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1. RESUMEN.

El presente trabajo sc desarrolld en la Procuraduria Federal del Consumidor (P.FC.), y en el
cual la problematica fue, realizar un estudio comparativo ‘_xperimental entre la informacién
proporcionada cn ¢l ctiquctado de 10 marcas diferentes de productos de chocolate en polvo
tanlo nacionales como de importacion, con ‘'a tinalidad de  compararlos con el valor
obtenido por medio de metodelogia establecidas en la P F €| basadas cstas en normas
oficiales mexicanas vigentes

A las difcrentes marcas de chocolates en polvo se les deicrmind  por ciento de cenizas, por
ciento de humcdad, contenido neto, determinacidn de aflatoxinas, vitaminas A, D v
proteinas . mincrales y metales pesados

Los datos proporcionados por medio de las ctiquetas se compararon con los obrenidos
experimentatmente. a los cuales se les dio una cierta caliticacion, la cual  nos permitio
analizar al chocolate en polvo de una marca con respecta a las demas y verficar la etiqueta
que mas datos reales aporta al consumidor

Para la determinacion de  aflatoxinas se conto con el apovo det Departamento  de
Microbiologia de la Procuradurna Federal del Consummdor, esto debido a la deheada
validacion de las prucbas, por parte  del personal altamente calificado, por lo cual no sc
pudo intervenir wirectamente en la deternunacion  de esta prucba

Para la determinacion de vitaminas (A, 1Dy L se contd con apoyo directo de la unidad de
investigacion de grupo Nestle, va que na se contd en ese momento con todos 1os equipos
(cromatografo dc gases) y reactivos para la determinacion de esta prucba

A traves de la informacion proporcionada en este estudio, sobre las cantidades de los
ingredientes que realmente contienen los complementos alimenticios, ahora el consumidor
esta en posibilidad de clegir el producto que satistaga las necesidades de su tamiba v al
MmMismo ticmpo sc 4juste a su presupucsto

Auln cuando los polvos con sabor a chocolate dan la opcion para mejorar la nutricion v/é
contribuyen en el aporte de la encrgia, os importante que ¢l consumidor los contemple comao
un complemento de su alimentacion no olvidando que ¢f nito debe tener una alimentacion
balanccada

Por 1o que una vez hecha la evaluacion se determina que en el grupo de bebidas con sabor a
chocolate ¢l mejor s Quick con 100 puntos v ¢l mas deficiente de acuerdo a la evaluacion
es Choco-Choco con 86 puntos, mientras que ¢n el grupo de alimento fortificante en polvo
con choceolate el mas alto fue el Choco Milk con 100 puntos mientras que ¢l mas deficiente
cs Cal-C-Tosc con 92 puntos y por ultimo en la evaluacion de ¢l alimento en polvo a base de
leche fortificado sabor a chocolate ¢l mas alto on la evaluacion es Protevit con 97 puntos y
ei mas bajo es el Complan con B9 puntos en su evalucion
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II. INTRODUCCION.

7.a variacion continua de las condiciones externas ¢ internas que afectan 4 los componcentes
del Sistema Alimentario provocan quc las caracteristicas de los productos alimentarios
tengan que variar mas o menos drasticamente a fin de lograr que todos los componentes de
tal sistecma puedan alcanzar la mayor cficiencia. Conviene, pues, realizar un analisis de las
tendencias que afectan a las nccesidades, expactativas, circunstanci y exigencias de los
Consumidores, Productores y Administracion
Para adaptarsc a este cambio continuo de las condiciones tanto internas como externas la
industria Alimentaria debe de planificar sus actividades a cono, mediano ¥y largo plazo,
poniendo a punto estrategias de diversificacion, una de las cuales es ¢l desarrollo de nuevos
productos

L.as necesidades en refacion con los alimentos no solo se reducen a nutrirse $ino que 5ON Mas
amplias. Frente a la oferta alimentaria desarrolla un espacio de las percepciones y otro de las
preferencias  La publicidad, los precios, los niveles de ingresos v las condiciones de
aprovisionamiento producen, un comportamiento dc compra cuyo conocimiento es esencial
para el productor a fin de no errar en sus planieamicntos productivos, en particulsr en el
lanzamiento de nuevos productos

Sin pretender entrar a fondo en ¢l tema del comportamiento de compra del consumidor
alimentario, sc considera util para cl tema que nos ocupa resaltar Jos siguientes hechos
relacionados algunos con este tema crucial v otros referentes a las condiciones v tendencias
sociocccondmicas y culturales en las que tal comportamiento s¢ esta generando en la
actualidad y en un futuro proximo

La actual recesion econdmica y la inflacion, aunque tienden a remitir,

provocan una
disminucion real de 1

a capuacidad adquisitiva del consumidor, en especial en las clases mas
bajas. Para ¢stas, que SOn un imMporante porcentaje en nuestro pais, esto se traduce en un
menor presupuesto dedicado a la alimentacion tanto cn términos absolutos como relauvos
No obstante, hay que 1ener en cuenta que la elasticidad de 1a demanda alimentaria respecto a
la renta e¢s baja

La crisis de empleo actual, para la que no se vislumbra una salida rapida, ha roto la
tendencia a la formacidn de parcjas con sendos trabajos remuncrados No obstante, este
grupo de poblacion ya formado o los que se integren a €] poscen un alto poder adquisitivo
en términos relativos y con una escala de valores muy distintos al resto de grupos de la
poblacion. Sus ingresos son altos, pero estan carentes de ticmpo libre y sus necesidades de
alimentacion se deben de cubrir con alimentos seguros, de calidad, facilmente preparables v
de larga conservacion. Las comidas diarias fuera de casa se imponen por la carestia del
transporte y el ticmpo muerto

Por otra parte, existe una capa creciente de poblacion soltera, que vive a costa de sus
padres, con un porvenir incierto y con un nivel de ingresos que se preve bajo a largo plazo y
que habra que alimentar en tales condiciones

Alimentarse cficientemente y a bajo precio es un reto actual y futuro de la Industria
Alimentaria , ya Que cn caso contrario no seria mas que un nuevo contribuyente a ia crisis
La reduccién de la jornada laboral y el adelanto de la edad de jubilacion provocan y van a
provocar con mayor intensidad una alteracion del espacio de las necesidades del
consumidor. Este cada vez ticne mas tiempo libre con una menor capacidad adquisitiva.. A
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pesar de lo esencial de satisfacer adecuadamente las necesidades de zlimentacion sobre este
bajo nivel de renta actuarin otros productores de bienes por via publicitaria y pucde que una
parte importante de la renta que se deberia gastar en alimentacion termine sopornando otras
actividades

L.a unidad de compra natural es la tarailia, aungue como ya se dijo o

fuerza creciente l.a toma de decisionen de compra en la familia se esta alterando En Jo que
respecta a la alimenmacion, las exigencr s de la nitez v juventud tienen cada vez mas fuerza.
en especial en productos para los que ¢ nstituyen el grupo de consunidores mas especifico
E! desarrolio de los medios de comu sicacion ¥ Tos medios de transporte posibilitan el
conocimiento de costumbres v producto:. alimentanos  diferentes, por 1o quoe el consumudor
resulta mas receptivo fiente a los nuevos, soductos

O1ro efecto 4 tener ont cucnia es yue la umvpv.n v el consumo de algunos upos de productos
v de estatus social Por gemplo. los pates y

softeros son una

alimentarios conllevan un tucerte sipnith
muchaos tipoxs de bebidas alcoholicas

En resumen, v con relacion a la influendia de las nuevas formas de widda sobre el
comportamiento del consumidor, destaca, por .« na parte, la modificacion de las modahidades
de compra o aprovisionamiento, v, por otra, la trestructuracion de las condiciones en que se
realizan las comidas, siguiendoles enimportancia una tendencia a la racionatidad ccononmica
de las compras

El consumidor alimentario es cada vez un consum-dar mejor tormade En los planes de
escolanizacion actual se preve su formacion en nutnic »n y como consumidor, ensciandole a
buscar las relaciones calidad/precio v cantidad/precio. a examinar las ctiquetas informativas
v las fechas de caducidad

Aunque esta lcjos el que una forma masiva el propio « onsumidor gestione su nutricion pot
via analitica y racional, ¢l hecho es que el instrumentao cue podria soportar v hacer posible
tal actitud ya existe en las tannlias

Por otra parte, se¢ preve un auge del que se podria denom. sar masca (marketing) nutricional
IZste marketing nut.icional debe de basarse en la preocupac. on creciente del consumidor por
la scyguridad de los alimentos en relacidon con la no exist ncia de sustancias y elementos
nocivos, la aversion a las grasas v féculas, la prevencion frenis a los aditivos a la tendencia a
los llamados alimentos naturales

La formacién creciente del consumidor no se limita <olo a sy actividad como tal, sino que ¢s
general Cada ves s mis consciente de la incidencia de sus actes sobre todo ¢l sistema Por
ello se une en Organizaciones de Consumidores gue le ayudan a protegerse Par otra parte
comprende que su actividad como tal se traduce al final en una accion sobre ¢l medio
ambiente

En la actualidad, los consumidores cstan mas expucstos a la accion de los medios de
comunicacion (prensa, radio, television), por lo que los esfirerzos publicitasrios de los
productores son mas cficientes siempre que tales esfuerzos tengan presente que ol nivel de
formacion del consumidor cada vez es mas clevado

Hoy en dia existen entre los consumidores una serie de temores trence a los alimentos Los
miedos a4 intoxicarse csporadica o lentamente, a ser engaiados economica o
nutricionalmente y a equivocarse en las compras por falta de inform: cion, actian como un
freno frente a una politica sana de innovacién alimentaria. De aqui quu se busque la garantia
del producto basada en las marcas Por ello para las empresas ticne u*.a gran importancia la
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diversificacidn de productos bajo una sola marca, pues con cllo consiguen aprovechar este
efecto para toda su produccidn con el minimo esfuerzo en este sentido. De aqui también el
efecto desastroso que cualquicr accidente sanitario puede tener para el conjunto de

productos de una empresa. Los prejuicios nutricionales y 1a resistencia al cambio de hébitos
son otras fuerzas que actilan en ¢l mismo sentido



Hi. EL CONCEPTO DE PRODUCYO.

EL producto que elabora una empresa hay que conternplarlo desde los diversos puntos de
vista de los componentes def Sistema Alimentario, que, como lo han expuesto Burdn Arias,
Y.,y Garcia Teresa, R (1988a), son el Consumidor, ¢] Fabricante y la Administraciéon (143)
Para ¢l Consumidor un producto alimenticio es un objeto que satisfiace un cierto dominio de
su espuacio de necesidades (alimentarias y no alimentarias) en un grado determinado de
adecuacion (calidad) a unos requerimientos tmpuestos por ¢l

Para la Administracion un producto alimenticio es un objeto que debe de cumplir una serie
de requisitos en relacion con la salubnidad y el no fraude

Para una empresa, ¥y en un sentido estricto, ¢s un objeto de cuya fabricacion y venta todos
tos elementos inteurados en elfa consiguen sus objetivos Ahara bien, para lograr todos sus
objetivos ha de dowar al alimento de una serie de propiedades de todo tipo ue aseguren su
venta a niveles  adecuados, ya que esta es 1o base tundamental de su existencia  Tales
propiedades deben de satisfacer los requerimientos del Consumidor y de la Administracidn,
aparte de aquellos de orden tecnico que posibiliten su elaboracion economica vy de otros de

tipo comercial que asepuien st venta a niveles adecuados

Un producto alimentano claborado y expuesto a la venta por una Empresa consta de los
siguientes clementos

a) El producto objeto

I.a porcion de alimento en si masmo  El enva
reuniendo  varios envases haga que ¢l conjunto
almacenamiento, transporte o compra

Como ya se¢ expuso con alguna intensidad por Buron Anas. Y | v Garcia Teresa, R
(1988a), cstos elementos ticnen una seric de propiedades, de naturaleza muy diversa, sobre
las que descansa su adecuacion (calidad) para un uso detenminado en seguida se enuncian
csquematicamente las propicdades

se que lo contiene v el cventual embalaje que
de  éstos  constituya una unidad de

ATRIBUTOS INSTRUMENTAILES

* Atributos cuantitativos
Rendimientos
PPesos v contenidos netos, escurridos y brutos

* Atributos Ocultos
Salubridad Composicién quimica
Valor Nutricional Composicién bioquimica
Composicién microbiologica

*Atributos de Utilizacién
Estabili i6n en cl alma iento
Facilidad de manipulacion, preparacién y consumo




ATRIBUTOS SENSORIALES
*Aspecto
Forma
Tamaio
Apariencia Paramctros dptico-geométricos y calor
Textura
Caracteres olfato-gustativos

ATRIBUTOS SIMBOLICOS
Distincién
Exclusiva
Sobriedad

b) La identidad comercial det producto

Este, como las personas, tiene nombre y apeilidos que se concretan en un nombre y en una
marca El nombre y la marca de un producto son elementos muy importantes, pues evocan
una imagen en ¢l consumidor que resulta basica para configurar los mecanismos de actitud y
de comportamiento de compra

Para lograr la venta con la maxima rentabilidad la empresa ha de manecjar una seric de
factores que constituyen la denominada combinacion de marketing (ventas) Estas son las
siguicntes

Politica de precios, que se concretan en unos niveles de precio variables con el tiempo y el
segmento del mercado v en un sistema de promocion a base de descuentos, premios,
regalos, ete

Politica de publicidad, con dos finalidades distintas  informar de las propicdades y usos del
producto y alterar fa imagen del producto en ¢l consumidor para mejorar su actitud,
aceptacion y compra

Politica de distribucion v venta a fin de mejorar en lo posible la opcion de compra  por parte
del consumidor actuando sobre las condiciones de aprovisionamiento. (14)

Del conocimiento v percepcion de los elementos del producto y, en funcién de la relacion
con una serie de factores tales camo el estado fisiologico, los habitos alimentarios, culturales
y sociales, el fin utilitario a que se destine ¢l alimento y la imagen creada por la experiencia y
1a publicidad, el consumidor evalua la calidad del mismo y fija su grado de aceptacion En la
fig. 1 se expone un diagrama cualitativo v simplificado de este mecanismo

De la interaccion entre los espacios de las necesidades, de las actitudes vy del nivel de ingreso
de los consumidores con la combinacion de los factores de markenting de )as cmpresas
ofertantes del producto (precios, publicidad v condiciones de distribucion) resulta un
comportamiento de compra repetida que es la base de la existencia de la Industria
Alimentaria Tal mcecanismo se expone cualitativamente cn la fig.2. Todos estos conceptos
han sido desarrollados mas intensamente par Buron Arias, Y., y Garcia Teresa, R. (1988 a)
Por tanto, un producto alimenticio, desde ¢l 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 ambicente comercial adecuado mediante una combinacion de factores de marketing para
lograr lograr su venta rentable
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Fig, 1. Mecanismas de evaluacion de la catidad de un alimento y de su sceptacion por el consumidor,
Destosier NW “Elementos de teenolopa de alimentos™ £20)

se destina ¢l alimento




Condiciones de

aprovisionsmienio
Espatio de las
negesidades Mecanismo de formacida
del consumidor o
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Mecanismos de la calidad
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nivel de ingresos de compra por -Grado de aceptarin
¢l consumidor

(Veéase fig. 1)

Publicidad

Fig, 2, Factores que inciden en ¢ mecanismo de compra por parte del consumidor,
Thestosicr N.W " Elementos de teenologia de: atimentos™ (20).




Sin embargo, para un consumidor, un producto ali ario es ¢t j o de utilidades cuyo
consumo le reporta. Dado que ol grado de adecuacién a sus expectativas configura cn gran
parte su componnmlcnto de compra, ¢l mmcn Y cons:dcracuon por la cmpresa de las
necesidades, percepciones, expectativas y prefer del cs ial para
lograr su éxito

La imagen del producto que el consumidor tenga es, pues, una realidad mas del producto
quc debe de tener en cuenta la empresa. Sobre tal imagen tanto c! producto en si mismo,
como su cnvase y embalaje y toda la combinacion de markenting () y su identidad comercial,
apartc de los demas factores propios del consumidor .

En resumen, la imagen del producto es impontante y queda conformada por los siguientes
elementos

Alimento en si mismo

Envasc y embalajc

Wombre y marca

Componentes de la combinacién de markenting.

Todo ello es manipulable y en cierto grado controlable por 1a empresa para asegurar su éxito
comercial.




IV, CONCEPTO DE NOVEDAD DE UN PRODUCTO.

l.a novedad de un producto s un concepto tridimensional, Por una parte esta su identidad,
por otra ¢l tipo de necesidad que cubre y, por ultimo, ¢l estrato de mercado a quien va
dirigido

Un cambio del producto en cualquier casacieristica perceptible 0 no por un consumidor
habitual en el uso normal del producto ya implica novedad Tal hecho va a obligar a la
empresa a realizar una serie de estudios y operaciones que aseguren que la cuota de
mercado del producto al menos no disiminuira en ¢l camhio de presentacion Un cambio de
presentacion cn el segmento de mercado de un producto sin varnaciones obliga a lo mismo,
pucs hay que asecgurarse de que la inversion que supone ¢l esfuerzo de la combinacion de
markenting va a dar su fruto Crear mediante publicidad una nucva unlidad de un producto
dentro de los consumidores habituales obliga a to mismo  ITpuales consideraciones se pucden
realizar para el resto de las politicas de novedad de una empresa De aqui se deduce que la
cmpresa esta continuamente inmersa en problemas de cambio v novedad, pues el ambicnte
externo esta variando continuamente y su obyetivo de mantener al menos o incrementar su
tasa de participacion ¢n ¢l mercado cs permanente, dadas las exigencia
que la intepran

de los clementos
Hav que tener en cuenta que crear un producto totalmente nueyo en sus
caracteristicas ¥ que cubrit una serie de necesidades nuevas en el mercado es un proceso de
muy larga duracion v que exige una gran inversion  En esta politica estan, por cjemplo,
ahora inmersas algunas multinacionales desarrollando productos a base de 1
biotecnologia que pernutan cubrnir
proximo siglo

Sin embargo, un mero cambio de pobn de precios no suele ser considerado como una
situacion  de nuevo producto, pero su puesta en practica exige upa sene doe ostudios v

consideraciones similares, aunque menos intensas, a las necesarias para un cambio de envase
o de politica publicitana

técnicas de la

las necesidades del consumidor previsibles para et

Un cambio de ingredientes para abaratar costos, pero de forma que el consumidor no lo
noie, exige una sctie de estudios técnicos y de mercado ©
introducir una nueva nota sensorial en el producto

si identicos a los necesarios para
Este concepto de novedad, aunque
pueda considerarse excesivo en los casos de cambios minimos, posibilita entrentarse a las
posibles ¢ impredecibles consecuencias de cllos con la misma filosofia v los mismos metodos

que cualquier otto cambio mas intenso Sc asepura ast no perder nunca el control de la
situacion

Por tanto, se¢ con era novedad todo cambio en las caracteristicas del producto en si mismo
como su envase ¥y embalaje Asimismo, es novedad todo cambio en la combinacion de
markenting (precios, publicidad. distribucion), pues tales cambios producen alteraciones en la
imagen que del producio tiene ¢l consumidor, v esto, a efectos practicos, es como cambiar
las caracteristicas del producto  Igualmente, es novedad toda nueva utilidad (alimentaria,
social o cultural) inducida cn el consumidor y toda extension de los segmentos del mercado
por la creacion de imagen y de mecanismos de compra que supong

El crear productos totalmente nucvos €s muy caro, jento v expuesto  Aunque esta ciestion
cac dentro de la politica de una empresa, lo normal es agotar todas las posibilidades

comerciales de un producto con retoques y novedades parciales antes de dejar de fabricarlo
¥y sustituirlo por otro

xn




En resumen, los productos pucden ser, con intensidad variable, nucvos para la empresa,

nucvos para los consumidores y nucvos para ambos. (6, 43)
La industria alimenticia tiene la necesidad de desarvollar o innovar los producto que se

encuentren en ¢l mercado para su mejor comercializacion
La industria de los chocolates y basicamente la de en polvo ha desarrollado su
1 acion nutrimental de estos por medio de la adicion de

comerciali ion en la comp
vitaminas, mincrales, proteinas, ctc Esta meta costa dirigida al sector infantil donde los nifos
estan cn la ctapa del crecimiento y el desarrollo, donde estos productos tienen una muy

bucna aceptacion
Choco milk, Quick y NMilo son algunas de las marcas de chocolates en poivo que han
mejorado sus productos, por medio de nuevos conceptos, como es el adicionamiento de

vitaminas, minerales y proteinas
Esto no quicre decit que son fos mejores vy mas completos, pero de alguna forma han sido

parnticipes de los cambios nccesarios que a tenido que vivir la industria alimenticia, asi
mincrales y

tenemos el caso de productos forttficados y adicionados con  vitaminas,
protecinas, como son Protevit, Sustangen, CGevral Proteina, etc, los cuales estan considerados

como productos mas especificos y mas completos, estos se deben de tomar bajo descripcion

medica o bajo cierto control en el consumo del mismo
Esta industria del chocolate es una de las de mayor demanda cn todos los niveles
socioeconomicos, debido al concepto erroneo quce tiene la gente de que el consumo de
alguno de ellos les dara los nutrientes necesarsios y suficientes para una dicta balanceada v
que basicamente cn los niflos les dara por ejemplo el Calcio necesario para la formacion
eficiente de su sisterna osco 0 que ¢l consumo de alguno de estos productos les dara
suficiente hierro para produccion de hemoglobina v que el consumo diario y en grande
cantidades de algtn producto de chocolate en polvo, les dara las cantidaedes nccesarias de
vitaminas, proteinas y minerales evitara otras fuentes alimenticias desplazadas por esta

fuente de nutrientes



CAPITULO 1.
GENERALIDADES DEL CHOCOLATE.




1.1 HISTORIA DEL CHOCOLATE.

Los artecas utilizaban el chocolate como bebida en la €época en que fucron invadidos por los
espafioles en 1519. Esta bebida se preparaba quitando la cascara a los granos de cacao,
moliendo las almendras y mczclando In masa fluida que se obtenia de esto con maiz, especias
y agua. l.os espafioles agregaron azicar a la bebida c introdujeron los granos de cacao a
Espafa. Con ¢l tiempo, el cacao se cultivo cn las Américas y mas tarde en Africa.

Linneo, ¢l botanico succo dio al arbol de cacao ¢l nombre Teobroma Cacso o Alimento de
los Dioses. las variedades de arbo! de cacao, entre muchas otras, incluyen el Criollo,
Forastero, y una cruza entre los dos (12)

1.2 CHOCOLAT

Los ingredientes esenciales def chocolate son cocoa, manteca de cacao y azucar [.a cocoa vy
la manteca de cacao se obtienen de los granos de las semillas de cacao que se desarrollan en
¢l interior de los frutos de los arboles o arbustos de cacao que crecen en las regiones
tropicales. Los frutos o mazorcas son bavas ovales y agudos en la terminacién, de unos 20
cm de largo y alrededor de unos 7 a 10 cm de diametro Cada mazorca contiene de unos 20
a 40 semillas embebidas en una pulpa feculenta, blanca y suave Las mazorcas se abren, y los
granos, con la pulps adherida, se mueven por raspadura y sc dejan fermentar durante varios
dias. El liquido que se forma  se deja que se separe de los granos, los cuales cambian de
color durante el proceso de su original violeta claro a café oscuro Después del secado al
sol, los granos cstan listos para embarcarse a los fabricantes de cocoa

En la manufactura de la cocoa y el chocolate, los granos se tuestan primeramente en
tambores rotatorios v luego se reducen a pequefios trozos haciendolos pasar por rodillos
especiales La cascara se climina, dejando libres los pequcios fragmentos del grano tostado
que sc conocen como granos sin germen  Este proceso de tostado reviste una gran
importancia pucsto que ¢s ¢n esta ctapa en la que se desarrollan ¢l sabor vy el aroma
caracteristico del chocolate como consecuencia de las reacciones de oscurecimicento del tipo
Maillard que tiene lugar entre los carbohidratas y las proteinas presentes

Los granos sin germen contienen aproximadamente 5S0% de una grasa conocida como
manteca de cacao la cual en ¢l proceso de trituracion de los granos por medio de molinos, el
calor generado derritc la manteca de cacao para producir un liquido viscoso de color oscuro
Cuando s¢ cenfria el liquido, el cual es una dispersion de cocoa y manteca de cacao, se
obtiene un solido de color oscuro conocido como masa de cacao

1.3 FABRICACION DE CHOCOLATE.,
La fig 3 muestra la relacion entre la fabricacion de chocolate y la elaboracién de cocoa y

manteca dec cacao y mucstra los pasos escnciales de mezclado, refinacion y alcalinizacién. Si
no sc emplea leche como ingrediente, entonces se obtendra chocolate dulce o semidulce.
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Fig.3 Fabricacién de chocolate con leche.
Bremnun J.G “Opcracioncs de la Ingenicria de los Alimentos™ (12),

1.3.1 PREPARACION DEL CHOCOLATE

El chocolate se prepara mezclando la masa de cacao con azicar, manteca de cacao y, en el
caso del chocolate con leche, leche en polvo o leche condensada La mezcla se lleva acabo
cn mezcladoras, en las quc pesados rodillos giran en contacto con una plancha caliente La
mezcla pasa luego a una maquina refinadora donde es adelgazada entre rodillos que giran a
difercntes velocidades A fin de completar el proceso. ¢l chocolate se homogeniza dentro de
una batidora durante un periodao de hasta 24 hrs

El chocolate es utilizado con fines de recubrimiento, como el que se emplea en el
recubrimiento de centros para hacer chocolates individuales o para recubrir galletas y dulces

Para efectuar la conversion del chocolate liquido en la conocida barra de chocolate sélido no
basta verter el chocolate ¢n el molde y dejario enfriar. Las grasas presentes en la manteca de
cacao solidifican en seis formas diferentes, con diferentes temperatura de derretimiento Uno
de los poliformos sc derrite a 33 8°C y cuando solo esta presente en el chocolate este
polimorfo, este sera liso y satinado por lo cual sera mas facil de derrctir en la boca. Con el
fin de producir la mayor cantidad dc este polimorfo ¢l chocolate s¢ sometc 2 un tratamicnto
térmico espcecial llamado recocedura. El chocolate derretido se entria hasta que empicza a

solidificarse y luego se recalienta hasta justo antes de alcanzar la temperatura de
derretimiento del pomorfo que se desee A continuacion de la grasa se solidificara en la
3




forma de polimorfo preferido cuando el chocolate sc vacia finalmente en Jos moldes o se
utiliza para recubrimicnto

Si ¢l chocolate se recucce incorrectamente, © si s¢ somete a una seric de cambios de
temperatura, puede adquirir un recubrimiento blanco Hsto podria parecer el crecimiento de
hongos, pero es en realidad un recubrimiento inofensivo dc cristales de grasa

El chocolate derretido ex una sustancia tan caprichosa que resulta dificil manipular cn ia
cocina, donde no es facil realizar una medicion de la temperatura y un control preciso Es
por esta razon que se dispone para el recubrimiento de pasteles de sustitutos con sabor a
chocolate que contienen grasa vegetal en lugar de manteca de cacao

El chocolate es un alimento nutritive y una pequeiia barra (100g) de chocolate con leche
suministra aproximadamente 9g de proteina y 220mg de calcio, aproximadamente un octavo
y un medio respectivamente del consumo diario recomendado de dichos nutrientes para un
hombre moderadamente activo  Asunismo, suministra alrededor de la sexta parte de sus
requerimicntos de energia y de 10 a 15%% del CDR de hierro. tiamina y riboflavina

1.3.2 MEZCILADO.

La opcracion de mezclado prepara la n para la refinacion (1) produciendo una masa
homogénea. (2) recubriendo todas las particulas con grasa e (3) incorporando la cantidad
correcta de prasa Si se adicion2 una cantidad en exc . los rodillos alimentadores de la
refinadora absorberan primero la grasa v mas tarde los solidos secos Si se agrega poca
grasa, la refinadora se sobrecalentara debido a la friccion excesiva y se obtendra un producto
con poca uniformidad n este punto del proceso, ¢l fabricante requiere de una masa blanda,
plastica, flexible que no fluya Su contenido de manteca de cacao es aproximadamente doe 28
a 30% Sila masa va a alcalinizarse 0 a someterse a ratamiento termico no se agrega ningun
sabor a la fasc de mezclado

Cuando se inicia la fabricacion a partir de almendras pucede emplearse la mezcladora para
moler v mezclar en una sola operacion l.a operacion de mezclado puede llevarse acabo
pesando los ingredientes lote a lote, o bien midiendo en forma automatica en proceso

continuo

1.3.3 REFINACION,

El proceso de.la refinacion es obtener una masa de chocolate que tenga el tamasio de
particula apropiado Casi siempre se emplea una refinadora de cinco rodillos, donde ¢éstos
estan enfriados con agua y tienen una superticic convexa Cada rodillo gira con una mayor
rapidez al anterior. La cantidad de chocolate depende  de su distribucion de particula. Se
produce una amplia gama de calidades de chocolates dentro del siguiente intervalo de
tamaifios de particulas determinados al microscopio vy con un proyector

1.3.4 ALCALINLZACION (CONCHADO).
El! conchado desarrolla ¢l sabor del chocolate;, (2) oscurece ¢l color (3) estabiliza la

viscosidad de la masa de chocolate recubriendo todas las interfaces con manteca de cacao y
(4) disminuye ¢l contcnido de humedad Iif desarrollo del sabor resulta de la volatilizaciéon de
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sabores indescables (el pH aumenta a medida que el chocolate avanza), se produce una
oxidacién y se produce una reaccion de coccion u oscurecimiento en los tipos de chocolates
con leche, por interaccion entre ¢l azdcar y los aminoacidos No sc produce reduccién o
cambio apreciable en ¢l tamafo de particula
El conchado es un equilibrio de temperatura, ticmpo, agitacion y aireacion. Fl conchado en
seco se utiliza cuando ¢l material que se alimenta a la concha no pucde bombeasse y el color
gencrado por la agitacion debe disiparse ya sca por las condiciones atmosféricas o por
enfrinmicento con apua El conchado en humedo se emplea cuando ¢l matcrial puede
bombearse a la concha y en este caso el calor para el proceso s¢ suministra; tradicionalmente
la industria emiplea la concha longitudinal, pero esta siendo reemplazada por los equipos
rotatorios que mancjan cantidades mucho mavores de ¢l chocolate y requicren menos mano
de obra

En la claboracion del chocolate tipo ™ fondant™ | los pranos de cacao se tuestan ligeramente
para permitir la separacion de la cascara vy el couledon licor dec chocolate de estas
almendras se mezcla con azucar, pero no con solidos de leche v se refina El conchado se
lleva a cabo a una temperatura suficientemente alta para permiur ¢l desarrolio del sabor
caracteristico de este proceso

1.3.5 DESODORIZACION DE f.A NIANTECA DE CACAO

Si la manteca de cacao se extrae de chocolate que hava sido tratado con alcali, tendra un
sabor fuerte con acentos residuales amargos  Para poder utilizar este producto en
chocolates, con leche, es necesario desodorizarla. Esta operacion se lleva acabo por
destilacion con vapor v a vacio. Se hace burbujear vapor vivo a través de la manteca de
cacao liquida y el vapor separa los sabores indeseables

Se ha encontrado que cl proceso de desodarizacion no altera la composicion de la manteca
de cacao ni su estabilidad a la oxidacion en alguna forma significativa El aroma volatl de la
manteca de cacao esta determinado por la cantidad inicial de cacao y por las condiciones de
la desodorizacion La medida de la densidad optica de la manteca de cacao a 278nm de un
destilado con vapor da un indice de aroma que ¢s reproducible y se ha encontrado que existe
una correlacion entre el valor de este indice y una evaluacién organoléptica. Las sustancias
volatiles son principalmente compuestos heterociclicos de nitrogeno. (12,20)



1.4 PROPIEDADES TECNICAS (COMPOSICION DE LA COCOA).

La tabla 1 proporciona el andlisis promedio de la grasa y de los componentes libres de
humedad para cl polvo dc cocoa natural y procesado (Jigeramente alcalinizado)

Ya Yo
Natural
Alcalinizado,

Cenizas 63 103
Teobromina 29 28
Cafeina os 0.5
Polihidroxifenoles 14 6 14.0
Proteinas 28 1 27.0
Azicar 2.4 23
Almidon a6 140
Celulosa 220 212
Pentosanas 37 34
Acidos 3.7 3.4
Otras sustancias (hasta [ N, —_
100%)

TOTAL 100 O 100 O

Tabla 1. Composicién de la cocoa.
Fincke H. “Hand Book for Cocoa Production™ (20).

