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Menjar sostenible
Ecologic és la millor base

Menjar productes ecologics no és suficient en si mateix per estar
més sans. Els productes ecologics, pero, son una part important
d’una dieta sostenible i saludable. Aquest dossier exposa els fets
relacionats amb la qualitat de productes ecologics i mostra com
difereixen els productes ecologics de productes no ecologics en

termes de qualitat i seguretat.

“Sense residus de pesticides; amb mi-
llor gust; més sa per a nosaltres i millor
per al medi ambient”. Aquestes son les
expectatives que més sovint manifesten
els consumidors en relacié als aliments
produits ecologicament. Els pagesos
ecologics, en comptes de realitzar trac-
taments amb pesticides quimics de sin-
tesi i utilitzar fertilitzants minerals d’al-
ta solubilitat, utilitzen métodes naturals
de proteccié sanitaria dels conreus i
fertilitzants organics. Amb la utilitza-
ci6 de métodes diferents de producci6 i
delaboracid, es pot esperar diferéncies
qualitatives entre els aliments ecologics
comparats amb menjars produits de
forma convencional (veure la pagina
segiient).

No ens tornarem més sans nomeés men-
jant aliments ecologics. Tanmateix,
menjar-los és un important compo-
nent d’'una dieta sostenible i saludable.
Els diferents costums dietétics seguits
comporten diferents impactes en la
nostra salut i en el medi ambient, aixi
com diferents impactes econodmics i so-
cials. Triar una dieta saludable i sosteni-
ble també inclou considerar i conéixer
lestacionalitat dels productes, lexis-
tencia despecialitats regionals o locals,
els sistemes de transformacié emprats
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per a mantenir el valor nutricional dels
aliments, la utilitzacié denvasos medi-
ambientalment amistosos — i no deixar
de constituir, per aquests motius, una
experiencia plaent i agradable.
Nombrosos estudis han analitzat I'impac-
te dels metodes de produccié ecologics
sobre la qualitat del producte i han fet
comparacions amb productes de lagri-
cultura convencional. Es dificil generalit-
zar, tanmateix, sobre la base dels resultats
destudis individuals sobre qualitat. Aixod
és aixi perque la qualitat alimentaria no
esta determinada només pels meétodes de
produccid, sind també per la varietat es-
collida, lalocalitzacid, el clima i factors re-
lacionats amb la postrecol-leccio. Els estu-
dis que resumeixen i avaluen els resultats
d’uns quants estudis d’investigacié indi-
viduals son, per aquest motiu, de particu-
lar importancia. Com que la importancia
de la producci6 agroalimentaria ecolo-
gica ha augmentat, aquest tipus de revi-
sions de la literatura cientifica shan fet
a molts paisos europeus en els darrers
anys.

Aquest dossier examina els diversos
aspectes relacionats amb la qualitat
alimentaria i presenta un resum dels
coneixements actuals en la matéria. El
punt central és la qualitat del producte.



Qualitat ecologica

Els beneficis

La qualitat dels aliments ecologicament produits és el resultat

de la forma en qué son produits — en altres paraules, sense I'is

de substancies artificials, dins d’un sistema de produccio orientat
al benestar, a I'estalvi de recursos i mediambientalment amistos.
La qualitat no esta determinada per caracteristiques individuals
dels productes sino pel procés global de produccio i processament.
S’eviten els impactes innecessaris en totes les fases de produccio

i processament.

Fertilitzacio dels cultius: el cami natural

En l'agricultura biologica es cultiven lleguminoses que fixen el nitrogen atmosfe-
ric, i els pagesos fertilitzen els seus conreus amb fems i purins de la seva propia
granja, o a base daltres fertilitzants organics. També sutilitza el material organic
procedent dels residus de collita i de lenterrament de cert tipus de plantes, ano-
menades adobs verds, tot plegat per assegurar-se que el sol tingui un subministra-
ment equilibrat de matéria organica i nutrients.

Proteccio sanitaria de la planta: especifica i previsora

No sutilitzen substancies quimiques sintétiques per a la proteccio sanitaria de les
plantes en produccid ecologica. El principi clau és la prevencid: mitjangant la se-
lecci6 de plantes i varietats adaptades a las condicions especifiques de cada lloc i
assegurant la preséncia adequada de matéria organica en el sol, els conreus ecolo-
gics son menys vulnerables a les malalties. Un sistema de rotacié de conreus ben
gestionat també ajuda a protegir els conreus dels patogens del sol, de les plagues i
redueix els efectes de la vegetacio espontania. Ltis dorganismes beneficiosos en el
maneig de les plagues es promou resoludament.

Maneig del bestiar: segons I'espécie i encaminat al benestar
i la salut

El benestar dels animals és un assumpte central, i per aquest motiu es tenen en
compte els costums i les necessitats naturals dels animals. Els animals tenen lliu-
re accés a una area a laire lliure i, segons lespécie, a zones de pastura. La sanitat
animal es promou assegurant que l'alimentacio i el maneig del bestiar es faci amb
lobjectiu doptimitzar el seu desenvolupament i benestar.

Elaboracio: al més natural possible i sense I'tis d’enginyeria
genética

‘Menys és més és el lema subjacent del processament dels aliments ecologics.
Lus de productes quimiosintetics en els processos delaboracié dels aliments eco-
logics esta molt limitada, i es prohibeix I'ds dorganismes genéticament modificats
(OGM) o productes derivats dells (com certs enzims). També estan prohibits un
gran nombre d’additius alimentaris, incloent-hi els aromes artificials i els poten-
ciadors del sabor.
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Qualitat alimentaria

Un concepte complex

Molta gent esta preocupada amb la qiiestio de la qualitat alimentaria: pagesos,
elaboradors i comerciants, consumidors, investigadors, experts en nutricio,

legisladors i autoritats reguladores. Corresponentment, el concepte de ‘qualitat
alimentaria’ comprén un ample ventall d’aspectes.

Valor alimentari fisiologic
Es distingeix entre caracteristiques que realcen o
deterioren el valor nutritiu.*
Substancies nutritivament desitjables:
nutrients primaris: proteines, carbohidrats i greixos
vitamines
minerals
metabolits vegetals secundaris (p. ex. antioxidants)
materia seca, fibra alimentaria
ubstancies nutritivament indesitjables:
residus de pesticides
contingut de nitrats
contingut de metalls pesants
micotoxines
residus de farmacs
organismes patogens i parasits
al-lergogens
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*Aquesta classificacié es basa en el coneixement actual dins la ciéncia de l'alimentacié. La categoritzacié de
substancies com nutritivament desitjables o indesitjables esta subjecte als canvis que puguin aportar els nous
coneixements.

Plaer

Plaer i qualitat sensorial d'un
producte estan determinades per
p laparenca (color i forma)

» olor, gust, aroma

) consisténcia

4

Conveniéncia funcional

La conveniéncia funcional determina si un

producte és tecnicament/fisicament apropiat

per a un us doméstic, comercial o industrial.

Els criteris importants sén:

» atributs relacionats amb el bullit i el fregit
iamb la cocci6

» rendiment

» temps de conservacié d’'un producte, preu
i temps que requereix la seva preparacid

Qualitat i Seguretat de Productes Ecoldgics



Qualitat de la transformacio
Lelaboracié dels aliments ecolo-
gics respon al principi que aquests,
al llarg del seu processat, han de
romandre auténtics i retenir el seu
valor alimentari tant com sigui
possible. La normativa que regula
la produccié ecologica estableix
els requeriments, les restriccions
i les prohibicions que afecten a la
transformacié pel que fa a 'as de:
additius alimentaris

auxiliars tecnologics

enzims i microorganismes
organismes genéticament modificats (OGM)
radiaci6 ionitzant
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Qualitat legal

i Els estandards de qualitat que

| els aliments han de complir

en termes legals estan deter-

minats per les disposicions
legislatives actualment en vigor. Les
diferents normatives a nivell nacional’
i europeu’ han estat establertes per
garantir la seguretat alimentaria i pro-
tegir els consumidors de Iengany i el
frau. El Codex Alimentarius’, establert
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Qualitat del procés productiu

La qualitat del procés productiu d'un aliment avalua
limpacte que té aquesta produccié en el medi ambient.
Té en compte el procés sencer, des de la produccié agri-
cola fins a lelaboracié. Els components importants en la
qualitat de procés productiu inclouen:

us dels recursos (p. ex. energia, fosfor)

funcions del sol

qualitat de laigua

eutrofitzacid

acidificacio |
emissions i escalfament global
protecci6 animal i maneig del
bestiar

ecotoxicitat

toxicitat als humans
espécies i biodiversitat
impactes en el paisatge
assumptes étics com,

per exemple, treball infantil
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Qualitat interior

— per les organitzacions internacionals
FAO (Organitzaci6 de les Nacions Uni-
des per a IAgricultura i PAlimentacid)
i OMS (Organitzacié Mundial de la
Salut), conté un conjunt destandards
en relaci6 als aliments i a la seguretat
alimentaria, proporcionant un punt
de referéncia que sutilitza interna-
cionalment.

La qualitat interior o ‘la qualitat vital’ descriu atributs que no es poden
mesurar utilitzant només les técniques d’investigacié convencionals.

