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INTRODUCCION Y DEFINICIONES

En la actualidad uno de los temas de mayor interés y preocupacion para el
consumidor, no sélo en Espana sino en muchos otros paises, es el de la co-
rrecta informacion sobre el etiquetado, la publicidad de los productos ali-
menticios y los datos que comportan, destacando al respecto las cuestiones
relacionadas con la fecha de duracidn y de consumo preferente.

Esta informacion es esencial por cuanto permite, gracias al respaldo juridico
de la legislacion alimentaria, que el interesado decida libremente y con co-
nocimiento de causa su compra, aspecto especialmente importante en el
caso de productos destinados al consumo humano.

La presentacion de un producto alimenticio, su forma o aspecto y el tipo de
embalaje influyen sobre el consumidor tanto como el etiquetado y la publi-
cidad, ya que actlian sobre sus sentidos y permiten que el habituado a un
producto determinado pueda localizarlo e identificarlo rapidamente. La im-
portancia de estas cuestiones radica en como realmente son percibidas por el
consumidor y en las reacciones que le provocan. Por ejemplo, una publici-
dad engafiosa puede inducir a comprar un determinado producto que no
cumple con lo indicado en su etiqueta, con el consiguiente perjuicio.

Es pues evidente que en el etiquetado alimentario debe existir una informa-
cidn completa, clara, sencilla y asequible al consumidor.

Las legislaciones alimentarias de la mayoria de los paises obligan a los pro-
ductores de alimentos envasados, de manera mas o menos rigurosa o com-
pleta, a ofrecer al consumidor aquellos datos que consideran necesarios:

Nombre o razoén social del fabricante o vendedor.

Denominacion o rotulado que identifique al producto.

Relacion de ingredientes.

Cantidad de producto y, en determinados casos, instrucciones sobre su
uso, etc.

Estas bases para un correcto etiquetado permitirdn al consumidor evaluar
con rapidez las caracteristicas del alimento que desea adquirir, asi como su
relacion con el precio de venta, tamafio, etc.

No podemos dejar de mencionar en esta introduccion los equivocos a que
pueden dar lugar los términos «fresco» o «sano» usados con frecuencia como
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indicativos de calidad de un alimento. Un producto o alimento puede ser
fresco y a la vez peligroso para la salud, mientras que otro que haya perdido,
con el tiempo, su aroma y gusto puede no ser peligroso o nocivo.

Debemos recordar que todos los alimentos evolucionan con el tiempo, a una
velocidad que depende de: los ingredientes usados en su elaboracion, la in-
tensidad relativa del proceso usado, el sistema de embalaje y ¢l medio am-
biente durante su distribucion y almacenamiento. Dicha evoluciéon en mu-
chos casos es deseable o conveniente, en otros carece de importancia y en
otros constituye un deterioro, a partir de determinados periodos de tiempo.

Al respecto se pueden considerar en términos generales tres grandes catego-
rias de alimentos:

1. Alimentos perecederos. Aquellos que tienen una vida de 2 a 30 dias. In-
cluyen productos lacteos liquidos, productos frescos de panaderia, car-
nes, aves y pescados frescos, frutas y verduras frescas.

2. Alimentos semiperecederos. No se deterioran tan rapidamente como los
anteriores pero no poseen una vida larga durante el almacenamiento. El
periodo en el que mantienen sus caracteristicas es de 30 a 90 dias. Estos
alimentos generalmente son mas duraderos debido a que contienen, de
forma natural o incorporada, sustancias que actuan como inhibidores
del deterioro (azucar, sal, vinagre) o bien por haber sido sometidos a tra-
tamientos suaves de conservacion, como la pasteurizacion. Se incluyen
entre estos alimentos los «snacks»*, algunos tipos de queso, helados, ali-
mentos en salmuera, encurtidos y carnes curadas.

3. Alimentos estables durante el almacenamiento o de larga duracion. Im-
propiamente llamados no perecederos, ya que ningun alimento es real-
mente imperecedero. Se incluyen aquellos que pueden durar de 90 dias
a 3 afios 0 mas, segun el proceso y embalaje utilizados, asi como segin
las condiciones de distribucién y almacenamiento. Son ejemplos: ali-
mentos conservados en envase hermético, alimentos congelados, ali-
mentos desecados y liofilizados, legumbres, frutos secos, granos, etc.

La legislacion espafiola, como se sefiala mas adelante, incluye los dos prime-
ros grupos en la categoria de alimentos cuya durabilidad es inferior a 3 me-
ses, y distingue en los del grupo 3 entre los alimentos que duran de 3 a 18 me-
ses y los que tienen una vida mas larga. En este ultimo caso se trata de ali-
mentos que, desde el punto de vista de su vida comercial, cabe considerar
como estables o practicamente no perecederos (véase el apartado «Algunos
€asos concretos»).

Otro aspecto muy discutido, que aun no hemos considerado y quiza es el
mas conflictivo, por cuanto influye mucho en la compra del producto, es la
mal llamada en ocasiones «fecha de caducidad», que los consumidores sue-
len exigir.
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Si consideramos todas las posibilidades, se llegan a distinguir 6 tipos de «fe-
chas», que pueden definirse de la siguiente manera:

. Fecha de producciéon. Para productos agricolas no transformados o ela-
borados inmediatamente después de la cosecha. Un ejemplo tipico es el
de los vinos, cuya calidad depende en parte del afio de vendimia.

2. Fecha de fabricacién. Fecha en la que el alimento se convierte en el pro-
ducto descrito.

3. Fecha de envasado. En la que el alimento se coloca en el envase en que se
vendera finalmente.

4. Fecha limite de venta. Ultima fecha en que un producto se ofrece a la
venta al detall, aunque sus caracteres organolépticos* y/o sanitarios no
se hayan deteriorado. Después de esta fecha queda un plazo razonable
de almacenamiento en el hogar.

5. Fecha de duracién minima, de durabilidad minima, de consumo prefe-
rente u 6ptima de consumo. Periodo dentro del cual, en condiciones nor-
males de manipulacion y almacenamiento, el producto conserva inalte-
radas sus caracteristicas iniciales. Después de esta fecha el alimento pue-
de ser todavia totalmente satisfactorio durante un cierto tiempo.