1.5 PROPIEDADES FiSICAS DEL. CHOCOLATE.

Una propicdad fisica del chocolate, ademas de las que sec relacionan con la cristalizacion y el
templado, que es de primordial importancia en su reologia En la actualidad, en EUA| 1a
viscosidad del chocolate se mide con el viscosimectro de Mac Michael tal como lo
recomicnda la  Asociacion Nacional de Confiterin (National Confectioners Association,
NCA). Sin embargo, la medida de la viscosidad plastica Casson y ¢! valor de deformacion
elastica es mucho mas dcfinitivo para conocer las verdaderas propiedades de flujo. La
viscosidad plastica es la viscosidad de una sustancia plastica calculada como la relacion del
esfuerzo cortante a la deformacion cortante El indice de deformacion elastica es una medida
del esfucrzo cortante inicial que debe imponerse antes de que se inicic el flujo El
viscosimetro Haake mide estas propiedades muy bien debido a su amplia gama de
velocidades cortantes

La viscosidad del chocolate pucde disminuirse agregando manteca de cacao o lecitina Las
propiedadcs de flujo también estan controladas por ¢l tamafio de particula del chocolate, por
lec control de humedad y por la presencia de emulsificantes.

La manteca de cacao esta formada principalmente por triglicéridos de los acidos palmitico,
estearico y oléico Como es una mezcla de trigliceridos no tiene un punto de fusion
definido, sino mas bien un intervalo de fusion



Como el intervalo de tusién de la manteca de cacao cs cercano a la temperatura def cuerpo
humane, se ha u rado en férmulas cosméticas para elaborar productos bronceadores,
jabones de tocador, supositorios, unguentos, cremas, loci y lapices labi

1.6 GRASAS SUSTITUTO DE LA MAN

HCA DE CACAO.,

Siempre hay demanda de otras grasas de menor costo que sustituyan a la manteca de cacao
en cl chocolate Estas pueden utilizarse como sustitutos parciales o totales de la manteca de
cacao. La sustitucion parcial requicre del uso de una grasa que sca compatible con la
manteca de cacao v que no cambie sus propiedades fisicas como son resistencia a la
eflorescencia, brillo, fractura, punto de fusion y vida en almacenamiento La sustitucion total
requicre una grasa que proporcione bucnas cualidades comestibles y dureza, asi como las
propiedades antes mencionadas. En general, las condiciones del templado no son tan criticas
como para la manteca de cacao En la fabricacion o uso de un sustituto total es muy
importante que no sc contamincn cntre si ni éste, ni la manteca de cacao

La grasa del chocolate tiene una funcion unica Una alta proporcion de las moléculas de
triglicéridos en la cocoa son idénticas, 0 sea, que contiencn radicales de acido palmitico,
oléico y estcarico, con el oléico situado en ¢l carbono central del glicerol (37)




Tabla 2. CARACTERISTICAS DE LAS PRINCIPALES VARIEDADES DE LOS GRANOS DE CACAO.

Caracteristicas fisicas Compasicidn quimica promedio de fa pedaceria

Ciscars,

Variedd  Use  Temado  Color Sabor  Hume- Graa Almdo  Fibrade Protcinas Cemvas Teobromi  Otros Peso
G0 dd (%) n Cefefosa n(%)  compo ol del
pranos de ) (%) (%) mats  grano
a0

Ghana 2 M6 Caferopro Comin a3 439 548 84 28 192 32 10 62 07

mordenic

Lagos 2R3 Cafémodo Comin 139 00 %6 3 193 25 11 64 105

o
aromdtico

Costa de 1 10527 Café acafé Comin & 493 565 &7 7 94 28 11 61 16

tarfil violioo  lgeramente

mordente

Cameriin 1 182  Cafémedio Comin a2 533 35575 83 23 8o 30 12 64 123

Oceidental suave

Bahia 2 It Cafémjro Comin a2 476 3§37 80 11 19.4 16 i3 16 123

ligeramente
2 ahumade

Sinchez 1085 M Esofices 34 5288 81 25 0N 2] 81 105

obscure  chocolate

RioCanbe 3 1134 Caférgmo Chcole 436 28 88 23 201 N2 L [1] 09

excelente

Trinidsd 1 Vialeta Supenor e 510 5365 88 2 s 27 n 63 121

e aromdtico
Plantacitn 3 1097 Cafigueo Fimo 59 st 65 22 04 3t 17 19 126
Arnba Muy fucriemente

obscure cromdtico

Saros PoINd Cale mn Maysame 292 M2 76 28 a2 19 £2 67 123

clam

Fuente: Jay C. Musser, Ko “Chocolate Company™ (37)
)
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2.1 GRANOS DE CACAO-DETERMINACION DE AFLATOXINAS.

La cromatografia de capa fina e¢s el método ideal cn la separacion y determinacién de
aflatoxinas.

La verificacion en los tamafos de las particulas y la actividad local de los absorbentes, asi
como la variacion de la temperatura y la humedad que estan las plantas durante el mancjo y
aplicacion. requicren de ajustes en el grosor de la capa y 1a polaridad del solvente

Los vapores reactivos como Qs, SOz y HCI, pueden cfectuar los absorbentes, como también
la estabilidad de los puntos absorbidos

Efcctuar la cromatografia en capa fina unicamente en laboratorios libres de reactivos
volatiles Si es nccesario proteger la capa absorbente y las manchas desarrolladas,
mancjando las placas de cromatogratia en cajas con atmdsferas inertes o colocar una placa
de vidrio limpia sobre la capa absorbente, mientras sc esta aplicando (Unicamente con ¢l area
de aplicacion expuesta) y después del desarrollo v del secado

Sccar siempre las placas completamente, antes de exponerlas a la luz La luz natural o de las
lamparas fluorescentes puede catalizar cambios en los compuestos que son examinados,
cuando se exponen superficics absorbentes, particularmente en la presencia de solventes
Evitar la exposicion de tas manchas no desarroliadas a la luz UV | utilizar luz incandescente
mortecina y exponer las manchas desarrolladas a la luz UV solamente durante los minutos
necesarios para la visualizacion (55,62)

2.1.1 FUNDANMENTO.

Los procedimicntos de cromatografia en capa fina de este método se basan e la
comparacion de la intensidad de fluorescencia de fas manchas.

Muchos laboratorios calculan la concentracion de aflatoxinas basandose en la extincion de
cromatografia en capa fina que a continuacidn se describe, el volumen minimo de la
disolucién de la muestra que todavia perinite descartar una mancha fluorescente. La cantidad
de aflatoxinas responsable de esta fluorescencia se calcula por comparacién con la cantidad
minima de un patron de aflatoxinas de detectable en la misma placa..

2.2 CUENTA DE ORGANISMOS COLIFORMES FECALES
ALIMENTOS.

Los coliformes fecales son un grupo de microorganismos en que Escherichia coli organismos
de origen fecal, representa una clevada proporcion. su identificacién se basa en la
fermentacion de la lLactosa con formacion de gas en medios seleccionados a una
temperatura estrictamente controlada

Su empleo como indicador de contaminacion fecal tiene muchas Limitaciones, ya que su
presencia no puede interpretarse de la misma manera en todos los alimentos. Su
cuantificacion esta supeditada a diversas condiciones, entre las que destacan su produccion o
destruccion en los diferentes tipos de alimentos. En todos los casos, su hallazgo indica un
cierto grado de riesgo., pero no existe correlacion absoluta entre presencia y la de
microorganismos patogenos entéricos



El objctivo de realizar esta prueba es determinar ¢l nimero de gérmenes presentes en los
alimentos de chocolate para culminar con un valor real de riesgo para los consumidores y su
grado de contaminacion

Procedimiento de prucba presuntiva

a).~lnocular 1ml de cada dilucion a cada uno de los 3 tubos con 10ml de caldo Laurit sulfato
triptosa ( conforme a la NOM-F-308-1993)

b) -Incubar los tubos durante 48-.2 hrs a 35°C

c©).-Examinar los tubos a las 24hrs y observar si hay acumulacidén de gas en la campana de
fermentacion

d).-Reincubar 24 hrs. mas. l.a presencia de gas en cualquier cantidad, dentro de 48hrs hace
iva la prucha (60)

2.3 HUMEDAD,

Se considera como humedad a la perdida de masa que sufre un material cuando se calienta a
una temperatura ligeramente superior a la de cbullicion del agua, por un tiempo scleccionado
previamente, o bién, hasta que dos pesadas sucesivas no difieran en mas de 0.003g

Existen varios mdé¢todos para su determinacion, su cleccion depende de los siguientes
factores

1) -Forma en la que se cncuentra el agua cn la muestra hidrataciéon, adsorcion, disolvente,
etc

2) -Naturaleza de la muestra, facilidad o dificuliad para oxidarse, descomponerse
térmicamente, ctc

3).-Cantidad de humedad presente en la muestra

4).-Rapidez de la determinacion

5).-Exactitud en la determinacion

6).-Costo del cquipo

Los métodos utilizados para la determinacion de la humedad de un producto pueden ser:
-Calentamiento dirccto

-Calentamiento al vacio

-Destilacion con un disolvente inmiscible

-Método de Karl Fisher

-Balanza de humedad o termo balanza

~Mc¢todos indirectos comeo ¢l refractometria, la conductimetria, ctc.

La termobalanza ¢s un instrumento que determina la humedad de un producto en forma
automatica y prevé lecturas directas y simultancas del peso y del porciento de perdida de
peso de un producto, a traves de un ciclo de secado (6,2

Las industrias usan las termobalanzas para determinar la humedad en disoluciones acuosas,
adhesivos, asfalto, cercales. productos quimicos y Jacteos, detergentes, cmulsiones,
fertilizantes, productos harinaccos, liatex, cuero, carne y pinturas para granjas, papel,
productos farmaccéuticos, pigmentos plasticos, tintas de impresion, suelos, fibras textiles,
ceras y pulpa de madera

La termobalanza se emplea en el control de calidad en la compra de granos de cereales, pues
el precio de venta decrece en un 12% por cada 0 5% de humedad arriba del 14% permitido,
pues mas alla de este porcentaje Jos granos se deterioran al almacenarce




En la manufactura del papel con la termobalanza sc puede controlar el porciento de sélidos
en el almidon, los agentes blanqueadores y Ia arcilla usada cn los productos

2.4 ALIMENTOS ENERGETICOS.
El ler. grupo lo conforman los Aczucares (mono, di y tri sacaridos), asi como el almidén,
celulosa y glicogeno ue son polisacaridos
El 20 grupo de alimentos cnergeticos comprende las grasas y los aceites, estos ultimos son
simplemente grasa en estado liquido a la temperatura ambiente
Las grasas son combustibles muts concentrado que los carbohidratos, puesto que, mientras
que estos ultimos proporcionan encrgia a razon de 4 Kceal/g, las grasas Jo hacen a razon de 9
Kcal/g
Ademas de ser un alimento concentrado, las grasas representan una manera econémica de
almacenar combustible Todo sobrante de alimento, en cualquier forma que sc ingiera se
almaccna en ¢l cuerpo como grasa, formando una capa debajo de la piel Ya que la grasa es
un eficaz aislante del calor, Ia reserva subcutanea evita que el cuerpo pierda calor y, tambien,

permite que floten los animales acuaticos
Gran variedad de grasas cuyas estructuras son muy similares entre
alimentos, por ejemplo el lardo, aceite de oliva, mantequilla v aceite de semilla de algodon
Estan constituidos  principalmente de  glicerol, combinado con varios acidos  grasos
diferentes, esta combinacion es un triglicérido
El glicerol es un hquido dulce ¢ incoloro, vulpgarmente conocido como glicerina, su molecula
esla compuesta por tres atomos de ciarbono que poseen cada uno. un grupo quimico -OH,
de modo que hay tres grupos -OHH en cada molécuta de glicerol Cada uno de éstos se puede
combinar con acido graso, de aqui su nombre de triglicérido Los tres acidos grasos, pueden
ser iguales o cualquiera de doce acidos grasos diferentes y estas mezclas de triglicéridos
distintos son las que producen la gran variedad de grasas que se encuentran en la naturaleza
Existe una amplia gama de acidos grasos, de los cuales uno de los mas simples es el acido
acético, que cs el constituyente principal del vinagre, éste contiene dos atomos de carbono
conticne un atomo de carbono, y es el acido formico El
de carbono, y la mayor pariec de las
cido palmitico de 16 carbonos v

si, s¢ emplean como

El acido graso mads simple de todos,
acido butirico de la mantequilla tiene cuatro atomos
grasas alimenticias comunes contiencn gran cantidad de

acido estearico de 1S carbonos
En dichos acidos grasos, cada atomo de carbono esta saturado de atomos de hidrogeno v

por lo tanto dcidos grasos saturados Cuando faltan uno o mas pares de atomos de
hidrogeno, l1a substancia se vuelve no saturada Todas las grasas contienen algunos acidos
grasos no saturados y ¢€sta es una de las razones por las que se vuelven rancios en presencia
de aire El acido graso puede captar oxigeno, ¢n lugar del hidrogeno que le falta, y se
convierte en una grasa oxidada o rancia calor y la luz aceleran el proceso y por ello. las
grasas y los alimentos grasos tienen que almacenarse en ia oscuridad a temperatura baja, y,
si es posible, deben envolverse, igual que la mantequilla y la margarina, con papel de
aluminio que no deja pasar ¢l aire.

Parece que dos de los acidos grasos no saturados, el linoleico y ¢l araquidénico, son
esenciales en la dieta Aparte de éstos ninguna grasa es esencial en nuestra dieta




Estos distintos triglicéridos abarcan la mayor partc de todas las grasas naturales También
hay en cllas pequedas cantidades de acidos grasos complejos que contienen fosfato y que
reciben el nombre de fosfolipidos, estos, mas bien que servir de combustible, desempefian un
papel cn los procesos metatbdlicos, pero no son indispensables, en la dicta, va que cf
organismo los pucde sintetizar Ademas de proporcionar energia, las grasas ticnen otros
usos, tales como mejorar el sw.cor de Jos alimentos, facilitar su masticacion y deglucion,
ademas ofrecen otro método de coccion que es el de freir

De modo quc las grasas a pesar de que no son indispensables, si son muy utiles Una razon
importante para incluir grasas en la dicta es que algunas de ellas conticnen las vitaminas
liposolubles A, D, E y K La grasa de la leche y por ello crema y la mantequilla, contienen
vitaminas A y D, ¢l aceite de higado de pescado tiene también vitaminas A y D [L.a mayor
parte de los accites vegctales, tales como los de oliva, de semilla de algodén y cacahuate
{mani) no contienen vitaminas con la excepcion notable del aceite de palma roja, el cual es
extremadamente rico en caroteno (que se convierte en vitamina A en el organismo). A Ia
margarina, elaborada principalmente a partir de grasas vegetales, se le agregan vitaminas Ay
D para quc su valor alimenticio sea equivalente al de la mantequilla

(23,9,45,20,46}

2.4.1 I.A CALORIA.

El valor energético dec los combustibles se mide con la unidad de calor lamada caloria Se
define como la cantidad de calor necesaria para elevar 1°C la temperatura de un gramo de
agua (para ser mas precisos, de 14°C a 15°C ) EIl nutriélogo maneja grandes cantidades de
calor por lo que usa la Kilocaloria (Kcal) o Cal, con una C mayuscula, que equivale a 1000
calorias pequefas. El joule ¢s otra unidad de cnergia o trabajo y cabe mencionar que hay 4
186 joules por cada kilocaloria

El valor calorico de los carbohidratos es ligeramente variable y proporciona un promedio de
4 Kcal por cada gramo que se usa cn cl cuerpo Las grasas son un combustible mas
concentrado y proporcionan 9 Kcal por gramo Cuando las proteinas se usan como
combustible proporcionan 4 Kcal por gramo

2.4.2 VALOR CALORICO.

El valor calérico de los alimentos se calcula determinando la cantidad dc carbohidratos,
grasas y proteinas que contienen, ya sca mediante analisis o tablas de composicion de
alimentos y multiplicando cada una por cl factor correspondiente. Es natural que un alimento
que conticne mucha agua ticne un valor calorico bajo, mientras que uno rico en grasas, tiene

un valor caldrico alto

Carbohidrato 4.0 Keal (17 kj)
Proteina 4.0 Kcal (17kj)
Grasa 9.0 Kcal (38kj)
Mantequilla 7.4 Kcal (31kj)
Leche en Polvo 5.0 Kcal (21kj)
Leche liquida 0.6 Kcal (2.7kj)
Sandia 0.2 Kcal (1.1kj)



Cuando los alimentos sc frien, absorben parte de la grasa y, por tanto, aumecntan su valor
calérico. Por ejemplo, las patatas crudas proporcionan aproximadamente 90 kcal por 100 g,
mientras que las hojuelas de papas fritas, ticnen 240 keal por 100 g (21)

2.5 COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS.

Aunque los indices precedentes que contiene ¢l producto por naturaleza son dtiles para
caracterizar las grasas apenas proporcionan informacion sobre su valor nutritivo

Al referirse de la calidad de la grasa hay que tener en consideracion dos criterios principales.
1) El contenido de acidos grasos cesenciales aungue estos normalmente se encuentran
presentes en cantidades adecuadas incluso en la dieta natural mas pobre, y 2) La proporcion
de acidos grasos saturados y en particular la de acidos grasos poliinsaturados (AGPI) esto
tiene importancia creciente con la aceptacion casi universal de que las grasas saturadas cstan
implicadas en enfermedad del corazon isquémico y otros desordenes cardio vasculares
Aunque el indice de yodo puede ser til al ofrecer una panoramica general del grado de
saturacion de las grasas de la dieta, los criterios precedentes exigen la determinacién de las
cantidades de los acidos grasos individuales Por fortuna, en los ultimos 20 afios la
cromatografia gas liquido (CGL) s¢ ha desarrollado hasta cf punto de poder utlizarse ahora
en el analisis rutinario dc los acidos grasos
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TABLA 3. COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE DIVERSOS ACEITES Y GRASAS,
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2.4 Sistema de cromatografia de ligquidos.
Muller H.G. “Nutricidn y Cicencia de loa Alimentos™ (46).

En la fig.4 sec muestra el tipo de sistema de CGL normalmente usado en cl analisis de acidos
grasos. La columna es el clemento de mayor importancia ecsta compuecsta por una fase
estacionaria sobre la que se absorbe la muestra después de inyectarla con la jeringa a través
de una valvula de inyeccion en el analisis de CGL. la fase estacionaria esta compuesta de un
liquido (al que se absorbe la muestra) que a su ver esta absorbido a un soporte solido inerte
Existe una gran diversidad de fases estacionarias y soportes solidos diferentes
La columna se mantienc a una temperatura particular en un horno de forma de que la
muestra inyectada se volatihed Al fluir el gas portador inerte (normaimente helio, argon,
nitrogeno o hidrogeno) a través de la columna a velocidad del flujo fijo, los acidos grasos
son arrastrados a través de la columna Su velocidad de desplaramiento variara con su grado
de afinidad con la tasc estacionaria, esto hace que se scparen bandas de acidos grasos
wvolatilizados que son eluidos de la columna
La secucncia de elucion de los dcidos grasos depende del tipo de columna utilizada, cuando
la fasc estacionaria csta constituida por un hidrocarburo paratinico saturado o por una grasa
silicona los acidos grasos se¢ separan fundamentalmente en base a su peso molecular,
cmergiendo primero los acidos grasos de menor peso molecular Ast, el Cre antes que el Cis
y emergiendo antes los acidos insaturados que los homdlogos correspondientes menos
insaturados y saturados, como indica ¢l orden siguiente 184, 18:3, 18 2, 181, 180
Usando como fase estacionaria poliester de polietilenglicol adipato ¢l orden de elucion se
basa en la longitud de cadena, por ¢jemplo 18 0, 181, 18 2, 183, 18 4 Los acidos grasos
eluidos pueden inicialmente aparecer en forma de bandas estrechas pero con frecuencia los
de retencion prolongada tienden a formar bandas mas amplias que pueden sobremontar
reduciendo por tanto la resolucion. Se puede mcjorar la separacion de estos ultimos acidos
grasos incrementando la temperatura del horno y por tanto la de la columna
16



Esto puede hacerse progresivamente o en ctapas ¥ tiene ¢l efecto paralelo de acclerar la
velocidad de elucion de los acidos grasos con los que se reducen la amplitud de la banda
observada cuando sc emplea una temperatura fija adecuada para los acidos grasos cluidos
mas precozmenle los acides grasos cluidos de la columina ticnen que detectarse vy
cuantificarse, para lo cual s dispone de dos técnicas principales La primera es la ionizacion
de flama. Los acidos grasos cuidos de Ia columna no estan, en condiciones normales,
ionizados y por tanto casi son aislantes cléctricos perfectas En el detector de flama el fluido
se mezcla con hidrogeno (a menos de que ol hidrogeno sea el pas portador) y se prende En
tales condiciones los acidos grasas se ivnizan y conducen clectricidad  La conductividad
producida por la Hlama de hidrogeno es despreciable Por consiguiente, si se colocan por
clectrodos y se produce un potencial electrice fijo dentro de la llama, todo aumento de flujo
de corriente entre tos electrodos indicara ta presencia de un acido graso  La corriente que
pasa puede medirse, amplificarse ¥ ser registrada en forma de representacion grafica frente al
tiempo cn la carta de un registrador LIl tumafo de pico representa la cantidad de acido
graso Tanto el orden como Ja cantidad de los acidos grasos puede determinarse mediante la
conocidas de acidos grasos

La scgunda téc. ‘ca se basa en la conductividad térmica
se hacen pasar a traves de una camara, cuyas paredes se manficnen a temperatura constante
en ¢l interior de 1a camara existe un clemento calentador que produce calor a velocidad fija
El movimiento de gas a traves de la camara, distpa el calor producida por el elemento
Cuando en la camara se producen los vapores de os diferentes acidos grasos eluidos por ¢l
gas portador, la conductividad termica se altera y varia la velocidad para que ¢l elemento
Puesto que fa velocidad de produccion de calor es constante, ¢l efecto neto
it cambio de temperatura produce un

inyeccidon de cantidade
L.os pases que salen de la columna

picerda el calor
cs un cambio de temperatura del elemento calefacior
cambio de resistencia del clemento que puede ser medido con un puente de Wheatstone
El cambio de resistencia cfectivamente mide la presencia de los acidos grasos. puede
amplificarse v registrarse como en ¢l caso de la técnica del ionizador de llama sistema
también puede calibrarse con cantidades conocidas de acidos grasos

Los propios acidos grasos de cadena corta (C: 2 Cio) pueden medirse por cromatografia
gas/liquido. Sin embargo, ¢n el caso de acidos grasos de cadena mas larga (Cro a C) se
st se convierten antes de la cromatourafia de ¢steres metilicos
son analizados separadamente (20,21,27 28 41)

obtienen mejores resultados
mas volatiles. Normalmente ambos grupos

2.6 PROTEINAS.

Las proteinas son lis sustancias mas complcjas conocidas por el hombre ya que estan
constituidas por cicntos ¥ 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
proteina lactoglobulina que tienc un peso molecular de alrededor de 42000 y una férmula
aproximada de Ciuesb1012057NaasS21 l.as moléculas de protcinas grandes ticnen
proporciones mayores gue ¢ésta y pesos moleculares de varios millones



Esto puedc hacerse progresivamente o en ctapas y ticne el efecto paralelo de acelerar la
velocidad de elucion de los dcidos grasos con los que se reducen la amplitud de la banda
observada cuando sc emplea una temperatura fija adecuada para los Acidos grasos cluidos
mas precozmente Los acidos grasos cluidos de la columna ticnen que detectarse y
cuantificarse, para lo cual se disponc de dos técnicas principales. La primera es la ionizaciéon
de flama. Los acidos grasos ciuidos de la columna no estin. en condiciones normalcs,
ionizados y por tanto casi son aislantes cléctricos perfectns En cl detector de flama el fluido
se mezcla con hidrogeno (a menos de que el hidrogeno sea el gas portador) vy se prende En
tales condiciones los acidos grasos se ionizan y conduccen clectricidad La conductividad
producida por la llama dc hidrogeno cs despreciable. Por consiguiente, si se colocan por
clectrodos y se produce un potencial eléctrico fijo dentro de la llama, todo aumento de flujo
de corriente entre los electrodos indicara la presencia de un acido graso La corriente que
pasa puede medirse, amplificarse y ser registrada en forma de representacion gratica frente al
tiecmpo en la carta de un registrador. El tamafo de pico representa la cantidad de acido
graso. Tanto el orden como la cantidad de los acidos grasos pucede determinarse mediante la
inyeccion de cantidades conocidas de acidos grasos

La scgunda téc. ‘ca se basa en la conductividad térmica lL.os pgases que salen de la columna
se hacen pasar 8 traveés de una camara, cuyas parcdes s¢ mantienen a temperatura constante
¢n el interior de la camara existe un clemento calentador que produce calor a velocidad fija
El movimiento de gas a través de la camara, disipa ¢l calor producido por el clemento
Cuando en la camara se producen los vapores de los diferentes acidos grasos cluidos por el
gas portador, la conductividad térmica se altera y vana la velocidad para que el elemento
pierda el calor. Puesto que la velocidad de produccion de calor es constante, el cfecto neto
es un cambio de temperatura del elemento calefactor £l cambio de temperatura produce un
cambio de resistencia del elemento que puede ser medido con un puente de Wheatstone

E! cambio de resistencia cfectivamente mide la presencia de los acidos grasos, pucde
amplificarse y registrarse como cn el caso de la técnica del ionizador de llama El sistema
también pucde calibrarse con cantidades conocidas de acidos grasos

Los propios acidos grasos de cadena corta (Cz a Cio) pucden medirse por cromatografia
gas/lliquido. Sin embargo, en cl caso de acidos grasos de cadena mas larga (Cio a Cz20) se
obticnen mcjores resultados si se convierten antes de la cromatografia de ésteres metilicos
mas volitiles. Normalmente ambos grupos son analizados separadamente. (20,21,27,28,41)

2.6 PROTEINAS.

Las proteinas son las sustancias mas complejas conocidas por el hombre ya que estan
constituidas por cicntos y hasta miles de unidades amino unidas entre si. Este hecho da
como consccuencia que sus pesos moleculares sean muy clevados, como es ¢l caso de la
proteina lactoglobulina que tiene un peso molecular de alrededor de 42000 y una formula
aproximada de Cis6aH30120376N461S21. Las moléculas de proteinas grandes tienen
proporciones mayores que ésta y pesos moleculares de varios millones.
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2.6.1 ESTRUCTURA PRIMARIA Y SECUNDARIA DE LAS PROTEINAS.

La manera como se ha calculado la compleja estructura uc las proteinas constituye uno de
los mayores avances de la biosuimica en los altimos afos El problema es de una dificuitad
impresionante, pero se dio un paso hacia ade.onte cuando, en 1951, Stanger determino la
naturalcza de la proteina insulin~. La insulina ¢s una proteina rclativamente pecuena y simple
constituida por sélo S1 aminoacidos, mientras que las grandes proteinas pueden contener
mas de 500 aminoacidos La continta investigacion ha permitido determinar la estructura de
incluso las proteinas mas complejas

Ademas de los elementos carbono. hidrégeno, oxigeno y nitrogeno, las proteinas contienen a
menudo azufre y a veces fosfora Por Hidrolis las proteinas se desdoblan ¢n polipéptidos y
finalmente en aminoacidos, una sola proteina procede hasta cerca de 20 aminoicidos
diferentes  Resulta obvio, que los amincacidos son las unidades de construccion que
componen las proteinas

La determinacion de la secuencia de los aminoacidos en las cadenas de polipéptidos revela lo
que se conoce como la estructura primaria de la proteina, pero esto no es mas que el inicio
del problema de dilucidar la estructura completa de una proteina. En una molécula de
proteina, las cadenas de polipéptidos se unen de varias maneras diferentes originando
moléculas de forma definida, esto constituye la estructura secundaria de la protecina Muchos
de los grupos R de las cadenas polipeptidicas contienen grupos reactivos que se acoplan a
grupos reactivos en cadenas adyacentes de esta mancra las cadenas por medio de enlaces
transversales. (33,39,46)

Tabla 4. CLASIFICACION DE LAS PROTEINAS.

TIPO SOLUBILIDAD/FUNCION EJEMPLOS/FUENTE
Animales
Fibrosas Insolubles, proteinas elasticas que Queratina(pelo),colagena
forman la parte estructural de los (tejido  conectivo), elasti-
tejidos na(tendones, arterias),
miosina (musculos)
Globulares Relativamente solubles. Son parte Enzima, Hormonas
de los fluidos de todas las células proteinicas, albaminas,
corporales Muchas proteinas globulinas (sangre), caseina
alimenticias (teche), ovoalbumina (clara,
de huevo)
Vegectales
Glutelinas Insolubles en soluciones neutras. Glutenina (trigo)
Solubles en acidos y alcalis Hordenina (cebada)
Prolaminas Insolubles en agua y solubles en Orizenina (arroz). Gliadina
alcohol (trigo). Zeina (maiz).

Dixon R. Phillips “Protcin Quality and the Effects of Processing™ (22).
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2.6.2 PROTEINAS SIMPLES Y CONJUGADAS.
Las proteinas que sc han encontrado hasta ahora consisten en su totalidad de aminoacidos
combinados. Dichas protecinas se distinguen de las protoinas conjugadas, cuyas moléculas
contienen aminoacidos combi~ados y ademas un componente no proteico, lamado grupo
prostatico. Los tipos principales de proteinas conjugadas se resumen en la tabla S

Tabla §. CLASIFICACION DE LAS PROTEINAS.
EJEMPLOS

TIPOS GRUPO PROTEICO

Nucleoprotcinas Acido nucleico DNA combinado con
proteinas, RNA combinado
con ribosomas

Lipoproteinas Lipido Distinguidas por la
densidad. por ejemplo:
LDL (baja densidad)

Cromoproteinas Grupo coloreado que Hemoglobina (sangre)

contiene un metal
Glicoproteinas Carbohidrato. Algunas enzimas y
hormonas

Fosfato. Caseina (leche)

Fosfoproteinas
Dixon R. Phillips “Protein Quality and the Effects of Processing™ (22)

2.6.3 PROPIEDADES DE LAS PROTEINAS.

L.as propiedades de las protecinas son similares en muchos aspectos a las de los aminoacidos
que las componen. Por gjemplo, conticnen grupos amino y carboxilo libres en los extremos
de las cadenas polipeptidicas, y por consiguiente, son anfotéricas y actian como
amortiguadores. La carga neta sobre las moléculas de proteina varia con el pH y es cero en
el punto isoecléctrico. Este punto isoeléctrico es importante al considerar ¢l comportamiento
de los proteinas de los elementos debido a que a este pH muchas de las propiedades estan a

un maximo o a un minimo, tal cual lo muestra la tabla 6.

Tabla 6. PROPIEDADES DE LLAS PROTEINAS.

