Sabies que...

QUE HI HA DARRERE D’UN VI AMB DENOMINACIO D’ORIGEN PROTEGIDA?

El moén del vi certificat amb denominacié d’origen protegida (DOP) és un entorn complex on intervenen diversos
agents fins a arribar a la certificaci6. En primer lloc, els viticultors son els encarregats de cultivar el raim sota condi-
cions especifiques per obtenir la qualitat desitjada. Posteriorment, els operadors elaboren el vi seguint processos rigo-
rosos per garantir I’autenticitat i la identitat del producte seguint les obligacions del plec de condicions corresponent a
la DOP. Finalment, els organismes de certificacid, que han d’estar acreditats per la norma internacional ISO 17065,
verifiquen que el vi compleix els requisits establerts per obtenir la denominacié d’origen.

Per fer aquesta verificacio, les entitats de certificacio:
® Han d’estudiar la documentacié de I’operador.

® Han de realitzar les auditories, que inclouen fer tragabilitats en funci6 del volum d’ampolles, verificant el compli-
ment del plec de condicions corresponent.

® Han d’agafar mostres per les analisis fisicoquimiques i organoleptiques requerides pel plec.

Per la seva banda, els laboratoris que fan les analitiques han d’estar acreditats, pels parametres indicats al plec de con-
dicions, per la norma internacional ISO 17025, que demostra la seva capacitat técnica i de gestio de la qualitat.

En resum, la produccié de vi amb DOP implica la comunicacid, collaboracid i coordinacié de multiples agents. Des
dels viticultors, els operadors, fins als organismes de certificaci6 i laboratoris, tots treballen junts per garantir 1’auten-
ticitat i la qualitat del producte final, i per mantenir el seu prestigi al mercat.

La qualitat del procés esta garantida. Ara bé, en el moment d’escollir un vi o un altre, com que cada DOP té les seves
caracteristiques 1 inclis cada marca dins d’una mateixa DOP, ¢és el consumidor qui ho ha de fer en funcio dels seus
gustos.
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LA FERMENTACIO DE PRECISIO AVANCA CAP A LA PRODUCCIO SOSTENIBLE
D'INGREDIENTS ALIMENTARIS

La biotecnologia industrial moderna avanga sobre pilars que, en alguns casos, s’assenten en técniques tradicionals.
L’exemple més clar és I’evolucid de la fermentacid, entesa com el cultiu de microorganismes (bacteris, llevats i
fongs) per a descompondre molecules complexes en altres de més simples, especialment acids organics, alcohols o
esters.

En la fermentacid, I’s de microorganismes ofereix avantatges ben coneguts com cicles de creixement poc exigents i
rapids, menors implicacions etiques i, de moment, poca resisténcia al mercat en les seves aplicacions alimentaries.
Pero és en I’actualitat quan, a més, hem de valorar els avantatges de la fermentacié amb una perspectiva de sostenibi-
litat, ja que permet reduir la dependéncia de la terra, generar menys emissions de gasos amb efecte d’hivernacle i un
menor (encara que optimitzable) consum d’aigua a I’hora de generar ingredients alimentaris.

Els propers anys el sector alimentari sera testimoni de I’evolucio cap al concepte de la «fermentaci6 de precisio» i
transformara la forma i la capacitat d’obtenir nous ingredients a partir d’aquesta tecnologia. Aquesta evolucio passa
per emprar 1’enginyeria metabolica com a eina de programacio de microorganismes al nostre gust i generar fabriques
cellulars per expressar i produir una nova generacié d’ingredients alimentaris (per exemple, enzims, proteines, lipids,
hidrats de carboni, vitamines, aromatitzants, colorants, antioxidants i conservants, entre altres) en quantitat i puresa
suficients, alhora que es minimitza la petjada ambiental. La produccid actual a partir de metodes industrials conven-
cionals de nombrosos ingredients sol ser ambientalment insostenible. I si bé I’s de microorganismes per a produir
ingredients a través de la fermentacio no €s gaire nou, les eines de manipulacio i edicio genetica de soques de microor-
ganismes (en especial el CRISPR-Cas9), la capacitat de seqiienciacio genética de nova generacio, el cribratge de bi-
blioteques d’alt rendiment i 1’us integrat de les tecnologies omiques i de la intel-ligencia artificial aplicada a la fermen-
tacio, permetran fer un salt qualitatiu cabdal en el coneixement i 1’us de soques microbianes per aprofitar ad hoc el seu
metabolisme i aconseguir un millor rendiment en I’obtenci6 d’ingredients en processos fermentatius.

