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t. Rfo:SUJ\.11-:N. 

El prc:scnte trabajo se dcsarrol1ó en la Procuraduria Federal del Con!iumidor (P F C.). y en el 
cual la problemática fue, renli7-Ar un estudio comparativo '_xperimcntal entre In información 
proporcionada en el etiqueti\do de l O marcas diferentes de productos de chocnlnte en polvo 
tanto nacionales con10 de 1mponación. con '"' tinnlidad de compararlos con el valor 
obtenido por medio de rnctt"tdr'lo~u1 cstahlcctdas en J,, P F \ . hasadas esta!'> en nonna-' 
oficiales mcxkana"' vigente!'> 
A las di.fcrcntcs 111arca!'> de chocolates en pol ... o se le!'. dcl'-=rniinó por ciento de ccni,.;,..,, p<.>r 

ciento de hurncdad. contenido nc:to. dcterminncíc'1n de aOato"'1na .... vitanlina"' A. I> y E, 
proteínas . nlincralc:"> y n1etalc..·' pc~ado.,. 
Lo!i dato .. prupon:aonado~ por medio de la" etiqueta-' se co1np<1ran•n con lo.-. obtenido-. 
cxpcl'"in1cntalmentc. 11 lo:-. cuale!i se le~ dio un<1 cu:rta calilicadon, 1<1 cual no..,. pcrnlit10 
analizar aJ chocolate en polvo de l111a rnur¡;n cun rcspc..:to a la!o. dcnm.;, y vcnficar la etiqueta 
que mas datos rt.·ale::-. apor1.a al consunudor 
Para la dctcrn11n~u:1on de aflato ..... 1nas .. e 1.:ontu C1.'tn el apoyCl del 1.>cpnna111ento de 
!\.1icrobiologia de la Procuradun<t J·ederal di..·I cl,ns.un11dl1r, c~tu debido a l;:t deh.::ada 
validación de l.1s ¡"'lrucba:-., por pHrte del pcr!'.011;:11 nltazncntc caliiicadn. pcir lo cual no o;.c 
pudo intcrvl."nir ... in.:ctan1ente en la detcrnunacion de C!o.t.a prueba 
Para la dctcrn1inac1on de v1t;11nin:1.s (A. l> y l~). 'e contó 1.:on <1po~o directo de la unidad de 
investigación de grupo ~cstlc, ya que rH• !->C conto en c~c n1on1cnto con todo"' lo..,. equ1poo;. 
(cromatografll <le }.!.a'iC!->) y 11..·activo!o. l'it.ril In dctcrn11nac1un de c ... ra pnJcha 
A uaves de la 1nf'nrrna<.:iOn propnrc1onada en este es.tu<li1.•. sobre las ca.nt1dade'i de los 
ingrediente ... que rc"l111ente contieni..·n In!<> cotnplc1nc-n1l•!ii. .:tl1mcnt1c10:-.. ahora el .::nn!'>u1nidor 
cstil en posibilidad de elegir el prndu<.·to que s;:1ti-.fi1ga las necc..,.1dadcs de ..,.u üu-niha y al 
rnismo ticn1po se a¡ustc a !'>U presupuesto 
A.Un cuando lo.-. pnh.os c11n sabor a chocnl.1tc dan la Ppcion para nu:¡nrar lu nutnc•on y/ó 
contribuyen en el ap<.ll'"tc.· de la cncrg1;1. es unportantc que 1..·l C<lnsun11d<.'tr los. contemple como 
un con1plcmcnto de !'>U alirncntac1un no l'h• idand0 que el niño debe tener una alirncntación 
balanceada 
Por lo que una ve;. hc:cha la evaluación ~e detcnn1na que en el grupo de behida!> con sabor a 
chocolate el mejor i..·.-. Quick con 1 00 punto.-. y el mas deficiente de acuerdo a la cvaluacion 
es Choco-Choco con 86 punt<.1s. mientras qlJe en el gnJpo de ahn1cnto fórtificantc en polvo 
con chocolate el ma ... alto fue el Choco '.\.1ilk con 1 00 puntos mientras que el mas dcficíente 
es Cal-C-Tosc con 92 puntos y por últin10 en la cvaluacion de el alimento en polvo a base de 
leche fortificado sabor n i:.;hoc-olatc el rna~ alto en la c ... atuac1on es Prote..,.,t cun Q7 puntos y 
el n1as bajo es el Cotnplan con 89 puntos en !o.U cva)ución 
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11. INTRODUCCIÓN. 

i _a, variación continua de las c;:ondicioncs cxtcrnus e internas que afectan ff. los componentes 
del Sistema Alimentnriu provocan que las carnctcrist1cas de los productos alimentarios 
tengan que variar tnás o menos draMican1cnte u fin de lograr que todos los componentes de 
tal sistema pucd;in alcan.:r.ar la maym eficiencia Conviene, pues, reali7,UT un an.:l.li'>i.,, de las 
tendencias que afectan a las nc.::csidadcs, expectativas. circunstancias y cxigencm!'> de lo!-. 
Consumidores, Productores y Administración 
Para adaptarse a este can1bio continuo de las condic1c1ncs tanto 1ntcr-nn~ como externa.'> In 
industria Alí1ncntaria debe de planificar sus act1"1dadc~ a corto. 1ncd1ano y largo pla.7.o, 
poniendo a punto estrategia~ de diversificación, una de las cuáles es el dcs¿u-rollo de nuevos 
productos 
Las necesidades en relación con los ali111cnt< . .'s no ~olo se reducen a nutrir!'.c sino que ·,un mas 
amplias. Frente a la ofcna alimentaria dc~arrolla un espacio de la!'t pcr1.;cpcioncs y otro de las 
preferencias La publicidad, los precios. los rnveh:s de mgrc!'tn-. y las condiciones de 
aprovisionanticnto p!'"oduccn, un cornportmnu .. ·nto de con1pra cuyo conocin1icnto e<> c!'t-Cncial 
para el productor a fin de no errar en sus plan1ea1nientus productivos, en particular en el 
lanza.miento de 11ucvos prvductos 
Sin pretender entrar a fondo en 1.:1 tenla del comportainic:nto de cutnpra del consumidor 
alimentario, se considera úul para el ten1a que nos ocupa rc ... altar lo-. siµ;uientcs. hechos 
relacionados algunos C\ln c!'tte tenla 1.:n...icial y otros rcfcf"cntes a las cond11.:1onc.,, y tt!ndencias 
socioeconónlicas y ..;ultun\lcs en las que tal comportant.icntn se está generando en la 
actualidad y en un f"uturo p1""Ó.'l(.in10 
La actual recesión econórnica y la 1nflacion, aunque tienden a remitir, pf"ovocan una 
disminución rt!al de la capacidad adqu1~iti'-H del consun1idor. en especial en Id!:. clases '"ª"' 
bajas. Para estas. qu\.." !-oon un imponantc porcentaje en nuestro país, esto se traduce en un 
menor presupuesto dedicado a la alimentación tanto en térnünos absolutos con10 rclat1vo.":> 
No obstante, hay que tener en cuenta que la elasticidad de la demanda alimentaria respecto a 
la renta es baJa 
La crisis de empleo actual. para la que no se Vblurnbra una salida rapida. ha f"oto la 
tendencia a la fornrnc16n de parejas con sendos trnbaJOS. remuncf"ados ~o obstante, este 
grupo de población ya Íof"mado o los que se integren a él poseen un alto poder adquisitivo 
en tC:rminos relativos y con una escala de valores n1uy distintos al resto de grupos de la 
población Sus ingresos ~on altos, pero están carentes de ticn1po libre y sus necesidades de 
alimentación se deben de cubrir con alimentos seguros, de calidad, fücilmt..~tc prt..-pal'"ablcs y 
de larga conservación. Las comid;:\~ diarias fuera de casa se imponen por Ja carestia del 
transporte y el tiempo muerto 
Por otra parte, existe una capa creciente de población soltera. que \.-1vc a costa de sus 
padn:s. con un porvenir incierto y con un nivel de ingrc!'.O,. que ~e preve bajo a largo plBLo y 
que habrá que alimentar en tales condiciones 
Alimentarse eficientemente y a bajo precio es un reto actual y futuro de la Industria 
Alimentaria , ya que en caso contrario no seria más que un nuevo contribuyente a la crisis 
La reducción de la jornada laboral y el adelanto de la edad de jubilación provocan y van a 
provocar con mayor intensidad una alteración del espacio de las necesidades del 
consumidor Este cada vez tiene más tiempo libre con una menor capacidad adquisitiva A 
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pt$Ar de lo esencial de satisfoc.cr ,\dccundd.nlcntc las necesidades de PJimcntación sohrc: este 
bajo nivel de renta actuarán o\r-o!> ¡.roducton.-~ de bienes por vin puOlicitaria y puede que una 
pane importante de la renta que ~e debe ria gn~rnr en ali mcntacir'm ter 1nint.· ~uportando otra'i 
acti,-idndcs 
La unidad de con1pra n¡HuruJ e!'- la t"nu11lia .• lurn¡uc ..:c.,110 ya :i-.c dijo lo~; soltero-. .... u1 una 
rucrza creciente l..a tc.1nu1 dC' dcc1s101a- .. c.°'1.: cornprJ en la f.tmilia ~e c .. ta alterando En lo que 
respecta u lu uli111cntac1on. la:!<> c'1g11..·nc1. -. de la nule.7 ~ ju\"l"llltal ticnc1. cuda ve/ má-. fuerza. 
en especial en pn.)<.Jucto!'o p.1ra los que c "l:!<>tltuycn el ~rupo de COll!>U1t11dorcs n1as cspcc1fico 
El desarrollo de los rncdios de c .. u11u ·icac1(1n ;.· ¡,,., rned1n" de tran'>p<•rtc p•1.,.1b1litan el 
conocimiento de co.,.tu1nlncs v ptodu1.-tu·. ahn1cntan•l' d1fc.·1entc'. por lo qia: c.·l con-.unudor 
rcsulut mas 1cccpti'-c..) frcntc a los nuc-..l1', ;{)duct(1S 
Otro efecto., tcn11..·t en cucrll:t 11..•<o .¡uc la c.-on•pra ... el c,1n-.unul de alguno-. tipo._ de produc1c- ... 
alimcnlarin~ c..:onlle\ an u11 tu .. ·rte ..,1~n1!ic.i.. ' <.h.· c..,tatu:; !'>11c1.d Por CJern¡dc..1. IP' p.itcs y 
mucho-. tip1,_1!'> de hcb1d.1s •1kot1<1l:c.;1!'> 
En resun1c-n. v con rcl.u.:1ún a la 1ntlucrh :;1 de las nta· .. ·a~ fi11 n1a.<o úc VH.Ii\ !-.obre el 
comportarnicnt~l del cc..1n!'>t11n1cJ,,r. de!'otac.1. J""HH • n.1 parte. la 1tll•d1fic;u.:H1n de la .... rnod.-ilidadc<o 
de compra o aprnv1sa1na1nient<>. ;.. poi otra. la 1 .·c~tructurac1c1n de la!'< !..'.lindu.::i1>n11..·" 1.:n que ... e 
r-eali.7..an l<lS conl1d..ss . ..,1~u1endoh:-. en u11po1t.H1l-1,1 1111:1 tendc.·nc1a .1 la racionalidad c.·1:onun11..:.a 
de las compras 
El consumidor ail!1~cntan<1 es cac..i:> ve.•/ un consum'd{'I nlcJ<ff fl rrn.1dn 1:n In<> pl.tncs dc.• 
escolanzacion actual "'e pr11..· .. e su forrnac1un en nutnc. 1n y como con"'un11d(>r. cn"'cñ.indolc a 
buscar las relacione~ c.tl1dadlprc.·c10 y cantid.id1p1ccin ~' examinar las ctiqu..:ta~ 1nfornm11-...a_.. 
y las fecha~ de caduc1dad 
./\.unque esta lc.·jos el l]UC una frlrina nla!oiva el propio • 1"1nsu1n1dor gc!'ot1onc.· ~u riutnc1un por 
vía analítica y ra<..:1onal. el hecho c.·..-. 4uc el 1n .. trun1e11t(' . ".Je.• pnc.in.i <ooport,11 ~- ha¡,;c.·r po.,.1hlc 
tal actitud ya cxi~te en las fanulia~ 
Por otra p~rte, !>C pn .. • .. ·e un auge del que ~11..· pl1U1m dcnorn. ~.1r nia1ca (n1;:u~etrng) nutric1nn.a.J 
Este marketing nut.icion¡l] debe de basarse en la prcc.--.cup;:u on creciente d11..·l consun11dor P<"'f 
la seguridad de los al1n1entus en relación con la nu ex1~t ·ncia de su~tancia:. y clem11.."nto~ 
nocivos. la aversión n las gras•t~ y féculas. la prcvcn ... ·1<1n frei.:"' u los adill\.O!'o a la tcndc.~ncia a 
Jos llamados alimentos naturalc.,. 
l....a fonnación creciente del con<>um1dnr no se limi1a "ºlo .a "'' .1ctn.-idad como tal, ~1nu que C!-1 
general Cada veL. es rnás con~c.:it!ntc de la 1nc1dcnc1a de !'<U!'> ,tete' ~obre todo el s1..-.1c1na Por 
ello se une en Organizacione~ de Con~urn1dorc~ que le ayudan a ;-.,roteger!-ic Por otra parte, 
comprende que su &C"t1vidad con1u tal ~ .. -- u-aduce al tina! L~ una acción sobre el medio 
wnbicnte 
En la actualidad, los con~umidorcs cstan rnás expuestos a la .1•_c1on de los medios de 
comunicación (prensa. radio. televisión), por lo que los csfi.1cr...-_os pubh..:itario . ..- de los 
productores son más eficientes siempre que tales e:Sucr...-:os tengan presente que d nivel de 
f'onn"ación del consunüdor cada vez es mñs elevado 
Hoy en día existen entre lo'> consurnidores una ~ene de ten1ort!s fre1-.~c a Jos alimentos Los 
miedos a intox:icarse esporádica o lentamente, a ser enga1ados económica o 
nutricionalmente y a cquivocar.,.e en las compras por falta de 1nfOrm¿ ción. actUan como un 
freno frente a una política sana de innovación alimentaria De aquí qm.· se busque la garantin 
del producto basada en las marcas Por ello para las empresas tiene u• a gran imponancia la 
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diversificación de productos bajo una liOla marca. pues con ello consiguen aprovechar este 
efecto para toda su producción con el minimo csf"ucn.o en este sentido De aqui también el 
efecto desastroso que cualquicf' accidente sanitario puede tener para el conjunto de 
productos de una empresa. Los prejuicios nutricionales y la resistencia al cambio de hábitos 
son otras fuerzas que actUan en el mismo sentido 
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111. EL CONCEPTO DE PRODUCTO. 

EL producto que elabora una empresa hay que contctnplarlo desde los diversos puntos de 
vista de los componentes del Sistema Alimentario, que. como lo han expuesto Rurón Arios. 
Y .• y Garcia Teresa~ R ( J 98Ha). son el Consunudor, c:I Fahricuntc y la Administración (14) 
Para el Consumidor un producto alimcnt1cin e:-. un objeto que s...'ltisfoce un cierto dominio de 
su espacio de ncccs1dadc:-. (alirncntatrns y IH) <.1lin11:nto.nia.s) en un grado dctcrn"linado de 
adecuación (calidad) a uno' rc.·qucrinucnlc..l"' 1n1puc:"!olo:o. por él 
Para la r\drnini:o.traciún un producto alimcnt1cio es un objeto que debe de cumplir una ~cric 
de r-cquisitos en relación con la salubndad y el no fraude 
Para una en1pres<l, y en un -.cnt1do c~tricto, e"' un objeto de cuya fabricacion y venta todos 
tos elementos tntc..·grado .. 1..•n cllo1 consiguen sus nhjctívc•s Ahora bien. para logrnr todos !iU!> 
objetivos ha de dotar al alirncnto de una -.cric de propicdadc...·s de todo lipo que aseguren .!-U 
venta a niveles .h.h:cuado .... yJ que C!'>t;.1 cs l;,,i b.a~c fundana:ntal <le su existencia Tales 
propiedades deben dl..· ~at1sf'accr !ns rcquclÍTTÚcnto-. del Con~u1nidnr y de Ja Administración. 
aparte de aquellos de orden tccnico que pos1hd1tc...·n !'>U elahnracton cconl'lmica y de ~1trus de 
tipo conicrcial que asc~u11..·n su vc:nt.1 a n1 .... c..·lc .... adecuados 
t;n producto ali111c...·ntano clahorado y c'puc .. to a h1 "1..'nta poi un41 Empres.1 con ... ta de lo ... 
siguientes clcn1entn~ 
a) El producto objeto 
La porcion de alitncnto en s1 nu!'i.1110 FI envase que lo contiene :i-· el eventual ernbalajc que 
reuniendo vanos cn"a .. cs haga que el conjunto de éstos con:o.tituya una unidad de 
almacenamiento. tran~portc o cntnpra 
Como ya se expuso con algumt intit.•ns1dad por Buron .·\nas. Y . y García Tcn .. -sa. R 
( 1988a), cst0s elen1cntos tit.•ncn uno1 !'>ene de pz-op1edades. de naturalc.7..a n1uy diversa, sobre 
las que descansa su adccuaci,ln (calidad) para un uso determinado en !>Cguida se enuncian 
esqucmil.ticamcntc las propicdadc"> 

ATRIUCTOS l!"'STRL:~tE:":TALES 

• Atributos cuantitativos 
RcnrJ1nlicntos 
¡>esos y contenidos netos. escurridos y brutos 

•Atributos Ocultos 
Salubridad 
Valor ~utricional 

•Atributos de UtiHzación 

Composición química 
Composición bioquímica 

Composición mic,-obiológica 

Estabili7.ación en el almacena.miento 
Facilidad de manipulación. preparación y consumo 
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ATRIBUTOS SENSORIALES 
•Aspecto 

Forma 
Tamafto 
Apariencia Parámetros óptico-geométricos y calor 
Textura 
Caracteres olfato-gustativos 

ATRlnUTOS SIMBÓLICOS 
Distinción 
Exclusiva 
Sobriedad 

b) La identidad comcrc1a1 del pToducto 
Este, como las pcr~"'lnas. tiene nombre y apellidos que !'i.C concretan en un nombre y en una 
mBrca El nombre y la n1arca de un producto son elementos muy importantes, pues evocan 
una irnagcn en el consumid1.n que r-csulta basica para configurar los mecanismos de actitud y 
de comportamiento de co1npra 
Para lograr la venta con li1 máxima rentabilidad la empresa ha de manejar unn sef"ic de 
factores que constituyen la dcnominad•l combinacion de rnarkcting (vc...~ta!i) Estas !ó>OO la.<> 
siguientes 
Politica de precio~. que ~e concretan en unos nivele~ de precio "anablcs con el tiempo y el 
segmento del rncn .. :adn y en un sistcn)a de promoc1on "' base de dc .. cucntns, premios. 
regalos. etc 
Política de publicidad. '-=ºº dos finalidades distinta.." informar de la~ propu:dadcs y usos del 
producto y alterar la irnagcn del producto en el cnnsuntidllT para n'cjor;u !<>U actitud. 
aceptución y cnmpn.1 
Politica de d1su-ihuc-inn y "t!'nta a fin de nu .. -Jorar en lo po~ihlc la opcion de cnn1pra por parte 
del consumidor actuando ~obre las cond1c1oncs de aprov1s1onam1cnto ( 14) 
Del conocimiento y percepción de los cJcmcntos del producto y, en función de la relación 
con una sene de factor-es tales corno el estado fisiológico. los hábitos alimentarios, culturales 
y sociales. el fin utilitari() a que se destine el alimento y la im.tgen cr-cada por la expcdcncia y 
la publicidad. c1 con.,.umidor- cvalua la calidad del nüsmo y fija !<>U grado de aceptación En la 
fig. 1 se expone un dia~rama cuatitati...-o y snnplificado de este mccanisn10 
De la interacción entre los espacios de las necesidades, de las actitudes y del ni...-cl de ingreso 
de los consumidort.•s con la cornhinacion de lo ... factores. de mar'-.cnting de las empresas 
ofenantes del producto (precios, publicidad y condiciones de distribución) r-e5ulta un 
comportan1iento de con,pra repetida que es la ba...."Oc de la existencia de la Industria 
Alimentaria Tal 1nccanismo se expone cualitativamente en la tig 2 Todos estos conceptos 
han sido desarrollado~ mas intensamente por Burón Arias, Y , y Garc1a Teresa. R. ( 1988 a) 
Por tanto, un prodocto alimenticio. desde el punto de vista de la empresa. es un alimento 
envasado y embalado. provisto de una identidad (nombre, marca), al que hay que rodear de 
un ambiente comer-cial udccundo mediante una con1binadón de factores de marketing para 
lograr lograr su ...-cnta rentahlc 
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Sin embargo. para un consumidor. un producto alimentario es el conjunto de utilidades cuyo 
consumo le reporta Dado que el grado de adecuación a sus expectativas configur-a en gran 
parte su comportamiento de compra. el examen y consideración por la empresa de las 
necesidades. percepciones. expectativas y prcfcrcm.:::ia..°' del consumidor es esencial para 
lograr su éxito 
La imagen del producto que el consumidor tenga es. pues. una realidad más del producto 
que debe de tener en cuenta la empre!ia. Sobre tal imagen tanto el producto en sí mismo. 
como su envase y embalaje y toda la combinación de markenting (} y su identidad comercial, 
aparte de los demás factores propios del consumidor . 
En resumen. In imagen del producto es importante y queda conformada por los siguientes 
elementos 
Alimento en sí ntismo 
Enva~ y embalaje 
Nombre y marca 
Componentes de la combinación de markcnting. 
Todo ello es manipulable y en cierto grado controlable por la empresa para asegurar su éxito 
comercial. 
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IV. CONCt-:.t•To llt: ~OVEDAU n•: UN l•Roouc..-ro. 

1..a novt..~nd de un producto es un concepto trídimcns.ionnl, Por una pnrte esté. su identidad, 
por otra el tipo de necesidad que cubre y, por Ultimo. el c .. tntto de mei-cado u quien va 
dirigido 
Un ca1nbio del producto en cualquier carac1crbtü;a pci-ccptiblc o no por un con?.umidor 
habitual en el uso norrnal del producto ya implica novedad Tal hc.·cho va a ohhg;u- a la 
empresa a i-cah;.ar una ~ene de estudios y opcn1cioncs que.• a?.cgui-cn que la cuota de 
O'\CTca<lo del pro<luctl" al n1cno!'> no di!'>1ninufra en el cn1nhio de p1 cscntac1ón Un cambin de 
prescntacion en el ,.ev,n1cnto de increado de un producto sin vnnacioni..- .. obliga a lo m1~n10. 
pues hay que •1.scgu1;u~c: de que la 1nvcr ... 1on que ~upnnc el c.·!'.fuerTn de la con1h1nación dt..• 
ma.rkcnting va ad.u !-.U fruto C1ear rncdinntc puhl1c1<..lild una nuevit. utilidad de un producto 
dentro de los con'iu1n11.!hrc~ hab1tualc~ ohhHd .1 lo 1111!.tllll Iguale-. con-.1dcracnnu:s !'>C pueden 
realiL.ar para el rest1.1 d..- las polit1ca?. de novcd.id de un.::1 cn1prcs•l Oc :iqu1 ~e deduce que la 
cmpre~a esta con11nua1ncnt...- inn1c1 !.a en problc1na-. de carnbio y novc.:dad. puc!'. el an1h1cntc 
externo esta van¡u11.h.1 C1..•nt1nua1ncntc y ~u ohJCtl'l•<1 d"-· 1nantcnci- al 111cnoo;, o 1nctcn1cntar su 
tasa de part1cipacion en 1..·l ntl.·rcado e"' pc1 n'\ancntc, dada .. l<ts 1..·,1gcnc1as de lo-> cle1n1..·ntn!'> 
que la 1ntc)!.n1n llav qui..' tcncr en cucnt.t que crear un producto hitalmentc nuc"n en .. u~ 
caractcnst1c.::-t.s ~ que cuh1 a un;.1 set 1c de nccc~1dadc-. nueva!-> en el llH.·rcado C!. un píl"JCC?.O de 
muy larga dun\C\l)fl " ~lllC exige una gran 1n,·cH .. 1on Ln c?.t.t poht1ca e!.tán. por eJCTnplo. 
ahora 1nn1er~a~ algun.1~ nn11t1nac1onale?. dc ... arrollandn productos a hase de las 1Ccn1ca~ de la 
biotecnología que pcrnutnn cubrir Lv ... necc!->1dade-> del cnn..,un1idor prcv1:-;.1blc!-> para el 
próx11no si~lo 
Sin cmbarµo, un n1cro c.unh10 de p(1ht11.;a de precio .. ll\J ~uc\c -.cr con .... 1dcrad<1 c.:01110 una 
situación de nucv(.1 ptoducll1. p1.·10 .... u pth..."!'.ta en practica cx1µe una -..ene d~· c.">tud10."> y 
consideraciones si1nilarco;.. aunque rncnos inh:n~a ..... a la .... nccc.">ari.t.s para un c.unhio de envase 
o de politica pubhc-itHna 
Cn camhin de ingrcdu.:ntc .... par<t abaratar costo ..... pero de forina que el consumidor no In 
no;:c, exige una sc1ie de e-.tud1os tccnicos y de 1ncrc.1do ca!.i 1dcnt1cos a los necesario...., para 
introducir una nuc\.a nt1ta _...cn....,cinal en d producto E .... tc conccp1<1 de novedad, aunque 
pueda considcrar!'>c e'Cc!'.ivo en lo .... ca_...n ... de c;:unb1os 1n1nirno!'>. po .... 1h1hta cnfientar!o.c a la_... 
posibles e 1mprcdec1hle-.. CCHlM .. ·cucncta~ de ello .... cun la n1131na tilnsnfia ;-.· lo'." 1n1sn1ci!'. n1ctodo .... 
que cualquier ou o ca1nhic~ n1a" 1ntcn:-;.1.1 Se •1 .... cgura 41!.I nl.1 p<..·1 dcr nun¡,;a el control de 1<1 
situac1on 
Por tanto, se con:-.1dcra novedad todo c.arnhlll en la'> caracteri ... ttca .... del producto en -.1 mi3n10 
como su envase y c1nbalaJc .·\.s11nis1no, es novedad tod .. , ca1nbio en la comtunacion de 
rnarkcnting (preci(1s.pubhcidad.di~ti-ihuc1on), puc~ tales can1hio-. producen altcracionc!. en la 
imagen que del pr0duc::o ti.ene el consumidor. y c~to. a efectos practtco">, es como can1biar 
las caractensticas del producto Igualmente. es novedad toda nueva utilidad ( alunentaria. 
social o cultural) inducida en el consumidor y toda extensión de los scg1nentos dd mercado 
por la creación de in1agcn y de inccani"mos de compra que ~uponc 
El crcai- productns totalmcnt~ nucvCls es muy caro, lento y ex.puesto i\.unquc esta cuestión 
cae dentro de la politica de una c1nprc~ \o normal es agotar todas las posibtlidadcs 
comerciales de un produ¡;;;to con retoques y novedades parciales antes de dejar de fabricarlo 
y sustituirlo por otro 
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E.n resumen, Jos productos pueden ser. con intensidad variable. nuevos para la empres."l. 
nuevos para Jos con5umidores y nuevos para ambos (6, 43) 
La industria alim<.•micia tiene Ja nei.:csidad de desarrollar o innovar los producto que ~e 
encuentren en el mercado para su mejor comcrdaJi7.ación 
La industria de los chocolates y básicamente Ja de en polvo ha desarrollado su 
comcr-cializacic'm en l~t complcmcntución nutrimentaJ de: r:stos por medio de In adición de 
vitaminas. mincrnJc:-o. proteinas. etc Esta meta. esta dirigida ni 5ector infantil donde Jos nir"los 
cMan en la etapa th .. •I c1·ccimicnto y el dcs.anollo. donde C!>tos productos tienen una muy 
buena aceptación 
Choco rnilk. ~)uick y :\filo son algunas de: las marcas de choo . ..,Jatcs en p<.•lvo que han 
mejorado sus producto~. por rnedio de nuevo<> conceptos. corn(t e:-> el adicionanucnto de 
vitamina .... rnuicralcs y protcm.as 
Esto no quiere decir que ~on los. n1cjorcs y m;:ts complt."tO!>. pero de alguna f<...,nna han sido 
panicipcs de los camh1os nccc~anos que a tenido que vivir la industria alimcntic1•1. así 
tenemos d caso de productos f"ortrficados y adicionado-. con vitaminas. minerales y 
proteínas, con10 son Protcvit, Sustanµen. <Zc"THI Protcma. cte .. Jos cuales están cons1dcri!dos 
como pr0ductos tna~ c~pc:cifico~ y n1as completos. estos se dchc-n de to111a1 ba10 descripción 
medica o bajo cierto control en el consunu."l del m1srno 
Esta industna del chocolate es una de las de mayor demanda en todos lo~ niveles 
sociocconón1icos. debido al concepto erróneo que tiene la gente de que el consumo de 
alguno de ellos les d.ara loo;¡ nutrientes necesarios y suticu:ntcs para una dicta balanceada y 
que b.ii.sicamemc en los niños fe<;, dará por ejemplo el Calcio ncccsar-io para la f"ormación 
eficiente de su sistema o~co ó que el consumo de alguno de estos productos les dara 
suficiente hierro para pi oduccion de hemoglobina y que cJ consumo diario y en gnsnde 
cantidades de algun producto de chocolate en polvo. les daril las cantidades necesarias de 
vitaminas. protcinas y minerales evitara otnts f"ucntes alimenticias desplazadas por esta 
fuente de nutr-ientes 
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CAPITULO 1. 

GENERALIDADES DEL CHOCOLATE. 



1,1 HISTORIA DEL CHOCOLATE. 

Los aztecas utilizaban el chocolate como bebida en la Cpoca en que fueron invndidos por los 
cspaf\olcs en 1S19. Esta bebida se preparaba quitando la cáscara a los granos de cacao. 
moliendo las almendras y mezclando In mnsa fluida que se obtenia de esto con maiz. especias 
y agua. Los cspa.f\oles agregaron azúcar a la bebida e introdujeron los granos de cacao a 
EspMa. Con el tiempo, el cacao se cultivó en las Amcricas y mas tarde en Africa. 
Linnco. el botánico sueco dio al ñrbol de cacao d nombre Teobroma Cacuo o Alimento de 
los Dioses Las variedou..lc!<i de árhol de cacao, cntl"c muchas otras. incluyen el Criollo, 
Forastero. y una cruz.a entre Jos dos ( 12) 

1.2 CHOCOLATE_ 

Los ingredientes cscnctalcs del chocolate son cocoa. manteca de cacao y B.Lucar La cocoa y 
Ja manteca de cacao ~e '-.,btienen de los granos tlc las sc:nülla!-> de cacao que se des.arrollan en 
eJ interior de Jos frutos de k-.s árboles o arbustos de cacao que crecen en las regiones 
tropicales. Los frntos o ma2orcas son bayas ovales y agudos en la terminación. de unos :!O 
cm de largo y alrededor de unos 7 a 1 O cm de diamctro Cada niazorca contiene de unos :!O 
a 40 semillas embebidas en una pulpa feculenta, blanca y suave Las mazorca.o;. se abren. y los 
granos. con la pulpa adhcnda. se muC".·en por rdspadura y se dejan fermentar durante varios 
días. El liquido que se forma se deja que ~ separe de los granos. Jos cuales cambian de 
color durante c1 proceso de su original violeta claro a cafe oscuro Ocspues del !-ccado al 
so1. los granos están listos para emharcarse a los fabricantes de cocoa 
En la manufactura de la cocoa y el chocolate, loe;. granos se tuestan primcranu-ntc en 
tambores rotatorúis y luego se reducen a pequeños trozos hac1endolos pa!-ioar por rodillos 
especiales La cascara ~e elimina. dejando libres lo~ pequeños fragn1entos del grano tostado 
que se conocen corno granos sin germen Este proce!'i>O de tostado reviste una gran 
importancia puc~to que ce;. en esta etapa en la que se desarrollan el sabor y el aroma 
caracteristico del chocolate como con~ccucncia de las reaccloncs de oscurecimiento del tipo 
MaiJlard que tiene lugar enlrc lo!-> carbohidratos y las protc1nas presentes 
Los granos sin germen contienen aproxinmdamcnte 50º·0 de una grasa conocida como 
manteca de cacao la cual en el proceso de trituración de los granos por medio de molinos. el 
calor generado derrite la manteca de cacao para producir un liquido viscoso de color oscuro 
Cuando se cníria el liquido, el cual es una dispcrs1on de cocoa y n1antcca de cacao, se 
obtiene un sólido de color oscuro conocido corno masa de caca<J 

1.3 FAHIUCACIÓN DE CHOCOLATE. 

La fig. 3 muestra la relacion entre la fabricación de chocolate y Ja elaboración de cocea y 
manteca de cacao y n1ucstra los pasos esenciales de mezclado. refinación y alcalini7.ación. Si 
no se emplea leche como ingrediente. entonces se obtendrá. chocolate dulce o scmidu1cc. 
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Urcmn.itn J.G ... Opcrótclonc• de 1• lna;cnierí• de lo• AU1ncnto•" (12). 

1.3.1 PREPARACIÓ!'i DEL CHOCOLATE 

El chocolate se prepara mezclando la masa de cacao con az.úcar. manteca de cacao y, en el 
caso del chocolate con leche, leche en polvo o leche condensada La mezcla se lleva acabo 
en mezcladoras, en las que pesados rodillos giran en contacto con una plancha caliente La 
mezcla pasa luego a una maquina refinadora donde es adelgaza.da entre rodillos que giran a 
direrentcs .... cJocidades A fin de completar el proceso. el chocolate se homogeniz.a dentro de 
una batidora durante un pcnodo de hasta .::...; hrs 
El chocolate es utilizado con fines de: recubrimiento, como el que se emplea en el 
recubrimiento de centros para hacer chocolates indi\.;dualcs o para recubrir galletas y dulces 
Paca efectuar la conversión del chocolate liquido en la conocida barra de chocolate sólido no 
basta vcner el chocolate en el molde y dejarlo enfriar Las grasas presentes en la manteca de 
cacao solidifican en seis formas diferentes, con diferentes temperatura de derretimiento Uno 
de los poliformos se derrite a 33 8ºC y cuando sólo esta presente en el chocolate este 
polimorfo, este sera liso y satinado por Jo cual sera más filcil de derretir en la boca Con el 
fin de producir la mayor cantidad de este polimorfo el chocolate se somete a un tratamiento 
térmico especial llamado recoccdura El chocolate derretido se cnfria hasta que empieza a 
solidificarse y luego se recalienta hasta justo antes de alcanzar la temperatura de 
derretimiento del pomorfu ')Ue se desee A continuación de la grasa s.e solidificará en la 



fonna de polimorfo preferido cuando el chocolate se vncia finalmente en Jos moldes o se 
utiJi7..a para recubrimiento 
Si el chocolate ~e recuece incorrectamente, o si se somete a una serie de catnbios de 
temperatura. puede adquirir un recubrimiento blanco Esto podría parecer el crecimiento de 
hongos. pero es en realidad un n .. "'CUbrimicnto inofensivo de cristales de grasa 
El chocolate dcrrelido C!oo una sustancia tan caprichosa que resulta dificil manipular en la 
cocina. donde no es íácil realizar una medición de la temperatura y un control preciso Es 
por esta ra:r.ón que !->C di!l.ponc pura el rccubnmicnto de pasteles de sustitulos con sabor a 
chocolate que contienen grasa vegetal en lugar de manteca de cacao 
El chocolate es un aluncnto nutritivo y una pequeña harra ( 1 OOg) de chocol.atc con leche 
suministra aproximad.amc:ntc '1g e.le prott.·ina y ::!::Omg. de calc10, aproxinmdan1cnte un octa...-o 
y un rnedio respcct1vamcnte del i:orisumo diario rccorncndado de dichos nutrientes para un 
hombre n1oderada1nentc- iH.:tivo /\s11n1">n10, ~um1m'itra alrededor de Ja SC'\.ta parte de sus 
requerimientos de encrg1a y de 1 U a 1 5~/º del CDR de tu erro. tiamina y nhoflavina 

1.3.2 :'\I t:Z.CLA ()(). 

La operación de mezcladt., prepara la n1asa para la refinación ( 1) produciendo una masa 
homogénea. (::!) recubriendo toda!-- la!<. panicul.as con grasa e (3) incorporando In cantidad 
correcta de gra~a S1 se adic1on.:t una cantidad en c:o.ccso. los r-odillos alimentadores de Ja 
refinadora absor-beran primero la HTasa. y ma~ tarde los sólido~ secos Si !>e agrega poca 
grasa. la refinadora se sohrecalent¡1ra debido a la fricci<.:1n e-..::cesiva y se obtendl'"á un producto 
con poca uniformidad En este punto del pn-,ceso. el C.1bricantc requiere de una masa blanda. 
plaslic~ flexihlc que no fluya Su contenido de manteca de cacao es aproximadamente d~ 25 
a 30'}ó Si la ma!->a va a alcalinizarse o a sorneter!->c a tratamiento tcnnico no se agrega ningun 
sabor a la fase de rne.7dado 
Cuando se inicia la fabncacion a panir de almendras puede emplearse la mezcladora para 
moler y n1e.t:clar en una sola operación l .a opernc1on <le rncLclndo puede llevarse acabo 
pesando lo!:> ingredientes. lote a lote, o bien midiendo en forma autornat1ca en proceso 
continuo 

1..3.3 REFl!'."ACJÓ:"'i. 