PROTEINA FUENTE PESO PUNTO
MOLECULAR ISOELECTRICO
Caseina Leche 34 000 4.6
B-Lactoglobulina Leche 35 000 51
Ovoalbamina Huevos 44 000 46
Giiadina Trigo 27 000 6Ss
Gluten Trigo 39 000 7.0
Gelatina Huesos Variable 4.9
Miosina Carnc 850 000 54
R. Phillips “Protcin Quality and the Effects of Processing™ (22).
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Las propiedades de las proteinas fibrosas son diferentes de las de proteinas globulares Las
primeras son relativamente insolubles, al ser resistentes a los acidos y los alcalis, y no son
alteradas por ¢l calentamiento moderado, mientras qu.o las Gltimas son sclubles y son
afectadas por acidos, los alc: v ¢l calentamiento

2.6.4 PRUEBAS PARA DETECTAR LAS PROTEINAS.

Para detectar la presencia de nitrogeno (y azufre) en una sustancia se puede utilizar Ja
[La sustancia que se desea probar se calienta con sodio, el cual

pruecba de L igne
reacciona con el nitrogeno v el azufre formando cianuro de sodio y sulfuro de sodio,
respectivamente  Los iones sulfuro dan un color purpura al adadir una solucién de
nitroprusiato sodico y los iones cianuro dan un precipitado o un color azul con una mezcla
de iones ferrosos y férricos

La prucba de Lassaine detecta la presencia de nitrdgeno en una sustancia, pero se requieren
prucbas adicionales para determinar si el compuesto que conticne nitrogeno s una proteina.
Las protcinas s¢ pueden detectar por medio de prucbas de color Por gjemplo, en las prucbas
de Biuret, las proteinas dan un c¢olor purpura caracteristico cuando se les calienta en
presencia de un alcalt fuerte v una solucion de sulfato de cobre Se obtiene un color similar
con cualquier sustancia que contenga mas de un agrupamiento -CONE-, de modo que la
prucba no es especifica para las proteinas Sino que ©s también positiva para todos los

polipéptidos

La mayoria de las proteinas dan un resultado po
cual la sustancia que se cree es proteina se calienta con acido nitrico concentrado
presencia de proteina la solucion se vuelve amarilia v, al afadir un alcali, anaranjada lLa
reaccion de Millén se utiliza para detectar protemnas que por hidrolisis producen tirosina La
gelatina es la unica proteina comun que no da un resultado positivo con csta prucba La
sustancia se calienta moderadamente con ¢l reactivo de Millon (el que contienc nitratos
mercuriosos ¥y mercuricos en acido nitrico), ¥ si una proteina csta presente se obtiene un
precipitado blanco que se vuelve rojo (34,45)

itivo con la reaccion Xanteproteica, en la

2.6.5 CALIDAD DE LLA PROTEINA.

La calidad de los alimentos que contienen proteinas puede juzgarse por su contenido de las
mismas el ntmero y la cantidad de los aminoacidos esenciales que contienen y el grado al
cual las proteinas son dirigidas y absorbidas por ¢l cucrpo Los alimentos proteicos de mayor
calidad son aqucllos que proveen todos los aminoacidos esenciales cn las proporciones que
necesita el ser humano, como se mucstra en la tabla 7
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Tabla 7. CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE PROTEINAS
ANIMALES DE ALTA CALIDAD (mg/g DE PROTEINA).

Aminoscido Hucvos Leche Carne de res Patrones
sugeridos pars
adultos

Histidina 22 27 34 16

Isolcucina 54 a7 48 13

Lecucina 86 95 81 19

Lisisna 70 78 34 16

Metionina y 57 33 40 17
cistina

Fenilalanina y 93 102 80 19
tirosina

Treconina 47 44 46 1n

Triptéfano 17 14 12 9

Valina 66 64 S0 5

Uixon R. Phillips “Protein Quality and the Effects of Processing™ (22).
2.6.6 REQUERIMIENTOS DE PROTEINAS.

Al considerar que cantidad de proteinas se debe de suministrar al cucrpo en la dieta, se debe
de tomar en cuenta la naturaleza de la proteina, por consiguiente, es mucho mas dificil
estimar la ingestion optima de proteinas quc la de carbohidratos y grasas. El requerimiento
de proteinas de un individuo se define como cl nivel mas bajo de ingestidn de proteinas que
cquilibra las perdidas de nitrogeno del cuerpo en personas que mantienen el balance de
energia en niveles moderados de actividad fisica. En ¢l caso de los niflos y las mujeres
cmbarazadas o lactantes se considera que los requerimientos de protcinas incluyen las
necesidades asociadas con la formacion de tejidos o la secrecion de leche en proporciones
compatibles con una buena salud, la tabla 8 muestra una estimacion de los requerimicntos
diarios de aminoacidos, basados en los valores de FAO/OMS dcl ailo de 1985. (8)
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ESTIMACION DE LOS REQUERIMIENTOS DIARIOS DE

Tabia 8. EST
AMINOACIDOS EN mg/kg DE PESO CORPORAL (BASADA EN LOS VALORES
DE FAOQ/OMS, 198£, )
de Adul

hackh

Aminadcidos Lactantes, de3 infantes, » afios Mu
2 4 meses 10 = 12 ajios
Histidina 28 8-12
1soleucina 70 31 28 10
Leucina 161 73 44 14
Lisisna 103 64 449 12
Metionina 58 27 22 .- 13
{+cistina)
Fenilalanina 125 69 22 14
(tirosina)
Treonina 87 37 28 7
Triptofano 17 12 3 3
Valina o3 38 25 10
Totales: 742 351 216 91-95
informe de consulta “FAOANMS = (25).

2.6.7 DESNUTRICION POR CARENCIA DE PROTEINAS Y ENERGIA.

Estudios realizados por varios mvcshgadorcs indican que los adultos raras veces sufren de
istir con dictas deficientes a base

que st
{a deficiencia de proteinas es comuin entre los

defici ia de pr aun
principalmente de vegetales Sin embargo
nifos dc los paises subdesarrollados Orra posibilidad es que los pifies de dichos paises
pueden sencillamente carecer de suficientes alimentos, como pueden ser dicias que carecen
de encrgia como de proteinas y otros nutrientes. Emire estos dos extremos de falta de
proteinas y falta de alimento se encuentra una variedad de dietas que carecen de diversas
combinaciones de proteinas y cnergia y otros nutrientes Toda la gama de estas dietas dan
origen a los que se conoce como desnutricion por carencia de protleinas y cncrgia
L.a deficiencia de proteinas en los nifos producce la enfermedad conocida como el sindrome
def kwashiorkor que se presenta cuando, después de un periodo de lactancia materna, los
nifflos son destetados para pasar a una dicta en la que el alimenmio principal es ya sea
mandioca © yuca o bicn platanos verdes y por consiguiente deficientc en protcina El
kwashijorkor hace que se hinche el cuerpo y produce manchas de pigmentacion tanto en el
cabello como cn la piel: produce también spatia
L a falta de alimento en los niftlos produce seminanicion, una condicion que se conoce como
marasmo produce niflos encogidos y deshidratados con miaisculos

marasmo .
energia es ef resultado de la pobreza y la ignorancia. l.as tradiciones también tienen que ver,

haciendo que ¢l jefe de la familia se le de la carne o ¢l alimento con proteinas disponible,

Et
enflaquecidos v a menudo acompaiado por diarrea. [.a desnutricion por falta de proteinas v
mientras que cof resto de la familia tiene que arreglirsela con lo que guede dc otros
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2.7 NORMAS DE LA ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA
ALIMENTACION ¥ LLA AGRICULTURA (FAO).

El primer intento por determinar la cantidad de proteinas necesarias para Ia nutricion de la
nifiez, fue llevada a cabo por la Liga de Nacicnes (Comité Técnico sobre Nutricion, 1936)
cuando se recomendd en el caso de los adultos la ingestion de 1g¢ de proteina/kg de peso
corpural. Dicho valor tenia ¢l mérito de la senciller En el presente la FAO considera que
una ingestion diaria de proteina de 35, o alrededor de C 7g/kyg de peso corporal de proteina
de buena calidad con una UNP de cuandoe menos 70, debe mantener el equilibrio de
nitrégeno en la mayoria de los adultos

Para aqucllas personas que requicran una mayor proposcion de proteinas, se recomienda
ingerir cantidades adicionales de proteinas Por gjemplo on mujeres embarazadas requieren
de 6g adicionales de proteina por dia, mientras que las lactantes requiesen de 11 a 16y
adicionales por dia, lo que depende de la etapa de la Iactancia

Asi mismo la FAQO ha estimado los requerimientos dianos de aminoacidos individuales pasa
diferentes grupos, mismos que se resumen en ia tabla anterior

En las normas britanicas, las cantidades diarias recomendadas de proteinas (CDR) estan
basadas cn una premisa ditferente de las cifras recomendadas por la FAO/QOMS  Se considera
que una dieta gue summistre menos del 10°% de la energia total del ahmento en forma de
proteina cs probable (ue resulte desagradable para la mayor pante de 1os ingleses Las cifras
inglesas sunque empiricas, constituyen una recomendacion mas segura (13)

2.8 ANEMIA NUTRICIONAL

Varios estudios relacionados con la nutricion en infantes por la FAO (unos patrocinados por
la OMS y otros independicntes) llevados a cabo en diferentes regiones del mundo en los
ultimos 25 afos, han aportado informacion valiosa sobre la prevalecia, las causas y las
pautas de Iz ancmia nutricional, recientemente se ha publicado una revision de la prevalencia
global Sc dispone de informacion significativa sobre 31 paises de Africa, 25 de América
Latina, 23 de Asig, 16 de Europa v 4 de Oceania, asi como de América del Norte Los nifos
y las mujeres aparecen como los prupos que han sido estudiados mas frecuentemente que
otras categorias de cdad © sexo, v hay una escasez relauva de datos sobre adolescentes y
personas de edad madura Una revision de la informaciéon disponible indica que la
prevalencia global de anemia, si se usa el criterio de la OMS, es probablemente alrededor del
30 porciento Esto signitfica que cn 1980 cran anémicas unas | 300 millones de personas de
una pobtlacién mundial estimada cn <4 300 millones

La prevalencia de anemia es mayor en el mundo en desarrolio, probablemente alrededor del
36 por ciento o de | 200 millones de personas, en los paises industrializados dicha
prevalencia es de alrededor del 8 por ciento o apenas menos de 100 millones de personas
los nifos de corta edad v las mujeres embarazadas son los mas atectados, la prevalencia
global se estima en 43 por ciento y 51 por ciento respectivamente, le siguen los nifios en
edad escolar (37 por ciento), las mujeres en edad de procrear (35 por ciento) y los varones
adultos (18 por ciento) No es posible hacer estimaciones globales sensatas para la
prevalencia entre los adolescentes o las personas de edad madura




Asi como el cuerpo rcquicre de los nutrimentos organicos principales, por c¢jemplo,
carbohidratos, proteinas y grasas, existe un gran nimero de componentes menores, que sc
requicren en pequeias cantidades para mantener unr salud normal. Estas sustancias
organicas, que dificren mmpliamente entre si, se agrupan colectivamente como vitaminas y
deben ser proporcionadas por 1a dicta ya que ro pueden ser sintetizadas por ¢l cuerpo Una
dicta balanceada, seleccionada a partir de toda la gama de alimentos, proporciona todas las
vitaminas que requicre el cuerpo, sin necesidad de complementar vitaminas con tabletas,
capsulas, etc La complementacion de vitaminas debe . :r necesaria, solo cuando hay una
mayor demanda de vitaminas, como cuando hay problemas de absorcion durante la
recuperacion de una enfermedad y posiblemente durante el embarazo y la lactancia

En su composicion quimica, las vitaminas son muy diferentes Cada vitamina se requicre
para un proceso metabolico especifico, siendo que muchas actuan como coenzimas, es deair,
como factores requeridos por una enzima para su actividad La deficiencia dietética de una
vitamina signitica que este proceso no puede ser realizado, por lo que ocasiona que bajen
sus niveles en ¢l tejido de Ja vitamina panticular (estado que se conoce como
hipovitaminosis) y ¢l resultado es una cnfermedad especifica de deficiencia  Las
enfermedades por deficiencia pueden tratarse mediante la administracion de la vitamina
particular, a tra/¢s de la divta o por complementacion Por ejemplo, ¢l acido ascotbico
{vitamina C) , sc¢ requicre en ¢l cuerpo para la produccion de colageno, Ia proteina detl tejido
conective El cucrpo es incapaz de almacenar vitamina C que, en consecuencia, debe
consumirse diariamente Ia deficiencia de vitamina C en la dieta conduce a una caida de sus
niveles en los tejidos hipovitaminasis C vy, finalmente, significa que no se produce
normalmente coliageno v que el mantenimiento del tejido conectivo del cuerpo estara
alterado, conducicndo por deficiencia de vitamina C a la enfermedad conocida como
escorbuto, que puede tratarse s6lo mediante la administracion de vitamina C

La ingestion de vitamina esta determinada por la cantidad de la vitamina en un alimento
particular y la cantidad del alimento que se consume

Ingestibn= ( cantidad de vitamina en el alimento) * ( cantidad de alimento que se
consume)

Las vitaminas se consideran gencralmente en dos categorias, que reflejan su solubilidad.:

a) Vitamina liposolubles o solubles en grasas' A, D, E, y K.

b) Vitaminas solubles en agua.: complejo By C

2.9 VITAMINAS

En la primcra década de 1990, se descubrid que algunos ali cc i cantidades
minimas de substancias esenciales para la salud y el crecimiento apropiado. Primero se¢ les
denominé factores alimentos secundarios y mas tarde vitaminas. Al descubrir otras mas, se
tas designaron con las letras A, B, C, D y asi sucesivamente. Investigaciones posteriores
demostraron que la vitamina B contenia varios factores y se subdividia en Bl, la B2 y otras
mas.

En total existen aproximad dos dc de vitami , pero s6lo scis son dc interés
practico. De las B, tires son importantes, la Bl, ta B2 y otra a la cual nunca se dio un
numero, el acido nicotinico (niacina). Estas tres vitami B son ias para liberar la
energia de los alimentos.
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2.9.1 VITAMINA A~

Csta fué 1a primera en recibir el nombre de vitamina (191 3), cuando se descubrié que dicha
sustancia encontrada ¢n la leche y mantequilla, y posteriormente en los berros, era esencial
para ¢l crecimiento de los animales jovenes, la vitamina A, cs necesaria para mantener sana y
humeda la mucosa que recubre los aparatos respintorios, ¢l urogenital y otros cotmpuestos
del cuerpo.

Se desconoce su funcion bioqguimica exacta pero cuands hay deficiencia de vitamina A, se
observan varios trastornos, los primeros de los cuales afectan la vista La vision en la
penumbra a diferencia de la luz brillante, se efectua con la ayuda de un pigmento llamado
purpura visual o rodopsina, que se encuentra en las células de la retina Dicho pigmento es
un complejo de una proteina con vitamina A vy cuando esta falta, el individuo tiene mala
visidn crepuscular, se dice que tiene ceguera nocturna

La vitamina A, es un alcohol primario, incoloro, de formula empirica C0lhoO, cuya fuente
mas rica esta constituida por ¢l higado de los pescados oceanicos No se encuentra como tal
cn los vegetales, pero muchas hortalizas vy alimentos para ¢l ganado, como la alfalfa, el
trébol, la cebada, el centeno y el trigo contienen considerables cantidades de caroteno  El
caroteno cs uw hidrocarburo amarillo de formula empirica Caolise, que ofrece varios
isomeros, el mas frecucente en la naturalesa es ef B-caroteno todo trans ] B-caroteno no es
una vitamina poro su degradacion oxidativa en el intestino de los animales transforma cada
molécula del mismo en dos moleculas de vitamina A, el efecto fisiologico final del BB-
carotcno es cuantitativamente igual al de la vitamina A, por lo que al analizar un alimenio
para conocer su potencia en vitamina A os preciso determinar ademas de la propia vitaminA
L.a carencia de vitamina A v sus dos estados resultantes mas evidente, la xeroftalmia y la
cegucera nutricional, son cndemicos en prandes partes de Africa ¥ Asia, hay tambien focos
dispersos en ¢l Caribe. ¢l Medio Oriente y América Latina En AfTica, la mayor parte de los
casos de ceguera cn niflos de corta edad es atribuida al sarampion, no obstante, es muy
probable que el sarampion precipite una xcroftalmia aguda y grave entre los nifos cuyo
estado de nutricion es marginal con respecto a la vitamina Ay a las proteinas

Los paises en los cuales la carencia de vitamina A y la xcroftalmia han sido identificadas
como un problema significativo de salud publica estan localizados en Africa en las regiones
del Sahel y sub-Sahcl (Benin, Burkina Faso, Mali y Mauritania). v en el este v en ¢l sur de
Africa (Etiopia, Kenya, Malawi, Sudan. L.a Republica Unida de Tanzania y Zambia), en
América Latina (nordeste de Brasil, ¢l Salvador, Haiti y sur de México), en Asia
(Bangladesh, India, Indonesia, Nepal, Filipinas, Sri Lanka ¥ Viet Nam), y en el Cercano
Oriente (Oman)

Ademas, hay signos pronunciados de que la carencia de vitamina A y la xcroftalmia son
problemas significativos de salud publica ¢n otros paises de los cuales no se dispone de
evidencias directas mediante evaluaciones formales Estos paises incluyen Afganistan,
Angola, Bolivia, Camboya, Chad, Ghana(norte), l.ao, Mozambique, Myanmar, Niger,
Nigeria (norte) y Uganda. (33,42,43)
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Tabla 9. CANTIDADES QUE SE RECOMIENDA INGERIR.

mg u.i.

Lactantes 6 a 12 meses 300 100

Nifios 1 a3 afos 250 830

4 a 6 afios 300 100

7 a9 ailos 400 1330

10 a 12 aftos 575 1920

13 a 15 aflos 725 2420

Adultos y nifios de mas de 16 afos 750 2500
Embarazo ningin aumento ningun aumento

Lactancia 1200 4000

FAO “Informe de consulta mixta FAO/OMS de experios™ (25)
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Tabla 10. FUENTES DE VITAMINA A,

VITAMINA

U.l._por 100 g

Aceite de higado de hipogloso
Aceite de higado de bacalao
Higado de carncro
Higado de res
Higndo de ternera
Mantequilla de verano
Mantequilla promedio
Margarina
Yema de hucvo
Crema de verano
Crema de invierno
Queso cheddar
Edam (bajo cn grasas)
Huevos cnteros
Leche de verano (vacas jersey)
de invierno
de verano (vacas Friesian)
de invierno
evaporada/condensada
Caroteno
Accite de palma roja
Zanahorias vicjas
Zanahorias nucvas
Espinacas
Batatas (camotes)
Albaricoques (chabacanos)
Berros
Brecol
Tomates (rojos)
flanten
Maiz
Mango
Papaya
Meléon dulce
Pimientos rojos
Col
Grosella blanca
Chiles sccos

2000000
73000
de 10 000 a 100 000
de 10 000 a 40 000
de 3500 a 5000
4500
3500
3000
3000
700
500
1400
900
1000
980
210
140
100
350
U.L por 100g
21 000
3000
10 000
3500
de Q0 a 3500
2000
5000
1000
de 150 a 1200
de O a 100
100
de O a 2000
1000
de 0 a 2500
800
350
de 700 a 4000
de 200 a 20 000

Carl R H. “Pr ipios de

e

dc los c " (33)
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2.9.2 VITAMINA Bl O TIAMINA ( LA ANTIGUA ANEURINA).

La tiamina ayuda a oxidar la glucosa cn las células del cuerpo. Normalmente, 1a glucosa sc
oxida completamente a bidoxido de carbono y agua, liberando su encrgia. Si no hay suficiente
tiamina, el proceso sc intchiumpe, la glucosa sélo se metaboliza parcialmente y s
descomposicion se deticne al formarse ¢l acido piruvico Este se acumula en la sangre La
persona afectada por tal trastoino sufre debilidad muscular, palpitaciones y degeneracion de
los nervios. Este padecimiento sc llama beri-beri y es to-lavia frecuente en algunas regiones
del Lejano Oriente y de otras partes del mundo donde la dieta es deficiente en tiamina
Puesto que la vitamina B1 es necesaria para ayudar a oxidar la glucosa, la cantidad requerida
dependce de la cantidad de carbohidratos que tiene 1a dieta La dosis recomendada es de 0 6
mg por cada 1000 kcal provenientes de carbohidratos, o sean, aproximadamente O 4 mmg
por 1000 kcal totales Por tanto, el hombre adulto promedio que realiza un trabajo ligero y
que gasta 2500 kcal al dia. necesitaria | mg de tiamina . El exceso de clla no es daflino, ya
que se elimina ¢n la orina véase tabla 11

Tabla 11. INGESTION RECOMENDADA DE VITAMINA B (FAO).

Tiamina Riboflavina Acido nicotinico
(m) tmD (mg)
Nifios mcnores d¢ 1 ano 04 0.55 66
1a 3 0s 07 R.6
4a 6 07 09 112
7a 9 U8 1.2 139
16a 12 1.0 1.4 16.5
Jévencs adolescentes
(varones) 13a15 1.2 1.7 204
16a19 1.4 2.0 23.8
Hombres adultos (3200 keal) 1.3 L8 211
Jévencs adolescenics
{mujcrcs) 13a 15 1.0 1.4 17.2
16019 1.0 1.3 15.8
Muwcres adultas 09 1.3 152
Embarazo 1.1 1.6 18.5
Lactancia 1.3 19 21 8

Fisher Patty B. Arnol E. Bender “valor nutritivo de los alimentos™ (27).

Para obtener suficiente tiamina cn su dieta diaria, un adulto puede comer 180g de pan,
blanco o nepgro y 57g de tocino o de harina de avena, 21g de germen de trigo o 300g de
patatas Esto proporciona las dos terceras partes dc la cantidad necesaria y ¢l resto le pucde
proveer el platillo principal de la lista que se da en la tabla 12. La leche y las verduras verdes
proporcionan pequcilas cantidades de tiamina.
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Tabla 12. BUENAS FUENTES DE VITAMINA B1,

Raciones que proporcionan 1/3 de las necesic ades diarias del adulto
(aproximadamentc 0.3 mg)

ALIMENTO RACION ALIMENTO RACION
Comzén (ros) s7g tlarina de avena 5Tg
Tocino (magro) S7TR Hanna de tngo cntero B85 g
sop blanca (ennquecida) 114 g
Carne de cosdo (gorda) 708 Harina de soya 145
Hucva de bacslno W Nucz de Brasil 28 g
Higndo y nadn 113 5 Levadura de panaderia 14 g
Legumbrcs sccas a2gp dec cenvera g
Cacahuates ( mani) 2 Pan negro 130 g
Patatas (papas) 280 g blanco (ennquccido) 170 ¢
congermendetnpgo 20 R,

Fishier Patity B Arnol £ Bender “valor nutnitino de 1os alimentos™ (27}

Al igual que todas las vitaminas B, cs muy facil que la tiamina se picrda en ¢l agua de
coccion, en particular, si el alimento esta cortado muy fino, pero, a diferencia de las demas
vitaminas del grupo B, también la dafan el calor y los aicalis Para reducir esta pérdida
conviene cocer jos alitmentos rapidamente Por cjemplo, las legumbres v ¢l tocino se han de
remojar y luego cocinarse a presion, la carne de cerdo se debe suavizar con golpes, preparas
cun un ablandador, niarinar o cortar transversalmente a ta direccion de las filiras como o
hacen los chinos, al preparar su cerdo sofrito

Si el agua en quce se Temoejo o cocid el alimento se puede usar para preparar otros platiltos,
las pérdidas aun sc reducen mas

Arroz Gran parte de la tiamina del arroz se encuentra en la cascara externa ¥y en cl germen
Se pierde, cuando el arroz moreno se descascara para claborar arroz blanco o pulido Esta
perdida tiene poca importancia en los paises de occidente, ya que su dicta es variada, pero cs
grave cuando el arroz constituye la parte principal del regimen alimenticio  Si ¢l arroz se
sancocha antes de descascararlo, parte de la tiamina la absorbe ¢l grano y no se¢ prerde con la

cascara. Este es ¢l método que convendria en las regiones en que €l arroz es la ba de la
alimentacion

2.9.2.1 COMO INGERIR SUFICIENTES VITAMINAS B.

Las necesidades dietéticas de vitamina B se pueden cubrir con. 140g de pan o 57g de carne,
mas 57g de tocino u 85g de harina de avena, mas 42g de chicharos o de cacahuates (mani),
mis 0.381 de leche 0 20 de higado Un platillo semanal de 250g de higado o rifiones, o 42
de germen de trigo, aseguraria casi por completo ¢l consumo adecuado de vitaminas B

Por lo general, si los alimentos tienen un contenido apropiado de vitaminas y se ingiere una
cantidad elevada de calorias en forma de carbohidratos, cntonces la necesidad mayor de
vitaminas B se cubre automaticamente, estos se consumen para satisfacer las necesidades de
calorias, y mas cantidad de vitamina B se consumira para metabolizar los carbohidratos
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2.9.3 VITAMINA D.

Para construir dientes y hucsos fucrtes es necesario tzner suficiente ealcio y bastante
vitamina D para su absorcidn. Aunque la dicta contenga suficiente calcio no sc absorbera la
cantidad necesana si falta la viaamina D

Dicha vitamina se puecde obtener de dos fuentes enteramente distintas, la pueden
proporcionar los alimentos y sc puede claborar en l1a piel bajo el efecto de 1a luz ultra violeta
La forma natural en que esta se encuentre en los alime=tos y se forma debajo de ia picl se
llama vitamina Dy o colecalciferol La luz ultravioleta de 1a luz solar y de las lamparas cs
igualimente cficaz El vidrio vita deja pasar €stos rayos pero el vidrio ordinario, el humo y la
neblina obstaculizan su paso Esta es la razén por la que el raquitismo, la enfermedad que
resulta de la deficiencia de la vitamina de D, era comun en los climas néorticos donde se
recibe poca luz solar, en la actualidad es menos frecuente, debido 2 que se agrega vitamina
D a los alimentos v se promulgaron leyes contra la contaminacion por humo

La forma sintética que e¢s exactamente igual de util para nosotros de la forma natural, es la
vitamina D2 o calciferol Se prepara por radiacion ultravioleta de ergosterol, una sustancia
que s¢ extrae de la levadura Esta es la forma de la vitamina que se sucle agregar a 10s
alimentos tales zomo la leche en polvo y evaporada, los alimentos para los lactantes y la

margarina. (no existe vitamina ), ¢l nombre se dio originalmente a una mezcla impura) ver
tabla 13

Tabla 13. INGESTION RECOMENDADA DE VITAMINA D.

PERSONAS CANTIDAD
Lactantes 8O0 U 1 (20 my) por dia
Nifos y adolescentes 400 U I (10 mg) por dia
Adultos 400 U 1. (10 my) por dia
Mujeres embarazadas 600 U 1 (1S5 mg) por dia
Mujeres en periodo de lactancia 800 UJ.1 (20 mg) por dia

Fisher Patty B Arnol E Bender “valor nutnitivo de los alinentos™ (27)
2.9.3.1 FUENTES DE VITANINA D.

La tabla 14 muestra que entrc los alimentos no enriquecidos, solo los pescados grasos, los
huevos son fucntes esenciales de vitamina D. Para remediar esta circunstancia, la margarina,
por ley, se enriquece con vitamina D ¢n muchos paises y 1a leche evaporada y los alimentos
para lactantes sc enriqueccen er. forma voluntaria.(15)

La vitamina D se almacena en ¢l higado y sc pueden plancar menies que proporcionen unas
300 U.f. (75g) por semana, ¢n vez de basarlos en la ingestion diaria Puesto que los huesos
fragiles de los ancianos se fortalecen con los alimentos ricos en calcio y vitamina D, su dieta
debe de incluir cantidades diarias de estos nutrientes.
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TABLA 14, FUENTES DE VITAMINA D.

(Pesadas sin desperdicio)

U.1. por 100g. _mg por. 100g.
Accite de higado de bacalao 10000 250
Anguila cruda 5000 125
Sardina escandinava 2000 50
arenque ahumado 900 22
caballa 700 18
Salmoén fresco/enlatado 500 12
Sardinas 320 8
Hucvo entero 175 4
Accite de higado de bacalao y B8O 22
malta
Margarina 320 8
Mantequilla 35 0.9
Higado 42 1
Hueva de bacalao seca 70 1.7

Fisher Patty B. Arnol E. Bender “valor nutritivo de los alimentos” (27).
2.9.4 VITAMINA E.

La vitamina E tienc un nombre impropio en la nutricion humana, ya que una vitamina se¢
define como una sustancia organica que se requiere en pequcfias cantidades para evitar el
desarrollo de una enfermedad especifica. El papel verdadero de la vitamina E no se conoce
completamente, pero sc debe a las propiedades anti oxidantes del compucesto. La vitamina E
y otros tocoferoles son comunes como anti-oxidantes naturales en materiales lipidos, aunquc
la deficiencia en vitamina E pucde demostrarse en ratas, no sc aplica lo mismo en seres
humanos. Seria muy poco probable que esta deficiencia afectara a los seres humanos, ya que
la vitamina E s¢ prescnta ampliamente en los alimentos. Los aceites vegetales, productos de
cereales y huevos son las fuentes mas ricas de vitamina E.

lLas fuentes mas importantes de vitamina E de la dieta son 1os accites de semillas vegetales
(de SO a 200mg/100g) la mayor parte del resto de los tejidos vegetales contienen menos de
0.5mg / 100g. Los tcjidos animales, incluyendo el higado, la leche y los huevos, contienen
niveles igualmente bajos. A diferencia de otras vitaminas liposolubles, esta no se encucntra
en cantidades especialmentc importantes en los aceites de higado de pescado, ¢l accite de
higado de bacalao solo contiene unos 25mg / 100g.
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TABLA 15. PROPORCIONES RELATIVAS DE TOCOFEROLES Y
TRICOFEROLES EN ALGUNOS ACEITES DE SEMILLAS.

Porcentaje de D-tocoferoles Tocotrienoles

totales
A B G E Porcentaje

Aceite de maiz 18 -— 81 1 ——
Accite de semilla de 51 ——— 49 —— ——
algodoén
Accite de soja 1 —— 66 23 m——
Aceite de germen 60 34 ——— —— 6
de trigo

Bernardin J Haquero Franco “Tecnologis de aceites y grasas”™ (1))
La tabla 15 presenta la distribucion de varias vitaminas E en algunas fuentes importantes de

la dieta. (10)

La determinacion de la vitamina E en los alimentos se ve complicada por la diversidad de

formas con diferente actividad vitaminico. S¢ pucden realizar pruebas quimicas directas para
Los

determinar ¢l contenido de tocoferoles totales, pero carccen claramente de interes
HPILC, s estan  implantando

metodos cromatograficos, cromatografia capa fina y
actualmente, ya que permiten distinguir entre las diferentes formas

Se sabe poco a cerca de la estabilidad de la vitarina E en Jos alimentos que la contienen en
pequenias cantidades En los aceites vegetales es bastante cstable. excepto bajo las
condiciones quc favorecen la condicion de los acidos grasos poli-insaturados Su presencia
en el aceite retarda la aparicion del enranciamicnto pero, inevitablemente, el aumento de
peréxido ¢n el aceite acabara por desbordar en un aumento dado a los toco feroles,
causando su oxidacion 4 compuestos sin actividad antioxidante lLa actividad vitaminica de
aceite prescnte en los productos prefritos congelados, como  patatas fritas sc pierde
rapidamente La baja temperatura de aimacenamiento no evita la perdida de la mayvor parte
de la actividad vitaminica

Se puede evitar que el alimento se descomponga por la oxidacion de la grasa, st se le
protege del aire o se¢ le agrega sustancias quimicas en el proceso, o sea antioxidanies, un
cjemplo dec cstas sustancias, cuyo uso eos legal en muchos paises. es el hidroxitolueno
butilado, o BHT Fon el pasado se uso acido bérico pero esto no se permite en la actualidad
Muchas grasas vegetales contienen antioxidantes naturales, por lo que se pucden almacenar
durante mas tiempo de las grasas anirnales, una de estas sustancias es la vitamina E Por lo
tanto, esta vitamina se puede afadir como preservativo a jos acidos grasos

2.9.5 VITAMINAS LIPOSOIL.UBLES
Las vitaminas solubles cn grasas cstan asociadas con alimentos que contienen grasas. l.as
grasas de los alimentos actuan como vehiculo para la absorcion de las vitaminas solubles en

grasa, del intestino al torrente sanguineo
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Las vitaminas solubles cn grasa pueden ser almacenadas cn el cuerpo, primariamente en ¢l

higado, por lo que las concentraciones dc estas vit i pueden r sc hasta que se
agotan las reservas de los tgjidos. por Io que toma mas tiempo quc sc generen deficiencia en
vitamina solubles en grasas que defi de vit i solubles cn agua En personas

previamente bien nutridas, por ¢jemplo, ¢l tiempo que toma producir deficiencia en vitamina
A puede ser hasta de 2 afos. La acumulacion de niveles muy altos de vitaminas en ¢l cuerpo
se conoce como hipervitaminosis y puede conaucir a problemas de toxicidad por ejemplo, la
hipervitaminosis

Es facil saber si comemos los suficientes alimentos energéticos para abastecernos de
combustible, va que, mientras haya, alimentos, comeremos lo necesario para satisfacer cl
hambre. ¥y esto significa que hemos satisfecho nuestras necesidades organicas. Pero no es
tan facil cerciorarse de que ingerimos la cantidad suficiente de vitamina B, puesto que no
tenemos instinto que nos guice en 1a scleccion de los alimentos apropiados y al escoger los
inadccuados, es poasible satisfacer ¢l apetito y, sin embargo, carccer de vitaminas. Por lo
tanto, cs necesario conocer el valor nutritivo de fos alimentos (44)
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Tabla 16.1 LAS VITAMINAS.

