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Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

La qualitat i la sostenibilitat
estan estretament entrellacades

La qualitat és un aspecte de la sostenibilitat o és un concepte global? Aquest dossier ofereix un enfocament
modern sobre I'avaluacid de la qualitat dels aliments, i posa en evidéncia les diferéncies entre els aliments eco-
logics i els convencionals, basant-se en diferents aspectes de la sostenibilitat i a través de diversos exemples.

Els aliments ecologics han de respondre a grans
expectatives: han d’estar lliures de pesticides, ser
gustosos i saludables, i haver estat elaborats de
manera socialment responsable i respectant el medi
ambient. En aquest sentit, els valors intrinsecs dels
aliments ecologics —el benestar animal i els siste-
mes de produccié adaptats a I'entorn i a I'espécie,
i també el fet que I'agricultura ecologica renuncii a
I’Us de plaguicides sintetics, fertilitzants minerals i
enginyeria genetica i als ingredients de sintesi- s’han
de reflectir en la qualitat d’aquests aliments.

Aquestes expectatives deixen clar que la qualitat ali-
mentaria no només es redueix a les caracteristiques
individuals del producte, sind que ha d’incloure tot el
procés, des del camp fins al plat. Per tant, en la nos-
tra comprensié actual del concepte, la qualitat dels
aliments no només inclou el valor afegit de proximi-
tat, la garantia de qualitat, el comerg just i la soste-
nibilitat, sind també altres aspectes com el consum
d’energia o les técniques de produccid i elaboracio.
Per tant, avui, la qualitat i la sostenibilitat estan es-
tretament entrellacades.

La figura de sota mostra com se superposen aspec-
tes de la sostenibilitat i de la qualitat. La salut actua
com un vincle entre la societat, I'economia i I’ecolo-
gia, que son els pilars tradicionals de la sostenibilitat.
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El concepte de sostenibilitat no nomeés inclou criteris ambientals, sind que també té en compte criteris socials i economics. Per avaluar la
qualitat dels aliments, cal afegir-hi I'aspecte de la salut, que justament és en el nucli dels principis de I'agricultura ecologica establerts per
I'IFOAM (vegeu el quadre a la pagina 3). La combinacid de tots aquests criteris permet una avaluacié complexa i profunda dels aliments

i de la seva qualitat



Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Els aliments ecologics son millors?

La produccié d’aliments ecologics és, en general,
molt diferent a la produccié d’aliments convencio-
nals. De fet, el moviment ecologic té per objectiu
respectar tots els aspectes de la sostenibilitat (vegeu
els Principis de I'lFOAM, International Federation of
Organic Agriculture Movements). Aix0 suggereix
que cal promoure una dieta sostenible basada en
aliments locals i de temporada, produits, elaborats
i comercialitzats de manera socialment i mediam-
bientalment respspectuosa. El nostre benestar no
només depen dels nostres habits alimentaris, sind
també de la manera com es produeixen el aliments
que consumim.

En ’ambit de la recerca, els aliments sovint s’avaluen
segons el nivell de determinats components benefi-
ciosos gque contenen. Pero, tenen els aliments eco-
logics uns nivells més alts d’aquestes components?

Els aliments ecologics semblen mostrar nivells més
alts que els aliments convencionals com a minim en
alguns d’aquests components considerats positius
(vegeu les pagines 4 i 5).

Malgrat tot, continua en discussio si les diferencies
individuals d’aquests components, com ara un major
contingut en metabdlits secundaris i acids grassos
omega-3, milloren significativament la salut humana.

Segons diversos estudis a gran escala realitzats a
Franca i Alemanya, els consumidors d’aliments eco-
logics i sostenibles tenen millor salut 2. Aixo sig-
nifica que els aliments ecologics sén més sans que
els aliments convencionals? O simplement que els
consumidors ecologics mantenen un estil de vida
més saludable? Probablement, els aliments ecolo-
gics contribueixen a un estil de vida més saludable,
que respecta la societat i la natura.

Els principis de I’agricultura ecologica

Els principis definits per la IFOAM B, constitueixen la
base per a la produccié d’aliments ecologics.

Principis de 'IFOAM

Principi de la salut

L’agricultura ecologica ha de preservar i promoure la
salut del sol, de la planta, de I’'animal, de la persona i
del planeta com un tot indivisible.

Principi d’ecologia

L’agricultura ecologica s’ha de basar en sistemes i ci-
cles de vida ecologics, treballar amb ells, ajustar-s’hi
i ajudar a preservar-los.

Principi d’equitat

L’agricultura ecologica s’ha de basar en relacions que
assegurin equitat respecte de I'ambient comu i les
oportunitats de vida.

Principi de precauci6

L’agricultura ecologica s’ha de gestionar amb pre-
cauci6 i de manera responsable per protegir la salut
i el benestar de les generacions actuals i futures i del
medi ambient.

Normativa publica i privada i estandards

L’actual normativa ecologica es basa en normatives
europees i nacionals. Abans que entrés en vigor el
reglament europeu de 'any 1991 @, revisat comple-
tament I'any 2007, ja hi havia diversos estandards
privats en diversos paisos, com la de la cooperativa

Demeter fundada a Alemanya I'any 1928 [, seguida
per les de la Soil Association ™ i Organic Farmers &
Growers (OF&G) [ al Regne Unit, les de Bioland P! i
Naturland @ a Alemanya, les de Nature&Progres i Bi-
ocohérence a Franca I ¥, la de Bio Austria ! a Austria
i la de Bio Suisse Y a Suissa. D’altra banda, 'lFOAM
va establir estandards globals .

Els estandards privats poden imposar condicions ad-
dicionals a les de la normativa. Aquest fet comporta
de vegades diferencies significatives en els requisits
de produccid i elaboracié d’aliments ecologics exi-
gits per la normativa de la UE i els que estableixen
les diverses normatives nacionals privades. A I'estat
espanyol no existeix cap certificadora privada que
estipuli normatives addicionals a les que estableix la
normativa europea.

Reglaments ecologics ordenats per exigéncia

S
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Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Que hi diu la ciencia?

Els estudis cientifics sobre la qualitat dels aliments es basen principalment en la comparacio del contingut
de determinades substancies. Aquest enfocament, acceptat per la majoria d’experts, facilita 'avaluacié dels
aliments pero no s’ajusta als requisits d’una avaluacio global. A més dels estudis individuals, centrats en ali-
ments i ingredients concrets, algunes revistes cientifiques internacionals també han publicat metaanalisis, que
sintetitzen i combinen els resultats d’aquests estudis individuals i treuen conclusions generals. Aquesta doble
pagina mostra els resultats de les metaanalisis més recents.

Tendéncies en la comparacio d’aliments ecologics i convencionals (estudi de literatura des de 2011)

Ingredients  Tendéncies Ecologic més favorable &5 verdures

- Ecologic i convencional equivalents .
Contingut 1D eyl 9 9 @ Fuites
total total I Ecologic menys favorable
Minerals % Cereals
"@ ' ‘ Productes
lactis
Contingut (3 Contingut Contingut €9
total total total
Proteines

b Carn
Contingut @ Contingut (4) Contingut (1) Contingut (5) Contingut (3)
de vitamina C de vitamines total de vitamines
Vitamines A, CiE AiE
&@ ' * B

Contingut @ Contingut @ Contingut @

total d’antioxidants de fenol

Y Ty ©&Ev
Contingut @ Contingut @

Fitoquimics

Acids d’Omega-3 d’Omega-3
grassos . , . .
saludables ah a Les me’fe}anah&.s mes rece?ts. arrlpen .a la mateixa
conclusio: els aliments ecologics difereixen en molts
Contingut @ aspectes dels convencionals, i, en general, obtenen
Nitrats millors resultats. Tanmateix, no es pot generalitzar
@ afirmant que el contingut de proteines de tots els
aliments ecologic és superior a la dels convencio-
Contingut D) Contingut (5) nals, per exemple. Aixo és aixi en el cas de la llet
Residus de  REEl total ecologica pero en el cas dels cereals ecologics el
plaguicides contingut de proteina és sovint menor que en els
& ‘% & ‘ convencionals. A més, els estudis originals, general-
EoniingLh @ Bl @ mgnt, només in\{e.stiguen determinades vitamines,
Metalls de cadmi de cadmi minerals i metabolits de les plantes, de manera que

es fa dificil obtenir una conclusié general per a tots

pesants
% & ‘% els components.

La situacié és diferent quan s’avaluen els residus
de contaminants, com ara nitrats, pesticides o me-
talls pesants, ja que esta demostrat que, en aquests
casos, els aliments ecologics generalment obtenen
millors resultats.
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=" Hunter (2011) @
Aquest estudi analitza les diferéncies en el contin-
gut de vitamines i minerals entre aliments ecologics
i convencionals d’origen vegetal.

El perfeccionament dels métodes analitics de laboratori permeten
un analisi més sofisticat dels aliments

Les noves conclusions de I’estudi de Baranski @

L’any 2014, una avaluacié de més de 300 estudis com-
paratius va revelar que els aliments ecologics tenen un
increment de fins a un 69% en el contingut de certs
antioxidants, com els polifenols. El antioxidants poden
tenir un impacte positiu en la salut ©.

Brandt (2011) &

L’estudi, que se centra en fruites i verdures, exami-
na I'efecte que tenen diverses practiques agricoles
ecologiques i no ecologiques en els nivells de fito-
quimics relacionats amb la salut.

També es van trobar diferéncies clares en els nivells de
contaminants. Els conreus ecologics contenen quatre
vegades menys residus de pesticides, i nivells signi-
ficativament més baixos de cadmi, que és un metall
pesant toxic.

Palupi (2012) © Un desavantatge del blat ecologic és que, com que se

Els autors determinen la qualitat nutricional de pro- li afegeix menys nitrogen a I’adobat, t& menys proteina
ductes lactis ecologics i no ecologics basant-se en que el blat convencional, i, per tant, un menor contin-
diversos estudis individuals de determinades vita- gut de gluten, que és un component molt important en
mines, acids grassos i proteines. la produccié industrial de pa (vegeu les pagines 8 i 9).

Els cereals ecologics, a més, també contenen menys
fibra dietetica, que contribueix a una bona digestio.
Pero, en general, en aquesta metaanalisi, les fruites,
les verdures i els cereals produits ecologicament obte-
nen millors resultats que els convencionals.

Diferéncies entre els aliments ecologics i conven-
Smith-Spangler (2012) [ cionals en relacié amb els nivells de pesticides i

. , .. .. i H 8]
Els autors revisen més de 200 estudis individuals per de determinats continguts !
determinar si els aliments ecologics sén més saluda-
bles que els no ecologics.

