
Que els teus aliments siguin la teva 
medicina i els medicaments el teu 
li taliment Hipòcrates

Les dues paraules més boniques que es 
poden dir no son “t’estimo” sinó “éspoden dir no son t’estimo”, sinó és 
benigne”

Woody Alleny

Als setanta, tots volíem ser lliures; als 
vuitanta ser rics i als noranta estarvuitanta, ser rics, i als noranta, estar 
sans. 

Ang LeeAng Lee



Què és salut?Què és salut?
• OMS (1946):
• La salut és l’estat de complet benestar físic, mental i social, i no 

només l’absència de malaltia i de minusvalidesa.
• Definició ideològica (salut com un bé a aconseguir), a nivell social utòpica, amb el g ( g ) p

parany que equipara el bé de les persones amb el benestar (Jordi Gol) 
(fumador/càncer/tranquil·litzants)

• Xè Congrés de Metges i Biòlegs de Llengua Catalana (Perpinyà, 
1976):
Salut és aquella manera de viure que és autònoma solidària i• Salut és aquella manera de viure que és autònoma, solidària i 
joiosa.

• Definició dinàmica, utòpica i alhora realista (Jordi Gol)

• Vida i mort durant la Gran Depressió
• Racionament i dieta (Regne Unit, 2ª Guerra mundial)



El concepte de salut és sempre relatiuEl concepte de salut és sempre relatiu

• Depèn de:

• Medi biològic
• Entorn cultural
• Temps històric
• Circumstàncies personals: edat, nivell de vida i cultural.



Sistemes sanitarisSistemes sanitaris

Vi ió là i Si t t l l lti f d l l t (J di G l)• - Visió clàssica: Sistema contra la malaltia, no a favor de la salut (Jordi Gol). 
Més assistencial que preventiu.

• - Cal que la medicina i totes les ciències de la salut es configurin no amb la 
perspectiva de malaltia sinó de salut

• L’alimentació segons les necessitats biològiques pot oferir al món més que 
gairebé qualsevol altre forma de salubritat (Fraser Brockington , 1903-2004)

• La salut és un afer personal: responsabilitat individual.

• Fast food



Situació actual de la salut (Europa / Catalunya)Situació actual de la salut (Europa / Catalunya)

I d l’ d id ? lli d l bl ió• Increment de l’esperança de vida?: envelliment de la població, 
malalties metabòliques en la gent jove

• Sedentarisme
• Increment de malalties cròniques no transmissibles, relacionades 

amb l’alimentació:
M l lti di l / TCV (i è i hi t ió- Malalties cardiovasculars / TCV (isquèmies, hipertensió, 

hipercolesterolèmia)
- Càncer
- Diabetis
- Obesitat
- Síndrome metabòlica (interrelació entre aquests trastorns)



Funció dels nutrientsFunció dels nutrients

Glúcids (hidrats de carboni) Manteniment de lesGlúcids (hidrats de carboni) Manteniment de les 
Lípids (greixos) funcions vitals.
Proteïnes Activitat física.

ENERGÈTICS

Proteïnes Creixement i renovació

Minerals dels teixits corporals. ESTRUCTURALS

Mi lMinerals
Vitamines
Aigua

REGULADORS
Regulació de les

funcions metabòliques.



Distribució en pes (persona adulta) de nutrients 
(2500 kcal):(2500 kcal):

Nutrients grams kcal %
Gluc (Hdc) 300-400 1200-1600 55-59Gluc. (Hdc) 300 400 1200 1600 55 59
Líp. (Greixos) 60-90 540-810  25-30
Prot 60 80 240 320 11 12Prot. 60-80 240-320 11-12
Totals 420-570 2180-2730



50% d’origen animal
Proteïnes

50% d origen animal 

50% d’origen vegetal

Hidrats 80-90% de complexos (midons i fècules)Hidrats 
de carboni

80 90% de complexos (midons i fècules) 

10-20% de simples o sucres

Predomini de monoinsaturats (quasi la 

Greixos
meitat de tot el greix ingerit) 