El proceso de. la refinación es obtener una n1asa de chocolate que tenga el tan1año de 
particula apropiado Casi siempre se empica una refinadora de cinco rodillo~. donde éstos 
cstBn enfriados con agua y tienen una superficie convexa Cada rodillo gira con una mayor 
rapidez al anterior La cantidad de chocolate depende de su distribución de partu;ula Se 
produce una amplia gama de calidades de chocolates dentro del siguiente intervalo de 
ta.JnaOos de partículas determinados al n11croscopio y con un proyector 

1..3.4 ALCALl::"il~-ACIÓN' (CONCllADO). 

El conchado desarrolla el sabor del chocolate; (~) oscurece el color (3) estabiliza Ja 
viscosidad de la masa de chocolate recubriendo todas las interfaces con manteca de cacao y 
(4) disminuye el contenido de humedad El desarrollo del sabor resulta de Ja volatilización de 



sabores indeseables (el pl-1 aumenta a medida que el chocolate ava117.a). se produce uno 
oxidación y se pr-oduce una reacción de cocción u oscurecitnicnto en los tipo~ de chocolates 
con leche, por interacción cntr-e el azücar y lo~ aminoácidos No se produce reducción o 
cambio apreciable en el tamaño de partícula 
El conchado es un equilihrio de temperatura. tiempo. agitación y aireación F.I conchado en 
seco se utiHz.a cuando el material que se alimenta a la concha no puede bombearse y el cnlor 
generado por la agitación dchc disiparse: ya ~ea por la1' condicione~ utmosfCr-icas o por 
enf'Tiamicnto con a~ua El conchado en hürncdo 1'C empica cuando el material puede 
bombearse a la concha y en este caso el calo.- par a el procc!>o se sunlinistra. tradicionalmente 
la industria en1plca la c1..1ndm longitudinal. pero esta siendo rccrnpla7.ada por lo~ equipos 
rotatorios que rnan1..-jan cantidac.tes rnuc.;ho n1avorcs <le el chocolate y requieren nlcnos mano 
de ob.-a. 
En la claboracion del chocol;:1tc tipo ·· fi._1ndant''. lo~ grano-.. de cacao !<>C tuestan ligeramente 
para pcrmiti.- la separacion <le la cáscnro1 y el cotilcdnn El licor <le chocolate de estas 
almendn1s se rncLcla con a.r.úcar, pero no con ~ohJos d...:: lc1.:hc '\' ~e refina El conchado ~e 
ll~·a a cabo n. una tcni.pc.-atura suficientemente alta para pern11t11" el d.cs..."1.nollo del sabo.­
caractcristico de c~te proceso 

1.3.5 DESOl>ORIZACIÓS DE LA :\1A~TECA l>E CACAO 

Si la mantLaca c.ie cacao ~e c'trae de chocolate que haya sido t.-atado con ñ.lcali. tcndra un 
sabor fuerte con acentos 1"es1duales amargos Para pode.- utili,,...llr este producto en 
chocolates. con leche. es necesario dc~odori.nula E~ta operación !'>e lleva acabo por 
destilación con vapo.- y a vacío Se hace burbujear vapor vivo a t.-avés de la mantcea de 
cacao líquida y el vapor separa los sabores tndcscablcs 
Se ha encontrado que el proceso de de!R.ldor-iz.ación no altera la composición de la mant~a 
de cacao ni su estabilidad a In oxidacion en alguna forma significativa El aroma vPlául de la 
manteca de cacao esta determinado por la cantidad 1nic1aJ de cacao y por las condicione~ de 
la desodorización La medida de la dcn!tidad óptica de In manteca de cacao a 278nm de un 
destilado con vapor da un índice de aroma que es .-cproducible y ~ ha encontrado que existe 
una correlación cnt.-c el valor de este índice y una evaluación o.-ganoléptica Las sustancias 
volátiles. son principalmente compuestos hctcrociclicos de nitrógeno ( 12,20) 



1.4 PROPIEDADES TÉCNICAS (COMPOSICIÓN DE LA COCOA). 

La tabla 1 proporciona el análisis promedio de la gr-asa y de los componentes libres de 
humednd para el polvo de cocoa natural y procesado (Jigcramcmc alcalini7.ado) 

% % 

Natural 
Alcalini:r..ado. 

Cenizas 6 3 IO 3 
Tcobromina 2'> 28 
Cafeína os os 
Polihidroxif"cnolcs 14 6 14 o 
Proteínas. 28 1 27.0 
Arucar 24 2.3 
Almidón 14 6 14 o 
Celulosa :?:!.O 21 2 
Pentosanas 3 7 34 
Ácidos 3.7 3.4 
Otra..~ sustancias (hasta --l..2..- ---l...l.-
JOOo/o) 

TOTAi... 1000 1000 

Tabla 1. Composic:ión de la cocoa. 
Fincke 11 ... lland Book for Cocoa Productlon- (20). 

L5 PROPIEDADES FÍSICAS l>EL CllOCOLATE. 

Una p.-opicdad fisica del chocolate. adcnLis de las que se relacionan con la cristalización y el 
templado, que es de primordial importancia en su rcología En la actualidad. en EU A.. la 
viscosidad del chocolate se mide con el viscosimctro <le Mac Michae1 tal como lo 
recomienda la Asociación Nacional de Ccmfitería (!'Jational Confcctioners Association. 
NCA). Sin embargo. la medida de la visco!.idad plaMica C'asson y el valor de deformación 
cJB.stica es mucho mas definitivo para conocer las verdaderas propiedades de flujo La 
viscosidad plá.stica es la viscosidad de una sustancia plastica calculada como Ja relación del 
esfuerzo cortante a Ja dcrormación cortante El indice de deformación elástica es una medida 
del esfuerzo cortante inicial que debe imponerse antes de que se inicie el flujo El 
viscosímetro Haakc mide estas propiedades muy bien debido a su amplia gama de 
velocidades cortantes 
La viscosidad del chocolate puede disminuirse agregando manteca de cacao o lecitina Las 
propiedades de fluJO tarnbiCn cstíin controladas por el tamafio de particula del chocolate. poi" 
le contl"Ol de humedad y por la prc,cncia de cmulsificantcs 
La manteca de cacao esta formada principalmente por triglicéridos de los ácidos palmitico. 
esteárico y oleico Como es una n1czcla de trigliccridos no tiene un punto de fusión 
definido. sino más bien un intervalo de íusión 
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Como el intervalo de fusión de la manteca de cacao es cercano a la temperatura del cuerpo 
huma.no. se ha utili:l'.ado en fórn1ulas cosmCticus para elaborar pToductos bTonceadoTes. 
jabones de tocadoT. supositorios. ungüentos. cremas. locionc,. y lápices labiales 

l.6 c;RASAS SUSTITUTO UE L.A. !\-IANTt.:cA DE CACAO. 

Siempre hay demanda de otras gTnsns de n1cnor costo que sustituyan a la manteca de cacao 
en el chocolate Estas pueden utilir.arsc como sustitutos parcia.Jes o totales de Ja mantt.."Ca de 
cacao La sustitución parcial rcquiC'rc del uso de una grasa que sea compatible con la 
manteca de cacao y que no carnbic sus propiedades fisicas con10 son resistencia a la 
eflorescencia. brillo. fractura. punto de fusion y vida en almacenamiento La sustitución total 
requiere una grasa que proporciune buenas cualidades comestibles y dure.1..a. asi como las 
propiedades antes mencionadas. En general. las condiciones del templado no son tan criticas 
como para la manteca de cacao En la fabricación o uso de un sustituto total es muy 
importante que no se contarninen entre s1 na éste, ni la manteca de cacao 
La grasa del chocolate tiene una función lmica Lína aJta proporción de las moléculas de 
triglicCridos en IR cocos son idénticas, o sea. que contienen radicales de ácido palmitico~ 
oléico y esteárico. con el oléico situado en el carbono central del glicerol (37) 
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Tabla l. CARACTf.RiSTICAS DI: !.AS PRl~CIPAl.f.S \'ARlf.DAO•:s DE LOS GRAXOS DE CACAO. 

(aractrristicas füim Composición química promrdio dr la prdmria 
C.!irara. 
Vancd.Jd Vso Tamaño Colo1 SJ001 Hume- Gm:1 Alm1do F1br1de P1m11w (cm/JI T<OOrorm Otros Pl!O 

Gml!lij d.ld (%) n Celulosa 11.1(%) com)'>- io<aldd 
cranosdc (~~) (~i! (~,., 

""'"' grano 
=o 

Gh.w.1 2 1116 ('afcto]UO L'omim ' 4.19 J.18 8l 28 192 ll JO 6l !07 
mor denle 

Lag-OS l llll Café niálio Común rn lUO 86 JI 19) ll JI 6l IOl 
pero 
arom.iuro 

Cnsia de l 1112 Café a café Común a 1?l J.16l g¡ 1.1 19.l !& 1.1 6.1 11.0 
m.ufd 1iol.i<ro ligaamenrr 

morden1< 

l'.1mttún 1 1282 Cafl medio Común a rn ll.ll 8.l 28 190 10 12 64 121 
!Xcidenral """ il.Jl¡I¡ l 1111 Caféro¡110 Común a 476 5l1 so l.l 19.1 26 l.l 7.6 11.l 

hgcramcntc 
aahu111.1do 

Sáocha. J W!l ~~rrón Esp<'Clfiroa H l28l 8.1 l.l 204 ll l.~ 3.1 10.l 
obscuro chocolJi< 

RioOmbc J llll Cafi IOJll~ Chocoblr l l6 l28-I 18 u 20.J J.2 1.1 68 10.9 
c:.xcckntc 

Trinidad 1 lll Vi-OICl.1 SiJpcnor no l ID ll6l u 2.7 20.l 2.7 1.1 61 12.1 
íOJllO arcmáuco 

Pbnución J I097 Caférn1110 Fino 59 5121 6.l ll lO.I l.I 1.7 7.9 126 
AmilJ Mu) focnc-mcntc 

oo;:;uro cwm.11100 

SJmoa ¡ llH C.fi 111\l! ~!~ 5UJ\C 29l lW 76 18 212 )9 12 6.7 128 
claro 

Fu1'nlc la)' C. Murn:r. K!cm "Chocolate Company" fJ)J 
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2.1 GRANOS Ot: CACAO-DETERMINACIÓN DE AFLATOXINAS. 

La cromatografia de capa fina es el método ideal en Ja separación y determinación de 
atlatoxinas. 
La verificación en los tamni\os de las partículas y la actividad Jcx:al de los absorbentes. asi 
como la variación de la temperatura y la humedad que están las plantas durante el m.sncJo y 
aplicación. requieren de ajustes en el grosor de la capa y In polaridad del solvente 
Los vapores reactivos como 0.l, SOi y 1 ICI. pueden efectuar los nbsorbcnlc!.. como también 
la estabilidad de 105 puntos absorbidos 
Electuar la cromatL'>grafia en capa fina unican1cntc en laboratorios libres de r-eactivos 
vol3tiles Si es necesario proteger la capa ahsorbcntc y la~ rnanchas dc~rolladas. 
manejando las placas de ci-on1atogrntia en cajas con ntrnÚ'ifCras inertes o colocar una placa 
de vidrio limpia sohrc la capa absorbente. mientras se esta aplicando (únicamente c0n el área 
de aplicación e"<puc~ta) y dcspucs del desarrollo y del secado 
Secar siempre la~ placas completamente. antes de exponerlas a la luz La lu.r. natural o de las 
18.Jllparas fluorescentes puede cataliJ'.ar ca1nbios en los con1puc~tos que son examinados. 
cuando se c"<poncn superficies ab~orbcntcs, particularmente en la presencia de solventes 
Evitar- la cxpo~icion de las manchas no dc~arrolladns a la lu.1. U V . utiliLa.r lu7. incandescente 
mortecina y exponer las manl.:ha~ desarrolladas a la lu/. U'\' !'.ola111cntc durante lo:-. minutos 
necesarios para la vi!-i.uali7_..1.c1on (:'i5.h:!) 

2.1.1 FlJ1"DA!\1E~TO. 

Los procedimientos de crom.atogratia en capa fina de este mCtodo se basan e.~ la 
comparación de la 1ntcn!>idad de lluore!>ccnc1;:1 de las manchas 
Muchos laboratorios calculan la concentración de atlatoxinas basándose en la extinción de 
cromatografia en capa fina que a continuación se dc~ribe. el volumen minimo de la 
disolución de la muestra que todav1a permite descartar una mancha fluorescente La cantidad 
de aflatoxinas rcsp .. ::ms.ablc de esta fluorescencia se calcula por comparación con Ja cantidad 
mínima de un patrOn de afia toxina!> de detectable en la misma placa .. 

2.2 CUt::""oi'TA DE ORGANIS~lOS COLIFOR:\1ES FECALES E!'i l...OS 
ALl~lE!'t'TOS. 

Los coliformc:s fccale'i !>On un grupo de microorganismos en que E~_cb~a.~Qli organismos 
de origen focal. representa una elevada proporción su identificación se basa en la 
fermentación de la Lactosa con formación de gas en medios seleccionados a una 
temperatura c:strictamcntc controlada 
Su empleo como indicador Je contaminación fecal tiene muchas Limitaciones, ya que su 
presencia no puede interpretarse de la misma manera en todos los alimentos Su 
cuantificación está supeditada a diversas condiciones. entre las que destacan su producción o 
destrucción en los diferentes tipos de alimentos. En todo!O los casos, su ha11azgo indica un 
cierto grado de riesgo. pt:ro no existe correlación ab!"oluta entre presencia y la de 
microorganismos patógenos entéricos 
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El objetivo de realizar esrn prueba es dctc.-minar el número de gé.-mcncs presentes en los 
alimentos de chocolate para culminar con un valor rca.J de riesgc..., para los consumidores y su 
grado de contaminación 
Procedimiento de p.-ucba presuntiva 
a).-lnocular lml de cadu dilución a cada uno de los 3 tubos con JOml de caldo 1...au.-il sulfato 
triptosa (conforme a la ~Ol\1-F-308-1993) 
b) -Incubar Jos tubos durante 48 ·-2 hrs a :l 5ºC' 
c).-Examina.- los tubos a las :?4hrs y observar si hay acumulación de gas en la campana de 
fermcnlación 
d) -Rcincuhar 24 hrs mas La presencia de gas en cualquier cantidad. dentro de 48hrs hace 
positiva la prueba (60) 

2.3 llU:'\lt:DAD. 

Se considera como humedad a la perdida de masa que sufre un material cuando se calienta a 
una temperatura ligeramente superior a la de ebullición del agua. por un tiempo seleccionado 
pn:,;amentc, o btcn. hasta que dos pesadas sucesiva.. .. no difieran en mas de 0.003g 
Existen varios mctodos para su dctennin.01ción, su elección depende de los Si!:.TUientes 
?actores 
1) -Forn1a en In que se encuentra el agua en la mucstr-a hidratación. adso.-ción. disolvente, 
etc 
.::?) -r-.óaturale.za de la muestra. facilidad o dificultad para oxidarse. descomponerse 
térmicamente. etc 
3 )_-Cantidad de humedad prco;,cntc en la muestra 
4).-Rapidcz de la dctcrnunación 
5) -Ex.actitud en la dctcnninación 
6).-Costo del equipo 
Los métodos utih7ados para la dctcnninación de la humedad de un producto pueden ser: 
-Calentamiento dir.:.cto 
-Calentamiento al vacío 
-Destilación con un disolvente inmisciblc 
-Método de Karl Fishcr 
-Balan7.a de humedad o termo balanza 
-Métodos indirectos con10 el rcfractomctria.. la conductimetria.. etc 
La tcnnobalanza es un instrumento que determina la humedad de un producto en fonna 
automá.tica y prevé lecturas directas y simultáneas del peso y del porcicnto de perdida de 
peso de un producto. a travCs de un ciclo de secado (6,2) 
Las industrias usan las tcrmobalan;,as para determinar la humedad en disoluciones acuosas. 
adhesivos. asfalto, cereales. productos quimicos y Jñctcos. detergentes. emulsiones. 
fertili;r.antes, productos harinaccos. látex. cuero, carne y pinturas para g.-anjas. papel. 
productos farmacCuticos, pigmentos plñsticos, tintas de impresión, sucios. fibras textiles. 
ceras y pulpa de madera 
La tcrmobalan¿a se emplea en el control de calidad en la compra de granos de cereales. pues 
el precio de venta decrece en un 1 o/o por cada O 5°/o de humedad arriba del 14% permitido, 
pues más allá de este porcentaje Jos granos se: deterioran al almacenarce 
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En Ja manufactura deJ papel con la tcrrnobalnnz.a se puede controlar el porcicnto de sólidos 
en el almidón. Jos agentes blanqueadores y In arciJJu usada en los productos 

2.4 ALl!\-IESTOS f:Nfo:RGt:TICOS. 

El 1 er grupo lo conformun los A.r.Uc<u-cs (mono. di y tri sn.car1dos). así como el almidón. 
celulosa y glicógcno que !>on polisacárido~ 
El 2o grupo de ahnu:ntos <..·nerget11..:o~ con1prcnJe las grasas y los aceites, estos últin1os son 
simplemente grasa en estado liquido a Ja temperatura ambiente 
Las grasas son combustibles mús conccn!radu que lo!> carbohidratos. puesto que. mientras 
que estos últin1os proporcionan t.•ncrg1a a rn.l'.ón de 4 Kcallg. Ja.. .. grasas Jo hacen a razón de 9 
Kcal/g 
Ademas de ser un alifncnt<.., concentrado, las grasn~ representan una manera económica de 
almacenar combustible Todo sobrante de alimento, en cualquier forma que se ingiera se 
almacena en el cuerpo '-"orno gras.a. finrnand,-, una capn debajo de la piel ~"n que la grasa es 
un efica.7. aislante del calor, la rescn.a suhcutanca t:Vlta que el cuerpo pierda calor y, también, 
pennite que floten lo:.; anirnalcs acu.atu:os 
Gran "·aricdad de grasas cuyas cstnicturas !-.On muy similarc:,. entre si, se en1plcan como 
alimentos. por cJcrnplo el Janf,,, aceite de oliv<t. rn.mtequilla y aceite de semilla de aJg,,dón 
Está.n constituidos principalmente d<..· glk:erol, comhinado con varios ac1dos grasos 
diícrentcs, esta con1b1nac1ón es un trigliccnc.Jo 
El g.Jicerol es un hqu1d(.l dulce e 1nco/oro, vul~arrncnlc conocido cor110 gliccrrna, su n10Jecula 
está compuesta por tres atorno~ de carbono que po .. ecn cada uno. un grupo quin11co -OH, 
de modo que hay tres grupos -UI len cada m,1JCcula de ghct!n.-,J Cada uno de Csto~ se p~ede 
combinar con ácido graso, de aqui su nornbrc de triglicérido Los tres ácidos grasos. pueden 
ser iguales o cualquiera de duce: ncrdos gra~os diferentes y estas me.t:clas de triglict!ridos 
distintos son las que producen la gran variedad de gra!>as que se encuentran en la naturaleza 
Hxiste una an1plia gama dt.• ácidos gta:!>os. de Jos cuale" uno de los mas simples es el it.cido 
acético, que es el .;..onstituycntc pnncipal del vinagre. éste corllicne <los átomos de carbono 
El ácido graso más simple de todos. contiene un .;ltorno de carbono. y es el acido fórmico El 
ácido butírico de la 1nantcqu1Ha tiene cuatro útomos de carbono, y la mayor panc de las 
grasas alimenticia ... cornunl'"s contienen gran cantidad de ácido palmitico de 16 carbonos } 
ácido esteárico dt! J S carbonos 
En dichos ácidos grasos, cad¡,, atomo de carhono esta saturado de átomos de hidrógeno y 
por lo tanto ácidos graso!. s.aturados Cuando faltan uno o más pares de it.tomos de 
hidrógeno, la sub~tanc1a se vuelve no saturada Toda!-. las grasas contienen algunos ácidos 
grasos no saturados y ésta es una de J.1s ra.t:oncs por las que se vuelven rancios en presencia 
de aire El ácido graso puede captar oxigeno. en lugar del hidrógeno que le falta, y se 
conviene en una grasa oxidada o rancia El calor y Ja luz aceleran el proceso y por ello. las 
grasas y Jos alin1cnlos grasos tienen que almacenarse en Jn oscuridad a temperatura baja. y. 
si es posible. deben envolvcrs.e, igual que la mantequilla y la margarina. con papel de 
aluminio que no deja pasar el aire. 
Parece que dos de los ácidos grasos no saturados, el linolcico y el araquidónico, son 
esenciales en la dieta Aparte de Cstos ninguna grasa es esencial en nuestra dicta 
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Estos distintos triglicérido.s abarcan la mayor pane de todas las grasas naturales También 
hay en cJJas pcquci'llas cnmidadcs de ácidos grasos complejos que contienen fo!ifato y que 
reciben el nombre de fo!ifolípidos, e!itos, miis bien que servir de combustible, dcscmpci\an un 
papel en los procesos metab..Jlicos. pero no son indispensables. en la dic...._a, ya que el 
organismo los puede sintclÍ.1' .. ar Además de p1 oporcionar energía. las grasas llenen otros 
usos~ tales corno rnejorar el s:.~or de los alimentos. facilitar su ma!'ticación y dcgJuc1ón, 
además ofrecen otrc.1 método de cocción que es el de freír 
De modo que las grasas a pesar de que no son indispensables, sí ">on muy útiles 1 Jna razón 
imponantc para incluir gra~as en la dicta es que algunas de elJas contienen las vitaminas 
liposolubles ... '\. D. E y K La grasa de la leche y por ello crema y la mantequilla. contienen 
vita.minas A y D. el aceite de hígado de pe~cndo tiene también viuuninas A y r> La mayor 
pane de los aceites vc~ctalcs, tales como los de oliva. de semilla de algodór. y cacahuate 
(maní) no contienen vitaminas con la excepción notable del aceite de palma roja. el cual es 
extremadatncntc rictl en c.aroteno (que se convierte en vitamina A en el oq.~anismo) A Jn 
nla..rgarina. elnborada principalmcnrc a partir de grasa~ vegetales, se Je agregan vitaminas A y 
P para que su valor alimenticio sea equivalente al de Ja mantequilla 
(23, 9,45,20.46~ 

2.4.1 Li\. CALORÍA. 

El valor energético de los combustibles se,_~ mide con la unidad de calor llamada caloría Se 
define como la cantidad de calor necesaria para elevar l "'C la temperatura de un gramo de 
agua (para ser más precisos, de l 4ºC a 15ºC ) El nutriólogo maneja grandes cantidades de 
calor por Jo que usa la Kilocaforia (Kcal) o Cal, con una C mayúst.."Ul~ que equivale a J 000 
calorias pcqueftas F.I joule es (1trn unidad de energía o trabajo y cabe mencionar que hay 4 
J 86 joules por cada kilocaloria 
El ·valor calórico de Jos carbohidratos es ligeramente variable y proporciona un promedio de 
4 KcaJ por cada gramo que se usa en el cuerpo Las grasas son un combustible mas 
concentrado y proporcionan 9 Kcal por gramo Cuando las proteinas se u.san como 
combustible proporcionan 4 Kcal por gramo 

2.4.2 VALOR CALÓRICO. 

El valor calórico de lo<i alimentos se calcula determinando la cantidad de carbohidratos. 
grasas y protcinas que contienen, ya sea mediante análisis o tablas de composición de 
alimentos y multiplicando cada una por el factor correspondiente Es natural que un alimento 
que contiene mucha agua tiene un valor calórico bajo, mientras que uno rico en grasas, tiene 
un valor calórico alto 

Carbohidrato 
Proteina 
Grasa 
MantequiIJa 
Leche en Polvo 
Leche liquida 
Sandia 

4 O Kcal ( 1 7 kj) 
4 O Kcal (t7kj) 
9 O Kcal (38kj) 
7.4 Kcal (3 1 kj) 
SO Kcal (2Jkj) 
0.6 Kcal (2. 7kj) 
0.2 Kcal ( 1 1 kj) 
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Cuando los alimentos se frien, absorben parte de la gra..o;.a y. por tanto, aumentan su valor 
calórico Por ejemplo, las patatas crudas proporcionan aproximadamente 90 kcal por 100 g. 
mientras que las hojuelas de papns fritas. tienen :!.40 J..cal por 1 00 g (21) 

2.5 CO;\olPOSJCIÓN fo •• 'i' ÁCIDOS GRASOS. 

Aunque los índices pte1.:cdcn1cs que contiene el producto por naturalc7..a ~on Utilcs para 
ca.-acteri7_ar la~ grasas apena'i proporcionan información sobre su valor nutritivo 
Al referirse de la cahd.isd de la gru:i.a hay que tener en consideración dos criterios principales. 
1) El contenido de ncidos grasos csen<.:1alcs aun4uc estos nonnalrncntc se encuentran 
presentes en cantidades adecuadas incluso en la dicta natural mús pobre. y 2) La proporción 
de ácidos grasos ~aturados y en particular la de ácidos graS<.'lS poliins.aturados (AGPI) esto 
tiene irnpunancia creciente con la aceptación casi univer'-al de que las grasa.'i saturadas están 
implicadas en enfermedad del corazón isquCrnico y otros desordenes cardio vasculares 
Aunque el indice de }Odo puede ser útil al ofrecer una panoranuca general del grado de 
saturación de las grasas de la dieta. Jos criterios precedentes exigen la determinación de las 
cantidades de los ácidos grasos individuales Por fortuna, en los Ultimos 20 ai\os ta 
cromatografia gas liquido (CGL) se ha desarrollado hasta el punto de poder utlizarsc ahora 
en el analisis rutinario de los ácidos grasos 
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TABlA 3. COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE DIVERSOS ACEITES Y GRASAS. 
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Fig.4 Sislcma dr cromatognafia dr líquidos. 
l\tuller 11.G ... Nutrición' Ciencia de lo• Alimcnto'I" (46). 

En la fig.4 se muestra eJ tipo de sistema de CGL normalmente usado en el anillisis de ácidos 
grasos. La columna es el elemento de rnuyor importancia e~"1a compuesta por una f'ase 
estacionaria sobre Ja que se absorbe la muestra después de inyectarla con Ja jeringa a travCs 
de una válvula de inyección en el análisis de CGL la fase estacionaria esta compuesta de un 
líquido (al que se absorbe la muestra) que a r.u ve...- esta absorbido a un soporte sólido inerte 
Existe una gran diversidad de fases estacionanas y sopones solidos diferentes 
La columna se mantiene a una tcn1pcratura particular en un horno de forma de que la 
muestra inyectada !>e volatilicé Al fluir el ga~ portador inerte (normalmente helio, argón. 
nitrógeno o hidrógeno) a través de la columna a velocidad del flujo fijo, los ac1dos grasos 
son arrastrados a través de la columna Su velocidad de despla.7-anlicnto variara con su grado 
de afinidad con la fase estacionaria, esto hace que se separen bandas de acidos grasos 
volatilizados que son cluidos de la columna 
La secuencia de clución de los ácidos graso~ depende del tipo de columna utili7,ada, cuando 
la fase estacionaria esta constituida por un hidrocarburo paratinico saturado o por una grasa 
silicona los ácidoc;. grasos se separan fundamentalmente en base a su pc~o molecular, 
emergiendo prin1cro lo~ ácidos grasos de menor peso molecular Asi, el C1 ... antes que el Cu, 
y emergiendo antes lo~ ácidos insalurndos que los homólogos correspondientes menos 
insaturados y saturados. corno indica el orden siguiente 18 4. 18.3, 18 2. 18 1, 18 O 
Usando como fase estacionaria policster de polictilenglicol adipato el orden de clución se 
basa en la longitud de cadena. por ejemplo 18 O. 18 1, 18 2, 18 3, 18 ...; Los ácidos grasos 
eluidos pueden inicialmente aparecer en forma de bandas estrechas pero con frecuencia los 
de retención prolongada tienden a formar bandas mas amplias que pueden sobremontar 
reduciendo por tanto la resolución Se puede mejorar la separación de estos últimos Bcidos 
grasos incrementando la temperatura deJ horno y por tanto la de la colunma 
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Esto puede hacerse progresivamente o en ctapn,,."> y tiene d efccro paralelo de acelerar la 
velocidad de clución de los .icidos grnsos con Jos que ~e n~duccn Ja amplirud de la banda 
observada cuando ~e empica una temperatura tija adcctiacfa para los ácidos grasos cluidos 
mas precoz.mente Los ácidc...; grasos cluidos de la colunmn tienen que detcctar!>.C y 
cuantificarse. para lo cual se dispone de dos tcc11ÍClls principales La primera es la ioni7 .. ación 
de tlama Los ácidos !-?rasos ;...uido,. de la columna no cstán. en condiciones normaJc .... 
ionizados y por t:uuco casi son aisl.tntcs cléctr-icns pcT1Cc'"~ En el detector de flan1a el fluido 
se mezcla con hidrógeno (u menos de que el hidrogeno sea el gas portador) y se prende En 
tales condiciones 1(,,. ."tc1dos gras{1~ se ioni;an y conducen clcclncidad La conduct1v1dad 
producida por la llama de hidrogenn es dcsprcciahle Por cons1gwente. si se colocan por 
electrodos y se produce un potencial clc..:tric<' fijo dentro úr..· Ja llan1a. tndn dUmento de flujo 
de corriente entre lo .. electrodos indicara la prc~cnc1a de un ac1do graso La corriente que 
pasa pu<..-dc medir~e. amplificarse y ser registrada en fprrna ele rcprc'>cntación gráfica frente al 
tiempo en la carta de un reµ.1strador El tuntaño de pico representa la cantidad de acido 
graso Tanto el on..lcn con10 Ja cantidad de lt.1s ac1do .... gra!.O'> puede dctt.·nn1narsc rncdiantc la 
inyección de c..1.ntidadcs C{lfHh.:1d.<1s de ácido<> grasos 
La segunda tCc. :ca !'.C ba .... a en la cnnductivHJad térnuca Lo .. g;:1sc-. que salen de la column;:l 
se hacen pasar a travc .... de una cárnara. cuy;.1..., paredes '>e r11an11cncn a tempcralura con-.tante 
en el interior de la cantara e-..:1 .... tc un clcrncnto calentador que produce calor a velocidad fi1a 
El movimiento de gas 01 tr•1ve~ de Id cánwra. dis1p.i el calor producido por el elemento 
Cuando crl la cárnara .... e producen los vapore~ de los lhfcrente~ ácidos gra!>o'> cluidos por cJ 
gas portador. la C{lnductiv1dad tcrntica ">e alter-a y varia l<t velocidad para que cJ elemento 
pierda el calor Puc .... hi que la velocidad de pH1ducc1on de c<tlor es con<>tante, el cfCcto neto 
es un can1bio de temperatura del dcrncnto C•tlcfo.ctor El carnbio de temperatura pn,ducc un 
cambio de resistcnci.it del clcntcnto que puede ">er medido con un puente de \\'heatstone 
El can1bio de rcs1stcnci.a efectivamente mide la presencia de lo'i ácidos grasos. puede 
amplificarse y registrarse como en el caso de la técnica del ionizador de llama El sistema 
tambiCn puede calibrarse con cantidades conocidas de acidos grasos 
Los propios acidos grasos de cadena corta (C:: a Cio) pueden medirse por cromatografia 
ga.s/líquido Sin c:rnbargo, en el C<l!>O de <tcldos graso!> de cadena más larga (Croa C20) se 
obtienen mejores re~ultados s1 !'.e convierten antes de la crnn1ato~rafia de ésiercs metílicos 
más vo18tilcs ¡...;onnalrncntc ambos grupos son anah;ados scparat..larncntc (:!O.:! 1.27 . .:!8.4 I) 

2.6 PROTt:Í~AS. 

Las proteínas son las SU!>ltlncias más complejas conocidas poi" el hombre ya que están 
constituidas por cientos y hasta miles de unidades amino unidas emre sí Este h~cho da 
como consecuencia que sus pe~os n1olccularcs sean n1uy elevados, como es el caso de la 
proteína lactogJobulina que tiene un peso molecular de alrededor de 42000 y una fórmula 
aproximada de Ct11f,4J-l 1,n:i0~7•.N~r.11S21 Las rnolCculas de protcinas grandes tienen 
proporciones mayores que é~ta y pesos moleculares de varios nlitlones 
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Esto puede hacerse progresivamente o en ctapl\,S y tiene el efecto paralelo de acelerar la 
velocidad de clución de los ácidos grasos con los que se reducen la amplitud de la banda 
observada cuando se empica una temperatura fija adecuado para los ácidos grasos ctuidos 
más preco7..lllente Los acidc..- grasos cluidos de la columna tienen que detectar~ y 
cuantificarse. para lo cual se dispone de dos tCc11ica.-. principales La primera es la ionización 
de flama. Los ñcidos grn!;OS (..,uidos de la columna no están. en condiciones normales. 
ionizados y por tanto casi son aislantes elCctricos pcrfectns En el c.lctcctor de flama el fluido 
se mezcla con hidrógeno (a menos de que el hidrógeno sea el gas portador) y se prende En 
tales condiciones los <\cidos grasos se ioni:r_an y conducen electricidad La conductividad 
producida por la 11~,ma de hidrógeno es desprcciabh: Por consiguiente. si se colocan por 
electrodos y ~e produce un potencial eléctrico fijo dentro de In llama. todo aumento de flujo 
de corriente entre lo~ electrodos indicara In presencia de un ácido graso La corriente que 
pasa puede medirse. amplificarse y ser registrada en forma de representación grá.fica frente al 
tiempo en la carta de un registrador El tamai"to de pico representa la cantidad de ácido 
graso Tanto el orden como la cantidad de lo!'i ácidos grasos puede determinarse mediante la 
inyección de cantidades conocidas de ácidos grasos 
La segunda téc. :ca se hasa en la conductividad tCrnlÍca Lo'> gases que salen de la columna 
se hacen pasar o travé~ de una cámara, cuyas parcde~ se nutnt1encn a temperatura constante 
en el interior de la cama1 a c"istc un elemento calentador que produce calor a ,.·clocidad fija 
El movimiento de gas a trnvés de la cil.marn, disipa el calor producido por el elemento 
Cuat1do en la cántara se producen los vapores de los diferentes ilcidos grasos cluidos por el 
gas ponador. la conductividad terntica se altera y varia la velocidad paro <.¡uc el demento 
pierda el calor Puesto que la velocidad de producción de calor es constante. el efecto neto 
es un cambio de temperatura del elemento calefactor El cambio de temperatura produce un 
cambio de resistencia del elemento que puede c;,cr n1cdido con un puente de Wheatstonc 
Et crunbio de resistencia efectivamente mide la presencia de los ácidos grasos. puede 
amplificarse y registrarse como en el caso de la tCcr.ica del ionizador de llama El sistema 
tambié:n puede calibrarse con cantidades conocidas de Bcidos grasos 
Los propios Rcidos grasos de cadena corta (C2 a C10) pueden medirse por cromatografia 
ga.Vliquido. Sin embargo, en el caso de ácidos grasos de cadena m.á.s larga (C10 a C::o) se 
obtienen mejores resultados si se con'Vierten antt...~ de la cromatografia de CstCTes metílicos 
más volátiles Normalmente ambos grupos son analiL.ados separadamente (20,2 1,27 .28,41) 

2.6 l•ROTEÍSAS. 

Las proteínas son las sustancias 1ná.s complejas conocidas por el hombre ya que están 
constituidas por cientos y hasta miles de unidades amino unidas entre si. Este hecho da 
como consecuencia que sus pesos moleculares sean muy elevados. como es el caso de la 
proteína lactog.lobulina que tiene un peso molecular de alrededor de 42000 y una fórmula 
aproximada de C1M<.-lH:io120n"N~6•S:21 Las moléculas de proteinns grandes tienen 
proporciones mayores que ésta y pesos moleculares de varios millones. 
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2.6.t ESTRUCTURA PR11'-1ARIA Y SECUNDARIA DE LAS rROT•:ÍNAS. 

La manera como se ha calculado la compleja estructura u.e la~ proteinas constituye uno de 
los ftlByores avances de la bio,..uirnica en los últimos ai\os El problema es de una dificultad 
imprc~ionante. pero ~e dio un· paso hacia ade •. •ntc cuando, en 1951 • Stangcr detern1ino la 
naturaleza de la proteina insu1in.. La insulina es una proteína relativamente pequena y simple 
constituida por s61o :<; 1 aminoácidos. mientras que las ~randcs proteínas pueden contener 
más de 500 aminoácidos La continua invco;tigación hn permitido determinar la estructura de 
incluso las proteínas rnas cornplcjas 
.Ademli..c; de lo~ elementos 1.::arbono. hidrógeno, oxigeno y nitrógeno. las proteínas contienen a 
menudo azufre y a veces fósforo Por l lidrólis1s. las proteínas !>C desdoblan en pulipéptidos y 
finalmente en aminoácidos. una sola protc:ina procede hasta cercn de 20 aminoácidos 
diferentes Resulta obvio, que los aminoácidos son las unidades de construcción que 
componen las protc1na!> 
La dctc.-minación de la secuencia de los aminoácidos en las cadenas de polipCptidos revela lo 
que se conoce como la estructura primaria de la proteína. pero esto no es n1a~ que el inicio 
del problema <ie dilucidar Ja estructura completa de una proteina. En una molCcula de 
proteína, las cadenas de polipeptidos se unen de varias maneras diferentes originando 
rnolCculas de fonna definida, esto constituye la estructura secundaria de la proteína Muchos 
de los grupos R de las cadenas polipcptídicas contienen grupos reactivos que se acoplan a 
grupos reactivos en cadenas adyacentes de esta manera las cadenas por medio de enlaces 
transversalc~ (33,39,4<,) 

TIPO 
Animales 
Fibrosas 

Globulares 

Vegetales 
Glutelinas 

Prolaminas 

Tabla 4. CLASIFICACIÓS OE LAS PROTE.Í:"'iAS. 