Vitaminas ~ Nombre alternativo  Requisito diario  Enfermedad por Fuentes dietéticas Solubilidad
' aproximado para  deficiencia principales
un adulte
A Retinof Img Ceguera nocturna grasa
Higado, aceites de higado de
pescado, niones, productos
lacteos, huevos, margarina
B-caroteno
zanahorias, tomates, verduras
de hoja verde oscura
B Tiamina Img Beriben Cereales Agua
integrales, nueces, chicharos,
frjoles, levadura ¢ higado
B Riboflavina 1.5mg Ulceraciones ~ Leche, higadorifion, queso,  Agua
alrededor de huevo, verduras verdes
la boca
Bs Niacina 15-20mg Pelagra Higado, rifon, produc os de  Agua
Nicotinamida cereales
Bs Pridoxina 3mg Pocoprobable  Higado, cereales integrales,  Agua
carne, pescado y huevos
Acido pantoténico Smg Desconocida— Productos Apua
animales, cereales y legumbres
Acido fBlico Folacina 200meg Anemia Higado Agua
megaloblastica
Bu Cignocobalamina Imeg Anemia Higado, rifion, huevosleche y  Agua

megaloblastica

queso
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Tabla 16.2 LAS VITAMINAS,

Vitaminas ~ Nombre alternativo  Requisito diario  Enfermedad por Fuentes dietéticas Solubilidad
aprosimado para  deficiencia principales
un adulto
Biotina 100meg Dermatitis Despojos Agua
ammales, yema de

huevo productos lacteos,
ceredl, pescado y fruta

C Ascorbico 30mg Escorbuto Grosellas negras, papas, col,  Agua
coles de  bricelas, frutas
citficas
D Calciferol 3meg Raquitismo Accites de higado de pescado,  Grasa
en nifios pescados grasosos, margarina
y osteomalacia  forficada, huevos ¢ h'gado
en adultos
E Tocoferol Desconocida  Aceites Grasa
vegetales, cereales, hugvos
K 100meg, Poco probable  Alimento vegetales Grasa

Brownsell V L. “La Ciencia Aplicada al Estudio de los Alimentos™ (18)



2.10 CARBONHIDRATOS.

Conocemos muchos alimentos diferentes, pero todos cllos, s6lo contienen cinco clases de
nutrientes: Carbohidratos, Grasas, Proteinas, Sales Afincrales y Vitaminas ILos
carbohidratos y las grasas sor alimentos energéticos l.os primeros proporcionan la mayor
parte de la energia en las dictas de casi tod_s los pueblos ( en algunas partes llegan a
constituir hasta ¢l 80%% de la dic*a)
En términos quimicos, los carbohidratos estan compuestos de carbono, hidrogeno y
oxigeno, con dos atomos de hidrageno por cada uno de oxigeno El grupo comprende los
aztcares ( mono, di v tri-sacaridos), asi como el almidon, celulosa y glichgeno que son
polisacaridos fig 5

Azuicares, el azucar mas simple, el que los misculos usan directamente, es la giucosa o
dextrosa. Se encuentra en las frutas y sc le llama tambi¢én azucar de uva Todos los
carbohidratos que comemos y absorbemos finalmente se convierten en glucosa, que cs el
azicar de la sangre. un tipo de carbohidrato que circula en la corriente sanguinea, por todas
las partes del cuerpo

El almidon esta compuesto de gran namero de unidades de glucosa unidas entre si, o sea, es
un polisacaride Cuando estas unidades se separan (hidrolisis). ya sca durante la gestion, o
por calentamiento con acidos, primero se descomponen en pequedios grupos de unidades de
glucosa que reciben ¢l nombre de dextrinas y, después, en glucosa El almidon parcialmente
hidrolizado, que es una mezela de dextrina v de glucosa, es uno de los principales
ingredientes de la industria confitera (jarabe de glucosa o jarabe de maiz) Mientras que los
quimicos suclen usar ¢ nombre de glucosa para ¢l azucar puro, en la industria de la
reposteria se usa este nombre para el jarabe de glucosa y al azicar puro la llaman dextrosa
La glucosa pura o dextrosa sc fabrica comercialmente mediante la hidrolisis completa del
almidodn, generalmente de maiz, aunque también, se puede usar cualquier forma de almidon,
tal como es el trigo, arroz o patata Como la glucosa no ¢s tan dulce como e! azicar de
cafia, a veces s¢ la agrega a alimentos y bebidas (que se conoce como cnriquecidos con
glucosa) para aumentar su contenido energeético, sin que tenga un sabor demasiado dulce. fig
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Azucar simple-Monosaciridos

Hexosas [: Ucosa. i1 | mucrosa ) l GALACTOSA |
Aziicares dobles Disacardos | SUCROSA | | racvosa [ maLTosa
;o\isacéridos [ ammmon | [ Gricocmne |

Energia no aprovechable ‘ AGA;_‘T [‘ VECTINA | [ CELULOSA ]

Fig. 5. Carbohiidratos.
Fisher Panty 13 Arnol B Hender “safor nutrnitino de 1os alisnentos”™ (273

Sucrosa 100 l
Fructosa 173
Gilucosa 74 ]
Azucar Invertidos 130 :

Maltosa l 32

Galactosa J 32
37
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Fig. 6 Dulzura relativa de los azicares.
Fisher Party B. Arnal E. Bender “valor nutritivo de los alimentos”™ (27).



En contraste con los de mais nutrimentos y compuestos quimicos de los alimentos quc s¢ han
considerado hasta ahora, por cjemplo los carbohidratos, las proteinas, las grasas y las
vitaminas, los mincrales son un grupo dc clementos que sc toman como sustancias
inorgéanicas, por cjemplo el cloruro de sodio. Algunus elementos como el carbono,
hidrégeno, nitrégeno, azufre y cobalto solo pucden usarse en el cuerpo cuando se ingieren
de forma organica, por cjemplo ¢l cobalio de la vitamina Biz reformada El oxigeno csta
presente en un gran namero ¢ nutrimentos organicos escnciales, pero también se toma
como oxigeno inorganico, a través de los pulmones v se utiliza en ¢l cuerpo para la
oxidacion de los alimentos y Ia liberacion de su energia El agua es un compuesto inorganico
que es csencial para ¢l mantenimiento de la concentracion correcta de los tejidos del cuerpo
Los minerales pueden dividirse en dos grupos, dependiendo del nivel que requiere el cuerpo
humano:

a) minerales principales 0 macrominerales

b) elementos traza Las sales inorganicas de los clectrolitos se clasifican como minerales
principales Los minerales que se requicren Gnicamente en pequedas cantidades, como
componentes de enzimas proteinas y otros compuestos, se clasifican por lo general como
clementos traza

El hierro es ma dificil de clasificar ya que cac dentro de los dos grupos  El cuerpo requiere
de hierro para la produccion de hemoglobina, pero cl contenido total de hierro en el cuerpo
es de solo 4k, es suficiente para hacer una ufia de 2 pulgadas ver tabla 17. (15,46)

Tabla 17. COMPOSICION APROXIMADA DE MINERALES EN UN HOMBRE

ADULTO.
MINERAL COMPOSICION
&)
a) Minerales principales
Calcic 1050
Fosforo 700
Potasio 245
Azufre 175
Cloro 105
Sodio 105
Magnesio 50
Yodo 28
b) El >s traza (pr en cantidades menores al
0.005% del peso corporal total)
Manganeso 021
Yodo 0.03
Cobre 0.10
Fivor Traza
Zinc Traza
Cobalto Traza
Molibdeno Traza
Selenio Traza
V. L. L 1l “La cienci licada al dio de los ali "
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Existe otro azucar simple ¥y manosacarido llamado fructosa o aziacar de fruta, que sc
encuentra, junto con la glucosa, en muchas rutas, €l cuerpo la transforma en glucaosa.
Existen varios azucares dobles o disacaridos, llamados asi porque consisten en dos
monosacaridos unidos entre si ] mas comuin es la s.crosa, ¢l azucar de caba (o de
remolacha) que ¢s una molécu’a doble de glucosa y fructosa y se hidroliza en azicares mas
simples durante la digestion

Por lo gencral, hay otros dos di acaridos en nuestra alimentacion

1) La lactosa o azucar de leche, que durante la digestion se descompone endos  anicares
simples, la glucosa v la galagrosa

2) La maltosa o azucar de malta, que se descompone en dos moléculas de glucosa
Carbohidratos comunes, acabamos de ver que la glucosa se encuentra en la naturaleza en
forma libre y tambicén en compuestos formados por gran namero de unidades de glucosa,
tales como el almidon, glicogteno celulosa

El almidon se encucntra on el trigo v otros cereales, on las raices de plantas tales como la
yuca, Ia patata y el K, Vv en los organos de slmacenamiento de las patatas y, en menor
cantidad, en muchas otras planta PPuesto que estos alimentos constituven la mayor parte de
la dieta humana, ¢l almidon es nuestro principal energetico

Sélo las planta. torman almidon Durante la digestion en el cuerpo animal, éste se hidroliza a
glucosa, de manera que on fos animales no hay almidon En cambio, existe otro complejo de
ta glucosa lamado glicogeno, en esta forma el cuerpo almacena la glucosa en ¢l higado v los
musculos

El tercer complejo de glucosa es la celulosa que los seres humanos no pueden digerir v que
pasa intacta a traves del orgamsmo Los rumiantes, como los bovinos vy los ovinos, pucden
utilizar la celulosa como fuente de enerpia gracias a que las bacterias de su panza, la
descomponen

Existen otros carbohidratos que no son fuente de energis pero tienen uso culinario El agar,
un carbohidrato extraido de las algas, se¢ usa en la elaboracion de helados v jaleas lLa
pectina, que se extrae de los frutos tales como las manzanas y de la cascara de los citricos,
usa como espesante de mermeladas

Estos carbohidratos no se digieren, de mancra que los diabéticos los pucden comer sin
peligro. Estos enfermos también pueden tolerar otro derivado del azucar, el sorbitol, porgue
s¢ absorbe muy lentamente, aunque s tuente de energia Resulta bastante caro y s0lo se usa
cn alimentos para diabéticos (1.3.6,16)

2.11 MINERALE

Los minerales son clementos inorganicos esenciale
en ¢l cuerpo para tres funciones principales

1 - como constituyventes inorganicos de los huesos y dientes, por cjemplo el calcio fosforo y
magnesio

2.- Como sales solubles, o clectrolitos, para controlar la composicion de los fluidos del
cuerpo y las cclulas, por ejemplo ¢l sodio y el cloruro en la sangre, el potasio, fosforo y
magnesio en las cclulas
3.- Como componentes de enzimas y otras protecinas, como por cjemplo ¢l hierro, zinc y
magnesio

derivan de los alimentos que se utilizan
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Es importante recordar que la cantidad de mincral proporcionada por un alimento csta en
funcion de la cantidad ingerida, ¢l nivel del mineral en el alimento y también su
disponibilidad en ¢l alimento, por cjemplo, la espinaca contiene grandes cantidades de calcio
y hierro que no son disponibles por las cantidades elevad- 3 de acido oxalico acido fitico
reducce la disponibilidad de muchos minerales en productos de cereales de grano integral

211 CALCIO.

El calcio es un clemento metalico v el mineral mas abunawnte en el cuerpo 99246 de los 1000
a 1500g de calcio del cuerpo esta contenido en los huesos v dientes como pequenos cristales
de fosfato de calcio (hidroxiapatita) La movilizacion de calcio a partir de nuestros huesos le
permite actuar como suministro de reserva, gque pucedc usarse para mantener el 1% restante
del calcio en el cuerpo. que es necesario para la contraccion de los musculos, la funcion
nerviosa, como un componente de diversas proteinas y ka poblacion sanguinea

La vitamina B es esencial para la absorcion del calcio a partir de los intestinos y su
utilizacién en ¢l cucrpo Si la concentracion de vitamina D es baja ¢l calcio no se absorbe y
se elimina ¢l cuerpo en las haces fecales cuerpo absoibe normalmente, de 20 a 30% del
calcio de la dicta, ¢f restante 60 a 80%a se climina sin ser absorbido por le cuerpo  El cuerpo
responde al contenido de calcio en la dieta y la absorcion es mas cficiente cuando el
contenido de calcio dietético y viceversa

La asignacion de arca para el calcio es de 500mg por dia, elevandose 1200mg durante el
embarazo y la lactancia l.a enfermedad por deficiencia de calcio en los nifdos cs cof
raquitismo y en adultos la ostiomalacia

Las fuentes mas importantes de calcio en la dieta son la leche, el queso, el pan, la harina, y
fas verduras verdes También son bucna fuente de calcio los huesos de peces pequefos,
como las sardinas y los charales Fl agua dura es una fucente adicional para algunas personas
en ciertas zonas de agua dura (18)

2.11.2 FOSFORO.

El fosforo es un clemento no metalico ¢s el segundo mineral mas comun en ¢l cuerpo. Los
huesos y las dientes conticnen cl 80% del fosforo siendo que ¢! restante 20% csta cn la
sangre y los tejidos Tiene muchas funciones en el cuerpo, actuando como amortiguador de
pH y es un componente importante de los acidos nucleicos

El fosforo sc presenta ampliamente en los alimentos y su distribucion sigue a la de las
proteinas, de modo que si la provision de proteinas es adecuada, también es adecuada la de
fosforo. Los alimentos ricos en proteinas (carne, pescado, pollo, leche y queso, nucces,
fegumbres v cereales integrales) son fuentes importantes

2.11.3 MAGNESIO.
El magnesio cs un clemento metalico. De 1os 20 a 30g de magnesio en el cuerpo, mas de la
mitad estan prescnte cn los huesos y dientes, siendo que el resto se encuentra en las células

de tejidos suaves, en particular en el higado y ¢l musculo. El magnesio es esencial en las
células para la produccidén y utilizacion de la energia, la regulacion de la temperatura
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corporal, la concentracidon corporal y la sintesis de proteinas. [l magnesio sc presenta
ampliamentc en los alimentos, en particular =n los alimentos de origen vegetal

.11.4 SODIO.

La cantidad total de sodio en el cucrpo hun no es de alrededor de 90g, de los cuales
alrededor de 50% csta en la sar-ire y otros Huidos extra celulares, 38% esta en los hucsos y
el 12% esta en las celulas. La concentracion de sodio ¢s baja dentro de las células y alta
fucra de cllas sotio es un clemento clave en la regutacon del agua del cuerpe humano v
el pH. Sc usa cnergia para bombear sodio a traves de las membranas de la célula fuera de las
células vy debido al efecto osmotico, también el agua es jalada a través de la membrana,
controlando asi la concentracion de sustancias dentro de ta célula [a deticiencia de sodio
acarrea debilidad muscular y calambres El sodio es administrado por muchos productos
quimicos usados comunmente en el procesamiento de los alimentos El cloturo de sodio (sal
de mesa) se usa ampliamente como agente saborizante v conservadot

2.14.5 POTASIO.

El potasio es un elemento metalico del cuat alrededor de 245g estan presentes en el cuerpo
humano L.a mayor parte del potasio en el cuerpo esta presente en las células v los niveles de
potasio pueden usarse como un indicador del tejido magro del cuerpo
cantidades de este mineral en la sangre o almacenadas en los huesos Actua junto con el
sodio para mantener la concentracion de fluidos celulares v para la conduccion de los
impulsos nerviosos, la deficiencia de potasio resulta en debilidad muscular v paralisis Los
musculos del intestino pueden ser afectados, ocasionando distincidn can gas, asi comu los
del corazon, conduciendo a la muerte Las ingestiones excesivas resuttan en efectos muy
similares a los de la deficiencia LLa mavoria de los alimentos comunes contienen cantidades
moderadamente de potasio las carnes sin procesar, Ja leche, las frutas v verduras son
fuentes adecuadas de potasio (32)

encuentran

2.11.6 HIERRO.

El cuerpo contience un total de alrededor de 4g de hierro cerca de 60-70%a de hiero se
encuentra en la hemoglobina v 1a mioglobina El hierro tambien se requicre para la actividad
de algunas enzimas quc intervienen en la produccion de cnergia, alrededor del 10%6 de la
reserva de hicrro del cucrpo se usa de esta forma Ll 20 al 30% restante del hierto se
almacenan en ¢l higado como una sal compleja denominada ferritina La cficiencia en la
absorcion del hierro de los intestinos es de alrededor del 10%. y asi se reemplaza el
miligramo diario que se pierde a través de la orina. La ingestion de hierro recomendada es
de 10my, para el hombre adulto v la mujer después de la edad de tener hijos Las perdidas de
sangre durante la mestruacion incrementan las necesidades de hierro vy la dosis diana
recomendada es de 12mg para mujeres cn edad de tener hijos, 13mg durante ¢l embarazo y
15mg durante la lactancia l.a combinacion de alimentos ricos en vitamina C con alimentos
ricos en hierro ayuda a hacer mas cficiente la absorcion del hierro La deficiencia por hierro
es particularmente coman en las mujeres, debido a las perdidas mayores de sangre durante la
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menstruacion. Fuentes dictéticas buenas para ¢l hierro son la carne, que en promedio
proporciona 25%5 de la ingestion (en especial el higado y el ridon), la yema de huevo, e pan,
la harina y otros productos ¢ cereales, papas y verduras, el hierro se encucntra en los
cereales, debido al refinamiento, se pucde perder hasta =) 50%. Para coatrarrestar estas
perdidas sc afade hierro a la harina, para levar ¢l contenido hasta 1.65mg/100g. Los
cereales del desayuno y algunos alimentos para bebes estan enriquecidos de manera similar,
La acumulacion de un exceso de hierro resulta en una condicion denominada siderosis, que
puede ser ocasionada por una ingestion dictética excesiva del mineral

2.11.7 ZINC.

IZ] zinc es un clemento traza metilico, que actua como componente de sistemas enzimaticos
que intervienen en papcles fisiologicos diversos, incluyendo transporte de bioxido de
carbono en la sangre, el mectabolhismo de carbohidratos y la produccion de hormonas que
controlan el ciclo menstrual femeninoe La deficiencia de zine en seres humanos se reconocio
por primera vez al inicio de la década de los 60, como causa de algunos casos dc enanismo e
inmadurez sexual El zinc se presenta ampliamente en tejidos vegetales y animales, y los
ostiones una fuente particularmente rica. Buenas fuentes de zine son la carne roia, cl higado,
el rifidn, los cercales integrales, los mariscos, las nucces v el queso El contenido de zinc en
las frutas, verduras y alimentos refinados es bajo La absorcion de zinc es mcjor a partir de
fuentes animales que de vegetales, debido al contenido de acido fitico

Tabla 18. ELEMENTOS TRAZA EN EL CUERPO HUMANO

Papel funcional Presente pero sin No téxico, pero Toéxico
en seres humanos un significado sin un papel
espe funcional en
cial para los scres seres humanos
humanaes

Yodo Motibdeno Bario Plomo

Cobre Niquel Bromo Mercurio

Zinc Silicon Oro

Cobalio Estafio Plata

Selenio Vanadio Rubidio

Cromo Arsénico

Manganeso

Fldor

Brian A. F, Allan G. C. “Ciencia de los alimentos, nutricién y sales™ (13).
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CAPITULO 3.
PARTE EXPERIMENTAL
(METODOLOGIA A REALIZAR).




3.1 CONTENIDO DE MATERIA ENTRANA EN LOS ALIMENTOS
. (NOM-F-348-5-198)(59)

Se considera como materia extiraia 1os insectos vy sus fragmentos  pelos y excretas de
roedor y los residuos de cascara de cacao cuando excede los niveles fijandos en las Normas
Oficiales Mexicanas de producto

De acuerdo con la norma mexicana NOM-F.348-5-1980, establece ¢l método para
determinar la presencia de fragmentos de insceto, pelos de rocdor v residuos de cascara de
cacao en chocolate, cocoa v productos similares mediante su extraccion utilizando el matraz
trampa de wildman

Procedimiento para la determinacion de la materia extraia

Setoman y se pesan SO de muestsa para su analisis, posteriormente se mezcla en el vaso de
precipitados la muestra por analizar con SO0 ml de solu
temperatura entre 328 v 343 K Se¢ mescla muy bien v se
de abertu

wn de detergente al $%6 v a una
vierte en un matraz de 0 065mm
de malla v lavandola con fuerte chorro de apua entre 328 333K La llave debe
estar provista de regadera de hule que proporcione ¢l chorro en forma de Hluvia Se elimina
la grasa del producto inchinando el tamiz a 20° aproxumadamente y se deja correr una suave
corriente de agua a traves del hiquido que se junta en un lado del tamiz Se le adade
aproximadamente <$00 ml de agua vy se pone a  hervir por unos 1Omin Entriado a
temperatura amoiente, se le atade agua para completar Tdm3 de bquido en ¢l matraz, a este
se le afade SO0ml de gasolina utilizando la vanila de metal del matraz v se le
barra de iman en el matraz, colocandols

Introduce la
sobre el tupon embolo de hule Levantar la varilla
hasta que ¢l tapon de hule quede por encima del nivel del hquido v fijarla con unas pinzas de
ropa

Agitar la mezcla utilizando el agitador magnetico, evitando laincorporacion de aire, osto se
logra aumentando gradualmente la agitacion hasta que el vértice a tocar por la barra de
iman; a esta velocidad de agitacion, la gasolina se dispersa en todo el liquido, mantemendota
durante Smin Despuces de agitar, se baja la vanlla de metal v el tapon émbolo de hule v se
afiade el agua necesaria para que la capa de gasolina suba al cuello del matras

Se degja reposar durante 30min, agitando suavemente la capa del fondo cada 3 © 6min con la
barra de iman, durante los primeros 20min de reposo, Ciirar 1a varnilla de metal para remover
los sedimentos finos que se acumularon en la superficie del tapon ¢émbalo, atrapando la capa
de gasolina, levantando ¢ introduciendo lo mas que se pueda en el cuello del matraz ¥
ascgurando que la capa de gasolina quede sobre ¢l embolo Se mantiene el embolo en su
lugar ¥ se decanta los liquidos que estan sobre el. en un vaso de precipitados Enjuapar el
material que quede en la variita v en el cuello del mutrasz con gasolina v reincorporario al
vaso precipitados Introducir el embolo al cuerpo del matras aproximadamente a la mitad de
este y fijar nuevamente la varilla con las pinzas para ropa

Sc le afaden 35ml de gasolina al matras-trampa ¢l que contiene la capa acuosa, para hacer
tna segunda extraccidon, solo que ahora la agitacion magnetica debe hacerse durante Imin
se deja reposar solamente 15min | se lava con gasolina Los liquidos de segunda extraceion ¥
la gasolina de lavado se apartan del matraz

Se coloca un circulo de papel filtro rayado para conteo, previamente pesado v humedecido
con glicerina/ctanol, dentro del embudo de succion y verter uniformemente en ¢l, el
contenido del vaso de precipitados utilizando un agitador Sc enjuaga abundantemente cl
vaso con gasolina y se¢ vierten los liquidos del lavado en ¢l embolo
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Se pasa el papel filtro con el residuo a una caja de petri humedcecida con mezcla glicerina-
ctanol y asi s¢ mantiene, pero no tan moja-do para que los fragmentos no floten Se cuentan
al microscopio los pelos utilizando una luz suficientemente fucric para que se muestren los
detalles en el papel filtro a través del microscopio Sec curnta explorando con una aguja de
diseccion sobre toda la superficic del papel, linca por linea. Sc voltea y se explora cada pieza
del material, pucs algunos fragmentos son irreconacible a mmenos que se muevan. No sc
cuenta ¢l material dudoso (una amplificacion mayor de 30 X s ¢n algunos de los casos atil
para examinar piceras dudosas)
Se regresa el papel tiltro al embudo de filtracion y se '"va con etanol al 95% seguido de
agua. Aplicar vacio hasta que el papcl paresca seco y suspender el vacio. Se coloca un tapon
de plastico o corcho cn ¢l extremo del tubo de succion y  se  cubre el papel filtrto con S a
7ml ( debe alcanzar un nivel de 3 a 3 mm) de solucién de cloro sin permitirle que fluya por la
orilla del papel MNanteruendo en reposo ¢l aivel de la solucion hasta que este completo el
blanqueo de la muestra (30min Maximo) Se retira de la tuberia el tapan de plastico o de
corcho, aplicando vacio y lavando con agua Se pasa el papel filtro a una caja de petri y se
cuenta al microscopio los fragmentos de insecto Para determinar la cascarilla de cacao, se
seca en la estufa el papel filtro con ¢l residuo sobre la caja de petn v se pesa el papel con ¢l
residuo, en la balanza analitica
Expresion de resultados
El numero de pelos de roedor contenidos en licor de chocolate, chocolates y cocoas se debe
expresar como namero promedio El numero de fragmentos de insectos contenidos en el
licor de chocolate. chocolates v cocoas, se debe expresar como numero promedio de
fragmentos dec insectos contenidos en 25 gramos de muestra El porcentaje de cascara de
cacao contenido en el licor de chocolate, se calcula mediante la siguiente formula expresada
cn gramos' (49,59)
Pr-p
C~————— .. X100
m
Donde:
C = porcentaje de cascara de cacao
Pr = Masa dcl papel filtro seco con el residuo en gramos
P = Masa del papel filtro seco en gramos.
m = Masa de¢ la muestra en gramos

3.2 PROCEDIMIENTO DE PRUEBA PARA LLA DETERMINACION DE
AFLATOXINAS,
(NONM-F-163/3-5-1980)(55%).

Cromatografia preliminar en capa fina, este paso puede evitarse, cuando se conoce el
contenido aproximado de aflatoxinas. Se destapa el frasco vial que conticne el extracto de
aflatoxinas de la muestra problema, y sc prepara como se indica en la Norma NOM-F-163/1-
S. Scle Agrega 200 microlitros de mezcla benceno-CH3CN (98:2), y se vuclve a sellar con
un tapdn hucco de polictileno, se agita vigorosamente para disolver perfectamente. Se
agujera el tapén de polictileno para acomodar una aguja de una jeringa de 10 microlitros. Se¢
aplica luz incandescente mortecina lo mas rapidamente posible, sobre una placa preparada de
acuerdo con la Norma NOM-F-163/2-S. Sc aplican alicatas de la muestra problema de 2,5 y

43



dos de 10 microlitros, sobre una linca imaginaria « 4 cm del borde’inferior de la placa de
cromatografia.

Se conserva el matraz con la mucstra problema, para cl andlisis cuantitativo. En la misma
placa sc aplica alicuotas de la solucidon de trabajo dc aflatoxinas patron de 2,5 y 10
microlitros preparada como se indica ¢en la Norma NOM-K-163/4-S Sec aplica 5 microlitros
de solucion patron, sobre la superficie de una de las manchas de la muestra original de 10
microlitros, como control intcitno Se coloca SOm! de la mezcla acetona -CHCL.3 (1.9) en Ia
cubeta de una camara para cromatografia, saturada con agua y no alineada, cuidando que el
volumen usado, provea dos cm de profundidad

La composicion de la mezcla acetona -CHCL3 (1 9 puede vanar des’e (5.95) hasta
(15:85), para compensar por varnaciones en el gel de silice y por las condiciones de
desarrollo. Se usa solamente una placa por camara (tanque) Se coloca la cubceta cerca de un
lado del tanque, para permitir Ia maxima exposicion de la superficie recubierta, en el
volumen del liquido desarrollador

Se inserta inmediatamente una placa del tanque vy se sella Las aflatoxinas pueden
descomponerse en la placa, si ésta, no se desarrolla de inmediato en la obscuridad por ser
muy sensible a la luz, el aire, los acidos y las bases. Se corre el cromatograma durante 40
min. a una temperatura entre 23 y 25°C, o hasta que las aflatoxinas alcancen un RF entre 0.4
y 0.7 (El frente del solvente haya alcanzado de 12 a 14 em por encima del origen). Se ajusta
el tiempo de wcorrimicento, para compensar si se utiliza una remperatura de corrimiento
difcrente

Sc saca la placa dcl tanque y se evapora ¢l solvente a temperatura ambiente, hasta que se
seque completamente Se ilumina la placa desde abajo colocandola horizontalmente y con et
lado cubierto hacia arriba, sobre una lampara de luz U\ de onda larga, en un cuarto
obscuro. Se mira la placa en un aparato de cromatografia, 0 se ilumina desde arriba. Si la
iluminacion requiere que se vea directamente las lamparas, se debe proteger los ojos con un
filtro que absorba laluz U V

Se observa las cuatro manchas fluorescentes del patron de aflatoxinas  En orden Rf
dccreciente, las cuales son B1,B2,G1,G2 Se observa una pequena diferencia de color en las
distintas manchas azul fluorescente de B, en contraste con un verde palido de las aflatoxinas
G

Se examina en las muestras problema, las manchas fluorescentes, que tengan un Rf cercano
o idéntico al de los patrones ¥ sc obscrva si ofrecen un aspecto similar al de los patrones
De esta placa preliminar, se establece una dilucion aceptable, para el analisis cuantitativo de
cromatografia cn capa fina. En los calculos finales se toman en cuenta la cantidad dc
extracto de aflatoxinas, utilizandolo para la cromatografia preliminar en capa fina

3.2.1. INTERPRETACION DEL CROMATOGRAMA

En el patron de aflatoxinas deben estar visibles cuatro manchas claramente identificables. Si
no repetir la cromatografia, corrigiendo y ajustando las condiciones para obtener una
scparacion adecuada. Puesto en las manchas del extracto de las manchas problema, se
comparan directamente con las manchas de los soluciones patron 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 extracto de la muestra con las del patrén de referencia. Toda mancha
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fluor en las mu as probl que pretenda identificarse como aflatoxinas B o G
debe tener valor Rf idéntico y color similar a la mancha de la solucién patrén de aflatoxinas

Identifiquense las manchas desconocidas de la muestra como aflatoxinas B o G, solo cuando
la mancha desconocida y la mancha de control, estén sobrc puestas Las manchas ofrecidas
por la combinacidon de la muestra y del patrén interno, deben ser mas intensas que cualquier

mancha de muestras C patron separada.

