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TIERRA ADENTRO

por Maria Morro

gacién Q-PorkChains se celebré entre

los dias 27 y 29 de octubre en la Escuela
de Hoteleria de la UIB. El proyecto surge co-
mo iniciativa europea financiada por el Sisé
Programa Marc, en el cual han participado 62
socios (veinte universidades, 15 institutos de
investigacion y 27 socios procedentes de la
industria) de una veintena de paises diferen-
tes.

El objetivo del proyecto Q-PorkChains es:
mejorar la calidad de la carne y los productos
del cerdo para el consumidor tambien
estudiar las cadenas de produccion de
carne de cerdo innovadoras, integra-
das y sostenibles con un bajo impacto
ambiental. Para ello se ha utilizado un
enfoque de cadena, lo que significa
que desde los ganaderos hasta los
consumidores y sus interacciones han
sido investigados.

El proyecto estd compuesto por seis
maddulos de investigacion y dos moé-
dulos de implementacion y difusion
que a modo de ingredientes han sido
preparados desde el inicio del proyec-
to en 2007.

Este programa ha analizado quince
sistemas de produccion, y entre ellos
como sistema extensivo tradicional, el
del cerdo negro mallorquin. Se ha tra-
bajado especialmente en dos médu-
los, el I y el 11I. En este sentido, el tra-
bajo se ha desarrollado desde el Insti-
tut de Biclogia Animal de Balears
(IBABSA), que depende de la Conse-
lleria d’Agricultura, Medi

I a reunion final del proyecto de investi-

Ambient i Or-

denaci6 del Territori.

En el modulo I1 se han desarrollado dos 1i-
neas de trabajo. La primera ha sido un andli-
sis de la sostenibilidad de la produccién del
cerdo negro mallorquin como un ejemplo de
sistema tradicional. En términos coloquiales
se trataria de ver si es aguantador o no. La se-
gunda se ha centrado en la mejora de las téc-
nicas en matadero, con el objetivo de evitar

0-PorkChains

proyecto: porc negre

En el proyecto han participado
62 socios (20 universidades, 15
institutos de investigacion y 27
socios procedentes de la
industria) de 20 paises distintos

que una mala préctica en el matadero afecte a
la calidad de la carne producida por los gana-
deros,

En el médulo 11T se ha trabajado en el desa-
rrollo de dos nuevos productos: el carpaccio
de solomillo y la lechona confitada de cerdo
negro mallorquin.

El final del congreso ha consistido en una
visita técnica a la finca Son Fortesa de Alaro,
vinculada a la firma Camper. Se trata de una
explotacién tradicional mallorquina que com-
bina cinco tipos de actividades agrarias en las
que coexiste tradicién y modernidad; entre
estas actividades se encuentra el manteni-
miento de una piara porcina de pura raza de
cerdo negro mallorquin.

Opinion

por Ignacio Moragues

Consolidacion

ras afnos de constancia de alguos
Tpocns, parece que se ha consolida-

do el fenotipo y genotipo del porc
negre, cerdo autéctono mallorquin casi
desaparecido, de tal manera que es una
de tantas razas porcinas que en el mun-
do existen. Una vez recuperada, son
oportunos los estudios cientificos para
evaluar las cualidades de la carne en las
diferentes edades del cerdo, como deter-
minar la calidad idénea para los usos
que se le puedan dar, tanto en la cocina
como en la elaboracién de embutidos.
Que interese su estudio a la universi-
dad, cientificos, instituciones y colecti-
vos, es un indice de la categoria del pore
negre.

—‘ BRI

P

Visita a la finca vinculada a la firma Camper donde se mantiene una piara porcina.
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RECERCA

La produccio del porc negre centra

I'atencio d’investi;

» La UIB va acollir el congrés
en que sexposaren les millores
en la produccio de productes
procedents de la carn porcina

J. MATEU
PALMA

B La UIB vaser laseudel congrés
Sustainable and Diversified Pork
Chains: From Science to Practice,
durant el qual es presentaren els
resultats més interessants i inno-
vadors obtinguts en el marc del
projecte europeu de recerca Q-
PorkChains al llarg dels cinc anys
que ha durat (2007-2011) i s'ana-
litzaren els processos de produc-
cid del porc negre mallorqui.