Les técniques d’investigacié holistiques fan justicia

vida considerant cada aliment com un tot, en altres paraules, sen-

se reduir-lo quimicament en els seus components
a poder reconéixer aixi la seva totalitat funcional
vivent que és més que la suma de les seves parts’.
Aquests tipus de métodes sutilitzen per avaluar la
capacitat d’'un aliment per a mantenir el seu ordre i
estructura®. En conceptes holistics, els aliments que
retenen el seu ordre i estructura estan associats amb la
qualitat més alta.

al fenomen de la

individuals, i per

.
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Substancies convenients
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Revisions de la literatura cientifica

Aliments ecologics i convencio

La taula de visio de conjunt segiient resumeix els resultats de set ressenyes de literatura realitzades
entre 1995 i 2003. La comparacio es centrava principalment en la qualitat i seqguretat de productes
d’origen vegetal produits segons métodes ecologics i convencionals. S’ha realitzat molta menys
investigacio en relacio als aliments d’origen animal.

Woese et al. 1995*"%

Worthington 1998*
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Heaton 2001
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Qualitat en termes de fisiologia nutricional

Minerals

Contingut en
proteina
Qualitat de la
proteina
Vitamines

Metabolits vegetals
secundaris

Nitrat

Residus

de pesticides
Microorganismes
patogens

Metalls pesants

Aptitud

Qualitat sensorial

Aptitud per a
la coccid - blat

Plaer
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AN Productes ecologics millor valorats que els convencionals
A Productes ecologics presenten un petit avantatge
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Woese et al. 1995

Estudi realitzat per I'Institut Federal
(alemany) per a la Proteccio de

la Salut del Consumidor i Medicina Ve-
terinaria de Berlin (Bundesinstitut fiir
gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterindrmedizin (BgVV))
Comparacié basada en estudis d'in-
vestigacié molt heterogenis

Nomeés en alguns casos hi ha una
indicacio del rigor cientific en els
estudis citats

Principalment resultats d'analisis
quimics/fisics

Els metodes holistics son considerats
només de forma secundaria.

Worthington 1998

Estudi realitzat per l'institut Nutri-
Kinetics per a medicina alternativa,
Washington DC

Poques indicacions del rigor cientific
dels estudis citats

Qiiestions relacionades amb la segu-
retat alimentaria només parcialment
considerades

Metodes holistics no considerats.

Heaton 2001

Estudi encarregat per |'associacié
britanica de I'agricultura ecologica
“Soil Association”

Avaluacio critica dels estudis citats

Estudis escollits sobre la base de
criteris de seleccio clars

Sintesi dels resultats clau en tots els
estudis de qualitat

Meétodes holistics no completament
considerats

Altres requisits d'investigacid indicats.

Bourn & Prescott 2002

Estudi produit pel Departament de
Ciencies de I'Alimentacié de la Univer-
sitat d'Otago, Nova Zelanda;
Avaluacio altament critica de la quali-
tat cientifica dels estudis citats

Descripcio breu de cada estudi, que
compren els productes, el disseny
d'investigacid, components analitzats i
els resultats clau

Metodes holistics considerats només
de forma secundaria

Altres requisits d'investigacid indicats.
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Evaluation des risques et bénéfices
nutritionnels et sanitaires
des aliments issus de I'agriculture
biologique
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Tauscher et al. 2003*

Afssa, 2003°

Tendéncies generals
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Minerals
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Qualitat de
la proteina

Vitamines
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patogens
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Plaer
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Velimirov & Miiller 2003

Tauscher et al. 2003

actuals del coneixement i de la recerca

Afssa, 2003

veterinaria
Metodes holistics no establerts

Productes ecologics d'origen vegetal

Estudi encarregat per |'associacio Linforme de situacio sobre I'avaluaci6 | Estudi de I'Institut governamental » Amb baixa preséncia de constituents que en redu-
dels productors austriacs BIO ERNTE | d'aliments produits segons métodes | francés de Seguretat Alimentaria eixen el valor (pesticides, nitrats): aixo realca el seu
P . ) c

AUSTRIA g'fgfe"lt-? f"ca"efat pel LV'";‘S“*.’ | o | Grup de reballinterdisciplinari valor alimentari fisiologic

ord g ederal (alemany) per a Proteccio de ) ) o P ;
Poq'ues refe'rgnqes a la metodologia Consumidor AIir¥1eFr)1tacié i Estudis escollits dacord a criteris de » Son igual de segurs que els productes convencio-
en l'avaluacié (BMVEL) ! seleccié clars nals quant a microorganismes patogens (micotoxi-
Cap avaluacié de qualitat cientifica Grup de treballinterdisciplinari Centrat en: seguretat alimentaria, nes, I‘Escl-lerlchla co!l) ' -
Presenten principalment resultats que - ) ) salut i valor nutricional dels productes | /> Tendencia a un major contingut de Vitamina C
mostren als productes ecologics de | Avaluacié exhaustiva de la qualitat | ¢colpgics » Tendéncia a nivells de sabor més elevats que la
forma favorable dels productes i dels processos . , - iti

) - ) La qualitat del procés de produccio mitjana

Presentaci6 detallada de riscs de salut ﬁopstl_deracno detallada dels métodes | o considera de forma secundaria » Tenen un contingut més alt de compostos vegetals
associats als residus Rl _ 3 Avaluacié de la medicina herbola- secundaris estimuladors de la salut
Métodes holistics considerats. Es subratllen buits en els requisits ria i de 'homeopatia en medicina » Tenen un contingut de proteina més baix; aixo pot

comportar que els cereals destinats a I'elaboracié de
pa resultin menys eficacos en el procés de panificacio.
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Substancies desitjables

Com mes, millor

Proteines

Les proteines, aixi com els greixos i els carbohidrats, es compten entre el nutrients
primaris. Com que només s’utilitza nitrogen organic com a fertilitzant, els cereals
ecologics tendeixen a tenir un contingut de proteina més baix. Aixo6 canvia els seus
atributs com a producte panificable. D’altra banda, els cereals ecologics tenen un
perfil més equilibrat pel que fa al contingut daminoacids essencials. Pel que fa ala
qualitat de la proteina d’altres productes vegetals s’ha fet molt poca recerca.

Component Producte |Contingut en comparaci6 amb el producte produit de forma convencional
Proteines Cereal 10-20% menor*
Aminoacids Cereal Perfil més equilibrat®

Llet

Eco

8,7

A 4

Conv 2,8

Acid linoleic en mg/g de greix de la llet

Contingut d’acid linoleic conjugat
(CLA) en el greix de la llet de vaca,
basat en I'exemple d’una granja
ecoldgica (= eco) i una convencional
(= conv) a Thuringia, Alemanya
(mitjana de dos anys)®.

Carbohidrats

En el cas dels carbohidrats, les dades disponibles no mostren cap diferéncia entre
productes ecologics i convencionals. Actualment sesta produint una procés inten-
siu de recerca pel que fa al grup de fibra alimentaria, pero no hi ha cap estudi que
compari productes ecologics i convencionals.

Greixos

Les diferéncies en l'alimentacio utilitzada en producci6 animal ecologica i conven-
cional poden influir en el valor alimentari de la llet i de la carn */4¢47/48%0 Alguns
estudis mostren que la llet i la carn procedent de bestiar en produccié ecologica
tenen un millor perfil d’acids grassos en termes del seu valor alimentari fisiologic.
La proporci6 d’acids grassos essencials Omega 3 i acid linoleic conjugat, per exem-
ple, tendeix a ser més alta en la llet organica. Una dieta que contingui una gamma
optima dacids grassos és especialment important per evitar malalties cardiovas-
culars i cancer.

Component

Producte

Contingut en comparacié amb el producte produit de forma convencional

Acids grassos beneficiosos

Llet, formatge, carn | 10-60% més elevat?>/+6/47/48/80

Patates

Eco

Sy 909 |

Acid ascorbic en mg/100 g de pes sec!

Contingut d‘acid ascorbic en patates,

a partir d’un projecte d'investigacié a
llarg termini amb fertilitzant organic

(= eco) i mineral (= conv) (nivells mit-
jans en la collita al llarg de dos anys)®'.

Vitamines

Hi ha poques dades disponibles llevat de la vitamina C i la provitamina A (com
a beta carote). Pel que fa al beta carote, no s’ha trobat cap difereéncia significativa
entre els dos sistemes de produccid. En el cas de diverses fruites i hortalisses con-
reades de forma ecologica s’ha observat un contingut lleugerament més elevat de
vitamina C (acid ascorbic). Aquesta tendéncia pot haver estat a causa de factors
fisiologics. Un cop més, s’ha observat una relacié directa entre s de fertilitzants
nitrogenats i els continguts d’aigua, proteina, vitamina C i nitrats del producte
collit. Per exemple, una planta produeix més acid ascorbic com antioxidant quan
es sotmet a un estres oxidatiu®'.

