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QUE ES LA SEGURETAT ALIMENTARIA?

Segons I'Organitzacié de les Nacions Unides per I'Alimentacié i I'Agricultura (FAO) es
pot parlar de seguretat alimentaria quan les persones tenen, en tot moment, accés
fisic i economic suficient a aliments innocus i nutritius, que els permetin satisfer les
seves necessitats alimentaries i les seves preferencies pel que fa als aliments, amb
la finalitat de poder tenir una vida activa i sana.

Reptes com el canvi climatic, la sostenibilitat o
I'ds creixent de la tecnologia transformen els
sistemes alimentaris tradicionals i plantegen
interrogants sobre com alimentar de forma
sostenible una poblacié mundial creixent

El dret a una alimentacié adequada
és universal!!
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QUINS PROBLEMES DE SEGURETAT
ALIMENTARIA HIHA ACTUALMENT?

Es parla de malnutricié quan es produeix un desequilibri per excés o defecte d’algun
nutrient. Tot i que afecta a persones de totes les edats, la poblacio infantil és la més
vulnerable ja que té un gran impacte en el seu desenvolupament.

TIPUS Subalimentacio

Ingesta deficient de
micronutrients

Obesitat

COM AFRONTAR- Politiques publiques
HO?
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Durant els processos de produccid, elaboracio, distribucié i consum dels aliments
poden produir-se situacions que, d'alguna manera, representin un risc per la salut i
els drets dels consumidors.

TIPUS Frau alimentari

Preséncia de substancies
al-lergogenes

Contaminacions
microbianes

COM AFRONTAR-HO? Controls en les etapes de
la cadena de valor
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ELFRAU ALIMENTARI

S’anomena frau alimentari totes aquelles conductes o accions realitzades de forma
generalment intencionada i amb anim de lucre en qué determinats operador

fabriquen i/o comercialitzen aliments que no sén autentics.
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ELFRAU ALIMENTARI

Que vol dir que un aliment sigui autentic? Doncs que allo que comprem o consumim
sigui realment el que ens diuen que és (etiqueta, informacié als establiments
comercials).

No necessariament. Generalment té més a
veure amb que la informacio en relacié al
producte pot ser falsa o incompleta, que no
pas amb la distribucié d'aliments perjudicials
per la salut.

Tanmateix, si que pot donar-se la

situacio que, com a conseqiiéncia d'aquesta
manca d’informaci6 verag, un consumidor
amb intolerancies alimentaries o al-lergies
ingereixi un aliment que pugui generar-li una
reacci6 del sistema immunitari.

D’una banda, per evitar el consum accidental
de substancies que en persones al-lergiques
o intolerants a determinats aliments poden
ocasionar problemes de salut. De I'altra, per
garantir els nostre dret, com a consumidors,
de saber realment que estem adquirint i
ingerint.
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SUBSTANCIES AL-LERGOGENES

S'anomena al-lergen o al-lergogen aquella substancia que pot induir una reaccio
d'hipersensibilitat al-lergica en persones susceptibles que han estat en contacte
préviament amb ella.

Com a resultat el sistema immunitari reacciona
fent un anticds anomenat IgE per defensar-se de
I'al-lergen, i és aquesta reaccio la que provoca
els simptomes d'al-lergia.

Les persones vivim i desenvolupem la nostra
activitat en un entorn compartit amb la resta
d'éssers vius i el propi medi. Aquest fet fa que
I'organisme, a través de la pell i mucoses, i els
sistemes digestiu i respiratori, entre d'altres,

estigui constantment en contacte amb En el cas d'una al‘lergia, el que succeeix és
substancies externes. que s’ha identificat com a potencialment

perillés un compost que per a la majoria de
El sistema immunitari, que madura durant la la poblacio no ho és.
infantesa, s'ocupa de detectar quines
d’aquestes substancies poden resultar Aixi, en contactes posteriors, es
perilloses per I'organisme i d’iniciar una desencadena una resposta d'intensitat
resposta de defensa. Generalment es tractaria elevada que genera problemes de salut que
de microorganismes patogens o substancies poden arribar a ser molt greus (episodis
derivades de la seva activitat o de la d’altres d’ofec, rinitis, conjuntivitis,
éssers vius, com per exemple les toxines o els sinusitis, urticaries, dermatitis).
verins.
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CONTAMINACIO MICROBIANA

Durant els processos de produccid, distribucid o consum, els aliments poden
contaminar-se de microorganismes causants de patologies, generalment bacteris.
Aquesta situacid s’afavoreix quan es produeixen manipulacions inadequades dels
aliments, o condicions d’higiene insuficients.

