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INTRODUCCION:

Se ha observado en estudios nutricionales
la existencia frecuente de snemias por carencia de hie
rroc (1). Be acepta que este fenbémeno constituye un pro
blema nutricional importante por su elevada prevalencia
en la poblacién de la mayoria de los paises, especial--
mente de aquéllos econdémicamente débiles. Por otra par
te la frecuencia y la trascendencia de la anemia ferro-
priva no son iguales en todos los segmentcs de la pobla
¢idn y uno de los de mayor riesgo lo integran los nifios

menores de tres afios de edad (2),

A partir del tercer mes de vida el nifio pre-
senta aumentds en el volumen sangvfneo y en la cantidad
de hemoglobina circulante. Como consecuencia de ello, -
sus reguerimientos de hierro para la sintesis de hemo--
globina son relativamente elevados pudiendo estimarse -
que de los 3 a los 24 meses de vida éstos son de 1 a 2

mg de hierrc por kilogramo de peso corporal y por dia -

(3.

La fuente fisiol8gica de hierro para el ser
humano es la procedente de los alimentos. Duraaste los
primeros meses de la vida humana la dieta estd consti--
tuida exclusivemente por leche, adicionéndose postefiog

mente frutas, cereales, huevo y carme, en cantidades va



2.

des variables y a partir de épocas diferentes segin la re-

gidn y la condicidn socioecondmica del infante (3).

£l conocimiento de que-al ser humano le es indig
pensable el hierro para realizar la sfntesis de hemoglobi-
na y de que dicho mineral es suministrado normalmente por
10s alimentos hacen ver claramente el interds que tiene co
nocer el contenido de hierro de éstoé, especialmente de =~
los alimentos de tipo infantil. En esta comunicacidn se -
presentan contenidos de hierro de alimentos industrializa-
dos y seilindustrializados. Se escogieron estos alimentos
por la poca informacidn que existe en México respecto al -

contenido de hierro en alimentos procesados.
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Los productos comerciales en los cuales se

WETODO.

el contenido de hierro fueron:

Cereal
Cereal
Colado
Colado
Colado
Colado
Colado
Celado
Colado
Colado
Colado
Colado
Colado

Colado

de

avena con plétano,

mixto.

de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de

.

ce

pollo con vegetales y cereal.
vegetales con tocino.

crema de ejotes con Jjambn.
cereal mixto con platano y manzana.
zanahorias,

chabacanos.

flan de vainille.

jamén con vegetales y cereales.
vegetales con higzdo y tocino.
vegetales mixtocs.

perss y piia,

postre de frutas.

Alimento fortificante Milo.

Leche deshidratada.

Choco Milk (&).

Corn Flakes (b)

Alimentos pertenecientes a la marca Gerber.

** Alimentos pertenecientes a la marca Nestlé.
a) Richardson Merrell.
b) Kellog's.

3a
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19.~ Gérmen de trigo (c).
20.~ Harina de Arroz (d).
21.- Harina de Arroz (e).
22.~ Chocolate Express (£).
23.~- Galletas Metrecal (g).

Como productos semiindustrializados se selec-
cionaron 4 leches pasteurizadas (') y como Gnico produc-—

to natural, una muestra de leche de ordeiia.
METODO,

Lg dosificacién del contenido de hierro se =-

realizd en dos fases:

1. Destruccibén de materia orgénica utilizando el método -
de via himeda (4).
2. Cuantificacién espectrofotométrica del contenido de

hierro como complejo hierro-batofenantrolina (5).

Fase 1.- Pesar del producto por dogificar -
una muestra homogeneizada de 0.5 a 1.0 g y colocar en un
matraz Kjeldahl de 500 ml. Afiadir algunas perlas de vi-

drio, 8 ml de agua deionizada y 10 ml de Acido sulfdirico.

(c) Lagg's/

(a) Cisa,

(e) Tres Egstrellas.

(fg La Azteca.

(g) Mead Johnson.

(') Leches Lala, Sta. Teresita, Canaleja y Xalpa.
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Agitar para gque la carbonizacidn se inicie. Agregar 10

ml de &cido nitrico y comenzar el calentemiento a fuego

lento en campana.

