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E stablecer la vida de anaquel de varios alimentos puede
ser costoso y toma tiempo.  Es esencialmente un pro-
ceso a base de prueba y error; y la única forma real-

Ahora existen tecnologías disponibles que se pueden
usar para ahorrar una cantidad importante de
tiempo y costos ayudando a predecir lo que sería la
vida de anaquel

te, estas técnicas pueden ayudar a reducir tiempo en el desa-
rrollo de productos, y costos, permitiendo disminuir considera-
blemente el tiempo para su lanzamiento al mercado.

Desde hace varios años ya existían cálculos matemáticos
simples para predecir la estabilidad de algunos productos.
Por ejemplo, los modelos ‘Índice de Conservación’ y
‘CIMSCEE’ para productos conservados con ácido acético,
como los pepinillos y salsas ácidas, respectivamente, así como

mente efectiva para establecer la vida de anaquel es el de
mantener el producto bajo condiciones de almacenamiento
típico hasta que ocurra la descomposición.  Sin embargo, exis-
ten tecnologías disponibles que se pueden usar para ahorrar
una cantidad importante de tiempo y costos ayudando a pre-
decir lo que sería la vida de anaquel.  Si se usan correctamen-
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la determinación de ‘libre de mohos’ para productos de
panificación.  Estos aun se utilizan hoy en día a pesar de que su
aplicación se puede ver limitada y no necesariamente relevan-
te para la formulación de nuevos productos que explotan el
uso de conservadores y/o ingredientes alternativos.

La llegada de la computadora personal permite el desarrollo
y aplicación de ecuaciones complejas o ‘modelos matemáticos’
para predecir la vida de anaquel, o factores que afectan la vida
de anaquel, como la actividad acuosa o temperatura para di-
versos grupos de alimentos.  En muchos casos, estos modelos
se han incorporado dentro de paquetes de software que
muestran los resultados (por ej., predicen el tiempo de des-
composición, el riesgos de seguridad y el contenido de hume-
dad final, etc.) en un formato sencillo.

El uso de modelos matemáticos para predecir la vida de ana-
quel y las características de diferentes formulaciones de productos
se debería utilizar siempre con cuidado y sólo como una guía.  Se
necesita mucha experiencia para interpretar los resultados  de
los modelos y un experto apropiado (ej. microbiólogo para se-
guridad microbiana y descomposición) debe ser consultado.
Se deben confirmar con pruebas apropiadas, cualquier acción
o cambios en las formulaciones de los productos.

Modelos Actualmente Disponibles

Combase
La seguridad microbiológica y sobre todo la descomposi-

ción de varios alimentos se puede predecir utilizando una base
de Internet, publicada y disponible gratuitamente en ComBase.

ComBase, contiene datos acumulados sobre el crecimien-
to, supervivencia y muerte de patógenos y bacterias
descomponedoras de un amplio rango de ambientes relacio-
nados con alimentos. También están disponibles modelos
predictivos como el Microfit y el Growth Predictor que em-
plean datos de Combase.

Para mayor información:

http://wyndmoor.arserrc.gov/combase/
http://WWW.ifr.ac.uk/combase

Forecast
Campden y Chorleywood Research Association (CCFRA)

desarrollaron una colección de modelos de bacterias
descomponedoras.  Estudios actuales han aumentado la
cantidad de estos modelos disponibles en Forecast, consi-
derando también los efectos de fluctuaciones de tempera-
tura, ambientes dinámicos de procesamiento, atmósferas

modificadas y nuevos tipos de productos.  Forecast está
disponible como un servicio por cobrar.
Para mayor información:

http://www.campden.co.uk/content.htm

Food Spoilage Predictor (Predicción de Descomposición
de Alimentos)

Desarrollado por investigadores en Australia, Food
Spoilage Predictor se puede usar para predecir el índice de
descomposición microbiana en una gran variedad de alimen-
tos refrigerados altos en proteína, como la carne, pescado,
pollo y productos lácteos.  El sistema usa un pequeño regis-
tro de datos que se integra dentro del software que con-
tiene los modelos.  Puede predecir la vida de anaquel res-
tante en cualquier momento en la cadena de frío y puede
calcular también la vida de anaquel total.  El sistema está
disponible para su compra en el Reino Unido.

Seafood Spoilage Predictor (Predicción de
Descomposición de Productos de Mar)

El Pronosticador de descomposición de productos de
mar se puede utilizar para predecir la vida de anaquel de
productos de mar almacenados ya sea bajo condiciones de
temperaturas fluctuantes o a temperatura constante.  Fue
desarrollado por el Danish Institute for Fisheries Research  y
está disponible en Internet.

Para mayor Información:

http://www.dfu.min.dk/micro/ssp/

ERH-CALC™
El paquete de software  ERH-CALC™ es aplicable para

productos de panificación perecederos.  Los usuarios pue-
den introducir formulaciones básicas y el software calcula  la
humedad relativa al equilibrio teórico (ERH).  De estos da-
tos, el modelo puede predecir la vida de anaquel libre de
mohos (MFSL: mould-free shelf live por sus siglas en inglés)
del producto almacenado (usando un cálculo simple de
MFSL).  El software está disponible para su compra.

