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1. INTRODUCCION.

El postre de gelatina es uno de los platillos complemen-
tarios mds populares en nuestro pais. Actualmente se encuen- -
tran en todos los centros comerciales cuandc menos tres marcas-
diferentes y cada una de ellasen una gran variedad de sabores.-
Aungue el precio de éstos productos resulta accesible al gasto-
familiar, es importante hacer notar que tales productos se de--
ben ajustar a especificaciones establecidas en una normd de ca-
1idad, con el propbsito de garantizar los intereses y necesida-
des del consumidor.

1a Secretaria del Patrimonjo y Pomento Industrial por --
conducto de la DirecciSn General de Bormas, emite normas de ca-
lidad industrial gue aunque no tienen el caricter de obligato--
rias, como las normas sanitarias de la Secretaria de Salubridad
y Asistencia, permiten la auténtica caracterizacifn del articu-
lo.

Para el desarrollo de dichas normas, la Direccifn Gene--
ral de Normas tosa en cuenta no s6lo la opiniSn de los fabrican
tes, sino también al pGblico comsumidor y demfs instituciones ~
interesadas, logrando obtener con &sto un documento capaz de po
der definir en la forma mfs cierta y clara la calidad de un pro
ducto. la publicacifn de normas de calidad Gnica, logra prote-

ger al fabricante gue solicita su elaboracifn, al evitar qus --

otros productos similares (elaborados com otros materiales --




que producen articulos de caracteristicas semejantes) sean in--
troducidos en el mercado como productos originales.

La norma de calidad de gelatina preparada para postre --
gque rige actualmente 1a calidad de dicho producto, fue elabora-
da en 1954, por lo que puede resultar inaplicable a las exigen-
cias actuales, tomando en cuenta la diversidad de marcas comer-
ciales y las posibles fuentes de substitucién de ciertos ingre-
dientes. |

na formulacisn tipica del postre de gelatina en polvo -
es la reportada por el Instituto de América, que es una institn
cifn dedjcada a la nanufa;ctura de gelstina de origen animal y -~
que se publicd en 1962 (Glicksman, Martin. Gum Technology in --

the food Industry 1969):

Gelatina e v e s o« B-12%
Ac, orgénico, . . . . . 2-3 %
Sales buffer. . . . . . 0.6-1 %
Sal . .........03%

Sabor . . ... . . . . Presente
lor . . . . . . . . . Presente

Sacarosa ... .. .. Bastael 100 %

En México existen marcas comerciales gque se denominan —
postres de gelatina y que en realiaad carecen de ella, porgue -

se ha sustituido en ellas 1la grenetina por otros sateriales de-
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origen vegetal; en otros casos sustituyen el azficar por edulco-
lorantes artificiales, y asi se pueden sequir enumerando una -
serie de alteraciones en el producto original que afectan en Gl
tima instancia al pGblico, al hacerle consumir un articulo que-
no cumple con los requisitos esenciales que lo caracterizan, re
presentando con esto un engafio. Por tal motivo, resulta necesa
rio que la Direccifn General de Normas realice una revisifn pe-
riSdica de las normas de calidad oficiales, de productos popula
res como en este cagso la gelatina preparada parae postre, respon
sabilizindose de ofrecer al pGblico y fabricantes normas de ca-
lidad que permitan una clara definiciSn e identificaciSn del ob
jeto normalizado.

Legalaente hablando, 12 revisifn de una norma de calidad
se hace entregando una solicitud de elaboracifn o revisifin de -
una norma de calidad que se presenta por escrito en la Direc- -
cifn General de Mormas, junto con un anteproyecto de norma ela-
borado en base a la "quia para la redaccifn, e-tructunc:l..én Y -
presentaciSn de las normas oficiales mexicanas® (MON-R-50-1977).
Bsta gufa facilita el desarrollo de la normalizacifn nacional,-
permitiendo unificar el formato para elaborar las normas oficia
les mexicanas, bas&ndose en el Documento de la ISO (Organiza-~ -
cifn Internacional de Normalirzacién)“ Guide for the presentation
of international standard and Techical reports”, que representa-

el esfuerzo de los mis destacados expertos en é&sta iaportante -




rama de la ciencia y la tecnologia, (Ref. NOM-R-50-1977-D.G.N.).
Una vez recibida la solicitud en la Direccién General, el
Departamento de Normaliracifn Nacional la clasifica para iniciar

el proceso de normalizacidn, el cual puede desarrollarse de dos-

formas:

a} Proceso de Normalizacién Interna.

B) Proceso de Normalizacidn por Comités.

A) BEn el Proceso de Normalizacifin Interna se examinan las
solicitudes que no corresponden al Comité Consultivo de Normali-
zacién BHacional y se compone de tres fases: 1) La Investigacifn
del Sector Interesado, representado por el productor, consumidor
e interés general, con el fin de conocer, valorar y unificar opi
niones. 2} La Investigacién bibliogr&fica que se hace para obte
ner la informacifin necesaria del producto, adeafs se investiga -
el nivel de normalizacifn con otros paises, alcanzando asf par§-
metros de comparacitn. 3) La Investigaci6n Industrial, tiene co

.

mo objetivo conocer la situaciSn nacional y poder comparar en un
momento dado con el exterior.

B) En el procesc de Normalizacifn nor Cowmités, el Comité-
Consultivo de rmalizaciSn, decide si se procede o no, al estu-
dio de 1la solicitud. BEn caso afirmativo, se incluye el Pro--
yocto del Plan de NormalizaciSn y ia envian al Subcomité respec-

tivo, donde con los elementos en juicio suficientes tales como -

materiales, documentos, su propia experiencia, se estudia Y aprue




ba el Anteproyecto de Norma, pasando a ser entonces un Proyecto,
que por medio de una encuesta postal, se aprueba y por Gltimo se
publica en el Diario Oficial de la Federacifn.

Bn &ste trabajo, para poder lograr una eficiente revisibn
de la norma de calidad de gelatina preparada para postre, se - -
principiar8 por la caracterizacifn de la materia prima, se deta-
1larf la importancia de cada uno de los ingredientes bésicos y -
sus posibles substitutos, se enunciarén aétodos de aniiisis para
la caracterizacifn del producto revisando los aplicados en Méxi-
co y en el extranjero y por Gltimo se presentard un Anteproyecto
de la Norma Oficial de gelatina preparada para postre, con toda-

la serie de reformas hechas a la norma de calidad actual.




1II. ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS

Gelatina es un término genérico usado para identificar a
un grupo de sustancias proteicas que de acuerdo con la Parmaco-
pea os B.U.A, (1965) se define como "el producto obtenido -
por la hidrélisis parcial del colégeno derivado de piel, tejido
conectivo y huesos de animales”.

daciendo un poco de historia la palabra gelatina, deriva
del verbo latino "gelare” que significa congelar. El uso de la
galating oé ramdhta a varios cientos de afios. ILos antiguos - -
egipcios ya conocfian la técnica de extraccién de cola {pasta de
gelatina que se hace de raeduras y retazos de pieles y que sir-
ve para pegar) por cocimfento de pieles, como lo demuestra una-
pequefia pieza encolada con una chapa de sadera encontrada en la
antigua ciuded de Tebas, con una antiguedad de 3,000 afios. BEn-
otros escritos también se ha encontrado que los egipcios combi-
naban las gomas, leche y huevos para hacer una meszcla qm.enple_a_
ban para pintar, tarde en la era Romana, Plinio, Lucrecio-
y otros escritores refieren la fabricacifn de cola. Plinio es-
czibib que "1a cola es cocinada a partir de pieles de toros®. -
Fué hasta 1700 cuando en Inglaterra apareci$ una industria co--
marcial de cola. Una industria similar apareci$ en B.U.A, un -
siglo después.

Bl crédito de la primera fabricacifn de gelatina comes--



IX. OBJETIVO

Realizar un minucicac cxamen de la Noxma Oficial de gela-
tina preparada para postre que rige actvalmente la calidad de di
cho producto, corregirla y mejorarla (en lo que se refiere a - -
identificacién, métodos de prueba, limites de aceptacifn, etc.),
con la Gnica finalidad de lograr su asejor aplicacifn, al confron
tarla con las diferentes mezclas en polvo para postre que exis~-
ten en el mercado nacional.

Verificar experimentalmente que algunas de las marcas ais
populares entre los consumidores, cumplen con los parSmetros de-
calidad wmis importantes. Los métodos de anflisis empleados se--
rén los establecidos en un Anteproyecto de norma que se elabora-

r& al final de &ste trabajo, como resultado de toda la investiga

cibn realizada.




tible lo tiene Arney, guien en 1846 obtuvo la patente para la --
preparaci6n de una gelatina en polvo “"para formar composiciones-
desde las cuales pueden prepararse jaleas y flanes; también pue-
de estar combinada con harina o almidén, para espesar sopas, sal
sas, etc”,. En el producto se indicaban los ingredientes que con
tenia e instrucciones de uso requiriéndose sdlo la adicifén de ~
agua caliente y un subsecuente enfriamiento, resultando asi, lis
ta para servirse. (Referencia Glickssan, M. Gum Technology in -
de Tood Industry).

Bn México, el término grenetina se emplea para denominar-
al producto de la hidr6lisis parcial de pieles y huesos; lian- -
tras que por gelatina se entisnde al postre preparado con grene—
tina, azficar, Scidos orgfnicos, colorantes y saborizantes artifi
ciales,

En el resto del sundo, la palabra grenetina no es usual -
y se designa gemeralmente como gelatina, qua en el caso de que -
sea comestible, recibe el nowbre de gelatina comestible. A lo -
largo de este trabajo, se denominar& a la grenetina como g.ela_ti-
na, con el fin de concordar con la bibliografia consultada, y --

por postre de gelatina en polvo, a la grenetina mezclada con —-
otros ingredientes.