Comparar las intensidades dc fluor de las r
fluorescencias de lus manchas patron y determinar cual alicuota de la muestra coincide o ¢s

igual con uno de los patrones. Para ayudar en la detefrmis 'cién, retirar la placa de la lampara
para atcnuar 1a luz U V. de tal mancra que puedan scr comparados a extincion todos Jos

h. B de la muestra, con aquellas

pares de manchas particulares
Si la intensidad de fluorescencia de la mancha de Ja muestra ofrecen una fluorescencia de la
sidades de fluor ia de dos h

mancha de la muestra de prueba, esta entre las i

de la solucién patrén interpolar
Si las manchas de la alicuota mas pequefla de la muestra problema ofrecen una fluorescencia

demasiado intensa para compararla con las manchas patron, diluir la muestra diluir la

muestra Y volver a hacer otro cromatograma
Comparar las manchas de las aflatoxinas B2.G1 y G2 de la misma manera. (55)

TAPA
TANQUE

e
CUBA PARA SOLVENTES

fé

SOLVENTE (ACETONA-CLOROFORMQ)

Fig. 7. DETERMINACION DE AFLATOXINAS POR CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA.
NOM-F-163/3-1980"Granos de cacao, i ion de af i " (55).
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3.2.2. EXPRESTION DE RESULTADOS.

El ido de la afl i} B1, expresado en microgramos por kilogramo, se calcula
mediante la siguiente férmula
(8) x (Y) x (V)
X) = (W,
Donde:
C = Microgramos por kilogramo de la aflatoxina B1
S = Microlitros del patrén de aflatoxina B1, de i id. de fluor ia igual a la h.

de la muestra problema.
Y = Concentracién de la aflatoxina Bt en el citado patr6n, en microgramos por mililitro.
V = Volumen en microlitros de la disolucién final del extracto de aflatoxinas de la muestra
problema
X = Microlitros manchados del extracto de la mucstra de aflatoxinas, que proporcionan

una intensidad de fluorescencia igual a la S (patron de aflatoxinas B1).
W = Masa de la muestra, expresada en gramos, aplicada a la columna (10g si se utiliza S0ml
de extracto de CHCL3). Si la disolucidon del extracto final, no representa 10g, calcular la
masa correcta '+ la muestra y substiwir.
Las aflatoxinas B2, G| y G2 se calcular similarmente.
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NOM-F-163/3-1980Granos de cacao, determunacidn de aflatowinas™ (35)



3.2.3 DISOLVENTES OPCIONALES PARA EL DESARROLLO DE ESTA
PRUEBA.

Las muestras o las condiciones del laboratorio, pucden no ser compatibles, 1o que ocasiona
scparaciones inadecuadas con ¢l solvente desarrotlado ara cromatografia en capa fina

especificado.

A continuacién se¢ indican solventes alternativas que pueden ser atiles en tales situaciones.

(Los sistemas no estan cn equilibrio, a menos que se indique otra cosa)

Benceno-McQOH-HOAC 20+5+5)
Eter-McOIH-H20 (96+3+1)
CH2CI12-C2HCL2 it (80+15+4+1)
Alcohol-HCOOH (orden de Rf cambiado a 131,G1,B2 G2)
CHCI13-C2HC13-n-amil (8O+15+4+1)
Alcohol-HCOOI1 (tanque equilibrado)
CH Cl3-acetona-1i20 (88+12+1.5)

CH CL3-acctona-iso-propanol H20 -cccmmcmemmoco oo (88+12+1 5+1)

CH Cl3-isopropanol (99+1)

3.3. PRUEBA CONFIRMATORIA EN LA CUENTA DE ORGANISMOS
COLIFORMES FECALES EN LOS ALIMENTOS,
(NODM-F-308-1992)(57).

Sc agita suavemente los tubos de caldo Lauril sulfato triptosa que resultaron positivos, sc
transfiere de 2-3 asadas de cada tubo a tubo de caldo EC, se incuban los tubos de 44.5°C en
bafio de agua y observar si hay produccion de gas a las 24 y 48hrs. L.a presencia de gas en
cualquier cantidad, dentro de 48hrs hace positiva la prucba, alternativamente se transfiere
de 2 a 3 asadas de cada tubo positivo en la prueba presuntiva, a tubos con caldo Lactosa

bilis verde brillante y agua peptenida

Se incuban los tubos a 44.5°C en bafio de agua y sc observa si hay produccion de gas a las
24hrs y 48hrs. Adicionar al tubo de agua peptonada de 2 a 3 gotas de reactivo de Kovac

(prueba de indol). Una coloracion roja hace positiva la prucba. (56,57)
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Tabla, 19. NUMERQ MAS PROBABLE DE ORGANISMOS COLIFORMES FECALES

Todos Inoculados
3 con Iml disolucion 1 10=0 Ig muestra

3 con Im! disolucion | 100=00!g muestra

3 con Imi disofucion 1100 = 0 001g muestra

8 STV NMPG H RBITVE SWPG T RSITIVG NMPG VB0 ROSITIVD hilidg
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NOM-F-308-1992 “cucata de organismos coldformes fecales™ (57}



3.3.1. CALCULOS Y EXPRESION DE RESULTADOS.

Caldo EC. Dcterminar ¢l namero de organismos de acucerdo con la tabla correspondiente,
tomando como base ¢l numcero de tubos en que se observe produccion de gas Intformar cl
namero mas probable (NMP) de coliformes fecales por gramo o mitifitro de muestra

Caldo Lactosa Bilis Verde Biillante y Agua Peptonada Se considera positiva la prucba
alternativa, determinando ef nimero de organisinos de acuerdo con la tabla correspondiente,
tomando como base en ¢l nimuro de tubos positivos cn ambas prucbas, cuando se observa
produccion de en agua peptinada y de gas en caldo ! actosa Verde Brillante Informar
numero mas prabable (NMP) de coliformes fecales por gramo o mililitro de muestra

3.4. HUMEDAD.
(NONM-26-1976).

l.a determinacion de la humedad es un parametro que se debe de determinar al momento que
sc¢ procede a abrir las muestras puesto que los chocolates en polvo muchas de las veces
contienen un porciento  de humedad muy inferior a la del Medio Ambiente como lo son
principalmente los chocolates condimentados del tipo farmacéutico Es indispensable
conocer la hun.:dad de e} chocolate en polvo para dasle un valor real a la cantidad de los
otros componentes, por otro lado el dato de humedad esta relacionado con 1a edad y/o el
estado de conservacion de la muestra

Procedimiento” Se pesaron de 2 a 3g de muestra preparada en una caja petri, que ha sido
previamente pesada después de ponerla a peso constante Zhrs a 120°C  Sc puso a secar las
mucstras durante 6hrs cn la estufa a 90°C  Se retiraron las muestras de la estufa, se dejaron
enfriar en el desecador y por ultimo se procedio a pesar tan pronto como se equilibro la
temperatura con el Medio Ambiente

Para determinar ¢l porciento de humedad se realiza de la forma mas sencilla pero la mas
rapida y delicada de todas las determinaciones analiticas, en base a la siguiente formula y
reportandola como la perdida por secado a 130°C  (49)

2% tHumedad = A:-B x 100
hal
Donde: A = Peso pesafiltro mas muestra
= Peso pesa filtro mis muestra después de secar a la estufa
M = Peso de la muestra en gramos

3.5. CENIZAS.
(NOM-F-66-5-1978)

Todos los alimentos contienen eclementos minerales formando parte de compuestos
organicos e inorganicos. Es muy dificil determinarios tal y como se presentan cn los
alimentos. La incincracion para destruir toda la materia organica cambia su naturaleza; las
sales metalicas de los acidos organicos se convierten en Oxidos o carbonatos o reaccionan
durante la incineracion para formar fosfatos, sulfatos o haluros. Algunos elementos, como el

azufre y los halogenos, pueden no ser complctamente retenidos con las cenizas perdiendo por
volatilizacién.
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L} contenido de cenizas de los alimentos se determina por procedimientos empiricos. al igual
que ocurre con tas demas determinaciones citadas en seguida Las incincraciones se llevan a
cabo, en otro tiempo, con un mechero de alcohol o de gas, © en una mufla de gas El control
de la temperatura de la incineracion fue practicamente imposible hasta e} advenimiento de las
muflas eléctricas provistas de pirémetro y dispositivo de turmostatacion

Wichmann, en una scric ya clasica de trabajos sobre las técnicas de incineracion, obtuvo
curvas de descomposicion de las cenizas de di.ersos productos, representando las perdidas
de peso en funcién de la cmperatura  Las cenizas incluyen todos los compuestos
inorganicos fijos de la muestra, tanto los originales como los de contaminacion
Procedimiento se peso aproximadamente Sg de muestra en un crisol previamente pesado
después dec meterio a la mutla 2hrs a4 600°C  Se calcino la muestra, para ello se carbonizo
primero con una parrilla hasta que no se desprendieran mas humos vy posteriormente sc
procedio a meter las muestras a la mutla cuidando que la muestra no pasara de los 600°C
para evitar que los cloruros se volatilicen, se suspendio el calentamiento una ves que las
muestras presentaron cenizas blancas o grises, dependiendo ¢l color de la compasicion de
los mincrales contenidos en las muestras, aproximadamente 8hrs se procedio a enfriar en el
desecador y por ultimo se peso

%a Cem as = (Peso del crisol con cenizas - peso crisol vacio) x 100
Peso de muestra en gramos

NOTAS SOBRE LA DETERMINACION DE CENIZAS

Elévese lentamente la temperatura de la mufla hasta alcanzar la de incineracion sin que se
formen llamas. Una combustion demasiado activa puede ocasionar perdidas de cenizas o
conducir a que sc fundan y formen inclusiones de carbono que no sc incineren. Llévese
cuidado en evitar la pérdida de cenizas ligeras, manténgase la capsula cubierta por un vidrio
de reloj incluso dentro del secador

La temperatura alcanzada varia en las diferentes partes de la mufla, por lo que dcben
colocarse las capsulas lo mas cerca posible de los terminales del pirometro Numerosos
analistas prefieren colocar las capsulas c¢n una placa de silice, distanciada uno o dos
centimetros del suelo de la mufla, apoyada sobre cuatro crisoles de porcelana. Asi se logra
una mayor uniformidad de temperatura (52)

3.6. PROTEINA
{(NOM-F-64-S-1980)

La proteina cruda es un dato obtenido a partir del nitrégeno de la muestra, suponicndo que
las proteinas ticnen un contenido invariable de 16% de nitrogeno

METODO DE KJELDAHL. Fundamento Las proteinas y demas materia organica son
oxidadas por el acido sulfurico; el nitrégeno que se encuentra en forma organica se fija por
medio de la digestion como sulfato de amonio Al hacer reaccionar esta sal con una base
fuerte, se desprende amoniaco que se destila y se recibe en un volumen conocido de aAcido
clorhidrico valorado. Por titulacion del acido no neutralizado se calcula la cantidad de
amoniaco desprendido y asi, la cantidad de nitrégeno de la muestra. El porcentaje de
nitrogeno de la muestra. El porcenmiaje de nitrédgeno multiplicado por el factor
correspondiente a dicha muestra trabajada nos da €l porcentaje de proteina cruda.
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Procedimiento: Se peso en la balanza analitica .05-1.0g en papel delgado blanco, y con todo
el papel se introduce en un matraz de Kjeldahl de 800ml; sc agrego 0.3g de sulfato de cobre
pentahidrato, Sg de sulfato de potasio 6 sulfato de sodio, 15ml de acido sulfurico
concentrado y se afiade perlas de vidrio para regular la cbullicion en la destilacion. Se coloco
el matraz en el digestor del aparato Kjeldahl, abriendo de antemano el extractor del vacio y
sc puso a calentar hasta la to.al destrucciéon de la materia organica La soluciéon debe de
quedar completamente cristalina, enfriar y diluis con 350m! de agua destilada y enfriar sobre
hielo

Afadir 40ml dec una solucion concentrada de hidroxido de sodio (100g en 100ml de agua),
que también ha sido enfrisda sobre hiclo, haciéndola resbalar lentamente por la pared del
matraz de manera que se cstratifiquen las dos soluciones No se agita debido a que puede
haber desprendimiento prematuro de amoniaco  Se adiciono 0 2g de polvo de zinc y
antiespumante, se conecto inmediatamente el matraz a la trampa de Kjeldahl, unido al
refrigerante que a su vez csta conectado a una alargadera que va introducida en 50m) de HCI
(medidos con pipeta volumétrica)., contenidos en un matraz Erlenmeyer de S00ml y
adicionados dc 5 gotas de indicador rojo de metilo 0 1% en alcohol Las conexiones deben
ser de un ajuste perfecto para cvitar las tugas

Una vez conectado €l matraz agitar para mezclar las dos capas ¢ inmediatamente colocar en
la parrilla ya cw.iente del destilador, regular la ebullicion al inicio de ésta agitando de vez en
vez Se destila aproximadamente hasta un volumen de 250ml  Se suspende la destilacion,
retitando primero el matraz con ¢l destilado de manera de que la alargadera quede por
encima y antes de apagar la parrilla se deja destilar unos minutos con objeto de lavar la
alargadera por dentro y después de lavarla por fuecra recogicendo los lavados en el mismo
matraz.

Seitula el exceso de acido con solucion valorada de NaOH 01N, hasta el vire amarillo del
indicador. Se corrige mediante una determinacion en blanco de los reactivos usados,
empleando la misma cantidad de papel. (5.53,64)

% Nitrégeno = { ml blanco - m} problema) x ( NaOH) x 0.014 x 100
peso de muestra €n gramos

Donde:
%Proteina cruda = 25 Nitrogeno x factor de chocolate
0.14 = meq Nitrogeno.




3.7. GRASAS O EXTRACTO ETEREO,
(NOM-F-49.5-1978)

La grasa cruda se obticne por extraccion de los lipidos con éter ctilico por Jo que pucde
denominarse ctéreo

3.7.t. METODO DE SOXI.LET.

Procedimicnto’ En esta determinaciéon sc usa un extractor de Soxhlet que consta de tres
partes: un extractor, un matra: y un refrigerante unidos por junias esmeriladas. La muestra
s¢ pesa en un cartucho cspecial de celulosa o bien en papel filtro, se pesa primero ¢l
cartucho Después sc colocan la muestra (4 o 5) dentro del mismo y sc vuelve a pesar. Sc
tapa la muestra con algodon y se coloca el cartucho en el extractor

Por otro lado ¢l matraz con cucrpos de cbullicion para regular la cbullicion, sc lleva a la
cstufa a 100°C durante 2hrs, se enfria y s¢ pesa, hasta tener peso constante  Se conecta ¢l
matraz al extractor y éste al refrigerante (no poner grasa en las juntas). Sc agrega éter etilico
por ¢l refrigerante en cantidades de dos cargas ¥y se calienta ¢l matraz con parrilla
Generalmente son suficientes 4 horas para extraer toda la grasa de la descarga sobre ci
vidrio de reloj o sobre el papel filtro, al evaporarse el éter no debe dejarse residuo de grass
Sc saca ¢l cartucho con la muestra desengrasada y se guarda en un frasco, se sigue
calentando has 1 la casi total eliminacion del ¢ter, recuperandolo antes de que descargue. Se
quita ¢! matraz y se calienta bajo la campana hasta ta total evaporacion del éter Se seca el
extractor a 100°C por 30min, se enfria v sc pesa (543)

2o Grasa cruda = ( Peso Matrasz con extracto - Peso matraz Vacio ) x 100
PCso mucstra en gramos

3.7.2. METODO DE GOLDFISH.

Procedimiento: Se coloca un vaso para Goldfish a la estufa durante 2 horas a 100°C, se deja
enfriar en un desecador y posteriormente se pesa cuando s¢ encuentre en equilibrio con el
Medio Ambiente Sc pesa en un cartucho de celulosa dec 3 a 5g de muestra, se tapa con
algodén y sc coloca en un sostén o recipicnte con el fondo perforado. El sostencdor se
coloca en un aparato Por otro lado en el vaso ya pesado se ponen aproximadamente $0ml
de ¢ter etilico y se coloca en el Goldfish mediante un anillo de fierro con empaque de hule
Sc sube la parrilla dando medio giro para un lado y después para otro. Se¢ procede a calentar
4hrs y comprobar que la extraccion haya sido completa. Al finalizar la extraccion se procede
a cambiar el sostenedor con el cartucho por otro recipicnte cerrado sin perforacion y se
vuelve a calentar para recuperar ¢l éter del vaso, éste s¢ quita del aparato y sec mcte a la
estufa, se deja enfriar en el desecador hasta temperatura ambiente y sc pesa, los calculos son
los mismos que en cl caso del método Soxhlet.
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3.8. PROCEDIMIENTO DE PRUEBA PARA DETERMINAR EL PERFIL DE
ACIDOS GRASOS EN GRASAS Y ACEITES ANIMALES Y VEGETALES.

Este procedimicnto cstablece la metodologia para determinar la composicién de acidos
grasos cn grasas y accitcs animales y vegetales, a partir de Co por cromatografia de gases,
cste procedimiento es aplicable para determinar la composicion de acidos grasos por
cromatografia de gases de Co ea adelante (60)

CH2-0 - Ru | CHz - OH
CH -O-Rz NaOH/CHIOH CH - OH
CHi-O-Rs 43 CH: - OH
Ri - COO -Na+ Ri - COO - CHs
Rz2- COO -Na+ BFy/CHAOH R2- COO - CHs
Rs - COO -Na+ + 3 Ry - COO - Ctia

3.8.1. DESARROLLO DE LA PRUEBA.

Se pesan 350 mg dc la muestra a analizar en el matraz de reaccion, Agregando 6 ml de
NaOH 0.5N, se pone a reflujo con perlas de ebullicion de 5-10 min hasta que desaparezcan
los glébulos de grasa, posteriormente se adicionan 7m! dec BF3/CH3OH por cl extremo
superior del refrigerante, se continua calentando a reflujo Smin. mas, sin exceder de 10min,
hasta la aparicion de globulos de ésteres para cvitar la volatilizacion de los ésteres, se
agregan 3ml de n-heptano por el extremo superior del refrigerante (los ésteres metilicos
quedan solubilizados en ¢l heptano), ¥y sc continua calentando a reflujo un minuto mas, se
pone a enfriar y sc afade por ¢l extremo superior del refrigerante aproximadamente 10ml de
solucién saturada de cloruro de sodio

Se retira el refrigerante y se agita sunvemente para agregar mas solucion saturada de cloruro
de sodio para llevar a la tase organica al cuello del matraz mediante una pipeta se recogen de
1-1 5ml de fase heptanica en un tubo quc contenga O Sy de sulfato de sodio anhidro, se
agita ¢ inyccta ¢l mismo dia en que se prepara la muestra

3.8.2. ANALISIS CUALITATIVO.

Para dcterminar los tiecmpos de retencion de los ésteres metilicos de los acidos grasos: Se
procede a inyectar cada uno de estos por scparado y determinar ¢l lapso dec tiempo
transcurrido desde la inyeccidon hasta la aparicion del maximo del pico en el integrador, en
caso de trabajar con condiciones isotérmicas (lemperatura constante) graficar nGmero de
atomos de carbono del acido graso vs el logaritmo de los ticmpos de retencion. Esta grafica
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es Otil para extrapolar el tiempo de retencién de algan (os) de los acidos grasos cuando sc
carece del estandar.
3.8.3. ANALISIS CUANTITATIVO.

Se emplea el porciento relativo de cada componente, sc asume que ¢l total de los ésteres
metilicos de la muestra esta ropresentado en el cromatograma, de tal forma que el total de
&rca bajo los picos sin considerar ¢l solvente representa el 100% de los constituyentes de la

elucion total,

3.8.4. CALCULOS.

En caso de no existif cantidades importantes de componentes menores a carbono 12, se
calcula el contenido de un componente dado de la siguiente forma

Ay
Yo = — x 100
n
= A
-1

3

Donde:

¥% = Porcentaje relativo del componente y expresado como éster metilico.

Ay = Areca dcl pico corrcspondiente al pico y.

A = esigual a la suma de las areas bajo todos los picos, sin considerar el area del solvente.
y =1

En el caso de que cxistan compucstos menores a Ciz se debe de emplear factores de
correccion para convertir los porcentajes de area del pico en porcentaje de masa. Determinar
los factores de correccion con la ayuda de un cromatograma derivado del analisis de una
mezcla de ésteres metilicos de concentracion conocida, bajo condiciones idénticas.

Cy
Fry =
Ay
El ido de cada componcnte esta dado por
FRy x Ay
Y% = —— x 100
n
= (FRy x Ay}
y=1

REPETIBILIDAD. La diferencia entre dos determinaciones realizadas el mismo dia por el
mismo analista con el mismo equipo y las mismas condiciones sobre la misma muecstra para
componentes de concentraciones mayores al 5% no debe de ser mayor al 3%.(NOM-F-89-

$-1978).
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3.9. VITAMINA A (RETINOL) EN LECHES.
FORMULACION INFANTIL, METONO DE CROMATOGRAFIA DE LiQUIDOS.

Principio: Vitamina en férmulas

infantiles, ©s saponificada particndo con solventes

organicos scparandosc de Ia matriz y cuantificado por cro.matografia de liquidos.

Aparatos.

a) Cromatografia de liquidos (ILC) Capacidad dc presién arriba de 300psi con injector con

Condiciones de operacion

b) Detector

c) Columna

d) Espectofotometro.

<) Bailo de agua con agitador

f) Material

Reactivos.
a) Fase movil

b) Solucién de lavado
©) Solucion de extraccion
d) Solucién saponificadora

¢) Solucion anti oxidante

capacidad de 1001l

Velocidad de flujo J.5 mi/min
Temperatura ambiente.

Capaz dc medir absorbancia a 336nm. con scnsibilidad
de O 1 AUFS.

4.6nm. Diametro interno por tScm de accro inoxidable
empacada con silica recubierta con grupos cyano como
fase estacionaria de Sul tamanio de particula

Capaz de medir Absorbancia a 325nm

Capaz de mantener la temperatura de 70°

Velocidad de 60 oscilaciones por min. ¢on una area de
muestra de 11x14 pulgadas

13 Embudo de separacion de 125 ml

2) Matraz volumétrico de 5 ml

3) Matraces volumétricos de 100 ml

Hexano-alcohol isopropilico (100 + 025, wv/v)
Solventes grado HPLC, desgasificar de 2-5 min. con
vacio.

Hz20-Etanol Absoluto (3 + 2 v/v)

Hexano-Cloruro de metileno (3 + 1, v/v) Solventes
grado HPLC.

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

Pyrogaliol 1%. Disolver Sg de pyrogaliol (1,3,5-
trihidroxibenceno, 98% ) en S00mi de etanol absoluto.
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f) Solucion estandar 1) Solucién cstindar Stock - 10my/mi de palmitato de
retinol en hexano
Transferir cuantitativamente un gramo de la ampolleta
de  palmitato de  retinol, con hexano  en matraz
volumétrico de 100 a1 de bajo actinico, diluido a
volumen con hexana y agitar bien hasta disolver
Remover ¢ preparar esta solucion cada 2 semanas
Almacenar a 20° cuando no se use
2) Solucion estandar intermedia  Pipetear 2Zmil de
solucion estandar Stock (1) en un matraz volumétrico
de 250mi} y diluir a volumen con hexano
3) Solucion estandar de  trabajo  Aproximadamente
1 6ug de palmitato de tetinol Pipetear 2ml de solucion
estandar  intermedio  (2)  deatra de un matras
volumétrico de  100ml bajo  acunico Evapore a
sequedad con nitrogeno  [Disolver residuos de solucion
antioxidante (¢) ¥ diluir a volumen
Preparar la solucion diariamente

Extraccién del estandar y mucstra.

Pipetear 10ml! de solucion estandar de trabajo (reactivo () (3) ) o muestra que contenga
aproximadamente 20U [ de vitamina A activa (10m! de formula lista del alimento) dentro de i
un tubo de centrifuga, llevar a un volumen de ia muestra a 10ml con agua si es necesario :
Para el tubo del estandar, adicionar 10ml de agua, 20ml de solucion antioxidante (reactivo
(e) ) y Sml de solucion saponificadora (reactivo (d) ) A el tubo de la muestra, adicionar
30ml de solucion antioxidante y Smil de solucion saponificadora, tapar los tubos y agitar
brevemente Poner los tubos en bafto de agua con agitacion a 70°C por 25min Remover los
tubos y colocarlos ¢n hielo por Smin. o hasta que ¢l contenido este frio © hasta que se enfrie
a temperatura ambicnte

Transferir cuantitativamente cl contenido a un embudo de separacion de 125ml Lavar e!
tubo de¢ la muestra o del estandar dentro del embudo con 30ml de agua Pipetear 30m! de
solucion de extraccion (reactivo (<)), dentro del embudo y agitar aprox 2min. Cuando las
fases se scparen, drenar la fase acuosa (fasc inferior) Adicionar 30ml de solucion de lavado
(reactivo (b) ), a ¢l ecmbudo y agitar muy suavemente por 30seg, ventilar frecuentemente,
permitir separar las fascs y drenar la tase acuosa, repetir el paso de lavado 3 veces

Pipetear 20m! del extracto desde ¢l embudo a un tubo de 50ml y evaporar a sequedad con
nitrégeno. Transferit cuantitativamente los residuos a un matraz volumétrico de Sm! v diluir
a volumen con fase movil (reactivo (a) )

Determinacion de la concentracion del estandar,

Pipetear 2ml de solucion estandar intermedia (reactivo ()(2) ) dentro de un matraz
volumétrico de S0ml y dituir a volumen con hexano

Transferir una porcion de esta solucion dentro de una celda de lem de largo y medir la
absorbancia a 325nm, calcular Ila concentracidn de la solucion cstandar de trabajo. Cad como

sigue:
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Cua = { A323/(2X & Xb)}X 10000

Donde:

Aiszy = Absorbancia de la solucion estandar de trabajo a 325nm.

& = Coeficiente de extincion del palmitato de retinol en he<ano, a 325am.
b= A un centimetro de largo de 1a celda.

Prucba de un sistema adecuado

Inyectar 100 il de solucion estandar de trabajo saponificada dentro del Cromatografo de
liquidos

Tiempos de retencion de 13-Cis retinol y trans-retinol 75 y 9.0 min., respectivamente
Calcular el factor R entre 13-Cis retinol y Trans-retinol como sigue

R = 2(tz - 11 )/ (W1 + W2z2)

Donde

t1 y tz = al tiempo de retencion medido desde el inicio de la inyeccion hasta ¢l tiempo de la
elusién del pico maximo del 13 Cis-retinol y trans-retinol, respectivamente, y Wiy W2 son el
ancho de los picos medidos por extrapolacion relativa sobre la linca base, del 13 Cis-retinol
Y trans-retinol, respectivamente

Si el factor R-11 3 incrementar la cantidad de alcohol isopropilico adicionado por litro
Calcular reproducibilidad de las inyecciones repetidas en términos de la desviacion estandar
(por USP) el cual debe ser <= al 2%, los valores de 1a desviacion estandar relativa de altura
de pico es de -+1 323

Cromatografia de liquidos.

Inyectar 1001l de estandar o muestra dentro del cromatografo de liquidos

Cilculos. El (palmitato), vitamina A como 13 Cis-retinol no es facilmente disponible, la
curva estandar para vitamina trans es usada para determinar la potencia biologica de ambas
l.a correccion para vitamina A 13 Cis-retinol a 0 75 de potencia relativa de toda la vitamina
A trans-palmitato Lsto sc basa en la suposicion que la absortividad molar relativa de ambos
isomeros  son relativamecente iguales a 336nm  Medir las arcas de los picos isomeros Cis v
trans de retinol en ambos cromatogramas de muestra y estandar Se multiplican las areas de
los picos de la curva de palmitato vitamina A 13 Cis-rctinol por 0.75 (con forme al método
de leche-base liquida, listo para alimento 3 fabricaciones) 1993, Se suman las dos areas para
representar area total del pico, se calculan las U 1 por un cuarto reconstituido de la vitamina
A activa como siguc

V = (Asam/Amut) X Cud x (1 x 0.55) x 946.33
Dondc: -
Aswm = Area total del pico de la muestra.
Aaxs = Area total del pico del estandar
Cus = Concentracion de la solucion estandar de trabajo pg/ml.
1/0.55 = U.1./ug de palmitato de retinol
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946.43 = Iml/cuarto.

Nota. Dado quc la vitamina A 13 Cis-pralmitato no es facilmentc disponible, la curva
cstandar para vitamina A trans-palmitato es usada para determinar el potencial biolégico de
ambos, corrigiendo para 13 Cis-palmitato de vitamina A, a 0 75 la potcncia relativa a el
palmitato de vitamina a trans Esto esta basado en la su,osicidon de que la absorbatividad
relativa molar de ambos isédmoursos son virtualmente iguales a 336nm. Se miden las areas de
pico de Cis y trans- retinol en ambas, muestras ¥ estandar del cromatograma. Multiplicar ¢l
arca dcl pico bajo fa curva .z I3 Cis-palmitato por 0 75 Sumar las dos areas para
representar ¢l arca total del pico y calcular U1 por cuarto reconstituido de la actividad de la
vitamina A como siguc (61.63)

Voo (AsamdAma) X Cra x (1 x 0 55) x 946 33

3.10 DETERMINACION DE LA VITAMINA E POR CROMATOGRAFIA
LIQUIDA DE ALTA PRESION. (HPLC EN FASE NORMAL).

Fundamento.
Se liaban acabo la saponificacion de la muestra, extraccion de los compuestos

insaponificable_, evaporacion y redisolucion en n-hexano ¢ inyeccion en la columna en fase
normal

Fasc maévil para el HPL.C, 2-propanol al 1% en n-hexano.
Se desgasifica ¢l n-hexano bajo presian reducida y sc pasa a través de un filtro, mezclando
10ml de 2-propancl con 990m! de n-hexano desgasificado

Solucién patrén de vitamina F.

En un matraz aforado de 100 ml, sc pesa cxactamente 100mg de alfa-tocoferol (E-OH)
disolviendo en n-hexano, levando al volumen con el mismo disolvente. Se diluye esta
solucion 5 veces con el mismo disolvente para tener una solucion de 0.2mg /ml Esta
solucion permanece estable una semana a 4°C

Procedimiento.

Nota. La vitamina k£ es scnsible a la luz, utilizar material de vidrio marron o proteger el
matcrial corriente con papel aluminio Sc efectuan todas las evaporaciones de disolventes
bajo presion reducida a una temperatura max. de 40°C No debe evaporarse en seco Se
rompe el vacio introduciendo cl nitrogeno en el sistema y se cvaporan los ultimos mililitros
mediante una corriente de nitréogeno.

Toma de ensayo.
Se mezcla la muestra a fin de homogenizarla por completo. Pesando con una precision de

10mg 0.5-1mi de vitamina E, lo que corresponde en general a 10g.

Productos con almidén.
Se cojoca un matraz redondo de fondo plano de 250ml con cuello esmerilado, se mezcla la
toma de cnsayo con 10% de su peso de Taka-distase. Afadiendo maximo 30ml de agua
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destilada de 45-50°C. Mczclar bien para obtener una suspencidon homogénca. Eliminar el aire
del matraz mediante nitrégeno, tapar y ceolocar ¢l matraz durante 30 min en una estufa a
45°C.

Productos sin almidén.
En un matraz redondo de fon-o plano de 250ml con cucllo esmerilado, mezclar la toma de

ensayo con maximo de 30m! de agua destilada ‘e 45-50°C

Saponificacién.

Sec afaden 7g de KOH grado analitico en ¢l matraz de la wase movil, y mezclar para disolver
A continuacion adadir 60mti de alcohol absoluto y O Sg de acido ascorbico & hidroquinol
Montar sobre un sistema de reflujo, introducir una ligera corriente de gas nitrégeno, y
calentar durante 30 min en un bafo Maria cbullendo provisto de agitadores magnéticos
Durante la saponificacion asegurar una buena agitacion del medio de reaccion

Extraccién del insaponificable.