Un mínim de poliinsaturats (un 25% queGreixos Un mínim de poliinsaturats (un 25%, que
no convé sobrepassar)

Una tercera part de saturats (com a màxim)



Recomanacions nutricionals per a la poblacióp p

Components El que es recomana  

Greixos: 
•Greix total

Proporció sobre la ingesta energètica total:

menys del 30-35%•Greix total
•Greix saturat
•Sucre

menys del   30-35%
menys del   10%
menys del 10%Sucre menys del   10%

Fruita i verdura més de 400-600 g. cada dia  

Sal menys de 5 8 g cada diaSal menys de 5-8 g. cada dia

Pes corporal IMC (índex massa corporal) 18-27

Activitat física 30 min. diaris d’exercici moderat

Alletament 4-6 mesos





PRODUCTE FUNCIÓ/OBJECTIU ACCEPTACI
Ó DEL RISC

BASE 
D’AVALUACIÓ

EXEMPLES

Aliments Nutrició No Seguretat Llet pa carn ous etcAliments Nutrició No Seguretat Llet, pa, carn, ous, etc.

Aliments 
enriquits

Nutrició
Manteniment de la salut 
(evitar estats carencials)

No Seguretat Cereals d’esmorzar, llet, 
galetes, etc., enriquits 
amb vitamines i/o 
mineralsminerals.

Aliments 
funcionals

Nutrició
Manteniment de la salut
Reducció de riscos

No Seguretat i 
eficàcia

Probiòtics (iogurt), 
prebiòtics (aliments 
enriquits amb fibra 
bifid è i )bifidogènica), 
antioxidants, amb -3

Aliments 
dietètics

Nutrició (alimentació 
especial)

No Seguretat Productes sense 
lactosa, sense gluten, 
llets adaptades, aliments 
infantils

Suplements / 
complements 

Manteniment de la salut
Prevenció de malalties

Sí? Mínim 
risc/benefici

Productes (dragees, 
pastilles, xarops, etc.) de 

nutricionals
Prevenció de malalties
Tractament d’ests deficitaris 
o carencials

vitamines, minerals, 
antioxidants, àcids 
grassos poliinsaturats 
(oli de peix)

Medicament Prevenció
Tractament
Curació de  malalties

Sí Risc/benefici Especialitats 
farmacèutiques amb 
dosis farmacològicament 
actives de vitamines i/o 
minerals

Adaptat de Rivero Urgell (2000) Farmacéuticos, Maig: 42-43



Components funcionals
“nutrició adient”      “nutrició òptimanutrició òptima”

(nutrients essencials)             (nutrients convenients)

………. contribució al bon estat de salut i ………. contribució al bon estat de salut i 
reducció del risc de patir malalties reducció del risc de patir malalties 
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 Disminució del risc de càncer: antioxidantsantioxidants ii fibrafibra alimentàriaalimentària (vegetals);
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Per què canviar las DDR per a la Vitamina C? Per què canviar las DDR per a la Vitamina C? Per què canviar las DDR per a la Vitamina C? Per què canviar las DDR per a la Vitamina C? 
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Cerveza y Salud, 28, Enero 2010



Només hi haNomés hi haNomés hi ha 
nutrients

Només hi ha 
nutrientsnutrients 

en un aliment?
nutrients 

en un aliment?en un aliment?en un aliment?
ALIMENTS: MESCLA COMPLEXA DE CENTENARS DEALIMENTS: MESCLA COMPLEXA DE CENTENARS DE

NONO
ALIMENTS: MESCLA COMPLEXA DE CENTENARS DE 
COMPOSTOS, QUIMICAMENT HETEROGENIS I 
D’ORÍGENS DIFERENTS.

ALIMENTS: MESCLA COMPLEXA DE CENTENARS DE 
COMPOSTOS, QUIMICAMENT HETEROGENIS I 
D’ORÍGENS DIFERENTS.

