UNIVERSIDA NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

TESIS
“CARACTERIZACION DE JUGOS DE SABILA PARA SU CORRECTA

CLASIFICACION ARANCELARIA. ESTUDIO DE CASO”

QUE PARA OBTENER EL TiTULO DE

QUIMICA DE ALIMENTOS

PRESENTA

EUNICE LETICIA FLORES NAVA

MEXICO, D. F. 2008



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



Dios: Gracias por la vida, por mi familia, por mi hijo y por toda la gente que has
puesto en mi camino y ha tocado mi vida. Por que siempre me has llevado de la
mano y me has llenado de bendiciones. Gracias por los amigos que me diste,
Gracias por dejarme llegar a este dia.

A mi hijo: Gracias por llegar a mi vida, por ser mi motor mi fuerza y lo mas bello
gue tengo. Gracias por ser un nifilo tan especial, por alegrarme con solo una
sonrisa; por las horas de convivencia, cuidados y juegos que tuvimos que
sacrificar y que este dia hace que hayan valido la pena.

A mis papas: Gracias por todo su apoyo a lo largo de mi vida, por su dedicacién, esfuerzo
y sacrificios; por hacerme una persona de bien. Gracias por estar siempre ahi, porque sin
ustedes este dia no seria posible y por que este logro también es de ustedes.

A mis hermanos: A los tres gracias por todo; por ser de confidentes, aliados,
cémplices, amigos y hasta nifieros de su sobrino.

A Carlos: Gracias por tu ayuda para alcanzar esta meta, y por las que vamos a
lograr.

A mis amigos: Mariana, Gina, Marcia, y a todos; por que sin ustedes jamas
hubiera sido lo mismo mi paso por nuestra facultad.

A mi familia que siempre tuvo una palabra de aliento.

A Benjamin: Gracias por aquella invitacion con la que entre al laboratorio 4-D y
gue cambio mi vida, gracias por todo lo que me ensefo y por ser un gran profesor.
Gracias por preocuparse siempre por mi y por “Jelipe”. Y por ensefiarme que no
solo hay que preocuparse sino ocuparse.

A todos los profesores que ha o largo de mi carrera compartieron sus
conocimientos conmigo.

A la UNAM: mi hermosa universidad que me dio tanto y por la que siempre me
sentiré orgullosa y tendré un profundo respeto, por que hoy entiendo y siento y el
ORGULLO AZUL Y ORO.



Pero sobre todo:

GRACIAS Mario por que me ensefiaste a no rendirme, me diste animos y el
empujén que necesitaba. Gracias por ser mi amigo en toda la extensiéon de la
palabra. Gracias por todas esas platicas en las que siempre me ensefabas algo.
Gracias por ser testimonio de vida, de ética y de valores. Gracias por dejarme ser
tu amiga y confiar en mi. Gracias por tenerme siempre presente.

Porque yo se que ahora eres un angel de corazon azucarado que siempre va a
estar con nosotros. Siempre te recordaremos con mucha alegria.

Me duele no haber terminado antes, pero yo se que vas a estar ahi tomandome
protesta. GRACIAS!



Quiero expresar mi reconocimiento a la nacion mexicana; pueblo soberano y
gobierno. Por el mantenimiento de las condiciones actuales de operacion de la
Universidad Nacional Autbnoma d México. Dando con esto cabal cumplimiento al
mandato supremo expresado en la fraccion Il del articulo tercero de la constitucion
politica de los Estados Unidos Mexicanos.

Cuyo fruto postrero es el trabajo escrito que ante ustedes expongo.



TITULOTESIS. “ CARACTERIZACI ON DE JUGOSDE SABILA PARA SU
CORRECTA CLASIFICACION ARANCELARIA. ESTUDIO DE CASO”

iNDICE
RESUMEN 3
INTRODUCCION 4
OBJETIVOS 6
PROBLEMA A RESOLVER. 7
MARCO TEORICO
l. La sabila . 8
a) Descripcion de la planta 10
b) Localizacion Geografica 12
c) Condiciones Climaticas 14
d) Condiciones Edaficas 14
e) Usos y Propiedades 15
f) Composicion quimica de la sabila 17
i.  Composicion quimica del acibar o jugo de 18
sabila.
g) Propiedades del acibar o jugo 19
h) Extraccion del acibar 20
i) Formas de Comercializacion 22
Il. Alimentos
a) Definicion de alimento 23
I. Suplemento alimenticio 24
ii. Complemento alimenticio 24
b) Bebidas no alcohdlicas 25
c) Jugos 25
d) Hidratos de Carbono 25
e) Proteinas 26
f) Agua 27
g) Minerales 28
i. Vitamina C 28
ii. Calcio 31
iii. Sodio 34
iv. Potasio 36
Il. Productos para el cuidado de la Belleza 38
a) Definicion 38
b) Productos elaborados a base de sabila 38
V. Temas Fiscales 39
a) Definiciones 40
b) OBLIGACIONES FISCALES 42
i. Arancelarias 42
ii. Tributarias 43
1. Leydel IVA
c) Escenarios de Resultados 44
HIPOTESIS 46
METODOLOGIA 47
1) Descripcion fisicoquimica 48




2) Determinacion humedad 52
3) Determinacion hidratos de carbono totales 53
4) Determinacion hidratos de carbono reductores directos 54
5) Determinacién hidratos de carbono reductores totales 55
6) Determinacion de fibra dietética 56
7) Determinacion de proteinas totales 56
8) Determinacion de vitamina C 58
9) Determinacion de minerales 59
RESULTADOS Y DISCUSION 60
CONCLUSIONES 65
BIBLIOGRAFIA 67




RESUMEN

Con el objetivo de poder dar una correcta clasificacion tributaria a bebidas a
base de sabila las cuales son comercializadas como productos para el cuidado de
la belleza, y definidas por las autoridades aduaneras y hacendarias como un
producto  “semisolido”; se realiz6 una caracterizacion de diversos productos:
bebida a base de sabila, bebida a base de sébila con arandano y manzana,
bebida a base de sabila sabor durazno y Bebida a base de sabila sabor
naranja.

Por medio de analisis proximal se determin6 el contenido de agua,
proteinas, vitamina C, hidratos de carbono totales, glucosa, grados Brix,
gravedad especifica. Se compar6 el texto de la ley general de salud, en relacion a
alimentos, con los resultados obtenidos para determinar si las bebidas
constituyen un alimento, con estos argumentos se podra concluir si los productos
en estudio se pueden o no comercializar como alimentos y no como productos

para el cuidado de la belleza con lo que sus cargas fiscales disminuyen.



INTRODUCCION

Los avances cientificos y tecnolégicos, el conocimiento actual de los beneficios de
los diversos componentes de los alimentos asi como de los alimentos mismos, la
preocupacion por una dieta equilibrada e incluso las modas, han impulsado el
desarrollo de alimentos a partir de fuentes no convencionales.

Dichos productos al ser innovadores, y en la mayoria de los casos Unicos en su
género, carecen de una identidad definida en documentos oficiales como son las
normas, tanto mexicanas, oficiales mexicanas asi como internacionales. Aunado a
este problema se enfrentan a recibir una clasificacion arancelaria no apropiada,
carentes de argumentos técnicos, debido a que las organizaciones encargadas de
hacer dicha clasificacion, al ser otra su especialidad, no poseen los conocimientos
necesarios sobre la materia.

El proyecto trata de un estudio de caso sobre unas bebidas a base de sabila que
reciben una clasificacion incorrecta por no ser considerados alimentos y ser
definidos como un alimento semisélido por las autoridades aduaneras vy
hacendarias. Estos productos son elaborados en los Estados Unidos de
Norteamérica y envasados en México para su posterior venta. El pago de los
aranceles representan una pérdida econdmica para la empresa que los
comercializa.

Contrario a la naturaleza de los productos en éstos se resaltan las diferentes
propiedades que posee la sabila; creando confusion sobre su naturaleza. Por
ejemplo, en México el principal uso que se le da a la sabila es para remedios
populares de tipo medicinal y para el cuidado de la piel; por ello en ocasiones se

comercializa y/ o maneja incorrectamente como producto medicinal o como



producto para el cuidado de la belleza; siendo estas funciones secundarias, ya que
por contar con diversas propiedades benéficas, la sabila no deja de ser un vegetal
con nutrimentos, ni deja de ser apta para el consumo humano.

Actualmente en el mercado se pueden encontrar una gran variedad de productos
conocidos como alimentos funcionales, los cuales ofrecen beneficios adicionales a
la funcion principal de los alimentos, la cual es proporcionar nutrientes. El éxito de
dichos productos es gracias a las campafias de mercadotecnia que los
acompanfan, las cuales se basan en ofrecer beneficios para el cuidado de la
belleza como principal atractivo del producto, y no como un plus del mismo. El
producto en estudio de resultar un alimento, encajaria en estos alimentos.
VENTAJAS DE LAS REDUCCIONES FISCALES.

El principal objetivo de una empresa no altruista es ser una empresa con
rentabilidad; es decir, en primera instancia recuperar la inversion realizada para la
creacion de la misma empresa, y en segunda instancia es obtener ganancias
ofreciendo productos o servicios de calidad que sean rentables.

Al disminuir las cargas fiscales disminuye el costo de los productos por
consiguiente se puede disminuir el precio de los productos sin que se vea afectada

la calidad de los mismos.



OBJETIVOS

|. Objetivo general

Realizar una descripcion fisicoquimica y nutricional de los jugos de sabila para

darles una correcta clasificacion arancelaria.

Il. Objetivos particulares

0

0

Realizar una descripcion fisicoquimica de los jugos de sabila.
Revisar la aplicacion de la ley del IVA, en que puntos aplica.
Revisar aplicacion de normas vigentes.

Tarifa de importaciones.

Realizar una discusion sobre las posibles imprecisiones e inexactitudes
de la autoridad fiscal durante la clasificacion de productos como el

estudiado.



PROBLEMA A RESOLVER

Identificar al producto como un alimento o como un producto para el cuidado de la
belleza 0 un cosmético; y con ello conseguir que sus cargas fiscales sean las
correspondientes que podrian resultar menores a las que tienen actualmente por
ser comercializados como productos para el cuidado de la belleza.

Asi mismo es necesario mencionar las ventajas y desventajas que pueden existir al
comercializar los productos como bebidas (alimentos), y de manejarlos como

productos para el cuidado de la belleza.



MARCO TEORICO

. LA SABILA
Por ser el ingrediente de las bebidas en estudio al cual se le atribuyen diversas
propiedades, y por las diferentes aplicaciones que se les dan se desarrolla la
problematica, es de gran relevancia hablar de dichas propiedades asi como de
la sabila misma y del jugo que se obtiene a partir de esta para entender mejor

el problema a resolver.

