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INTRODUCCION

Definir fa aportacidn de México a la Cultura Universal no es tarea facil - Stpor
aportacion hemos de entender solamente los descubrimigntos importantes, tas “on-
tribuciones originales con que el nuestro se adelantd a otros pueblos, las paginas
que de no ser por nosotras habrian quedado en blanco. Somos un pueblo joven en el
campo de la cultura occidentat, a la vez que somos un pueblo de cultura indigena mi-
lenaria.

Liegamos con retraso aia cultura eurgpeay por razones de coloniaje, primero,
y de falta de tradicién cientifica, después, el cuttive de |a investigacion ha sido lento
de arraigar en nuestro medio.

En el siglo XV México entregd al mundo occidental todo un rice acervo e
confribuciones indigenas, sea bajo |a forma de alimentos nuevos y de preciades
condimentos que vinieron a revolucionar la alimentacion del hombre en el Vigjo
Mundo; sea bajo |aforma de plantas medicinales que la intuicibn maravillosa de sus
herbolarios y 1a experiencia depurada de sus médicos indios pusieron como con-
tribucion a la cultura médica universal.

Cuando a principios det siglo XV1 llegaron a México los hombres gque venian
de Espafia, y a paso de conquistadores freparon a la alta meseta del Andhuac, que-
daron asombrados al encontrar una federacidn de pueblos indigenas poseedores de
una afta civilizacion. En los aztecas, cabeza del imperio, venfan a converger fas he-
rencias de cultura de muchas otras razas aborigenes, exdinguidas unas, sojuzgadas
ofras, cuya época de esplendor habia tenido lugar muchas siglos antes, culturas
quiza contemporaneas de las de Egipto, Babilonia o Grecia.

Al indio de nuestro México le preocupaba, mas que el conocimiento  biolbgi-
co en sf de las plantas y animales e insectos, la aplicacion de éstas en lafarmacolo-
gfay en el desarrollo de sus inquietudes artisticas plasmadas en sus codices y pin-
turas rupestres de lo cua! existen hoy en dia sus maravillosos testimonios que nos
han legado.

México, nuestro México es un pueblo de color, que se advierte en sus diversk
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dades de plantas, de aves de plumaje bellisimo, y en sus plantas e insectos como Ia
cochinilla de donde se oblienen los excitantes matices del rojo cuyo color forma
pane de nuestra bandera nacional.

Cuenta nuestra historia, que er el México prehispanico el uso de colorantes
naturajes estuvieren relacionados con todos los aspectos culturales, miticos y socic-
acondmicos. Diversas comunidades indigenas conservan, hasta nuestros dias, ias
técnicas originaies de cultivo de las materias primas y su utilizacion, tal es el caso
del color roje obtenido de un pequefo insecto ffamade cochinilla que por mas de tres
siglos fue eltinte rojo de mayor demanda, Illegando a ser considerado como simbolo
de poder y riqueza. Su uso en alimentos no era comdn, pero con el tiempo se ha con-
siderado esta posibilidad,al advettirse que su usn es inocuo y encontrar que su
alractivo color da alos alimentos matices excitantes.

Nuestro México es un pueblo sensible a la estética del calor que embetlece 3
nuestro territorio y nuestras vidas es por ello que se dice que México se pinta solo y
nuestros colores naturales nos dan esa sensacion excitante de su policromia natural.

Ef color es un factor muy importante en la eleccién de los alimentos por parte
del consumidor, pues un alimento que no tiene un color atractivo natural dificiimen-
te es aceptado, asi mismo su percepcibn visual nos indica el tipo de sabor que esti-
mula nuestros sentidos y nuestro apetito.

Muchos de ios alimentos que consumimes poseen un cofor natural aceptable &
éste se obtiene al cocinarlos, sin embargo existen otros a ios que es necesario afia-
dirles determinados pigmentos durante su procesamiento. Para este propbsito, la
industria alimentaria recurre al uso de los Iltamados aditivos colorantes que pueden
ser; colorantes organicos naturales ,de origen vegetal o animal, o compuestos idénti-
cos que son reproducidos por sintesls quimica; ofros, son colorantes de origen inor-
gnico y, por Ultimo, los colorantes atificiales, que son compuestos sintéticos que
también se afiaden a los alimentos a fos que se pretende dar calores atractivos.

Para uno de los colorantes organicos naturales de origen animal,el colorante
obtenido de [a cochinilla,se propone,en ¢! presente ensayo de investigacién ,un an-
teproyecto de norma que establezca las especificaciones que debe cumplir el colo -
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rante orgénice natural,exiracto de cochinilia y carmin .

Cabe aclarar que,si bien este ensayo rebasa los limites en cuanto afechas de
pubiicacion de la bibliografia consultada establecidos por el Departamento de Tesis
de la Facultad de Quimica de )a Universidad Nacional Autdnoma de México, tal si-
tuacion obedece a que hay escasez de informacion bibliografica sobre dicho colo-
rante,asi como con respecto a 1a legistacion establecida por tos organismos interna-
cionales de normalizacion para su uso universal en la industria atimentaria.

Si bien es cierto que los colorantes obtenidos sintéticamente ofrecen ventajas
tanto tecnicas como econdinicas en su uso, éstos han demostrado ser perjudiciales
para ia salud del ser humano, por sus efectos teratogénicos y carcinogenicos.

Prueba de lo anterior, es el estricto control que se efectla sobre 10s colorantes
sintéticos por parte de organismos como la Administracion de Alimentos y Drogas
(FDA) en U.S.A.y 1a Comunidad Econdmica Europea (CEE) en Eutopa. La mayoria
de tos colorantes sintéticos se encuentran sujetos a certificacion (requieren ser certi-
ficados por producccion), v pocos son aquellos gue estan aprobados en forma per-
manente. En contraste con estos colorantes, se ienen agueltos que estdn exentos
de cedtificacion, tal e< el caso de los colerantes naturales.

En nuestro pals Méxco, 1a cochinilla reviste ia importancia de su uso como
colorante de fibras texdiles tipicas, pero a nivel de Ia industria alimentaria su uso es
pobre e infrascendente, por lo cual su costo es elevado para su produccion. No obs-
tante,como ya mencicnamos, su uso deberia incrementarse en 1a industria alimenta-
fia por su inocuidad.