A) GEIA .

1) Manufactura, propiedades, usos y produccion.
2) Comtrol de Calidad.




1) La Gelatina ocupa una posicién preponderante en el mun
do tebrico-prictico de la quimica. Sus propiedades tienen un va
lor incalculable on la industria y ha sido cbjeto de numerosos -
estudios a través de cerca de 900 afios, pues repressnta el proto
tips de 1os sistewmas gelificantes. De todas las proteinas hidro
coloides naturales mis comunes, la gelatina tiene un lugar sobre
saliente, debido a su ripida gelificaciSn y propiedades espesan-
tes, que le confieren caracteristicas finicas.

La principal materia prima para la elaboracifin de gelati-
na es el collgeno, que es el components proteico mis importante-
te de. tejido conectivo, y sirve como el mejor elemento tenso-re
lajador para mamiferos y peces; éste coligeno se localiza princi
palmente en piel, tendSn y huesos, asi como en Srganos y tejidos.

El col&geno que se emplea para la fabricacifn de gelatina
proviene de huesos y pieles. El Tejido muscular, los cuernos y-
las pezufias no tienen mucho valor para estos fines.

El siguiente Diagrama de Plujo muestra el procesc de manu
factura de la gelatina., (Ref. Advances in FPood Research Vol VIi-
1957) .

Bl producto final, la gelatina comercial seca “pura” es -
insipida, inodora, transparente, fr&gil y semejante al vidrio --
cuando sblida.

Las gelatinas obtenidas por tratamiento &cido o alcalino-

difieren en sus propiedades quimicas y mecénicas, aungue desde -
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el punto de vista fisicoquiamico, ambas tienen el mismo peso wo-
lecular aproximadamente.

Las caracteristicas m&s importantcs de las gelatinas 8ci
das y alcalinas se muestran en la tabla 1, (Ref. Advances in -

Pood Research op. cit.).

TABLA 1

CARACTERISTICAS DE LA GELATINA

Tipo A Tipo B
Caracteristica (piel de cerdo, tra ("ossein” o piel
tado con &cido) de ternera, tra-
tada con sosa) |
Humedad 8-12 % 8-12 %
pH 3.8-5.5 5,0-7.5
Panto Isceléctrico (pH) 7.0-9.0 4.7-5.1
PFuerza Gelificante
(Bloow) 50-300 g S0-275¢g
Viscosidad 20~-70 mps 20~-75 nps
Cenizas 0.3 % 0.5-20 %

(principalmente Wl {principalasente

ca- so:)' ca2t, ro:: a’)

La gelatina es un polimero natural de alto peso molecu-
lar: ds 20,000 a 70,000, es extremadamente heterogenea. Ests-

compuesta de polipéptidos de diversos tamafios y nunca puede -—
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ser tratada como una sustancia homogenea; las diferencias obser
vadas entre gelatinas de diversos origenes parecen estar rela--
cionadas con el nivel de degradacitn del coligeno, el cual pro-
duce gelatinas de diversa talla molecular.

Las cadenas de polimeros de la gelatina contienen escen-
ci.al-eute‘ 19 amino&cidos. Carece del amino&cido esencial trip-
t6fano, por 1o gue no se puede considerar como una proteina na-
tural, capar de sostener la vida. El principal valor alimenti-
cio de la gelatina es su contribucifn a la palatabilidad de las
mezclas de alimentos en las cuales es empleada. Contiene una -
pequefia cantidad de un aminodcido raro o dificil de encontrar -
gue es la hidroxilisina. También es extrafioc encontrar en ella-
altas proporciones de prolina, glicina e hidroxiprolina. Las -
variaciones en la estructura quimjca entre las gelatinas tipo A

y B producen diferencias en las propiedades fisicas. Ver la ta
bla 2,

A

La gelatina es soluble en alcoholes polihidricos como --
sorbitol, manitol, propilenglicol y glicerina. Insoluble en al
cohol, etilico, metilico, acetona, o solventes no polares como-
tetracloruro de carbono, petrSleo, éter y disulfuro de carbono.
Bs insoluble en agua fria pero absorbe de 5 a 9 veces su peso
cuando se digiere y sedimenta por 48 horas a 15°C, porque se —-
destruiri progresivamente la gelificacifn y el poder gelifican-

te. Una caracteristica importante de la gelatina, es gus cuan-
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TABLA No. 2

CONPOSICION DE AMINOACIDOS EN DIPERENTES GELATINAS
(GRAMOS/100 GRANOS DR GELATINA)

TIPO A TIPO B (Piel) Tipo B (Hueso)
AMINOACIDO % % %
Alanina 8.6 - 10.7 9.3 - 1.0 11.3
Arginina 8.3 - 9.1 8.55 - 8.8 9.0
Acido Aspirtico 6.2 - 6.7 6.6 - 6.9 6.7
Cistina 0.1 Ninguma traza Trazas
Glicina 26.4 - 0.5 26.9 - 27.5 27.2
Acido Glutfaico 11.3 - 11.7 11.1 - 11.4 11.6
Histidina £.85- 1.0 0.74 - 0.78 0.70
Ridroxilisina 1.04 0.91 - 1.2 0.76
Bidroxiprolina 13.5 14.0 -~ 14.5 13.3
Iscleucina 1.36 1.7 - 1.8 1.54
Leucina 3.1 -. 3.34 3.1 - 3.4 3.45
Metionina 0.80 - 0.92 0.80 - 0.9 0.63
Lisina 4.1 - 5.2 4.5 - 4.6 4.36
Penilalanina 2.1 - 2.56 2.2 - 2.5 2.49
Prolina 16.2 - 18.0 14.8 - 16.35 15.5
Serina 2.9 - 4.13 3.2 - 4,2 3.73
Treocnina 2.2 2.2 2.36
Tirosina 0.44- 0.91 0.2 - 1.0 0.23

mm 2-5 - 2-8 2-6 - 3-‘ 2.17
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do se hincha, al estar en contacto con agua fria, forma "los -
©0jos de pescado”. Bs scluble en agua caliente y si el agua es
calentada a cerca de 71.1°C se hidrata formando una dispersién
coloidal, si la temperatura baja a 48.8°C la gelatina gelifica.
Bl proceso de formacién del gel es reversible, la gelatina - -
vuelve atrés a la forma liquida por calentamiento. Ko precipi
ta con acetato de ploao o sulfato de cobre. Precipita por adi
cifn de sulfato de amonio saturado.

La gelatina no tiene un punto de fusién definido, pero-
esti cerca de 140°C. La viscosidad en una gelatina comercial-
varia antre 20 v 70 mps. En soluciones diluidas libres de sa-
les, la viscosidad alcanza un méximo en el punto isoeléctrico.

El color es una propiedad que depende de 13 materia pri
2 y el nfmerc de extraccifn. La Gelatina de piel de cerdo —
tiene menos color gue 1a de huedos. El color no influye en —-
las deafs propiedades, ni en la funcionalidad, aunque es opor-
tuno indicar que la apariencia es de gran importancia en muchas
aplicaciones tales como postres de alimentos, encolado y cu——
bierta de papel. Ciertos iones met&licos imparten color. El-
i6a cuprosc imparte un tinte verdoso y el i6n féxrico da un co
lor café-rojizo. Las soluciones Scidas tienden a subir un po-
co el coloxr. Una parte de color puede ser causado por la reac

cifn proteina-carbohidrato (Maillard). Bl color ha sido atri-

buto también a 1a oxidaci6n de aminoScidos particularmente ti-
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rosina. Las gelatinas, después de un tratamiento decolorizante,
quedan libres de pigmentos. Muchos tipos de absorbentes han si
do usados para clarificar soluciones de gelatina tales como sul
fato de aluminio e hidr6xido de aluminio.

La formaci6n del gel se crea como resultado de las ban--
das de hidrSgeno de la molécula de gelatina para formar misce--
las, lo gque culmina en la obtencién de un gel semis6lido que ~-
tiene entrelazadas moléculas de agua.

Bl tipo de microorganismos que se desarrolla en la gela-
tina depende del p.H. Los preservativos mis comunes que se em-
plean para prevenir el deterioro son 8cido benzoico, alcohol y-
cloruro de acetil piridina. (Refs. Advances in Food. op. cit.:
Gum Technology in the food. op. cit,.:; Bakery Technology and Ea
ginnering-Matz, S. 1972; The Cheaistry an Technology of food -
and food products. Morris, J. 1951).