Una vez terminada la saponificacion, sc¢ cafriar ¢l matraz a temperaturas ambiente vy
transvasar la suspension a un embudo de separacion de S00ml  Enjuagar con maximo 30ml
de agua fria “n 3 porciones de 10ml que se afaden en el contenido del embudo de
separacion

Evitar un exceso de agua, ya que favorece la formacion de eluciones En scguida enjuagar el
matraz con S0ml de bencina de petroleo (de <30 a 60°C) en varias porciones que se aiaden al
embudo de separacion Extraer la vitamina b agitando ligeramente, dejar se parar las fases
Vaciar la fase acuosa a otro embudo de separacion de S00ml Recoger la fase organica en un
3er. embudo de SNOmI Efectuar esta extraccion 5 veces en total Haciendo las agitaciones
con mucho cuidado para evitar emulsiones

Se lava la solucion organica can porciones de 100ml de agua adicionandola por las paredes
del embudo, sin agitar, hasta que el agua de lavado llano de reaccion colorada can
fenolflalcina Después del ulumo lavado, esperar al menos 15 min antes de vaciar la fase
acuosa

Se filtra la solucion lavada en continuo atraves de un filtro que contiene aproximadamente
5g de sulfato anhidro y en un papel separador de tipo IPC, y recoger cl filtrado ¢n un matraz
en forma de corazon de 500ml, sin dejar secar el filtro. y al final enjuagar el filtro con 50ml
de éter de peurdleo Se evapora el disolvente bajo presion reducida en un rotavapor a 40°C,
y se eliminan los ultimos mililitros mediante una corriente de nitrogeno

Se disuelven el residuo en tres mililitros de la fase movil y se filtran la solucion
inmediatamente a través de un filtro de 0.45 de tamafio de poro y adecuado para solventes
organico o equivalente, recoger el filtrado en un matraz. La soluciéon esta lista para la

cromatografia

Cromatografia.

Inyectar primeramente pul de solucién patrén de vitamina E y determinar el tiempo de
retencion, debe ser aproximadamente 8 min En seguida inyectar 20ul de estrato obtenido
del insaponificable

a2



Calculo, expresién € interpretaciéon de los resultados.
Sec identifican los picos de la vitamina E en ¢l cromatograma de la mucstra mediante el

tiempo de retencion definido por cromatografia de la solucién de la muestra y de la solucion

patron correspondicnte
El contenido en vitamina E, expresado en miligramos por cien gramos de producto es igual

a-
hpxC x V x ]00
Vitamina E -
hs xm
En donde

m = Toma de ensayo. en gramos
hp = altura del pico de la muestra, en milimetros

hs = altura dcl pico de la solucion patrdn en milimetros

C = Concentracion de la solucion patron inyectada, en mg/ml para la vitamina E

V = volumen. en ml, en ¢l cual a sido diluido el residuo antes de la cromatografia

Limite de deteccion de acuerdo a la sensibilidad del equipo.
1 mg de D-alfa-tocoferil acetato = 1 U 1 de vitamina E
1 myg de DL-alfa-tocoferol = 1 1 U I de vitamina E
Vitamina E cspectofotometria aprox O Smyg/100g

Nota. La infor A, D ¥ E cs informacién confidencial v fuc
prop da por c¢f Depar Q de la F it del C . por lo
cual, para profundizar un poco mas al respecto sc recurnid a las siguscntes bibliografias. (24.25,29.30.65)

para a dcter de v
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3.11 DETERMINACION DE LA VITAMINA Ds POR HPLC.

El objetivo, es la descripcion de la determinacion de la vitamina Dy por cromatografia
liquida de alta presion (HPLC) en dos ctapas, con un campo de aplicacion a los productos
dictéticos a base de leche. de cereales, o de mezcla de ambos, enriquecidos en vitamina Dh

Principio.
-Saponificacion
-Extraccion del insaponificable

-HPL.C preparativo
-Recogida de la fraccion que contiene {a vitantina Dh

-HPLC analitica

-Evaluacion del contenido en vitamina Dh mediante un detector de U.V

Reactivos.
Fase mavil para HPL.C preparativa, 2-propanol al 1% en n-hexano Desgasese ¢l n-hexano
bajo presion reducida v filtrece sobre un filtro miliporo Mézclense 10ml de 2-propanol con

cado

990ml de n-hexano desg,

Fase movil para HPLC analitica.
Despusese H de Acetonitrilo bajo presion reducida y filtrece sobre un filtro miliporo
Merclense 100mi de diclorometano con R90ml de acetonitrilo desgaseado v 10ml de 2-

propanot
Nota [.a proporcion de diclorometano-acetonitriio debe adaptarse de modo que la vitamina

Dy de un tiempo de setencion de 8-9min

Fase movil para lavar ia columna preparativa, 2-propandl al 10%s en n-hexano
Mezclense 100ml de 2-propanol con 200ml de n-hexano desgascado

Solucion patron de vitarmina [Dy para HPLC preparativa

En un matraz aforado de 100ml, pesense exactamente 50mg de colecalciferol (vitamina D),

cristal, disuélvase en n-hexano v enrasese con el mismo disolvente (—solucion de 20000

U liml)
Diluyase esta solucton 1000 veces con el mismo disolvente para obtener una solucion de 20
{I'1 'ml esta solucion permanece estable de 3-4 semanas a 4°C

Solucion patrion Jde vitamina I3 parn HPLC analitica.
Evaporece 2l de selucion patron de 20 U I /ml y tomese el residuo en 2ml de fase mowil

Procedimiento,

Nota La vitammuna D es sensible a la luz utilizese material de vidrio marron, o protgjase el
material corriente con papel de aluminio .

Efectuense todas las cvaporaciones de disoiventes bajo presion reducida a una temperatura
maxima de 40°C No debe evaporarsc a scco Rompase el vacio introduciendo nitrogeno al
sistema Evaporenze los ultimos ml mediante una corriente de nitrogeno Al final de la




jornada, lavese la columna preparativa durante 15min. con 2-propano! al 10% en n-hexano
con un caudal de Zml/min.

‘Toma de ensayo.
Mézclese la muestra a fin de homogenizarla por completo. Pésese, con una precisi
10mg, una toma de cnsayo que contenga de 20-40 U 1. de vitamina D

Productos con almidén,

En un matraz redondo de fondo plano de 250ml con cucllo esmerilado, mézclese la toma de
ensayo con 10%6 de su peso de Taka dinstazia Afadanse maximo 30ml de agua destilada a
45° o 50°C NMiézclese bien para obtencr una suspension homogénca. Eliminese el aire del
matraz mediante nitrogeno, tapese y coloquese ¢l matraz durante 30min en una estufa a
45°C

Productos sin almidon En un matraz redondo de fondo plano de 250m! con cuello
esmerilado, meézcles la toma de ensayo con maximo de 30ml de agua destilada a 45-50°C

Saponificacién.

Afadanse 7g de hidroxido de potasio cn el matraz y meézclense para disolver A continuacion
adadanse 60ml de alcohol absoluto y aproximadamente S00mg de vitamina C

Montese sobre el matraz una alargadera para introduccion de gas y un refrigerante de allihm
introduzcase una ligera corriente de nitrégeno y caliéntese durante 30min a 70°C en un bafo
Maria provisto de agitadores magneticos

Nota Durante la saponificacion, asegurese de una buena agitacion

Extraccion del insaponificable.

Una vez terminada la saponificacion, enfriese ¢l matraz a temperatura ambiente y transvasasc
la suspension a un embudo de separacion de 500ml Se enjuaga ¢l matraz con maximo 30ml
de agua en vanas porciones que se afaden al contenido del embudo de separacion Evitese
un cxceso contenido de agua ya que favorece la formacion de emulsiones, seguidamente
enjuagucse ¢l matraz con SOml de bencina de petroleo a 40-60°C en varias porciones que se
afaden al embudo de separacion  Extraigase la vitamina Dby agitando Déjesc separar las
fases; Vaciese la fase acuosa a otro cmbudo de separacion de 500mi y recojase la fase
organica en un 3er embudo de separacion de 500m! Efectucse esta extraccion § veces en
total y lavese la solucion organica con porcion de 100mi de agua hasta que el agua de lavado
ya no de reaccion colorada con fenoflaleina Despucs del ulumo lavado, espere al menos
15min antes de vaciar la fase acuosa

Filtrese fa solucion lavada en continuo a traveés de un filtro separador de fases y recojase el
filtrado ¢n un matraz en forma de corazon de SOOmI, sin dejar secar el filtro Al final,
enjuaguese el fitro con SOml de bencina de petroleo y evaporese cl disolvente bajo presion
reducida, y eliminense los ultimos mililitros mediante una corriente de nitrégeno

Transvisese el residuo cuantitativamente a un matraz de 5ml, mediante pequefas porciones
de fase movil y enrasese Filtrese la solucion a través de un filtro Acrodix CR y recojase el
filirado en un matraz de 10m! La solucion esta lista para la cromatografia
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Cromatografia preparativa,

Inyéctense primero 500ul de solucion patrén y determi el tiempo de ret ion que
deben de ser aproximadamente Smin Inyéctese a continuacion la solucion de la extraccion
del insaponificable y recdjase la fraccion que com:cnen la vitamina D: en un matraz en forma
de corazén de 10ml. Comicnzese a recoger aproxi un > antes de la elucion
de la vitamina Dy y parese aproximadamente un minuto después de la elucién de la vitamina

Ds

Cromatografia analitica.

Evaporese a seco la fraccion recogida de la cromatografia preparativa mediante una ligera
corriente de nitrogeno v enfricse ¢l matraz a fin de evitar errorcs volumétricos debidos a una
evaporacion eventual de disolventes, lucgo tomese el residuo en 300ut de fase movil y
agitese ligeramente para disolver bien el residuo Inyéctese primero 100u! de solucion patrén
v determinese ¢l tiecmpo de retencion, debe de ser de aproximadamente 8-9min. Luego
inyectense 100ul de 1a fraccion obtenida por cromatografia preparativa

Calculo, expresion ¢ interpretacion de los resultados.

ldentifiquese el pico de la vitamina Dy en el cromatograma dela muestra mediante el tiempo
de retencion definido por cromatografia de la solucion patron Midiéndose la altura de los
picos obtenidos durante la cromatografia de la soluciéon patron y de la solucidon de la
muestra Rl contenido en vitamina Dh, expresado en U 1/100g de producto, es igual a:

Vitamina D = _hp x C x Vo x V3 x 100
haxmx V)

Donde

m= Toma de cnsayo en gramos

hp= Aliura dcl pico de la mucstra, en milimetros

hs= Altura del pico de la solucton patron, en milimetros.

C= A la concentracion de la solucion patron inyectada, en U.I /ml

Vo= Al volumen en ci cual a sido diluido cl residuo antes de la cromatografia preparativa
Vi="Al volumen del extracto inyectado en la columna preparativa.

V2= Volumen en el cual ha sido diluida fa fraccién después ¢ la columna preparativa.

Noita: Es supenilus un factor de correccion para la isomerizacion de la vitamina D3 en
previtamina D, va que este fenomeno es despreciable en las condiciones de saponificacion
aovlicables



CAPITULO 4.
RESULTADOS.



4.1 ANALISIS DE CANTIDADES DECLARADAS EN LA ETIQUETA.

El presente trabajo sc realizo inicialmente con la recopilacion de la informacion del
etiquetado de dicz marcas de productos de chocolate en polvo (Milo, Protevit, Quick,
Carlos V, Sustangen, Choco-Choco, Choco Milk., Gevral Proteina, Complan y Cal-C-Tosc),
las que se encuentran a la venta en el Distrito Federal y area conurbada

Se idera como compl ali icio aquellos productos que han sido elaborados
para proporcionar adecuadamente nutrimentos para una mejor nutricion Por lo que respecta
a la informacion que proporciona cl proveedor al consumidor, esta se cnfoco en los
siguientes parametros y los cuales deberan de estar en espafol, en forma clara, indeleble y
facilmente legible ¢n su etiqueta
El! producto debera contener los siguientes datos Denominacion genérica del producto,
nombre o marca comercial del producto, razon social del fabricante, domicilio donde se
elabora o envasa ¢l producto, la leyenda “Contenido neto” seguido de la cantidad de
gramos, kilogramos. la leyenda “Hecho en Meéxico o pais de origen”, lista de ingredientes
en orden decreciente

En caso de ser de importacion también debera de incluir la razon social y la direccion del
importador -

Los datos deberan ser de acorde a la NOM-051-SCF1-1994** la cual se refiere a las
especificaciones gencrales de ectiquctado para alimentos y bebidas no alcohdlicas,
preenvasados, asi como el reglamento de la Ley gencral de la Salud en materia de control

sanitario.

**Informacién proporcionada en el glosario del presente trabajo
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TABLA 4.1.1 INFORNMACION CORRESPONOIENTE AL ETIQUETADO DE LAS DIFERENTES MARCAS DE CHOCOLATE EN POLVO.

PRODUCTO ) 2 k| 4
TIPO O DENOMINA ALIVENTO FORTEIC ANTE EN AUMENTO FORTRCANTE EN ALMENTD BN POLYO SABGR AUMERTO EN POLYO SABOR
CION S0CiAL SABOR A CHOCOLATE MALTEADD | SABOR A CHOCOLATE MALTEADD CHOCOLATE CHOCOKATE
HHACA Wi PROTEVI PROTEVT
NOMBRE O R; HESTE BRISTOL BRISTOL
SOCIAL
DOMICILIO W629 CARR MEXCO TOMUCA KM2S CARR MENCO TOLUCA CARRETERA PANAMERCANA CARRETERA PANAMERCANA
TOLUCA 50140, DO DE MERKO TOWCA 50140 EDD DE MEACD M 1573CO DFUICAS CHIMUARUA IM 1573CD DELCAS OVMSANUA
INGREDIENTES AZUCAR COCOA LECHE ENTERA ATUCAR COCOA LECHE ENTERA SOU003 Dk LECHE DESTREWADA S0L00S DE LECHE DESCREMADA

ENPDLO ERTRACTO S WALTA
MEL VITAMKAS, SAL CANELA Y

ENPOLVO EXTRACYQ DE MALTA
MEL VITAMNAS SA{ CANHLA Y

SOUOGCS UF JARABE O WAL, LECHE
ENTERA EN POLYO AZUCAR [OCOA
SABOR ARTEICIAL. V5T AMBMAS DEXTAOSA

SOLDOS DF JARABE DE MALL, LECHE
ENTERA £ POLVO AJUCAR COKOA.
SABOA ARTHICIAL. VITAMNAS DEXTROSA

VARKILA YANLLA
¥ SULATO FERROSD ¥ SULFATO FERROSO
CONTENIDO NETO 330g [y a50g 4509
Ho DELOTE O FE FEBITCLXBI25N FEBIICLXBT2SN EMSB2PFABENESE EMS32PFABENESS
CHA DE CADUCIDAD EXP ENE 99 10 2406260 EXP_ENE 93 10 2406260
REGISTRO S A 158077°A° 158071°A" 82038°A 82038°A°
LEYENDA HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXICO HECHO £N MEXICO HECHO EX MEXKKO
INDICACIONES EMPLEESE SLGUN LAS DICACIONES EMALE SE SEGUN 1AS HDICACONES
. DL MEDHCO DL UEDCO
PRECIO § 8251130 8251130 449 449
INFORMACION AL M0 CONTENE LECHE ENTERA Y M0 CONTENE LECKE ENTERA ¥ S UEDKCO ES QUIEN MESOR PUEDE SU VDO £5 LN MEJOP PUEDE
CONSUMDOR MALTA QUE PROPOACIONA LAS WALTA OUE PROPORCIONA LAS ACONSEIAR £ EN WATERA DF MUTRCION ACChSEARE EN MATERA DE NUTRCION
PROTEINAS QUE ATUDAN AL CRE PROTENAS QUE AYUDAN AL CRE
CIMIERTO MEL OUE DA LA ENER CMENTO ML QUE DA LA ERER
GIA NECESARIA PARA DESEMPERAR | GiA NECESARA PAR DESEPERAR
WLIOR CUALQUIER ACTVDAD I0R CUALQUER ACTVIOAD
OBSERVACIONES 16 VITAMNAS ¥ MAERALES 19 VITAMRNAS Y MHERALES CONSERVESE £l AMBENTE CONSERVESE Bt AMBENTE




TABLA 4 1.2 INFORMACION CORRESPONDIENTE AL ETIQUETADO OF LAS D'FERENTES MARCAS DE CHOCOLATE EN POLVO.

MEED DF

MEXICO DF

TRUCA 50140 EDO DF MEXCO

PRODUCTD 5 § 7 ]
TiPG 0 DENOMNA FOLV PARA PREPARAR BLETL A FGLVO PARA PREPARAR BEEIDA 1 AR ¥ OO A PARA FREPARAR AZUCAR 1 COCOA PARA PREPARAR
CION SOCIAL 0" SARCR WOCOLATE CON SABOR DIN0uATE §+ITAS CON SABCR A CHOCOLATE BEBIDAS CON SABOA 4 CHOCOMATE
MARCA QUK Quix CARLOS ¥V CARLDS ¥
NOMBRE O RAZON NESTLE NESTLE HESTLE NESTLE
SOCIAL
DOm0 BISQUES DE CIRUELOS Mo 168 7 B050.£5 0 CIRUELOS Nu 168 7 AW 875 CARR MEXICO TOLUCA KME2 S CARR VEXCO TOLUCA

TOWCA 50140, BD0 OF \EXCO

INGREDHENTES

AZUCAR COTCA LECITINA SAL
YODATADA SASOAFSHATURALES Y

AZUCAR COCOA (ECITHA SAC
TOOATADA SABQRES “ATURMES Y

AZUCAR COIOA A CALNDZADA CON
4% DE LECTTAA SAL YODATADA VitA

AJUCAR, COCOA ALCALNZADA CON
4% DELECITMA. SAL YODATADA VITA-

ARTHCIAZES. VITAMNAS A BT Y ARTEOALES VITAMNIS A B! 7 C WNAS Y SABORUZANTES ARTIICALES MRRAS T SABORZANTES ARTFICALES
CONTENDO NETD 300 100y 00y oy
No DELOTEOE JUNO 97 OUMBTZZN JUNG 97 OuMBT22H 72897 0UMBT 22N FEBITOUMBTZZIN
CHA DE CADUCIOAD
REGISTAQ S A | B0041°A” BOM1'A®
LEYERDA | HECHOENMEXICO HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXCO
OCACIONES 10 APTQ PARA NIWOS NO AFTO PARA NVGS
MENORES DE 3 AROS MENORES DE 3 AROS
PRECIO § 615720 615720 830700 630700
INFORMACION AL EN UN VASO (ON LECHT AGREGUE £ UN VASO CON LECKE AGREGUE ENUN VASO COM LECHE FRAD N UM VASD CON LECHE FRA O
CONSUM:DOR 20 ) CUCHARADAS DF Uik CHOGD | 20 JCUCHARADAS DE QLK (HOCO CACENTE AGREGUE DOS CUCHARADAS CAL4TE AZREGUE DOS CUCHARADAS
LATE REVURLVE Y (STO LATE REVUELVE Y UISTO COPETEADAS OF CAROS v ME2CUE Y COPETEADAS O CARQS V. MEZTLE Y
DISHRUTE BBOAS DELOSAS DISATE BLBOAS DRLKIOSAS
OBSEAVACIONES

ol




TABLA 4.1.3 INFORMACION CORRESPONDIENTE AL ETIQUETADO DE LAS DIFERENTES MARCAS DE CHOCOLATE EN POLYVO.

PRODUCTO 9 10 Al 12
TIPO O DENOMINA- POLVO PARA PREFARAH BEBIDA POLV PARA PREPARAR BEBIDA AZUCAR ¥ COCOA PARA PREPARAR AZUCAR Y COCOA PARA PREPARAR
CION 50CIAL CON SABOR A CHOCOI ATE CON SABOR A CHOCOLATE UNA BEBIOA CON SABOR A CHOCOLATE UNA BEBOA CON SABOA & CHOCOLATE
MARCA SUSTANGEN SUSTANGEN CHOCO-CHOCO CHOCO-CHOCO
NOMBRE O RAZON MEADJONNSON MEADJOHNSON CHOCOLATERA DE JALISCO CHOCOLATERA DE JAUSCO
50CIaL SADECY SADECY
DOMICHIO JARRETERA PANAMIF ANA CARRETERA PANAMERC ANA Ay MARANO OTERQ Mo 1425 AV MARANQ QTERO ha 1420
1 XM 157 CD DELICIAS CHMUANUA | KM t573CD DELICAS ChavyAHUA GUADALAIARA JAUSCO MEXKO GUADALAJARA JALISCO WEXICO
INGREDIENTES |  50LIDOS DE t£CHE DESCREMADA SOLI00S OF L ECHE DESCREMADA AJUCAR. COCOA, SAL YODATADA, AZUCAR COCOA. SAL YODATADA,
SOUDOS DE JARABE DE MAZ LECHE | 50000 DF JARABE DE MALZ LECHE VECITIMA AL O 5% SABOA ARTFICIAL. LECITINA AL 0 §% SABOR ARTIICIAL,
+ ENTERA £4 POLVD. AZUCAR COCOA | ENTERA £ POLVO AZUCAR, COCOA WERRD VITAMMAS C. A Y B2 HIERAO VITAMSAS €, A ¥ 82
SABOR ARTEICIAL VITAMKAS. SABOR ARTFICIAL VITAMINAS
DERTAOSA ¥ SULFATO FEAROSO DEXTROSA ¥ SIRFATO FERROSO
CONTENIDO NETQ 450g 450p B00g 800g
No DELOTE O FE- QF JIOFFABJUNIS QF JOFFARIUNSS
CHA DE CADUCICAD £XP JUN 98 13 36 09248 EXP JUN 98 13 38 09248
REGISTRO S A 46150°A° 46150°A 11903°A° 119083°A°
LEVENDA 1 HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXICO HECHO N MEXICO
INDICACIONES S1'SE UTLIZA SUSTANGEN COMO §1SEUTRIZA SUSTANGEN COMO & UN VASO OF LECHE FRA O CALENTE A UN VASD DF LECHE FRA O CALENTE
ALMENTO UNICO DURANTE MAS B | ALMENTO UNKCO DURANTE MAS DE AGREGUE 20 1 CUCHARADAS COPE AGREGUE 20 1 CUCHARADAS COPE
46 SIMANAS SE DEBT DE AGREGAR | 4 6 SEMANAS SE DEBE DE AGREGAR TEADAS. REVUELVA ¥ DISFRUTE DRL TEADAS. REVUELVA Y DISFRTE DRL
AL REGIMEN LA VITANA K BIOT&A | AL REGIMEN LA VITAMNA X BOTINA RCO SABOR A CHOCO CMOCO RCO SABOA & OHOCO CHOCO
My Cu. | Y ACIDO LINOLEXO DE Wy Cu 1Y ACDO LINOLEKO DF
OTRA FUENIE OTRA FUENTE
PRECIO § a9 a9 655970 655370
INFORMACION AL SUSTANGEN POSEE UN SUAVE SA | SUSTANGEN POSEE UM SUAYE SA USESE LN FORMA VARADA ¥ DIVER USESE EN FORMA VARADA Y DIVER
CONSUMIDOR A CHOCQUATE PERO ADMITE B A CHOCOUATE PLRO ADMITE £ TIOA SU MAGHACION PARA PREPA TIDA SU MAGRACION PARA PREPA
AGREGADO D OTRAS SUSTANCIAS | AGREGADO DE OTRAS SUSTANCIAS RARRBCAS COMBIACIONES AR FICAS COMBIACIONES
PARA SATISFACER £L PALADAR PARA SATISF ACER EL PALADAR CHOCO CHOCO CHOCO LI
WDIVIOUAL NOVIOUAL
OBSERVACIONES AGREGUE DE 3 A 4 CUCHARADAS AGREGUE DE 1 A 4 CUCNARADAS
SOPERAS EN UN VASO CON SOPLRAS EN UM VASO COH
AGUA O LECHE 1200 mi Bz AGUA O LECHE (200 m Boxt
~




TABLA 4 1 4 INFORMACION CORRESPONDIENTE AL ETIQUETADO DF LAS DIFERENTES MARCAS DE CHOCOLATE EN POLVO.

PRODUCTO i 13 14 15 18
TIPO O DENOMINA. | ALMENTO E3 PLRAL PARA PHE ALIMENTO EK POLVO PARA PHE PAVO SABOR A CHOCOLATE POLYD SABOR A CHOCRATE
CION SOCIAL | PARAR UNA B(8A CON SABCR PARAR UNA BEBDA CON SABOR
i ACHOOUATE A CHOCOATE
MARCA CHOCO MLy CHOCO MILK GEVAAL PROTEINA GEVRAL PROTEINA
NOMBRE O RAZON PROTEA Y GRAMBLE PROTER ¥ GRAMBLE LEDERLE LEDEALE
SOCIAL Bi MEX'ICO OF MEXICO
QOMICILIC SAN ANDHES ATOTO N: 176 e SAN ANCRES ATOTG Ny 356 WA CAJADA DE TUALPAN Ha 3097 CALZADA DE TLALPAN Ha 3092
| CALPANDE s AREZ MEARD) CALPAN DE JUAREZ MEXKO uOCoDF vEXCo0F
i 51560 MEXF) 51560 MEACO
INGREDIENTES AJULAR COCOM (fuiek DERCRE AJUCAR LOCOA LECHE DESCRE SiTAMMA A 02 C DY B2 88 VITAMALA D2.E C 0182 B6
MADA [N FOLVO. VITAMNAS MADA EN POLVD VITAMINAS PRGTENAS CALCK) FUMARATO PROTEAAS, CALCIO. FUMARATO
MNERALES 1% DE LECITAA SAL MNERALES 1N DE LECITINA SAL $ELAROSD COBRE MAGNESO FERRCS0 COBRE. MAGNESIO.
SABOALZANTES ARTHCIALES ¥ SABORZANTES ARTEICIALES ¥ MG TARBOWATOS ¥ SO0 I3 CARBONATOS ¥ SO00
30038 DE ANTIGXIDANTE 0001\ OF ANTICLOANTE
CONTENIDO NETO $00g 400 254 2259
No DELOTEQFE ma E2lv]
CHA DE CADUCIOAD
REGISTRO S A
LEYENDA | HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXICO HECHO EN MEXKO
INDICACIONES | USEDOSCUCHARADAS COPETEA [ USE DOS CUCHARADAS COPETEA EN 10008 AQUELLDS CASDS N QUE X T0005 AQELOS CASOS EN OUE
DAS POR CADA vAS0 DAS 7GR CADA V150 SE REQUURE UN APORTE £ PRO 5t REQUIERE LN APOATE EN PRO
! TEMA RCA [N 100CS LOS AMNG TENARCA [N TODOS LOS AWNO
ATIOCS ESENCIALES PARA UNA ACOCS ESENCIALES PARA UNA
MWTRCON NUTRICION
PRECID ¢ 790865 730865 4115 4175
INFORMACION AL LSO EN EMBARAZD tACTANCIA Y VS0 1% LUBARAZO LACTANCIA ¥
CONSUMIDOR PLDATRA 56 PUEDE UTUQAR & PEDATRA SEPUEDE UTLZAR &
DOS'S TERAPIUIKAS DOSTS TERAPEUTICAS
0BSERVACIONES N0 SE DLJE AL ALCANCE DE LOS NC SE DEJE A ALCANCE DE{0S
NS, CONSERVASE EL FRASCO WEOS CONSERVASE FL FRASCO
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TABLA 4 1.5 INFORMACION CORRESPONDIENTE AL ETIQUETADO DE LAS DIFERENTES MARCAS DE CHOCOLATE EN POLVO.

PRODUCTO | 17 18 19 20
TIPO O DENOMNA | POLVO A BASEDE LECH! SIMEES | POLYO A BASEDEVECHESEMDES | CUMPLEMENTD AMEN!-" PARA PREPARAR. | COMPLEMENTO AUMENTICIO PARA PAEPARAR
CION SOCIAL ‘ CREMADA PARA FREPARAR 1A . CREMADA PARA PREPARAR UNA \tvA BEBOA CON SABGR A CHOCOULATE UNA BEBOA CON SABOR A CHOCOUATE.
| BiBDA CON SARCRA (0T ATE | FUEDA CON SABOR A CHOCOUATE
MARCA i COMPLAN COMPLAN CAL C-T0SE CAL C.10SE
NOMBRE O RAZON i GLAKO DEMEXICOS A 08 CV | GLAXO DEMEXICOSA DECV ROCHE ROCHE
SOCIAL :
ooMICILIO 1 CAL MEXCOXOOHWRED N %y | CAL MEKICO XOCH MLCO No 4300 AV UV ERSIDAD s 902 MEXCO D F AV UHVERSOAD N; 901 MEXKO D #
AV MEXZODF
INGREDENTES ¢ e ebctaimivats a2 4 w(y O ER ML A AR LT AU AR LXCA FOSATO DICASKD AJUCAR COCCA FOSFATO DICALCKO,
TN ~RA 0 AL VAT Y0 Ok QL AT FEHRCO VANGLA SALYODATADA 1 SOSFATO FERRICO VANLLA SA, YODATADA
CACAO DUUATSA (utma VoA | CACAD HEETATLA LISTRA | TAMNAS SALYUDAZADA VTAMKAS SA YODATADA VITAMAAS
LMK R RS T LRGN RN FRVITAIV RS SRR T
\‘ RA'. T4 e {RR) MAT € i
CONTENDONETO | 4509 450y 300 [
No DELOTE O FE 6320 6420 9701686 3701666
CHA DE CADUCIDAD oct 96 ott 36 ere 99 ene-99
RAEGISTRO S A GME 641020PAS GME 641020PA9
LEYENDA IMPORTADO DE INGLATERRA IMPORTADO DF INGLATERRA HECHQ EX MEXICO HECHO EN MEXICO
INDICACIONES USEDUS LUCHARADAS CCPETEA | USE DOS CUCHARADAS COPETEA VIERTA UN POCO OF LECHE EN UN ¥ASO VIERTA U POCO DE LECHE EN UN VASO
. DAS POR CADA VASO DAS POR CADA V450 AGREGE 2 CUCHARADAS COPETEADAS DE AGREGE 2 CUCHARADAS COPETEADAS DE
CALC OSE. MEZCLE MASTA TENER UNA PASTA {CALC TDSE MEZCLE HASTA TENER UNA PASTA|
BUANDA AGREGE MAS LECHE ¥ REVUELYA | BLANDA AGREGE WAS LECHE Y REVURLYA
—
PRECIO § | 66 56 €6 56 18 60 18 €0
[NFORMACION AL | 158 cACTANTES MINORES 6 12 0E NS 108 LACTANTES VIR OF 12 WY
CONSUMIDOR ‘ OF £DAD SOUAMEN'E CEAERRN *Outat LLEIAD SOLAMNYE DU BNAR TOWaR
L COMRAN BAD SURNVSON MIDCA COMAAR B0 SURRL SN WUDRC &
1 RS PRGONAS IABETY AS LA AEMAN LAY PRSORAS BT AS DEBFAAN
RECABAR 14 CONSE 10 MEDEG ANTLS NCABA G TN G MDD MATES
DF TOMAS L AN AN {0 TOMAR [ CMA LK
OBSERVACIONES NO CONSERVAR EL ENVASE HO CONSERVAR EL ENVASE CONSEVESE £N LUGAR FRESCO Y SECO CONSEVESE EN LUGAR FRESCO Y SELO
AVIERTO DURANTE MAS Df AVIERTQ DURANTE MAS OF
DOS MESES DOS MESES

€L



Para encontrar la veracidad de la informacion en el ctiquetado de las diferentes marcas de
chocolate cn polvo. estas se realizaron con las metodologias basadas en las Normas Oficiales
Mexicanas vigentes por parte de la Procuraduria Federal del Consurmdor (PROFECO), asi
como cl apoyo del grupo Nestle para la obtencion de resultados de vitaminas A, Dy E

Los resultados encontrados experirr ) e se pr en tablas comparativas de los
difercntes parametros analizados (por ciento de humedad, por ciento de cenizas, por ciento
de grasas, protcinas, mincrales, metales pesados y vitaminas), Asi como también se muestran
sus graficas correspondientes de cada uno de los pardmeiros para su posterior analisis

74



TABLA 4 2 DETERMINACION DE HUMEDAD.