Ma3s ain, en la medida que as investigaciones toxiceibgicas se van incremen-
fando sobre el conocimiento del perjuicio que causa a fa salud humana el uso indis-
criminado de los colorantes sintéticos en alimentos y bebidas y la informacion que ha
flegado a los consumidores de este flagelo, cada dfa, los expertos en mercadotécnia
afiaden la palabra “naturaf™ a sus productos alimenticios, por 1a presion ejercida por
todo el plblico consumidor, dando &stos su preferencia a aguellos que sean auténtk
camente naturales.Actuaimente, el mercado intermacionat def carmin de ta cochinilla
es inestable, debido a que su precio es variable e impide a 10s industriales adquirirto
sin aumentar sus costos de produccion, a pesar de ésto, su importanclon se ha in-
crementado, ya que organismos como la CEE, han restringido el uso de muchos co-
lorantes sintéticos paraia elaboracion de alimentos y bebidas, por sus efectos perju-
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diciales para)a salud humana. De esta manera, ef carmin de cochinilia podria tener
asegurado su mercado a fargo plazo ya que su uso se puede realizar practicamente
en toda la industria alimentaria . De fo anterior se deriva fa importancia de establecer
un anteproyecto de norma que puede ser oficialmente reconocido porta industria v,
con efic efectuar un control de calidad preventivo sobre este colorante.

Por elio, en el capituto | del presente astudio de inveshgacidn, se analizatodo
lo correspongiente a ia normalizacion en México,en seguida en el capitulo 2 propor-
ciona un panorama general de los colorantes naturales disponibles para su uso en
alimento, su fuente de obtencitn,caracteristicas,su aplicacién asi como la evalua-
cidn toxicologica de los aditives alimentarios.

£n el capitulo 3,se hace referencia al colorante naturai producide por la cochi-
nilla que junto con e! nopal como sustrato, produce este fipo de coiorante,imposible
de darse en otra forma. lgualmente,en este mismo capitulo se presenta un panorama
general desde el punto de vista entomologico poco conocido de la cochinilfa, se re-
visa su biologia, fas técnicas de su cultivo, su contral biolégico en relacibn con pla-
gas y depredadores, fa yuimica de! principio colorante de! insecto, las ventajas de su
uso en alimentos y, finaimente, los intentos de produccidn reatizadas en nuestro pafs,
as{ como diversos estudios de mercado hechos en ofros pajses y sus resultados .

i.a propuesta del anteproyecto de norma para el extracto de cochinilla y car-
min se establece en e! capitulo 4,con base en la revision de (a NOM-Z- 13- 1977. Por
(itimo en el capftulo 5,5 establecen los métodos de prueba,con fos que se pueden
verificar las especificaciones sefialadas en el capftulo antesior.

Cabe mencionar que en esta investigacion se vierten todos los datos e infor-
mes que pudimos obluvieron en torno a la cochinilla y su colorante ; aun cuando fas
fuentes fueron escasas y dificites en su acceso, este trabajo permitid obtener mu-
chos datos importantes,ya que se fogrd el propdsito y fundamental: ofrecer a lgs
Industriaies en alimentos,una propuesta documentada para el anteproyeclo de
norma,que establezcalas especificaciones que debe de cumplir ef colorante organi-
o natural edracto de cochinilla y carmin, insubstituible en todo ef mundo, y que re-
viste gran importancia para nuestro pais por ser uno de los pocos productores del co-
lorante de Ja cochiniiia,inocuo para la salud humana y que podria ser unafuente de
divisas paraia sconomfa nacional.



| LANORMALIZACION EN MEXICO *

1.1 Definicidn de tdrminos bisicos

Existe un nimero de términos basicos usados en los decumentos de normali-
zacibn , los cuales ienen un significado especial , por lo que en los trabajos de hor-
malizacion se especifican en un sentido muy particular , vinculado al dmbito de ap!i-
cacibn industrial.

El Comité Permanente para el Estudio de los Principios Cientificos de 1a Nor-
malizacion (STACO) , de ja Organizacion Intemacional de Normalizacion (1ISO) , ha
establecido 1a sigulente definicibn que es la aceptada internacionalmente:

Normalizacidn:  Es el proceso de formulacion y aplicacion de reglas dirigido a
crear orden en actividades especMcas , para beneficio y con la
colaboracibn de todos los interesados y, en parliculas, para pro-
mover en beneficio de ia comunidad, una economia dptima con
siderando debidamende las condiciones funcionales y los requisi-
fos de seguridad.

Una vez que dicho Comith establecid 1a definicibn dei concepto anterior, fue
posibie definir los conceplos de noma y especificacion, los cuales han sido ya
aceptados en todo el mundo ; fales definiciones son:

Nonma: Es e! resultado de un estuerzo particular de normalizacibn, aproba-
do por una autorided reconacida , que puede tomar la forma de:

1 Un documento que contiane una serie de condiciones que deben
ser salisfechas.

2 Una unidad fundamental o constante fisica.

* Yoda ha informacidn proporcionada en este capitulo fus tamada de 103 siguientes documentos:

Escusia Nacional de Clencins Biolbgicas, iPN Memarias di curso de Normalzecion Menica en
indzstr alimeriar, Mixdco, 1983,

Secretaria de Comercio y Fomento industrisd. Tl o formuticidn de Normas Oficiales Mexicanas
(muderiad informaiivo pera o taller ) s p |



Especificaciin: Es la declaracion concisa de un conjunto de requerimientos que de-
ben ser satisfechos porun producto , un matetial o un proceso,indi-
candose cuando sea apropiado, el procedimiento por medio del
cual puede determinarse sl tos requerimientos dados son safisfe-
chos o no.

En México, el Organismo Oftcial de Normalizacion es la Direccitn General de
Normas(DGN),dependiente de la Secretarfa de Comercio y Fomento Industria SECO-
Fi), es decir , es la Gnica dependencia gubernamental que tiens jurisdiccion para for-
mular , revisar, aprobar y emitir Normas Oficiales Mexicanas (NOM) .

1.2 Randamenies logeles vigentes

€t marco juridico en el que se basa ia Direccion General de Normas,y en es-
pecialla Direccibn de Normatizacibn , es 1a siguiente:

- Ley Federal sobre Metrologia y Nommalizacion , putlicada en el Diano Oficial de fa
Federacion ei 26 de snero de 1960.

- Loy Federal de Proteccion al Consumidor .

- Ley de servicio PUblico de Energia Elbctrica.

- Ley de lnversiones y Merces.

- Decreto sobre ef Arregio de Lisboa reiativo ala proteccidn de tas denominaciones
de origen.

- Decreto sobre el Acuerdo de Obstécutos Técnicos &l Comercio (GATT).

