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Segons la seva experiencia, quina
ha estat I'evoluci6 de la bromatolo-
gia com a disciplina academica i
quines en son les perspectives?

La bromatologia, que estudia els ali-
ments en tots els ambits que la Unié
Europea expressa com «des de la
granja al plat», és una ciéncia d’a-
plicacio d’altres disciplines més
generals, quimiques i biologiques.
Segons el que avui entenem com a
metode cientific, que de fet sorgeix
al segle x1x, la bromatologia, logica-
ment, es comenca a desenvolupar
més tard que la quimica organica, la
quimica analitica, la fisicoquimica,
I'enginyeria quimica, la bioquimica,
la fisiologia vegetal i animal, i altres
ciencies basiques que la bromatolo-
gia orienta cap als aliments. Aixo té
el seu reflex en 'entrada de la bro-
matologia en els plans d’estudi uni-
versitaris, essent les facultats de
veterinaria i farmacia les que classi-
cament la tenien en els seus curri-
culums, més orientada a la inspec-
ci6 i als aliments d’origen animal
a les facultats de veterinaria, i a
'analisii als aliments d’origen vege-
tal i les aigties a les facultats de far-
macia. A les facultats de farmacia a
Espanya, per exemple, comenca a
apareixer, al segle XX, com una ex-
tensio de I'analisi quimica, amb fi-
nalitats de control de fraus i de qua-
litat, i no és fins als anys 1930 que en
aquestes facultats ja adquireix una
certa autonomia i aborda l'estudi
de les caracteristiques, composicio i
tecnologia dels aliments, pero enca-
ra es limitava forca a la consideracio
dels aliments fins que, per dir-ho en

termes planers, arribaven ala boca.
Era una ciencia «experimental».
D’altra banda, 'estudi dels efectes
dels aliments sobre I'organisme (de
la boca cap endins), és a dir, la nu-
tricié, que té la bioquimica ila fisio-
logia humana com a fonament,
s’havia desenvolupat més en I'ambit
de les ciencies mediques, tot i que
grans cientifics del segle xix, com
Liebig, ja havien treballat en les dues
vessants.

Enrigor, 'estudi dels aliments ha
de tenir en compte el seu desti final,
la nutrici6 humana i la salut de les
persones i les col-lectivitats, i per
aix0 és significatiu, i molt positiu,
que, quan amb la reforma universi-
taria dels anys 1980 del segle passat
s'estructuren les disciplines en les
anomenades arees de coneixement,
es crea la de «nutricié i bromatolo-
gia». També és molt il-lustratiu que,
fins no fa gaire, es considerés que la
bromatologia era una ciéncia «me-
nor», molt aplicada i una mica «de
cuina», en certa manera d'un «rang
inferior» a ciencies més basiques i
«cientifiques» com la fisiologia, la
bioquimica o la quimica organica.
Aix0 avui ha canviat radicalment i
els grups de recerca d’aquestes cien-
cies han descobert l'interes dels te-
mes relacionats amb els aliments i
I'alimentacio, i en els departaments
de nutricié i bromatologia de les
universitats, i en molts d’altres, aixi
com en centres de recerca, s'abor-
den aquests problemes amb tots els
recursos i tecnologies de la ciencia
actual. Un exemple d’aix0 és que
avui universitats i centres de casa
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nostraid’arreu estudien fins i tot les
relacions entre la cuina i la ciencia,
cosa que fa un temps hauria semblat
gairebé una frivolitat. Les perspecti-
ves, doncs, sén molt bones, perque
ara tothom és conscient de les rela-
cions entre I'alimentacié i la salut.
Aix0 ha tingut la seva repercussio en
els estudis universitaris, on, des de ja
fa uns anys, es poden cursar com a
graus universitaris amb entitat pro-
pia Ciencia i tecnologia d’aliments i
Nutricié humana i dietetica.

Que en pensa, dels conceptes com
aliments medicament i nutrigeno-
mica?

Lanutrigeneticaila nutrigenomica,
és a dir, 'estudi de les relacions en-
tre 'alimentacio i la genética, abor-
denl’estudi, amb bases cientifiques
actuals i consistents, de les influen-
cies dels aliments sobre I'organisme
huma. La nutrigenetica, com diuen
Ordovés i Carmena, estudia |'efecte
de la variacio genetica en la interac-
ci6 entre dieta, salut i malaltia, per
entendre les variants geniques asso-
ciades a les respostes diferencials
als nutrients, amb I'objectiu de pro-
posar recomanacions dietetiques re-
lacionades amb els riscos i beneficis
dels components dels aliments per a
la persona, amb 1'objectiu dltim
d’arribar a la «nutricié personalitza-
da o individualitzada». La nutrige-
nomica se centra en 'efecte dels
nutrients sobre el genoma, el pro-
teoma i el metaboloma.

