
50' ANIVERSARI DE
FOOD TECHNOLOGi:
MIREM ENDAVANT*

Els presidents dels departoments de I'IFT expliquen
que preveuen que possoro a codascuno de les drees

corresponents al departament els proxims tint ant's

QUEST es l'ultim numero de I'any en que la revista Food
Technology celebra cinquanta anys. El desembre passat,
vam publicar un article titulat ((1996: Repas de I'anyn,
que inclofa un apartat on els presidents dels departa-
ments de I'IFT identificaven els esdeveniments mes im-

)It
portants de cada area durant 1996. Aquest any, mirem
endavant en Iloc de fer-ho enrere i indiquem el que els

presidents o representants dels departaments preveuen que passara a ca-
da departament durant els proxims cinc anys.

BIOTECNOLOGIA

A mesura que un nombre mes gran d'ali-
ments obtinguts per mitja de la bioenginye-
ria a partir dels microorganismes, les plantes
i els animals accedeixen al mercat, la indus-
tria alimentaria haura d'educar el consumi-
dor i aportar informacio i programes educa-
tius vitals per a I'acceptacio mundial d'a-
quest tipus de productes. Per la mateixa rao
s'implementara una valoracio critica dels
productes i dels processos biotecnologics.

* Traducci6 autoritzada de I'artide de la revista

Food Technology. Text traduit de I'angles per

Laura Paredes.

S'utilitzara un nombre creixent d'enfoca-

ments basats en la biotecnologia per resol-

dre les questions de la innocu'itat dell ali-

ments, coca que n'inclou I'al-lergia.

Hortense W. Dodo,

Universitat A & M d'Alabama

GLOCID

Els proxims tint anys continuara I'aplica-
cio dels glicids i de la quimica dels glucids als
problemes de la reduccio de greixos. D'aqui
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a cinc anys, la biotecnologia comencara a
aplicar-se en la formacio de midons anatu-
rals» nous i de beta-glucans aproduits» per
les plantes (p. e., es ((dirigira» la planta del
blat de moro perque origini midons amb
unes propietats moleculars especifiques).
Continuara I'aplicacio de la biotecnologia al
desenvolupament de resines microbianes i
de sistemes de resines nous, i tambe al de-
senvolupament de formes noves d'ingre-
dients <<vells>> (modificacions dels polisaca-
rids, canvis fisics/quimics dels granuls de mi-
do, barreges noves de mido, formes cristal-li-
nes modificades de sucres/aplicacio mes
gran de la cocristal•litzacio del sucre i les tec-
nologies relacionades).

David S. Jackson,
Universitat de Nebraska

CITRICS

Els proxims cinc anys, es tindra mes en

compte la innocuitat dels sucs de fruita i

s'hauran fet els avencos corresponents en la

neteja/salubritat i en els punts de control cri-

tics de I'analisi de perill (HACCP). Es conti-

nuaran prioritzant els sucs i les mescles amb

sabor de citric <<frescos», que necessitaran

incorporar tecnologies noves que minimitzin

el tractament calorific i optimitzin el Iliura-

ment de sabor (p. e. tecnologia de microo-

nes, pressio elevada, pulsacions Iluminoses,

escalfament ohmic, etc.). Les taronges i els

pomelos pelats i envasats seran habituals al

mercat. Desamargar i/o desacidificar el suc

de pomelo esdevindra un proces important

per controlar i millorar la qualitat del suc

d'aquesta fruita.

Es desenvoluparan tecniques noves d'ai-

I lament per fraccionar i recuperar els pro-

ductes fitoquimics dels subproductes per tal

d'usar-los en els aliments funcionals i nu-

triceutics. Es desenvoluparan sistemes nous

de envasat i Iliurament del sucs citrics, coca

que els fara mes atractius per als consumi-

dors. I augmentara l'us dels ingredients so-

lids de la taronja i del pomelo en altres pro-

ductes alimentaris per substituir els greixos,

els olis i el sucre/endolcidor, i per conferir

textura i potenciar el sabor.

William Stinson,
Departament de citrics de Florida

PRODUCTES LACTIS

La industria dels productes lactis conti-
nuara responent a l'interes creixent dels
consumidors per als aliments que substituei-
xen els apats casolans. A mes, el producte, el
proces i les innovacions en investigacio tec-
nologica en milloraran la qualitat, I'eficien-
cia del proces i la funcionalitat; la recerca en
I'ambit de la nutricio i de la salut relaciona-
da continuara identificant els aspectes bene-
ficiosos de consumir aquests aliments; la glo-
balitzacio de la industria alimentaria conti-
nuara, i es tindra mes en compte el medi
ambient.

