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Resum

El document revisa les causes, intrinseques i extrinseques, i els mecanismes de degradacio dels
aliments i el sistema de marcatge de dates als envasos. Segons aquesta revisié, estableix uns
criteris i uns periodes per al consum i I'aprofitament segur i satisfactori dels aliments, un cop ha
transcorregut la data que hi ha marcada.
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Extension de la fecha de consumo de los alimentos.

Criterios para el aprovechamiento seguro y satisfactorio

Resumen

El documento revisa las causas, intrinsecas y extrinsecas, y los mecanismos de degradacion de
los alimentos y el sistema de marcaje de fechas en los envases. Segun esta revisidn, establece
unos criterios y unos periodos para el consumo y el aprovechamiento seguro y satisfactorio de
los alimentos, una vez ha transcurrido la fecha que hay marcada en el envase.

Palabras clave

Fecha de consumo preferente, fecha de caducidad, aprovechamiento seguro, alteracién y
degradacién de los alimentos, extensidon de consumo, vida util.

Extension of food consumption's date.

Criteria for a safe and satisfactory use.

Abstract

The present document reviews intrinsic and extrinsic causes as well as food spoilage
mechanisms and the date mark system on packaging. Based on this review, it establishes a few
criteria and periods for safe and satisfactory use and consumption of food, after the date marked
on the package has expired.
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Best-before date, use-by date, safe use, food deterioration and spoilage, extent of use, shelf-life
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1. Introduccid

La FAO estima que una tercera part dels aliments produits per a I’'alimentacié humana
es malbarata. Les causes del malbaratament es distribueixen de manera diferent a
la cadena alimentaria segons el grau de desenvolupament dels territoris. Aixi, mentre
que en els paisos menys desenvolupats les perdues se centren en el sector primari,
per carencies estructurals en la transformacio i conservacioé de la producci6, en els
paisos més desenvolupats les causes es focalitzen en la part final de la cadena
alimentaria, en qué molts aliments son eliminats perqué han de complir uns
estandards de qualitat que no només tenen en compte el fet que siguin segurs i
nutritius.

El malbaratament alimentari és un problema complex i en les seves causes i solucions
s’hi impliquen aspectes com ara la gestiéo de residus, la seguretat alimentaria, la
informacié i les politiques economiques, socials, mediambientals, en recerca i
innovacid, en agricultura i en educacio.

S’estima que a la Uni6 Europea (UE) es malbaraten 88 milions de tones de menjar a
I'any —I'equivalent a mig quilogram per habitant i dia— que en la seva produccio i
distribucié han generat 170 milions de tones de CO2 i han gastat 261 milions de
tones de diferents recursos. Les dades disponibles indiquen que a Catalunya es
malbaraten 35 quilograms de menjar per persona i any. A la UE aquest
malbaratament es concentra majoritariament en la llar (53%) i en la fase de
processat (19%). La restauracié (12%), la produccié primaria (10%) i la distribucio
(5%) també hi contribueixen significativament.

Les dades de I'Eurobarometre 2015 constaten que més del 50% de la poblacié
europea (amb gran dispersid entre els diferents paisos) no entén el significat de les
diferents dates que poden figurar a les etiquetes dels aliments (consum preferent,
caducitat, congelacid). Aixi, a la UE s’ha estimat que el marcatge de dates és
responsable del 10%, del malbaratament alimentari.

L'explotador de I'empresa alimentaria és el responsable de determinar la vida util
dels seus productes fins al moment del consum i, segons quins siguin els seus criteris
de fixaci6 del marcatge de dates, pot passar que la vida comercial d’'un aliment sigui
molt més curta que la seva vida Util segura. A més, com que les dates marcades —
de caducitat o de consum preferent— condicionen en gran mesura el consum d’un
aliment, en molts casos es llencen aliments quan encara mantenen totes les seves
propietats de qualitat i seguretat i que, per tant, encara sén aprofitables.

En aquest document volem exposar aspectes técnics per argumentar un criteri practic
que serveixi per establir el temps durant el qual un aliment, que ja ha exhaurit la
seva vida comercial, pot ser consumit amb seguretat i qualitat nutricional i sensorial
o, fins i tot, perllongar, sota certs condicionants, la seva vida comercial.
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2. L’alteraci6 dels aliments

2.1 De I’alteracio6 al deteriorament

La naturalesa organica i complexa dels aliments fa que no siguin substancies inerts
i, segons la seva composicié i relaci6 amb I'’entorn, experimenten canvis evolutius
que poden ser beneficiosos, neutres o perjudicials des del punt de vista de la
seguretat i la qualitat de I'aliment. Per tant, el fet que un aliment s’alteri no és negatiu
fins que no hi apareixen elements nocius o inapropiats per al consumidor o fins que
no perd qualitat o nutrients més enlla dels limits tolerables que fan que un aliment
sigui perjudicial o no apte.

2.2 Causes

L'alteracio o el deteriorament dels aliments depén de molts factors que tenen la seva
incidéncia individualment, perd que també interactuen entre ells. Els factors que
afecten la vida atil dels aliments poden ser intrinsecs —associats a I'aliment i a la seva
composicié— o extrinsecs —associats al processat, al sistema de conservacio i
d’emmagatzematge...— i la incidéncia que tenen en la vida util esta relacionada amb
la seva influéncia sobre I'estabilitat microbiologica, quimica o fisica de cada aliment.

2.2.1. Factors intrinsecs

La principal causa de la degradaci6 dels aliments és la seva propia naturalesa, és a
dir, la composicié quimica i enzimatica, la carrega microbiana i les caracteristiques
fisiques. Aixi doncs, els factors intrinsecs son responsables de la inestabilitat d'un
aliment i s6n els que en determinen els mecanismes de deteriorament que s’hi poden
desenvolupar. Els principals factors intrinsecs son:

-activitat d’aigua (aw)

-pH

-potencial redox

-oxigen disponible

-nutrients/naturalesa bioquimica/composici6
-microbiota

-preséncia de conservants i d’antioxidants

2.2.1.1. Activitat d’aigua

L’activitat d’aigua (aw) és un dels factors intrinsecs més determinants en l'alteraci6
dels aliments per la seva incidéncia en tots els mecanismes responsables, atés que
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esta directament relacionada amb el creixement microbia, la reactivitat quimica i
bioquimica i les propietats fisiques.

Pel que fa a Il'activitat microbiana, la majoria dels bacteris que produeixen
deteriorament alimentari creixen en aw superiors a 0,90; els fongs i els llevats, per
sobre de 0,78; i altres microorganismes (halofils, xerofils), per sobre de 0,61 (Taula
1). Es per aquest motiu que molts sistemes de conservacié d'aliments disminueixen
I'aw (dessecacio, salad, congelacié, addicié de sucre...). Cal indicar que, tot i que una
activitat d’aigua baixa pot impedir la proliferaci6 microbiana, no en causa la
destrucci6 i, en alguns casos, els microorganismes hi poden sobreviure durant un
llarg periode de temps.

Aliment aw Microorganisme

Aliments frescos 0,98-1

Carn curada Peix poc salat | 0,94 - 0,96 _
Embotits cuits Pa Bacteris
Pernil curat 0,92 - 0,93

Embotits curats

Formatges curats 0,88 - 0,90

Llet condensada Bacteris Lievats

N V

Salaons 0,80-0,85 | halofils Fongs
Brioxeria

Fruits secs 0,65 -
Cereals 0,75
Farina

Pasta seca Llet en pols 0,60 - 0,64
Especies

Taula 1. Representaci6 de I'ay d’alguns aliments i tipologia de microorganismes que s’hi poden

desenvolupar. Extret de The stability of shelf-life of food. Woodhead Publishing Limited.

Pel que fa a I'estabilitat quimica i bioquimica dels aliments, I'aw permet predir, tenint
en compte la composicié del producte, quines reaccions es poden donar amb més
rapidesa. Aixi, I'enfosquiment no enzimatic es dona més facilment amb una aw entre
0,65 i 0,70; I'oxidacid lipidica, entre 0,30 i 0,50; les reaccions enzimatiques varien
segons l'aw Optima de cada enzim i la degradacié de nutrients varia segons les
propietats de cadascun; per exemple, en el cas concret de les vitamines, la seva
velocitat de degradaci6 és proporcional a I'aw.

Pel que fa a les propietats fisiques, I'aw determina possibles problemes en la textura.
Els aliments tendeixen a igualar el seu contingut d’aigua amb el de I'’entorn. Per aixo,
es poden produir canvis fisics en aliments que tenen aw extremes; per exemple, els
aliments amb valors baixos, que solen ser productes cruixents, tenen tendéncia a
estovar-se i els aliments amb valors mitjans o alts, que solen ser productes tous i
sucosos, tenen tendéncia a ressecar-se i endurir-se. En el cas dels aliments
disgregats (farines, pols, cristalls...), aquests canvis també poden provocar
I'aterrossament, de manera que hi ha materials que acostumen a ser solts que, a
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causa de l'aw, s’aglomeren i es compacten. En el cas daliments amb
multicomponents, amb zones que tenen diferents valors d’aw, I'aigua migra cap a les
zones amb valors d’aw més baixos, fet que els provoca canvis de textura i hi fa
possibles reaccions que abans estaven inhibides.

2.2.1.2. pH

El pH té una gran incidencia sobre el creixement microbiologic ja que per a la majoria
de bacteris el pH optim de creixement esta entre 6,6 i 7,5, amb la qual cosa el seu
desenvolupament s’inhibeix amb pH inferiors a 4,5 i aixd afavoreix el creixement de
fongs i llevats.

