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Curs 'turbo' de CRESCA: No es ve a escoltar, es ve a treballar amb
dades, exemples i casos practics

La durabilitat esta definida com el temps durant el qual un producte, emmagatzemat en
unes condicions establertes, té una elevada probabilitat de:

a) Mantenir-se inocul i

b) Retenir les caracteristiques sensorials, quimiques, fisiques i microbiologiques
desitjables i

c) Complir les declaracions nutricionals del seu etiquetat.

Mantenir la durabilitat dels aliments ben equilibrada amb els seus temps de distribucio és
essencial per a assegurar la satisfaccié dels consumidors i en molts casos, per a protegir la
seva salut. La velocitat d’alteracid dels aliments depéen de factors intrinsecs i de factors
extrinsecs, com les condicions d’envasat, emmagatzemen i distribucio.

En aquest curs es donara una visié dels factors que determinen la durabilitat i de les formes
de calcular-la, tant per a mecanismes d’alteracié microbioldgica com per als mecanismes
fisico-quimics més habituals.

Els assistents han de fer, més que escoltar. S’ha posat un émfasis especial en les aplicacions
practiques, en els exemples numeérics i en ensenyar als alumnes determinades eines
informatiques que simplifiquen enormement la feina de quantificar la durabilitat. Més de la
meitat del curs estara dedicat a aquests aspectes practics. Per aix0, es recomana que abans
de comengar el curs, cada assistent es descarregui en el seu ordinador els exemples i
exercicis preparats per a treballar-los a la classe (aquests es facilitaran al fer la matricula).
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1. Nocions basiques sobre durabilitat

e Factors que determinen la durabilitat

e Factors intrinsecs

e Factors extrinsecs

e Factors implicits (en alteracié microbiana)

2. Formes d’alteracié dels aliments

e  Microbiologiques
e Quimiques
e  Fisiques

e Formes d’alteracié tipiques dels aliments més comuns

3. Requisits legals relacionats amb la durabilitat
e  Requisits sobre etiquetat i publicitat
e Requisits sobre declaracions nutricionals
e Requisits sobre criteris microbiologics

4. Alteracions microbioldgiques

e [Efecte dels factores intrinsecs sobre la velocitat de creixement dels
microorganismes

e  Models matematics del creixement dels microorganismes
E Models primaris: Monod; Gompertz; Baranyi

F  Models secundaris: efectes de temperatura, activitat de I'aigua, pH

5. Alteracions quimiques i fisiques

e (Cinética de les alteracions: ordres de reaccié

e Efecte deles principals variables intrinseques sobre els parametres cinétics
e Efecte delatemperatura: energia d’activacid; Q10

e  Efecte del’activitat de I'aigua: Isotermes de sorcid

e Efecte delpH
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6. Determinacié de la durabilitat

e  Assajos accelerats
e  Proves d’abus

7. Durabilitat i caracteristiques dels materials d’enva

e Permeabilitat
e Migracio de substancies dels materials en contacte amb aliments

8. Control de la durabilitat- 1: a través dels factors intrinsecs

e Efectes de I'activitat de I'aigua
e Reaccions fisiques i quimiques

e Creixement de microorganismes

Efectes del pH

Altres factors

9. Control de la durabilitat- 2: a través dels factors extrinsecs

e  Control dels canvis d’humitat
e  Control de ’atmosfera interior
e Control de la temperatura

e  Control d’altres factors

10. Exemples iexercicis

10.1. Algunes técniques de calcul Gtils en estudis de durabilitat
e EX.1-Regressio no lineal
e EX.2-Integracié numérica: Métode de Gauss

10.2.Determinacid de parametres de la cinetica d’alteracid: Ex. 3- Constant de la
velocitat de reaccié a temperatura donada

10.3.Parametres per a modelar 'efecte de la temperatura
e Ex. 4- Reaccions quimiques i fisiques
e Ex.5- Multiplicacié de microorganismes

e Ex. 6- Determinacié de la durabilitat, en un producte que s’ altera per absorcié
d’humitat
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e Ex.7- Determinacié de durabilitat en un producte que s’altera per oxidacié

e Ex. 8- Us de models matematics per a estimar la durabilitat en un producte amb
alteracidé microbiana

8 hores lectives

Enric Riera Valls

ENRIC
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El curs constara de tres blocs:

a) Exposicid de los continguts basics necessaris per a la comprensid de les técniques de
calcul aplicables (30% aproximadament)

b) Exemples de calcul per a diferents mecanismes d’alteracié (30% aproximadament)

) Resolucié practica de casos, a carrec dels assistents, utilitzant fulls electronics preparats
per ell calcul de durabilitats. Aquestes fulles formaran part del material didactic que es
donara als alumnes (40% aproximadament)

Assisténcia presencial i participacié en els exercicis i casos practics proposats

Divendres tarda i dissabte mati. De 17:30h a 21:30h y de 9:30h a 13:30h
Lloc : Edifici Campus Terrassa — C/ Colom, 2 — Terrassa (BCN) - 08222

Datess:14i 15 de juny de 2013
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Preu inscripcié: 285€

Numero d’inscripcions: minim 10 alumnes, maxim 20

Data limit d’inscripcid: 6 de juny de 2013

Es donara diploma de realitzacié del curs

INFORMACIO | COORDINACIO TECNICA

Judith Crespiera Portabella
Centre de Recerca en Seguretat i Control Alimentari (CRESCA)
Tel. 93739 86 54

Fax.93 739 82 25

e-mail: info@cresca.upc.edu

http://www. cresca.upc.edu

COL-LABOREN

UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA
BARCELONATECH

Campus de Terrassa
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