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) TECH: XOP CONSERVES DE PONENT

Els queviures funcionals, anomenats també
«alicaments» perqué son una barreja d'aliment i
medicament, arribaran al 25% de tots els comer-
cialitzats I'any 2010, segons el calcul del mateix

La R+D alimentaria troba
una mina en els‘alicaments’

Jorol DucH
Barcelona

La industria de ralimentacié sap
que la salut ven. Ho va descobrir fa
més d’'una decada, arran del llan-
cament comercial dels primers ali-
ments funcionals, tots aguells que,
a més de ser nutritius, s'ha demos-
trat cientificament que tenen un
efecte beneficiés addicional per a
la salut i redueixen el risc de patir
malalties, Es tracta tant de que-
viures naturals com modificats, per
tal d'afegir-hi o eliminar determi-
nats components bioldgicament
actius, com ara minerals, vitamines,
acids greixosos, fibra alimentaria,
cultius vius de microorganismes,
etc. Els exemples més corrents dels
naturals son els iogurts, les fruites
seques i Fali d'oliva, mentre que els
modificats més habituals sén els
lactics descremats o amb greixos
manipulats (omega-3).

Anomenats també alicaments
perqué son una barreja d'aliment
i medicament, et seu origen es
remunta a la década dels anys vui-
tanta del segle xx, quan el Govern
japonés va detectar un seguit de
deficits alimentaris en la poblacié
jubilada. Per tractar de combatre’ls,
els departaments de R+0+i de les
principals firmes nipones de que-
viures van comencar a desenvolu-
par una frenética activitat investi-
gadora que es va traduir en diferent
éxits comercials, que a poc a poc
s’han anat escampant i adaptant als
mercats alimentaris de tot arreu.

Ara com ara, el sector agroa-
limentari calcula que I'any 2010

sector alimentari. Una previsié que inclou també
efs productes verds i els farmacs ecologics, un
10% dels quals ja té un lloc fix en els aparadors
de les farmacies i parafarmacies espanyoles

Enric Gracia, fundador | director de R+D+i de Xop Consarves de Ponent

els aliments funcionals arribaran
al 25% del conjunt de queviures
comercialitzats, Un calcul que abas-
ta també els anomenats productes
verds 1 els farmacs ecologics, un
10% dels quals ja té un lloc fix en els
aparadors de les farmacies i para-
farmacies espanyoles. De moment,
aix0 si, es mantenen per sota de
les italianes (15%), franceses (25%)
i alemanyes (50%).

Revoluci6 a Fabast de la pime

Davant d'aquest panorama dau-
téntica revolucid alimentaria,impul-
sada per la demanda creixenti cada
cop més exigent dels consumidors,
la industria no para d'inventar nous
alicaments, noves fonts de prote-

ines, de greixos, de sucres... | no
solament s’hi atreveixen les grans
empreses del ram. Ho comencen
a intentar també algunes de molt
petites, com ara la lleidatana Xop
Conserves de Ponent, dedicada a
la produccié i comercialitzacié de
bolets de xop. El seu fundador i
director de R+D+i, Enric Gracia, diu
que preparen «l'entrada de l'em-
presa en el segment de mercat de
productes parafarmacéutics (nutri-
céutics, dietétics..), perqueé el bolet
de xop és una font natural d’estati-
nes, un component actiu contra el
colesterols.

Un altre dels bolets que pre-
veuen conrear més endavant, el
shiitake. produeix un metabdlit
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semblant, 'eritadenina, que també
redueix els nivells de colesterol, per
bé que d’'una manera diferent a
com ho fan les estatines. En aquest
cas, explica Gracia, «la intenci6 de
Xop és establir algun acord amb
empreses que extreuen aquests
metabolits i els comercialitzen en
farmacies i parafarmacies».

Des de l'any 2004, Xop manté
una estreta collaboracié amb el
Departament de Biologia Vegetal
de la Universitat de Barcelona (UB),
arran d'un conveni signat amb la
finalitat de dissenyar un nou sis-
tema de conreu de bolets que
optimitza efs costos de produccio
i millora la competitivitat de! pro-
ducte final.

21 milions per
a un projecte
d’aliments
funcionals

Vuit empreses catalanes,
amb Morella Nuts, SA al
capdavant, han posat en
marxa els dltims mesos un
projecte de R+D+ en dis-
seny d’aliments funcionals
per a la prevencié i el trac-
tament de [‘Alzheimer i les
malalties cardiovasculars en
col-laboracié amb sis depar-
taments de les universitats
Autdnoma de Barcelona
(UAB),deLleida(UdL),Rovira®™
Virgili (URV) i Complutense
de Madrid (UCM), i del
centre tecnoldgic Institut
de Recerca i Tecnologies
Agroalimentaries  (IRTA/
Monetls).Disposa d’un pres-
supost de 21 milions d’eu-
ros, aportats pel Ministeri
d’Indastria, Turisme i
Comerg a través del progra-
ma Cénit, i tindra una dura-
da de quatre anys. En total,
hi participaran més de cin- g
quanta doctors i tecndlegs,
al capdavant dels quals hi
ha Mercé Unzeta, profes-
sora del Departament de
Bioquimica i de Biologia
Molecular de la UAB.

Dels setze projectes
aprovats pel programa
Cénit, dotat amb una par-
tida global de 200 milions
d'euros i destinat a fomen-
tar la cooperacié en R+D+i
entre el sector public i el
privat, aquest és I'inic dejs
I'drea de tecnologia agroali-
mentaria. El programa Cénit
s‘emmarca en el pla Ingenio
2010, promogut pel Govern
central i la UE amb Fob-
jectiu d'assolir en aquesta
data una inversi6 espanyola
en R+D del 2% del PIB. Ara
només arriba a 1'1,07% del
PIB, que equival a 1a meitat
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