Pesticides
Activitat
antioxidant
Proteina

50%
0%
-50%
-100%

-200%

-300%

Baranski (2014) ®

Aquesta metaanalisi avalua els resultats de 343 -400%
estudis individuals per determinar si hi havia dife- La imatge mostra 6 de les diferéncies detectades en I’estudi de Ba-
réncies significatives en el contingut de substanci- ranski entre cereals, fruites i verdures ecologiques i convencionals.

| frui d . | 1oqi . Les barres verdes representen els resultats positius de I'agricultura
es clau en fruites, verdures i cereals ecologics I no ecologica, i les barres vermelles, els resultats negatius. En la columna
ecologics. de I'activitat antioxidant es resumeix I’efecte de tots els antioxidants
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Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Fruites i verdures

Consumir fruites i verdures és important per seguir una dieta saludable, ja que proporcionen moltes vitamines
i minerals essencials, fibra i valuosos metabolits vegetals. La produccid de la majoria de les fruites i verdures
requereix molta cura. En aquest sentit, I’is freqiient de productes fitosanitaris en produccié convencional su-
posa un risc que en quedin residus en els aliments. Com que les fruites i verdures ecologiques no es poden
tractar amb pesticides i fertilitzants sintetics, tenen una quantitat significativament menor de diversos residus.
La secci6 seglient tracta el problema dels residus no desitjats utilitzant les fruites i verdures com a exemple.

Els productes frescos ecologics

tenen significativament menys residus

de plaguicides

Alguns vegetals sén molt susceptibles a plagues i
malalties. Aquest fet pot reduir-ne el rendiment i re-
percutir en una menor qualitat (per exemple, en el
motejat de la poma) i/o reduir la vida Gtil del produc-
te. Avui, la majoria de consumidors no toleren veure
els efectes d’una plaga o malaltia en els aliments.
Aquest fet comporta que en els sistemes agricoles
convencionals es faci un Us intensiu de plaguicides
en molts cultius. Com que els aliments ecologics te-
nen els mateixos requisits de qualitat visual que els
aliments convencionals, aquest fet suposa una gran
exigencia per als productors ecologics.

En la produccié ecologica, el control de plagues i
malalties es gestiona principalment a base de me-
sures preventives. Per exemple, se sembren files de
plantes amb flors al costat dels camps de col (vegeu
la foto de la dreta). Aquestes flors atreuen insectes
beneficiosos, que alhora parasiten les plagues de la
col. Un exemple és el control de la mosca blanca
de la col amb vespes braconides. Les mesures di-
rectes de proteccidé vegetal només s’han d’utilitzar
quan les mesures preventives resulten insuficients
per satisfer les estrictes exigéncies de qualitat visual
dels aliments.

A causa de I'Gs intensiu de plaguicides, les fruites i
verdures convencionals sovint estan contaminades
amb residus d’aquests plaguicides. Tanmateix, com
que els métodes analitics actuals sén molt sensi-
bles, també es poden detectar rastres de pesticides
en aliments ecologics.

Segons estudis comparatius publicats recentment,
els aliments ecologics contenen quantitats signifi-
cativament menors de residus de plaguicides que
els aliments convencionals (grafics de la dreta). A
més, si es detecten residus en aliments ecologics,
aquests, a diferéncia del que succeeix en els ali-
ments convencionals, presenten en general uns ni-
vells molt baixos (nivell de traga), amb continguts

per sota de 0,01 mg/kg. En un periode de 10 anys,
I’Agencia de Monitoritzacié Ecologica de la regid
alemanya de Baden-Wirttemberg ha detectat 180
vegades menys contaminacio per pesticides en frui-
tes i verdures ecologigues que en convencionals [,

Un estudi a gran escala a Europa ha confirmat que
és significativament menys probable trobar residus
en productes frescos ecologics que en productes
convencionals, i, si n’hi ha, es troben en menor
quantitat "2,

La sembra de files de plantes silvestres amb flors als camps d’hor-
talisses promou el desenvolupament d’insectes beneficiosos

Residus de plaguicides en les fruites i verdures
ecologiques i convencionals

Producte fresc ecologic Producte fresc convencional

Lliure de
residus

65%

Residus
74%

L’any 2013, un estudi amb 253 mostres ecologiques i 1.803
convencionals de fruites i verdures de la regié alemanya de Ba-
den-Wiirttemberg ("% va revelar grans diferéncies en els nivells de
residus de plaguicides: només un petit percentatge de productes
ecologics van mostrar residus de pesticides per sobre de 0,01
mg per kg de cultiu, mentre que tres quartes parts de les fruites
i verdures produides de manera convencional estaven significati-
vament contaminades



Com poden arribar pesticides sintéetics

als aliments ecologics?

Rarament es troben residus de pesticides sinte-
tics en els aliments ecologics. D’una banda, poden
arribar-hi per I'is deliberat de plaguicides sintétics
no autoritzats durant el cultiu o ’'emmagatzemat-
ge dels aliments. En aquests casos, els residus de
plaguicides en els cultius i en els productes alimen-
taris sén, en general, significativament superiors a
0,01 mg/kg.

Els residus detectats com a traca (inferiors a
0,01 mg/kg) no deriven generalment d’aplicacions
intencionades, sindé que son conseqiéncia de la
deriva de la polvoritzacié de camps veins cultivats
de manera convencional, o de contaminacions cre-
uades en els magatzems, o contaminacions per
arrossegament durant I'elaboracié o envasat dels
productes, entre d’altres possibles causes. Aques-
tes impureses no interessen als agricultors ecolo-
gics, ni a les organitzacions d’agricultors, aixi que
fan tot el possible per evitar-les.

Qué estableix la normativa sobre

els productes ecologics contaminats?

La normativa ecologica solament prohibeix I'Us
de pesticides de sintesi quimica, perd no aborda
especificament el tema dels residus que entren
a la cadena alimentaria ecologica de manera no
intencionada. Per tant, correspon als governs
nacionals, a les agéncies de control alimenta-
ri i als organismes de control de la produccié
ecologica fer les analisis pertinents i retirar del
mercat els aliments contaminats.

Algunes organitzacions, com el Consell Euro-
peu de Certificadors Ecologics (EOCC, Europe-
an Organic Certifiers Council), la Federaci6 Ale-
manya d’Aliments i Productes Naturals (BNN,
Bundesverband Naturkost Naturwaren) i Bio
Suisse, han implementat un sistema que asse-
guri la qualitat dels productes ecologics basat
en el procés de produccié. L’objectiu principal
d’aquest sistema de garantia de la qualitat no és
avaluar si un producte s’ha d’enretirar o no del
mercat, sind identificar les causes de la conta-
minacié i prevenir futurs casos de contaminacio
per residus. Les principals preguntes sén si el
plaguicida s’ha utilitzat intencionadament; si la
contaminacié ha estat causada per un maneig
inadequat, o si la contaminacié era inevitable i
no té cap responsable en particular. Mitjangant
aquesta aproximacié, basada en el sistema de
produccio, s’han pogut explicar i resoldre diver-
sos casos de preséncia de residus.

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

La deriva en la polvoritzaciéo amb pesticides planteja un desafi-
ament important per als agricultors ecologics, especialment en
zones de cultiu on els camps son de mida petita

L’exemple de conservants en les llimones
ecologiques

En produccié ecologica, no es permet I'Us de
conservants en fruites. Com és possible, doncs,
que de vegades es trobin traces de conservants
de sintesi quimica en citrics ecologics?

Els citrics de produccié convencional se solen
tractar amb conservants per allargar-ne la vida
util durant ’lemmagatzematge. La pela tractada
no s’ha de consumir, ja que pot tenir riscos se-
riosos per a la salut.

La causa més comuna de contaminacié de la
fruita ecologica és el contacte durant I’enva-
sat amb restes de conservants que poden ro-
mandre a diferents parts de la maquinaria; per
exemple, als raspalls. Aixi, les fruites ecologi-
ques poden contaminar-se si es processen en
una mateixa planta d’envasat, especialment si
es fa just després de processar un lot conven-
cional i no s’ha realitzat una neteja a fons de la
instal-lacié ni s’han canviat els raspalls.

Des que es coneix aquesta via de contamina-
ciod, és possible evitar-la optimitzant els proces-
sos d’elaboracid i envasat. Per aquesta rad, el
nombre de casos de contaminaci6 ha disminuit
significativament en els Ultims anys.

Si la maquinaria utilitzada en [’elaboracié o envasat
s’utilitza tant per a aliments ecoldgics com convencionals,
s’han de seguir rigorosos procediments a fi d’evitar con-
taminacions
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Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Conreus extensius

Els cereals, la colza i les patates, com la majoria dels cultius extensius, generalment es conreen en grans are-
es. Aquests cultius, juntament amb el blat de moro, que es conrea principalment per a I’alimentacié animal,
donen forma al paisatge rural de bona part de les planes d’Europa. La prohibicid general d’aplicar pesticides
sintétics i fertilitzants minerals en els sistemes de cultiu ecologic sovint planteja grans exigéncies técniques.
En el cas del blat de moro, obtenir una produccié ecologica lliure de transgénics és també cada vegada més

dificil, i en general no es pot garantir al 100%.

Blat amb un baix contingut de proteina

A les nostres latituds, els méetodes de produccid
ecologica tenen la reputacié d’oferir un blat de bai-
xa qualitat panificadora. La qualitat i el contingut de
proteines dels cereals son factors importants per a
aquesta qualitat panificadora i per al volum del pa
031, La proteina del gluten és important per a I’'estruc-
tura de la massa i també per a 'estructura del pa.

Pa fet amb farina amb un contingut de gluten humit del 20%, 30%
i 40%. Com major sigui el contingut de gluten humit, millor puja la
massa durant I’enfornat del pa

Alta qualitat, grans fluctuacions

Un estudi amb més de 500 mostres de blat ecologic
suis, elaborat entre els anys 2010 i 2013, va mostrar
que el contingut de gluten del blat ecologic suis és
realment molt alt, perd esta subjecte a grans fluctu-
acions anuals. Aquests canvis s’atribueixen en part
a Ielecci6 de la varietat i a la ubicacio, perd princi-
palment deriven de les condicions meteorologiques,
que tenen una influéncia decisiva en la mineralitzacio
dels purins i els fems, i en la disponibilitat de nitrogen
i en el desenvolupament del gluten en el gra de blat.

Si es potencia la fertilitat del sol, es millora la dispo-
nibilitat natural de nitrogen i es redueix la influéncia
de les condicions meteorologiques. Pero, fins i tot
amb les millors técniques de produccié ecologica,
els productors poden modificar només en part el
desenvolupament del gluten. Per tant, cal tenir en
compte que, si s’utilitza blat ecologic, es produeix
una certa pérdua de la qualitat de panificacié.

Compensar el menor contingut de proteina
modificant la técnica de panificacio

Si en l'elaboracié de pa, per exemple, s’utilitza
massa mare, enlloc del llevat, i si el procés de pa-
nificacio esta adaptat al contingut de gluten, llavors
es pot arribar a elaborar pa d’alta qualitat utilitzant
blat ecoldgic d’Europa central. Si es pretén fer una
produccioé industrial de pa ecologic amb llevat, es
pot barrejar blat ecologic importat, que té un major
contingut en gluten. A més, també es podria afegir
gluten pur a la massa, tot i que resulta forga car.