La consciencia publica i continuada de les
relacions entre dieta i salut demanaran pro-
ductes i tecnologies noves que satisfacin
aquest requisit, en especial aliments nu-
triceutics/funcionals amb «bioactivitat» (p. e.
productes lactis probiotics/de cultiu, qualitat
superior, aliments baixos en greixos, etc.).

Les expectatives elevades quant al «ren-
diment del producte» augmentaran les pro-
pietats funcionals dels aliments lactis com a
ingredients d'altres aliments. La conscien-
cia/sensibilitat del consumidor quant a la in-
nocu'itat dels aliments establira mes exigen-
cies als processadors i distribuTdors per ga-
rantir la salut publica i la saludabilitat dels
productes lactis.

Els progressos en la biotecnologia lactia
milloraran la produccio de Ilet (mitjan4ant
seleccio genetica), el bioprocessament i la
innocuitat dels aliments lactis. La preserva-
cio d'aliments no termica i les tecnologies de
separacio originaran un augment de la inno-
vacio del producte. El desenvolupament
continuat de la infraestructura adequada
contribuira amb eficiencia a produir, comer-
cialitzar i distribuir globalment els ingre-
dients i productes lactis.

Phillip Tong,
Universitat Estatal Politecnica de California

EDUCACIO

En el camp academic es produeix un can-
vi paradigmatic. Els educadors comencen a
considerar que tenen la funcio de «facilitar
I'aprenentatge dels alumnes» en Iloc d'«en-
senyar-los». Augmentaran les oportunitats
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de I'aprenentatge per mitja de I'experiencia
i de centrar-se en I'alumne. El pensament
critic i la capacitat de resoiucio de proble-
mes, que avui dia es consideren fonamentals
per a ('exit de la industria alimentaria, conti-
nuaran sent importants. Augmentaran els
programes d'estudis i de formacio que in-
clouen aquestes capacitate. L'educacio mit-
jancant les noves tecnologies de la comuni-
cacio, com ara I'educacio a distancia, ('Inter-
net, el correu electronic, I'ensenyament as-
sistit per ordinador i els diaris electronics se-
ran mes accessibles i esdevindran la norma.
A mes, les capacitate interpersonals i de lide-
ratge seran components importants de la
formacio professional a la industria, al go-
vern i a les universitats.

Wayne Iwaoka,
Universitat de Hawaii

EXTENSIO

L'extensio continuara proporcionant edu-
cacio d'innocuitat alimentaria al public ge-
neral i a les industries de processament i de
venda al detail dels aliments. El personal de
I'extensio continuara tambe obrint cami als
missatges i a la informacio d'innocu*itat aii-
mentaria per al public general.

Els proxims cinc anys, I'extensio parti-
cipara mes en I'abast industrial diferent del
mode tradicional i mes en ('ambit de la in-
vestigacio i el desenvolupament a mesura
que les universitats continu-in creant centres
de proces alimentari.

Aquest periode pot veure com es redueix
el sistema d'extensio nacional pero, a la vega-
da, hauria d'augmentar l'impuls per aconse-
guir productes alimentaris amb valor afegit
juntament amb la innocuitat dels aliments. La
necessitat d'educacio no disminuira, pero els
sistemes deixaran de ser locals per fer-se a
distancia o de manera interactiva.

John Marcy,
Universitat d'Arkansas

QUIMICA ALIMENTARIA

Sabrem mes coses de la composicio dels
aliments (i dels complements dietetics) que

consumim, i tambe de la relacio que tenen
amb la salut. Hi ha molt interes en els possi-
bles avantatges per a la salut dels fenolics,
els carotenoides, la clorofil-la i determinats
triglicerids, etc., amb referenda a la reduccio

de la cardiopatia coronaria i del cancer en
concret. Esbrinarem mes coses sobre I'estruc-
tura (relacions d'activitat, p. e. activitat an-
tioxidant de cada compost i tipus de com-

postos) i com es relaciona aquesta mesura
amb I'activitat biologica. Sabrem mes coses
sobre les necessitats estructurals especifi-
ques perque funcionin com anticancerigens.

Els avencos en el seguiment de I'autenti-

citat dels aliments no nomes ens proveira de
metodes analitics mes sofisticats i sensibles
sing que tambe ens permetra disposar de
bases de dades de la composicio dels pro-
ductes alimentaris i aplicar metodes estadis-
tics mes sofisticats que utilitzin quimiome-
tria i reconeixement de les pautes.