Al cesar el desprendimiento de humos rojizos
de 6xido nitroso sfiadir 1.5 ml. de &cido nitrico concen-
trado y 5 ml de agua deionizada. -Prolongar el calenta--
miento hasta obtener una solucibn gque usualmente es de -
color asmarille paja.v Para decolorar la golucibén, por -~
oxidacién del exceso de Gxidb nitroso, afiadir 0.5 ml de
fcido perclérico y 5 ml de agua deionizsada y calentar vi
gorosamente hasta el desprendimiento de humos blancos. -
Dejar enfriar y sgregar 10 ml de agua y calentar en las
mismas condiciones, para eliminar el exceso de 4cido per
cléricc, hasta el desprendimiento de humos blancos. De-

Jjar enfriar,

Fage 2.~ Llevar la solucién a un pH aproxima
do de 6 con hidrdéxido de amonio concentrado, utilizando
papel indicador. Pasar cuantitativeamente & un matraz -

aforado de 100 ml.

En tubo de 15 x 125 mm colocar 5.0 ml de la -
solucidén digerida, 1.0 ml de una soluciéﬁ sobresaturada
de acetato de sodio y 0.2 ml de batofenantrolina sulfong
da al 0.2%., Simulténeamente con el problema correr dos

tipos de blancos: en el blanco ,71 se substituye la solu-
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cidn digerida por 5.0 ml de solucidn salina, y en el blanco
#-2 se substituye la batofenantrolina por 0.2 ml de solu- =

cidn salina.

Leer la densidad Jdptica de los blancos y del pro-
blema con respecto al agua en un espectrofotdmetro a 535 mi

1fmicras de longitud de onda y en celdilla de 19 mm de ancho.

Restar la suma de las densidades dpticas de los =
blancos 1 y 2 a la densidad Sptica del problema para obtener
la densidad dptica neta. El dato asf digerido se transforma
a cantidad total de hierro en 2l digerido multiplicénddlo -
por el factor obtenido de una curva de referencla realizada

con soluciones de hierro de concentracidn conocida.

La curva de referencia se realizd a partir de una
solucidn concentrada de 60 ug/100 ml, usando alambre de hie-
rro (99.9 % de pureza). A partir de esta solucidén se prepa=-
raron 5 soluciones conteniendo 6, 12, 18, 24 y 30 ug/100 ml.
A 5 ml de cada una de las 5 soluciones de agregd 1.0 ml de -
una solucidn sobresaturada de acetato de sodio y 0.2 ml de -
batofenantrolina sulfonada al 0.2 %. Simultdneamente se co-

rridé el blanco # 1.

Se leyd la densidad dptica de los blancos y las so
luciones de concentracidn conocida con respecto al agua en -
un espectrofotdmetro a 535 milimicras de longitud de onda y

en celdillas de 19 mm 4z ancho.
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Las lecturass espectrofotométricas de los 5 tu
bos y del blanco #1 dieron los resultados que se muestran
en la columna 1 de la tabla gue sigue a continuacién. A4
las lecturas de los tubos 1 a 5 se les restd la del tubo
blanco #1 y se obtuvieron los datos de densidad déptica -
neta (columna 2). La concentracidén de hierro de cada tu
bo (columna 3) se dividié entre la densidad &ptica neta
correspondiente y entre 1000 (para transformar ug & mg)-—
y obtener asi el factor promedio (columna #) gque se uti-
lizé para transformar la dersidad 6ptica neta del proble
ma a mg de hierro en el digerido (recordando que el dige

rido se afora a 100 ml).

-Tubo Densidad " Densidad . Conc. Fe  Factor
dptica éptica neta (ug/100 ml)
(‘N (2 (3> (#)
Bk » 1 0,0140 0 0 -
1 0.0408 0.0269 6 0.2239
2 0.0665 0.0525 12 00,2286
3 0.0042 ' 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

Finelmente, la cantidad de hierro en el digeri

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

mg/g = _Hierro del roblema (mg en digerido)
Peso (g} de la muestra digerida.
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En cada producto se dosificd el hierro por cua
driplicado: dosificacién duplicada en un dia y repeticién

de ls dosificacién duplicada en otro dia.