Aloe vera ( L.) Burm.

La séabila es una planta de Arabia y noroeste de Africa, cuyos lazos con la

humanidad datan de hace mucho tiempo. Su nombre comuin sabila, procede de

la voz &rabe "sabaira" que significa " amargo " y el género cientifico aloe

proviene de otra palabra arabe "Alloeh" que significa " sustancia brillante
amargosa ". El acibar, es decir, el jugo que se obtiene de las hojas de la sabila
es uno de los medicamentos mas antiguos conocidos por el hombre. Las
referencias mas antiguas de estas plantas se encuentran en escritura
cuneiforme en la tabla de arcilla de Asurbanipal que datan de hace 5,000 afios.
En el Diccionario Botanico Asiris de Thompson, podemos ver los antiguos
textos Acodianos de hace cuatro milenios, refiriendose a aloe con el nombre de
" Sibaru ".* Su utilizacién como planta medicinal fue muy importante para las
antiguas culturas como los griegos, romanos, egipcios, hebreos, asirios, arabes
y por supuesto para las culturas africanas, de donde se origina esta planta. En
el continente Americano, la introduccion de la sabila fue realizada por Cristobal

Coloén, quien la traia como parte de los " remedios " del botiquin de abordo. En

nuestro pais fueron los conquistadores espafoles quienes trajeron la sébila,



estableciéndola en los cascos de las haciendas de donde se propag0, algunas
veces inducida por el hombre y otras escapadas al cultivo, a grado tal, que con
el tiempo, llegd a naturalizarse en diferentes regiones del pais.t

En la actualidad, y por sus caracteristicas como regenerador celular y otras
particularidades medicinales, ha despertado el interés de muchos paises para
su estudio y su aprovechamiento. Por ser la sabila una especie susceptible de
adaptarse y ser propagada en las zonas aridas y semiaridas, presenta un gran
potencial como generadora de una actividad econOmica de importancia en tales
regiones.

La hoja de la planta del aloe vera contiene un gel interno y un sistema externo
de células apenas debajo de la superficie de la hoja que rinde un jugo o un
latex amarillo. El gel interno se utiliza para el emoliente, humectante y otros
efectos curativos que se piensa contiene el aloe. El latex externo contiene una
sustancia conocida como emodin que es un irritante gastrointestinal
responsable de efectos catarticos®>.  (Sobre esta sustancia se discute

posteriormente dentro de la seccion de toxicidad.)

El 4loe vera contiene las antraquinonas, los salicilatos, el lactato del magnesio
y los polisacéridos. La concentracion de sustancias se puede afectar, sin
embargo, por el cultivo, cosecha y proceso al que sea sometido el aloe®. Un
analisis realizado por la University of Mississippi School of Pharmacy analizé el
contenido mucilaginoso del polisacarido de 18 diversas preparaciones
comerciales del aloe vera y encontr6 ausencia o el contenido de cantidades

traza en nueve productos y 0,22 a 1,30 mg/ml en los productos restantes®.



a) DESCRIPCION DE LA PLANTA

El género aloe pertenece a la tribu Aloineae de la familia Liliaceae, la cual
es una tribu fundamentalmente africana, pero algunos de los géneros que la
comprenden pueden ser encontrados en cualquier otra parte del mundo, ya
sea por dispersion natural, o bien porque fueron introducidos por sus multiples
ventajas y actualmente estan siendo objeto de cultivo comercial. Del género
aloe se han descrito aproximadamente 320 especies, entre las cuales destaca
la sabila (aloe vera ( L) Burm. ) ( Tabla 1 ). En México las especies cultivadas
mas frecuentes son: aloe vera y &loe ferox.*

Las plantas de esta especie son herbaceas de tallo corto, vivaceas, perennes,
con aspecto rosetado (rosetas basales), de color verde grisaceo que presenta
manchas rojizas por la exposicion prolongada al sol. En su etapa adulta llegan
a medir 65-80 cm de altura.

RAIZ . Es medianamente superficial, con estructura escamosa.’

HOJAS. Son lineares (largas y angostas), acuminadas (terminada en punta),
los margenes son espinosos-dentados; de textura coriacea (similar al cuero,
resistente pero flexible); suculenta (jugosa, carnosa); de 30-60 cm de longitud,
se encuentran usualmente apifiadas en una roseta densa; de color intenso en

tonos variables de verde.!

Tabla 1 Clasificacion taxondmica

Reino Vegetal
Division Embriophyta-siphonogama
Subdivision: Angiosperma
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Clase Monocotiledoneae

Orden Liliales

Familia Liliaceae
Subfamilia Asfondeloideae
Tribu Aloinaeae

Género  Aloe
Especie  vera
Sinbnimo  barbadensis

INFLORECENCIA . De 1-1.3 m de alto, simple o escasamente ramificado ( una
o dos ramificaciones laterales ).

FLORES. De color amarillo-verdoso; acompafadas de una bractea
membranosa, lanceolada ( en forma de punta de lanza -méas largo que ancho-),
de color blanco, rosada, con lineas obscuras de 6 mm; perianto cilindrico,
curvo, segmento erguido; estambres con 6 filamentos, tan largos como el
perianto anteras oblongas basifijas; ovario sésil, oblongo-triangular, con
varios ovulos en cada cavidad; estilo filiforme; estigma pequerio.

La floracion ocurre en diferentes épocas dependiendo de la especie, puede
ocurrir desde el final del invierno hasta el verano.*

FRUTO. Es una céapsula loculisidal o septicidal, con paredes inconsistentes y

se conforma de tres valvulas loculizadas, oblongas y triangulares.
Esta planta presenta caracteristicas tales como la suculencia y su

metabolismo acido crasulaceo que indican una importante adaptacion a zonas

caracterizadas por la escasez de agua.’

11



Las plantas en estado silvestre o naturalizadas generalmente forman densas
colonias, siendo la planta central la planta madre. Cada planta produce en
promedio 20 rosetas laterales (hijuelos) en donde dificilmente alcanzan los 40

cm de altura.?

b) LOCALIZACION GEOGRAFICA

En México, la sabila puede ser encontrada en casi todo el pais, como de ornato
en los jardines domeésticos y en algunos lugares como plantas silvestres, en
plantaciones.

Hernandez y Villanueva (citados por Granados y Castafieda, 1988),
mencionan al respecto: "se le encuentra alrededor de antiguas haciendas
y con el tiempo se han establecido en forma ruderal formando parte de
algunas comunidades vegetales, se multiplica por hijuelos y tiene una alta
capacidad de expansion periférica para ocupar espacios, por lo menos donde
no existen otras plantas herbaceas que le pueden competir."*

En las regiones centro, sur y sureste del pais, es comun observar plantas
aisladas de Aloe desde las selvas bajas en Yucatan y el Istmo de Tehuantepec,
hasta los cardonales y tetecheras del Valle de Tehuacan o las cordilleras
con Quercus glaucoides y Pinus pinceana en el estado de Hidalgo. Se
localizan en altitudes desde los 10 hasta los 2000m sobre el nivel del mar.

Particularmente, en los estados de San Luis Potosi, Hidalgo, Tamaulipas y

Guanajuato, las colonias silvestres de sabila son mayores. Sin embargo, las
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poblaciones naturales de este género no han sido delimitadas y cuantificadas
en nuestro pais®.

Por su facilidad de adaptacion y sus propiedades la sabila ha despertado el
interés como cultivo, habiéndose establecido plantaciones en 1,752 hectareas
del pais, de las cuales 780 (44.5% ) son de temporal y las restantes 972 ( 55.5
% ) comprenden cultivos de riego. La distribucion de la sabila en cultivo esta

dada en la siguiente tabla.

Superficie cultivada de sabila por estados ( ha)

Riego % Temporal % Total %
SanluisPotosi — - 362 465 362 2066
Tamaulipas 946 97.3 418 53.6 1,364 77.85
Nuevo Lebn 13 1.4 -- -- 13 0.74
Zacatecas 3 03 - - 3 0.19
Guanajuato 5 05 -- -- 5 0.28
Chiapas 5 05 -- - 5 0.28
Total 972 780 1,752

Fuente: CONAZA, 1991

Anteriormente se habian reportado plantaciones en Oaxaca, Yucatan, Sonora,
Baja California Sur y Veracruz, mismas que no se consideran en la
informacion oficial actualizada a 1993, desconociéndose la situacion de tales

plantaciones.*
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c) CONDICIONES CLIMATICAS

La sabila presenta un amplio rango de adaptabilidad a diferentes condiciones
ambientales; el Consejo Internacional del Aloe sefiala que se desarrolla
generalmente, en areas 15° hacia al norte y hacia el sur del ecuador, no
obstante puede ser encontrada en un espectro climatico bastante amplio. Los
climas en que se desarrolla van de tropicales y subtropicales a desérticos.*

Se establecen preferentemente en areas con temperaturas medias anuales de
18 a 25 grados centigrados con una precipitacion media anual de 400 a
800mm, encontrandose en sitios hasta de 200mm al afo, donde su desarrollo
es mas lento.!

Aunque esta planta puede encontrarse en bosques ecuatoriales, climas
templados y montafias, se adapta bien a zonas de pronunciada sequia, a
la intensidad de los rayos solares y concentracion de las sales, condiciones
que caracterizan a grandes superficies localizadas en las zonas aridas y
semiaridas.*

En México crece en areas con precipitacion pluvial anual entre los 200 y 800
mm, soporta temperaturas extremas de -5° C durante el invierno, en verano

hasta 42° C.}

d) CONDICIONES EDAFICAS

Se desarrolla en suelos de rocas de origen sedimentarios, principalmente
en calizas y conglomerados; puede crecer en suelos someros, pedregosos y
pocos profundos, escasos en materia organica, bien drenados , con pH que va

de alcalino a neutro o ligeramente 4cido y diferente clases texturales.’
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Aunque puede establecer y sobrevivir en suelos pobres, los suelos ideales para
sabila en cultivo son profundos, con buen drenaje, de textura media,

preferentemente franco arenosa y pH ligeramente alcalino.*

e) USOS Y PROPIEDADES

La planta de sabila y otras del género aloe han sido utilizadas desde tiempos
muy remotos y han figurado en las civilizaciones de Africa, Asia, Europa y en el
Medio Oriente, durante miles de afios.