En el afio de 1977, la Food and Drug Administration (FDA)
presentd una proposicifn para clasificar a la gelatina como un
ingrediente directo o indirecto generalmente reconocido como -
seguro (abreviado el término como GRAS); para tal efecto se --
realiz6 una revisién bibliogr&fica sobre la gelatina que abar-
cd desde el afio de 1920 hasta 1977, seleccionada por la "Life-
Sciences Research office of The Pederation of American Socie--
tes for Experimental Biology”. En total se revisaron 775 ex—-

tractos de los cuales s6lo 38 resultaron pertinentes hacia los
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diferentes aspectos que intentaba cubrir la investigacién: 1) To
xicidad quimica. 2} Riesgos en la ingestién. 3) Metabolismo. -
4) Productos de reaccién. 5) Productos de degradacién. 6) Al--
gin reporte de cancerigenicidad, teratogenicidad o mutagenicidad.
7) Respuesta o dosis. 8) Bfectos reproductivos. 9) Histologia.
10) Embriologia. 1) Efecto. en el comportamiento y 12) Detec-
ciSn., De todos los experimentos realizados con animales de labo
ratorio y humanos, el Comité Selecto encargado de evaluar la gse-
guridad o confiabilidad de la gelatina como un ingrediente ali--
menticio directo e indirecto, concluy$ que no existe ninguna evi
dencia en la informacién disponible sobre la gelatina, que de- -
avestre o sugiera fundamentos razonables para sospechar un peli-
gro para el p6blico cuando se usa en los diferentes niveles de -
consumo y por tanto estd justificado el estado legal de GRAS pa-
ra la gelatina. Aunque esta afirmacifSn no excluye el hecho de -
tomar siempre en consideracifn el origen del producto, pues exis
te el riesgo de que las pieles o cueros de animales que se ema- -
plean como materia prima, hayan sido espuestas a amtancia; po--
tencialmente peligrosas, que si pueden tener efectos tSxicos en-
los consmidores: para tal caso si se deben tomar medidas de pre
vencifn, como la aplicaci6n de requisitos especificos en 1la nor-
malizacién, que m&s adelante se -enci.onar&‘:. (Ref. Pederal Regis
trer 42 (218, Nov. 1ll) 58763-58766 (1977) USA, FDA.)

Bn México, al igual que en EBstados Unidos, la mayor parte
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de la produccién total de gelatina se emplea con fines comesti
bles y en este campo, principalmente en la manufactura de pos-
tres, seguido por la de otros alimentos tales como productos -
cérnicos, malvaviscos, dulces, confiteria y productos licteos-
incluyendo helados de crema., La industria fotogr&fica repre--
senta el segqundo campo de aplicacifn de la gelatina, sequida -
en tercexr lugar por la industria farmacéutica. Finalmente una
pequefia parte de la producciSn se emplea para fines industria-
les especiales (Ref. Advances in Food. op. cit.).

BEn fuentes estadisticas no se encuentran datos gue in-.
diquen que porcentaje de la produccifm nacional total de gela-
tina se deuj:l.ne a cada una de las diferentes aplicaciones en -
la industria mexicana. Bn el Censo Industrial mis reciente --
{(1975) se censaron 47 fSbricas de gelatinas, flanes y produc——
to- l:lnﬂaru se encontré que la producciSn bruta total fue de
292.933 millones de pesos. (Censo Industrial de 1975 Cuadro -
18).

los datos totales de importacifn y exportacibn para ge-
latina, reportados en el Anuvario Estadistico del Comercio Bxte

rior para el afio de 1976, encontrados en el Instituto Mexicano

del Comercio Exterior, son los siguientes:
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Datos de exportacién para polvos de gelatinas,

Unidad y Cantidaqd

Pais (Kg.B) Valor en pesos
Brasil 3,174 178,725
Bstados Unidos 19,880 143,346
Francia 74,907 4'094,065
Japbn 1,000 27,250
Pert 15,900 686, 625

Total: 114,861 5°130,011

Datos de importacifn para polvos de gelatinas.

No hubo importacifn.

Revisiones a afios posteriores muestran que en la fraccisn

enero-diciembre de 1978-79, la exportacifn de polvos de gelatina

foe:

1978 VALOR 1978 VOLUMEN 1979 VALOR 1979
{Kg. B) (millares de pesos) (Kg. B) (nillares de pesos)
-2,101 2,654 147 96

No existen datos de importacién para polvos de gelatina -
en esa misma fraccifn enero-diciembre de 1978-79.
2) Control de calidad en la gelatina.- Debido a su uso --

tan variado en la industria, la gelatina ha sido objeto de nor-_a_
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1izacién en muchos paises incluyéndose México.

La importancia de cada una de las pruebas que se conside
ran como parimetros de calidad, depende del uso a que se desti-
ne la gelatina como materia prima. La Tabla 3 recopila paréme-
tros de calidaed extranjeros y de otras publicaciones consulta--
das.

Después de revisar detenicamente 1a Tabla 3 es de notar-
se que muchas pruebas s se realizan en las diferentes fuentes.
Por 1o Que se podria pensar gque tales pruebas resultan determi-
nantes para definir la calidad de la materia prima. BEn este ca
so se encuentran la determinacién de humedad, cenizas, pH, aci-
dez, fuerza gelificante, proteina y cuenta bacteriana. los 1%~

mites de aceptacién son variables porque van de acuerdo al uso-

del material.

B) GELATINA PREPARADA PARA POSTRE.

1. ComposiciSn: Ingredientes b&sicos, ingredientes -

opcionales y substitutos.

2. Manufactura, presentacifm, preparacifn y almacena

aiento.

3. Control de calidad.

1. 1la gelatina preparada para postre, debe presentar in
variablemente ciertos ingredientes que le confieren su identi~-

dad, a estos ingredientes se les considera como bisicos en una-
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TABLA No. 3 (2a. parte)

11.— Pto. “ &-
lidifica- -
cifn.

12.- Pto. I.OG"-

léctrico.

Food
Food Science and Technology Food Science and Technology
Abstracts International. Abstracts Internacional. Gala
Advances in Food Research. El Andlisis de Gelatina en- Norma Soviética: Gelatina -~ Salecc
Pruebas de la Gelatina. Laboratorio. Alimenticia. samien
1957 Alemania (1976) (1977)
Prueba Limite Prueba Limite Prueba Limite
1.- Busedad 1.~ Humedad l.- Buomedad 16 ¥ l.=-
2.~ Cenizas 2.~ pH 2.~ Cenizas 1.5:2,0% 2.~
3.- w 3‘3.5 3.- Ra. alifi 3.- m (”1.-
cante. 1% 5=-7 3.-
cante. 4.- Viscosidad 4.- Viscosidad 4.-
Aerobios cinemitica g
5.~ Viscosidad 5.- Bacteriols- Coliformes (so0l. 10%) 14-20
gico. Bsporulados 5.- @
6.- Bacteriolé- 5.- Bacteriol§
gico. 6.~ Color gico.
7.- mz 6.-' mz 0.015_
8.~ Metales pe- 7.- Ca 30 ag/kg
sados.
8.- As Traza
9-- nzoz
9.- ¥o permi-
10.- Organclépti sible.
co.

PR
IR T £ Ao
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TABLA No. 3 (2a. parte)

Food Science and Technology

Food Science and Technology
nd -Technology Pood Science and Technology Abstracts International. Abstracts International.
ernational. Abstracts Internacional. Gelatina Grado Alimenticio- Métodos para mueatreo y and
aGalatina en- Soviética: Gelatina - SelecciSn, Préctica y Proce lisis de gelatina (métodos-

Alimenticia. samiento. fisicos y quimicos).
emania (1976) {1977) E.U.A, (1970) British Standard (1976)
i Linite Prueba Limite Prueba Limite Pruaba Limite
1-- nlﬁ’iﬁ 16 y 4 1.- ﬁ 10- Mﬂ
' 2.- Cenizas 1.512.0% 2.- Pza. Gelifi 2.- Fza, Gelifi
g cante. cante.
_’_- o vl fan] -
1% 5-7 3.~ Viscosidad 3.~ Viscosidad
l
| 4.- Viscosidad 4.- Bacteriols- 4.- Pb
‘Aarobios cinemitica gico.
5= . Coliformes (sol. 10%) 14-20 5.- Pto. de so-
) 5.- Colox lidifica- -
- 5.~ Bacteriols cibn.
- gico.
B - 0.075
7.- Cu 30 mg/kyg
- 9.- P ¥o permi-

sible.
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TABLA No.

3 (la. parte)

Hormas
sentos
Consejo &
Norma Francesa: Gelatina Norma Mexicana: Gelatina Norma Japonesa: Gelatinas Salud PGb
Alimenticia. Pura Comestible: y Tejidos Animales. Asdrica y
Norsa Eapafiola: Gelatina
Alimenticia. DGN 1970 jis 1970 FAO
Prueba Limite Prueba Limite Prueba Linite Pruaba
1.~ Huasdad €18 % 1.~ Humedad 12% max. 1.~ Bumadad 16 max. l.- m-d'
2.~ Cenizas 3 x 2.- Cenizas 2% max. 2.~ Cenizas 2 max. 2.~ Cends:
3.~ FH(s0l. 1%} 4-7.5 3.- pH 4 min, 3.- pH 3.- pH (=0
12.5 3
Asiobios .- Fza, uelifi 179-180 4.- Fza. Gelifi variable
4.~ Bacteriol§é E. coli cante. min. cante. 4.~ Pra. |
gico. Anaercbios cante.
Espor. S5.- Viscosidad. 30 wmin. 5.- Pto, de so-
lidifica- -
£.- el colonias cién. 5.~ Bacte:
en enva- gico.
6.~ 502 variable se Ccerra 6.~ Viscosidad varijable
ao.
7.- Cu N 6.- BacteriolS Ecoli. 7.~ Materia in 0.5 max, 6.~ Color
gice. Bact. Li soluble.
8.~ As - cuefacien 7.~ Matal
tes, 8.- Pto, de fu- sados
9.- Fb - Bat. Anae sidn,
mbiu. ‘-- m
10.- Organolép- 9.- Transmitan co,:
tico. 7.- Color cia. :
’-"‘ m
11.- Zinc . 8.- SO, 100 ppm max., | 10.- Transparen ;
cia. 10.- Detex
9.- Cu 30 ppm max. cifs
11.- Grasa. 0.5 mmx, tives
10.- As 1 ppm amx.
11.- Pb 10 ppm max.
12.- Organolép
tico
13.- zn 100 ppm max. ’
’ 1‘.- h w m m.
15.- Trasparen por conve— :
cia. nio. .
16.- Grasa 0.2 max.

