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Seis grandes retos del sector carnico para 2014

Revista
La apuesta necesaria por la innovacion continua para dar respuesta a un consumidor con nuevos
gustos, nuevos hdbitos de consumo y exigencias

En un aflo especialmente convulso para el sector carnico, ainia centro tecnoldgico y la Asociacién
Nacional de Industrias de la Carne de Espafia (ANICE) organizaron una jornada de innovacién en
Madrid que, bajo el titulo: “Innovacién en producto, control de autenticidad y otros retos sectoriales”,
se convirtié en un punto de encuentro de los profesionales del sector en el que debatir sobre
aquellos temas que le preocupan.

Inaugurada por Carmen Clemente, subdirectora general de Control de Laboratorios Alimentarios del
MAGRAMA, Miguel Huerta, secretario de ANICE, y Roberto Ortuiio, director de Asistencia Técnica y
Servicios Analiticos de ainia, a lo largo de sus mas de tres horas de duracién fueron desgranadndose
los desafios a los que se enfrenta hoy el sector.

La apuesta necesaria por la innovacidén continua para dar respuesta a un consumidor con
nuevos gustos, nuevos habitos de consumo y exigencias, que a veces choca con una
normativa alimentaria no siempre adaptada y con respuesta rapida a las necesidades de una
industria donde la tecnologia impone y el consumidor demanda, y un entorno cada dia més
globalizado que requiere de sistemas de control de trazabilidad y seguridad

alimentaria complejos, marcan el campo de juego en el que tiene que desenvolverse un sector que,
como apunté Carmen Clemente, "es un sector de gran importancia en la economia espafiola; agil,
moderno y tiene que apostar por trabajar bien, dar confianza y mantener un firme compromiso con
la calidad”.

e Control de autenticidades para evitar fraudes

La reciente crisis generada como consecuencia de la presencia de ADN de otras especies en
alimentos etiquetados como productos alimenticios de carne de vacuno ha puesto de manifiesto la
necesidad de extremar las medidas para asegurar la informacion y el etiquetado de los alimentos,
garantizando la autenticidad de los contenidos. Asi lo expuso Miguel Huerta, secretario general de
ANICE, quien hizo un balance de los pasos dados por la asociacién para luchar contra el fraude.

Como novedad, en la jornada se presentd en primicia el procedimiento normalizado de trabajo
sobre “aseguramiento de la calidad en relacion a la especie animal declarada”, trabajado
entre ANICE, FIAB, la Asociacién Espafiola de Fabricantes de Platos Preparados, y validado por el
MAGRAMA. Este documento se dard a conocer al sector en los préximos meses. Segin Antonio
Benlloch, de ABenlloch Consulting, quien presentd y explicé el trabajo desarrollado, existen cuatro
tipos de acciones recomendadas que se desprenden del procedimiento elaborado de normas de
actuacién:

 Controlar especificamente a proveedores

« Evitar las contaminaciones en fabrica

* Verificar el sistema de trazabilidad

¢ Revisar la exactitud del etiquetado de productos

¢ Anticipacion y prevencion
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Por su parte, Roberto Ortuio, director de asistencia técnica y servicios analiticos de ainia centro
tecnoldgico, incidié en lo importante que es distinguir entre contaminacién cruzada y adulteracién
y destacéd la importancia creciente que tiene la anticipacién y prevencién en temas de seguridad
alimentaria y fraudes alimentarios.

Al respecto, destacé que una de las claves estd en integrar los sistemas de calidad y seguridad
alimentaria y explicé cdmo se esta trabajando en grupos de expertos para la identificacién y control
de riesgos emergentes.

¢ Innovacion en procesos: La imagen quimica

Uno de los temas que despertd mayor interés entre los presentes fue conocer los Ultimos avances en
tecnologias que permiten automatizar procesos de calidad y control alimentario. En este sentido,
Ricardo Diaz, jefe del departamento de instrumentacién y automatica de ainia, presenté las ultimas
novedades en imagen quimica y su potencialidad para el control de elementos claves para los
controles de calidad y seguridad automatizados y a tiempo real en procesos industriales, desde la
deteccidon de cuerpos extraios, hasta la seleccién de productos por niveles de calidad en
funcién de zonas grasas en carnes, pH, terneza, etc.

¢ Los productos “sin”, tendencia en alza

Los productos naturales, sin aditivos artificiales, de facil preparaciéon y mejorados
nutricionalmente, marcan el desarrollo de la innovacién en el sector. Marta Gisbert, especialista
en el desarrollo de productos cérnicos de ainia, aportd algunos datos en esta linea: “El 25% de los
productos que salen al mercado cada aino responden a este rango “de conveniencia”. El
snacking (productos carnicos elaborados como snack para una comida rapida en cualquier lugar),
los microondables, productos preparados para coccién en bolsas, los envases individuales... estan,
en opinién de la especialista, todavia poco presentes en los stand de los supermercados pero
marcan tendencia y cada dia se veran mas.

Asimismo, ante un consumidor preocupado por su bienestar y calidad de vida, la mejora
nutricional de alimentos carnicos tradicionales con innovaciones en reduccién de sal, grasa o
colesterol, unidos a los “clean label” (sin gluten, sin colorantes, sin conservantes, sin
aromas artificiales...), es la otra gran linea de desarrollo de producto que sobresale con fuerza.

¢ Aditivos, vacio legal

El tema de los aditivos preocupa y mucho a la industria. Asi lo puso de manifiesto en su analisis
Itziar Catalan, técnico de ANICE, quien explicé el vacio legal en el que se encuentra en la
actualidad el sector acorde al Reglamento 1333/2008, que se espera sea modificado nuevamente
antes de que termine el afio.

¢ Exportacion, la potencialidad de mercados nuevos

Finalmente, se percibe una oportunidad la exportacién a paises con potencial crecimiento de la
demanda de productos carnicos preparados con marca Espafia y se citaron como ejemplos de
mercados interesantes para las industrias carnicas espafolas China, Rusia y Turquia.

Sobre este tema, se evidencié la necesidad de contar no solo con estudios de mercado apropiados,
sino también con estudios sensoriales realizados con consumidores reales en el mercado en el que
se quiere penetrar (cross culturales) que permitan estudiar si los diferentes hébitos sociales,
religiosos, culturales... influyen en la percepcién de compra de nuestros productos. Y en la
importancia del analisis de la legislacién local que afecta.

AINIA Centro tecnolégico
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