En nuestro pais, a pesar de que es conocida hace menos de 500 afios, existen
muchos y muy diversos usos populares para esta planta, principalmente de tipo
medicinal como son quemaduras producidas por rayos X y radiacion . El aloe
también se ha utilizado para las enfermedades intestinales, limpiar el colon, y la
restauracion de la funciéon normal del intestino. Sin embargo, los estudios
referentes a estas demandas de la salud han tenido resultados poco
concluyentes®. También es utilizado en el cuidado facial y capilar mediante
aplicacion directa. Otro uso menos extendido es para preservar los vegetales
de los insectos y animales domésticos. Comunmente en estos usos populares
la sabila es empleada sin procesamiento industrial alguno, ya que se utilizan
las hojas de la planta fresca, licuada, en trozos o asada.

El aloe forma parte de las supersticiones de muchos pueblos, manifestdndose
en la costumbre de colgar plantas de sabila en los marcos de las puertas,
especialmente en casas nuevas.! Ademas de la utilizacién directa de la sébilay

de su gel o acibar en la curacion de diversas enfermedades, la sabila ha sido
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motivo de diferentes procesos industriales que han ampliado sus posibilidades
de uso y han incrementado su demanda.

Las propiedades de esta planta la hacen el sustituto ideal de los productos
enzimaticos de la industria farmacéutica; el acibar funciona como catalizador
de las células vivas, ya que influye en las reacciones metabolicas de los tejidos
proteicos gracias a la accidon de sus enzimas, lo que permite disminuir la
energia de activacion de tal manera que la reaccién se lleva a cabo en menor
tiempo.*

En la perfumeria y cosmetologia donde se aprovechan mas sus cualidades
emolientes, humectantes, hidratantes y desinfectantes, asi como su contenido
de sapogeninas, glucosidos y polisacaridos en la elaboracion de cremas
faciales, champu, tonificante, jabones, lociones para la piel, filtros solares y
otros.!

En el area de alimentos, la cual es la de mayor relevancia en este estudio,
recientemente se esta haciendo uso del jugo para la preparacion de bebidas
refrescantes y saludables, dado su contenido en proteinas, aminoacidos,
minerales, enzimas y otros complementos que le dan cualidades aperitivas,
nutritivas, ténicas y reconstituyentes.

En el area agrondmica, el jugo de sébila se ha usado experimentalmente como
repelente e insecticida en larvas presentes en algunas plantas tuberosas,
obteniéndose muy buenos resultados. De igual manera se ha reportado la
experimentacion para el control de enfermedades virales en papa, presentando
una accion inhibitoria media en comparacion con otros extractos de origen

vegetal.!
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f) COMPOSICION QUIMICA DE LA SABILA

La especie del género aloe contiene una mezcla de glucésidos
llamados Aloina colectivamente, la cual es el principio activo de la planta.
El contenido de aloina en la planta puede variar segun la especie, la regién y la
época de recoleccion.
El principal constituyente de la Aloina es la barbaloina, un glucosido
amarillo palido soluble en agua. Otros constituyentes son la emodina
isobarbaloina, betabarbaloina y resinas. El olor es debido a trazas de un
aceite esencial.
De manera general, la proporcion de los compuestos anteriormente es la
siguiente:

e Dos resinas amarillo-brillantes, muy activas, posiblemente idénticas,

solubles en bicarbonato de sodio, 30%.

¢ Una resina muy activa soluble en bicarbonato de sodio 6,8%.

e Aloina, ligeramente activa, 15.0%.

e Emodina, ligeramente activa 1.5 a 1.8 %.

e Substancias hidrosolubles inactivas, 15.2 %.

e Substancias amorfas que producen alteraciones estomacales pero que

no llegan al efecto purgativo, 5.1%.

Los diferentes analisis realizados a la planta y su extracto han permitido
conocer la Naturaleza de las substancias que la componen. Algunas de
ellas se mencionan a continuacion.

-Polisacéridos: glucosa, manosa, galactosa, xilosa, arabinosa.
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-Acidos: glucorénico, citrico succinico, malico.

-Enzimas: oxidasa, celulosa, bradiquinasa, catalasa, amilasa.
-Taninos.

-Esteroides.

-Proteinas: una solamente, no se hidroliza, contiene 19 aminoacidos.
-Estimuladores biogénicos.

-Saponina.

-Magnesio.

-Esteroles: tres.

i. COMPOSICION QUIMICA DEL ACIBAR O JUGO DE SABILA

El acibar es el jugo o exudado de las hojas de la sabila cuando éstas sufren
heridas o se les practican incisiones. Presenta una apariencia mucilaginosa,
glutinosa y de color amarillo verdoso oscuro, tiene un fuerte olor y de sabor
muy amargo.

La resina contenida varia de 40 al 80 % y se compone de un éster del acido
paracumarico y un alcohol resinico llamado Aloeresinatanol. El contenido de
Aloina es, aproximadamente, del 20% y cuando se hidrolizan los pentésidos
que contiene, se obtienen derivados de la antraquinona.®

El contenido de proteina en el jugo es bajo (0.013 %), presenta una
composiciéon de 18 aminoacidos, sin embargo posee una gran cantidad de
vitaminas y minerales. Las vitaminas encontradas en el jugo son A, C, E, y B-

12, carotenos, acido fdlico, niacina, riboflavina y tiamina. En el caso de los
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minerales se reportan: calcio, magnesio, potasio, sodio, hierro, aluminio, y seis
mas.

El acibar de sabila contiene 12 enzimas. Estas enzimas constan de una
fraccion proteica 0 apoenzima y un grupo prostético o coenzima. La enzima
actua formando un complejo con la piel ( 0 "sustrato"), la parte de la proteina
gue se une a éste se convierte en un centro activo; en la mayoria de los casos
la accion de la enzima depende de la coenzima y especificamente para el tipo

de sustrato (piel abierta, cuero cabelludo, etc.) de la apoenzima.t

g) PROPIEDADES DEL ACIBAR

Desde hace siglos el acibar de sabila ha sido usado como una droga
medicinal, especificamente como laxante catartico, a partir de la
experimentacion con la sabila en la curacion de quemaduras por radiacion,
accidentes nucleares o exposicion a rayos X, el interés por el gel fresco
aumento, ya que en se han encontrado propiedades que no presenta la planta
seca.’

El gel ha demostrado ser antibiotico, astringente, inhibidor del dolor,
desinflamatorio, coagulante y estimulante.®

En los dltimos afios se han realizado muy diversas investigaciones
médicas para la utilizacion de la sabila en el tratamiento de diferentes
enfermedades, como es el caso de la inhibicion de tejidos tumorosos,
tratamiento de quemaduras, incluyendo las de origen radioactivo, inhibicion
de la artritis, enfermedades de la piel como psoriasis, dermatitis e infecciones

diversas, entre muchas otras.
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h) EXTRACCION DEL ACIBAR

Para obtener el extracto o acibar de la sabila artesanalmente, se procede de la
siguiente forma:

Se escogen las hojas mas grandes procurando al hacer el corte, de no lastimar
las mas jovenes. Se deben cortar de 8 a 12 hojas de la planta en forma
transversal y se cuelgan de manera que la parte seccionada quede hacia
abajo, con el objeto de que escurra el acibar por 24 horas, de esta manera se
recibe el jugo en un recipiente de lamina galvanizada cubierta de resina
epoxica, colocando sobre bafios de agua fria. Después de esto se envasa.

Otro método de extraccion consiste en moler las hojas por cualquier medio,
centrifugar los residuos, filtrar el jugo y envasarlo.*

La produccion promedio de acibar obtenido de esta forma es de 10 ml por
cada hoja de tamafio medio.! La extraccién debe hacerse cuidadosamente
para evitar que las proteinas se desnaturalicen y pierdan su actividad
catalizadora, por esta razon debe evitarse que las hojas una vez cortadas sean
expuestas al calor, a altas concentraciones salinas o pH extremos.

El manejo del acibar en el transporte se hara a la menor temperatura y lo mas
rapido posible, y debera refrigerarse una vez que ha sido extraido®. El jugo
contiene dos fracciones: una fase acuosa llamada gel de aloe y otra liposoluble
denominada aceite de é&loe, a partir de estas dos mezclas se obtienen
productos entre los que destacan los farmacos, cosméticos, solventes y
perfumes®.

El proceso moderno para la elaboracion del jugo, consiste en someter a las

hojas de aloe a un tratamiento de corte y compresion simultdneos para extraer
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la mayor cantidad de jugo posible, después el extracto crudo pasa por las fases
de desinfeccién, calentamiento, estabilizacién y envasado®.
El diagrama de flujo de este proceso considera los siguientes pasos:
a) Lavado de las hojas con detergente.
b) Lavado con agua para eliminar el detergente.
c) Despunte de las hojas (manual).
d) Corte.
e) Prensado.
f) Clarificacion.
g) Calentamiento.
h) Almacenamiento.
i) Envasado.
j) Control de calidad ( pruebas fisicas, quimicas y bacteriolégicas ).
k) Almacenamiento de producto terminado.
Uno de los principales problemas del jugo de sabila es que en un periodo
muy corto de tiempo -2 a 3 horas- pierde su efectividad por lo que debe
someterse a un proceso de estabilizacion con algunas de las siguientes
técnicas™:
I. Oxidacion con perdxido de hidrégeno.
II. Exposicion a los rayos ultravioleta en presencia de catalizadores
qguimicos.
[ll. Alta temperatura en poco tiempo ( 71-77°C durante menos de 3
min. )

La ultima de las técnicas arriba mencionadas es la mas recomendable, ya que

introduce pocos cambios en la composicién original del producto.
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i) FORMAS DE COMERCIALIZACION

La forma de comercializar la sabila, tanto en el mercado nacional como en el
internacional, son varias segun sea su grado de procesamiento; por ejemplo,
en Texas se vende la hoja, el jugo o gel y varios productos terminados,
mientras que en México se realiza principalmente mediante la venta de sus
hojas.

Otra particularidad del mercado de la sabila en México es que una parte de la
produccion proviene de la recoleccion de hojas de plantas silvestres, sin

embargo esta produccion es muy variable.
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Il. ALIMENTOS

a) Definicion de alimento

A pesar de la importancia de contar con una definicion universal de alimentos
en libros de texto no se han unificado criterios y dicha definicion varia sobre
todo en las diferentes ramas encargadas del estudio de alimentos.

El Codex® tiene su definicion de alimento, de igual forma la Secretaria de
Salud nos da una definicibn de alimento la cual tiene semejanzas con la
definicion del Codex.

La norma oficial mexicana NOM-051-SCFI-19994’ define como alimento
cualquier sustancia o producto, solido, semisolido o liquido, natural o
transformado, destinado al consumo humano, que proporcione al organismo
elementos para su nutricion por via oral.