Component

Producte

Contingut en comparacié amb el producte produit de forma convencional

Vitamina C

Llet, hortalisses, fruites

5-90% més elevat 13/33/49/50/81/97
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Minerals

En el cas d’hortalisses i fruita, els resultats de la recerca no mostren cap diferéncia
en el contingut de minerals que es pot relacionar especificament amb els diferents
meétodes de produccid. El mateix passa en el cas dels cereals destinats a la pa-
nificacid, on trobem nivells comparables de minerals i oligoelements tant si sha
fertilitzat de forma convencional com organica. En el cas d’alguns tipus de fruita,
els resultats fins avui mostren que els productes ecologics tendeixen a presentar un
contingut de magnesi i de ferro una mica més elevat*.

Metabolits vegetals secundaris

Es considera que moltes de les substancies sintetitzades al llarg dels processos de
metabolisme secundari de les plantes tenen propietats promotores de la salut, per-
que exerceixen com a antioxidants, antimicrobianes, immunomoduladores, anti-
inflamatories o amb acci6 carcinoprotectiva, en les concentracions en les quals es
troben®”*, Algunes d’aquestes substancies son sintetitzades per la planta com a
defensa contra plagues i malalties.

Sestima que el contingut de metabolits secundaris en hortalisses ecologiques és
d’un 10 a un 50 % més alt del que en el mateix tipus de producte dorigen conven-
cional®. Aquest fet pot ser degut a la utilitzacié de productes de proteccid vegetal
que esta limitat en el cas de les plantes produides de forma ecologica. Aquest tipus
de plantes han de treballar més dur per a defensar-se de les influéncies externes
i de resultes produeixen quantitats més grans de determinats metabolits secun-
daris. Hi ha encara moltes qliestions al respecte sense resposta, i es necessita més
recerca.

Dels pocs estudis que fins ara s’han fet per examinar els metabolits vegetals secun-
daris en aliments ecologics i convencionals, la majoria shan centrat en els polife-
nols, com antioxidants (veure la il-lustracié de la pagina 10). Les fruites i verdures
produides ecologicament tendeixen a tenir un contingut de polifenol més alt que
les convencionals®**¥7, Un estudi realitzat pel FiBL i per la Universitat de Bour-
gogne de Dijon> mostra com els vins procedents dempreses ecologiques també
tenen uns nivells mitjans més alts del producte fitoquimic resveratrol, un polifenol
que apareix especialment en la pellofa dels raims i que, a causa del procés delabo-
racid, es troba principalment en vins negres (veure el diagrama segiient).

Pomes
Eco 2,75
Conv 2,37

Flavanol en mg/100 g de pes sec

Contingut de Flavanol en pomes pro-
cedents d'explotacions gestionades
de forma ecologica i convencional.
Mitjanes de 10 explotacions al llarg
de 3 anys™.

Potencial Antioxidant

El potencial antioxidant d'un ali-
ment concret —avaluat utilitzant
diversos métodes cientificament re-
coneguts— esta determinat pel total
de suma de tots els compostos anti-
oxidants que conté. Els antioxidants
en els aliments estan implicats en
els danys cel-lulars i en I'envelli-
ment de les célules, i per aixo te-
nen un paper en la prevenci6 de les
malalties.

Component Producte Contingut en comparacié amb el producte produit de forma convencional

Metabolits vegetals | Hortalisses, fruites, blat | 10-50% més alts®'/54/78/79/71
secundaris de moro, vi

S i
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contingut de Resveratrol en ppm

Comparacié en el contingut de resveratrol de vins suissos procedents de viticultura ecologica i convencional (verema de 1997).
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Contingut de metabolits secundaris en productes ecologics i convencionals: visié general
dels resultats dels estudis disponibles

Polifenols 15,56 AN 56 =
ss AN
.
67 =P
Carotenoides . @
95 =
Glucoalcaloides 63,71,97 AN
" ; 8 = veure referéncies
Glucosinolats
N ecologic amb major contingut que convencional
= = sense diferéncies
(7= ecologic amb menor contingut que convencional

Contingut de matéria seca

El contingut de matéria seca de les hortalisses de fulla, d’arrel i de bulb produides
de forma ecologica tendeix a ser més alt (fins a un 20%) que les produides conven-
cionalment V. Els resultats de la recerca en hortalisses de fruit i en fruita, d’altra
banda, sovint no mostren diferéncies significatives’***#*. Un contingut més baix
daigua vol dir que el producte té una densitat de nutrient més alta, i aix0 es pot
considerar un atribut positiu.
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Substancies indesitjables

Fins i tot una mica es massa

Les normatives que regulen el sistema de produccio agroalimentaria ecologica
estableixen I'activitat agricola com un sistema integrat, promouen el principi
de precaucio i prohibeixen expressament I'is de substancies no naturals en la
produccio i el processat. Com a resultat, els riscs potencials sobre la seguretat
alimentaria dels productes ecologics es veuen sovint reduits.

Residus de pesticides c‘:l“t'“g“? mitja
e pesticida
Nombrosos estudis han demostrat que els productes ecologics contenen consi-
derablement menys residus de pesticides que els productes convencionals, de fet
tots ells */%¢/5_ Tanmateix, els productes ecologics només poden ser tan bons com
Pambient en el qual es produeixen. Fins i tot els productes ecologics poden conte-
nir petites quantitats de residus de pesticides. Aquest fet pot ser conseqiiéncia de [0 005 01 015 02 025 03 035 04045
la deriva de pesticides des de camps veins gestionats en produccié convencional. mg/kg
També es pot deure a una contaminacié derivada de la produccié convencional
prévia o pot ser per una separaci6 insuficient dels productes durant el transport,  Contingut mitja de pesticides en
emmagatzematge, processament o comer¢. De forma excepcional, els residus tam-  aliments procedents de produccié
bé shan trobat a causa de I'is de fitosanitaris prohibits. ecologica i convencional &

Eco

0,4

Residus de pesticides Fruita, hortalissa | Fruita: de mitjana 550 vegades més baix que les convencionals #
Hortalissa: de mitjana 700 vegades més baix que les convencionals &’

Micotoxines

Com que la producci6 ecologica no comporta I'is d'agents fungicides, se suposa
que els productes ecologics contenen nivells més alts de micotoxines. Nombrosos
estudis han refutat aquesta suposici¢ 37/38/3/40/41/42143/%3 "E[g problemes poden sorgir
a causa derrors comesos en lemmagatzematge o el transport (p. ex. per nivells
d’humitat massa elevats) i tals equivocacions no deriven del sistema de cultiu. Els
controls que es realitzen normalment sobre les activitats i processos delaboraci6 i
emmagatzematge de les empreses certificades ecologiques ajuden a assegurar una
deteccio precog i leliminacié de riscs de contaminacio. Grans de cereal amb floridures de
fongs en un medi de cultiu artificial.
En un ambient adequat, fongs com
aquests poden produir micotoxines.

Micotoxines Blat, ordi, blat de moro, arros, El sistema de cultiu no influeix el contingut en mico-
aliment infantil, pomes, cacau toxines 37/38/39/40/41/42/43

Metalls pesants i uns altres contaminants mediambientals

La contaminaci6é de menjars amb metalls pesants i altres contaminants mediambientals pot donar-se de forma independent
al metode de produccio utilitzat 4/35. Alguns metalls pesants son toxics, fins i tot en quantitats molt petites. Entre aquests
s'inclouen el plom, el cadmi i el mercuri. Els metalls pesants poden arribar a les arees agricoles mitjangant lemissi6 de gasos i
diposits provinents del trafic rodat i de la industria. Una altra font de contaminaci6 de metalls pesants és el fang daigties resi-
duals. Es per aquest motiu que es prohibeix I'ts de fang d’aigiies residuals en agricultura ecoldgica. El coure es pot acumular
al terra i danyar-ne lequilibri ecologic. Per aquesta rad es restringeix I'is de coure com a tractament per a malalties fingiques,
tant per la normativa europea inclosa en el Reglament 2092/91, com sota les disposicions nacionals. A Suissa, per exemple,
I"is de coure en agricultura convencional i ecologica es restringeix a 1,5 1 4 kg de coure per hectarea i any, depenent del tipus
de cultiu.
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Espinacs conge
Eco
Conv

Nitrats en mg/kg

Contingut de nitrat en produccio
ecologica (14 mostres) i convencional
(39) d’espinacs ¥’

Nitrats

Les hortalisses ecologiques, especialment les hortalisses de fulles verdes, com ara
lenciam, els espinacs o les bledes, tenen un contingut de nitrat sensiblement més
baix que les hortalisses produides de forma convencional ***. Hi ha dues explica-
cions per explicar aquest fet: el nitrogen que saporta mitjancant I'as d'adobs orga-
nics es fixa en el sol en formes quimiques organiques i només esdevé disponible
per a la planta mitjancant lactuacié dels microorganismes del sol. Com a resultat,
les plantes absorbeixen el nitrogen més lentament i més d’acord amb les seves ne-
cessitats que quan s'utilitzen adobs nitrogenats sintétics. A més a més, la quantitat
de nitrogen utilitzada en les finques ecologiques generalment és més baixa.