Agricultura ecologica, sense

enginyeria geneética

L’Us d’organismes modificats geneticament (OMG)
esta prohibit en I'agricultura ecoldgica d’arreu del
mén. Les técniques que aillen gens de bacteris, vi-
rus, plantes, animals i éssers humans, que després
es transfereixen a plantes o animals de manera con-
trolada i patentada, s6n incompatibles amb els prin-
cipis basics de I'agricultura ecologica .

: A _ h
La fertilitzacié amb nitrogen té una influéncia directa sobre el contingut de gluten del blat i sobre les seves propietats de panificacio



Fins al moment, s’ha modificat I’ADN (acid desoxi-
ribonucleic) de varietats de blat de moro, soja, lla-
vors oleaginoses de colza i coté (i en menor mesura
també de remolatxa sucrera, alfals i papaia) per al
seu cultiu industrial . Les varietats transgeniques
resultants son resistents a herbicides i/o produei-
xen un efecte letal sobre els insectes que s’alimen-
ten d’aquestes plantes. Aquests cultius es conreen
principalment a I’America del Nord i del Sud, i es
comercialitzen internacionalment.

Molts dels productors que durant diversos anys han
conreat cultius tolerants a herbicides necessiten uti-
litzar quantitats cada cop més altes d’herbicida per
controlar les males herbes ['%. En camps de blat de
moro o de coto transgénics, que haurien d’estar pro-
tegits contra les plagues gracies a les seves carac-
teristiques, sorgeixen plagues que fins ara no tenien
importancia. A I’Africa i a I'india, ja han aparegut al-
guns casos de plagues resistents als transgenics ',

Sense aquestes noves tecnologies de millora genéti-
ca, I'agricultura també té exit, com exposa un article
publicat recentment a la prestigiosa revista Nature:
el blat de moro convencional tolerant a la sequera
produit amb técniques de cultiu tradicionals genera
més ingressos per als agricultors africans que els
cultius transgenics 171,

Entre el control i la coexisténcia

Evitar la contaminaci6 transgénica durant el conreu i
els processos d’elaboracié dels aliments és una tas-
ca titanica i no sempre es pot aconseguir. En pro-
ducci6 agricola, sempre hi ha risc que els insectes i
el vent transportin pol-len de cultius modificats ge-
neticament a cultius ecologics de la mateixa familia.
Aquest fet dificulta de manera especial I'obtencié i
multiplicacié de les llavors ecologiques. En aquest
sentit, diferents estudis demostren que les llavors
contaminades sén I'origen de la majoria de traces
d’OMG detectades en els aliments ecologics '8l

Si els cultius transgénics es conreen en una regié on
també es fan conreus ecologics, cal aplicar mesu-

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

res de control importants i cares. Es recomana als
agricultors ecologics mantenir una distancia de se-
guretat envers els cultius transgeénics, i informar-se i
organitzar-se en consequiéncia. Aquest fet augmen-
ta els costos de la produccié ecologica . Malgrat
tot, la contaminacié transgenica en aliments ecolo-
gics no es pot prevenir del tot, ja que se sap que
les abelles poden volar fins a diversos quildmetres
de distancia, que les condicions de vent locals sén
sovint canviants i imprevisibles, i que també hi pot
haver contaminacié durant la collita, el transport o
I’elaboracid.

Per evitar la contaminacio per OMG, els productes ecologics
s’han de separar estrictament dels productes transgenics, des del
camp fins a la taula. Si es detecten residus d’OMG en aliments
ecologics, la produccid ecologica perd el valor afegit

Exclusioé de I’enginyeria genética en I’elaboracio
Segons la normativa europea sobre produccié eco-
logica, la prohibicié dels OMG no només afecta els
cultius, sind també els animals i microorganismes, i
també els additius alimentaris, pinsos, fertilitzants i
pesticides utilitzats.

Per evitar la contaminacié per OMG, en I'elaboracié
dels aliments ecologics, en comptes d’utilitzar-se
lecitina de soja, un emulsionant ampliament utilitzat
en els processos de transformacié alimentaria, s’uti-
litza lecitina de gira-sol. En I’elaboracié d’aliments
ecologics tampoc no es poden utilitzar acids con-
servants, com I’acid citric, generalment produits per
organismes transgenics. S’aplica el mateix criteri en
els cultius de microorganismes utilitzats en la pro-
ducci6 de iogurt, formatge i salsitxes.

L'exemple del barrinador del blat de moro: solucié especifica vs. enfocament global

Enginyeria genética

Insercié d’un gen que produeix
una toxina a la planta de blat de
moro per combatre el barrinador

Agricultura ecologica

Rotacio de cultius

Varietats adequades i estables
Promocié dels enemics naturals

Us d’insectes beneficiosos
(per exemple vespes parasitoides)

G >

Llaurar rostolls

A diferencia de I'estratégia dels OMG, en agricultura ecologica s’utilitzen diverses mesures per a la proteccid dels cultius
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Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Productes d’origen animal

Els sistemes de produccié animal ecologica s’han d’adaptar a les necessitats de ’espéecie i a les condicions
del lloc de produccid. L’objectiu final és el rendiment optim dels animals, no el maxim. Els ramaders ecolo-
gics mantenen i alimenten els seus animals de forma curosa cosa que es reflecteix en una major qualitat dels

productes d’origen animal.

Uns productes alimentaris controvertits

Avui, la dieta humana en els paisos desenvolupats
es basa en aliments d’origen animal. Aixo també
passa, cada vegada més, en els mercats emergents.
Aquesta tendéncia és qliestionable ecologicament,
ja que calen milions de tones de cereals i soja per fer
el pinso a fi de millorar el rendiment de les vaques
lleteres o usar-lo com a aliment complet per a porcs
i aus de corral. Actualment, un ter¢ dels cereals
produits arreu del moén s’utilitzen per a I’alimenta-
cio animal 2%, L’alimentacié del bestiar amb cereals
i lleguminoses de gra entra en competencia directa
amb el consum huma. Cal recordar que la produc-
cio d’una caloria d’aliment d’origen animal requereix
molta més energia que la produccié d’una caloria
d’aliment d’origen vegetal. Aixi doncs, hauriem de
deixar de consumir productes d’origen animal?

Els aliments d’origen animal sén una excel-lent font
de proteines i també contenen importants vitamines
i oligoelements. La vitamina essencial B12 es tro-
ba exclusivament en productes alimentaris d’origen
animal, i el vegetarians I’han d’obtenir a base de su-
plements. Un estil de vida vega o vegetaria planteja
un série de preguntes, com per exemple: com po-
dem produir fertilitzants per als cultius, o si cal que
les vaques lleteres i les gallines ponedores siguin
alimentades fins a la seva mort natural?

Condicions d’elevat benestar animal

El benestar animal és una prioritat de la produccio
ecologica. Els animals necessiten, entre altres re-
quisits, disposar de prou espai i de diferents are-
es funcionals dins dels seus allotjaments, i també
accés diari a les pastures i estar allotjats en grups
d’una mida raonable © 1. A diferéncia de la produc-
cié convencional, on es permeten galliners amb fins
a 20.000 pollastres, la normativa europea sobre pro-
duccié agroalimentaria ecoldogica només permet un
maxim de 3.000 gallines ponedores per galliner.

La prioritat de les granges ecologiques és aconse-
guir un rendiment optim i no maxim, i aixd suposa
proporcionar prou temps als animals perque creixin
i es desenvolupin de manera natural. Per aixo esta
prohibit I’is preventiu d’antibiotics o I's d’hormones

de creixement. Si un animal esta malalt, es priorit-
zen les terapies naturals eficaces. No obstant aixo,
es permet, sota prescripcié d’un veterinari, el tracta-
ment amb antibiotics a animals malalts per evitar-los
sofriment o un dany permanent. Pero, per evitar la
preséncia de residus als aliments, el temps d’espe-
ra entre I’Gltima administracié d’un medicament ve-
terinari al-lopatic i I'obtencié del producte alimentari
procedent d’aquest animal es duplicara en relacid
amb el temps normal d’espera que es demana en
produccié convencional.

Una bona relacié entre el ramader i el seu bestiar
és important per diverses raons. Per exemple, si
hi ha una bona relacid, el contacte entre els éssers
humans i el bestiar causa menys estrés a ambdues
parts. Una relacié sense estrés pot aconseguir-se
tenint un contacte positiu regular amb els animals.
Resulta contraproduent parlar de manera excitada,
cridar o pegar els animals.

El bon maneig ramader a la llarga pot tenir un impacte positiu en
el benestar, la salut i la qualitat dels productes

La relacié entre humans i animals no només afecta
el comportament dels animals sind també la qualitat
dels productes que se’n deriven. Si els vedells joves
estan acostumats a una bona relacié amb el rama-
der, tenen més confianca cap a les persones noves i
mostren menys respostes d’estres ?'l. A més, tenen
nivell de cortisol en sang més baixos i la seva carn és
més tendra. Estudis amb vaques lleteres van mostrar
que els ramats amb una pobre relacié amb les perso-
nes gue els cuidaven desenvolupaven més infecci-
ons a les mamelles (mastitis) ?> 23, Aixo es reflecteix,
entre altres factors, en un augment del recompte mit-
ja de cel-lules de la llet quan el ramader condueix els
animals a la sala de munyir agressivament.



L’aviram de doble aptitud, un compromis
més etic?

Les produccions avicoles actuals estan estructurades
en dos sistemes d’explotacié clarament diferenciats:
granges de gallines ponedores, amb un alt rendi-
ment de posta d’ous, i granges de pollastres d’en-
greix, amb un creixement corporal i muscular molt
rapid. Els pollets mascles de les gallines ponedores
creixen massa lentament per ser rendibles economi-
cament i se sacrifiquen immediatament després del
naixement. Milions de pollets mascles son sacrifi-
cats anualment a diferents paisos europeus. Aques-
ta matancga innecessaria i poc natural no és ética i
és contraria als principis de la produccié ecologica.
En aquest sentit, actualment s’estan estudiant dues
alternatives: (1) races avicoles de doble aptitud, que
siguin bones tant per a I’engreix com per a la produc-
ci6 d’ous, i (2) I'engreix dels germans de les gallines
ponedores. Pero, avui, cap d’aquestes alternatives
pot competir, en termes de rendibilitat, amb les prac-
tiques habituals. D’una banda, I’engreix de pollastres
de doble aptitud necessita un 50% més de temps
que I'’engreix de pollastres, mentre que les gallines
ponen gairebé un 20% menys d’ous per any que les
races d’alt rendiment de posta ?%. D’altra banda, si
s’engreixen els germans de les gallines ponedores
d’alt rendiment, creixen encara més lentament que
els pollastres de doble aptitud, ja que sén incapa-
¢cos de transformar de manera eficient I'aliment en
carn. A més, generalment a causa la seva talla més
menuda, no s’ajusten a la maquinaria present als es-
corxadors i han de ser sacrificats manualment 627,
Aquestes alternatives estan sent desenvolupades
per alguns agricultors ecologics i per instituts de re-
cerca perque en el futur puguin ser més ampliament
adoptades pels productors ecologics.