SOLUBILIDAD/FUNCIÓN 

Insolubles, protcinas elásticas que 
forman la parte cstnactural de los 
tejidos 

Relativamente solubles Son parte 
de Jos fluidos de todas las células 
corporales ?\.1uchas proteínas 
alimenticias 

Insolubles en soluciones neutras. 
Solubles en ácidos y álcalis 
Insolubles en agua y solubles en 
alcohol 

F...JE!\IPLOS/FUE:-O'TE 

Qucratina(pelo).colágcna 
(tejido conectivo), elasti­
na(tendones. arterias). 
miosina (músculos) 
Enzima. Hormonas 
proteínicas, albúminas, 
globü.linas (sangre). caseína 
(leche). ovoalbúmina (clara. 
de huevo) 

Glutenina (trigo) 
Hordenina (cebada) 
Orizenina (arroz). Gliadina 
(trigo). Zeina (maíz). 

Dbon R. Philllp• .. Procein Qualily and thc EtTccu or Proccs•in&" (22). 
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2.6.2 PROTfo:Í.!'l'AS Sll\.IPl...ES V CON.JUGADAS. 
Las protclnas que se han encontrado hasta ahora consisten en su totalidad de aminoácidos 
combinados. Dichas proteínrus se distinguen de las prot..;mas conjugadas, cuyas moléculas 
contienen aminoácidos combi-ados y además un componente nu proteico. llamado grupo 
prostiuico Los tipos principales de protcinus c~ ~jugadas se resumen L~ Ja tabla 5 

TIPOS 
NucJeoprotcina5 

Lipoproteinas 

CromoproteJnas 

Glicoproteinas 

Fosfoproteínas 

Tabla ~. CL.A.SIFICACIÓS DE l...,\.S PROTEÍNAS. 

GRUPO PROTt:1co 
Acido nucleico 

Lípido 

Grupo coloreado 
contiene un metal 
Carbohidrato 

Fosfato. 

que 

f:JJo:J\.1Pl..OS 
DNA combinado con 
proteínas. RNA combinado 
con ribosomas 
Distinguidas por la 
densidad. por ejemplo 
LDL (baja densidad) 
Hemoglobina (sangre) 

Algunas enz.imas y 
hormonas 
Caseína (leche) 

D1xon R PhiJl1ps''Pro1c1n Qual1ty and lhc Effccts of Proccss1ng" (~2} 

2.6.3 PROPIEDADES DE LAS PROTEÍNAS. 

Las propiedades de las protcinas son similares en muchos aspecto!I. a las de Jos aminoácidos 
que las componen. Por ejemplo, contienen grupos runino y carboxilo libres en Jos extremos 
de Jas cadenas poJipeptídicas. y por consiguiente. son anCotCricas y actüan como 
amortiguadores. La carga neta sobre las molCculas de protcina vana con el pH y es CCTo en 
el punto isoeJCctrico. 1..:s1c punto isocléctnco es importante al considerar el comporta.miento 
de Jos proteínas de Jos eh!mentos debido a que a este pH muchas de la.s propiedades están a 
un máximo o a un mínimo. tal cual lo muestra Ja tabla 6. 

PROTEINA 

Caseína 
B-Lactoglobulina 
OvoaJbúmina 
GUadina 
Gluten 
Gelatina 
Miosina 

Tabla 6. PROPIEDADES DE LAS PH.OTf:ÍNAS. 
FUENTE PESO PUNTO 

MOLt:ClJLAR ISOEl,ECTRJCO 
Leche 34 000 46 
Leche J5 ººº 5 l 
Huevos 44 000 46 
Trigo 27 ººº 65 
Trigo 39 000 7.0 
Huesos Variable 4.9 
Carne 850 000 5.4 

Dixon R. Ph1Uips "Protcin Qualily and thc Effccts of Proccssing" (22). 
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Las propiedades de la!i. proteínas fibrosas son diferentes de la..<» de proteinas globulares Las 
primeras son rehuivumcntc insolubles, al ser resistentes a los ácidos y Jo5 álcalis. y no son 
alteradas por el calentamiento moderado, mientras q1 . ..: las Ultimas son solubles y son 
afectada.. .. por ácidos, los ftlc.;úi'i y el calentamiento 

2.6.4 PRlJJ•:H¿"'S PARA DETECTAR LAS PROTEÍNAS. 

Para detectar la presencia de mtró~eno (y azufre) en und. sustancia se puede utili7..ar Ja 
prueba de Lassa1gnc La sustanc1.<1 que ~e dc~ca probar se ca.lienta c<>n sodio, el cual 
reacciona con el nitrógeno y el a.l'ufrc fOrmando cianuro d~ ... odio y !i.Ulfuro de sodio, 
respecfr1i.·arnentc Los iones sulfUro dan un color purpura al ai\adir una solución de 
nitroprusiato sódico y los innt-6' cianuro dan un precipitado o un color a.:1:ul con una mcT.cla 
de iones ferroso!'."' férricos 
La prueba de Las~a1nc detecta 1.n presencia de nitrógeno en una sustancia, pero !oe requieren 
pruebas ad1cionale~ para dctcrn1inar s1 el cornpucsto que C<1ntienc nitrógeno C'i una proteína. 
Las proteínas se pueden dett:ctar por medio de prueba~ de color Por cje1nplo, en las pruebas 
de Biuret, las proh .. •inas dan un color pur-pura caractcri...t1co cuando 'e les calienta en 
presencia de un .Jlcali fucnc y una solución de sulfato de cobre Se obtiene un color similar 
con cualquier suMancia que contenga mil'i dt.• un agn.Jparmento -CC):"JI f-. de modo que la 
prueba no es t."spcc1tica para la~ protc1rti1!'1. sino que e~ tarnhiCn po~niva para todos los 
polipCptidos 
La nu1yona de Ja<; protc1na:o. dan un resultado positivo con la reacción Xantcprotcica. en Ja 
cual la sustancia que ~e i.;rcc e:o. protcina se calienta con ac1do nítrico concentrado En 
presencia de pruteina la soluc1on se ... -uc:h.·t.• an1arilla y. al ai'ladir un álcali, anaranjada La 
reacción de :\.1illón ~e utih7H para detectar prnte111as que p0r hidrólisis producen t1rosina La 
gela1ina es la Unica protcina común que m1 da un resultado po!io1lÍvo con esta prueba La 
sustancia se calienta moderadamente con el reactivo de !\1iJlon (el que contiene nitratos 
mercuriosos y mercúricos en acído nítrico). y si una prolt'Ína cstll prc~entc !lo-e obtiene un 
precipitado blanco que se vuelve rojo (34.45) 

2.6.5 CALIDAD DE LA PROTEÍ!'i'A. 

La calidad de los alin1entos que contienen protcina!lo puede juzganc por su contenido de las 
mismas el número y Ja cantidad de los aminoácidos esenciales que contienen y el grado al 
cual las proteínas son dirigid.as y absorbidas por el cuerpo Los alimentos proteicos de mayor 
calidad son aquellos que proveen todos lo!lo aminoácidos esenciales en las proporciones que 
necesita el ser humano. como :o.e muestra en la tabla 7 
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Tabla 7. COr•n·ENIDO DE AMINOÁCIDOS ES•:NCIALES DE PROTEÍNAS 
ANl!\1Al .. ES DE ALTA CALIDAD (mg/g DE PROTEÍNA). 

Aminoácido llu~"·os Leche Carne de res Pa1roncs 
sugeridos para 

adultos 
Histidina 22 27 34 16 
Isolcucina 54 47 48 13 
Lcucina Sb 95 81 19 
Lisisna 70 78 89 16 

Metioninay 57 33 40 17 
cistina 

FenilaJanina y 93 102 80 19 
tirosina 

Trconina 47 44 46 11 
Triptófano 17 14 12 9 

Valina 66 64 50 5 
U1xon R. Phtlhps .. Protc1n Quahty and thc Eflccts or Ptoccssmg"" (22). 

2.6.6 REQUERIMIENTOS DE PROTEÍNAS. 

Al considerar que cantidad de proteínas se debe de suministrar al cuerpo en la dieta. se debe: 
de tomar en cuenta la naturaleza de la proteina. por consiguiente. es mucho más dificil 
estimar la ingestión óptima de protcinas que la de carbohidratos y grasas El .-cquc:rimicnto 
de protcinas de un individuo se define como el nivel más bajo de ingestión de proteínas que 
equilibra tas perdidas de nitrógeno del cuerpo en personas que mant.icncn el balance de 
cnergia en niveles moderados de actividad fisica. En el caso de los nii\os y las mujeres 
embarazadas o lactantes se considera que los requerimientos de protcinas incluyen las 
necesidades asociadas con la formación de tejidos o ta secreción de leche en proporciones 
compatibles con una buena salud. la tabla 8 muestra una estimación de los requerimientos 
diarios de 8.JTlinoácidos, basados en los valores de F AO/O~S del año de 1985. (8) 
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Tabla 8. ESTIJHACIÓN DE l,OS REQUfo:RJMIENTOS DIARIOS DE 
AMINOÁCIDOS EN rnl(/kg o•: PESO CORPORAL (BASADA •:N LOS VALORES 

DF: fl'AO/Ol\.IS, 1911~1 

.Aminoácidos Lactattl~s. de .3 infant~s ... ;.. aftoll Muchachos. de Adultos 
a 4 inr•c• JO a 12 ai1os 

llistidina 28 8-12 
lsoleucina 70 31 28 10 
l..eucina 161 73 44 14 
Llsisna 103 64 44 12 
Metionina 58 27 22 13 
c~cistina) 

Fcnilalanina 125 69 22 14 
(tirosina} 
Treon.ina 87 37 28 7 
Trips6íano 17 12 3 3 
Valina 93 38 25 10 
TotA.les: 742 351 216 91-95 

Informe de consulta .. FAOIOMS .. (25). 

2.6.7 DES:-lUTRICIÓN POR CARt:NCJA DE PROTEfNAS Y ENERGÍA. 

Estudios realizados por varios investigadores indican que Jos adultos raras veces sufren de 
deficiencia de proteínas nun cuando tengan que subsistir con dietas deficientes a base 
principaJmcmc de vegetales Sin embargo. la deficiencia de proteínas es común entre Jos 
niños de Jos paises subdesarrollados Otra posibilidad es que los niños de dichos pai~s 
pueden sencillamente carecer de suficientes alimentos. corno pueden ser dictas que ca.recen 
de energía como de protcina:i-. y orro.s nutrientes Enrrc esfos dos extremos de íalta de 
proteínas y faha de aJimcnto se encucnirn una variedad de dictas que carecen de diversas 
combinaciones de protcina.s y cncrgia y oiros nuirientes Toda Ja gama de estas díetas dan 
origen a Jos que se conoce como desnutrición por carencia de proteínas y energía 
La deficiencia de proreina.s en los ni~os produce Ja enf'cnncdad conodda como el sindrome 
dcf k'"·a..shiorkor que se presenta cuando, de.spuCs de un periodo de: Jactancia materna. los 
níños son destetados para pasar a una. dicta en la que el aJimcnro princ:lpaJ es ya sea 
mandioca o yuca o bien plátanos "·crdcs y por consiguiente deficíentc en proteína EJ 
kwashiorkor hace que se hinche el ~uerpo y produce manchas de pigmentación tanto en el 
cabello como en la pícl produce tambien apatia 
La falta de alimenro en los niños produce scminanición. una condición que se conoce como 
marasmo~ El marasmo produce niño."i encogidos y deshidratados con mUscuJos 
enflaquecidos y a. menudo acompai\ado por diarrea La desnutrición por falta de proteinas y 
energia es eJ resuJtado de la pobreza y la ignorancia Las tradiciones también tienen que ver~ 
haciendo que el jef"c.: de la familia se Je de la carne o el alimento con protcinas disponible. 
mientras que cJ resto de Ja ramilia tiene que arreglársela con lo que quede de otros 
alimentos. 
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2.7 NORI\IAS Dt: LA ORGAN17-·"\.CIÓN D1': LAS :"riiACIONES UNIDAS PARA LA 
ALl!\tJ-:NTACIÓN Y LA AGRICULTURA (FAO). 

El primer intento por determinar la cantidad de proteinas necesarias pai-a la nutrición de la 
niñez. f"uc llevada a cabo por la Liga de ~aci0ncs (Comitc TCcnico sob.-c N'.utrición~ 1936) 
cuando se recomendó en el cao;.u de to-. lldultlis la ing.cstión de 1 g de pi-otcinn/kg de peso 
corpo.-al. Dicho valt'I" tenía el merito de la scncille.1 En el presente la Fi\.O con'i1dcra que 
una ingestión diarin de pi-otcínn de 4~g. <1 alrcdc<loi- de•~ 7~g de pesu t:of'"poi-al de protcina 
de buena calidad con una t:SP de cuand,, n1cno'.'> 70. debe mantener el equilibrio de 
nitrógeno en la mayoi-iil de los adulto" 
Para aqucltas pci-~onas que rcqull:i-an un.i rnayoi- propor t:llHl de pi-oleínas, se rcconlÍcnda 
ingerir cantidades ad1cinnalc~ de prnte1nas Por eJen1plo en mujeres cn1hara.r<tdn.s requieren 
de 6g. adicionales de protc1nn pnr Llia. rnicntras que las lat.:tante~ requieren de l 1 a 16g 
adicionales por d1•1. ltl que depende de 1.a etapa de la lnctanc1a 
Asi nUsmo la F r'\.O ha c!'-t1tn<1Jo ILl ... i-cqul_·1 unient'1" d1anos de am1noac1dos individuales para 
diferente~ grupos. rni~mo!'- que !<-C rcsurncn en In tahla anterior 
En las normas bntamca ... la'> cantidadc~ di<.tr1a ... n ... 'Comcndada .. de protcina.<. (CDR) cstnn 
basadas en una ~rem1~a difc..-1cntc de las cifras 1c.·..:oml."ndada~ por la FAO/()~IS Se considera 
que una dicta que !'-un11ni~trc n1cnos del 10° o <le la cne1 g1a tnt.11 del al11ncnto en fórma de 
protcina es pr-ohablc que rc~ultl· dc!<-agradahlc p<ua la n1a~lH pan e de los in~le ... c ... Las cifra~ 
ingles.as aunque en1pirica~. ~on~tlluycn una a·ce>n1cnlli1cion 1nas segur a ( 11) 

2.H A:"if.:='-llA :'ilºTRICIO:"iAL 

'\.'arios C5tudios n:lac10nado!', con la nutr1c1on en infantes poi- la FA() (unos patrocinados por 
la 0~15 y otros independientes) llevado~ a cabo en diferente.;;. regiones del mundo en lo!'t 
Ultimes 25 anos. han aportado 1nformaclón valios<1 sobre la prevalecía. la~ cau!k'"l.S y las 
pautas de la anl_'fllia nutricional, rccienternente c;,c ha publicado una rC"w-ision de la pre ... alenc1a 
globaJ Se dispone de informacion significativa sobre ) 1 pabc~ de Afnca, ZS de Atnénca 
Latina.. :!3 de Asut, 16 de Europa ~ 4 de Oceania. así como de Aménca del :-.=ortc Los niños 
y las mujeres aparci.:cn co1110 lo,,. µrupos que han '.'>ido cMudiados mas frecuentemente que 
otras catcgoi-ias de cd•1d o scx('I. y h<:1y una e~casl_·Z r-clat1va de datos !<-Obre adolc~ccntc~ y 
persona~ dc edad madura L'na rcvision de la infnrm,tción d1spon1blc indica que la 
pTcvalcncia global de ancn11n, si se usa el cntcrio de 1<1 0!\.1S, es probablemente alrededor del 
30 porcicnto Esto !>ign1fica que en l CJ80 eran ancmicas una~ l )00 millones de pcr!>ona!> de 
una población n1undial estimada en 4 400 millones 
La pr-cvalcncia de anern1a es mayor en el mundo en dcsanollo, probahlcrncntc alrededor del 
36 por ciento o de 1 200 millones de personas, en Jos países indusuializados dicha 
pi-cvalcncia es de alrededor del 8 por ciento o apenas menos de 100 millones de personas 
los niños de corta edad y las mujeres cmbar-azada~ son Jos más afCctados. la prevalencia 
global se estima en 43 poi- ciento y 51 por ciento i-espectivarnentc, le siguen los nii't.os en 
edad escolar (37 por ciento), las nmjcrcs en edad de pi-oci-cai- (35 poi- ciento) y los vai-ones 
adultos (18 por ciento) ~o es posible hacer estimaciones glohalcs scn5atas para la 
prevalencia cnu-c los adolescentes o las persona..<> de edad madura 
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A.si como el cuerpo requiere de los nutrimentos orgánicos principales, por ejemplo. 
ca.rbohidratos, proteínas y gra.."Wl.. .. , existe un gran número de componentes menores, que se 
requieren en pcqucf\as cantidades paru n1antencr unr salud nonnal Estas sustancias 
orgilnicas, que difieren umpliarncntc entre sí, se agrupan colectivamente como vit.arninas y 
deben ser proporcionadas por la dicta yn que ro pueden ser sinteti7.n.das por el cuerpo Una 
dicta balanceada, seleccionada a partir de 1oda la gama de alimentos. proporciona toda.o¡ las 
vitaminas que requiere el cuerpo, s1n necesidad de cornplcmentar vitaminas con tabletas, 
cápsulas, etc La complcn1entuci011 de vitanünas debe .. :r necesaria, sólo cuando hay una 
mayor dcnmnd¡1 de vitaminas, con10 cuando hay prohlenias de absorción durante la 
recuperación de una enfenncdad y posiblemente durante el e1nhara70 y la lactancia 
En su composición qutmica, las vitaminas son muy diferentes Cada vitamina se requiere 
para un proceso n11:tabólico e~pccifico, siendo que n1uchas actuan corno cocn.l'.imas, es decir, 
como factnrcs requeridos pnr una enzima para su actividad La dcficicncm dietética de una 
vitamina signiticil que este proceso no puede ser rcali7.ado, por lo que ocasiona que bajen 
SU!!. niveles en el tejido de la vitamina particular (estado que se conoce como 
h.ipo,;taminosis) y el rc~ultado es una enfermedad especifica de deficiencia Las 
cnf'cnnedadcs por deficiencia pueden tratarse mediante Ja administración de la vitamina 
particular, a tr ... /és de la dicta o por cnmplcmcntación Por ejemplo, el ilcido ascórbico 
(vitamina C} , se requiere en el cuerpo p;ira la producción de colágeno, la proteína del tejido 
conectivo El cuerpo es 1ncapiU' de almacenar vitamina C que, en consecuencia, debe 
consumirse diariamente La deficiencia de vitanüna C en la dicta conduce a una caida de sus 
niveles en los tejidos hipovitaminl,sis C y, finalmente, significa que no se produce 
normalmente colágeno y que el nrnntcninücnto del tejido cont.."Ctivo del cuerpo e;¡tará. 
alterado, conducicndn por deficiencia de vitamina C a la enfermedad conocida como 
escorbuto, que puede tratar~e sólo mediante la administración de vitamina C 
La ingestión de vitamina esta determinada por la cantidad de la vitamina en un alimento 
particular y la cantidad del alimento que ~ consume 
Ingestión= ( cantidad de vitamina en el alimento) ( cantidad de alimento que se 
consume) 
Las vita.mina.o¡ se consideran generalmente en dos categorías, que reflejan su solubilidad : 
a) Vitamina lipo~lublcs o solubles en grasas A, D. E. y K. 
b} Vitaminas soluble!'. en agua complejo n y C 

2.9 VJTA!\11NAS 

En la primer-a década de J 990, se dc§Cubrió que algunos alimentos contenían cantidades 
mínimas de substancias esenciales para la Wud y el crecimiento apr-opiado. Primero se les 
denominó factores alimentos st..~undarios y más tarde vitam..inas. Al descubrir otras más, se 
las designaron con las letras A. B, C, D y así sucesivamente Investigaciones posteriores 
demostraron que la vitamina R contenía varios factores y se subdividía en B 1, la B2 y otras 
mas. 
En total existen aproximadamente dos docenas de vitaminas, pero sólo seis son de interés 
práctico. De las li, tres son imponantcs. la B 1. la B2 y otra a la cual nunca se dio un 
número. el ilcido nicotínico (niacina} Estas tres vitaminas B son necesarias para liberar la 
energía de los alimentos. 
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Esta fué la primero. en recibir el nombre de vitmninn ( 19' ";). cuando se descubrió que dicha 
sustancia encontrada en la leche y mantequilla. y postcrionnentc en los berros, cns esencial 
para el cre1.."irnicnto de los unimulcs jóvenes. la vitarnina 1\. es necesaria para mantener sana y 
húmeda la n1ucosa que rcclJbrc lo~ aparatos re.-.pirntorio~. el urogcnito1.l y otros compuestos 
del cuerpo. 
Se desconoce su función hioquimica exacta pero cuan...:_: hay deficiencia <le viuunina A, se 
observan varios trastorno~. k1s prin1cfl1.-. de los cuales 1úcctan la vi.,.ta La visión en la 
penumbra a diferencia de la lu7 bnllnntt.~. se efectúa con la ayuda dt.~ un pigmt."ntu llamado 
pUrpura visual o rudopsina, que se encuentra en )¡¡~ célula.-. d..: la retina Dicho pigmento es 
un complejo de una protc1nn c0n v1tanüna .-'\. y cuando C!'>ta f.tlta. c1 ind1v1duo tiene mala 
visión crepuscular. se dice que tiene ce~ucra nocturna 
La vitamina A. es un alcohol primario. incoloro. de fórniula empinen C::•illloO. cuya fuente 
más rica está constituida por el hígado de los pescado!'> oceanicos ~o !'>C encuentra con10 tal 
en los vegetales. pero rnuchas hortaliza:-. y alimt::ntos para el ganado, corno la alfalfa, el 
trébol. la cebada. el centeno y el trigo contienen considcrabh:., cantidades de carotcno El 
caroteno es u1. hidrnl..':arDuro .unarillu de fonnula empírica C .. •il-1 ... t.. que ofrcct:: .... anos 
isomeros, el má.s frecuente en la naturale,;:t es el U-carotcnt1 todo tran~ El B-caroteno no e~ 
una vitamina pero su degradación oxidut1 ... a en el intc.,.ttno de los anirnales transfonna cada 
molécula del misn10 en do~ molcculas de v1tan11na A. el efecto tistulog1co final del U­
carotcno es cuant1tat1,a1nentc igual al de la vitan1ina A. por to que al anah,.ar un alin1cnto 
para conocer su potcru.:ia c..·n vita111ina . .o'\. c..~.-. preciso determinar adema~ de la propia vitatninA 
La carencia de vitanlina A y sus dos estado' resultantes mil!-. evidente. la ""crof\alrnia y la 
ceguera nutricional. son cndemicos en grandes p<trtc~ de Africa y Asia, hay tarnb1cn focos 
dispersos en el Caribe. el !\r1cdio Orlente y AmCrica Latina En .•\.1h.cn, la n1ayor parte de los 
casos de ceguera en niños de conn edad es atribuida al sarampión, no obstante. es muy 
probable que el sarampión precipite una xeroftalmia aguda y grave entre los nii'lo~ CU)O 

estado de nutrición es marginal con respecto a la vitamina A y a las proteínas 
Los paises en los cuales la carencia de vitamina A y la xcrofl:nlmia han sido identificadas 
como un problema significativo de salud pública esta.n locafü~ados en África en las regiones 
del Sahel y suh-Sahcl (Benin, Burkina Faso, ~1ah ,,,.. ~1auritania). v en el este v en el sur de 
África (Etiopia, Kenya, ~1alawi, Sudún. l .a Repl;btica Cnida d~ Tanzania ): Zambia), en 
América Latina (nordeste de Brasil, el Salvador. Hatti y sur de :\-1éxico), en Asia 
(Bangladesh. India. lndoni:sia, Nepal, Filipinas, Sri Lanka .,: Vict ;-..;am). y en el Cercano 
Oriente (Omiin) 
Ademas, hay signos pronunciados de que la carencia de vitamina A y la xcrof\almia son 
problemas significativoc; de salud pUblic¡s en otros paises de los cuales no se dispone de 
evidencias directas mediante evaluaciones formales Estos países incluyen Afganistán. 
Angola. Bolivia. Camboya, Chad, Ghana(nortc), Lao, !\.107..ambiquc, !\.1yanmar. Níger~ 
Nigeria (norte) y Uganda (33,42,43) 
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Tabla 9. CANTIDADES QUE SE RECOMIENDA INGERIR. 

Lactantes 
N"üios 

6 a 12 meses 
1 a 3 ai\os 
4 a 6 ai\os 
7a9ai\os 

JO a 12ai\os 
13 a 15 ai\os 

Adultos y nii\os de mas de 16 ai'aos 
Embarazo 
Lactancia 

m 
300 
250 
300 
400 
575 
725 
750 

ningún aurncnto 
1200 

FAO-lnformc de consulta nuxta FAO/OMS de cxpcnos .. (25) 

U.I. 
100 
830 
100 

1330 
1920 
2420 
2500 

ningún aumento 
4000 
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Tabla 10. ¡.·ut::NTES llE VITA!\llNA A. 

------- VITAMINA 
Aceite de higado de hipogloso 
Aceite de higado de bacalao 

Higado de camero 
Hígado de res 

Higndo de tcrneru 
l\rtantLac¡uilla de verano 
l\.1antequilta promedio 

:'1.1.argarina 
Yema de huevo 

Crema de vcn\no 
Crema de invierno 

Queso chcddar 
Edam (bajo en grasas) 

Huevo.s enteros 
Leche de verano (vacas jersey) 

de i.n;,,-lemo 
de verano (vacas í-"riesian) 

de invierno 
evaporada/condensada 

Carotcno 
Aceite de palma roja 

Zanahorias vieja~ 
Zanahorias nuevas 

Espinacas 
Batatas (camotes) 

Albaricoques (chabacanos) 
Berros 
Brecol 

Tomates (rojos) 
Llanten 

l\.1aiz 
Mango 
Papaya 

Melón dulce 
Pimientos rojos 

Col 
Grosella blanca 

Chiles secos 

U.I. por 100 g 
2000000 

73000 
de 10 000 a 100 000 
de 10 000 a 40 000 

de 3 500 a 5000 
4500 
3500 
3000 
3000 
700 
500 
f400 
900 
1000 
980 
210 
140 
100 
350 

U.I. por lOOg 
21 000 
3000 
10000 
3500 

dc0!l3500 
2000 
5000 
1000 

de 150 a 1200 
de O a 100 

100 
de O a 2000 

1000 
de O a 2500 

soo 
350 

de 700 a 4000 
de 200 a 20 000 

Carl R. H ... Principios de cicncaa y 1écnolog1a de los cereales .. (J3) 
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2.9.2 VITAMINA Ul O TIA;\<llNA (LA ANTIGUA ANEURINA). 

La tiamina ayuda a oxidar la glucosa en las células del ct•-:rpo Nonnalmcntc. In gluco!iD se 
oxida completamente a bióxido de carbono y agua, liberando su energía. Si no hay suficiente 
tiarnin~ el procc~o ~ intc1 •umpe, la glucosa sóln se mctaboli:r_a parcialmente y In 
descomposición se detiene al formnr?<Oc el Bcido pirüvico Este se acumula en la sangre La 
persona afectada por tal trasto. no sufre debilidad muscular. palpitaciones y degeneración de 
los nervios. Este padecimiento se llama bcri-bcri y es l<"''avia frecuente en algunas regiones 
del Lejano Oriente y de otras partes del mundo donde la dicta es deficiente en tinmina 
Puesto que la vitamina B t es necesaria para ayudur a oxidar la glucosa, la cantidad requerida 
depende de la cantidad de carbohidratos que tiene In dicta La dosis recomendada e~ de O 6 
mg por cada 1000 kcal provenientes de carbohidratos. o !'>CRfl. aproximadamente O 4 mmg 
por- 1000 kcal tota1cs Por tanto. el hombre adulto pron1cdio que rcali7.a un trabajo ligero y 
que gasta 2~00 kcal al dia. ncccsitari11 1 mg de tiarniria El exceso de ella no es dai\ino, ya 
que se elimina en la orina véase tabla 1 1 

·rabia 1 L l!'i'GESTIÓ!'i Rt:C0!\11-.:Nl>ADA DE VITAl\llNA H (FAO). 

Tiamlna Klbonavlna Ácldn nicotinico 
(mi:) (mi:) (mi:) 

Ntnos n1cnor~ d..: 1 ano 04 o SS 66 
1 a ' os 07 KO 
4 a 6 07 09 11.2 
7o 9 OK l.2 13.9 

IOo 12 10 14 16 . .S 
J6'."Cnes adole5Ccntcs 

(varones> 13 a 1.S l.2 l.7 20.-' 
l6a 19 1.4 2.0 23.H 

Hombres adulto,. (3200 kc.al) 1.3 l.K 21.l 
JÓ'\.'COC:S adOic5.CCOlCS 

(mujcrc.s) lJ B 15 1.0 1.4 17.2 
16a. 19 1.0 1.3 IS.H 

MuJc:rcs adultas 0.9 1.3 lS.2 
Embanu.o 1.1 1.6 18 . .S 
L:ict:ancta 1.3 1 9 218 

Fu.her Patty B Amol E. Bcndcr -V:.lor nutriuvo de los abmcntos- {27). 

Para obtcnCJ" suficiente tiamina en su dieta diaria. un adulto puede comer 180g de pan. 
blanco o negro y S7g de tocino o de harina de ave~ 2lg de germen de trigo o 300g de 
patatas Esto proporciona las dos terceras partes de la cantidad necesaria y el resto le puede 
proveer el platil1o principal de la lista que se da en la tabla 12. La leche y las verduras verdes 
proporcionan pcquci\as cantidades de tiamina. 
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Tnbla 12. uu•:N.AS FUt:N-rt:.s nt-: VITA!\-tlNA Ut. 

RJlcione!I que 1>roporcionan 1/3 de la!I nccc11i,. •des diarias del adulto 
(aproximadamc-ntc 0.3 mg) 

ALl:\tEN.~T~O~--

Conu.6n (n:s) 
Tocino (U'l.'lgro) 
Cnmc de ccnlo <ma,.;ra) 
Canu: de cerdo (Morda) 
l luc~•a de bacalno 
Hlgndoy nt'\e>n 
Lcgun1brc' «.CC."1..._ 

Cacahuate~ ( tnant J 
Pa1111a'!i. tpap.1s) 

RACIÓS 

~7 g 
57 l~ 
~o e 
70 K 
:Wg 

114 g 
42 r. 
., " 

2XO g 

ALIMENTO 

l L-.nna de on·cnn 
ltanna de tngo entero 

blanca (cnnqucc1dn} 
l-lanna de ~oya 
SucJ. de Dras1l 
Levadura de pnn..~crla 

de ccn.cr.:1 
Pan hcgro 

blan~o (cnnqucc1do) 
con crmen de tn ~o 

F1~hcr Pa11'.\ U Arnol E Ucndcr -,·alor nutn11"0 de'º"' :1hn1cn10 .. ·· (27> 

RACIÓN 

S7 8 
RS R 

114 g 
14 ¡; 
28 8 
14" 
lg 

140 g 
170 ~ 

20 

Al igual que todas la~ vitaminas B, e~ muy íacil que la t1a1nina !'.e pierda en el agua de 
cocción. en particular. si el alintcnto esta cortado muy fino. pero, a difcr-encia de las demás 
vitamina!'> del grupo ll. tatnbiC:n la dni\an el calor y lo~ álcalis Para reducir esta pérdida 
conviene cocer- los ali1nento.,; r<ipidan1ente Por ejemplo. las legumbres y el tocuu.) !-.C han de 
remojar y luego Cl">cinarsc a prcsinn. la carne de cerdo se dC""bc suavizar con golpes. preparar 
cun un ablandador. tnarinar o conar transvcr:-.alntcntc a la dirección de las fihras como lo 
hacen los chinos. al p1cparar su cerdo sofrito 
Si el agua en que se remojó o CClciO el alimento se puede usar para preparar otro~ platillos. 
la~ pCrdidas aun ~e reducen n1íis 
Arroz Gran parte de l.t tiamina del arroL se encuentra en la cascara externa y en c1 gcrn1cn 
Se pierde, cuando el arro;r. 111orcnn se dc~ca..,cara para clJ.bora1 arro? hlanco ll pulido Esta 
pérdida tiene poca itnpullancia en los paisc~ de occidente. ya que su dicta es variada. pero es 
grave cuando el arro.1, constituye la panc principal del reg11ncn alimenticio Si el arro.r.. se 
sancocha antes de dcsca~cararlo, parte de la tiaminn la absorbe el grano y no !'.e pierde con la 
cáscara Este es el rnctodo que convcndna en las regiones en que el arru;. e<> la base de la 
alimentación 

2.9.2.1 C0!\10 l~GERIH. SUFICU:NTES VITA:\o1l!"iAS B. 

Las necesidades dietéticas de ... ;tamina B se pueden cubrir con l40g de pan o 57g de carne. 
más 57g de tocino u KSg de harina de avena. más 4=g de chichwos o de cacahuatcs (mani). 
más O.:l8 I de leche o 2.0g de hígado Un platillo semanal de 250g de higado o rii\oncs, O .t2g 
de germen de trigi..), ascguraria casi por completo el consumo adecuado de vitaminas n 
Por lo general. si los alimentos tienen un contenido apropiado de vitaminas y se ingiere una 
cantidad elevada de calarlas en forma de carbohidratos, entonces la necesidad mayor de 
vitaminas B se cubre automáticamente, estos se consumen para 1<>atisfacer las necesidades de 
calorías, y mas cantidad de vitamina ll se consutnirá para rnctaboh::t.ar los carbohidratos 
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2.9.3 VITA1'-11NA D. 

Para construir dientes y huesos fuertes e!t necesnrio 1-:ncr suficiente calcio y bastante 
vitamina O para su ahsnrciOn. Aunque la dicta contenga ~uficicntc calcio no se absorbera la 
cantidad necesaria si falta la Vhnminn L""'J 
Dicha vitamina se puede obtcnt...~ dt...~ dos fuentes enteramente diMintas, la pm.x!cn 
proporcionar los alirncntos y st... puede clahorar en la piel bajo el efecto de la luz ultra violeta 
L.a forma natural en que c~tn se encuentre en los alimcro•os y se forrna debajo de la piel se 
llatna vitamina Dl o colccalciforol La hu. ultruviolcta de ta luz solar y de las lamparas es 
iguahncnte eficaz El ....-u .. irio vita deja pasar e"tº"' rayos pero el V1'1f"ÍO Of"dinario, el humo y In 
neblina obstaculil' .. an .. u paso t:sta c.,. In nu.6n por la que el raquitisrno. la enfenncdad que 
resulta de la dcticicni.::lil de la v1t.am1na de D. cr a (..on1un en los climas nOrtico~ donde se 
recibe poca lu7. sn1ar, en la actualidad e~ ntenus frecuentl.·. debido a que se agrega v1ta1"Inna 
D n los alin1cntos y se prontulgaron leyes contra la contanünación por hunto 
La fOrma sintCtic¡1 que t.•s exactamente 1gunl de util pat""a nosotros de la fonna natural, es la 
·vitamina Di o \;a.lc1fci-n1 Se prepara por radiaciún ultravioleta de ei-gosterol, una sustancia 
que: se extrae de la lt.·va<lura Estu es la forma de la vitun11na que ... e suele agregar a los 
ali1nentos tale~ -:orno la leche en polvo y evaporada, lo!<. alin1cnto .. para los lactantes y la 
margarina (no C:>(Í~tc vitan1ina Di. el nornhf"c se dio nfiginalmcnte u una n11.:.r.c1a impui-a) ver 
tabla 13 

Tablu 13. l~GESTIÓr"tii H.EC():\1E~OADA l>E VITA~11="'A D. 

PERSO:'°"iAS 

Lactantes 
!':iños y adolescentes 
Adultos 
Mujeres embarazadas 
Mujeres en periodo de lactancia 

CANTIDAD 

800 U 1 (20 mg) por día 
400 U 1 (10 mg) poi- dia 
400 U 1 (10 mg) por día 
600 U 1 ( 1 5 mg) por día 
800 U 1 (20 mu..) por dia 

F1shcr P::i.ny D Arnol E Bcndcr ~"alor 1nn1111"0 de los aluncntos .. (:.!.7) 

2.9.3.l FUE!'JTES Ot: '\'ITA~ll~A D. 

La tabla 14 muestra que entre los alimentos no enriquecidos, solo los pescados grasos, Jos 
hue"'<·os son fuentes esenciales de vitamina O Para remediar esta circunstancia, la margarina.. 
por ley. se enriquece con vitamina D en muchos países y la leche evaporada y los alimentos 
para lactantes se enriquecen er. forma voluntaria.( 15) 
La vitamina O se almacena en .;:1 higado y se pueden planear menü.es que proporcionen unas 
300 U .1 (75g) por semana, en .... -eT.. de basarlos en la ingestión diaria Puesto que los huesos 
frágiles de los ancianos se fortalecen con los alimentos ricos en calcio y vitamina D. su dicta 
debe de incluir cantidades diarias de estos nutrientes. 
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TABLA 14. FUENTES Dt: VITAMINA D. 

Aceite de hígado de bacalao 
Anguila cruda 
Sardina escandinava 
arenque ahumado 
caballa 
Salmón fresco/enlatado 
Sardinas 
Huevo entero 

(P~adas sin desp~rdicio) 
U.J. por lOOg. 

Act.."ite de hígado de bacalao y 
malta 

JOO'JO 
5000 
2000 
900 
700 
500 
320 
175 
880 

Margarina 
Mantequilla 
Hjgado 
Hueva de bacala..:> seca 

320 
35 
42 
70 

mg por lOOg. 
250 
125 
so 
22 
18 
12 
8 
4 

22 

8 
0.9 

1 
1.7 

F1shcr Pauy B Arnol E. Bcndcr .. \.·alor nutrnh-u de 105 alimentos .. (27). 