Nitrat Hortalisses, enciam Per norma, els productes de I'agricultura convencional contenen

entre un 10 i un 40% més nitrat que els ecologics 33/87/43

Residus de farmacs

En produccié ecologica només es permet I'is d’antibiotics quan un animal es posa
malalt, mentre que I'is profilactic esta prohibit. El temps que ha de passar abans
que la llet, per exemple, es pugui vendre una altra vegada com ecologica després
d’administrar el tractament amb antibiotics a l'animal, és del doble que en produc-
ci6 convencional, sempre i que no s’hagi sobrepassat el nombre maxim de tracta-
ments tolerats per la normativa, cosa que obligaria a tornar a aplicar el periode de
conversio a l'animal o animals afectats.

Microorganismes patogens i parasits

Els aliments dorigen vegetal produits de forma ecologica no tenen un risc més ele-
vat de ser contaminats per microorganismes patogens que els convencionals '¥3+3¢,
Hi ha molt pocs estudis que investiguen el risc d’infeccié microbiana i parasitaria
en aliments dorigen animal *.

Riscs plantejats als humans per I'tis de pesticides en paisos en vies de desenvolupament

Els paisos en vies de desenvolupament s’han con-
vertit en els mercats amb un major creixement
per als pesticides. Aixo és degut al fet que molts
dels productes destinats a lexportacié, com per
exemple els platans, les pinyes o loli de palma, es
conreen en forma de monocultiu i daquesta ma-
nera s6n molt susceptibles a lefecte de malalties i
plagues. Milions de persones resulten enverinades
per aquest tipus d’us dels pesticides cada any *.
Un 14% de tots els accidents laborals i un 10%
de les victimes entre els treballadors agricoles es
poden atribuir a lenverinament per pesticides ®.
Aquests fets també es donen en els paisos indus-
trialitzats. Al Japo, per exemple, shan comunicat *
morts causades per Pherbicida Paraquat *. La ra
principal daquesta mena d’incidents és deguda a
una formacié insuficient dels treballadors agrico-
les en I'ts i emmagatzematge dels fitosanitaris, i
també perqué molts treballadors son analfabets i
no poden llegir les instruccions d’is. Un altre mo-
tiu és degut a la manca d’instal-lacions de neteja i
datencié medica. A més a més, hi ha un minim
de 100.000 tones destocs de pesticides en els pai-
sos en vies de desenvolupament que suposen una
amenaca a l'ambient i a la salut publica ®.
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Alimentacio ecologica i salut

Es requereix molta meés recerca

Els aliments produits de forma ecologica freqiientment contenen nivells més alts
de metabolits vegetals secundaris com polifenols, flavonoides i acids grassos '*/7%.
Arran dels estudis de risc sobre cancer, malalties cardiovasculars i diabetis, sabem
que alguns d’aquests composts vegetals secundaris actuen com a promotors de la
salut. D’acord al coneixement actual, aquesta actuacié és deguda particularment
a lefecte amortidor contra els radicals lliures — els composts intermedis altament
reactius generats en els processos del metabolisme de lenergia — dels metabolits
vegetals secundaris, que sén capagos de reduir els danys a les cel-lules i lenvelli-
ment. Tanmateix, es necessita molta més recerca en aquesta area.

Productes ecologics com una opcié més segura

La producci6 convencional de fruites i hortalisses esta excedint cada cop més els
nivells de llindar legals i la majoria de menjars frescos contaminats contenen resi-
dus d’'uns quants pesticides *®!. En vista d’aixo, els productes ecologics ofereixen
una opcié més segura als consumidors. Diversos estudis han mostrat l'impacte
directe de certes substancies considerades de forma individual sobre la salut, com
ara una proporcio més elevada d’avortaments associats amb laplicacié de pestici-
des a prop de les dones entre la tercera i la vuitena setmana dembaras %, fertilitat
reduida entre un grup de fructicultors i vinyataires austriacs * i innombrables ca-
sos demmetzinament entre treballadors agricoles de paisos en vies de desenvolu-
pament. Des de 1999, la incidencia de contaminacié deguda a multiples pesticides
ha augmentat de forma pronunciada °'. Es necessari engegar amb urgéncia una
recerca destinada a examinar quins riscs sobre la salut estan associats a una expo-
sici6 a multiples residus.

Pocs estudis alimentaris disponibles

Els estudis alimentaris sobre poblacié amb régims alimentaris definits ecologics i
no ecologics sén molt costosos i per aquest motiu sén rarament realitzats. Un es-
tudi pilot de vuit setmanes de durada va ser realitzat sobre un grup de monges en
un convent, a qui es van donar aliments procedents de meétodes biodinamics i con-
vencionals durant el periode destudi. Els resultats van proporcionar interessants
indicis que l'alimentacié ecologica ocasionava una millora — en el benestar fisic
i espiritual i en la resisténcia potencial contra les malalties de les participants”™.
Un altre interessant estudi es va realitzar en un grup de dones en estat postnatal
que menjaven aliments principalment ecologics durant un periode de cinc mesos;
al final d'aquest periode la seva llet presentava un marcat augment en el contingut
d’acids grassos insaturats (especialment Omega-3s i CLA) **. Com a alternativa als
estudis sobre 'alimentacié humana, els estudis sobre alimentaci6 animal es diri-
geixen sovint a animals que reben diferents tipus d’alimentaci6 o que poden triar
diferents tipus d’alimentacié (veure el diagrama segiient).

- Vs - 24/25
Recerca en alimentacié animal

En els experiments que impliquen
alimentaci6 animal, es comparen
dos grups d'animals mantinguts en
condicions idéntiques, un d'ells ali-
mentats amb aliments ecologics i
I'altre amb aliments convencionals,
respectivament. S'investiga I'efecte
d'aquesta alimentacio sobre diver-
sos parametres fisiologics (p. ex.
fertilitat).

\ v [

w
Wi
l“illll. it

Revisio sistematica: Salut animal* amb alimentacié ecologica i convencional

Cap diferéncia en
els parametres de
creixement

Cap diferéncia en
els parametres de
fertilitat

*rates, ratolins, conills, gallines i toros

Dotze dels estudis d'alimentaci6 sobre animals

12 ressenyats mostraven que hi havia beneficis de
salut per a animals alimentats amb productes
ecologics (verd). Vuit estudis eren incapagos
d'identificar cap diferéncia (blau); en un estudi,
el grup que s'alimentava amb productes ecologics
va tenir pitjors resultats (taronja).
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Plaer

El gust es pot mesurar

Els resultats de la recerca fins a l'actualitat, principalment en relaci6 a fruites i
hortalisses, han mostrat que els productes ecologics tendeixen a tenir un gust més
plaent. El contingut d’aigua més baix pot contribuir positivament al gaudiment de
certes hortalisses ecologiques, perqueé aixo significa que els components de planta
— incloent-hi les substancies que afecten el gust — estiguin presents en concentra-
cions més elevades. La textura de les fruites i hortalisses també es veu realcada per
un contingut d’aigua més baix. Tanmateix, les condicions de produccié en siste-
mes de produccié ecologics o convencionals no sén els tnics factors d’influéncia.
El plaer que pot transmetre consumir una poma, per exemple, dependra de la seva
consisténcia i textura (cruixent o farinosa), i del balang entre el seu contingut de
sucres i acids. Altres components, com les substancies amargues, determinaran si
una pastanaga és o no gustosa. Totes aquestes caracteristiques es veuen influides
per la varietat escollida, la qualitat de terra, el microclima (p. ex. tant si una poma
ha crescut a lombra de l'arbre com si ho ha fet completament exposada al sol), el
macroclima (quantitat de sol, escalfor, humitat), i el moment de la collita (grau de
maduresa). Moltes de les ressenyes que comparen productes ecologics i convenci-
onals fracassen al considerar de forma adequada aquests factors d’influéncia mul-
tiple i per aix0 s6n menys significatives des d'un punt de vista cientific. La recerca
feta sota condicions rigoroses, tanmateix, mostra que els métodes de produccid
ecologica tenen un potencial considerable per a generar una qualitat sensorial ele-
vada. Aix0 es demostra, per exemple, en un estudi plurianual de conreu de fruita
que compara cinc granges convencionals amb cinc decologiques .

Pocs estudis cientifics han examinat per ara la qualitat sensorial dels productes
lactics, de la carn i dels ous. Es necessitem més estudis comparatius ben controlats
tant pel que fa als aliments dorigen vegetal com animal.

Estudis que impliquen una elecci6 d'alimentacio 2%/24/25

Als animals, se'ls permet triar entre quantitats iguals del mateix tipus d'alimenta-
cid, pero provinents de métodes de produccio diferents, per exemple. S'enregis-
tren les preferéncies alimentaries dels animals. Les rates omnivores de labora-
tori estan especialment ben adaptades a aquesta mena d'experiments, a causa
del seu comportament alimentari discriminatori. Les rates sén inicialment cau-
teloses en provar nous aliments que els sén presentats; llavors escullen aquells
que troben més saborosos i comencen a menjar més. Es probable que el seu
comportament instintiu alimentaris estigui influit per factors externs (olor i gust)
i interns (estat psicologic). Fins i tot els residus més lleugers de pesticides podri-
en jugar un paper en experiments que impliquen una elecci6 d'alimentacié.

