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COMUNICACIO

Ciencia i tecnologia dels aliments
al comenccment del segle XXI

14 de desembre de 2005

Amb I'objectiu de facilitar I'intercanvi de coneixements entre cientffics, tecnoleqs i estudiosos dels ali

ments, la Junta Directiva de I'ACCA, amb I'ajut de la Seccio de Ciencies i Tecnologia de I'IEC, orga
nitza aquesta trobada per tractar els ovencos rnes recents i les perspectives a mitja termini en el sec

tor alimentari, com a receptor i motor del proqres cientlfic, tecnoloqlc i social.

La jornada s'estructuro en tres grups de ponencles dedicades a l'onoltst dels aspectes relatius a tecno

logies, a ingredients i a consum dels aliments. EI contingut complet de totes les ponencles sera editat en

un lllbre pel Servei de Publicacions de I'IEC, aquf s'ovonco un resum de cada una de les intervencions.

Tecnologies emergents
per a la conservocio deIs aliments

Dr. J. M. Montfort

Es dlnteres per a les industries alimen

tortes aconseguir 10 contlonco dels

consumidors que demanen produc
tes amb rnes lIorga caducitat, sense

conservants, mfnimament processors.
sense sucres i greixos, i altres questions
que fan rnes diffcil tetoboroclo i el

subministrament d'aliments en un pa
norama de mercat canviant, amb

una poblocio creixent, i que, a rnes a

mes. demanen presentacions en uni

tats de con sum individuals, per a un

consum rapid 0 ja precuinat. Una altra

circurnstoncio es 10 disrnlnucio del cui

nat domestic (tractament terrnic).
que sempre ha estat un factor de pro
tecclo del risc sanitori despres de 10

cornerclolltzoclo 01 detail.

EI doctor Montfort explico que el

sector alimentori es un poradigma
d'innovocio tecnoloqico en l'opicoclo
del processat «invisible», que no deixa

cap rastre en I' aliment tractat, perque
no en modifica els components, com

passa en les tecnologies convencio

nals de sequiatge, calor, solot. etc,

La lIuita contra el creixement de

potoqens consisteix a utilitzor lntel-ll

gentment les moltes borreres que 10

clonclo i tecnologia proporcionen,

que s'incrementen constantment com

plementant-se rnes que aportant so

lucions unlques i definitives.

Entre les tecnologies an omena

des emergents, per a 10 conservocio

dels aliments, que s' apliquen 0 estan

en fase d: estudi en el sector alimen

tori, cal destacor:
- L' exponslo lnstontonlo contro

lada: es un tractament termlc puntual
a prensio i una descornpressio instan

tonic posterior, aplicable a 10 higienit
zoclo de vegetals.

- Les radiacions electromagne
tiques: rcolotrequencles. microones,

que generen calor a I'interior del ma

teix aliment per lolternonco polsant
de 10 rotoclo de les molecules dol

guo. La rodlocio UV 0 el loser solament

tenen efectes molt superficials.
- La rrodlccio y: necessita grans

inversions i crea dificultats de logfstica,
perc no es autoritzada a Europa i sf

als EUA. Eis electrons occe/erots (ra
eleele �), de rnes focll instollocio, pero
de poco penetrcclo en els aliments. Eis

roigs X amb bona penetroclo en ali

ments com ora els vegetals, perc
d'instal·lacio cora.

- Altes pressions hidrostatiques:
es una tecnologia que ja sesto apli
cant iamb possibilitats futures, Con

sisteix a introduir I' aliment, ja envasat.

en un cilindre amb aigua, en el qual

s'apliquen pressions de prop de 6.500

atmosferes. Te un efecte destructiu

clor sobre microorganismes gram ne

gatius, pero no tan clor sobre espores
o gram positius. Iornbe te aplicacions
per a 10 rnoolncoclo de textures.

Finalment cal esmentar 10 bio

consetvacio a troves de mecanismes

enzirnotlcs.