6. Fecha de caducidad. Llamada también fecha limite de utilizacién, fecha
limite de consumo recomendada o fecha de expiracion. Después de esta
fecha el alimento no se considerard comercializable y no sera apto para
la alimentacion humana.

Ademds de la fecha deberan indicarse también las condiciones para el alma-
cenamiento del producto (si de ellas depende la validez de la fecha).

La legislacion espariola consigna 4 tipos de fechas:

1. De fabricacion.
2. Deenvasado.
3. De duracion minima u Optima de consumo.
4. De caducidad.
La fecha de duracion minima se expresara mediante la leyenda «Consumir
preferentemente antes de» seguida de:
a) el dia y mes en dicho orden para los productos alimenticios cuya dura-
cion sea inferior a tres meses,
b) el mesy el afio en dicho orden para los productos alimenticios cuya du-
racion sea superior a tres meses, pero no exceda de dieciocho meses,
y mediante la leyenda «Consumir preferentemente antes del fin de» seguida
del:
c) afio para los productos alimenticios cuya duracion sea superior a diecio-
cho meses.



Los productos alimenticios perecederos en corto periodo de tiempo, por
causas microbiologicas, llevaran la mencion «Fecha de caducidady» seguida
del dia y mes en dicho orden.

Estas fechas se indicaran: 1) el dia con la cifra o las cifras correspondientes;
2) el mes con sunombre o con las tres primeras letras de dicho nombre o con
dos digitos (del 01 al 12) si también figura el afio, y 3) el aiio con sus cuatro
cifras o sus dos cifras finales.

Existen ciertos grupos de alimentos que por su estabilidad estdn exentos de
la obligatoriedad del marcado de fechas de duracion minima: caramelos y
chicles, vinos, bebidas alcohdlicas de 10 grados o mas, sal, aztcares sélidos,
vinagres y quesos madurados. Analogamente, no precisan fecha de duracion
minima los panes y productos de bolleria que se consumen el mismo dia de
fabricacion y las frutas, hortalizas frescas y patatas enteras.

También es interesante conocer las definiciones que la normativa legal espa-
fiola da en relacion con el objeto de esta monografia:

1. Etiqueta. Toda leyenda, marca, imagen u otra materia descriptiva o gra-
fica escrita, impresa, estampada, litografiada, marcada, grabada en relie-
ve o0 huecograbado o adherida a un envase de un producto alimenticio.

2. Etiquetado. La etiqueta propiamente dicha y cualquier material escrito,
impreso o grafico, relativo a un producto alimenticio que preceptiva-
mente acompaiia a éste cuando se presenta para la venta al consumidor.

3. Publicidad alimentaria. Aquellas acciones destinadas a fomentar o pro-
mocionar el conocimiento, venta y consumo de un producto alimenti-
cio o alimentario.

Queda incluida en la definicidn toda materia escrita, impresa o grafica,
que figure en la etiqueta o acomparie al producto alimenticio o se ex-
ponga cerca de él con el mismo fin.

4. Envase. Todo tipo de recipiente (incluidos los paquetes, las envolturas,
etc.) que contiene los productos alimenticios, para venderlos como un
solo articulo, a los que cubre total o parcialmente de modo que no pueda
alterarse su contenido sin abrirlo o modificarlo y que no forme parte de
su propia naturaleza.

5. Embalaje. El material utilizado para proteger el envase de dafios fisicos
y agentes exteriores durante su almacenamiento, transporte y comercia-
lizacion.

6. Cierre. Todo elemento que evita la apertura involuntaria del envase,
mantiene la estanqueidad requerida y en su caso la hermeticidad.

7. Precinto. Todo elemento que garantiza la inviolabilidad del cierre de un
envase o embalaje.



8. Ingrediente. Toda sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, em-

9.

pleada en la fabricacion o preparacion de un producto alimenticio.

Aditivo alimentario. Toda sustancia que sin constituir por si misma un
alimento, ni poseer valor nutritivo generalmente, se agrega intenciona-
damente a los alimentos y bebidas, en cantidades minimas, con el objeto
de modificar sus caracteres organolépticos, o facilitar o mejorar su pro-
ceso de elaboracion y/o conservacion.



DURABILIDAD, EVOLUCION Y DETERIORO
DE LOS ALIMENTOS

Consideraciones previas

Desde el momento en que un alimento es obtenido de la tierra o de las aguas,
hasta que es utilizado por el hombre, puede sufrir una serie de cambios pro-
pios del alimento (reacciones enzimaticas*), o debidos a los eventuales pro-
cesos tecnoldgicos a los que es sometido o a los tratamientos culinarios.

Asi, un alimento posee un valor nutritivo potencial (en el momento de su ob-
tencidn) y un valor nutritivo real (cuando es metabolizado* por el hombre).
Se trata de llegar a conocer lo que realmente ingerimos, que puede verse
afectado por los cambios anteriormente citados.

En general, estos cambios pueden afectar al alimento en cuanto a su valor
nutritivo, pero cabe recordar que no todos los procesos industriales ejercen
una influencia negativa. En este sentido mencionaremos algunos procesos .
térmicos, para inactivar enzimas* que podrian alterar el alimento, o el trata-
miento de cereales por el que s¢ aumenta la biodisponibilidad* de la niaci-
na*, la cual en principio se encuentra en una forma bioldgicamente poco asi-
milable. En definitiva, en el intervalo de tiempo que va desde la obtencion
del alimento hasta su ingestion pueden ocurrir una serie de cambios en su
valor nutritivo (contenido en nutrientes) y en su estado sanitario. Se designa
como vida util o durabilidad «el periodo de tiempo entre la elaboracién y la
compra al detall de un producto alimenticio, durante el cual dicho producto
mantiene una calidad satisfactoria» (aunque debemos precisar que el térmi-
no «satisfactoria» incluye ademas una valoracion subjetiva que dependerd
del consumidor).