P I
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TABLA No. 3 (la, parte)

Normas Sanitarias de Ali- Code of Federal Regulations (CPR)
mentos Aprobadas por el - de FDa,
Consejo de Ministerios de Afirmacién de GRAS de la gelati-
Mexicana: Gelatina | Norma Japonesa: Gelatinag Salud PGblica de Centro- na,
omestible: Y Tejidos Animales. AmErica y Panam§.
Federal Registrer (E.U.A.)
1970 jis 1970 FAD GELATINA 1964-66 1973
;
! Limite Prueba Limite Prueba Limite Prueba Limite
madad 12% max. 1l.- Humedad 16 max. 1.- Humedad 18X max, 1.- Humedad £12 %
mizag 2% max. 2.- Cenizas 2 max, 2.- Cenizas 2% max., 2.- Cenizas L2 %
) 4 min, 3.- pH 3.- pH (sol. 4.7-6.5 3.~ Bacteriolégi- Aerobios
12.5 %) co. Colifor--
2. Gelifi 179-180 4.- Pra. Gelifi variable mes, :
inte. min. cante. 4.- Fza, Gelifi Ppositiva '
cante. 4,~ S0, 240
scosidad. 30 ain, S5.- Pto. de so-
lidifica- - Colifox- 5.- Metales pesa- <10
9 Colonias cifn, 5.- Bacterioclé- mes. dos.
en enva- gico. Gérmenes
se cerra 6.- Viscosidad variable banales. 6.~ As 21 pp
do,
cteriols Ecoli. 7.- Materia in 0.5 max. | 6.- color 7.- Protéina 2 %
co., Bact. Li soluble.
coefacien 7.~ Matales pe- 8.~ Pésforo T2%
tes. 8.~ Pto. de fu- sados .
Bat. Anse sifn,
robias. 8.- Organolépti
- Trangmitan co.
lor cia.
- 9.~ Proteina
Transparen
cla, 10.- Detsrmina--
citn de adi
Grasa. 0.5 max, tivos.
1
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formulacién tipica de gelatina preparada para postre. Como prin
cipal constituyente se ancuentra la gelatina, que le proporciona
al producto caracteristicas finicas.

El uso de la gelatina en la preparacibn de postres, se ba
sa en la habilidad de la gelatina para formar un gel organolépti
camsnte deseable con agua. Dicho gel es térmicamente reversi.ble
y tiene la caracteristica de fundirse en la boca de una manera -
no viscosa, permitiendo realzar su sabor y olor en forma satis--
factoria en la lengua y paladar.

21 tipo de gelatina seleccionada ser§ tal que no sblo dé-
buenos geles sino que también carezca de olores extrafios. Las -
gelatinas mis comfmmente empleadas son las de fuerza gelificante
de 175 a 300 Bloom.* Gelatinas con 220-250 Bloom usadas a altas
concentraciones (12%-15%) reducen el tiempo de gelificacifn - -
(Ref. Glicksman, M., op. cit.,). Tal gelatina se disolveri més-
ripidamente a temperatura abajo del punto de ebullicién (71.1- -
82.2°C) pero cuando el polvo es excesivamente fino puede causar-
aglomeraciones y encostramiento. Generalmente la humedad de la-
gelatina es de 8-12%; los niveles mis bajos, como 5-8%, incremsn
tan insignificantemsnte, la estabilidad en el almacenamiento, --

(Ref. Thomas Furia. Handbook of Food Aditives 1968, 1972).

* Blomm: Se entiende por grados Bloom, el peso en gramos de las-
mmiciones liberadas al colector durante la determinacifn de -
fuerza geldficante.
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Las gelatinas m&s convenientes son las de baja alcalini-
dad, ya qQue un exceso de &sta precipitaria sales de Ca que em--
peorarfan la claridad. (Ref. Glicksman, M... op. cit.). La ge
lificacifén ocurre 86lo si la concentracifn de gelatina es igual
o mayor del 2% (Ref. Pickham, G.C... op. cit.).

Cuando se emplean suficientes cantidades de gelatina la-
mezcla gelificard a temperatura ambiente (a2 menos que el ¢lima-
sea cilido). Afin asi se deberid conceder un considerable tiempo
para la gelificacidn, por lo que las mezclas de 1a gelatina se-
mantienen en refrigeracién con el fin de que se alcance ré&pido-
la temperatura baja que conduzca a2 la gelificaci6n. Un produc-
to de gelatina propiamente preparada mantendrd su forma a tempe
ratura ambiente. Bl producto es firme pero no fuerte y se cor-
ta con facilidad. Una r&pida gelificacitn se puede lograr colo
cando el recipiente que contiene la mezcla en un bafic de hielo,
aunque &ste método tiene algunas desventajas. Primero la posi-
bilidad de una répida y excesiva gelificacifn, provocando la --
formacifn de un gel fuerte y duro. En segundo lugar el gel for
wmado ripidamente probablemente perders su estructura cuando se-
traslade a temperaturas mis altas. (Ref. Peckham, G...op. cit.)

Los &cidos que se emplean mis comfinmente son citrico y -
tartérico, aunque filtimamente han s ido suplidos por &cido fumé-
rico, adipico y mélico. El &cido citrico resulta ser significa

tivamente mds higroscbpico que el adipico y fumérico, por lo —
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que puede representar un problema en el almacenamiento, también-
su alto nivel de uso incrementa su costo. El &cido adipico es -
usado casi en el mismo nivel que el citrico, aunque porporciona-
un pH mayor su higroscopicidad es ligeramente m&s bajo. El &ci-
do fumérico provee significantes economias en su uso, por su més
bajo costo inicial y su m4s bajo nivel de uso al igual que su mo
higroscopicidad 1lo que resulta en un acierto definitivo a su es-
tabilidad en el almacenamiento. (Ref. Thomas Furia... op. cit.).
Recientemente el uso del &cido fenil fosférico como acidulante -
permite impartir estabilidad al postre durante su almacenamiento
{Ref. Glicksman .. op. cit.). Bn Gltima instancia la selecciba-
de un &cido estf determinada por consideraciones en conjunto de-
sabor, economfa Y patentes las cuales pueden controlar su uso en
la gelatina preparada para postre.

lLas sales buffer permiten mantener el pH deseado, las mis
comfinmente empleadas son citratos, fosfatos, tartratos y lacta--
tos. los citratos son generalmente preferidos sobre los fosfa--
tos para modificar acidez; en la préctica las sales de potasic -
pveden ser substituidas por las gales de sodic. Las sales de ~-
calcio generalmente no son usadas por su solubilidad limitada y-
problemas de incompatibilidad. (Ref. Thomas Puria...op. cit.}.

La seleccifn del sabor es extremadamente critica. Este -
debe ser compatible con el edulcorante, &cidos y buffer (Ref. —-

Thomas Puria... op. cit.).

ncolorquue-plee.mdeheurtﬁxicoyumlegn;
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zado, ademfs el color que desarrolle en el postre debe correspon
der al sabor de la fruta reportado en la etiqueta. Al eamaplearlo
se deben tomar clertas precauciones para evitar los dos siguien-
tes problemas. Primero la incompatibilidad del color con los de
mfa ingredientes de la mezcla y segundo no es recomendable la --
adicién de agua para ayudar al desarrollo del color ya que tal -
humedad puede deteriorar la estabilidad en el almacenamiento.

La sacarosa es el edulcorante més coafinmente empleado en-
los postres. La cantidad requerida en la formulacién no es es--
tricta, ya que se ha comprobado que grandes cantidades de azficar
no son suficientes para interferir en la relacifn gelatina-liqui
" do. (Ref. Pecham, G. op. cit.).

Bl clorurc de sodio es usualmente afiadido para acrecentar
ia calidad del sabor del postre, pero funcionalmente no es nece-
sario. Si la sal es omitida de 1la formulaciSn, es necesario ¢ue
el sabor se ajuste con el &cido y las sales buffer. {Ref. Thomas
Puria.. op. cit.).

Comp un recurso opcional, el msjoramiento de la solubili-
dad de la gelatina se logra cubriéndoia con diversos agentes re-
sojantes o surfactantes. Se puede cubrir con lecitina al 0.05--
0.5% por molienda, o tratando la gelatina con 9 partes de azficar
y 10 partes de agua y secar la muestra. (Ref. Glicksman, K... op.
cit.). Bl sorbitol o manitol en forma cristalina es usado prims

riamente como un dispersante diluyente para asjorar solubilidad.
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Otra funcibn de &ste compuesto, es la de ayudar a uniformar el -
peso neto y como uh agente para dar cuerpe, ¢omo una segunda al-
ternativa de ésta segunda funcién se emplea gelatinas bajas en -
fuerza Bloom (Ref. Thomas Puria... op. cit.).

En la adicién de otros materiales alimenticios, se debe -
tener en cuenta que por ejemplo, la pifia fresca o congelada no -
puede ser combinada con la gelatina ya que destruye su habilidad
para formar geles, debido a la accién de su enzima bromelina, -
51 la pifia fresca o congelada no puede ser combinada cruda, es -
necesario cocerla 2 minutos para que su enzima se inactive. Del
zismo modo si la pifia empleada proviene de una lata, sf se puede
usar, ya que al haber sido esterilizada, la enzima se inactivé.-
(Ref, Peckham, G. op. cit.).