El futur rau a emprar aquestes eines de forma racional, regulada i segura. I, sobretot, a garantir que el procés de fer-
mentacio sigui precis i controlat per desenvolupar productes que s’ajustin exactament a les propietats desitjades, tant
nutritives com funcionals, de seguretat i aspectes sensorials de tal forma que la fermentacio de precisio sigui escalable
industrialment i el sector agroalimentari incrementi el nombre d’ingredients que es poden generar amb un minim im-
pacte ambiental.
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PODEM OBTENIR BISTECS DE CARN SENSE NECESSITAT DE TENIR UNA EXPLOTACIO
RAMADERA

Segons 1’Organitzaci6 de les Nacions Unides (ONU), amb la tendéncia de creixement actual, el mon tindra 8.500 mi-
lions d’habitants el 2030, i prop de 9.700 milions el 2050. Aquest creixement demografic determinara una alta de-
manda d’aliments, amb un augment de consum de carn de gairebé el 73 % el 2050.

Caldra assegurar la sostenibilitat de la producci6 ramadera per garantir un sistema alimentari just, saludable i respec-
tu6s amb el medi ambient, seguint les linies del Pacte Verd Europeu i les directrius de la Unié Europea (UE) a I’ Agen-
da 2030.

Per disminuir adequadament la produccio intensiva de bestiar, se’ns presenta ’alternativa de la utilitzacio de 1’agri-
cultura cellular per obtenir carn cultivada, anomenada també carn in vitro o carn de laboratori. Aquesta és una opcio
sostenible als productes carnis convencionals, a causa de la proteccié mediambiental que implica per la disminuci6 de
residus, emissio de gasos amb efecte d’hivernacle, consum d’aigua, produccio intensiva de cereals per a pinsos i tam-
bé per la cura del benestar animal.

Aquesta innovadora tecnologia esta sent investigada en profunditat a escala mundial, amb una gran inversié de recur-
sos utilitzats per universitats, centres tecnologics i un nombre molt important d’empreses que veuen un gran futur en
aquesta recerca.

El procediment tecnologic consisteix, a partir de cel'lules mare de teixit d’animals, a tractar-les per al creixement mit-
jancant tecnologies innovadores que procedeixen de la biotecnologia i la bioenginyeria.

La carn cultivada in vitro s’ha aconseguit escalar a I’ambit industrial amb uns costos de moment alts, perd amb 1’ ob-
jectiu que en poc temps siguin assequibles per al fabricant i el consumidor. El contingut proteic, aixi com les caracte-
ristiques organoleéptiques d’aquesta carn, son similars als de la carn convencional. La seguretat alimentaria té un pa-
per molt important en tot el procés biotecnologic, per poder oferir un producte que sigui realment segur i que
compleixi la legislacié. La Food and Drug Administration (FDA) ha donat I’aprovacio a la carn de pollastre per al
consum huma. Fins ara només 1’havien autoritzat Singapur i Israel. A Europa la regulacio és més complicada, amb
una burocracia més estricta, cosa que fara que la seva aprovaci6 per arribar al mercat per part de I’European Food
Safety Authority (EFSA) trigui més temps. Enquestes recents han mostrat que el 63 % dels consumidors provaria la
carn cultivada, i prop del 46 % la compraria. El perfil del potencial consumidor té habits saludables i pertany majori-
tariament a la generacio Z.
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LES EDATS BIOLOGIQUES, CRONOLOGIQUES | METABOLIQUES POT SER
QUE NO COINCIDEIXIN

Sabies que cadascuna de les edats té proves diferents que et permeten congixer-les?