La actual definicion de “alimento” aprobada por el Codex admite cualquier
sustancia, sea procesada, semiprocesada o cruda, que se destine al consumo
humano, y comprende bebida, goma de mascar y cualquier producto que ha
sido usado en la fabricacion, preparacion o tratamiento de un “alimento”, pero
no comprende cosméticos, tabaco o sustancias usadas solo como drogas.
Algunos autores sefalan que un alimento no es tan solo un simple ensamblaje
de sustancias bioquimicas, sino que se define por su capacidad de ser
utilizable, o disponible, para el organismo y por la disponibilidad de participar en
su funcionamiento y en la satisfaccion de sus necesidades de cualquier tipo

(energética, nitrogenada, vitaminica, mineral, etc.)®. Por lo tanto para que una
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sustancia sea considerada como alimento debe de cumplir con los siguientes
requisitos:

e Contener nutrimentos.

e Ser agradable a los sentidos.

e Ser aceptada por la cultura.

e Ser accesible.

i. Suplemento Alimenticio

Estan destinados a personas que tengan deficiencias proteicas o que se
encuentren a régimen alimenticio y su dieta sea hiperproteica. Consiste en
suministrar el aminoacido que constituye el factor limitante primario de un

alimento proteico. °

ii. Complemento Alimenticio

En la actualidad es muy comun que se presenten deficiencias de
nutrimentos, las cuales se deben a una alimentacion inadecuada ya sea por
falta de recursos o por malos habitos alimenticios. Es por ello que se han
desarrollado una gran variedad de complementos alimenticios dirigidos a
todo tipo de mercados que va desde productos para lactantes hasta
productos para adultos mayores. Estos productos tienen como objeto
mejorar la nutricion y corregir las deficiencias las cuales suelen ser de tipo

vitaminico, mineral, etc.®
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b) Bebidas no alcohdlicas

Son aquellas que ademas de agua potable pueden contener como maximo un
2% de alcohol etilico, edulcorantes, saboreadores, dioxido de carbono, jugos,
pulpas de frutas, verduras o legumbres y otros aditivos autorizados por la
Secretaria de Salud.’

En el caso de bebidas nutricionales pueden contener ademas vitaminas,

proteinas o sus hidrolizados de calidad proteinica equivalente al de la caseina.’

c) JUGO
Por "zumo (jugo) de hortalizas" se entiende el producto liquido sin
fermentar, pero fermentable, o el producto fermentado con &cido
lactico, destinado al consumo directo, obtenido de la parte comestible
de wuna o0 mas hortalizas sanas y conservado por medios fisicos
exclusivamente. El zumo (jugo) debera estar exento de pieles, semillas
y otras partes toscas de las hortalizas. Puede ser claro, turbio o
pulposo. Se entiende por "hortalizas" las partes de las plantas comestibles,
incluidos raices, bulbos y tubérculos (p.ej., zanahorias, ajos y patatas), tallos y
brotes (p.ej.,, esparragos), hojas y flores (p.ej., espinacas y coliflores) y

legumbres (p.ej., guisantes). °

d) HIDRATOS DE CARBONO

Estan compuestos por carbon, hidrogeno y oxigeno. Son los elementos

nutritivos mas abundantes y la fuente principal de energia biolégica al oxidarse
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en los tejidos. Proporcionan, también, precursores organicos para la biosintesis
de muchos componentes celulares.*

Debido a que los elementos ricos en hidratos de carbono son abundantes y
baratos, en comparacion con las grasas y las proteinas, de un modo natural
constituyen la parte principal de la dieta en la mayor parte del mundo. En la
poblacién que depende principalmente de los alimentos vegetales, los hidratos
de carbono les proporcionan el 70 por ciento, y frecuentemente hasta el 90 por
ciento, del consumo caldrico total. En los paises, en los que la carne y los
productos lacteos se consumen en cantidades relativamente grandes, los
hidratos de carbono s6lo contribuyen con un 45 por ciento del consumo calérico
diario total.

En los paises présperos cerca del 40 por ciento de los hidratos de carbono
diarios son aportados por la sacarosa y otros azucares refinados en su mayor
parte glucosa y fructosa, y el resto por el almidon. En los paises menos
afortunados, el almidon proporciona casi todos los hidratos de carbono que se
consumen y se consume muy poca sacarosa.

Los hidratos de carbono puros rinden, por término medio, alrededor de 4,3

kcal/g.’

e) PROTEINAS
Las proteinas son polimeros de aminoacidos unidos por enlaces peptidicos.
Desempefian tres papeles importantes en la nutricibn. Proporcionan
aminoacidos esenciales y no esenciales, no solamente para el crecimiento de
los nifios, sino también para la substitucion y recambio constante de las

proteinas corporales en los adultos.’
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Los aminoacidos son, también, precursores de hormonas, porfirinas y muchas
otras biomoléculas. La oxidacion de los esqueletos carbonados de los
aminoacidos proporciona, también, una fraccion secundaria, aunque
significativa, de las necesidades energéticas diarias totales.®

Su calidad esta dada por su digestibilidad y por el perfil de aminoacidos

indispensables. Tienen un rendimiento energético alrededor de 4.3 kcal/g.°

f) AGUA.
El agua es de vital importancia ya que la vida humana no puede concebirse sin
ella. El papel que este elemento tiene en nuestro organismo es triple:

1) Las células estan constituidas, en primer lugar de agua, en la cual
se hallan en solucion o suspension otros elementos organicos .

2) Siendo uno de los ingredientes fundamentales de la sangre y de
la linfa, el agua disuelve y transporta hacia las células los
elementos nutritivos, retirando, al mismo tiempo, los productos de
desperdicio.

3) Por sus propiedades fisicas, puede almacenar muchas calorias
sin que su temperatura se eleve sensiblemente. Su conductividad
térmica, superior a la de cualquier otro liguido, facilita la
homogeneidad térmica. Su elevado punto de evaporacién (un litro
de agua necesita 600 calorias para evaporarse), contribuye

poderosamente a la regulacion de la temperatura del cuerpo.®
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9) VITAMINAS Y MINERALES.

Alrededor de 1940 se identificaron componentes en los alimentos que no eran
proteinas, hidratos de carbono ni lipidos; se trataba de las vitaminas cuyo
nombre se debe a que poseen un grupo amino. Las vitaminas se dividen en
dos tipos: hidrosolubles (complejo B), y liposolubles (complejo A).*

Al igual que las vitaminas, los minerales forman parte de los micronutrientes. A
su vez los minerales son llamados minerales mayores o0 minerales menores,
segun las cantidades que se requieran.

Los minerales mayores, son necesarios en cantidades mayores de 100mg por
dia. Entre ellos, los mas importantes que se pueden mencionar son: Sodio,
Potasio, Calcio, Fosforo, Magnesio y Azufre.

En este trabajo unicamente se habla de la vitamina C, y tres minerales, Sodio,
Calcio y Potasio; debido a que resultan de interés al ser los que se reportan en

la etiqueta de los productos en estudio.

i. VITAMINA C
También es conocida como acido ascorbico; es una cetolactona de seis
carbonos. Se oxida de modo reversible en el organismo hacia acido
deshidroascorbico. Este ultimo compuesto posee actividad completa de
vitamina C debido a que en el cuerpo se reduce para formar el &cido

ascorbico.®
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ESTABILIDAD

- Puede oxidarse bajo la accion de la acido ascoérbico-oxidasa, enzima
que se encuentra en los tejidos vegetales (su destruccion se inicia tan
pronto como el vegetal ha sido recolectado).™*

- En condiciones alcalinas y en contacto con el aire se oxida facilmente,
pero en condiciones acidas es bastante estable. La velocidad de
destruccion se acelera bajo la accién del calor y es catalizada incluso
por presencia de cobre.™

- Al ser una vitamina hidrosoluble el acido ascérbico se pierde durante el
escaldado y cocinado de los alimentos o bajo otro tipo de tratamiento
hamedo. Las perdidas dependen mas del volumen de agua utilizado que

de la duracioén del tratamiento.*

FUNCIONES
El acido ascorbico funciona como un cofactor en diversas reacciones de
hidrolizacion y amidacién al transferir electrones a enzimas que proporcionan

equivalentes reductores. Ademas facilita o participa en:
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- La conversién de algunos residuos de prolina y lisina que se encuentran
en la procolagena, en hidroxiprolina e hidroxilisina en el transcurso de la
sintesis del colageno.

- La conversion de &cido folico en acido folinico.

- La hidroxilacion de dopamina para formar noradrenalina.

- La absorcion intestinal del hierro.

- El metabolismo del triptofano, fenilalanina y tirosina.

- La formacion de ciertos neurotransmisores como la serotonina.

- La conversion de dopamina a noradrenalina.

- La estimulacion de anticuerpos, neutrofilos y fagocitos (sistema

inmunoldgico).

ENFERMEDADES CARENCIALES

La deficiencia grave de vitamina C lleva al escorbuto. En nuestros dias rara vez
se presenta pero puede observarse carencias en quienes consumen una dieta
sin vegetales y frutas, en alcohdlicos, en personas de edad avanzada con
dietas limitadas, pacientes muy graves con estrés cronico y en lactantes que se
alimentan con leche de vaca.

Los sintomas del escorbuto son hiperqueratosis folicular, tumefaccion e
inflamacion gingival, hemorragia en las encias, aflojamiento de los dientes,
resequedad de la boca y los ojos, pérdida de pelo y piel seca, debilidad
muscular y alteraciones neuroticas entre otros sintomas que pueden conducir
a la muerte.*!

Por la deficiencia de colageno, las heridas no cicatrizan y las cicatrices de

heridas previas se rompen, pudiendo dar lugar a infecciones secundarias. Son
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comunes las alteraciones neuroticas que consisten en histeria y depresion,

seguida de disminucién de la actividad psicomotora.™*

REQUERIMIENTOS
Adultos: 60mg/ dia; niflos 45mg/ dia; mujeres en periodos de gestacion o

lactancia: 80mg/ dia y 100mg/dia respectivamente. *?

ii. CALCIO

Es el mineral con mayor presencia en el organismo y el cuarto componente del

cuerpo después del agua, las proteinas y las grasas. El calcio corporal total, se
aproxima al 1,5 a 2% de nuestro peso corporal. De esto, casi un 99% se
concentran en los huesos y dientes el 1% restante se distribuye en el torrente
sanguineo, los liquidos intersticiales y las células musculares.™

ESTABILIDAD

Una de las grandes ventajas que presenta el calcio refiere a su invariabilidad
en el tiempo desde el momento en que es envasado hasta el momento de
consumo, podemos decir que el contenido de calcio de los alimentos no se

altera en ninguna etapa.

FUNCIONES

- Provee rigidez y fortaleza a huesos, dientes y encias.