Como ya se dijo anteriormente, el edulcorante mis comtn--
mente empleado es sacarosa, aunque también se emplean dextrosa -
(que es mis costosa) o jarabes sSlidos de maiz.

Los postres de gelatina para dietas bajas en calorias pue
den llevar edulcorantes artificiales tales como ciclamatos y sa-
carina. Wna formulaci6n prototipo de productos conteniendo edul

corantes artificiales es la que sigue: (Ref. Thomas Puria... op.
cit.).
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Gelatina (225 Bloom)........ 56.2 1b
Sorbitol....cccececrcrecaaes 19,6

Ac, fumdrico....ceesc0000s.. 10.6
Ciclomato/sacarina (12:1)... 7.1
Citrato de sodio...ecc0vee.. 3.5
S3)...icceincenncccrcensneee 3.0
SADOr...cievcccccescsssassss €l necesario

COlOr . ecesecnscannaccncne .+.s €l necesario

Bl uso de la gelatina alimenticia como constituyente - -
principal del postre, ha sido sustituido en algunos productos -
por extractos marinos, usados bésicamente por su habilidad de -
dar lugar a geles sin refrigeracién, sino a temperatura ambien-
te y con un costo més bajo en el mercado. Los mis comunmente -
empleados son alginatos y carragenina. (Ref. Thomas Furia... op.
cit.).

a) Alginatos. Las sales solubles de algina tienen la ha
bilidad de entrar en reacciones quimjcas controladas con Ca u -
otros jones polivalentes para formar geles comestibles. los ge
les se forman quimicamente y no son térmicamente reversibles, -
por lo consiguiente no se derriten a temperatura ambiente. Con
centraciones de algina de 0.4-1% son usados en el postre final.
Las ventajas son una r&pida gelificacién en corto tiempo y la -
facilidad de prepararse y usar en climas cAlidos sin necesidad-

de refrigeracifn. Las desventajas que han limitado un poco el-
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uso de geles de alginato de calcio en formulaciones de mezcla -
seca, se deben a que los geles solidificados quimicamente, no -
se derriten en la boca dando una sensacién de suavidad, como la
gelatina, También debido a que la solidificacifn y textura fi-
nal de los geles depende de la concentracifn total de jiones cal
cio, es dificil formular una mezcla en la cual se obtenga una -
textura 6ptime y un tiempo de solificacién adecuado.

b) Carragenina. Soluciones de carragenina en agua de --
0.1-1% forman geles en caliente o frio, que gelifican a teampera
turs ambients. L2 fuerza gelificante es aumentada por la pre--

sencia de cationes met&licos, particularmente potasio. La apli

cacifin de eatos geles en nroductos alimenticjos estuvo muy limi -

tada debido a un indeseable car&cter quebradizo y frégil de sus
geles. Sin embargo, se encontrd que el carfcter de los geles -
de carragenina podria ser modificada a tipos mis fuertes y elds
ticos con el uso de un polimero neutro, preferiblemsnte goma de
algarroba.

La goma de algarrcha imparte elasticidad y textura .a los
geles. Los geles de éste tipo carecen de la claridad y brillan
ter deseables en éste postre, 10 que en cierta forma se debe a-
las impurezas presentes éste producto con la gosa de algarro
ba, Otro mftodo para mejorar la textura y elasticidad de los -
geles acuosos de carragenina es usando una sal secuestrante, ~-

preferiblemente metafosfato de potasio, que captura los iones -
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Na, Mg y Ca presentes en el agua, y que producen mayor fragili--
dad en el gel.

2. En el proceso de obt.encién del postre de gelatina pre
parada, los ingredientes secos y en polvo son debidamente mezcla
dos en un mezclador de cinta. Bl color, &cido, sales buffer y -
sabor se mezclan primeramente formando lo que se conoce indus- -
trialmente como premezcla, Es recomendable desarrollar una colo
raciSn minima ya que en la operacién de mezclado final, con el -
resto de los ingredientes, y que dura mfis de 15 minutos se puede
originar una segregacisén (Ref. Thomas, Puria... op. cit.}. ¥Ya -
completado el proceso final de mezclado, el producto se em
ta en sobres de material a prueba de humedad, que se introducen-
en pequeflas cajas de cartén.

La gelatina preparada para postre usada para receta fami-
liar viens en forma de polvo aunque las gelatimas granuladas y -
en hojas (l&zinas) son también destinadas para uso eou‘nrcial. -
La gelatina insipida es empacada en cantidades uniformes, gene--
ralmente 85 g y las instrucciones de uso estén en cada paq;lete.-
La gelatina usada en mezclas preparades con azfcar, &cido, sabo-
res de fruta {usualmente artificiales) y coclorantes vienen tam--
bién en paquetes de 85 g generalmente. Tales mezclas son muy —
féciles de manejar, porgue s6lo requieren 1a adicifn de agua pa-
ra preparar un postre de gelatina o como base de gelatina para -

otros platillos.
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Tanto la gelatina insipida como la de sabor pueden ser -
mantenidas por largos perfodos de tiempo. El almacenamiento en
un lugar seco y frio mantendr& su poder de gelificacién.

Un producto de gelatina propiamente preparada mantendré-
su forma a temperatura ambiente, (Ref. Peckham. G... op. cit.).

3. Las pruebas hechas en el producto terminado, tienen-
la finalidad de determinar que no se produzca alguna incompati-
bilidad debida a la interaccifin de los ingredjentes; de que el-
empagque proporcione una Sptima protecciSn contra la humedad ex-
terior, evitando asi el deterioro del producto y por Gltimo com
probar que este contenga cada uno de los constituyentes que es-
tioula la etiqueta.

Del mismo modo que la materia prima, el producto termina
do ha sido objeto de normalizaciSn. La Tabla 4 muestra los pa-
rémetros de calidad que se consideran més importantes de deter-
minar en 1a norma de calidad mexicana, en la de Estados Unidos-

y en otras publicaciones consultadas.
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Norma Oficial Mexicana
Gelatina preparada pa-
ra postre.

Pederal Specification
Dessert Powders and -~
Gelatin, Plain Bdible.

A.O.A.C.*

Dasseart Powders

Anflisis Moderno de
los Alimentos.

Anflisis de Alimsantos

DGN-1954 B.U.A, 1968 1980 HSart y Fisher 1971 Pearson 1076
Prueba Limite Prusba Limite Pruaba Limite Prusba Limite frueba Linite
1.- Humedad 45 X 1.~ Humedad 2 %X max, 1.- Humedad 1.- Bumedad <2 % 1.~ Hopedad 12-17 %
2.~ hcidez 9 %max. 2.- pH 3-4.5 2.- Cenizas 2.- Cenizas 2.~ Conizas 0.5-2.5%
3.- Fxa. Gelifi 24Bloom |3.- Fza. Geli 3.~ Acidez To 3.~ pH 3-4.5 .- pH 46,3
cante. . ficante. 60 g tal.
4.- Fza. Gp 4.- Bacterip
4.- Sacarosa 5% max. | 4.~ Color y - 4.- Fza. Geli lifican 18gico.
sabor . ficante. te. »>60 g
S.- Color
5.- Olor 5.- Nitrfgenc S.- Ca
6.~ ¥aCl 1 X sax. 6.~ Sacarosa 6.- Nitrbge
no. 7.~ Cu X p.p.m.
7.- Taniz 99 %X ajn. 7.- Giucosd
(malla U.8, 7.~ Sacaro-~ 8.- As 2 p.p.8.
Bo. 30) s,
9.- B S p.p-m.
8.- Glucosa
‘10.- 2o 10 p.p.a.
'11.- Ca 0.1-0.6%

* Association of Official.
Analytical Chemists.

1€




Iv. PARAMETROS DE CALIDAD MAS IMPORTANTES Y
METODOS DE ANALISIS

Después de revisar detalladamente la Tabla 4, se ob-
serva que existen pruebas imprescindibles en cada una de ias -
fuentes consultadas &stas pruebas son humedad, cenizas, aci --
dez, pH y fuerza gelificante. En algunos casos resultan impor-
tantes la determinacién de protefna, sacarosa o alguna otra. -
Esta informacién coincide con la obtenida directamente del fa-
bricante Yy que se presenta mfs adelante en la parte experimen-
tal. La determinacién de algfin otro gelificante, no se incluye
en ésta investigacién, pues Ginicamente se trabajo con postres-
de gelatina en polvo, a base de gelatina comestible.

Los métodos de an&lisis empleados en cada una de las
pruebas antes mencionadas son variaciones de los métodos ofi—
ciales o son exclusivos para la gelatina preparada para pos --
tre. Por citar los afs comunes se mencionardn los siguientes:

1. Determinacién de fuerza gelificante. Algunos de -
los métodos disponibles son: el Método oficial reportado por -
la ACGAC Cap. 23 inciso 23.013:; la medicién directa de la fuer-
za gelificante medida en unidades absolutas en el Gellmetro —
Bloom o en el Boucher Jelly Tester (Ref. The Chemical Analysis
of foods. Autor Pearson, David. Ed. Levengstone, Churchil ~e-

1976) y por filtimo el método oficial reportado en la -—
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Oficial de Método de Prueba para la determinacién de los grados
Bloom en grenetina DGN-F-103-1971.