NONOFunció 
i i

Funció 
i i

Funció 
“ lò i ”

Funció 
“ lò i ”

Funció 
i l

Funció 
i lnutritivanutritiva “tecnològica”“tecnològica”sensorialsensorial

Sense funció
d

Sense funció
d

Efectes
ò i

Efectes
ò iconegudaconeguda tòxicstòxics

(Vidal- Carou MC)



Qualitat dels alimentsQualitat dels alimentsQualitat dels alimentsQualitat dels aliments

La qualitat és un conjunt de característiques i 
propietats d’un producte que li confereixen la capacitat QUALITAT p p p q p
de satisfer les exigències expresses o implícites dels 
clients (consumidors). 

Nutricional

S ità iSensorial

Seguretat

SanitàriaSensorial

Tecnològica F i lTecnològica Funcional

Econòmica

Acceptabilitat

C t i lt é bj tiConnotacions molt més subjectives



Arguments per explicar el rebuigg p p g
dels consumidors als additius i a la Tecnologia Alimentària 

El consumidor mitjà entén només de forma limitada el terme
“químic”. Les campanyes a favor dels “aliments naturals, biològics,

lò i à i ” i d i l i t d lecològics o orgànics” indueixen la creença inexacta de que els
“aliments industrials” incorporen compostos químics i els naturals no.

La por al càncer: al tractar-se d’una malaltia d’etiología poc coneguda, 
qualsevol substància pot ser sospitosa de provocar-la.

Una certa nostàlgia de la “vida sencilla” y un rebuig selectiu g y g
d’algunes de las conseqüències del progrés i dels avenços 
tecnològics



Paper de la indústria alimentàriaPaper de la indústria alimentària

R bili• Responsabilitat
• Adhesió a l’estratègia NAOS / Estratègia per a la Nutrició, la 

Activitat Física i la Prevenció de l’Obesitat: Sal al pa com exemple. p p
També hi estan implicats altres actors socials relacionats amb 
aquesta problemàtica: administracions públiques, experts, 
empreses alimentàries associacions de consumidorsempreses alimentàries, associacions de consumidors.

• Observatori de l’Obesitat per avaluar les accions de l’estratègia.
• Codi PAOS / Codi d’Autorregulació de la Publicitat d’aliments 

dirigida a menors, Prevenció de l’obesitat i Salut. / FIAB (Federació 
Espanyola d’Indústries d’Alimentació i Begudes)

• Impostos sobre sucres i greixos saturatsImpostos sobre sucres i greixos saturats.



ALIMENTACIÓ VEGETARIANAALIMENTACIÓ VEGETARIANA

VEGETARIANS ESTRICTES (“VEGANIANS”)• VEGETARIANS ESTRICTES (“VEGANIANS”)
• LACTOVEGETARIANS
• LACTOOVOVEGETARIANS
S ( èSol coincidir amb estils de vida saludables (absència del consum de begudes 

alcohòliques, no es fuma, pocs productes fumats, adobats o confitats)
Avantatges
1) Se sol menjar menys (ingesta ponderada d’energia)1) Se sol menjar menys (ingesta ponderada d energia)
2) Baix consum de sodi, moderat consum de greix, bon perfil de distribució 

d’àcids grassos, ingesta ponderada de proteïnes, alt consum de fibra, 
aportació important de vitamines antioxidants (A C E)aportació important de vitamines antioxidants (A,C,E)

3) Menor incidència de patologies “de l’abundància”

InconvenientsInconvenients
Possibles carències de vitamines (B12, D) i de minerals (calci, ferro, iode i 

cinc)



EL MITE DE LA DIETA NATURALEL MITE DE LA DIETA NATURAL

Difi l d’ bli d fi i ió d “ l”• Dificultat d’establir una definició de “natural”.
• Humpty Dumpty (Lewis Carrol): Quan jo faig servir una paraula 

significa justament allò que jo vull que signifiqui, ni més ni menys (A g j q j q g q , y (
través del mirall)

• Els exemples de la llet de vaca o els ous com a naturals per la 
vedella o l’embrió del pollet no per la personavedella o l embrió del pollet, no per la persona 

• Natural no és sinònim de bo i artificial o sintètic no és sinònim de 
dolent.