. A

Després d’un mes, el pes dels pollastres d’engreix industrial (broi-
ler) supera notablement el de les polletes. Les dues races han
estat criades amb un rendiment extrem, pero de manera especia-
litzada: una en la produccid de carn i I'altra en la d’ous

A la recerca d’estratégies d’alimentacio
sostenibles

En ramaderia ecologica, es para molta atencio a Iali-
mentacid del bestiar. La base per tenir un animal sa

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

és subministrar-li una dieta apropiada segons I'es-
pécie. Preferentment, cal que els aliments es produ-
eixin principalment a la granja on viuen els animals.
Per millorar la sostenibilitat de la produccié animal
moderna, la produccié ecologica redueix I'Us de
concentrats en I'alimentacié dels remugants i pro-
mou una produccié propia de lleguminoses de gra
per alimentar porcs i aviram.

Des de I'escandol de 'EEB (encefalopatia espon-
giforme bovina), conegut popularment com el mal
de les vaques boges, a la UE ja no es permet I'lUs
de productes d’origen animal en I'alimentacié del
bestiar. Per als porcs i aviram que sén omnivors, les
proteines animals poden ser Utils. Per aquesta rao,
el FiBL va elaborar un estudi sobre la produccié de
pinsos proteics a partir de larves d’insectes. Aixi, en
un futur, es podria substituir una part de la soja eco-
logica importada. No obstant aixo, de moment, els
insectes no han estat aprovats per ser utilitzats com
a matéria primera dels pinsos ecologics.

Llet amb una millor composicio lipidica

El greix de la llet conté una alta proporcié d’acids
grassos saturats 8. A més, conté acids grassos mo-
noinsaturats i una baixa proporcié d’acids grassos
poliinsaturats com I'omega-3 i omega-6.

La proporcié entre acids grassos omega-6 i ome-
ga-3 és fonamental per a la nutricié humana ?° 29,
El consum de llet (o productes lactis) amb una rela-
cio6 per sota de 2 pot reduir el risc de diabetis tipus
Il i de malalties coronaries B'l. La relacié entre els
principals compostos de la familia dels omega-3 i
omega-6 millora si augmenta la proporcié d’herba
i fenc a la racié dels animals i/o disminueix la pro-
porcié de concentrats. Ates que les vaques de llet
ecologiques s’alimenten majoritariament d’herba i
fenc, la llet ecologica té normalment una composi-
cio lipidica més saludable que la llet de les vaques
convencionals d’alt rendiment, alimentades a base
d’una alta proporcié d’aliment concentrat.

Composici6 d’acids grassos de la llet
ecologica i convencional
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La proporcid entre acids grassos omega-6 i omega-3 és menor en
la llet ecologica; per tant, és més favorable per a la salut humana
que la llet produida de manera convencional ©2-39
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Menjar preparat

El menjar preparat es defineix com a plats llestos o quasi llestos per a menjar, 0 que requereixen una prepa-
racio senzilla i rapida. La gran demanda d’aquests productes ha provocat que avui puguem disposar d’una
amplia gamma de menjar preparat ecologic. Pero, aquest tipus de producte és compatible amb els principis

de la produccid ecologica?

Aquests aliments requereixen poc esfor¢ per pre-
parar-los i poden proporcionar un menu saborés a
persones que no poden o no volen cuinar. Els tipics
exemples son pizzes congelades, sandvitxos, em-
botits o diferents aperitius. Malauradament, no hi ha
gaires menjars preparats que compleixin els requi-
sits d’una dieta saludable segons les recomanacions
de I'Organitzacié Mundial de la Salut (OMS), ja que,
en general, contenen nivells relativament alts de sal,
sucre i greix. A causa de les altes quantitats de greix
i sucre, els menjars preparats sén massa energetics
respecte del seu efecte saciant i, per tant, contribu-
eixen al creixent problema de I'obesitat.

En els ultims anys, cada cop han entrat al mercat més menjars
preparats ecoldgics. Avui, en molts paisos europeus, practica-
ment tot el que esta disponible en format no ecologic també ho
esta en qualitat ecologica

Menys additius en aliments elaborats
ecologics

Un altre desavantatge dels plats preparats és I'alta
proporcié de conservants i altres additius alimenta-
ris que contenen. S’utilitzen additius, per exemple
colorants, conservants, edulcorants o potenciadors
del sabor. A Europa, hi ha més de 320 additius apro-
vats per a I'elaboracié d’aliments convencionals P,
Cal garantir que totes aquestes substancies no
siguin perjudicials per a la salut humana. Pero en
molts casos, el seu Us és innecessari i poc natural.

Contrariament al menjar preparat, els productes
frescos, els congelats sense condimentar o els en-
llaunats no requereixen additius per a la conserva-
cio. Tant el procés de congelacié com el d’escalfa-
ment proporcionen una proteccié adequada contra
el deteriorament.

Els aliments ecoldgics han de ser auténtics. Per
tant, en I’elaboracié d’aliments ecologics només es
permeten els additius essencials. A Europa, es per-
met I’Us d’un total de 48 additius alimentaris per ela-
borar els aliments ecologics, perd moltes associaci-
ons ecologiques han restringit encara més aquesta
llista d’additius autoritzats. Per exemple, Demeter
és la més restrictiva: només permet 9 additius. A la
pagina seglient, es mostra com I'Us de determinats
additius alimentaris afecta la qualitat dels aliments.

Nombre d’additius alimentaris autoritzats per elaborar productes convencionals i ecologics a Europa
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La normativa europea sobre produccio agroalimentaria ecologica i els estandards ecologics privats limiten molt el nombre d’additius que

es poden utilitzar en la produccié d’aliments ecologics



L’exemple de les orellanes

Com és que les orellanes convencionals sén de color
taronja, mentre que les ecologiques tenen un color
marré fosc, tirant a negre? A la UE, els albercocs
convencionals es poden tractar amb sulfit (E220)
fins a un maxim de 2.000 mg/kg. L’Us d’aquest con-
servant evita el canvi de color i també protegeix la
fruita dessecada contra fongs i bacteris #9. En prin-
cipi, I'addicié de sulfit no hauria de ser necessaria,
ja que les fruites dessecades es poden emmagatze-
mar durant llargs periodes, fins i tot sense conser-
vants 7. Per aguest motiu, no es permet I’addicio
de sulfits en les orellanes ecologiques.

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Com a consumidors, estem acostumats als dife-
rents colors dels diferents tipus de fruites desse-
cades: albercocs de color taronja, panses de color
groc brillant o pomes de color blanc. Pero la intro-
duccié de fruits dessecats ecologics ha iniciat una
nova tendencia, de manera que, avui, de vegades
tampoc no s’afegeix sulfit a algunes fruites desse-
cades convencionals. Aix0 és aixi perqué, encara
que I'Gs de sulfit com a additiu alimentari sigui segur
per a la salut humana 839, |a seva addicio als ali-
ments és antinatural.

A primera vista, els albercocs secs de color marré no semblen gaire apetitosos, pero el seu sabor és tan bo com el dels albercocs

tractats amb sulfit

L’exemple dels productes carnis curats

El procés d’elaboracié de carns curades és diferent
entre els productes ecologics i els convencionals.
En produccié ecoldgica, la quantitat maxima d’ad-
ditius per curar la carn, especificament el nitrit de
sodi i el nitrat de potassi (E250 i E252), és menor:
80 mg d’additiu per kg de carn, en comparaci6 als
150-180 mg/kg permesos en els productes carnis
convencionals. Aixi mateix, en 'elaboracié de pro-
ductes carnis ecologics no es permet I'Us de fosfats
(E338, E341, E450 i E452).

El nitrits i nitrats s’afegeixen com a agents de cura-
cio per diverses raons: prevenen el creixement de
bacteris patdogens, sén responsables que es man-
tingui el color vermell i del sabor tipic de les sal-
sitxes, i actuen com un antioxidant que augmenta
la vida Util del producte en disminuir I'oxidacié de
greixos. El seu desavantatge és la producci6 d’insa-
nes N-nitrosamines durant la digestio, que es creu
que poden tenir un efecte carcinogen “%. Per aques-
ta rad, si s’utilitzen en la preparacié de salsitxes i
productes carnis ecologics, es fa en menor mesura.
Demeter prohibeix completament I’'Us d’additius per
curar la carn. Hi ha mitjans alternatius que garan-
teixen la proteccié contra bacteris patdgens i una
llarga vida util del producte.

D’altra banda, el fosfat és un coadjuvant que millora
la hidratacié durant certes etapes de I’elaboracio,
i d’aquesta manera s’optimitza la consisténcia de
les salsitxes “". Els fosfats sén presents de manera
natural en molts aliments. Els fosfats afegits, pero,
s’absorbeixen molt més facilment en el cos 2. Una
ingesta excessiva de fosfats, com és frequient en la
dieta occidental d’avui, pot comportar consequen-
cies greus per a la salut, especialment a les perso-
nes amb problemes vasculars o renals.

L’abséncia de nitrit i fosfat provoca que la salsitxa sigui igualment
saborosa pero amb un color lleugerament diferent. Esquerra: sal-
sitxa de Frankfurt convencional amb nivells alts de fosfats i nitrits;
Mig: salsitxa de Frankfurt ecologica sense fosfats i amb pocs ni-
trits; Dreta: salsitxa de Frankfurt Demeter sense fosfats ni nitrits
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Elaboracio

Molts productes alimentaris se sotmeten a procediments de transformacio més o menys llargs. La produccio
ecologica pretén reduir al minim el nombre i I'agressivitat de les intervencions a fi de preservar, tant com sigui
possible, el caracter original i la qualitat dels aliments. Els seglients exemples mostren com s’implementa a la

practica el principi d’elaboracid curosa.

Elaboracio de suc de taronja ecologic

La majoria del suc de taronja que es consumeix a
Europa prové de la regié de Sao Paulo a Brasil 3,
En origen, d’aquestes taronges s’obté suc concen-
trat que després s’envia a Europa amb vaixells de
carrega refrigerats. Abans de I'envasat final a Eu-
ropa, aquest suc de taronja se sotmet encara a di-
verses etapes de processament. La normativa euro-
pea sobre produccié agroalimentaria ecologica no
prohibeix explicitament la produccié de sucs a base
de concentrats rediluits. Tanmateix, algunes certi-
ficadores ecologiques com Demeter, Bio Suisse o
Naturland no permeten aquests processos. Segons
aquestes entitats, aquesta practica és contraria al
principi que estableix que I’elaboraci6 ecologica ha
de ser tan acurada i respectuosa envers el producte
com sigui possible. Al Regne Unit, la Soil Associa-
tion i TOF&G només permeten el suc fet a base de
concentrat si s’especifica a I’etiqueta. Aixi doncs, la
major part d’associacions ecoldgiques només per-
meten I’elaboracié de sucs frescos (pasteuritzats).