2.2.1.3. Potencial redox

El potencial redox té incidéncia en el creixement bacteria i en la velocitat de certes
reaccions quimiques. En el cas dels bacteris, determina I'ambient en el qual un
microorganisme és capacg de generar energia i multiplicar-se sense recorrer a oxigen
molecular, de manera que els microorganismes aerobis creixen quan hi ha valors de
potencial redox positius i els anaerobis, amb valors de potencial redox negatius.

La resta de factors intrinsecs fan referéncia a la composicié de l'aliment, que
determina, junt amb la carrega bacteriana, quins mecanismes de degradacié es
poden produir.

2.2.2. Factors extrinsecs

Els factors extrinsecs actuen com a moduladors, accelerant o inhibint els mecanismes
que de manera intrinseca poden alterar un aliment. Els factors extrinsecs més
destacats soén:

-temperatures i temps en tractaments de processat
-temperatura de conservacié en magatzem i durant la distribuci6
-atmosfera de conservacio (oxigen disponible)

-tipus d’embalatge

-humitat relativa en magatzem i durant la distribucio

-exposicio a la llum en magatzem i durant la distribucio
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2.2.2.1. Temps i temperatures de tractament durant el processat (calor)

La temperatura de tractament dels aliments i el temps durant el qual els I'apliquem
sén vitals per mantenir-ne la higiene i tenen una gran incidéncia en la seva
estabilitzacio i, per tant, en la seva vida util, sempre que els aliments es mantinguin
en I'envas original.

El primer impacte dels tractaments per calor t¢ com a objectiu la microbiota, per
eliminar els possibles patogens. Pero, en segon terme, I'objectiu és la disminucio o
I'eliminacio, segons el tractament, de la microbiota alterant. No és el proposit
d’aquest document analitzar els diferents tractaments, pero si que cal remarcar que
els temps i la temperatura determinen el grau d’eliminacié de microorganismes. Aixi
doncs, hi ha diferents tractaments termics: les termalitzacions que no assoleixen la
destrucci6é de patogens, les pasteuritzacions que pretenen acabar amb els patdogens
i les esterilitzacions que solen acabar amb la majoria de microbiota present a
I'aliment.

Perd els processos térmics també tenen incidéncia sobre I'estabilitat quimica i
enzimatica. Els canvis en la composici6 per degradacié de components i enzims poden
ajudar a estabilitzar els aliments ja que la transformacié de substrats i la destruccié
de certs enzims poden fer que algunes reaccions no es duguin a terme i, per tant,
que s’elimini la possibilitat que es produeixi un mecanisme de degradaci6 concret. No
obstant aix0, cal tenir en compte que aquesta alteraci6 pot afectar el valor nutricional
de l'aliment.

També cal remarcar que els tractaments per calor poden ser perjudicials, ja que, en
certs aliments i en certes circumstancies, poden ser responsables d’activar els
mecanismes d’aparicié de molts contaminants de procés, com ara l'acrilamida i el 3-
monocloropropandiol (3-MCPD), que no afecten la vida util segura de I'aliment, pero
que el poden convertir en no apte per al consum.

2.2.2.2. Temperatura de conservacio (fred)

L'acci6 del fred té una gran incidéncia en la conservacio dels aliments ja que té
efectes alentidors, i en alguns casos inhibidors, sobre la majoria de processos
d’alteraci6 i minimitza el creixement bacteria i les reaccions bioquimiques.
Tanmateix, cal indicar que el fred també pot causar-los algunes alteracions.

A temperatura de refrigeracié (2-5 ©C), totes les reaccions quimiques s’alenteixen i
el creixement microbia queda majoritariament aturat. En aquestes condicions, pero,
hi ha microorganismes psicrofils i psicrotrofs que tenen un cert avantatge per poder-
se desenvolupar i organismes patogens —Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica,
Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes— o alterants —Pseudomonas spp.,
Enterobacter aerogenes, bacteris de I'acid lactic, fongs, llevats— que poden continuar
creixent.

A temperatura de congelacié (<-18 ©C), totes les reaccions quimiques i el creixement
bacteria queden alentits, i gairebé s’aturen completament. La congelacié, pero, pot
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provocar certes alteracions fisiques, com ara cremades per fred, cristalls de gel
interns o externs...

2.2.2.3. Atmosfera de conservacio

Diferents elements de l'aire, fonamentalment I'oxigen, s6n necessaris per a moltes
reaccions quimiques i per al creixement dels organismes aerobis. La modificaci6 de
I'atmosfera dins de I'embalatge, sobretot si se’n fa disminuir 'oxigen, pot evitar o
reduir moltes reaccions d’alteracié dels aliments i evitar el creixement d’organismes
aerobis; pero, d’altra banda, afavoreix, evidentment, el creixement de
microorganismes que poden desenvolupar-se en ambients sense oxigen.

2.2.2.4 Tipus d’embalatge o envasat

L’embalatge, com a barrera fisica, ailla I’'aliment de les condicions ambientals i manté,
si és el cas, les atmosferes modificades de conservacié. A més, la tecnologia actual
permet que I'embalatge o envasat sigui alguna cosa més que una barrera fisica, ja
que pot tenir un paper actiu en la conservacio dels aliments. D’altra banda, també
pot causar-ne l'alteracié ja que, segons la seva naturalesa, les particules que el
componen poden migrar cap a l'aliment.

Els altres factors extrinsecs, com ara la humitat i I’exposicié a la llum, tenen una
incidéncia relativa, que pot arribar a ser significativa quan els aliments no es
conserven en les condicions adients.

2.3 Mecanismes

2.3.1. Microbiologics

El creixement de microorganismes és segurament la causa més important de
deteriorament dels aliments. Entre tots els microorganismes que poden créixer-hi,
cal diferenciar els que suposen un perill immediat per a la salut humana (patogens),
els que podrien causar algun perjudici per a la salut (fongs micotoxigénics) i els que
degraden l'aliment fins fer-lo no apte per al consum huma (microbiota alterant). Els
microorganismes alterants degraden els components majoritaris dels aliments i els
causen putrefaccié (proteines), fermentacié (carbohidrats) i enranciment
microbiologic (greixos).

2.3.1.1. Creixement de microorganismes patogens

La preséncia de microorganismes patogens i el seu creixement per sobre dels valors
de referéncia fan que un aliment es consideri no segur i, per tant, no apte per a
I'alimentaci6, a causa dels efectes nocius que aquests microorganismes tenen sobre
la salut humana.
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2.3.1.2. Creixement de microorganismes potencialment perillosos

El creixement de microorganismes que no sOn patdgens per se, perd que poden
produir toxines en determinades condicions, podria suposar un perjudici per a la salut
—fongs micotoxigénics...— per la qual cosa s’ha de tenir en compte a I’hora de
considerar un aliment com a potencialment no segur i, per tant, no apte per a
I'alimentacié.

2.3.1.3. Creixement de microorganismes alterants

El creixement de microorganismes alterants no sol causar cap problema de salut en
cas de consum, pero si que genera un deteriorament notable dels aliments. El tipus
de mecanisme alterant que es produeix depén basicament del tipus d’aliment i de la
seva composicio.

La putrefaccidé és una consequéncia de la degradacié de les proteines i se sol donar
en ambients anaerobis. La degradacio de les proteines produeix aminoacids, amoniac
i sulfur d’hidrogen, que solen conferir unes olors i uns gustos desagradables als
aliments.

La fermentacié és catalitzada per enzims produits per diferents organismes
(sacarolitics) i descompon els hidrats de carboni en acids, alcohols i gasos,
generalment dioxid de carboni. L'alteracié que genera la fermentacié no sempre
comporta el deteriorament de I'aliment; tot al contrari, ja que hi ha molts aliments
que son el producte d’alguna reacci6é de fermentaci6 (iogurt, pa, cervesa...).

L’enranciment microbioldgic produeix canvis degeneratius que descomponen els
greixos en acids grassos i glicerol i que solen acabar amb gustos i olors no desitjats
en un aliment.

2.3.2. Quimics

Els diferents processos quimics produeixen enranciment, canvis de color i canvis de
gust.

2.3.2.1. Enranciment

L’'enranciment es dona per la degradacié de la fraccié lipidica dels aliments.
Quimicament es produeix per dos mecanismes, I'enranciment hidrolitic i
I’'enranciment oxidatiu. En el cas de I'enranciment hidrolitic, els triglicerids
s’hidrolitzen en preséncia d’aigua i alliberen els acids grassos, fet que n'augmenta
I'acidesa i n’altera el sabor. En el cas de I'’enranciment oxidatiu (Figura 1), I'oxigen
de l'aire oxida els acilglicerols. Entre els productes de I'oxidacié hi ha hidroperoxids,
que no tenen ni gust ni olor, perd que son rapidament descompostos en aldehids,
cetones i acids, que son els que finalment donen el gust i I'olor de ranci als aliments
deteriorats.

I Generalitat de Catalunya
¥/ Agéncia Catalana
de Seguretat Alimentaria

Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.

[11]



OXIDACIO DELS GREIXOS
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Lipids nclsaturats

Figura 1. Oxidaci6 dels greixos. Extret de Karel, M. Control of lipid oxidation in dried
foods. A: MacCasthy, D. ed. Concentration and Drying of Foods. London: Elsevier
Applied Science; 1986. 37-51.

