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Malalties alimentaries

O

o Salmonel-losis > Malaltia infecciosa produida pel bacteri Salmonella. La principal

manifestacid és la gastroenteritis aguda, i és causada per ingerir aigua o aliments

contaminats.

» Botulisme —> Intoxicacié greu, pot ser mortal, al ingerir una neurotoxina produida pel bacteri

anaerobic Clostridium botulinum. Les seves espores poden contaminar aliments crus.

o Escorbut - Malaltia produida pel déficit de vitamina C. Era corrent en els mariners que

subsistien amb dietes en les que no figurava fruita fresca ni hortalisses

Per qué en els ultims anys, el
numero de casos d’'aquestes
malalties ha decaigut?




Tecniques d’agricultura

O

» Maquinaria agricola: Tractors, recol-lectors, talladores, segadores, irrigadores. Millorar

I'eficiéncia dels conreus
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» Plaguicides i herbicides: Sobreviure a les plagues
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o Fertilitzants: Nutrients del sol i millora la qualitat




Agricultura i genetica

O

 Llavors hibrides: Encreuament entre dues varietats diferents, per obtenir plantes amb

algunes qualitats millorades (sabor, volum, resistencia...)
El creuament és entre plantes parentals similars

» Transgenics: Els aliments transgenics tenen un ADN modificat, s’hi han inclos gens

d’altres plantes o animals. Enginyeria genetica




Transgencis

O

Organisme que ha estat modificat per enginyeria genetica. La
modificaci6 ha consistit en la introduccié d'un o més gens d’altres
especies; és a dir, que aquesta recombinacio no es pugui donar de
forma natural.

L’objectiu d’aquesta modificacid és I'obtenci6é d’organismes millorats o
amb propietats més avantatjoses.

Conceptes clau:
- Organisme - Introduccié de gens
- Modificacio - Forma no natural

-Enginyeria genetica - Millora




Avantatges

Inconvenients

Resistencia a l'atac d’insectes (plagues,

malalties) i condicions ambientals adverses

Possibles immunitzacions (evitar ceguera,

colera...)

AUGMENT DEL RENDIMENT dels conreus i

produccio d’aliments
Millores nutritives

Produccié de compostos d’interes industrial

(anticossos, proteines, bioplastics)
Obtencié d’organs per transplantaments
Augment velocitat de creixement
ELIMINAR LA GANA EN EL MON

Millors qualitats organoléeptiques (gust, color,

olor...)

No és segur pels éssers humans*
Perdua de biodiversitat genéetica

Resistencia a herbicides o plaguicides degut a

la pol-linitzacio

Efectes per la salut humana (proteines toxiques
o al-lergies) —efecte acumulatiu i a llarg

termini-

Transferencia de resisténcia antibiotica
Impacte ambiental greu (agrotoxics)
Cost socioeconomic alt

Dependéncia del sector agricola amb les

multinacionals




Ramaderia i pesca

O

» Avencos en veterinaria han augmentat la supervivencia i han millorat la salut dels

animals

- Les instal-lacions ramaderes d’alt rendiment estan optimitzades perqué els animals

creixin i es desenvolupin adequadament

Hi ha maquinaria moderna per a la cura i explotacio ramadera

 Les piscifactories permeten la cria de nombroses espécies amb fins alimentaris




Conservacio dels aliments

O

» Els metodes de conservacid permeten que els aliments estiguin disponibles en

qualsevol lloc i moment, sense risc per a la salut del consumidor i assegurant la

qualitat dels productes Calor

Provoca la mort dels microorganismes. Les espores
son més dificils d’eliminar.

Pasteuritzacio (llet), ebullicio, esterilitzacio (llaunes),

Fred uperitzacio —ultra high temperature-

Alenteix i atura I'activitat dels microorganismes,
Refrigeracio (nevera), congelacié (congelador),

ultracongelacié (mercat)




Conservacio dels aliments

O

» Els metodes de conservacid permeten que els aliments estiguin disponibles en

qualsevol lloc i moment, sense risc per a la salut del consumidor i assegurant la

qualitat dels productes Additius

K Substancies (naturals o artificials) que afegim als

Xy S

) aliments per preservar-los.

2

Deshidratacio additius quimics (nitrats, embotits)

Destruccio del medi en el qual proliferen els T

@e

Sal (bacalla), sucre (almivar), vinagre (seit0),

microorganismes.

Assecatge (cereals, salmo), liofilitzacid




Fermentacio

O

» Procés que utilitzen alguns microorganismes per obtenir energia. Durant el proces,

algunes substancies organiques, generalment sucres, es transformen en substancies

diferents.

» Sutilitza en la industria agrolimentaria per elaborar certs aliments.

L Qui és el
Fermentacio Producte
responsable?

Lactica Bacteris lactics Sucre de la llet Acid lactic logurt

Sucre de cereals o Alcohol, CO2 Vi, cervesa,

Alcohdlica Llevats : .
fruites pastisseria

Acetica Bacteris Alcohol Acid acétic Vinagre




Fermentacio

. Qui és el
Fermentacio Producte
responsable?

Lactica Bacteris lactics Sucre de la llet Acid lactic logurt
 Alcohdlica Levats ~ Sucredecerealso g cop Vb cervesa
________ fruites pastisseria
Acética Bacteris Alcohol Acid acétic Vinagre
CH,OH
0 Llevat H H ==
OH > 2 H-C-C-O-H ‘9_9
OH OH H H - |
OH Etanol Dioxid de carboni
Glucosa (sucre) Productes

Reactiu




