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1. INTRODUCCION Y OBJETIVOS

La dehesa es un sistema multiproductivo, agrario y forestal, que combina
ganaderia extensiva y producciones forestales, cinegéticas y agricolas, y
se caracteriza por su autosuficiencia y sostenibilidad. Ocupa en torno a
1.200.000 hectareas en Extremadura y cerca de 950.000 en Andalucia
(Pulido et al., 2010).

Dentro de la ganaderia extensiva de la dehesa, el porcino ibérico de
bellota es su producciéon mas caracteristica, exclusiva de este sistema.
De los aproximadamente 569.000 cerdos 1béricos de bellota censados
en Espana en 2019, en torno a 311.000 se localizaban en Andalucia y

217.000 en Extremadura (RIBER, 2020).

El nicleo principal de mayor tradicion productiva de jamon ibérico en
Andalucia es la sierra de Huelva, con municipios tan significativos como
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Jabugo, Cumbres de Enmedio, Cumbres Mayores, Cumbres de San Bar-
tolomé, etc., zona que cuenta con la Denominacion de Origen “Jabugo”,
que abarca dehesas de Huelva, Cordoba, Cadiz y Midlaga (y también de
Caceres y Badajoz).

Destaca que una gran fraccion de la produccion onubense, procedente
del Andévalo y la Sierra, se dirige a mataderos de esta ultima. Incluso
gran parte del escaso montante de produccion que va a mataderos de
fuera de la Comunidad (Extremadura y Salamanca) vuelve a la Sierra
para los siguientes procesos (curado).

También se ha desarrollado una importante industria de transformacion
en la zona de Los Pedroches, que cuenta también con una Denominacion
de Origen, “Los Pedroches”, para estos productos. En esta zona sus grupos
cooperativos se estan convirtiendo en los grandes receptores de los cerdos
ibéricos de esta comarca cordobesa, aunque en algunas zonas de ésta atn
se destina una relevante produccion a las grandes marcas de la Sierra de
Huelva y, fuera de Andalucia, a Guijuelo (Salamanca) y Extremadura.

A estos nucleos se anaden industrias dispersas en la Sierra Norte de
Sevilla, que comercializan también fuera de Andalucia, principalmente a
Salamanca (Denominacién de Origen “Guijuelo”) y Badajoz.

Con relacion a Extremadura, destaca la Sierra de Montanchez, en la comarca
de Sierra de Montinchez y Tamuja (Caceres), situada en el centro de Extre-
madura, que ha desarrollado su industria en torno al jamén ibérico de bellota
con un importante nimero de productores y fabricantes. También Los Lla-
nos de Olivenza y La Serena, que cuentan con una gran tradicion ganadera.

Por la gran importancia de este sistema productivo tanto en Andalucia
como en Extremadura, el proyecto INTERREG Espana-Portugal PRO-
DEHESA MONTADO, cofinanciado por el Fondo Europeo de Desa-
rrollo Regional (FEDER), pretende promocionar las actuaciones nece-
sarias para valorizar la dehesa, tanto ambiental como econémicamente,
desde un punto de vista sostenible, mediante la creacion de estructuras
estables de cooperacion que promuevan la inversion de las empresas en
mnovacion, el desarrollo de sinergias entre empresas, centros de I+D+1,
la transferencia de tecnologia, las aplicaciones de servicio publico y la
demanda de productos de dehesa. En el seno de este proyecto, el pre-
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sente andlisis se enmarca en el bloque que caracteriza los principales
flyos de demanda y oferta de conocimientos entre agentes del sector,
la fjacion de una red de alianzas estables de colaboracion entre los mis-
mos, asi como la difusiéon de la informacion generada.

El objetivo del estudio realizado es identificar las necesidades tecnologi-
cas en los procesos de la industria del cerdo 1bérico de bellota, asi como
las barreras para su desarrollo.

2. METODOLOGIA

Al objeto de dar respuesta al objetivo de conocer las necesidades tecnolo-
gicas en los procesos de la industria del cerdo 1bérico de bellota, asi como
de las barreras existentes para su desarrollo, se ha procedido mnicialmente a
la obtencién de informacion secundaria a través de una revision bibliogra-
fica. Por un lado, del contexto general del sector de la industria del cerdo
ibérico y su entorno asociado, con especial relevancia de la informacion
generada en los grupos de trabajo para la elaboracion del “Plan Director
de las Dehesas de Andalucia” (BOJA, 2017). El analisis y las reflexiones
de dichos grupos no se cifieron a un ambito regional, por lo cual sus resul-
tados son también aplicables a las dehesas extremenas. Por otro lado, de
los procesos de elaboracion y transformacion del cerdo ibérico.
Establecida esta informacion de partida necesaria para situar en su con-
texto los resultados obtenidos, el nacleo del articulo versa sobre la 1den-
tificacion de la realidad tecnologica asociada a los procesos productivos
de su industria. Para ello, se ha obtenido informacion primaria y directa
a través de la realizacion de una encuesta descriptiva, principalmente
basada en preguntas abiertas, a organizaciones y entidades ligadas al sec-
tor del cerdo 1bérico, extrayendo de las mismas sus principales resulta-
dos y conclusiones, fundamentalmente de cardcter cualitativo. Las pautas
que se siguieron fueron las siguientes:

+ FElaboracion de un modelo de encuesta-guion'. Estructurado en dos
apartados, en el primero con los datos 1dentificativos de la organi-

1. Ver Anexo I. Cuestionario sobre necesidades tecnologicas en los procesos productivos de la agroindustria
del cerdo ibérico.
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zacion o entidad (nombre, si forma parte de un grupo empresarial
o cooperativo de mayor dimension, localizacion, produccion co-
mercializada, nimero de trabajadores y procesos industriales en los
que participa o que realiza); en el segundo se incluye el cuestionario
como tal, con una serie de preguntas, abiertas y cerradas, relativas
a la matena de estudio realizado (principales retos tecnologicos del
sector industrial del cerdo ibérico, sus principales barreras a la hora
de emprender actuaciones especificas en materia de I+D, principa-
les ambitos en los que desarrollan estas actuaciones, entre otras)”.

