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El 65% del futuro
empleo sí existe

Enestaeradel copypaste
correncadavezmás
artículosydeclaraciones
queafirmanqueel65%de
lasprofesiones quehabrá

en20añosnoexisten.Laverdadesquemeha
resultado imposibleaveriguar la fuenteoriginal
deesteestudioporqueya loestánafirmando
muchísimasempresasyexpertos.Peronome
hace falta leer la ficha técnicani laspremisasen
quesebasa la investigaciónoriginalparaponer
muyentelade juicio tal conclusión.
Cuandoserealizaunapredicciónenciencia

debe llegarseaunresultadoconcreto.Si sees
incapazde llegaraunaconclusión, sedebe
seguir investigando.Peroes inaceptablecon
cluirunestudioconelcolofón: “el65%de los
oficiosvanaser sustituidosporotrosquenosé
cuáles son”y, además,publicarlo. Imagineque
unfísicopublicaenunarevistacientífica la
conclusióndesu investigaciónasí: “vanades
aparecerel65%de lasplantasperonosécuáles”
o“vanadesaparecerel50%de loshumanos
peronosécuálesni cuándo”.Seríaelhazme
rreírde lacomunidadcientífica.Peroelpúblico
nosecuestionanadaydamoscomoverdad
aquelloquemás llamanuestraatención.Somos
todosperiodistas sensacionalistasdeesosque
desdeñábamoscuando losmedios teníanel
monopoliode lacomunicaciónmasiva.
Parapredecirhayqueconcretar.Encaso

contrario, seestáengañando.Yonosési el65%
de lasprofesionesdesaparecerán,perome
parecequeestaconclusiónestábasadaexclusi
vamenteenpremisas tecnológicase ignoraotras
cuestionesclaveenciencias sociales.Por su

puestoque la tecnología
estámodificandocómo
hacemos lascosasyel
futurodelempleo.Pero
nopodemosdesdeñar la
funciónde las leyes,de los
gruposdepresión,de los
gremios,de losprocedi
mientosadministrativos,
de losusosyde lascos
tumbres.Existen jueces
desdeantesdel antiguo
Egipto; existenrecauda
doresdesde tiempos
inmemoriales; existen

médicosdesde laantiguaGrecia; yasípodría
mosseguirconmuchasprofesionesactuales.
Cambiaráel cómorealizamos las tareas;nue

vasherramientasobligaránanuevascapacida
des.Lodigitalmodificaráeldesempeño laboral.
Incorporaremos técnicasyprocedimientos.
Perodeahíaafirmarqueel65%de lasprofesio
nes seránsustituidasporotrasquenadie sabe
meparecemuypocoriguroso.Seutilizanestas
“predicciones”parapresionaral sistemaeduca
tivoyuniversitario. Seha llegadoadecirqueel
65%de lageneraciónZvaacursarcarreraspara
puestosde trabajoquenoexistirán.Segúnel
estudio, enrealidadnadievaasercapazde
preparara los jóvenesporque losempleosnose
conoceránhastaqueesténenedaddesercon
tratados.Ya.Otro tantocon los robotsy la inteli
genciaartificial.Que todoesto traerácambios,
seguro.Querequeriránuevashabilidades, tam
bién.Perode todo lootronohayevidenciaem
pírica.Estapredicciónsemencionóporvarios
expertosde formaseparadaenelúltimoMobile
WorldCongress.Nadiecitó la fuente.En fin. |

‘Predicciones’
Afirmar que
el 65% de las
profesiones
serán
sustituidas
por otras que
nadie aún sabe
parece muy
poco riguroso

ALIMENTACIÓN
DE LA CIENCIA AL MERCADO

Joaquim Elcacho
Eldesarrolloyaplicacióndenuevas
tecnologías está facilitando el rápi
do crecimiento de la industria ali
mentaria, con la constante apari
cióndeproductos ypresentaciones
innovadoras. En el sector de las be
bidas, una empresa surgida de la
UniversidadAutònomadeBarcelo
na(UAB),YpsiconAdvancedTech
nologies, ha empezado a llevar al
mercado unas tecnologías que po
drían revolucionar la forma en que
operan las industrias.
El origen de Ypsicon se encuen

traenlabúsquedadesolucionespa
ra un problema detectado en la in
dustria de la alimentación. “Desde
hace décadas, la conservación de
buena parte de las bebidas se basa
entecnologíasqueaplicancalorpa
radestruirmicroorganismosnode
seados y para conseguir productos
conunavidaútil largaysegurospa
ra el consumo humano”, explica
Leo Moreta, director comercial y
responsable de desarrollo de nego
ciodeYpsicon.
El problema es que la aplicación

de altas temperaturas no solo des
truye microorganismos indesea
dos,sinoquetambiénalteralaspro
piedades nutricionales y sensoria
lesde losproductosprocesados.
Ante este dilema, en el 2004 el

