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Seguretat alimentaria: “certesa que I'aliment no causara perjudici al consumidor, un cop consumit d’acord amb el seu Us predeterminat”.
Per assegurar la innocuitat d’aquests aliments, és important ser capac de detectar patogenia en qualsevol punt de la cadena alimentaria.

En aquest treball es fa revisié sobre com es poden aplicar diferents eines d’identificacio de proteines (eines de proteomica, biosensors i metodes
rapids) en la deteccid d’agents patogens que sovint amenacen la innocuitat dels aliments com els bacteris, els virus i els prions.
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Aixi doncs, s’ha vist que els tres grups d’eines de deteccio de proteines (biosensors, metodes d’identificacid proteomics i metodes rapids) poden ser
molt utils en la deteccid d’agents que amenacen la innocuitat dels aliments. Tot i aixi no estan instaurats completament a la cadena alimentaria. Perque

ho estiguessin caldria que hi hagués una validacié universal de cada metode per l'aliment a que donara servei i que fossin capacos de detectar més
d’'un patogen d’una sola vegada.
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