Veurem com augmenta I'aplicacio de la
ressonancia magnetica nuclear i I'espec-
troscopia d'infraroig en ('ambit de I'analisi
alimentaria.

Ronald Wrolstad,
Universitat Estatal d'Oregon

ENGINYERIA ALIMENTARIA

Per la seva propia naturalesa, les prime-
res materies que s'usen a la industria ali-
mentaria varien amb les estacions, varietat,
fonts, etc. Hi haura nous desenvolupaments
que permetran caracteritzar les propietats
materials basiques de la primera materia
que influeix sobre el producte final. Una ve-
gada caracteritzades, es podra ajustar i con-
trolar la recepta (ingredients i condicions del
proces) per garantir un producte final uni-
forme i consistent.

Hi haura desenvolupaments nous dels
metodes no termics, com ara els camps elec-
trics polsats, pressio ultraelevada, ultrasons i
irradiacio per a la destruccio de microorga-
nismes i la modificacio dels components dels
aliments.

Molts aliments contenen components de-
sitjables o no desitjables que s'han d'elimi-
nar i, de vegades, processar mes. No obstant
aixo, a causa de la naturalesa complexa dels
productes, sol ser dificil, per no dir impossi-
ble, eliminar un component concret sense
alterar I'equilibri i la funcionalitat de la resta
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de constituents. Els desenvolupaments re-
cents quant a I'us de polimers «marcats in-
tel•ligents», juntament amb I'extraccio su-
percritica, les micelles inverses i les membra-
nes liquides, permetran I'eliminacio selectiva
de components especifics.

Mantenir la qualitat dels aliments alhora
que es redueixen les deixalles de I'envasat es
un dels principals reptes de la industria ali-
mentaria. Els desenvolupaments recents de
les pel•licules comestibles que controlen I'o-
xigen, la humitat i el transport de ('aroma
juntament amb les tecniques d'atmosfera
modificada proporcionen oportunitats uni-
ques per als aven4os en el disseny de I'envas
i dels sistemes d'embalatge que augmenten
la vida dell aliments al prestatge.

El control a temps real dels processos dels
aliments continua sent un repte important
en el disseny de processos per produir pro-
ductes consistents i de bona qualitat. El de-
senvolupament recent dels sensors que uti-
litzen una amplia gamma d'espectre electro-
magnetic (des d'ones de radio a raigs gam-
ma) ofereix la possibilitat de mesurar a
temps real, sense danys i amb rapidesa de-
terminats aspectes de les caracteristiques de
qualitat dels aliments a un cost raonable.

Els progressos en la minimitzacio de I'e-
nergia i en la reutilitzacio de I'aigua sense
deixar de mantenir un entorn higienic han
ofert l'oportunitat de desenvolupar una
aplicacio que originara productes alimenta-
ris innocus amb la quantitat minima d'ener-
gia i sense deixalles.

Martin R. Okos,
Universitat Purdue

LLEIS I REGULACIONS
ALIMENTARIES

La globalitzacio del comers mundial dels
aliments i dels ingredients dels aliments es la
tendencia mes important ates que to molts
efectes i implicacions.

Evidentment els aspectes reguladors son
fonamentals, com ara el treball de la Codex
Alimentarius Commission en el desenvolu-
pament d'estandards internacionals pel que
fa als additius, als plaguicides i als residus
farmacologics veterinaris, als estandards fi-
tosanitaris, a I'etiquetatge, als sistemes de
seguiment, als metodes de comprovacio, als
estandards de contingut nutritiu, etc. Com

que la Organitzacio Mundial de Comer4 sota
I'Acord General sobre els Aranzels Duaners i
el Comer4 (GATT) fara servir els estandards
Codex, es vital que aquests estandards es ba-
sin en la millor ciencia disponible.

La globalitzacio introdueix tambe fonts
noves de primeres materies, productes bota-
nics i additius , sovint de Ilocs exotics, amb
patogens , plaguicides , residus, contami-
nants mediambientals , etc. exotics.

Una altra tendencia es I'emfasi creixent
respecte de la innocuitat alimentaria , sobre-

tot pel que fa als patogens que contenen els
aliments. Potser que surtin mes patogens
que abans o es que ara els identifiquem mi-
Ilor. BSA , E. coli 01 57: H7, etc., son la punta
de ('iceberg . La concentracio superior de la
produccio alimentaria i la distribucio rapida
dell productes implica que un error en una
planta pot afectar centenars o milers de per-
sones. Comptem amb poblacions envellides

que presenten una vulnerabilitat mes gran
als efectes adversos dels patogens.