* Seleccion de la muestra del estudio a partir de la revision biblio-
grafica micial. Partiendo de la revision bibliografica inicial, se ana-
lizaron las potenciales organizaciones y entidades que en zonas de
dehesa podrian ser entrevistadas tanto de Andalucia como de Ex-
tremadura, y en principio también de Portugal®.

* Realizacion de las encuestas. Una vez diseniado y elaborado un pri-
mer borrador del cuestionario, y establecida la muestra del estudio,
micialmente se llevaron a cabo dos entrevistas piloto al objeto de
analizar su idoneidad para alcanzar los objetivos establecidos. Tes-
tado favorablemente y comprobada su validez, se comunicé con
el resto de las organizaciones y entidades para conocer su disponi-
bilidad a la hora de colaborar en el estudio. Identificadas aquellas
que tenian la intencion de participar en el mismo, se solicito a sus
responsables que rellenaran y enviaran el cuestionario enviado en
su momento para el posterior andlisis y estudio de sus respuestas.

* Andlisis de los resultados y conclusiones. Tras la recepcion de los
cuestionarios remitidos por las organizaciones y entidades que de-
cidieron participar en el estudio, complementados, en su caso, con
la informacioén directa obtenida de reuniones presenciales manteni-
das con algunas de dichas organizaciones, se procedio al analisis y
obtencion de los principales resultados y conclusiones.

(facturacion, numero de trabajadores...), las respuestas obtenidas no permitieron dicho analisis.

3. Aunque se realizé una prospeccion de posibles organizaciones y entidades que en zonas de montado podrian
ser entrevistadas en Portugal, tras su contacto via correo electronico, se descarté la inclusion de esta region en
el analisis del estudio realizado, limitandolo inicamente a Andalucia y Extremadura.

30

Revista Espariola de Estudios Agrosociales y Pesqueros, n.¢ 257, 2021



Identificacién de necesidades tecnolégicas en los procesos productivos de la agroindustria del cerdo ibérico

La Tabla 1 recoge el nimero de organizaciones y entidades contactadas
para la elaboracion del estudio, un total de 136, de las que finalmente
colaboraron 32*. También incluye el nimero de organizaciones y entida-
des que no colaboraron y las que no proporcionaron respuesta al estudio.

Tabla 1.
NUMERO DE ORGANIZACIONES Y ENTIDADES CONTACTADAS,
COLABORADORAS, NO COLABORADORAS Y SIN RESPUESTA

Numero %
Organizaciones y entidades colaboradoras 32 24%
Organizaciones y entidades que no colaboran expresamente 34 25%
Organizaciones y entidades sin respuesta 70 51%
Organizaciones y entidades contactadas 136 100 %

Fuente: Elaboracion propia.

Del total de organizaciones y entidades contactadas, 71 se localizan en
Andalucia y 65 en Extremadura. De aquellas que finalmente participa-
ron en el estudio, 23 son andaluzas y 9 extremenas.

Tabla 2.
DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LAS ORGANIZACIONES Y ENTIDADES
COLABORADORAS
Comunidad Autéonoma Provincia Nﬂmeroyd:nctail;?:;;:aciones
Cadiz 2
Cordoba 8
Andalucia Huelva 8 23
Malaga 1
Sevilla 4

4. Del conjunto de organizaciones y entidades que colaboraron en el estudio, 6 son pequenas y medianas em-
presas que al contactar con ellas via telefonica indicaron que no desarrollaban ninguna actuacion especifica en
materia de I+D+i en el ambito de la agroindustria del cerdo ibérico.
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Tabla 2. Continuacion.

DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE LAS ORGANIZACIONES Y ENTIDADES

COLABORADORAS
Comunidad Autéonoma Provincia Hemereie o_rgamzacmnes
y entidades
Badajoz 4
Extremadura 9
Caceres 5
Total 32

Fuente: Elaboracion propia.

Respecto a la tipologia de las organizaciones y entidades colaboradas en
el estudio hay que resaltar que se encuentran los tres Consejos Regula-
dores de las Denominaciones de Origen Protegida asociadas a la ela-
boracion y certificaciéon de productos derivados de la transformacion
del cerdo 1bérico de Andalucia y Extremadura (DOP “Los Pedroches”,
DOP “Jabugo” y DOP “Dehesa de Extremadura”), el Centro Tecnolo-
gico CICAP, tres grandes cooperativas andaluzas (COVAP, CORSER-
VILLA y OVIPOR), un importante grupo empresarial nacional (San-
chez Romero Carvajal), asi como pequenas y medianas empresas, en
total, 22, distribuidas por todas las zonas de dehesa.

Con todo, s1 bien el nimero de organizaciones y entidades que han cola-
borado en el presente estudio ha sido aproximadamente la cuarta parte
de la muestra inicialmente establecida, la relevancia de las que han res-
pondido permite obtener una imagen significativa de la situacion tecno-
logica del sector de la industria del cerdo ibérico.

3. CONTEXTO GENERAL

Las mdustras relacionadas con productos de la dehesa presentan, en
general, una falta de dimension que limita su capacidad de acceso a unos
mercados cada vez mas globales y exigentes. Esta debilidad limita su
capacidad de afrontar inversiones de mejora de nstalaciones, infraes-
tructuras o procesos (mejora de productividad, trazabilidad, minimiza-
c16n impacto ambiental, etc.), cumplimiento de estindares de calidad,
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mversiones en I+D), para la generaciéon de empleo estable o para acceder
a los mercados mternacionales.

No obstante, esta panoramica general no esta renida con el éxito empre-
sarial. Por un lado, en el ambito de la dehesa existen algunos grandes
grupos cooperativos que, partiendo de la agrupacion de industrias y
empresas locales, han adquirido una dimension relevante, y son hoy
dia importantes agentes en el mercado. Por otro, otras industrias se han
especializado en nichos de producciéon concretos de cardcter local o pro-
vincial, siendo favorecidas por los canales cortos de comercializacion, lo

que permite su presencia y viabihdad.

