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Influència del canvi climàtic 
en la seguretat dels aliments. 
Un problema real
Canvi climàtic i seguretat alimentària

The influence of climate change  
on food security. A real problem
Climate change and food security

RESUM: El canvi climàtic afectarà diferents elements de 
la vida de les persones en el nostre planeta. Entre ells, un 
dels més importants es relaciona amb l’alimentació hu-
mana i, més concretament, amb la seguretat dels ali-
ments que consumirem. La temperatura és determinant 
en el creixement dels microorganismes. D’aquesta ma-
nera, com més alta és la temperatura més de pressa crei-
xen els microorganismes, i es troba una relació directa 
entre el nombre de microorganismes i la presència de 
patògens entèrics. En aquest sentit, s’espera un augment 
significatiu de brots de malalties de transmissió alimen-
tària per salmonel·la, però també es produirà un augment 
de les malalties parasitàries i alguns virus, especialment 
els enterovirus. Això requerirà un esforç en el control de 
les condicions que permetin l’arribada d’aquests patò-
gens als aliments, assegurar unes temperatures adequa-
des de manteniment dels aliments i de cuina i una gestió 
adequada de les mesures d’higiene en la manipulació i el 
processament dels aliments.
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ABSTRACT: Climate change will be affecting different as-
pects of people’s lives on our planet. One of the most 
important of these aspects involves human nutrition and, 
more specifically, the safety of the food that we consume. 
Temperature, in particular, is decisive for the growth of 
microorganisms. At higher temperatures, microorgan-
isms grow faster, and there is a direct relationship be-
tween the number of microorganisms and the presence 
of enteric pathogens. In this respect, a significant rise is 
expected in outbreaks of foodborne diseases due to Sal-
monella, but there will also be an increase in parasitic 
diseases and in some viruses, especially enteroviruses. 
This will require a major effort to control the conditions 
that allow these pathogens to reach food, ensuring suit-
able temperatures for food maintenance and cooking, and 
appropriate management of hygiene measures in food 
handling and processing.
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1. INTRODUCCIÓ

Els diferents canvis que s’estan produint en el clima 
afectaran, en diferents àmbits, la nostra manera actual de 
viure. S’ha escrit molt sobre aquest problema, i s’ha ge-
nerat tanta controvèrsia que, encara avui dia, hi ha perso-
nes que consideren que no és certa la influència dels hu-
mans en aquests canvis globals. Una de les funcions que 
tenim com a científics és la de poder avançar-nos als pro-
blemes que ens amenacen, considerant diferents escena-
ris, a fi de plantejar sistemes de control i prevenció, en el 
nostre cas, respecte a la seguretat dels aliments i la seva 
influència en la salut pública.

Un canvi de temperatura global implicarà una afectació 
directa a la seguretat dels aliments que consumirem en 
el futur. Això es deurà a la capacitat dels microorganis-
mes per a créixer i/o produir toxines, que seran relle-
vants o no, en funció de les mesures de prevenció que 
puguem implantar. A això s’hi suma el perill afegit rela-
cionat amb la restricció en el consum d’aigua i en la 
seva contaminació potencial.

Per això, aquest treball pretén avaluar els perills alimen-
taris més rellevants que podran veure’s afectats pel canvi 
climàtic, especialment considerant els diferents grups 
d’aliments.

2. CANVI CLIMÀTIC

Les emissions humanes de diòxid de carboni i altres ga-
sos amb efecte d’hivernacle afecten una gran varietat de 
factors relacionats amb el clima i condueixen a canvis 
més enllà de les variacions naturals que sempre han 
ocorregut. Aquests canvis climàtics ja són evidents i, se-
gons diversos escenaris, continuaran durant el pròxim 
segle (FAO, 2018; EFSA, 2020; FAO, 2020). A escala 
mundial, això significa temperatures mitjanes anuals 
més altes, patrons canviants de precipitació, accés reduït 
a l’aigua potable en moltes regions, augment del nivell 
de la mar i acidificació dels oceans (FAO, 2020). Fins 
avui, la temperatura mitjana del planeta ha augmentat 
entre 0,5 ℃ i 1,5 ℃ (Eurostat, 2022). 