En aquest moment, un tema clau es el
desenvolupament d'un marc regulador a la
UniO Europea quant a la innocultat i I'eti-
quetatge dels productes biotecnologics.
Aquests temes estan forca resolts als EUA
pero no a la UE.

Relacionat amb tot aixo hi ha la necessi-
tat creixent de la comunicacio instantania
de la informacio per mitja dels Ilocs Web,
listservs i e-mail directes , tots a nivell inter-
nacional.

Jim Heimbach,

TAS, Inc.

MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

Les arees en que pot canviar la microbio-
logia alimentaria durant els proxims 5-10

anys inclouen els sensors a temps real per a
determinats bacteris patogenics; les com-

provacions rapides de bacteris que nomes

trigaran minuts en Iloc d'hores; les proves

microbianes que poden detectar patogens

multiples; nous metodes de control micro-

bic (descontaminacio); I'us de probiotics per

inhibir el creixement dels patogens en els

productes acabats i en els animals; nous me-

todes de comprovacio virica dels productes

alimentaris; una utilitzacio mes gran dels

HACCP per part de la industria alimentaria;

nous metodes de comprovacio de parasits
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als productes alimentaris; una major utilit-
zacio de la microbiologia predictiva; una in-
fluencia mes gran dels temes microbians a
la legislacio; I'aparicio de mes microorganis-
mes «globals»; I'us de dades microbiologi-
ques en la valoracio del risc per a les ques-
tions de salut publica; un augment de I'us
de la irradiacio, i uns coneixements mes
grans del consumidor respecte a la innocui-
tat alimentaria i a la relacio que to amb la
salut personal.

LeeAnne Jackson,

Administracio d'Aliments i Farmacs

ENVASAT DELS ALIMENTS

Els plastics rigids i flexibles guanyaran
quota de mercat, i ('envas flexible substi-
tuira molts tipus d'envas rigid. Els productes
alimentaris impulsaran ('augment de ('envas
flexible. Continuarc I'emfasi pel que fa a
('envas que ven el producte amb menys dei-
xalles per al consumidor, I'estalvi de costos,
la facilitat d'us i emmagatzematge i una
imatge consistent amb el producte i el mer-
cat at qual va dirigit. Hi haurc una harmonit-
zacio internacional de les regulacions de
I'envasat dels productes.

L'envas actiu augmentara la quota de
mercat a mesura que els consumidors conti-
nu'in volent aliments preparats frescos. La
tecnologia de I'envas actiu evolucionara del
format actual a una addicio que s'incorpo-
rarc dins el material de ('envas primari.

Els desenvolupaments en els processor
d'envasat es dirigiran cap a la preparacio
centralitzada dels aliments freds sota la for-
ma de menjars frescos, solucions alimenta-
ries, substitucio dels spats casolans, produc-
tes nutriceutics, etc. que necessitaran un
envas d'atmosfera modificada, omplert en
calent i de refredament rapid, que permeti
posar-lo a la cuina, al microones i at forn.
Augmentara el consurn de carp vermella
fresca envasada, que necessita un envas que
en conservi el frescor unes dues o tres set-
manes i en permeti I'eflorescencia.

Tambe es produiran avencos en el proces-
sat i envasat aseptics dels aliments que con-
tenen particulats, formes noves dell reci-

pients i envasat interactiu.

Dena Briggs,
Cryovac

PLATS PREPARATS

El consum d'aliments s'adre4a cap a la
substitucio del concepte d'cpat casolc. Basi-
cament, es poden comprar totes les parts
que componen un spat a diferents punts de
venda per a un possible rescalfament i con-
sum a la Ilar. Els supermercats, les botigues
de menjars de preparacio rapida i les espe-
cialitzades en plats preparats han accedit al
mercat. Es pot anar al supermercat, a la ben-
zinera i fins i tot als restaurants, comprar-hi
tots els elements d'un spat i dur-los a casa
amb la certesa que la familia rep la nutricio
adequada. Els proxims cinc anys, aquest
mercat creixerc i madurara. Caldra resoldre
forca questions, com ara la innocu*itat dels
aliments, I'envasat, la comercialitzacio, la
preparacio, etc.