La lnnovoclo tecnoloqlcn als envasos

alimentaris

Dr. Ramon catota

Eis envasos alimentoris no estan 01

morge de Is importants canvis que es

produeixen en 10 nostra societat de

consum. Eis esforcos en el sector pro

ductiu alimentori per aportor noves

tecnologies i materials per atendre les

demon des dels consumidors d'enva

sos funcionals, higienics, etc., 10 forta

cornpetenclo en el sector de 10 distri

buclo i 10 necessitat de dlterenciocio
entre productes de preu i qualitat
molt similars fan de I' envos un element

diferenciador fonamental. Eis produc
tors tombs volen utilitzor I' envos per do

nor lnforrnocio 01 consumidor, per iden

tificor 10 trocobtlltot. el preu. ames

doltros elements que 10 leqislocio sol

demanor (cod is de borres 0 micro

xips). Altres aspectes son 10 compati
bilitat de lenvos amb les noves tec

nologies de processat (irrodiocio. altes
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pressions, microones, etc.) i el coda

dia rnes important impocte ombien

tal. A tot clxo cal afegir les alarmes

rnedlctlques relacionades amb 10 se

guretat dels aliments.

La innovocio en envasos alimenta

ris es refereix sobretot a 10 millora dels

materials ja coneguts, quant a perme
tre noves tecnlques d: envasar 0 de

processar en 10 Ifnia de produccio. Les

millores estan orienta des a reforcor I'e

fecte barrera d'alguns materials, per

exemple, aplicant rnetoljtzots. en el dis

seny de pel·lfcules de permeabilitat rno

dificable 0 selectiva. Una Ifnia de recer

co es I' obrencio de polfmers a partir de

fonts renovables (biopolfmers) com a

recobriments comestibles dels aliments

com ara envasos biodegradables.
Eis anomenats envasos act/us 0

/nteJ·//gents aporten 0 eliminen enzims,

gasos, orornes. etc., a I'aliment enva

sat, tot prolongant-ne 10 vida utll, Nor

malment solen ser materials contin

guts en una bossa dins de ienvos

principal junt amb I'aliment. EI doctor

Cotolo presenta diferents exemples
dopllccclo en els quais sesto investi

gant, com son lellrnlnocio dhumltot.

d'oxigen de carbonic, 010 introduc

cio de conservants, com ara nisina, en

el material polirnerlc de lenvos. etc.

Una altra caracterfstica de l'on

vas intel·ligent es 10 possibilitat de do

nar lnrorrncclo de I'estat de I'aliment

(per exemple, temps-temperatura)
amb indicadors qufmics 0 biologics
(biosensors).

Virus emergents
Dr. A. Bosch

No fa gaire es creia que el risc derivat

de les malalties infeccioses serio aviat

un tema del possot. gracies als aven

cos en medicina i higiene. Avui en dlo.

ja en el nou mlllennl. res esto mes Iluny
de 10 realitat. Mentre que les malalties

infeccioses segueixen sent 10 primera
causa de mortalitat globalment en tot

el rnon. i 10 tercera causa de mortalitat

en poisos desenvolupats, van aparei
xent coda cop amb rnes trequenclo
noves malalties causades per octo
gens de descobriment recent 0 per 10

reaporici6 d: agents que es creien era

dicats 0 en vies d'eradicaci6. D'entre

Helmints
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Virus /
pnons
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FIGURA 1. Distribuci6 de potoqens emer

gents segons el grup 01 qual pertonyen.

tots els potooens emergents, desta

quen pel seu nombre i 10 seva impor
ronclo els virus, que han estat respon
sables de l'aporici6 de malalties com

ara 10 side. algunes febres hernorroql
ques com ora el virus d Ebola, i, rnes re

centment, 10 grip ovlorio.

Aliments funcionals per a una dieta

personalitzada
Dra. M. Rivero

S'estima que, globalment, I'any 2050

el nombre c: ancians es tripllcoro.
mentre que 10 resta de grups d'edat

de 10 poblaci6 mundial creixeran tan

sols 10 meitat. Aquest fet significa un

nou repte per ales clencles de 10 vi

da, en general, i per ales clencies de

10 nutriclo i olirnentocio. en particular.