- Ayuda en la regularidad de la frecuencia cardiaca, y en la transmision de

impulsos nerviosos.
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Previene enfermedades cardiovasculares, ya que disminuye los niveles
de colesterol en sangre.

Previene los calambres en la musculatura corporal, debido a que el
musculo utiliza el calcio para realizar sus movimientos y contracciones.
Es fundamental para que la sangre coagule adecuadamente.

Es preventivo ante enfermedades como el cancer.

Contribuye a reducir la tension arterial en personas con hipertension
arterial.

Previene la osteoporosis (perdida de masa 0sea).

Es activador de diferentes enzimas.

Mantiene la permeabilidad de las membranas celulares.

Es un coadyuvante de la actividad neuromuscular.

Mantiene la piel sana.

Durante el embarazo reduce la incidencia de la preeclampsia
(hipertension gestacional o aumento de la presion arterial con edema y/o
protenuria, proteinas en orina, que ocurre después de la 20 semana de

gestacion).

ENFERMEDADES CARENCIALES

La ingesta inadecuada, la disminucion de la absorcion a nivel intestinal

como la excrecion (en orina ) aumentada del calcio conduce a una

disminucién total del mismo en nuestro organismo.*

La carencia de calcio esta caracterizada por:

Dolores en las articulaciones.

Hormigueos y calambres musculares.
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- Un ritmo cardiaco anormal, palpitaciones.

- Convulsiones y deterioro cerebral.

- Depresion.

- Fragilidad en las uias, ufias quebradizas.

- Alteraciones cutaneas.

- Dientes defectuosos.

- Aumento del colesterol sanguineo.

- Hipertension.

- Entumecimiento de miembros superiores e inferiores.

- Raquitismo.

- Osteoporosis.
Algunas enfermedades también determinan la falta de calcio en el organismo,
como son las alergias, la insuficiencia renal, colitis y diarreas, y trastornos
hormonales (mal funcionamiento de la glandula paratiroides).
En esos casos puede procederse a la administracion de suplementos de calcio,
bajo estricta supervision médica, y su eficacia es mayor cuando los
suplementos son tomados en varias tomas a lo largo del dia, y antes de
acostarse.™
Las personas que han padecido calculos renales deberan abstenerse de tomar

suplementos con calcio.

REQUERIMIENTOS

Adultos 800mg/dia, en nifios varia segun la edad, embarazo y lactancia

1000mg/dia.*?
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Los alimentos con mayor contenido de calcio son los productos lacteos, los
frutos secos, las sardinas y las anchoas; ya en menor proporcion en legumbres
: £y 12

y vegetales verdes oscuros (espinaca, acelga, brocoli).

El calcio esta vinculado a la presencia de fosforo. La falta o exceso de
cualquiera de estos dos minerales puede afectar la absorcion del otro.

A su vez, la absorcion del calcio se ve dificultada ante consumos de cafée,
alcohol, falta de vitamina D, falta de acido clorhidrico en el estbmago, falta de

ejercicio y el estrés. **

iii. SODIO
Desde tiempos antiguos se ha apreciado que la sal comdn es requerida en las
dietas de ganado y de humanos. Esta contiene tanto al sodio como al cloro y es

la principal fuente de ambos elementos.™

ESTABILIDAD
Se oxida con rapidez al exponerlo al aire y reacciona violentamente con agua

formando hidréxido de sodio e hidrégeno.*°

FUNCIONES
- El sodio junto con el cloro y el potasio mantienen la presion osmoética y
regulan el equilibrio acido-base. Estos electrolitos en los fluidos del
cuerpo estan especificamente involucrados en los niveles celulares del
metabolismo del agua, captacion de nutrientes y transmisién de

Impulsos nerviosos.



El estado &cido-base es determinado por las diferencias entre la
cantidad total de cationes y aniones absorbidos y excretados.

- El sodio representa mas del 90% del total de los cationes en sangre.

- El sodio tiene un rol mayor en la transmision de impulsos nerviosos y
manteniendo apropiadamente las contracciones del masculo y corazon .

- Sodio y cloro ayudan en el control del paso de nutrientes dentro de las
células y desechos fuera de ellas.

- Los iones sodio deben estar presentes en el lumen de los intestinos para

la absorcion de azlicares y aminoacidos.

ENFERMEDADES CARENCIALES

Las carencias de sodio son muy raras, y no hay como tal una enfermedad
carencial, aunque la deficiencia de éste disminuye la utilizacion de proteinas de
digestion y energia.

La deficiencia de sal podria ocurrir en individuos que sudan demasiado o
debido al vomito o diarrea. Los humanos que sudan intensamente en climas
calurosos o aquellos involucrados en actividades vigorosas pueden desarrollar
una temporal deficiencia de sal, caracterizada por dolor de cabeza, mareos,
fatiga, nausea, vomito, calambre muscular, cansancio, colapso, deshidratacion

e incluso la muerte.!!

REQUERIMIENTOS

Adultos 500mg/dia, nifios 120-500mg/dia.*?
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Consumo cronico de altos niveles de sal han reportado como consecuencia un
aumento en la presion sanguinea de algunas personas, en éstos casos

frecuentemente se recomiendan dietas con bajo sodio y alto potasio.

iv. POTASIO

El potasio es el séptimo elemento en abundancia en la superficie terrestre.

FUNCIONES

El potasio contribuye con el 50% de la osmolalidad del fluido intracelular.

El potasio es la base principal en las células de la piel y la sangre, y

juega un papel importante en la regulacion del balance acido-base.

- Es importante en la transportacion de oxigeno y diéxido de carbono en la
sangre y es responsable por al menos la mitad de la capacidad de carga
de la sangre.

- También es importante en la transportacion de impulsos nerviosos a las

fibras musculares y en la contraccién del misculo mismo.**

DEFICIENCIA

La reduccion de apetito es uno de los primeros signos de deficiencia de
potasio. Con la reduccién de potasio en el cuerpo, se perjudica la funcion
neuromuscular, variando de debilidad muscular minima a franca pardlisis.
Los examenes fisicos revelan debilidad muscular, reduccion o ausencia de

reflejos confusion mental.™*
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REQUERIMIENTOS

Adultos 2000mg/dia.*?

Los requerimientos de potasio dependen de los niveles de otros nutrientes
de la dieta. En la etapa de crecimiento el requerimiento de potasio se
incrementa.

Grandes dosis de sales de potasio son consideradas moderadamente
toxicas aunque usualmente inducen vomito, y en muchos casos la

absorcion de potasio es rapidamente excretado por el rifion.

[I. Productos para el Cuidado de la Belleza

a) Definicién
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La NORMA Oficial Mexicana NOM-141-SSA1-1995, Bienes y servicios.
Etiquetado para productos de perfumeria y belleza preenvasados. nos da las
siguientes definiciones:

Productos de perfumeria y belleza, aquellos destinados para su aplicacion
directa a la piel sana, sus anexos y faneras con la finalidad de embellecer,
mejorar la apariencia y conservar la limpieza o pulcritud de las personas.
Productos de tratamiento, son aquellos que intentan mitigar o prevenir
deficiencias o alteraciones en el funcionamiento o que modifican la estructura

de la piel.

b) Productos elaborados a base de sabila
Debido a las diversas propiedades benéficas que se le atribuyen a la sabila,
actualmente encontramos una gran variedad de productos que son elaborados
a base de sabila o que la incluyen como un ingrediente importante y que le
proporciona valor agregado al producto. La industria de la cosmetologia es la
que mas a explotado esta planta empleandola en la elaboracion de cremas

faciales, jabones y champus por mencionar algunos.
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V. Temas Fiscales

Tratar de realizar una clasificacion arancelaria implica un procedimiento
complejo por la gran diversidad de productos existentes, sobre todo si esos son
innovadores y carecen de una identidad. Los intereses politicos y sobre todo
econdémicos, contribuyen a que esta tarea resulte mas dificil.

Desde un punto de vista personal, aunque este procedimiento requeriria la
conciliacion de diferentes intereses y la unificacion de criterios, considero que
es importante que los productos que se comercializan cuenten con una
correcta clasificacion arancelaria y que los consumidores finales sean los mas
beneficiados, los cuales deben de saber que es lo que estan consumiendo y
también por qué, segun sea el caso, el valor econémico de los productos puede
disminuir o aumentar.

Considero importante el trabajo de grupos multidisciplinarios, dentro de los
cuales el trabajo del quimico, en sus diferentes ramas, tiene gran relevancia;
ya que la pluralidad de conocimientos y pensamientos son la base de un
trabajo exitoso y completo en cualquier rama de estudio.

La quimica arancelaria es un area poco explorada y un campo de trabajo que
muy pocos consideran o incluso muchos desconocen. Lamentablemente estos
temas legales y arancelarios no estan incluidos en los planes de estudio de las
carreras impartidas en la Facultad de Quimica. En el caso de la carrera de
quimica de alimentos, se imparte la asignatura de higiene y legislacién
alimentaria; pero desafortunadamente en un semestre no es posible abarcar
todos los temas involucrados con la materia, 0 en muchos casos no se puede

profundizar por la misma falta de tiempo. Afortunadamente en el nuevo plan de
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estudios, se contempla impartir la materia en dos semestres, lo que abre la
posibilidad de tener bases mas solidas y una mejor preparacion en lo que se
refiere a esta asignatura. Pero al igual que en las otras materias, la informacion
y los conocimientos son tan abundantes que para poder abarcarlos todos seria
conveniente realizar una especialidad en la materia.

Al realizar este trabajo escrito, percibi todas estas situaciones; ya que este
capitulo se me dificultd, en parte por la falta de conocimiento sobre estos
temas. Ademas, aunque se nos ensefia a investigar esto resulta complicado,
porque al encontrar la informacion no es sencilla la comprension del lenguaje
legal implicado; asi como a un especialista en leyes le resultaria dificil la

comprension del lenguaje quimico y términos técnicos.

a) Definiciones

Aduana: Oficina del gobierno encargada de la cobranza de los derechos que
percibe el Fisco por la exportacion o importacion de mercancias, son los
lugares autorizados para la entrada o la salida del territorio nacional de
mercancias y de los medios en que se transportan o conducen .

Arancel: Impuesto sobre los bienes importados. Relacionado con la lista de

4 13
gravdmenes.
Clasificacion arancelaria: Es la clasificacion de las mercancias objeto de la

operacion de comercio exterior que deben presentar los importadores,
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exportadores y agentes o apoderados aduanales, prev iamente a la operacion
de comercio exterior que pretendan realizar.*®

Fraccion arancelaria:_Es la descripcion numérica o desglose de un codigo de
clasificacién que otorga el Sistema Armonizado.™®

Importacion: Entrada de mercancias al territorio nacional para permanecer en
él en forma definitiva o temporal.*®

Impuestos: Son las contribuciones establecidas en las leyes que deben pagar
las personas fisicas y morales que se encuentren en la situacion juridica o de
hecho prevista por la misma y que sean distintas de aportaciones,
contribuciones y derechos.