La majoria d'edat d'E. coli i d'altres pato-
gens del sistema alimentari ha questionat la
integritat i la innocu*itat dell aliments que el
consumidor menja. Qualsevol perdua de
confianca en la cadena alimentaria podria
resultar desastrosa i tenir efectes de gran
abast. Es poden comprovar els efectes d'al-
gunes malalties producdes pels aliments so-
bre les pautes de consurn de menjars con-
crets. Els proxims cinc anys es produiran
brots de malalties per aliments i, per tant, la
necessitat de millorar i canviar la innocuitat
del que mengem.

Pete Friedman,

Flavorite Labs, Inc.

FRUITES I VERDURES

Els proxims cinc anys hauriem de veure
augments continuats del consurn de fruita i
verdura fresques, sempre que es mantingui
la confianca del consumidor en la innocui-
tat. Es provaran molter maneres «noves»
d'inhibir el creixement microbic per tractar
de substituir el clor. El creixement de la in-
d6stria de les verdures acabades de tallar es
reduira pero la fruita experimentara un crei-
xement espectacular.

El repte tecnic basic consistira a obtenir
un bon sabor amb un producte practic i rela-
tivament estable. La recerca se centrara en
I'optimitzacio del labor, la comoditat, i I'es-
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tabilitat al prestatge dels productes frescos i
molt peribles.

Robert Shewfelt,
Universitat de Georgia

INTERNACIONAL

El mon esdeve un Iloc cada cop mes petit
i la ciencia, inclosa I'alimentaria, esdeve in-
ternacional. Els anys vinents continuara I'ex-
plosio d'informacio cientifica, que es com-
partira globalment. Hi haura una coopera-
cio continuada entre les societats cientifi-
ques de I'alimentacio. Augmentara I'inter-
canvi d'alumnes de les ciencies alimentaries
entre els diferents paisos. S'utilitzara mes
('Internet per compartir la informacio i pot-
ser hi haura mes publicacions internacionals.
Continuara el treball per harmonitzar la le-
gislacio i regulacio alimentaries. El treball de
la Codex Alimentarius Commission prendra
forca. Es tracta de I'activitat internacional
mes important del sector.

Pavel Jelen,
Universitat d'Alberta

COMERCIALITZACIO I GESTIO

Continua creixent ('interes dels cientifics i
dell tecnics alimentaris pels temes de comer-
cialitzacio i gestio. Els proxims cinc anys s'es-
pera que aquesta tendencia continuT i, fins i
tot, s'acceleri. Aixo esta motivat en part per
la «migracio» continua de les persones amb
formacio tecnica cap a carrecs de gestio,
vendes i comercialitzacio.

El buit cultural tradicional «tecnologia-

comercialitzacio», que semblava afectar

moltes empreses en el passat, s'ha anat ero-

sionant a causa, en part, de ('augment de

I'us a la industria dels models de gestio de

proces en Iloc dels models de gestio funcio-

nal. Cada vegada mes organitzacions imple-

menten equips de gestio «funcional creua-

da». Aquesta tendencia fa que sigui impor-

tant que els cientifics del sector tinguin co-

neixements, si mes no conversacionals, de

gestio i comercialitzacio, encara que pre-

fereixin conservar una funcio tecnica.

Es preveu un interes creixent per incorpo-
rar els elements de gestio i de comercialit-
zacio als estudis de les ciencies i de la tecno-
logia alimentaries.

L'«agitacio» del sistema de distribucio
d'aliments, que inclou la falta de claredat
dels canals i les noves formes d'integracio
vertical i horitzontal, influiran profunda-
ment sobre el mercat alimentari, i posaran a
prova les relacions tradicionals d'empresa a
empresa que descriuen el sistema alimentari
actual. Ja comencern a veure canvis: qui duu
a terme la R+D, qui processa els aliments,
qui gestiona les marques, etc.

William C. Haines,

Dairy Management Inc.

CARNS

Durant els proxims cinc anys, hi haura

desenvolupaments importants en aquest

ambit: la innocuitat centrada en la deteccio

de patogenes i els programes dels HACCP,

I'us de la irradiacio; els envasos; I'aclari-

ment del gen de la tendresa del bovi; les

tecniques de processat per proporcionar

tendresa uniforme a la carp vermella, i la

substitucio dels spats casolans per carps

precuinades perque el consumidor guanyi

comoditat.

