En la imagen, Francisco Requena, director técnico de Faccsa-Prolongo, dirigiéndose a los asistentes.

Los ultimos avances en automatizacion
para industrias carnicas se presentaron
en el iIMAC celebrado en Torremolinos

El International Meat Automation Congress volvio a celebrarse en nuestro pais

tras varias ediciones. Un grupo de expertos se reunio en Torremolinos (Mdlaga,)

para analizar los wltimos adelantos en este drea de la tecnologia cdrnica y vislumbrar
hacia donde se dirigen las demandas y necesidades de las empresas.
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GRAN PARTE DE LAS ACTIVIDADES que se desa-
rrollan en una industria carnica tienen la posibilidad
de ser automatizadas y, de esta forma, contribuir al
ahorro de costes de las compaiiias, ademas de me-
jorar la calidad y sostenibilidad de sus producciones.
Solo es cuestidon de aplicar modelos o desarrollos
ya hechos para otros sectores ademas de, eviden-
temente, trabajar en materia de |+D+i para adoptar
esas innovaciones y lograr este objetivo.

Esta es quizas una de las principales conclusiones
que se puede obtener del International Meat Auto-
mation Congress (iIMAC) celebrado en Torremolinos
(Malaga) entre el 25 y el 28 de septiembre pasados.
Este evento, que se ha celebrado ya en siete oca-
siones, tanto en Australia como en Estados Unidos
ademas de otras ciudades del continente europeo,
volvié a Espaia varios afios después de que se ce-
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lebrara en Malaga. Es comprensible su ubicacién
debido al decidido apoyo que recibe el evento de
la firma carnica malaguefia Faccsa-Prolongo, que
desde hace afos viene asistiendo al Congreso. No
en vano, Francisco Requena, director técnico de la
firma, es uno de sus principales promotores.

Primera jornada

El evento comenzo con la intervencion de Koo-
rosh Khodabandehloo, investigador de la Univer-
sidad Real Instituto de Tecnologia de Melbourne
(RMIT University, Australia) ademas de fundador y
copresidente del IMAC 2023, que dio la bienvenida
a los asistentes. Junto a Ole Alvseike, secretario
general del IMAC y méaximo responsable en I1+D y
seguridad alimentaria del centro de investigacion
noruego Animalia, hicieron de presentadores de los
distintos intervinientes.

El primero de ellos fue Francisco Requena, co-
presidente del iIMAC, que apuntd que el origen de
este congreso estuvo en un encuentro celebrado
en el mismo hotel, a comienzos de los 90. Sefald
que las tecnologias digitales se lanzaron entre 2000
y 2010 y hoy en dia estan ya en todos nuestros dis-
positivos como es el caso de Google, redes sociales,
smartphones, Spotify, la nube o el uso de aplicacio-
nes basadas en GPS. Requena dejo claro que “hay
incertidumbres sobre el futuro, pero las nuevas tec-
nologias nos permitiran hacer nuevos productos”.
Respecto al evento, Requena quiso dejar claro que
permite generar conocimiento con el que “desarro-
llar tecnologias para hacer nuevos productos y asi la
sociedad cubre su necesidad para tener innovacio-
nes de una forma mas eficiente y sostenible”.

Tras él intervino Stuart Shaw, maximo respon-
sable del area de 1+D de la Australian Meat Pro-
cessor Corporation (AMPC). Explic algunos de los
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Koorosh Khodabandehloo, investigador de la Universidad Real Instituto de
Tecnologia de Melbourne (RMIT University, Australia) ademas de fundador y
copresidente del iMAC 2023, que dio la bienvenida a los asistentes.
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desarrollos que han puesto en marcha, como es el
caso de robots colaborativos que han estado de-
sarrollando junto a TME Systems que van a tener
su implementacion entre 2023 y 2024. Las pruebas
se han desarrollado dentro de la zona de despiece,
para que los robots cojan las piezas ya envasadas y
las coloquen en cajas. Se refirié también a un robot
basado en inteligencia artificial para el procesado
de carne de vacuno que va aprendiendo conforme
va trabajando. Primero sujeta y estabiliza la canal
para después tomar una imagen, procesarla y cor-
tarla con un brazo robético con el que se hacen los
cortes necesarios para el despiece.

A continuacién intervino Koorosh Khodaban-
dehloo, que hizo un recorrido por los ultimos 40
afnos en automatizacion dentro de la industria car-
nica. La automatizacion viene de la mano del de-
seo de ganar en seguridad, calidad, consistencia,
reduccion de costes, la falta de trabajadores, los
costes de formacion y los operativos, la introduc-
cion de la digitalizacion, etc.