La durabilidad de mantenimiento de un alimento viene determinada por
sus: 1) componentes; 2) proceso de fabricacion; 3) tipos de embalaje; 4) inter-
valo de tiempo, temperatura y humedad relativa durante el almacenamiento
y. finalmente, 5) transporte. La pérdida de control en alguno o varios de es-
tos factores puede tener los siguientes efectos:

a) Deterioro por accion enzimatica 0 microbiana.

b) Pérdida de cualidades estéticas: color, flavor*, aroma, textura y aparien-
cia.

¢) Aparicion de insectos en alimentos embalados.
d) Cambios fisicos, como pueden ser superficies deshidratadas.



e) Reacciones quimicas (oxidaciones, enranciamiento de grasas, cambios
en las propiedades funcionales, etc.).

f) Contaminacion ambiental durante el almacenamiento.
g) Disminucidn del valor nutritivo.
h) Interacciones entre producto y embalaje.

Principales cambios que afectan a los nutrientes

Los efectos de la tecnologia en los nutrientes o, en ciertos casos, en la biodis-
ponibilidad de los mismos en el alimento, pueden ser diversos. Exponemos a
continuacion algunos de los mas importantes:

Proteinas. En las proteinas se pueden destruir algunos aminoécidos por ca-
lentamiento, sobre todo los aminoacidos sulfurados. Asi, a una temperatura
de 100°, que se alcanza normalmente en la mayoria de los procesos tecnolo-
gicos y también en los culinarios, se destruye la cisteina. También pueden
afectarse las proteinas por formacion de nuevos enlaces intra- o inter-
moleculares.

De suma importancia es el denominado pardeamiento no enzimatico*, que
afecta a la digestibilidad de las proteinas y puede causar pérdidas en su valor
nutritivo.

La formacion de aminodcidos complejos, como la lisinoalanina, se conside-
ra uno de los factores de mayor incidencia en la reduccion del valor nutritivo
por el calentamiento de proteinas.

Hidratos de carbono. Podria decirse que, en general, los procesos tecnologi-
cos resultan mas beneficiosos que perjudiciales para los hidratos de carbono.
Asi, se aumenta su digestibilidad por rotura de la estructura interna entre las
moléculas de polisacaridos* (almidoén), aunque por deshidratacién pueden
sufrir pérdidas en el valor nutritivo.

Lipidos o grasas. Las alteraciones que pueden producirse en los lipidos,
como resultado de los procesos tecnoldgicos, pueden ser: lipoliticas*, oxida-
tivas o de polimerizacion*. El principal efecto es la destruccion de los dcidos
grasos esenciales* y el desarrollo de sabores defectuosos en los alimentos,
que a veces los tornan incomestibles o de muy baja palatabilidad*.

Vitaminas. La pérdida de vitaminas depende de varios parametros: tempera-
tura, acidez, tiempo, humedad, etc. La temperatura es la que posee un efecto
destructivo mayor en las vitaminas de los alimentos. La vitamina C, como es
sabido, es la mas labil de las hidrosolubles y también se pierde gran parte del
complejo vitaminico B. Por otra parte, los cambios en las liposolubles (A, D,
E y K) estan intimamente ligados a los procesos oxidativos de las grasas.
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Minerales. Los minerales no se alteran facilmente. Sin embargo, algunos
procesos quimicos, como la acidificacion, pueden aumentar la solubilidad
de ciertos minerales. Las pérdidas se asocian fundamentalmente a la forma-
cion de complejos insolubles, con lo que disminuye su absorcion. Otro tipo
de problema se daria en la preparacion de alimentos pobres en sodio, que
podrian captar este elemento de los medios en que éstos se-elaboran, con la
consiguiente problematica que ello conllevaria.

Muchas de estas alteraciones no sélo se pueden dar a consecuencia de los
tratamientos tecnologicos y culinarios sino que, en mayor o menor grado,
también pueden ocurrir durante el almacenamiento, segin las condiciones
ambientales del mismo.

Clasificacion de los alimentos segin su durabilidad: ejemplos

En funciéon de todas las alteraciones que eventualmente pueden sufrir, los
alimentos se clasifican, como antes se ha indicado, en perecederos, semipe-
recederos o estables durante el almacenamiento, aunque el término perece-
dero es relativo y solo indica un margen de durabilidad referido a tres para-
metros fundamentales: alimento, embalaje y medio ambiente.

También existen problemas de transporte, distribucion y almacenamiento
«al detall». Asi, aunque el fabricante controle desde la fabricacion hasta la
distribucidn, a partir de ese momento ya no puede hacerlo. En general, exis-
te un aumento de temperatura durante el transporte y/o almacenamiento,
que puede conducir a una pérdida ostensible de calidad. Por ejemplo, unas
fresas congeladas pueden permanecer 400 dias a -18°C, pero sélo 10 dias a
-8°C, manteniendo la misma calidad. Asimismo, en ¢l caso de los productos
desecados es evidente que una variacion de la humedad los puede deteriorar.

De todo lo expuesto se deduce que es dificil establecer unas normas objetivas
y rigidas de durabilidad de los alimentos, aunque existen tablas que indican
tiempos de duracion, suponiendo que todas las condiciones a tener en cuen-
ta se cumplan correctamente.

En la Tabla 1, procedente del Institute of Food Technologists - IFT («lnsti-
tuto de Tecnologos de los Alimentos de los EE.UU.»), se incluyen tipos de
deterioro, factores ambientales criticos, vida util, tipo de fecha aconsejable e
incluso informaciones adicionales al consumidor, para diversos tipos de ali-
mentos. Dicha tabla resume de forma esquematica un conjunto de datos fru-
to de multiples observaciones. Por lo tanto, debe ser considerada como
orientativa e interpretada con criterios flexibles, no rigidos. Como es logico,
sobre estas estimaciones priva lo legislado en cada pais, que obviamente las
debe tener en cuenta.
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Tabla 1+

Principales tipos de deterioro de alimentos
Factores ambientales criticos, vida itil y tipo de fecha adecuada

Producto alimenticio

Tipo de deterioro (en
embalaje intacto)

Factores ambientales
criticos

Vida util (media)

Tipo de fecha mas
adecuada

Informacion adicional
util al consumidor

Semiperecederos
Snacks* fritos.

Queso.

Helados.

Enranciamiento,
reblandecimiento,
rotura.