• Les civilitzacions i les tecnologies han modificat les plantes i els 
animals que espontàniament proporciona la naturalesa.

• Les diferències d’una vitamina d’un aliment i la sintètica radiquen enLes diferències d una vitamina d un aliment i la sintètica radiquen en 
la “matriu” no en la vitamina pròpiament dita.



DIETES DISSOCIADESDIETES DISSOCIADES

ATKINS MONTIGNAC DUKAN• ATKINS, MONTIGNAC, DUKAN

• PrincipisPrincipis
Evitar barrejar lípids i glúcids
Fruita fora dels àpats
Ingesta elevada de proteïnes i greixos
• Avantatges 
Pè d d i i i lPèrdua de pes inicial
• Inconvenients
Desequilibrada hiperlipídica hiperproteicaDesequilibrada, hiperlipídica, hiperproteica



ALIMENTACIÓ I RELIGIÓ
• Musulmans: 
• No consum de porc
• Carn apta pel consum sacrificada segons el ritual “halal”
• Abstenció de begudes alcohòliques
• Pràctica del Ramadà (ingesta nocturna; interaccions 

aliments/medicaments)
• Hinduisme:
• Ingesta nul·la de vedella
• Vegetarianisme en general, a vegades estricte
• Dies de dejuni
• Judaisme
• Regles molt complexes: abstenció de sang
• Cristianisme
• Dejunis i abstinènciesDejunis i abstinències



Agricultura convencional, producció integrada i producció Agricultura convencional, producció integrada i producció 
ecològicaecològica

Agricultura convencional, producció integrada i producció Agricultura convencional, producció integrada i producció 
ecològicaecològica

En la producció ecològica està prohibit l’ús de productes químics de
síntesis (s’accepten els de origen orgànic i mineral – sals de coure) en el

l i l d ió dcultiu o en la producció ramadera.

La producció integrada utilitza mètodes respectuosos amb el medi
ambient mantenint la rendibilitat de l’explotació Ha de fer un ús racionalambient mantenint la rendibilitat de l explotació. Ha de fer un ús racional
dels productes fitosanitaris o d’altre tipus, donant prioritat als d’origen
biològic; només podran emprar productes químics de síntesis quan siguin
i s i dibl simprescindibles.

En la agricultura o ramaderia convencional es poden usar productes
fitosanitaris i altres tècniques de producció intensiva d’una forma menysfitosanitaris i altres tècniques de producció intensiva, d una forma menys
restrictiva, però la quantitat de residus presents en els aliments no pot
superar el “Límit Màxim de Residus” (LMR), admesos per a cada producte
no elaborat (vegetals fruites carns etc )no elaborat (vegetals, fruites, carns, etc.).

N hi h dif è i b à t l l f l l t itiNo hi ha diferències amb caràcter general pel que fa al valor nutritiu o
la seguretat d’aquests diferents tipus d’aliments. Cal considerar-ho cas a
cas.



Motius que porten als consumidors a demanar aliments Motius que porten als consumidors a demanar aliments 
ecològicsecològics

Motius que porten als consumidors a demanar aliments Motius que porten als consumidors a demanar aliments 
ecològicsecològicsecològicsecològicsecològicsecològics

Demanda d’aliments Demanda d’aliments D m m
ecològics

D m m
ecològics

Preocupació per la salut 
personal

Preocupació per la salut 
personal

Preocupació per el medi 
ambient

Preocupació per el medi 
ambient

•Relació entre aliments moderns i•Relació entre aliments moderns i
malalties (p.e., cardiopaties)

•Intoxicacions alimentàries (p.e.,
malaltia de les vaques boges)

malalties (p.e., cardiopaties)

•Intoxicacions alimentàries (p.e.,
malaltia de les vaques boges) •Benestar animal•Benestar animalmalaltia de les vaques boges)

•Residus de pesticides en
aliments

malaltia de les vaques boges)

•Residus de pesticides en
aliments

•Erosió del sol i pol·lució

•Toxines en aigua i aire

•Erosió del sol i pol·lució

•Toxines en aigua i aireg



El Periódico, 27/II/1992











El combat de Carnaval i Quaresma, Pieter Brueghel “el vell”, 1559 (detalls)