Centre Especial de Recerca Planta
de Tecnologia dels Aliments
(CERPTA) de la UAB, uno de los
primeros en ser reconocido como
grupo Tecnio de Acció, bajo la di
rección de Buenaventura Guamis,
catedrático de tecnología de los ali
mentos, puso enmarcha investiga
ciones y proyectos para conseguir
soluciones alternativas con la tec
nología conocida como homoge
neización mediante ultra alta pre
sión (UHPH, por las siglas en in
glés), tecnología de procesos
continuos que fueran aplicables en
la industria.
El trabajo desarrollado en este

campodesdelaUABentreel2004y
el2011,entresproyectoseuropeosy
otros tantos a nivel estatal, desem
bocóendiversosavancestecnológi
cos, entre los que destaca un nuevo
sistema de esterilización mediante
laaplicacióndeUHPH,parael cual
se solicitóunapatenteeuropea.
La base científica ya estaba con

seguidapero, “podíaquedarseenel
laboratorio si no creábamos una
empresa y buscábamos soluciones
de ingeniería para conseguir que se
hiciera realidad y llegara al merca
do”, recuerda Àlex Guamis, direc
tor financieroyresponsablededes
arrollodenegociodeYpsicon.
Precisamente con este objetivo,

enagostodel 2011 se creó la empre
saYpsicon,enelParcdeRecercade
laUAB. Ypsicon dispone desde en
toncesdeunacuerdodetransferen
cia tecnológica para la explotación
comercial exclusiva de la patente a
nivelmundial, durante toda suvida
útil y la UAB participa en el capital
de laempresa,cobrandofuturosro
yaltisdeexplotación.
Desde la creación de la empresa,

el equipodeYpsicon–bajo ladirec
ción tecnológicadeDavidGuamis–
ha trabajado para garantizar la es
calabilidad industrial de la tecnolo

gía UHPH (hasta unos 10.000 li
tros/hora), mejorando losmateria
les de los componentes clave de los
equipos y desarrollando una nueva
generación de equipos UHPH que
garantizanlaaplicabilidaddelatec
nologíaenentornos industriales.
La empresa comercializa en ex

clusiva a nivel mundial tres tecno
logías disruptivas, todas ellas pa
tentadas: laesterilizaciónmediante
UHPH, la pasteurización UV
Therm (tratamiento térmico mo
derado combinado con luz ultra
violetagermicida)y,complementa
riamente, una tecnología de
esterilizacióndebotellasqueutiliza
luzultravioleta germicida (en lugar
productosquímicos).
“El modelo de negocio de Ypsi

con se basa en licencias de explota
ción, conmultinacionales fabrican
tesdemaquinariayempresasdebe

Nueva tecnología para
conservar bebidas

Ypsicon, surgida de la UAB, ha
patentado técnicas de pasteurización
y esterilización que vende en el mundo

LLIBERT TEIXIDÓ

Litros por hora es la velocidad a la que
llega la tecnología de homogeneización
con ultra alta presión de la empresa10.000

bidas, en base al control exclusivo
sobre las tecnologías desarrolladas
que nos garantizan nuestras paten
tes, secretos industriales y nuestro
conocimiento”,detallaLeoMoreta.
Desde el punto de vista geográfi

co, las tecnologíasdeYpsiconestán
patentadas enmercadosque repre
sentan 4.000millones de consumi
dores potenciales (incluyendo
UniónEuropea,China,EE.UU., In
dia, Australia y Japón). “Desde el
punto de vista de aplicaciones,
nuestras tecnologías son aplicables
a productos tan masivos como zu
mosde frutas, leche, licuados vege
tales, vino; además se están des
arrollando aplicaciones farmacéu
ticas y cosméticas que, en esta fase,
son confidenciales”, apunta Àlex
Guamis.Paradarunaideadelenor
mepotencialdenegocioanteelque
nos encontramos, solamente la in
dustria de zumos, de lácteos yde li
cuados vegetales en los mercados
geográficos donde Ypsicon tiene
patentada la tecnología UHPH, re
presenta un tamaño de mercado
que supera los 250.000millones de
eurosanualmente. c

Los socios fundadores de Ypsicon son
BuenaventuraGuamis, catedrático de
Tecnología de los Alimentos de laUAB
ypresidente de Ypsicon; Alexandre
Guamis, director financiero y respon
sable de desarrollo de negocio; David
Guamis, director de tecnología; Leo
Moreta, director comercial y responsa
ble de desarrollo de negocio; Joan
Miquel Quevedo, licenciado en veteri
naria y director técnico del Servei
Planta Tecnología dels Aliments de la
UAB; RamónGervilla, doctor en Tecno
logía de los Alimentos y técnico del
Servei Planta de Tecnología dels Ali
ments yMartín Buffa, doctor en Tecno
logía de los Alimentos y ProjectMana
ger del grupo Tecnio deAcció CERPTA
UABe investigador de tecnología
alimentaria. Además, laUAB también
participa en el accionariado de Ypsicon
así comonuevos socios inversores.

FUNDADORES

Un equipo con
base científica

La tecnología
es aplicable
a zumos,
leche,
licuados y
vino, además
de farmacia
y cosmética

Leo Moreta,
Buenaven-
tura, Àlex y

David
Guamis