Remolatxa vermella (1993)

.
3 "L Blat (1994)
j._ - . ‘ “ 32
T -:m_. ’w
e S - Pomes (1995
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Pastanagues (1999)
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Avaluacio sensorial 2'/2

Els avaluadors entrenats d'acord
amb les normes DIN, amb sentits
entrenats i memoria sensorial, po-
den aconseguir resultats que es po-
den sotmetre a analisi estadistica.
L'aparenca, I'olor, el gust, la consis-
téncia, i la impressio global dels ali-
ments s'avaluen utilitzant métodes
de prova estandarditzats.

Avaluacio sensorial global de
pomes produides ecologicament
i convencionalment

Abans d’'emmagatzemar

Convencional 474

Després d'emmagatzemar

49,4

Convencional 44,7
| | | | |
10 20 30 40 50
Valoracié global

o —

Les pomes se sotmetien a una ava-
luacié organoléptica (en una esca-
la de 0 a 100 punts) per personal
entrenat. Les pomes s‘avaluaven
abans i després de I'emmagatze-
matge °.




Conveniencia funcional

Ecologic: extraient conclusions

La informaci6 disponible sobre els atributs del processat de productes ecologics
i convencionals es refereix principalment a derivats dels cereals. A causa del seu
elevat contingut de proteina i de la diferent qualitat daquesta (contingut de gluten
més alt) — com a conseqiiéncia de I'tis intensiu de fertilitzants nitrogenats —, el blat
convencional és sovint millor per a satisfer els requisits tecnologics habituals de
la panificacié. Es poden véncer tals desavantatges técnics, pero, utilitzant méto-
des apropiats per a lelaboracid del pa (p. ex., utilitzant llevat mare en comptes de
llevat).

El cultiu ecologic de la patata presenta desafiaments considerables. Per tal de sa-
tisfer els nivells de qualitat requerits pel processat, tots els detalls del cultiu, de la
collita i de lemmagatzematge han de ser absolutament correctes. Lavantatge de
les patates procedents de cultiu ecologic és que generalment tenen un contingut
de midé més alt, conseqiiéncia d'un menor us de fertilitzant nitrogenat. Els desa-
vantatges concrets inclouen una freqiient incidencia de certes malalties i plagues
(podridura seca, llimacs i cuc de filferro) i la tendéncia de produir tubercles més
petits. A més a més, lemmagatzematge a llarg termini de patates de conreu eco-
logic és problematic perqué I'inic inhibidor de la brotaci6é permes, loli de comi,
és menys efica¢ que els productes convencionals. Com a resultat, la reducci6 del
contingut de sucre de les patates es pot incrementar. El processat daquestes patates
a temperatures altes (p. ex. rostit, fregit amb poc greix o fregit amb molt de greix)
produeix acrilamides. Per a evitar-ho es seleccionen i cultiven varietats apropia-
des, la gestié de lemmagatzematge sadapta al proposit al que es destinen les pata-
tes, i el contingut de sucre de cada lot o remesa es comprova abans de la seva venda
o processament. Uns quants estudis sobre el comportament postcollita han trobat
que els productes cultivats de forma ecologica tenen millor rendiment demmagat-
zematge que els convencionals *727#7>_ Els avantatges inclouen menors pérdues
demmagatzematge derivades de la pérdua de pes, encongiment i podridura, per
exemple. Alguns estudis no mostraven cap diferéncia entre productes organics i
convencionals */%/76,

Un repte especial pel processament:
patates i blat

Provant el rendiment d'emmagatzematge de pastanagues cultivades sota dife-
rents sistemes de fertilitzacié 7.

Superior esquerra: Pastanagues amb aportacio de fertilitzants minerals alta. Infe-
rior dreta: Pastanagues amb aportacions baixes de fems de corral compostats. Els
estudis sobre el comportament postcollita mesuren diversos parametres directes,
com pérdua d‘aigua i de pes, acumulacié de substdncies nocives i microorganis-
mes, i parametres fisiologics com respiracié, i enzimatics, capacitat de defensa i

activitat hormonal.
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F&H

Food Quality & Health

Xarxa de recerca de la qualitat
alimentaria

FQH (Associacio Internacional de
Recerca per a la Qualitat dels Ali-
ments Ecologics i la Salut) és una
xarxa de les institucions europees de
recerca que s'ha especialitzat en la
recerca relativa a la relacié entre ali-
mentacié ecologica i salut humana.
La validaci6 de métodes holistics
és un aspecte important d'aquest
treball. El rerefons per a justificar
aquesta investigacio el proporciona
la necessitat de consumidors, pro-
ductors ecologics, industria i comerg
de resultats cientifics en aquest camp
(www.organicfghresearch.org).t

Metodes holistics

Aliments com a part

En una aproximaci holistica a l'agricultura ecologica i al processament alimentari
ecologic, apareix la pregunta: que és la vida?, i junt amb ella: quins atributs reque-
reixen els aliments per a proporcionar un suport optim als processos vitals?*. Per
aquesta ra¢ al costat dels métodes d’analisi quimica shan desenvolupat métodes
‘complementaris’ o ‘holistics, menys focalitzats en la quantificacié dels constitu-
ents individuals dels aliments *°, i més en la ‘vitalitat’ de laliment amb les seves
caracteristiques funcionals. La premissa de base és que “la totalitat vivent és més
que la suma del seves parts” *. En combinacié amb els métodes habituals d'analisi,
aquests métodes complementaris ens poden proporcionar informacié addicional
en relaci6 a la qualitat.

Ordre i estructura com a parametres per a la qualitat

Les técniques d’'investigacié complementaries en gran part treballen amb aliments
sencers, en altres paraules, aliments que no shan descompost en el seu compo-
nents quimics o fisics 7. Aix0 permet avaluar la capacitat d’'un aliment per a mante-
nir el seu ordre i estructura >. Segons el concepte holistic, els aliments que retenen
el seu ordre i estructura estan associats amb la qualitat més alta.

Definint el concepte de “qualitat interior’

LInstitut Louis Bolk, dels Paisos Baixos, ha definit el terme “qualitat interior”
El concepte inclou tots els atributs que junts fan un producte (vegetal) tipic de la
seva especie, madur, sabords i apetitds, i que asseguren que es mantindra adequa-
dament. Aquests atributs es generen durant el desenvolupament d’'un organisme
com a resultat de la interaccié (integracio) dels processos continuament en curs de
“creixement” i “diferenciaci®”. Aquests processos poden ser influits significativa-
ment pels meétodes de conreu (p. ex., metodes de l'agricultura ecologica) °.

Diverses institucions de recerca shan ocupat recentment de lestudi de métodes™

holistics amb vistes a estandarditzar i validar-los dacord amb lestandard ISO

17025. Sespera que els métodes holistics ajudin a proporcionar respostes a les tres

preguntes segiients:

1. Es possible determinar diferéncies reproduibles entre diferents sistemes de ges-
ti6 de la produccio?

2. Si aquestes diferéncies poden ser identificades, quins son els factors causals res-
ponsables?

3. Quina és la importancia daquestes diferéncies en termes de salut?

La interpretacio dels resultats aconseguits mitjan¢ant l'aplicacié dels metodes ho-
listics és molt complexa. No hi ha cap principi general reconegut en relacié a les
diferéncies destructura, ordre, forma o diferéncia en la capacitat dels aliments per
a conservar la forma *. Es necessita, per tant, més recerca en aquest camp.

Els tres métodes holistics més importants sexpliquen a continuacid #1112
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de la totalitat
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Cristal-litzacié en clorur de coure.

;-:‘ s v, I’ A
Equipament per a la determinacié
del p-valor

Meétodes de formacié d'imatges

Dins dels metodes de formaci6 d'imatges 5 s'inclou la cristal-litzaci6 en clorur de cou-
re (biocristal-litzacio), la dinamolisi capil-lar (métode de Steigbild) i la cromatografia
circular '**, Com suggereix el seu nom, aquests metodes produeixen imatges, ja sigui
per cristal-litzacié d’una soluci6 de clorur de coure amb lextracte diluit del producte
en qliestio, o per lassecat d'un extracte diluit del producte en giiesti6 en una solu-
ci6 salina sobre un paper cromatografic. Interpretar la configuracié i les formes que
adopten les imatges resultants, que poden proporcionar una mena d’il-lustraci6 sobre
la qualitat interior, la for¢a vital d'un producte, és una tasca dificil 2. Aquests métodes
de formacié d’'imatge shan utilitzat fins ara principalment per a analitzar produc-
tes vegetals. Amb l'ajut daquests métodes ha resultat possible distingir repetidament
entre mostres codificades de productes obtinguts mitjangant sistemes de produccié
ecologica i convencional. Aixd també s’ha aconseguit en el context d'un projecte d'in-
vestigacio ? dirigit a desenvolupar i validar meétodes holistics pel blat dins de I'assaig
a llarg termini DOK (realitzada a Therwil, Suissa, compara des de lany 1981 els siste-
mes de conreu biodinamic, ecologic i convencional ). En un altre estudi del FiBL (Ins-
titut suis d'investigacions per l'agricultura ecologica) **”°, mostres de pomes de la va-
rietat Golden Delicious provinents de sistemes de producci6 diferents s'identificaven
utilitzant la cristal-litzacié en clorur de coure. A més, els resultats es correlacionaven
estretament amb aquells de les proves destandards de qualitat i davaluaci6 sensorial.