~

Todo el material de vidrio y el agus utiliza-
dos en las dosificaciones de hierro estuvieron libres de
hierro. ILa cristaleria queda libre de hierro colocéndola
24 horas en &cido nitrico diluido volumen & volumen con -
agua. Se enjuaga 12 veces con agua destilada, y 3 veces
con agua libre de hierro. Se seca al aire colocéndola bo
ca abajo sobre papel filtro limpio. El agus gueda libre
de hierro passndo agua destilada por un sistema deminera-

lizador*.

* Por ejem. "Deeminac" o "Deeminizer" de la Crystal Re-

search Lsboratories.
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RESULTADOS:

En total se realizaron 198 digestiones. Las
86 primeras digestiones permitieron establecer las condi
ciones més apropiasdas para llevar a cabo la digestién y
la determinacién-espectrofotométrica del complejo colori
do de hierro en el digerido, y para realizar pruebas de
recuperacién. Los resulfados de estas pruebas prelimina
res no se incluyen en los resultados finales. Las diges
tiones restantes se utilizaron en el anflisis cuadriplica

do de los 28 productos.

Para evaluar en forma més completa los résul-
tados, los productos se clasificaron arbitrariamente en
4 grupos: Grupo 1) productos industrializados enriqueci
dos con hierro. Los slimentos industrializados no enri-
quecidos se dividieron a posteriori en: Grupo 2) aqué--~
llos con contenido de hierro mayor de 2 mg/g (alto conte
nido); y Grupo 3) con contenido de hierro menor de 1 -
mng/g (vajo contenido). E1 Grupo 4 lo constituyeron las

leches.

En las tablas 1 y 2 se presentan los anflisis
de reproducibilidad de las dosificaciones hechas en los
28 productos. La reproducibilidad se‘evalué entre dosi-
ficaciones duplicadas hechas el mismo dia (tabla 1) y -
los promedios de dosificaciones duplicades hechas en di-

ferentes dias (tabla 2).
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En la tabla 3 se muestrzn los resultados prome
dio de las dosificaciones duplicadas hechas en cada uno =

de los productos en dias diferentes y su promedio final.

Fn la tabla 4 se presenta el contenido de hie-
rro obtenido en este estudio en comparacién con el conte-
nido anotado or el fabricante, y.en la tatla 5 la compa-
racidén del contenido de hierro obtenido en esEe estudio -
con el contenido que tebricamente existe en los alimentos
naturales. En la tabla 4 sélo 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, aquéllos formados por un sblo alimento
o un s6lo tipo de alimento, de modo que fuera posible com
parar el producto industrializado con el natural, ya gue
_los fabricantes no dan informacién respecto a la propor-
cién 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 dupliczdos he
chds en el mismo dia (tabla 1) muestrs gue con cierta -
frecuencia puede haber variaciones arriba de 20 % tanto
en alimentos con alto contenido como con bajo contenido-
de hierro. For otro lado las diferencias en dias dife-
renfes de dosificaciones duplicadas (tabla 2) son meno-
res: 22 de los 28 productos mostraron desviaciones del -
promedio menores de 110% y solamente cuatro alimentos de
bajo contenido de hierro tienen de 10 a 15 % de desvia--
cidn, y dos de las cinco leches presenteron desviaciones
msyores de 15%. Muy probablemente los datos muy discre=
pantes en las leches se debieron al hecho de.que hubo un
intervalo de 4 a 6 dias entre las dosificaciones de dias
diferentes de estas dos leches en comparacién con solamen
te 1 6 2 dias que trénscurrieron entre las dosificacio--
nes de dias diferentes de las tres leches restantes. Con
secuentemente creemos que la técnica usada en este estu-
dio parece ser buena, particularmente si se tiene la pre
caucibén de hacer dosificaciones cuadruplicadas y si se =’
evita la descomposicidén del material por analizar. Con-
sideramos que en estas condiciones la precisidn de nues-
tros datos esta dentro del 10% para los alimentos con -
éontenido de hierro por arriba de 2 rg/100 g y dentro del

15% para aquéllos con menos de 1 mg/100 g. Lstas varia-
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ciones son aceptebles para los fines buscados (ver tabla

3).

