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Resum 
 

 Composició  quali‐  i  quantitativa  d’amines,  poliamines  i 
altres  components  bioactius  dels  aliments  (isoflavones, 
fitoesterols...)  

 Influència  dels  tractaments  tecnològics  sobre  el  valor 
nutritiu i funcional dels aliments 

 Identificació  de  punts  crítics  per  la  formació  d’amines 
biògenes  al  llarg  de  la  cadena  alimentaria  i  cerca  de 
mesures de control  

 Avaluació  de  l’activitat  aminoàcid‐descarboxilasa  de 
microorganismes fermentatius i contaminants 

 Aplicacions de  les amines biogènes com  indicadors de  la 
qualitat higiènic‐sanitària dels aliments 

 Avaluació  del  potencial  de  les  poliamines  com 
antioxidants  (biològics i alimentaris). 

 Avaluació  de  la  ingesta  de  poliamines  a  la  població 
catalana i espanyola 

 Estudi dels metabòlits urinaris i plasmàtics de les amines 
biògenes  i  les  poliamines  com    traçadors  de  la  seva 
ingesta 

 Estimació  del  risc  d’efectes  adverses  de  les  amines 
biògenes  dels  aliments  en  la  població  en  general  i  en 
individus intolerants  

 Estudi  del  potencial  dels  aliments  probiòtics  per  a  la 
millora  i  prevenció  de  la  intolerància  a  la  histamina 
(pseudo‐al∙lergies i migranyes) 

 Avaluació  de  l’activitat  diamino‐oxidasa  (DAO)  de 
microorganismes fermentatius  i probiòtics  

 Estudi  de  les  interaccions  entre  els  aliments  i  els 
medicaments 

 Estudi  dels  efectes  de  components  bioactius  sobre 
l’expressió gènica en cèl∙lules humanes*  

 Desenvolupament  de  mètodes  per  la  determinació 
d’amines  i d’altres compostos  (bioactius o  indicadors de 
la qualitat dels aliments) 

*  en  col∙laboració  amb  els  Drs.  Ciudad  i  Noé  del 
Departament de Bioquímica i Biologia Molecular 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Amines biògenes i poliamines  tenen en comú el seu origen biològic  
i la seva presència en aliments. Les amines biogènes es formen per  
l’acció  descarboxiladora  de  microorganismes  sobre  el  seus 
aminoàcids  precursors  i  no  sempre  es  troben  presents  en  els 
aliments.  Pel  contrari,  les  poliamines  son  necessàries  per  la 
replicació  del  les  cèl∙lules  i  la  seva  presència  es  ubiqua  en  els 
aliments. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Els  sistemes  que metabolitzen  les  amines  biògenes  dels  aliments 
poden  en  ocasions  ser  insuficients,  com  per  exemple  desprès 
d’ingerir  quantitats  molt  elevades  o  en  persones    amb  dèficits  
enzimàtics, d’origen genètic, patològic  (inflamacions  intestinals) o 
farmacològic (blocatge per l'ús de certs medicaments...) 
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