Unregulated mycotoxin found in cereals - FSA

By Mark Astley, 23-Nov-2011

Related topics: Cleaning / Safety / Hygiene, Quality & Safety, Contamination
AN UNREGULATED POTENTIALLY HARMFUL MYCOTOXIN WAS FOUND IN OVER 10% OFAN UNREGULATED, POTENTIALLY HARMFUL MYCOTOXIN WAS FOUND IN OVER 10% OF 

CEREAL SAMPLED DURING A FOOD STANDARDS AGENCY (FSA) SURVEY, A REPORT HAS 
CONFIRMED. 

Ergot alkaloids were detected in 12 of the 100 samples taken during a study investigating the 
presence of mycotoxins in foods, with total concentrations ranging from 2 to 169μg/kg. 

There are currently no European Union (EU) regulatory controls in relation to the toxin, which 
i f d b Cl i i f d it it t ti l t t i t l b d f dis formed by Claviceps species fungus, despite its potential to contaminate cereal-based food, 

The European Commission (EC) made an official request to the European Food Safety 
Authority (EFSA) for an assessment of the risks to human and animal health related to the 

presence of ergot alkaloids in food – the deadline for which was recently extended by EFSA to p g y y
May 2012. 

“Although there are currently no maximum levels for ergot alkaloids in EU legislation, it has 
been demonstrated that they may exert various toxic effects in certain animals,” said the 

report which has been passed on to EFSAreport, which has been passed on to EFSA. 
A FSA spokesperson told FoodProductionDaily.com that once EFSA has reviewed the risks 

associated with ergot alkaloids, the agency will reassess its stance on the mycotoxin.

Food production daily



Había reses que, cebadas con la malta de…Había reses que, cebadas con la malta de
los desperdicios de las fábricas de
cerveza, tenían todo el cuerpo cubierto de
tumores. Y era un trabajo verdaderamente
asqueroso y repugnante matar estos
animales puesto que al hundir el cuchilloanimales, puesto que al hundir el cuchillo
en el cuerpo de la res, los tumores se
reventaban y salpicaba por todas partes elreventaban y salpicaba por todas partes el
pus hediondo y verdaderamente intolerable
(…) Pues con este material se fabricaba la
llamada “carne embalsamada”, que ocasionó
más víctimas entre los soldados americanos
durante la Guerra de Cuba que las balas dedurante la Guerra de Cuba que las balas de
los españoles… Upton Beall Sinclear, “La Jungla” (1906)





T i i f i S l ll Cl t idi i St h l

CADENA CADENA ALIMENTÀRIA:QualitatALIMENTÀRIA:Qualitat delsdels aliments.Perillsaliments.PerillsCADENA CADENA ALIMENTÀRIA:QualitatALIMENTÀRIA:Qualitat delsdels aliments.Perillsaliments.Perills

PERILLS
BIÒTICS

• Toxi-infeccions per Salmonella, Clostridium i Staphylococcus
• Patògens emergents: Escherichia coli enterohemorrágica

(O157:H7), Campylobacter, Listeria, etc

• Metalls pesants (plom, cadmi, mercuri)
• Hidrocarburs aromàtics policíclics (procedents de la 

combustió de matèria orgànica)

PERILLS
ABIÒTICS

• Dioxines i clorobenzofurans (impureses de la síntesis o de la 
combustió de productes orgànics que contenen clor) i altres 
productes clorats, Bifenils policlorats.ABIÒTICS

• Amines heterocícliques (derivades d’un escalfament excessiu 
d’aliments, fonamentalment proteics) (Acrilamida)

• Residus de plaguicides o pesticides  i de productes amb 
ti it t b lit t ( t d l i t i iactivitat anabolitzant (promotors del creixement i engreix 

accelerat del bestiar)
• Tòxics naturals

PERILLS
BIOLÓGICS

• Micotoxines (aflatoxines) en cereals i fruits secs
• Biotoxines marines en musclos i altres mol·luscs bivalves
• Histamina i altres amines biògenes (derivades d’una activitat BIOLÓGICS

enzimàtica bacteriana sobre certs aminoàcids en alguns 
aliments)