- Reglameric de fa Loy sobre Pesas y Medidas.

- Reglamento de fa distribucion de Gas.

- Reglamento de Instalacionss Eleclricas.

- Regiamento de! articulo 32 de 1a L.ey General de Normas y de Pesas Medidas refa-
tivo ol uso de Sello Oficial de Gurantia.

- Reglamento de taximetros para autombviles de alquiter.

- Decreto que establece el Sistema Nacional de Caltbracidn.

- Disposiciones Conexas.

1 3 Estructura de la Diruccién Ganerdl de Normas
La estructura actual de la Direccién General de Normas se muestra en el or -



ganigrama que aparece en seguida ,donde pueden apreciarse las Subdireccionas y
Departamentos que integran la direccion de Nermalizacién , encargada de coordinar
todas 122 actividades dirigidas a la elaboracion de las Normas Oficiales Mexicanas.

OIRECTION
GENERAL
Direccion Direccionde
de Yerificacion y
Normelizecién Calibracién
Subdireccidnl  [Subdireccionde | [ Subhiracciénde
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Normes 4o Metrolegi Calibracién &
4 T lastrumentes do
Madicién
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de
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Departamento
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1. Glasificaciin de las Normes Oficiales MexiCanas

Para clasificar las Normas Oficiales Mexicanas,existen diversos criterios, en-
fre los cuales se tienen los siguientes:

- Por su carécter
- Por su contenido
- Para su consulta

Por su caracter
Las Narmas Oficiales Mexicanas se clasifican por su caracter en

- Normas de cumplimiento obligatorio
- Normas oficiales mexicanas no obligatorias

se consideran como normas de cumplimiento obligatorio:

- Las que rigen el Sistema General de Pesas y medidas.

- Las industriales que ia Secretaria de Comercio y Fomento industrial fije a los male-
riales , procedimientos o productos que afecten la vida ia seguridad o la integridad
corporal de las personas.

- Las que se sefialen ,a juicio de la Secretaria, las mercancias objeto de exportacion

- Las que se establezcan para materiales, productos ,articulos o mercancias de con -
sumo en el mercado nacional , que especificamente sefiale la Secretaria de Comer-
cio y Fomento industrial,cuando lo requieran la economia del pais o ei interés plbii-
co.

Las Normas Oficiales Mexicanas que se definen como normas oficiales mexi-
canas nho obligatorias son utilizadas por la propia Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial como referencia para realizar evaluaciones de calidad de acuerde con lo
dispuesto en el arliculo 15 de la Ley Federal de Proteccion al Consumidor, y para
otorgar el Selle Oficial de Garantia cuando se le solicita.



Por su contenido .
La clasificacion de las Normas Oficiales Mexicanas por su contenido es la si-
guiente:

Normas basicas

Normas de producto

N da funci iento '
Normas de clasificacion

Normas de instalacion

Normas de terminologia

Normas de méitodos de piueba

Normas de metrologia

9 Normas de informacion comercial

10 Normas de servicio

B NN A W N~

Las normas bésicas , son las que cofresponden al dmbito general o que con-
tienen disposiciones generales para un campo especMco ; en tanto que 1as normas de
producto,son aquellas que especifican los requisitos que debe cumplir un producto ¢
un grupo de productos para asegurar su aptitud en ef uso al que estd destinado

Las normas de funcionamiento son ias que especifican los requisitos para
una o mds caracteristicas de comportamiento de un producto o un grupo de produc-
tos.

Las normas de clasificacion son las que establecen un ordenamiento de bie-
nes o0 servicios, en funcion de su uso,niveles de calidad ,variedad, funcionamiento u
ofros,segln se requiera.

Las normas de instalacién son aquellas que especifican los requisitos de Ins-
talacion de productos o sistemas, para garantizar la aptitud y seguridad de su usa.

Las normas que definen los términos, exresiones,abreviaturas y simbolos; asi
como la descripcion de diagramas, son normas de terminologia.

Las normas de métodos de prueba son las que establecen (0s procedimientos
por seguir en fos ensayos necesarios, que permitan fa verificacion de caracteristicas
especificas .



Las normas de metrologfa son las que rigen el Sistema Nacional de Metrolo-
gia.

Las que establecen los requisitos que debe confener [a informacion de bie-
nes y serviclos, asi como las caracteristicas y uspecificaciones en las etiquetas, en-
volturas , envases y embalajes de toda clase de praductos y datos referentes a su
presentacion y contenido, son normas de informacién comercial.

\.as normas de servicios son 1as que especifican los requerimientos que se

deben cumplir con (a prestacion de dichos servicios a fin de asegurar la aptitud para
suuso.

La anterlor clasificacién concuerda con la publicada por la Organizacion In-
temacional de Normalizacion (1SO) , la cual tiene validez internacional.

For su consuta

Con objeto de facilitar al piblico en general 1a consulta de las Normas Oficia-
les Mexicanas, el catdlogo de Normas vigente presenta la siguiente clasificacion por
ramas indusiriales sxdstentes:

Industria texdil

Proteccion del ambiente

Productos suderirgicos

Productos para uso médico,hospitales y laboratorios
Materiales de construccion

Aparafos de control y medicion

Vehiculos

Pldstico y sus productos

Productos para envase y embalaje

10 Productos alimenticios

11 Productos alimenticios no industrializados para uso humano
12 Productos farmacéuticos

13 Productos metat-mecénicos,soldadura y recubrimientos metélicos
14 Industria electronica

15 industria eléctrica

16 Productos quimicos

® ONOAS WON -



- 17 Productos de larefinacion y destilacion de petrbleo
18 Productos quimicos para uso final

19 Equipo y materiales para oficinas y escuelas

. 20 Equipo de uso general en fa industriay agricultura
21 Industria de! vidrio

22 Productos y equipo-para uso doméstico

23 Industrias diversas

24 Seguridad

25 Higiene industrial

26 Productos de hule

27 Pinturas,bamices y lacas

28 Bebidas aicohblicas

29 Productos de metales no ferrosos

30 Equipos pata manejo y uso de gas L.P. y nafural
31 Industnia agropecuaria

32 Nommas basicas y simbolos

33 Informacibn comercial



1.5 Formutacién de Normas Oficlales Mexicanas

Para comprender de mejor manera el proceso para la elaboracidn de 1as Foi-
mas Oficiales Mexicanas,conviene revisar ias siguientes definiciones

Antsproyecto de nonma  Documento preliminar que da origen al proyecto de norma »
¥ ho cumple con 1as formalidades comespondientes

Proyecto de norma Documento thcnicamente resuetto listo para ser aprobado.
como Norma Oficial Mexicana ,habiendo pasado por el
requisito de encuesta publica.