Asimismo, la mayor parte de producciones de las dehesas tienen difi-
cultades para poder diferenciarse y adquirir un cierto valor anadido
reconocido, aun cuando éstas cuentan con unos atributos o cualidades,
tanto tangibles como mtangibles, que, en principio, deberian posibilitar
estrategias comerciales que permitieran situarlos de manera singular y
reconocible en los mercados. Esta falta de diferenciacion obliga a que,
en muchos casos, las producciones de la dehesa compitan dentro de los
mismos segmentos o nichos de mercado con las producciones obtenidas
en sistemas mds mntensivos, cuyos costes unitarios de produccion son
significativamente menores.

Fl caso del 1bérico es particular en este sentido, por contar con una
Norma de Calidad propia, especificamente, el Real Decreto 4/2014, de
10 de enero, por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el
Jamon, la paleta y la caia de lomo 1bérico, que regula la calidad de sus
productos. No obstante, dicha norma ha sufrido modificaciones durante
los ultimos anos, generando trabajo, estuerzo y empleo de recursos por
parte de los operadores industriales del sector.

La concentracion de la demanda también plantea retos a los productos
de la dehesa: los grandes grupos industriales y de la distribucion exi-
gen grandes cantidades de producto, con un suministro continuado en
el tiempo, estandarizado y a precios competitivos, lo que fomenta una
dindmica segin la cual la eventual diferenciacion que pudiera haber de
los productos de la dehesa en sus eslabones iniciales (explotaciones) se
difumina a medida que se avanza en los siguientes eslabones de la cadena

de valor.
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Todos estos factores han contribuido a que muchas explotaciones de
dehesa evolucionen hacia una progresiva intensificacion productiva que
conlleva una mayor huella ecolégica y una mayor presion sobre la base
productiva. Asi, en ocasiones se difuminan los limites en el amplio con-
tinuo que abarca la Norma, desde las producciones mas extensivas, con
animales 100 9% ibéricos y tiempos productivos dilatados (la produccion
tradicional propia de la dehesa) y las mas intensivas, con animales cruza-
dos al 50 9%, en nstalaciones cerradas y tiempos reducidos.

Por ello es necesario que el mercado diferencie y valore de forma trans-
parente y eficaz las distintas producciones, y asi, tanto el sector produc-
tor, como transformador y distribuidor, equilibren los distintos produc-
tos que se pueden obtener del cerdo 1bérico, para lo cual es preciso
ademads contar con informacién adecuada y unas garantias suficientes de
trazabilidad y control.

Por otro lado, una debilidad del sector transformador de la dehesa es la
carencia de istalaciones e infraestructuras de procesado industrial (mata-
deros, salas de despiece, procesos de envasado...), aunque esta carencia
es mas acusada en el caso de las producciones carnicas que no son cerdo
1bérico (vacuno, ovino). No obstante, esta situacion varia segin las zonas
de dehesay, en todo caso, ha 1do cambiando en los tltimos anos, con el
desarrollo en su entorno de niciativas cooperativas que cuentan con sus
propios mataderos, salas de despiece, etc. Estas miciativas cooperativas,
asi como otras del ambito privado, han desarrollado mcluso una serie
de servicios integrales para dar apoyo a las actividades de sus socios o
clientes, que incluyen el asesoramiento técnico (principalmente relacio-
nado con la fase estrictamente productiva), o han servido de cataliza-
dores para el asociacionismo en cuestiones sanitarias (Asoclaciones de
Defensa Sanitaria Ganadera, Agrupaciones de Tratamiento Integrado,
Agrupaciones de Producciéon Integrada, etc.).

Otras dificultades anadidas suponen los condicionantes propios del
entorno fisico, ya que la competitividad de las producciones, sobre
todo de las que no adquieran un volumen suficiente, se ve condicio-
nada por los mayores costes de transporte dentro de la cadena de pro-
duccion-transformacién-comercializacion, derivados de la dispersion de
las dehesas y su relativa lejania de las grandes infraestructuras de comu-
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nicacion. Por otra parte, las producciones limitadas, en muchos casos
cuasi-artesanales, que se destinan a nichos reducidos y especificos de
mercado, y que en muchas ocasiones obtienen su salida comercial en
la asociacion con otras actividades econodmicas (restauracion, oclo, etc.)
presentan una casuistica propia.

4. PROCESO DE ELABORACION Y TRANSFORMACION EN
EL SECTOR DEL CERDO IBERICO

Figura 1.
ESQUEMA GENERAL DE PRODUCCION, TRANSFORMACION Y
COMERCIALIZACION EN EL SECTOR DEL CERDO IBERICO

[ Sacrificio } ‘ [ Produccion grasa ] - [ Expedicion }
[ Fabrica embutidos ]

[ Despiece } [ Expedicion }
[ Produccién carne ]

[ Salazén }

-

-

-

Post-salado frio Deshuesado y Expedicié
Secado artificial loncheado xpedicion
[ Secadero natural } ‘[ Bodega } ‘ [ Expedicion ]

Fuente: Elaboracion propia a partir de Esparrago F.D. (2015).

-

La elaboracion y transformacion de los productos del cerdo 1bérico se ha
llevado a cabo histéricamente en zonas con unas caracteristicas chimat-
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cas favorables para determinadas técnicas o tratamientos basicos (secado,
curacion), todo ello bajo un marcado caracter artesanal al cual s6lo pau-
latinamente se le han 1do incorporando innovaciones tecnologicas.

Tomando de referencia el jamoén 1bérico como producto mas signifi-
cativo del cerdo ibérico, su proceso de elaboracion y transformacion,
una vez sacrificados y clasificados los animales, consta de cuatro etapas,
salado, post-salado, secado, y maduraciéon en bodega. En paralelo, dife-
rentes despieces y procesos permiten obtener una amplia variedad de
embutidos (también con una fuerte componente “tradicional’), asi como
carnes frescas y grasas.

