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DESENVOLUPAMENT D’UNA NOVA TECNICA QUIMICA

[.a deteccio de fraus alimentaris

Un grup de recerca de I'Institut Universitari de Plaguicides i Aiglies (IUPA) de I'UJI ha validat una metodologia
analitica per a classificar productes de peix fumat, Util per a productes d’alt valor afegit com ara I'oli d’oliva o el pernil
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Un grup d’'investigacié de I'Insti-
tut Universitari de Plaguicides i
Aigties (TUPA) de I'UJI ha desen-
volupat una metodologia anali-
tica, basada en espectrometria
de masses, per a la classificacié
de productes de peix fumat, que
potservir per a detectar fraus ali-
mentaris en productes d’alt va-
lor afegit com ara I'oli d’oliva o
el pernil. Les conclusions del tre-
ball s’han publicat en la revista
Food Research International.
L’objectiu principal d’aquest
estudi, realitzat per la Universi-
tat Jaume I en collaboracié amb
Tempresa Sea Delight Europe,
era demostrar que 1'ds d'una
aproximacié metaboldomica en
mostres de peix fumat permet
obtindre informacié objectiva
sobre components volatils dels
aliments relacionats amb I'olor i
el sabor i, d’aquesta manera, po-
der identificar productes fumats
idistingir-los d"altres prohibits
enl'ambit dela Unié Europea.

Intel-ligéncia artificial

El catedratic Joaquim Beltran,
membre del grup en Quimica
Analitica de I'UJI (Q-AMS), argu-
menta que aquest treball demos-
tra «mitjancant una aproxima-
cié metabolomica, que és possi-
ble desenvolupar un métode ins-
trumental per a caracteritzar els
volatils del peix fumat i, aixi,
identificar-lo alhora que distin-
gir-lo del peix cru». Aquest enfo-
cament metabolomic amb una

0 B

»» Grup de recerca > El catedralic Joaguim Beltran amb els membres del grup en Quimica Analitica de I'UJI.

Les conclusions
d’aquest treball s’han
publicat en la revista
‘Food Research
International’

estrategia d’analisi no dirigit «pre-
senta molts avantatges i una gran
versatilitatiaplicabilitat, totique
requereix un equipament instru-
mental més sofisticat i un equip
humaamb formacié interdiscipli-
nar en quimica analitica i estadis-
tica, amb un enfocament proxim
alaintelligéncia artificial», afegei-
xen els investigadors de I'UJI.

La investigadora Tania Porto-
1és, membre del IUPA i coautora
d’aquest estudi, afirma: «<Hem tro-
bat tecniques objectives per a vali-
dar panells de tast professional de

productes fumats, basicament
tonyina i peix espasa, tanmateix,
els resultats resulten d"utilitat per
aser aplicats en processos de qua-
litat i seguretat alimentaria».

Transferéncia a empreses

Beltran destaca la importancia de
treballar conjuntament amb el
teixit empresarial, coneixent de
primera ma les seues prioritats,
perque «afavoreix en gran mesura
la transferéncia de coneixement
des de I'UJI al sector industrial. Es
una interaccié molt beneficiosa

que hem de potenciar per tal de
contribuir a la innovacié i la
competitivitat de la nostra eco-
nomia», comenta.

Per la seua banda, el presi-
dent del grup Sea Delight, César
Bencosme, considera que treba-
llar en collaboracié amb la uni-
versitati entitats d’investigacié
cientifica «ajuda a coneixer mi-
1lor els productes i a aplicar no-
ves técniques per a millorar la
qualitat, alhora que adaptar-los
ales necessitats del mercat i ales
exigéncies dels consumidors».
En conseqtieéncia ,«podem acon-
seguir productes de valor afegit,
de fet, la inddstria alimentaria
ha d’adaptar-se als nous temps i
a ’entorn per aixo és fonamen-
tal anar aprofitar els avancos i
metodologies de la ciénciay, con-
clou Bencosme.

La rellevancia d’aquest tre-
ball realitzat a I’Escola Superior
de Tecnologia i Ciéncies Experi-
mentals en collaboracié amb
I'empresa Sea Delight-en opini6
dels cientifics de I'UJI- no radica
només en I'aplicacié directa dels
resultats, siné que estableix un
mode de treball, una estratégia
que pot aplicarse a altres estudis
futurs per tal de caracteritzar
aliments per a la seua classifica-
ci6 d’acord amb parametres de
qualitat. Aquesta estratégia esta
enfocada, especialment, per de-
tectar fraus en productes d’alt
valor economic o de denomina-
ci6 d’origen protegit.

Més informaci6 a la pagina
web  www.sciencedirect.com/scien-
cefarticle/pii/S0963996920307237. =