La industria alimentaria ha esrnercct
grans esrorcos en el desenvolupament
daliments funcionals, enriquint aliments

tradicionals amb nutrients dels quais es

Nutricio
personolitzodo

coneixen els efectes beneficiosos sobre 10

salut. Recentment, a 10 Uni6 Europea han

estat publicats els criteris de consens so

bre els quais s'haurien de fonamentar les

al·legacions sobre aliments funcionals. EI

grup de treball del projecte europeu va

proposar que 10 clenclo de I' cfmentocto

funcional s'hcvio d'estructurar en set are

es ternctlques relatives ales funcions que

poden milloror-se amb els aliments fun

cionals, i evitar 10 classificaci6 sobre 10 ba

se dels mateixos productes.

En els dorrers onvs. han aporegut
nombroses evidencies que els nutrients

son copocos dolteror l'expressio d'un

gran nombre de gens. Aquest fet obre

10 possibilitat de modificar lexpresslo
genica mitjanc;ant 10 rnodincoclo de 10

dieta. La nutrigenomica es 10 clenclo

que explica els mecanismes molecu

lars pels quais els nutrients afecten 10

salut dels individus, i obre les portes 01

camp de 10 «nutrlclo personalitzada».

Entre altres exemples, 10 doctora

Rivero explica que ha estat com pro
vat que 10 resposta en coda individu

a 10 suplementaci6 nutricional amb

acid folic, 0 amb diferents tipus dc

cids grassos, sera diferent, en termes

de reducci6 del risc de patir certes

malalties, depenent del tipus de poli
morfisme del qual es portador.

En 10 segona part de 10 seva ponen
cia, 10 doctora Rivero explica com a I'em

presa Ordesa han aplicat els ovencos
cientffics per innovar i lioncor 01 mercat

una gamma de lIets infantils especial
ment dissenyades per ajudor a sincro

nitzar els ritmes circadiaris en els nadons.

Nutriclo comumtcno

• Bases de dades d'ADN dels nutrients
• Epidemiologia molecular
• Aliments blotecnoloqics
• Alimentaci6 com a prevenci6 prima ria
• Complexos aliment-medicament

Aliments
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FIGURA 2. Evoluci6 de 10 nutrici6 d'ocord omb els coneixements odquirits. Adoptot de P J. Gilles.
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Els pinsos industrials, seguretat 0 rise?
Dr. Francese Puchal

Per cornencor. el doctor Puchal explica
el seu convenciment que 10 nutrlclo. tant

animal com humana, ha estat 10 cien

cia rnes antigo i rnes important del rnon.
i alhora una de les clencies rnes joves.
Historlcornent. els fonaments cientifics

de 10 nutricio s'estableixen durant el se

gle XIX i. com a consequenclo. 10 fobri
coclo industrial de pinsos. Durant 10 pri
mera meitat del segle xx, es produi una

veritable cursa de descobriments nutri

clones. i es tornbe durant aquest perle
de en que els aliments per als animals

comencen a adquirir una personalitat
rnes cientifica i definida.

La majoria d:aquests nutrients foren

descoberts gracies a 10 ututzoclo doni

rncls.lo que en l'especie humana no es

podia experimentar, i aquest fet va per
metre posar en evidenclo 10 necessitat

d'aquests nutrients per ales diverses es

pecies animals molt abans que s' arribes

sin a coneixer per a l'especle humana.

Avui podem afirmar que conei

xem amb relativa exactitud els reque
riments nutricionals de totes les espe
cies de producclo. inclosos els animals

de companyia, en les seves diverses

fases de prooucclo.

Actualment es pot analitzar i estl

mar amb considerable exactitud el

contingut caloric dels ingredients ali

mentaris que formen els pinsos. comen

cent per determinar I'energia bruta

d'un ingredient, mitjanyant 10 bomba

cclorirnetrico. i posteriorment definir-Ia

com a energia digestible, metabolitza

ble 0 neta, amb les seves variants, gra
cies ala disponibilitat d'equacions ex

tretes d'experlencies realitzades en les

diverses especles en cambres colori

rnetrtques i expressades com a kiloca

lories 0 joules, aqui ja segons les incline

cions 0 preterencies del nutreoleq.
EI coneixement de 10 digestibilitat

dels ornlnooclds es va produir ben

aviat, i avui es una proctico corrent en

rormuiocto de pinsos aplicar el con

cepte de «prote'ina ideal» per a coda

especie animal i fase de producclo.