De tots els métodes holistics, aquest és el més freqlientment utilitzat. En deu
d'onze proves va ser possible distingir entre els métodes de produccio.

Espectroscopia d’excitacio de fluorescéncia '"/'®

Després de ser excitats per lefecte dun feix de llum d’'un o d’uns quants colors,
les mostres alimentaries produeixen emissions mesurables ultradébils de fotons
(també anomenades biofotons) a intensitats variables. Amb l'ajut de lespectrosco-
pia dexcitacié de fluorescéncia, és possible comprovar lestadi de desenvolupament
caracteristic de cada espécie de planta o producte %

Després dels métodes de formacié d'imatge, aquest és el segon métode com-
plementari més freqiientment utilitzat. Set sobre vuit estudis identificaven dife-
réncies entre sistemes de produccio.

Analisi electroquimica '%/2°

Els atributs electroquimics com ara el pH, el potencial redox i la conductivitat
electrica es mesuren en un medi aqués. Aquests tres parametres sutilitzen per
a calcular l'anomenat p-valor. Dels resultats de l'analisi es pot concloure que el
desenvolupament del producte menys ‘estressant, el que més redueix el producte
—en altres paraules— és més ric en electrons i d'aquesta manera amb un valor ali-
mentari més elevat en termes fisiologics.

L'ds d’aquest métode ha produit resultats diversos. La técnica és susceptible
d'interferéncia. Tres estudis permetien distingir entre diferents métodes de pro-
duccid. Quatre estudis fracassaven en mostrar diferéncies.
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Processat

Natural i estretament supervisat

El Reglament CEE 2092/91 sobre

I'agricultura ecologica abasta a:

» primeres matéries de produccid
ecologica

» una llista positiva amb 36 addi-
tius alimentaris permesos d'uti-
litzar en I'elaboraci6 d'aliments
a base d'ingredients agraris
d'origen vegetal (en els cas dels
ingredients d’origen animal
s'apliquen les normes establertes
pels Estats Membres i les autori-
tats competents corresponents)

» una llista positiva d'auxiliars
tecnologics i altres productes que
es poden utilitzar en I'elaboracio
d'aliments a base d'ingredients
agraris d'origen vegetal (en els cas
dels ingredients d’origen animal
s'apliquen les normes establertes
pels Estats Membres i les autori-
tats competents corresponents)

» una llista positiva d'ingredients
agraris no ecologics permesos
(amb el limit maxim del 5 %, o del
300%, sobre el total d'ingredients
d'origen agrari, en funcio de la ca-
tegoria d'aliments de qué es tracti)
en casos excepcionals (p. ex. de-
terminat tipus d'espécies); aquesta
Ilista s'actualitza anualment

» metodes de processament: pro-
hibicié general d'utilitzar organis-
mes genéticament modificats o
productes derivats d'aquests

» prohibicié de I'is de tractaments
que impliquin I'is de radiacions
ionitzants

» inspeccié anual minima i certifi-
cacio dels operadors realitzada
per una entitat de certificacio
independent

Junt als productes frescos, com ara la fruita, les hortalisses i la carn fresca, els pro-
ductes ecologics naturalment també van a parar al plat del consumidor en forma
elaborada. Els productes que entren en aquesta categoria van des de iogurt, pa,
salses per amanides i sucs fins a pizzes i patates fregides. Els productes ecologics
processats, per una banda, contenen matéries primeres produides d’acord amb
els meétodes de lagricultura i la ramaderia ecologiques; per laltra banda, també
sapliquen normatives que regulen el processament i elaboracié ecologiques *.
Les normes fonamentals relacionades amb lelaboracié ecologica d’aliments estan
disposades en els tres nivells segiients:

1. Per legislacié oficial (p. ex., el Reglament europeu (CEE) 2092/91 i el Quadern
de Normes Tecniques de la produccié agroalimentaria ecologica de Catalunya)

2. Mitjancant esquemes privats detiquetatge (p. ex., Demeter, Bioland, Naturland,
Bio Suisse)

3. A través de estandards especifics aplicats pels transformadors alimentaris o pel
comerg.

Reglament europeu de I'agricultura ecologica 2092/91

Els requeriments del Reglament (CEE) 2092/91 constitueixen la base actual per
a poder designar un producte com ecologic a nivell europeu. Dins daquesta nor-
mativa gairebé no hi ha regulacions especifiques pel que fa a lelaboracié i el pro-
cessat ecologic de les primeres matéries: les que hi ha estan recollides en Annex
VI daquest Reglament, on sestipulen els ingredients, els additius i els auxiliars
permesos en el processat de les primeres matéries dorigen vegetal. Mentre la nor-
mativa que regula el processament alimentari general permet I'as d’'uns 300 ad-
ditius, la regulaci6 europea de la produccié agroalimentaria ecologica només en
permet 36. Pel que fa a lelaboraci6 i el processat de productes carnis, fins que no
entrin en vigor les normes europees que estableixen els additius i auxiliars perme-
sos (desembre de 2007), sapliquen les normes nacionals o autondmiques establer-
tes individualment per cada Estat Membre o autoritat competent en la matéria; a
Suissa, aquestes normes estan contemplades per les disposicions de lordenanga
dlagricultura biologica. En termes de tecniques de processament, tant la regulaci6
de la producci6 agroalimentaria ecologica de la UE com lordenanca d’agricultura
biologica suissa prohibeixen I'is dorganismes genéticament modificats (OGM) i
derivats d’aquests, aixi com els tractaments que impliquin la utilitzaci6 de radiaci6
ionitzant. A més d'aquesta normativa basica comuna, també hi ha normes més
detallades relatives al processament, establertes en normes nacionals o recollides
en els estandards de les diferents entitats de certificaci6. En el cas de Catalunya,
a més de la regulaci6 europea, també hi ha el Quadern de Normes Técniques de
la produccié agroalimentaria ecologica, aprovada pel Departament d’Agricultura,
Alimentaci6 i Accié Rural, on s'inclouen normes addicionals per a regular Ielabo-
racio i el processat dels productes alimentaris ecologics.

Organitzacions d’etiquetatge

Els estandards sobre elaboracio i processament de les associacions ecologiques en
alguns casos sén molt més exigents que la normativa europea. En els paisos ger-
manoparlants, per exemple, hi ha normes detallades sobre els aspectes més impor-
tants de processament alimentari. Els principis més importants sén frescor, pro-
cessament curos per assegurar que la qualitat del producte es mantingui, utilitzar
tants pocs additius com sigui possible, i autenticitat.
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Frescor

Ni tan sols l'aplicacié dels millors metodes de processament poden compensar la utilitzacié d’ingredients de baixa qualitat.
Per aquesta rao, hi ha regulacions que regulen lemmagatzematge de les primeres materies. Les normes suisses que regulen la
llet per exemple, estipulen precisament el periode de temps maxim entre la munyida i el processament.

Técniques de processament

La qualitat de les primeres matéries s’ha de mantenir durant els processos delaboracié dels aliments. Per aquest motiu s’han
dutilitzar els procediments técnics més adequats possibles. Els sucs de fruita ecologics, per exemple, no es poden produir,
segons les normes suisses, a partir de concentrats, un procés anomenat redilucié. En general, el producte shauria de sotmetre
el minim possible als efectes de la calor o la pressié durant lelaboracié. En el procés de producci6, el contingut de components
sensibles es controla com a indicador d’'un processament curds. Per exemple, la inactivacié de certs enzims indicaria una
inadequada pasteuritzacié de la llet.

Additius

El nombre d'additius permesos pot ser encara més restringit per les normes aplicades per certes organitzacions detiquetatge. La
utilitzaci6 d’acid ascorbic sintétic (vitamina C), per exemple, no es permet. Com a alternativa, es poden utilitzar polvores d’ace-
rola ecologica, que tenen un contingut alt de vitamina C. També es prohibeix I'is daromatitzants, ja que se suposa que les aromes
deriven dels ingredients i haurien de ser retinguts mitjangant l'aplicacié d’uns procediments delaboracié curosos i adequats.

Autenticitat

Lautenticitat és la caracteristica de referéncia per a tots els aliments ecologics elaborats. Significa que una ‘salsa de crema’ hagi
de contenir de fet crema i no una mescla de llet desnatada, oli de palma altament refinat, aigua, emulsors, i només una traga de
crema. Per a poder reconeixer que se segueix aquest principi, algunes associacions estipulen que el producte hauria de portar
una indicaci6 relativa al métode de processament, lorigen de la primera materia, i dels auxiliars tecnologics utilitzats en lelabo-
racio (p. ex., declaraci6 dels enzims utilitzats en lelaboraci6 del pa).