Els aliments tenen influencia en
la salut de les persones, perd no sén
medicaments. Els aliments enriquits
o suplementats per compensar de-
ficits nutricionals, els anomenats
productes per a regims especials o
aliments dietetics per a persones en
situacions fisiologiques o patologi-
ques especials (lactancia artificial,
celiaquia, diabetis), els aliments fun-
cionals (amb algun efecte beneficids
per a la salut més enlla de nodrir,
que ajuden en el tractament o la pre-
venci6 de patologies) i els comple-
ments alimentosos poden ajudar a
evitar o reduir el consum de medi-

caments, perd no sén medicaments.
Els anomenats aliments medica-
ment, com una farina de pastanaga
astringent per combatre la diarrea,
per exemple, constitueixen un con-
cepte molt restrictiu que, expressat
aixi, avui no sembla tenir gaire apli-
cacio. Tots aquests productes, con-
sumits quan realment cal, poden
contribuir a millorar la nostra ali-
mentaci6 i la nostra salut, pero cal
tenir molt en compte que la prime-
ra mesura dietetica ha de ser una
dieta equilibrada, variada i suficient
a base d’aliments normals.

Lopinio ptiblica sobre els aliments
és facilment influenciable per la
publicitat. Que recomanaria per
millorar la cultura alimentaria dels
consumidors?

La cultura alimentaria depen en part
de la publicitat, pero també d’altres
moltes fonts d’'informacié, com no-
ticies i comentaris en els mitjans de
comunicacio o en les xarxes socials
(Internet), opinions d’experts (i dels
que no ho sén pero poden semblar-
ho), campanyes organitzades pels
organismes publics relacionades
amb la salut i els aliments, contin-
guts impartits a les escoles i la ma-
teixa familia i entorn de les persones.
Lallau de dades que impacta sobre
la poblacié és immens; no tothom
esta en les mateixes condicions per
interpretar-les, i no és facil destriar
el gra de la palla.

El problema pel que fa ales qiies-
tions dels aliments i'alimentaci6 és
que tothom menja més d'un cop al
dia i té la seva propia opini6 sobre
que és el queli convéilivabé. En al-
tres temes relacionats amb el mén
cientific, el public en general accep-
ta els criteris dels experts, pero en
alimentaci6 no sempre és aixi. No-
més cal veure com persones d'un
bon nivell cultural accepten practi-
car dietes ben irracionals, i fins i tot
perjudicials, si els prometen que
s’aprimaran. Un exemple ben actu-
al és l'exit de les dietes «miracle»
sense fonament, com la de Dukan
(fins i tot s6én recomanades per al-

guns professionals sanitaris que es
veu que han oblidat el que s’ensenya
a la universitat), o els disbarats que
circulen per Internet als quals mol-
ta gent déna credibilitat.

Cal comencar per la practica
d’'una alimentaci6 racional a casa i
per fomentar I'educacié alimenta-
ria a les escoles, en el benentes que
no hem de passar als centres d’ense-
nyament més responsabilitats de les
que els toquen, ja que fonamental-
ment|’educacié alimentaria és cosa
dels pares i la familia. També és im-
portant que els experts responsa-
bles, els organs de les administra-
cions i les societats i associacions
relacionats amb 'alimentacié difon-
guin les proves cientifiques, degu-
dament matisades amb els dubtes
que hi pugui haver, apel-lant ala ra-
cionalitat. Pel que fa a la publicitat,
cal tenir en compte que els missat-
ges solen passar uns certs controls,
totique avegades hi ha anuncis que
sén esbiaixats i poden induir a er-
rors. En qualsevol cas, es tracta de no
cansar-se i seguir insistint, i aqui
hem de col-laborar tots, productors
i empreses, perque la majoria volen
fer les coses bé, les organitzacions de
consumidors i els professionals, que
hem de tenir present que la nostra
feina no acaba en els laboratoris,
universitats, cliniques o industries,
siné que hem de fer arribar els co-
neixements cientifics sobre nutricié
i bromatologia al ptiblic en general.

Com influeixen els moviments mi-
gratoris de persones ila globalitza-
cié cultural en el consum d’ali-
ments?

