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El frau alimentari dins de la indústria agroalimentària 
esdevé una qüestió de gran serietat que manté la 

seva presència actualment. Aquestes pràctiques compro-
meten la qualitat dels aliments i dels seus components, 
minvant la integritat dels productes amb l’objectiu d’ob-
tenir guanys econòmics i manipulant els diferents punts 
de la cadena productiva, principalment amb l’engany 
cap als consumidors.

El frau alimentari es conceptualitza com l’acció inten-
cionada de generar una disconformitat entre les espe-
cificacions declarades dels productes alimentaris i les 
seves característiques reals, ja sigui emetent afirma-
cions sabudament falses o ometent de manera delibe-
rada informació que hauria de ser declarada, tot amb 
la finalitat d’assolir avantatges econòmics. No obstant 
això, els fraus no són homogenis, donat que n’hi ha de 
diversos tipus, com l’adulteració (incloent-hi substitu-
cions, dilucions, addicions o eliminacions de compo-
nents valuosos), la infracció dels drets de propietat 
inteŀlectual, la manipulació de documentació o l’ús 
incorrecte de l’etiquetatge.

Aquestes pràctiques fraudulentes tenen una llarga his-
tòria dins de la producció d’aliments, daten de la segona 
meitat del segle xviii, durant els inicis de la Revolució 
Industrial a la Gran Bretanya. En aquell temps, les be-
gudes alcohòliques eren les més susceptibles a les adul-

teracions, com ara l’afegit d’aigua al vi. Resulta interes-
sant notar que va ser a la Gran Bretanya on, el 1860, es 
va promulgar la primera llei contra les adulteracions i 
se’n va prohibir la comercialització. A Espanya, no va 
ser fins als inicis del segle xx que es va establir un reial 
decret, el 23 de desembre de 1908, per combatre els 
fraus.

Malgrat aquestes mesures legislatives inicials, les adul-
teracions continuen manifestant-se en l’àmbit alimenta-
ri. Es poden recordar casos recents que han guanyat no-
torietat, com ara els canelons que es van comercialitzar 
com si fossin de carn de vedella però que, de fet, conte-
nien carn de cavall, o el cas de l’oli d’oliva adulterat amb 
oli de colza, el qual va provocar intoxicacions a milers 
de persones. Tots aquests incidents posen de manifest la 
persistent presència del frau dins de les empreses ali-
mentàries.

Amb la finalitat d’abordar aquesta problemàtica, el 
2013 es va establir la Xarxa de Frau Agroalimentari de 
la UE, on els estats membres coŀlaboren estretament per 
garantir un rigorós control sobre els fraus en el sector 
agroalimentari. Aquesta coŀlaboració ha conduït a la 
realització de macrooperacions, com l’OPSON IX o  
la Lake, coordinades per l’EUROPOL (Oficina Europea 
de Policia), les quals han demostrat ser eficaces i han 
obtingut resultats positius, incloent-hi la intervenció el 
2023 de grans quantitats de pernil curat i oli adulterat.  
A més, a través d’aquestes iniciatives, la Comissió Eu-

Xavier Marín Anglada  �       TECA, vol. 23 (2024). 66

Revista TECA 23-CC.indd   66Revista TECA 23-CC.indd   66 22/11/2024   10:57:2622/11/2024   10:57:26

https://revistes.iec.cat/index.php/TECA


ropea ha elaborat informes anuals que mostren els grups 
d’aliments i els tipus de frau amb major prevalença du-
rant l’últim període.

Considerant tots aquests aspectes, és un consens gene-
ral dins del sector que resulta vital desenvolupar mèto-
des d’identificació i quantificació de compostos pre-
sents en aliments fraudulents, que siguin capaços de 
discriminar amb precisió, sensibilitat, rapidesa, no des-
tructivitat i eficàcia econòmica, i que donin cabuda al 
control in-line o on-line. En aquest sentit, l’espectros-
còpia de fluorescència front-face emergeix com una 
tecnologia prometedora. Basant-se en aquests criteris, 
es va proposar aquest projecte de revisió bibliogràfica 
amb l’objectiu d’avaluar l’eficàcia d’aquesta tecnologia 
com a mètode d’anàlisi i control per a la detecció de 
frau, amb la intenció d’identificar diversos fluoròfors 
presents en aliments fraudulents que puguin ser detec-
tats mitjançant aquesta tècnica espectroscòpica, mitjan-
çant l’ús de sondes i equips òptics disponibles al mercat 
actualment.