T A0 Dt Wso'p s, P50 D% LA CAA + % HADIG FESATADOS
L tewsTR CAA TR MUESTRA MASTRA MUESTRA IAAEDA UE % 0€ MmEDAD
+.0 40 8330 §.0072 451216 44 8417 22687
. i 345148 § 0002 39 5029 396250 24419 22226
0 471244 50062 470176 47.1306 212
! TR 3149319 5 0050 39 8265 19 9968 34028
oo (eIl 431330 50054 486555 48 7984 28549 11618
L ROTRVT 348341 52036 39 7261 338878 12216
oL 310704 5.0019 360375 360723 0.6957
LK 334799 § 0025 435552 435823 05417 0.8074
K 34 6010 50086 39 5303 39 6096 05843
[ 50 1507 5 0060 551218 65 1667 07810
A0SV 34 5300 § 0056 395223 39 5356 02537 05748
LAUSV 08N § 0056 35 9685 36003 06892
SISTANGIN 402340 50059 450722 452393 33500
SUSTANGEN 428373 5 0004 41 1193 478328 14697 3.3304
SUSTANGEN 326926 $ 0093 37 5330 377013 33517
CHOLO CHOCO. 350916 5 0050 400823 40 0366 01
£10C0 CHOCO 378582 5.0036 428434 428598 012078 02384
THOCO CHOCO 430553 5 0050 48 0489 4B 0603 onn
CHOCO ML 432788 6 0010 48 2608 48 1796 03819
CHOCO W 1 419582 50008 468534 48 8568 01079 01928
CHOCO MALK 136423 $ 0011 44 6310 44 454 00873
GEVRAL FHOTERIA 34 6266 5 0002 39 4667 1362714 INM
GEvRAL PROTES# 411333 § 0014 45 9832 46.1347 I 31812
GEVRAL PHOTENA 168128 5 0045 41 7166 41.8113 nn
COMRLAN 37 8562 5 0054 428605 428618 oo
COMAN 430553 50024 480567 480817 00199 002
CUMPLAN 431188 § 0058 462034 48 2844 00195
T CTOSE 348248 50074 39611 33630 013138
CALC TOSE 421244 50081 47 1128 411328 03912 038
CALC TOSE 348918 5 006§ 399795 399383 03748
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TABLA 4.3 DETEPMINACION DE CENZAS

;“' SAVE PESL gl r FESO DE LA PESO DEL CRISOL % CENIZAS RESULTADOS DE
b Lo o MUESTRA + MUESTRA % DE CENIZAS
-
; : 30617 314513 46934
: 30657 31 50€6 4 8504 47908
30443 381230 48277
50049 T 31 1887 53347
4 a0d4 i 312658 51934 5.3684
5 0ck2 T 38 8755 55172
375513 L0023 326484 [
. I 6A37 50048 10 7646 138163 19236
331718 5 0068 33 3676 19134
33313 10567 3314182 20304
RS 3137116 342527 12939 223%
392310 310161 393070 23208
EFERS] £ 0088 326908 56421
L 3. 3386 5007 EEFE] s6a 5.6054
SuSTANGEN 4385 50044 106781 55071
L‘___': T RO 425217 30503 49 5644 13995
‘ 38 7766 30354 388219 14923 14301
331397 30047 333820 14077
325149 30136 326140 kit
336332 3013 337332 31208 3.2063
CHOLO MILK 319897 30119 2187 4 2166
GEVRAL PROTEINA 35 2604 30430 3% 3606 32663
GEVRAL PROTEINA 470428 30075 401718 42922
GEVRAL PROTEINA 32 1208 30503 328512 42148 42575
GEVRAL PROTEINA 31914) 30650 331082 42055
COMPLAN 36 4532 30548 36 5323 3556
COMPLAN 42 5987 30811 42 7418 4624 46
COMPLAN 333258 30598 19 4€68 361
CALCTOSE 30 5487 30783 307015 4.9654
CAL-C-TOSE 40 2365 30691 40 3898 49981 498
CAL-C-TOSE 332654 30743 334181 497682
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TABLA 4.4 % DE NITROGENO PARA LA EVALUACIGN DE LAS PROTEINAS.

WESTRA | P8 VOLUMEN DE % Dk WACGEND RESULTADD RESVLTADO DE
f Mt 51RA ’ SOLOOSH N % DE PROTEMA
HCL
! T )
: 1 122 1749 1121 1079 7
i) [ 25 1738 > m
FROTL S : { 295 4067 aon 5% cCw
ot | 296 4080 ) ;
{ a0 i ! [ | €38 044 531
! Quict ] | 61 1 9 850 1 o
[ omosy ] / 81 i 7853 i FEY) 53 m
[ enlesy | | 6 I 5857 1 )
[ssiamoe | ] 391 [T ! 4213 67 ~
[ sstanein | ] 303 4280 i >
[_ouocgtia | I B2 5 866 2901 H
CHOCUCOCC | ! 51 0937 w =
GUGAALPRTEMA | 07003 38 10323 10413 6508 o
GEVRA FENTEMS G208 29 10344 fons
CHOCO Mt Q5004 89 1200 1209 7% fased r?.‘
CHOCa ML 3501 81 1218 g -]
COMILAY 05075 21 3110 3108 1943 =M
COMPLAN 0403! 213 3106 >
CALC 105t 05017 1 485 0678 0691 [EH
CALC 105¢ 05026 1 505 0704
'
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TABLA 4.5 DETERMINACION DE GRASA.

CLAVE I PESOigl 1 PESO tgf I PESO DEL % EXT. AESULTADOS DE
MUESTRA MUESTRA VASO VASO + EXT ETERED ETERED % DE EXT. ETERED
MILO T 20008 ] es3n17 | 650830 1 93145
Mit0 1 2000 ] st3m0 | 64 4180 I 8.5211 1 94
MILO [ Zoosz | esz611 | 65 3406 | 93522 ]
[ PROTEVIT [ zoes7 | es2M2 | 64 2464 1 4725 |
I PROTEVIT T 20085 | 656819 | 65 6985 i 117385 1 48
[ PROTEVIT 20001 | 618865 | 54 9070 ) 4838 ]
{ QUi 20087 | e1812¢ | 614802 ] 16753
{ QUICK 20088 | 660676 | 66 1402 f T5184 162
[ oucxx 2000 | e3mn | 64 0084 i 35301
[ CARWOSY | 2007y | 62250 ] 62 3424 | 51124
{ CARLOS V T 20007 1 623815 | 624382 | 3 1765 593
[ CARLOS 20073 [ e2aam | 630717 | 51158
[ SUSTANGEN 7008 | 631664 | 631776 1 347298
| SUSTANGEN 20060 | 643748 ] 54 2949 | 4438) 44
SUSTANGEN 20075 | 644521 | 64 3628 44457
CHOCO CHOCO 20000 | 6336 | 540118 77897
CHOCOCHOCO | 20031 | 644125 | 645157 16306 18
CHOCOCHOCO | 70026 | 638796 | 63 9303 25898
I chocowmuk__ | 2006t | 623395 | 524530 ] 31145 i
[ crocoMuk_ | zooee | ss0138 | 590771 i 71545 | 116
[ cHOCO ML [ zooe2 | s3ssrr | 636758 { 31855 ]
{ GEVRALPROTENA | 20040 [ 637420 | §37830 { 24325 | 242
{GEVRALPROTENA | 70027 | 638638 | 640191 1 23075 |
COMPLAN | 20008 | pe2312 | 639615 T asen ]
COMPLAN 20049 65 6819 654085 ] 136124 ) 136
COMPLAN 20057 84 8365 646237 { 135981
CALC-TOSE 20084 618124 17183 [ 46874
CALL-TOSE 20084 66 0676 65 9739 | 4607 467
{ CALC-TOSE T 70036 | 653565 | 65 1617 i 35782

18
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TABLA 4 § DETLRMINACION DE MAFRALES
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GRAFICA 4.6.3 DETERMINACION DE COBRE.
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TABLA 4.7 DETERMIRACION DE METALES PESADOS.

CLAVE

VESO (gt ‘ CONCENTRACION (PPM) ' CAICILD RESULTADOS
MUESTRA MUESTRS POR ABSORCION ATOMICA | ppm € A A1 25) 1 mommal
[ mowmo caDmo . i CADMNO POMD__ [ Caowo
- l 1 01y Thwm | oW
R R oy ! i
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TABLA 4.8 RESULTADOS DE VITAMINAS A EY 0.

MUESTRA VITAMINA “A" VITAMINA *E* VITAMINA D
U.L100g mg acetato/100g U.L100g
MLO 31943375 < 102726
CHOCO MILK 2072-2088 12,1813,79 731740
CALC-10SE 851.793 931-9.60 35323869
PROTEVIT 13811385 232234 187-206
SUSTANGEN 1662-1701 3.59-3.99 201207
GEVRAL PROTEINA 9486-9622 54,75-55,70 <28
COMPLAN 827010977 < 225.229
QUICK 869906 <1 <28
CARLOS V 2802-3184 <l 202.210
CHOCO-CHOCO 56795123 <1 201-207
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4.2 ANALISIS DE CAN

TIDADES ENCONTRADAS EN EL PRODUCTO.

De acuerdo a la grafica 4 2 el Sustangen liene un porcentaje de humedad clevado (3 39%),
comparado con lo declarado en su ctiqueta (2 7 %) El de menor porcentaje de humedad es
el Complan (0 022%). aunquc cste no declara en su etiqueta cuanto tiene de humedad, el
porcentaje es bajo

El que un alimenta pr

cnte un porcentaje de humedad clevado, afecta directamente a las
vitaminas, oxidandolas cn un corto tiempo, afectando con esto la cahdad  nutrimental del
mismo .

también esta humedad clevada afecta directamente al peso neto, dando inicios del
deterioro del producto al almacenarce

En la grafica 4 3 referente al por ciento de cenizas, se obscrva que también el Sustangen
B! y
presenta un porcentaje hgeramente clevado de S 69%0

comparado con ¢l declarado en la
etiqueta (S 3%6) En csta misma grafica se observa que el Protevat <1 cumple con lo declarado
en su ctiqueta (S 3%01 v ol encontrado expernimentalmente S 36%o

Como podemos ver estas dos marcas de chocolate si declaran cuanto tienen de cenizas, y
aunque cl valor es elevado. lo declarado en su etiqueta es veridico
En cuanto a las demias marcas de chocolate, estas no declaran en sus ctiquetas informacion
referente al por ciento de cemizas, ¢l promedio ¢s de 3 5%, de cemzas encontradas
experimentalmente on estas marcas de chocolate

Como va se ha menaionado todos 1os alimentos contienen elementos mincrales inorganicos
Es muy difici! determunarios tal v como se pre

cntan on fos ahmentos. 1as sales metahicas de
1os acidos o1gancos se convierten en oxidos carbonatos o reacaionan durante la incineracion
para formar fosfatos, sutfatos o haluros, encontrados como cenizas

En cuanto al por ciento de proteinas la grafica 4 4 muestra que ¢l que contiene un mayor
porcentaje de protemnas os el Gevral Protaina con 65 OR% s, que comparado con el declarado
en la etiqueta (60°6), esia por arnmba de este El que contiene menor por cicnte de proteinas
es €l Cal-C-Tose con 3 32%. este producto no presenta mnguna cantidad declarada en su
ctiqueta Otro que declata cantidad, pero esta por abajo es ¢} Choco-Choco con 11 6%
declarado contra 5 647 o venficado  Por 1o que se observa en la grafica, sce puede afirmar que
todas las demas marcas testantes de chocolate estan por enama del valor declarado en sus
etiquetas. mostrando poco control de la informacion proporcionada al consumidor en su
c¢tiquetado

A demas de proporcionar energia, las prasas contiene

Oatros usos, tales como mejorar el
e parametro lo observamos en
la grafica 4 5 v vemos que el Choco-Choeo declara en su cuqueta 2 8% v ¢l Choco Milk

sabor a chocolate, fashitan su Masticacion v su deglucion b
menar a 4o v encomramos que ¢l venficado es 2 8%6 v 3 16%, respectivamente

Por lo que respecta a las demas marcas de chocolate. estas se encuentran con un valor
hgeramente por encauma de o declarado en su ehiquetado

fn s determinacion de punerales el Fierro se encuentra en los cereales en una cantidad
elevada, debido al retinannento este e puede perder hasta en un 0%, para contrarrestar
esta pardida e anade ifierto a la hanna para clevar el contemdo a 1 65mg/100y, los cercales
vy algunos alimentos estan cnriguecidos de manera similay, El Fierro es esencial para la
produccion de hamoglobina Conforme a la grafica 4 6 1 se observa que el Choco Milk vy el
Milo presentan cast ol doble de la cantidad declarada en su ctiqueta (de 21834y 298
m/100g a 41 2

y A0 2 me’100g respecuvamente)  bn este parametro observamos también
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que el Cal.C-Tose y ¢l Choco-Choco presentan cantidades bajas(9 9 y 26 B mg/100g),
comparado con lo declarado en las etiquetas de cada uno de ellos (60 y 60 mg/100g) Con lo
que respecta a las demas marcas de chocolate tenemos que todas presentan un aumento
ligero en las cantidades verificadas con respecto a las cantidades declaradas en sus etiquetas

De acuerdo a la grafica 4 0 2, las cantidades encontradas de Zinc en todas las marcas de
chocolate son pequenas, debido a que este es un elemento traza metalico que actua como
componente del sistema enzaimatico El Choco Milk declara en su etiqueta 8 4 mg/100g ¥ se
encontro que realmente contience 10 8B mg/100y

Como se observa en la prafica 4 6 3, el Gevral Proteina presenta una cantidad mayor (22
mg/100x). a la declarada en su ctiqueta (1S m/100g)  En terminos gencrales todas las
demas marcas de chocolate no declaran en su ctiqueta el contenido de CCobre real | Los
valores encontrados son menor a 1 mg/ 100

En la grafica 4 6 -1, sc¢ visualiza la cantidad de Potasio presente v tenemaos que el Protevit,
Sustangen y el Complan presentan cantidades menores a las declaradas en su etiqueta las
demas marcas restantes de chocolate no declaran en su etiqueta et contenido de Potasio que
realmente contiene cada uno de ellos

Enla pratica 4 6 5 observamos que la canudad de Calcio obtenida por parte de Milo. Choco
Milk. Cal-C-Tose PProtevit, Sustangen. Gevral Proteina y Complan. son cantidades mayores
a la declarada en sus cuiquetas bn el Carlos V| Quick v el Choco-Choco. las cantidades son
pequetas comparadas con los demas chocolates, cabe hacer mencion que estas marcas de
chocolate no declaran en su etiqueta mingun valor

en Ja determinacion de metales pesados la gratica 4 7 1 muestra la obtencion de Plomo
donde se da comoe resultado que las marcas de chocolalte Carlos V., Quick v Choco-Choca,
prescntan valor menores a 1l 0 ppm

Mientras las marcas Protevit, Sostangen, Gevial Proteina v Complan presentan valores
superiores a lppm

Todas estas marcas de chocolate no declaran en su ctiqueta cuanto esta pernutido (en ppmy),
de Plomo, segun la norma NOM-F-60-1982 solo debe de contener como maximo Ippm de
Plomo

n la determinacion de Cadmio la grafica 3 7 2 muestra que los productos Carlos V, Quick,
Choco-Choco. Protevit,  Sustangen, Gevral Proteina y Complan  presentan valores

seaficados menores 4 0 1 ppm de cadm:o Las bebidas como Milo, Choco Milk y Cal-C-
Tose presentan salores venficados mavores a 0t ppm de Cadmio Cabe mencionar que
todos estos productos no declaran en sus cuquetas cantidades permitidas para este metal

En ta determinacion do vitapunas las praficas 181, 3 X 2 v 3 8 3 se observan que tanto la
witamina AL D v B estan en exceso en todas las marcas de chocolate Esto es comprensible,
Y3 que COmOo 1enemos conocimiento las vitaminas se oxidan con ¢l tiempo vy ¢l exceso que
tracn €5 para compensar esta perdida
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TABLA 4.9 PRODUCTO.BEBIDAS CON SABOR A CHOCOLATE.

MARCA CARLOS V auICK CHOCO-CHOCO
ORIGEN MEXICO MEXICO MEXICO
CONTENIDO NETO [ DECLtARADO 400 300 BOO
| VERIFICADO 416.6 407.4 821.5
INFORMACION AL CONSUMIDOR 10 10 9
“ DE GRASAS DECLARADO 3 NO 2.8
VERIFICADO 5.13 3.62 2.8
“s HUMEDAD DECLARADO NO NO NO
VERIFICADO 0857 c 61 0 236
% PROTEINAS DECLARADO 4 NO 11.6
VERIFICADO H 33 5 31 5.64
“n CENIZAS DECLAHRADO NO NO NO
VERIFICADO 2.2 19 1.4

PERFIL Dl ACIDOS GRASOS

SOYA ¥ CACAQ

GOYA ¥ CACAO

SOvYA ¥ CACAO

AFLATOXINAS (O 025 aax ) G o2 .02 C 02
PREGENCIA DE MOHOS PATOGENOS NEGATIVO NEGATIVO NEGATIVO
VITAMINA D (U1 1000 OECLARADQ 228 2 NG NO
VERIFICADO 207 210 <28 201 207
VITAMINA A (U1 100G} DECLARADO 1300 .2 NGO 2600
VERIFICADO 2807 3184 BBO 906 5679 5723
VITAMINA E (Ul 100! DECLARADO NO NO. NO
VERIFICADO -1 -1 -1
Fa (mg 10001 DECLARADO NO NGO 60
VERIFICADO 6.4 a5 26 8
Zn (mg/100g) DECLARADO NO NO NO
VERIFICADO 3.2 23 32
Cu (mg 100q: DECLARADO NO NO NO
VERIFICADO .4 0.7 0.3
¥ g 100m Df L ARADO 1=} NO NO.
VERIFIZADO a8G 2 2083 226.4
Ca (g 100g° OECLARADO NO NO NO
VERIFICADO 52 7 53 7 a6 8
Ph o Kg) CECLARADO KO NO NO
VERIFICADO 0.76 0 65 ©.a8
Cd (mg kgl ODCCLARADO NO NO NO
VERIFICADO 0 02 ©.03 0.06
EVALUALION GLOBAL 95 100 86




TABLA 4,10 PRODUCTO: ALIMENTO FORTIFICANTE EN POLVO CON CHOCOLATE.

MARCA MILO CHOCO MILK CAL-C-TOSE
ORIGEN MEXICO MEXICO MEXICO
CONTENIDO NETO ] DECLARADO 340 400 400
_{ " VERIFICADO 3506 415.7 a11.2
INFORMACION AL CONSUMIDOR 10 10 10
%% DE GRASAS DECLAHADO 9 26 <4 NOC
VERIFICADO 9. 3.16 4.67
°6 HUMEDAD DECLARADO NO NO NO
VERIFICADO 2 37 019 0.38
“% PROTEINAS DECLARADO 8.6 6.4 NO
VERIFICADO 105 7.56 4.32
S CENIZAS DECLARADO NO NO NO
JERIFICADO ) 3.2 4.98
PLAFIC DE ACICOS GRASOS COCOLA LECHE COCOA SOTYA. COoCcOoA
LECHE v MAIZ
AFLATCRINAS (0.02ppm mias ) 0 o2 002 001
PRESENCIA DE MUHOS PATOGENOS NEGATIVO NEGATIVO NEGATIVO
VITAMINA D (Ui 100q! DECLARADO @913 ¢ NO 2500
VERIFICADO 202 72 731 740 3532 3889
VITAMINA A (U1 160g) DECLARADO NO 1800 1000
VERIFICADO 3194 3375 2072 2088 851 793
VITAMINA E (UL 100G DECLARADQO NO 60% R D NO
VERIFICADO - 12.78.13.79 9.31 9.60
Fo (mg 100G} DECLARADO 29.8 21.84 60
VERIFICADO 10 2 a1.2 99
Zn (mg/100q! DECLARADO 287 8.4 HNO
VERIFICADO 5.5 10.8 0.6
Cu (ma 100qg} DECLARADO NO NO NO
_ VEHIF.CADO a7 05 o.a
® g 100 DECLARADO NO NO NO
VERIFICADO 612 .2 3879 249 4
Ca (mg 106G, DECLARADO 757 14 360 1160
TRIFICADO 784 .26 703 1247
Ph (mg ' | tCLARADO NO NO NO
VERIFICADO 12 11 1.2
Cd (mg Ko DECLARADO NO NO NO
VERIFICADO Q7 0. 0.13
EVALUACION GLOBAL a3 100 92




TABLA 4 1Y

PRAODUCTO. ALIMENTO EN POLVO A BASE

FORTIFICADO SABOR A CHOCOLATE

DE LECHE

MARCA PROTEVIT SUSTANGEN GEVRAL PROTEINA COMPLAN
ORIGEN MEXICO MEXICO, MEXICO INGLES
CONTENIDO NETO [ DECLARADO 450 450 225 450
VERIFICADO 445 6 224 8 456 2
INFORMACION AL CONSUMIDOR 9 0 10
% DE GRASAS OECLARADO EX:) 2.0 MAX 4
VERIFICADO 3 aa 242 13 6
> HUMEDAD DECLARADO 27 NO NO
VENRIFICADO 3 39 315 0 02
o PROTEINAS OLCLARADO 23 1 60 20
NERIVIC A 00 26 8 638 g a3z
“CFNIZAS CECLARADO 53 NO. NO
CERFICADO [ L6 EYF] 36
PEAFIL L ACIL O GRALOS SO A CALAG - ST A CAC Ay “OT A v LACAD SOYA N ACAD
L LEeau
AFLAOX M) 2y oA o ) [ 5]
PRESINCIA Dt S AT OGPy, NEGATIVO NEGATIVO HEGATIVO HEGATIVOD
VITALUTA D (01 * o TECL AL ADO BT ) 667 nH
CERIE I AU 187 206 201 07 28 224
VITAMINA A (Ul 3 0OGg: DECLARADO TI00 1100 CEEE] 781 31
VERTFICADC RGBT To62 1773 BARY 9625 BZ70 10997
VITARMINAE (U 100 DL CLARALG 72 () 7
VERFICADO 2 FIERT) 6“3 75 55 10 Pl
Fu tmg 1000 UGl ARADO 3 6 67
ViRFICADLD 6 a 20 o8
Zn tmg 100q1 CLCLARADO HNO o 76
T Uinicann a2 BN
Tu tma 3 O0g- Tl LARADC N0 e
IV G ADO [oR) Tz
¥ tmg 100gy DECEARADO 1100 ~NO
RN 743 7216
Cn g 100y DR LA DO RGO 1168
TR 978 a 1209
B tmyg = g { o 10
N | T 5 Ta
Gl ng R FCiAHALG [X12) NG [XTs)
IR A DO [7ReT) o6 © 09
EVALUACIL S N7 96 92
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PUNTAJE DE CALIFICACION

EVALUACION GLOBAL DEL ESTUDIO DE CHOCOLATES ENPOLVO.  CLASIFICACION DE LAS DIFERENTES

MARCAS DE CHOCOLATE EN POLVO
" Aj? ' SABOR A CHOCOLATE.
3 Ve ‘
I /! % 195 CARLOS V
901
;‘ 0100 QUICK
80:
j 086 CHOCO-CHOCO
04
- ALIMENTO FORTIFICANTE EN POLVO CON
604 CHOCOLATE.
& <
! 9 z D9IMILO
§0- g il g 2 :
: > 1 2w z (912 {1100 CHOCOMILK
! ole o o028 leld
0 SIgi8ii2lafol (1512123
Zig|0 2|81, g1 id g i D92CAL-C-TOSE
| by 5 A ER NI 212 ° !
0 v fla o .+ ALIMENTO EN POLVO A BASE DE LECHE
| FORTIFICADO SABOR A CHOCOLATE.
2 : 097 PROTEVIT
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|
0 ! 052 GEVRAL PROTEINA
J
SABORA FORTIFICANTEEN ~ POLVO A BASE OE 1189 COMPLAN

CHOCOLATE  POLVOCON  LECHE FORTIFICADO
CHOCOLATE




ESPECIFICACIONES DE CHOCOLATE DE ACUERDD
A LA NORMA NOM F 601982

TABLA 1. PRUEBAS QUIMICAS
CHOCOLATE CONISCHE iacies en %y
ENTERA DESCREMADA
MININOD MAXMC MINIMO i MAXIMO
HUMEDED 2@ i 200
GRASA TV AL i 012 )
GRASA BUTIRICA 350 G i
PROTEILAS 363 hit
A ' 143
v 042
K ] 0496
TABLA 2 PRUEBAS QUIMICAS
CHOCOUATESERVAMAKGD CONLECHE vaorps en ™)
ENTERA DESCREMADA
Mt MO MANMO Witig MAXIMD
WML DAD 100 200
GRASA TOTAL 9 S0
GRASA BUTIRICA 331 912
PROTE%AS R 6 (5
CEIDAS t 158
FIBRA CRUCS ' CRD 152
AL N b B
TABLA 3 PRUEBAS MICROBIOLOGICAS
DETERMNACIONES
CUENTA BE SALMONELLA BN J¢ 4 NEGATIVD
CUENTA DE ESCHERICHIA COUL BN UM g NEGATIVO
TABLA 4 CONTAMINANTES METALICOS
METALES VALOR UN:DADES
ARSENICO tAsi 04 gl ipem) max
COBRE {Cut 15 mghg \pemi ] mix
PLOMO [Pt/ [ mg b ippm) T miv

00




ENTAL DE CHOCOLATES

4.3 ANALISIS COMPARATIVO TEORICO EXPERIN
EN POLVO.

Cuando los nifos rechazan la leche sera porque no les gusta su sabor, entnces los chocolates
en polvo puedcen, al instante, lograr que la leche sea una bebida agradable para cllos, por lo
que la gran variedad de marcas que existen en el mercado, pueden dividirse en

-Chocolate en polvo con sabor a chocolate
-Polvo con sabor a chocolate con vitaminas y minerales
-Chocolate cn polvo a base de leche fortificado

Nutrimentalmente, estos productos contienen cocoa la cual proporciona la energia que
contribuye a cubrir las necesidades diarias, ya que en la nifiez estan aumentadas por el
crecimiento v por la gran actividad fisica desempefada al jugar

Se dividicron las marcas de chocolate en polvo on estos tres rublos por lo que el primero lo
constituven las marcas Carlos V, Quick v Choco-Choco, debido a que cumplen solo con la
functon de dar a la leche un sabor a chocolate, este tipo de producto se encuentra en
cualquier establecimiento comercial

El segundo grupo 1o conforman las marcas de Milo, Choco Milk y Cal-C-Tose los cuales
son alimentos de uso necesano cuando la mez tiene deficiencia en vitamina C y calcio por
lo que su uso puede ayudar a la nificz a prevenir dichas deficiencias nutricionales

El tercer grupo lo conforman Protevit, Sustangen, Gevral Proteina y Complan quc son
alimentos del tipo farmaco. que se recomiendan solo por un medico, ya que su elevado
contgnido de vitaminas y minerales requicren de su evaluacion medica

a continuacion se muecestran las tablas de resultados. de estos tres grupos ya mencionados
Las tablas de las diferentes marcas de chocolate en polvo se hacen comparativos con
respecto al etiquetado Cabe sefalar que para poder hacer esta comparacion se estandarizo
la informacion en base a 100g de producto y de acuerdo a las recomendaciones diarias del
consumo de nutrimentos que hace el Instituto Nacional de Nutricion

La tabla de ponderacion que se utilizo para dar una cierta calificacion a las diferentes marcas

de chocolate es la siguicnte
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CONTENIDO NETO

Excelente

Deficiente
INFORMACION AL CONSUMIDOR

Excelente

Bueno

Regular

Deficiente
CONTENIDO DE GRASA

Excelente

Deficiente .
CONTENIDO DE PROTEINA

Excelente

Deficiente
MINERALES

Excelente

Deficiente
VITAMINAS

Exccleme

Deficiente
CONTENIDO DE AFLATOXINAS

Excelente

Deficiente

PRESENCIA DE MICROORGANISMOS

Excelente
Decficicnte
PERFIL DE ACIDOS GRASOS
Excelente
Deficiente

10 puntos

10 puntos

10 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 el producto con lo
declarade en su etiqueta, mientras que ¢l contenido de grasa y proteina sc realizdé con una
veriticacion de conterido de grasa y proteina con lo declarado en su ctiqueta, al igual que la

cantidad de mincrales y vitaminas, para finalmente verificar su calidad sanitaria.

Por lo que una vez hecha la evaluacion se determina que en el primer grupo el mejor es
Quick con una calificacion de 100 y ¢l peor es Choco-Choco con un valor de 86 puntos. En
¢l segundo grupo se encontrod que cl que salié mejor en sus parametros evaluados fue el
Choco Milk con 100 puntos mientras que ¢l Cal-C-Tose cuenta con 92 puntos. En el tercer
grupo cl mejor fue ¢l Protevit con 97 puntos y el mas bajo es ¢l Complan con 89 puntos en

su evaluacion final
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CONCLUSIONES.




LUSION.

CONC

La imagen pubbcitarin dada en la ctiqueta de Jos chocolates en polvo adicionados con
vitaminas ¥ minerales, generalmente es excesiva, ademas la informacion que proporcionan al
muy clara respecto at contenido nutnimental Esto se debe a la talta de
fc(]“t'fl"!l(‘l"(\\ de vitaminas v

consumidor no ¢
uniformidad de conocimientos de fabricacion sobre los
minerales que o orgamsmo humano necesita diaramente
Ahora bhen. fas declaraciones de las etrquetas en vanos productos, dan la imagen de que el
producto es un superalimento. cos al anahizarse

Por lo tanto es de necesidad inmediata que e tabricante  lleve a cabo v cumpla los
lineamientos proporcionados por ¢l CODENX v la NOM-F-0S1-SCFI1-1993** para la buena
informacion en las etiquetas de sus productos. va o qu muchos productos tienen su
informacion incompleta o no proporaonan los datos suficientes de algunos parametros
nutrimentale. as1 como tambien especificar las normalizaciones en las dostficaciones de las

a4 que noe es verwds

vitaminas v nunerales adicionadas
Se considera que una forma adecuada de presentar la intormacion nutrimental,
fas protemas, svitaminas v minerades en las ctiquetas parng intormacion del consunudor

respecto a
scna

la sigwiente

Congceptor Cantidad Requernimiento
proporcionada Nin o danio (RND)
Vitamina A Codel RMD o U S0y
ctc %o del RN o mp o g mee o g

sc rigen de acuerdo a su veracidad en la cuqueta conforme
En lo que respecta a vitaminas los valores superiores
por oxidacion a

Los complementos alimenticio
a cada uno de sus parametros
obtenidos se consideraron aceptables va que ewuste una perdida de estas
traves del tiempo  Se observo que la mavorna de los productos no cumplen con el 100%s de
lo declarado en su etigueta

Se puede concluir . que la cahidad del hierro que contiene ¢f chocolate no os pot la cantnidad
anadida, sino por su solubilidad « asimilacion de este por el organismeoe. va que puede variar
de una marca a ot dependrendo del compuesto con gue una marca formule. por cjemplo el
vion del 11570 con respecto al sulfato ferroso, mentras que

fumarato ferroso tene una asimm
cumpuestos tales como ol prrotostato ferrico solo tiene un 45%q

En cuanto a Lus pprotemas, estas provienen de la manteca de cacao, que es inprediente basico
de los modificadores de sabor Algnnos incrementos on este parametio obedecen a ta adicion
de algun otro ingrediente como es ia sova

Ei porcentaje de prodactos modificadotes del sabor gque solo conticnen manteca de cacao es
el 29% v el de productes que prresentan una meschs es del 71%

citade en el plosario, (Norma gencral dol CODEX » NOM-F-S1-SCFI1-1993 para
dimentos pocenvasados 3 regtamento de bs Ley General de Salud cn materia de

tos
control sanitario de ta putilie

dad).