Saps que per poder fer una medicina personalitzada i adaptar I’estil de vida i nutrici6 ade-
quada per a un envelliment saludable és important coneixer aquests parametres?

L’edat cronologica, a diferéncia de la biologica, es mesura en termes d’anys des del naixe-
ment d’una persona, pero 1’edat biologica fa referéncia a I’envelliment de 1’organisme i es pot mesurar mitjangant
biomarcadors diferents.

Alguns dels biomarcadors de I’edat biologica inclouen el mesurament de la longitud dels telomers, que son les puntes
dels cromosomes que protegeixen I’ADN. Una altra forma seria mesurant I’envelliment del sistema immunitari mit-
jancant la relacio CD4/CDS i un altre i més nou és mitjangant 1’estudi de la metilacié de I’ADN.

L’edat metabolica pot indicar com el cos esta processant els nutrients, com s’esta produint i utilitzant I’energia i com
s’estan regulant les funcions metaboliques en general.

Hi ha diverses maneres de mesurar I’edat metabolica, com per exemple a través d’analisi de sang, orina o saliva per
avaluar els nivells d’hormones, enzims i altres biomarcadors relacionats amb el metabolisme.

També es pot mesurar 1I’edat metabolica mitjancant proves de resisténcia fisica, com la capacitat aerobica i la forca
muscular. A més, algunes aplicacions de seguiment de la salut poden proporcionar estimacions de 1’edat metabolica
basades en factors com 1’edat, el geénere, el pes, I’al¢ada i el nivell d’activitat fisica.

Per a saber-ne mes, vegeu https.//salengei.com/es/blog/podemos-alargar-los-telomeros 1 https://www.adnsalud.com/
es/chronoage.
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LA DOCTORA M. DEL CARMEN DE LA TORRE BORONAT VA SER PIONERA
| EXPERTA INTERNACIONAL EN EL VI

El passat 8 de marg del 2023, a I’Institut d’Estudis Catalans (IEC), en la Jornada «Vi, ciéncia i
cultura» organitzada per la Seccio de Viticultura i Enologia de la Institucié Catalana d’Estudis
Agraris (ICEA), en colllaboracié amb I’ACCA, 1’ Associacio Catalana d’Enolegs (ACE), I’ Asso-
ciacié Vinicola Catalana (AVC) i la Fundaci6 per a la Investigacié del Vi i la Nutricio (FIVIN),
vaig tenir ocasio de fer un reconeixement a la nostra fundadora i primera presidenta de I’ACCA:
M. del Carmen de la Torre Boronat. Va ser la primera farmaccutica i catedratica catalana, re-
presentant d’Espanya al grup Nutricio 1 Salut de 1’Organitzacio Internacional de la Vinya i el Vi
(OIV) de Paris; chevalier del Meérit Agricola del Ministeri d’Agricultura frances; presidenta del Grup d’Experts en
Seguretat Alimentaria de 1’OIV; membre de 1’associacio Lien de la Vigne, i académica corresponent de 1’ Académia
Suissa del Vi.

Va ser una figura experta internacional en el vi, fa quaranta anys, pionera, i un orgull per a tots.
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A LA UNIO EUROPEA VAM MALBARATAR 127 KG DE MENJAR PER PERSONA L'ANY 2020

Fa temps que coneixem les dades que va publicar I’Organitzacio de les Nacions Unides per a I’ Agricultura i I’ Alimen-
tacio (FAO, de I’angles Food and Agriculture Organization): cada any es perd o malbarata un ter¢ dels aliments que es
produeixen al moén per a consum huma.

També sabem que el malbaratament d’aliments suposa un desaprofitament de feina, de diners i1 de recursos a escala
global i que en un moment de crisi climatica €s un greu problema per a la sostenibilitat del medi natural. Tot aixo esta
agreujant I’estat d’emergéncia alimentaria a molts paisos del mon i augmentant el nombre de persones en risc de mal-
nutricié greu.