Impuestos al comercio exterior: Son los gravamenes que se tienen que cubrir
de acuerdo con las tarifas que establecen las leyes por las operaciones de
internacion y extraccion en el territorio nacional de bienes y servicios.™

Ley: Norma juridica obligatoria y general dictada por un 6rgano legitimo para
poder regular la conducta de los hombres o para establecer otros 6rganos
necesarios para el cumplimiento de sus fines.™®

Mercancias: - Son todos los bienes y servicios que cruzan nuestra frontera
nacional aun cuando las leyes las consideren como no sujetas a una operacion
comercial

- De acuerdo con la Ley Aduanera, se consideran mercancias los productos,
articulos, efectos y cualesquiera otros bienes, aun cuando las leyes los
consideren inalienables o irreductibles a propiedad particular.*®

Partida: Significa clasificacién arancelaria de cuatro digitos.*?

41



b) Obligaciones fiscales

. Arancelarias

El tratado norteamericano de libre comercio (NAFTA, por sus siglas en inglés)
entro en vigencia el 1° de enero de 1994 entre Canada, México y los Estados
Unidos, con el propdsito de crear una zona de libre comercio en el 2010, regido
por las reglas establecidas en la Organizacion Mundial de Comercio — (OMC,
por sus siglas) y teniendo en consideracion el tratado bilateral de 1989 o

Tratado de Libre Comercio entre Canada y Estados Unidos - FTA.

Todos los productos quedaron exentos del pago de gravamenes desde 2003

para los tres paises.

Generalmente, los aranceles se eliminaran solamente sobre los productos
"originarios" segun se define en el articulo 401 del acuerdo, es decir, los
transbordos de productos fabricados en otro pais a través de México o Canada
no tendran derecho a las tasas preferenciales. EI TLC provee aranceles
reducidos sobre algunos productos en Canada, México y los Estados Unidos,
que no se originan en estos paises, pero que reunen ciertas condiciones

descritas en el acuerdo.*®

El TLC otorga beneficios para la gran variedad de productos "originarios” de la
region, siempre y cuando se cumplan algunas condiciones establecidas en las

normas de origen del tratado.
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Il. Tributarias

i. Leydel IVA

En la Ley del IVA esta estipulado que aquellos alimentos pertenecientes a la
canasta basica estén exentos del pago de este impuesto.

El Decreto del Ejecutivo publicado en el Diario Oficial de la Federacion
del 29 de

Agosto de 1980, decretd “que se toma en cuenta que la mayoria de los
productos alimenticios que componen la canasta popular no dan lugar al pago
del impuesto al valor agregado, existiendo algunas excepciones que deben ser
objeto de desgravamen, a fin de fortalecer la economia popular y alentar la
produccion de articulos basicos de consumo”.

La Ley del IVA sefala: Estan obligadas al pago del impuesto al valor agregado
establecido en esta Ley, las personas fisicas y las morales que, en territorio
nacional, realicen los actos o actividades siguientes:

l.-Enajenen bienes.

II.-Presten servicios independientes.

[1l.-Otorguen el uso o goce temporal de bienes.

IV.-Importen bienes o servicios.**

El impuesto se calculara aplicando la tasa del 0% a los valores a que se refiere
esta Ley, cuando se realicen los actos o actividades siguientes:
l.-La enajenacion de:

a).-Animales y Vegetales que no estén industrializados, salvo el hule.
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Para estos efectos, se considera que la madera en trozo o descortezada no
esta industrializada.

b) Medicinas de patente y productos destinados a la alimentacién a excepcion
de:

1. Bebidas distintas de la leche, inclusive cuando las mismas tengan la
naturaleza de alimentos. Quedan comprendidos en este numeral los jugos, los
néctares y los concentrados de frutas o de verduras, cualquiera que sea su

presentacion, densidad o el peso del contenido de estas materias. [...]**

c) _Escenario de resultados

Es importante analizar los posibles resultados, y las consecuencias de los

mismos. Los posibles resultados son:

1. La clasificacion del producto es correcta, es decir se trata de un
producto para el cuidado de la belleza (cosmético).

2. La clasificacion es incorrecta y por lo tanto se trata de un
alimento.

En cualquiera de los dos casos el pago de aranceles es nulo debido al tratado
de libre comercio, no asi para el pago del Impuesto al Valor Agregado ya que
en ninguno de los dos casos el producto queda exento ni es gravado con taza
del cero por ciento. De resultar un cosmeético se grabaria con un 22% de IVA; y
de resultar el producto un alimento se grabaria con el 15% de IVA ya que no es

un alimento considerado de canasta basica. La diferencia seria del 7%.
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HIPOTESIS

La correcta descripcion de las propiedades de las bebidas a base de
sabila proporcionara argumentos para comprobar que los productos si son un
alimento, por lo tanto se podran clasificar correctamente con lo que sus cargas

fiscales seran las correspondientes .
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METODOLOGIA
Realizar una descripcion fisicoquimica a las bebidas, (bebida a base se sabila,
bebida a base de sabila con arandano y manzana, bebida a base de sabila
sabor durazno y bebida a base de sabila sabor naranja), para determinar si se
trata de un alimento, un producto para el cuidado de la belleza o un cosmético;
al conocer las caracteristicas fisicoquimicas de los productos se podra
proponer una clasificacion de dichos productos.
Para ello se realizan las siguientes determinaciones:

e Descripcion Sensorial.

e Determinacién Gravedad Especifica (con picnémetro).

e Determinacion de °Brix (Refractometro).

e Determinaciéon de Humedad (por destilacion azeotrépica).

e Determinacion Hidratos de Carbono Totales (método fenol sulfurico).

e Determinacién Azucares Reductores Directos (método DNS).

e Determinacion Proteinas Totales (método Kjeldahl).

e Determinacion Vitamina C (método volumétrico).
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I. Descripcion fisicoguimica:

i. DESCRIPCION SENSORIAL:
Es posible utilizar los sentidos para investigar como caracteristicas fisicas y
quimicas de diferentes estimulos afectan a la percepcion del gusto, olfato,
tacto, vista, u oido;| en cuyo caso tratamos de ser lo mas imparciales que sea
posible. La informacion derivada del uso de los sentidos puede clasificarse en:

Informacidén _analitica: Se utiliza para obtener informaciéon acerca de las

caracteristicas intrinsecas del producto, de la misma forma que si se tratase de
un analisis instrumental. Los sujetos empleados para calificar a los productos
equivalen a los instrumentos de medicion y, como tales, no se consideran sus
gustos u opiniones personales™.

Informacidon _afectiva: Se utiliza para obtener informaciéon acerca de los

individuos (de los consumidores reales), los cuales son escogidos sobre bases
muy diferentes a su capacidad discriminatoria, sino mas bien por sus
caracteristicas demograficas como edad, sexo, nivel socioecondémico, usuarios
del producto, etc; que los identifican como pertenecientes a la poblacién®®.

La informacién que se presenta a continuacion es informacién analitica; para

ello se emplearon jueces con un entrenamiento muy basico.

a) ENVASE:
Las cuatro bebidas estan contenidas en un recipiente tipo
garrafén con asa de capacidad de 1L, con taparrosca debajo de la
cual hay un sello de seguridad metalico con pestafia “facil

apertura”.
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b)

ETIQUETADO:

En la parte frontal del envase cuentan con una etiqueta con el
nombre y logotipo de la empresa productora, el nombre genérico
asi como el nombre comercial del producto; en esta parte también
se indica el contenido. En la parte posterior cuentan con otra
etiqueta donde se da una descripcion del producto, los
ingredientes que lo componen, sugerencia de uso asi como
recomendaciones de almacenamiento. También cuentan con la
leyenda “Este producto no es un medicamento. EI consumo de
este producto es responsabilidad de quien lo consume y lo
recomienda.”. En la parte inferior de esta etiqueta cuentan con la
informacion de quien lo importa, representa y distribuye en

México. Base del envase: impresion de lote y fecha de caducidad.

APARIENCIA Y AROMA:

La apariencia generalmente se detecta a través de la vista, y
comprende el color, el brillo, la forma, y puede dar una idea de
textura.

El aroma se percibe por medio del olfato, que se encuentra en la
cavidad nasal, donde existe una membrana provista de células
nerviosas que detectan los aromas producidos por compuestos
volatiles™. El sentido del olfato es muy complejo y sujeto a

muchas variables, tales como la fatiga y la adaptacion.
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Para esta parte del estudio se pidi6 a los jueces no utilizaran
perfume, locién, crema corporal con aroma y no consumieran
cigarro antes de realizar las pruebas, de igual forma se solicito no
comieran nada durante dos horas previas al estudio, ni mascaran
goma de mascar; esto con la finalidad de no afectar los
resultados.

Bebida a base de Sabila: Liquido amarillento, translucido; con

particulas fibrosas suspendidas. Con olor herbal con notas acidas
y notas pungentes.

Bebida a base de Sabila con ardndano y manzana: Liquido rojizo,

ligeramente translucido; con particulas fibrosas suspendidas
también pigmentadas de rojo. Olor herbal con notas acidas y
notas pungentes.

Bebida a base de Sabila sabor durazno: Liquido amarillento,

translucido; con particulas fibrosas suspendidas. Olor ligeramente
herbal con notas de durazno

Bebida a base de Séabila sabor naranja: Liquido amarillo intenso,

translucido; con particulas fibrosas suspendidas. Olor a naranja

con notas herbales.

il. GRAVEDAD ESPECIFICA.
Se realiz6 con un picnémetro de vidrio sin termometro con capacidad de

50 mL, previamente calibrado con agua destilada, a 20° C.
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Para la realizacion de este andlisis el picnbmetro se puso a peso
constante, y se manejo, durante toda la prueba, con pinzas y guantes de
latex limpios y secos. Para el traslado del picnémetro, (de la estufa a la
balanza), se utilizd6 un desecador. Una vez que el picnometro logré un
peso constate se registrd dicho peso; y fue llenado con la muestra de
manera que al taparlo, el liquido subiera por el capilar; eliminando la
gota excedente que sale por el capilar. Se registro el peso del
picnOmetro con la muestra. Por diferencia de peso y con el volumen
conocido del picnémetro se obtuvieron los siguientes resultados.

Las determinaciones se realizaron por triplicado para las cuatro

muestras.

