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INI'RODUCCION: 

Se b& observado en estudios nutricionales 

la existencia frecuente de anemias por carencia de hi~ 

rro (1). Se acepta que este fenómeno constituye un pr2 

blema nutricional importante por su elevada prevalencia 

en la pobl~ci6n de .la mayoría de los paises, especial~

mente de aquéllos económicamente débiles. Por otra pa! 

te la frecuencia y la trascendencia de la anemia ferro

priva no son iguales en todos los segmentos de la pobla 

ci6n y uno de los de mayor riesgo lo integran los niños 

menores de tres años de edad (2). 

A partir del tercer mes de vida el niño pre

senta aumentos ~n el voJ.u.men sanguineo y en la cantidad 

de hemoglobina circulante. Como consecuencia de ello, -

sus requerimientos de hierro para la síntesis de hemo-

globina eón relat~vamente elevados pudiendo estimarse -

q~e de los 3 a los 24 meses de vida éstos son de 1 a 2 

mg de hierro por kilogramo de peso corporal y por día -

(3). 

La fuente fisiol6gica de hierro para el ser 

humano es la procedente de los alimentos. lJuraüte. los 

primeros meses de la vida humana la dieta está constí-

tuída exclusivamente por leche, adicionándose posterio! 

mente frutas, cereales, huevo y carne, en cantidades va 
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des variables y a partir de épocas diferentes según la re

giÓn y la condición socioeconómica del infante (J). 

El conocimiento de que al ser hUmano le es indi~ 

pensable el hierro para realizar la síntesis de hemoglobi

na y de que dicho mineral es suministrado normalmente por 

los alimentos hacen ver claramente el interés que tier1e CQ 

nocer el contenido de hierro de éstos, especialmente de 

los alimentos de tipo infantil. En esta comunicación se -

presentan contenidos de hierro de alimentos industrializa

dos y seiindustrializados. Se escogieron estos alimentos 

por la poca información que existe en México respecto al -

contenido de hierro en alimentos procesados. 



MA'l'ERIAL Y l'lETODO. 

Los productos comerciales en los cuales se d~ 

termin6 el contenido de hierro fueron: 

*2.- Cereal de avena con pl~tano. 

*2.- Cereal mixto. 

*3.- Colado de pollo con vegetales y cereal. 

*4.- Colado de vegetales con tocino. 

*5.- Colado de crema de ejotes con jamón. 

*6.- Colado de cereal mixto con plátano y manzana. 

*7·- Colado de zanahorias. 

*8.- Colado de chabacanos. 

*9.- Colado de flan de vainilla. 

**10.- Colado de jam6n con vegetalee y cer~ales. 

**11.- Colado de vegetales con hÍg~do y tocino. 

~*12.- Colado de vegetales mixtoe. 

**13.- Colado de peras y piña. 

**14.- Colado de postre de frutas. 

**15.- Alimento fortificante Milo. 

**16.- Leche deshidratada. 

* 
** 

(a) 
(b) 

17.- Choco Milk (á). 

18.- Corn Flakes (b) 

Alimentos pertenecientes a la marca Gerber. 
Alimentos perteñecientes a la marca Nestlé. 
Richardson Merrell. 
Kellog's. 
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19.- Gérmen de trigo (e). 

20.- Harina de Arroz (d). 

21.- Harina de Arroz (e). 

22.- Chocolate Express (f). 

23.- Galletas Metrecal (g). 

Como productos semiindustrializados se selec

cionaron 4 leches pasteurizadas (')y como único produc

to natural, una muestra de leche de ordeña. 

ME'l'ODO. 

La dosificación del contenido de hierro se -

realizó en dos fases: 

1. Destrucción de materia orgánica utilizando el método 

de via húmeda (4). 

2. Cuantificación espectrofotométrica del contenido de 

hierro como complejo hierro-batofenantrolina (5)w 

Fase 1.- Pesar del producto por dosificar 

una muestra homogeneizada de 0.5 a 1.0 g y colocar en un 

matraz Kjeldahl de 500 ml. Añadir algunas perlas de vi

drio, 8 ml de agua deionizada y 10 ml de ácido sulfúrico. 