La trobada va comptar amb la
participacié d’Anders H. Karls-
son, de la Universitat de Copen-
hague, i els investigadors del pro-
jecte Jacint Arnau, de I'Institut de
Recerca i Tecnologia Agroali-
mentaries, i Jaume Jaume, pro-
fessor de la UIB i enginyer agro-
nom de I'Institut de Biologia Ani-

mal de Balears, entre d'altres ex-
perts.

El projecte Q-PorkChains, una
iniciativa europea financada pel
Sise Programa Marc en la qual han
participat 62 socis (20 universitats,
15 instituts de recerca i 27 socis
procedents de la indistria) de 20
paisos diferents, ha permes de-
senvolupar sistemes productius
integrats i estructures de gover-

sadors de tot el mon

nanca en termes de gestio de la ca-
dena industrial. Lobjectiu ha es-
tat garantir una major qualitat i
sostenibilitat en totes les etapes de
la cadena de producci6 de la carn
porcina. Les tecnologies innova-
dores desenvolupades han fet
possible reduir la sal i el contingut
de greix d'aquests aliments i han
contribuit ala millora dela quali-
tat dels productes carnis del porc.
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El ‘porc negre’ mallorquin centrala atencion
de investigadores de todo el mundo enPalma

En la UIB se exponen las conclusiones de un proyecto sobre sistemas de produccion del cerdo

MONICA GONZALEZ

La Universitat de les
Illes Balears acoge ayer y
hoy el congreso interna-
cional Sustainable and Di-
versified Pork Chains: From
Science to Practice, que ret-
ne a los mejores investiga-
dores del mundo de los
principales centros de in-
vestigacion en produccion
animal,

Entre los participantes
estdn el coordinador del
proyecto  europeo (-
PorkChains, Anders H.
Karlsson, de la Universi-
dad de Copenhague, y los
investigadores del proyec-
to Jacint Arnau, del Insti-
tut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries, y Jau-
me Jaume, profesor de la
UIB e ingeniero agrénomo del
Institut de Biologia Animal de Ba-
lears.

Este congreso presentard las
conclusiones del proyecto Q-
PorkChains (2007-2011), en el que
se han analizado quince sistemas
de produccién de cerdo en Euro-
pa, entre ellos el del porc negre ma-
llorquin, desde la produccién del
cerdo hasta su llegada al consu-
midor, teniendo en cuenta diver-
sos puntos de vista, como la cali-
dad de la carne, la genética, el sis-
tema de produccion, la opinién
del consumidor, etc.

» CALIDAD
El sistema de produccion
del cerdo mallorquin es
sostenible y se le
relaciona con productos
de calidad

El porc negre mallorquin fue de-
finido ayer por el doctor Jacient
Arnau como «un cerdo feliz», cu-
ya produccion se mantiene desde
hace siglos, es extensiva, al aire li-
bre, con alimentacion de cereales
y leguminosas de las mismas ex-

El congreso retine en Palma a unos 140 investigadores internacionales.

plotaciones. Es un sistema que se
relaciona con productos de cali-
dad y mucho mas sostenible que
otros sistemas de produccién in-
tensiva, con dependencia total del
exterior. La produccién porcina
europea, afirmo Jaume, es impor-
tantisima, pues representa mas
del 30% de la actividad ganadera.
El bienestar animal, economi-
cos, medioambiental o la calidad
del producto son aspectos que es-
te trabajo tiene en cuenta a la hora
de analizar si Europa va a seguir
siendo potencia o se debe dirigir
hacia sistemas mas sostenibles.



