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Asincar. El centro
tecnologico
desarrollalas
soluciones mas
innovadoras a
nivel europeo para
darrespuestaa
los problemas del
sector asturiano
acortoy medio
plazo

>

Infrarrojos.

Medicién de un chorizo
con un equipo NIR
(andlisis de infrarrojo
Cercano). FoTos: IMANOL
RIMADA
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proyectos europeos. Es el nu-
mero total en los que ha parti-
cipado Asincar en los ultimos
cinco afios, seis dentro del pro-
grama Horizonte 2020, con una
captacion de 1,56 millones.

CRISTINA
TUERO

<« Clasificacién de café
por imagen hiperespectral.

Por la izquierda, Roberto
Moran, Pelayo Gonzalez y
Armando Menéndez.

isparar con una pistola de
D infrarrojos a un chorizo

podria parecer raro. Pero
silo que se esta haciendo es defi-
nir la actividad del agua y pH del
alimento para el control de la ca-
lidad y la seguridad alimentaria
todo cobra sentido. Si a esto su-
mamos que la linea de sensorica
avanzada es una de las dreas en
las que trabaja Asincar para do-
tar a las empresas alimentarias
de tecnologias innovadoras, ain
mas. Y lo mismo hablamos de cho-
rizos, que de determinar la cali-
dad microbioldgica en el pollo para
ver su vida util, que de especifi-
car la humedad en el café.

La transformacion digital ha lle-
gado con fuerza al sector agroali-
mentario y Asincar, como centro
tecnoldgico, procura estar un paso
por delante en la consecucion de
soluciones adaptadas a las nece-
sidades y la propia idiosincrasia
de las pymes y micropymes de la

region. El desarrollo de esa sen-
sorica avanzada es una de sus
principales lineas de especializa-
cién, pero también la implemen-
tacion de herramientas que per-
mitan «de forma econémica, con-
tinua y digital» el control de la mer-
ma en los procesos de madura-
cién para, por un lado, mejorar la
eficiencia economica y, por otro,
controlar esa calidad del proceso.
Hasta la fecha, Asincar ha traba-
jado con ocho empresas en desa-
rrollos de aplicaciones relaciona-
das con la sensérica.

«La digitalizacion es clave en el
sector. Hay muchos procesos cla-
ve desarrollados de forma analé-
gica, cuya transformacioén repor-
ta eficiencia y la posibilidad de ac-
ceso agil a la informacién. Ade-
mas, permite la explotacion de
datos de alto valor que, a dia de
hoy, se obtienen, pero no se ex-
plotan», apunta Pelayo Gonzélez,
responsable de proyectos de di-

gitalizacion de Asincar. En esa
busqueda de soluciones a los re-
tos del sector, el centro trabaja en
proyectos como socio en consor-
cios europeos, nacionales y regio-
nales. En el &mbito europeo, en
los ultimos cinco anos, Asincar ha
participado en diez proyectos, seis
del programa Horizonte 2020, cap-
tando mas de 1,56 millones de eu-
ros.

«Estos proyectos nos permiten
codearnos con los agentes de in-
novacién mas relevantes y visua-
lizar la vanguardia a nivel de so-
luciones y tecnologias. Por otra
parte, para Asincar genera cono-
cimiento, prototipos y soluciones
propias de problematicas u obta-
culos que tendra que solventar la
industria agroalimentaria astu-
riana a medio plazo (tres, cinco o
diez anos)», explica Roberto Mo-
ran, técnico de la oficina de pro-
yectos europeos de Asincar. Co-
nozcamos ejemplos de proyectos

europeos en marcha:

APRIL. La Fabrica Alimentaria del
Futuro

Ha sido el primer proyecto en ma-
teria de robotica de Asincar. Co-
menzo en abril de 2020 y dura
hasta enero de 2024. Participan
15 socios y estd liderado por la
Universidad Politécnica de Ma-
drid. ¢En qué consiste? En el desa-
rrollo de un brazo roboético capaz
de manipular objetos delicados y
deformables, como pueden ser las
piezas de pollo en el proceso de
envasado. Y no solo eso, el brazo
envasara de modo inteligente las
piezas en base a su vida util, de-
terminada por el equipo hiperes-
pectral de Asincar. Es decir, una
camara hara una ‘foto’ (infrarrojos
y ultravioleta) al productoy a tra-
vés de una serie de modelos ma-
temadticos serd capaz de decir si
la fecha de caducidad de esa pie-
za es de siete dias, por ejemplo.

La cdmara lo transmite al robot y
este lo coloca en la bandeja co-
rrespondiente.

ZeroW (tecnologia NIR, andlisis de
infrarrojo cercano)

Proyecto para reducir el desper-
dicio alimentario (un tercio de los
alimentos producidos se descar-
tan) que acaban de recibir. Se ex-
tiende hasta diciembre de 2025y
aglutina a 46 socios. Asincar co-
ordina un piloto, trabajando con
una gran empresa avicola de Ara-
gon, para el desarrollo de una so-
lucién digital que permita moni-
torizar y optimizar una linea de
produccién de productos empa-
nados. El reto es reducir el des-
perdicio un 25% frente al escena-
rio actual. «Sera desde un enfo-
que de innovacion sistémico, que
tiene en cuenta todos los actores
de la cadena de valor».

Glomicave (plataforma Big Data)

Comenzé en noviembre de 2020y
dura hasta abril de 2024 y lo de-
sarrolla un consorcio de 15 socios,
liderado por el centro tecnoldgi-
co Eurecat. El proyecto consiste
en el desarrollo de una platafor-
ma bioinformatica que sirva para
identificar y comprender los nue-
vos vinculos entre genotipos (con-
junto de genes) y fenotipos (ras-
gos fisicos). El trabajo se centra
en seis retos relacionados con la
ganaderia, agrobiotecnologia y
medio ambiente. Aqui, Asincar
colabora con Aseava en trabajos
experimentales para relacionar
fenotipos y genotipos del ganado
autdctono asturiano.

Hay dos estrategias, explica el
técnico Armando Menéndez. La
primera, relacionada con definir
la calidad de la carne. En afio 'y
medio se estan seleccionando 300
animales de la raza asturiana de
los valles y se analizdran los pa-
rametros de calidad y, mediante
técnicas dmicas, determinadas
moléculas representativas del ge-
notipo del animal. La segunda par-
te pasa por la cria de 80 anima-
les, 40 alimentados con pastoy
40 con pienso. Después, de ana-
lizard la carne, también con téc-
nicas 6micas, para poder tener la
correlacion de datos entre feno-
tipos y genotipos.

Break Biofilms

Con un plazo entre 2019 y diciem-
bre de 2022, cuenta con ocho so-
cios liderados por el equipo de
Quimica Analitica de la Universi-
dad de Oviedo (con Carmen Blan-
co). Red europea de doctorandos
que desarrollan sus tesis sobre los
biofilms, un problema de conta-
minacién microbiana muy impor-
tante en agroalimentacion. En
Asincar trabaja una doctoranda
de Turquia que esta desarrollo un
equipo de infrarrojos (NIR) capaz
de detectar en tiempo real bio-
films en la industria de una ma-
nera rapida y no invasiva.
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