Bebida a base de Sabila:

1.0154 g/mL  1.0155g/mL  1.0155 g/mL
Bebida a base de Sabila con arandano y manzana:

1.0371 g/mL  1.0372 g/mL 1.0372 g/mL
Bebida a base de Sabila sabor durazno:

1.0359 g/mL  1.0359 g/mL 1.0359 g/mL
Bebida a base de Sabila sabor naranja:

1.0413 g/mL 1.0414 g/mL 1.0413 g/mL

iii. ° BRIX:

La determinaciéon se realiz6 con un refractbmetro de mano, marca

ATAGO, modelo HSR- 500.
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Esta prueba da informacion sobre los soélidos solubles que pudieran
contener las diferentes muestras. Para realizar esta determinacion se
puso una gota de la muestra en el refractdmetro, se ve a contraluz y se
lee el valor correspondiente, el cual esta dado en grados BRIX. Una vez
registrado el valor se limpia el refractdmetro con una gota de agua y un
pafiuelo desechable o con algun otro material que no raye el
refractometro.

Bebida a base de Sabila: 4.0 ° Brix

Bebida a base de Sabila con arandano y manzana: 9.2 ° Brix

Bebida a base de Sabila sabor durazno: 8.0° Brix

Bebida a base de Sabila sabor naranja: 10.0 ° Brix

Determinacion de humedad:

Esta determinacion se realiz6 por medio de destilacion azeotropica
utilizando como azeo6tropo tolueno. Se eligié este método por el gran
contenido de agua de las muestras, asi como por su estado liquido.

Este método consiste en la destilacion del alimento usando un disolvente
no miscible con punto de ebullicibn mayor y gravedad especifica menor
que la del agua, como tolueno, heptano y xileno. El agua destilada
gueda debajo del disolvente condensado en un recipiente o colector
graduado que mide el volumen de la fase acuosa®®.

Esté analisis nos da informacion sobre la cantidad de agua que contiene
la muestra, los resultados de estos analisis son de importancia para las
conclusiones acerca del estado de los productos en estudio (definido por
las autoridades hacendarias como productos semisolidos).

Se determind la humedad de las muestras y de un néctar comercial asi
como de un alimento infantil colado comercial; para realizar una

comparaciéon del contenido de agua , de con una bebida comercial (con
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mas solidos solubles que el agua, e incluso que un jugo), un alimento
colado (“papilla”) y las bebidas a base de sabila.

Se emplearon muestras de 100 mL de cada una de las bebidas.

Bebida a base de sabila: volumen de agua recuperado = 95 mL
Bebida a base de sabila con arandano y manzana:

volumen de agua recuperado = 93 mL
Bebida a base de sabila sabor durazno: volumen de agua recuperado
=93 mL
Bebida a base de sabila sabor naranja: volumen de agua recuperado =
92 mL
Néctar comercial de durazno: volumen de agua recuperado = 91 mL

Alimento Infantil colado: volumen de agua recuperado = 59 mL

[1l. Hidratos de Carbono Totales:

Se efectud por medio del método fenol-sulfurico el cual se basa en el
hecho de que los azucares en presencia de acidos, minerales y
moléculas fendlicas, forman anillos furanicos coloridos posibles de
cuantificar espectrofotométricamente.*®

Estas determinaciones se realizaron por triplicado para cada una de las
cuatro muestras, previo a esto se elabor6 una curva patron con
soluciones de glucosa con concentraciones desde 10 pg/mL hasta 100

pug/mL., empleando el mismo método de determinacion (fenol-sulfurico).
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Para la realizacion de estas determinaciones se prepararon las
soluciones de glucosa para la curva patrén, y una solucion de fenol al
5%. El 4cido sulfurico se utilizd concentrado.

Las muestras de los productos se prepararon por medio de diluciones
1:1000, por la sensibilidad del método y asi los resultados esperados
(tomando en cuenta los °Brix) quedaran dentro de los valores de la

curva patrén.

Bebida a base de Sabila: 4.81 g/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila con arandano y manzana: 6.84 g/100g de
muestra.

Bebida a base de Sabila sabor durazno: 6.88 g/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila sabor naranja: 6.95 g/100g de muestra.

IV. Hidratos de Carbono Reductores Directos:

La determinacion se realizd con el método DNS (llamado asi por el acido
que se utiliza: acido dinitrosalicilico), este método se fundamenta en una
reaccion de reduccion del acido dinitrosalicilico por los monosacaridos
reductores, dando por resultado que el grupo aldehido del monosacérido
sea oxidado a acido y uno de los radicales nitro del &cido dinitrosalicilico
sea reducido a amina, que forma un complejo colorido que se lee a 540
nm?*®.

Para la realizacién de estas determinaciones se prepararon las soluciones

de glucosa para la curva patron, se prepard solucion DNS (10% de acido



dinitrosalicilico, 18.2% de Sal de Rochelle (tartrato de sodio y potasio), 0.2%
de fenol, 0.5% de bisulfito de sodio, y 1.0% de hidroxido de sodio).

Las muestras de los productos se prepararon por medio de diluciones
1:100, para que los resultados esperados (tomando en cuenta los °Brix)
guedaran dentro de los valores de la curva patrén.

Las determinaciones se realizaron por triplicado para cada una de las
muestras al igual que para la curva patron, la cual se realizé con soluciones

de glucosa con concentraciones desde 100 pg/mL hasta 1000 pg/mL.

Bebida a base de Sabila: 0.736 g/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila con arandano y manzana: 2.015 ¢g/100g de
muestra.

Bebida a base de Sabila sabor durazno: 2.165 g/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila sabor naranja: 0.761 g/100g de muestra.

V. Hidratos de Carbono Reductores Totales:

Se empleo el mismo método que en el caso de los Hidratos de Carbono
Reductores Directos; pero para estas determinaciones las muestras se
hidrolizaron previamente para invertir aquellos azlcares que no son
reductores y con ello permitir la reaccién con el acido dinitrosalicilico y
poder ser cuantificados.

Las determinaciones se llevaron a cabo por triplicado, utilizando la misma
curva patrén realizada para la cuantificacion de los Hidratos de Carbono

Directos.
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Bebida a base de Sabila: 1.463 g/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila con arandano y manzana: 2.366 ¢g/100g de
muestra.

Bebida a base de Sabila sabor durazno: 3.343 g/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila sabor naranja: 1.388 g/100g de muestra.

VI. Fibra

La fibra se obtuvo por diferencia de hidratos de carbono reductores totales a
los hidratos de carbono totales. Esto es posible debido a que en la
determinacion de hidratos de carbono totales estan considerados todos los
hidratos de carbono que contiene la muestra, incluso la fibra; mientras que
en la determinacion de hidratos de carbono reductores totales solo se
consideran los hidratos de carbono simples, sin considerar los hidratos de
carbono que forman parte de la fibra.

Bebida a base de Sabila: 4.81-1.463= 3.3469/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila con arandano y manzana: 6.84-2.366=

4.4749/100g de muestra.

Bebida a base de Sabila sabor durazno: 6.88-3.343= 3.537g/100g de

muestra.

Bebida a base de Sabila sabor naranja: 6.95-1.388= 5.5629/100g de

muestra.

VIl. Proteinas totales:

La determinacién se realiz6 con el método Kjeldahl. Este método se

basa en la combustion en forma humeda de la muestra por
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calentamiento con &cido sulfuarico concentrado en presencia de
catalizadores metalicos, y de otro tipo, para reducir el nitrégeno organico
de la muestra hasta amoniaco, el cual queda en solucion en forma de
sulfato de amonio. La solucion digerida una vez alcalinizada, se destila
ya sea directamente o por arrastre con vapor para desprender el
amoniaco, el cual es recolectado en una solucion estandar de &cido
borico al 4%, y por ultimo se titula en forma directa con una solucidn
estandar de acido clorhidrico. Se utilizé un equipo de Kjeldahl buchi, el
cual realiza la digestion de las muestras, y una vez realizada la
digestion, otra parte del equipo alcaliniza el digerido y hace la destilacion
para desprender el amoniaco; el cual es recibido en un matraz con acido

bérico al 4%.

Se realizaron blancos, uno positivo con hemoglobina (con un alto
contenido de proteina), y uno negativo con ausencia de proteinas
(Unicamente reactivos). El blanco positivo se realiza como parametro
para que no se subestimen los valores de proteina en las muestras, ya
que el resultado es conocido; mientras que el blanco negativo es para
descartar la presencia de proteinas en los reactivos.

Se tituld con HCI 0.1 N

Blanco negativo= negativo
Titulo Blanco positivo con 0.2000g de hemoglobina = 20.5 mL,
% proteina = 89.68

Titulo Blanco positivo con 0.2003g de hemoglobina = 20.4mL,
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VIII.

% proteina = 89.67
Bebida a base de Sabila = negativo
Bebida a base de Sabila con arandano y manzana = negativo
Bebida a base de Sabila sabor durazno = negativo
Bebida a base de Sabila sabor naranja =
% proteinas = 0.8434
% proteinas = 0.8014

% proteinas = 0.7761

Vitamina C

Se realiz6 esta determinacion con el fin de conocer el contenido de
vitamina C en las cuatro muestras.

Esta determinacion se realizé por medio del método 2,6-diclorofenol-
indofenol el cual al reaccionar con la vitamina C se reduce a una forma
incolora; por lo cual la determinacion con este reactivo es una valoracion
volumétrica de oxido-reduccién.*®

Se preparé una solucion de diclorofenol-indofenol (100mg de 2,6-
diclorofenol-indofenol, 50mg de bicarbonato de sodio, disolviendo y
aforando en un matraz aforado de 1L con agua destilada). También se
preparé una solucién de acido acético al 5%.

La determinaciéon se realizé por triplicado para cada una de las cuatro
muestras. Al tomar las alicuotas de las muestras se les adicion6 de

manera inmediata acido acético al 5% para evitar perdidas del acido
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ascorbico, ya que el acido ascorbico es muy inestable especialmente al
oxigeno y a la luz, y un medio acido le da estabilidad.
El 2,6- diclorofenol-indofenol se normaliz6 con 100.2mg de acido
ascorbico

19.96 mL de 2,6-diclorofenol-indofenol = 100.2mg de acido

ascorbico

Bebida a base de Sabila: 82.28mg vit C /100mL de bebida.

Bebida a base de Sabila con arandano y manzana:

67.43mg vit. C /100mL de bebida.

Bebida a base de Sabila sabor durazno: 2.16mg vit. C /100mL de bebida.

Bebida a base de Sabila sabor naranja : 85.99mg vit. C /100mL de bebida.