2.9.4 VITAMINA E .. 

La vitamina E tiene un nombre impropio en la nutrición humana. ya que una vitamina se 
define como una sustancia orgánica que se requiere en pequeftas cantidades para evitar el 
desarrollo de una cnfcnnedad especifica. El papel verdadero de la 'Vitamina E no se conoce 
cornpletanlcnte. pero se debe a las pr-opiedadcs anti oxidantes del compuesto. La vitamina E 
y otros tocofer-oles son comunes como anti-oxidantes naturales en materiales Jípidos~ aunque 
la deficiencia en vitamina E puede demostrarse en ratas. no se aplica lo mismo en seres 
humanos Seria muy poco probable que esta deficiencia aCectara a los seres humanos. ya que 
la vitamina E se presenta ampliamL-nte en Jos alimentos. Los aceites vegetales. produ<.:tos de 
cereales v huevos son las fuentes más ricas de vitamina E. 
Las fuenÍes ma~ importantes de vitamina E de la dieta son los aceites de scmilla.<i vegetales 
(de 50 a 200mg/ J OOg) la mayor parte del resto de los tejidos vegetales contienen menos de 
0.5mg / J OOg Los tejidos animales. incluyendo el hígado. la leche y los huevos, contienen 
niveles igualmente bajos. A diferencia de otrns vitaminas liposolublcs. esta no se encuentra 
en cantidades cspcciaJmcntc importantes en los aceites de hígado de pescado. el aceite de 
hígado de bacalao solo contiene unos 25mg I J OOg 
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TABLA IS. PROPORCIONES Rr,:LATIYAS DE -rocon':ROLES y 
TRICOl'EROLES EN ALGUNOS AC•:rrES DE SEMILl..AS. 

Porcrntajr dr D-toC'oferoles ToC'otrienoln 
totales 

A B G E Pot"CC'?ntaje 

Aceite de mafa IR 81 
Aceite de semiUa de 51 49 
algodón 
Aceite de soja 11 66 23 
Aceite de gcrm~n 60 34 6 
de ui~o 

Bcrno1rd111 J Haqucro Franco "lccn0Jog1,¡t de ac.cucs .\'grasa'\- ( JIJJ 

La tabla 15 presenta Ja distribución de varias vitaminas E en algunas Cuentes imponantes de 
Ja dieta_ (JO) 
La determinación de la vitan1ina E en los alimentos !'IC ve complicada por Ja diversidad de 
fbnnas con diferente actividad vitanunico Se pueden rcali.o:ar prueba. .. químicas directas para 
detcnninar el contenido de rocofcr<llcs totales, pero can.·ccn cl<irart1cntc de inrcrcs Los 
mctodo5o cromntogrático~. CHln1atografia capa fina y 1 fPLC, se están implantandt-' 
actualmente. ya que pernutcn distinguir cmrc Ja..,. diti:rcntes form;1s 
Se !"abe poco a cerca de la estabilidad de..• Ja vitamina E en Jos alimcnttls que la contienen en 
pequeñas cantidades En Jos aceites vcg<."taJcs es bastante estable. excepto b.tJn las 
condiciones que fa"'orcccn Ja cond.ición de los ácidos gra">os p0Ji-1n~turado~ Su pre:-cncia 
en el accire rerarda Ja uparicicin del cnranciamicnlo pero. incvitablcrncntc, el aun1ento de 
peróxido en cJ acc11c acabara por dc~bordar en un aurncnto dado a los toco fcroJes. 
causando su oxidac1on a con1pucstos sin actividJd ant1o'Ciúantc La actividad "'·1tarn1nica de 
aceite presente en lo'> productos prefrllo" congelados, con1n patura~ fritas se pierde 
rápidamente La baja lcmpcratura de aJmaccuarnicnro O(> c..•\ ita Ja perdida de J,t rna:vor pan<.· 
de Ja actividad vitamínica 
Se puede evitar que el alimento se: dcscornpong¡I por la º'idaciotl de Ja grasa. s1 se Je 
protege dcJ aíre o se le agrega su~tancias químicas en el proceso. o sea antioxidantes. un 
ejemplo de estas sustancias. cuyo uso es legal en rnuch<''S paises. es el hidroxitoJucno 
butilado. o RHT En el pasado .:-e uso ácido bórico pero esto no se permite en la actualidad 
l\tfucha.o; grasas vcgctaJc~ contienen antioxidantes naturales, por lo que !-.C pueden almacenar 
durante mits tiempo de ht~ grasa~ anitnalc!>o. una de cslas suslancias es Ja vitamina E Por Jo 
tanto, esta \.""itamina se puede all:adir con10 prcsen:ativo a Jos addos grasos 

2.9.!' VITA!\llSAS l.IPOSOLUULES 

Las vitaminas solubles en grasas <:slán asociadas con aJin1cntos que contienen grasas Las 
grasas de los alimentos actUan como vehículo para Ja absorción de las vitaminas solubles en 
grasa,. del intestino al torrente sanguinco 
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Las vitamina." solubles en grasa pueden ser almacenados en el cuerpo, primariamente en el 
higado. por lo que las concentraciones de estas vitaminas pueden mantcners.c hasta que se 
agotan las reserva!!. de los tejidos. por lo que toma más tictnpo que se generen deficiencia en 
vilaJllina solubles en grasas que dcficicm:ias de vilamifUls solubles en agua En persona~ 
previamente bien nutridas. por CJctnplo. el tiempo que toma producir deficiencia en vitamina 
A puede ser hasta de ::: ni\os La acumulación de niveles muy altos de vitaminas en el cuerpo 
se conoce como hipcrvita.ntinosis y puede conaucir a problemas de to"Cicidad por ejemplo. la 
hipcrvitaminosis 
Es fü.cil saber si comemos los suficientes alimentos ~nergéticos para abastecer-nos de 
combustible, ya que, mientras huya. alimentos. comc1 CIT1os lo necesario para satisfacer el 
hrunbrc. y esto significa que hemos ~tisfecho nuestras necesidades orgilnicas Pero no es 
tan fácil ccrciornTSe de que ingerimos la cantidad suficiente de vitamina B, puesto que no 
tenemos instinto que nos guiu en la selección de lo~ alimentos apropiados y al escoger- los 
inadecuados, es posible satisfacer el apetito y, sin embargo, carecer de vitaminas Por lo 
tanto. es necesario conocer el valor nutritivo de los alimentos (44) 
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Tabla 16.1 L\S \'ITA~llSAS. 

Vitaminas Sombre ahrrnalirn Rrquilito diario [nftrmtdad por Futnlt! dirlltim Solubilidad 
1pro1imado para drficirnciJ principal!! 

un adulto 
A RL1inol lmg C Cb'Jcra nocturna grasa 

lligado, acci!es de hígado de 
pescado, nñones, productos 
lácteos. hue1os. margarina 
B·caroteno 
1A11ahorias. tomates, l'erduras 
de hoja l'erde oscura 

B1 Ti amina lmg llcnbcn Cereales Agua 
integrales, nuL'Ces, chicharos, 
frijoles, lel'adura e hígado 

Bl Ribofla1ina 15mg Ulceraciones Leche, higado,riñon, queso, Agua 
alrededor de hui!\· o, 1 erduras 1 crdes 
la boca 

Bi Niacina 15-ZOmg Pelagra !ligado, riñón, produr os de Ab'lla 
Nicotinamida cereales 

ll; Pridoxina Jmg Poco probable 1!1gado, cereales integrales, Agua 
carne, pescado y hul!\·os 

Ácido pantoténieo Smg Desconocida Productos Agua 
animales, cereales y le¡,'llmbres 

Ácido fólico Folacina 200mcg Anemia lhgado Agua 
megaloblástica 

Bu Cianocobalarnina lmcg Anemia ll1gado, riñón, huel'o~lcche l' Agua 
megaloblástica queso 
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... 
111 

\'ilaminas 

Biotina 

e 

D 

E 

K 

Tabla 16.2 LAS \'ITA\llSA~. 

f'iombre alltrnatil·o Requisito diario l:nftnntdad por Fuentes dirtiticas Solubilid1d 
apro1im1do ¡1ara dtfiritnria principales 

un adullo 
IOOmcg Dcrmalitis Despojos Agua 

animales, yema de 
hut'·o.productos lácteos, 
cereal, pescado y fruta 

Ascórbico JOmg Escorbuto Grosellas negras, papas, col, Agua 
coles de brúcelas, frutas 
cuneas 

Calcifcrol lmcg Raquilismo Aceites de higado de pescado, Grasa 
en niños pescados grasosos, margarina 
y o~comalacia forficada. huevos e h. 5ado 
en adultos 

Tocoferol Desconocida Aceites Grasa 
vegetales, cereales, huevos 

IOOmcg Poco probable Alimento 11:1?etales . Grasa 

Dro11nsell V L 'ü C1enoa AphCJda al fatud10 d.: los AhmenlO!" (Ji) 



2.10 CARllOlllDRATOS. 

Conocemos muchos alimentos diferentes. pero todos ellos, sólo contienen cinco clases de 
nutrientes: Carbohidratos, Grasas, Proteinas, SaJe~ l\finerales y Vitaminas Los 
carbohidratos y las grasas sor alimentos energéticos Los primeros proporcionan In mayor 
panc de Ja energía t:n las diL"tns de casi tod_ s los pueblos ( en algunas partes llegan a 
constituir hasta el 80~'0 de Ja dit •a) 
En ténninos químicos, los carbohidrntos están cornpucstos de carbono. hidrógeno y 
oxigeno, con dos utomos de hidrógeno por cada uno de oxígeno El grupo comprende los 
azúcares ( rnono. d1 y tri-sacarido.,.), asi como el almidón, celulosa y glicbgcno que ~on 
polisacaridos Jig 5 
A.zUcares. el a.l'úcar rnas ~Ímí'lt:, \_•I que hls n1ú~culos usan dircctan1cntc, es la glucosa o 
dextrosa Se encuentra en las frutas y se le llama también ª"úcar de uva Todos los 
carbohidratos que con1en1os y absorbemos finalrncnte se convierten en glucosa, que es el 
a.r.úcar de la :!'>angrc. un tipo de carbohidrato que circula en la corriente sanguínea. por todas 
las partes del cuerí'o 
El almidón está compuesto de gran nUmcro de unidades de glucosa unidas entre sJ. o sea. es 
un polisacá.rid<. Cuando estas unidades se separan (hidrólisis). yn sea durante la gestión. o 
por caJentamiento con acid<'S, prirncro se descomponen en pequci'ios grupoc¡ de un.idadcs de 
glucosa que reciben el nombre de dextrinas y, despuCs, en glucosa El almidón parcialmente 
hidrolizado, que es una mc7cla de dextrina y de glucosa. es uno de lo~ principale"i 
ingredientes de Ja industria confitera (jarabe de glucosa o jarabe de rna.íz) !\ficntras que Jos 
qutm1cos suelen usar el nombre de glucosa para el azUcar puro, en la 1ndustria de la 
rcpo~tcria se usa este nombre para el jarabe de glucosa y al azúcar puro Ja llaman dextrosa 
La glucosa pura o dextrosa se íabrica comercialmente mediante la hidrólio;is completa del 
almidón. generalmente de maí7~ aunque turnbién. se puede usar cualquier forma de aJmidon. 
tal como es el trigo, arroz o patata Como la glucosa no es tan dulce corno el azúcar de 
caña,, a veces se la agrega a alimentos y bebidas (que se conoce como enriquecidos con 
glucosa) para aumentar su contenido encrgCtico, sin que tenga un sabor dema...,iado dulce fig 
6 
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Azúcar simplc-Ntonosacáridos 

Hcxosas~COSJ[J 

Azúcares dobles Oisacardos SUCR.OSA 

l"olisacáridos AL.M~ 

Encrgia no nprovcchahlc ~R-=1 

)."i~. S. c·arhuhidratO!\. 

FllUC"f'OSA 

LACTOSA 

~~ 

L~~ 

t:ishcr Palty B Arruil E Bc111.1cr ··,,1ho1 llllll"lll"u Ur...· h.--. .. ,\lunc.:nto~·· (~i) 

Suerosa 100 

1-·ructo•a 173 

1---------------------
Gluco•a 74 

Azúcar Invertidos 130 

Maltosa 
32 

Galactosa. =1 32 

'Lacto•• 16 

GALACTOSA 

MALTOSA 

'.E.I..ULOSA 
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Fig .. 6 Dulzura relativa de los azúcatts. 
Fishcr Patty B. Arnol E. Bendcr -valor nutritivo de los alimentos" (27). 



En contraste con los de nul.s nutrin1entos y compuestos quín1icos de los alimentos que~ han 
considerado hasta ahora. por ejemplo lo~ carbohidrntos. tas protcinas. las gra...~ y las 
vitaminas. los mincr-ales son un grupo de elementos que se toman como sustancias 
inorgánicas. por ejemplo el cloruro de sodio. Algunus elementos como el car-bono, 
hidrógeno. nitrógeno, azufre !Jo cobalto solo pueden usarse en el cuc.-po cuando se ingier-en 
de forma orgélnica. por ejemplo el cobalto de la vitamina. B12 refo.-mada l?.1 oxigeno esta 
presente en un gran nUmcro ,- .: nutrimentos orgánicos esenciales, pero tambiCn se toma 
como oxigeno inorgánico. a través de los pulmones " :i.c utiliza en el cuerpo para la 
oxidación de los ahmcntos y la liberación de su encrgia El agua es un compuesto inorgB.nico 
que es esencial para el m.antcnim1cnto de la concentración corTccta de los tejidos del cuerpo 
Los minerales pueden dividirse en dos ~rupos. dcpcm..licndo del nivel que requiere el cuerpo 
humano 
a) minerales principales o macromincrnlcs 
b) elen1cntos traza Las sales inorgilnicas de los clcctrolitos se cla~ilicun como minerales 
principales Lo!to nlÍnerulcs que se requieren Unicamcntc en pcquc1.,,us cantidades. como 
componentes de t.~n7jmas proteina~ y otros compuestos, s.c clasifican por lo general como 
elementos lra;r.a 

El hierro es má. dificil de clasificar ya que cae dentro de los dos grupos El cuerpo rcqu1e.-e 
de hierro para la producción de hemoglobina, pero el contenido total de hierro en el cuerpo 
es de sólo 4g, es suficiente para hacer una una de 2 pulgadas ver tabla 17 ( 15,46) 

Tabla 17. CO:\IPOSICIÓN APROX1:\1ADA. DE !\1J~ERALES l::!'i UN H0!\1BRE. 
ADULTO. 

!\tlNERAL COMPOSICIÓN 

a) ?\1incrulcs principales 
Calcio 1050 
Fósforo 700 
Potasio 245 
Azufre 175 
Cloro 105 
Sodio 105 
Magnesio 50 
Yodo 2.8 
b) Elementos traza (presentes en cantidades menores al 
0.005% del peso corporal total) 
Manganeso 
Yodo 
Cobre 
Flúo.-
Zinc 
Cobalto 
Molibdeno 

0.21 
0.03 
0.10 
Traza 
Traza 
Traza 
Traza 

Selenio Traza 
V. L. Brownscll "La ciencia aplic:;ada al cstudJo de Jos alimentos'" 
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Existe otro ULUcar simple y rnono~carido llamado fructosa o ll7Ücar de fruta, que se 
encuentra, junto con la glucosn. en mucha~ .-rutas, el cuerpo la transforma en glucosa 
Existen varios az.ucarcs dohles o d1sácari<los, llamado~ usi porque com~isten en do!t 
tnonosacáridos unidos entre si El ma!-< común es la s-.,;rosn., el a.Lúcnr de cai\a (o de 
rcrnolacha) que es una molécu''l. dohlc de glucosa y fructosa y se hidroliat en azúcares más 
simples durante la digestión 
Por lo general. hay otros do-. d1 :icándos en nuestra alimcntnción 
1) La lactosa o a;ucar de leche, que durante la <ligcstion !-.C dcscon1pnne en dos azúcan~-. 
simples, la glucosa y la galagtos...1. 
~) La maltosa o n.r.uco1r de rnLtlta. que !'.e de~cornponc en do" rnoléculas de glucosa 
Carbohidrato~ con¡uncs, .lCJ.b<tmos de ver que la glu1.:o'>a ~ encuentra en la naturale;.a en 
fbmm hbre y tnni.bicn en cnmpue!-<tos fonnados por gran número de unidades de glucos~ 
tales cotno el ahn1dl'ln, ghcogeno celulosa 
El almidon se cnr..:ucntr,\ <.·n 11..·I tngo y Ptros cercalc-'. en la-' r·:1i1.:e-' de plantas tale'> como la 
yuca. la patata y el sa~u. y t.•n los ,·1rgann~ de <tltna..:cnam1cnto de la~ patata~ y, en menor 
cantidad. en n1uchas ouas planta Puesto que esto~ alin1entos. l.:onstltuyen la rnayor panc de 
la dieta hurnana, el :ilnudón <."s nuestro pnnc1p,\I cncrgclico 
Sólo las planta_ ti:u nrnn almidún DuT"ant<.' la d1gcMion en el cuerpo annnal. éste se h1droli;.a a 
glucc."lsa, de n1¡tn11..·n1 quir..• 11..·n lo-. an1n1<tle!-. no ha.v aln11dnn En c.anih10, c.xiste otro cc.nnplcjo de 
la gluco~a llarn<l<lo glicPgent>. en c'it•1 fonna d cuerpo ¡dma1.:cna la gh1cPsa en el h1gado y los 
músculo .. 
El tercer cornplc1~1 de gluco!'>il e!'> la cclulo!-.a que lo:,. :-.eT"cs hurnano' no pueden digerir y que 
pasa intacta a travc-!'. del organ1srno Lt1s rur111antcs, con10 h,.., bc.n:1nCl~ \." lt1~ ovinos. pueden 
utilizar la celulosa cnn10 fi.1entc de 11..•ncQ.!lól gracia.<. a que la!-- bacteria~ de- su pan:..-a. la 
descomponen 
Existen otros caT"bohidT"atos que no !'.on li.1cntc Uc cncrgiu pero tienen us.o culinario El agar. 
un carbohidrato cxtraido de las alga!>. se U!>oa en la elaboración de helado~ y jaleas La 
pectina, que se extrae di: Jo.., frutos tales con10 las man ... ..anas y de la. cascara de lo?> c1trlcos, 
usa como espesante de 1nern1t..•lada .... 
Esto!!. carbohidrato~ nn .. e dig;seT"en, de rrl<1.ncT"a que lo~ diahCti'-.'.ns los pueden corncr sin 
peligro Esto~ enfermo~ tarnbicn pueden tolcT"nr otro dcnvad.1..1 del ar.uca.r. el sorb1tol. porque 
se absorbe ni.uy Icntan1cntc. aunque e!'. fuente de cncT"g1a Rc ... ulta hast<tnte 1.:aro y sólo c;c usa 
en alimentos para U1ahcti..:o~ ( 1.3.C., 16) 

2.11 :'\11~ERAl.ES. 

Los mineralc!:> !>Ofl elementos inorgánicos esenciales, dcnvan de los alimento~ que se utilizan 
en el cuerpo para tn.·~ füncioncs principales 
l - como consutu~cntcs inorgánicos de los huesos y dientes. por ejemplo el calcio fósforo y 
magnesio 
2.- Como sales ..,_olublcs. o clecuolitos, para controlar la composición de los fluidos del 
cuerpo y las cclulas. por ejemplo el sodio y el cloruro en la sangre, el potasio. fósforo y 
magnesio en las células 
3.- Como componentes de enzimas y otras proteínas. como por ejemplo el hierro. zinc y 
magnesio 
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Es importante recordar que lo cantidad de mineral proporcionada por un alimento esta en 
función de Ja cantidad in8crida. el ni•. el del mineral en el alimento y también su 
disponibilidad en el alimento. por- ejemplo. la espinaca contiene grandes cantidades de calcio 
y hierro que no ~n disponibles por lus cnntidade~ elevad· .i de ácido oxftlico El 3cido fitico 
reduce la disponibilidad de mur:ho-. minerales en productos de cereales de grano integral 

2.1 l.I CALCIO. 

El calcio es un elemento metálico y el mineral tnas nbuna .. 11tc en el cuerpo 9QO/o de los 1 000 
a 1 SOOg de calcio del cuerpo e!'>ta contcnidu en los huc~o~ y dientes como pcqucrlos cristales 
de Cosf'ato de calcio (l lidn1,iapat1ta) La mov11iJac1on de cah.:io a pan1r de..~ nuestro"> hue~o~ le 
permite nctuur conll"'I sun1ini'>tro d1.· reserva. que puede usarse para mantener el I º-'ó restante 
del calcio en el cut.·rpo. que e"> nece~.uio para la contracc1on de los rnu~cu)O!>, la funt.:1on 
nef"Viosa. con1u un cornponcntc de diversas proteínas y la pohhu:ión !>artguincil 
La vitan1ina B es c~cncial para la ab-.or-c1on del calcio <1 partir de lus 1ntcsllno!o y su 
utilización en el cuerpo Si la conccntrncion de vitamina D es bnJH el calcio no !'ioe ahsorbC" y 
se elimina el cuerpo en hts hact:s tC..&cnlc~ 1:1 cuerpo ubs.01bc normalrnenle, de :!O a 40º'º del 
ca1cio de la d1t.•tu. el restante 60 a 80'% !'>C cliinma sin ser ah~orhido por le cuerpo El cuerpo 
responde al contenido de calcio en la dic..•ta y la abs~ircwn e~ rnas eficiente cuando el 
contenido de calcio dietético v vicc..·vcrsa 
La asignaciOn de arca para ~I calcio es de 500mg por d1a. dcvando!->e 1 ::!OOmg durante el 
embarazo y la lactancia La enfermedad por dc!icicncia de calcio en los niño~ e'> el 
raquitismo y en ndulto"' la ostiomalacia 
Las Cuentes rnas irnportantcs de calcio en la dicta ~on Ja leche, el queso, el pan. la harina, y 
las verduras verdes Tan1bién son buena Cuente de calcio los huesos de peces pcquei\os, 
como 1as sardinas y los charales El agua dura es una fuente adicional para algunas personas 
en ciertas zonas de agua dura ( 18) 

2.11.2 FÓSFORO. 

El fósforo es un elen1ento no metaJico es el segundo mtncral n1ás común en el cuerpo Los 
huesos y las dientes contienen el 80~/º del f'ósforo siendo que el restante :?~-'O esta en la 
sangre y los tejido-; Tiene muchas fi.Jncioncs en el cuerpo, actuando como amortiguador de 
pH y es un componente importante de los ácidos nucleicos 
El fósf"oro se presenta ampliamente en los alimentos y su distribución sigue a la de las 
proteínas. de modo que si la provisión de pr-otcínas es adecuada, también es adecuada la de 
fósforo. Los alimentos ricos en proteína~ (carne, pescado. pollo, leche y queso, nueces, 
legumbr-es y cereales integrales) son fuentes importantes 

2.11-3 MAG:'<ESIO. 

El magnesio es un elemento metálico De los 20 n 30g de magnesio en el cuerpo, más de la 
mitad están presente en los huesos y dientes. siendo que el resto se encuentra en las células 
de tejidos suaves, en particular en el higado y el musculo El magnesio es esencial en las 
células para la producción y utilización de la cnergia. la regulación de la temperatura 
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corporal. la concentración corporal y la síntesis de protcinas El magnesio se presenta 
ampliamente en los alimentos. en particulnr .:n los alimentos de ol"igcn vegetal 

2.11.4 SODIO. 

La cantidad total lle sodio en el cuct po hun. ~nc.l es de alrededor de C){)g, de los cuales 
alrededor de 50°/o esta en la sar:·~.re y otros tlu1dos extra celulares, JKº/o esta en los hucso'i y 
el 12°..-0 esta en las celulas Ln conccntraciOn de !.odio es baja dentro de las cclulas y alta 
fuera de citas Et soüio es un clcn1cntc• clave en la rcgulao...n.'1n del agua del cuerpo humano y 
el pll Se U!ra cner~iu para hotnbcar sodir• a tn1.,,·cs de las membranas de la célula fuera de la~ 
células y debido al efecto osn1llta . .:o, tarnb1cn el agua es jalada a traves de la mcmbi-ana. 
controlando asila concent1a..:1ón de ... ustanci.:ts dcntnl de la célula l,a dclicicnc1a de sodio 
acarrea debilidad rnu~cular y calan1hn.::-. El !-Ocho es .idrnini~trado por n1ucho..¡ prnducto!-1 
quimic<.ls usados co111unn1cntc en c1 procc-..arnicnto tlc los illitncntos El clonan de sodio (!Mil 
de n1csa) ~e usa n111phani.cntc coni.o a~entc sabon;r..4lnte y con ... cr'\-adtn 

2.1.i.5 POTASIO. 

El potasio es un elemento rnctahcn del cual alrededor de 2-1~g estan prc~entcs en el cuerpo 
hurnano La mayoi- par1c del pota~in en el cuerptJ esta presente c.:n l<ts células y los niveles de 
potasio pueden U!'arsc corno un 1ndicado1 del tejido n1a~ro del cuerpo Se encuentran 
cantidades de c~tc 1111nc..·ral c..·n la ~angrc o alnlilcenada!'. en los huesos .·\.ctún JUnto con d 
sodio para n1antcncr In cnnccntraciiin de lluido" celulares y para la conducción de los 
impulsos ncn.·iosos, la dctic1cn..:1a de potasio resulta en dchílidad musculaz- y parahsts Lo..,, 
musculos del tntest1no pueden sci- afc1.:tad1.1!-., oca:-.1onan.Jo distinción con gas. a:-.1 conlt• Jos 
del corazón. conduciendo a la tnucnc La!-> 1m:.c~t1onc!-. cxce!:.ivas resultan en efectos muv 
similares a los de la deficiencia La mayona de-los alinicnto~ cc..nnunes contienen cant1dadc.s 
modcradatncntc de potasio L<\S carne~ sin prclcc-..;n. la lci..:hc. la~ fruta.s y vcrduz-as ~on 
fuentes adecuadas de potasio ( 32) 

2.1 t.6 lllERRO. 

El cuerpo contiene un tot<1l de alrededor de .tg de hierro cerca de 611- 70° O de hiero ~e 
encuenti-a en la hc1noglobina y la n1ioglob1na El h1ei-ro tambicn !>C requ1cz-c para la acuv1dad 
de algunas enzimas que intervienen en la produccion de cncrgia. alrededor del 1 Oº. O de la 
rescn,ra de hierro del cuerpo se usa de esta forma El 20 al J0~-0 rcstantt! del h1cno se 
almacenan en el hígado coni.o una sal compleja dcnonunada ferritina La cticicnc1a en la 
absorción del hierro de los intestinos es de alrededor del 10~ ~ y as1 se i-cempla;~ el 
miligramo diario que se pierde a través de In orina La ingestión de hierro recomendada es 
de 1 Omg para el hombre adulto y la mujer dcspucs de la edad de tcncz- hijos Las pei-didas de 
sangre durante Ja niestruac1ón incrementan la~ necesidades de hierro y la dosis diana 
i-ccomt:ndada es de 12mg. para mujeres en edad de tener hijos. 13mg durante el embarazo y 
1 Smg durante la lactancia La combinación de alin1entos ricos en vitamina C con alimentos 
ricos en hierro ayuda a hacer mas eficiente la absorción del hierro La deficiencia por hierro 
es particularmente común en las mujeres. debido a las perdida~ mayores de sangi-c durante la 
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menstruación. Fuentes dic1éticas buerut.'i para el hier.-o son la carne. que en promedio 
proporciona 25~~ de la ingestión (en espec:<:t.J el higado y el rii\ón). la yema de huevo, el pan. 
la harina y otros productos e cereales, pupn!'O y verduras. el hierro se encuentra en los 
cereales. debido al refinamiento, se puede perder hasta ::1 50o/o Para contrarrestar estas 
pcrdida..'i se ai\adc hierro a la harinn. para llevar el contenido hasta 1 65mg/100g Los 
cereales del desayuno y alg:tmos alimentos par" bebes están enriquecidos de manera similar 
La acumulación de un C""tccso de hierro resulta en una com.Jición denominada siderosis. que 
puede ser ocasionada por una ingc!'>t1on dietética excesiva del n1ineral 

2.lt.7 ZISC. 

El zinc es un elemento traza mctálú.:o, que iu .. -iUn como componente de sistemas cnzimat.icos 
que intervienen en papeles lisinlogicos diver'.'>o"', incluyendo transporte de bióxido de 
carbono en la sangre, el mctabnhsn10 de carbohidratos y la producción de hormonas que 
controlan el ciclo 1nenstrual fcn1cnino La deficiencia de zinc en seres humanos se reconoció 
por primea-a vez al inicio de la dc!cada de los 60. como cuu~a de algunos casos de enanismo e 
inmadureL sexual El Linc t.c presenta ampliamente en tejidos vegetales y animales, y los 
ostiones una fuente particulanncnte rica Buenas fuentes de zinc son la carne roja, el hígado. 
el rii'!ión. los CC1 -.!:alcs integrales. los mariscos, las nueces. y el queso El contenido de zinc en 
las frutas. verdura.' y alin1cmos refinados e~ bajo La ah~on::ion de r.1nc e~ mcj0r a partir de 
fuentes animales que de vegetales, debido ni contenido de ácido litico 

Tabla 18. ELE:\-1E:"iTOS TRA.7 .. A ES EL CL!t;RPO lll!!\1A:"rí0 

Paprl f"uncional Prrsrntr prro sin 
en srrrs hurnanO!'i un siJ;:nificado 

Yodo 
Cobre 
Zinc 
Cobalto 
Selenio 
Cromo 
Manganeso 
Flúor 

CSJ>r 
cial para los srrcs 

humanos 
~1olibdcno 

:-.;-íquel 
Silicon 
Estai'!io 
Vanadio 
Arsénico 

:"io tósico. prro 
sin un papel 
funcional rn 

scrrs humanos 

Bario 
Bromo 
Orn 
Plata 
Rubidio 

Tóxico 

Plomo 
f\.1crcurio 

Brian A. F. Allan G. C ... Ciencia de los ahmcntos. nutrición y salcsn (13). 
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CAPITULO 3. 

PARTE EXPERIMENTAL 

(METODOLOGIA A REALIZAR). 



3.1 CO="TESIDO Ut: l\.IATEIUA t-:XTR.AÑA EN l..OS ALl!\-1ENTOS 
CNO~-F-:l4K-S- l 'JK0)(:\'1) 

Se considera como matcl"ia cxna1'a los in~Cl:lOs y ~u~ fragn1cntos pdos y excretas de 
roedor y lo~ J"csiduos de cascara de cacao ..:unrulo i:xccd1· los niveles lijHdos en las !'iunnas 
Oficiales Mexicanas de producto 
De acuerdo con la norma n1c,1..:ann S(),1.f.'.J4K-S- l 1JXO. c">1ahlcce el mctodo para 
determinar la prc:-..cncia de fragnu!'ntn"> de insc1.:to, pcln~ dt.• roedor y residuo-. de cá!'>..:ara de 
cacao en chocolate, cn('oa y productos ''nulart:-. rne<l1a1111..· .. u ~'trac.::cH1n ut11i .... .an<lo el n1é1traz 
trampa de ,,·iJdman 
Proccdinucntn para la dctcrn11na..:1nn de la 111a:cr1.1 1..·,trat'a 
Se toman y se pes..an 5(l).l. de 1nuc-.t13 pura su anitlis1!'>. po">tcnorntentc se n1e....:cla er1 el vas.o de 
precipitados la n1u1..·~tra poi" 11nal1J'~lr co11 '(JU n1I de s ... lluc1un de dctcr..u,cnlc al S" O y a una 
ten1peratura cnttc 1~R y 141 K Se 111eJ'd<1 tnu...- bien\ ">C vierte en un n1.itnl/. de O 065mrn 
de abcnura de n1alla y lavandnla con fuerte i,:h-l)Hll de agua entre :1:28 J4)K f .• 1 llave dchc 
estar provi~ta de rc~adcra de hule que p1DfHlf"CH1ne el i;horrn en fornm <le lluvia Se cl1rn1na 
la grasa del producto 1nchnandn el tanll/" a :2tJ" aproxunadarnentc y !'>C dcJa t.:tff1er una ~uave 
corriente de agua a tra\.cs del liqua.Ju que "'e _1unta en un ladt1 del tan11J' Sc le anadc 
aproximada.tncntc 40l1 n1l de agua .., .,e pon1..· ,1 h1..·rv11 pl1r uno-. t Onun Enfriado a 
temperatura élltHHcntc, !'>e ll!' ai'ladc a~u.1 para 1.:n1nph.·tar 1 drn • de liqu!dn en el 1natrai' .. a este 
se le añade ~On1l de H•tsohna u11h .... andt1 1.l .., anlla di.: nietal dt..•I 1natra.r. " ~e le Introduce la 
barra de in1an en el rnatra.r:. col(•candola !'ot1b1 e el ta pon c1nholo de huk· L1.. .... antar la vanlln 
hasta que el tapon de hule '-]Ucdc por cncirna del m..c:I dcl liqu1dn y lipula ...:on una-. pin:t.a!'> de 
ropa 
,\.gitar la n1c:r ... ~Ja utilintndo el agttador 111agnctu:o, 1..·v1ta1H .. k' 1.1 1nc1..nru.11;.1c:un de .tlíC'. L .. .;10 .. L. 

logra aurncntando gradualmente la a~1t,1c1on ha!'>ta que el vert1cc a tocar por la barra <le 
imán. a esta velocidad de agitacion. la ga .. ohna !'>e d1i.pcr .. a cn todo el hqu1do, rnantemcnd1..lla 
durante 5n1in Dcspucs de agitar. !'>e baja la varilla de 1nctal y el t.apon cn1ho\o de hule y s.c 
an.adc el agua ncccsarid para que la capa de gasolina sub<• al ..:ucllo del niatraJ 
Se deja reposar durante .10min. agttando !'>uaven1cnte la capa del fondo cada ::; o t,min cn:i la 
barra de ima.n, durante lo~ primeros 20ntin de rcpo ... o. Cjnar la vanlla de n1ct;1l para rernovcr 
los sedimento!'> fino!'> que !'>C acun1ularon en la -.upcrlic1c del tapon cmhnlo, atrapando la capa 
de ga.c;.olina, levantando e introduc1cndo lo rna"> que "e pu~da en el cuello del matra..-: y 
asegurando que la cé1pa de ga.snhna quede sc,brc el cn1b1..1lu Se 1nant1enc el cn1holo en su 
lugar y se decanta lo!'> liquidas que están !'>ubre el. en un va!'>n de preo.::1pitados Enjuagar el 
material que quede t.•n la varilla ~, en el cuello del n1atI a.-: con gasolina y rc:inc,1rpot"arln al 
vaso prcc1pitad0s lntruduclf el cn1bolo al cuerpo del matra.r apn1x1m.1dan1cntc a la 1n1tad de 
este y fijar nueva.mente Ja "arilla ccin la!'> p1n..-:as para ropa 
Se le añaden 35m1 de gasolina al matraJ'.-tt"an1pa el que contiene la capa acuosa. para hacer 
tma segunda extracción. solo que ahora la agitación n1agnctica debe haccr!'>c durante l rnin y 
se deja reposar solamente l Smm . se Java con ga~olina Los líquidos de ~egunda extracción y 
la gasolina de lavado se apartan del matraz 
Se coloca un circulo de papel filtro rayado para contt::o. previamente pesado y humedecido 
con glicerina/etanol. dentro del embudo de succión y verter uniformemente en él. el 
contenido del vaso de precipitadns utilizando un agitador Se enjuaga abundantemente el 
vaso con gasolina y se vierten los liquidas del lavado en el embolo 



Se pasa el papel filtro con el residuo a una cuja de pctri humedecida con mcr.cla gliccrina­
ctanol y asi se mantiene, per-o no tan moja'io para que los fragmentos no floten Se cuentan 
al micr-oscopio los pelos utili7..ando una luz suficienremc.."'flte fuer-te para que se muestr-cn los 
detalles en el papel filtro a través del micr-nscopio Se curnta explor-andn con una aguja de 
disección sobre toda la supcr-ficie del papel, linea por- linea Se voltea y se explora cada pic7..a 
del mnter-ial, pues algunos fragmentos -.on irr-cconnciblc u rncnos que se muc..-van No se 
cuenta el material dudoso (una amplificación m.tyor de :10 X es en algunos de los ca ... os Util 
para e:ic:a.minar pic;as dudosas) 
Se r-cgr-csa el papel filtro al embudo de !iltr-ación y se 1 ' ""ª con etanol ni 95°/ó seguido de 
agua Aplica,- vac10 ha!.ta que el papel parcJ'ca seco y suspender el vacio Se coloca un tapón 
de plástii;:o o corcho en el extremo dc.:I tuhn de !-.UC'-=H.,n y 'e cubre cJ papel filtro con S a 
7n1J (debe alcanzar un ni\ocl de 1 a 4 n1m) de solución t.fc cloro sm pcrn1Ít1rlc que fluya por la 
orilla del papel !\tantcmcn<lo en reposo el nivel de l<l !'.olw . .:1on hasta que C!>(C completo el 
blanqueo de la muc!'>lra (.lOmin !\1axintn) Se 1ctfru de la tubería el tapón de pl<istico o c.!e 
cor-cho, aplicando vacío y lavando con ªR"ª Se pasa el papel filtr-o a una caja de petri y se 
cuenta al microscopio Jo-. fragmcntc."I~ de ltl!ooc."t;to P.aca dctcr·n1inar la ca!>carilla de cacao. ~e 
seca en la estufa el papel filtro con el residuo ~<,brc la caJa de pctn y se pe!>a el papel con el 
residuo, en la balan7a analtt1cn 
E:ic:prcsión de n ... _;ultado!> 
El nümcro de pelo"> de r-ocdor contenidos en licor- <le chocolate. chocolates y cocoas !>C debe 
c:xpr-c~ar como número pr-omedio El número de fragmento!> de insectos contenidos en el 
licor de chocolatc, chocolate!> y C(•coa!'>, !>.C debe cxprt!~dT como nUmcro promedio de 
fragmentos de insectos contenido ... en ~5 gr-amo.,. de muestr-a El porcentaje de cascara de 
cacao contenido en el licor de chocolate, !'>C calcula mediante la siguiente lórmula expresada 
en gramos (..tCl,59) 

Pr ... P 
e-~----- X 100 

Donde. 
e = por-centaje de cascara de cacao 
PI""= Masa del papel fihr-o seco con el residuo en gramos 
P = ?\.1asa del papel filtro seco en gramos 
m ""' .!\tasa de la n1uestr-a ~n gramos 

3.2 PROCF.Dl'\11F.NTO DE PRUEBA PARA 1~-. DF.TER..'\HNACIÓN DE 
AFLATOXl!"AS. 

(!"oii0!\o-1-F-163f3-S-19HO)(~!'\). 