5. REALIDAD TECNOLOGICA ASOCIADA A LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE SU INDUSTRIA DEL CERDO IBERICO

Partiendo de la informacion obtenida de las encuestas y entrevistas a
organizaciones y entidades ligadas al sector del cerdo 1bérico, se relacio-
nan a continuaciéon los principales resultados.

5.1. Caracter innovador de las organizaciones y entidades

En cuanto al caracter innovador de las organizaciones y entidades, des-
taca la existencia de una gran variabilidad entre las grandes y las peque-
nas y medianas empresas, diferenciandose:

* Las de mayor tamano, que emprenden actuaciones innovadoras a
cargo de su propio departamento de I+D o de innovacién, y al mis-
mo tiempo, participan con otras entidades o redes en esta materia,
mnovaciéon en el ambito de la industria del cerdo ibérico.

+ Las entidades pequenas y medianas, entre las que al mismo tiempo
se pueden diferenciar entre:

o aquellas que mnovan, si bien no cuentan con un departamento
especifico relacionado con este ambito, y colaboran con entida-
des o redes en esta materia para aprovechar sus conocimientos,
en total, 6 de las 22 entidades pequenas y medianas colabora-
dora, cifra que representa el 27 % del total;
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o aquellas que, s1 bien consideran importante el avance en distintas
materias asocladas a los procesos vinculados a la elaboracion de
productos derivados del cerdo 1bérico, contintian fieles a una
forma de hacer y proceder tradicional, con escasas o nulos “cam-
bios” o iInnovaciones en la transformaciéon del cerdo 1bérico, 14
de las 22 entidades pequenas y medianas, cifra que representa el

64.% del total.

5.2. Barreras al desarrollo tecnolégico

Respecto a laidentificacion barreras o limitantes para poder llevar a cabo
las mejoras tecnoldgicas en el sector industrial del cerdo 1bérico es pre-
CIsO recurrir en primer término a las caracteristicas propias y circunstan-
cias en la que desarrolla su actividad productiva el sector: gran niimero
de empresas familiares, muy ligadas a modos de trabajar “tradicionales”,
con unos procesos industriales relativamente simples y “naturales”. Este
contexto cultural condiciona inevitablemente su actitud ante la I+D y el
desarrollo tecnoldgico.

Asi, se trata, con las reservas que siempre hay que tener ante cualquier
generalizacion, de un sector muy “cerrado”, “introvertido”, poco pro-
clive para trabajar en equipo y cooperar en el desarrollo de I+D, espe-
cialmente por parte de las empresas o entidades de pequena dimension.
En lineas generales “les cuesta hacer mas alli de lo que cada empresa
hace en sus propias instalaciones”. La competencia la ven en su vecino,
en el resto de las empresas productoras y elaboradoras de productos del
cerdo 1bérico que ntegran el sector.

Esta parte mas reacia del sector pone de manifiesto cierto grado de
desconfianza en que la tecnologia pueda serle util en un proceso “tan
artesano”. Apuestan por un proceso que respete los ciclos propios
del porcino 1bérico en la cria y engorde los animales, y en la fase
industrial suelen emplear maquinaria de cierta antigiiedad, la cual, no
obstante, les es eficaz para el desarrollo de un modelo empresarial
en el que ponen el acento en la calidad obtenida frente a la cantidad
producida que esas nuevas tecnologias potencialmente podrian pro-
porcionarles.
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En los altmos anos, el sector del cerdo ibérico ha incorporado mno-
vaciones procedentes del sector del cerdo blanco, especialmente en el
ambito de nuevos productos y formatos de venta. No obstante, el cerdo
blanco es una produccion ganadera mas homogénea, mas intensiva e
mdustrializada y con grandes grupos de empresas mtegradas, por lo que
la adaptacion por el sector del ibérico de sus mnovaciones y mejoras
tecnologicas no siempre obtiene los resultados micialmente previstos
cuando se aplican de forma directa. Por otra parte, dificulta también la
adopcion de estas innovaciones las reticencias, en la linea de lo comen-
tado anteriormente, ante este tipo de producciones mas “industriales”,
que ven como una amenaza que “banaliza” sus productos.

Pese a este contexto de clerta desconfianza a la hora de innovar, son
numerosas las entidades que entienden la necesidad de hacerlo a la hora
de mejorar los procesos de elaboracion y transformacion de los produc-
tos extraidos del cerdo 1bérico de las dehesas, si bien no todas pueden
realizarlo. Un elemento critico que compromete el esfuerzo mversor en
[+D y la participaciéon en proyectos cooperativos en el sector de la indus-
tria del cerdo 1bérico es la capacidad y tamano de las principales indus-
trias que lo constituyen, en general, empresas de mediano y pequeno
tamariio, con escaso personal cualificado y falta de recursos como tiempo
y dinero para poder llevar a cabo tareas en esta materia. La inversion eco-
nomica resultante de un proceso mvestigador especifico, asi como la dis-
ponibilidad de personal y otros recursos (instalaciones, cooperacion en
redes, etc.) suele estar al alcance solo de las grandes industrias o grupos.

Igualmente, la iInnovaciéon “cuesta verla”, puesto que los procesos de cria
de un cerdo 1bérico y de elaboraciéon de un jamon son muy largos. Cabe
recordar, segun la Norma de Calidad’, que los tiempos minimos de ela-
boracion de una paleta, independientemente de su peso, es de 365 dias,
mientras que los tiempos minimos de elaboracién para el jamon es de
600 dias para piezas elaboradas de menos de 7 kilogramos y de 730 dias
para piezas elaboradas de 1gual o mas de 7 kilogramos. Si bien se pue-
den ver casos mtermedios de procesos especificos de innovacion en el
procesado de los productos derivados del cerdo ibérico, los principales

5. Articulo 12. Caracteristicas del jamon, la paleta y la cafia de lomo ibéricos.
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resultados que pueden obtenerse de la innovacion se obtienen al finali-
zar el proceso completo de produccion y elaboracion de dichas piezas.
Fsta situacion condiciona en gran medida la realizacion de I+D al nece-
sitarse un 1mportante soporte financiero mientras los productos estin
mmovilizados. Nuevamente, la dimension empresarial se constituye en
un factor critico.