La sesion de la manana fue cerrada por Lars
Hinrichsen, en representacion del Danish Techno-
logical Institute del que forma parte el Danish Meat
Research Institute, especializado en carne. Presen-
16 los desarrollos de este centro danés en colabo-
racion con industrias del pais que pasan por solu-
ciones robéticas que permiten el corte de pancetas
por tres de los cuatro lados que tiene la pieza.

Otro que también ha puesto en marcha trabaja
con piezas de carne que saca de una caja plastica
para colocar en una cinta y luego lleva la caja a otra
zona donde se van retirando, reduciendo el puesto
de dos operarios.
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En el debate de las sesiones de la manana, se
hablé sobre la necesidad de potenciar a nivel eu-
ropeo una serie de politicas que fomenten la au-
tomatizacién dentro de las industrias. Se apunté
también el alejamiento existente actualmente en-
tre la clase politica y los productores carnicos.
La vision que la sociedad tiene de la produccion
carnica no se corresponde con la realidad y esto
esta llevando a que el consumo de productos que
nutricionalmente tienen una gran calidad esté ca-
yendo.

La tarde se inici6 con Simon Lushey, especia-
lista en automatizacién de la firma de distribucién
britanica Marks & Spencer. Sefialé que hasta ahora
la automatizacion no se estaba implementando en
industrias alimentarias debido a los bajos margenes
frente a altos costes de la robética, la abundancia
de mano de obra no cualificada, la complejidad de
las maquinas frente a actividades que son dificil
de automatizar, la visién conservadora y contraria
al cambio de los propietarios, etc. Sin embargo,
“ahora no hay opcion, no queda mas remedio que
automatizarse y modernizarse porque es la dis-
tribucién, el principal cliente, que solicita calidad
(consistencia, medida de los estandares de forma
continua), servicio (como si fuera la primera vez to-
das las ocasiones), valor (eficiencia operacional a
través de la automatizacion para afrontar la falta de
trabajadores y el incremento de costes), innovacioén
y veracidad a través de la trazabilidad”.

Siguio la intervencion de Kazuhiro Hattori, res-
ponsable del area de I+D de Mayekawa, que se
centr6 en cédmo su compafia esta automatizan-
do y robotizando el despiece de carne. Comenzd
con muslos de pollo y pavo y actualmente estan
desarrollando este modelo para jamones y paletas
frescas de cerdo, el HamDAS-RX y WanDAS-RX,
respectivamente.

Ahora estan trabajando en el sistema CellDAS,
que permite una mayor variabilidad de las produc-
ciones a través de unidades productivas indepen-
dientes (células) que son capaces de producir por
separado o conjuntamente. Estan todas ellas co-
nectadas a una cinta de transporte y en el punto
inicial hay una unidad de reconocimiento que se-
para y clasifica las producciones para cada uno de
ellos. Utilizan tecnologia basada en rayos X, imagen
3D e inteligencia artificial, pudiendo llegar a trabajar
hasta con 900 piezas a la hora.
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Sigui6 Ercole del Negro, de Farm4trade. Hablo
sobre desarrollos en su empresa que se centran en
la deteccion de enfermedades animales, dafos en
la piel, lesiones del higado. Un ejemplo es ADAL,
sistema automatizado de adquisicién y analisis de
imagenes basado en Inteligencia Atrtificial (I1A) que
determina una puntuacién de calidad objetiva, en
tiempo real, de lesiones en los érganos de animales
sacrificados.

Segunda jornada

Desde FloVision Solutions, Rian Mc Donnell, ex-
plicé las ventajas que tiene la tecnologia Intelligent
Trim Station (ITS) con la que se ayuda a los opera-
rios a través de luces laser para fijar las lineas por
las que perfilar las piezas como, por ejemplo, los
lomos de vacuno, permitiendo ahorros de costes y
aumentando el rendimiento, ya que el sistema ha-

A
Pujolas
N

PALETIZADO DE

ALTO RENDIMIENTO

Velocidad, fiabilidad, versatilidad
para una mayor productividad

PONEMOS A TU DISPOSICION NUESTRA PLANTA PILOTO

ce operaciones como la medida de la cobertura de
grasa.

Desde Voélur, una de las firmas de tecnologia
carnica de mas reciente creacion, uno de sus co-
creadores, Robert Ekrem, apunté como la toma de
decisiones basadas en inteligencia artificial permite
la mejora de las operaciones y el incremento de los
margenes con un coste bajo.