Aquests canvis podran condicionar totes les etapes de la 
vida en el nostre planeta. No obstant això, en l’àmbit ali-
mentari, els canvis podran afectar especialment la pro-
ducció primària (Tirado et al., 2010; Paterson i Lima, 
2010; FAO, 2020). Aquesta producció està molt condi-
cionada per la disponibilitat d’aigua de pluja o reg, les 

temperatures adequades per a la producció i la presència 
de males herbes i plagues (Paterson i Lima, 2010). Una 
vegada que augmenta la temperatura mitjana, els insec-
tes poden viure en zones on abans no podien, repro-
duir-se més ràpid i afectar àrees de cultiu més extenses 
(Paterson i Lima, 2010; Medina, González-Jartín i Sainz, 
2017). Aquests problemes es podran abordar, fins a cert 
punt, mitjançant l’aplicació de bones pràctiques agrícoles 
i el desenvolupament i l’aplicació de noves substàncies 
eficaces davant els nous reptes (Duchenne, Ranghoo- 
Sanmukhiya i Neetoo, 2021). D’igual manera, és possi-
ble que el rebuig que s’ha produït dels vegetals transgè-
nics a Europa, sigui superat davant els nous reptes 
(Grover et al., 2013).

Per això, caldrà més preparació per a poder prevenir i 
gestionar esdeveniments extrems que poden conduir a 
una major presència de patògens i toxines en les matèries 
primeres i en l’aigua potable i de procés. En aquest sen-
tit, ja avui dia és evident la contaminació dels cereals per 
enterobacteris, entre els quals cal destacar l’Escherichia 
coli i la Salmonella spp. Aquests microorganismes po-
dran estar implicats en brots relacionats amb el consum 
de masses de panificació no cuites o escassament escal-
fades (Duchenne, Ranghoo-Sanmukhiya i Neetoo, 
2021).

3.  SISTEMES DE CONTROL  
DE LA SEGURETAT  
DELS ALIMENTS I INCERTESES

En les diferents etapes de la cadena alimentària, tradicio-
nalment s’ha considerat bàsica la correcta aplicació del 
sistema d’anàlisi de perills i punts de control crítics 
(APPCC) i l’emplenament dels seus prerequisits, així 
com unes bones pràctiques de producció (FAO, 2018, 
2020). No obstant això, una situació de canvi del clima, 
amb una elevació de les temperatures mitjanes, suposa 
una situació desconeguda i nova per a la nostra discipli-
na (vegeu el gràfic 1). Això suposarà una revisió dels 
controls que es realitzen sobre els perills microbiològics. 
Els canvis que es produiran són complexos i poden afec-
tar-nos de formes diferents.

La importància dels canvis en el clima sobre la seguretat 
alimentària dependrà de l’efectivitat de les mesures que es 
puguin prendre per a abordar els desafiaments que se’ns 
presentaran. En aquest sentit, convindrà que les regions 
o els països més freds vagin prenent exemple de les me-
sures que ja s’han instaurat en les zones més càlides. 
Queda encara molt per fer sobre la formació eficaç dels 
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manipuladors, el control efectiu de les temperatures i la 
instauració de mesures adequades en termes de neteja i 
desinfecció. La generació de biofilms s’incrementarà, la 
qual cosa farà necessari comprendre millor els mecanis-
mes de formació i entendre mecanismes eficaços per a 
eliminar-los (González-Rivas et al., 2018).

És probable que els perills que sorgiran a causa d’un cli-
ma canviant, variïn per als diferents grups d’aliments. És 
de summa importància considerar quines vies i tipus de 
perills poden ser rellevants en els diferents grups d’ali-
ments, perquè les mesures de control seran en la majoria 
dels casos similars per a diferents tipus de perills.

Hi ha moltes fonts d’incertesa. Les més importants iden-
tificades són les llacunes de coneixement associades a 
dades sobre l’impacte del clima en els perills microbio-
lògics, a les dificultats per a identificar relacions causals, 
a la metodologia per a dur a terme aquest tipus d’avalua-
ció complexa, enfront d’escenaris futurs incerts, i al re-
sultat exacte del canvi climàtic i els seus efectes con-
crets. Una altra incertesa que s’hi suma són les llacunes 
de coneixement sobre com el canvi climàtic i els seus 
efectes poden interactuar i contrarestar-se o enfortir-se 
mútuament.

La implementació de la majoria de les mesures de control 
es pot millorar fixant-se en la capacitació, els controls dels 
proveïdors durant el processament i les estratègies d’in-
tervenció en cas de brots (FDA, 2004). La capacitació ha 
de centrar-se a canviar els hàbits dels manipuladors i els 
consumidors d’aliments, i a crear una cultura d’innocuïtat 
dels aliments, amb consciència de les mesures d’higiene 
efectives (FDA, 2004; EFSA, 2020). La rentada de mans 
adequada i el compliment estricte de les mesures higièni-
ques són essencials i encara es troben entre les millors 

mesures de control per a prevenir la transmissió de malal-
ties (Bosch et al., 2018). Per a fer el millor ús de totes les 
dades disponibles, és important que explorem els benefi-
cis de diversos enfocaments d’avaluació de riscos (More-
no-Torres Molina, Ripolles-Avila i Rodríguez Jerez, 2020; 
Mazaheri et al., 2021).