Enranciamiento,
pardeamiento*,
cristalizacion de la
lactosa, crecimiento
de mohos

indeseables.
Granulosde hieloo de
lactosa cristalizados,
cambios de textura.

Estables durante el almacenamiento.

Alimentos
deshidratados.

Leche en polvo
desengrasada.

Cereales de desayuno.

Pardeamiento*,
enranciamiento,
pérdidas de color,
textura y nutrientes.

Deterioro del flavor*,
pérdida de
solubilidad,
apelmazamiento,
pérdida de nutrientes.
Enranciamiento, no
crujen, pérdida de
nutrientes, roturas.

Temperatura,
humedad relativa,
luz, oxigeno,
manipulacion.
Temperatura,
humedad relativa.

Fluctuacion de
temperatura (por
debajo de la
congelacion)

Humedad relativa,
temperatura, luz,
oxigeno.

Humedad relativa,
temperatura.

Humedad relativa,
temperatura,
manipulacidon
defectuosa.

3-12 semanas.

Quesos
procesados 4-24
meses, quesos
naturales4-12
meses.

1-4 meses.

Vegetales 3-15
meses, carne 1-6
meses, fruta 1-24
meses.

8-12 meses.

6-18 meses.

Fecha limite de venta
o fecha de consumo
preferente.

Fecha de consumo
preferente.

Fecha limite de venta
o fecha de consumo
preferente.

Fecha limite de venta
o fecha de consumo
preferente.

Fecha de consumo
preferente.

Fecha de consumo
preferente o fecha
limite de venta.

Conservaren lugar
fresco y seco.

Conservaren
refrigerador.

Guardarenel
congeladorenel
hogar.

Vida util estimada
después de la fecha
limite de venta;
mantener en sitio
fresco y seco, al
abrigo de la luz.

Mantener en sitio
fresco y seco.

Mantener en sitio
fresco y seco.
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Tabla 1++

Principales tipos de deterioro de alimentos

Factores ambientales criticos, vida util y tipo de fecha adecuada.
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Producto alimenticio

Tipo de deterioro (en

embalaje intacto)

Factores ambientales

criticos

Vida atil (media)

Tipo de fecha mas
adecuada

Informacién adicional
util al consumidor

Estables durante el almacenamiento

Frutas y verduras
enlatadas.

Cale.

—
s

Pérdidas de flavor*,
textura, color.
nutrientes.
Enranciamiento.
pérdida de flavor* y
deolor.

Pérdida de flavor*,
absorcion de olores
extrafios.

Temperatura.

Oxigeno.
temperatura, luz,

humedad relativa.

QOxigeno,
temperatura, luz.
humedad.

12-36 meses.

Molido, tostado,
envasado al vacio,
9 meses. Cafés
instantaneos,
18-36 meses.

18 meses.

Fecha de consumo
preferente.

Fecha de consumo
preferente.

Fecha de consumo
preferente.

Manteneren lugar lo
mas fresco y seco
posible.

Mantener cerrado y
conservaren lugar
fresco y seco.

Mantener cerrado y
conservaren lugar
fresco y seco.

w A Scientific Status Summaries of the Institute of Food Technologists’ Expert Panel on Food Safety & Nutrition:
Publicado por el «Institute of Food Technologists», 221 N. La Salle Street, Chicago, IL 60601 { Estados Unidos).



EL CONSUMIDOR ANTE EL PROBLEMA
DE LA DURABILIDAD DE LOS ALIMENTOS

La actitud del consumidor ante un problema que le afecta, salvo en casos
muy claros, puede y suele ser diversa, por cuanto son diversos los tipos de
consumidores, tal como se vid en una encuesta efectuada en la Comunidad
Econdmica Europea. En efecto, segin la citada encuesta existirian ocho ti-
pos de consumidores: los indiferentes, los compradores faciles, las «buenas
personas», los pre-conscientes, los instruidos pero individualistas, los pro-
testones, los criticos y los contestatarios del sistema.

El consumidor medio considera el tema de las «fechas» de los alimentos o de
su «caducidad» (término este ultimo que salvo para casos determinados no
es el adecuado) como una cuestion importante, que constituye una de las in-
formaciones de mayor interés y que mas decisiva deberia ser a la hora de ad-
quirir un producto alimenticio, lo cual es relativo. En Espafia el derecho a
esta informacion viene reconocido por la «lLey General para la Defensa de
los Consumidores y Usuarios» (Ley 26/1984).

Debemos sefialar que esta inquietud tiene su fundamento, pero se ha magni-
ficado la importancia de la informacion aportada por las fechas que puedan
o deban constar en los alimentos. Ante todo, nunca se insistira bastante en
que el término «fecha de caducidad» aplicado a un producto alimenticio, ex-
cepto en casos muy concretos, no es adecuado. Lo que de forma muy esque-
matica podemos considerar como calidad o comestibilidad de un producto
alimenticio no «caduca» de ordinario de forma «brusca». Como ya se sefiala
en otros apartados de este informe, la evolucion que sufre un alimento con el
transcurso del tiempo (tendente a veces a una maduracidn deseable y en la
mayoria de las ocasiones a un deterioro mas o menos importante) es un fené-
meno gradual, que tiene lugar a muy distintas velocidades v que depende de
muchos factores. Responde pues mucho mas a la realidad el concepto, in-
cluido en el titulo de esta monografia, de «consumo preferente», considera-
do de una forma general ya que caben otros tipos de fechas segtin los casos.

La preocupacion del consumidor al respecto tiene sin embargo razon de ser.
Ante lo que concierne a la durabilidad, duracion de vida o vida util de un ali-
mento, como a otros factores, el consumidor reacciona en funcion de su gra-
do de conocimiento o ignorancia al respecto. En épocas anteriores, no muy
lejanas, en las que el consumidor estaba mas proximo a la produccién de los
alimentos, la mayoria de los cuales no procedian de la industria, el conoci-
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miento, empirico o intuitivo en general, era relativamente importante y lo
mismo ocurria con ciertos alimentos que podian o solian ser de preparacion
domeéstica (embutidos, mermeladas y confituras, reposteria, etc.).