Tecniques d’elaboracié no permeses. Exemples procedents de diferents normes d’etiquetatge

™

No es permet utilitzar cap substitut del rennin, (es tracta d’'un enzim proteolitic
procedent de I'estémac de les vaques i les ovelles petites, també conegut com
chymosin, que s'utilitza per a quallar la llet): es prohibeix la utilitzacié de
chymosin produit utilitzant organismes genéticament modificats com a
substitut del rennin d’origen natural

Estandards i normes addicionals
establerts per associacions i
organitzacions d’etiquetatge

» Us minim d'additius i auxiliars tec-
nologics d'elaboracio: llista més
curta de productes que els que
autoritza la normativa europea,
p. ex., prohibicié d'aromatitzants

» Processament curds: técniques
de processament permeses en
base a les especificitats de cada
producte; exclusié de certs mé-
todes de processament, p. ex.,
les normes que regulen I'ts de

No es permet I'agrit indirecte (p.ex., només s‘admet I'agrit de la crema de
mantega utilitzant cultius; no es permet l'addicié d‘acid lactic o de cultius
concentrats)

No es permet el fumatge
o I'is d’‘aromes de

fum, tampoc la carn de
motlle o reestructurada
utilitzant enzims

Arees regulades pels processa-
dors alimentaris i el comerg

» Elaboracié mediambientalment

‘

\

@

Sense colorants ni
aromatitzants naturals

Esterilitzacié no permesa

amigable, p. ex., les normes de
la serie ISO 14000 sobre gestio
ambiental

envasament mediambientalment
amigable, p. ex., materials
d'envasament compostables
regionalitat: produit, processat

i venut a la regio

certificacio segons criteris

la marca Demeter no permeten
'homogeneitzacié de la llet
Autenticitat: normes addicionals
sobre etiquetat

Envasament mediambientalment
amigable, p. ex., prohibicié de
pel-licules plastiques clorades
Transport, p. ex., prohibicié de
transport aeri

Nota: Es tracta d’exemples
seleccionats que no apliquen totes
les associacions i organitzacions
d'etiquetatge.

socials, p. ex., les associacions
de comerc just Max Havelaar
o TransFair

No es permet
I'elaboracié de sucs a

; Nota: Es tracta d’exemples seleccionats i no totes les associacions i organitza-
partir de concentrats

cions d’etiquetatge les contemplen dins de les seves normes

)

i
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Qualitat del procés productiu

Impacte ambiental

En els darrers anys s’han realitzat nombrosos estudis per calcular i avaluar 'impacte
de produccié agraria en el medi ambient. La taula segiient proporciona un resum
de I'impacte ambiental produit pels metodes utilitzats per la produccié ecologica,
comparats amb els de la producci6 convencional.

Impacte ambiental: comparacio dels sistemes de I'agricultura ecologica i convencional #/26/27/28
L'agricultura ecoldgica és

Indicador Molt millor Millor Igual Pitjor Molt Pitjor

‘Biodiversitat i paisatge I 7 I

Els recursos genétics agricoles son més abundants, incloent-hi insectes i microorganismes
Major diversitat i freqtiéncia de flora i fauna silvestre

L'agricultura ecologica contribueix a la diversitat del paisatge

Els camps ecologics connecten millor els biotops propers

I ” I

Major contingut d’humus, major estabilitat fisica, millor capacitat de retencié
d'aigua, que es tradueix en un menor risc d'erosid

Més activitat biologica, més biomassa, reciclatge de nutrients més rapid, millor
estructura del sol

Major abundancia de micorrizes

—a—

Cap risc de lixiviacio (pérdues per rentat) de pesticides sintetics a les aiglies subter-
ranies o per arrossegament per aiglies superficials

%4 Proporci6 considerablement menor de lixiviacié del Nitrogen

I >—

Menors emissions de gasos d'efecte hivernacle, menys substancies reactives de les
aplicacions de pesticides

Major segrest de CO, al sol

e I

Consum sensiblement menor d’energia directa (combustibles i lubrificants) i
d’energia indirecta (fertilitzants i pesticides) per unitat de superficie

Bona eficiencia energetica (aportacié d'energia en relacio al rendiment extret); amb
I'excepcid d'uns quants conreus, que responen millor als métodes convencionals

P La majoria dels estudis assoleixen aquest resultat |——— Els resultats de I'estudi estan en aquesta gamma —
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Proteccio animal en granges ecologiques

Des del punt de vista de la proteccié animal, la qualitat de procés es millora
a base de:

p utilitzar races apropiades a les condicions de la localitzacié

optimitzar millor que maximitzar el rendiment potencial

proporcionar una alimentaci6 apropiada

proporcionar unes condicions de maneig apropiades al tipus de bestiar
proporcionar un maneig sanitari i veterinari apropiats

utilitzar uns meétodes de sacrifici orientats a minimitzar I'estrés als animals

v v vVvw

Aspectes socioeconomics

Només és possible aconseguir uns aliments d'elevada qualitat obtinguts de forma
responsable, si el procés de produccid no solament té en compte una perspectiva
ecologica, sind que també emfasitza la importancia d'unes condicions de treball
socialment acceptables. Per aconseguir aix0, ha de ser possible vendre i inter-
canviar productes a un preu que “digui la veritat”. Per aquesta rad, les normes
basiques d'IFOAM, I'organitzacio internacional per a la produccié ecologica, esti-
pulen que “la justicia social i els drets socials son una part integral de la produccio
agroalimentaria ecologica”. Conseqiientment, per assegurar el funcionament d'un
sistema mundial de garanties, IFOAM treballa conjuntament dins d'una alianga
d’organitzacions compromeses amb el comerg just, amb la proteccio del medi
ambient i en la millora de les condicions de treball. La produccié agroalimentaria
ecologica contribueix al desenvolupament regional sostenible. Conservar i revi-
talitzar les arees rurals a base de desenvolupar un sector agricola multifuncional
proper a la natura, amb el processament i venda de la seva produccié centrada en
la regid, es valora com a una important aportacio.

Aspectes psicologics

El benestar individual relacionat amb el consum alimentari depén no només dels
atributs materials del menjar, sind que també esta determinat per factors psicolo-
gics i socials ?°. El fet de saber que els aliments consumits s'originen a partir d'un
tipus de produccié agraria ecologicament saludable i socialment acceptable, amb
pocs efectes negatius sobre la biodiversitat, I'aigua, el terra, I'aire i el clima, pot
comportar un efecte positiu sobre el benestar d'una persona °. Aquests efectes
psicologics dels aliments obtinguts amb un nivell més alt de qualitat han de ser
considerats també com a factor important en termes de qualitat global.

En la produccié ecologica, les condi-
cions de maneig del bestiar s’adapten
per ajustar-se a les necessitats dels
animals, i no al revés.

S’emfasitza el fet de disposar d'unes
condicions de treball socialment
acceptables.

No tan sols sén els atributs materials

que fan que els aliments ecoldgics
tinguin millor gust, sin6 també els
factors psicologics.
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En poques paraules

Qualitat nutritiva més beneficiosa

g ¢ En termes de substancies desitjables, els productes ecologics destaquen per tenir
' uns nivells més alts de composts secundaris vegetals i vitamina C. En el cas de la
lletila carn, el perfil d’acids grassos sovint és millor des d’'un punt de vista nutritiu.
Quant als carbohidrats i els minerals, els productes ecologics no sén pas diferents
de productes convencionals.

Quant al contingut de substancies indesitjables, com els residus de nitrats i de pesti-
cides, els productes ecologics tenen un clar avantatge. Pel que fa a la preséncia d’al-
tres substancies indesitjables, aquesta, tot i que es pot veure influida en alguna me-
sura, no depén del métode de produccié: micotoxines, contingut de metalls pesants,
contaminants mediambientals i contaminacié amb microorganismes patologics.

Major plaer

Les hortalisses i la fruita ecologica tendeixen a tenir una qualitat sensorial més alta.
A més del métode de produccid, hi trobem altres factors decisius, com lelecci6 de
varietat, el clima, les caracteristiques de terra i el maneig postrecol-leccié.

Optimitzant la conveniéncia funcional

Els productes ecologics tenen un millor rendiment demmagatzematge. Tanma-
teix, en el cas del blat i les patates dorigen ecologic, encara sha de solucionar
alguns desafiaments técnics. A causa del contingut de proteina més baix de blat
dorigen ecologic, shan d’adaptar els metodes de fabricaci6 de pans. Pel que faales
patates, la conveniéncia funcional pot veure’s deteriorada pels danys provocats per
malalties i plagues, i dificultats amb emmagatzematges de llarga durada.

Expectatives en I'area de la qualitat interior

TOTEN Els meétodes holistics s'utilitzen a més a més dels metodes analitics estandards per
arribar a una representacié més completa de la qualitat. Tant els métodes de for-
maci6é d’'imatge com despectroscopia dexcitacié de fluorescéncia permeten dis-
tingir entre mostres codificades provinents de sistemes d’agricultura ecologica i
convencional. Actualment esta en curs una intensa recerca amb lobjectiu de vali-
dar aquests metodes.

Processament més curods

s Natural, auténtic i retenint les seves qualitats originals: el processat dels productes
ecologics exigeix una cura particular. Les regulacions que defineixen els métodes
delaboracié permesos i que prohibeixen I'is de molts additius i auxiliars tecno-
logics han portat al desenvolupament de férmules especials i a I'is d’ingredients
dalta qualitat.