A més d’aquesta olor i d’aquest gust desagradables, els radicals lliures i els peroxids
resultants de I'oxidaci6 interaccionen amb els acids grassos poliinsaturats i amb les
vitamines liposolubles i els degraden; com a conseqliéncia, es produeix una perdua
de la qualitat nutricional de I'aliment.

En algun cas, fruit de I'oxidaci6é dels greixos, també es produeixen acids grassos
peroxidats i substancies poliméeriques que poden resultar perjudicials per a
I'organisme huma.

2.3.2.2. Enfosquiment no enzimatic

Hi ha diferents mecanismes que generen I'enfosquiment dels aliments: la reacci6 de
Maillard, I'oxidacié de I'acid ascorbic, la peroxidacié dels lipids, la caramel-litzacié a
altes temperatures...

La reaccio de Maillard és el procés més conegut i habitual i es produeix per la reaccio
del grup amino lliure de les proteines i el grup carbonil dels sucres reductors, de
manera que es formen compostos heterociclics de nitrogen que solen tenir un color
intens. Les temperatures elevades, la baixa acidesa i la preséncia de fosfats faciliten
aquesta reacci6. lgual que passava amb la fermentacio, I'alteracié provocada per
aquest mecanisme no sempre comporta un deteriorament de I'aliment i en alguns
casos fins i tot pot ser un efecte buscat que pot millorar-lo (caramel, carn rostida,
café, crosta del pa...).
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2.3.2.2. Degradacio de nutrients

Els processos esmentats —oxidaciod, hidrolisi, peroxidacié...— i d’altres, com ara la
fotooxidacid, poden afectar nutrients minoritaris i produir canvis no perceptibles a
nivell macroscopic o organoléptic, perd causen una pérdua de nutrients i, en
conseqiéncia, una disminucié de la qualitat nutricional o organoléptica de I'aliment.

En aquest apartat, cal fer una menci6 especial a la possible pérdua de vitamines per
I'acci6 de la llum i de la calor.

2.3.3. Reaccions enzimatiques

Els enzims catalitzen un seguit de reaccions que alteren els aliments. Cada enzim
catalitza una reacci6 especifica i, com passava amb altres mecanismes, a vegades
son reaccions desitjades i potenciades per a l'obtencié de determinats productes
alimentaris.

Tot i el gran benefici que suposen les reaccions enzimatiques en la industria
alimentaria, la preséncia natural d’enzims en els aliments pot generar alteracions no
desitjades en un aliment determinat. L’activitat de cada enzim ve determinada pel
tipus de producte i per uns valors d’activitat d’aigua (aw) a diferents temperatures
(Taula 2).

Valors aw limit per a reaccions enzimatiques
Producte/substrat Enzim T° (°C) aw limit
Grans Fitases 23 0,90
Germinat de blat Glucosidases 20 0,20
Farina d’'arros Amilases 30 0,75
Proteases
Macarrons Fosfolipases 25-30 0,45
Massa de farina de blat Proteases 35 0,96
Pa Amilases 30 0,36
Proteases
Caseina Tripsina 30 0,50
Midd Amilases 37 0,40/0,75
Galactosa Galactosidases 30 0,40-0,60
Oli d'oliva Lipasa 5-40 0,025
Trioleina Fosfolipases 30 0,45
Glucosa Glucosa oxidasa 30 0,40
Greixos Lipooxigenasa 25 0,50/0,70

Taula 2. Valors limit d’ay per a reaccions enzimatiques. Extret de Drapon, R. Enzyme activity
a function of water activity. A: Simato, D, Multon, J L ed. Properties of water in foods.
Dordrecht: Martinus Nijhoff Publishers; 1985.
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2.3.3.1. Enfosquiment enzimatic

L’enfosquiment enzimatic es produeix per l'accié de diferents enzims. Un dels més
coneguts és la polifenoloxidasa, que, en preséncia d’oxigen, actua sobre els polifenols
i produeix quinones que, en polimeritzar, confereixen el color (predominantment,
marrd), que es manifesta en I'enfosquiment enzimatic. Es un mecanismes molt
frequent en fruites i verdures pelades o trossejades, en alguns crustacis i en el vi.

2.3.4. Fisics

Les alteracions fisiques dels aliments es poden classificar segons I'agent causant.

2.3.4.1. Humitat o aw
Els canvis en el contingut o la distribucié de I'aigua d’'un aliment provoquen les
alteracions fisiques seguents:

Canvis de textura

Migracié d’humitat

Aglomeracid i aterrossament
Els canvis de textura es donen en dos sentits: els productes durs, cruixents i amb aw
baixa tenen avidesa per l'aigua de I'ambient i, en absorbir-la, s’estoven i deixen de

ser cruixents; els productes tous i amb aw alta, poden perdre aigua en espais amb
poca humitat ambiental, amb la qual cosa es ressequen i s’endureixen.

En aliments amb multicomponents, la transferéncia d’humitat es pot donar entre els
components de I'aliment si hi ha diferencies significatives en les aw.

Com ja hem comentat en parlar de I'aw, els aliments granulats i en pols solen tenir
un contingut en aigua baix i, per tant, tenen avidesa per captar la humitat ambiental.
Quan passa aix0, s’aglomeren i s’aterrossen.

2.3.4.2. Fred

La congelaci6 té efectes beneficiosos per a la conservacié dels aliments; pero, segons
com es faci, pot causar-los diferents alteracions (cremades, cristal-litzacio del
contingut d’'aigua, gebrada...) que repercuteixen en la condicio6 fisica de I'aliment.
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3. Vida util dels aliments

La vida atil d’'un aliment es defineix com el temps en qué un aliment

- és segur (no nociu per a la salut, apte per al consum huma);
- manté certes caracteristiques sensorials, quimiques, fisiques i
microbiologiques;

- compleix amb la informacié nutricional declarada.

El concepte de vida uatil dels aliments fa referéencia a la durabilitat de la forma
comercial integra conservada en les condicions establertes per I'operador.

Hi ha un gran nombre de factors que actuen i interactuen de manera complexa i que
determinen la vida atil d’'un aliment. L’'operador economic és el responsable de
coneixer tots els que actuen en I'aliment que produeix i de fer les proves pertinents
per determinar-ne la vida atil fins al moment del consum. Tot i la particularitat
especifica de cada aliment, els grups d’aliments es poden classificar, a grans trets,
en peribles i no peribles, si se’n tenen en compte els factors més rellevants del procés
de transformacio i la seva vida util.

Si partim de la base que quan un aliment inicia el seu procés de comercialitzaci6 és
segur, és apte per al consum huma, té les propietats que se li suposen i compleix
amb la informacié nutricional declarada, el mecanisme d’alteracié o de deteriorament
que, en les condicions de conservacio6 establertes, afecti més rapidament un dels seus
parametres essencials és el mecanisme que en determina la seva vida util.

Si un aliment és susceptible de deteriorar-se microbiologicament, aquest és el
principal factor per determinar-ne la vida util ja que la inestabilitat microbiologica
acostuma a aparéixer més rapidament i té més incidéncia en la innocuitat dels
aliments que la inestabilitat quimica o fisica. L’'aw i el pH, i en menor mesura el
potencial redox, son els principals parametres que determinen si un aliment és
susceptible de patir deteriorament microbia o no (Taula 3).

Els altres factors tenen més o menys influéncia sobre el creixement microbia, segons
el cas: I'abséncia d’oxigen inhibeix els aerobis; la refrigeracié n’inhibeix el
creixement, excepte en el cas dels psicrofils i psicrotrofs... Aquest efecte a vegades
pot ser totalment inhibitori i a vegades pot provocar només un alentiment del
creixement.

Microorganisme pH minim de | Ay minima de | Creixement | T2 minima de
creixement creixement anaerobic | creixement °C
Patogens
Salmonella 4,0 0,94 Si 7
Staphylococcus aureus 4.0 0,83 Si 6
4,5 toxina 0,90 toxina 10 toxina
Bacillus cereus 4.4 0,91 Si <4
(psicrotrof)
Clostridium botulinum
Proteolitic 4,6 0,93 Si 10
No proteolitic 5,0 0,97 Si 3,3
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Listeria monocytogenes 4,3 0,92 Si 0
Escherichia coli 4.4 0,95 Si 7
Vibrio parahaemolyticus 4,8 0,94 Si 5
Yersinia enterocolitica 4,2 0,96 Si -2
Microorganismes alterants
Pseudomonas 55 0,97 No <0
Enterobacter aerogenes 4.4 0,94 Si 2
Bacteris de 'acid lactic 3,8 0,94 Si 4
Llevats 1-5 0,8 Si 5
Fongs <2,0 0,6 No <0

Taula 3. Condicions minimes per al creixement dels microorganismes. Extret de The stability
of shelf-life of food. Woodhead Publishing Limited

En els aliments en qué I'estabilitat microbioldgica esta garantida per la combinacié
de factors que sigui (aliments no peribles), I'estabilitat fisica i, sobretot, quimica en
determinen la vida util. Diferents processos quimics poden afectar la integritat
quimica dels aliments i la composicio6 és el factor principal que determina quin procés

pot patir un aliment concret.

Evidentment, tot i que hi hagi un mecanisme de degradacié determinant, se solen

donar diferents processos alhora, tal com mostra la taula 4.