Norma Oficial Mexicana Documento aprobado por |a autoridad comespondiente

Por lo que corresponde el formato que se debe seguir para la estructuracion
de las Normas Oficlales Mexdcanas,la DGN homologb ,desde 1977 ,su criterio parala
elaboracion de Normas Oficiales Mexicanas con el de la Organizacion Internacionat
de Normalizacion (1ISO) ; pars etlo, tom6 como base de 1a NOM-Z-13- 1977 siguien-
tes documentos:Guia para |a redaccion estructuracidn y presentacion de fas Normas
Oficiales Mexicanas y Guia ISO para la presemacibn de reportes tecnicos y normas
iMtsmacionales.

Tal homologacion fue importante porque faciith 1a comparacion de 1as Normas
Oficiales Mexicanas con sus cormespondiemes ,a nivel internacional y nacional, de
ofros paises miembros de 1a1SO y 1a {EC (Comisibn Electrbnica Infernacional) . De es-
taforma,se avanza de manera simultanea con ta tendencia mundial en cuanto ala es-
fruciura de las normas que regulan ta produccion de bienes y servicios , asi como su
COMercio.

NOM-2-13-1977
Bementos profiminares
- Portada

- Prefaclio

- Indice de conenido
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Querpo de la norma
Elementos generales:

- Tituio

- Introduccion

- Objetive

- 1Zampo de aplicacion

- Referencias

- Definiciones

- Simbolos y abrevialuras

Hamantos técnicos

- Terminologia

- Clasificacion y designacion del producto
- Especificaciones

- Materiales’

- Muestreo

- Métedo de prueba

- Marcado etiquetado,envase y embalaje

Hementos complamentarios

- Apéndices que formen parte de (a norma

- Bibograffa

- Concordancia con nommas inlemacionales
- Apéndices que no forman pane de {anorma
- Notas af pie de pagina
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1.6 Va3 parala formulaciin de Normas Oficiales Mexicana
La Direccién General de Normas da cumplimiento a los pregramas anuales de
normalizacion nacional mediante dos mecanismos fundamentaimente .

Vlahlnma Este procese se sigue cuando los temas provienaen del programa na-
cional de normalizacion, el programa anual de trabajo y la Direccion
General de Normas.

-Viacomité Este se da cuando los temas por normalizar se encuentran en el pro-
grama de trabajo aprebado por ta Direccitn General de Normas de
cualguier comité consultivo nacional de normalizacibn.

Una vez que se ha seleccionado la procedencia del tema y se ha establecido
su via de atencion,se procede a efaborar la Norma Oficial Mexicana,correspondiente
altema.

El mecanismo de cada una de |as vias antes mencionadas es el siguiente :

Viainterna

Eltema , de acuerdo con su nafuraleza,es canalizado por fas Jefaturas de los
Departamentos de Nomalizacibn a sus oficinas correspondientes . En éstas,cada jefe
designa al técnico adecuado para la elaboracion de 1a norma , quién efectuara los si-
guientes pasos :

1 Investigacién del sector interesado. £ sector interesado es todo aquel organismo
que tenga que ver con la norma,ya sea el productor o consumidor del producto,sector
oficial que fo controte,0 bien instituciones académicas relacionadas con el tema.
Para equilibrar fos resultados,8s necesario que no falte ninguno de los sectores men-
cionados, ya que al emitir su opinitn, sus conceptos e intereses son muy particulares

El sector interesado se puede ottener mediante fuentes de informacién como
son les directorios industriales directorio tetefonico institucion que controla el produc-
f0,etc.



2 Investigacitn bibllogrifica del tema. El tbcnico es , en este caso, ol encargado de
averiguar cudles son los antecedentes que exdsten tanto en el propio pais como en to-
do el mundo,sobre el producto; ta informacion respectiva se obtiene consultando las
notmas nacionales e internacionales que se encuentren en 13 diblioteca de la Direc-
vin General de Normas, 0 en cualquier olra institucion, para conocer las especifica-
ciones existentes scbre el tema,o bien se puede acudir a libros de texdo publicaciones
e ravistas, investigacionas realizadas por dependencias gubeinamentalas etc

1 investigacion industrial. Para conocer ia realidad nacional es decir , saber de que
materia prima se dispone, observar el proceso de elaboracion,maquinaria empieada,
controles de catidad aplicados,efc. se realizan visitas a los centros de produccion del
tema por nermalizar para poder, posteriormente,compararla con fainformacton biblio-
grafica obtenida.

4 Etaboracién det antspreyecto de Norma Oficiel Mexicana del producte. Este se
efectiia siguiendo como guialaNOM-2-13 6 bien los lineamientos presstablecidos,
con bass en la experiencia, por la oficina que normaliza el tema.

Dicho anteproyecto 1o elabora el técnico encargado,o bien ei grupo de traba-
jo que se forma al citer a juntas de normalizacion.

6 Envio de tas circuleres af sector interesado. £3ta accion tiene como finalidad que
este sector asista ajuntas de normalizacibn;el ticnico debe vigilar que se indique sa-
la,horay el tema para tratar en el control de juntas del departamento.

Si el técnico elabord et anteproyecto éste se anexa a fa circular donde Gnica-
mente se pide opinién acerca del anteproyecto sefialando fecha limite de entrega.

Si el técnico no elaborb et anteproyecto ,cta ajunta con el fin de elaborar et
anteproyecto de Norma Oficial Mexicana.

8 Elaccitn de una de las sigulontes atapas de acuerdo con of onvio realizado.

- Se recopitan [as observacionaes,se rectifica o ratifica el anfeproyecto, ya sea en jun-
tas de normalizacitn o no, hasta que se aprueba.
- Se discute y'se aprueba el anteproyecto de jurdas de normalizacion,
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De acuerdo con el grado de dificultad del tema, se determinara e} niumera de
reuniones por reajizar.
Lainvestigacion que se realiza previamente sirve de apoyo en ias dIscusiu-
nes que se presenten , por lo que se recomienda llevarta a jurdas de narmapzacior

7 Proyscto de nonma. Una vez que el anteproyecto ha sido aprmbado(lo gue signifi-
ca que fue firnado por {as instituciones que intervienen en las juntas) pasa aser g
yecto de norma. Este se entrega al jefe de oficina con titulo en ingles clasific acion vie-
cimal universal y prefacio, para que se mecanografie en papei oficial a fin de realizat -
su revisidn final. Posteriormente, se turnard para que lo firme 8l Director Gereral de
Normas.Con este pro..35n0,s@ entregan ius antecedentes recopilados durante el estu-,
aio de la Norme Oficial Mexicana. ‘

Si existe algiin acuerdo con ja Direccion General de otra Secretaria,se enviz
afirma de su Director General, antes de ser firmado por ef Director General de Mor
mas

Una vez fimmado el proyecto de Norma Oficial Mexicana,se envia al Dianio
Uficial de fa Federacion para que se publique.