Una altra area de coneixements

es 10 dedicada als minerals, dels quais
cal destacar el Co i el P, tant en les se

ves formes com en 10 seva relcclo.

L' oporiclo dels programes informa

tics de forrnuloclo. cap a 10 decode de

1960, fou una nova eina meravellosa per
a 10 torrnoloclo i procucclo de pinsos.

AI comenyament de 10 segona
meitat del segle xx, es posaren de mo

do els additius alimentaris incorporats
als pinsos per miliorar rendiments: els

rnes destacables han estat els antibio

tics, les hormones, els anabolitzants i les

betaagonistes. La majoria doquests
additius foren prohibits i substitu'its per
doltres amb corocter nutricional 0 de

tipus tecnoloqlc. resultat de 10 quanti
tat de recerca aplicada a 10 formula

clo de pinsos, estimulada no solament

pels resultats economics immediats, si

no tornbe pels aspectes sanitaris i pro
filcctlcs per a l'horne consumidor dels

seus productes, com son els coneguts
efectes millorants de les diferents poto
logies cardiovasculars amb els acids

omega -3, 0 els efectes immunoesti

mulants del CLA (acid linoleic 0 linole

nic conjugat), 0 el demostrat efecte

protector i en certa mesura preventiu
de l'oporicio d'oltercclons oculars dels

pigments carotenoides (luteino. zexon

tines, etc.) que podem trobar en el

rovell dun ou 0 en un pollastre groc

pigmentat amb pigments naturals, etc.

EI doctor Puchal va explicar els con

trols analitics i sanitaris que s'apliquen
als ingredients utilitzats en 10 fabrica

clo de plnsos. que son molt complets
per exlqenclo dels moderns criteris en

10 forrnulocio i per les exigencies de 10

legislacio, que, moguda per un senti

ment antipinso, estableix un control

dels pinsos molt rnes riqoros que el

control que passen els aliments per als

humans. Prenent com a exemple el

succes de les «vcques boges», es evi

dent lexoqerocio rnedlctlco que tan

mala imatge ha donat dels pinsos
sense cap fonament cientific.

lIaurant la mar: l'oquiculfum
i el repte deIs 10'0 humans

Dr. Josep-Alfons Canicio

EI punt d'inici de 10 ponencio es l'lrn

portant repte del segle XXI de mante

nir vius i sans, dignes i educats 10 0 in

dividus, xifra molt probable segons les

estadistiques de creixement exponen
cial de 10 humanitat.

La causa ultima de I'augment de

10 poblccio rau en 10 supervivenclo de

rivada deIs over-cos cientifics i recnlcs.
fonamentalment com a consequen
cia de loplicoclo de 10 quimica a 1'0-

hrnentoclo. La quimica ha sigut l'ultlrno

responsable de 10 «revo'uclo verda», fa

cilitant l'us massiu d'adobs nitrogenats
i plaguicides. Avui, mes d'un terc de 10

humanitat viu gracies a aquesta revo

lucie i, especialment, a 10 fixoclo del ni

trogen otrnosteric pel proces Haber &

Bosch descobert e11913, que es 10 ba

se dels adobs nitrogenats i de 10 dlspo
nibilitat actual de prote'ines.

Avui, ja es conreen cereals per ali

mentar 10'0 persones. suficient si ens re

signessim tots a una dieta vegetariana.
Pero cal tenir en compte 10 deqrcccclo
ambientai, no sostenible, i que I'alimen

toclo te components socials, culturols. i.

fins i tot, esretics que transcendeixen les

necessitats ftsloloqlques i que guanyen

progressivament pes en augmentar el

nivell de renda, com esto passant. EI

problema es fer sostenible una ali men

tecto humana variada i de qualitat, es

pecialment rica en toto mena de pro
teines. hidrats de carboni 0 greixos. EI

repte es, dories. oferir recursos obun

dants i de qualitat sense que I'impacte
de fer-ho afecti 10 mateixa contlnuitct

del subministrament.

Per fer una tona de vaca colen

8,7 tones d cltols. perc amb aquesta
tona de vcco. encara que sembli im

possible, solament s' aconsegueixen
48 quilos de nutrients per a humans. Es

per olxo que produint un 50 % rnes de

cereals que els necessaris per a 10 po
blocio no en tenim prou. ja que una

gran part es destina a pinsos.