Elaboracioé de suc fresc (no de concentrat)
i de suc concentrat

Suc fresc

Exprimir/premsar

Suc concentrat

Transport congelat

Embotellament

T

H—i

La produccid de suc ecologic evita qualsevol etapa d’elaboracio
innecessaria i s’elabora de la manera més respectuosa possible.
En canvi, el suc convencional provinent de concentrat se separa
en diversos components que després es reconstitueixen abans
de I'envasat

Sense diferéncies en el gust i en I'is d’energia

La revista alemanya de consumidors Stiftung
Warentest no va detectar diferéncies de gust entre
el suc fet a base de concentrat i el suc fresc. A més,
tampoc no va trobar diferéncies de gust entre el suc
de taronja ecologic i el convencional ¥4, Aquest fet
s’explica probablement pel fet que tots aquests sucs
es pasteuritzen i, a causa del procés d’escalfament,
perden el sabor de suc de taronja fresc.

Segons un estudi recent, I'impacte ambiental del
suc de taronja es troba entre 0,4 i 1,1 kg de CO,
per litre %4, Es va detectar que no hi ha diferéncia
entre el suc fresc (no concentrat) i el derivat d’un
concentrat. No obstant aixo, el conreu ecologic de
les taronges redueix I'impacte ambiental del suc de
taronja ecologic. La produccié ecoldgica de taron-
ges pot ser més eficient en el consum de recursos,
de manera que les emissions de dioxid de carboni
es poden reduir més de la meitat “9,

|

Es ecologicament sostenible consumir fruita d’América central o
del sud? El consum de sucs de fruites de produccié local sem-
pre és més sostenible que el consum de sucs de climes tropicals
i subtropicals



La conservacio de la llet

La llet que es comercialitza a les botigues sempre ha
estat tractada termicament i sovint esta homogeneit-
zada. Durant la pasteuritzacid, els gérmens patogens
moren a una temperatura de 73° C aproximadament.
Durant I’'hnomogenitzacio, per refinar la llet i evitar la
formacio de nata, es trituren les particules de greix de
manera uniforme 7,

S’ha demostrat que ni la pasteuritzacié ni ’lhomoge-
neitzacié tenen un impacte negatiu en els nutrients
més importants de la llet 484950, En la secci6 refrige-
rada de certes botigues, a més de llet pasteuritzada
amb diferents continguts de greix, també s’ofereix llet
amb una data de caducitat més llarga (ESL, Extended
Shelf Life). Una data de caducitat més llarga s’aconse-
gueix mitjangant la pasteuritzacié a alta temperatura
(just per sota de 135° C), o per mitja de microfiltracio
o de doble bactofugacio previa a la pasteuritzacio. La
microfiltracio (filtracio) i la doble bactofugacio (centri-
fugacio) sén metodes per extreure els gérmens vius i
les espores de la llet. La llet UHT (Ultra High Tempe-
rature), sotmesa a temperatures per sobre de 135° C,
és la que té la data de caducitat més llarga i es pot
mantenir durant diversos mesos a temperatura ambi-
ent. No obstant aix0, el lleuger sabor “cuit” i la pérdua
de diverses vitamines durant I'emmagatzematge “7-
51 redueix la qualitat d’aquesta llet.

Sovint s’utilitza el nivell de betalactoglobulina com
un indicador de I'impacte del tractament térmic en
la qualitat de la llet (vegeu la figura de la dreta). Com
més s’assemblin els nivells d’aquesta substancia en
la llet tractada i la no tractada, més respectuds haura
estat el procés de conservacio 57,

Métodes de conservacio de la llet

Llet Crua
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L'efecte dels tractaments téermics en la qualitat
de la llet
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Un alt contingut de beta-lactoglobulina és un indicador que I’ela-
boracio de la llet s’ha fet de manera respectuosa. Alguns estan-
dards ecologics privats especifiquen valors minims per a la llet
ESL (Extended Shelf Life) i UHT

Bio Suisse prohibeix la pasteuritzacié a alta tem-
peratura per als seus productes, perd permet el
meétode UHT indirecte i la produccié de llet Exten-
ded Shelf Life mitjangant doble bactofugacié i mi-
crofiltracié. Algunes associacions ecologiques (per
exemple, Bio Suisse i Bioland) estableixen valors mi-
nims de beta-lactoglobulina per a certs tractaments
de la llet. La majoria d’associacions d’agricultura
ecologica i organismes de control, com ara la Soil
Association o Naturland, permeten tots els meto-
des de conservacié de la llet descrits anteriorment.
La normativa Demeter permet la pasteuritzacio fins
a 80° C, pero prohibeix I’homogeneitzacid, ja que
consideren que aquest procés no esta d’acord amb
els principis i la definicid del que és la llet natural.

Llet pasteuritzada Llet UHT Pasteuritzacio Doble iz Microfiltracié
a alta temperatura bactofugacio
1

‘ Homogeneitzacié ‘ ‘ Homogeneitzacié ‘ ‘ Homogeneitzacié

‘ Homogeneitzacié ‘

Separacio

v

‘ Nata ‘ ‘ Llet desnatada ‘

14_‘ Microfiltracié

Bactofugaci6

Pasteuritzacié
<135°C

Pasteuritzacié
72-76°C

UHT (indirecte)
>135°C

Pasteuritzacié
Bactofugacié il 0-125 C
Pasteuritzacié Pasteuritzacio
72-76°C 72-76° C

Llet UHT
Caducitat: uns 90
dies sense refrigerar

Llet pasteuritzada
Caducitat: uns 10
diesa +5°C

Llet ESL (Extended Shelf Life)

Caducitat: uns 21 dies a +5° C

La normativa europea permet diverses técniques per a la conservacio de la llet. No obstant aixo, algunes normatives ecologiques privades
sén més restrictives i només permeten algunes d’aquestes tecniques: Demeter només permet la pasteuritzacié sense homogeneitzacio;
Bio Suisse prohibeix la pasteuritzacio a alta temperatura i limita ’escalfament de la nata a 90° durant la microfiltracio (gener 2015)
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La sostenibilitat ecologica

S’espera que els métodes de produccio ecologica siguin sostenibles ecologicament durant tota la cadena de
valor, des de la produccid fins a la comercialitzacio dels productes. En els tltims anys, s’ha aprofundit en I’es-
tudi de la sostenibilitat ambiental de la cadena de valor ecologica. Les Avaluacions del Cicle de Vida (ACV) sén
una bona eina per quantificar I'impacte ambiental d’un producte alimentari al llarg de tota la cadena de valor
i identificar-ne els punts febles, que és un requisit per a I'optimitzacié ecologica de la produccio alimentaria.

Una qiiestié de consum d‘energia

Aproximadament, una tercera part de I'impacte am-
biental negatiu que causa la poblacié a través del
consum és a causa de la demanda d’aliments 2, La
major part d’aquest impacte deriva de la produccio
agricola. L’elaboracio, el transport i la preparacié d’ali-
ments hi tenen un paper menor. Una excepcio sén,
per exemple, les patates fregides, en qué la prepara-
ci6 és responsable de gairebé la meitat de I'impacte
ambiental ®%. Tal com remarquen les ACV, la sosteni-
bilitat ecologica depen molt de I'is de I'energia.

Els resultats de les ACV dels productes alimentaris
poden ser sorprenents, i sovint no encaixen amb
les expectatives o I'opini6 comuna. Malgrat tot, el
principi que els aliments locals i de temporada sén
millors per al medi ambient continua tenint validesa.
Pero I’ACV de la produccid, I'elaboracio i el transport
d’aliments ecologics pot contribuir a una analisi més
detallada dels sistemes de produccio 5 %9,

Les fruites i verdures que es transporten a llargues
distancies no tenen necessariament un major
impacte negatiu sobre el clima que les produides
localment ®4, No només importa la distancia a qué

es transporten, siné també el tipus de transport
utilitzat. En el cas dels esparrecs i les papaies que
arriben a Europa per via aéria, aquest transport
és justament el que més contribueix al seu efecte
climatic negatiu. Aixi mateix, en el cas de les
hortalisses produides en hivernacles, la calefaccid
d’aquests hivernacles, si funciona a base d’energia
fossil, pot ser la principal responsable dels
efectes climatics negatius > %, D’altra banda, els
cogombres produits al sud d’Europa en hivernacles
sense calefaccié i comercialitzats al nord d’Europa
presenten una menor petjada de carboni, toti que les
distancies de transport sén més llargues que no pas
els cogombres que es produeixen a I’Europa central
i del nord, fora de temporada i en hivernacles amb
calefaccié. Un altre factor important a considerar,
relacionat amb la petjada del carboni d’un producte,
és I'energia utilitzada en el seu emmagatzematge
en atmosfera controlada. No obstant aixo, nous
estudis demostren que les pomes conreades
localment tenen una menor petjada de carboni que
les pomes importades de Nova Zelanda, fins i tot
quan s’emmagatzemen durant mesos 1 57,

Avaluacio del Cicle de Vida (ACV) dels cogombres i esparrecs blancs provinents de diferents origens

i formes de produccio6 59

2,5
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Els aliments de temporada i de produccio local son els més sostenibles ecologicament. L’estacionalitat pot ser més sostenible ecolo-
gicament que la regionalitat. Per exemple, per als consumidors del nord d’Europa, els cogombres procedents d’hivernacles espanyols
sense calefaccié son més adequats ecologicament que els cogombres locals cultivats en hivernacles amb calefaccid. Pero si s’utilitza el
transport aeri, ’ACV empitjora significativament, tal com s’extreu de I’exemple dels esparrecs
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Amb la llaurada reduida, el sol pot emmagatzemar més dioxid de carboni del que emet, i, per tant, contribuir a mitigar el canvi climatic.
Treballar el sol a poca profunditat pot contribuir a un impacte climatic positiu, ja que s’utilitza menys combustible; o negatiu, ja que pot

generar més necessitat de controlar les males herbes i haver d’incrementar I’is de maquinaria

Limitacions de ’ACV a I’hora
de comparar productes

L'ACV també s’utilitza per comparar els aliments
ecologics i convencionals. L’avaluacié i comparacio
de sistemes de produccio és molt important per a
I'avaluacié de la sostenibilitat ambiental. Les AVC
relatives al producte constitueixen una eina util per
avaluar molts impactes ambientals. L'impacte am-
biental dels aliments ecologics i convencionals varia
significativament cas per cas, pero, en general, les
ACV dels aliments ecologics tendeixen a indicar un
menor impacte ambiental per area productiva 9, tot
i que, si ho comparem per la quantitat de producte
produit, la situacié pot canviar, com en el cas de la
produccioé bovina de carn i llet.