En todo caso, es fundamental que esa inversion en I+D, aun cuando
obtenga resultados positivos, tenga un respaldo evidente en los resulta-
dos econémicos. Es decir, que su aplicacion posterior ha de verse refren-
dada por el mercado, teniendo que repercutir en la cuenta de resultados
de las organizaciones y entidades que deciden mnovar.

Por otro lado, al ser un sector tan complejo, con un modelo productivo
sujeto a mnumerables variables, muchas de ellas achacables a su pro-
ceso “natural’, se iIntenta hacer la mnovacion en las propias instalaciones,
puesto que si se llevara a cabo en otro emplazamiento los resultados
podrian no ser “replicables”. Lo que funciona en un sitio no tiene por
qué valer en otro, y los experimentos en ambientes controlados “estin-
dar” no necesariamente producen los mismos resultados. Por ejemplo, la
“flora” natural propia de cada bodega afecta a la maduracion de manera
caracteristica y particular, incluso a los aromas de sus productos.

Igualmente, se resalta la falta o escasez de ayudas y subvenciones que
permitirian que las pequenas y medianas empresas tuvieran posibilidad
para mejorar en este ambito, y, por tanto, en su sostenibihidad y viabili-
dad a medio y largo plazo. En este sentido, se resalta que las ayudas exis-
tentes actualmente, de manera general, estin enfocadas para las grandes
empresas puesto que son las que pueden hacer frente a su gestion (per-
sonal, recursos, etc.): las ayudas publicas son muy complejas y ademas
suelen cubrir s6lo un pequeno porcentaje de las mversiones, por lo que
apenas resultan imteresantes para las empresas pequenas y medianas.

Asociado a estos aspectos, se senalan los obsticulos para acogerse a
deducciones fiscales por el desarrollo de proyectos de I+D, asi como
que seria conveniente las organizaciones y entidades que colaboran des-
mteresadamente con la Administracion contasen con un trato preferente
en la recepcion de ayudas especificas en esta materia. El sector se siente
en parte “abandonado”.
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Otras barreras asociadas con en el desarrollo e implementacion de I+D
en el sector ndustrial del cerdo 1bérico senaladas son:

* la falta de relevo generacional y de formacion continuada, proble-
mas que afectan de forma general al sector agrario y agroindustrial;
y que muestran un mayor en calado en esta industria por las carac-
teristicas propias y circunstancias en la que desarrolla su actividad
productiva, con un gran numero de empresas famihares, muy hga-
das a modos de trabajar “tradicionales”, con unos procesos indus-
triales relativamente “simples” y “naturales”;

* la dificultad a la hora de encontrar personal y organizaciones y enti-
dades adecuadas para cada proyecto de I+D;

¢ las barreras legales asociadas a la resolucion de expedientes en ma-
teria de proyectos de I+D), siendo necesario la facilitacion de los
tramites para que dichos proyectos se desarrollen y se pongan en
funcionamiento en el menor tiempo posible;

* el deficiente funcionamiento de las telecomunicaciones, puesto que
muchas dehesas se localizan en zonas rurales aisladas con problemas
de comunicacion; se trata de un aspecto esencial para la actividad
normal de las empresas que operan dentro del sector pues las TIC
permiten actuaciones en distintas materias como el uso de platafor-
mas informaticas para el registro y control de los movimientos ga-
naderos, la actualizacion de datos sanitarios, nacimientos, bajas, etc.

5.3. Necesidades tecnologicas identificadas en la industria del cerdo
1bérico

Aun con las lmitaciones referidas en el apartado anterior, el sector del
ibérico aplica mejoras tecnoldgicas o estudia incipientes lineas de avance,
como respuesta a diversos problemas o condicionantes que le surgen
(por egjemplo, la adaptacion a nuevas exigencias de cardcter normativo:
Norma de Calidad, sanidad y bienestar animal, etc.) o para el aprove-
chamiento de oportunidades detectadas en el mercado (nuevos forma-
tos, productos, etc.). En este sentido, se han identificado necesidades de
mejora en las siguientes dreas especificas:
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.3.1. Mejoras tecnologicas en produccion, genética y alimentacion

* Kl control de las madres y de los amimales sacrificados (raza, edad
y alimentacién), con el fin de mejorar y reforzar el control de los
lotes realizados por las certificadoras y la informacion contenida en
los libros genealogicos.

* La estandarizacion de la genética desde la explotacion para obtener
partidas uniformes al objeto de que los animales tengan un buen
comportamiento en campo y presenten una buena aptitud carnica.

* Lamejora de la almentacién animal previa a la montanera propor-
cionando las condiciones idoneas para el aprovechamiento 6ptimo
de la montanera; se busca uniformidad, tanto en conformacion y
remate carnico, como en el peso de las partidas. Relacionado con
ello, se estan realizando avances en la mejora en las formulaciones
de pienso y sus correctores.

* Lamejora del manejo sanitario, a través de estudios de sanidad animal
del cerdo 1bérico y de estudios de bioseguridad y de zoonosis de éste.

* El desarrollo de estudios e mvestigaciones en materia de la “seca” o
decaimiento de las quercineas, a través de estudios de especies re-
sistentes a la “seca”, y del andlisis sobre nutrientes naturales (bionu-
trientes), que persiguen fortalecer el arbol, hacerlos mas resistentes
a la enfermedad, etc.

5.3.2. Mejoras tecnoldgicas en control de Ia calidad y de la trazabilidad

Previo al sacrificio es necesario establecer métodos de control de la mate-
ria prima al objeto de conocer de manera hable, entre otros elementos,
la alimentacion recibida por los animales durante la fase de cebo, puesto
que en funcion de ésta se estableceran las calidades y precios de dichas
materias primas, asi como de los productos que se obtengan de las mis-
mas durante su proceso de transformacion.