Reaccions quimiques

Producte Mecanisme Efecte

Fruita Ruptura enzimatica Estovament, pérdua de textura Preséncia
Creixement flngic de fongs
Pérdua d’humitat Aparenca seca

Patates Accié enzimatica Estovament, pérdua de textura
Germinacié Aparicio de grills, toxines

Amanides Pérdua d’humitat Assecament, pérdua de cruixentor

preparades Oxidacié Enfosquiment

Melmelades Sineresi Aparicié de sérum i creixement fangic
Oxidacié Pérdua de gust

Fruita seca Acci6 enzimatica Enfosquiment

Alteracio del gust , enranciment

Carn vermella

Oxidacié
Creixement microbia

Péerdua de color vermell, enranciment
Olors impropies i alteracié del gust
Perill microbia

Carn congelada

Oxidacio
Sublimaci6 del gel

Enranciment
Cremades per congelacié

Peix fresc

Reaccions quimiques
Creixement microbia

Canvis de I'aparenca
Olors impropies i alteracié del gust
Perill microbia

Carn de pollastre

Creixement microbia

Olors i gustos impropis
Perill microbia

Migracié d’humitat

Salsitxes fresques Oxidacio Enranciment
Creixement microbia Perill microbia

Bacon Oxidacié Enranciment, canvis de color
Creixement microbia Perill microbia

Pa Retrogradacié del midé Alteracio del gust i pérdua de frescor

Enduriment, creixement flngic

T
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Alteracio de la proteina

Snacks Humidificacio Pérdua de cruixentor
Oxidacié Enranciment

Pastissos Pérdua d’humitat Assecament i enduriment
Alteraci6 del midé Alteracio del gust i pérdua de frescor
Creixement microbia Preséncia de fongs

Pasta seca Alteraci6 del midé Canvis de textura, ruptura

Gust de passat

Cereals extrudits

Migracié d’humitat
Retrogradacié del midé
Oxidacio

Estovament (cereal), enduriment (fruita)
Alteracio de textura i gust de passat
Enranciment

Espécies

Creixement microbia
Pérdua de volatils
Reaccions quimiques

Preséncia de microbis i fongs
Alteracio del gust
Pérdua de color

Productes en pols

Humidificacio

Aterrossament
Enfosquiment no enzimatic

Pastes de xocolata

Migracio6 de greix

Cristal-litzacié del greix

Creixement microbia

Oxidacié Alteracio del gust, enranciment
Pastes de sucre Humidificacio Canvis de textura
Oxidacio Enranciment
Beguda Evolucié del gas Pérdua de carbonatacio
carbonatada Hidrolisi/oxidacio Alteraci6 del gust, olors impropies,
enranciment
Cervesa Oxidacio Olors inapropiades

Terbolesa

Sucs de fruita

Oxidacio
Reaccions enzimatiques

Alteracio del gust i perdua de nutrients
Precipitacio, canvis terbolesa

Creixement flngic

Vi Oxidacio Olors inapropiades
Canvis de color
Refrescants Hidrolisi Alteracio del gust , pérdua de dolgor
dietétics
Gelats Migracié d’humitat Formacié de cristalls
Oxidaci6 Enranciment
Llet Oxidacié, hidrolisi Enranciment, olors impropis
Creixement microbia Perill microbia
Llet en pols Humidificacio Aterrossament
Oxidacié Alteracio del gust, enranciment
Mantega Oxidacié Enranciment
Formatge Oxidacié Enranciment
Cristal-litzacio de la | Textura arenosa
lactosa Preséncia de fongs
Creixement microbia
Margarina Creixement flngic Preséncia de fongs
Oxidacio Enranciment
logurt Sineresi Aparicio de liquid
Oxidacio Enranciment
Acidificacio Acidesa
logurt de fruites Sineresi Aparicio de liquid
Oxidacio Enranciment

Preséncia de fongs

Taula 4. Mecanismes d’alteracié de diferents aliments. Extret de The stability of shelf-life of

food. Woodhead Publishing Limited
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4. Dates de consum marcades als aliments i altres mencions de conservacio

4.1. Marcatge de dates a diferents paisos

L'establiment i marcatge de dates de consum varia a les diferents legislacions
mundials, pero tenen com a denominador comu el fet que solen adjudicar a I'operador
economic la responsabilitat d’establir-les ja que és qui coneix el producte, qui el
comercialitza i qui, per tant, en pot estimar la durabilitat.

El codex alimentari defineix diferents dates per al marcatge dels aliments:

Data de fabricaci6: data en qué I'aliment es transforma en el producte descrit.
- Data d’envasat: data en que I'aliment es col-loca en I'’envas de venda.

- Data de limit de venda: ultima data en qué s’ofereix un aliment al consumidor,
després de la qual queda un termini raonable d’emmagatzematge domestic

- Data de durada minima o de consum preferent (DDM): data en qué, sota
determinades condicions d’emmagatzematge, expira el periode durant el qual un
producte és comercialitzable i manté totes les qualitats especifiques que se li
atribueixen tacitament o explicitament. Més enlla d’aquesta data I'aliment pot
ser encara plenament apte per al consum.

- Data de limit d’Us o de caducitat o de limit de consum recomanat (DLC): data a
partir de la qual I'aliment, emmagatzemat en les condicions indicades, no té els
atributs de qualitat normalment esperats. Després d’aquesta data no es pot
comercialitzar el producte.

De totes aquestes dates, el codex determina que la que cal marcar en els aliments
és la data de durada minima (DDM), que és la data de consum preferent, a no ser
que alguna norma individual digui el contrari.

Aixi, les dates i les maneres d’esmentar-les varien segons la legislacié i I'idioma, pero
de manera general es poden classificar en tres tipus: data limit de consum (DLC,
data de caducitat), data de durabilitat minima (DDM, data de consum preferent) i
data de processat (DP). La DLC té relacié amb la seguretat, fa referencia a la data
meés enlla de la qual un aliment pot no ser segur, mentre que la DDM té relaci6 amb
la qualitat, fa referencia al moment fins al qual un aliment conserva les
caracteristiques de qualitat normalment esperades. La DP indica la data en qué s’ha
realitzat un procés determinat (data de congelaci6, data d’envasament...).

Als Estats Units classifiquen els aliments en:
-peribles (llet, fruita i hortalisses fresques envasades, carn fresca, peix...)
-semiperibles (ous, llets UHT, sucs de fruita, plats preparats, paté, humus...)
-estables (cereals, pasta seca, xocolata, fruita seca, congelats...)

-de vida molt llarga (salses...)
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-de vida indefinida (sal...)

El aliments peribles, que tenen una durabilitat que va d’uns dies a algunes setmanes
i que se solen fer malbé per creixement microbia, poden anar marcats amb una data
tipus DLC i amb la menci6 use by o freeze by. Els aliments semi-peribles, que tenen
una durabilitat de fins a 90 dies, poden anar marcats amb una DLC (amb la menci6
use by) o amb una DDM (amb la mencio best before), segons el criteri de I'operador.
Els productes estables deshidratats i d’humitat intermédia, que se solen conservar a
temperatura ambient, i els de molt llarga durada —productes conservats per
tractaments termics, acidificats...— solen anar marcats amb una DDM (amb la menci6
best before). Els productes de vida indefinida no solen dur cap data.

Els aliments poden dur tres tipus de mencions pel que fa a les necessitats de
refrigeracié: must be kept refrigerated to maintain safety (s’ha de conservar
refrigerat per mantenir-ne la seguretat), must be refrigerated after opening to
maintain safety (un cop obert, s’ha de conservar refrigerat per mantenir-ne la
seguretat) i refrigerate for quality (cal refrigerar per assegurar-ne la qualitat).

Al Canada només tenen una data tipus DDM, “durabilitat de conservacié” (amb les
mencions best before o meilleur avant), que han de portar tots els aliments amb una
vida inferior a 90 dies. Els aliments amb una vida estimada superior a 90 dies estan
exempts de dur aquesta data i les condicions de conservacid, perd han d’estar
etiquetats amb la data d’envasat (amb la mencié packaged on o empaqueté le).

A Australia i Nova Zelanda els aliments es classifiquen segons la data de consum
en tres grups: aliments que han de ser consumits dins d’'un periode de temps per
motius de seguretat; aliments el deteriorament dels quals afecta la seva acceptacio,
pero no té impacte en la seguretat; i aliments amb una durabilitat superior a dos
anys. Els aliments que han de ser consumits dins d’'un periode de temps per motius
de salut (alimentacié medica, infantil, Unica font nutricional...) i seguretat (aliments
que quan es deterioren poden ser perjudicials per a la salut) han d’anar marcats amb
una DLC (use by date). Els aliments que tenen una durabilitat inferior a dos anys i
que quan es deterioren poden perdre acceptacié comercial, pero no afecten la salut
o la seguretat, han d’anar marcats amb una DDM (best before date). Els aliments
amb una durabilitat superior a dos anys estan exempts de dur cap tipus de data,
pero a la practica tots porten una DDM per donar suport practic a la recomanacié de
consum “el primer que entra, el primer que surt”.

4.2. Normativa a la Unié Europea

A la Unié Europea les dates dels aliments estan regulades pel reglament (UE)
1169/2011 sobre la informacio alimentaria facilitada al consumidor. La norma general
és que tots els aliments han de dur una DDM (amb la mencié “consumir
preferentment abans de”, equivalent de I'anglés best before). No obstant aixo, els
aliments microbiologicament molt peribles i que puguin suposar un perill per a la
salut humana han de portar una DCL (precedida per I'anotacié “data de caducitat”,
equivalent a I'anglés use by). Aixi mateix, hi ha un seguit d’aliments (annex X del
reglament) exempts de dur cap data: fruites i hortalisses fresques, vins, begudes
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amb graduacio alcoholica superior al 10%, productes de fleca i brioxeria que es
consumeixen en 24h, vinagre, sal, sucre solid, productes de confiteria i xiclets. Els
aliments congelats han de dur la data de congelacio.