(e) 
(d) 
(e) 
(f) 
(g) 
( 1) 

Lagg's/ 
Cisa. 
Tres Estrellas. 
La Azteca. 
Mead Johnson. 
Leches Lala, üta. 'I'eresita, Canaleja y Xalpa. 



Agitar para que la carbonización se inicie .. · Agregar 10 

ml de !cido nítrico y comenzar el cale~tamiento a fuego 

lento en campana. 

Al cesar el desprendimiento de humos rojizos 

de 6xido nitroso añadir 1.5 ml. de ácido nítrico concen

trado y 5 ml de agua deionizada. 'Prolongar el calenta-

miento hasta obtener una solución que usualmente es de -

color amarillo paja. Para decolorar la solución, por 

oxidación del exceso de 6xido nitroso, añadir 0.5 ml de 

ácido percl6rico y 5 ml de agua deionizada y calentar v! 

gorosamente hasta el desprendimiento de humos blancos. -

Dejar enfriar y agregar 10 ml de agua y calentar en las 

mismas condiciones, para. eliminar el exceso de ácido per 

cl6ricc 1 hasta el desprendimiento de humos blancos. De

jar enfriar. 

Fase 2.·7 Llevar la solución a un pE aproxim~ 

do de 6 con hidróxido de amonio concentrado, utilizando 

papel indicador. Pasar cuantitativamente a un matraz 

aforado de 100 ml. 

En tubo de 15 x 125 mm colocar 5.0 ml de la .

solución digerida, 1.0 ml de una solución sobresaturada 

de acetato de sodio y 0.2 ml de batofenantrolina sulfon~ 

da al 0.2%. Simultáneamente con el problema correr dos 

tipos de blancos: en el blanco ;1 se substituye la solu-



ción digerida por 5.0 ml de solución salina, y en el bl~nco 

#·2 se substituye la batofenantrolina por 0.2 ml de solu-.

ción salina. 

6. 

Leer la densidad Óptica de los blancos y del pro

blema con respecto al agua en un espectrofotómetro a 535_~! 

lÍmicras de longitud de onda y en celdilla de 19 mm de ancho. 

Restar la suma de las densidades Ópticas de los 

blancos 1 y 2 a la densidad Óptica del problema para obtener 

la densidad Óptica neta. El dato así digerido se transforma 

a cantidad total de hierro en el digerido multiplicándolo 

por el factor obtenido de una curva de referencia realizada 

con soluciones de hierro de concentración conocida. 

La curva de referencia se realizÓ a partir de una 

solución concentrada de 60 ug/100 ml, usando alambre de hie

rro (99.9% de pureza). A partir de esta solución se prepa

raron 5 soluciones conteniendo 6, 12, 18, 24 y 30 ug/100 m1 •. 

A 5 ml de cada una de las 5 soluciones de a;regó 1.0 ml de -

una solución sobresaturada de acetato de sodio y 0.2 ml de -

batofenantrolina sulfonada al 0.2 %. Simultáneamente se co

rriÓ el blanco # 1. 

Se leyó la densidad Óptica de los blancos y las SQ 

luciones de concentración conocida con respecto al agua en -

un espectrofotóme~ro a 535 mi1imicras de longitud de onda y 

en celtlillas de 19 mm ús ancho. 



Las lectur&s espectrofotomét~ioas de los 5 ty 

bos y del blanco #1 dieron los resultadOE· que se muestran 

en la columna 1 de la tabla que sigue a continuación. A 

las lecturas de los tubos 1 a 5 se les restó la del tubo 

blanco #.1 y se obtuvieron los datos de densidad óptica -

neta (columna 2). La concentración de hierro de cada ty 

bo (columna 3) se dividió entre la densidad Óptica neta 

correspondiente y entre 1000 (para transformar ug á mg)

y obtener así el factor promedio (columna 4) que se uti

lizó para transformar la de~sidad 6ptica neta del probl~ 

ma a mg de hierro en el digerido (recordando que el dig~ 

rido se afora a 100 ml). 