En esta linea, sobre el control de la calidad y trazabilidad de los pro-
ductos obtenidos del cerdo ibérico, estrechamente ligado con los aspec-
tos de produccion, genética y alimentacion, los principales desarrollos
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tecnologicos 1dentificados se relacionan con la mejora de los procesos
asociados tanto a la calidad como a la trazabilidad de las producciones
obtenidas del cerdo 1bérico, avanzando y profundizando en la mejora de
la clasificacion de los animales y sus producciones, todo ello teniendo
en cuenta, necesariamente, el marco de actuaciéon y de referencia que
supone la Norma de Calidad. Especificamente:

* la mejora de los procesos de clasificacion de los animales atendien-
do a los principales parametros asociados a ésta: edad, peso, raza y
alimentacion;

* la determinacion de la calidad de las piezas, en particular mediante
cromatografia de acidos grasos y del NIRS que permitan la mejora
de la trazabilidad de las producciones obtenidas del cerdo ibérico y
alertar sobre posibles fraudes;

* el desarrollo de medios de deteccion de cuerpos extranos en las
lineas de envasado del producto;

* el desarrollo de tecnologias de clasificacion o categorizacion objetiva de
piezas, asi como de sensores no destructivos en lineas de fabricacion.

5.3.8. Mejoras tecnologicas en bienestar animal

Respecto al bienestar animal se destacan aspectos asociados al sacrificio.
En concreto, se trata de una fase que se ha venido modernizando de
forma sustancial a lo largo de los ultimos afos para cumplir las exigen-
clas normativas, desarrollindose mejoras en las condiciones de higiene y
salud de los mataderos.

Respecto al sacrificio del animal, se viene avanzando en el control y
medicion del pH antes del sangrado, no derivandose el animal para la
producciéon de jamones en el caso de registros de pH elevados.

J.3.4. Mejoras tecnoldgicas en medio ambiente y lucha contra el cambio
climdtico

Respecto a la economia circular y la bioeconomia, asi como la eficiencia
de los recursos energia y agua, son escasas las miciativas desarrolladas
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en el ambito industrial, pese al apoyo que actualmente permite en estos
ambitos las politicas implementadas desde las distintas administraciones
regionales, nacionales y europeas. No obstante, algunas de las organiza-
clones muestran clerta preocupacion por estos aspectos, llevando a cabo
actuaciones especificas en este ambito:

* en gestion y aprovechamiento de residuos o subproductos, la utili-
zacion de purines para biogds;

* en eficiencia energética, el desarrollo de auditorias energéticas y
adopcion de medidas correctoras, la medicion de la huella de car-
bono, y el uso de energias renovables (biomasa para la produccion
de calor; planta fotovoltaica para la produccion de electricidad; etc.)
y la contratacion de energia “verde”;

* en eficiencia en el uso de agua, la puesta en marcha de actuaciones
especificas en materia de ahorro de agua en instalaciones;

* en materia de sostenibilidad medioambiental, la reduccion del uso
de plasticos y la utilizacion de “packaging” ecoldgico (biodegrada-
ble, reciclable).

5.3.5. Modernizacion de instalaciones y procesos industriales

Centrando el andlisis en el jamon como producto referente del cerdo
ibérico, se senalan los ambitos tecnoldgicos donde se estd avanzando
en cada una de sus fases de elaboracion y transformacion (véase Figura
1), incluyendo la comercializacién que es un elemento transversal para
todos los productos del cerdo ibérico.

I.3.5.1 Salado

Con el salado se pretende una 6ptima conservacion del producto,
mhibiendo el desarrollo de microorganismos alterantes y potencial-
mente patdogenos para el consumidor. Del mismo modo, se consigue
un ligero sabor salado en el producto final y la regulacion de la acti-
vidad enzimatica endogena y reacciones quimicas durante la madu-
racion.
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En este ambito, destaca la modernizacion que se viene desarrollando
en las instalaciones asociadas a este proceso, el de salado, también al
de equilibrado salino del jamon 1bérico. Asi, se trata de una etapa en la
que cobran especial importancia tanto la humedad como la temperatura.
Especificamente, es un proceso que no puede llevarse a cabo a mas de
6 grados (°C), siendo la temperatura optima de entre 2-3 grados (°C).
También se avanza en la sustitucion de nitrificantes por otro tipo de ele-

mentos y componentes.

Entre los distintos métodos para realizar el salado del jamoén ibérico se
hace hincapié en el uso de pilas abiertas en suelo, técnica mas tradicio-
nal que permite el control de las condiciones del proceso, asi como el
empleo de contenedores. Respecto al uso de estos ultimos, destaca el
uso cada vez mas extendido de contenedores metalicos, que estan susti-
tuyendo a las pilas de sal tradicionales, y con los que se logra la manipu-
laci6n de un mayor ntimero de piezas, y se facilita la hmpieza y el control
de la salinidad de los jamones, que reciben un salado mas uniforme.

Se trata de métodos que desde un punto de vista tecnoldgico funcionan
de manera 6ptima, s1 bien, en el caso de la pila abierta en suelo, se puede
danar el suelo al tratarse de una técnica mas abrasiva, siendo necesario el
establecimiento de un sistema de drenaje. Otra alternativa que permite
evitar este problema es llevar a cabo el salado de las piezas en altura
mediante el empleo de baldas.

La utilizacion de contenedores cobra especial interés en el caso de tra-
bajar con mas volumen de produccién puesto que permite el uso del
espacio en altura. Asi mismo, los contenedores presentan, en general, un
mejor manejo que las pilas. En el interior de los contenedores se utilizan
higrometros al objeto de controlar de manera 6ptima las condiciones
del proceso de salado. En todo caso, la medicion de los parametros del
proceso de salado en contenedores suele presentar mayor dificultad que
en el caso de desarrollar esta etapa en pilas abiertas.

Sea por un método u otro, se senala que existen oportunidades de mejora
en el salado de las piezas, en concreto, en cuanto al control de los para-
metros y factores clave de dicho proceso (temperatura, humedad, peso
de las piezas).
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3.8.5.2. Post-salado

La estabilizacion del jamon 1bérico se logra a través de la refrigeracion
mmediata a temperaturas proximas a O grados (°C) y la incorporacion
de sal comun, siendo clave en esta fase el control del pH de la carne, asi
como el uso de nitritos y de cultivos iniciadores productores de bacterio-
cinas. Es fundamental, por tanto, el andalisis de las posibles alteraciones
de las condiciones previas de esta etapa del proceso al objeto de conocer
el posible desarrollo de distintos microorganismos que pueden afectar al
producto en elaboracion.