Els aliments que requereixen condicions de conservacid especials ho han de portar
indicat a I'etiqueta. Si cal, s’hi ha d’indicar les condicions de conservacid o la data
limit de consum un cop obert I'envas.

4.3. Procés de marcatge de dates a la industria

Com ja s’ha comentat, un element comu en el marcatge de dates de consum dels
aliments és que la responsabilitat recau en I'operador econdmic, que és qui, com a
coneixedor dels factors intrinsecs i extrinsecs de I'aliment, té els elements per estimar
i validar la data de consum que ha de dur un determinat aliment. En molts casos,
sobretot quan no esta en risc la seguretat del consumidor, en aquesta decisio hi pesa
molt I'estandard de qualitat que I'operador s’autoimposa, que té més a veure amb la
satisfaccié de les expectatives del consumidor, el control de fluxos de produccid i la
imatge comercial que amb el deteriorament de les propietats nutricionals i saludables
dels aliments.

Aixi, en els casos en que no hi ha risc per a la seguretat del consumidor, la data sol
venir determinada per proves organoleptiques, a partir de la deteccié de diferéncies
perceptibles entre lots, i no per la detecci6 de parametres indicadors de
deteriorament dels aliments. Per tant, freqiientment, aquesta data esta associada a
algun parametre hedonic que nutricionalment sol ser poc important. A més, aquesta
alteracidé hedonica sol detectar-se molt abans de I'aparicié d’aspectes organoléptics
no desitjables, que sén els responsables de considerar que un aliment s’ha deteriorat.

4.4. DLC o DDM? Com decidir?

El primer pas per al marcatge de dates d’'un aliment és establir si ha de dur una data
de limit de consum (caducitat) o una data de durabilitat minima (consum preferent).
El productor és el responsable de fixar i de validar la durabilitat del producte segons
el coneixement que en té: sistema de produccid, gestié dels perills i punts de control
critic i condicions de conservacié que li sébn necessaries.

El reglament (UE) 1169/2011 regula la informacié alimentaria facilitada al
consumidor; per tant, determina quines dates han de constar en un aliment. Alhora,
hi ha diferents documents que expliguen com aplicar correctament aquest aspecte
de la informaci6 alimentaria a I'ambit europeu:

Guidance on the application of date labels to food (Department for Environment, Food
and Rural Affairs-UK) (Figura 2)

Food waste (LElI Wageningen UR- The Netehrlands)
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P1: Es un aliment molt perible microbioldgicament?

galeta maria, farina, pa
llescat, aliments enllaunats
estables a temperatura
ambient, congelats, aigua
embotellada, llet UHT,
pasta seca...

(3]

Y

productes carnis cuits llescats,
sandvitxos, salmo fumat,
aliments refrigerats llestos per
al consum, productes carnis
frescos, pastafresca, fruitai
verdura frescatallada...

P2: Es probable que els canvis microbiologics que es produeixin converteixin I'aliment en un
perill a curt termini per a la salut humana?

fruitaiverdurafresca
‘ sencera...

SI

A 4

productes carnis cuits llescats,
sandvitxos, salmo fumat,
aliments refrigerats llestos per
al consum, carnis frescos,.....

P3: Es un aliment llest per al consum?

productes carnis
frescos, pasta...

NO

Y

‘ P4: Algun perill microbiologic podria
‘ romandre a 'aliment després d'un
procés de cuinat adequat?

panets precuinats...

]

| Considerar marcar-lo amb
data de consum preferent.

productes carnis
cuits llescats,
sandvitxos, salmo
fumat...

productes carnis
frescos, pasta fresca...

~, v

Considerar marcar-lo amb
data de caducitat.

Aquest diagrama no fa referénciaals aliments que la legislacid estableix com a exempts de dur qualsevol marcatge de data o
per als quals estableix un marcatge de data especific.

Figura 2. Diagrama de flux per a la presa de decisions sobre el tipus de data que ha de dur un
aliment. Extret del document “Guidance on the application of date labels to food (Department

for Environment, Food and Rural Affairs-UK)

Del document Shelf life testing. “Use-by” dates for food safety (NSW Food Authority),
n’hem extret un altre diagrama de flux sobre el marcatge de dates (Figura 3), tot i
que no esta associat al reglament europeu.
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Es un aliment de Ilarga durada?

Es un aliment congelat?

Es un aliment cru que requereix un
procés per reduir-ne la preséncia de
microbiota patogena i garantir la
seguretat del consumidor?

Es un aliment refrigerat llest per
al consum?

Hi ha alguna probabilitat raonable que
I'aliment pugui contenir L. monocytogenes,
Y. Enterocolitica o soques psicrotrofes de B.
Cereus o C.botulinum?

Es un aliment que es degrada de
manera evident abans que els bacteris
arribin fins a nivells perillosos?

NO

NO

NO

|

|

NO

v

Cal marcar-lo
amb una
data de
consum
preferent
sila seva
durada és
inferior a dos
anys.

Reference: ANZFA,2001

Cal marcar-loamb una data de
caducitat

Figura 3. Diagrama de suport a la presa de decisions en el marcatge de dates dels
aliments.Extret del document “Shelf life testing. “Use-by” dates for food safety (ANZFA,2001)
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5. Extensio de la vida comercial i del consum

En els apartats anteriors hem parlat del volum d’aliments malbaratats, de la gran
incidéncia que té el comportament domeéstic en aquest malbaratament en els paisos
occidentals, de les causes de l'alteracié i del deteriorament dels aliments, de les
diferents implicacions per a la seguretat del consumidor d’aquestes alteracions i del
sistema de marcatge de dates en els aliments. Aquest recorregut ha de servir per
veure la necessitat, les possibilitats i les limitacions del consum dels aliments més
enlla de la vida comercial establerta per les dates marcades.

La limitacié innegociable és la seguretat dels aliments i, per tant, queda clar que cap
aliment que hagi de dur una data de caducitat (tipus DLC) podra ser objecte de
consum un cop depassada aquesta data.

En el cas dels aliments amb data de consum preferent (tipus DDM), el fet que a la
practica aquest marcatge tingui més relacié amb aspectes comercials i amb petites
alteracions que afecten la satisfaccié sensorial del consumidor que no pas amb el
deteriorament i degradaci6 dels aliments fa necessari un concepte, diferent de vida
util, per descriure el periode de temps en que aquests aliments es poden consumir
amb seguretat un cop transcorreguda la data de consum preferent marcada a
I'etiqueta. A Catalunya cap aliment es pot comercialitzar més enlla de la data de
consum preferent, per la qual cosa es proposa que aquest periode s’entengui com a
vida comercial. Des d’aquest punt de vista, es pot considerar que, a nivell practic,
la data de durabilitat minima (DDM) de molts aliments és més aviat una data de limit
de venda (DLV) o d’estratégia comercial, que no pas una data relacionada amb la
integritat de I'aliment. Aquesta realitat és la que explica, en part, que el consum meés
enlla d’'una data tipus DDM sigui segur, nutritiu, saludable i satisfactori per al
consumidor, alhora que sostenible, solidari, eficient i étic des d’un punt de vista social
i economic.

5.1. Propostes d’extensio de la vida comercial i de consum dels aliments

A Europa ja hi ha diverses propostes per a I'extensié de la vida util de determinats
aliments i en alguns casos hi ha també realitats normatives que ultrapassen la norma
comunitaria i que permeten, sota condicionants, la venda d’aliments més enlla de les
dates de durabilitat marcades en els envasos.

A Beélgica, I’Agéncia Federal per a la Seguretat de la Cadena Alimentaria (AFSCA)
estableix uns criteris generals al document “Circulaire relative aux dates de
péremption” (Circular relativa a les dates d’expiraci6, referéncia PCCB/S3/802859):

Si 'aliment porta una DLC, per questions de seguretat, en cap cas s’ha de consumir
un cop passada aquesta data.

Si l'aliment porta una DDM, per questions de qualitat, s’obre la possibilitat de
consumir-lo un cop passada aquesta data. Aixi, per a I’'AFSCA, un aliment amb una
DDM es pot comercialitzar un cop transcorreguda la data marcada, sota la
responsabilitat del venedor, pero esta prohibit canviar-ne la data. L'Unic que s’ha de
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fer és un control organoléptic per part del venedor, i també per part del consumidor,
que consisteix a comprovar que compleix les condicions seguents:

-L’embolcall de I'aliment ha d’estar en perfecte estat.

-El producte ha de tenir un aspecte correcte (sense canvis de color, sense
floridures ni enranciment...).

-El producte ha de mantenir el gust i I’'olor que li s6n propis.

Aquesta regla general té com a excepcié que no es pot aplicar, per precaucio, als
productes que s’han de mantenir en refrigeracié un cop oberts, i en conseqiiéncia,
tampoc als productes refrigerats, ja que el consumidor no té eines per avaluar el
possible creixement microbia. En aquest cas, doncs, aquests productes no poden ser
venuts a Beélgica un cop hagi passat la DDM.

