Fem recerca per a
millorar 'alimentacio
i els productes

Investiguem a través de la Fundacio Alicia
per a millorar I'alimentacio, amb especial
atencio a les persones amb restriccions
alimentaries i altres problemes de salut.
També treballem per a posar en valor

el patrimoni alimentari i gastronomic
dels territoris. Es col-labora amb actors
que intervenen en algun punt del procés
agroalimentari.
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Alimentacio per a persones amb necessitats especials

Es treballa per a desenvolupar eines i donar solucions culinaries a per-
sones amb restriccions i necessitats alimentaries especials. Lobjectiu és
millorar-ne la qualitat de vida amb una oferta alimentaria plaent, soste-
nible i totalment adaptada als requeriments especifics derivats de cada

patologia i condicions de vida.

En collaboracié amb els espaiSocials de la Fundacié Catalunya La Pe-
drera i la Fundacié ACE s’ha elaborat un receptari adaptat a les neces-
sitats de les persones afectades per deteriorament cognitiu i
Alzheimer, amb receptes facils de seguir i segures d’elaborar.

Lalimentacié de les persones amb diabetis requereix especial
atencio, sobretot els aliments que s'inclouen a cada apat i fan oscil-lar
els nivells de glucosa en sang. Fundacié Alicia i IDIBAPS (Institut
d’Investigacions Biomédiques August Pi i Sunyer), amb la collaboracié
de Laboratoris Esteve, han desenvolupat eines que faciliten la gestié de
I'alimentacié. A la web www.diabetisalacarta.org hi ha informacié actua-
litzada, materials i eines perqué les persones afectades s'alimentin de

forma plaent i adaptada a les especificitats de la patologia.

Dins de la colleccié de guies dietético-culinaries “Menjar durant
el tractament del cancer” el 2018 s’ha elaborat i publicat la cinque-
na publicacié, que tracta de l'alimentacié durant el tractament del can-
cer colorectal. El contingut de les guies el desenvolupen ['Institut Catala
d'Oncologia (ICO) i la Fundacié Alicia, i ofereix recomanacions dietétiques
amb base cientifica per a mantenir un estat nutricional adequat al llarg del
tractament, condicionat pel moment, tipus i localitzacié del tumor.
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En determinades situacions es donen uns requeriments nutricionals
especials jo que cal augmentar la ingesta de certs nutrients, princi-
palment energia i proteines. La falta de gana i la ingesta insuficient de
certs components nutricionals poden ser conseqiiéncia de moltes situa-
cions patologiques: alguns tumors i el seu tractament amb quimioterapia,
I'anorexia propia de I'envelliment, el dolor al mastegar i a I'empassar pro-
vocats per cirurgies maxil-lars, etc. Abans d’arribar a collocar una sonda
d’alimentacié enteral o parenteral per a nodrir els individus, s'intenta que
les persones assoleixin els requisits nutricionals de manera convencional

suplementada, principalment amb batuts o proteines en pols. Fundacié
Alicia ha dissenyat i desenvolupat nous prototips com a solucié per a
aquests condicionants, una alternativa plaent i atractiva per ajudar els

pacients a recuperar I'apeténcia.

Hi ha reconegudes més de set mil malalties rares o minoritaries
que afecten tant a adults com a nens, i es consideren rares perqué afec-
ten a menys de cinc de cada deu mil persones. Per la seva baixa incidén-
cia, generalment no es fa la recerca necessaria per a la deteccié o trac-
tament. Sén principalment les families afectades i associacions les que
lluiten per donar-les a conéixer i per buscar solucions que beneficiin als
afectats. Lany 2018 hem treballat per crear coneixement i desenvolupar
solucions al voltant de la dieta cetogénica, que és molt restrictiva: alta
en lipids, adequada a proteines, baixa en hidrats de carboni i de dificil

gestié per part del pacient, familiars i/o cuidadors.

Hem desenvolupat solucions tils i adequades per a oferir una textura
modificada a persones amb necessitats especials, i donar-les a conéixer
als centres residencials a través de formacions i tallers per a personal de
cuina. Amb Danone Nutricia Research, s’ha collaborat en la creacié d’'un
consell format per professionals vinculats a la disfagia. També s’ha desen-
volupat una nova guia relacionada amb I'alimentacié de facil masticacié.