La globalitzacié de la circulacié de
persones i de productes (entre ells
els aliments) influeix en el que es
posa al nostre abast per menjar. In-
troduir varietat en I'oferta sempre és
bo si el consum es fa amb racionali-
tat, pero aixo requereix també una
informacié correcta sobre tot el que
circula. Dit aixd, mai no s’insistira
prou a fomentar el consum de pro-
ductes de proximitat com una part
important de la nostra alimentacio,
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integrant aquest consum en un
marc que es pot ampliar amb les no-
vetats que calgui.

Els moviments migratoris tenen
també una repercussio en I'ofertaila
demanda d’aliments a casa nostra,
per raons d’habits o de prescripcions
religioses, i d’altres. Cal respectar la
llibertat que cadasci mengi segons
les propies creences i gustos, sempre
que es tracti de dietes adientsi que es
compleixin les normes alimentaries
corresponents, com les que fan refe-
rencia al benestar animal en certes
formes de sacrifici de bestiar, per
exemple. D’altra banda, la introduc-
ci6 de nous habits d’alimentacié pot
representar interessants aportacions,
com, per exemple, la revaloraci6 del
consum d’alguns menuts o visceres,
que constitueixen uns aliments ben
interessants i que a casa nostra
s’havien vist afectats negativament
per les conseqiiencies de la malaltia
de les vaques boges.

Els aliments actuen directament
sobre la salut dels consumidors,
pero a més a més, generen emo-
cionsiaddiccions que també poden
influir en la salut. Com s’explica?
El fet és evident, perque el genere
huma busca plaer i benestar animic
através de moltes vies, i els aliments
en sén una. Les explicacions s6n
complexes i van més enlla de les
ciencies de I'alimentacio en el seu
sentit estricte. Com totes les addic-
cions, sén camps que cal estudiar
també des del punt de vista de la psi-
cologia i la psiquiatria. Pel que fa a
les begudes alcoholiques, que sén
aliments, el fet és evident. El consum
realment moderat no només influeix
en I'anim i proporciona unes certes
formes de benestar, sind que també
té uns efectes cardiovasculars (i
altres) positius, que no s’han de
magnificar perd que estan prou de-
mostrats. Aix0 si, aquest consum
moderat millora ’humor i, finsi tot,
certes formes de creativitat in-
tellectual, perd no la coordinacié
motora, la qual cosa vol dir que min-
vala nostra capacitat de conduir, de

pujar a una bastida o de fer anar se-
gons quines maquines. Pero la fron-
tera entre I'ds responsable i1’abuis és
imprecisa, i tots sabem que I'alcohol
en excés és una veritable droga ad-
dictiva de conseqiiencies personals
i socials importants. No crec que
tinguin sentit les prohibicions abso-
lutes iles «lleis seques», pero si certs
controls i limitacions de formes de
consum, especialment entre les cria-
tures i els joves. Aquiles bases gene-
tiques de la predisposicié semblen
tenir forca a dir.

Les begudes amb cafeina (cafe,
te, coles, begudes energetiques) te-
nen un efecte estimulant que pot
determinar que arribin a ser addic-
tives si se n'abusa.

La xocolata, pels seus efectes
lleugerament estimulants (conté
teobromina, similar a la cafeina pero
menys estimulant) i, també, per
l'agradable recompensa gustativa
que proporciona, por arribar a de-
terminar un consum compulsiu i
generar conductes pseudoaddicti-
ves, sobretot en les dones en perio-
de premenstrual. També s’hi han
trobat substancies d’efecte canna-
binoide (anandamida), pero la bai-
xa concentracio no justifica una ad-
dicci6 propiament dita. Segurament
que I'afici6, més que I'addiccio, a
la xocolata es degui al plaer que
proporciona el seu consum, que fins
i tot sembla que ens provoca I'a-
lliberament d’endorfines (substan-
cies «calmants» propies del nostre
organisme), a part que les seves ca-
lories ens fan passar la sensaci6 de
gana o de decaiment. Sembla que,
en definitiva, el desig de consumir
xocolata no respon a una necessitat
fisiologica, sin6 que el plaer que ens
aporta és I'inica dependencia psi-
cologica que determina. També cal
dir que el sucre que 'acompanya
provoca un alliberament cerebral de
serotonina que té un cert efecte an-
tiestres, que fins i tot pot ser consi-
derat una mica antidepressiu.

Sén qiiestions complexes i inte-
ressants sobre les quals cal investigar
més.