En la tabla 4 puede observarse cue en los ali
mentos enriquecidos con hierro el contenido encontrado -~
por nosotros fue superior (9 a 40%) al tebricamente agre
gado por el febricante. Asimismolpuede verse en la tabla
que con algunas excepciones (una de las harinas de arroz
¥ dos productos de bajo contenido de hierro,) el conteni
do de hierro medido por nosotros en los alimentos no en-
riguecidos fue mayor al dato suministrado por el fabri--
cante en la etiqueta. Un producto, el colado de zansho-
rias, contenfa 9 veces més hierro que el dado por el fa-
bricante; es probable que haya ocurrido una contaming--—-

cibén en el procesamiento industrial de este alimento.

En la tabla 5 en que se muestran compirativa

mente nuestros datos con los apotados en las tablas me-
xicanas del Instituto Nacional de Nutricidén (6), pueden
observarse dos hechos: 1) si los datos de las tablas mg_A
xicanas son de productos industrializédos,'el contenido
encontrado por nogotros es considerablemente superior sl
de las tabla (2 a 5 veces mayor); 2) el fenbémeno opuesto
ocurre si se comparan nuestros datos en productos indus-
triales con los de productos naturales de las mismas ta-

blas (el nuestro es de 5 a 6 veces menor); como Unica -
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excepcidn a esté discrepancia estid el colado de zanahoria
que si concuerda con el dato de las tablas de alimentos
naturales, pero es probable que ello se deba a gue como
ya se mencionb, ocurrié en la fébrica una contaminecién -

en este producto.

Para el primer fenbmeno pareceria existir una -
explicacidn: los datos de las tablas mexicanas fueron he-
chas hace algunos aflog en productos industrialigzados en -
los que probablemente sé.practicaba el enriéueciﬁiento con

hierro ¢on menor frecuencia.

Pars ei segundo fendmeno algunas consideracio-
nes son necesarias pars tratar de explicarle. Bxistirien
varias posibilidades: que el producto indusbrislizado tu-
viera menor contenido de hierro como conéeéﬁénéi&‘&ei'prg
cedimiento, ya sea: 1) por pérdids del hierro dtiranted -
proceg§§’2). por dilucién del producte naturel usado., =
Otras posibilidades somn: 3) gque los dstos de loé ﬁroduc—
‘tos naturales de las tablas mexicanas estén falsamente al
tos por haber sido establecidos con técnicas ineiactas -
y/0 por contaminadién con hierro en la realizacién de las
técnicas de dosificacidén; 4) que la técnica usada en este
estudio .arroje valores falssmente bajos. A continuacién

discutiremos brevemente estas posibilidades.

1) Pérdida de hierro en el procesos- Los pro
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cesos de preparacidn de los productos industriélizados in
c¢luidos en este estudio son sencillos y consisten en: -
a) deshechar la parte no comestible del producto (semi--
llas y en ocasiones ciscaras, v.gr., plitano; b) batir en
agua caliente la parte comestible hasta obtener una suspen
sién homogénea; ¢) esterilizar y envasar. Si acaso, en -
este proceso podria haber contaminacidn mas no pérdida de
hierro ya que de acuerdo a los fabricantes ellos no inten
tan propositivamente extraer ningin elemento en la prepa-

racién de estos productos.

2) Dilucidén del alimento en el proceso.- El -
contenido de sbélidos totales sin cenizas (suma de carbohi-
dratos 1ipidos y proteinas) de los productos industrializa
dos (tabla 6) muestra que algunos productos relativamente
secos v.gr. zenahoriaz, plétanos y manzanas) sufren algo -
de dilucidn (de 1.25 a 2.74 veces) en el procedimiento pe-
ro la mayoria o no sufre dilucidén (v.gr. mangos y vegeta-—
les) o inclusive estén més concentrados que el producto na
tural (nétese gue la relacién de la columna de extrema de-
recha de la tabla & gque representa la dilucidn que sufrié
el producto en el proceso industrial, es menor de 1 en ca-
51 la mitad de los productos en que fue posible la compara
cibén). Ademds la validez de usar el dato de contenido de
861idos alegado por los febricantes para concluir que la —.

discrepancia no es una cuestidén de dilucién parece estar -
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apoyada por un estudio reciente (7) que muestra gue el -
dato de sblidos 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-~
terminé el contenido de sélidos experimentalmente, en -~
comparacidédn con los datos gue proporcionan los fabrican-
tes: la Gltima columna mue:tra que el comntenido real de

gblidos es 7 a 57 % mayor de los que alegan los fabrican

tes.