La producci6 agroalimentaria ecologica és més beneficiosa considerant una am-
plia gamma d’aspectes mediambientals. Aix0 saplica a la biodiversitat i al paisatge,
el sol, l'aigua, el clima i l’aire, aixi com també al consum energétic. En resum, la
produccié ecologica és millor per a la gent, els animals i 'ambient.
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Entrevista

Des de 1973, I'Institut d'Investigacions per a lAgricultura Ecologica (FiBL) esta desenvolupant tasques de recerca, assessora-
ment i cooperaci6 entorn els cultius ecologics. Una de les seves arees d’'investigacié es dirigeix cap a la qualitat i la seguretat
dels aliments, on s'investiguen les diferéncies de qualitat entre productes ecologics i productes convencionals i sanalitzen les
dades rellevants de la salut dels aliments.

Una de les seves investigadores és Kathrin Seidel, qui ens explica com treballen i quines linies de recerca segueix aquesta area
del FiBL.

Quins sén els aspectes principals de la qualitat en els productes ecolégics que analitzen a I'’Area de Qua-
litat i Seguretat dels Aliments al FiBL?

Ens interessen sobretot les diferéncies en qualitat entre aliments ecologics i convencials. A més, examinem el producte final
i el seu contingut en ingredients nutricionals i saludables, i investiguem la sosteniblilitat en el processament dels aliments
ecologics, per exemple, I'is de recursos naturals i la reduccié d'impactes mediambientals. El punt més important en l'area de
la seguretat en aliments ecologics es troba en tota la cadena de producci6 i la seva contribucié a un sistema més sostenible
de nutricié.

Una de les fortaleses del FiBL és 'ampli coneixement de tota la cadena de producci6, de la granja a la taula. El FiBL té compe-
téncies en la gestié de sols organics, produccioé vegetal, sanitat animal general, etologia animal i la cria ecologica d’animals, en
socioeconomia, en analisi global del mercat de productes ecologics, i en la producci6 i elaboracié de productes ecologics.

Es podria dir que els aliments ecologics tenen una major nivell de qualitat que els productes convencionals?
S’han fet molts estudis per comparar la qualitat nutricional dels aliments i pinsos produits de forma convencional i els ecolo-
gics. Molts tendeixen a mostrar nivells més alts de nutrients especifics en aliments i pinsos ecologics, principalment metabo-
lits secundaris de plantes (SPM). Per exemple, es diu que els aliments ecologics tenen:

» Una major qualitat nutricional beneficiosa: en la llet i la carn, el perfil nutricional d’acids grassos es considera sovint millor
per ala salut humana. Respecte substancies indesitjables, com nitrats i residus de fitosanitaris, els productes ecologics tenen
un clar avantatge.

» Les fruites i hortalisses ecologiques tendeixen a tenir una major qualitat sensorial. Factors com leleccid de la varietat, el
clima i les caracteristiques del sol son factors que influeixen.

» El processament dels aliments ecologics es fa amb més cura a causa de les estrictes regulacions, el que permet establir me-
todes concrets i prohibir I'as d’additius sintétics auxiliars.

» La producci6 ecologica és més beneficiosa en un ampli ventall d'aspectes mediambientals. Aix0 saplica a la biodiversitat i
al paisatge, al sol, l'aigua, el clima i l'aire.

Qué enteneu per quadlitat interior del producte ecologic?

La vida en el seu conjunt és més que la suma de les seves parts (Rudolf Steiner). Imagina una poma compartimentada en les
seves parts quimiques, com hidrats, proteines, vitamines, substancies vegetals secundaries, etc. Es poden mesurar totes les
parts quimiques daquesta poma per avaluar la qualitat de la fruita, perd daquests parametres no pots veure la imatge de la
complexitat de la fruita sencera.

Els métodes de recerca complementaria i general (com ara metodes de formacié d’imatges, espectroscopia dexcitacié flu-
orescent o analisis electroquimiques, eviten la compartimentacié quimica i busquen la imatge de l'aliment sencer. Aquests
metodes s'utilitzen per avaluar la capacitat dels aliments de mantenir el seu ordre i estructura, la seva vitalitat, i sén capacos
de diferenciar lestat fisiologics dels aliments. En general, els aliments que conserven el seu ordre i estructura sassocien amb
una qualitat i una vitalitat més altes.

S’ha pogut comprovar si els aliments ecologics son més gustosos que els convencionals?

Molts panells sensorials d’aliments ecologics han mostrat un gust més agradable que els d’aliments convencionals. Un menor
contingut en aigua pot ser positiu per al gust d'algunes hortalisses ecologiques. Aixo vol dir que els elements de la planta que
afecten el gust és probable que estiguin presents en concentracions més altes en hortalisses ecologiques.

Per exemple, la textura d’'una poma ecologica millora per un contingut reduit daigua. Gaudir d’'una poma depén de la seva
aparenga, olor, gust (equilibri entre el seu contingut de sucre i acid), consisténcia i textura (cruixent o farinosa). Tots aquests
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aspectes es veuen influenciats per la varietat, la qualitat del sol, el microclima (exposici6 al sol, sota la proteccié de fulles,
etc.), el macroclima (humitat, calor, etc.) i el temps de collita. Malgrat tot, moltes analisis que comparen productes ecologics
i convencionals no tenen en compte els multiples factors que influeixen.

Es cert que els productes ecologics, pel fet de no permetre I'iis de pesticides de sintesi, contenen
micotoxines? Com afecta aixo a la qualitat de I'aliment?

La qualitat no es veu afectada per les micotoxines. Les dades de qué disposem no suggereixen que el sistema de produccié
ecologica, de forma general, faciliti uns nivells més alts de contaminacié que els sistemes convencionals. En general, els pro-
blemes seriosos de micotoxines sén més usuals quan condicions climatiques adverses afecten la regi6 a prop de la collita,
especialment quan els agricultors tenen un equipament i instal-lacions inadequades per fer la collita de forma correcta i no
poden assecar-la rapidament. Aixo no té res a veure amb el sistema de produccid i, a més, cada sistema té els seus propis
factors de risc.

S’han publicat diversos estudis comparant els nivells de micotoxines en aliments ecologics i convencionals, que mostren que
les mostres d’aliments convencionals contenen micotoxines al voltant del 50 per cent més sovint que les mostres ecologiques.
La majoria dels fungicides comercialitzats en els darrers cinc anys actuen mitjangant modes d’accié molt especifics. Com a
resultat, els fungicides actuals son susceptibles al desenvolupament d’una resisténcia cada vegada major en la poblaci6 de
fongs patogens. Limpacte de I'is de fungicides en la resisténcia i l'impacte en els nivells de micotoxines mereixen atencié
continuada.

Com afecta el sistema de produccio ecologica el medi ambient?

Nombrosos estudis mostren que I'impacte de l'agricultura ecologica en el medi ambient té més avantatges que la producci6
convencional. Lagricultura ecologica té recursos genétics més abundants (incloent insectes i microorganismes), major di-
versitat i freqiiéncia de flora i fauna salvatge i una millor connexid entre camps agricoles i biotipus naturals. Un contingut
més elevat ¢’ humus, una estabilitat fisica augmentada i una retenci6é d’aigua augmentada poden reduir el risc derosi6 en sols
ecologics millor que en sols convencionals. Lestructura del sol en camps ecologics també mostra una activitat biologica major
i un reciclatge de nutrients més rapid.

L'agricultura ecologica pot ajudar en la lluita contra el canvi climatic?

Pot influir d’'una manera positiva. Lagricultura ecologica pot retenir CO; al sol en nivells més elevats que 'agricultura conven-
cional. Fent servir cultius que afavoreixin la retencid és possible retenir al voltant d'un tona de CO; a I'any per hectarea de 20
a 50 anys. Aixi mateix, els agricultors ecologics poden estalviar energia, ja que eviten els N-fertilitzants sintetics. La reducci6
de 100 quilos de N-fertilitzant pot variat lemissié de CO; a laire en 200 quilos.

Lagricultura ecologica emet menys oxid nitrds, a causa del menor contingut de nitrogen soluble en aigua en el sol en com-
paracio a l'agricultura convencional. De tota manera, els agricultors ecologics poden necessitar més maquinaria i consum de
combustible en comparaci6 als agricultors convencionals.

Quines tematiques us plantegeu d’ara endavant a I’Area de Qualitat i Seguretat dels Aliments del FiBL?

Pel futur desenvolupament en agricultura ecologica i produccié d’aliments, la recerca és una de les eines més importants. La
industria ecologica té un creixement molt rapid i esta desitjant promoure les seves necessitats especifiques de recerca i facilitar
solucions intel-ligents pel desenvolupament rural, I'is de recursos sostenibles, aixi com per una nutricié bona i saludable. Aixi
que hi ha un munt de temes interessants per descobrir.

La nostra visio pels propers cinc a deu anys és avancar en la recerca en qualitat ecologica. El nostre departament treballara en
temes de seguretat i qualitat dels aliments ecologics, aixi com en els efectes en la salut i en nutricio, dieta sostenible, millores
de processament, avaluacié de riscos i en noves tecnologies emergents, com ara nanotecnologia.
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