Para mayor información:

http://www.campden.co.uk/publ/pubfiles/erhcalc.htm

Coolvan
Es un producto desarrollado por el Food Refrigeration

and Process Engineering Research Centre, Bristol, UK; pre-
dice la temperatura del alimento en un ‘viaje’ simple/múlti-
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Análisis Acelerado de Vida de Anaquel

Otro método para determinar rápidamente la vida de ana-
quel de un producto es mediante el análisis acelerado de vida
de anaquel (ASLT).  Éste es particularmente aplicable para
productos en los que la vida de anaquel anticipada es larga y
en donde la práctica de almacenar muestras por varios meses
o hasta años podría causan un retraso innecesario para el lan-
zamiento del producto al mercado.  ASLT es una manera de
«comprimir» la vida de anaquel de un producto dentro de
lapso de tiempo, usualmente aumentando la temperatura de
almacenamiento.  Esto significa que los cambios que ocurren
en un producto durante su almacenamiento se acelera.  Ace-
lerar estos cambios puede entonces utilizarse para estimar la
vida de anaquel a una temperatura de almacenamiento real.
Los resultados de ASLT se necesitan interpretar con cuida-
do.  Por ejemplo, en la mayoría de los casos ASLT no se
puede aplicar  para cambios microbiológicos que ocurren en
alimentos porque los microorganismos tienen rangos espe-
cíficos de temperatura en los que se desarrollan.

Las Temperaturas elevadas pueden con frecuencia pre-
venir el crecimiento de algunos microorganismos o pueden
permitir el desarrollo de microorganismos no importantes para
una temperatura de almacenamiento normal del producto.
Existen  otras propiedades físicas del alimento relacionadas
con la vida de anaquel  que pueden cambiar al elevar la
temperatura, por tanto estas observaciones a temperatu-
ras elevadas no son necesariamente aplicables a una tem-
peratura de almacenamiento normal. Sin embargo, ASLT pue-
de ser útil en ciertas aplicaciones específicas, como: la determi-
nación del potencial de descomposición de alimentos enlata-
dos en el trópico; en la vida de anaquel de  productos de
panificación libres de mohos; descomposición de cerveza; el
estudio del desarrollo del «bloom» en el chocolate; para deter-
minar la estabilidad del aceite comestible; y el estudio de la
estabilidad del aceite en productos in situ, como bisquets, mar-
garinas, frituras.  Sorprendentemente, también es posible apli-
car ASLT en algunos alimentos congelados.

Para mayor información:

Accelerated shelf-life tests. Mizrahi S. The stability and
shelf-life of food. Kilcast D., Subramaniam P. Cambridge
Woodhead Publishing Ltd. 2000, 107-128.

Fuente:

Extension of Product Shelf-life for the Food Processor

A strategic report compiled for the Food Processing Faraday by the

Scientific and Technical Information Section, Leatherhead Food

International. 2003. Chapter 10.

Traducción: I.A. Violeta Morales V.

ple en una furgoneta refrigerada.  Saber  los cambios de
temperatura en un alimento puede ayudar a predecir la vida
de anaquel así como permitir al productor asegurar que el
alimento refrigerado estará a la temperatura correcta cuan-
do llegue al comerciante.  El software está disponible para
su compra.

http://www.frperc.bris.ac.uk/pub/pub13.htm

Series de Analizadores de Agua
Las Series de Analizadores de Agua son programas que

pueden usarse para predecir la actividad acuosa de compo-
nentes bajo una variedad de condiciones.  El programa in-
cluye: predecir la actividad acuosa de una mezcla de com-
ponentes, programas para determinar el contenido de hu-
medad segura en un producto para prevenir mohos o la
cantidad de agua que puede introducirse de manera segura
al producto; la actividad acuosa de un producto a diferen-
tes temperaturas; la actividad acuosa esperada en la fórmu-
la de un producto y cómo ésta se puede cambiar; modelos
para determinar la eficacia de las películas del empaque para
mantener la actividad acuosa de un producto; modelos para
determinar los cambios de humedad y actividad acuosa de
un producto empacado con el tiempo; y el cálculo de la
degradación de vitaminas con el tiempo. Cada modelo está
disponible para bajarse de Internet gratuitamente para  el
caso de evaluaciones durante un tiempo limitado.  Después
de este tiempo, se puede comprar.

Para mayor información:

http://www.users.bigpond.com/webbtech/wateran.html

Modelos para Alimentos Congelados
A pesar de que los alimentos congelados no están suje-

tos al mismo deterioro por acción microbiana como la mayo-
ría de los productos almacenados a temperatura ambiente/
bajo refrigeración, la calidad de los productos congelados se
puede deteriorar durante su almacenamiento y se llegará a
un punto en el que el producto ya no sea aceptable para el
cliente, denotando el fin de su vida de anaquel.  Los alimen-
tos congelados pueden sufrir cambios de  sabor, textura o
color debido a la acción enzimática, pérdida de nutrientes
(ej. vitamina C) y cambios físicos como pérdida de humedad
o formación de hielo.  Muchos de estos cambios se han
descrito en ecuaciones o ‘modelos matemáticos’ para ayu-
dar a predecir la vida de anaquel.

Para mayor información:

http://www.fsci.umn.edu/Ted_Labuza/PDF_files/papers/
Frozen%20Food%20Shelf%20Life% 20.pdf
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