3) Datos falsamente altos de las tablas.- -
Esta posibilidad no parece ser muy factible ya que ios -
datos de las tablas mexicanas son similares a los datos
obtenidos en otr&é paises (8,9,10,11,12) peré no puede - -
descartarse la alternativa de cue 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 recureracidén hg
chzs en productos industriales con nuestra metodologis -
fueron aczepta®les (91 2 101 % y 95 a 105 %); ademés en -
los rroductos enriquecidos nuestro dato fue supeiror al
del hierro tedricamente agregado. Sin embargoe queda la
positiiided de que el hierrc incorporado biosintéticamen
te 23l 2limcrto, es decir, aquél cue la plzntz toma direc
temente del suelc en gue se cultiva, no puedsa ser medido

con nuestra zetodclogia,
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‘

Creemos que la discrepancis vista entre produc
tos naturales e industriales es grande y potencialmente -
capaz de hacer modificar la opinidn prevalente de que la
dieta mexicana contiene suficiente hierro (13). Conse--
cuentemente debe ahondarse en tratar de aclarar cull es -

la explicacién de ella.,

De validarse los datos obtenidos en este estu-
dio en ios productos industriales, y en forma similar a -
lo gque ocurre para llenar con productos industriales los
requerimientos de proteinas y de contenido caldrico del -
infante (7), el uso de estos productos no enriquecidos -
con hierro tampoco reéuelve el problema de llenar las ne-=
cesidades de hierro del infante: utilizando inclusive el
dato -conservador de que la ingesta del nifioc durante su pri
mer afio de vida debe ser de 5 mg de hierro por dia (14) -
ello haria necesario la ingestidén diaria de 4 a 10.5 fras:
cos de los productos clasificados como de bajo contenido
de hierro. Como ya han hecho notar otros autdres (15) 1la
leche tampocd pareceria ser la respuesta al problema de -
llenar las necesidades de hierro del infante, ya ¢ue se -
requeririan aproximadamente 1.5 litros disrios para pro-

veerlo on 5 mg de hierro.



Tavla 2.- %eproducibilidad de dosificaciones hechss en diag diferentes

% Desviacidn Enriguecidos Al%o Bajo Leches Totales
Contenido Contenido
0 - 4.9 1 3 5 3 12
5- 9.9 4 4 2 0 10
10 - 14.9 0 0 4 ) 4
15 + 0 0 0 2

% Desviscién = Diferencisa de promedios de dosificacionmes duplicadas en dias dif. ¥ 100
Promedio de promedios de dosificaciones duplicadas en dias dif.




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

ATTEENTOS ENRILUECIDOS:

* Cereal nmixto

* Ceresal de avena c/plétano
Choco-uilk
Corn Flakes
Galletas lMetrecal

ALIMELRTOS CON ALTO CONTENIDO:

Chocolate Express
Milo
Germen de trigo
(a) Harina de arroz
* Zanahorias, colado de
(b) Haripa de arroz
** Teche deshidratada

ATLINENTOS CON BAJO CONTENIDO:

** Vegetales mixtos
* Crema de ejotes c/jamén
* Vegetales c¢/tocino
* Postre de vainilla
** Colsdo de plétano
** Plétano con cereal
** Postre de frutas
* Cereal de plétano y manzana
** Vegetales c¢/higado y tocino
* Pera y pifia
* Duragnos

1 ECHES
Canaleja
Lala

Xalpa

Sta. Teresita

Leche natural

* Productos de la marca CGerber
** productos de la marca Nestlé

Dia A

62.62
57.20
7,40
7.61
6.29
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Tabla 4.- Comparacidén del contenido de hierro

(mg/100g) 'reportado por los fabricantes y los de este

estudio.