En esta linea, las nuevas camaras de post-salado presentan un elevado
grado de automatizacion, permitiendo un control de la curva del pro-
ceso, a través de los principales parametros de esta fase (temperatura y
humedad). El proceso estd relacionado directamente con el volumen de
la sala y el nivel de produccion, existiendo la posibilidad, en los casos que
sea necesario y posible, de cubicar la sala.

Como principal problema en esta fase se sefala que suelen entrar lotes
de piezas saladas de diferentes fechas (normalmente porque, a su vez,
son lotes de diferentes fechas de sacrificio) mientras que salen todas a
la vez. Como solucion, se esta avanzando en el establecimiento o imple-
mentacion de pequenas cimaras donde entren y salgan las piezas de
forma independiente. Igualmente, se pueden disenar instalaciones con
salas que pueden variar su funcion acorde con el ritmo de produccion
(por ejemplo, salas de salado que se pueden convertir en secaderos,
pasando a temperaturas de entre 14 y 16 grados (* C)).

Por ultimo, se senala que en ocasiones se usan jamones-piloto para
monitorizar el proceso de salado, asi como programas informaticos con
modelos de prediccion del desarrollo microbiano que permiten estable-
cer las condiciones 6ptimas de estabilizacion de las piezas.

5.3.9.3. Secado y maduracion
Tras el post-salado las piezas pasan al secadero, en general, naturales,

con condiciones de luminosidad, ventilacién, temperatura y humedad
especificas, siendo necesario su control. Durante un periodo de entre
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6-9 meses, la grasa del jamon 1bérico se infiltra en el tejido muscular de
las piezas, proporcionando las cualidades especificas de aroma y sabor a
las mismas. Cobran especial importancia en esta fase tanto la ventilacion
como la temperatura al objeto de que se produzca el sudado 6ptimo de
los jamones.

Se trata de un proceso en el que se esta avanzando en su monitorizacion
y automatismos (control de la temperatura, la humedad, hongos, etc.).
No obstante, al tratarse de un proceso natural requiere en general escasa
mversion para modernizacion en el mismo.

Por ultimo, respecto a la maduracion, etapa en las que las piezas expe-
rimentan los cambios biloquimicos y enzimaticos que proporciona al
jamoén 1bérico sus propiedades organolépticas, se vienen realizando
mejoras en las bodegas en relacion con el control de dacaros, basicamente
a través del buen manejo de las piezas: cambio de las cuerdas, o rotacion
del producto entre otras acciones, al objeto de evitar que se acumulen
focos de posible contaminacion de las mstalaciones.

Del mismo modo, se indica que se estan eliminando las calas interme-
dias puesto que pueden convertirse en vias de perforacion en las piezas
por las que pueden entrar bacterias y estropear el producto.

4.3.6. Comercializacion del producto

Las mejoras tecnoldgicas se han centrado en la mejora de la preparacion
y procesado de los productos para dar respuesta a diferentes tipos de
consumidores. En particular, la reduccion de tamanio de las familias y su
menor disponibilidad de tiempo en las tareas del hogar ha provocado el
desarrollo de nuevos formatos mas faciles de usar. Igualmente, la preo-
cupacion por los productos “saludables” ha motivado la disminucion o
sustitucion de ingredientes con escasa aceptacion por los consumidores
bien por ser origen de posibles alergias bien por su menor “saludabili-
dad’, en concreto:

* conservantes (sustituciéon por otros de cardcter o procedencia natu-
ral);

* productos sin nitrificantes.
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Igualmente, otros aspectos considerados en este ambito son, por un
lado, el estudio y andlisis de la durabilidad de los productos (fechas de
caducidad de los productos elaborados).

De manera particular, en el loncheado del jamon 1bérico se estan apro-
vechando los avances y mejoras que se vienen desarrollando en este
campo dentro del sector del jamoén serrano. El corte debe ser realizado
por personal especializado a temperaturas positivas, sin prensar y sin
congelar la materia prima.

Asi mismo, se ha avanzado en el envasado al vacio, y en el empleo de
atmosferas modificadas con gases mertes como el N, O y H para la con-
servacion del producto. En este ultimo caso, el aspecto del producto
cambia puesto que pierde color, con lo que en algunos casos pierde
atractivo para el potencial consumidor. Por el contrario, el vacio puede
provocar que se desestructure la textura del jamoén, pudiendo perder la
estructura tras tres anos del proceso de elaboracion, hecho por el cual se
esta avanzando en envases que no estén completamente al vacio y que
contengan cierto volumen de aire.

En cuanto a las paletas de cebo u otros embutidos, se hacen bloques, se
congelan y se cortan o filetean a maquina, buscandose mayores rendi-
mientos, no tanto un producto final de gran calidad.

6. CONCLUSIONES

La mentalidad “tradicional” del sector del ibérico, en particular, la de sus
pequenas y medianas industrias, con un fuerte caracter artesanal y fami-
liar, se traduce en el establecimiento de “barreras culturales” a la hora
de emprender niciativas innovadoras. Del mismo modo, su reducida
dimension condiciona su capacidad para hacer frente a este tipo de pro-
yectos al no contar, en general, con departamentos especificos de I+D,
limitante al que se anade la falta de capital para desarrollar e implemen-
tar iInnovacion, asi como para poder asumir el coste de proyectos en los
que finalmente no se obtengan resultados.

No obstante, el sector cuenta con un reducido nimero de entidades y
grupos de significativa dimensiéon empresarial que si cuentan con estos
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recursos para poder desarrollar I+D, ademas de participar con otras enti-
dades o redes en materia de investigacion. En este contexto, las empre-
sas de menor dimensiéon suelen ir “detrds” de estos referentes en los
desarrollos tecnologicos, aplicando novedades sélo cuando éstas estan
ya relativamente consolidadas.