La producclo prima ria de micro

algues en el medi aquatic excedeix

de molt 10 del medi terrestre. En con

dicions controlades de no-lrnttocio de

rooloclo solar, de nutrient i d'oxigen,
10 produccio de biomassa marina i 10

productivitat de fitoplancton en un

dia pod en arribar a quaranta vega

des rnes 10 de I' orros en un any. Ames

a rnes. cal afegir-hi una molt millor

qualitat ollrnentorio (taula 1).

Amb les dades presentades pel
doctor Canicio, s'arriba a 10 concluslo

que cal desenvolupar 10 recerca per
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Aliment Protei'na % sec
Carbohidrats

Greixos % sec
Producci6

%sec g/rri dia

Alfals 27,1 41.6 2,9 3,8

Arros 7,0 80,0 1.0 5,0

Microalgues 29 13 16 304

TAULA 1. Cornposlcio d'aliments primmis per a animals, per a humans i per a peixos.

aprofitar 10 gran productivitat primorlo
del fitoplancton de 10 mar com a eina

que permeti obtenir I'aliment suple
mentari basic que coldro per nodrir

-sosteniblement. pero slmultonlornent

amb rnes varietat i qualitat que avui

prop de 3.500 milions mes de persones

en els propers quaranta anys.

Uenguatge de la tecnologia dels

aliments. Terminologia cllrnentcrlc

i vocabulari comestible

Dr. Carles Riera

En aquesta ponenclo es presentaren
uns quants comentaris i reflexions so

bre 10 comunlcoclo i 10 clenclo ali

rnentorlo: mes en concret. sobre el

Ilenguatge de 10 tecnologia dels ali

ments, en general, de 10 terminologia
ollrnentorio. en particular, i encara so

bre determinat lexic cornu pertanyent
01 camp de Is productes comestibles.

L' ollrnentoclo i 10 parla compar
teixen el fet que son dues accions vi

tals en I'esser hurno. de manera que
tothom sol opinar sobre gustos i sobre

10 manera d'expressar-se verbalment.

Ara be, una coso es l'expostclo popu
lar d'una sensibilitat 0 oprectoclo in

tuitlves i una altra coso es lexposlclo
cientifica i tecnico del rnon de Is ali

ments per part de sovis i entesos.

EI doctor Riera presento quatre
apartats, coda un amb nombrosos

exemples, classificats per I' origen lin

guistic:

1) Interferencies: es I'influx duno

Ilengua en una oltro. que provoca un

canvi linguistic amb innovocio. per
duo 0 substttuclo d'algun dels ele

ments de 10 segona. La Ilengua que
habitualment interfereix amb 10 cata

lano es. en el Ilenguatge popular, el

castella (algun cop tornbe el frances)
i. en el Ilenguatge tecnlc -0 tecno

logic-, molt sovint lonqles.

2) Adcptoclo: processos de for

rncclo de noves unitats lexiques per

l'odoprocio d'unitats provinents dol

tres sistemes linguistics. No tots els es

trangerismes experimenten, com es

natural. el mateix grau ni 10 mateixa

velocitat d'odoptocio a 10 nostra Ilen

guo. Langles influeix enormement en

10 terminologia cientifica de totes les

llenques. encara que 10 influenclo del

frances en 10 gastronomia tornbo es

notable.

3) Precisio: es 10 maxima biunivo

citat possible en establir 10 correspon
denclo entre els elements dun conjunt
de nocions i els dun conjunt de ter

mes. de manera que a coda element

de l'un correspongui un sol element de

I'altre. Es important en eillenguatge
cientific. En aquest punt fou interessant

10 dlferencio entre olimentocio i nutri

clo que va presentar el ponent.

4) Vocabulari: en aquest apar

tat. el doctor Riera recull rnes de cent

paraules relatives als aliments amb

el seu significat, que es trobaran en el

text original.

Com a conclusio. destaca tres

grans temes dlnteres linguistic: 0) 10

interferencia sobretot del lexic caste

lla sobre el cotclo: b) lodoptocio 01

cctclo de mots i termes procedents
d' altres Ilengues (angles, frances, ita

lto .. .). i c) 10 preclslo terrnlnoloqlco.