También existe una simplificacién mfs préctica del --
iltimo método y que es como se realiza €sta prueba en la indus-
tria y que consiste en vaciar el contenido de un paguete comer-
cial (85 g) en medio litro de agua caliente, disolver completa-
mente y tomar una alicuota de 140 ml que se colocan en un fras-
co Bloom, desdpués se enfria por 4 horas en un bafio de hielo a -

10°C. Pasado éste tiempo se determina la consistencia del gel -
en un Gelémetro Bloom ajustado 2 una depresién de 4 mm y una --
descarga de 45-48 g en 5 segundos utilizando un émbolo de 2.5 -
cms. y un colector ligero (una pequefia charola de aluminio). El
peso en gramoe del colector, con la municiones, da directamente
los grados Bloom de 1a muestra.

2. Determinacifn del pH. Para esta prusba se puede se
guir la Norma Oficial del Método de Prueba para la Detemmina --
cifn del pH. en grenetina DGNP-194-1971. También existe el Me -
todo de la Federal Specification de los E.U. A. C-D-221G, De --
ssert Powders and Gelatin (Anflisis Moderno de los alimentos. -
Autores Hart and Fisher. Bd. Acribia 1971).

3. Determinacifn de acider. Puede ser segfin el Méto -
do Oficial de la ACGAC. Cap. 23 inciso 23.012 0 segfin 1a 1 -

Oficial P=205 Determinacién del contenido de acidez en el -

Tl
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polvo de jugo de limén expresada en &cido citrico.

4. La determinacién de proteina en diversas fuentes -
extranjeras y mexicanas es de acuerdo al Método Oficial de la -
AGAC gue es el mftodo 2.057 Método Kjeldahl mejorado para mues-
tras nitrato-libres.

5. La determinacibn de sacarosa que ofrece la Norma--
Oficla)l Bacional es el mismo que se encuentra en el Cap. 23 ---
incizc 23.014 parz gelatina-postre en polvo.

6. Determinacifnde humedad. Los métodos que se em -—-
plean son los que establece la AORC para postre de gelatina en-
polvo. Los procedimientos que ofrece son el 14.003 S6lidos To -~
tales (Bumedad, método indirecto) y el 31,005 Método Oficial de

Secado al vacfo. También se encuentra el método gue establece -

L 1a Borma Oficial de Método de Prueba para la determinacién de -
Humedad en Grenetina DGE-F-105. Otro mfitodo es el propuesto ——
en la Norma Francesa para Gelatine Alimentaire: Détermination -

’ de L'Bumidité. KF.- V59003.

7. Determinacién de cenizas. Se pueden sequir los mé-
todos que estipula la AOAC en el capitulo 23 que son los méto -
dos 31.012 Cenizas- Mitodo Oficial (Método I) y Cenizas - Mé —
todo Oficial (Método I1). Takbién se pueds recurrir al método -
de 1la Norma Oficial de Método de Prusba para la determinacifn -

de Cenizas en grenetina DGE-P-106. También se hace referencia -

r”':.—» o
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al método presentado en la Norma francesa para Gélatine Alimen

taire: Détermination de la Teneur en cendres.




-

v. PARTE EXPERIMENTAL

El desarrollo experimental de este trabajo se realizéd
en dos fases. La primera fase consistib en recopilar informa --
cibén bibliografica e industrial y la segunda fase fue de traba-

jo experimental en el laboratorio.

Primera fase:

Uno de los objetivos del presente trabajo es el de —--
proponer un Proyecto de Norma Oficial Mexicana para la gelatina
preparada para postre, por tal motivo fue necesario revisar mi-
nuciosamente la Norma Oficial R-50 "Gufa para la redaccibén, es-
tructuracién y presentacién de las Normas Oficiales Mexicanas"-
gue proporciona un patrén para la elaboracién de los Proyectos-
detallando cada una de las partes mfs importantes que debe pre-
sentar mma Worma Oficial, cubriendo los diferentes aspectos de-
presentacifn, composicifn , redaccién, etc.

Para la elaboracifn del Proyecto de Borma Oficial Me-
xicana se tommron en cuenta diferentes aspectos.

1. Durante la revisiSn de la Norma Oficial Mexicana -
para gelatina preparada para Postre, se notaron muchas deficien
cias en cuanto a especificaciones, métodos de prueba, formato ~
del documento, etc., defectos que s8lo se podrian corregir in -

vestigando como se realiza el control de calidad del producto -
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en otros pafses, y ésta informacibn qued$ plasmada en la Tabla
4 en el Capitulo de Antecedentes Bibliogréficos, al igual que-~
la Norma de Calidad én la que se basa -este trabaje, Como se —
vié en el Capitulo IV son sflo algunos pardmetros de calidad -
1os que se pueden considerar como ssanciales en el contrel de-
calidad del postre de gelatina en polvo, y la Norma de Calidad
de gelatina preparada para postre carece de ellos, tal es el -
caso de anflisis de protefna, cenizas, pH y anflisis organolép
tico; en éste capftulo también se propusieron los métodos de -
prueba mfs recomendables para la comprobacién de cada uno de -
1os parédmetros y que se obtuvieron de normas de calidad extrapn
jeras o de referencias bibliogréficas.

2. Por otro lado, para lograr un mayor acercamiento-
a las necesidades industriales fue necesaric pregunar directa-
mente al fabricante que tipo de prusbas son necesarias para --
realizar un eficiente control de calidad. De las fbricas gue-
elaboran las principales marcas de postre de gelatina en pol -
vo, sflo 3 atendieron a las preguntas formuladas, haciendo in-
teresantes comentarios.

Las respuestas obtenidas fueron muy parecidas, pues-
to gque sus productos se ajustan a pardmetros de calidad seme -~
jante. Las tres coincidieron en gue las prusbes propuestas en-

el Capitulo IV de Parfmetros de calidad mfs importantes y Me -
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todo de anflisis, eran los mis apropiados para definir la cali-
dad del producto, aunque hicieron la salvedad de que no se de--
ben realizar todas con la misma frecuencia. Asi entonces prue -
bas como humedad, cenizas, proteina, sacarosa y control bacte -
riolSgico se realizan mis bien en materia prima que en producto
terminado, mientras que pH, acidez, fuerza gelificante y anfli-
sis organoleptico se realizan contfnuamente antes de envasar -~
cualquier lote del producto.

Cada una de las pruebas tiene un valor en el control-
de calidad, pero la determinacién de fuerza gelificante resul -
ta esencial, por lo gque su realizacifn es imprescindible.

La determinacién de proteina y sacarosa, aungue se ha
cen para determinar la calidad de la materia prima, se realizan
en producto terminado para mantener un control en el porcentaje
de ingredientes.

Como el postre de gelatina en polvo es un producto -
muy popular. el anflisis organocléptico es de gran imortnm.:ia. -
pues su venta depende en gran parte de la calidad final del --
gel, en cuanto a color, olor, sabor y textura.

Toda la informmcifn obtenida en las visitas a las
pafifas productoras, la investigacifén bibliogréfica y el anéli -
sis experimental desarrollado en la Sequnda Fase de este capi-

tulo permiti$ elaborar el Proyecto de Norma Oficial Mexicana —-
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para Postre de Gelatina en polvo y que se presenta en la Prime-

ra Fase del capfitulo de Resultados.

Segunda Fase:

Cohociando ya los parfmetros de calidad mis importan-
tes y los principales métodos de anflisis empleados, resultd --
interesante obtener una idea mis clara de los productos existen
tes en el mercado, con el fin de conocer si cumplfan con las --
especificaciones y limites de tolerancia establecidos en el ---
Proyecto de la Norma Oficial.

Fueron ocho marcas comerciales con las que se traba--
36, todas de distintos sabores, gque se recopilaron al azar en -
los supsrmercados, tomando para cada prueba una, dos o tres -
muestras (&ste nimero s6lo estuvo determinado por la cantidad -
de material y equipo disponible). Las muestras de una misma may
ca empleada en cada una de las pruebas fue adguirida en una -
tienda distinta, para lograr, en cierta forma, obtener muestras
de diferentes lotes, pero sin considerarse en ningfin momento co
mo muestras representativas ya que no se desarrollé ninguna téc
nica de muestreo especifica, pues no era el objeto de esta sec~
cién, sino Gnicamente proporcionar una idea de la calidad que «-
presentaban dichas marcas en el mercado. Las marcas comerciales

empleadas se denominaron con un nfmero, puesto gue tampoco se -
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persegufa criticar pfiblicamente a las empresas productoras.

Otra aclaracién importante que se debe hacer, es que
no se trabajo experimentalmente con postres elaborados con go- .
mas, que comercialmente denominan como gelatina vegetal y que-
realmente no se: encuentran dentro de la caracterizacifn que se
le ha ido dando a la gelatina a lo largo de éste trabajo.

Las pruebas y métodos de anflisis realirados fueron-
los siguientes:

l. Determinacién de fuerza gelificante. Se siguié —
el método que se emplea en 1a industria vy que ya se refirid —
en el capitulo IV.

2. Determinacifn del pH. segfin la Norma Oficial del-
Método de Prueba para la Determinacién del pH en Grenetina D.-
G.N.-P-194-1971.

3. Determinacién de acidez. Segfin el Método Ofichl-‘
de la AOAC Cap. 23 inciso 23.012.

4. Determinacién de protefna. Segiin el ofi —
cial de la ACAC n(mero 2.057 MEtodo Kjeldalh mejorado para ==
suestras nitrato libres.