Seguan la tendencia actual, se 1rata de que el consumidor tenga conciencia ¥y sc familiarice
con los nutrimientos que debe incluir en su dicta diaria y ¢l fabricante proporcione al
consumidor datos suficientes con que su  ptoducto cuenta comparado  con los
requerimientos diarios necesarios para una alimentacion adecuada

En México las autondades samtanas, han tomado conciencia de este problema v va tienen la
norma para las espeoficaciones penctales de ctiquetado obhgatonio de los alimentos
preenvasados (NON OS1-1999), la coal entraray en sgeor a partir del Tro de Julio de 1997,
asi como los requetinnentos obhigatonos adicionales v como punto linal el regiumento de 1a
lev general de salud en matena de control samitarto de la pubhadad, donde el consumidor
cuenta con un tespaldo para poder hacer una buena clecaion en cuanto a un producto en
comian

A traves de la mformacion proporcionada en este estudio sobre las cantidades de los
ingredientes que realmente contienen los complementos ahmenticios, ahora el consunidor
esta en posibilidad de elewar o producto que satistaga las necesidades de sy tanuha v al

NSO LHCIMPO SE JUATE G SO Presupuesto

Aun cuanda los polvos con sabot a chocolate dan la opaon para mejorar s natnicion o
contizbuyven en el aporte de la enerwia, os importantice gue el consunndor los contemple como
un complemento de ~u abmentacion no obudando que ¢l mno debe tener una abmentacion
balanceada

Por o gue una ves hecha da evah
choconie d meron os Quick con 100 puntos v el mas deticiente de acoerdo a la esabu
es Choco-Choco con S puntos, muentras que en el prapo de abmento foruticante en polvao
con chocolate el mas alte tue el Choco Sk con 100 puntos nuentras que el mas deficiente

Ccron se determima que en el grupo de bebidas con siabor a

on

s Cal-C-Tose con 92 puntos vy por ultimao en o evaluacion de ol alimento en polvo a base de
leche foruticade sabor a chocolate el mas alto en la evaluacion es Protesit con 97 puntos s
el mas bajo es ¢l Complan con 89 puntos en su evaluaion

El estableamiento del Requenmiento NMimmo Diano (RN ofrece al tabrnicante una base
para que la adicion v declaracion de las vitamunas, sea umiforme Al espoeciticar i adicion de
un 25%. de RN por racion. ovo contirma el objenvo de tos productos enngquecidos, que
no es mas gue mantener o omelorar ta nutncon del indivduo 1D motno por el eaal
solamente «¢ permute la adwon de un 25% v no una dosis mas alia os ¢l de evitar una
sobredoss de vitamuinas on fa dicta de unoindinoaduo, pucsto gque no solo consume esta clas
de producies, este es uno de los puntos que algunos medicos nutniolosos abjetan en contra
de fox alimentos ennguecidos con staminas v manetales v proteinas
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NORMA GENERAL DEL CODEX ("*) PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS (NORMA MUNDIAL)

La presente norma se aplica al etiquetado de los alimentos preenvasados que sc ofrecen

como tales al consumidor o para fines de hotelerin, y algunos aspectos relacionados con la
presentacion de los mismos

Para los fines de esta norma se consideran los siguicntes términos:

* Declaracion de propiedades™, cualquier representacion que afirme. sugiera o implique
que un alimento tiene cuahdades espeaiales por su origen, propiedades nutntivas, naturaleza,
claboracion. o composicion u otra cualidad cualquiel

*Consumidor™, las personas v tanubias que compran o reaben alunento con ¢l fin de
satisfacer sus necesidades personales

“*Euvase”. cualquier recipiente que contiene abmentos para su entrega como un producto
unico, que los cubre total o parciahinente, v gue incluye los embalajes vy envolturas Un

cnvase pucde contener vanas umdades o upos de alimentos preensy asados cuando se ofrece
al consuradaor

“Fecha de fabricecion

< latecha en que el alunenio se transtiorma en et producto descrito

“Fecha de eavasado
sc vendera finalmente

@ fecha en que se coloca ¢ alimento en el envase inmedate en que

“Fecha limite de venta™ la altima techa en que se oftece o abmento para la venta al
consumidor. despues de La coal gqued

a un plazo razonable de almacenamieno en el hogar
*Fecha de duracion minima™. (7 comnsurmr preferentemente antes de’™ ),
bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el periodo durante cf cual ol
producto os tomlmente conterdtalizare « manticne cuantas cuahdades espe
atnibuven tacita o exphicitamente . Sin embarpo. despucs de esta techa
todavia enteramenic al.

la fecha en que.

iicas se e
el abimuento pucde ser

ACTtOL I

“Freha limile de ulihizacior
caducdad), fa i
fas  condicinnes

thecha dumte de consumo recomendadarbecha de

cen gue termna el penodo despacs del cual el producte. almacenado en
wdicadas no tendra probablemente
norMmabuenie esperan dos

fos aunbtanos de
consumidores Despues de esta

cahdad  que
techa, no  se considerara
come-crahzatic vi slmmento

*T En I1vel fa Pt dbead and Annoulinral OnpantZation), que ev ni onunitsmo ntcrnacional tomo la
responsabitidaod Jo sroan un prapo tmisto PAOWIHO para lormar un programa de notmas alinentioas, of
cuat a tomade i nombee de CODEN Ahmentanios

WHO. <o 1as siglas de World H 1 Onantzation. goc traducide seads
mandid de 1a solud i normm que se apiica en Mexaco para e ctique
caso do producios de o pontadion La Nosma ded CODE

wifican como (OMS) Oramzacion
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*Alimento™, toda sustancia claborada. semi claborados © cn bruto, que se desuna al
cansumidor, incluidas las bebidas, cf chicle y cualguier otra sustancias que se selacione en la
claboracion, preparacion o tratamiento de * alimentos™ | pero no incluyen los cosmeticos, el
tnbaco ni las sustancias que se utilizan unicamente como medicamentos

*Aditive alimenticio™. se consdera como  cualquier
normatlmente como alimento por s mismo ni se usa normatmente como mnutediente tipico del
alimento, tenga o no valor nutritvo, cuva adiaon intencional sl alimento para un fin
tecnologicofinclusive organoleptico) en la fabrncacion, claboracion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o pucda esperarse que razonablemente que provoque (directa o
indirectamente). el que ella nusma o sus subproductos lleguen a ser completamente del
acteristicas  bsta defimaon no incluve los contanminantes m las

SUSLRACI que NO SC consume

alimento o afecten a sus od
sustancias afadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales

“Ingredicnte™ cualquier sustancia, inchuidos los aditivos altmentanos, que se emplee en la
fabricacion o preparscion de un alimento v oeste presente en el producto tinal aunque
posiblemente en forma moditicada

tiqueta™. vidagquicr marbete. rotafo marcs ‘Nt otra matena descriptiva o grafica,

que se hava oscrte mpreso estarcrdo. marcado en relies e o on hucecograbado o adhendo al

cnvase de un alimente

s Etiguetado™, cuadguier matenal oscnto, ampreso o grafico que conticne la enqueta,
acompafa al alimento o se expone cerca del alimento, incluso el que tiene por objeto

fomentar su venta o coleccion

*fote™, una cantidad determinada de un alimento produaida en condiciones esencialmente
iguales

1do o embalado previamente, histo para

*Preenvasado™ . todo alimento envuelto, empague
ofrecerlo al consunudor o para tines de hostelerna

INERALE

PRINCIPIOS G

sitdos nocdeberan desonibirse mpresentarse con etigueta o ctiguetado
anosa o suscepuble de crear en modo alpunoe una

Lo alimmenios pro
nuna forang
HAPICLION Ca e fespedto de s naliitcloza en aingun aspoectao

Los alimentos preenvasado ~ no deberan descnbirse ni presentarse con una ctiqueta o
uctado cn lon que se empleen paiabras, ilustraciones o ottas representaciones graficas
que se reficran a. o suneran, ducecta oandirectamente, cualquier otro producto con el que of
producto de gque se trate pueda confundirse, moen una torma tal que pueda inducir al
comprador o al consumudor a suponer gque el ahmento se refaciona en forma alguna con
aquel otro producto

talsi copnvoca ©oeng

jlaes e




ETIQUETADO OBLIGATORIO DE 1LLOS ALIMENTOS PREENVASADOS.

En la etiqueta de alimentos preenvasados debera aparecer la siguicnte informacion segun sca
aplicable cl alimento que ha de ser etiquetado, excepto cuando cxpresamente s¢ indique otra
cosa en una norma individual del CODEX

Nombre del alimente.

El nombre debera indicar 1a verdadcera natursleza del alimento y, normalmente, debera ser
aespecifico ¥ no gmenérieo cuando se havan establecido uno o varios nombres para un
alimemnto en una norma del CONDEN, debera utilizarse por lo menos uno de los nombres, en
otros casos, deberd utilizarse ¢l nombre escrito por la legislacion nacional

Cuando no se disponga de tales nombres. debera utilizarse un nombre comin o usual
consagrado por el uso corriente como 1érmuno descriptivo apropiado, que no induzca a crror
o engafo al consumidor, se podra emplear ~ acufado™ | de " fantasia™ o " de fabrica”™ . o una
wistrada™ | ssempre que va companado de uno de los nombres dentro de la
norma del CODEX

En fa ctiqueta, junto al nombre del alimento o muy cerca del musmo. apareceran las palabras
o frases adicionales necesaris ar que se induszca a error o engado al consumidor
con respecto a la naturalesa v condicion fisica autenticas del alimento que incluyen pero no
se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el npo de
trataniento al que ha sido sometido. por ejemplo. deshidratacion, reconstitucion, abhumado

s pari evi

Lista de ingredientes.

Salvo cuando se trate de alimentos de un unico ingredhiente, debera figurar en la ctiguets una
hista de ingredientes  1La hista de ingredientes deberair encabezada o precedida por un titulo
aproptado que consista en el termino “Cingrediente” o laincluya, deberan enumerarse todos
los ingredientes por orden decreciente de peso imcial (m/m) en el momentd de la tabricacion
del alimento

Cuando un ingredicnte sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho tnuerediente
compuesto podra declararse como tal en la hsta de ingredientes. siempre que  vava
acompanado inmediatamente de una lista entre parentesis de sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones (m/m) Cuando un ingrediente compuesto. pata el gue ha
establecido un nombre en una norma del CODENX o en la legislacion nacional, consutuya
menos del 2525 del almento, no sera necesano declarar los ingredientes, salvo los aditivos
alimentarios que desempenan una funcion tecnolopgica en i producto acabado

En Iz lista de ingredientes debera indicarse el agua anadida, excepto cuando el agua forme
parte de meredientes tales como la salmuera. el jarabe o el caldo empleados en un alimento
compuesto v declarados como tales en la lista de ingredientes No sera necesano declarar el
agua u otros ingredientes volaules que se evaporan durante fa fabnicacion

Como alternativa a las disposiciones generales de esta secaion, cuando se trate de alimentos
deshidratados o condensados destinados a  ser destitutdos,  podran enumerarse  sus
ingredientes por orden de proporciones (m/m) en ¢l producto re consttuido, siempre que se
incluya una indicacion como la siguiente “ingredientes del producto cuando se prepara
segun las instrucciones de la enqueta”™




En 1a lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo prevista
en la seccion del nombre del alimento, con la excepcion de que.

Podran cmplearse los siguientes nombre gencéricos para los ingredientes que pertenecen a la
clase correspondicnte

s corvespond

tes Nombres genéricos

Aceites rcfinados distintos del aceite de ' Aceite™,  juntamente con el término

oliva * vegetal” o " animal” | calificado con el .
término ‘‘hidrogenado™ o * parcialmente :
hidrogenado®™, segun sea ¢l caso

Grasas refinadas * Grasas, juntamente con el término
“vegetal” o “animal”, segun sea cf caso

Almidones, distintos de los almidones “Almidon™

modificados quirmcamente

Todas las especics de pescado. cuando ¢l “Pescado™

pescado constituva un ingrediente de otro

alimento y sicmpre Que en la etiqueta y la

presentacion de dicho alimento no se haga

referencia a una determunada especie de

pescado
Todos los tipos de carne de aves de corral,  Carne de aves de corral™
cuando dicha carne constituya un

ingrediente de otro alunento y siempre que

en la etiqueta vy la presentacion 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 mezcla de quesos constituya un :
ingrediente de otro alimento y siempre que :
cn la eriqueta y la presentacion de dicho i
alimento no se haga referencia a un tipo ;
cspecifico de queso .

Todas la cspecias v extracto de cspecias en
cantidad no superior al 2%6 en peso, solas o
mezeladas en el abmento

Todass la hierbas aromaticas o partes de “ Hierbas aromaticas™ o ** mezcla de hierbas
hierbas aromaticas ¢n cantidad no superior aromaticas™, segin sca el caso.

al 2% en peso, solas o mezcladas en e

alimento

Todos los tipos de preparados de goma “Goma dc base™ .

utilizados en la fabricacion de la goma de

base para la goma de mascar

Todos los tipos de sacarosa “Azucar”

Dextrosa anhidra v dextrosa monohidratada *“Dextrosa” o “glucosa™

“especias™, © “mezcla de
segun sea el caso.




Todos tipos de caseinatos

Manteca de cacao obtenida por presion
© extraccion o refinada

Todas las frutas confitadas, sin exceder
del 10% del peso del alimento

*Cascinatos™
“Manteca de cacao”

*Frutas confitadas

No obstante lo estipulado en la disposicion anterior, deberan declararse siempre por sus
nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca y la grasa de bovino

Cuando se trate de aditivos ali arios pernt es a las distintas clases y que figuran en
la lista de aditivos alimentarios cuyo uso se permile en los alimentos en general, deberan
emplearse los siguientes nombres genéricos junto con ¢l nombre especifico o el namero de
identificacion aceptado scyun lo exija la legislacion nacional. (los gobiernos que acepten la
norma deberan indicar los requisitos vigentes cn sus paises)
~Acentuador del sabor

-Acido

-Agente aglutinante

-Antiglutinante

-Antiespumante

-Antioxidante

-Colorante

-Endulcorante

-Emulsioname

-Espesante

-Espumante

~Estabilizador

-Gasificante

-Gelificante

-Humectante

-tncrementador del volumen

-Propelente

~Repulador de la acidez

-Sal Emulsionante

~Sustancia conservadora

-Susinncia de retencion del color
-Sustancia para ¢l tratamiento de las harinas
-Suzrancia para el glascado

Podran emplearse los siguientes nombre genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios
que pertenescan a las reapectivas clases y que figuren en las listas del CODEX de aditivos
olimniaios cuva uso en tos alimentos ha sido autorizado
Aroma(s) y aromatizantc(s) .
Almidon(s) modificado(s)
1.1 expresidn * aroma” podra estar calificada con los términos * naturales™, i
taturales © con una combinacion de los r

dénticos a los

. segun cort

1
i
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Coadyuvantes de eclaboracion y transferencia de aditivos alimentarios: Todo aditivo
alimentario que. por haber sido empleado en las materias primas u otros ingredientes de un
alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempefar cn él
una funcién tecnologica, sera incluido en la lista de ingredientes

Los aditivos alimentarios transferidos a los ali en idad inferiores a las

necesidades para lograr una funcion tecnologica, y los coadyuvantes de claboraciéon, estaran
exentos de la declaracion en la lista deingredienies

Countenido neto y peso escurrido.
Dcbera declararse el contenido neto en unidades del
international™)
El contenido neto debera declararse de la siguiente forma

1) En volumen, para los alimentos liquidos

2) En peso, para los alimentos solidos

3) En peso o volumen, para los alimentos semisolidos o viscosos
Ademas de ia declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
fiquido debera indicarse en unidades del sistema métrico el peso escurrido del alimento. A
efectos de este requisito, por medio tiquido se entiende agua, soluciones acuosas de azucar o

sal. zumos (jugos) de frutas y hortalizas en conserva unicamente, o vinagre, solos o
mezclados

sistema métrico (* Systeme

Nombre y direccion

Decbera indicarse ¢l nombre v la direccion del fabricante. envasador, distribuidor. importador
o vendedor del alimento

Pais de origen.

Debera indicarse el pais de origen del alimento cuando su omision pueda resultar engafdosa o
equivoca para ¢l consumidor
Cuando un alimento se someta a un segundo pais a una elaboracién que cambie su

naturaleza. ¢l pais en ¢l que se cfectue la claboracion debera considerarse como pais de
origen para los fines del ctiquetado

Identificacion del lote.

Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de forma

indeleble. una indicacion en clave o en lenguaje claro, que permita identificar la fabrica
productora y ¢l lote

Marcado de la fecha ¢ instrucciones para la conservacién.

Si no esta determinado de otra manera en una norma individual del CODEX, regira el
siguicnte marcado dela fecha

1) Se declarara la “'fecha de duracién minima™
2) Esta constara por lo menos de
¢l dia y el mes para los productos que tengan una duracion minima no superior a tres meses,

el mes y el aflo para productos que tengan una duracién minima de mas de tres meses. Si el
mes es diciembre, bastara indicar ¢l afo

i
i




3) La fecha debera declararse con las palabras

“Consumir preferentemente antes del.. . cuando se indica el dia

“Consumir preferentemente antes del final de ™ en los demas casos

4) Las palabras prescritas en cl apartado (3) deberan ir acompafadas de: la fecha misma; o
una referencia a) lugar donde aparcce la fecha

5) El dia, mes v aflo deberan declararse on orden numérico no codificado, con la salvedad dc
que podra indicarse ¢l mes con letras ¢n los paises donde cste uso no indusca a crror al
consumidor

6) No obstante lo prescrito en la disposicion (1), no se requerira la indicacion de la fecha de
duracion minima para

Frutas y hortalizas frescas, incluidas las patatas que no hayan sido peladas, cortadas o
tratadas de otra forma analoga.

Vinos, vinos de licor. vinos espumosos. vinos aromatizados, vinos de frutas y vinos
espumosos de frutas,

Bebidas alcoholicas que tengan el 10% o mas de alcohol por volumen,

productos de panaderia v pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consume por
lo gencral dentro de las 24hrs sipuicntes a su fabricacion,
-vinagre.

-sal de calidad alimentana,

-azucar solido,

-productos de confiteria consistentes en azucares aromatizados y/o coloreados;
-guina Je snascar

Ademas de la fecha de duracion mimma, se indicaran cn la etiqueta cu q a
cspeciales que se requieran para la conservacion del alimento, si de su cumplimiento
depende la vabdez de 1a fecha

Instrucciones para cl uso.
L.a ctiqucta debera cantener las instrucciones gue sca necesarias sobre el modo de emplco,
incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacion del alimento

REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES.,

Etiguetudo Cuantitativo de los Ingredientes.

Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o mas ingredientes
valiosos v/o caracterizantes, o cuando la descripcion del ahmento produzca el mismo efecto.
se debera declarar e! porcentaje nicial del ingrediente (m/m) en el momento de la
fabricacion

Asimismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de uno o mas
inyredientes, dehera declararse el porcentaje del ingrediente (m/m) en el producto final, la
referencia en el numbre del alimento. a ua determinado no aplicara, este hecho por si solo,
que se le conceda un relicve especial La referencia, en la-etiqueta del alimento, aun
ingrediente utilizade en pequena cantidad o solamente como aromatizante, no implicara por
si sola, que se le conceda un relieve especial




Alimentos irradiados.

La etiqueta de cualquicr alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debera Hevar
una declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre del alimento El uso del
simbolo internacional indicativo de que ¢} alimento ha sido irradiado, segin se muestra es
faculiativo, pero cuando se utihice debera colocarse cerca del nombre del producto Cuando

un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro alimento. debera declararse esia
circunstancia en la hsta deangredientes

PRESENTACION DE LA INFORMACION OBLIGATORIA.
Generalidades.

Las etiquetas que s¢ pongan cn los alimentos preenvasados deberan aplicarse de manera que
no se¢ scparen decl envase l.os datos que deben aparccer en la etiqueta, cn virtud de esta
norma o de cualquier otra norma del CODEX deberan indicarse con caracteres claros, bien
visibles y faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso,
cuando ¢l envasc este cubierto por una envoltura, en esta deberas figurar toda {a informacion
necesaria, © la enqueta aplicada al envase debera poder leerse faciimente a traves de la
envoltura extenor 0 no debera estar oscurecida por ésta El nombre v contenido neto del
alimento deberan de aparecer en un lugar prominente y en el mismo campo de vision

Idioma.

Cuando el iwdioma en gque esta redactada la onginal no sca aceptable para el consurmdor a
que se destina, en vez de ponet una ctiqueta podra emplearse una etiqueta complementana,
que contenga la informacion obligatoria en ¢l idioma requenido

Cuando sc aphque una nucva etiqueta o una ctiqueta complementaria la informacion

obligatoria quc se facilite debera reflejarse totalmente y con exactitud la_informacion que
figure cn la etiqueta ongimal




REGLAMENTO DE LA LEY GENERAL DE SALUD EN MATERIA DE
CONTROL SANITARIO 1Y A PUBLICIDAD,

DISPOSICIONES GENERALES.

tiste ordenamicnto tiene por objcto reglamentar el cumplimiento de la ey General de Salud
en materia de la publicidad vinculada a las actividades. productos y servicios a que se reficre
dicha Ley. Es de aplicacion en todo el territono nacional v sus disposiciones son de orden
publico e interés social Compete a la secretaria de Salud 1a apli ion de este regl o,
sin perjuicios de las atribuciones que corresponden a otras dependencias del Ejecutivo
Federal, de conformidad con las disposiciones legales aplicables. por lo que los permisos y
demas actos juridicos que realice 1a Sccretaria, solo se entenderan referidos al cumplimiento
de la Ley y ¢l presente Reglamento en materia de salud La publicidad destinada a ser
difundida en el territorio nacional. independicntemente de su procedencia. sc ajustara a lo
dispuesto en la Ley. este Reglamento y ¢n las normas oficiales mexicanas que al efecto se
expidan

No son objcto de este reglamento  Los datos. impresiones y leyendas que deben usarse
litograficamente con forme a la Ley de fomento y proteccion de la propiedad industnal o se
tenga derecho a utihizarios, la informacion obligatoria que deben contener los productos, sus
envascs 0 cmpaques vy la relacionada con los servicios que se otrescan o prescnien al
consumidores. previstas en leyes y reglamentos diversos de los ordenamientos aplicables en
materia de salud

Se considerara que la publicidad no es congruente con las caractensticas o especificaciones
con que fucron autorizados los productos, actividades o servicios cuando
cuahdades preventivas, terapeuticas, rchabihitatonas, nutntivas, estimulantes o de otsa
indole, que no correspondan a su tuncion o usoe de acuerdo con la autorigacion, otorgada
por la Scecretaria Indique o sugiera que el uso de un producto, el ejercicio de una
actividad o la prestacion de un servicio, es un factor determinarnte para modificar
la conducta de las personas o indique de cualquer manera que el producto
cuenta con ciertos iNgredientes o propiedades de 10s cuales carezca o. en su
caso, que induzca al consumidor a considerar que se trata de un producto que
tiene los ingredientes o propiedades del que se hace referencia explicta sin
poseerios

Atribuyan

La publicidad debera ser orientadora v educativa respecto detl producto. actividad o servicio
dc que se trate v para tal efecto debera Reterirse a las caractensticas, propiedades nutntivas
s beneficios sanitarios ¢en el cmpleo de los productos, en su caso, de las actuividades y
servicios, on terminos claros v facilmente comprensibles para el publico a quienes va
ditigida. debe sefalar las precauciones necesarias cuando ¢l uso o consumo de los
productos, asi como los dafos a la salud de las personas, observandose las siguicntes reglas
a) Contener 1a informacion sobre los peligros que pueda originar ¢l uso del producto o cl
servicio del yue se trate, b) Estar incorporadas a la imagen grafica del producto para cvitar
un error del consumidor, c) Estar impresas en colores contrastantes y tamafios visible,
conforme lo establezcan las normas oficiales mexicanas aplicables, d) Ser facilmente
entendibles, e) Estar redactadas en formulas literarias positivas, cuando se trate de dar



REGLAMENTO DE LA LEY GENERAL DE SALUD EN MATERIA DE
CONTROL SANITARIO DE LA PUBLICIDAD,

DISPOSICIONES GENERALES,

Este ordenamiento tienc por objeto reglamentar ©f cumplimiento de 1a f.ev General de Salud
en materia de la publicidad vinculada a las actividades. productos ¥ servicios a que sc refiere
dicha Ley. Es de aplicacion en todo el terntorio nacional v sus disposiciones son de orden
publico e interés social Compete a la secretaria de Salud la aplicacion de este reglamento,
sin perjuicios de las atribuciones que corresponden a otras dependencias del Ejecutivo
Federal, de conformidad con las disposiciones legales aplicables, por 1o que los permisos y
demas actos juridicos que realice 1a Secretaria, solo se entenderan referidos al cumplimiento
de la Ley y el presente Reglamento cn materia de salud La publicidad destinada a ser
difundida cn el territorio nacional, independientemente de su procedencia, se ajustara a lo

dispuesto en 1a Ley. este Reglamento y en las normas oficiales mexicanas que al efecto se
expidan

No son objeto de este reglamento Los datos. impresiones v levendas que deben usarse
litograficamente con forme a la Ley de fomento vy proteccion de la propiedad industrial o se
tenga derecho a utilizarlos. la informacion obligatoria que deben contener 1os productos, sus
envases o empadues v la relacionada con los servicios que se ofrescan o presenten al
consumidores. previstas en leyes y reglamentos diversos de los ordenamientos aplicables en
maternia de satlud

Se considerara que la publicidad no es congruente con las caractenisticas o especificaciones
con que fucron autornzados los productos, actividades o semvicios cuando  Atribuyan
cuahdades preventivas, terapeuticas, rehahilitatonas, nutritnvas, estimulantes o de otra
indole. que no correspondan a su funcion o uso de acuerdo con la autorigacion, otorgada
por la Secretaria Indique o sugiera que el uso de un producto. el ejercicio de una
actwvidad o la prestacion de un servicio, es un factor determinante para modificar
la conducta de las personas © indique de cualquier manera que el producto
cuenta con ciertos ingredientes o propledades de 1os cuales carezca o, en su
caso, que induzca al consurmidor a considerar que se trata de un producto gque
tiene 10s ingredientes o propiedades del que se hace referencia explicita sin
poseerios

La publicidad debera ser orientadora v educativa respecto del producto, actividad o servicio
de que se trate v para tal cfecto debera  Referirse a las caractensticas, propiedades nutritivas
y beneficios sanitanos en el empleo de los productos, en su caso, de las actividades y
servicios, on terminos claros v facilmente comprensibles para ¢! publico a quienes va
ditnsda. debe  sedalar fas precauciones necesarias cuando el uso o consumo de los
productos. asi como los dafos a la salud de las personas. observandose las siguientes reglas
a) Contener a informacion sobre los peligros que pueda originar el uso del producto o cl
servicio del gue se trate, b) Estar incorporadas a la imagen grafica del producto para evitar
un error del consumidor, ¢) Estar impresas en colores contrastantes y tamafos visible,
conforme lo establezcan las normas oficiales mexicanas aplicables, d) Ser faciimente
entendibles, e) Estar redactadas en formulas literarias positivas, cuando sc trate de dar



instrucciones para cl uso y ) Estar redactadas en formas literarias negativas cuando se trate
de prevenir al consumidor sobre peligros que el producto pucde presentar

La publicidad en los anuncios que se difundan en cualquier medio /Mmpreso, las
leyendas deberan aparecer horizomntalmente,

con letra helvética reqgular. en
colores contrastante y de un centimetro lineal de tamafo en proporcion a una hoja
tipo carta

L.a secretaria no autorizara la publhicidad en la que se afecte de cualquier manera o se ponua
en riesgo l1a salud de los menores, ¢ informara a otras dependencias o actividades
competentes, cuando se presuma 1a violacion de derechos en perjuicio de estos

Se considera que la publicidad induce a la conducta, practica o habitos nocivos para la salud
fisica o mental cuando  a) Exprese o sugiera acciones o actividades que imphiquen nicsgos o
dafo para la salud individual o colecuva. b) Aconseje practicas abortivas. ¢y Contenga
elementos que impligquen riespos contra la segundad o integndad de las personas

PUBLICIDAD DE ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS,

1l.a publicidad de alimentos y bebidas no alcoholicas no podra presemar a estos productos
como cstimulantes del estado tisico 0 mental de las personas, queda prohibida la publicidad
de alimentos v bebidas no alcoholicas cuando. induzca o promucva habitos de alimentacion
para la salud, afirme que alguno de los productos llena por © solo los requerimientos
nutricionales del Scr Humano, atribuya a los aliimentos industnalizados un valor nutritivo
supetion o distinto al que tenpa en reahidad, exprese o sugiera que a ingestion de estos
productos propordiona a  personajes reales o ficucos  caractensucas o habilidades
extraordinarias. conticta a  estos productos cuahdades preventivas.

terapéuticas o
rehabilitatorias o se asocie directa o indirectamente con ¢l consumo de bebidas alcoholicas o
tabaco

VIGILANCIA SANITARIA,

Corresponde a 1a Scecretaria la vigilancia del cumplimiento de este reglamento v ademas
disposiciones aplicables a 1a materia del mismo, la que se realizara de conformidad con o
dispuesto cn el titulo Decimoseptimo de la Ley. la secretaria vigilara la ditusion de la
publicidad, cualquicra que sea el medio de quc se trate, mediante los procedimientos idoncos

al efecto, pudiendo solicitar en su caso, muestras del material respectivo a los propios
medios u obtenerlas a traveés del equipo tecrmico de la dependencia

MEDIDAS DF SEGURIDAD,
Para 10s efectos de este Reglamento se consideran medidas de seguridad
2) L.a suspencion de mensajes publicitarios
b) Ei aseguramientio de matcrial publicitario .
<) La emision de mensajes publicitatios que advienan peligro de dajos a la salud

d) Las medidas de indole sanitaria que determine la Secrctana para evitar que los efectos de
1a publicidad causen o continuen causando riesgos o dafios a la salud



SANCIONES.

Las violaciones de los preceptos de la Ley, de cste Reglamento y de las demas disposiciones
aplicables en materia de salud seran sancionadas administrativamente por la Secretaria, sin
perjuicio de las penas que correspondan cuando sean constitutivas de delitos Las penas se
aplicaran por cada anuncio difundido

Para los efectos de este Reglamento la Secretana podra aplicar las sanciones admi
a)Amonestacion con apercibimiento

b) Multa

€} Arresto hasta por treinta y scis horas

Tratandose de la amonestacion con apercibimiento.
dira oficio di

istrativas

ta autoridad sanitaria competente
¢ el cual hara saber al responsable de la publicidad las anomalias que
esta presenta, requiriecndolo para que en un plazo de tres dias naturales la publicidad se
sujete a las disposiciones contenidas en la Ley, cste Reglamento y las normas oficiales
mexicanas conducente

Las violaciones a las disposiciones previstas en los articulos 24 y 82 de este reglamento, se
sancionaran de conformidad con lo dispuesto en el articulo 419 de 1a Ley

Las violaciones a las disposiciones previstas en los articulos 7°. 8%, 11°, 22° 206°, 28°, 34°,
37°.36°. 51° 58° 77° 81°y 87° de uste Reglamento sc sancionaran de conformidad con lo
dispuesto en el Articulo 420 pnmer parrafo de la Ley
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