Kenneth W. McMillin,

Universitat Estatal de Louisiana

NUTRICIO

Els anys vinents continuara una revisio

important de les Quantitats dietetiques

aconsellades (RDA). Se substituiran les RDA

actuals per parametres nous de adequacio

nutritiva, anomenats Ingestio dietetica de

referencia (DRI). Les DRI tindran un impacte

profund sobre I'educacio nutritiva i la funcio

dels aliments a la salut publica.

Es fara un emfasi mes gran ales contri-
bucions positives que els aliments fan a la
dieta (p. e. els nutrients «tradicionals' com
ara la fibra i els antioxidants, i tambe una
gran quantitat dels productes fitoquimics
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protectors presents als aliments). I dismi-
nuira la importancia que to evitar els greixos
i altres components « negatius» dels ali-
ments.

La funcio que to la fortificacio dell nu-
trients en el subministrament alimentari
continuara evolucionant, de la mateixa ma-
nera que la funcio de la biotecnologia.

Es reconeixera cada cop mes que I'obesi-
tat pot ser el problema mes greu de salut
publica relacionat amb la nutricio als Estats
Units. Aquest reconeixement originara una
demanda creixent d'aliments amb menor
densitat calorica.

Es permetra una major flexibilitat, de
manera que la informacio de la nutricio es
comunicara a les etiquetes i als anuncis. Els
estudis cientifics relacionats amb la nutricio
que apareixen als mitjans s'interpretaran
d'una manera mes adequada a mesura que
els mitjans i els consumidors comprenguin
millor la importancia d'un estudi.

Guy H. Johnson,
The Pillsbury Co.

DESENVOLUPAMENT
DE PRODUCTES

Es continuara treballant en el desenvolu-
pament de nutriceutics, d'aliments de dis-
seny, de productes aseptics que contenen
particulats, en la substitucio dels spats caso-
lans i en els aliments amb un contingut baix
de greixos i calories.

Quant als nutriceutics, el desenvolupa-

ment del producte s'adrecara a incorporar-

ne les concentracions correctes als produc-

tes, a desenvolupar-ne els que tinguin bon
gust; a determinar si les concentracions ade-
quades canvien gaire el sabor i/o la funcio-
nalitat, i a comentar-ne les preocupacions

etiques, com ara I'etiquetatge, I'efecte sobre
els humans, I'edat limit de compra, I'us ade-
quat i la sobredosi, o I'us de productes ali-
mentaris com a vehicle per aportar nu-
trients.

Quant al proces aseptic dels productes
que contenen particulats, el 31 de maig de
1997 I'Administracio d'Aliments i Farmacs va
acceptar un proces per a productes particu-
lats aseptics i amb un contingut baix d'acid
(sopa amb trossos de patata). El treball de
desenvolupament analitzara I'efecte dels

processos a alta temperatura/temps breu i
temperatura ultraelevada sobre la funciona-
litat de I'ingredient/particulat.

Anna Resurreccion,
Universitat de Georgia

GARANTIA DE QUALITAT

Durant els proxims cinc anys, a mesura
que la garantia de qualitat mundial es des-
placi cap a I'ambit global, adquiriran molta
importancia els aspectes segUents: la conne-
xio integrada eficac entre els sistemes de
qualitat com ara HACCP, ISO 9000, ISO 14000
i la gestio total de la qualitat; la connexio efi-
cac entre les diverses estrategies de control
dels processos i els intents de millorar-ne la
qualitat, com el control dels processos d'en-
ginyeria, els d'estadistica i el disseny experi-
mental; millors estrategies per determinar les
necessitats i els desitjos dels clients en I'ambit
global; millor comunicacio de les regulations
i els estandards internacionals per permetre a
les empreses desenvolupar les estrategies de
qualitat adequades; connexio de les estrate-
gies de qualitat amb altres estrategies de
I'empresa; desenvolupament de proves rapi-
des per detectar al-lergogens i millorar el
control dels processor per minimitzar-ne la
contaminacio i la contaminacio creuada; de-
senvolupament de sisternes millorats per de-
terminar el rendiment qualitatiu de I'empre-
sa i el grau de qualitat, i estrategies per utilit-
zar millor els recursos humans de I'empresa
per tal d'aconseguir el desenvolupament i la
implementacio d'estrategies, sistemes i pro-
grames de qualitat.

John K. McAnelly,

assessor;

John G. Surak,
Universitat Clemson

ALIMENTS REFRIGERATS
I CONGELATS

Aquest tipus d'aliments cobreixen cada cop
mes la demanda dels clients quant a aliments
barats, saborosos, nutritius i rapids. La indus-
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tria produeix primers plats, verdures, fruites i
plats combinats que son innovadors i s'adre-
cen als consumidors i a la venda al detail.