5. Determinacién de sacarosa. Segfin el Método Ofi -~
cial de 1a AGAC Cap. 23 inciso 23.014 para gelatina postre en -
polvo,

6. Determinacién de humedad. E1 procedimiento emplea

do es el propuesto por la ACAC. El1 método es el 14.003 SS8lidos
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totales (Humedad, método indirecto).

7. Determinacién de Cenizas. El método embleado fue
el Método Oficial para Cenizas (Método I) inciso 31.012 de la
AQAC,

8. Anflisis Organoléptico y Contenido Neto. Para po
der calificar las muestras organolépticamente se carecfa de ~
una muestra esténdar, por lo qgue se realizé un anflisis sen -
sorial por comparacién, siendo muy primitivo, pues Gnicemente
hubo un ju;z calificador. Las cualidades determinadas foeron-
sabor, color y olor:; y las calificaciones bueno, malo y regu-
lar. Las caracteristicas de cada upa de las calificaciones -
fueron las siguientes:

a) Color

bueno: el caracteristico de la fruta que represen -

ta, bien definido y brillante.

regular; no es muy caracterfstico, aungue s{ definj
do y brillante.

mlo: no es el caracteristico, ni brillante.

b) Olor

bueno: que se percibe ficilmente en el gel, el-
caracteristico de la fruta que representa.

regular: que se perciba el olor muy ligeramente.

lo: que no se perciba el olor o que no sea el ca -
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racteristico.

c) Sabor

bueno: el gque corresponde a la fruta que represshta y
gue se percibe ligeramente §cido.

regular: si es el caracteristico de la fruta, pero no
se percibe dcido.

malo: no corresponde a la fruta que representa.

La determinacién del contenido neto se incluy$ por --
considerarla una variable importante.

Los resultados analiticos obtenidos en las diferentes
marcas comerciales se reportan en ia 7abia 5 d¢ Resultadsa pre-

sentada en la Segunda Fase del Capitulo VI.




VI. RESULTADOS

PRIMERA FASE: PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PARA POSTRE
DE GELATINA EN POLVO.

0 INTRODUCCION
El postre de gelatina es uno de los platillos suplementarios
mis difundidos en nuestra sociedad, por tal motivo resulta -
necesario contar con una Norma de Calidad que especifique —

las caracterfsticas esenciales de dicho producto.

1 ORJETIVO
Esta Borma Oficial especf{fica las caracteriaticas que debe -

cumplir el postre de gelatina en su presentacifn en polvo.

2 CAMPO DE APLICACI
Los 1imites de aplicabilidad de esta norma se concretan fmi-
camente a los productos elaboradoes con grenetina pura comes-

tidble que cumpla con los requisitos gue establece la Norma -

Oficial Mexicana DGN F - 43-1970.

3 REFERENCIAS
Para la aplicacifn de esta norma es necesario consultar las
siguientes Normas Oficiales Mexicanas:
7-43-1970 Oficial de Calidad para Grenmetina

Pura Comestible D.G. .




ROM-F~106-1970

NOM-F-~105-1971

NOM-P-68-1980

BOM-F-205-1970

NOM-P-108-1971

BOM-F-197-1971

NO-F-41-1954

NON-P-41-1954

Norma Oficial de Mitodo de Prueba para la
Determinacién de cenizas en Grenetina,
D.G.N.

Norma Oficial de Metodo da Prueba para la
Determinacién de humedad en grenetina.
D.G.N.

Rorma Oficial de Método de Prueba para la
Determinacién de proteina en alimentos.
D.G.N.

Norma Oficial de Mé&todo de Prueba para la
Deterzinadién del contenido de acidez en-
el polvo de jugo de limfn expresada en --
dcido. citrico. D.G.N.

Borma Oficial de Método de Pruesba para la
Determinacifa de los Grados Bloom en Greng
tina. D.G.N.

Rorma Oficial de Método de Pruebea para la
Determinacifn del pH en Gremetina, D.G.N.
Borma Oficial para Gelatina Preparada para
Postre. Método de prusba para la Determina
cifn de Sacarosa. D.G.NH,

Borma Oficial para Gelatina Preparada para
Postre. Método de Prueba para la Determina

cifn de Acidez. D.G.H.




4 DEFINICIONES
4.1 Postre de gelatina en polvo.
Se entiende por postre de gelatina en polvo a la
mezcla constituida por grenetina pura comestible,
sacarosa, dcido orgdnico, colorante y saborizan -
te artificial como ingrediente bfsicos y sales by
ffer, cloruro de sodic y sorbitdl como ingredien-
tes opcionales. |
. 4,2 Grenetina pura comestible.
Por Grenetina pura comestible se entiende al pro-
ducto alimenticio obtenido por hidrflisis parcial
fcida o alcalina de huesos, pleles y cart{lagos.
(Véase la NOM-F-43-1970 Pirrafo 1.2)*
S CLASIFICACION 7 DESIGHNACION DEL PROIDUCTO.
Se establece un sflo tipo con un s6lo grado de calidad pa-

ra el producto designado como: postre de gelatina en pol-
vo.
6 ESPECIFICACI

6.1 Organolépticas.
El producto debe presentarse como un polvo homoge
neo te dividido 1libre de materia extrafia.
El gel obtenido, despufis de la preparacién del pog
tre, debe temer una apariencia brillante, con mna

consistencia firme pero no fuerte y santener su -

* En la presents Oficial 1a palabra grenetina estarf sus
tituida por la de gelatina alimemticia que es como se le co-
noce en el internacional.
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forma a temperatura ambiente,

El sabor de la mezcla debe ser de tal calidad e in
tensidad que permita identificarse con facilidad -
al relacionarlo con la fruta que representa. Del -
mismo modo, el color también debe ir de acuerdo --
con la fruta a la que el -sabor imita,
MicrobiolSgicas.

Teniendo en cuenta que los materiales que se em -~
Plean en la elaboracién de 'm prodicto alimenti —
cio deben ser microbiolégicamente puros, asi como-
el equipo sanitario que se emplea en su manufactu-
ra, es oportuno considerar que la gelatina prepa—
rada para postre debe encontrarse exenta de micro-
organismos patégenos.

Fisicoquimicas.

Composicién

El polv.o de gelatina en polvo debe estar forpula-—
da de acuerdc con la proporcifn de ingredientes —

que indica la Tabla 1.
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6.3.,2. Anéflisis
Las pruebas que se deben realizar en el postre de geg

latina en polvo son las que sea muestran en la TARIA

2.
TABLA 2, ESPECIFICACIONES
— FPrueba _Limite ximo _Ligite sfoimo
Rumedad (%) 2
Cenizas (%) 1

Acidez total (X% de ac. ci

trico) 0.2

PH 5.6 2.5
Sacarosa (%) 80."
Puarza gelificante (g) as 27
7 MATERIAS PRIMAS

La materia prims esencial en este producto debe ser -
grenetina pura comestible que cumpla con los requisi-
tos establecidos en la Norma Oficial Mexicana DGE-P—
43-1970. ¥o se perxite emplear gosas vegetales 1 —
otros agentes gelificantes como sustitutos de 1la gela

tina alimenticia, o mezclados, en productos designa -
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TABLA 1.

OPCIONALES.

COMPCSICION, INGREDIENTES BASICOS Y

Ingredientes

Por ciento en peso

Gelatina

Sacarosa

Acidos orgénicos comestibles

gal

Sales buffer

Sabor

Color

Sorbitol

Suficiente para producir la fueg
za gelificante requerida.

Casi el 100%

Suficiente para profucir el p=E -
requerido.

No mis del 0.5%

Lo suficiente en peso, calculado
en base seca, que permita mante-
ner el pH requerido

Suficiente para producir el sa -
bor deseado.

Suficiente para producir el co -
lor aceptado para el sabor

rido.

Suficiente para mejorar solubdlj
dad,
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dos como gelatina preparada para postre.

Los colorantes y saborizantes empleados deben ser los
permitidos por la 5.5.A., as{ como las proporciones -
en las gque se encuentran, seqfin las disposiciones de -

los articulos 6, 12, 16 del Capitulo II del Cédigo -

Sanitario.

MUESTREQ
Para el tratamiento de las muestras se recomienda con-
sultar la Norma Oficial Mexicana DGN-R-18 Muestreo pa-

ra inspeccifn por atributos.

METODOS DE PRUEBA

Para la comprobacién de los requisitos establecidos —
on las especificaciones se debe recurrir a las referen
cias dadas al inicio de la redaccién de la presente ——

Borma Oficial, as{ como a la indicadas en la bibliogra
£in final.

MARCADO, ETIQUETADO, EMVASE Y EMBALAJE,

10.1 Marcado
El producto debe presentarse al ptblico debida --
mente Mifiadoemmdogohtm-:pol
vo aclarando con esto la naturaleza de los mate -

riales que 1o componen y evitando as{ engafiar al-
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consumidor.

Etiquetado.

El postre de gelatina en polvo debe presentar una-

etigueta gque cumpla con las caracteristicas esta -

blecidas en el Artficulo No. 223 del C&digo Sanita-
rio de los Estados Unidos Mexicanos.

Los datos mis importantes que debe contener la ati

queta son los gue siguen:

- Nombre del producto y denominacién genérics.

- Bombre y domicilio comercial del titular del re-
gistro y direccién de donde se elabora o envasa-
el producto.

- H(mero de registro dsl producto con la redac -—

cién requerida por la S.S.A.

La declaracifn de todos los ingredientes en or -
den de predominio indicando el porcentaje em -~
aquellos ingredientes que los reglamentos deter-
minen y, en los casos en que se proceda, la com-
posicién cuantitativa del producto. .
- El1 contenido neto, expresado en unidades del -
Sistema Métrico Decimml,
- E1 n(mero de lote y fecha de caducidad.