Poder detectar aquests aliments abans que
arribin al consumidor final és rellevant

per evitar que siguin ingerits i puguin produir-se
intoxicacions alimentaries que, en ocasions,
poden afectar moltes persones.

simptomes
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Les ciencies omiques son el conjunt de disciplines, vinculades a la biologia molecular, que
permeten coneixer en profunditat el contingut d’'una mostra biologica, focalitzant cadascuna el
seu interés en un tipus de biomolécula (ADN, ARN, proteines, etc.). L'analisi integrat d’aquestes
dades aporta una visio global de tots els processos bioquimics que s'esdevenen a la mostra, fet
que permet obtenir una imatge a temps real de la biologia de les cellules o teixits que la
conformen.

Ciencia Que estudia dins la mostra?

Tots els gens (ADN)
El conjunt dels ARN de la mostra
Identifica i quantifica les proteines i peptids

El perfil dels metabolits, fruit dels processos
cel-lulars

Aplicacions en seguretat alimentaria

‘Deteccid de frau alimentari

‘Deteccié de microorganismes patogens.
Deteccio6 d'organismes modificats genéticament.
‘Deteccio de substancies al-lergogenes.
‘Determinacié de concentracions d'additius.

+Caracteritzacio dels perfils proteics o lipidics d'una mostra
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NUTRISALT \
| LASEGURETAT ALIMENTARIA

Un dels objectius de I'operacié 3 del projecte Nutrisalt és la posada en funcionament d’'una
plataforma de seguretat alimentaria basada en tecnologies omiques, que combinen una alta
sensibilitat, especificitat i velocitat de generacié d'informacié. Aquesta plataforma es troba al
Centre de Ciéncies Omiques, a Reus.

Tasques realitzades

Generaci6 d'una base de dades publica de tecniques analitiques
per a la deteccid de possibles situacions de frau alimentari en
productes propis de la dieta mediterrania. Aquesta base de dades
pot ser Util a centres de recerca, universitats o empreses, que hi
podran cercar la tecnica d’analisi més adequada en funcio de la
substancia adulterant que hagin de detectar i I'aliment on es
trobi.

Estat de I'art de les principals metodologies de deteccio6 de
substancies al-lergdgenes en superficies.

Posada a punt de la metodologia per a la caracteritzacié
d’organismes modificats genéticament (GMO) segons els
requeriments de I'Autoritat Europea per a la Seguretat Alimentaria
(EFSA). Es tracta de microorganismes utilitzats com a additius
alimentaris o com a organismes de produccié.

Posada a punt de noves metodologies
d’analisi per a la deteccio de frau.

eureca.t ) COsS ,Q micsTech w UNIVERSITAT

Centre Tecnologic de Catalunya @ - Centre for Omic Sciences ROVIRA i VIRGILI
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ALGUNS EXEMPLES

CARN I PEIX: MENGEM EL QUE
ENS DIUEN?

En productes elaborats com embotits, varetes
de peix arrebossades, hamburgueses, etc. pot
generar-se dubte sobre si la composicio real
del producte coincideix amb la indicada a
I'etiqueta.

Al Centre de Ciéncies Omiques s’ha
desenvolupat la metodologia necessaria per
poder identificar diverses espécies animals en
mostres d’aliments, tant derivats de carns com
de peix.

Y N

Cada especie té un ADN mitocondrial que la
diferencia clarament de la resta.

Porc? En tenir una mostra on pot haver-hi carn de
Vedella? diverses espécies alhora, el que es fa és
Pollastre? determinar les seqiiencies d’ADN que s'hi

troben i comparar-les amb les registrades en
bases de dades publiques on s’indica a quina
espécie pertany cada seqliéncia.

Extraccio i Seqlienciacio .
Comparacio amb

bases de dades

amplificacio de (lectura de la
I’ADN molécula)
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ADDITIUS A L'OLI?

Habitualment, als olis destinats a fregir, se’ls
afegeix un additiu, I'E-900. Aquest compost
actua com antiespumant, és a dir, redueix la
quantitat de bombolles que es formen a l'oli
quan és sotmes a altes temperatures i evita
que es degradi rapidament.

La quantitat maxima permesa d’aquesta
substancia esta regulada per llei. Tanmateix,
un cop afegida, no existia cap metode analitic
per mesurar-ne la quantitat realment present.
En bona mesura, aix0 succeia perque no és
una unica molecula, sind un grup de polimers
que poden tenir llargades variables.

Al Centre de Ciéncies Omiques s’ha
desenvolupat un metode per poder
quantificar aquest additiu en qualsevol oli.
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En analitzar mostres per ressonancia
magnetica nuclear (RMN), cada compost
dona un pic, que pot ser més alt o més baix, i
en una posicio concreta de 'espectre. A més
concentracio de la substancia, més alt és el

pic.

Analitzant mostres en que la quantitat
d’additiu és coneguda podem definir com
seran les senyals per a cada concentracio i
fer una recta patro.

A partir d'aquesta recta, per comparacio, es
podria determinar la quantitat d'additiu en
una mostra desconeguda.
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