Seguir una alimentacié cardiosaludable, acompanyada d'activitat fisica,
és essencial per a persones amb nivells de colesterol elevats (hiperco-
lesterolémia). La Fundacié Alicia ha desenvolupat, amb la collaboracié
de Danone, la planificacié d'un mend mensual cardiosaludable que con-
templa una dieta equilibrada sense enfocar-se a cap patologia concreta.

També s'hi inclouen opcions vegetarianes en la mateixa linia.

Des de fa anys es collabora amb I'Hospital Sant Joan de Déu de Barcelo-
na, el centre maternoinfantil de referéncia a Catalunya, per a crear i des-
envolupar continguts multimédia de I'ambit de salut, nutricié i alimentacié
infantil i per a families a través del seu portal web FAROS.

Taller per compartir la investigacié sobre
aliments amb textura modificada.
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Innovacio i millora de productes

La Fundacié Alicia aplica la innovacié per a millorar, desenvolupar i promocionar nous productes i processos més sans i sostenibles. Es crea coneixe-

ment técnic per a aportar solucions alimentaries que beneficiin al maxim de gent possible. En aquest sentit, es collabora amb productors, artesans,

emprenedors i la industria alimentaria.

- Productes vegetals. Alineats amb les preocupacions relaciona-
des amb el consum excessiu de proteina animal, i per motius nutricio-
nals i de sostenibilitat, tenim una linia de treball orientada a estudiar
les oportunitats en el mén vegetal. El 2018 s’ha creat coneixement,
tant tedric com culinari, sobre productes en base vegetal juntament
amb arees de R+D de la industria alimentaria. S'ha desenvolupat un
estudi d'ideacié i contextualitzacié sobre innovadores propostes ve-
getals que puguin substituir bona part de I'oferta de productes car-
nics similars i de gran consum. S’han reformulat les propostes per a
aconseguir prototips optims també durant la fase d'industrialitzacié.

Alhora, també s’han creat sinérgies amb entitats socials com la Coo-
perativa MANS i la Fundacié Atades (Associacié Tutelar Aragonesa
de Discapacitat Intellectual), treballant propostes culinaries com
cremes, sopes, guisats i confitures. La innovacié s'ha basat en pro-
ductes ecologics de produccié propia i amb qué aquestes entitats
creen llocs de treball per a persones amb discapacitat intellectual o
en risc d'exclusié social.

- Proteina sostenible. Una alimentacié sostenible protegeix i
respecta la biodiversitat i els ecosistemes, és culturalment accep-
tada, accessible, assequible, econdmicament justa, nutricionalment
adequada, segura i saludable, amb un baix impacte ambiental i que
optimitza els recursos naturals i humans. Per tant, I'alimentacié a ni-
vell mundial s'ha de focalitzar en aquest sentit. Alicia ha estudiat les
possibilitats de la proteina sostenible per a conéixer aliments sus-
ceptibles de ser considerats font de proteina, tant d'origen animal
com vegetal.

- Tendéncies alimentaries i nous productes. Es una linia
d’estudi enfocada a I'andlisi dels nous productes tendéncia per a
analitzar-ne el grau d'utilitat i determinar si han de ser treballats
internament per a crear coneixement que enriqueixi i faciliti solucions

als projectes que es duen a terme.

- Desenvolupament i innovacié de productes. La Funda-
ci6 Alicia ha treballat en la contextualitzacié i reformulacié de nous
productes a partir de matéries primeres molt diferents, collaborant
tant amb arees de R+D de la industria alimentaria com amb petits
productors. Els productes investigats el 2018 han estat els segiients:
untables de datil, productes amb mel, productes amb bolets i tofo-
na, pasta, arrds i batuts. Aquest projecte ha permés a Alicia aplicar
el coneixement sobre les principals tendéncies alimentaries a 'hora
de desenvolupar nous productes, fer-los equilibrats i éticament ade-
quats. S'ha creat coneixement sobre els diferents processos tecnolo-
gics de conservacio en la fase d'industrialitzacio.

- Aliments de cinquena gamma. Els aliments cuinats i precui-
nats de cinquena gamma sén una tendéncia que entra amb forca
a les llars. Hem desenvolupat una série de prototips precuinats
de peix de manera que s'acabi de preparar de forma rapida al
microones, tenint en compte les racions setmanals recomanades i
les necessitats de promocié del consum de peix per a aconseguir
una alimentacié equilibrada.