Puesto que existe una amplia gama de temas por normzlizar en un pais como
el nuestro , (a Orireccion General de Normas ha dividido estos productos en diferentes
grupos , para que sean alendidos de una manera ordenada.

Dentro de estos grupos estan incluidos temas de diferentes ramas industriales
atlos que se les ha denominado Comités Consultivos Nacionales de Normalizacian.

Los Comités estdn integrados por un Consejo Directivo que consta de un presi-
dente, un secretario, un tesorerc y vocales; estos puestos 10s orupan los seclores in-
teresados en la elaboracion de ta Nomma de fa rama industrial correspondiente. A su
vez,un Comité,en su urganizacidn intera y distribucion de trabajo,se divide en sub-
comitds, y éstos,a su vez en grupos de trabajo que se encargan de la elaboracion de
anteproyectos y proyectos de normas.

La tabor det técnico nommalizador representante de ia Direccion General de
Normas en el seno def Comité es ia de coordinar y auxiiar tdcnicamente en la elabo-
racion de nomas; esto signMica que es el eniace enire el Comité y la Direccion Gene-
ral de Normas, rara fratar cuaiquier asunto que se presente.

Enalgunos casos conviene establecer una refacidn mas estrecha , mediante
la asistencia a juntas de normalizacibn del Cumith o del Consejo Directivo.



Via Comité

El proceso que se sigue en este Iomité de normalizacion para elaborar una
norm3,es el siguiente:

1 Seincluyen los productes por normalizar que se encuentran dentro del programa
de trabajo de aigin Comité Consuftive de Nommalizacion Nacional, previa autoriza-
cion de la Direccibn General de Normas.

& El Consejo Directivo del Comité turna el tema al Subcamité y at Grupo de Trabajo
correspondiente al producto para la Investigacion elaboracion, estudio y aprobacion
del anteproyecto de Norma Oficial Mexicana.

3 El anteproyecto, una vez aprobado ,se envia al Consejo Directivo del Comité con
caracter de proyecto , para su aprobacion final, si asl lo considera pertinente,o bien
circula el proyecto mediante encuesta piblica,para Gue el sector interesado manifies-
te sus opiniones en un lapso no mayor de 30 dias.

El proyecto de ngrma, por su naturaleza especifica,a veces,necesita de un
tiempo mayor de @studio. Ei consejo Directivo del Comité envia las repuestas con opi-
niones y comentarsios al prayecto de narma , que se recopilaron por medio de encues-
ta publica.Después,e! mismo Consejo ias envia al Subcomité de normalizacion corres-
pondiente para que sean discutidas.Si se aceptan las proposiciones,se admite la con-
formidad del proyecto de norma.

St se da ef caso de que el tema presente un problema especifica ¥ las obser-
vaciones resulten contrarias, el Consejo Directivo del Comité convoca al Subcomité
Técnico de Normalizacibn comespondiente a una reunibn especial para discutir ia po-
sibilidad , de legar , mediante un acuerdo con todas las partes interesadas, a ia apro-
bacion final del proyecto de norma.

El proyecto de norma aprobado , se frasiada a 1a Direccion General de Nor -
mas junto con la documentacion complementaria (informes de reuniones, observacio-
nes recibidas y demas documentos que integran el expediente) , para su aprobacibn
y firma del Director General.

Cuando el proyecto has sido aprobado y firmado ,ja Direccién General de
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Normas lo envia al Diaris Oficlal de la Federacion para que se publique.

Actualmente se encuentran trabajando 38 Comités Consuftivos y 18 Grupos
de frabajo, abocados a la normalizacidn en ias siguientes dreas:

Comités

Eléctrica

Siderurgica

Electrénica y comunicaciones eléctricas
Construccion

{ndustria alimentaria

Alimentos para animates

Aluminio y sus aleaclones

Maleriales ,equipo e instzlaclones para el manejo y uso del gas natural y
LP.

g Automotriz

10 Texdi! y del vestido

11 Juguete

12 Seguridad

13 Telefonia

14 instalaciones eléctricas

15 Aceltes y grasa comestibles

18 Tequila

17 Materiales refractarios

18 Bebidas alcohblicas

18 Plaguicidas

20 Azcar

21 Vivienda de interés social con slementos de madera
22 Asbesto cemento

23 Hule y derivados

24 Vidro

26 Celuiosa y papel

26 Jabones, delergenies y similares

27 Herramientas y méquinas-hamramienta

D NN DN -
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28 Naval

28 Proteccibn ambiental

30 Pesca

31 Fertilizantes

32 Calderas y recipientes a presion
33 Envase y ambalaje

34 Energia solar

36 Valvulas y conexdones (excepto o relacionado con gas)
36 Documentacibn

37 Industria de perfumeria y cosmética
38 industrias dei plastico

Grupes mixtos de irabajo

1 Aseguramiento de fa calidad

2 Informacibn comercial

3 Productos pasa iimpieza

4 Productos para oficinas y escuelas

§ Productos para uso médico

6 Productos para uso doméstico o instituclional
7 Productos agropecuarios y forestales

8 Productos del autotransporte

9 Adhesivos

10 Criogénicos

11 Liquido para frenos

12 Materias primas para fa industria de! piastice
13 Pefroquimicos primasios

14 Plasticos para la agricultura

16 Productos quimicos para el aseo del hogar
16 Tubos de policloruro de vintio



Ef Comité Consultive Nacional de Hormalizacion e !a Industna Almentaia se inte-
gra de la siguiente manera.