En no considerar-se tots els efectes ambientals, és
dificil obtenir una conclusioé definitiva respecte de la
sostenibilitat ambiental de la produccié d’aliments.
A més, les ACV no solen incloure aspectes com la
biodiversitat, la qualitat del sol o el major emma-
gatzematge de carboni en els sols sota agricultura
ecologica *°, cosa que pot reduir I’efecte sobre I'es-
calfament global i que beneficiaria les avaluacions
fetes als cultius ecologics.

A més d’incrementar |’eficiencia ecologica de la pro-
ducci6 agricola, com indiquen les ACV relatives als
productes, canviar la tipologia d’aliments que con-
sumim és la segona manera més important d’ajudar
a millorar la sostenibilitat ambiental de la nostra die-
ta. Una dieta amb una ingesta de calories apropiada
i una quantitat moderada productes d’origen animal
contribueix a la sostenibilitat mediambiental (vegeu
la pagina 10).

Avaluacions de sostenibilitat
de les empreses

A més de considerar les glestions lligades a la
produccio, cal tenir en compte els criteris so-
cials i la governanca per poder avaluar la soste-
nibilitat de la produccid, de la transformacié i de
tots els components del valor afegit.

Hi ha diversos métodes per avaluar la sostenibi-
litat d’empreses agricoles i alimentaries, basats
en enfocaments globals, com és el cas de les
directrius SAFA (Sustainability Assessment of
Food and Agriculture Systems) de la FAO (Food
and Agriculture Organisation of the United Nati-
ons). Aquestes directrius defineixen quatre di-
mensions de la sostenibilitat: la integritat ecolo-
gica, la capacitat de recuperacidé economica, el
benestar social i la bona governanga. Aquestes
dimensions es divideixen en 21 temes i 58 sub-
temes. Per avaluar la sostenibilitat d’una activi-
tat empresarial, es formulen objectius especifics
per a cada un d’aquests subtemes. Aquestes
directrius reconegudes internacionalment pro-
porcionen un marc general i un llenguatge comu
per a les avaluacions de sostenibilitat estandar-
ditzades, transparents i comparables en el sec-
tor de I’agricultura i I'alimentaci6 ©°,

. e
I _—
\ e g

Resultat de I'avaluacio de la sostenibilitat d’'una explotacio
agraria. L’analisi de punts forts i punts febles dona una visio
de la realitat per a la millora ecologica de I'empresa
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Autenticitat

Els compradors i consumidors d’aliments ecologics han de tenir la confianca que els aliments que consumei-
xen realment es produeixen i s’elaboren ecologicament. Tant la normativa europea com els estandards privats
de produccio agroalimentaria ecologica ho garanteixen en els seus principis. Per mantenir la credibilitat dels
productes alimentaris que certifiquen, alguns organismes de control ecologic, a més de la informacio requeri-

da en el procés de certificacid, addicionalment fan analisis per assegurar la qualitat i I'origen.

La tracabilitat de I'origen

La tracabilitat dels aliments és important per asse-
gurar la qualitat i esta regulada per llei a la Uni6 Eu-
ropea ©. En aquest sentit, les empreses comercialit-
zadores d’aliments han de poder declarar:

a) on es van obtenir les matéries primeres; i

b) a quines empreses elaboradores o comercia-
litzadores es van lliurar.

El comerg de productes d’origen animal i de llavors
germinades esta subjecte a normes addicionals.

La tragabilitat dels aliments ha de permetre immo-
bilitzar i retirar productes, identificar-ne les fonts i
les causes de contaminacions o de deficiéncies en
la qualitat i permetre el control intern i I'optimitzacio
de la produccié d’aliments ' 62, | a garantia de tra-

cabilitat ha de protegir els consumidors de malalties
animals, de productes quimics, d’agents patogens
i d’altres riscos que puguin sorgir dels aliments 61,
Els grans escandols alimentaris en els Ultims anys,
com I'ECEH (E. coli O157: H7), les dioxines i 'EEB,
han remarcat la importancia i la necessitat d’una tra-
¢abilitat completa en I’'actual mercat globalitzat.

Els aliments ecoldgics estan controlats des del seu
origen, tant quantitativament com qualitativament.
En casos on hi hagi discrepancies o incerteses, les
autoritats de control estan obligades a realitzar els
anomenats “controls creuats”, i han d’informar les
altres autoritats de les quantitats afectades i de les
mesures preses. D’aquesta manera, es poden om-
plir els buits d’informacio i revelar els casos de frau.

Eines per millorar la tracabilitat dels aliments ecologics en tota la cadena de valor

Transparéncia, Autenticitat

Registre de
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primeres

Comercia-
litzacio

Industria

o Consumidors
proveidora
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Les entitats de certificacié ecologica, els organismes de control i les organitzacions reguladores del mercat estan compromeses a mante-
nir la maxima qualitat possible al llarg de tota la cadena de valor dels aliments ecologics, des de I'Us de llavors ecologiques (per exemple,
OrganicXseeds, igseeds) fins a I’s de fertilitzants i productes fitosanitaris, I’analisi de residus, la prova de I'origen (per exemple, la marca
d’aigua, la isotraca) o el control de productes en I’ambit minorista (grafic: Rolf Méder, FiBL Alemanya)



Alta seguretat alimentaria gracies al doble
control reglamentari

Calen controls per garantir un alt nivell de seguretat
alimentaria. Per aquest motiu, la normativa obliga a
una doble garantia de qualitat 1. A més dels controls
oficials periodics, les empreses alimentaries també
han de realitzar els seus propis controls per garantir
la qualitat i seguretat dels productes que elaboren.
La normativa els exigeix produir d’acord amb les
Normes de Correcta Fabricacidé (NCF) i les Bones
Practiques d’Higiene (BPH), i aplicar un sistema de
control intern de manera continuada (per exemple,
I’Analisi de Perills i Punts de Control Critics (APPCC)).

Controls anuals exhaustius al llarg
de la cadena alimentaria

La normativa ecologica requereix, a més del control
que reben tots els productors d’aliments, una ins-
peccié anual exhaustiva de totes les explotacions
agricoles ecologiques i de les empreses d’elabora-
cio, comercialitzacio i emmagatzematge de produc-
tes ecologics. Els organismes de control autoritzats
sbn els responsables d’avaluar si es coneix bé el re-
glament i la legislacio pertinent i si les seves normes
s’apliquen correctament.

Les mesures adrecades a evitar la contaminacié o
barreja d’aliments ecologics amb productes con-
vencionals estan especialment controlades en totes
les etapes de la cadena de valor. Cada organitzacio
0 empresa ha de ser capa¢ de demostrar i docu-
mentar com se separen els productes i les unitats
de produccié ecologica de les convencionals. A
més, també s’avalua la formacié de les persones
responsables dels productes alimentaris ecologics
de les empreses.

A l'explotacié agricola, a més d’auditar registres
comercials, també s’examina el compliment de la
normativa en els camps de conreu, graners, magat-
zems i en les instal-lacions de la finca utilitzades en
I’elaboracié dels productes. S’avalua també la se-
paracié amb les granges veines convencionals.

En les plantes elaboradores, la inspeccié s’adreca
sobretot a controlar el moviment de matéries prime-
res i mercaderies. Basant-se en els documents origi-
nals, es comprova si la quantitat de matéria primera
ecologica comprada es correspon amb la quantitat
de producte produit. També inclou una avaluacié de
la disponibilitat del producte en determinats dies. El
procediment d’inspeccio inclou, a més, una avalua-
cio de les formules d’elaboracié, llistes d’ingredients
i etiquetatge.

Només la col-laboracié entre tots els agents que
participen en la cadena de valor pot garantir I’auten-
ticitat dels aliments ecologics.

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

El control a les plantes elaboradores inclou, entre altres, una ava-
luacidé de les mesures preventives que es prenen per evitar la con-
taminacio dels productes ecologics. L’empresa ha de ser capa¢
de demostrar com, a la practica, implementa aquestes mesures

Teécniques analitiques especifiques
per identificar 'origen dels productes

En els dltims anys, s’han desenvolupat diferents
metodologies que ajuden tant a identificar I'origen
dels aliments ecologics com a determinar la presén-
cia de substancies no desitjades o prohibides 3.
Mitjancant aquestes técniques, es poden analitzar
tant substancies individuals com dades complexes
obtingudes a través de diverses analisis. Aquestes
técniques inclouen I'espectroscopia d’infraroig pro-
per 4, el metode metabolomic, qgue mesura moltes
substancies diferents €5 667 j 'analisi d’isotops ©8,
que proporciona una empremta caracteristica per
a cada mostra biologica. Aquests métodes han
estat provats en diferents productes agricoles. Ac-
tualment, s’esta investigant si també es poden uti-
litzar aquestes metodologies per determinar si els
aliments processats originaris de diferents regions
s’han produit de manera ecologica 9.

Un exemple d’un métode analitic ben estudiat és el
mesurament de patrons d’isotops. Aquesta técnica
analitza la relacié entre diferents versions d’un ma-
teix atom en productes. En molts casos, els aliments
ecologics i convencionals tenen patrons d’isotops
diferents, i, per tant, en un futur, es podria utilitzar
com un métode de control addicional.

La carn, la llet i fins i tot el formatge ecologics con-
tenen carboni menys pesant. Aquest fet és perque
els animals ecoldgics solen menjar menys concen-
trats, com el blat de moro, i més herba o fenc, que
contenen menys carboni pesant. D’altra banda, les
fruites, les verdures i els cereals ecologics contenen
més nitrogen pesant, ja que els fertilitzants ecolo-
gics generalment contenen més nitrogen pesant
que els fertilitzants sintetics. Aixo també es pot
aplicar parcialment a productes alimentaris d’ori-
gen animal 6889,

19
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Una visio holistica de I’alimentacio

Es important tenir una visié i perspectiva holistiques sobre els aliments ecologics. Per aquest motiu, per ava-
luar la seva qualitat, a més de metodes analitics que determinen la concentracio de certes substancies, també
s’utilitzen métodes complementaris i proves sensorials -84,

Meétodes d’avaluacié complementaris

Els métodes analitics complementaris avaluen ex-
tensament els productes alimentaris de manera
integral, és a dir, per coneixer si els aliments han
estat fisicament o quimicament desestructurats ©*
81, Els resultats sén multidimensionals i, per tant, la
seva avaluacié és complexa -1, Alguns d’aquests
metodes han estat documentats com a métodes de
laboratori validats i estandarditzats ©8 8 %. 92 Actu-
alment, s’esta investigant quins aspectes de la qua-
litat dels aliments es poden detectar amb precisid a
través d’aquests métodes.