L’espectroscòpia de fluorescència front-face emergeix 
com una tecnologia prometedora amb un gran potencial, 
amb la previsió que en els propers anys es consolidi com 
una de les principals eines d’anàlisi i control en la indús-
tria alimentària, tal com ho va fer l’espectroscòpia d’in-
fraroig proper (NIR) en les dècades anteriors. La singu-
laritat d’aquesta innovadora tecnologia radica en el fet 
que el raig d’excitació incideix entre 30 i 60 graus res-
pecte a la superfície de l’aliment, evita la necessitat de 
penetrar la mostra i permet que el raig d’emissió surti en 
la mateixa direcció que la llum reflectida. Aquesta parti-
cularitat facilita el treball amb aliments tèrbols o sòlids 
sense la necessitat de manipular ni diluir la mostra, a di-
ferència de l’espectroscòpia de fluorescència convencio-
nal, que requereix la dilució de la mostra per permetre la 
penetració de la llum sense dispersió. A més, donat que 
aquesta tècnica realitza mesures no invasives i no des-
tructives, permet la integració de la sonda directament a 
les conduccions d’alimentació de les indústries i possibi-
lita un control in-line o on-line, en lloc de l’extracció i 
l’enviament de mostres al laboratori, cosa que suposaria 
una pèrdua de temps significativa per a la verificació de 
l’estat del producte.

Amb l’objectiu de contextualitzar la situació del frau 
alimentari a la Unió Europea, s’han examinat els infor-
mes anuals elaborats per la Comissió Europea, que han 
estudiat la prevalença del frau segons els grups d’ali-
ments i els tipus de frau durant l’última dècada dels 
anys 2000, la qual cosa ha permès identificar els ali-
ments amb major incidència i cercar estudis que apli-

quessin l’espectroscòpia de fluorescència front-face en 
aquests.

Els resultats han revelat que els greixos i olis, el peix i els 
productes de la pesca, i la carn i els productes carnis són 
els grups d’aliments amb més casos de frau, i l’adultera-
ció i l’etiquetatge incorrecte són els tipus de frau més 
comuns. En particular, s’han trobat diversos estudis que 
utilitzen l’espectroscòpia de fluorescència front-face per 
detectar adulteracions en olis de diferent origen, avaluar 
paràmetres de frescor en diferents espècies de peixos, 
identificar adulteracions d’herbes o espècies amb alter-
natives més econòmiques i, especialment, detectar frau 
en llet i derivats làctics, on s’ha detectat una major pre-
sència de fluoròfors. A més, s’han identificat diverses 
sondes disponibles al mercat que es poden acoblar a fi-
bres òptiques per realitzar controls in-line o on-line amb 
configuració front-face.

Finalment, a través d’aquest projecte s’ha demostrat 
el potencial de l’espectroscòpia de fluorescència 
front-face com a eina d’anàlisi i control per identifi-
car, determinar i quantificar components rellevants 
per a la detecció de frau alimentari en aliments amb 
una alta incidència i prevalença a la UE. A més, aques-
ta tecnologia ja és una realitat, ja que s’han identificat 
diverses empreses que comercialitzen sondes de fluo-
rescència que permeten la configuració front-face. 
No obstant això, es necessiten més estudis que utilit-
zin aquesta tecnologia òptica en diferents matrius ali-
mentàries per continuar validant-ne l’eficàcia en la 
detecció de frau alimentari. I, precisament, és una de 
les línies en la qual s’està treballant des del grup d’in-
vestigació OPTICmizing, pertanyent al Centre d’Inno-
vació, Recerca i Transferència en Tecnologies dels 
Aliments (CIRTTA) de la Universitat Autònoma de 
Barcelona.

«L’espectroscòpia  
de fluorescència front-face 

emergeix com una tecnologia 
prometedora amb un gran 

potencial.»
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