Prosidencia Cdmara Macional de la Industria de 1a Transformacion
(CANACINTRA)

Viesprosléaaele Asociacion de Tecnblogos en Alimentas de México

(ATAM)
Sacveindie Sociedad Quimica de México
Toeerte Camara de Productos Alimenticios elaborados con leche
Yerelon Direccion general de Control Sanitatio de Bienes y Ser-
vicios

Instituto Nacional del Consumidor

Secretaria de Hacienda y Crédito Publico
Facuitad de Guimica UNAM

Universidad Iberoamericana

Escuela Nacional de Clencias Biologicas del IPN
CONASUPO

Labgratorics Nacionales de Referencia 5.5.
Laboratorio Central de 1a SHCP

Secretaria de! Trabajo y Prevision Social



PROGRAMA DE FLUJO DE UNA NORMA OFICIAL MEXICANA

Proposicidn teme vie Comité cen sede en
Camire o via Industrie Aseciade.

S¢ investign existencia aorme, 3i no existe ;
9 wlicits ls 50 de un Luevo teme.

Se investige el sector afectedo.

I S¢ investige Bibiografia I
Se investign en 1o Industria del reme fontrol
ds Calided, parbmetres, grados de calided.

Se Wl{cita informacibn & 108 thcnicos de 189
Industries efectedss y consumidores del
Producto.

Se cladera ¢) Anteproyecto

SILA SOLICITUD YENE DEL COMITE

SHLA SOLICTTUD PROVENE DE LA IKDUSTRIA

E1 proyecto elaboredo se presenta & consi-

deracion det Subeonﬂ:&!’hunim ;‘nﬁ reur;io-
es programedes se estudis § se unifica ¢ Se reunan en CANACINTRA 103 industriales del
criterio de 10s sectores participantes. ramo, se estudia y firma el Anteproyecto y se
envie 18 swlicitud a ta DGN para que si 1o apruebs)
se continde ¢] proceso de normalizacion

Unificado e} criterio se fir me y se envia
aencuests epistoler entre la que #2 solicita
DOM 3us opinfones.

P

Se reciben las observaciones, se someten & Se asists a las reuniones efectusdes por 1a DEN
consideraciin del Subcomité, s vuelve a pera reviser y discutir el Anteproyecte
firmar y se envie a 1a DGN.
D™~
La DGM 1o ravisa, Yo aprusbe y oficielize Aprobedo por 1o DGN 1o oficializa con su
como NOH. publicacion en e) Disrio Oficial de 1o Federacion)

NORMA OFICIAL MEXICANA

fuente: Revista TRANSFORMACION, novena época, {México,D.F.), Neviembre-Diciembre
de 1982, nime. 11y 12,9.23.
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1.8 Sectores que intervianen en ol proceso de slaboratién de una norma.

Puesto gua la elahoracion de una norma es producto de untrabajo de carac-
ter esenciaimente colectivo , es necesaria la participacion de los sectores involucta-
dos afin de realizar una discusién franca y libre que garantice un concenso nactonal.

Al formular una norma ,es necesano que participe tanto 2t seclor productor,
como el sector consumidor , ya que ninguno debe formular 1a notma sin considerar
fos intereses det ofro. -

Por tratarse de una obra fundamentaimente practica, la normalizacion debe fo-
grar un equilibrio enire las.necesidades del consumidor y las posibilidades técnicas y
econdmicas del productor,ya que el primero debe conocer cudles son los recursos de
éste Gltimo.

Si no se tomara en cuenta lo anterior,una norma nunca podria aplicarse pues
estaria por encima de las posibilidades econdmicas tanto del producto como del usua-
no , al establecerse un allo grado de calidad.

En los pafses en vias de desarrollo , 1a politica de Ja mayoria de los industria-
les es casi siempre ofrecer menos da o que pueden dar, para otorgarse un margen de
seguridad . Por otra parte , la politica del consumidor es la de exigir mas de {0 que ne-
casita ;por elio, si s6lo alguno de estos dos sectores establece la norma, esta inica-
mente beneficiara al sector que la elabord y,en muchos casos,sera perjudicial para el
ofro seclor.

De esta manera, el técnico normalizador tiene una responsabilidad mas ,por-
que la norma debe ser el resultado de Ja conciliacion de fos interéses y posibilidades
de laindustria , con las necesidadas del consumo.

En casos de discrepancia lécnica,es necesaria la intervencion de institucio-
nes de ensefanza superior, colegios de profesionistas y de institutos de investigacion
cientifica y tecnolbgica para que , sin mediar en ellos interés econdmico que pudiera
tener el productor o af consumidor, puedan decidir desde un punto de vista estricta
mente cientifico o tacnoldgico.

El sector oficial aunque no fue mencionado expresamente,gueda comprendi-
do en el sector consumidor ya que en muchos casos el principal comprador de un
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pals , es el propic goblerno.

Es conveniente que intervengan también representantes de asociaciones de
importadores y exportadores,incluso cuando ello no sea estrictamente necesario, 3 1in
de que aporten en el estudio de los anteproyectos de norma , los puntos de vista del
consumidor extranjero,en el caso de las exportaciones,o del consumidor nacionai en
al caso de ia tmportaciones.

Lajunta de normalizacién esta constituida por el conjunte de representantes
de los diversos sectores que se han mencionade,cuando todos elios se reinen fisica-
mente para iniciar, continuar y terminar un estudio de normalizacién particuiar.
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2 £03 COLORANTES NATURALES UTILIZADOS EN ALIMENTOS

2 1 importancia de los colorantes

El color estien tode in que nos rodes en el cielo,en 1as flores @n nugsi 4
ropa Confiamos en Ies colores para movernos en el trafico v muihag veled
fuen2mMos gesconcenados cuando los colores difieren de 10 que nOsSOUST 23n2t3-
mos pues ! 21 Lielo se pone pardo nos auqura un mal tempa | 5 ot vesimas de
ri2gre denata que estamos de 1uto [Pearce.5. {51 )y Focd c.i2t )

E510 MiSY suc&Us Can oS alientds que CONSUMIMOSs Hues I2namgs 109,
ya concebidas d2 su aparencia, sabor v olor y por esto , para que fos alimerio:
puedan concordar con nuestras percepciones ,s2 permite agregarles ¢olorantes
que los hagan mas alractivos. {Food ¢ (21}

Algunos estudios han demostradeo que si los alimentos no estan coloreanss
enlz forma comerta “no saben bien”, esto se observd claramente cuando un
grupe de persoral probaron varios heladss, todos de <olor  blanca pem con
sabares de limdn, naranja,uva y pinael resuttado fue un Aran Hacase pues 13
mayoria de fas personas no pudieron identificar los sabores camrectamante Food ¢,
@