IX. Minerales:

Se obtuvieron por absorcion atémica con un equipo PERKIN ELMER, Modelo
3110; con un mezcla Acetileno / aire.

Estos analisis fueron realizados en el edificio E de la Facultad de Quimica en el
Laboratorio 322, y nos entregaron los resultados.

La preparacion de las muestras antes de ser leidas en el equipo fue de la
siguiente manera: colocando 100g de muestra en crisoles, se evaporé el agua
presente en las muestras para poder llevarlas a combustién, y posteriormente
se colocaron en mufla a 490° C para obtener cenizas. Las cenizas se diluyeron

en acido nitrico al 1%; y se almacenaron en tubos de ensayo de plastico.
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RESULTADOS Y DISCUSION:

Analisis Sensorial:

Beblda'a pase Beblc!a a base Bebida a base | Bebida a base
de sabila de sébila con L 1
X de séabila sabor | de sébila sabor
arandanoy d )
urazno naranja
manzana
Color Amarillento Rojizo Amarillento Amarillo intenso
translucido translucido
Olor Herbal con Herbal con Ligeramente Naranja con
notas pungentes notas herbal con notas| notas herbales
y acidas pungentes, de durazno
dulces y acidas
Apariencia| Liquido con Liquido con Liquido con Liquido con
particulas particulas particulas particulas
fibrosas fibrosas fibrosas fibrosas
suspendidas pigmentadas suspendidas suspendidas
suspendidas
Calcio 36.93 33.25 52.12 29.49
(mg /100 mL) ' ' ' '
Analisis Proximal:
Bebida a Bebm!a a base Bebida a Bebida a base
de sébila con base de L
base de - I de sabila sabor
o arandanoy | sabila sabor )
sabila naranja
manzana durazno
Gravedad
especifica (g/ 1.0159 1.0372 1.0359 1.0413
mL)
° Brix 4.0 9.2 8.0 10.0
Contenido de 95 93 93 92
agua (%)
Glucosa (%) 0.736 2.015 2.1655 0.7613
Reductores
totales (%6) 1.4634 2.366 3.343 1.388
Hidratos de
carbono totales 4.81 6.84 6.88 6.95
(%)
Fibra (%) 3.346 4.474 3.537 5.562
Vitamina C
(mg/100mL) 82.28 67.43 2.16 85.99
Proteinas (%) 0.00 0.00 0.00 0.8069
SOd'On(]T? /100 1 g g8 24.95 25.21 83.93
Potasio
(Mg /100 mL) 37.50 29.04 35.72 36.45
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Con los resultados de humedad, andlisis sensorial y gravedad especifica
considero que se trata de un producto liquido y no un producto semisélido
como fue descrito por las autoridades hacendarias.

En cuanto a proteinas solo se logréo determinar en una muestra y en una
cantidad pequefia, mientras que en las tres bebidas restantes no fue posible
determinar el contenido de proteina lo cual puede deberse a que no hay
proteina o el contenido esta por debajo de la sensibilidad del método. Debido a
los resultados de los blancos positivos podemos constatar que en la
determinaciéon no hubo perdidas de proteina por lo que los resultados son
confiables. Esto concuerda con los resultados esperados, ya que no se reporta
contenido de proteinas en las etiquetas de las diferentes bebidas, y por otro
lado no se reporta un alto contenido proteinico en la sabila.

Respecto a los demas macro nutrientes el contenido de carbohidratos es bajo y
el contenido de grasa es nulo en los cuatro productos, lo cual es esperado, ya
que no se reporta grasa en la composicion de la sabila y no se le adiciona
durante el proceso de elaboracion.

Las cuatro bebidas presentan vitamina C, ya que aunque ésta no se encuentra
en forma natural en la sébila, se le adiciona durante el proceso de elaboracion;
sin embargo la cantidad encontrada fue menor que la reportada en la etiqueta
lo cual sblo puede deberse a dos razones, la primera que no se esté
adicionando al producto la cantidad reportada; y la segunda a la gran
inestabilidad de la vitamina C que la hace muy susceptible a perdidas. Debido
a estas perdidas que se presentan es recomendable que se adicione un ligero

exceso para asegurar que el producto contenga la cantidad reportada en la
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etiqueta; ya que al no cumplir lo reportado en la etiqueta se puede tener
problemas legales.

Basandonos en la diferencia entre hidratos de carbono totales e hidratos de
carbono reductores totales, y a la composicion quimica reportada tedrica, asi
como a las particulas suspendidas reportadas en el analisis sensorial podemos
determinar el contenido de fibra dietética.

En mi opinidn, después de analizar los resultados, es posible que exista una
imprecision de las autoridades hacendarias y aduaneras ya que considero se
trata de un producto liquido y no un producto semisélido como fue descrito por
dichas autoridades; lo cual podemos comprobar por su contenido de agua el
cual en todos los casos fue mayor que en el alimento infantil e incluso fue
mayor que en el néctar comercial. Esto también se pudo constatar con el
analisis sensorial, ya que su apariencia es la de un liquido pulposo. Muy
posiblemente esta apariencia pulposa, debida a las particulas fibrosas
suspendidas en las bebidas, sea la que causé confusion sobre el estado fisico
de los productos; sobre todo porque, aunque el andlisis sensorial debe ser
objetivo puede volverse subjetivo si se consideran gustos del analista, ya que
los instrumentos de medicidon son los sentidos. Dicha confusion también puede
deberse a la falta de conocimientos en la materia ya que Unicamente con el

analisis sensorial se percibe que se trata de un liquido.
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Nutrimento |IDR* |Bebida a base|Bebida a base|Bebida a base|Bebida a base
de Sabila de Sabila de de Sabila
Con arandano| Sabila sabor|sabor naranja
y manzana durazno
%IDR |%IDR |%IDR |%IDR |%IDR |%IDR |%IDR |%IDR
por por por por por por por por
100mL | porcion | 100mL | porcién | 100mL | porcion [ 100mL | porcién
Hidratos de
carbono(g) [300 |1.60 |3.84 2.28 |5.47 229 |5.49 2.31 |5.54
Fibra (g) 21 |15.93 [38.23 |21.30 |51.12 |16.84 |40.41 |26.48 |63.55
Vitamina
C(mg) 60 |[137.13(329.11 {112.38|269.71 |3.36 |8.06 143.31|343.94
Calcio(mg) [1200(3.07 |[7.36 277 |6.64 4.34 (1041 |2.45 |5.88
Sodio(mg) |500 |5.77 |13.84 |4.99 |[11.97 |5.04 |[12.09 |16.78 [40.27
Potasio(mg)|2000|1.87 |4.48 145 |(3.48 1.78 |4.27 1.82 (4.36

*IDR segun NOM-051-SCFI-1994.
Una porcién equivale a 240mL.

Aunque existe un exceso de vitamina C, segun la ingesta diaria recomendada,

esto no representa algun dafo o perjuicio al consumidor ya que la vitamina C

es muy inestable en presencia de oxigeno y a la luz solar, por lo que durante su

consumo se presentaran perdidas de dicha vitamina. La literatura reporta que a

ingestas entre 70-100mg/dia, la capacidad del organismo para metabolizar

vitamina C se satura, y cualquier ingesta adicional se excreta en la orina, sin

modificacion.

Aunque hay quienes argumentan que ingestas mucho mayores que las

recomendadas, pueden conferir algunos beneficios no hay pruebas de ello. El
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anico beneficio de una ingesta elevada de vitamina C consiste en ayudar a la
absorcion del hierro.
Es notable el alto contenido de fibra en los cuatro productos; aunque la fibra no
es considerada un nutrimento tiene funciones benéficas para el organismo
CcOmo son:
- Formacion de heces.
- Sensacion de saciedad.
- Efecto prebidtico.
- Generacién de acidos grasos de cadena corta (AGCC).
- Disminuye riesgo de algunos tipos de cancer de colon.
Debido a los malos habitos alimenticios de la poblacion en general hay una
tendencia a tener un consumo pobre de fibra por la ingesta pobre de
vegetales y cereales integrales los cuales son las principales fuentes de
fibra; lo cual hace conveniente consumir productos como el estudiado para

contrarrestar estas deficiencias en la dieta.



CONCLUSIONES:

De acuerdo a la definicion de alimento dada por la secretaria de salud, y
a los resultados obtenidos, considero que los productos en estudio si
son un alimento, especificamente BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
MODIFICADAS EN SU COMPOSICION ORIGINAL. Al no ser un
alimento de la canasta basica no queda exento del pago de impuesto al

valor agregado, pero sus cargas arancelarias si disminuyen.

La empresa que produce y comercializa estas bebidas pretende
manejarlas como un alimento funcional, ya que hace énfasis en los
beneficios que se le atribuyen a la sabila, pero no estan comprobados
los beneficios de consumir el jugo de sébila y por lo mismo no podemos
saber las condiciones y cantidades que se tendrian que consumir de
estas bebidas a base de sabila, para obtener los beneficios que ofrecen

estos productos.

Por su alto contenido de fibra y vitamina C se pueden manejar como
complementos alimenticios, y los impuestos serian los mismos que si se
consideran Bebidas no Alcohdlicas Modificadas en su Composicién
Original. Con la ventaja de que los beneficios del consumo de fibra y de
vitamina C estan comprobados; ya que la cultura alimenticia en México
provoca que los consumos de fibra en la poblacion mexicana en general
estan por debajo de las recomendaciones; se facilita la posibilidad de

mercado de un producto rico en fibra.
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Por su apariencia y contenido de agua considero que son productos

liquidos. Lo cual posiblemente indique imprecisiones de las autoridades

hacendarias. De igual manera es clara la necesidad de la Norma Oficial

Mexicana para Jugos Y Néctares, la cual por ser proyecto actualmente

no se exige.

Las normas mas importantes que debe de cumplir la empresa al manejar

los productos como alimentos son:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-FITO-1995,
POR LA QUE SE ESTABLECEN LOS REQUISITOS
MINIMOS APLICABLES A SITUACIONES
GENERALES QUE DEBERAN CUMPLIR LOS
VEGETALES, SUS PRODUCTOS Y
SUBPRODUCTOS QUE SE PRETENDAN
IMPORTAR CUANDO ESTOS NO ESTEN
ESTABLECIDOS EN UNA NORMA OFICIAL
ESPECIFICA.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA1-
1994. BIENES Y SERVICIOS.

PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD PARA EL
PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-051-SCFI-1994
ESPECIFICACIONES GENERALES DE
ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS PREENVASADOS.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-086-SSA1-1994
BIENES Y SERVICIOS. ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO ALCOHOLICAS CON MODIFICACIONES EN SU
COMPOSICION. ESPECIFICACIONES
NUTRIMENTALES.
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