La recerca i desenvolupament ali-
mentaris son diversos, i ocupen
molts recursos. Caldria organitzar
una concentracié d’esforcos?
Malgrat les nostres limitacions, Ca-
talunya té una politica universitaria
iderecerca, des de ja fa temps, prou
desenvolupada, perd encara no es-
tem a un nivell de despesa en inves-
tigacio, desenvolupament i transfe-
rencia de coneixements d’acord
amb el nostre potencial cientific,
productiu, industrial i economic, ila
crisi actual no facilita el progrés en
aquests ambits i d’altres. De totes
maneres, la coordinaci6 i concen-
traci6 d’esforcos ja es dona, tot i
que sempre €és millorable.

A Catalunya tenim clars exemples
d’aquesta coordinacié, amb orga-
nismes com: 1) I'Institut de Recerca
iTecnologia Agroalimentaries (IRTA),
adscrit al Departament d’Agricultu-
ra, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i
Medi Natural, amb centres en diver-
sosllocs de Catalunya, que inclouen
també una xarxa de centres consor-
ciats amb universitats, el Consell Su-
perior d’Investigacions Cientifiques
(CSIC), diputacions i d’altres; 2) la
Xarxa de Referéncia en Tecnologia
dels Aliments (XaRTA), de la Gene-
ralitat de Catalunya, que coordina
grups de recerca de I'IRTA i de les
universitats de Barcelona, Autdono-
ma de Barcelona, Rovira i Virgili, Gi-
ronailleida, i 3) el Centre Catala de
la Nutrici6 de I'Institut d’Estudis Ca-
talans (CCN-IEC), format per grups
de recerca reconeguts dedicats a
I'alimentacio, la nutricio i el meta-
bolisme de les universitats Rovira i
Virgili, de Barcelona, Lleida, Illes Ba-
lears, Valencia i altres centres de re-
cerca experimental i clinica, que es-
tudien també temes de nutricio,
com el Parc Cientific de la Universi-
tat de Barcelona, 'Hospital Clinic de
Barcelona, I'Institut d'Investigacions
Biomediques August Pi i Sunyer
(IDIBAPS), configurat per 'Hospital
Clinic i la Universitat de Barcelona,
el CSIC, la Generalitat de Catalunya
i el Centre d’'Investigaci6 Biomedi-
ca Esther Koplowitz, I'Institut Mu-
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nicipal d’'Investigaci6 Medica de
Barcelona (IMIM) i I'Institut Catala
d’Oncologia - Institut d'Investigacio
Biomedica de Bellvitge (IDIBELL),
de la Universitat de Barcelona, as-
sociat a I'Institut Catala de la Salut,
a 'Hospitalet de Llobregat. A més,
les universitats publiques catalanes
(Barcelona, Autonoma de Barcelona,
Politecnica de Catalunya, Pompeu
Fabra, Lleida, Girona, i Rovira i Vir-
gili) i les privades (Ramon Llull,
Oberta de Catalunya, de Vic, Inter-
nacional de Catalunya i Abat Oliba
CEU) també aborden temes docents
i de recerca en relacié amb els ali-
ments il’alimentacié. Tot plegat pot
semblar molt prolix, i potser em des-
cuido alguna cosa, pero indica que
en aquests moments la recerca en
els ambits de I'alimentaci6 i la nu-
tricié a Catalunya és important en
quantitat i qualitat, i les relacions i
col-laboracions entre grups no no-
més son freqiients sind constants. Es
pot millorar, potser fins i tot estu-
diant si hi ha duplicacions no del tot
convenients, pero tenim un bon tei-
xit de recerca i docencia en aliments
i alimentaci6. En aquests darrers
temps, per exemple, la Universitat
de Barcelona esta implementant el
Campus de I'Alimentacié de Torri-
bera, a Santa Coloma de Gramenet,
on es cursen els ensenyaments de
nutricié humana, i dietetica i tecno-
logia dels aliments, que també
s'imparteixen en altres universitats
catalanes, tot i que les materies re-
lacionades amb aquests ambits
també existeixen a les facultats i es-
coles de farmacia, veterinaria, me-
dicina, odontologia, infermeria, bio-
logia, enginyeria agronoma i altres
de Catalunya.

Quines han estat les linies i projec-
tes de recerca que considera més
interessants entre els que voste ha
dirigit o participat?

