
Sabies que…
LA QUALITAT NUTRICIONAL DE LES PROTEÏNES VEGETALS
En els últims anys ha augmentat molt el consum d’aliments basats en proteïnes vegetals, obtingudes de cereals, lle-
gums o fruita seca, per exemple. Diversos factors contribueixen a aquest creixement, com ara la preocupació pels te-
mes de seguretat alimentària, així com pel medi ambient i la sostenibilitat de la cadena.

La qualitat de la proteïna es pot mesurar mitjançant el PDCAAS, que és la puntuació d’aminoàcids corregida per la di-
gestibilitat de la proteïna. En general, les proteïnes vegetals tenen una qualitat inferior que les proteïnes d’origen animal 
(que tenen un PDCAAS d’1 o molt proper), però n’hi ha algunes que destaquen per tenir una bona qualitat, com la pro-
teïna de soja, que té un PDCAAS de 0,93, seguida per la proteïna de patata (0,87), pèsol (0,83) i quinoa (0,78).

Una estratègia per millorar la qualitat de la proteïna de la dieta és garantir un consum variat 
d’aliments vegetals menjats al llarg d’un dia, ja que d’aquesta manera es complementen i se sub-
ministren tots els aminoàcids essencials. Per exemple, combinar cereals (que contenen metioni-
na) i llegums (que aporten lisina), o combinar llegums i fruita seca, garanteix que el nostre cos 
obtingui aminoàcids essencials suficients. La mateixa estratègia de combinar fonts de proteïnes 
vegetals diverses es pot utilitzar també en la formulació d’aliments nous, com snacks, barretes, 
productes d’alimentació enteral, etc., per millorar la qualitat de la proteïna.
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CONCEPTE DE CULTURA DE LA SEGURETAT ALIMENTÀRIA
Sabies que el Reglament 2021/382 de la Comissió de 3 de març de 2021 pel qual es modifiquen els annexos del Reglament 
852/2004 relatiu a la higiene dels productes alimentaris va introduir el concepte de cultura de la seguretat alimentària?

S’hi explica com els operadors han d’establir, mantenir i presentar proves d’aquesta cultura, així com la forma per 
deixar palès el compromís de la direcció.

L’aplicació de la cultura de seguretat alimentària tindrà en compte la naturalesa i la mida de l’empresa alimentària.
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