Tubo Densidad Densidad Conc. Fe Factor 
Óptica 

(1) 
Óptica neta 

(2) 
(ug/100 ml) 

(3)' (4) 

Bk tt 1 0.0140 o o 
1 0.0408 0.0269 6 0.2239 

2 0.0665 0.0525 12 0 .. 2286 

3 0.0942 0.0802 18 0.2244 

4 0.1228 0.1088 24 0.2206 

5 0.1528 0.1388 30 0.2163 

Promedio factor: 0.2227 

Finalmente, la cantidad de hierro en el diger! 

do se transformó a mg/g de la siguiente manera: 

mg/g = Hierro del roblema 
Peso g; de la muestrA dige~ida. 
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En coda producto se dosificó el hierro por cu~ 

driplicado: dosificaci6n duplicada en un día y repetición 

de la dosificación duplicada en otro día. 

Todo el material de vidrio y el agua utiliza

dos en las dosificaciones de hierro estuvieron libres de 

hierro. La cristalería queda libFe de hierro colocándola 

24 horas en ácido nítrico diluido volumen a volumen con -

agua. Se enjuaga 12 veces con agua destilada, y 3 veces 

con agua libre de hierro. Se seca al aire colocándola b~ 

ca abajo sobre papel filtro limpio. El agua queda libre 

de hierro pasando agua destilada por un sistema deminera

lizador•. 

* Poi' ejem. "Deeminac" o "Deeminizer" de la Crystal Re
search Laboratories. 



RESULTADOS: 

En total se realizaron 198 digestiones. Las 

86 primeras digestiones permitieron establecer las cond1 

ciones más apropiadas para llevar a cabo la digestión y 

la determinaci6n espectrofotométrica del complejo color! 

do de hierro en el digerido, y para realizar pruebas de 

recuperaci6n. Los resultados de est~s pruebas prelimin~ 

res no se incluyen en los resultados finales. Las dige~ 

tiones restantes se utilizaron en el an!lisis cuadriplic~ 

do de los 28 productos. 

Para evaluar en forma más compieta los resul-

tados, los productos se clasificaron arbitrariamente en 

4 grupos: Grupo 1) productos industrializados enriquecí -· 
dos con hierro. Los alimentos industrializados no enri-

quecidos se dividieron a posteriori en: Grupo 2) aqué-

llos con contenido de hierro mayor de 2 mg/g (alto cont~ 

nido); y Grupo 3) con contenido de hierro menor.de 1 

mg/g (bajo contenido). El Grupo 4 lo constituyeron las 

leches. 

En las tablas 1 y 2 se presentan los análisis 

de reproducibilidad de las dosificaciones hechas en los 

28 productos. La reproducibilidad se evalu6 entre dosi

fic~ciones duplicadas hechas el mismo dia (tabla 1) y 

los promedios de dosificaciones duplicadas hechas en di

ferentes días (tabla 2). 



10a 

En la tabla 3 se muestr&n los ,resul te.dos prome 

dio de las dosificaciones duplicadas hechas en cada uno -

de los productos en días diferentes y su promedio final. 

En la tabla 4 se presenta el contenido de hie-

rro obtenido en este estudio en comparación con el conte-

nido anotado or el fabricante, y,en la tabla 5 la compa

ración del contenido de hierro obtenido en este estudio -
""' 

con el contenido que te6ricamente existe en los alimentos 

naturales. En la tabla 4 s61o se incluyen los productos 

en los que el fabricante proporciona el dato de contenido 

de hierro, y en la tabla 5 se incluyen los productos no -

mixtos, es decir, aqu~llos formados por un sólo alimento 

o un s6lo tipo de alimento, de modo que fuera posible co~ 

parar el producto industrializado c9n el natural, ya ~ue 

. los fabricantes no dan información respecto a la propor

ción en que se ncluye cada uno de los alimentos comonen 

tes en los alimentos mixtos analizados en este estudio. 
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COMENTARIO: 