• Prions EEB (Vaques boges)



DIOXINES: HistòriaDIOXINES: Història

• Agent Taronja Guerra Vietnam (1961-1970)
• Accident Seveso (juliol 1976)(j )

Explosió reactor de síntesi d’herbicides

• Pollastres amb dioxines – Bèlgica (1999)• Pollastres amb dioxines – Bèlgica (1999)
500 Tm de pinso contaminat amb olis industrials (1g dioxines i 50 kg PCB)

• Emmetzinament Yushenko (2004)
• Goma guar contaminada (2007)



SEGURETAT DELS ALIMENTSSEGURETAT DELS ALIMENTS
“La seguretat dels aliments és la pràctica certesa de que no es derivarà cap dany o
lesió pel consum d’un aliment en una forma o quantitat raonable”.

Aquesta definició (EUA 1959) es dirigia principalment a aquelles substàncies queAquesta definició (EUA, 1959) es dirigia principalment a aquelles substàncies que
s’incorporaven voluntàriament a l’aliment (additius, plaguicides), però pot generalitzar-se al
conjunt de l’aliment:

La pràctica certesa de que no es derivarà cap dany o lesió per l’ús d’unLa pràctica certesa de que no es derivarà cap dany o lesió per l’ús d’un
additiu en una forma o quantitat proposada.

Comitè de protecció dels aliments d’EUA (1959)

Els efectes nocius dels aliments es poden
deure a: Deteriorament, Adulteració o
ContaminacióContaminació

Exigència: 
Que els aliments en el seu conjunt  Naturals o propisQue els aliments en el seu conjunt, 
o qualsevol dels seus components, 
no causin cap efecte negatiu en el 
consumidor.

 Naturals o propis
 Voluntàriament addicionats
 Accidentalment incorporats

consumidor.

La dosi és el que fa el verí.
Paracels



Seguretat dels aliments:
i è inoves exigències. 

La seguretat dels aliments no només s’ha de controlar sinó que 
s’ha de gestionar. 

Suposa que les mesures de prevenció i la seva “monitorització” són 
bàsiques per a garantir la qualitat del producte acabat. 

Desenvolupament dels criteris de prevenció de riscs,
Anàlisi de Perills i Punts Crítics de Control (APPCC)Anàlisi de Perills i Punts Crítics de Control (APPCC),

(Hazard Analysis and Control of Critical Points) 
USA anys 70s: per a garantir la seguretat dels aliments destinats a ser 

consumits pels astronautes en les seves missionsconsumits pels astronautes en les seves missions. 



INGESTA DIÀRIA ADMISSIBLE (IDA)

Quantitat màxima d’una substància que l’ésser humà pot consumir diàriament, 
durant llargs períodes de temps o fins i tot durant tota la vida sense que apareguin g p p f q p g
efectes tòxics

mg/kg de pes corporal/dia

IDA(*)IDA(*)
Dosis màxima sense efecte en l’espècie

animal apropiada (**)
Dosis màxima sense efecte en l’espècie

animal apropiada (**)

100100

Factor 100
Diferències de sensibilitat en les persones

100100

Factor 100 Diferències derivades de l’heterogeneitat de la població humana
Possibles interaccions i efectes sinèrgics

(*) IDAs son fixades per Comitès d’experts conjunts de la FAO i de la OMS, per additius, ( ) p p j , p ,
pesticides,....
(**) En funció de  possibles  coneixements sobre comportaments cinètics i metabòlics  
similars a les persones.p







Evolució de la febre tifoïdal als EUA

U.S. Centers for Diesease Control and Prevention. Summary of Noticeable Diseases 1997. 
Extret de Ventura i Cancho (2005) Re. Soc. Cat. Quim. 6/2005 39-48



E F d S f t A th it (EFSA)European Food Safety Authority (EFSA). 
Creada el gener de 2002, com a conseqüència de les crisis dels 
1990. Font independent de criteris científics sobre riscs alimentaris 
i com gestionar-los.