Fabricante Nuestro  Relacidn

PRODUCTO (1) “Dato 2/1
ALIMENTOS ENRIGUECIDOS:
* Cereal de avena 50.00 54.62 1.09

¢/plétano

Corn Flakes 5.95 7.31 1.23
* Ceresl mixto 50.00 65.81 1.31

Choco Nilk 5.40 7.32 1.35

Galletas Metrecal 4,33 6.48 1.40
ATLIMENTOS CON ALTO CONTENILO:

' Harina de arroz 12.00 2.51 0.21
'! Harina de arroz 3.39 6.54 1.93

* Zanahorias 0.32 2.91 9.09
ALIMENTOS CON BAJO CONTENIDO:
* Cereal c/plétanoc 3.73 0.47 0.12
* Duraznos 0.56 0.36 O.64
* Vegetales con tocino 0.82 0.79 0.96
* Postre de vainilla 0.42 0.61 1.45
* Pollo con vegetales 0:50 0.77 1.54
* Pera y pifia 0.21 0.38 1.80

* Colados de la marca Gerber.
** Colados de la marca Nestlé.

! Cisa.
'Y Tres Estrellsas.



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

. Nuestro . s
PRODUCTO “‘(’,1"'3‘5 Dato Re%jg’-mn
(2)
Industrizales Industriales
Choco iilk 2.8 7.32 2.61
COI‘I] Flakes 403 7-31 5062
** Leche deshidratada 0.8 2.13 2.66
't Harina de arroz 1.3 2.51-6.54 1.95-5,03
Natursles Industriales’
* Duraznos 2.421 0.36 0.15
** Vegetales 4,147 0.7%9 0.19
* Pera y pifia (1:1) 1.72¢ 0.38 . 0.22
** Plftano, colado de 2.62¢ 0.59 . 0,22
* Zanahorias 2.33! 2.91 1.25
Naturales Naturzles
Leche 0.30 : 0.32 1.08
(a) Valor Nutritivo de los Alimentos. Tabla de

Uso Préctico. Div. de Nutr, L-12. 5a. Edicién.
Ins. Nal. de Nutr. Léxico, 1971.
* Productos de la marca Gerber,
*x Froductos de la marca Nestlé.
v Se dan datos de las dos marces analizadas.
Contenido ajustado a 100 % de porcidn comestitle.



Tabla 6.- Comparacidn del contenido de sblidos menos
cenizas (g/100 g) de los fabricentes y el regortado en - =
tablas de productos natursles (a).

PRODUGTO Fabr%%§nte Ta?%is' Re%igién
* Zanshorias 6.2 17.30 2.74
** Piétanos 21.1 34,85 1.65
* Mangzanas 20.7 . 25.82 1.25
* Mangos 22.1 23.09 1.04
** Vegetalesn 7.8 7.97 1.02
* Guayabas 20.7 17.07 0.82
* Pera y pifia 24,6 18.83 0,76

- (1:1)

** Duraznos 24,0 17.50 0.73

* Ciruelas 24.3 16,95 0.70

(a) Valor Nutritivo de los Alimentos. ‘Wablaes de Usgo
Préctico. Div. de Nutr. L-12. 5a. ¥dicidn.
ins. Kal, de Nutr. béxico, 1971, :

Productos de la marca Gerber.
Productos de la marca Nestlé. ,
Valores ajustados a 100% de porcidn comestitle.

* %



Tabla 7.- Comparacidén del contenido de sblidos
sin cenizas (g/100 g) de los fsbricentes y el experi-
mental obtenido en estos mismos productos (a).

. Fabricente  Experimental Relacién
PRODUCTO &) (29 21
* Pera y piifia 24.6 28.4 1.07
_ ('13 ,
** Duraznos 24,0 29.0 1.21
* Zanahorias €.2 8.1 - 1.30
*% Vegetales 7.8 12.3 1.57

(a) Sarquiz Avslos, larths., Valor RNutritivo de Algu=-
> ti.les. TeSiS C.Q. U.N.A'I’i. -
1971.

Colzdos de la marca Gerker.
% Colados e la marca lestlé.
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