Se trata también de épocas en las que muchas casas carecian de frigorificos o
congeladores, pero tenian habitaciones frescas y ventiladas, bodegas en oca-
siones, etc. La aparicion de las actuales neveras y camaras de congelacion
doméstica y el progresivo envasado y tratamiento tecnologico de los alimen-
tos, ha rebasado este conocimiento ancestral directo de como eran y como
evolucionaban los alimentos y la confianza que de ello se derivaba. En con-
secuencia, se ha introducido un cierto factor de desconfianza que se intenta
suplir reclamando la maxima informacién posible del fabricante o elabora-
dor de productos alimenticios, asi como del distribuidor y del vendedor. En-
tre dicha informacion merece especial atencion la de las fechas que garanti-
cen la calidad v el estado de conservacion de un alimento o producto ali-
menticio. En este sentido, el consumidor suele quejarse de que la respuesta
de productores y vendedores no siempre es clara ni segura. Puede parecer
que es asi pero cabe destacar que, en muchas ocasiones, dicha respuesta no
puede ser univoca y rotunda por razones que ya se han expuesto en otros
apartados.

En efecto, el fabricante marca una fecha suponiendo una correcta distribu-
cion y acondicionamiento del producto, pero no puede evitar que dicho
acondicionamiento no sea correcto. Citemos un caso por desgracia bastante
corriente: las anchoas enlatadas son una «semi-conserva» (*), no una conser-
va verdadera, v deben mantenerse refrigeradas. Sin embargo, es muy fre-
cuente verlas en tiendas de comestibles y supermercados junto con otros
muchos productos a temperatura ambiente, como si se tratara de una verda-
dera conserva de pescado.

Comprobar y evitar estos hechos, asi como asegurar una buena rotacion de
«stocks», sera tanto o mas importante que cualquier caimulo de fechas por
mas detalladas que sean.

El fabricante puede indicar con seguridad la fecha de fabricacidn, de enva-
sado, de congelacion, de tostacion, o de torrefactado..., ya que son procesos
que de él dependen y controla. Lo hara con conocimiento de ciertos aspectos
(ingredientes, tratamiento, tipo de envasado) del alimento. Pero, cuando el
producto sale de su ambito este control se pierde.

Con todo lo expuesto no se quiere afirmar que las fechas de muchos alimen-
tos no sean convenientes, pero no hay que sobrevalorar su significado. De-
ben ser utilizadas como dato de precaucion para una inmediata informacion
en el momento en que el comprador elige. La eleccion debe depender nece-
sariamente también de otros datos y, en definitiva, de una sélida y correcta
formacion y educacion alimentaria del consumidor, que le permita decidir
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con el mayor conocimiento de causa posible y sin sacar conclusiones excesi-
vamente rigidas y simplificadas de la lectura de las fechas.

Asi por ejemplo, el consumidor debe saber que un yogur, producto que es
perecedero y debe mantenerse en frio, puede ser perfectamente consumido
unos dias después de la fecha limite, siempre y cuando haya estado bien
acondicionado, tanto en el comercio como en el hogar. Por otra parte, una
atenta observacion de las vitrinas o camaras donde se encuentre, en la tienda
o en el supermercado, dara también datos para evaluar hasta donde esto
puede ser asi.

Analogamente, una conserva en lata puede durar muchos meses (incluso
afios) y hay casos, como el del atin enlatado, en que se gana en calidad tras
un cierto tiempo después del envasado y de la esterilizacion. Por lo tanto,
aqui «el mas reciente» no es necesariamente el mejor.

Desde otro punto de vista, la uniformizacion de los datos a consignar en
cuanto a fechas de un alimento puede constituir un cierto freno para la pro-
mocion de mejores calidades. En efecto, puede ocurrir que se limiten de he-
cho las posibilidades de que aparezcan en el mercado productos de mejor ca-
lidad pero de durabilidad mas corta (en virtud de que se les han aplicado tec-
nologias mas suaves o mas depuradas pero mas caras, o que se haya hecho un
uso mads restringido de aditivos), ya que no se distinguirian suficientemente
de sus analogos.

Teniendo todas estas consideraciones presentes, y partiendo de la base de
que el consumidor quiere conocer la duracidn real de vida util del producto,
mas que por ejemplo una fecha limite de venta, parece oportuno pensar que
un procedimiento ideal seria consignar en los productos alimenticios el loze
de fabricacion para su perfecta identificacion y la fecha de consumo prefe-
rente (en dia, mes y afio; s0lo en mes y afio; o solo afio segun los casos).

En cuanto a la forma de presentar estas fechas, el consumidor prefiere que
sea «en claro» y no segun claves o cddigos. Esto es logico, pero hay que tener
en cuenta que cn ciertos casos la formulacién en forma de clave o codigo
puede tener su razon de ser en beneficio del consumidor. Asi por ejemplo, el
que la Administracion fije la clave en forma de letra para un determinado
tipo de conserva, a finales de un afio para el afio siguiente, permite asegurar
razonablemente que todos los envases de dicha conserva que lleven la letra
en cuestion seran del afio de que se trate y que no se habran envasado previa-
mente con indicacion de un afio que no seria el real. Las claves en otros casos
son numeéricas: indicando con un primer numero, del 1 al 52, el orden de la
semana y con un segundo numero la ultima cifra del afio de fabricacion.

El consumidor debe pues desear que en la etiqueta de los productos se en-
cuentren [as fechas realmente esenciafes. No obstante, debe tener bien pre-
sente que ningun tipo de fecha indicada garantiza la seguridad y la salubri-
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dad de un alimento por si sola, sino que constituye un dato orientativo a
considerar entre otros. Asimismo, la consignacion de las fechas no exime, ni
mucho menos, de lo que es fundamental para la calidad de los productos ali-
menticios: un correcto control en origen, a lo largo de la distribucién y en las
etapas finales previas al consumo.
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ASPECTOS NORMATIVOS Y LEGISLATIVOS

Antecedentes

Una de las primeras disposiciones legales espafiolas, con criterios generales
sobre productos alimenticios, data de 1908. En ella se prohibe, en interés de
la salud publica, la falsificacion de los mismos, entendiéndose por productos
falsificados aquéllos que llevan un rotulado realizado de forma que simule
otro conocido o sea capaz de inducir a error al consumidor.