- E1 nombre y domicilio comercial del fabricante.
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del representante o del distribuidor.

-10.3.

10.3.1.

10.3.2,

Envase y Embalaie,

Bnvage. El producto se envasari en pagquetes de -
material que o proteja contra la humedad duran-
te el almacenamiento y que ademfis no interaccio-
ne con &1. Es aconsejable emplear para tal fin -
dos tipos de papeles: el papel encerado oun papel
gque presente una microcapa interna de polietile-
no (celopolifoliol),

Para lograr una mayor proteccién contra la hume-
dad es recomendable colocar dentro de una peque-
fia caja de cartén, las bolsas de papel con el —
producto. Con esto también se logra una mejor —-
presentacién, protege a la envoltura interma y -
permite el manejo mis fécil del postre de gela -
tina en polvo.

Ambos envases deben ir perfectamente cerrados -~

para lograr mejores resultados.

Embalaje. Los paquetes individuales de postre —
de gelatina en polvo deben empacarse en cajas de
cartén selladas perfectamente con calor, ofre ——

ciendo una mayor protecciém, faciliten su mmnejo
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y distribucién.
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VII. CONCLUS IONES

La Norma Oficial Mexicana P-41-1954 vigente, de ge-
latina preparada para postre, no cumple con las especifica --
ciones bésicas, gque le permitan ajustarse a las exigencias ~-
de los productos que se encuentran en el mercado. Dicha Horlg
Oficial presenta deficiencias en diferentes aspectos tales --
como parémetros de calidad, métodos de prueba, formato del do
cumantoe, ato,

De la informacitn obtenida en el sector industrial-
nacional, en las fuentes bibliogrificas y en la parte expeii-
mental se puede obtener una norma de calidad gque especifique-
claramente las caracteristicas que debe presentar el producto
Y que incluyen tanto a las materias primas, como al producto-
terminado, logrando con esto uniformar criterios gque benefi--
cien a fabricantes y conscmidores. As{ entonces, la nueva nop
R de calidad cumplird uno de su principal objetivo, que es -
el de reglamentar las variables mfis significativas que a;ter-
minan la calidad de los productos. Si en estas variables con-
sideramos 1la calidad de la materia prima, que es la que di --
rectaments influye en la calidad del producto final, es nece-
sario ofrecer una norma que englobe los parfmetros de cali —
dad de los materiales que van a definir la calidad del pos —

tre de gelatina. Por tal motivo, el Proyecto de Norma Oficial
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para el postre de Gelatina en polvo, propuesto en este traba-
jo incluye determinaciones de humedad, cenizas, proteina y --
sacarosa, que son pruebas que se realizan preferentemente ean-
las materias primas, pero que no por == dsben omitirse en el
producto final. Otras pruebas como fuerza gelificante, acidez
PH y anélisis organoléptico se realizan solamente en el pro -
ducto teminado.

La importancia de cada determinacién, asf como las-
conclusiones obtenidas en cada unc de los anflisis se detalla
rén a continuacidn:

La determinacién de fuerza gelificante se conside -
ra la prueba =fs importante para definir la calidad dal pos -
tre de gelatina, ya que de ella depende la aceptacién del -——
producto ya en forma de gel. Un gel con una fuerza gelifican-
te de 27 a 34 g tiene la propiedad de fundirse ffcilmente en-
1a boca sin tener que masticar; también en &ste rango, se lo-
gra parcibir mds favorablemente el sabor y la acidez. las --
moestras gue resultaron fuera de ese rango, no presentaron —
las caracteristicas anteriores, con 1lo que se concluye que -—-
no se tratalma das postres elaborados gelatina, sinc hechos
de gomes o mezclas de ellas con gelatina. La consistencia de-
&stoes geles era mfis fuerte y su apariencia turbia.

Un gel tipico de gelatina, tiene la caracteristica-
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de que al invertirlo en el recipiente que lo contiene no se --
cae, las muestras con una fuerza gelificante entre 27 y 34 -
g presentaron ésta propiedad, las que estaban mfs altas o --
abajo, no.

El hecho de obtener en cada postre de gelatina un--
pH tan variado se debe a que &ste va en funci6n del sabor de-
que se trate, pero afin asf{, se debe evitar salir del carécter
&cido, ya que es éste, el que le da un toque mfs agradable al
sabox del postre.

La acidez es una variable que influye en la consis-
tencia, debido a la accién gue ejerce en la estabilidad de —-
las cadenas de aminofcidos en la estructura protefca de la -—-
gelatina, que en iltima instancia depende del medio &cido o -
bégico en el que se encuentre. Las muestras con una acidez _
nor de 0.05% de ac. citrico no presentaron una consistencia -
Sptisa. La acidez se reporta como ici.do.citrico. Gnicamente ~
con el propbsito de estandarirzar los resultados.

La determinacién de proteina a nivel industrial se-
hace en la gelatina que llega como materia gri.-. con el fin-
de conocer su calidad. En producto terminado se realiza con -
el fin de santener un control en el porcentaje de ingredien -

tes que se incluyen en la formulacifn, evitando con é&sto pér-

didas o desperdicios en la produccifn. Con la estipulacifn -~
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de ésta prueba en la norma de calidad de postre de gelatina,-
se logra proteger a los fabricantes que s{ estén incluyendo -
en la formulacién de su producto, gelatina y no gomas vegeta-

les o mezclas de &stos con gelatina, como agentes gelifican -

tes.

Una conclusién importante de mencionar es gque las -
determinaciones de fuerza gelificante y proteina son las prue
bas bisicas, para definir la calidad del postre de gelatina -
en polvo, debido a que ambas revelan la autenticidad el pro -
ducto, indicéndonos que efectivamente estf elaborado con gre-
netina,

La importancia de la determinacién de sacarosa, ra-
dica en llevar un control en el porcentaje de ingredientes, -
Y por lo que también se debe ajustar a especificaciones.

la determinacién da cenizas nos da una idea de la -~
materia inorgé#nica presente, éste contenido debe ser suy pe ~
quefic, pues la mayorfa de los ingredientes son orgénicos (pro
tefna, sacaroea, &cidos orgénicos, sabor y color). Un elevado
contenido de cenizas nos puesde indicar varias cosas: gque se -
acarrearon residuos del mezclador (lo gue no es muy comfin) o~
que las materias primas espleadas, estuvieran sucias (p. ej.-

1a sacarosa).

La nufactura del producto se realiza por via se -
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ca, y aungque el proceso es muy répido, no es muy posible que
las muestras se humedezcan, perc dshide 2 la importancia que
tiene éste factor en la conservacién (desarrollo de microor-
ganismos), estabilidad y presentacién del producto (cuando -~
htmedo no tiene una textura homigenea form&ndose pequefios —
conglomerados © terrones), es necesario incluir ésta deter—-
minacién en una noyrma de calidad, para poder asegurar que —
los productos que salen al mercado ¢ que ya se encuentran en
€], tienen un bajo contenido de humedad.

El control microbiolégice, aunque no es una prueba
rutinaria en el control de calidad del producto terminado —
a nivel, industrial, debido a que la materia prima sf se cog
trola microbioclégicamente . No estf por demfis mencionar ésta
prueba en una norma de calidad, aunque no es necesario esti-
pu:lgrla como un anflisis obligatorio, pues no es una norma -
de carfcter sanitario.

l1a comprobacién del Contenido Neto se realizd con-
el fin de comprobar si los productos ofrecian al plblico el-
‘contenido que indicaban en su etiqueta. Todas las marcas co-
msrciales se encontraban en ese peso, o tenfan mfs o menocs -
del 10% del peso reportado.

En general, la mayor parte de las muestras presen-

taron resultados semsjantes gque estaban dentro de los limi -
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tes de tolerancia indicados en las especificaciones, excepto~
lag muestras 1, 5 y 6 que en las pruebas de fuerza gelifican-
te, proteina y acidez fueron diferentes. Las muestras 1 y 5 -
posiblemente son elaboradas con mezclas de gomas vegetales y-
gelatina, y la muestra 6 con una gelatina de baja calidad, lo
que qued$ demostrado con el valor tan bajo de fuerza gelifi -
cante. Con &stas (ltimas observaciones, se demuestra que al -
gunos materiales como alginatos y demfs gomas vegetales sa ~=
han ido introduciendo en uno de los mfs importantes campos —
de aplicacifn de la gslatina, y como en éste caso, sin que —
el consumidor se de cuenta del engafio. Por tal motivo es muy-
importante que la Direccién General de Normas y demfs instity
ciones encargadas de elaborar ncrmas ya sea de caricter indug
trial o sanitario, se comprometan a expedir normas de calidad,
que unifigquen realmente los criterios de calidad, logrando —-
con ésto satisfacer las necesidades del fabricante y a 1la vez
dar una mayor, protecciém al péblico, eviténdole consumir prg
ductos de baja calidad,

Como filtima conclusiSn se podria sefialar, que la —
revisifn de la Norma de Calidad de gelatina preparada para --
postre permiti comprender la importancia gue tiene el lograr
que todos los productos existentes en el mercado se ajusten -

a parfmetros de calidad semejante. Ademés resulta convenien -
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te hacer revisiones perildicas de las normas de calidad vi —-
gentes y de los productos que existen en el mercado, para que
siempre haya una relacién directa entre productos y reglamen-
tos, suprimiendo con esto la posibilidad de que se introduz -

can en el mercado productos que suplan a otros.
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