Durant els proxims cinc anys, els avencos
en I'envasat tindran un gran impacte a la in-
dustria. Ja avui dia, el desenvolupament de
les bosses politancament ha introduit forca
canvis. Entre d'altres atributs, son mes ecolo-
giques ates que originen menys residus; em-
magatzemen amb mes facilitat alhora que
ocupen molt menys espai vital de l'inventari,
i son facils d'usar.

La industria es mou en la direccio dels
prove*idors d'una sola font. Aixi doncs, per
exemple, una cadena de menjars rapids fara
servir un sol proveidor per a tots els panets o
tots els productes en escabetx en Iloc de di-
versos, segons la zona geografica. Aixo cre-
ara mes uniformitat i consistencia.

Els proxims cinc anys, el repte de la indus-
tria consistira a educar els consumidors en el
maneig i emmagatzematge adequats dels
aliments congelats i refrigerats, que formen
una part creixent del paisatge.

A mes del maneig segur, caldra educar el
public sobre la elevada qualitat nutritiva
dels productes refrigerats i congelats. Es pre-
veu un creixement brutal en la substitucio
dell spats casolans.

Susan Berkow,
S.E. Berkow Associates, Inc.

TECNOLOGIA DEL MARISC

Per a la revitalitzacio del sector del marisc
a EUA, la percepcio del consumidor de la
qualitat del marisc i com afecta aquesta per-
cepcio les decisions de compra continuaran
sent importants. Els productors Iliuraran
productes basats en les necessitate del con-
sumidor, la comoditat i les imatges positives
del producte. La cria en vivers obrira cami als
productes nous, que seran d'una qualitat i
innocuitat superior a la del marisc capturat a
la naturalesa. La industria haura de tornar a
promocionar els avantatges del consum de
marisc per a la salut i garantir-ne la innocu i-
tat als clients.

Als supermercats, les arees de creixe-
ment mes importants per als productes del
marisc comptaran amb productes de viver i
d'importacio. L'envasat, la marca i les pro-
mocions s'uniran per tal de mantenir el

creixement en el mercat dels productes
frescos.

Els prove'idors procuraran millorar el co-
lor dels filets de salmo de final de tempora-

da, dominar millor el control de la humitat
de les vieires i les gambes, reduir la perdua
en la coccio dels filets, augmentar I'us d'en-
vasos d'atmosfera modificada i introduir
marisc cuit del tot. La decisio de les cadenes

de restaurants de treballar nomes amb ali-
ments energetics cuits del tot a causa dels
problemes microbians, fara que el marisc
processat minimament guanyi importancia.

La substitucio dels spats casolans es una
area nova per als mariscs. Els magatzems
oferiran mariscs d'alta qualitat a preus rao-
nables. Els productes precuits i congelats
guanyaran acceptacio.

David Green,

Universitat A & M de Texas

AVALUACIO SENSORIAL

Diverses disciplines han fet contribucions

importants que han permes el desenvolupa-

ment de les ciencies sensorials. Les principals

fonts han estat la psicologia, la fisiologia, la

sociologia i I'estadistica. Es probable que en

un futur aquesta ciencia creixi gracies als

aven4os de les disciplines esmentades i de la

integracio d'altres, com ara la medicina, la

neurologia, la genetica, la psicofisica, la fisi-

ca, la quimica organica, la nutricio, la comer-

cialitzacio, les ciencies alimentaries, I'engin-

yeria i la informatica. Els treballs combinats

d'un marge ampli de disciplines, juntament

amb els canvis demografics i les necessitats i

desitjos del consumidor, tant a ('interior com

a 1'exterior del pals, indiquen reptes i opor-

tunitats apassionants per a les ciencies sen-

sorials en els proxims cinc anys.

S'aplicara la intel•ligencia artificial i les

xarxes neuronals als metodes sensorials per

mitja del model de dades; I'automatitzacio

dels fluxos sensorials i la utilitzacio de l'ordi-

nador a la gestio de la informacio i de les

bases de dades, i un augment de Ns de les

maquines per actuar com a parts del cos (p.

e. nassos electronics).

