
“Desenvolupament de nous sensors 
predictius per a productes carnis” 

•  Inicialment proves amb emulsionats (salsitxes frankfurt, mortadel·la) 
•  Posteriorment proves amb altres elaborats (pernil cuit, ...) 

Sistema de monitorització dels processos d’elaboració de derivats 
carnis cuits, mitjançant l’estudi de les propietats òptiques dels exsudats 
i emulsionats. S’està desenvolupant una tecnologia òptica de selecció 
en línia de la durada òptima del procés de massatge dels pernils i del 
picat de les emulsions a fi de controlar el moment òptim de difusió 
d’additius i emulsionat, maximitzant tant el rendiment de cocció com la 
qualitat i consistència del producte final.  



“Solucions avançades de gestió i 
monitorització energètica per a sistemes de 

fred/assecatge en el sector carni porcí” 

Partners: 
F  Ins ta l · lac ió d’un s is tema de 

monitorització energètica on-line en 
sistemes de fred/assecatge a les 
empreses càrnies participants. 

F Anàlisi de les dades obtingudes a 
nivell individual (confidencial) i a 
nivell global (valors agregats o 
promig). 

F Propostes de mesures correctores 
enfocades a la millora de l’eficiència 
energètica i la reducció del seu cost. 

F Estat de la tècnica de les tecnologies 
més adequades per al sector  

F Continuïtat en altres projectes. 

Accions realitzades: 



“Valorització de la salmorra en empreses 
elaboradores de pernil curat” 

Partners: 

Procés de separació 

Sal recuperada  
(75% ST 1-2% SV) 

Planta pilot 



A través de FECIC, s’està treballant per crear una IGP, a través d’un estudi històric 
de l’elaboració de pernil curat a Catalunya.  
 
També s’ha preparat tota la documentació per crear una marca col·lectiva 
comunitària, que té un nivell de protecció similar i menys tràmits administratius.  
 
IRTA ha finalitzat un estudi que inclou: 
 

•  Avaluació i comparació de productes actuals de mercat similars al nou pernil 
curat que s’elaboraria a Catalunya (ETG Jamón Serrano, DOP Prosciutto di 
Parma, IGP Speck Alto Adige, DOP Culatello di Zibello) en referència als 
paràmetres establerts. 

•  Identificació i posada a punt de tecnologies no destructives que permeten 
avaluar d’una manera ràpida els paràmetres establerts. 

•  Definició dels paràmetres i rangs a incorporar al reglament d’ús. 

“Desenvolupament i creació d’una marca de 
pernil curat d’alta qualitat” 

L’objectiu general del projecte és la creació 
d’un pernil curat d’alta gamma 



“Sistema de seguiment continu d’ubicació i 
temperatura del producte carni a la cadena de 

distribució” 

Partners: 

ü permet veure en temps real 
(web) temperatura i ubicació 
ü no cal esperar a rebre les dades 
ü el control associat al producte i 
no al transport 
ü control des d’origen (millor 
garantia de seguretat alimentària) 
ü cost baix 
ü Informació no manipulable 
ü Ideal per a enviaments a llargues 
distàncies 



“Nova Gamma productes: snacks i tapes sense fred” 

Per gaudir del tradicional pernil o xoriç o 
fuet… de manera pràctica, a qualsevol lloc i 
en qualsevol moment. 
 
Es pot emmagatzemar sense fred. Es pot 
oferir en expositors a qualsevol punt de 
venda. 



“Implantació d’una empresa de servei d’altes 
pressions hidrostàtiques a maquila” 

Permet una millora de la seguretat 
alimentària i un increment de la vida 
úti l del producte mitjançant la 
destrucció dels microorganismes 
patògens, i estabilitza els productes 
sense additius o sense sal. 
S’utilitza per a productes carnis, peix, 
sucs i begudes, formatges i làctics, 
vegetals, i tot tipus de productes 
envasats. 



“Eina interactiva per a la gestió del Manual de 
seguretat alimentària del sector carni porcí” 



“Metodologia del càlcul de la petjada de carboni i la 
petjada hídrica al sector carni porcí, i foment de la 

seva reducció ” 

Eina disponible a l’àrea 
restringida de la web: 

www.innovacc.cat 



Comparativa individual (on-line i confidencial) i 
comparativa en relació a les altres empreses/
activitats. 

 
L’eina inclou: 

§  Segmentació d’activitats 
§  Indicadors adequats per a cada activitat 
§  Lloc web on introduir i visualitzar les dades  
§  Revisió de la correcta entrada de dades 
§  Garanties de confidencialitat 

“Benchmarking en gestió econòmica 
d’indústria càrnia de porcí” 



Moltes gràcies  
Eudald Casas i Vaqué 

innovacc@olot.cat / Tel. 972-272597 
www.innovacc.cat 

INNOVACC forma part de: Amb el suport de: 