Cromatografia preliminar en capa fina, este paso puede evitarse. cuando se conoce el 
contenido aproximado de aflatoxinas Se de~tapa el frasco vial que contiene el extracto de 
aflato,Onas de la muestra pr-oblcm~ y se prcpa.-a como se indica en la Norma NOM-F-163/ l­
S Se le Agrega 200 micr-olitros de mezcla bcnceno-CllJCN (98:2), y se vuelve a sellar con 
un tapón hueco de polietileno, se agita vigor-osamente para disolver perícctamente Se 
agujer-a el tapón de polietileno para acomodar una aguja de una jeringa de 1 O microlitros. Se 
aplica luz incandescente monecina to mas rápidamente posible, sobr-e una placa preparada de 
acuerdo con la Norma NOM-F-163/2-S Se aplican alicatas de la muestra problema de 2,5 y 

45 



dos de 10 microlitros. sobre una linea imaginaria a 4 cm del bordc'infcrior de la placa de 
cromatografla. 
Se conserva el matraz con Ja muestra prrblema. para el análisis cuantitativo. E.n Ja misma 
placa se aplica alícuotas de la solución de trabajo de aflatoxinas patrón de 2,S y 1 O 
microlitros preparada como se indica en la Norma NOl\.1-F-163/4-S Se aplica 5 microlitros 
de solución patrón. sobre la supcr-licic de una de las manchas de la muestra or-iginaJ de 1 O 
microlitros. como comrol intc1no Se coloca 50ml de la mezcla acetona -CHCLJ (1 9) en la 
cubeta de una cálnara para crornatografia, saturada con agua y no alineada. cuidando que el 
volumen usado. provea dos en-. de profundidad 
La composición de la mc7.cla acetona -CI JCL:t ( l C)~ puc..."<ie variar dcs·~e (5.95) hasta 
(15.85), para compensar pnr vanaciones en el gel de silicc y por las condiciones de 
desarrollo Se usa !>Ohuncntc una. placa por cámara (tanque) Se coloca la cubeta cerca de un 
lado del tanque, para pennitir In máxima exposic1ón de la !>uperficie recubierta. en el 
volumen del líquido desarrollador 
Se ins1..na inmediatamente una plm.:a del tanque y se sella Las aflatoxinas put.."Cicn 
descon1poncrse en la plac ... !>i C-sta, no se desarrolla de inmediato en la ohscuridad por ser 
muy sensible a la lu7 .• el atrc. Jos ácidos y las bases Se corre el cromatograma durante 40 
min. a una temperatura entre 23 y ~SC'C, <J hasta que las aflatoxinas alcancen un RF entre 0.4 
y O 7 {El frente del !>nlvcntc haya alcan7_;:1do de 12 a 14 cm por encima del origen) Se ajusta 
el tíempo de .... onimicntn. para co1npcnsar "'¡ !>C utilí;r.a una tcn1pcTaturu de corrimiento 
difcTcntc 
Se saca Ja placa del tanque y se evapora el solvente a temperatura an1bicntc. hasta que M! 

seque complctamenlc Se ilumina la placa desde abajo colocándola horizontalmente y con el 
lado c.ubicno hacia arriba. sobre una lámpara de luz lJ \.' de onda larga, en un cuarto 
obscuTo Se mira la placa en un aparato de cromatngrutia, o se ilumina desde arriba. Si la 
iluminación requiere '-IUe !>C vea directamente las lámpara~. se debe proteger los ojos con un 
filtro que absurbu la htL U V 
Se observa las cuatro manchas fluorescentes del patrón de aflatoxina!> En orden Rf 
decreciente, las cuales son D 1.B~.G l ,G:? Se observa una pt..~uef\a diferencia de color en las 
distintas 1nanchas aLul fluorescente de B, en comra~tc con un verde pálido de las aflatoxinas 
G 
Se examina en las muestras problema. las manchas fluorescentes. que tengan un Rf cercano 
o idCntico al de los patrones y se observa !l.i ofrecen un aspecto similar al de Jos patTones 
De esta placa preliminar. se establece una dilución aceptable, para el amiHsis cuantitativo de 
cromatografia en capa fina. En los cálculos finales se toman en cuenta la cantidad de 
ex.tracto de aflatoxinas. utili7..andolo para la cromatografia prcli1ninar en capa fina 

3.2.1. INTERPRETACIÓ:"if DEI.. CR0!\1ATOGRA!\IA 

En el patr-ón de aflatoxinas deben estar visibles cuatro manchas claramente identificables. Si 
no repetir la cromatografia. corrigiendo y ajustando las condiciones para obtener una 
separación adecuada. Puesto en las manchas del extTacto de las manchas problem~ se 
comparan diTcctamentc con las manchas de los soluciones patrón de aflatoxinas, en la misma 
placa. la magnitud de Rf" no es importante~ ésta puede variar de placa a placa. Comparar las 
manchas corridas del extr-acto de Ja muestra con las del patrón de referencia Toda mancha 



fluorescente en las muestras problemas que pretenda identificarse como aflatoxina.s B o G 
debe tener valor Rf"idéntico y color similar a la mancha de la solución patrón de aflatmdnas 
fdentiflquense las manchas desconocidas de la muestra como aflatoxinas B o G, solo cuando 
la mancha desconocida y Ja mancha de control, estén sobre puestas Las manchas ofrecidas 
por Ja combinación de Ja muestra y del patrón interno. deben ser más intensas que cualquier 
mancha de muestras C patrón separada 
Comparar las intensidades de fluorescencia de las manchas B 1 de la muestra. con aquellas 
fluorescencias de las mancha~ patrón y determinar cual alícuota de Ja muestra coincide o es 
igual con uno de los patrones. Para ayudar en la detcnni:- -.ción, retirar la placa de la lampara 
para atenuar la luz U V. de tal manera que puedan ser comparados a extinción todos Jos 
pares de manchas particulares 
Si Ja intensidad de fluorescc..-ncia de 111 mancha de Ja muestra ofrecen una fluorescencia de Ja 
mancha de Ja muestra de prueba, esté. entre las intensidades de fluorescencia de dos manchas 
de la solución patrón interpolar 
Si tas manchas de Ja alicuota ntás pequei\a de In muestra problema oCreccn una fluorcscencja 
demasiado intensa para compararla con las manchas patrón~ diluir la muestra diluir la 
muestra y volver a hacer otro cromatogru.ma 
Comparar Jas manchas de las aflatoxinas B2.G 1 y G2 de Ja misma manera. (SS) 

TAPA 
TANQUE 

SOI. VENTE (ACIITONA-CLOROFORMO) 

Fla,. 7. D.ETElll\-llNACJÓN DE AFLATOXJNAS POR CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA. 
NOM~F-163/3.J 980ººGranos de caca.o. determinación de aflatoxina.s" (55). 
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3.2.2. EXPRESIÓN DE RESUl,TADOS. 

El contenido de la aflatoxina B 1. expresado en microgramos por kilogramo. se calc:ula 
mediante la siguiente fórmula 

(S) " (Y) " (V) e - -----~-- --
(X)" (W, 

Donde: 
C - Microgramos por kilogramo de la aflatoxina B 1 
S - ~ticrolitros del patrón de aflatmcina B 1. de intensidad de fluorescencia igual a la mancha 
de la muestra problema. 
Y = Concentración de la aflatoxina B 1 en el citado patrón. en microgramos por mililitro. 
V - Volumen en mic.-olitros de la disolución final del extracto de aflatoxinas de la muestra 
problema 
X ""' ~1icrolitros manchados del extracto de la muestra de aflatoxinas, que propor-cionan 

una intensidad de fluorescencia igual a la S (patrón de aflatoxinas B l) 
W = Masa de la muestra. expresada en gramos, aplicada a la columna ( 1 Og si se utili7.a SOrnl 
de extracto de CHCL3 ). Si la disolución del extracto final. no representa 1 Og. calcular la 
rna...c;¡a correcta .. • ~ la muestra y substituir. 
Las aflatoxinas R2, GI y G2 se calcular similarmente. 
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3.2.3 DISOLVENTES OPCIONALES PARA •:1- o•:SARROLLO DE ESTA 
PRUEBA. 

Las muestras o las condiciones del laborntorio. pueden no ser compatibles, lo que ocasiona 
separaciones inadecuadas con el solvente desarrollado ~Jara cromatografia en capa fina 
especificado. 
A continuación se indican solventes altemativ ...... s que pueden ser útiles en tales situaciones. 
(Los sistenuis no cstlin en equilibrio, a menos que se indique otra co!ia) 

Benccno-McOl-1-1-IOAc------------------------------------- .. ')0 + 5 ~ S) 
Etcr-McOl l-1120-------------------------------------------(96+ J-+- l) 
CH2Cl2-C2HCL2-n-ami1-----------------------------------(80 t" 1 5~4-r l) 
Alcohol-HCOOf-1 (orden de Rfcambiado a B 1,Gl,B2,G2) 
CHCIJ-C:?.HCJJ-n-amil----------------------------------------( 80-+ 1 5 -..4+ 1) 
Alcohol-HCOOl 1---------------------------------------------- (tanque equilibrado) 
CH Cl3-acctona-l 120-----------------------------------------( 88+ 1:? + l 5) 
CH CL3-acetona-iso-propanol 1-120--------------------------(88+ 12+ 1 5+ 1) 
CH C13-isopropano1--------------------------------------------(99+ l) 

3.3. PRUEBA CO:"'ríFIR:\-IATORIA •:N LA CUENTA DE ORGANIS?\10S 
COLll'OR:\-t•:s FECALES EN LOS AL.l?\tENTOS. 

(SOM-F-.JOH- t-J92)(!"07). 

Se agita suavc1ncntc los tubos de caldo Lauril sulfato triptosa que resultaron positivos. se 
transfiere de 2-3 asadas de cada tubo a tubo de caldo EC. se incuban los tubos de 44 SºC en 
baño de agua y observar si hay producción de gas a las 24 y 48hrs. La presencia de gas en 
cualquier cantidad, dentro de 48hrs hace positiva la prueba. alternativamente se transfier-c 
de 2 a 3 asadas de cada tubo positivo en la prueba presuntiva. a tubos con caldo Lactosa 
bilis verde bnllante y agua peptenida 
Se incuban los tubos a 44. SºC en baño de agua y se observa si hay producción de gas a las 
24hrs y 48hrs. Adicionar al tubo de agua pcptonada de 2 a 3 gotas de reactivo de Kovac 
(prueba de indol). Una coloración roja hace positiva la prueba. (56,57) 
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3.3.1. CÁLCULOS V EXPRESIÓN o¡.: H.t:SULTAl>C>S. 

Caldo EC. Determinar el nún1cro de organismos de acuerdo con la tabla correspondiente. 
tomando como base el número de tubos en que se observe producción de gas lntbrmar el 
nü.mcro más probable (Nl\.1P) de coliformcs focales por gramo o mililitro de muestra 
Caldo Lactosa DiHs Verde B1 illantc y Agua Pcptonada Se considera positiva la prueba 
altcn1ativa, detenninnndo el nú1ncro de orgnniM11os de acuerdo con la tabla correspondiente, 
tomando como base en el nún1_,r<1 de tubos positivos en ambas pruebas. cuando se observa 
producción de en agua pcptinnda y de gas en cnldo 1 acto~u Verde Brillante Informar 
nUmcro más pr-obable (N!\.f P) de coliformcs fecales por- gramo o 1nilihtr-o de muestra 

3.4. llll~IEDAD. 
(:"o;'O!\t-l<•'J-197<1). 

La determinación de la hun1cdnd es un parámetrn que !-.C dehc de dctcrmi.naT al momento que 
se procede a abrir las 1nuestras puesto que lus chocolates en polvo muchas de las veces 
contienen un porclento de hum'-~nd muy inferior a la del !\.1edio Ambiente como lo son 
principahnente los chocolates cond1n1cntados del tipo fannacéutico Es indi"ipcnsable 
conocer la hur •. :dad de el chocolmc en polvo para darle un valor r-cal a la cantidad de los 
otros componentes. por otro lado el datcl de humedad esta relacionado con la edad y/o el 
estado de conservación de la muestra 
Procedimiento Se pesaron de ::? a Jg de muestra pn:parada en una caja pctri. que ha sido 
pre\.;amcntc pesada después de ponerla a peso con~tante ~hrs a l 20ºC Se puso a ~ccar las 
muestras durante 6hrs en la estufa a 90ºC Se rcti r-aron las muestras de la estufa. se dejaron 
enfriar en el desecador- y por último se procedió a pesar tan pronto como se equilibro la 
tcmpt..~atura con el !\tedio .-.\..mhientc 
Para determinar el porciento de humedad ~e realiza de la fonna mas sencilla pero la má.. .. 
ritpida y delicada de toda.-.; las determinaciones analiticas. en base a la siguiente formula y 
reportándola como la perdida por- secado a 1 J OºC ( 49) 

~O llumcdad =~O 
M 

Donde: A = Peso pcsafiltr-o mas muestra 
B = Peso pesa filtro mit.s muestra después de secar a la estufa 

M = Peso de la n1uestra en gramos 

3.5. CENIZAS. 
(':"o;'QM-F~S-1978) 

Todos los alimentos contienen elementos minerales formando parte de compuestos 
orgánicos e inorganicos. Es muy dificil dctcnninarlos tal y como se presentan en los 
alimentos. La incineración para destruir toda la materia orgánica cambia su naturaleza; las 
sales metil.licas de los ft.cidos orgánicos se convierten en óxidos o carbonatos o rea.ccionan 
durante la incineración para formar fosfatos, sulfatos o haluros. Algunos elementos, como el 
azufre y los halógenos, pueden no ser completamente retenidos en las cenizas perdiendo por 
volatilización. 
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El contenido de ccni7...ns de los alimentos se detcl"minn por procedimientos cmpÍl"icos. al igual 
que ocurTe con lns dcmas dctcnninaciones citadas en seguida Las incineraciones se llevan a 
cabo. en olf"o tiempo, con un mechen> de alcohol o de gas, o en una mufla de gas El control 
de la temperatura de la incineración fue pnicticamcnte impo~iblc hasrn el advenimiento de las 
muflas eléctricas provistas de pirómetro y dispositivo de t-miostatación 
\Vichmann. en una sene ya c'.:lsicn de trnbajns sohrc las tCcnicus de incincntciún. obtuvo 
curvas de dcscornposicio~ de.· Ja .. c.:cni...:as de.· d1.crsos produc.:to:-.. representando las perdidas 
de pc~o en función de la 1 .:n1pen11ura Lus ccniJ'-<t:o. incluyen toe.lo~ los ~ornpuc~tu .. 
inorgánicos fijos de In muestra. tanto los ol"igmalcs como los de C<lnturninacion 
Procedimiento se peso 11proxin1adnn1entc 5,g de muestra en un crisol previan1entc pct..ado 
dcspuCs de meterlo a la n1utla ~tus u 600 ... C Se calcino la rntu.·stl"a, para ello ~e carboni.l'o 
primcl"o con una parrilla ha...,.ta que no se desprendieran rn¡b hurnos y postcriormcnre se 
proccdio a tn'-'1cr la:-. muestras a la nudla cuid.;1ndo que la rnuc"itra no pas..-ira de los c,oo"C 
para evitar que los cloruros se volnt1licen, se suspcndio c.-1 calcnt.arnicnto una ve;. que las 
muestras prc:.cntaron ccniLas blanca~ o grisc'.'I., dependiendo el ¡,;olor de la composición de 
los mincl"ales contenidos en las 111ucs1ras, aproxin1ad.arncntc Xhro;,; .. e procc.·dió a enfriar en el 
desecador y por último ~e peso 

º"á Ccn. as (Pc~o del crisol con ccni.ras - peso crisol vacill) :'( 100 
Peso de muestra en gnunos 

NOTAS SOBRE l.i\. DETERJ\.11SACJO~ DE CE'.'."IZAS 
Elévese lentamente la tempcratun1 de la niufla ha .. ta ak:anzar la de incineración sin que se 
formen llamas Una combustión demasiado activa puede ocasionar perdidas de ccniza.."i o 
conducir a que se li.Jndan y formen inclusiones de carbono que no se incineren Llévese 
cuidado en evitar la pél"dida de ccni:t..as ligeras. mantCnga~e la cápsula cubierta poi" un vidl"io 
de reloj incluso dcntl"o del sccadol" 
La tempcl"ntura alcanz.ada vana en las difCrentes panes de la mufla, por Jo que deben 
colocarse las cápsulas lo mas cerca posible de los terminales del pirómetro Numerosos 
analistas prefieren colocal" la.'i cápsulas en una placa de sílice, distanciada uno o dos 
ccntimetros del suelo de la mufla. apoyada sobre cuatro crisoles de: porcelana Así se logra 
una mayor uniformidad de temperatura(~::?:) 

3.6. PROTEÍ:"ii'A 
(SOM-F-f'oH-S-1980) 

La proteína cruda es un dato obtenido a partir del nitrógeno de la muestra, suponiendo que 
las proteínas tienen un contenido inval"iablc de 16º/Ó de nitrógeno 
l\1ÉTODO DE h:.IEl..I>AllL. Fundamento Las proteinas y demás materia org8nica son 
ox..idadas por el ácido sulfúrico. el nitrógeno que se encuentra en forma ol"gilnica se fija poi" 
medio de la digestión como sulf'ato de amonio Al hacer reaccional" esta sal con una base 
fuerte. se desprende amoniaco que se destila y se l"Ccibc en un volumen conocido de ácido 
clorhídrico valorado Por titulación del ácido no neutralizado se calcula la cantidad de 
amoniaco desprendido y así, la cantidad de nitrógeno de la muestra. El pol"centaje de 
nitrógeno de la muestra El porcentaje de nitrógeno multiplicado por el factor 
correspondiente a dicha muestra trabajada nos da el porcentaje de proteina cruda. 
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Procedimiento: Se pc.""o en la balanza analítica .05-1.0g en papel delgado blanco. y con todo 
el papel se introduce en un matJ"az de: Kjck'a.hl de ROOml, ~e agrego O 3g de sulfato de cobre 
pcntahidrato, 5g de sulfato de potasio ó sulfato de sodio, 1 5ml de ácido sulf"úrico 
conccntn1do y se anade perlas de vidrio pant regular In ebullición en la destilación. Se coloco 
el matraz en el digestor del aparato Kjcldahl, abriendo de antemano el cxtrnctor del vado y 
se puso a calentar hasta In tc.. .. al destrucción de la materia orgánica La solución debe de 
quedar completamente cristalina. cnfiia,. y dilui1 con JSOtnl de agua destilada y enfriar sobre 
hielo 
Ai\adir 40ml de una !->olución concentrada de hidróxido d•: !>odio ( lOOg en 1 OOml de agua), 
que también ha sido enfriada sohn: hielo, haciCndola rc!->halar lentamente por la pared del 
matraz de rnancra que se estratifiquen las dos soluciones 1'o se agita debido a que puede 
haber desprendimiento prematuro de amoniaco Se adiciono O :?.g de polvo de J.inc y 
anticspumante, ~e conecto inmediatamente el n1atnu. a la trampa de Kjeldahl, unido al 
rcfrige,.ante que a ~u vez. está conectado a una alargadera que va introducida en 50ml de 1 ICI 
(medidos con pipeta volumétrica). contcmdos en un matr.llJ. Erlenmeycr de 500ml y 
adicionados de 5 gotas de indicador rojo de metilo O 1 o,g en alcohol Las conexiones deben 
ser de un ajuste pcrtecto para evitar las fUgas 
Una vez conectado el matra7 agitar para mezclar las dos capas e inmediatamente colocar en 
la parrilla ya c-...icntc del destilador. regular la ebullición al inicio de ésta agitando de vez en 
vez Se dc~lila aproximadamente hasta un volumen de 250ml Se suspende la destilación. 
retirando primero el matraz con el destilado de manera de que Ja alargadera quede por 
encima y untes de apagar la parrilla ~ deja destilar unos minutos con objeto de lavar la 
alargadera por dentro y después de lavarla por fuera recogiendo los lavados en el n1ismo 
matraz 
Se titula el exceso de ácido con solución valorada de :SaOf-1 O 1 !". hasta c1 vire amarillo del 
indicador. Se corrige mediante una determinación en blanco de los reactivos usados. 
empleando la misma cantidad de papel (5.53,64) 

Donde: 

o/o Niuógcno = ( ml blanco - mi problema) x (Na.OH) x O 014 x 100 
peso de muestf'n en gramos 

%Proteína cruda - ~ó Nitrógeno x íactor de chocolate 
0.14""' meq Nitrógeno. 



3.7. GRASAS O EXTIV..CTO ETEREO. 
(NOM-P'-H9-S-1•17K) 

La grasa cruda se obtiene poi'" extracción de los lípidos con éter ctilico por lo que puede 
denominarse etéreo 

3.7.1. MÉTODO l>t: SOX!.LET. 

Procedimiento En esta dctcnninnción se usa •Jn extractor de Soxhlct que consta de tres 
partes: un extractor-, un matra:. y un refrigerante unidos por juntas esmeriladas La muestra 
se pesa en un ca1tucho cspt..o.cinl de celulosa o bien en papel filtro, se pesa primero el 
cartucho Después se colocan la muestra (4 o S) dentro del mismo y se vuelve a pesar Se 
lapa la muestra con algodón y se coloca el canucho en el extractor 
Por otro lado el matraz con cuerpo~ de cbullu.:ión para regular la ebullición. se lleva a la 
estufa a 1 OOºC durante ::!hrs. se cnfrin y se pesa, haMa tener peso constante Se conecta el 
matraz. al extractor y éste al rcfrígcrantc (no poner grasa en las juntas) Se agrega Cter ctOico 
por el rcfngcrante en cantidades de dn.,. cargus y se c•dienta el matraz con parrilla 
Gcncraln1cnte ~on suficientes 4 horas para e ... tracr toda la grasa de la descarga sobre el 
vidrio de reloj o sohrc el papel filtro. al c..-ap1,.")ra1sc el éter no dchc dejarse residuo de grasa 
Se saca el cartucho con la 1nucst ra dcscngr ;1sada y ~~ guarda en un frasco, se sigue 
calentando ha!.· <i la casi total eliminación del cter, rccupcrnndolo antes de que descargue Se 
quita el mat .. az y se calienta bajo la can1pana ha!>ta la total evaporación del éter Se seca el 
extractor a lOOºC poi )Omin. se enfría y se pesa (54) 

~O Grasa cruda· ( Peso ~1atra-". con extracto - Peso matraL 'Vacío) x 100 
Peso n1ue~tra en gra1no~ 

3.7.2. :'\-tÉTOno DE. GOLDFISll. 

Procedimiento Se coloca un vaso para Goldfish a la estufa durante:::?. horas a IOOºC. se deja 
enfriar en un desecador y posteriormente se pesa cuando se encuentre en equilibrio con el 
Medio Ambiente Se pesa en un cartucho de celulosa de 4 a Sg de mucsua, se tapa con 
algodón y se coloca en un sosten o recipiente con el fondo perforado El sostenedor se 
coloca en un aparato Por otro lado en el vaso ya pesado se ponen aproximadan1ente 40ml 
de éter etílico y se coloca en el Goldtish mediante un anillo de fierro con empaque de hule 
Se sube la parrilla dando medio giro para un lado y despuCs para otro Se procede a calentar 
4hrs y comprobar que la extracción haya sido completa Al finali7-ar la extracción se procede 
a cambia.T el sostenedor con el cartucho por otro recipiente cerrado sin peñoración y se 
.... -uclve a calentar para recuperar el éter del vaso. este se quita del aparato y se mete a la 
estufa. se deja enfriar en el desecador hasta temperatura ambiente y se pes.a, los calculas son 
Jos mismos que en el caso del mCtodo Soxhlet 
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3.8. rROCfo:Dl:\llEN,.O 01-: PRU•:nA PAJ1...A DETER.!\11NAR •:L PJo:RF'IL DI-: 
ÁCIDOS GRASOS EN GRASAS Y ACEITES ANIMAi.ES Y VEGETALt:S. 

liste procedimiento establece la metodologia parn dctcm1ina.r la composición de ácidos 
grasos en grasas y aceites animales y vegetales. a pnrtir de C<. por cromatografia de gases. 
este procedimiento es aplicable para dctemiinur la composición de ácidos grusos por 
cromatogralia de g.a.:ocs de Ct. en adelante (60) 

Cl-12-0 - Rt CH2-0ll 
1 
Cll - O - R> 

1 
CH2-0- Rl 

NnOJ-llCH.1011 -.. CH -OH 

t i Cl-b -OH 

Rt -COO -Na+ R1 -COO-CH-1 

R>-COO -Na+ BFl/CH10J·I R>- COO-CH> 

R." - COO -Na+ lb -COO -CH> 

3.8.l- Dt:SARROLLO DE LA PRUEBA. 

Se pesan 350 mg de la muestro a anali7..ar en el matraz de reacción. Agregando 6 mi de 
NaOH O.SN. se pone a reflujo con perlas de ebullición de 5-1 O min hasta que desapare7..can 
los glóbulos de grasa., posteriormente se adicionan 7m1 de BF3/CH30H por el extremo 
superior del rcfrigcJ"ante, se continua calentando a rcílujo Smin más. sin cxccdcl" de 1 On1in. 
hasta la aparición de glóbulos de ésteres para c";tar la volntiliT . .ación de los ésteres. se 
agregan 3ml de n-heptano por et extremo supcf'ior del refrigerante (tos ésteres metílicos 
quedan solubili7.ados en el heptano), y se continua calentando a rcílujo un minuto más, se 
pone a enfriar y se añade por el extremo superior del refrigerante aproxmtadamcntc 1 Oml de 
solución saturada de cloruro de sodio 
Se rctil"a el refrigerante y se agita suavemente para ngrc8ar más solución saturada de cloruro 
de sodio para llevar a la fase orgamca al cuello del matraL rncdiantc una pipeta se recogen de 
1-J 5ml de fase hcptanica en un tubo que contenga O Sg de !>ulfato de ~odio anhidro. 
agita e inyecta el mismo dia en que se prepara la mue~tra 

3.8.2. A:"'oi..\.I .. JSJS CUALITATIVO. 

Para determinar los tiempos de retención de los ésteres mctilicos de los acidos grasos Se 
procede a inyectar cada uno de estos por separado y detcrn1inar el lapso de tiempo 
transcurrido desde la inyección hasta la aparición del mitximo del pico en el integrador, en 
caso de trnbajar con condiciones isotérmica~ (tcmperaturn constante) graficar número de 
átomos de carbono del Bcido graso vs el logadtrno de los tiempos de retención. Esta gráfica 

56 



es útil para extrapolar el tiempo de retención de algún (os} de los ácidos grasos cuando se 
carece del estándar. 

3.8.3. ANÁLISIS CUANTITATIVO. 

Se emplea el porciento relativo de cada componente, se dSUme que el total de los ésteres 
metilicos de la muestra esta r..:-prcsentado en el cromatogram~ de tal forma que el total de 
área bajo los picos sin considerar el solvente rt..~resenta el 1 000/o de Jos constituyentes de la 
clución total. 

3.8.4. c .. '-.L.CUL.OS. 

En caso de no C.'l(istir cantidades importantes de componentes menores a carbono 12. se 
calcula el contenido de un componente dado de Ja siguiente fonna 

Ay 
"100 

A 

Donde: 
)'°/o= Porcentaje relativo del componente y expresado como éster metilico. 
Ay - .A.rea del pico correspondiente al pico y 
A = es igual a ta suma de las áreas bajo todos los picos. sin considerar el área del solvente. 
y -1 
En el caso de que existan compuestos menores a C 1 ;z se debe de emplear Cactores de 
corrección para convenir los porcentajes de á.rea del pico en porcentaje de masa. Determinar 
Jos factol"es de corrección con la ayuda de un cromatogra.rna derivado del análisis de una 
mezcla de ésteres metilicos de concentración conocida, bajo condiciones idénticas. 

Cy 
Fry=----

Ay 

El contenido de cada componente esta dado por : 
FRy " Ay 

y% - X 100 

(FRy X AY) 
y-1 

REPETIBILIDAD. La diferencia entre dos determinaciones rcali7..adas el mismo día por el 
mismo analista con el mismo equipo y las mismas condiciones sobre ta misma muestra para 
componentes de concentraciones mayores al So/o no debe de ser mayor al 3%.(NOM-F-89-
5-1978). 
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3.9. VITAMINA A (RETINOL) EN LECHES. 
l'OIU'IULACION INFANTIL. MÉTO"'O DE CROMATOGRAl'IA DE LiQUIDOS. 

Principio: Vitamina en fórmulas infantiles. es saponificada partiendo con solventes 
organlcos separándose de la matriz y cuantificado por- cro •• 1atografia de liquidos. 
Aparatos. 
a) Crorn.atografia de líquidos (LC) Capacidad je presión arriba de 300psi con injector con 

capacidad de 1 00µ1 

Condiciones de operación 

b) Detector 

e) Columna 

d) Espectofotomctro. 

e) Bai\o de agua con agitador 

f) Material 

Reactivos. 
a) Fase móvil 

b) Solución de lavado 

e) Solución de extracción 

d) Solución saponificadora 

e) Solución anti oxidante 

Velocidad de flujo l.~ mVmin 
Temperatura atllbiente 

Capll7. de medir absorbancia a 336nm. con sensibilidad 
de O 1 AUFS. 

4. 6nm. Oiiunetro interno por 1 Scm de acero inoxidable 
empacada con silica recubierta con grupos cyano como 
fase estacionaria de 5J.L1 tan1año de panicu1a 

Capaz de medir Absorbancia a 325nm 

Capaz de mantener la temperatura de 700 
Velocidad de 60 oscilaciones por min. con una ilrea de 
muestra de 1 1x14 pulgadas 

1) Embudo de !lepa.ración de 125 mi 
2) Matraz. volumétrico de 5 m1 
3) Matraces volumétricos de 100 mi 

Hexa.no-alcohol isopropilico (100 0.25. v/v) 
Solventes grado HPLC. dcsgasificar de 2-5 min. con 
vac:io. 

H20-Etanol Absoluto (3 + 2 v/v} 

Hexano-Cloruro de metileno (3 + 1. v/v} Solventes 
gradoHPLC. 

KOH 10.5 N 
Disolver 673g de KOH en un litro de agua. 

Pyrogaliol lo/a Disolver 5g de pyrogaliol (t.3.5-
trihidroxibenccno. 98ª/o ) en 500m1 de etanol absoluto. 
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O Solución estñndar 1) Solución c!ltándar Stock - lOmg/ml de palmitato de 
r-ctinol en hc)(ano 
Tr-ansferir cuantitativamente un gramo de In ampolleta 
de pallnitato de .-ctinol. con hcxano en matraz 
volumétrico de 100 11 de bajo nctinico, diluido a 
volun1cn con hcxano y agita.- bien hnsta disolver 
Ren1ovcr <. prcparnr esta solución cada ::? ~cn1anas 
1\.ln1accnar a 20 .. cuando no se use 
2) Solución cstánda.- intermedia Pipetear :?:mi de 
solución estñndar St.. • ..:k ( 1 ) en un matra/.. ''olumétnco 
de 250ml y dilui.- a voluml."n con hcxano 
3) Solución estándar de trabajo .-\pro•u1n.::u.Jamcntc 
1 6J,-.1.g de palm1tato de retino! Ptpt..•tcur :?mi de solucion 
estándar intermedio (::?) dentro de 111.:it.-~ 

volumétrico de 1 OOml hajo acttnicn Evap<ne a 
sequedad con nitrogcno J:>1!->olvcr r-c!->iduo!'> de solucion 
antioxidante (e) y diluir a volumen 
P.-cparar la !<.olucion d1arian--1cntc 

E1tracción d~I t!Slándar y mue~trn. 
Pipetear IOml de so1ución estiindar de trabajo (rca...:tivu (1) (3) ) o muestra que contenga 
aproximadamente 20U 1 de vitamina A activa ( JOml de formula h~ta del alinll:nto) dentro de 
un tubo de centrifuga, 1Icvar a un volun1t..·n de la muestra a 1 Oml c0n agua s1 e:-. necesario 
Para el tubo del cstandar, adicionar 1 Dml de agua, ::ornl de solucion ant1oxidcu1tc (reactivo 
(e) ) y Sml de solución saponificadora (rcacti"o (d) ) A el tubo de la muestra, adicionar 
3tml de solución antio"tidantc y 5ml de solucion s.apomticadora. t.tpar los tubo!t. y agitar 
bn vcmcnte Poner los tubos en baño de agua con agitac1on ;1 70ºC' por ::!51nin Remover los. 
tubos y colocarlos en hielo por 5min o hasta que el contenido este frío ó hasta que se enfrie 
a temperatura ambiente 
Transferir cuantitativamente el contenido a un embudo de !>Cparacion de 1::!:5ml Lavar el 
tubo de la muestra o del cstá.ndar dentro del embudo con JOrnl de agua Pipetear 30ml de 
solución de extracción (reactivo (e)). dentro del embudo y agitar aprox :?min Cuando las. 
fa..-.es se separen. drenar la fase acuosa (fa!->c inferior) .·\.dic1onar 30ml de solución de lavado 
(reactivo (b} ), a d embudo y ag:it••r muy suavemente poi'" 10seg, ventilar frecucntcmente. 
permitir separar las fas.es y drenar la fa.!>C acuosa, repetir el paso de lavado 3 veces 
Pipetear 20ml del extracto desde el embudo a un tubo de 50ml y evaporar a ~quedad con 
nitrógeno Transferir cuantitativamente los residuos a un matraz volumétrico de! 5ml y diluir 
a volumen con fase móvil (reactivo (a) ) 
Dc-trrminación de In concentración del eslándHr. 
Pipetear 2ml de solución estándar intermedia (reactivo (f)(2) ) dentro de un matraz 
volumétrico de SOrnl y diluir a volun1cn con hcxano 
Transferir una porción de esta solucion dentro de una celda de 1 cm de largo y medir la 
absorbancia a 325nm, calcular la concentración de Ja solución estándar de trabajo C!Jtd como 
sigue: 
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C•• = { A,,,/(2X & Xb)}X 10000 

Donde: 
A1::u,..,. Absorbancia de la solución cstá.ndar de trabajo a 325nm. 
& - Coeficiente de c'tinción del pnlmitato de retino) en h.-·<ano. a 325nm. 
b = A un ccntimctro de largo de la c~lda 

Prurba de un 5i!llc-nu1 aadrctuulo 
Inycctnr 100 p.I de solución esta.miar de trnbajo ~aponificada dentro del Cromatografo de 
líquidos 
Tiempos de r-ctcnción de 13-Cis retino! y trans-retinol 7 5 y 9 O min. respectivamente 
Calcular el factor R entre J J-Cis retino! y Trnns-rctmol como sigue 

R ~ ... 2(12 - 11 )/ (\.V1 --r \V:z) 

Donde 
tt y t.: '"" al tiempo de retención medido desde el inicio de la inyt.."'Cción hasta el tiempo de la 
elusión del pico máximo del 13 Cis-rctinot y trans-rctinol. respectivamente, y \\.'1 y W2 son el 
ancho de los picos medidos por extrapolación relativa sobre la línea base. del 13 Cis-rctinol 
y trans-rctinol. n:spcctivarncntc 
Si el factor R< 1 J incrementar la cantidad de alcohol isoprop1lico adicionado por litro 
Calcular rcproducibihdad de las i.nycccio11cs repetidas en término~ de la desviación estándar 
(por USP) el cual debe ser < -~ al :!~'Ó. los valores de Ja dcsviacion cstandar relativa de altura 
de pico es de --+ 1 3~·ó 

Cro1natografia de líquido~. 
Inyectar 1 OOi.11 de cstandar o muestra dentro del cromatogrnío de liquidos 
Cákulo!l. El (palm1tato). vitamina A como 13 Cis-retinol no es fácilmente disponible. la 
curva estándar para vitamma trans es usada para dctcnninar la potencia biológica de ambas 
La corrección para vitamina A 13 Cis-rct1nol a O 7~ de potencia relativa de toda la ";ramina 
A trnns-palmitato E~to se basa en la ~uposición que la absonividad molar relativa de ambos 
isómeros son relativamente iguales a 3 36nm ~-fedir las arcas de los picos isómeros Cis y 
trans de rctinol en ambos cromatogran1a... ... de muestra y estándar Se multiplican las arcas de 
los picos de la cun·a de palmitato vitamina A 1 J Cis-rctinol por O 75 (con forme al método 
de leche-base líquida. listo para alimento J fabricaciones) 1993 Se suman las dos áreas para 
representar area total del pico. se calculan las lJ 1 por un cuarto reconstituido de la ...,;lamina 
A activa como sigue 

V ~ (A......J ""1...t) X CdJ X ( 1 X o SS) X 946 33 

Donde: 
A....m = Área total del pico de la muestra 
A.ad = Área total del pico del está.ndar 
C .. d = Concentración de la solución estándar de trabajo µg/ml. 
1/0 55 = U.l./µg de paln1itato de rctinol 
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946.43""" Iml/cuano 
Nota. Dado que Ja vitamina A 13 Cis-.-'almitato no es fft.cilmente disponible. ta curva 
está.ndal'" para vitamina A trn.ns-pu1mitato es usada pnl'"a detel'"minar el potencial biológico de 
ambos. corrigiendo para J 3 Cis-palmituto de vitamina A.. a O 7~ la potencia l'"elativa a el 
palmitato de vitamina a trnns Esto esta basado en la su~5Íción de que Ja abso¡-batividad 
l'"clativa molal'" de ambos isómi...:os son virtualmente iguales a 336nm Se miden las áreas de 
pico de Cis y trans- l'"Ctinol en ambas, muestra~ y estándar del cromatogl'"ama Multiplicar el 
área del pico bajo la curva •:e 1 ~ Cis-palmitato por O 75 Sumar las dos áreas para 
l'"epn:scntal'" el área total del pico y calculJr lJ 1 por cuarto reconstituido de la actividad de la 
vitamina A como siHUe (61.6J) 

·v (A..m/i\ ... w) XC.ad X ( 1 X o 55) X 946 J3 

3.10 Dt:TERi\ll!'iACIÓ!'i I>t: LA VITA:\.tlNA t: POR CRO!\.tATOGR.i\..FIA 
LIQUIDA l>>C ALTA PRESIÓ:'<. (JIPl.C EN FASE :'<OR.VIAL). 