Finalment, sobresurt, en I' apartat
de 10 lnterterenclo. el cas dels noms

docclo i doperoclo tecnlcc i, en el

de 10 preclslo. els termes substantius

habilitats com a adjectius.

Immigraci6 i prcctlques otimentcrles
Dr. Jesus Contreras

Eis estudis sobre 10 lrnrnlqroclo i lcll

rnentcclo estan motivats pels camps
de I'economia (els immigrants com a

consumidors), 10 gastronomia etnlco 0

I'exotisme alimentari, i per 10 salut 0 els

riscos nutricionals dels immigrants.

La diversitat cultural dels immi

grants a Catalunya en els darrers anys
es enorme. Iornbe es donen diferen

cies en les clrcurnstoncles d'arribada,
d'acollida i doltres, l.olimentoclo es 01

mateix temps un element dlnteqrcclo
i tornbe de recnrrnoclo de 10 identitat.
Eis habits alimentaris son elements im

portants de cohesio dels grups socials,
tot prenent conscienclo de 10 diferen

cia amb d'altres per raons culturols. re

ligioses 0 econornlques.

La identitat cultural coincideix

amb 10 identitat olrnentorto de forma

especial en els coots col·lectius en que
10 gent que hi ha te 10 mateixa proce
denclo. Sovint es confonen els habits

alimentaris derivats del fet migratori i 10

seva incertesa dins 10 nova societat.

Eis immigrants se solen integrar tot

conservant alguns costums culinaris i

adaptant-Ios als del pais receptor, per
raons de disponibilitat dels ingredients,
o econornlques. i moltes altres cir

curnstcncies particulars i generacio
nals. La dualitat cui ina ria inicial va de

creixent amb el temps. D'altra banda,
molts joves s'identifiquen abans amb

una cuina industrial que amb una cui

no tradicional.

Un aspecte positiu per a 10 inte

gracio dels immigrants a Catalunya es

10 varietat d'aliments i accessibilitat

als espais de compra. La part negati
va es I' excessiva tndustrtolltzoclo en

detriment del sober com es el cas de

les fruites i verdures per als immigrants
dAmerico del Sud 0 de zones rurals.

La toleronclo cultural i religiosa,
reflectida en 10 legislacio, facilita 10

conservoclo de les identitats etnlques.
pero amb multiples situacions conflic

tives en I'aspecte social i el sanitari.

Una altra questlo analitzada pel pro
fessor Contreras es 10 relocio entre ali

rnentocio i salut dels immigrants, es

pecialment en els nadons.
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La percepcio per part del consumidor

de I'oferto cllrnentcrlo
Dr. Jose Luis Nueno

EI fet que en cllrnentoclo olio que es

saludable es ven. i que augmenta 10

poblcclo outoctono 0 immigrant a

Catalunya, son bones perspectives
per a I'oferta clirnentorio. que cal sa

ber adaptar a 10 demanda.

Segons estudis dernoqrofics. els

grups que estiren majoritariament de 10

demanda ollrnentorto i marquen les

expectatives de Is consumidors son

les parelles amb fills mitjans i grans, i 10

gent gran.

L' ccces de 10 dona 01 treball re

munerat es 10 causa dun augment
en el poder adquisitiu de 10 familia,

perc es redueix el temps per com-

prar i per cuinar, i augmenta 10 de

manda de productes preparats i

precuinats.

D'altra banda, I'augment de po
der adquisitiu es desvia cap a neces

sitats menys boslques. i l'ollrnentoclo

perd pes en 10 despesa familiar.

l.lnteres per 10 salut i 10 seva rela

cio amb lonmentoclo orienta 10 inno

voclo en I'oferta ollrnentorto. que, gra
cies als progressos cientifics en les

clencles de 10 salut i 10 tecnologia in

dustrial, es notablement competitiva
en ambit mundial.