Biocristal-litzacio

El métode holistic més estudiat és la biocristal-lit-
zacio. Primer es preparen els aliments en una forma
liquida a base d’aigua, i després cristal-litzen amb
I’addicioé de sal de clorur de coure 4%l cosa que
produeix diferents patrons bidimensionals (vegeu
les fotos a continuacio). El principi d’aquest me-

Biocristal-litzacio de la llet

tode s’explica cientificament pel procés d’orga-
nitzacié espontania. Els patrons de cristal-litzacié
resultants s’avaluen a simple vista o mitjancant
programes informatics " % °7. %l E| métode s’ha
estandarditzat en diversos paisos europeus per a
una amplia gamma d’aliments d’origen vegetal i per
a la llet 96991001 i 5’ytilitza amb éxit per a I’avaluacio
dels processos de fabricacié i per a la classificacio
de mostres biologiques 1100 101,

Espectroscopia d’estimulacio fluorescent
Després d’estimular amb llum d’un o diversos co-
lors mostres d’aliments, les mostres presenten
emissions ultrafebles de fotons d’intensitat variable
que poden ser mesurades ®9. Mitjancant I'espec-
troscopia d’estimulacio fluorescent, es poden treu-
re conclusions sobre I'origen dels productes agri-
coles i els aliments i sobre els tractaments a que
han estat sotmesos ['°7],

El metode de biocristal-litzacié crea imatges obtingudes sota condicions similars que poden ser comparades. A I'esquerra: imatge de la
cristal-litzacié de llet tractada amb un processament UHT, homogeneitzada i procedent de la produccid convencional; a la dreta: imatge
de la cristal-litzacio de llet pasteuritzada biodinamica
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de tecnologies d’elaboracio

Fins ara, la majoria de les publicacions sobre me-
todes holistics han tractat la determinaci6é de 'au-
tenticitat dels aliments ecologics [ 9. 92 96, 100, 102, 103,
04, Aquestes metodologies ofereixen solucions pro-
metedores que complementen els métodes analitics
estandards. Diversos métodes complementaris van
distingir correctament mostres de blat ecologic i no
ecologic en I'assaig DOK, que és un experiment de
camp a llarg termini iniciat 'any 1978 i dedicat a la
comparacié de sistemes de produccié ecologics i
no ecologics a Suissa [107 103, 104,

Els méetodes holistics d’avaluacié també s’utilitzen
per avaluar els aliments ecologics elaborats, i aju-
den a determinar les repercussions de les diferents
técniques d’elaboracid [100 105 1061,

L’analisi sensorial

Les propietats sensorials sén un factor determinant
a I’hora de comprar aliments, ja siguin ecologics o
no %7, Els aliments han de tenir bon aspecte, una
consisténcia adequada i bon gust, i fer bona olor.

Diferents preferéncies sensorials

Les preferéncies sensorials poden variar considera-
blement entre persones, regions o paisos "% 1%, Per
exemple, els suissos prefereixen les pomes dolces
i lleugerament farinoses, mentre que els alemanys
prefereixen les pomes cruixents i els italians trien so-
bretot pomes acides. També hi ha diferents preferén-
cies en productes com el iogurt (els consumidors del
Regne Unit prefereixen una textura més espessa), el
salami, I'oli, la salsa de tomaquet o les galetes.

Sabor natural en comptes d’aroma artificial

Des d’una perspectiva sensorial, els aliments eco-
logics sovint sén lleugerament diferents dels con-
vencionals. Les fruites i verdures solen ser una mica

FQH - una xarxa per a la Recerca
de la Qualitat

F&H

Food Quality & Health

La Food Quality and Health Association (FQH) és
una xarxa internacional d’institucions de recerca
i empreses que estan estudiant els efectes dels
sistemes de produccié i elaboracié en la qualitat
dels aliments.

La xarxa FQH promou i coordina la investigacié
sobre els aliments i la salut, i ofereix als seus

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

més petites i amb formes més heterogénies. En els
productes elaborats, la diferéncia sensorial prové
principalment del fet que en els productes ecolo-
gics no s’afegeixen ni colorants ni aromes artificials.
Aquests additius poden canviar significativament
les propietats sensorials dels aliments convencio-
nals i donar-los un color o un gust més intens.

Molts cops hi ha una major exigéncia en les propie-
tats sensorials dels aliments ecologics que en les
dels convencionals. Un estudi italia va mostrar que
I’etiqueta ecologica pot fer que un producte clas-
sificat com a bo pel que fa a les seves propietats
sensorials sembli encara millor. Contrariament, un
producte mal valorat es percep encara pitjor si duu
una etiqueta ecologica ', Aix0 s’explica per I'efec-
te de les expectatives o la decepcid que es produeix
quan no es compleixen les grans expectatives dels
consumidors respecte de la qualitat dels aliments.

e
Les degustacions amb suport cientific proporcionen una informa-

ci6 important per avaluar els criteris sensorials dels aliments, com
I’'aspecte, I’olor, el sabor o la textura

membres el coneixement més recent en aquesta
tematica. Entre els membres, hi ha institucions de
recerca, i també una xarxa d’empreses i organit-
zacions de suport.

L’objectiu de FQH és desenvolupar noves pers-
pectives per entendre i tractar la relacié entre ali-
ments i salut. El treball se centra en I'estudi dels
métodes holistics, dels processos curosos d’ela-
boracié i de la sostenibilitat dels aliments. La FQH
va organitzar les dues primeres conferéncies in-
ternacionals sobre la qualitat dels aliments ecolo-
gics a Praga (2011) i Varsovia (2013).

www.fghresearch.org
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Un comerc just i socialment responsable

Als ulls dels consumidors, els aliments ecologics no només han de reunir uns estrictes requisits mediambien-
tals, sind també uns alts estandards de responsabilitat social. No obstant aixo, la normativa ecologica de la UE
només regula el component ecologic de la produccid d’aliments. Per tant, correspon als estandards privats
regular la responsabilitat social i emfatitzar el comerg just.

Justicia social en el comerg ecologic

Les associacions d’agricultura ecologica i els or-
ganismes de control pretenen establir una relacié
justa entre productors i socis comercials, tant en
I’ambit nacional com internacional. Hi ha diferenci-
es entre les especificacions dels estandards de les
diferents organitzacions.

Per exemple, la Soil Association al Regne Unit o
I’associacié alemanya Bioland estan comprome-
ses amb el respecte dels drets humans i la justicia
social. De moment, esta regulat de manera rela-
tivament oberta i es pot interpretar de diferents
maneres. Altres associacions tenen normes més
concretes. Bio Suisse detalla un codi escrit de con-
ducta responsable per regular els negocis d’impor-
tacidé de productes certificats. El codi exigeix, per
exemple, transparéncia en les relacions comercials
i suport a les explotacions i estructures petites. A
Alemanya, les directrius de Naturland fan referén-
cia a convenis internacionals, com les directrius de
I’Organitzacié Internacional del Treball (OIT) i les
Convencions de les Nacions Unides per als Drets
Humans i els Drets de I'Infant. A més, Naturland
exigeix una situacié de treball regular amb contrac-
te laboral, salari minim, prestacions socials i horari
laboral estable.

A més, la Soil Association amb el segell Soil Asso-
ciation Ethical Trade i Naturland amb el segell Na-
turland fair han desenvolupat certificacions addici-
onals propies amb requisits estrictes.

2
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Soil Association Ethical Trade

El segell Soil Association Ethical Trade exigeix res-
ponsabilitat social a tots nivells. Per a la contractacio
de personal, s’han d’aplicar les normes legals nacio-
nals o les directrius de I'OIT, sempre complint els
requisits de la normativa més estricta. Les relacions
comercials han de ser fiables, transparents, justes, a
llarg termini, regulades i definides amb un contracte.

S0l

A més, cal que els treballadors i els gerents contri-
bueixin a la vida social i cultural de la regi6.

Fair

Naturland Fair

Per obtenir el segell Naturland Fair, cal prendre com
a base les condicions socials que estableix la nor-
mativa de Naturland. A més, I'estandard de Natur-
land Fair requereix una cooperacié fiable i a llarg
termini entre els socis comercials, i també preus
justos. Cal donar suport i promoure les petites ex-
plotacions. Un aspecte destacat de Naturland Fair
n’és particularment un bon exemple: si es complei-
xen totalment certes condicions, els productors po-
den rebre una bestreta que pot arribar fins al 60%
del valor de la transaccio.

El comercg just enforteix la posicié dels petits agricultors i dels
treballadors de les plantacions de paisos en vies de desenvo-
lupament, i els ddna suport en el seu desenvolupament social
i economic



La historia d’éxit del comerg just

El comerg just (fairtrade, en anglés) és una historia
d’éxit que va comencar a Holanda I'any 1988, on es
va establir la primera Fundacidé Max Havelaar en res-
posta a les crisis recurrents del café [, ’objectiu
de la Fundacié Max Havelaar era donar suport als
agricultors de cafe, que vivien al limit de la pobresa,
i assegurar-los un nivell de vida minim a través de
preus justos.

A comencaments de 1990, també es van establir
fundacions de comer¢ just en altres paisos eu-
ropeus, ja sigui sota el nom de “Max Havelaar” o
“transfair” 1%, ’any 1997, les fundacions nacionals
es van fusionar i van fundar “Fairtrade International”,
amb estandards i certificacions globals.

Avui, la principal facturacié de productes de comerg
just ja no ve del comerg del cafe, sind del platan i de
la flor tallada. A Suissa, la quota de mercat dels pla-
tans Max Havelaar va arribar al 54% I’'any 2012 '],
La importacioé de productes de comerg just a Euro-
pa continua augmentant de manera constant. L’any
2013, el creixement del consum a Europa d’aquest
tipus de productes va ser d’'un 10% a Irlanda i Fran-
¢a, un 16% al Regne Unit, un 91% a Letonia i un
114% a Estonia "2,

El creixement de les importacions de comerg just a
Espanya durant el 2014 va ser d’un 8% fins arribar
als 33,2 milions d’euros. Es una xifra encara molt
modesta ja que significa que la despesa per habi-
tant és de 71,3 céntims d’euro mentre que Europa el
consum per capita és de 13,42 euros.

\

FAIRTRADE

Logotip actual que ajuda a reconeixer els productes de comerg just

Comerg just i ecologic - una associacio logica

El comerg just i 'ecologic s’acosten a la sostenibi-
litat des de diferents perspectives i rares vegades
s’han fet competéncia entre si en el passat ('3l
L’agricultura ecologica té el seu origen en I’ecologia,
i a poc a poc, ha anat evolucionant cap a una cer-
tificacid de sostenibilitat social i economica. D’altra
banda, el comer¢ just va comengar amb I'objectiu
de justicia social i econdomica, i més tard va incorpo-
rar a les seves politiques alguns requisits ecologics.
Avui, la combinacié de la certificacié ecologica i la
del comerg just es considera una garantia de soste-
nibilitat social, economica i ambiental, sobretot per
als productes que provenen dels paisos en vies de
desenvolupament. Actualment, hi ha molts produc-
tes certificats amb tots dos estandards.