En el Codigo Alimentario Espaiiol, aprobado por Decreto de 21 de septiem-
bre de 1967 y en vigordesde 1974, se contempla también una normativa ge-
neral sobre rotulado y etiquetado.

Disposiciones legales posteriores han desarrollado y modificado las antes ci-
tadas.

En todas ellas pueden observarse unos criterios parecidos a los de las Direc-
tivas correpondientes de la Comunidad Econémica Europea (CEE), con la
que debemos armonizar nuestra legislacion alimentaria.

Legislacion vigente

A raiz del Real Decreto 2058/1982 sobre «Norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios envasados» (B.O.E.,
30.8.1982) se toman en consideraciéon, de manera detallada y en un sentido
amplio, las fechas de fabricacion, envasado, duracion minima u optima de
consumo y caducidad. Se definen como sigue:

1. Fecha de fabricacion.— Fecha en la que el producto se convierte en el
producto descrito. '

2. Fecha de envasado.— Fecha en la que el producto alimenticio se coloca
en el envase y queda dispuesto para su venta final,

3. Fecha de duracién minima u 6ptima de consumo.— Fecha hasta la cual el
producto alimenticio mantiene sus propiedades especificas en condicio-
nes de conservacion apropiadas. Después de esta fecha, el producto ali-
menticio puede ser todavia enteramente satisfactorio.

4. Fecha de caducidad.— Fecha a partir de la cual el producto alimenticio
no es apto para el consumo humano y, por tanto, no podra comerciali-
zarse como tal.
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Este Decreto contempla, en cierta medida, los derechos del consumidor en
cuanto a informacidn, entre los que cabe incluir todo lo concerniente a las
fechas que estamos tratando y, en concreto, a la «fecha de consumo prefe-
rente». Sin embargo, no establece sobre quién recae la responsabilidad en
caso de fraude.

Este altimo punto se ve reflejado en la «Ley General para la Defensa de los
Consumidores y Usuarios» (de 19 de julio de 1984). En ella se tienen en
cuenta, aunque de forma muy general, las responsabilidades por incumpli-
miento de las normas (de etiquetado, publicidad...) y se refiere a todo tipo de
productos destinados a ser puestos a la venta -muy especialmente los pro-
ductos alimenticios— sefialando la absoluta necesidad de proteger la salud
del consumidor. Igualmente, se indica lo que deberan determinar los regla-
mentos reguladores de los diferentes productos, actividades o servicios. Es
decir, se sientan las bases para un posterior desarrollo de las mismas.

Garantias y responsabilidades por incumplimiento de las normas

La legislacion debe establecer la correspondiente responsabilidad en caso de
fraude o incumplimiento de las normas y, por consiguiente, regular también
la eventual venta de productos cuya fecha sea anterior a la de oferta al publi-
co.

Existen disposiciones que pueden servir, y de hecho sirven, al respecto. Es de
destacar —a modo de resumen— que dichas disposiciones consideran sobre
quien recaen las responsabilidades por infraccion de la normativa sobre eti-
quetado y rotulacion: las personas fisicas y juridicas que por accién u orni-
sidn hubieran incurrido en las mismas. Responsable directo del etiquetado y
rotulado es, en cualquier caso, el fabricante del producto alimenticio, ya que
de por si detenta «un derecho y un deber de control sobre aquellos productos
dispuestos para su consumo o utilizacidon». Esto no excluye que la responsa-
bilidad puede recaer también sobre quien comercializa el producto: respon-
sabilidad compartida. Pero, en el supuesto de que la fecha de durabilidad no
sea respetada por haber sido tachada, enmendada, disimulada, etc., el res-
ponsable deberia ser el autor de la enmienda. No obstante, se plantea el pro-
blema de establecer quién ha sido el modificador del etiquetado.

Asimismo, puede ocurrir que el producto pierda sus cualidades antes de la
fecha limite marcada. ¢En quién reside entonces la culpa? Podria no haber
estado en las condiciones correctas de conservacion, en algiun momento an-
tes de ser puesto a la venta por el detallista o incluso en este momento. Po-
drian haberse sobreestimado las propiedades de conservacion. Cabe la posi-
bilidad de que el control de la temperatura, por ejemplo, diste en muchos ca-
sos de ser satisfactorio durante el transporte y el almacenamiento.
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Segun la «Ley General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios», el
fabricante, importador, vendedor o suministrador de productos o servicios a
los consumidores o usuarios responde del origen, identidad e idoneidad de
los mismos, de acuerdo con las normas que lo regulen. En el caso de produc-
tos a granel, debera responder el tenedor de los mismos, sin perjuicio de que
se pueda probar la responsabilidad del tenedor anterior. Si se trata de varias
personas, responderan solidariamente ante los perjudicados.

Por lo tanto, disponemos de las bases generales que seran realmente utiles
para la proteccidn del consumidor, si un desarrollo posterior resulta satisfac-
torio para todas las partes.

Otra cuestidn es sobre quien recae la responsabilidad de determinar la dura-
cion de vida de un producto. Si nos remitimos a la directiva de la CEE (18 de
diciembre de 1978) sobre etiquetado de productos alimenticios, sélo se con-
templa la exigencia de la inscripcion de fecha. Por tanto, es de suponer que
se dejara a la discrecion de los Estados miembros el tratamiento de dicha
cuestion, asi como el de cualquier practica fraudulenta. Esta Directiva se re-
fiere a aquellos productos que llegan al consumidor y excluye a los produc-
tos destinados a su transformacion o que son objeto de operaciones entre fa-
bricantes.

Algunos paises miembros, como Francia y Gran Bretafia, poseen ya normas
establecidas y consideran responsable al envasador o fabricante, que suelen
coincidir y son quienes poseen la suficiente informacion sobre el producto.
En Francia los poderes publicos pueden intervenir en el marcado de fechas
en el caso de alimentos muy perecederos (leche, nata fresca, ...).