Sucedib to contrario cuando se les dig a probar helados con sabor 3 limon

de color verde, o cudl nos da una idea de la impartancia del color en fos slimentos
pues en el consumidor causa un efeclo mayor que e sabor. [Feod e (21)]

2.2 Definicién
Un colorante se define como la sustarcia que se obliene de fuentes

vegetales,animales,microorganicmos 0 minerales,s bien a traves de sintesis
quimicay que se usa paraimpanir o acentuar el color [Diarie Ofivial (13)]
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2.3 Casificacién

Vegatales
Orgdnices
Animales

Naturales

Colorenies lmrobmcos{mmmles

Sintéticos

Los colorantes sintéticos no son extraidos en forma natural de alguna plan-
ta,animal,microorganismo & mineral,sino que se producen mediante sintesis quimica y
con una estructura perfectamente conocida [Taylor A.(61]; para que se permita su uso
n los alimentos deben cumplir con aftas especificaciones de pureza que establece la
Secretaria de Salud. La importancia de estos colorantes en atimentos es considerable
y mantienen un elevado nivel ds produccion, debide a la varledad de tonos dispont-
bles,su uniformidad , brillantez estabilidad y solubiidad.

Lamayor parte de los colorantes sintéticos usados como aditivos alimentarios
son de los tipos azo y trifenil metano de estructura relalivamente simple.

Los colorantes organicos naturales cominments conocidos como colorantes
naturales ,son los que se obtienen de fuentes animales ,vegetales o de microorganis-
mos o los Que se producen mediante sintesis quimica y que son compuastos idénticos
alos naturales. fMuton,J. (47)y Oziezak J. (18)

Estos colorantes estan excentos de certificacion pues no representan ningin

riesgo de salud piblica fFurl,T. (25% y su use esta regulado en nuestro pals por I Se-
cretaria de Salud.
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2.4 Colorantes #e origen vegetal

Enfre los colorantes de origen vegetal se encuentran los carolenoides, 1as an-
tocianinas las betalaina, 1as clorofilas y otros mas como los pigmentos de gardenia v
clircuma que pueden aplicarse a los alimentos.

Carotencides

Los carotenoides son pigmentos que se encuentran en muchas flores frutos
y semillas. Todos son anaranjados,algunos mas,rojos y olros amarillos,pero siempre
en esta banda de color.( Rboh, M. (33)y Side,C. (60)]

Estos colorinas son bastante estables y no presentan gran pérdida de su co-
tor cuando son sometidos a ebullicion por largos periodos,pcro es necesario conside-
rar el tipo de empaque a utilizar en su envio y distribucion,puesto que se decoloran al
ser expuestos al sol durante tiempos prolongados.jJefferies,G. (37) y Side C. (60}

Los carotenos,como el beta-caroteno,el beta-apo-8-carotenal y la cantaxanti-
na son colorantes idénticos a los naturales,obtenidos por sintesis quimica.

[Furie, . (25)

g canitio

E! beta-caroteno,es un colorante natural y fue uno de los primeros colorantes
obtenidos por sintasis quimica

Presenta actividad de provitamina A @ imparte un vivo color que va del amai-
llo al rojo en los productos en los que se incluye como aderezos,dulces,caramelos y
bebidas de naranja .[Dziezack,J. (16)]

El beta-caroteno es relativamente estable en un rango depHdel 2 al 7,y es
sucepiible ala luz; los niveles de uso que son paricularmente bajos3a3.5mg/ b
son regidos por buenas practicas de manufactura,es decir, ia madma cantidad permi
tida es aquélla que puede producir un efecto indeseable.[Ddezack,J. (16)yGrothus,P (27 )

e a00-camtons/

£s un carotenoide obtenido por sintesis quimica, idéntico al de origen natural.
que se obliene al oridar el beta-caroleno con permanganato de potasio.

Presenta actividad de provitamina A ligeramenie menor que el beta caroteno
{Dziezack,J. (16 }.E1: 10 alimentos imparte un vivo color,desde el naranja hasta el naran
jarojizo y es utllizado principaimente en el procesamiznto de quesos y en aderezos
para ensaladas proporcionando un color uniforme, v ha sido propuesto por su mayor
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establlidad ,como substituto de Ja paprika y/o la olsorresina de paprika, 8n una gran
variedad de aderez0s, inciuyendo aderezos de bajas calorias. Su uso en alimentos
8std restringido a una dosis ne mayor de S mg/Ab.[D2lezack,J. (16}y Grothus,P. (27

& )

Carotenoide sintético que es wiéntico al natural.Difiere dei beta-caroteno y det
beta-apo-8-carotenal en que no presenta actividad de provitamina A.[Grothws P. (273}

Imparte un color anaranjado rojizo arojo enjos aflimentos,utifizdndose en un
amplio rango de productas, generalmente en aderezos para ensaladas, bebidas hela-
d0s y caramelos macizos. [Drezack,J. (16)

{a cantaxantina es mas estable a |a luz que e FD&C amatilio ¢ 5,beta-carote-
na y la oleorresina de paprika y su uso esta legalmente permitide en una cantidad no
mayor de 38 mg/b.[Grothus,P_ (27}

Achiote

Es un carotanolde natural exdralac de las semillas def arbal Bixa Drellana, en-
coniréndose principalmente en dreas frapicales de ios Estados Unidos e América,
Perl,Brastt, Jamaica y MExICo.jA splash o.c. (2))

Este pigmento es estable al calor, oxigeno y pH, pero presenta degradacion a
ta tuz paticularmente a la fluorescente. Ei rango de color proporcionado alos alimen-
fos va del amarillo al naranja rojizo ¥ es usado en confiterig refrascos,queso, margari-
na, hefados y salsas. Los ifmites de su usa estdn dados por {as buenas practicas de
manufactura.|Side,C. (60%

qucina

Es el princlpal pigments de! azafran y de la gardeniay dentro de ios carote-
noides es el Gnico saluble en agua,con alta pader tintbreo y caloraclones que van del
rojo &l naranja que no se afectan por el pH.