Las discrepancias de resultados duplicados b~ 

cbos en el mismo día (tabla 1) muestra que con cierta 

frecuencia puede haber variaciones arriba de 20 % tanto 

en alimentos con alto contenido como oon bajo contenido

de hierro. Por otro lado las diferencias en días dife

rentes de dosificaciones duplicadas (tabla 2) son meno

res: 22 de los 28 productos mostraron desviaciones del -

promedio menores de 10% y solamente cuatro alimentos de 

bajo contenido de hierro tienen de 10 a 15 % de desvia-

cf6n, y dos de las cinco leches presenteron desviacíones 

mayores de 15%. Muy probablemente los datos muy díscre~ 

pantes en las leches se debieron al hecho de.que hubo un 

intervalo de 4 a 6 dias entre las dosificaciones de días 

diferentes de estas dos leches en comparación con solam~ 

te 1 6 2 días que transcurrieron entre las dosificacio-

nes de días diferentes de las tres leches restantes. Coa 

secuentemente creemos que la técnica usada en este estu

dio parece ser buena, particularmente si se tiene la pr~ 

caución de hacer dosificaciones cuadruplicadas y si se ~ 

evita la descomposición del material por analizar. Con

sider~mos que en estas condiciones la precisión de nues

tros datos esta eentro del 1a% para los alimentos con 

contenido de hierro por arriba de 2 ~g/100 g y dentro del 

15% para aquéllos con menos de 1 mg/100 g. ~stas varia-
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ciones son aceptables para los fines buséados (ver tabla 

3), 

En la tabla 4- puede observarse ~ue en los al.:!, 

mentos enriquecidos con hierro el contenido encontrado -

por nosotros fue superior (9 a 4-~fo) al te6ricamente agr~ 

gado por el fabricante. Asimismo puede verse en la tabla 

que con algunas excepciones (una de las harinas de arroz 

y dos productos de bajo contenido de hierro,) el conten! 

do de hierro medido por nosotros en los alimentos no en

riquecidos fue mayor al dato suministrado por el fabri-

cante en la etiqueta. Un producto, el colado de zanaho

rias, contenia 9 veces más hierro que el dado por el fa

bricante; es probable que haya ocurrido una contamina--

ción en el procesamiento industrial de este alimento. 

En la tabla 5 en que se muestran compárativ~ 

mente nuestros datos con los anotados en las tablas me-

xicanas del Instituto hacional de Nutrición (6), pueden 

observarse dos hechos: 1) si los datos de las tablas m~ 

xicanas son de '·productos industrializados, el contenido 

encontrado por nosotros es considerablemente superior sl 

de las tabla (2 a 5 veces mayor); 2) el fenómeno opuesto 

ocurre si se comparan nuestros datos en productos indus

triales con los de productos naturales de las misocas ta

blas (el nuestro es de 5 a 6 veces menor); corno única 
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excepción a esta discrepancia está. el colado de zanahoria 

que sí concuerda con el dato de las tablas de alimentos 

naturales, pero es probable que ello se deba a que como 

ya se mencionó, ocurrió en la fábrica una contaminación 

en este producto. 

Para el primer fenómeno parecería existir una -

explicación: los datos de las tablas mexicanas fueron he

chas hace algunos años en productos industrializados en -

los que probablemente se practicaba el enriquecimiento con 

hierro con menor frecuencia. 

Para el segundo fenómeno algunas consideracio

nes· son necesarias paxa tratar de explj_carlo. E:d.stirian 

varias posibilidades: que el producto indust~iali~o tu~ 

viera menor con·tenido de hierro como eonáeQ(l~nd..a del 1?1;'2 

cedimiento, ya sea: 1) por p~rdida del hierro durante Eil... 

proces~n 2). por dilución del pro·ducto natUral u~ado. 

Otras posibilidades son: 3) que los datos de los produc ... 

tos naturales de las tablas mexicanas estén fe.lsamente a!, 

tos por haber sido establecidos con técnicas inexactas 

y/o por contaminación con hierro en la realización de las 

técnicas de dosificación; 4) qu~ la técnica usada en este 

estudio arroje valores falsamente bajos. A conttnuaci6n 

discutiremos brevemente estas posibilidades. 

