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La Universidad participa en un gran
estudio europeo de calidad de la carne

El grupo de Isabel Revilla, catedritica de "Tecnologia de Alimentos, analizara muestras de
cerdo producido de forma ecoldgica B El proyecto tiene 6M de financiaciéon en 4 afios

R.D.L. | SALAMANCA

La Universidad de Salamanca
esta implicada en el gran pro-
yecto europeo “mEATquality”,
una iniciativa internacional fi-
nanciada con casi 6 millones de
euros en 4 anos dentro de la ulti-
ma convocatoria del programa
de investigacion e innovacion
Horizonte 2020 de la Comision
Europea. El objetivo: implemen-
tar la calidad en la cadena de
produccion de la industria car-
nica europea de cerdo y pollo de
engorde.

La catedratica del Area de
Tecnologia de Alimentos de la
institucion académica salmanti-
na Isabel Revilla y su grupo de
investigacion forman parte del
equipo de cientificos implicados
en este proyecto para ofrecer al
consumidor carne de cerdo y
pollo de mejor calidad, asegu-
rando un elevado nivel de bie-
nestar animal y los estandares
de calidad en todos los aspectos
de su produccion, desde la cria y
manejo del animal en las gran-
jas hasta la elaboracion de los
propios productos derivados de
la carne.

Equipo multidisciplinar. Un
equipo multidisciplinar forma-
do por 18 organizaciones de sie-
te paises diferentes de la Union
Europea con universidades, cen-
tros de investigacion y socios de
la industria carnica, coordinado
desde los Paises Bajos por el
centro de investigacion Wage-
ningen Research, trabajara di-
rectamente con ganaderos y re-
presentantes de la industria de
transformacion de la carne para
el desarrollo de conocimiento
cientifico y soluciones practi-
cas. Adicionalmente, el proyecto
también tendra como objetivo
reducir el impacto medioam-
biental y mejorar la sostenibili-
dad economica de la cadena ali-
mentaria.

I En el proyecto
participan
dieciocho
organizaciones de
siete paises de la
Unién Europea

Un almacén de carne de Salamanca. | ARCHVO

Isabel Revilla explica que el
grupo de Tecnologia de Alimen-
tos, ubicado en la Escuela Poli-
técnica de Zamora, se encargara
de analizar la calidad de la car-
ne de cerdo producido de forma
ecologica en Cordoba, cuya uni-
versidad también participa.

Este equipo trabaja desde ha-
ce mas de dos décadas en la cali-
dad de los alimentos, desde car-
ne fresca a leche y otros produc-
tos, pero Revilla reconoce que
este proyecto es un reto, pues es
la primera vez que forman parte
de una iniciativa de esta enver-
gadura. “Se trata de implantar
practicas productivas para mejo-
rar el bienestar animal y ver si
estas practicas repercuten en la
calidad de la carne”, comenta la
catedratica.

Sobre si la carne actual es de
calidad o no, la investigadora de
la Universidad de Salamanca co-
menta que depende de quién la
produce y como la produce, aun-
que anade que en el caso de los
productores con los que ella ha
trabajado, la calidad y las bue-
nas practicas estan garantiza-
das.

“mEATquality” celebro du-
rante los dias 19 y 20 de enero la
primera de las reuniones anua-
les del proyecto en formato digi-
tal. Durante la sesion, Valerio
Abbadessa, de la Comision Eu-
ropea, destaco la importancia de
la investigacion sobre la calidad,
la seguridad y la autenticidad de
la carne como parte integrante
de la Estrategia “De la granja a
la mesa” de la Union Europea.