Les meves primeres recerques van
ser sobre tecniques analitiques
d’'impureses vegetals en farines,
basades en la detecci6 d'uns polife-
nols, aleshores poc coneguts, propis

d’aquestes impureses (Claviceps o
segol banyut i altres), sota la direccié
del professor Francisco Moreno Mar-
tin, catedratic de bromatologia, toxi-
cologiaianalisi quimica aplicada de
la Facultat de Farmacia de la Univer-
sitat de Barcelona, i de la professora
Carmen de la Torre, aleshores pro-
fessora agregada. D’alguns d’aquests
polifenols també vaig estudiar algu-
nes propietats espectroscopiques.
Una bona part d’aquestes recerques
les vaig portar a terme al laboratori
de bioquimica agricola de 1'Ecole
Nationale Supérieure Agronomique
(ENSA) de Grignon, a Franca, sota la
direcci6 del professor Claude Costes.
També he intervingut en recerques
sobre analisi d’additius en aliments,
analisis d’aigiies, alguns estudis so-
bre polifenols i acids organics en vi,
residus de pesticides en aliments,
dret alimentari, nutricié comunita-
ria, estabilitat d’aliments i interac-
cions entre aliments i medicaments.

El tema fonamental de les recer-
ques experimentals dels grups amb
que he participat, a la Universitat de
Salamanca primer i la de Barcelona
després, son les amines biogenes (ti-
ramina, histamina, serotonina, feni-

letilamina i altres) en aliments, que
ara continuen ala Universitat de Bar-
celona sota la direccié de la profes-
sora M. Carmen Vidal. Les amines
biogenes sén microcomponents
d’'una gran varietat d’aliments i les
raons per les quals desperten interes
son diverses, perque son diversos els
seus efectes sobre |'organisme. Ini-
cialment aquest interes era sobretot
toxicologic (sindrome del formatge,
intoxicacié per escombrids o falses
al-lergies alimentaries, migranyes
d’origen alimentari, interaccions ali-
ments-medicaments). Hem estudiat
la seva presencia i formacié en vi,
cacau, peix i derivats, formatges i
també embotits i altres derivats de
la carn. Després, 'estudi d’aquestes
amines ha evolucionat cap a un am-
bit més tecnologic, com a indicado-
res de les caracteristiques higieni-
ques i de qualitat, tant de materies
primeres com de productes acabats,
aspectes que hem tractat especial-
ment en embotits, formatges i peixos.
Als ambits anteriors, més recentment
s’hiha afegit'estudi dels seus efectes
biologics positius, en el marc d'una
nutricié optima, per les seves pro-
pietats antioxidants i la seva eventu-
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al contribucié a disminuir el risc de
certs cancers. Estudiant els contin-
guts, especialment de poliamines en
els aliments, s’ha vist que les diverses
formes d’alimentacié que s’englo-
ben en el que s’'anomena dieta o ali-
mentacié mediterrania aporten més
quantitats de poliamines que uns al-
tres tipus d’alimentacié menys rics en
vegetals, que en s6n una font impor-
tant. Cap a aquesta direcci6 s'esta
orientant ara la recerca, ja que fins ara
les amines bidogenes i les poliamines
han estat més estudiades en produc-
tes d’origen animal i en begudes al-
coholiques que en productes vege-
tals, i encara hi ha molts aspectes a
profunditzar, tant en el coneixement

dels aliments i el seu paper en la die-
ta de persones sanes i malaltes (les
poliamines poden tenir un paper sig-
nificatiu en l'alimentacié dels na-
dons —la llet de vaca en conté mol-
tes menys que lallet de dona—i dels
malalts cancerosos —que han de
controlar la seva ingesti6 de poliami-
nes—), com en el disseny de possi-
bles aliments funcionals.

També he portat a terme tasques
de divulgaci6 sobre aliments i ali-
mentacio en diversos mitjans de co-
municacié social, i de gestié univer-
sitaria i de recerca.

Els aliments s6n objecte d’estudi
des de diferents disciplines que

convergeixen a I'Institut d’Estudis
Catalans, del qual voste es membre
numerari. La diversitat ajuda o di-
ficulta la millor comprensié del fet
alimentari?

La nutricié i la bromatologia s6n
ciencies multidisciplinaries, amb
una indubtable vessant social. For-
mar part de I'Institut d’Estudis Ca-
talans, que de fet és I’Academia Na-
cional de Catalunya, que reuneix un
gran ventall d’especialistes experi-
mentats en tots els ambits de les
ciencies humanes, experimentals i
sanitaries, ens ajuda tots plegats a ei-
xamplar horitzons, a entendre millor
el que fem i a poder-ho situar i pro-
jectar cap a tots els camps del saber.
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