En un altre document, “Circulaire relative aux dispositions applicables aux banques
alimentaires et associations caritative” (referéncia PCCB/S3/1092228), I’AFSCA
presenta, per a diferents aliments, una llista no exhaustiva de temps de consum un
cop depassada la DDM (Taula 5). Cal remarcar que sempre es fa referéncia al fet que
I’envas estigui en correcte estat, que s’hagin respectat en tot moment les condicions
de conservacio i que no s’hagi trencat la cadena del fred. Aquest ultim punt deixa
palés que, segons el criteri de I’AFSCA, un producte refrigerat o congelat pot ser
consumit un cop superada la DDM, si es conserva adequadament, fins i tot un cop
obert.

Les condicions de conservacié (principalment, la temperatura), esmentades a I'etiqueta s’han de respectar sempre,
en particular per als productes refrigerats o congelats.

Directrius en matéria de
conservacio

Caracteristiques d’'un

Producte producte fet malbé

Descripci6

Durada de conservacié molt llarga
Sal, sucre, farina

Si es conserven en sec, mai

en greix)

postres

Aigua, begudes
refrescants i begudes UHT
(llet, sucs de fruita...)

Degradacié del gust, alteracio
del color (enfosquiment
enzimatic).

Conserves (en llauna o en
pot de vidre)

Llegums, fruita, sopa,
carn, peix, llet
condensada,
melmelada...

Rovell de la llauna o de la
tapadora.

Formacio de gas (llauna
bombada), alteracié del color o
de l'olor.

Mel, xarops, melassa

Sacarificacio.

Llaminadures (dures)

Piruletes, caramels i
llaminadures
acidulades

Productes congelats

Dessecacid, enranciment dels
greixos.

Macarrons, no es podriran. Al cap de molt
Pasta seca espaguetis de temps, poden tenir gust de
Cuscls, semola florit.
Café, te Cal vigilar I'enduriment, . 3
Arros rabsorcié d’aigua, la preséncia | FiNS aun any (0 més)
Pols instantanies (pobres | Café, espécies, dinsectes, I'enranciment i les | d€SPrés de la DDM,
floridures. sempre que el producte

encara presenti les
caracteristiques que li
son propies i que
I’envas no tingui cap
defecte.

En el cas dels congelats,
cal respectar la
temperatura (-18 °C o
menys).

Durada de conservacio llarga

Galetes seques

Musli, flocs de cereals

Gust de florit, preséncia
d’insectes, pérdua de gust,
alteracio del gust, dessecacio,
canvis de textura.

Cobertures (mantega de
cacauet, encenalls de
xocolata, pastes per untar

Enranciment dels greixos,
alteracié de I'olor i del color,

Fins a dos mesos (0
més) després de la DDM,
sempre que el producte
encara presenti les
caracteristiques que li
sOn propies i que

Generalitat de Catalunya
Agéncia Catalana

de Seguretat Alimentaria

Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.

[24]



Patates xips, galetes
salades, cacauets

Oli, greixos per fregir

Pols instantanies (riques
en greix)

Sopa, llet en pols

Margarina, mantega

Formatges de pasta dura

Gouda, emmental,
parmesa,..

Llaminadures (toves)

Salses

Salsa per a patates
fregides, maionesa,
ketchup

oxidacié, humitat, preséncia
d'insectes.

Llet esterilitzada en
ampolles i productes lactis

Alteraci6 o pérdua de gust.

I’envas no tingui cap
defecte.

Durada de conservaci6 reduida

Pa, pa precuinat

Formatges de pasta tova

Pastissos, galetes
farcides, galetes toves

Gust de florit, humitat,
enranciment dels greixos,
preséncia d'insectes.

Semi conserves (areng,
musclos...)

Carn fresca, pollastre,
peix, xarcuteria

Brioixeria

Aliments refrigerats,
amanides

Sucs espremuts de fruita
fresca

Ous

Postres lactis

logurt

Fruita tallada i llegums
frescos

Cal refrigeracié

Aquests productes
solen estar marcats
amb una data de limit
de consum (DLC, de
caducitat) i els cal
estar refrigerats
practicament en tot
moment (a menys de
7 °C). En alguns
casos, cal una
refrigeracié a 42C o
inferior (peix).

Fermentacio.

Creixement bacteria
(eventualment humitat) i
putrefaccio.

Respectar la data DDM,
tot i que es poden fer
excepcions si se’'n fa
una bona avaluacio.

El pa fresc pot ser
congelat i consumit
preferentment dins de les
dues o tres setmanes
seguents.

En el cas dels productes
congelats, cal respectar la
temperatura de -18 °C o

menis.

MAI no s’han d’acceptar o
de distribuir després de la
DLC/DDM. El consumidor
pot consumir-los fins al dia
de la DLC/DDM. El més
important és que es
respecti perfectament la
cadena del fred
(emmagatzematge,
transport, distribucio): si
no esta garantida, aquests
productes NO s’han de
distribuir.

Taula 5. Llista d’extensions de consum un cop depassada la data marcada a I'’envas. Extreta
de “Circulaire relative aux dispositions applicables aux banques alimentaires et associations

caritative” (AFSCA).

La normativa del Regne Unit no considera punible la venda d’aliments en una data
posterior a la DDM, si compleixen els requisits de seguretat i satisfan la qualitat

demandada pel consumidor.

A Catalunya, el document Aprofitament segur del menjar, promogut i editat per
I’Agencia de Salut Publica de Catalunya, presenta un arbre de decisions per ajudar
a decidir, un cop depassada la data de consum preferent, quins aliments envasats

poden ser donats i fins quan es pot fer aquesta donaci6 (Figura 4).

=
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| PRODUCTE | ENVAS EN BON ESTAT? ‘

PROPOSTA DE DECISIONS PER A ALIMENTS ENVASATS

> 4
\ 4 Y
K A
C C”) - [oosowar

b 4 NO DONABLE
| ES DINS LA DATA DE CADUCITAT? ‘ | £S DINS LA DATA DE CONSUM PREFERENT? ‘ Menjars preparats, vegetals
trossejats per al consum en cru,

X A brots frescos, pastisseria
m > refrigerada, semiconserves,
A 4 A 4

formatges de pasta tova, fumats
frescos i xarcuteria cuita.

| NO DONABLE | | S'HA MANTINGUT A LATEMPERATURA ADEQUADA? ‘

4

4
MANTE L’ASPECTE CARACTERISTICI
NO HI HA DUBTES DEL SEU ESTAT?
v v
NO DONABLE ES POT

DONAR

A

\J

& '
AMB DATA SUPERADA AMB DATA SUPERADA ~ AMB DATA SUPERADA
EN MENYS DE 3 MESOS EN MENYS D’1 MES EN MENYS DE 7 DIES
ES POT DONAR: ES POT DONAR: ES POT DONAR:
Sal, sucre, pasta seca, Bescuits secs i salats, Ous, semiconserves salades i
semola, arrds, café, te, cereals, muslis, xips, sopai iogurts si s’han mantingut
espécies, mel, llegums secs, lleten pols, mantega, refrigerats
potsillaunes de conserva margarina, formatges de llet

pasteuritzada de pasta dura,
oli, salses (maionesa,
guétxup, mostassa),
congelats industrials

Figura 4. Diagrama de presa de decisions en la donaci6 d’aliments amb data superada. Extret
del document Aprofitament segur del menjar (ASPCAT)

5.2. Possibilitats tecniques i limits

Un cop presentades les causes i els processos que afecten I'alteracio o la degradaci6
dels aliments i la naturalesa de les dates de consum dels aliments, les seves
implicacions comercials i els criteris de marcatge de la industria, queda clar que, en
molts casos, hi ha aliments que es poden consumir més enlla de la data que en marca
la vida comercial perqué continuen sent nutritius i profitosos i no suposen cap risc
per a la salut del consumidor.
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Per estudiar la possibilitat de consumir un aliment un cop depassada la data de
marcatge o d’allargar-ne la vida comercial, podem classificar els aliments en tres
grans grups segons el perill que tenen de desenvolupar microorganismes:

- Peribles microbioldogicament
- Conservats (ja que han sofert un procés de letalitat o conservacio)
- Estables microbioldogicament

5.2.1 Peribles microbiologicament

Aquest primer grup es caracteritza pels factors segtents:

-pH>4,5
-aw >0,85
-sense cap tractament destructor de microorganismes

-sense cap element protector en la composicié, en 'embalatge... (com ara,
conservants, atmosfera modificada...)

Aquest grup d’aliments té un risc important de multiplicacié microbiana patogena o
alterant, per la qual cosa, de manera molt majoritaria a la UE, anira marcat amb una
DLC. En aquest grup, la vida comercial i la vida util sbn molt properes, si és que no
soén totalment coincidents, i és totalment desaconsellable donar cap criteri per
perllongar-ne el consum més enlla de la data fixada per I'operador.

En aquest grup trobem la majoria de productes frescos: carn, peix, verdura, fruita,
llet crua, formatge fresc, salsitxes, sucs frescos de fruita, ous,...

5.2.2 Conservats (sotmesos a un tractament de letalitat o conservacio)

Aquest segon grup d’aliments es caracteritza pels factors seguents:

-pH>4.,5
-aw =>0,85

-amb tractament destructor de microorganismes o amb una composicié o un
embalatge protectors (conservants...), sense possibilitat de recontaminacio
(productes no llescats, per exemple)

T
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Intrinsecament, és un grup idéntic a I'anterior, pero els factors extrinsecs
(tractaments per calor, addicié6 de conservants, atmosferes modificades...) n’han
eliminat o reduit la microbiota perjudicial o hi han afegit elements per controlar-ne
el creixement.