En Espaiia, de la «Norma General de etiquetado, presentacion y publicidad
de los productos alimenticios envasados» se desprende que el responsable
del marcado de fechas serd también el fabricante o el envasador, aunque nin-
gun articulo se refiere a ello expresamente.
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ALGUNOS CASOS CONCRETOS

Se han realizado numerosos estudios a fin de conocer, bajo condiciones co-
rrectas de almacenamiento y manipulacién, el periodo de tiempo dentro del
cual se conservan inalteradas las cualidades sensoriales y nutritivas origina-
les de los productos alimenticios. Las muestras utilizadas en estos estudios
son principalmente frutas y verduras frescas o enlatadas, semi-conservas y
conservas y platos precocinados. Los ensayos a efectuar deben tener en
cuenta que en los procesos culinarios los alimentos también sufren modifi-
caciones en sus cualidades nutritivas. Por lo general, la durabilidad de los
alimentos se valora en funcion de diversos parametros, entre los que cabe
destacar la pérdida de vitamina C (acido ascorbico) con respecto al tiempo,
puesto que este nutriente es sumamente labil frente al calor y la oxidacion.
Otros productos alimenticios, como los vinos y bebidas alcohdlicas de mas
de 10°, vinagres, sal comestible, azucares solidos, etc., no necesitan ensayos
de durabilidad. '

Indudablemente, es dificil que el fabricante pueda hacerse responsable del
control de factores importantes, que inciden en la calidad de los alimentos,
como son el transporte, el almacenamiento y la posterior manipulacién de
los mismos por parte del consumidor.

Debido a los procesos tecnologicos industriales, en principio, los alimentos
conservados o congelados raramente tienen un nivel de nutrientes superior
al de los mismos alimentos frescos. No obstante, gracias a dichos procesos se
mantienen los caracteres sensoriales y los nutrientes durante tiempos de al-
macenamiento que de no ser asi no serian posibles. En ocasiones, algun nu-
triente es afiadido como aditivo. Por otro lado, la incorporacion de ciertos
aditivos e ingredientes, a veces, puede tener un efecto perjudicial sobre la re-
tencion de otros componentes del alimento, como ocurre por ejemplo con el
efecto antagonico que sobre la retencion de la vitamina C tienen los antocia-
nos* afiadidos al zumo de ciruela.

Sin embargo, se ha observado para algunos alimentos que si la temperatura
de congelacion, utilizada durante el proceso de almacenamiento, es del or-
den de -20°C se conserva practicamente el total de vitamina C, lo que consti-
tuye un indicador de una buena conservacion general. Las fresas mantienen
la vitamina C al mismo nivel durante un afio o mas a -18°C de temperatura.

A -20°C durante 12 meses los espdrragos, judias verdes y guisantes conser-
van por lo menos el 90% de la vitamina C original.
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Los carotenos (responsables del color) y la vitamina C de los triturados de
naranja sufren mucha menos variacidon almacenados durante cuatro meses a
0-5°C de temperatura, que durante el mismo tiempo a 20-22°C.

Los zumos concentrados de naranja no experimentan cambios importantes
en el porcentaje de pulpa, color, contenido de vitamina C, recuento total de
microorganismos viables*, etc., en el transcurso de 6 meses de almacena-
miento, siempre y cuando la temperatura esté comprendida entre los 0-2°C
y los -18°C. No obstante, su calidad sensorial disminuye significativamente
cuando se almacenan a las temperaturas mas altas (0-2°C).

Sin embargo, temperaturas inferiores a los 0°C no constituyen la solucién
para todos los alimentos, puesto que no son suficientes para evitar que el
brocoli, 1a coliflor, las espinacas y los melocotones pierdan del 20 al 50% de
esta vitamina.

En cuanto a los alimentos preparados, podemos citar el caso de un bistec
precocinado con salsa de tomate. A los 6 meses de almacenamiento, a tem-
peraturas no superiores a -20°C, se produjo una pérdida del 50% de vitamina
C, se mantuvieron practicamente intactas la calidad sensorial y el nivel de
vitamina B,, y hubo, como maximo, pequefias variaciones en los macronu-
trientes*, minerales, vitamina A, vitamina B, y niacina. Otros alimentos
precocinados y congelados se comportaron de forma similar,

Algunos autores sostienen que las principales pérdidas de vitaminas y mine-
rales en los alimentos ocurren durante la fase final de su preparacion, en la
cocina, mas que en los canales de venta y distribucidn. A este respecto, cabe
citar un ensayo realizado con muestras de judias y guisantes frescos, y otras
muestras enlatadas, que se mantuvieron en el refrigerador durante un tiem-
po preestablecido. Después de la conservacion en frio, el contenido de vita-
mina C disminuy6 tanto en los alimentos frescos como en los enlatados,
mientras que otros nutrientes como la vitamina B,, B, y niacina, permane-
cieron relativamente estables. Cuando ambos grupos de alimentos se cocina-
ron, la pérdida de vitamina C fue mayor en los productos frescos que en los
enlatados. Esto se explica facilmente por el hecho de que la vitamina C no
solo es muy sensible a la acciéon del calor, sino también a la exposicion a la
luz, a la falta de acidez, a concentraciones de sal, azucar, catalizadores* me-
talicos (hierro y cobre), aminoacidos libres y otros factores. Por lo tanto,
cuanto mayor sea la manipulacién doméstica del alimento, mayor puede ser
la pérdida de esta vitamina. Por el contrario, el proceso térmico afectd en
menor grado a otros nutrientes solubles en agua (vitamina B,, B, y niacina)
de los alimentos frescos que a los de las latas.

«La National Food Processors Association» - NFPA (Asociacion Nacional
de Industriales de Alimentos) de los EE.UU., demostrd la calidad de los pro-
cesos tecnologicos aplicados a alimentos preparados muchos afios atras,
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puesto que tuvo la oportunidad de examinar y analizar el contenido en nu-
trientes de algunos de ellos. Unas muestras provenian de unas latas de maiz
que se encontraron en un sétano de California en 1974. Este maiz fue enlata-
do en 1934 por «Faribault Canning Company». 40 afios después, estas latas
conservaban la esterilidad comercial, los niveles de macronutrientes* y cal-
cio eran comparables a valores encontrados en la actualidad y los de hierro y
vitamina A eran superiores a los considerados hoy normales. Sin embargo,
no se observaron cantidades significativas de vitamina C.