Els Iligams entre les ciencies sensorials i la

recerca de consumidor i de mercat esdevin-

dran mes forts a mesura que els cientifics

duguin a terme mes treball en el desenvolu-
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pament de productes ((avancats)) o en la
identificacio de les necessitate i els desitjos
del consumidor i dels segments dels consu-
midors, i de les proximes ((grans)) idees i del

seu perfeccionament mitjancant I'us de ei-

nes estadistiques multivariades.
Augmentaran els coneixements sensorials

basics sobre quan i com es produeixen les
primers experiencies gustatives de les perso-
nes, es a dir, a partir de quin moment les ex-
periencies gustatives influeixen sobre la die-

ta per a tota la vida. La recerca basica en el
camp sensorial tot just comenca a descobrir
que les primeres experiencies gustatives s'i-
nicien a I'uter matern. A mes, s'efectuaran
mes aven4os pel que fa a la interaccio de les
mescles de sabors per produir experiencies
gustatives complexes; la codificacio de la in-
formacio quimica en sensacions gustatives, i
la genetica de la percepcio de sabors.

Dana B. Ott,
Sandoz Ltd.

TOXICOLOGIA I AVALUACIO
DE LA INNOCUITAT

Els proxims cinc anys, els tecnics alimen-
taris s'enfrontaran a diversos reptes. Els pri-
mers i mes importants seran els reptes qui-
mics i analitics per tal de demostrar que els
nous productes alimentaris obtinguts mit-
jan4ant la modificacio genetica son innocus i
adequats, i que els nous metodes de produc-
cio d'aliments permeten obtenir productes
que equivalen als dell processor ((tradicio-
nals)).

Tambe s'enfrontaran al repte de conti-

nuar garantint que el subministrament d'ali-

ments es el mes segur possible i que els

HACCP, tant si son obligatoris corn si no, ori-

ginen uns productes alimentaris mes inno-

cus. S'enfrontaran a decisions relacionades

amb la seleccio i I'us de tecnologies ade-

quades, com ara la irradiacio, les esbandides

antimicrobianes i d'altres, i hauran de de-

fensar-ne la innocu'itat. Caldra desenvolupar

tecniques de valoracio del risc quantitatiu

per facilitar I'avaluacio dels perills micro-

biologics.

Caldra desenvolupar metodes per tat de
detectar i controlar els al-lergogens en el

subministrament dels aliments . La imple-
mentacio de la nova Llei de proteccio de la

qualitat dels aliments fara necessaris nous

metodes d ' avaluacio toxicologica dels ali-
ments , que caldra desenvolupar, provar,

validar i aplicar als plaguicides existents i

als nous . Tindra un interes especial que
I'Organisme de Proteccio Mediambiental
seleccioni i implementi metodes per detec-
tar els efectes endocrins. Aquest organis-

me haura d ' adoptar tambe metodes de va-

loracio de riscos que s'usaran per efectuar
avaluacions combinades d'innocuitat dels

productes quimics amb caracteristiques de
toxicitat similars . Tots els plaguicides que

es fan servir als aliments s'hauran de tor-

nar a avaluar durant els proxims 10 anys.

Aquest proces produira molts canvis; es
probable que es perdi gran part de la pro-
teccio quimica dels conreus. Els productors
seran els encarregats de trobar combina-
cions conreu / producte quimic i treballar
amb els productors de plaguicides per tal
d'elaborar les proves adequades o d'apor-
tar Jades addicionals.

La nova reglamentacio exigeix tambe la
valoracio de I'exposicio dels aliments i altres
fonts , inclosos els usos residencials. Aixo fara
necessaris nous metodes de valoracio de
I'exposicio que s'aprofitin de les eines esta-
distiques que permeten modelar la probabi-
litat d ' exposicions simultanies.

En I'ambit internacional , els acords del
GATT i el NAFTA estan pensats per eliminar
les tarifes i altres barreres al comers. La in-
nocuitat dels aliments to la possibilitat de
convertir-se en una barrera comercial i sera
fonamental que les empreses que comercien
en I'ambit internacional s'assegurin que es
desenvolupen estandards internacionals que
faciliten el comers alhora que protegeixen
els consumidors . Existeix el marc per aportar
valoracions de la toxicologia i de la innocu i-
tat a nivell internacional . Tanmateix, tot just
es desenvolupen els details de la implemen-
tacio, cosa que sera fonamental com a mi-
nim els proxims cinc anys. Un component
clau es el desenvolupament dels estandards
a traves de les comissions de la Codex Ali-
mentarius Commission . Un component rela-
cionat es I'harmonitzacio conseguent d'a-
quests estandards amb els estandards na-
cionals, inclosos els dels EUA.

Barbara J. Petersen,

Novigen Sciences
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