Fundan1rnto. 
Se liaban acabo la saponificacion de la muestra. extracción de los compuestos 
insaponificablc_, cvapol'"ación y re-disolución en n-hcxano e inyección en la columna en fase 
normal 

Fase móvil para c-1 11 Pl.C, 2-propanol al J 0/o rn n-hc-.xano. 
Se desgasifica el n-hcxano hajo presión reducida y se pasa a través de un filtro, mezclando 
1 Oml de 2·propanol con 990ml de n-hc"'ano desgasificado 

Solución palrón de "'ilamina E. 
En un matraz aforado de 100 mi. s.c pesa exactamente 1 OOmg de alfa-tocoferol (E-OH) 
djsolvicndo en n-hcxano. llevando al volumen con el mismo disolvente Se diluye esta 
solución 5 veces con el mismo disolvente para tener una solución de O 2mg /mi. Esta 
solución permanece e~tablc una semana a 4°C 

Procrdimirnto. 
Nota. La •..;tarnina E e~ scns.iblc a la luz. utili:l'..ar material de vidrio marrón o proteger el 
material Col'"J"icntc con papel aluminio Se cfcctUan todas las evapol'"aciones de disolventes 
bajo presión reducida a una temperatura ma.."' de 40ºC !'o debe evaporarse en seco Se 
rompe el vacío introduciendo el nitrógeno en el sistema y se evaporan los Ultimos miliHtros 
mediante una coHicntc de nitrógeno. 

Toma dr ensuyo. 
Se mezcla la muestra a fin de homogcni.z.arla por completo Pesando con una precisión de 
10mg 0.5-lml de vitamina E, lo que COl'"l'"espondc en general a IOg 

Produclos con almidón. 
Se coloca un matraz. l'"cdondo de fondo plano de 250ml con cuello esmerilado. se mezcla la 
toma de ensayo con 1CY% de su peso de Ta.ka-distase. Añadiendo máximo 30ml de agua 

., 



destilada de 45-SOºC. f\..1czclar bien para obtener una suspcnción homogénea. Eliminar el aire 
del matraz mediante nitrógeno. tapar y C<"locar el matraz durante 30 min en una estufa a 
45°C. 

Productos sin almidón. 
En un matraz redondo de fon~o plano de 250ml con cuello esmerilado, me1..clar la toma de 
ensayo con milximo de JOml de agua destilada 'e 45-SOºC 

Saponificación. 
Se ai\adcn 7g de KOl I grado analit1cu en el rnatra.7. de la 1<:~sc rnovil, y mezclar para disolvL"f" 
A continuación ai'ladir bOml de alcohol absoluto y O 5g de ácido ascorbico ó hidroquinol 
~ontar sobre un sistema de reflujo. introducir una ligera corriente de gas nitrógeno, y 
calentar durante JO rnm en un haño l\.1aria cbullcndo provisto d(.• agitadores nmgnéticos 
Durante la saponifi~ación asegurar una buena agitación del rncdiu de reacción 

Eitra.cción drl in§apouificnble. 
Una vez temlinada la saponificación. se enfriar el ntatraz a tc111pcratura ambiente y 
transvasar la suspensión a un ernbudo de ~eparac1ón de SOOml Enjuagar con moiximo 30ml 
de agua fria ""n .1 porciones de 1 Oml que :-.<.• ai'!.aden en el contenido del embudo de 
separación 
Evitar un exceso d<.· agua. ya que favorece la fonnacion de elucio11cs En seguida enjuagar el 
matraz con 50ml de bcncma de petróleo (de ·10 a 60"'C) en varia~ porciones que 'e añaden al 
embudo de separación Extraer la v1tarn1na E a~itando ligeramente. dcJar se parar las fases 
'Vaciar la fase acuo~a a otro crnhudo de separación de SOOml Rc\:'ogcr la fase orgánica en un 
Jt..~ embudo de 500n1l Efectuar esta extracción 5 veces en total Haciendo las agitaciones 
con mucho cuidado para evitar cn1ul!>ionc!> 
Se lava la soJucion org<i.nica con porciones de 1 OOn1l de agua nd1cionándola por las paredes 
del embudo, sin agitar. hasta que el agua de lavado llano de reacción colorada con 
fenolfialcina Des pues. del ultimo lavado. esperar al menos 1 S rnin antes de vaciar la fa!>e 
acuosa 
Se filtra la solución lavada en continuo atraves de un filtro que contiene aproximadamente 
Sg de sulfato anhídro y en un papel separador de tipo IPC. y recoger el filtrado en un matraz 
en forma de coraLon de 500mJ. sin dejar secar el filtro y al final enjuagar cJ tihro con 50ml 
de éter de petróleo Se evapora el disolvente bajo presión reducida en un rotavapor a 40ºC. 
y se eliminan los ultimos m.ililitros n1cdiante una corriente de nitrógeno 
Se disuelven el re!'>iduo en tres mililitros de la fase móvil y se filtran la solución 
inmediatamente a través de un filtro de 0.45J-L de tamai\o de poro y adecuado para solventes 
orgánico o equivalente. recoger el filtrado en un matraz La solución esta lista para la 
cromatografia 

Cromatografía. 
Inyectar primeramente i-tl de solución patrón de vitamina E y determinar el tiempo de 
retención. debe ser aproximadamente 8 min En seguida inyectar 20µ1 de estrato obtenido 
del insaponificable 
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Calculo. Cllprrsión r interpretación de los rr!lullados .. 
Se identifican los picos de Ja vitamina E en el cromatogrnma de Ja muestra mediante el 
tiempo de retención definido por cromatografia de la solución de Ja muestra y de Ja solución 
patrón correspondiente 
El contenido en vitamina E. expresado en miligramos por cien gramos de producto es igual 
a-

hpx C :'(V"' JOO 
Vitamina E = 

hs x m 

En donde 
m = Torna de ensayo. en grumos 
hp = altura del pico de la muestra, en miJimctros 
hs = altura del pico de Ja solución patrón en miJimetros 
C ~ Concentración de la solución patrón inyectada, en mg/ml para la vitamina E 
V = volumen. en mi, en el cual a sido diluido el residuo antes de Ja cromatografia 

Limirr dr t..lrtrc=dón dr acuerdo a la sensibilidad drl equipo. 
J mg de D-altil-tucofcril acetato = 1 U 1 de vitamina E 
1 mg de DL-alfa-tocoferol = 1 J U 1 de vitamina E 
V u amina E cspcct0fotome1ria aprox O Smg/I OOg 

Nota La 1nfonn.ac1ón paról la delcrnunac1on de v11am1n.as A. D ~· E es 1nforrnac16n confidenc:aal y fue 
proporcionada por el Dcpartamen10 Quim1co B10Jóg1ca de la Procuraduría Federal del Consunudor, por lo 
cual. para profundu-"tr un poco rn."t!> al respecto se rccurl"l6 a las s1gu1cn1cs b1bhograflas (2.J.25,29.30.65} 
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3.11 DETERMINACIÓN DF. I~'- VITAMINA I» POR llPLC. 

EJ objetivo. es Ja descripción de la dC"terminación de Ja vi1amina D1 por cromatogratia 
líquida de alta presión (J IPLC) en do!'t etapas, con un campo de aplicación a Jos productos 
dietéticos a base de leche. de cereales. o de mezcla de ambos. enriquecidos en vitamina 01 

Principio. 
-Saponificación 
-Extracción del insapomticable 
-HPLC p.-epar-ati"'·o 
-Recogida de Ja fracción <¡uc contiene la vitamina 01 
-flPLC analítica 
-Evaluación del contenido en vitamrna D1 mediante un detector de U. V 

Rrac-ti"'º_.· 
Fase mo"'il para JlPLC" prcparariva. 2-propanol al Jo/o en n-hexano Oesga!iCSC el n-hexano 
bajo prt..•sión rcdw.:id.a ;.: fillrecc sobre un fihro mihporo Mézclense IOml de 2-propanof con 
990ml de n-hcx;:1no dt..•sgascado 

Fa .. ~ rT1ln•il pnra 11 Pl.C analítica.. 
D.:.,.~11.,.e->c J Ir de ,\cctonztnlo baJo prcsron reducida y filtrcce sobre un filtro miliporo 
\.·lc.7t:h.·ri-.t• J OOml ch.· d1chnornctano con R90ml de acetonitrilo desgaseado y 1 Oml de ::!­
pr1•pa1h-,l 

1'.'ota La prnporc1tlf1 de d1dtlromctano-acctonitrilo debe adaptar!i.c de modo que la vi1am1na 
D1 de un t1cn1po de 1ctcnc1ún de H-9n1in 
Fase movil para lavar la columna preparativa. :?-propano1 al 1 D°·o en n-hc'l(ano 
~1c;.clcnse J OOml de ~-propano! con 200ml de n-hcxano dcsgascado 
Solut:ion pal ron de v1tam1na J), para 1 IPLC preparallva 
En un n1a1raL aforado de J OOml. pcscnsc exac1amentc 50mg de colccah..·1fcrol (vitamina 01). 
~ri..,tal. di.o;;uéh;a!loc en n-hcxanCJ v cnrasesc con el mismo d1solvcnte (--solución de 20000 
V l .'mJ) . 

D1luyasc esta suluc1crn 1 000 \. cccs con el mismo disolvente para obtener una soluc1on de 20 
[' 1 'f11J esta soluc1on pl."rn1anc<,;c c.<;t.ihlc de J-4 scn1an.as a 4"C 

. ...,olucion p~lrim .tt: "itnrnina lh pnrn llPLC anaJUica. 
f·.vaporccc :!:n-,J .Je soluc1on patron dt..• ::n U 1 !mi y tomcse el residuo en 2ml de fase rnov1J 

Pro<"cdirniento. 
'101:1 La vi1anun.1 l> 1 es scns1hlc a la h1L ulili.1'.cse material de vtdrro marron, o pro1ejasc el 
matcrinl corricnl<.· cnn papel de alum1n10 
Efcctucnsc toda~ las evaporaciones de disolventes bajo presión reducida a una temperatura 
mlix.ima de 40..,r N<1 debe evaporarse a seco Rompase el vacío introduciendo nitrógeno aJ 
sistema Evapotcn7c los Ultimos mi mediante una corriente de nítrógeno Al final de Ja 



jornada. lit.vese la columna preparativa durante 1 Smin con 2-propanol al 100/a en n-hexano 
con un caudal de 2ml/min. 

Toma de ensayo. 
f\.1ézclcse la muestra a fin de homogenizarla por completo. Pésese. con una preci5ión de 
10mg. una toma de ensayo que contenga de 20-40 U 1 de vitaminaº"' 

Productos con almidón. 
En un matraz redondo de fondo plano de 250ml con cuello esmerilado, mézclese lo toma de 
ensayo con 1 ~,D de su peso de Taka dinstar.ia Ai\adanse máximo 30ml de agua destilada a 
45° o SOºC l\.1é.zdese bien para obtener una suspension homogénea Eliminesc el aire del 
matraz mediante nitrógeno, tápese y colóquese el matraz durante 30min en una estufa a 
45ºC 
Productos si.n almidón En un matraz redondo de fondo plano de 250ml con cuello 
esmerilado. mc.r.cle~·· In toma de ensayo con má"'imo de JOml de agua destilada a 45-SOºC 

Saponificación. 
Añadanse 7g de hidroxido de potasio en el matraz y mézclense para disolver A continuación 
ai'Jadanse 60ml de alcohol absoluto y aproximadamente 500mg de vitamina e 
~1ontc5oc ~bre el matraz una alargadera para introducción de gas y un refrigerante de allihm 
intrnduzcasc una ligera cornente de nitrógeno y caliéntese durante JOmin a 70ºC en un bano 
!\1ana provi!'itO de ng1tadnrcs rnagneucos 
Nota Durante la saponificac1on. asegUrcse de una buena ag1tac1ón 

t-::1.tracción dc-1 in~aponificablc-. 
Una ve~ terminada la sapomficac1on, enfríese el matrar. a temperatura ambiente y transvasase 
la suspensión a un embudo dt: scparacion de 500ml Se énjuaga el matraz con ma."ttmo JOml 
de agua en vanas porcione!-. que se añaden al contenido del embudo de scparacion Evítese 
un exceso contenido de agua ya que favorece la formación de emulsiones. seguidamente 
cnjuagucsc el matraz con 50ml de bencina de petroleo a 40-60ºC en vanas porciones que se 
añaden al embudo de scparac1on E"'tra1ga...,,c la ",lamina Dt agitando DéJCSe separar las 
fases; Yaciese la fase acuo~ a otro embudo de separación de SOOrnl y recójase la fase 
orµnica en un Jer embudo de scparac1on de 500ml EfectUesc esta extracción 5 veces en 
total y lavesc la solución orgamca con porción de 1 OOml de agua hasta que el agua de lavado 
ya no de reacción colorada con íenoflale1na Despucs del ulllmCl lavado, espere al menos 
1 ~min antes de vaciar la fase acuosa 
F1hrcsc la -.olucion lavada en continuo a través de un filtro scparadoi- de fases y recójase el 
filtrado en un matra? en forma. de corazón de 500ml. sin dejar secar el filtro AJ final. 
enjuá.gucse el filtro con ~Oml de bencina de petróleo y evapore.se el disolvente bajo presión 
reducida. y climmcnsc los ult1mos m1hhtros mediante una corriente de nitrógeno 
Transvil~esc el residuo cuantitativamente a un matraz de 5ml. mediante pequeftas porciones 
de fase movil y enráscsc Filtrcse la solución a través de un filtro Acrodix CR y recójase el 
filtrado en un matraz de t Oml La solución esta lista para la cromatografia 
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Cromatografia prrparativa. 
Inyéctense primero 500µ1 de solución patrón y determínense el tiempo de retención que 
deben de ser aproximadamente 5min Inyéctese a continuación la solución de Ja extracción 
del insaponificable y recójase la fracción que contienen la vitamina 01 en un matraz en forma 
de corazón de 1 Oml Comienzcsc a recoger aprox.imadamcnte un minuto antes de la clución 
de la vitamina 01 y pftrcse aprox.imadamente un minuto después de la clución de la vitamina 

º' 
Cromatografia analítica. 
Evapórese a seco In fracción recogida de la cromatografia preparativa mediante una ligera 
corriente de nitrógeno y cnfriese el matraz a fin de evitar errores volumétricos debidos a una 
evupornción eventual de disolventes, luego tómese el residuo en 300µ1 de rase móvil y 
agítese ligeramente para disolver bien el residuo Inyéctese primero 100µ1 de solución patrón 
y determines.e el tiempo de retención. debe de ser de aproximadamente 8·9min. Luego 
inyectcnsc 100µ1 de la fraccion obtenida por cromatografia pr-eparativa 

Calculo., rs.prrsión r intrrprrtación dr los rr!lult•do1. 
ldcntifiquese el pico de la vitamina D1 en el cromatograma dela muestra mediante el tiempo 
de retención definido por cromatografia de la 5oluc1on patrón Midiéndose la altura de los 
picos ohtcmdus durante la cromatografia de la solución patrón y de Ja solución de la 
nlue~tra Fd ccmtenido en vitamina Dt, cxpr-esado en U J /IOOg de producto. es igual a: 

Vitamina D ~ hr 1( e X Vo X V: X 100 
h.. xm x V1 

Donde 
m= Toma de ensayo en gramos 
hr= Altura del pico de la muestra. en milimctros 
h..= Altura del pico de la solución patrón. en millmctros 
C= A la concentracion de la solución patron inyectada. en U. J /mi 
Vo= Al volumen en el cual a sido diluido el residuo ante5 de la cromatografia preparativa 
Vi= ·Al volumen del extracto inyectado en la columna preparativa. 
Vi= Volumen en el cual ha sido diluida la fracción después e la columna preparativa. 

No1a: Es sup~ntu~.., un factor de corrección para la isomerización de la vitamina 0:1 en 
pn.•·v1tamina º'· va. que este fcnomeno es despreciable en las condiciones de saponificación 
a~licahles 
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CAPITULO 4. 
RESULTADOS. 



4.1 ANÁLISIS DE CANTIDADES DECLARADAS EN LA ETIQUETA. 

El pl"cscntc trabajo se realizó inicialmente con Ja recopilación de Ja información del 
etiquetado de diez marcas de productos de chocolate en polvo (!\.1ilo, J>rotevit. Quick. 
Carlos v. Sustangcn. Choco-Choco, Choco Milk. Gevral Proteína, Complan y Cal-C-Tosc), 
las que se cncuenu-an a la venta en el Distrito Federal y arca conurbada 
Se considera como complemento alimenticio aquellos productos que han sido elaborados 
para proporcionar adecuadamente nutrimentos para una mejor nutrición Por lo que respecta 
a Ja infonnacion que proporciona el proveedor al consumidor. está se enfoco en los 
siguientes parámetros y los cuales dcberan de estar en cspai\ol, en f"orma clara. indeleble y 
fiicilmcnte legible en ~u etiqueta 
El producto dehera contener los siguientes datos Denominación genérica del producto. 
nombre u marca ~rnncrcial del producto. razón social del fabricante. domicilio donde se 
elabora o envasa el producto, la leyenda .. Contenido neto" seguido de la cantidad de 
gramos, kilogramos. la leyenda "Hecho en !\1cxico o pals de ongen". ltsta de ingredientes 
en orden decrec1cntc 
En caso de ser de impor1ación también deber& de incluar la razon social y la dirección del 
importador -
Los datos deberán ser de acorde a la NOM-OSl-SCFl-1994•• la cual se refiere a las 
especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohólicas, 
prccnvasados. asi como el reglamento de la Ley general de la Salud en materia de control 
sanitario. 

• • 1ruorrn.1e1ón proporcionada en el glosario del presente trabajo 
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TABLA 4 1 l INFORMACION CORll!SPONDl!HI! Al !TIOU!TAOO O! LAS Olf!MNT!S llAJICAS Of CHOCO!AII 111 l'OLVO. 

PROOUCTO 9 10 11 12 
TIPO O DENOMINA· 1 POLVO l'Ajll l'R{~.1.11.1.118!81{1.l POl.OQP.lRAl'Rll'M\ARBtB()A J.ll.i(ARY(QCQ.1.PJ.RAPMf.PAMR AZVCAR Y COCO& PW Pflf'WA 

CIONSOCIA.l CO"SABORACHOCO,AH CONSA.8011 A (HOCOl.AT[ UttA Bt!(JA (OÑ Sl&()ll l CHOCWTl W Bf.UJACON SA90ll ACHOC!Ult 

MARCA SUSTANGEN SUSTlNGlN CHOCO·CHOCO CHOCO.OIQCO 

NOMBRE O RAION 1 1,•f.\DJrniNSQt¡ MEAOJOHNSON CHOCOl.l l[RA O! JALISCO CHOCDLA llRA Of JALISCO 
SOCIAt SA DE CV SA OECV 

DOMICILIO 1 : .1.~11! !ERA Pl.'UM[~~: ANA (ARRt.TUUP.1.N.lMfRüi.A A~ MARl,IJtJ Q!(llQ !«i 1'1:'.l AV MAIUHO QT{llO "° 1420 

! lM 151lCO OHICIASOiHJAHU.l ll,I l~JlCO OUICi.1.50111+\J~UA ÜVl(l.t.1.A.JARAJ.l.USCOW:liCO GuADA&.AJW JALISCO MUCO 

l~REOIENTES ¡' SO\IOOSDELICHEOlSCRfUJ.:i.1. SOLOOSOEl!CHEOmRtUADA A!IJC.l.11. COCOA. S.ll. lQCllU.Ol A1UO.A COCOA. SM. YODATADA. 

souOOSOE )Afu\etol 1,1.1.:z l!Ct<I :>OLIOOSO! aR.l.BE DE l,IAl[ L[Clil lKtllkAALO~\ SAIQllARlf(IM.. llOTtiA AL 0 ''· SAIOfl .wf(W. 
:lNIER.l{NPOl.VQ,lJIJ(AllCOCOA lNIERA(Nl'OlVOIJUCARCOCOA H'[IRJV!lllilfllASC AYl2 Hl(Jfl(l'lft.lta.l$C,.lYl2 

1 SAOORA.lllf(IAl.VIU~AS SASQR lAlfl(IA.L ~'llll.llhlS 

1 DHHIO~Y SU\.FlTOHAAOSO OEXTllQSlYSl/lf.UOFERllOSO 

CONTENIDO NETO 410. 410. 800a 800o 
No DE LOTE O FE QfJ3DfFAWUN95 QFJ90fflBJUN95 

CHA OE CAOUCIDAO [XP JUf¡ 98 13 38 092411 [XPJUN981J 38 09248 

REGISTROS A 46150"A" 46150'A' 11909J'Aº 11909l'Aº 
LEYENDA HECHO EN MEX!CO HECHO EN MEXICO HECHO EN ~EXICO HECHO !H IIDICO 

INOICACIONE5 ! SI SE Ul1Ull SUSll'tGlN ecuo SISEUll1ZASU51AlfGl'1COIAO AUN\IASOOflKH(FIUOCAli(NTE A l.M \/ASO Of llCH[ Flll OCAllHTl ¡ Al'IJ!HIOUWCODUP.>JrllEMASCl A!iMlNlOUNICO~Ht.IASOI AGN.GVl l O l CVCHA.Wlo\S(()f't .lGAl<ivEJOJCIJOIAIWIASCOf't: 

'6 Sfl,IANAS SE Qlllf 0( AüRlGIR •65tt.IANISSt:Dll!l0lAGR[GAR HADAS SW:VVfl\IAYOtSJFaJTlOO. TUOA5 ""1.JRVAYOISlllJTlDfl 

Al RlGIM!NLA\'lfAl,l·'tAl BIOTltA Al ~[G!MENLA 'ilTAMiNAl 8(111JjJ. ~O SA&OR A CHOCO CHOCO llCO SAJOll A CHOCO CHOCO 

~e~ 1 YACIOOl!NDl[ICODl ~C" t lAC'OOUiOl!(QOE 

OIRAFUfNll 0111.ll\J(NTf 

PRECIO 1 419 419 655970 65H70 

INFORMACION AL SUSIANGlNPIJS!!UNSUA'.'l SA SUSl.lNGENl'OSHVNSUA>lSA US{Sl lH FORMA \lüUOA Y O/Vlfl USISEEHfOllW.VA.PIADA'l'OIVtR-
CONSUMIDOR ACHOCQ\J.HF'UIOAOYITEll ACHOCOUTlf'(l().lDt,llrEU 1'lASUltiU.~ACIONPAAAP!llPA TC.l SU IMA~AOON PW PllOA 

AGA[G,\[)QO{OIRASSUSTANCLA.S AGRf.GAOOOf OTRAS SUSTANCIAS RAllM:ASCO~ACIOf'llS W~AS~ 

PARASATISfACERHPALADA.11 PARASAT!SJlelllHP.fJ.AD.l.R CHOCO O<OCO CHOCO CHOCO 
INOIVOUAl MllVtl\J.ll 

OBSERVACIONES AGREC.UEOllA•CUCH.lR.ADAS AGRfGUlDl l A'CUCl'.lR.ADAS 

SOf'lRAS[NUNVASOCON SOPlAASUl\JNV.lSOCON 

AGU.lOLfCHE12001!'118cl' AGUA0llCH(t100nllo1! 

:: 
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Para encontrar la veracidad de Ja información en el etiquetado de Jas diferentes marcas de 
chocolate en polvo. estas se realizaron con Ju mctodologhu ha.sacias en Ju Nornta9 Ofic.iaJes 
Mexicanas vigentes por parte de la Procuraduría FcdcraJ del Consumidor (PROFECO). ast 
como el apoyo del grupo 1'."estlc para la obtencion de resultados de vitaminas ~ O y E 
Los resultado!ll encontrados cxpcnmentalmente se presentan en tablas comparativas de Jos 
difercnrcs parámetros analizados (por ciento de humedad. por ciento de cenizas. por ciento 
de grasas. proteínas, minerales, metales pesados y vitaminas). A.51 como también se muestran 
sus gráficas correspondientes de cada uno de." los paré.mciros para su postcnor anáJl!us 
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TABLA 4.l DHEPMINACIOli DE CENIZAS 

-;<A~ -Y- - -¡.~;L, 91--
~ 

~ESO DELA P!SODELClllSDl '- ClNIZAS 
1 

RlSUlTADOS DE 
: ,JRA 1 Clt~,ll MUESTRA • MUESTRA '-DECEll!ZAS ------1- ----- r--

~--

1 r. 3: ~~n 30617 )1.)51.'.l 46934 
;-~--r- ]1'173 10617 315'1€6 4 8504 1 • 7905 
--(~--r-J7)/6C 30449 38 1230 4 em 
--···---· 

' •
11! ~1 ¡ ¡ 31 5 0043 JJ48Bl 13947 

E- n ,;:~:: - --¡-d -~ ~::: - 500.14 lll618 11934 1 13684 
10,'tii ]88151 11111 

---~- 3}5511 10014 316451 1 9111 

t_=- '}~ 1-~-~~ ~~~~ 
5 C'G.U 307646 19163 1 1 9136 
liOOfS ]J.S676 19134 

i ,,:l osv JJ371J 10567 JJ.1351 l 0904 ¡-- ,, t)S V J .1 ~ e n J •J716 J4lll7 l l9l9 1 2235 r--- ·-¡::i~\lS V H21!0 10161 ]91070 13108 

E:--~"IGE'~- 32 "-,~] 5 ooaa 316908 16421 >----
1 , ::~~iGEN 3_i~.:.% 5007 3] lll7 56741 56()54 

_2'.-'StA.•J-:if1, ·' .m 10044 -'06761 11871 
1 ... "(} Cf<QI '~ .);)f¡2i7 J 0109 4016'4 13991 
1--- --

JB/:6ti 30354 14923 1 1.4331 L--~_;~ 398219 
i-- ···;,·J CHOCU 333397 JQO.il 333320 1 4077 

;¡1['11.0MolK J2 ~ 148 J01J6 326140 32917 
1'!<:.:JMH. Jl5lll 30113 JJ 7Jll ) 1109 J l 2063 
CHOt'O MILK 319557 30119 311157 41166 

GEVRAl PROH\NA 35 260-! JOHO 313606 32863 
GEVRAL PROTEINA 4')0.)26 ] 0075 .101718 •2911 
G[V?./IL PROTEINA 3Z 7~08 ] 0~03 318512 ~ 27'9 1 4 2575 
GEVRAl PROTEINA ll 97'3 J 0610 JJ\Oll '2015 

COMPLAN 364131 JGl•B 36 llll 4556 

COMPLAN 421987 JOB/\ 427414 4624 1 46 
COMPLAN l9ll1B 30198 394€66 161 

CAL C-TOSE 101487 30789 307011 49654 

CAL·C TOSE 401361 30691 40 36~8 49981 1 498 
CAL·OOSE 332651 307"3 334181 49782 
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TABl.4 4 5 omRMJNACJOll DE GAASA. 

ClAVl l'fSOlgl l'fSOlgl l'ESOOU % EXT. RESULTADOS DE 
MUESTRA MUESTRA VASO VASO • EXHT!J!!O ET!J!!O '11 DE EXT. ffiJllO 

MllO 10016 649917 650630 93745 
MILO 20071 64 Jl40 64lli0 95111 94 
MllO /1)1).1/ 6516ff 65 )406 93511 

PROflVIT 10057 641341 647464 47114 

PROTEV!l l00BI 616819 616951 •7981 48 
PROTfV!T 20001 6.;896S 64 9070 4836 
awo: 20087 61 81}' 51 8802 l671J 
QUICK ¡ 0064 660676 óó lJO:Z 35184 361 
OUICK ¡ 001 639411 6• ooa• ll9l1 

CAAlOS V 10011 611114 61 J'24 1112' 

CARLOS V 10011 6/3911 62 '361 11165 513 
CARLOS V 10013 61991• 63 0111 11111 

SUSTANGEN 10083 631664 6l 11J6 um 
SUSTANG!N / 0060 643741 64 3948 44381 H4 

SUSTANGFN 10075 644511 6• 3616 '4457 
CHOCO CHOCO 20002 6J 966 64 0118 21697 
CHOCO CHOCO 1 OOJJ 64412S 64llll 10306 l.B 
CHOCO CHOCO l 0016 s.s 8796 6.$ 9301 18698 
CHOCOMILK l 0061 613991 624510 311'1 
CHOCO Mili( 2 0066 190138 19011! )1545 J 16 
CHOCOt.tfl( 10061 6)1411 6361!8 318!5 

G!VRAl PROl[IN' 10040 6) 7420 6l 16l0 l •m 141 
GEVRAL PROWNA ¡ 0011 El 8618 640191 1_4011 

COMPlAN l 0018 641l4l 639611 131914 

COMPlAN 10049 656819 6l J08l 136114 13.6 

COMPlAN 10011 848961 646131 1)5981 

CALC·TOSE l 0094 618114 61 1183 46814 

CALC·TOSE ¡ 0014 660616 659139 4 6112 46) 

CAl.POS! /0036 65)165 6516/1 46761 
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GRAFICO 4.5 OETERMINACION DE GRASA. 

z 
~ .. 
::¡ 
o 
u 

w 
1/) 

o 
~ 

u 
.J 
( 
u 

L,_J___L_J___.l_L-...L--'---'----'-"-¡' 

MARCAS DE 
CHOCOLATE 
EN POLVO 

/ 

CLASIFICASION ACORDE 
A SU VALOR OBTENIDO. 

'OcoMPLAN 1 
' i 
'.OMILO 

\O CARLOS V 

;OPROTEVIT 

OCAL·C·TOSE 

DSUSTANGEN 

OQUICK 

O CHOCO MILK 

O CHOCO CHOCO 

O GEVRAL PROTEINAj 



ri (! ~-
~ T

 : 
g 

~ 
~ i ,,, 

~-1 

º i --¡~ ~;~ ~r~ ~:~ 2'.I ~:~ ?. 1~ ~¡~ ~:~ ú {~ ~r~ ~r~ ~:~ ~r~ i1 
~ 

1 B
 

1 
S 

~ 
: 

~ 
~ 

1 
~ 

~ 
~ 

~ 
: 

ci 

~ ~ '.:'. ~{;t. 
'-

,
,
n

.
o

 
o

!
 

~ 
~ 

~ 
-. 

~ 
~· 

" 
,, 

~ 

8
3

 



45 

40 l 35 

30 ' 
1 

25 ¡ 

20 i 1 s 
~ 

15 '· 1 

1 1 

10 

5 

o 

~ 
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GRAFICO 4.6.4 DETERMINACION DE POTASIO. 
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TABLA 4.8 RESULTADOS DE VITAMINAS A, E Y O. 

VITAMINA ºA" VITAMINA "E" VITAMINA "O" 
U.1.1100. ma act11to/100a U.L/100. 

3194 3375 ( 1 702·726 
20722088 11.7813,79 731·740 
551.793 9 31·9.60 3532·3889 

1381·1385 2.312.34 187·206 
1662·1771 3.593.99 201·207 
9486 9622 54.75·55.70 <28 
8270 10977 <1 225·229 

889·906 ( 1 <28 
2802·3184 <1 202-210 
5679 5723 <1 201·207 
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4.2 ANÁLISIS o•: CANTll>ADt:s •:NCONTRAl>AS EN F.l. PRODUCTO. 