Sostenibilitat i qualitat dels aliments ecologics

Transferir progressivament la
responsabilitat social als paisos del Sud

El cultiu de cotd és on s’ha aplicat mundialment més
quantitat de pesticides, i, per tant, és responsable
d’importants problemes de salut i greus danys ambi-
entals. Una investigaci6 duta a terme pel FiBL va de-
mostrar que el coté també es pot conrear de manera
sostenible i rendible, utilitzant métodes ecologics. El
cultiu de cotd ecologic és, com a minim, tan rendible
com el cultiu de coté convencional o transgeénic.

Des de I'any 2011, el FiBL ha treballat amb aproxi-
madament 16.000 agricultors ecologics de I’Africa
Occidental amb I’objectiu comu d’aconseguir, enmig
d’un mercat globalitzat, una vida millor i un ingrés fix
per als productors de coto ecologic. El projecte pre-
tén demostrar que, aplicant els principis ecologics
i millorant I'organitzacié social de les cooperatives,
és possible obtenir una produccié sostenible i amb
seguretat alimentaria.

Una part important de I'éxit del projecte és haver
aconseguit el compromis que la inddstria compri
abans de la sembra del cotd productes. Els sobre-
preus per conreu ecologic i comerg just, que junts
representen aproximadament el 30-45% del preu
base, contribueixen que hi hagi una rendibilitat sos-
tenible. Actualment, els agricultors ecologics de
Mali reben 0,75 € / kg pel coté en branca, dels quals
0,25 € sén una prima.

En la produccié de coto es fa especialment evident
que la qualitat i la sostenibilitat van plegades, i que
la produccié sostenible només és possible a través
d’una produccié ecologica i justa. No obstant aixo,
el seguiment de la responsabilitat social segueix de-
penent excessivament de les organitzacions sense
anim de lucre. A la llarga, aquests costos haurien de
ser assumits per institucions publiques dels paisos
productors, tot i que encara falta un llarg cami per
assolir aquesta fita.

Per als agricultors de I’hemisferi sud, I’agricultura ecologica és un
instrument per fer la seva produccié més sostenible i assegurar, a
llarg termini, la comercialitzacid dels seus productes
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Embalatge

L’embalatge s’utilitza primordialment per protegir els aliments. Per a I'embalatge d’aliments ecologics s’apli-
quen els mateixos principis que en la producci6 i I’elaboracid d’aliments ecologics: s’ha de minimitzar I'im-
pacte sobre el medi ambient i la qualitat dels aliments no s’ha de veure afectada. Per tant, I'envas no ha de

transferir contaminants als aliments.

L’embalatge d’aliments compren diverses funci-
ons "4, Una de les més importants és protegir
contra influencies externes, cosa que permet em-
magatzemar els aliments i augmentar-ne la vida Util.
L’envas també s’utilitza com un mitja de publicitat i
font d’informacié del producte i, a més, condiciona
la quantitat d’aliment comercialitzat i simplifica el
seu maneig.

Perd els envasos no ofereixen només avantatges.
Sovint es fabriquen a partir de matéries primeres
no renovables. Després del seu primer Us, aguests
valuosos recursos sovint només sén parcialment re-
ciclats. Un altre problema és la possible transferen-
cia de substancies contaminants des de I’envas als
aliments. Aquests contaminants s’ingereixen amb el
menjar i poden posar en perill la salut humana.

Els requisits dels materials d’envasat estan regulats
a la normativa europea 19 ¥, Els envasos només po-
den traspassar substancies al menjar sempre que:

1) no representin cap risc per a la salut humana;
2) no causin cap modificacié indeguda en la
composicié de I'aliment;

3) no causin cap deteriorament de les propietats
organoleptiques dels aliments.

Requeriments més estrictes relacionats
amb certes certificacions

Algunes organitzacions ecologiques, com ara la Soil
Association, Bio Suisse o Bioland, han establert re-
queriments addicionals per als envasos i han prohi-
bit I'Us d’envasos balders i innecessaris.

En general, aquestes entitats exigeixen als seus
socis utilitzar sistemes d’embalatge que tinguin el
minim impacte ambiental i, si és possible, que estal-
viin recursos mitjangant la reutilitzacié. No es poden
utilitzar materials que continguin clor, com el PVC, i
només es permet I’'Us d’envasos de metall i de pa-
per d’alumini en casos justificats.

Contaminants procedents dels envasos

El paper i el cartrd reciclats contenen molts conta-
minants que es poden transferir als aliments. Per
exemple, els components minerals de la tinta, o els
esters de ftalat dels adhesius poden tenir efectes
cancerigens o estrogenics. A Suissa, al contrari que
a la UE, el paper reciclat no es pot utilitzar com a
material per als envasos que estiguin en contacte
directe amb els productes alimentaris; i al Regne
Unit, la Soil Association només permet utilitzar pa-
per reciclat elaborat sense clor (PFC) P,

Al Regne Unit es permet el contacte directe del PET
reciclat (tereftalat de polietileé) amb els aliments, ja
que és un dels polimers més inerts i, normalment,
s’ha sotmeés a un “procés de superneteja” per eli-
minar-hi qualsevol risc de contaminacié . Alguns
estudis han suggerit que les substancies estroge-
niques dels envasos poden migrar dels envasos de
PET a les begudes "> 118 per0d aquesta sospita va
ser refutada per diversos estudis "7 18, Les am-
polles de PET es poden produir al 100% a partir
de PET reciclat. Segons un estudi, aquest fet les fa
tan ecologiques com les ampolles de vidre retor-
nables [119: 1201,

Exemples de migracions de contaminants des de I’envas als aliments

Els ftalats migren de les tapes
als aliments 121

El bisfenol A migra de les llaunes
d’alumini a les begudes [1?

()
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Disruptors endocrins en taps de rosca

i en la capa protectora de les llaunes

Les substancies amb efecte hormonal (disruptors
endocrins) poden entrar als aliments a través de di-
ferents rutes. Algunes substancies, com els ftalats,
poden migrar directament dels envasos als aliments,
mentre que d’altres arriben a la cadena alimentaria
de manera més indirecta 1?4, Les rutes indirectes in-
clouen principalment residus d’aplicacions de pesti-
cides, subproductes de plantes d’incineracié o me-
dicaments que sén absorbits pels peixos a través de
les aiglies residuals.

Com que totes aquestes substancies soén liposolu-
bles, es troben principalment en aliments grassos
d’origen animal, com ara la llet, la carn o el peix.
Els aliments ecologics estan tan contaminats amb
aquestes substancies com els aliments convencio-
nals. Hi ha taps i capes protectores sense ftalats,
perd la conversié dels sistemes d’envasatge és
complicada i cara.

Abseéncia o us limitat de nanoparticules
en els aliments ecologics i els seus envasos

Les nanoparticules i els nanomaterials sén particu-
les sintetiques d’una mida entre 1 i 100 nanometres
(1 nanometre = 1 milionésima part d’'un metre). A
causa de les seves diminutes dimensions %%, tenen
propietats especials que s’utilitzen, no només en
medicina, tecnologia de la informacié o cosmetics,
sind també en I'elaboracio i ’envasat d’aliments.

Cada cop es coneixen millor les nanoparticules. Se
sap gue son absorbides pels éssers humans princi-
palment a través dels pulmons, pero també a través
de la pell o el tracte digestiu, i poden posar-ne en
perill la salut. La UE pretén introduir en el futur nor-
mes d’etiquetatge per informar sobre I'aplicacié de
les nanoparticules en aliments i cosmeétics.

Com que les nanoparticules es produeixen sintéeti-
cament, la seva aplicacié directa no esta autoritzada
en aliments ecologics. L’'embalatge dels productes
ecologics no esta especificament regulat per la UE.
No obstant aix0, la normativa alimentaria de la UE

El cartro reciclat allibera hidrocarburs saturats d’olis
minerals (MOSH) i hidrocarburs aromatics (MOAH) (23]
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és aplicable a tots els materials d’envasat i se’ls exi-
geix que no posin en perill la salut, sempre que s’uti-
litzin per a la finalitat propia o de la manera espera-
ble. En I’envasat, només es poden utilitzar materials
que estiguin aprovats per la normativa alimentaria.
Ates que I'avaluacio toxicologica de diverses nano-
particules encara és lluny de completar-se, s’ha de
decidir, cas per cas, si se’'n pot aprovar 'Us en la
industria alimentaria 1281,

Actualment, a la Unié Europea, hi ha tres nanoma-
terials autoritzats explicitament que poden estar en
contacte amb aliments: el dioxid de silici (silice), el
carboni negre i el nitrur de titani (per a PET). Es po-
den utilitzar en I’envasat, per exemple, per impedir
I'intercanvi de gasos o per protegir els aliments de
la radiacio UV.

Fins al moment, la Soil Association ha prohibit I'Us
com a ingredient de nanoparticules fabricades sin-
teticament per sota d’una certa mida. Demeter, Bio
Suisse, Bioland, Naturland i Bio Austria prohibeixen
qualsevol Us de la nanotecnologia en la produccio,
I’elaboraci6 i 'embalatge d’aliments o pinsos ecolo-
gics. Aixo inclou totes les aplicacions a través de les
quals les nanoparticules sintetiques poden entrar en
contacte amb els aliments o pinsos (per exemple, a
través d’una migracio).

I,
"y N T
. AR -

Bosses de patates xips amb recubriment d’alumini a nanoescala.
La nanotecnologia permet reduir significativament la quantitat
d’alumini necessari per fer les bosses, mantenint les propietats
del material

El cartré reciclat allibera benzofenona
(un component de I'oli mineral) (123
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Que diferencia els aliments ecologics
de la resta d’aliments?

Els aliments ecologics es produeixen:

¢ protegint i millorant la fertilitat natural del sol,

e utilitzant fertilitzants naturals i el nitrogen fixat
per les plantes lleguminoses,

e tancant els cicles de nutrients a través de I'Us
d’adobs organics i residus dels cultius,

e utilitzant el control biologic de plagues i malalties
en comptes de pesticides,

e promovent una alta biodiversitat i els insectes
beneficiosos,

e amb control mecanic de males herbes (sense
herbicides),

e amb animals que es mantenen a l’aire lliure,
amb accés regular a pastures,

e amb una ramaderia que no fa un Us rutinari
d’antibiotics i promotors de creixement,

¢ amb molt menor risc de contaminacioé de 'aigua,

® sense organismes genéticament modificats.

m Generalitat de Catalunya
Y, Departament d’Agricultura,

Ramaderia, Pesca i Alimentacio

Els aliments elaborats segons les normes de pro-
duccioé ecologica, en comparacié amb els aliments
convencionals:

F

Food Quality & Health

e contenen menys additius

* no contenen edulcorants artificials, estabilitza-
dors o conservants

¢ no s’hi addiciona el glutamat com a potenciador
del sabor

® no contenen colorants
® no contenen sabors artificials
® no contenen greixos hidrogenats

® no contenen pesticides (o només traces).
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