4.  CONTAMINACIÓ BIÒTICA  
QUE CAL CONTROLAR

Els bacteris seran probablement el perill que farà 
augmentar el risc per a la nostra salut. A més 
d’aquests, s’estima que la incidència de tots els vi-
rus transmesos pels aliments podria créixer a causa 
del canvi climàtic. I també les micotoxines, com a 
conseqüència de l’increment en el creixement de les 
floridures, especialment en els aliments d’origen 
vegetal.

4.1. Bacteris
La capacitat dels bacteris per a créixer i sobreviure de-
pèn, entre altres coses, de la temperatura, el pH i el con-
tingut d’humitat (McMichael, Woodruff i Hales, 2006). 
Els canvis en aquests factors climàtics poden afectar tant 
el creixement com la supervivència i la propagació de 
bacteris transmesos pels aliments (Hellberg i Chu, 2016). 
No obstant això, l’aspecte d’aquest impacte no és fàcil 
de predir. Es tracta de sistemes complexos que interac-
tuen i que depenen de les propietats intrínseques de cada 
microorganisme, així com de les característiques dels re-
servoris i del medi ambient (Hellberg i Chu, 2016). Se-

Gràfic 1. Evolució de la temperatura mitjana global. 
Font: Elaboració pròpia a partir de les dades de FAOSTAT (vegeu https://www.fao.org/faostat/es/#data/ 
ET/visualize).
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gons aquests mateixos autors, hi ha un fet generalment 
acceptat i és que una major temperatura condueix a una 
major taxa de creixement de bacteris, mentre que en 
aquelles condicions en les quals s’impedeix el creixe-
ment bacterià, el que és esperable és que la supervivèn-
cia es redueixi. Hi ha nombrosos estudis que demostren 
una relació entre temperatures més altes de l’aire i més 
infeccions per bacteris dels gèneres salmonel·la i vibrió 
(Baker-Austin et al., 2017; Jiang et al., 2015). Igual-
ment, s’ha trobat una relació directament proporcional 
entre la incidència de campilobacteriosi i un augment de 
la temperatura mitjana (Kuhn et al., 2020). Per tant, una 
exposició dels bacteris patògens, ja coneguts, a unes 
temperatures ambientals més elevades, suposarà un in-
crement de les malalties de transmissió alimentària. 
Aquest és ja un fet ben conegut en els països mediterra-
nis, on s’observa una clara estacionalitat en el nombre de 
brots associats a salmonel·la.

L’exposició humana a bacteris patògens també pot aug-
mentar a través de mals hàbits i comportaments inade-
quats, que no importen quan la temperatura ambient és 
baixa, però que es converteixen en un problema quan el 
clima es torna més càlid. Un clar exemple és el fet de no 
mantenir els aliments en refrigeració en barbacoes i píc-
nics (Smith i Fazil, 2019). Això ens pot fer suposar que 
les males pràctiques higièniques en activitats d’esplai 
suposaran un problema, encara que actualment ens és di-
fícil de quantificar.

Al mateix temps, un clima canviant, amb un major nom-
bre de patògens en l’ambient, pot suposar una major sus-
ceptibilitat dels animals a sofrir infeccions. Això podria 
suposar un major ús dels antibiòtics, la qual cosa podria in-
crementar l’aparició de antibioresistències (EFSA, 2020). 
Per aquest mateix motiu, hi haurà un vincle potencial en-
tre l’augment de les temperatures mitjanes i una major 
proporció de resistència als antibiòtics en bacteris que po-
den provocar infeccions en humans (FAO, 2020).