Otras muestras procedian de un barco de vapor llamado «Bertrand», que se
hundié en 1865 cuando transportaba provisiones a «Fort Benton», en Mon-
tana. Entre las latas recuperadas del «Bertrand» habia catsup, melocotones
al brandy, miel, ostras, tomates, pimienta roja y menestra de verdura. En ge-
neral, el nivel de proteinas y calcio fue similar al que contienen estos mismos
alimentos fabricados hoy. El nivel de potasio disminuyo en la mayoria de las
muestras, y el hierro aumento significativamente en los tomates y melocoto-
nes al brandy. Practicamente no se detecto vitamina C, y slo se encontraron
cantidades importantes de vitamina A en el tomate y en la pimienta roja.

Estos ultimos datos, citados a titulo de curiosidad, son muy ilustrativos de la-
buena conservacion que puede proporcionar el enlatado de los alimentos. A
la vista de los resultados expuestos, esos alimentos continiian siendo, hoy
por hoy, aptos para el consumo humano, puesto que el Uinico nutriente nota-
blemente afectado es la vitamina C. No obstante, teniendo en cuenta el tiem-
po transcurrido, es inevitable la pérdida de una sustancia tan labil como esta
vitamina. Es interesante destacar el hecho de que procesos tecnoldgicos apli-
cados a los alimentos hace mas de 40 afios no son menos capaces que los ac-
tuales de mantener la calidad de los mismos.
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CONSIDERACIONES FINALES

La logica preocupacion del consumidor por la calidad de los alimentos in-
cluye la vida util o intervalo de tiempo en que un producto alimenticio man-
tiene sus cualidades, entendiendo por tales no sélo las minimas legales o de
salubridad sino aquellas que lo hacen apetecible.

No obstante, hay que tener presente que es muy dificil poder fijar con seguri-
dad unas fechas rigidas para cada tipo de alimento, dado que son muchas las
variables que intervienen (calidad de las materias primas y del proceso, con-
diciones de almacenamiento, manejo en ¢l hogar).

Por tanto, sin restar importancia a las fechas que deban figurar en muchos
alimentos, no hay que olvidar que su valor no es absoluto ni el unico a tener
en cuenta.

Una seguridad en cuanto a los controles y a las responsabilidades a lo largo
de todo el proceso de elaboracion y distribucion de los alimentos, junto con
una buena informacién y formacion del consumidor son los hechos decisi-
vOs para garantizar una, no solo correcta, sino idénea alimentacion.

En definitiva, la lectura que se haga de las fechas debe venir matizada por un
conocimiento del tipo de alimento de que se trata. Hay que tener en cuenta,
ademas, que los productos correctamente elaborados mantienen sus cuali-
dades en un margen de tiempo mas o menos amplio segun su naturaleza, que
siempre estd previsto al sefialar las correspondientes fechas de consumo pre-
ferente en la mayor parte de los casos, o de caducidad en unos pocos. Res-
pecto a la fecha de consumo preferente cabe destacar que después de la mis-
ma el alimento puede continuar siendo satisfactorio un cierto tiempo, si se
sigue manteniendo en el hogar en las debidas condiciones.
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GLOSARIO TERMINOLOGICO

Acidos grasos esenciales. Designacion colectiva de algunos 4cidos grasos que se en-
cuentran en aceites vegetales y que son indispensables en alimentacion.

Antocianos. Sustancias en general de color rojo, responsables del color natural de
muchas frutas, flores y hojas.

Biodisponibilidad. Medida que indica la cantidad de una sustancia que es absorbida
por el organismo y que llega a la circulacion general, porque éste la encuentra en una
forma «biologicamente disponible».

Catalizador. Sustancia que modifica, en general acelera, la velocidad de una reaccion
quimica. -
Enzimas. Catalizadores presentes en las células vivas. Son responsables de 1a regula-
cion de la mayoria de las reacciones que tienen lugar en los seres vivos.

Flavor. Conjunto de sensaciones percibidas por el drgano olfativo, las papilas gustati-
vas y la cavidad bucal durante el consumo de un alimento (incluye aromas, sabores,
textura, temperatura...).

Lipolisis. Degradacion de las sustancias grasas.

Macronutriente. Sustancia nutritiva que se encuentra en los alimentos en cantidades
relativamente importantes. Son macronutrientes las proteinas, los hidratos de carbo-
noy las grasas.

Metabolismo. Conjunto de cambios quimicos que tienen lugar en los seres vivos para
formar nuevas sustancias, degradar otras y producir energia.

Microorganismos viables. Microbios capaces de vivir y reproducirse.

Niacina. Vitamina PP. Sustancia de caracter vitaminico. Quimicamente es el dcido
nicotinico.

Organoléptico. Véase sensorial.

Palatabilidad. Conjunto de caracteristicas de un alimento, no necesariamente rela-
cionadas con su valor nutritivo, que afectan agradablemente a los sentidos.

Pardeamiento no enzimatico. Proceso de oscurecimiento que experimentan algunos
alimentos como consecuencia de tratamientos tecnoldgicos o culinarios, o bien del
deterioro, que tiene lugar sin la intervencién de enzimas.

Polimerizacion. Reaccion por la que una sustancia quimica sencilla se convierte en
otra mas compleja, [lamada polimero, constituida por unidades repetidas y unidas
entre si.

Polisacarido. Hidrato de carbono formado por la condensacién de unidades de azi-
cares sencillos. Por ejemplo, el almidén formado por unidades de glucosa (o aztcar
de uva).
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Reacciones enzimaticas. Reacciones quimicas catalizadas por la accidn de enzimas.
Sensorial. Concerniente a la percepcion por parte de los drganos de los sentidos.

Semi-conserva. Producto alimenticio estabilizado por un tiempo limitado, mediante
un tratamiento apropiado, y contenido en recipientes impermeables al agua a presion
normal. Su vida util puede prolongarse almacenandolo en frigorifico.

«Snacks». Palabra inglesa, de uso generalizado, que sirve para designar productos
alimenticios o comidas simples y de rapida preparacion (tentempié, piscolabis, aperi-
tivo...).
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