1) Pérdida de hierro en el proceso~- Los pr~ 
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cesas de preparación de los productos industrializados ig 

cluidos en este estudio son sencillos y consisten en: 

a) desbechar la parte no comestible del producto (semi-

llas y en ócasiones cáscaras, v.gr., plátano; b) batir en 

agua caliente la parte comestible basta obtener una susp~n 

sión homogénea; e) esterilizar y ,envasar. Si acaso, en -

este proceso podría haber contaminación mas no pérdida de 

hierro ya que de acuerdo a los fabricantes ellos no integ 

tan propositivamente extraer· ningún elemento en la prepa

ración de estos productos. 

2) Dilución del alimento en el proceso.- El -

contenido de sólidos totales sin cenizas (suma de carbohi

dratos lípidos y proteínas) de los productos industrializ~ 

dos (tabla 6) muestra que algunos productos relativamente 

secos v.gr. zanahoriaz, plátanos y manzanas) sufren algo -

de dilución (de 1.25 a 2.74 veces) en el procedimiento pe

ro la mayoría o no sufre dilución (v.gr" mangos y vegeta-

les) o inclusive están más concentrados que el producto n~ 

tural (nótese que la relación de la columna de extrema de

recha de la tabla 6 que representa la dilución que sufrió 

el producto en el proceso industrial, es menor de 1 en ca

si la mitad de los productos en que fue posible la campar~ 

ción). Además la validez de usar el dato de contenido de 

sólidos alegado por los fabricantes para concluir que la -

discrepancia no es una cuestión de dilución parece estar -
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apoyada por un estudio reciente (7) que muestra que el -

dato de s6lidos proporcionado por el fabricante es con--

fiable e inclusive conservador: en la tabla 7 se presen-

tan 4 productos industriales no mixtos en los que se de

terminó el contenido de s6lidos experimentalmente, en 

comparación con los datos que proporcionan los fabrican

tes: la Última columna mue~tra que el contenido real de 

sólidos es 7 a 57 ~ mayor de los que alegan los fabrica~ 

tes. 

3) Datos falsamente altos de las tablas.-

Esta posibilidad no parece ser muy factible ya que los -

datos de las tablas mexicanas son similares a los datos 
' obtPuidos en otros países (8,9,10,11,12) pero no puede ~ 

descart~trse la alternativa de c.:_ue los productos mexica--

nos fueran diferentes de los de otras regiones. 

4) Datos falsamente bajos de la técnica usa

da en este estudio.- Las dos pruebas de recuperación b~ 

cuGs en productos incustriales con nuestra metodologia -

fueron a~ept221es (91 a 101% y 95 a 105 %); además en-

loE rroductos enriquecidos nue2tro dato fue supeiror al 

del hierro teóric.arr:ente agre¡:;ado. Sin embargo queda la 

positi:l. i.dsd de e;ue el hierro incorporado biosintéticameg 

te J.l alillH'Lto, es de<' ir, Rc_,uél -::_ue la planta toma dire~ 

tamente del suel0 en que se cultiva, no pueda ser medido 

con nuestra ~etodologia. 
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Creemos que la discrepancia vista entre produ~ 

tos naturales e industriales es grande y potencialmente -

capaz de hacer modificar la opini6n prevalente de que la 

dieta mexicane contiene suficiente hierro (13). Cense--
' 

cuentemente debe ahondarse en tratar de aclarar cuál es -

la explicación de ella. 

De validarse los datos obLenidos en este estu-

dio en los productos industriales, y en forma similar a -

lo que ocurre para llenar con productos industriales los 

requerimientos de proteínas y de contenido calórico del -

infante (7), el uso de estos productos no enriquecidos 

con hierro tampoco resuelve el problema de llenar las ne~ 

cesidades de hierro del infante: utilizando inclusive el 

dato ·conservador de gue la ingesta del niño durante su pri 

roer año de vida debe ser de 5 mg de hierro por día (14) -

ello baria necesario la ingestión diaria de 4 a 10.5 fra~ 

cos de los productos clasificados como de bajo contenido 

de hierro. Como ya han hecho notar otros autores (15) la 

leche tampoco parecería ser la respuesta al problema de -

llenar las necesidades de hierro del infante, ya sue se -

re~uerirían aproximadamente 1.5 litros dibrios para pro-

veerlo on 5 mg de hierro. 