- Estrategia per a fomentar el consum de peix. Des de
I'any 2015, i amb I'ajut d'una beca Torres Quevedo, la Fundacio Ali-
cia treballa en projectes de promocié de la salut a través del consum
de peix i marisc dins I'alimentacié. Durant el 2018, els treballs s’han
centrat en una estratégia de promocié del musclo i la cloissa del
delta de I'Ebre, i en una oferta de peix a menjadors escolars.

- Protocol de conservacié. S’han desenvolupat unes bases
d’actuacié técnico-cientifiques que permetin abordar amb garan-
ties una de les necessitats més important del procés d'innovacié i
desenvolupament de productes: la seguretat alimentaria i la con-
servacié dels aliments.

Posar en valor el patrimoni agroalimentari

El territori, la sostenibilitat, el realcament del patrimoni gastrondmic i la posada en valor de la feina de les persones que viuen i treballen al territori sén I'eix

d’aquesta linia d'actuacié. Lobjectiu és promocionar els productes locals, elaboracions tradicionals, festivitats vinculades a la cuina i els seus aliments; estudiar

la tradicié gastronomica arrelada als paisatges; i afavorir I'equilibri territorial entre zones rurals i urbanes.

Alicia empra la recerca, la innovacié i la creativitat per a desenvolupar projectes que posen en valor els productes, la gent, el territori i el patrimoni a través de la

gastronomia. Durant el 2018 s’ha treballat en diversos territoris i localitats:
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- Lloret de Mar. Projecte de posicionament global de la gastronomia de
Lloret de Mar com a factor d'identitat.

- Tremp. S'ha seguit treballant amb I'ajuntament i restauradors de la zona
per a promocionar el territori del Pallars a través dels productes locals, amb el

corder com a icona gastronomica.

- Sant Fruités de Bages. La Fundacié Alicia ha collaborat amb el municipi
en dos treballs per a promocionar la gastronomia del territori: posar en valor
I'alberginia blanca i contextualitzar la Festa de I'Arros.

- Terra Alta. Amb |'impuls del Consell Comarcal i emmarcat en el programa
“Treball a les 7 Comarques”, s’han analitzat les potencialitats de I'oli d’oliva

verge extra del territori.

- Alt Penedeés. Hem treballat en una estratégia de posicionament del Gall
del Penedés en el mercat com a producte saludable, de proximitat i de qualitat.

- Benvinguts a pageés. Durant el cap de setmana del ¢ i 10 de juny s'ha ce-
lebrat la tercera edicié d'aquesta iniciativa organitzada conjuntament amb la
Generalitat de Catalunya (Agéncia Catalana de Turisme i Prodeca) i que, any
rere any, es consolida i aplega a més persones. Moltes explotacions agraries,
ramaderes, vinicoles, etc. obren les portes per a mostrar la importancia del
mén rural en la produccié d'aliments. Restaurants i allotjaments del territori es
sumen a les jornades per configurar una oferta turistica i gastronomica relle-
vant i que mostra al complet la potencialitat del territori catala.

- Internacionalitzacio de productes catalans. Juntament amb la Ge-
neralitat de Catalunya (Prodeca) es desenvolupa una estratégia de promocié
i posicionament dels productes i la gastronomia del territori catala. A la Fira
Alimentaria, Alicia ha presentat una proposta dels emblemes gastronomics
que dibuixen la marca Catalunya i promouen arreu els reconeixement dels pro-

ductes i productors catalans.

- La cuina del senglar. Fundacié Catalunya La Pedrera i Fundacié Alicia
s’han endinsat en la problematica de I'excés de porcs senglars al territori a
través d'un estudi per a detectar oportunitats i donar sortida a la seva carn
gracies a la cuina. El resultat ha estat una guia practica amb un receptari,
adrecada principalment a professionals de la restauracié.

- Receptaris historics. La Fundacié Alicia ha collaborat en el projecte “Els
receptaris historics de cuina catalana” que impulsa el restaurant Set Portes,
una recerca on es mostra |'evolucio, les transformacions i les continuitats de la
cuina catalana.

Visitants a una exploracié agraria dins el Benvinguts a pagés 2018.
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