De acucTdo a la gr8.fica 4:? e\ Sustangcn tiene un porcentaje de humedad elevado (3 JQ~/o). 
comparado con lo dcc\arndo en su etiqueta (2 7 °/o) El de menor porcentaje de humedad e~ 
el Comp\an (O O:?~/o). aunque este no declara en su etiqueta cuanto tiene de humedad, el 
porcentaje es bajo 
El que un alimento presente un poi-ccnt;,Jc de humedad elevado. afecta directamente a las 
vitaminas. oxic.tando\as en un corto ticmpn, afectando cun esto la cahdad nutnmcntal del 
mismo . tamb1cn c~ta hunll.~dad elevada afecta dlf"ct.:tamcntc al pc .. o neto. dando inicios de\ 
deterioro de\ productn al alnlllCcnarcc 
E.n la gratica 4 ~ referente a\ por ciento de ccnira"'. se oh!'.crva que ta.mtucn d Sustangcn 
presenta un po1ccnta1e h~crarncnte elevado de ~ b9~o. col'nparadll C(.ln el declarado en \a 
etiqueta ( 5 3°0) En c.,,ta n11 .. m<.t ~rati~a se oh-.cr ... ·a que e\ 1>1ntcv1t !-.I cumple con lo declarado 
en su cuqucta ( 5 1° º 1. " t..•l encontrado cxpcnn1cnta\mcntc ~ "\hº o 
Como podcn1os ver C?-.ta-. do!'- tnan . .:as !.le chocolate ..,¡ declaf"an cunnh\ hcnen de ccn1.1.a!'.. y 
aunque el valor es elevado. lo declarado en ..,u etiqueta e~ vcrtd1co 
En cuat1to a las deni.a ... nlóu..:as de chocolate. c!-ota~ nl1 dcdar;:1n en ?-.U.., etiquetas 1nformac1on 
referente al por ciento de ccnl.l'a"'. el ptomcd10 c.,. de 1 ""ºo de cent7.<ts encontradas 
cxperimcntalment..: 1.·n esta.;;. rn¡uca ... de chocolate 
Como ya -.e ha n1en\.:1on•1lh• todo-. h1-. al11ncnto.,. contienen elemento ... 1n1nera\cs 1norgan1cos 
Es muy cl.1tic1l detcrn11narlo.,. tal y ClHno ?-.C ptc?-.ent;1.n en lo' alimento?-.. \a, o:;.alcs tnctahcas de 
los ac1d0~ 011J.an1cl)-, :-.e ClHl .. icrtt.:n en t1x11.hls Cii:honalll.., o te<.u.::c1onan dur¡1.ntc la 1nc1ncf"ac1on 
para fonn.;1r Ío?-.fat<'"'. ,u\f,\tn'> o h<ilurn..;. encnnt1~1d,1s cn111l1 ccn1.tn.., 
En cuanto nt por c1cnt...1 de prt..,tc1na ... la µrafica 4 4 nllic-.tra que el que contiene un mayor 
porcentaje de pn..,ten1a.., e' el licvral Prnte1na cnn h"> (JK" º·que comparado con el declarado 
en 1a etiqueta (60°0). t.•,ta Pl"'' arnha de este l'.l que CllOttcnc 1111.:nor pc1r ciento de prote1nas 
es el C"al-C"-To~c con 4 1:!0 -o. este p1oducto no p1c ... cnta ninµuna c<1nt1dad dcclaf"ada en su 
etiqueta Otro que dec\a1a cantidad. pero esta pnr aha¡o e" el Choco-Choco con l l hºo 
declarado contra .:;, t...4º.., .. et tlicadl1 1~or \(' que 'e oh.-.ct"" a en \a ~t atic.1. .... e puede afirmar que 
todas la-. den1as n1a1ca ... 1t.·-.1antc~ de chncnlntc c<;.ti.tn por cnc1n1a del ... alor declarado en sus 
ct1q1u;tas. rnn .. trand,, pocP conttul dt..· la 1nfonn;11,;:1ln1 p1opo1c1onada al con ... urn1dor en su 
ctiquetadt1 
,, dcrn.1.'> ~11· prop\•rc1nnar cncq.!1.1, \a .. µ.rasa .. cont1cnt..•n ntro ... u-.o .... tale-. como n1c1orar el 
~abur a .• :i1n-.;-u\att.:. fa.::1\it.1n -.11 n1.1-..ut..·ac1un y 'll dcglu..:1nn L ... tc pnramcuo lo oh .. cr..·amos en 
\a graf:.:::.1 4" -.. 'l.."llH"'"' q11c el ('\10Ll1-l .hncn d..:c\ara en su ct1quct;:1 :: 8°·o ve\ Choco !\.1i.lk 
rncnor .i 4'' v '- cncont1an1n .... •\th ... " el .. cnfl-.:adn e-,,:!. H"o y 1 \()º,o rcspcct1 .. amentc 
Por \o que rc,.,pcc:ta .1 la:-. dcrn,,..., 1n.:uc.:a:-. t\e ch(lcolate. c..,ta:-. 'e <:ncuentran con un valor 
hgcrouncntc pnr ;.•nc1m.1 de In del'.laradn en "'ll chquetado 
En \~\ dctc1 71'\1n<1.CHlrl de mir.era le~ el 1;1crro se encuentra en ll,S cet"calcs en una canhdad 
clc ... ·ada. J.cb1do <1\ te~·1nan1u.:nt1• c..,tc ... e puede perder ha~ta en un "Oº/º· par;1 cont'l&.rrcstar 
c~ta pe1dala .... e ar'\;1dc i·1crro ·' h1 h;u1na para c\cv<tr el cnntcmdc1 a l <>':'-mg/\OOg. \os cereales 
y algunos alin1cntn!-> e-.tan cnnqucc1do.., de ni.ancra snnilar. El Fierro es esencia\ para la 
pn1duccion de hc1nng,lohma ConfC....rn1c a la gr.ifn;.1. 4 tJ \ '-C ob?-.cn.a que el Choco M1\k y e\ 
~11lo prc!->CT1t<ln c•t~1 e\ dnhlc de \a cantidad declarada en !->U etiqueta (de :: 1 84 y ::?.9 S 
mg/lOU~ a 41:: i ·l«l: m~'l(J(J~ rc.;,pccuvamentc) En c~tc pat"amctro observamos tambiCn 



que el Cal-C-To!te y el Choco-Choco presentan cantidades bajas(9 9 y 2<> 8 mgl 1 OOg), 
comparado con lo declarado en ln;0¡ etiqueta~ de cada uno de ellos (bO y 60 mg/IOOg) Con lo 
que respecta n las dctnns rnarcns de chocolate tcnemo~ que todas presentan un aumento 
ligero en las cantidades verificadas con respecto n las cantidades declaradas en sus etiquetas 
De acuerdo a la grafica 4 6 .:!. las cantidades encontradas de Zinc en todas las marcas de 
chocolate son pequeñas. debido a que este es un elc1nentn tra.r.a n1ctalico que actUa C(lmo 
componente del sistema cnr.1mat1co El ChllCO !\1ilk dcclnra en su etiqueta 8 4 mgllOOg y se 
cncontro que rcaln1cntc contiene 1 O R n1g/ 1 OOg 
Como se obst."rva en la µ.ral"ac;i 4 (~ l. el Cicvral Prote1net prcr.cnta una cantidad n1ayor (::! 2 
mg/100~). a la d.:darada en 'i\J etiqueta C 1 .c;; mµ/IOOg) En tcnmnos generales toda!> las 
demas n1ar,·a .. de chocnf,tlc 110 declaran 1:n 'iU cllqucta el contenido de ("ohre real . Los 
valore .. cncontr:tdl1<> <>llfl n1enor a 1 n1g; IOtl~ 
En la grafica 4 e, ·l. se "1suah.ra In cant1d,:uJ de J•ota:--10 prc!->cntc y tcncn1os que el Protcvn. 
Sustangcn y el l'o1npl.u1 prc .. entan cantu.l.1dc:-. n1ent1re' a lus dct.:laradas en su etiqueta Las 
dcmas 1n¡ucas rc~tantt.•.., dc..· chocolate nll <lcclar-an en '11 etiqueta el con1cn1do de Potasio que 
r-caln1cnte Cl1flt1enC' i.:.!d.t unP de 11..·lll1 .. 
En la gratica ·l C.~. •1h ... \.·1- ... 1n1os que la ca1111d;i<l de Cak:u1 nhtcn1da pnr parte de l\.1ilo. Choco 
'-hlk. (":1!-( ·- l o:o-t• 1'1PI<.'"11. su .. tanµen. (ic..· .. ral Prote1nn y Con1pl.1n. son cantidades n1aynrcs 
n la dt.•..:1.-irada en .,u ... ~t¡q11et;:1 .. l·n el (",¡uJu, V. ()u1ck v el Choco-Choco. la:.. cantidades s<1n 
pequeña.., con1par.h!.1:.. \.·on ll1.., dL'.rna .. choc<1latc'i, cabe hai.::er mención que c .. tas marcas de 
chocolate ne• <lci.::l;:uan en .. u cuqueta n1ngun .. ah1r 
en la dc:1c.:rn11r1.1c1l~n de n1e1alt. .. ., pe'iadt;, la gralic.1 4 7 1 rnuc<>tra la ohtenc1on de Piorno 
donde se da ClHlll"l rc~ult¡1dn que las nHucas lic chocolate Cario!>\.'. f)u1ck y Choco-Choco, 
presentan valnr 1ncnntc~ a l o pprn 
~11cntrns las nl<u1..·¡1~ Prote\.tl. S11,t;u1~t.·n. Ciev1;1I Prl1tcu1a \. Cornplan pre:.entan valor-es 
superiores a 1 ppn1 
Todas c.•stas n1arc.1~ di! \.·iH11.:olatc no 1..h:cliu·an en su c11queta l--uanto esta pcrn1111do (en pprnJ. 
de Ploml1. segun la nurrna '.'..:0'1-1·-60-1 C)82 solo dc.·bc de contener como rnax1rno 1 ppm de 
Plomo 
En l.1 dctcnn1nac1on de C.idrml~ la ~r.dlt:a ·l 7 :! muestra que lo .. productos Cario§ V, Qu1ck. 
Choi.::o-í"hocl• Prt1lt:\.1t. Su ... tang..:n. <.ic ... ral Pr-otc1na y Cornplan presentan "aloz-cs 
'c.:::1fi~.i--h•:. 1nl·n1,re.., :t 11 1 ppn1 de c.1dma• t.a:.. hch1da .. como '.\111'1. Choco '.\11lk y Cal-C'­
-:-n:.c r-rc..,cnta:i "ª:l•ft.•·, ... ._·11fi..:;1dn.., n1a"'Ht:~ a O 1 ppm de C'adrn10 <·ahc 1ncnc1onar que 
todo .. e~tos p1l1t..l .. H..:tc1 ... ni..~ dci:l.1ran en ~u:.. etiquetas cantidades pcrrn1tidas para cMc metal 
En la dctern11r1at.·1pn d~ v1tan11n.1 .. la!-> µra!lca:. 4 K l. -t X:: v 4 K 1 :.e ohscr..·an que tanto la 
v11¡:\mi:•a ''· !) v F. c..,!an en excc..,o L'fl todas las mar-ca.,. de chocolate Esto es comprensible, 
ya que conln 1ene:110!> i.::c.~nnc11n1en10 Jao;. v1tan1ina!> !1.C oxidan con el tiempo y el exceso que 
traen e~ para l·l1tnp11..·n:..;u esta p<.·rd1da 
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TABLA 4.9 PAOOUCTO.BEBIOAS CON SABOR A CHOCOLATE. 

MARCA CARLOS V OUICK CHOCO-CHOCO 

ORIGEN MEXICO MEXICO MEXICO 
CONTENIDO NETO DECLARADO 400 400 800 

VERIFICADO 416.6 407 4 821 5 
INFOAMACION AL CONSUMIDOR 10 10 9 
"-t. OE GRASAS DECLARADO 4 NO 2.B 

VERIFICADO 5.13 3 62 2.B 

C.., HUMEDAD OE.CLAAADO NO NO NO 
VEJ-ilFICADO O~ I o 61 o 236 

~ PROTEINAS OECLAnAOO 4 NO 11 ti 
VERIFICADO ~ 31 5.64 

un CENIZAS DECLAHAOO NO NO 
VEUIFICADO 2 2 ' 9 

1.4 

PERFIL Df: ACIOOS GHASOS 

At-LAlOXINAS (0 U:'pp1n n•.i• l O 07 O 02 O O? 

PRESENCIA DE MOH(I~; t-•l\lOGfNOS NEGATIVO NEGATIVO NEGATIVO 

VITAMINA O (U/ 100rP t-~'~'E~.C=LA~R~A~D~0~_,__ __ ~2~2~8~7~--4---~N~O~---+---~N:.oO~---' 
207 710 ··" 2H 701 '207 Vf HH tCADO 

VITAMINA A <UI 100q) OFCl.AnADO 1400 7 NO 4000 

Fn lrnn 1 oo~n 1-~º~E~C~L~A~R~A~º~º~+---~N~º~--+---~N~º~----+---~6~º~---" 
26 8 VERIFICADO O ·1 

Zn lmgl 1 OOnl f--'º"'Eo.:Co.:lc:A=R"'A"'D"'O"--l----'-'N"'O'-----+-----"N'-'0"----1----,.,N"'O'------< 
VEF-llFICADO 3 7 7 4 :i ;> 

Cu t"'fl 1 OO~¡i f-~D~l· C=LA'-"'Rc.AooDocO"--+-----"N'"O"----l----';;.,_o"',---+-----";;"'~"----4 

t---~K-c,.-,,-n-.~,o~o=--o~,----i~-.-~~~:~~~c.~~"~~~~·-.._ __ c~.~~~·--_,----'•~'º~---+---~N000"----' 
V! Hit- •·.:..ADO fiHh 2 408 3 226.4 

C.1 1n~q 1 OOq Df::Cl_->_R~A_D~O-+----'~'°~---+----~N~O~---+---~'~'°~----l 

~-~P-,-,-.-n--,-,~K-u-,-~--r-·-c~~~~~~~~~~~~~~~~~,~=--+---'~~~~.o~''---l--l----;5N~3~0~'---l----'4~::~0~8'------l 
VFnlFICADO O /fi 0 6~ O 48 



TABLA 4.10 PRODUCTO: ALIMENTO FORTIFICANTE EN POLVO CON CHOCOLATE. 

MARCA MILO 

ORIGEN MEXICO 

CONTENIDO NETO DECLARADO 340 
VERIFICADO 350 6 

INFORMACION AL CONSUMIDOR 10 
% DE GRASAS DECLAHADO 9 26 

VERIFICADO 94 
D+. HUf'.llEDAD orcLARADO NO 

VfRll-ICADO 
'"'~, PAOTEINAS DECl.ArtADO B 6 

VfRIFICADO 10 !:> 
.....,, CENIZAS OfCl ARADO NO 

"./[Hlf !CADO 4 H 
(_()( OA ll CHI 

CHOCO MILK 

MEXICO 
400 

415.7 
10 

3.16 
NO 

o 19 

t3 4 

7.?6 
NO 
3 2 

COC.OA ~.O"fA 

l frHf_ V MAl7 

CAL-C-TOSE 
MEXICO 

400 
411.2 

10 
NO 

4.67 
NO 

0.38 
NO 

4 32 
NO 

4 90 

COCOA 

AFLAIG-;..;tNAS (Ü.O;.>pp111 ,,,;,,. l fJ 07 0 07 0 01 

PRE5Er-lCIA DE MUHOS f.>ATOGE:NOS NEGA11VO NEGATIVO NEGATIVO 

VITAMINA o t UI/ 1 QQq) ._~o~c~C~L~A~"~A~D~o__. __ ~c_01~3~"---+----N~0~---+---~2~~~º~º----1 
VH~IFICAOO 102 7] /31 740 3532 3889 

VITAMINA A cUI 100g! DECLARADO NO lHOO 1000 
VE:HIFICADO 31..---'4 ~3/~ 7017 70AH Bt.1 793 

VITAMINA E (LJl,100ql DECLARADO NO fiO'"n R D NO 

VL:RlFICADO 1 17.78-13.19 9.31 9.60 
f., cmn, 1 OOgl DECLAHADO 79 B '21 84 fiO 

VC:RIFICADO •'lO 7 4 l 2 Q 9 
Zn tmyr100g! DECLARADO 2 8 7 H 4 fJO 

VERIFICADO ~~ 5 10 B O 6 
e,. 1n1q 1oor1\ --+--=~co-' ~~:-f~~{:°'~..é'~'-f-----~'-',""~'---lf-----'o~'-'~é----+----=~"~'-----1 

DECLARADO NO NO NO 
',_'f::.RIF1CADO 512 2 38;> 9 249 4 

[)f_CLARAOO 1<.:JJ i.'l :H:>O 1160 
"-.'fR\f-ICAOO /"B4.2fi 703 1247 

lCLAHADO NO NO NO 
'.f[·fHFICADO 1 7 l 1 1 .2 

Df CLARA DO rJO NO NO 
·~·¡ Hlf"tCADO 0.1' o 1 0.13 

EVALUACION GLOBJ\L ~3 100 92 
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lABLA 4 1 l PRODUCTO. ALLME'..NTO E.N POLVO A BASE. DE LECHE. 
FORTIFICADO SABOR A CHOCOLATE 

MARCA PAQTE.VIT SUST ANGE.N OF:V~AL P~OTElNA COMPLAN 
ORIGEN MEXICO MEXICO MEXICO INGLES 

INFORMACION AL CONSUMIDOR l O 
""°DE GRASAS DECLARAOO 3 o 3 6 2.0 MAX 

'3 6 

°" HUMEPAO OECLAUAOO NO 
VlHIF1CA[J() 3 , !'> o 02 

~ PROTE1Nl>..S 60 20 

l----------1---- VFHI~ 1c¡,(l(") ;>~, !"> 1 q 43 

f---~'~~t~,;~~~~~~1 ~~.:~.~~~¡~,-f---~---é~---t-----o'--~--+----7~---t---7N~O~--
...... Cf-N1ZA'"' 

Z11 1"'1.1 1 OOql 

Cu !"'q·iOOu· 

U[CLAH.:.uo 

f....-- Of Cl ,."'.Hl.DO 
,;¡ H1¡!CJ'.nn 

j 1''º 

A"l3) 781 31 

~270 10~~'J/ 

4 7 ~> R l 

o 4 7 o fj 

1 1•>0 inoo 

'ºº 
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FORTIFICANTEEN POLVO A BASE DE 

POLVO CON LECHE FORTIFICADO 
CHOCOLATE 

CLASIFICACION DE LAS DIFERENTES 
MARCAS DE CHOCO LA TE EN POLVO 

:· SABOR A CH OC OLA TE 

D95CARLOS V 

01000UICK 

O 66 CHOCO.CHOCO 

·. ALIMENTO FORTIFICANTE EN POLVO CON 
CHOCOLATE 

093 MILO 

O 100 CHOCOMILK 

, 092CAL·C·TOSE 

, .. ALIMENTO EN POLVO A BASE OELECHE 
' FORTIFICADO SABOR A CHOCOLATE . 

' 097 PROTEVIT 

, O 96 SUSTANGEN 
1 

i 092 GEVRAL PROTEINA 
1 

1 O 89 COMPLAN 1 
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ESPECIFICACIONES DE CHOCOlATE DE ACUERDO 
A lA NORMA NOM F 60·1982 

IABlA 1 PRllEBAS QUIMICAS 
-------·-- CHVCOL.ATECC'il~Cr~E1.~ouen \;1 

[IHERA DESCREMADA 
MIWMO l,.IAX!•.~C Mlli!MO MAXIMO 

HU1,l[[lt.D ,, 200 
GR.l.SA h'1A~ ;!,:") 1 101] 

GRASA BUTIR'U. 3•YJ 1 fJ': 

pr,QTEH.;!\ l>.3 1 \ •: 
c1"1/AI 1 

;•: 1 43 1 
l1E'FR::D,I _--·---- · '· O '2 

t==·:•l':'1·1•1 ··~1 O:t6 

TABLA 2 PRUEBAS OUIMICAS 
,------------ C!iOCOlAT[S(M1AMAl1GOCCNlfCflE ,1·-.e~e~'i.: 1 

Er1HAA OlSCRE~ADA 

PJ,'l MO MA,1.,11.l::l 1n,.MQ MAXIMO 
•11.;1,1¡ ~:.ti : ~0 l 00 

·iRA~A IOTAl ]) :¡ .'"!12 

r.~ASo\Bum.c:. J>:r) ,)1) 

PROH";A.S ,, 
ti(·~ 

ni.1:,t•; ~..: l\S 

f16P.·\(í\'j[.\ " J52 
At~1:~1 .. 1¡ ·' ''º 

TABLA J PRUEBAS MlCROBIOLOGlCAS 
DUHl',l.'jA(1Q',ES 

ruu.r :, s¡ SAL'-'º'·EllA f'; •1 ~ NEGAfl'JO 
ruHnA DE ESCh[R1(t1IA COL\ EN U1l ¡¡iGAñvQ 

TABlA 4 CONTAMINA~1ES METALICDS 
MET:.~tS ".'ALOA UNIDADES 

ARSHllCO 1A~1 o~ r"' !pe!T'I mi• 
lp¡:;r"ll 

1 

mh 
rppml mi• 

COBRE lCu1 1\ " ' mu ka PLOMO 'f't-1 



4.3 ANÁLISIS COMPARATIVO T•:óRICO EXP•:Rll\U:NTAL 1n: c11oco1~,..-.:s 
EN POLVO. 

Cuando los ni~os rechazan la leche sera porque no les gusta su sabor. cntnccs los chocolates 
en polvo pueden. al mstantc. Jo~l"ar que la leche sea una bebida agradable para ellos. por lo 
que Ja gran variedad de marcas que C"tÍStcn en el mercado. pueden dividir-se en 

-Chocolate en polvo con sabor a cl1<1colatc 
-Polvo con saht1r a chocolate con vilmninu!<i. y rn1ncralcs 
-Chocolate en pol..-o a base de leche forttficado 

Nutrimcntalmcntc. estos productos contienen cocoa la cual proporciona la encrgia que 
contribuye a cubrir- la!> ncccMdades d1arius. ya que en la nií'icz estiln aumentadas por el 
crc.:in11cnto ~por l.1 ~ran act1v1dad flsica dcscrnpci\ada al jugar 
Se dividieron las rnarcas de ch'-1colate en polvo en estos tres rublos por lo que el primero lo 
constitu~cn las marcas Carlos V. Quick y Choco-Choco. debido a que cumplen solo con Ja 
función de dar a Ja leche un sahor a chocolate. este tipo de producto se encuentra en 
cualquier cstahlcc11n1cnto Ctl111crc1al 
El segundo grupo lcl conforman las marcas de !\1110, C:.~hoco ~filk y Cal-C-Tose Jos cuales 
son ahmentos de u~o ncce~arao cuando la niñez tiene defic11.:ncia en vitamina C y calcio por 
lo que su uso puede ayudar a la mñeL a prcvcnír dichas deficiencias nutricionales 
El tercer grupo lo conforman Protcvn. Suslangen. Gevral Proteína y Complan que son 
alimentos del tipo íárrnaco. que ~e recomiendan solo por un medico. ya que su elevado 
contenido de vitaminas y minerales requieren de su cvaluacion medica 
a continuación se muestran la~ tablas de resultados, de estos tres grupos ya mencionados 
Las tablas de las diferente~ rnarcns de chocolate en polvo se hacen comparativos con 
respecto al etiquetado Cabe señalar que para poder hacer esta comparación se estandarizo 
la información en ba~c a IOOg de producto y de acuerdo a las recomendaciones diarias del 
C<:1nsur110 de nutrimentos que ha<.:c el Instituto Nacional de Nutricion 
La tahta de ponderación que M .. '"' utiluo para dar una c1cna calificación a las diferentes marcas 
de chocolate es la siguiente 
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CONTENIDO NETO 
E.xcclcnte 
Deficiente 

INFORJl.1ACION AL CONSUMIDOR 
Excelente 
Bueno 
Regular-
Dcficicnte 

CONTENIDO DE GRASA 
Excelente 
Deficiente 

CONTENIDO DE PROTEiNA 
Excelente 
Deficiente 

?'l.1lNER.ALES 
Excelente 
Deficiente 

VITAMINAS 
E""'cclcmc 
Deficiente 

CONTENIDO DE AFLATOXINAS 
Excelente 
Deficiente 

PRESENCIA DE MICROORGANISMOS 
E:'IC.cclentc 
Deficiente 

PERFIL DE ACIDOS GRASOS 
Excelente 
Deficiente 

10 puntos 

10 puntos 

to puntos 

10 puntos 

15 puntos 

15 puntos 

10 puntos 

10 puntos 

10 puntos 

El contenido neto se verifico de acuerdo a la cantidad contenida en et producto con lo 
declarade en su etiqueta, mientras que el contenido de grasa y proteina se realizó con una 
veriticac1Pn de contcnu.Jo de grasa y protcina con lo declarado en su ctiquct~ al igual que la 
cantidad de rnincralcs y vitaminas~ para finalmente verifica,- su calidad sanitaria. 
Pc•r lo que una ve.-; hecha la evaluación se determina que en el primer grupo el mejor es 
Quick con una calificación de 100 y el peor es Choco-Choco con un valor de 86 puntos. En 
el segundo grupo se encontró que el que salió mejor en sus parámetros evaluados fue el 
Choco ~1ilk con 100 puntos mientras que cJ Cal-C-Tosc cuenta con 92 puntos En el tercer 
grupo el mejor fue el Protcvit con 97 puntos y el mas bajo es el Complan con 89 puntos en 
su evaluación final 
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CONCLUSIONES. 



CONCLUSIÓN. 

La imagen pubhc1tarin dada en la etiqueta de lo?> chocolates en polvo adu::ionadoco con 
vitaminas y minerales. ~t..·ncralmcntc es c..·,c1:s1va, adcn1a-. la 1nfo1 n1ac1on que proporcionan al 
consumidor· no e~ rnu'.'· clara rc..·spcch' al CllOlcmdn nutruncntal E .. tn !'>C debe a la falta de 
unifonnidad de conc•c1n11t.•nt1•' th.• f;1h•1c..:.1c1nn -.ohn: '"' rcqut..·rin11c.·1110 .. de...• v1tarn1na-. y 
míncrales que el l1f~an1 .. rn1l hu111.1r111 nci...c..·,1ta d10111ana:n1c..· 
.Ahora h1cn. la"i dcclarac1<H1c' de la' ct1quc1a' en "o:n10 .. produch''· dan l;i 1111.aµcn de qut..• el 
producto es un supcrahntt:nlll. co~a que n<1 C!'. '-Cr1d1..:a al .ítn.i11;:1rsc 
Por lo tanto es de nc.:ccs1dad 1nrncd1ata que el fahricarut.• lleve a cabo y cumpla los 
lincam1cntns prnpnrc1nn.ado-. por t.•I CODl~X ,. Ja ~0'1·1:-o.c;, 1 ·SCFl-1 C)<)4• • para la hucna 
informacion en l.1s ct1que1;i-. de 'iLJ .. prodtu:lt,." 'ª que rntu:hn'i productos tu:ncn su 
1nformac1on 1ncon1rlc1~1 '' no rr•,pnrt.:111nan 'º" d.ttt.1._ .. ulic1cntt.·-. de algun,..,s paran1c1rn-. 
nutrin1cntalc. •r-.1 Cl•lllP tan1h1cn t.· .. pec1fica1 la._ nnrn1.th.l'ac1oru:-. en las dc1.,tticac1t"lrlC!'- de las 
vi1an1111a'i ' nuner;tlt..· .. •u..l1c1onad<1 .... 

Se con.,,1dera que una f11rn1a .uh:cuada de prc.·-.cntar l.1 111t(urn.ic1c1n nu1nrncnlitl. rc .. pc.·cto a 
lns prote111.i ... v11.11n1n.1-. '.'- rn1rlf .. •r;1lc ... t.•n ¡,...,, et1que1.1 ... p.11a 1nli.Hrnal a1n del cc1n..,unt1dor 
la s1gu1cn1c 

'\.'itamina A 
etc 

C;11111dad 
prc1p1nc1,1nad.1 

ºodcl R'fl>o l' 1 
ºo del R'fD o 111µ o uµ 

Requcr1rn1c.•n111 
!\.11n d1aritl <R,tl>I 

Los complemento.,, alirncntH.:1us. :-;oc ngcn de ac.·ucrúo <1 .. u veracidad en l<t eti<iucta •.:onti.nrnc.• 
a cada uno de sus parnn1t.·tr11s En In que.· rc~pect.t a ..-11an11na ... le•~ \óllt,rc ... ~upc.·ru1rc.., 
obtenido .. st.~ Ctln.-.idcraron aceptable~ va que c,1-.1e un.1 perdida de e.._l<t._ por n'1dac1nn a 
travcs del 11cn1po Se..~ nh.,en.'' que la n1a .. ona de.· lc1.., prod11ctll"' no curr.plcn con el IOflºn de 
lo declarado en .,u c11quc1a 
Se puede concluir. que.: la calidad del ha.•rru qui.• con11cnc el choc<llatc no 1.•.., pot la 1.·;in11dad 
añadida. s1r1P pC"lr .. u S''luh1l1Jad' ~1 .. 11111lac1<•n de c-.tc.· por c.-1 (1rµani .. rnn. \.:t que puede -..aria.r 
de una rnarca a <1tra ltcpc..·nda·ndl) de.-/ Cl11nptH:-.1(1 1.·11n qt1c..· una n1arca fnnnulc. por c..·1cn1pln d 
furnarato fc1ro.,¡1 t11.·r.c una .1 .. 1n11laL-H1n di.·1 'l"'"" ..:1111 rc .. pe ... 1t1 .il ... u11:t1tJ fe11<'"" n11cr11ra ... que 
Cl•lnpuc .. 10-. t,;1!c.._ •. :;.•rnn ._.¡ p1r¡1f"n•.f<1t<1 f1.·1r11.1• ... ,h1 t1c..·nc 1111 4<iºo 
En cuanlo .1 !.1~ j>ll'!t·iri..1-. .... - ... 1.1 .. pto\.1cncn de la r11an1c.·1.·,;1 de c;u.:ao. que t.""' 111µred1cntc has1co 
de los n1od11i..:ad<>rr ... d ... • -.ahpi ·\l~11no .. 111cre1nc:111(•-. en ... · ... 1c.· pararnc.·tr<• obedecen a la <1d1c1c1n 
de ale:un vtt•' 1flt!tcdr1.·11t(." 1.lHHn C'i :,, .. 11\,1 
Ft porccntaJc de p1.•d1u..::tn.., n1<>1hli1.·.nlu11.· .. di.·I ""hor que ~í11o cnn111.·ncn n1.1n1t..·ca de..- cac<1n e"' 
el :CJºo v el dt: pr••d1u:t1•.._ qu ... · prt·-.cntan 1111.t 111e..-cl.t l.""' del 71n., 

•• lnformo1cil"1n JHT ... l:llt.11J.1 c..·n t'I ~ln .. o1rio. (~ormól a,:c.-nt•nal dt·I <~Ol>EX ~ N():'\>1-1-"-~1-~Cl-'1·19'J-' fJólra 
el ctic1uclad11 •!r 111 ... 01h1nt.·n111 .. JHn .. •11,.1 .... :uln .. ~ rc.·glanu.•nln dt• la J.c~ Gcnc•n&I ch.• S.alud en materia de 
control .... nilotr·i•• dr l.e ¡111l1lu·111 .. t11. 



Seg.Un In tcndcnci& actual. se Hatu de que el consumidor tcn~a conc1cnc1a v se fanulinricc 
con los nutrimientos que debe.• incluir en su dicta diiarin y el fahr-icantc p1nplHcmnc al 
consumidor datos suficiente-. C<"n que !'>ll ptoducto ctu:nta Cl"'ttllparado i.:on lo!<> 
rcqucrimicnlo.,, diario' nccc~.iru•s p11ra una al1mcntal.:1t1n ndccuuda 
En 1'1Cxico In-. autorid:tdc.,. "''u11tana ... , han unnado coru:1cnc1a dr..• c:-.tc prohlcnu1 v '"'ª tu:nen la 
norn1n para las c-.p<-·c1ticai.:101u.· .... ~cn<-•totlc" de ct1quc.•tndt" t1hhµ;iltn1t1 de lo .. alunento-. 
prccnvasado-. (;..,;(J'.\1 ()~1-l<J'l.l). l.1 ...:u.ti t.•ntr.11a c.·n ... 1µ.Pr a p<1T11r del 111• dc.· JuliP de ¡q97_ 

ast como Jos rcquc11n1l<-"ntos uhllµ.1h•tH'~ .nJ1i.:1unalc.·-. v corno punto IÍn;il t.•I rc.·1 •. d;uncnln de la 
lcv general dt.• :-.alud en rnatcr1a dr..• <-·1•ntrol !'oan1ta1H' de la puhlli.:1dad. th•ndc el c.·Cln..,111n1d<-H 
cuenta con un rc~p.1h.l11 p.11 a pl1dc.·r h~u.·c.·r una huc.·n" clc.•1,:c1l1n <-·n cu;tnt11 a un p11•<ll1c111 en 
común 
/\ tra"c~ de la 1nf1111n.1c1on prt<p••1..:u1n.1da c.•n l"-.tc.- c.· ... tud1u -.ohrc.· !.1-. can!td.ule-. de Jo.., 
ingrcd1cntc.·" que rt.•alna.·nte 1,:1•nt1ent..•n h•!'.. c.·l1n1plc.·1nc.·ntn._ al111H:n11cu1 ... alH11a c.-1 L·11n.,.l11n1dor 
esta en rH•-.1hl11d.1d dr..· ~1cl-.!.H c.·I pr••du,:to que -.;111-.faga la-. 1a·c.e .. 1d.1dL·-. de 'u 1:1n11\i;i ... al 

.-'-un cuand.~ lc.'"- pnhc.1" L"<'fl -..1bot .1 ...:t11•..:nl.1tt._· d.1n la l•p1...1nn p.u.1 ITll'llHar l.1 1111t11i.:1on" n 
cont1:huycn c.·n c.·I <1¡H,rtt.• dt..• l.1 c.·ne1~1a . ._ . ., 1111pP1t;1ntc quc.· c.·l Lu1i-.111111dnt 111-. L·nntcrnplc.· ..:on10 
un Clltnplernentn dL· ... 11 al11ner11.H·1tu1 l\l' <1hafant11~ que el 111tl11 dehc tt..·nc.•1 una a!in1c.·nta..:u1n 
bal41nc .. ·ad.1 
Por In c.¡111.· una ... c.r he.._h,1 l,1 l"\alu:tt.."l•'ll ., ... d<-•lc.·1111111.1 que t._·11 c.·! l!.1upn de hc.·h1d.i-. t..Pll · .. 1h111 it 

r..::11,.,.,.,.1,.._· ,¡ 1111.·11,r e·, <) .. 1<.~ 1,:pri l•HI plllll<" '- t.•1 rn.1" defi1,·1t.·tllc.• dt._• .1.._11erdn a la c.· ... ah1acuHl 
es ("h1•..:t•·<"l1nCl' 1.:.•n Sr· ¡111nl••" 11111..·ntra-. q11c 1.:n e! µropl1 de .1lirnc.·nt11 f,1fttli..:.1n1e l'll pol"1o<1 
con .:IH1c111.tte el n1.1-. .11!.~ fu.._· el ('}i,,._:,, .,...1il\.. t._'"n \CH1 punt11-. 1111t..·1111a-. q11l· t.•I rn.1•, d'--·fic1<-·ntc 
e-. (-·,ii-(·.-¡p.,,<-· .. ·1>11 n: p111no-. v pt>! l1!11111<> c.·n 1.1 <-"'-•du.11.·111n de t._·l .tl1111 ... ·11111 en p11h" .. 11,., ... e dl· 
leche fi:1ndil.·;1d<' "-dh11r ,, .._hnl.·nlatc.· el 1na-. aht1 en la c.· .... 1h1.11.·h1n e-. i'r1>tc.· ... 1t O..:l•fl •i- puntn ... " 
el ma" h<1Jn e-. el c·111nplan ._-1~11 sq pl1nt• ,., en -.u ._ ..... tlui.:n111 
El e'tah\cc11n1'--·nto del Rc.·qu1.·r11111t.•ntt1 '\1u11n10 f)1at 1(1 ( R '11 >) ofU.'LT al lal;11t.:.lfltt.' 1111;1 ha .. <-· 
para que la ad11:1<1n ,.. de,:l;na..:uu1 de la-. '- lt;11111na-.. 'Ca un1f111n1<-" ·\.I e-.pe1...·tfi,:.11 l.1 ;1dic1on de 
un~~º ... de l·C\.1IJ por 1.;1r.::1011 1.·-.10 ..:11nlirn1a el oh1c.·1n.11 de lo-. pr11dt1L·:p" c.·nriquc...:1do~. que 
nn e" n1a.., qut.• 111.1ntt._·ner o n1e11•1.11 l.1 nutric1p11 del 1nd•'-•th1n 1·.1 111<111 ... n t"'' el cual 
S(1la1ncnt1.: "'--' pe1n111c.· \;1 ad11,:111n dl.· un 2"",., \ IHI tina d1•-.1" 111.1._ alta e" t._•I d<-· r..· ... 1tar una 
~ohrct.h1-.1.., de \llan11n.1~ en !,1 d1'--·1a dl.· un 111d1 ... 1du•~. pl1c-.11• que n1• "11h• 1.1•11-.un1e '-"'la cla-.t..• 
de pu·1<lu'-t1~-. e..,tr..· e-. \HH' dt..• h>-· puntt•-. que .1IBUrl••._ 1nc.·d1r..:1•-. nutr1lll1•i.:.11-. t'h1L·tan en ..:t1ntril 
de h,, ;-i!nnentu-.. ._.nr1q11c1.:1lh><. cnn ·~11..inu1.1-. v l!nnc.·r.tlc ... " r"<•H·•na" 



GLOSARIO. 



NORMA GESF.RAL ot:L cont:x ("")PARA t:L F.TIQUF.TADO nt: LOS 
Al .. l:\1ENTOS PIU•:t:NVASAOOS (NOR:\1A :\tUNDIAL) 

La presente norma se aplica al etiquetado de lus alimentos prccnvasados que se ofrecen 
como tales el consun1idor o para fines e.Je holdcriu. y algunos aspectos relacionados con la 
presentación de In-. ntisn1ns 

Patrn lo~ 11nc.'li dr C"'."tn nonn11 !'5l" curuidrran lo~ !'5i¡:.uicntr" ténnino!'i: 

.... Occlnraclón dr pro1,irdsuh ... ~0 .. cui\lquu.·r r1:prcscntac1on que afinnc. sugiera o ir.1phquc 
que un u.lin1cn10 tiene cual1dadc..,. c.,;pt.•1.:1.lh.•.., ptll o.,u ('riµcn. prc..1pu:dadc.•.;, nutritivas. naturalc7il, 
claborac1on. o t-0Ctn1pn~1c1ún u t1t1a cual1d;ul o..:ualq111cra 

.... Con!lu1nidur0

• l.1 ... pcr'i.t,n;:1 ... '\ 1:u11il1;1-. que co1npran n 1c..·c1hcn aluncnto con el fin de 
satisf¡1ccr su ... nc..:t.· .. 1dad1.·" rt.•r .. ,n1alt.·' 

"1-~nvasC"·~. cu.1lqu1cr 1t·t:tp1c11tt.· qut.• i.::orlt1t.•nt.· ahntcnt,1-. para .. u cntrcµa con10 un producto 
Un1co. que l(i"- cuhrt.· tntal P p.u1.·1.1\incntc ... que 11u..:luvt.· lu"' crnhalaJe" ,,. cn ... olturas Un 
envase puede t:nntcnt.·1 ""r1.1' un1d;nk·'> ll 11rH1'i tic...· ,1l1rnc1110 ... p1t.•cn\..a .... 1(hl'> cuandt1 <;,e ot·rccc 
:d «onsur11dt•1 

-Fecha d..- t"n"u'adu ·. i:i fcch.1 en que 'e ...:uloc.1 el alunc111u t.·n el cn"il'C u1111ed1at,1 en que 
!'>C vcndcra fln¡¡ln1entc 

ºFccha lln1it..- di.' "C"lltn .. la ult11n.1 f1.,_·cha en quc ''-' ofrcl.'.t.' d .l111ncnto para la \.Cllta al 
cunsum1dnr. <.lt.:spue' dt.• 1.1 1..·11,11 qucdot un pla.l'n ra.l'on¡¡h\c dt.• alrnaLenan11cnt<1 en el hog.ar 

uFcch:t dr durnt:iún 111ínin1a ... ¡·· l.'.nn~urnu p1t.•IC1cnlt.•n1cnt..._· .1ntc-. de .. >. la fcch.s en que. 
hn1u dctcrm1nad;.1, cnnd1c11•nc'> d.1.· ah11accn¿11nu.:n!l'. e .... pua t.•\ pcnndo durantt.• el l:ual el 
produ'-=to c..·s tnta!n1c:ntc ..:Pn1t:r-.·1all..-.nt.• " 1n.1nt1l.'.n1...• i.::uan1a ... L·Halill;nk·' c~pc1..·1lic.1s ~e le 
atnh•l"Vt.•n t:lc1ta o 1..·,plic1t:11ncnte Sin crnhar~o. t1l· ... p11i...-'< de l ... t.1 1é...:ha d i1\1n11...·nt<• puede 'Cr 
tnd.\L"ti\ cnt1.•1,11n.;:llt.: .,,,, !.1l.'.t<1l1<' 

·•F1.···h.1 li111ile t1l· u11111ac-1011··1 l·1...·-h;1 l11n1l\' d1..· L''n'\ltll<' 11..·-.<11ncnc.L1d.1H l·<.:.:ha de 
...:•1du...:1U.1d). :.1 !«··-·~··en ,¡,1c t'-·r111111a v! l'L'fH~th• Uc-..¡' ...... .., de•! Lu,11 t.•\ pt<'d11..:-tP. ahn.h..::cn¡Hlo c..·n 
la~ cc•n...111..:1•.>n"'' ;nd: .. ·.,da-. 11•• l•.:n~i1.1 p1(•hahlc111i...-n11..• \n-., .t1r•b~11r1' tic l.'.alu..lad que 
nu1cn-ti1"11c;itc C'>J·cran ll'' ...:tlll'>liffild('fL"' ()c,puc' de c ... 1.1 t"..:L h.t nn ~L' con ... 1dcr;ua 
cnn1c·L.·1.ll1.7<ii· ¡._. L·i .-11111t.•nto 
... En !••f•l l.1 1 "') d·1•nd .u1.! .,,.ri.1d111r:1I {)ff•a1111.1lh•!I) que.:-. Hll nq~.111'"•.lllO 111\Lflldo..l(ll\,tl HHTIO 1.1 
JL<,.pon~1\>1\\d,1d .J..: .1_.11 un ~'.111¡x1 111,'•dn f .'\()'"\\."llll p.1r;1 h'rll\,11 1111 p!n)..:'f:tf1l;1 d.: 1mrn1.1-. .1\1111..:1111< .. 1,1'!. o:I 

1-;u;tl a l1t111.1do L·I m•111\i1..: cL ( r )! )! :O... ·'\\n111.:11t.1f1<1" 
\VHn .... (1., 1.1or. ._,~1.1-. u.: "'-"<H1d 11c.111i c11~:.1111;.111(u1 '!'".: 1r.1d11~1~I·· ... e h.IL·1111r. ..... 111 L•'llH• ic1:-..ts1 <H•:;.1111;.1.:1011 
nu1nd1·11 J.: 1.1 ... 1\11d 1 .1 nn1111:1 que.· ........ 1pl1;.;,1 i.:n :\10.: .... 11. .. n p.11.1 el ctn¡uct.1do ,_ . ._ 1.1 '·.;(l~1-11<~1 pero p.ua .:\ 
Ca'-0 de prl>dll-.h'" de,_. ·p"n.1-.1011 1.1 :--.'01111.1 d•:I CODEX quo: -.e .1pl1o...1 en F1llop<i 



.. Alim~nloº. toda sustancia clnbornda. sctni clahorudns o en hrul<•. que se destina al 
consumidor. incluidas lns bebidas. el chu.:h: "' cualquier otra sustancias que .. e rclac1one en la 
elaboración. prcpan1ción o uatan11enh1 de·· nlin1cntns ... pero no 1nclu'.'rcn lo<i co .. rné11c.·o!.. el 
tnbaco ni las sustancuts qut.• se utih7nn unicarncntc corno mcdü:arncnlo"' 

•• /\diti,.·o ulimr-nticio"º. st.• C<'"'"·tcra c.·nnu1 cualquier su~lan..:1a que no -.t.· f.:()f1'>Un1c 
norn1almcntc con1<1 al111u.·nt<1 IHH ... 1 1111-.1111' 111 .,e U'ia norrnalrncntc t.:lHlHl 1nL!ft.•d1cn1c 11p1ct1 del 
alimento. tenga n nu '<1hH nutri11 .. n. ctaa ad1c1on n11t.·nc1onal .11 aluncntn par;1 un fin 
tccn<,logico(1nclusivc t.11µannlcpt11.:n) en la führ1i.:i1c1on. dahorac1t1n. tratanliento. envasado. 
ernpaquctado. ti-an ... portc o rut.·d,1 t."!.perar..,e que i-a.l'tln,ahlenu.·rHt.• que pro .. nque (d1i-ect.a o 
ind1rccta1ncntc). el que ella nusnia <l "ll!. ..,uhprnduct,,s llcf.";uen a .. cr r.._'<Hnplctan1entc del 
alimento o afecten a sus caracten~ta:a'i l·.!.la dctin1c1nn no uu.:Ju,.c lo~ Cl•ntanunantc .. m Ja~ 

sustancias uílad1da-i al ahrnento par.11 rnantcner o n1c1cn:n la-. cualtdade<; nutr1cinnalc!. 