L’eliminaci6 de la microbiota i les seves caracteristiques de preservacié han allunyat
el perill immediat per al consumidor, per la qual cosa aquest grup d’aliments ha
d’anar marcat, en principi, amb una DDM. No obstant aix0, la naturalesa d’aquests
aliments continua sent favorable al creixement bacteria i per tant les possibilitats de
perllongar-ne el consum més enlla de la data fixada per I'operador depenen en gran
mesura de la seguretat que al llarg del temps aporti el tractament conservador que
s’hi ha aplicat i de la possibilitat que pateixi contaminacions posteriors (per un llescat
0 un canvi d’envas). Aixi doncs, perllongar el consum és factible, pero es pot fer dificil
donar-ne consells geneérics ja que aquesta extensié del consum depén primordialment
del procés que ha sofert I'aliment, perd també de l'aliment mateix i de la seva
temperatura de conservacio.

Pels diferents tractaments i processos que es donen, en aquest grup podem trobar
una gran varietat de situacions, cosa que fa que alguns aliments es puguin classificar
com a peribles microbioldgicament (pernil cuit llescat) i altres, com a estables
microbiologicament (congelats, conserves). Segons el cas, es podran donar o no
recomanacions de consum més enlla de la data marcada ja que alguns hauran d’anar
marcats amb una data tipus DLC.

Aquest grup inclou els flams, natilles, llet pasteuritzada, plats preparats, conserves...
Exemple del pernil dol¢

Un exemple de com la consideracié d’un mateix producte, sobretot dins d’aquest
grup, pot variar molt segons la presentaci6 i el procés concret al qual s’ha sotmes,
podria ser el pernil dol¢. Un pernil cuit sencer i envasat en llauna té una seguretat i
durabilitat totalment diferent que la d’un pernil cuit i llescat ja que, a més de la major
superficie d’oxidacié i dessecacid, el segon té la possibilitat de contaminar-se durant
el llescat (després del procés térmic de letalitat), cosa que li infereix una perillositat
potencial que el sencer no té.

5.2.3 Estables microbiologicament

Aquest dltim grup es caracteritza per:
pH<4,6 o aw <0,85 o pH <5,3 i aw 0,90

Aquests factors determinen que els aliments d’aquest grup tinguin un creixement
microbia molt limitat, per la qual cosa van marcats amb una DDM i la perllongaci6
del consum més enlla de la data marcada és molt factible. A més, com que l'alteracié
de l'aliment depén basicament de la seva composicié, en aquest grup pot ser
relativament facil fer recomanacions per grups d’aliments segons la naturalesa, tot i
que sempre s’hauran de basar en una estimacié perqué els factors extrinsecs en
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poden modular I'extensid. En aquest grup també s’hi poden incloure molts dels
aliments que segons la legislacié europea estan exempts de dur cap tipus de
marcatge de data.

Aquest grup inclou la fruita seca, cereals, olis vegetals, margarina, mantega, pernil i
embotits curats, salaons, melmelades, galetes, pasta seca no cuita, farina, cafe, te,
arros, especies, begudes embotellades, vi, sal, sucre, musli, cereals d’esmorzar,
aliments en pols instantanis, patates xips, farina, aigua, begudes refrescants,
formatges molt madurs, escabetxos...

5.3. Extensi6 de consum dels aliments més enlla de la data marcada

5.3.1 Criteris generals

En aquest punt cal recordar que el proposit d’aquest document se centra en I'extensio
de la vida comercial o en el consum un cop depassada la data marcada en els
aliments, sempre que hagin estat conservats en les condicions indicades pel fabricant
i en un embolcall que s’hagi mantingut intacte.

A partir de la informacié precedent, s’estableixen els criteris generals segients per a
I’extensio del consum dels aliments un cop depassada la data de I’envas:

- Els aliments amb data de limit de consum (data de caducitat) no es poden
consumir un cop depassada, atés que no serien segurs; per tant no se’n proposa
cap extensio.

- Els aliments amb data de durabilitat minima (data de consum preferent) es
poden consumir amb seguretat un cop depassada aquesta data.

- Els aliments envasats que no han de dur cap data (com ara la sal, el sucre, les
fruites senceres...) es poden consumir sempre que no tinguin signes evidents de
deteriorament, que l'’envas estigui intacte i que no presentin caracteristiques
impropies.

- Hi ha grups d’aliments que segons el tractament poden dur una DLC o una DDM.
En aquests casos, I'extensié només es pot aplicar quan el fabricant els ha atorgat
una DDM, d’acord amb els resultats del seu autocontrol. En aquestes situacions,
i davant la impossibilitat de fer-ne una extensié genérica, no se’n proposa cap.

- L’extensié proposada és orientativa, sempre que lI'envas estigui intacte, s’hagi
conservat en les condicions de conservacié recomanades i que, un cop obert,
I'aliment no presenti caracteristiques impropies.
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5.3.2 Criteris de classificacio dins les diferents extensions

Fins a 1 any: Aliments on és molt improbable que es produeixin alteracions
microbiologiques o fisico-quimiques a molt llarg termini.

Fins a 3 mesos: Aliments on és poc probable que es produeixin alteracions
microbiologiques perod es probable que s’hi produeixin alteracions fisico-quimiques a
llarg termini, que en tot cas no seran perjudicials per la salut i/o seran facilment
detectables pel consumidor.

Fins a 1 mes: Aliments on és poc probable que es produeixin alteracions
microbioldogiques pero es probable que s’hi produeixin alteracions fisico-quimiques a
mig termini, que en tot cas no seran perjudicials per la salut i/o seran facilment
detectables pel consumidor.

Fins a 15 dies: Aliments on és probable que es produeixin alteracions
microbiologiques (probablement per microorganismes alterants) i/o que s’hi
produeixin alteracions fisico-quimiques a curt termini, que en tot cas no seran
perjudicials per la salut i/o seran facilment detectables pel consumidor.

Sense extensid: Aliments on és probable que hi creixin microorganismes patogens
i/0 que s’hi produeixin alteracions fisico-quimiques a curt termini, que poden ser
perjudicials per la salut i/o que dificilment poden ser detectables pel consumidor. |
aliments que no han de dur cap data i que el consumidor decidira segons aparenca.

5.3.3 Taula d’extensi6 genérica de consum

A la taula 6 es proposen quatre periodes de consum per a diferents aliments un cop
de passada la data de consum preferent.

Aliments amb extensié de consum de FINS A 1 ANY després de la data marcada

Aliments on és molt improbable gue es produeixin alteracions microbiologiques o fisico-quimiques a molt llarg termini

Aliment Extensié de consum Deteriorament principal
Sal* 1 any Aterrossament
Sucre* 1any Aterrossament
Vinagre* 1 any Canvis de gust i precipitacions
Caramels i xiclets* 1any Canvis de textura
LIegums Secs en gra 1any Creixement d’insectes
Arrbs, cereals en gra 1any Creixement d’insectes
Pasta seca o deshidratada 1any Creixement d'insectes

\ Generalitat de Catalunya
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Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.
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Semola, cuscus, burgul,... 1 any Oxidacié

Farina de cereals 1any Creixement d’insectes

Cafe, en gra, molt, capsules 1any Pérdua aroma

Te, infusions 1any Pérdua aroma, creixement d’insectes
Espécies en gra, moltes 1 any Pérdua de propietats organoléptiques
Xarops, codonyat 1any Canvis de densitat

Mel 1any Canvis de textura, cristal-litzacié
Xocolata (rajola dura) 1any Enranciment, canvis de textura
Conserves en llauna i en pot de L . :

vidre 1any Alteracid del gust i canvis de textura
Llet condensada o evaporada 1any Enranciment, oxidacio

Llet en pols (que no sigui ) N
materna o infantil) 1any Enranciment, oxidacid

Pols instantanies baixes en greix 1any Pérdues organoléptiques
Aigua mineral 1 any Adquisicié de gustos impropis

Aliments amb extensié de consum de FINS A 3 MESOS després de la data marcada

Aliments on és poc probable que es produeixin alteracions microbioldgiques pero es probable que s’hi produeixin
alteracions fisico-quimiques a llarg termini, que en tot cas no seran perjudicials per la salut i/o seran faciliment detectables
pel consumidor

Aliment Extensid de consum Deteriorament principal
Oli 3 mesos Enranciment
Cereals esmorzar 3 mesos Enranciment, oxidacio, canvis de textura

. Potencial creixement de microbiota perjudicial, oxidacid,
Pasta seca farcida 3 mesos .
canvis de textura
Formatges pasta dura 3 mesos Canvis de gust i enduriment
Congelats 3 mesos Enranciment si greixos, oxidacio, canvis textura
Pols instantanies riques en greix 3 mesos Enranciment, canvis de textura
Begudes UHT (llet, fruita, soia, .y ) ) ) )
> 3 mesos Adquisicio de gustos impropis, canvis de gust i de textura
arros,...)
Galetes, pastisseria seca 3 mesos Enranciment dels greixos, oxidacio, canvis de textura
Xips de patates, d'hortalisses,.. 3 mesos Enranciment dels greixos, oxidacid, canvis de textura
Salses envasades 3 mesos Enranciment, oxidacio, canvis de textura
Xocolata (rajola farcida), ) )
3 mesos Enranciment, canvis de textura
bombons
Torrons 3 mesos Enranciment, canvis de textura
Margarina 3 mesos Enranciment
Mantega 3 mesos Enranciment
Pa torrat 3 mesos Enranciment, canvis de textura
Productes carnis curats no ) L, )
3 mesos Enranciment, Oxidacid, enduriment

llescats

=

)
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Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.
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Aliments amb extensié de consum de FINS A 1 MES després de la data marcada