Es per aixo que és imprescindible monitorar les dades i avaluar si les accions determinades per les diferents organitza-
cions i autoritats son eficaces. En aquest camp cal destacar 1’Oficina Estadistica de la Uni6 Europea (Eurostat), la qual
recopila dades sobre la Uni¢ Europea i promou 1I’harmonitzaci6 dels meétodes estadistics dels estats membres.

En relaci6 amb el seu ultim informe sobre malbaratament alimentari publicat el 2022, amb dades del 2021, destaca
que a Europa, en conjunt, es van malbaratar més de vint milions de tones d’aliments.

El volum d’aliments malbaratat va ser de 127 kg de menjar per
habitant 1, tal com es veu a la figura 1, les llars en van ser les prin-
cipals responsables, amb un 55 % del total, seguides pel sector de
la industria de productes alimentaris i begudes amb un 18 % i la
produccioé primaria (agricultura, ramaderia, pesca i aqliicultura)
amb un 11 %. Al final hi trobem el sector de la restauracio i el co- ]
mer¢ amb un 9 i un 7 %, respectivament.

Llars IndUstria agroalimentaria

Encara que a vegades les grans xifres siguin buides i no ens hi
veiem reflectits o pensem que no es corresponen amb la realitat
local, val la pena retenir-les a la memoria per tal de sensibilitzar-

o g , , Figura 1. Malbaratament alimentari a la Unié Europea per sector
nos contra el malbaratament alimentari. Aquest no és, Nnomés, Un  econdmic (quilos per habitant), 2020.
problema perqué es llenga menjar que, per si mateix, podria posar Font: Elaboracié propia a partir de les dades d’Eurostat (2022).
fi a una gran part de la fam al mon, sind que genera un greu impac-
te a I’entorn del qual depenem.

= Produccid primaria m Sector horeca

= Venda i distribucid final d’aliments
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MODELS BIOMEDICS PER A L’'ESTUDI DE LA MICROBIOTA INTESTINAL | L'ESTAT D’ANIM

Estudis cientifics recents mostren que els microorganismes de 1’intesti estan estretament relacionats amb els estats
emocionals dels animals i de les persones a través del que s’anomena «eix intesti-cervell».

El porci €s una especie excellent per a la recerca biomedica en neurologia humana i en 1’estudi de trastorns cognitius
o de comportament (per exemple, I’estrés cronic).

Investigadors dels programes de millora genetica i de benestar animal de I’'IRTA han liderat diferents projectes de
recerca (PIGBIOTA, GUTBRAIN i PIGHAVIOUR) en qué s’han trobat poblacions microbianes intestinals especifi-
ques en animals amb un millor estat de benestar.

Si coneixem la composicié de la microbiota i som capacos de modular-la en el porci, obtindrem un doble benefici:
tractar-lo com a model per a la salut mental de les persones, amb qui tenen moltes similituds (fisiologiques, morfolo-
giques i funcionals del cervell, de comportament, etc.) i millorar el seu benestar.

Actualment un grup interdisciplinari d’investigadors participa en un dels projectes concedits per la Fundacié La Ma-
rat6 de TV3 de I’edicio del 2021, dedicada a les malalties mentals. En aquests equips hi participen especialistes
en comportament i genomica animal de I’IRTA (A. Dalmau, J. Ramayo), de psi-
quiatria de I’Hospital de Sant Pau (N. Cardoner), i d’ecologia i biodiversitat micro-
biana (G. Garcia) de I’Institut de Recerca Biomedica de Girona.

L’objectiu ¢és identificar les substancies (metabolits) que (inter)actuen en el cervell
dels pacients (per exemple, en determinats tipus de depressio) i que son originats per
microorganismes de I’intesti, i avaluar-ne els efectes en el porci per poder desenvo-
lupar un model biomédic apropiat per testar diferents estratégies farmacologiques.

«Si coneixem els microorganismes responsables de determinats estats d’anim i els
mecanismes amb que actuen, podrem dissenyar prebiotics favorables o trobar quins
dels seus metabolits milloren els estats d’anim per poder incidir tant en humans com

Imatge 1.
en animalsy, afirma el doctor Dalmau. Font: IRTA (A. Dalmau).
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