'""l11~rrdirn1r.. cuillqu1t.·r .. 11,.t;u1r.._·1:1. ui..:ltndo-. lo., acl111vp~ .altn1t.•ntar1t1'>. que !.e crnpl<·e en la 
t1lhri..-:ut.·u1n o rrt.·p.11.1L.11Jn dt.• llll al1111t·1111• v L""'IL" pre .. cn1e en el prtH...lucttl linal aunque 
pos1hlcmc1Uc t..•n ti•r n1.t llH•d1lil ada 

... 1-:ti<¡urta ... t.11:1l•1uu·r 1narht.·tt•. f(lltJh• rn.uc<1. 1n1a~cn u 11tr.t 111;11er1•1 dt.· .. cnpliva '' ~rafica. 
que.: <;e h.1-.a t:.crtl•'. 11n¡irt.· .. 1• e .... 1a1c1dt• 111,1r~:.1d1• en 11.._·l1c-..e ,, 1.._·n hut.•co!-!r.ahado o adherido al 
Cll\.,l"l" ~it.• llll .tlltlh"llh' 

··J.:1ic¡uchtdu·· ••. :u.tir¡i11cr 111ate11.1I 1.· .. l.J!l(•. 11np1e .. 11 ~· µr.lfi.._,, que .._·(•nt1enc la etiqueta . 
..:ico1npai1J. ni ~1l1n1t.·n1,1 <• ..... e c"p<1nc Cl."r .. ·a d1.:I al11nentn. 1n1..·Ju...,<l el que tiene pin ob¡eto 
fomcntao "u venta n cnlccc1on 

a. Lole-. una cant1d;1d de1crn11n.1da de un .al11n1.·ntl• ptlldl11 .. :1d.1 en cond1c111r~es c<,,ent.:1ahnc-ntc..· 
iµ:ualcs 

•• Prren,.·n~adoº. 11,do .1l1rnento t."n'l.ucho. er11paq1u.:t:1do o c..·n1h.1lado prc..·'l.1ar11cntc. listo para 
nfrc-ccrlo al con ... l1tn1dor n para li111..· ... e.Je l11i-.1clcr1.1 

Pkl:"oC'IPJ<>S ca:'.'i 1-:RAl.1-:S. 

1 ,,.., ;iJin1e1Hn•. P' e• .. : a 1-...ad! ,~ 11<• ,fcb.._·r .111 .!1...•.,...:: ihu-. .. · rll prt.· .. e111.11 .. e t.:llll t."l tqucta ll t.:t1quetado 
,-n un' ío1 .11;, q1H· ~t..·.1 Ltl'>.~ .. ·q11i-.. 111;.1 l" t.·11µai1u ... 1 11 -.u-...::cpt1hlc dt..· ...:r1.•¡11 en rnodo <tl,µuno un<1 
11np!C:.ion 1.rrn"•·:1 11 . .:-...pt.'1.. tn d·· -...u 11,1t111 .. i<. "'' en n1nL!UI' .1 .. pt.·ct11 
Lo" <:!inH·:Ho ... p1-.:.:cnv • .a~.1d,-... no d..:ta·r.1n dc'.'-...:11lnr .... c tll prc .. t.•nt;ll"t: ... :1•11 una etiqueta n 
c;::¡uctado cu 1<-:• q11c .,,.._. crnpleen p:il.1hra ... i1u ... 11ac1nne., u 011.1~ rt:p1e-.entacioru::- grafica~ 

que"{." •t.•fic1an .l. t1 ~11g1c1,1ri .. d1rccr.1 11 1nd1rcL1amcntc. cualquier lltrn pr11ducto cnn t.•I que 1.._•I 
pi-oc.Jucto de qu .. · ~c..· trate pueda .. unfund11...,e. ni en una fnrrna tal que pueda inducir ill 
comprador o al c1111 .. un1i.lnr ,, ·.11r1u1t·r que..· el .1luncnto se rcl.1c1on.a en fonna alguna c1H1 
aquel ot11) prt•duclt• 



ETIQUETADO OBLIGATORIO l>t: LOS ALIZ\-11-:NTOS PREENVASAOOS. 

En la etiqueta de alimentos prccnvasados deberá aparecer la siguiente información según 5ea 
aplkablc el alimento que ha de ser etiquetado, excepto cuando expresamente se indique 01ra 
eosa en una norma individual del CODEX 

NonJbrr dd allmrnte. 
El n0T11brc deber a 1ndi~nr In verdadera natunrlc7a del alimento v. normalmente. deberá ser 
.spceífico y no ~cnérleo cuando se hayan establecido uno ~ varios nombres para un 
alimento en unn norma del CODEX. dchcra ut1li;r.arsc por lo menos uno de los nombres. en 
otros easo!l. dchcn\ utilizarse el nombre escrito por la lcg1slnción nacional 
Cuando no se d1spongn de tales non1hres. dehent utili7,;1rse un non1brc común o usuri.1 
con!fMlgr:;ido por el usn ccirncnte como termino de-..cript1vo apropiado. que no 1ndurcn a error 
o cnµai'lo al ccin.,.un11dor. se pndra en1plear ·· acui"Jado'". dt.• •· fanta~1a·· ,, "de fahru.:a··. o una 
1nnrca ··registrada·· . ..,,empre que vava ilCtHnpañado de uno de lo<> nlnnhrc"' dentro de la 
norma del CODEX 
En la et1qu1.rta. JUntP al nn1nhrc del al11nentn o n1uy cerca del m1s.n111. aparcceran las palabras 
o frases ad1ciunalcs lll."Ccsarias poua evitar que ~e 1ndu.rca a error o cngai\n al con"iurn1dnr 
con respecto a la naturalc.ra y cond1c1on li">1Ca autcnuca.., del al1n11:nto que incluyen pero no 
se lin111an al t1pc• de rncdu.-, de C<1hcnura. la forma de prcs1.·ntac1nn o .. u cond1c1nn n el tipo de 
tratan11cntn :ti que ha .;1dn <;<1n1ct1dn por c1crnp!t-,. dc-.h1dratac1on. 1t.·cnn-.11tuculn. ahurnado 

Li!lla dr ing.-~dirutt'"i. 
Salvo 1."•_Jando .;e trate C~ ali1111.·ntn"' di.• un unico 1nµ11:d1cntc. dchcra tiµurar en la etiqueta una 
lista de 1n~red1cntc"> La h<>ta de 1ngrcd1cntc.., dchcra 1r cn1.·ahcJ'¡1da n prt.•ced1da pllr un titulo 
apropiado que c0ns1<;.ta en el tcrnlÍno "1nµrcd1cn1c·· n la 1nclu-..t.. dchcran cnumi:rar ..,r.: todo.., 
los 1n~rcd1en11..·.., por t•rden decri:c1cntc de peso 1n1c1al ( rn. 'rn 1 en t.•l n1on1cntl; d(,.• la t:1hr 1..:a..:1011 
del alimento 
Cuando un 1nµrcd11..·ntc °'ca a su ve;.- prnductt-, de dn~ n nrns 1nµredu:ntcs, dicho 1ngrcd1cntc 
con1puesto podra declararse cnmn tal en la h'i.ta de 1nµredu:ntc .... ""•crnprc que "'ª"'ª 
acompañado 1nn1cd1atan1cntc de una lista entre parcntcs1s de ... us 1n~1cd1cntc!'t pl"lr lirdcn 
dccrcc1entc de r-roporc1onc.,. (rntm) Cuando un 1nµred1cntc c<1n1puc-.10. para el que ha 
cstablccid0 un nomhrc en una norrna del C°(ll)EX n t.•n Ja ll·g1-.lac1nn na1.:1011al. cnn:-.utuya 
menos del :;!.t.;~;., del ahmcntn. no ~era fl(..ºCC'i.ann declarar los 1ng1-cd1entc~ .... ah.u lo!-> ad1tl\.·o~ 

alin1entaril>S que dc!->cmpcf'an una fi1ncH-,n tecnoln!-!i1.:a c..·n d product0 :lcahoHlll 
En la li~ta de 1ng:rt.·<l1cntcs dcbcra ind1..:ar ... .._. el agua ar)ad1d<l. c'ccptP cuandu el agua tr.rmc 
panc de 1n~rcd1cntc!'t tale'> comn la saltnuera. el jarabe l"> el caldu t.•n1pkadn ... en un alirncntu 
cornpucsto y declarados como tales en la lista de ingredlt."ntt..·~ ;-...;o ""t.'r;s nl.!'cc ... ario dci..:l.:uar el 
agua u otro.,. 1n~rcd1c01cs volatilc<> que -.c evaporan durante la fabrK·ac1ún 
Como altcrn;.t1..,,a <i las rl1spo~1c1oncs µcncrale.,. de esta secc1on. cuando se trate de alin1cntos 
deshidratado.; <"> (.;(lnden,,.ados destinados a ~cr de~t1tu1do... ptJdran cnutnerar~t: ~u!'> 

ingrediente"> por orden de proporciones ( rnlm) en el produi.:to re cnn.,.t1tu1do. ~1cn1pre que se 
incluya una ind1c.u;ion como Ja ~1gu1cntc ·· 1ngrcd1cnte'-' del producto cuando .,,e prepara 
según las instrucciones de la etiqueta'" 



F..n la lista de ingredientes dcbcrit. empicarse un nombre especifico de acuerdo con lo prc..-vístn 
en la sección del nomhrc del alimento. con la CKCepción de que. 
Podrian emplearse los ~iguicntcs nombre gcnCricos para los ingredientes que pertenecen a la 
clase concspondicntc 

Cla!u•!C corrt"inondit."nlr' Nomhrr!I grnfrico!I 

Aceites refinados dio;,tinto-; del aceite de "Aceite"'. 1untamentc cnn el término 
oliva ··vegetal'' o ·· animal"". calificado con el 

termino ·· hidrogenado'" o "parcialmente 
hidrogenado". ~gún sea el caso 

Grasas refinadas "Grasas. juntamente con el término 
"vegetal"' o "animal". segun sea el caso 

Almidones. distintos de los almidones ·· Almidon .. 
modificados qutm1ca1nenle 
Todas la!. espec1co;. de pescado. cuando el "PcscadC'I" 
pescado const1tu\·a un mgredienie de otro 
ahmento y siempre que en la etiqueta y la 
prescntac1on de d1clH' ahmcnto no se haga 
referencia a una dcterrntnada especie de 
pescado 
Todo~ lo .. l1po!oo de \.'..11 ne de a~·cJ<> de corral. Carne de ave~ de corral .. 
cuando dicha carne con<>l1tu,,·a un 
1ngred1ente de otro dhtncntn y -.1cmprc que 
en la etiqueta y la prcscn1ac1on de dicho 
alimento no se haga referencia a un tipo 
especifico de carne de aves de corral 
Todos los tipos de quesos. cuando el queso '"queso'" 
o una me7cla de quesos con-.utuya un 
ingrediente de 01ro .:ilimcnto y '.'>1cmpre que 
en la t!liqucrn y la prcsentacmn de dicho 
alimento no se ha_µa referencia a un tipo 
cspcc1ficll de queso 
Todas la c~pccia'i y cxtr~u;to de especias en ··Especia. •·especias.... o ºmezcla de 
cantidad no st•fH!'1 ie>r al ::!~ .. en peso. solas o especias ... scgUn sea el caso. 
a1c7.;lada~ en el <1lin11.:nto 
Tod:as la hierbas aromaticas o partes de "Hierbas arom8.ticasº oº mezcla de hierbas 
hierbas aromat1cas en cantidad no superior aromaticas"". según sea el caso. 
al Zº·'ó en peso. solas o mc7.cladas en el 
alin1cnto 
Todos los tipos de preparados de goma "Goma de base .. 
utihzado.;;. en la fohr1caci6n de la goma de 
base para la goma de mascar 
Todos los tipo.., de sacaroo;a "AzUcar" 
Dextrosa anhidra y dextrosa monoh1dratada ··Dextrosa·· o ••glucosa .. 



Todos tipos de caseinatos 
Manteca de cacao obtenida por presión 
o extracción o refinada 

Todas las frutas confitad¡ts. sin exceder 
del 100/o del peso del alimento 

··caseínatos" 
••Manteca de cacao .. 

.. FnJtas confitadas 

No obstante lo cstipulndn en la dispusicu.1n anterior. dcberi\n declararse siempre por sus 
nombres específicos la grasa de cerdo. la manteca y la grasa de bovino 
Cuando se trate de aditivos alimentarios pencnecicntcs a las distintas clases y que figuran en 
la lista de aditivos alimentarios cuyo uso se permite en los alimentos en general. deberán 
emplearse los siguientes nombres genCricos JUnto con el nombre especifico o el nUmero de 
idenüficacion aceptado según lo exija la lcgislacion nacional. (los gobiernos que acepten la 
norma dcbcran 1nd1car los requisitos vigentes en sus pa1~cs) 
-Acentuador del -.ahor 
-Áddo 
-Agente aglutmantc 
-Anuglut1nantc 
-Antiespumante 
-Antioxidante 
-Colorante 
-Endulcorantc 
-E1nubloriantc: 
-Espcs.-1ntc 
-Espumantc 
-Estabili7...ador 
-Gasificantc 
-Gclificantc 
-Humectantc 
-t ncrcmcntador del volumen 
-Propclcntc 
-Regulador de la ,1c1dc.t 
-Sal Emulsionante 
-Su5.tancia conser..·adora 
-Sl•~tnnc1a de rctcncion del color 
-Su?>t"nc1a para el Untan1ic..•nto de las harinas 
-StF.•an·-·rn parn el gl;iscadu 

Podrán empicar-se loe;; siguientes nombre genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios 
q~u::· pertcm.·Lcan a h1!' respectivas clases y que figuren en las listas del CODEX de aditivos 
nli,..-,·:n¡.1:1os •.::u'\.c. ·-'"ºen los alimentos ha sido autorizado 

- Aroma(s) y aromatizantc(s) 
Almidón(s} modificado(s) 

l .a cY.prc,,:1ón ·• a!"o.,1a .. podrá estar cnhficada con los términos ··naturales ..... idénticos a los 
1 •• ltur .. 1c-.··. ··an11,,·1<11c.:;.' '' cl,n una con1binacion de los mismos. segUn corresponda 



Coadyuvantes de elaboración y transferencia de aditivos alimentarios- Todo aditivo 
alimentario que. por haber sido empicado en las materias primas u otros ingredientes de un 
alimento. se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para dcscmpci\ar en él 
una función tecnológica. sera incluido en la lista de ingredientes 
Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a la"' 
necesidades para lograr uni• función tecnológica. y los coadyuvantes de elaboración. estariln 
e"l;cntos de la dc:claracmn en la h~ta de ingredientes 

Contenido nrlo y prso escurrido. 
Deberá declararse el contenido neto en unidades del sistema métrico e· Systcmc 
international'') 
El contenido neto debera declararse de la siguiente forma 

1) En volumen. para los ahmento~ liquides 
2) En peso. para los alimentos solidos 
3) En peso o volumen. para los alimento5 semi sólidos o viscosos 

Además de la declarac10n del contenido neto. en los alimentos envasados en un medio 
liquido deberá. indicarse en unidades del sistema métrico el peso escurrido del alimento A 
efectos de c~ne requisito. por medio liquido se entiende agua. soluciones acuosas de azúcar o 
sal. zumos (jugos) de frutas y honahzas en conserva Unicamcntc. o vinagre. solos o 
mezclado!i 

~ombrc ".dirección. 
Oebera i~dicarsc el nombre y la d1rccc1on del fabricante. envasador. d1stribu1dor. imponador 
o vendedor del alimento 

Pais dr oriflcn. 
Ocbera indicarse el país de origen del alimento cuando su omisión pueda reSultar engaf\osa o 
equivoca para el consumidor 
Cuando un alimento se someta a un segundo pats a una elaboración que cambie su 
naturaleza. el país en el que se efectúe la elaboración deberá considerarse como pais de 
origen para Jos fine~ del etiquetado 

ldcntiricadón del lotr. 
Cada envase deberá llevar grabada o marcada de cualquier otro modo. pero de forma 
indeleble. una ind1cacion en clave o en lt:nguaJC claro, que permita identificar l& labñca 
productora y t:I lote 

l\1arcado de la fecha e instrucciones para la consrrvación. 
Si no está dctct·nlinadeo de otra manera en una norma individual del CODEX. rcgini el 
siguiente marcado de Ja fecha 
1) Se declarara la ··fecha de duración mímma" 
2) Esta constara por lo menos de 
el dia y el mes para los productos que tengan una duración mínima no superior a tres meses. 
el mes y el año para productos que tengan una duración mínima de más de tres meses. Si el 
mes es diciembre. bastara indicar el afio 



3) La fecha deber a declararse con las palabras 
··consumir preferentemente antes del ·•. cuando se indica el día 
··consumir preferentemente antes del final de .. en Jos demás casos 
4) Las palabras prescritas en el apartado (3) dcberim ir acompai\adas de la fecha misma; o 
una referencia al lugar donde aparece la fecha 
S) El dia, mes vano dcl'ieran declnrarsc C"n orden numCrico no codificado, con la salvedad de 
que podrá i.ndicar!->C el mes con letra' en los paises donde este uso no 1ndu.1ca u error al 
consumidor 
6) No obstante lo prescrito en Ja disposición ( 1 ), no se requerirá la indicación de la fecha de 
duración minima para 
Frutas y hortal1:r.as frescas. incluidas las patatas que no hayan sido peladas. cortadas o 
tratadas de otra forma analoga. 
Vinos. ...inos de licor. vinos espumosos. vinos aromatizados, vinos de in.nas y vinos 
espumosos de frutas. 
Bebidas alcohof1cas que tengan el 100/o o ma~ de alcohol por volumen. 
pr-oductos de panadería y pastelcna que. por la naturaleza de su contenido. se consume por 
lo gener-al dentro de lao;. :!4hrs siguientes a su fabricación. 
-vinagre. 
-sal de calidad ahmcntana. 
-azUcar solido. 
-productos de contitcna cons1sten1es en azúcares aromatizados y/o color-cadas; 
-gu111ct .Je lll.t~ .... d.I 

Ade111as de la fecha de duracion rnimma. se indicaran en la etiqueta cualesquiera condiciones 
c~pec1alcs que se rcqu1er-an para la conservación del alimento. si de cumplimiento 
depende la vahdc7. de la fecha 

lnstruccionrs para rl 1uo. 
La etiqueta debcril contener las instrucciones que sea necesarias sobre el modo de empico, 
incluida la rcconstitucion. s1 es el caso. para asegurar una correcta utili7..ación del alimento 

REQlilSITOS OBLIGATORIOS ADICIONAL•:s. 

Etiqurhtdo Cuanlilalh·o dr- lo:. lngrrdirntrs. 
Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o mas ingredientes 
valioso-. y/o caractcri7,,antcs. o cuando la dcscnpc1on del ahrncnto produzca el mismo efecto. 
se dcbcra dcclar.ir d porccnta¡c 1n1c1al del 1ngr-cd1ente (rnlm) en el n1omcnto de la 
fabncaciun 
Asimismo. cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de uno o mas 
in~redientes, dehcra declararse el porcentaje del ingrediente (rn/m) en el producto final. la 
rcfcn:nc1a en el nunobr-c del alimento, a un determinado no aplicará. este hecho por si solo, 
que se le conceda un relieve especial La rcicrencia. en la· etiqueta del alimento. aun 
ingrediente utilizad0 en pcqucna cantidad o solamcnlc como aromati7.ante. no implicará por 
si sola. que se le conceda un relieve especial 



Alimentos irradiados. 
La etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado con radiación ionizante deberá llevar 
una declaración escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre del alimento El uso del 
simbolo internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado. según se muestra es 
facultativo. pero cuando c¡c ut1hcc debcril colocarse cerca del nombre del producto Cuando 
un producto irradiado ... e utilice cnmn in~rcdicnte en otro alimento. dcbera. declarar,..e esta 
circunstancia en la 11 ... ta de 1ng1cd1cn1c ... 

PRt:st:NTACIÓN Dt: LA 1:-lt"ORMACIÓN OBLIGATORIA. 

Gcn~ralidad~s. 
Las etiquetas que se pongan en los alimentos preenvasados deberán aplicarse de manera que 
no se separen del envase Los datos que deben aparecer en la e11qucta. en virtud de esta 
nonna o de cualquier otra norma del CODEX dcherán indicarse con caracteres claros. bien 
visibles y facilcs de leer por el consumidor en c1rcunstanc1as normales de cnmpr3 y uso, 
cuando el envase este cuhierto por una envoltura. en esta deberu figurar toda la 1nformnc1nn 
nccc!'i.aria. '-"' la etiqueta aplicada al envase debcra poder leerse fac1lmcnte a traves de la 
envoltura c~tc:nor n no debc:ra estar oscurecida por esta El nombre y contenido neto del 
alimento dcbcran de aparecer en un lugar prominente: y c:n el mismo campo de v1s1on 

Idioma. 
(.'u¿1ndl) el 1d1onlil en que c<>ta redactada la original no sea aceptable para el consumidor a 
que !.e destina. en veL. de poner una etiqueta podrá empicarse una etiqueta complementaria. 
que contenga Id infl1rmac1on obligatoria en el idioma requerido 
Cuando se aphquc una nueva etiqueta o una etiqueta cump1en1cntana la información 
obligatoria que se facilite dchcra reOcJarsc totalmente y con exactitud la_informac1on que 
ligure en la etiqueta nr1g1nal 



REGL..Al\tt:N·ro l>E LA LE'\· GENERAl .. nt: SAl..llll EN ~1ATERIA Dt:: 
COSTMOI. S-'SITAMIO IU: LA l"llHl-ICll>AD. 

l>ISl"OSICIOS•:s GEN•:MALl-:S. 

liste ordcnamicnt<' tiene poi- phjc1n reg.lamcntar el cumpltmicnlo de la Ley crcncrul d~ S.dud 
en mateTia de la public1d41d '''nl..'.ul<1di.l a la:-. al..'.ttv1dadcs. productos y ~erv1c1n~ a que !<>C TcficTc 
dicha Ley Es de aphcac1on en \lldo el tcnnono nacional v sus d1spos1cioncs son de orden 
pU.blico e interC:s socia\ Compete a la secTctada de Salud la aplicación de este reglamento, 
sin perjuicios de 1as ati-ibucioncs que corresponden a otras dependencias del Ejecutivo 
Federal. de conformidad con las disposiciones legales aplicables. por lo que los permisos y 
demB.s actos juridicos que realice ta Secretada. sólo se cntcnderan referidos al cumplimiento 
de la Ley y c1 presente Reglamento en matcrta de salud La pubhcidad destinada a ser 
difundida en el tc-rdtoi-iu nacinna1. independientemente de su procedencia. se ajustara a lo 
dispuesto en la Ley. este Reglamento y en las normas oficiales mexicanas que al efecto se 
expidan 
No son objeto de este reglamento Los datos. 1mpi-esiones y leyendas que deben usarse 
litográficamentc cnn forme a ta Ley de: fomento y protccc1ón de la propiedad industnal o se 
tenlta derecho a ut1h:t.arlos. la informacion obhgatoi-ia que deben contener los productos. sus 
envases o empaques y la relacionada con los 5'Ctv1c1os que ~e ofrc.rcan u presenten al 
consumidores. prc._ 1,.tas en leyes y i-c~\amentos d1vei-sos de los ordenamientos aphcahtcs en 
nus.tena de .. alud 
Se considerara que la publicidad no es con~ruentc con las caracten~t1cns o c"'pcc1ficac1onc"i. 
con que fucrl."ln autonr.ados los productos. act1v1dades o sen.·11.:u.l-.. cuando Atnbuyan 
cuahdades preventivas. terapeuttcas. rehah1htal<.nrns. nutnt1vas. eo;.umulantc'.'. o de otra 
indole. que no ¡;orrcspondan a su func1on n uc;,n de acuerdt ... con la autonl.ac1on. otorgada 
por la Secretaria Indique o sugiera que el uso de un producto. el e1erc1c10 de una 
act1v1dad o la prestación de un serv1c10, es un factor determinante para mod1f1car 
la conducta de las personas o 1nd1que de cualquier manera que el producto 
cuenta con ciertos ingredientes o propiedades de los cuales carezca o. en su 
caso. que induzca al consumidor a considerar que se trata de un producto que 
tiene los 1ngi-ed1enteS o propiedades del que se hace referencia explíclla sin 
poseerlos 
La pubhctdad dcbci-a ser onentadora y educativa respecto dc1 prnductn. acttvu .. lad o serv1c10 
de l¡\.le se trate y para t<t.1 cfi:ctn dcbera Rcfcnr"'c n las cari1ctenst11.:a~. propiedades nutnl1vas 
~ bc11efic1n-. .sanitanos en el cn1p1co de los pi-oductos. en ~u caso. de las act1v1dadc~ y 
servicio". ~·n tCrmino~ clai-os ~ facilmcntc comprensibles para c1 publico a quienes va 
d111gida. dchc señalar las precauciones. nccesanas cuando c1 uso o consumo de los 
pruducto~. a!>.i como los dar.os a la salud de tas personas. observandosc las siguientes reglas 
a) Cc,ntcncr la información sobre los pc1igros que pueda onginar el uso del producto o el 
servicio del que se trate. b) Estar incorporadas a la imagen gráfica del producto para eviulr 
un error del consumidor. c) Estar impresas en colores contrastantes y tamai\os visible. 
conforme lo cstab\c7.can las normas oficiales mexicanas aplicables. d) Ser facitmentc 
cntendiblcs. e) Estar redactadas en fórmulas literarias positivas. cuando se trate de dar 



REGLAMt:STO DE LA Lt:Y GENERAL Dt: SALUD EN /\1ATEIUA DE 
CONTROi .. SANITARIO DE t..A PlJHLICtDAI>. 

DISPOSICIO!'olt:S GENt:RALES. 

Este Ot"dcnamiento tiene por nhjcln reglamentar el cumplimiento de la Lcv General tli: S.dud 
en materia de la publicidad v1111..:ulada a la~ ou:llvtdadcs. productos y scr.·1c11,.l' a que !'>C refiere 
dicha Ley Es de aplicacion en todo t:1 tcn1tor10 nacmnal y sus d1spns1c1oncs son de orden 
pUblico e interés social Compete a la secretaria de Salud la aplicación de este reglamento. 
sin perjuicios de las atribuc1oncs que corresponden a otras dependencias del Ejecutivo 
Federal, de conformidad con las dispos1c1oncs legales apltcables. por lo que los permisos y 
dcmBs actos juridicos que realice la Secretaria. solo se entcndeni.n retCridos al cumphmicnto 
de la Ley y el presente.• Reglamento en materia de "'alud La publicidad deMinada a !'>er 
difundida en el territC'lflU nacional. indcpcndicntentcntc de !->U prnccdcnc1a. se ajustara a lo 
dispuesto en la Ley. este Reglamento y en las norma.;. oficiales mexicanas que al efecto "'e 
expidan 
No son objeto de este reglamento Los datos. 1mprcs1oncs y Jc..,·cndas que deben usar"'e 
litogr8ficamcnte con forn1e a la 1.ey de fomento ..,. prnlccc1on de la prnpit.·dad industnal o se 
tenga derecho a ut1h .... arlus. la informacion ohhgator1a que deben contener los productos. sus 
envases o empaqueo;. v la relactonada con loo;. serv11.:.10~ que ... e ofrc ... can o presenten al 
consumidores. pre\. 1-.tas en leyes ~- rc~lan1cntos d1" erso~ de los ordcnarn1en10-. aphcahle!'i en 
n1atcrta de 'alud 
Se considerara qut.• la publ1c1dad no C'> cnngn1entc cnn la"" caracter1!->t1cas o c!->pcc1ficac1oncs 
con que fueron autnn;ados lo .. productos. act1v1dadc~ o ~crv1c1<.,, cuando /\tnbuyan 
cuahdadcs preventivas. terapcut1ca ... rehah1l1tatot1a'>. nutritivas. e-.ttmu1antc' o de ou-a 
indole. que no correspondan a su funcion o us0 de acucr<l(1 con la <1uton.tac1un. otorgada 
por la Secretaria Indique o sugiera que el uso de un producto. el e1erc1c10 de una 
act1v1dad o la prestación de un serv1c10. es un factor determinante para modificar 
la conducta de las personas o 1nd1que de cualquier manera que el producto 
cuenta con ciertos ingredientes o propiedades de los cuales carezca o. en su 
caso. que induzca al consumidor a considerar que se trata de un producto que 
tiene los 1ngred1entes o propiedades del que se hace referencia explicita sin 
poseerlos 
La puhhc1dad debcra ~cr orientadora v educativa rc~pcctn del pn1<lucto. act1v1d.i1d o servicio 
de ~¡ue se tratf. .. • y para tal cfcctt1 dehcra Rcfcnr"'c a l.1s caractenst1cn!->. propiedades nutn11va~ 
) bcnefic1n.., ~nnanos en el e1nplc.-o de los producto~. en 'u ca~n. de l;:1c;, •H.:tivida<les y 
serv1cio .... l'll tern1ino ... claros ~ facilmcntc cnmprens1~1c .. para el pubhcn <t quienes va 
d111g.1da. Uchc señalar la .. prccauc10nes necesarias cuando el us'' o consumo de los 
pn.1ductos. a~1 como los daños a la salud de las personas. obscr ... andosc las s1gu1entes reglas 
a) Cc·ntcncr la informacion sobre los peligros que pueda originar el uso del producto o el 
servicio del que se trate. h) Estar incorporadas a la imagen gráfica dc1 producto para evitar 
un error dd consumidor. e) Estar impresas en colores contrastantes y tarnaños visible. 
conforme lo establezcan las normas oficiales mexicanas aphcab1es. d) Ser facilmt...,,tc 
cntendib1es. e) Estar redactadas en fórmulas literarias positivas. cuando se trate de dar 



instrucciones para el uso y t) Estar redactadas en formas literarias negativas cuando se trate 
de prevenir a\ consumidor sobre peligros que e\ producto puede presentar 
La pubhc1dad en 1os anuncios que se difundan en cualquier medio impreso. las 
leyendas deberan aparecer horizontalmente. con letra helvética regular. en 
colores contrastante y de un centimetro hnoal de tamar""\o en proporc16n a una ho1a 
tipo carta 
La secretaria no auton;tara la pubh¡;-1dall en la que .. e nfcctc de cualquier nlancra o !o.e ponga 
en riesgo la salud de \o.., nlcnnrcs. e 1ntOrn1a1 a a otra<;, dcpcndcnclit!-. o acuvidadc<i. 
competentes. cuando se presuma la v10\ac1ón de derechos en pcquicio de c~tos 
Se considera que la publtc1dad induce a la conducta. practica o hábito' noCl'-OS para la salud 
fisica o mental cuando a) Exprc!o.c o -;ug.1cra acciones n acttv1dadc .. que imphquen nesgo~ o 
dai\o para \a salud 1nd1v1dual o co\cct1va. bl /\consc)c pract1Ca!o. abortiva,_ el Contenga 
c\c1ncntos que 1mphqucn riesg"''' contra \a segundad o Integridad de la~ personas 

Pl.lllLICIUAl> t>t: Al..l:\1ENTOS y llt:ntDAS ~o ALCOHÓLICAS. 

\.a pubhctdad de ahntcntns y bebidas no alcohohcas no pndra pre~entar a estos productos 
como estimulantes de\ estado th1co o mental de \as penoona!<.. queda proh1b1da la pub\ic:1dnd 
de alimentos y heb1da'io no a\cohohcas cuando. 1ndu:tca o pron1uc.._ a habito~ de ahmcntac1on 
para \a salud. ;,firnlc que alguno de \os productos llena p0t ._, solo los rcquerim1cnlos 
nutncionaleo; del Ser l-h1mano. atnhuya a \os ahmcnl<.ls 1ndustriah;,ados un valor nutnt1' o 
~llp<;!"ttú1 o d1 .. t1tl\o a\ que tcng.a en rcahdad. exprese o SUt-?,1cra que la 1nµc!'>tinn de c .. to~ 
p1·oducto~ ptopor...:ll""'"ª a personajes rea\e._ o fic11c10"'" caractctt .. \1cc1~ n hab1hdadc~ 

cxtraordinanas. conticra a estos productos cua\1dndcs prcvcnt1 .. as. terapcut1cas o 
1ehabihtatorias o se asnc1e dnectn o indirectamente con el consumo de heh1da~ a\coho11c;.l!-. o 
tabaco 

VlGll...ASCIA SANITARIA. 

Corrt .. ~pondc a ta Secretaria la vigilancia de\ cumphm1cnto de c ... tc reglamento y adcnlas 
disposiciones aphcables a \a matcna de\ mismo. la que se rcah7ara de confornlldad con lo 
d1~puesto en el titulo Dcc1mosep\imo de ta Ley. la secretaria v1g1lara la d1tU.s1ón de la 
publicidad. cualquiera que sea e\ medio de que se trate. mediante \o.._ proced1m1cntos idoncos 
H.\ efecto. pudiendo sohcttar en su caso. O'\Ut..·stras del nlatcnal rc~pc~\I' o a los propios 
rn1.:.Jios u obtenerla._ a travéc.; del cqu1po tccn1co de la dependencia 

i\t~l>IUAS DE SEG\JRlt>AD. 

Para \os efectos de este Rc~\amcnto se consideran medidas de segundad 
a) 1.a ~uspcncion de men ... ajes pub\ic1tarios 
b) Ei ascguramicn\o de 1natena1 pubhcttano . 
e) La cmi..,1ón J.t: mcnsa}cs pubhcitarios que adviertan peligro de dafü""'IS ll \a salud 
d) Las mcd1das de índole sanitaria que determine \a Secretaria para evitar que los efectos de 
la publicidad causen o continUen causando riesgos o danos a \a sa\ud 



SANCIONES. 

Las violaciones de los preceptos de la Ley. de este Reglamento y cJc las demás disposiciones 
aplicables en materia de salud serán sancionadas administrativamente por la Secretaria. !i.tn 

perjuicio de las penas que correspondan cuando sean constitutivas de delitos Las penas se 
aplicaran por cada anuncio difundido 
P'ara los efectos de este Rcglnmcnto ltt "cl:rL•t.;'.HHt podnt aplicar las "°anc1oncs admini-.trativa"" 
a)Amoncstacion con apcrcibimtcntn 
b)Multa 
e) ArTcsto hasta por treinta y -.cis hof"as 
Tratitndose de la amonestación con apercibimiento. la autoridad sanitaria competente 
cxpcdtni. oficio mediante el cual hara saber al responsable de la publicidad las anomalias que 
Csta presenta, rcqu1ricndolo para que en un plazo de tres dias naturales la publicidad se 
"i.Ujcte a las disposiciones contenidas en la Ley. este Reglamento y las normas oficiales 
me,icanas conducente 
Las violaciones a las disposiciones previstas en los articulos 24 y 82 de este reglamento. se 
sancionaran de conformidad con to dispuesto en el articulo 419 de la Ley 
Las violaciones a las dispos1cione'° previstas en lo!ti articulos 7°. Rº. 11º. 22º. 2bº. 28ª. ]4ª. 
37º. 36ª. 51°, SRº. 77ª. 81 ªy R7ª de este Reglamento se sancionaran de confol"midad con lo 
dispuesto en el Articulo 420 pnmer p8rrafo de la Ley 
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