Agencia Española de Seguridad Alimentària i Nutrició 
(AESAN)( )

5 de Juliol de 2001 (Llei 11/2001): Creació de la Agencia Española de 
Seguridad Alimentaria.

La seguretat alimentàriaLa seguretat alimentària
és una exigència

derivada de la Constitució, 
i d l d t l

OBJETIUOBJETIU:: Promoure la SeguretatSeguretat
AlimentàriaAlimentària com aspecte fonamental
de la SalutSalut PúblicaPública ii coordinarcoordinar les

associada al dret a la
protecció de la salut

Comunitats Autònomes (CCAA) en
matèria de seguretat dels aliments

5 de Juliol de 2002 (Llei 20/2002): Llei de Seguretat Alimentària de 

Agència Catalana de Seguretat Alimentària (ACSA).

Catalunya i Creació de l’Agència Catalana de Seguretat Alimentària.



??



METILCEL·LULOSA

Éter metílic de cel·lulosa

E-461, cologel

Emprat com a emulsionant, gelificant i espessidor en 
pastisseria, rebosteria i preparació de salses i sopes, entre 
d’altres, en panificació com a col·laborador en la formació ded altres, en panificació com a col laborador en la formació de 
la crosta i per a ajudar a retenir la humitat, i en la indústria 
farmacèutica com a laxant. Es comporta com a fibra natural, i 
no pot ser absorbida per l’organisme.p p g

Es dissol en aigua freda i gelifica en escalfar.

El comitè mixt FAO/OMS d’experts en additius alimentaris 
conclou que no és necessari establir un nivell d’ingesta diària 
admissible (IDA) i d’altres valors toxicològics de referència. 
No s’ha demostrat a cap estudi que tingui propietats tòxiques ni carcinògenes.

Autoritzat a confiteria, pastisseria, panificació i rebosteria en dosis de fins a 10.000 
ppm. Dosis com a laxant: Adults 1,5 g/8 hores–Nens de més de 6 anys 500 mg /12 h



Breu seqüència històrica de les relacions alimentació / ciència / cuinaBreu seqüència històrica de les relacions alimentació / ciència / cuina

R l i li ió l (Hi ò / D i l/T bí / A d• Relacions alimentació salut (Hipòcrates/ Daniel/Tobías/ Arnau de 
Vilanova)

• Tècniques empíriques de conservació d’aliments (salaó, assecatge, q p q ( , g ,
fumatge, Appert)

• Traité des Aliments (Leméry, 1702)
Q í i i bi l i li d l fi i l i i l t i ió (L i i• Química i biologia aplicades a la fisiologia i la nutrició (Lavoisier, 
Liebig, Pasteur, Rubner)

• Adobs per a l’agricultura / Alimentació animal (Möckern)p g ( )
• Els aliments i l’alimentació entren tard a la Universitat (s. XIX i XX)
• La consideració científica de la cuina és ben recent (Ferran Adrià)



AspartameAspartame



TRANSGÈNICS
NOUS ADDITIUS

NOUS ALIMENTS

TRANSGÈNICS

NOUS ALIMENTS

Nous perills  ??

NOUS TRACTAMENTS

Nous dubtes

Noves “pors”IRRADIACIÓ

REGLAMENT (CE) Nº258/97 DEL PARLAMENT EUROPEU I DEL 
CONSELL sobre Nous Aliments i Nous Ingredients Alimentaris

• S’aplica a aliments i ingredients alimentaris que, fins 
ara no s’hagin utilitzat de manera important per alara, no s hagin utilitzat de manera important per al 
consum humà en la Comunitad Europea. P. ex. insectes

Aprobació per els Organismes Competents





NITROSAMINES
EMBOTITS

FERMENTATS NITROSAMINESFERMENTATS
(Nitrits)

PRODUCTES FUMATS
OLI DE SANSA O BENZOPIRENS

PINYOLADA

CARNS I PEIXOS A LA AMINESCARNS I PEIXOS A LA 
BRASA

(“barbacoes”)