4.2. Paràsits
Pel que fa als diferents paràsits que es poden transmetre 
pels aliments, no hi ha gaire informació específica sobre 
l’impacte que el canvi climàtic podria tenir sobre la salut 
de la població. Les temperatures elevades poden accele-
rar el desenvolupament de paràsits que es propaguen pel 
medi ambient i la humitat elevada en promou la supervi-
vència, mentre que les temperatures més altes i els perío-
des secs més prolongats poden afectar la supervivència 
dels ous i les larves, així com dels cists o oocists (Pozio, 
2020). Les fortes pluges i les inundacions poden propa-

gar els paràsits dels sòls contaminats als cursos d’aigua, 
la qual cosa pot implicar que els tractaments habituals de 
l’aigua, per a fer-la potable, puguin ser insuficients (Po-
zio, 2020). Per a la transmissió d’aquests organismes, és 
necessari que tant els animals salvatges com els domès-
tics estiguin implicats en el cicle de vida de molts parà-
sits transmesos pels aliments. Per tant, la presència de 
paràsits també es veu afectada per la forma en què el can-
vi climàtic afecta la distribució i les condicions de vida 
d’aquests animals (Polley, 2015; Pozio, 2020). L’impacte 
en els animals hostes pot significar que els paràsits, que 
són comuns als països més càlids, també s’estableixin o 
augmentin en àrees temperades, aquelles que avui consi-
derem fredes (Polley, 2015).

Hi ha literatura que dona suport a l’increment degut 
al canvi climàtic d’alguns paràsits, com ara l’Ani-
sakis simplex, el Cryptosporidium spp., la Giardia 
intestinalis i el Toxoplasma gondii (Abollo, D’Ame-
lio i Pascual, 2001; Polley, 2015). No obstant això, és 
probable que el canvi climàtic tingui impacte en d’al-
tres paràsits i que la prevalença i la propagació aug-
mentin en general. En aquest sentit, caldrà estar atents 
especialment amb aquells que es transmeten per l’ai-
gua, entre els quals caldrà estar en alerta respecte a 
l’extensió de patògens com ara el de l’Anisakis (Abo-
llo, D’Amelio i Pascual, 2001; Shamsi, 2021).

4.3. Virus
Entre els virus que poden ser transmesos pels aliments 
podem citar el virus de l’hepatitis E (HEV, de l’anglès 
hepatitis E virus), el virus de l’hepatitis A (HAV, de l’an-
glès hepatitis A virus), el virus de l’encefalitis transmesa 
per paparres (TBEV, de l’anglès tick-borne encephalitis 
virus), el norovirus, el sapovirus, l’astrovirus i el rotavi-
rus (Rose et al., 2001; Rohayem, 2009; Tirado et al., 2010; 
Gullón et al., 2017; Bosch et al., 2018; Oka et al., 2015). 
La importància dels aliments, en comparació amb altres 
vies d’infecció, varia molt en funció del microorganis-
me. En una primera aproximació, caldrà tenir especial 
control d’aquells que es transmeten per via fecal-oral 
(Bosch et al., 2018). Aquests es poden dividir en els que 
causen gastroenteritis, els que es disseminen a través de 
l’intestí i causen hepatitis, i els que es multipliquen en el 
tracte gastrointestinal però després es distribueixen per la 
resta de l’organisme i ocasionen infeccions en el sistema 
nerviós central o en el fetge (Koopmans i Duizer, 2004). 
Per tant, els norovirus seran els virus que probablement 
tindran una major incidència global (Bosch et al., 2018). 
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Les principals vies de transmissió dels virus són les ai-
gües residuals, el fem i llots contaminats per femta hu-
mana, els portadors que manipulen els aliments i, en el 
cas dels virus zoonòtics, els animals salvatges i domès-
tics (FAO, 2018). Els virus no es multipliquen en els ali-
ments i, per tant, no hi haurà un efecte directe de la tem-
peratura de l’aliment, com sí que ocorre amb els bacteris. 
No obstant això, s’observa una clara estacionalitat, de 
manera que les infeccions són més freqüents en els me-
sos càlids de l’any (FAO, 2018; 2020). Hi ha un major 
risc de disseminació, a partir d’aigües residuals, espe-
cialment durant les inundacions (Tirado et al., 2010). És 
especialment interesant destacar que després de pluges 
intenses augmenta el risc de sofrir una infecció del virus 
de l’hepatitis A (Gullón et al., 2017).

Entre els aliments que s’han relacionat amb una incidèn-
cia més gran en la transmissió de virus cal destacar les 
verdures i les fruites fresques no desinfectades, els mus-
clos i les ostres que es mengen sense cuinar o amb un 
tractament tèrmic inadequat i els aliments que, quan es-
tan llestos per al seu consum, són manipulats per porta-
dors asimptomàtics (Svanström et al., 2021).

