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] MEIOR PROYECTO DE ZAMORA

La cria premium de

0S animales

El proyecto europeo mEATquality pretende mejorar la calidad de |a carne de las explotaciones de cerdo y pollo / Estudian
cudles son los factores que mas afectan ala sostenibilidad para asegurar un elevado nivel de bienestar animal

E LERA/ZAMORA

Convertirse en expertos que apuestan por
una produccion sostenible, respetuosa con
el entorno y con los propios animales es el
objetivo de los investigadores zamoranos
que se encuentran detras del proyecto euro-
peo mEATquality, que pretende mejorar la
calidad de la carne de las explotaciones de
cerdo y pollo.

<Como? Estudiando cudles son los facto-
res que mas afectan a la sostenibilidad, tanto
economica como medioambiental, de las ex-
plotaciones de cerdo y pollo en Europa para
avanzar mediante una mayor extensificacion
v mejora del bienestar animal. Para ello, se
visitaran 140 explotaciones en varios paises
y se realizara un estudio del estado actual, re-
cogiendo informacion sobre razas, forma de
cria, alimentacion, huella de carbono etcéte-
ra. Todo lo que tenga que ver con la granja.

En una segunda etapa se han selecciona-
do aquellos factores que pueden conducir a
una mayor extensificacion y sostenibilidad
de las explotaciones y que pueden afectar a
la calidad de la carne. En concreto, se pon-
dra el foco en raza, alimentacion y disponi-
bilidad y calidad del espacio. Se haran ensa-
yos en granja comparando, por ejemplo, los
desarrollos, el estrés, el comportamiento de
dos razas diferentes y la calidad de la carne,
va que, segun explica Isabel Revilla, catedra-
tica del Area de Tecnologia de Alimentos de
la Universidad de Salamanca del Campus
Viriato de Zamora, hay razas que se adaptan
mejor a la cria extensiva que otras. Y asi con
el resto de los factores.

También se compararan lotes en los que
los animales tendran mas o menos espacio li-
bre disponible, o diferentes elementos que
mejoren la calidad del espacio (sombras, zo-

nas para bano...) y se vera como afectan es-
tos factores a la calidad de la carne, a su com-
posicion quimica, a sus caracteristicas de sa-
bor y a la respuesta del consumidor. Para es-
te tltimo punto, precisa, de manera previa se
estudiaran cudles son los condicionantes que
afectan a la compra y consumo de carne fres-
ca. Todos los resultados se analizaran en con-
junto y se comunicaran los resultados a pro-
ductores, consumidores e intermediarios.

El proyecto mEATquality, que acaba de al-
canzarse con el premio al Mejor Proyecto de
Zamora del suplemento INNOVADORES, es
innovador porque, tal y como sostiene, tiene
la ambicion de ofrecer a los consumidores
una carne de cerdo y de pollo de mejor cali-
dad, asegurando un elevado nivel de bienes-
tar animal. Para ello, se va a trabajar con ga-
naderos y socios de la industria de transfor-
macion de la carne para el desarrollo de co-
nocimiento cientifico y soluciones practicas.
De manera adicional, se tendra el objetivo de
reducir el impacto medioambiental y mejo-
rar la sostenibilidad econémica de la cadena.

La idea, avanza Revilla, es buscar las mas
modernas tecnologias para analizar com-
puestos relacionados con el nivel de estrés
de los animales, o para determinar el origen
y trazabilidad de las carnes como los iséto-
pos estables y microelementos en cerdos o
técnicas de genomica para los pollos. Tam-
bién se van a usar técnicas de blockchain pa-
ra el seguimiento de la calidad, sensores pa-
ra el control en linea de la calidad en la in-
dustria transformadora y se va a desarrollar
una aplicacion de sostenibilidad para los ga-
naderos.

Respecto a las ventajas, incide en que la
principal es ofrecer a los consumidores car-
ne de mejor calidad que se haya producido
mediante un manejo del ganado que asegu-

re un elevado nivel de bienestar animal. Otro
objetivo muy importante, a su parecer, es re-
ducir el impacto medioambiental y mejorar
la sostenibilidad de la cadena productiva.
Para este fin se ofreceran respuestas a pre-
guntas relacionadas con los factores y méto-
dos de trabajo que mejoran la calidad, bie-
nestar y sostenibilidad. De igual forma, ex-
pone la catedratica del Area de Tecnologia
de Alimentos de la Universidad de Salaman-
ca del Campus Viriato de Zamora, se preten-
de que los resultados lleguen a todos los es-
labones de la cadena productiva para que
puedan actuar en esta linea de mejora de la
sostenibilidad.

En cuanto al ahorro, Isabel Revilla comen-
ta que el proyecto mEATquality persigue una

«Este proyectova a permitir adquirir
conocimientos que seran de
aplicacién para cualquier ganadero»

«Los fondos para la investigaciony
lainnovacién en la Comunidad son
pacos y es dificil acceder a ellos»

sostenibilidad de las explotaciones tanto me-
dioambiental como econémica. Una meta
que tiene su punto de partida en que la mejo-
ra de la sostenibilidad y el bienestar animal
son prioritarios en la agenda europea, por lo
que estas ideas son «de gran importancia»
para la produccion animal y para la investi-
gacion relacionada con dicha produccion.
Ya se han disenado las encuestas que reco-

Investigadores del Area de Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Salamanca en el Campus Viriato de Zamora, /£L MUNDO

geran los datos relativos a las explotaciones
y se han estandarizado los protocolos de to-
ma de muestras y andlisis. Ademas, reconoce
que se sienten muy orgullosos de participar
en una iniciativa de estas caracteristicas que
va a permitir adquirir conocimientos que se-
ran de aplicacion para cualquier ganadero.

Revilla Martin comenta que el grupo esta
trabajando en dos vias diferentes. Los miem-
bros del Area de Tecnologia de Alimentos
del proyecto estan estudiando el analisis de
la influencia de la materia prima (ibérico pu-
ro versus ibérico) y la tecnologia de elabora-
cion sobre la calidad del jamon y paleta de
bellota, y en el estudio de nuevas técnicas de
identificacién y caracterizacion del producto
final. Es un proyecto en el que llevan impli-
cados casi cuatro anos.

De igual forma, estan realizando el anali-
sis y caracterizacion de harinas y concentra-
dos proteicos de diferentes especies vegeta-
les. El Area de Produccion Animal, por su
parte, esta trabajando, entre ofras cosas, en
el estudio de la influencia que tiene la inclu-
sion de insectos en la cria y calidad de la car-
ne de pollos ecologicos.

Preguntada por la situacion de la investi-
gacion y la innovacion en Castilla y Leon,
Isabel Revilla Martin expone que en general
los fondos son pocos y es dificil acceder a
ellos. «Las convocatorias se retrasan muchi-
simo en el tiempo y eso dificulta bastante lle-
var un ritmo de trabajo. Las empresas tam-
poco tienen facil acceder a fondos para la in-
novacion, en especial si son pequenas, ya
que, seglin nuestra experiencia, o descono-
cen los programas o les resulta muy compli-
cado realizar los tramites necesarios», con-
cluye la catedratica del Area de Tecnologia
de Alimentos de la Universidad de Salaman-
ca del Campus Viriato de Zamora.