AMINES 
HETEROCÍCLIQUEs

FRUITA SECA
(F t “Pi t h ” ) AFLATOXINES

( )

(Festucs o “Pistachos” ) AFLATOXINES

PATATES FREGIDES ACRILAMIDAPATATES FREGIDES
REBOSTERIA 

(“BOLLERÍA”), PANS
ACRILAMIDA



MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓMITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ

• Dietes “miracle”per aprimar-se: Dieta Dukan i altres 
dietes proteïnades, dietes amb altres “fonaments (tenen p (
coses bones i originals, però les bones no són originals i 
les originals no són bones)

• La llet és perjudicial després del període de lactànciaLa llet és perjudicial després del període de lactància
• La llet descremada porta menys proteïnes i calci que la 

llet sencera
El ld li• El caldo alimenta

• L’ou cru alimenta més que el cuinat
• L’ou és poc saludable perquè porta molt colesterol• L ou és poc saludable perquè porta molt colesterol
• Els ous “morenos” són millors que els blancs
• El rovell d’ou és més nutritiu com més acolorit és



MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ (2)MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ (2)

• Les ostres i altres aliments són afrodisíacs• Les ostres i altres aliments són afrodisíacs
• El sucre moreno és millor (“natural”) que el blanc (“químic”)
• Els aliments ecològics, biològics o orgànics sempre són millors que 

els convencionals i estan menys contaminatsels convencionals i estan menys contaminats
• La mel és millor que el sucre, especialment pel que fa a la càries.
• Les propietats “extraordinàries” de la gelea reial

L’ i i i• L’aigua engreixa o aprima.
• Els aliments i begudes light o “lleugers” aprimen
• Menjar un cop al dia, o saltar-se menjars,  ajuda a aprimar-se
• El pa torrat engreixa menys que el pa blanc
• Els aliments integrals aprimen
• Les vitamines fan venir gana i engreixeng g



MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ (3)MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ (3)

L’oli d’oliva és menys calòric que els altres olis• L’oli d’oliva és menys calòric que els altres olis
• Tots els greixos són “dolents”
• No és bo menjar fruites per postresNo és bo menjar fruites per postres
• Els espinacs i les llenties són les  millors fonts de ferro
• Per muscular-se calen molts aminoàcids i proteïnes
• La llet calenta ajuda a dormir
• Les patates engreixen
• La cafeïna contraresta els efectes de l’alcohol• La cafeïna contraresta els efectes de l alcohol
• L’aigua de l’aixeta necessita sempre purificadors a casa
• La sal marina és millor que la sal comúLa sal marina és millor que la sal comú
• El cacau i la xocolata no són bons per als que tenen 

nivells alts de colesterol



MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ (4)MITES SOBRE ALIMENTS I ALIMENTACIÓ (4)

L è i d it t i it it l li t• La presència de nitrats i nitrits en els aliments sempre 
comporta efectes negatius

• No es poden menjar mai segons quins peixos perquèNo es poden menjar mai segons quins peixos perquè 
estan contaminats amb mercuri i altres metalls i derivats

• Els aliments industrials són sempre menys nutritius que p y q
els frescos

• Hi ha molts additius alimentaris autoritzats que són 
perillososperillosos

• Amb els aliments d’avui dia cal que prenguem 
complements alimentososcomplements alimentosos

• Els aliments “naturals” són millors que els elaborats



LaLa seguretatseguretat absolutaabsoluta oo “risc“risc
zero”zero” nono existeixexisteix ii nono hahazerozero nono existeixexisteix ii nono haha
existitexistit mai,mai, peròperò avuiavui podempodem
presumirpresumir dede queque lala nostranostrapresumirpresumir dede queque lala nostranostra
dietadieta ésés lala menysmenys
contaminadacontaminada dede lala història,història,contam nadacontam nada dede lala h stòr a,h stòr a,
malgratmalgrat queque aquestaaquesta nono siguisigui
lala percepciópercepció generalgeneral deldelaa percepc ópercepc ó generagenera dede
consumidorconsumidor..