Entre els virus que poden ser rellevants en un entorn 
d’increment de temperatures ambientals, cal esmentar la 
possible propagació de TBEV a través de llet sense pas-
teuritzar i formatge elaborat amb llet d’animals infectats. 
Encara no és clar com d’important és aquesta via de 
transmissió, però podria produir-se en la mesura que es 
produeixi una major propagació de paparres cap a àrees 
considerades fredes (Svanström et al., 2021). A això cal 
afegir l’interès que estan despertant els formatges elabo-
rats amb llet no pasteuritzada. A més de la propagació de 
TBEV a través de productes lactis no pasteuritzats, es pot 
esperar que augmenti la propagació dels virus que es trans-
meten per via fecal-oral, independentment de si ocorre 
a través de l’aigua contaminada amb aigües residuals o a 
través dels aliments. En aquest sentit, la higiene en la 
manipulació tindrà un paper essencial.

4.4. Micotoxines
Les floridures que infecten, creixen i formen micoto-
xines en els cultius es veuen directament afectades pel 
clima. Moltes espècies de floridura que formen micoto-
xines creixen més de pressa en climes càlids i humits. 
Per tant, és probable que la presència de floridures i el 
grau de formació de micotoxines es vegin afectats pel 
canvi climàtic (Tirado et al., 2010; Moretti, Pascale i Lo-
grieco, 2019; FAO, 2020). Un clima més càlid i humit 
significa que es podran conrear més varietats de vegetals 

en regions on això no era possible. En aquest sentit, és 
probable que el blat de moro es conreï més al nord, de la 
mateixa manera que moltes hortalisses, verdures i frui-
tes. Això suposarà que les floridures associades a aquests 
vegetals i les seves micotoxines seran un problema més 
gran. El canvi climàtic també pot provocar canvis en les 
fases de desenvolupament dels cultius, com ara la flora-
ció més primerenca, la qual cosa pot afavorir la infecció 
per floridura (Fels-Klerx, Liu i Battilani, 2016; FAO, 
2020). Al mateix temps, es donaran condicions climàti-
ques que provocaran estrès en els cultius, com ara seque-
res o inundacions, la qual cosa també afectarà la presèn-
cia de floridura (Medina, Rodríguez i Magan, 2015; 
FAO, 2020).

Entre els diferents tipus de micotoxines, és esperable un 
augment de les produïdes per espècies de Fusarium 
(Dall’Asta i Battilani, 2016; Medina et al., 2017). Un 
dels elements més determinants en la formació de mico-
toxines és la manera com s’emmagatzemen els vegetals 
després de la seva recol·lecció. Una activitat d’aigua de 
0,7 o menor és generalment segura, tant en termes de crei-
xement de floridura com de formació de toxines, inde-
pendentment de la temperatura (Paterson i Lima, 2010). 
Davant l’existència d’un clima càlid i humit, es produirà 
un desafiament que imposa grans exigències a la capa-
citat d’assecat en la gestió agrícola, especialment per als 
grans de cereals. En aquests casos, hi ha un risc més ele-
vat de presència d’ocratoxina A (OTA) i aflatoxines 
(FAO, 2020).

Els pronòstics suggereixen que és probable que la varia-
ció d’espècies i la incidència de plagues augmentin a 
mesura que el clima canviï, amb un augment de la tem-
peratura global (Tirado et al., 2010; Paterson i Lima, 2010; 

Imatge 1. Tomàquets amb presència de floridura. 
Font: Pixabay.
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FAO, 2020). Les espores de floridura es poden propagar 
als cultius a través d’insectes vectors, que estressen la 
planta i en redueix la capacitat de resposta. A més, es for-
men danys mecànics durant els atacs en els quals la flori-
dura pot infectar més fàcilment (Paterson i Lima, 2010; 
Medina, González-Jartín i Sainz, 2017).

5. CONCLUSIONS

La seguretat alimentària es veurà afectada pel canvi cli-
màtic. Donats els coneixements actuals, sabem que un 
increment de la temperatura mitjana suposa un augment 
del risc associat al creixement de microorganismes patò-
gens. Per això, són els microorganismes els que haurem 
de controlar de manera significativa. Les experiències 
dels països càlids ens indiquen que una bona gestió de la 
temperatura i una millora en la formació dels manipula-
dors serà essencial en la gestió del risc alimentari. No 
obstant això, l’abast de l’impacte i la velocitat amb la 
qual pot procedir estan subjectes a una incertesa impor-
tant. Això es deu principalment al fet que l’impacte del 
canvi climàtic depèn de la precisió dels escenaris climà-
tics i de les mesures que s’implementin.

El perfil de risc ha de veure’s com una recopilació inicial 
i general de coneixements que pot servir de base per a 
estudis més detallats i futurs i per a la preparació de di-
verses activitats en el sector alimentari.
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