EI consumidor com pro els aliments

pel que veu 0 percep i poc enten de

les innovacions i els tecnicismes indus

trials. Les empreses poden orientar 10

seva oferta segons el que demana el

consumidor 0 segons I'estudi de les

tendencies de consum 0 identificant

solucions a problemes futurs. lestrote

gia del productor dels aliments passa

per buscar 10 complicitat amb el distri

buidor per arribar 01 consumidor final.

La qualitat dels aliments no es li

mita a 10 reqlornentoclo tecnicosani

torte. i sesten a 10 bondat de les proc
tiques industrials, a 10 intormccto i

recorncnoclo per 01 consumidor i 01

detallista.

A rnes a mes de 10 qualitat, el

consumidor demana seguretat en els

aspectes sanitaris i nutricionals que es

pera rebre dels aliments que Ii son

ofertats; es aquest un altre aspecte

important que ha de quedar garantit
aillarg de toto 10 cadena olirnentorlo.

Assemblea General ordinaria 2005 de I'ACCA
Celebrada el 14 de desembre de 2005
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Seguint el costum de I'IEC, les activi

tats de I'ACCA es programen per cur

sos academics, de setembre a setem

bre. i els comptes per anys naturals.

Les activitats de I' Assoclcclo des

de l'ultirno Assemblea de desembre de

2004 fins a I'actual de 2005 han estat les

sequents. ordenades per publicacions,

jornades, colloboroclors i orqonltzcclo:

Publicacions
- Pagina web: sno canviat 10

presentccio de 10 legislacio actual, i

s'ho renovat mensualment 10 informa

cio de noticies.
- Butlletf de I'ACCA: durant I'any

2005 es publicaren dos butlletins: el nu

mero 4, de julio!, i el nurnero 5, d' octubre.

Tornbe es van distribuir els continguts
dels posters exposats a Alimentaria 2005

sobre «Associacions professionals» i so

bre «Ensenyament de ciencies dels ali

ments», a Catalunya.
- Revista TECA.' despres de dos

anys hem tornat a publicar 10 revista

TECA, amb un nou disseny, de 10 qual

shon distribu'it uns set-cents exem

plars. Actualment ja tenim el nurnero 8

a 10 impremta a punt de sortir.

Jornades (organitzades per 10 Junta

Directiva)
- Alimentaria 2005 (BTA), el mes

de febrer. L' ACCA hi va ser present
amb un petit estand dins de I'espai
FITEC de 10 Fundoclo Catalano per a

10 Recerca i 10 lnnovocio. en que es

presentaren associacions professio
nals i els centres d'ensenyament ali

mentari de Catalunya.
- Noves tecnologies ollmerito

ries: el 22 d'abril a Monells i el 29 do

bril a Vic, dun mati cadascuna, vuit

ponencles en total iamb una assis

tencio de cent persones aproximada
ment a coda sessio.

- Estudi de les propietats organo

leptiques dels aliments: el21 de juny, 01

nou recinte de I'ESAB a Castelldefels,

durant tot un mati iamb una osslsten

cia important de teonics i estudiants.

- Conterencies: organitzades per

I'ACCA en els locals de I'IEC, dins del

programa d'activitats «Alirnentoclo. cui-

no i gastronomia a Barcelona», organit
zades per l'Ajuntament de Barcelona:

• Juny: «Fitosterols i isofiavones», a

correc de 10 senyora Eulalia Vidal de

l'Escolo Blanquerna.
• Setembre: «De l'ort ala tecno

logia en 10 gastronomia», a correc del

senyor Fernando Abadia d'ILPRA Sys
tems Espanya.

• Octubre: «Parlem del vi i de 10

solut». a correc de 10 doctora Maria

del Carmen de 10 Torre.

- Cienclo i tecnologia de Is ali

ments 01 cornencornont del segle XXI:

el 14 de desembre, amb el suport de 10

Sec clo de Ciencies i Tecnologia de

l'IEc' ponencies en un dia.

Coucooracions amb altres entitats

- Conferenclo: «Complexitat de

10 resposta sensorial olfactiva en els

humans», a correc del senyor Ramon

Viader Guixa, el 8 de febrer, dins del ci

cle «L' aire i el medi», organitzat per 10

Secretaria Cientifica de I'lnstitut.

- Primera Setmana de 10 Seguretat
Allrnentcrio 2005, organitzada per IRTA-


