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Grupo Consolidado de Investigacion
Calidad y Tecnologia de la Carne

Ref.: AO4. UZ y CITA. Responsable: Pedro Roncalés
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Sistemas Produccion y Calidad Producto
Lineas de investigacion y desarrollo
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Sistemas de produccion y Calidad de la carne
Influencia de la alimentacion en la calidad de carne de cordero
Influencia de la alimentacion en la calidad de carne de cabrito
Uso de subproductos industriales en al alimentacion animal
Mejora de calidad y vida util de carnes frescas
Utilizacion de marcadores moleculares para evaluar la vida util de
carne de vacuno. Gestion de calidades minimas

Aumento de la vida util de vacuno con envases activos con
nanoparticulas de plata y cinc

Comercializacion de carnes frescas
Alternativas de control sanitario, produccion y comercializacion para la
carne de cerdo de Teruel.
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Sistemas Produccion y Calidad Producto | cit
Lineas de investigacion y desarrollo e

Gestion de la calidad minima garantizada y de la vida util de distintas piezas
de carne de vacuno Y su relacion con marcadores moleculares.
Investigador responsable: Pere Alberti (CITA)

INIA RTA-201300046-C03-01

Relacion de marcadores moleculares del gen de la calpastatina con la

calidad, en particular la terneza, de diferentes piezas de vacuno,
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Bienestar, Estres y Calidad 7= Universidad
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Lineas de investigacion y desarrollo =

Organizacion de sistemas de produccion
Asociacion de perfiles de identidad con indicadores de produccion,
genética, sanidad y bienestar animal en ovino

Factores que influyen en el bienestar animal

Enriquecimiento ambiental
Transporte de los animales a los centros de sacrificio
Bienestar animal y calidad de la carne
Relacion de los factores que influyen en el bienestar animal con la
calidad de la carne

AGL2012-37219. Gustavo A. Maria
Asociacion de perfiles de identidad (agresivo, afiliativo, evasivo y pasivo)
con indicadores de produccion, genetica, sanidad y bienestar animal en ovino,
orientado a la optimizacion del sistema de produccion.

[ ] Instituto Universitario de Investigacién Mixto
Ia Agroalimentario de Aragén
Universidad Zaragoza

e Umver5|dad
m Z g

Alt
PdRIRbI



Calidad de Producto Fresco = Universidad
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Lineas de investigacion y desarrollo |+

Sistemas de produccion, calidad de la carne y vida util
Puntos criticos en la cadena productiva de carne de vacuno para
alargar y predecir la vida util del producto
Alimentacion con antioxidantes y maduracion de la carne
Mejora del perfil lipidico de la carne de cordero
Gestion integral de datos y puntos criticos en produccion de calidad
para vacuno autoctono extensivo

Calidad y transformacion de carnes
Conservacion, calidad y variedad de los productos derivados de carne
de Ternasco de Aragon

Caracterizacion y certificacion de la calidad derivados carnicos
Sistema de certificacion sensorial del Jamén D.O. Teruel

Calidad sensorial de las carnes frescas
Estudios de calidad sensorial y aceptacion por parte de consumidores
de diferentes tipos de carnes B 2 iR J D
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~ Calidad de Producto Fresco =T Universidad
Lineas de investigacion y desarrollo | = %92

PROYECTO CALTA: Produccion de cordero
“Ternasco de Aragon IGP” con perfil lipidico
mejorado y su efecto sobre la salud humana

CDTI (OTRI 2012/0476). Marimar Campo y Carlos Safiudo
Universidad de Zaragoza, Pastores Grupo Cooperativo
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Calidad de Producto Fresco = Universidad
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Lineas de investigacion y desarrollo | = %92

Categorizar la calidad del Ternasco de Aragén a través de la presencia de indicadores bioquimicos
desde una perspectiva saludable.

Aumentar la proporcion de corderos comercializados con un perfil bioquimico méas saludable.

...estudiando los posibles factores que condicionan la variabilidad existente y las
posibilidades reales de mejora.

Estudiar si existe relacién entre las diversas categorias de Ternasco de Aragén y la salud humana.

...estudiando los precursores de la sintesis hepatica de compuestos asociados
a salud cardiovascular.

Analisis
laboratorial / estadistico

100 canales
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Tecnologia Carne y Derivados Carnicos |_ .

Lineas de investigacion y desarrollo |+ =

Calidad de la carne
Estudio y mejora de la calidad de la carne de cerdo
Mejora de sistemas de conservacion de carnes frescas
Desarrollo de envases activos antioxidantes y antimicrobianos
Mejora de los sistemas de refrigeracion y envasado de cordero y aves
Uso de agentes antioxidantes y antimicrobianos naturales
Caracterizacion y certificacion de la calidad derivados carnicos
Sistema de certificacion sensorial del Jamén D.O. Teruel
Mejora de la calidad y tecnologia de conservacion de pescado fresco
Mejora de la evaluacion de la calidad de pescado; modelos predictivos
Desarrollo de envases para la conservacion de pescado fresco
Desarrollo de nuevos productos
Desarrollo de nuevos productos a base de pescado de acuicultura
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Tecnologia Carne y Derivados Carnicos |_ .

Lineas de investigacion y desarrollo |+ =

RED DE EXCELENCIA CONSOLIDER
"PRODUCTOS CARNICOS SEGUROS, NUTRITIVOS Y SALUDABLES"
(AGL2014-51742-REDC). Pedro Roncalés y José Antonio Beltran

Antioxidante Barniz Antioxidant active varnish.
Patente europea-
Patent No.: 03380302.4
ANtioxItaisRibamie Sl e 120

Lamina PE - EVOH + antioxidante + barniz
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Grupo Consolidado de Investigacion
Calidad y Tecnologia de la Carne (A04)

EQUIPAMIENTO Y SERVICIOS (CITA + UZ)
Los propios de las lineas de investigacion descritas

Instalaciones de produccion animal (diversas especies)
Instalaciones para despiece, almacenamiento y exposicion
Marcadores moleculares de calidad de carne

Analisis de composicion de la carne: NIRS...

Perfiles de acidos grasos

Analisis de las propiedades fisicas de la carne: color, textura...
Analisis sensorial con catadores entrenados

Analisis sensorial con consumidores

Diversos sistemas de envasado, refrigeracion y exposicion
Desarrollo de diversos tipos de envasado activo
Tecnologia de elaboracion de derivados carnicos
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