Tabla 2.- ·i:(eproducibilidad de dosificaciones becbas en dÍas diferentes 

% Desviación 

o - 11.9 

5 - 9-9 

10 - 1'+.9 

15 + 

% Desviaci6n 

Enriquecidos 

1 

4 

o 
o 

Alto 
Contenido 

3 

4 

o 
o 

Bajo 
Contenido 

5 

2 

4 

o 

Leches 

3 

o 
o 
2 

Totales 

12 

10 

4 

.2 

Diferencia de promedios de dosificaciones duplicadas en días dif. X 100 Promedio de promedios de dosificaciones duplicadas en dias dif. 



Tabla 3.- Contenido de hierro en alimentos (mg/100g) 
Resultados promedio de duplicados de días diferentes. 

ALiii.hN'l'OS E:NHI~.UECI.OOS: 

* Ce:>:>eal mixto 
* Cereal de avena c/plátano 

Choco-.iv:ilk 
Corn Flakes 
Galletas hletrecal 

ALIMEhTOS CON ALTO CONTENIDO: 

(a) 
* 

(b) 
** 

Chocolate Express 
Aiilo 
Germen de trigo 
Harina de arroz 
Zanahorias, colado de 
Harina de arroz 
Leche deshidratada 

ALIMENTOS CO~ BAJO OONTENIDO: 

•• Vegetales mixtos 
• Crema de ejotes c/jam6n 
• Vegétales c/tocino 
• Postre de vainilla 

** Colado de pl!tano 
** Plátano con cereal 
** Postre de frutas 

• Cereal de plátano y manzana 
** Vegetales c/bígado y tocino 
* Pera y piña 
* Duraznos 

LECHES: 

Canaleja 
Lala 
Xalpa 
Sta. Teresita 

Leche natural 

* Productos de la marca Gerber 
** ~reductos de la marca ~estl~ 

Dia A 

62.62 
5?.20 
?.40 
?.61 
6.29 

15.?5 
13.18 
6.?3 
6.68 
2.82 
2.39 
2.22 

0.88 
o.8? 
0.82 
0.61 
0.56 
0.49 
0.49 
0.46 
0.42 
0.36 
0.36 

0.39 
o·.39 
0.36 
0.24 

0.29 

Día B 

69.01 
5?.03 
?.23 
?.01 
6.6? 

15.33 
13.80 

?.13 
6.39 
3.00 
2.62 
2.06 

0.99 . 
0.86 
O.?? 
0.63 
0.62 
0.55 
0.50 
0.49 
0.48 
0.40 
0.36 

0.39 
0.3? 
0.36 
0.32 

0.35 

Promedio 

65.82 
54.62 

7-32 
?.31 
6.48 

15.54 
13.49 

6.93 
6.54 
2.91 

. 2.51 
2.14 

0.94 
0.87 
0.80 
0.62 
0 .. 59 
0.52 
0.50 
0.48 
0.45 
0.38 
0.36 

0.39 
0.38 
0.36 
0.28 

0.32 



Tabla 4.- Comparaci6n del contenido de hierro 
(mg/100g) •reportado por los fabricantes y los de este 
estudio. 

PRODUCTO Fabricante 
(1) 

ALIMENTOS ENRiqUECIDOS: 

• Cereal de avena 50.00 
c/pU.tano 
Corn Flakes 5-95 

• Cereal mixto 50.00 
Choco Milk 5-40 
Galletas Metrecal 4.33 

ALIMENTOS CON ALTO CONTENIDO: 

1 Harina de arroz 
11 Harina de arroz 

• Zanahorias 

12.00 
3-39 
0.32 

ALIMENTOS CON BAJO CONTENIDO: 

• Ce~eal c/pl~tano 
• Duraznos 
• Vegetales con tocino 
• Postre de vainilla 
• Pollo con vegetales 
* Pera y piña 

3-73 
0.56 
0.82 
0.42 
0•50 
0.21 

• Colados de la marca Gerber. 
•• Colados de la marca NestlA. 