Para ello ejemplificd parte de las operaciones que
han puesto en marcha junto a grandes firmas como
es el caso de JBS para el vacuno o la francesa Coo-
perl en porcino.

Alex Mason, investigador de la Norwegian Univer-
sity of Life Sciences, resumié algunas de las prin-
cipales conclusiones del proyecto RoButcher que
se basa en otro concepto también desarrollado por
Mason, la Meat Factory Cell. El objetivo pasa por
modificar los sistemas de obtencion de carne me-
diante un cambio de la linea de produccién tradicio-
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Fotografia del grupo de congresistas durante la recepcion celebrada el dia
previo al Congreso.
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nal hacia un concepto automatizado de estacion de
trabajo modular con el que solucionar mejor los pro-
blemas de eficiencia en la industria carnica de pe-
quefio y mediano tamafio. Se basa en una serie de
brazos robéticos que ayudan a sujetar las canales,
ayudando al operario en facetas como la eviscera-
cion y despiece de los perniles de los cerdos. Mason
sefalé que para alcanzar producciones mayores,
evidentemente, son necesarias mas células traba-
jando. Ademas, deberia haber un cambio legislativo
que permita la implementacion de esta innovacion.
Sobre soluciones para el despiece robotizado
también volvié a hablar Lars Bager Christensen,
de DTI, que explicé un cobot disefiado por este
centro, colaborando también dentro del proyecto
RoButcher, que utiliza una camara de visionado 3D
para el despiece del jamén y la paleta. Aplican in-
teligencia artificial para el modelado de las piezas
ya que de esta forma se solucionan los problemas
de iluminacién o posibles defectos de las canales.
Desde CSB-System, Klemens van Betteray,
vicepresidente de la compafia, explic6 como un
sistema ERP puede ayudar a la automatizacion del
trabajo diario en una industria carnica sobre todo
en el area de finanzas, control de costes y actividad
ademas de la planificacién de la actividad.
También explic6 como han desarrollado el
CSB-Image-Meater que permite la clasificacion de
canales de porcino, pero también otros sistemas
de visién artificial con los que se logran detectar
problemas de bienestar animal, identificacion de
las piezas... Explicé también el sistema Jambo-
Flash con el que se pueden clasificar los jamones
frescos deshuesados mediante visién artificial, sin
contacto, atendiendo a criterios como la desestruc-
turacién de las piezas y su rendimiento tecnolégico.
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De hablar sobre los retos y desarrollos futuros pa-
ra la automatizacién en industrias carnicas se en-
cargo de hablar Brian McFarlane, responsable de
los servicios técnicos en JBS USA. Explicé cémo
hay casos, como es el de la carne de aves, que de-
bido a la homogeneidad en el tamafo es mas facil
la automatizacion frente a otros, como el vacuno,
donde las canales tienen muy diversos tamarios.

Segun manifesto, la automatizacién no reempla-
zara a todas las personas en la industria carnica,
pero alterara significativamente sus responsabili-
dades y provocara que tengan un conjunto de ha-
bilidades muy diferente. Por tanto, sera necesaria
una mayor formacion entre el personal para man-
tener el rendimiento y la eficiencia operativa del
equipo.

Asegurd que merced a la automatizacion se pue-
de lograr mantener costes bajos, producciones efi-
cientes con mayor seguridad para los trabajadores
y poner en el mercado productos con una calidad e
inocuidad alimentaria constante.

Sobre la sostenibilidad en la produccion carnica
se centro la intervencion de Martin H. Inderhaug,
director de Sostenibilidad en el centro de [+D no-
ruego Animalia. Apunto a las mejoras en la produc-
cion ganadera que se han realizado en relacion a la
cria, alimentacion, sanidad y bienestar animal.

Finalizacion y anuncio de la préxima
edicion

El congreso finalizoé con la intervencion de Anto-
nio Puente, responsable del programa de inves-
tigacion en la unidad de Robdtica e Inteligencia
Artificial de la Comisién Europea, y con Francisco
Requena y Sergio Vega, de Faccsa-Prolongo, que
mostraron cémo la produccién carnica puede ser
sostenible.

El ultimo en intervenir fue Ole Alvseike, del cen-
tro de I+D Animalia, que explicé futuras estrategias
en materia de automatizacién que acabaran llegan-
do a la industria carnica. Se debatié sobre la ne-
cesidad de acelerar la adopcion de las tecnologias
disponibles para mejorar y hacer mas sostenibles
las producciones actuales.

Aprovechando el cierre del evento se anuncié
que su proxima edicién, entre el 30 de septiembre y
el 3 de octubre de 2025, también se desarrollara en
Torremolinos (Mélaga). e