En relacion con los campos de aplicacion de la innovacion, sobresale
el del desarrollo de nuevos formatos y presentaciones de productos,
con avances significativos en los ultimos anos. Es relevante también la
demanda de tecnologias que permitan una clasificacion rapida, econ6-
mica y eficaz de los animales sacrificados (raza, edad y alimentacion) al
objeto de aportar mayor transparencia al mercado.
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Anexo I

Cuestionario sobre necesidades tecnolédgicas en los procesos
productivos de la agroindustria del cerdo ibérico.

Datos identificativos.

36

Nombre de la empresa u organizacion:

Si forma parte de un grupo empresarial o cooperativo de mayor
dimension indicar nombre del mismo:

Localizacion:

Produccion media comercializada (indicar, segin convenga, por
unidades, kg o toneladas):

o Jamones:

o Otros embutidos:

Numero de trabajadores:

o Fyos (desglosar por mujeres / hombres):

o Eventuales (desglosar por mujeres / hombres):

Procesos industriales en los que participa o que realiza (indique SI/

NO):

o Cria de animales:

o Sacrificio:

o Salazonado y estabilizacion:

o Maduracién:

o Elaboracion producto final:

o Comercializacion (venta a distribuidor / consumidor):

o Otros (indicar):
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Cuestionario.

. En su opmion, gscudles son los principales retos tecnologicos a los
1. E qeudl 1 al tos t 1 1
que se enfrenta actualmente el sector industrial del cerdo 1bérico en su
region?

2. En su opmion, gcudles son las barreras o limitantes para poder llevar
a cabo la I+D en el sector industrial del ibérico, tanto en el desarrollo de
proyectos como en su aplicacion practica posterior?

3. En linea con las dos preguntas anteriores, ¢su organizacion o entidad
desarrolla I+D en aspectos tecnoldgicos relacionados con la industria del
cerdo 1bérico?

No

En caso de responder “No”, pase directamente a la pregunta nimero 7.

4. ¢Cuenta su organizacion o entidad con departamento especifico de
I+D o innovacion?
Si__

En caso afirmativo indicar:

* Porcentaje estimado que suponen los gastos en I+D respecto a los
gastos totales de la empresa:

* N.2 de trabajadores asignados al mismo:

* Fyos unicamente asignados a este departamento (desglosar por mu-
jeres / hombres):

*  Eventuales unicamente asignados a este departamento (desglosar
por mujeres / hombres):

* Compartidos con otros departamentos de la empresa (desglosar
por mujeres / hombres):
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5. ¢Colabora o participa su organizacion o entidad con otras organizacio-
nes, entidades o redes (autonomicas, nacionales, europeas, internacio-
nales) en actividades de I+D o de mnovacion del proceso industrial del
cerdo 1bérico? En caso afirmativo, indique cudles.

+ Indique aqui las organizaciones, entidades o redes (autondémicas,
nacionales, europeas, internacionales) con las que colabora o par-
ticipa:

No

6. Con el fin de complementar la pregunta anterior, especifique breve-
mente las principales mejoras tecnologicas relacionadas con la industria
del 1bérico que desarrolla su organizacion o entidad, desglosando segin
las fases indicada. Senale asimismo si ha participado en dicha mejora su
departamento de I+D (indicando en su caso s1 individualmente o con la
colaboracion con otros agentes).

*  En produccion y genética:

*  En alimentacion:

* En control de calidad / trazabilidad:

* En bienestar animal:

*  En aprovechamiento de residuos / subproductos:
*  En eficiencia energética:

* En eficiencia en el uso de agua:

* Ln la elaboracion del producto final:

* En aspectos de comercializacion (venta a distribuidor / consumi-

dor):

+ En otros aspectos tecnologicos (indiquelos):
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7. Para finalizar, indique otras observaciones o consideraciones que con-
sidere relevantes:
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RESUMEN

Identificacién de necesidades tecnol6gicas en los procesos productivos de la
agroindustria del cerdo ibérico

En el seno del Proyecto de Cooperacion Transfronteriza para la Valorizacion Integral de
la Dehesa-Montado (PRODEHESA-MONTADO), cofinanciado por el Fondo Europeo
de Desarrollo Regional (FEDER) a través del Programa INTERREG Espana-Portugal, se
han identificado las necesidades tecnoldgicas de la industria del cerdo ibérico de bellota en
Andalucia y Extremadura, sector de gran relevancia en las dehesas espaiolas.

La informacion se ha obtenido directamente de los agentes y entidades del sector.

El porcino ibérico se caracteriza por ser “tradicional” siendo las barreras culturales de gran
relevancia para la innovacion. Aun asi, destaca el avance de I+D+1 y desarrollo de nuevos
formatos y presentaciones estableciéndose como principal demanda tecnologias que per-
mitan la clasificacion rapida, econémica y eficaz de los animales sacrificados para la mayor
transparencia y trazabilidad de los productos.

PALABRAS CLAVE: Innovacion, industria, cerdo, ibérico, bellota.
CLASIFICACION JEL: Q16

ABSTRACT

Identification of technological needs in the productive processes of the Iberian
pig agribusiness
The technological needs of the Iberian acorn-fed pig industry in Andalusia and Extremadu-
ra, a sector of great relevance for the Spanish “dehesas”, have been identified thanks to the
Cross-Border Cooperation Project for the Comprehensive Recovery of “Dehesa” (PRODE-
HESA-MONTADO), co-financed by the European Regional Development Fund (ERDF)
through the INTERREG Spain-Portugal Programme.

The information has been obtained directly from the agents and entities of the sector.

Iberian pigs are characterized by their traditional nature. Therefore, cultural barriers are of
great relevance when mnovation 1s sought. Even so, many progresses on R+D+1 and the de-
velopment of new formats and presentations have been made in this regard. This is why,
the most demanded solutions are those that allow the rapid, economical and efficient clas-
sification of slaughtered animals so as to achieve greater transparency and the traceability of
products.

KEYWORDS: Innovation, industry, pork, Iberian, acorn.
CODES JEL: Q16
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