gar. Es de gran utilidad para la ges-
tión y realización de las pruebas y 

una herramienta muy útil en la for-
mación y mejora de los paneles».  

Vidal Moreno reconoce que no 
son los primeros en utilizar esta tec-
nología en el sector agroalimentario. 
Su camino se inició con quesos, cu-
yos resultados animaron a los 
miembros de este equipo a afrontar 
otros productos más complejos co-
mo es el jamón. En este punto, espe-
cifica que el jamón, que proviene di-
rectamente de una parte del cuerpo 
del cerdo, es un producto que es mu-
cho más heterogéneo –tiene varias 
partes con diferentes patrones sen-
soriales– y era «un gran desafío». 

Vidal Moreno, investigador del grupo de Robótica y Sociedad de la Usal. 
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