Aliments on és poc probable que es produeixin alteracions microbiologiques pero es probable que s’hi produeixin
alteracions fisco-quimiques a mig termini, que en tot cas no seran perjudicials per la salut i/o seran faciliment detectables
pel consumidor

Aliment Extensié de consum Deteriorament principal
Pastes dolces no farcides 1 mes Floridures, enranciment, oxidacio, canvis de textura,
(magdalenes, ..) assecament
Fruita seca 1 mes Enranciment, canvis de textura
Productes carnis curats llescats 1 mes Enranciment, oxidacié, enduriment

Aliments amb extensié de consum de FINS A 15 DIES un cop depassada la data

Aliments on és probable que es produeixin alteracions microbiologiques i/o que s’hi produeixin alteracions fisico-quimiques
a curt termini, gue en tot cas no seran perjudicials per la salut i/o seran faciiment detectables pel consumidor

Aliment Extensié de consum Deteriorament principal
logurt (llet pasteuritzada) 15 dies Sinéresi, canvis de textura
Pa de motlle tallat 15 dies Floridura, assecament

Aliments SENSE EXTENSIO DE CONSUM un cop depassada la data

Aliments on és probable que hi creixin microorganismes patogens i/o que s’hi produeixin alteracions fisico-quimiques a curt
termini, que poden ser perjudicials per la salut i/o que dificilment poden ser detectables pel consumidor

Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.

Aliment Extensid de consum Deteriorament principal
Ous 0 Potencial creixement de microbiota perjudicial
Fruita i hortalisses fresques ) ) ) o —
0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial
tallades/pelades
Llet fresca 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial
. Potencial creixement de microbiota perjudicial, enranciment,
Formatge fresc 0 dies e ;
oxidacio, canvis de textura
Nata fresca 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial
. . Potencial creixement de microbiota perjudicial, oxidacio,
Sucs espremuts de fruita fresca 0 dies re Per
precipitats
Entrepans de 5a. gama (vegetal
P & (veg 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial
de pollastre,..)
Peix i marisc frescos 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial [32]
Carns fresques 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial
Xarcuteria (excepte curats) 0 dies Contaminacié bacteriana, oxidacid, canvi de gust
. . . Potencial creixement de microbiota perjudicial, oxidacid,
Pizza refrigerada 0 dies i
canvis de textura
Sl . . Potencial creixement de microbiota perjudicial, Canvis de
Postres lacties (excepte iogurts) 0 dies Per
textura
. . Potencial creixement de microbiota perjudicial, enranciment,
Pastes dolces farcides 0 dies o 'ota per]
oxidacio, canvis de textura
) Potencial creixement de microbiota perjudicial, oxidacié,
Pasta fresca 0 dies _ per]
canvis de textura
. . Potencial creixement de microbiota perjudicial, canvis de
Semi-conserves 0 dies
textura
. . . Potencial creixement de microbiota perjudicial, canvis de
Patés refrigerats 0 dies per]

textura

Fruita i hortalisses fresques

No data/Segons aparenca | Creixement de microbiota alterant, oxidacio, canvis de textura
senceres *
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Pa fresc (consum en 24h)* No data/Segons aparenca Canvis de textura, enduriment

Taula 6. Proposta de periodes de consum per a diferents aliments un cop depassada la data
de consum preferent.

*aliments que no requereixen data de duracié minima segons el Reglament 1169/2011

5.3.4 Criteris especifics: logurt

En alguns aliments es poden donar certes circumstancies particulars que determinen
una evolucié diferent a la que es podria esperar de les seves caracteristiques
fisicoquimiques generals.

El iogurt, per la seva composici6, pH i aw, hauria de ser un producte
microbiologicament perible perd la fermentacié lactia provocada pels
microorganismes incorporats en la seva fabricacié provoca una gradual disminuci6
del pH. D’aquesta manera, a mesura que passa el temps el pH del iogurt va
disminuint. A més, la velocitat de creixement dels microorganismes de la fermentacié
lactia, altament especialitzats en I'aprofitament del substrat lacti fa que la resta de
microorganismes tinguin poques possibilitats per prosperar.

Normativament, el Reial Decret 176/2013 va derogar I'especificitat de la data de
caducitat del iogurt i el limit de venda de 28 dies des de la seva data de fabricaci6.
El marcatge de dates del iogurt i el seu limit temporal I’han de decidir les empreses
segons el que considerin oportd.

T
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Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.
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6. Annex. Taula d’extensions per grup d’aliments

EXTENSIO DE CONSUM D’ALIMENTS AMB LA DATA DE L’ENVAS DEPASSADA

CEREALS | LLEGUMS

Llegums secs en gra 1any Creixement insectes

Arros/cereals en gra 1any Creixement insectes

Pasta seca/deshidratada 1any Creixement insectes

Sémola, cuscus, bulgur,... 1any Oxidacio

Farina de cereals 1any Creixement insectes

Conserves de llegums 1any Alteracio del gust i canvis de textura

Cereals esmorzar 3 mesos Enranciment, oxidacio, canvis de textura

Pasta seca farcida 3 mesos Potencial cre'ixen?,ent de'microbiota perjudicial,

oxidacio, canvis de textura

Begudes UHT de soia, d’arrds,... 3 Mesos Adquisicié gustos impropis, canvis de gust i
textura

Pasta fresca 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial, oxidacio,

canvis de textura

PA | BRIOXERIA

Pa fresc (consum en 24h)*

No data/Segons

Canvis de textura, enduriment

aparenca

Pa torrat 3 mesos Enranciment, canvis de textura

Galetes, pastisseria seca 3 mesos Enranciment si greixds, oxidacio, canvis textura

Pastisseria tova no farcida 1 mes Floridures, enranciment, oxidacid, canvis de

(magdalenes, ..) textura, assecament

Pa de motlle tallat/envasat 15 dies Floridura, assecament

Pastissos, Pastisseria tova farcida 0 dies Potencial (Ereixemen.t de_ fnicrob.iota perjudicial,

enranciment, oxidacio, canvis de textura
LACTIS

Llet condensada/evaporada lany Enranciment, oxidacié

!‘Iet er? p0|S (no materna/no 1any Enranciment, oxidacid

infantil)

Formatges pasta dura 3 mesos Canvis gust i enduriment

Llet UHT 3 mesos Adquisicio gustos impropis, canvis de gust i textura

Mantega 3 mesos Enranciment

logurt (llet pasteuritzada) 15 dies (Sinéresi) Canvis de textura

Llet fresca 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial

Formatge fresc 0 dies Potencial creixemeth dg [nicrob.iota perjudicial, enranciment,
oxidacio, canvis de textura

Nata fresca 0 dies Potencial creixement de microbiota perjudicial

Postres lactis (excepte iogurts) 0 dies (Sinéresi)Canvis de textura

| Agéncia Catalana

de Seguretat Alimentaria

Extensié de la data de consum dels aliments. Criteris per a I'aprofitament segur.
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CARNS | PRODUCTES PESQUERS
Conserves de carn en llauna 1any Alteracié del gust i canvis de textura
Carnis curats no llescats 3 mesos Enranciment, Oxidacid, enduriment
Carnis curats llescats 1 mes Enranciment, Oxidacié, enduriment

FRUITES | VERDURES
Fruita i hortalisses fresques Creixement de microbiota alterant, oxidacid, canvis de
o No data/Segons aparenca
senceres textura
Begudes UHT (fruita) 3 mesos Adquisicié gustos impropis, canvis de gust i textura

ALTRES ALIMENTS D’ORIGEN VEGETAL

Extensi6 de la data de consum dels aliments. Criteris per a 'aprofitament segur.

Cafe, en gra, molt, capsules 1any Pérdua aroma

Te/Infusions 1any Pérdua aroma/Insectes

Espeécies en gra, moltes 1any Pérdua de propietats organoléptiques

Xarops, codonyat 1any Canvis de densitat

Fruits secs 1 mes Enranciment, canvis textura

Xocolata, tableta dura 1any Enranciment, canvis de textura

Conserves en llauna i en pot de » ) )

vidre 1any Alteracid del gust i canvis de textura

Oli 3 mesos Enranciment

Margarina 3 mesos Enranciment

Xips de patates, d'hortalisses,.. 3 mesos Enranciment si greixés, oxidacid, canvis textura
ALTRES ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL

Mel 1any Canvis de textura. Cristal-litzacid [3 5]

ALTRES ALIMENTS

Sal* 1any Aterrossament

Sucre* 1any Aterrossament

Vinagre* 1 any Canvis de gust i precipitacions

Caramels i xiclets* 1any Canvis de textura

Pols instantanies baixes en greix 1any Perdues organoléptiques

Aigua mineral 1any Adquisicié gustos impropis

Congelats 3 mesos Enranciment si greixos, oxidacio, canvis textura

Pols instantanies riques en greix 3 mesos Enranciment, canvis de textura

Salses envasades 3 mesos enranciment, oxidacio, canvis de textura

AN Generalitat de Catalunya
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Xocolata tableta farcida, bombons 3 mesos Enranciment, canvis de textura

Torrons 3 mesos Enranciment, canvis de textura

Taula 7. Extensions de consum proposada agrupades per grups d’aliments.

*aliments que no requereixen data de duracié6 minima segons el Reglament 1169/2011

Extensi6 de la data de consum dels aliments. Criteris per a 'aprofitament segur.
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