1 Cisa. 
'' Tres Estrellas. 

Nuestro 
'Dato 

54.62 

7-31 
65.81 
7.32 
6.48 

2.51 
6.54 
2.91 

0.47 
0.36 
0.79 
0.61 
o.77 
0.38 

Relación 
2/1 

1.09 

1.23 
1.31 
1.35 
1.40 

o. 2J.. 
1.93 
9.09 

0.12 
0.64 
0.96 
1.45 
1.54 
1.80 



Tabla 5.- Comparación del contenido de hierro -
(mg/100 g) encontrados en tablas de productos mexica
nos (a) y los datos de este estudio. 

PRODUCTO Tablas 
(1) 

Nuestro 
Dato 

(2) 
Relación 

2/1 

Choco Lilk 
Corn Flakes 

Industriales Industriales 

** L8che deshidratada 
1 1 Harina de arroz 

2.8 
1.3 
o.e 
1.3 

7-32 
?.31 
2.13 

2.51-6.54 

2.61 
5.62 
2.66 

1.95-5.03 

Naturales Industriales 

* Duraznos 2.42 1 0.36 0.15 
** 4.17 1 0.79 0.19 Vegetales 
*Pera y piña (1:1) 1.72 1 0.38 0.22 
Pl~tano, colado ** de 2.62 1 0 .. 59 0.22 

* Zanahorias 2.33 1 2.91 1.25 

Leche 

(a) 

* •• 
1 1 

Naturales Naturales 

0.30 0.32 1.08 

Valor Nutritivo de los Alimentos. Tabla de 
Uso Pr~ctico. Div. de Nutr. L-12. 5a. Edición. 
Ins. ~al. de 1utr. ~~xico, 1971. 
Productos de la marca Gerber • 
f·roductos de la ffiarca Nestlé. 
Se dan datos de lae cos marees analizadas. 
Contenido ajustado a 100 ?& de porción comesticle. 



Tabla 6.- Comparación del contenido de sólidos menos 
cenizas (g/100 g) de los fabricantes y el revortado en - -
tablas de productos naturales (a). 

1-'HODUCTO 

* Zanahorias 

** Pl~tanos 

* Manzanas 

"' Mangos 

** Vegetales 

* Guayabas 

* Pera y piña 
. (1:1) 

** Duraznos 

* Ciruelas 

Fabricante 
( 1) 

6.2 

21.'1 

20.? 

22.1 

?.8 

20.? 

24.6 

24.0 

24.3 

Tablas' 
(2) 

17.30 

34.85 

25.82 

23.09 

?.9? 

1?.07 

18.83 

17.50 

16.95 

Relación 
2/1 

2.?4 

1.65 

1.25 

1~04 

1.02 

0.82 

0.76 

0.?3 

0.70 

(a) Valór Nutritivo de los Alimentos. '.í'abl;:;s de Uso 
PrActico. Div. de Nutr. L-12. 5a. Edici6n. 

* 
** 

lns. Nal. de Nutr. ~'xico, 1971. 

Productos de la marca Gerber. 
Productos de la marca Nestlé. 
Valores ajustados a 100% de porción comesti~le. 



Tabla 7.- Com~araci6n del contenido de s6lidos 
sin cenizas (g/100 g) de los f<=:t.L'icantes y el experi
mental obtenido en estos a;ismoe rroductos (a). 

PRODUCTO Fabricante Experimental Relación 
(1) (2) 2/1 

* Pera y )iña 24.6 26.4 1.07 
( 1: 

** Duraznos 24.0 29.0 1.21 

* Zanahorias 6.2 8.1 1.30 

*"' Vegetales 7.8 12.3 1.57 

(a) Sarquiz A velos, ~.:ert~2. '/alor ~~u tri ti vo de Algu
nos alicentos i::l.fé:I'"!::::.les. Tesis C.Q. U.N.A.M. 
1971. 

• Colados de la marca G~r~er. 
• * Colados de la marca r; e stl~. 
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