Su uso mas importante es en la industria de confterfa y bebidas (Rlboh,M (353
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Antocieninas

Son pigmentos que se encuentran generalmente en frutas y legumbres como
el maiz morado,cereza,zarzamora, etc. de fos cudles se preparan {os extractos y con-
centrados utitizados Industrialmente. {Riboh,M. (35%

Las coforaciones que ofrecen estos pigmentos van dei roja al azu!, depen-
disndo de la estructura,pH y grado de complejidad;se usan principalmente en bebidas
da frutas,en duices y vinos.[Rboh,M (55)

Su poder tinforeo funcicra mejor a vatores de pH abajo de 4 y su uso practico
ha tenido una muy larga historia,particularmente en fa coloraclon de vinos Las restrc-
ciones en su uso se deben al alto contenido de taninos que contienen muchos de ios
gxfractos de antooianings.{side,C. (6o}

Betaksinas

San un grupo de pigmentos que se encuentran distribuidos en el reino vegetal
encontrandase principalimente en ef betabel el cudi contiene los dos compuestas per-
teneclentes a este Jrupo: las belacianinas (rojo} y 1as betaxantinas (amarniio). faustan:
der, 0. (3N

£l extracio de betabei €s saluble &n agua tiena buena estabilidad en un rango
de pHde 3.5 a7y es ligeramente sensible a ta luz ; imparte coluraciones def rojo al
azuf por lo que se uiiliza en produclos en donde la base principal es agua, como beb-
das liquidas y sn polve,productos tacteas dulces y gelatinas {Grothus,P. (27 ).

La profundidad de! color y tone deseados son limitantes en el uso de este pig-
mento,y corresponde normaimente al rango de 250 mg/lb {Grothus,P. (273}

Gorofiia

Es el pigmento verde de las plantas por lo que es el més abundante enlana-
turafeza. Su molécula puede contener cobre como reemplazante de magnesio en el
anillo de porfirine, lo que produce un cambio en la coloracidn de verde amariliento
0paco a un verde azulado claro con mayor resistencla al calor y mas estable alaluz.
{Jefferies,G. (37%

Esle colorante es utllizado en alimentes cocinados en aceite,asi como en sal-
sas, confiteria y pastas.{Side,C. (60}

Sus formas son hidrosolubles, ligeramente astables pero precipitan en solu-
ciones con valores de pH bajos.[Side,C. (60)
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Gardenia

De esta planta se han exlraido | tecientomenie, un giupn d2 BIGREGLILS CONo-
cidos como iridoides los cudles fienen buen astahibdag ademds de prasentar uns
amplia gama de colores como son el verde,rojo y azuf que se pueden aprovechar en
fa coloracidn de licores,catamelos, hol-c akes, elc [Francis F 1. (22

CQircuma

Es un coloranfe natural que se extrae de {a Clrcuma longa, planta de fa fami-
Ha de las zingiberdceas,cultivadas principaimenie en Madagascar y en Extremo
Otlente. [Multon,J. (47}

Constituye una fuente de pigmenios amarillo-naranja que se apravechan en
alimentos tales como salsas,rellenos,cublsnias,confiteria,posires de leche y margari-
nas. La clrcuma es relativamente estable al calor,sin embargo se decolora ante fa fuz
del sol; puede utitizarse en canlidades necesarias bajo buenas practicas de manu-
factura .[Side,C. (60))

2.5 Colorantes de arigen anima)

Dentro del reino animal es posible obtener pigmentos que dan fa posibilidad
de utilizarse en la industria alimentaria.dentro de @stos pigmentos se encuentra el 1ojo
cochiniila,rojo de Armenia,kermes y laca

Rojo cochina

Cotorante que se obtiene de 1os cuerpos secos de las hembras del inseclo
Daclylopius coccus,Costa que contiene 3cido carminico como colarante principal
{Gardaner,W. (28

La coloractbn que posee es rojo-plrpura pero puede cambiar dependiendo-
del pH; con Jos metales puede formar compiejos en cuyo caso Ja coloracién que se
obtiene es rojo brillante. [Francis,F. (22}

Como colorante de alimentos se aplica en bebidas,aderezos,ensatadas,yo-
gurt helados,jafeas,goma de mascar. fMetmeyer, N. (62}
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Rojo Armenia

Se obtiene de las especies Porplyoplyra hameli que es un insecto que
crace en los peddnculos y raices de aigunes tipos de pastos que se encuentran en
ragiones humedas y alcalinas , especiaimente en el Monte Ararat.(Francis,F ¢22)}

Kermes

Fue e producto mas importante del Viejo Mundo que se prepara a partir de
insacto Kermes ilicis o Kermocoscus vermilis que crece en algunas especles de cedro
en ef Oriente de EuropafUoyd A 41 )

La Infroduccinn aa! rofa cochiniila , por sus cxcelentes rangos de uso y color,
disminuyé {2 cemercializacibn de este colorante en Europa. [francis . (22))

Laca

Lafuente de éstos pigmentos es el inseclo Laccrera /acca que vive en drboles
COMO Buiea monospeiing, Zizypius maurelania y Schieichera oleosa. Este Insecto
aparte de ser una fuente de pigmentos , también s¢ apreciado por ser fuente de gom?
{aca {Frandis,F. (22}

2.6 Colorantes de origen mineral

Algunos minerales proporcionan coforantes que pueden aplicarse en los all-
mentos , y este es ol caso det dibeddo de Hanio of cudl esta aprobado para su uso en
alimentos en varios paises.

Oidadeio de Wtanio
Es el pigmento mas blance y brillante enconirado en {a paturaleza en forma
cristalina.
Tiene excelente estabilidad afos camblos de pM , ajaluz y afa oxidacion, se
uliliza en confiferfa permitiéndose legaimente en alimentos a nivelas por encima det
1%.{Grothys,P. (27§



2.7 Otruz colorantas naturales

El carameio es uno de 10s colorantes que no estd inciuido dentro de las ciasi-
ficaciones anteriores,puesto que es un colorante obtenido de una mezcla de varios
carbohidrafos que se procesan para ser utilizados en la industria almentaria.

Carasnwio .

€s uniiquido o sblido obscuro de color café parduzco que resufta del trata-
miento con calor de los siguientes carbohidratos: dextrosa, azicar invertido, Jactesa,
jarabe de malta, mie! de piloncitio, sucrosa y almidones hidrolizados que imparten un
color caracteristico a os alimentos,

Este colaranta no se ve afectado por latuz y tesiste ciertas condiciones que
destifien a ofros colorantes; es empleado principalmente en ia industiia de bebidas 2
base de cola asi como en vinos, licores,cervezas,helados y pasteleria [Freydberg,N.
(24)y Muton,J (47

Monascus

Existe fa posibllidad de ohtener colorantes 2 partir de especles microbianas
como 2s el caso de Monascus utilizado principalmenis en Japon y en China en don-
de se conece como rojc monascus o como tinte de arroz mafteado o gorminado.

Ei colorante que se obfiene es ia monascina y su aplicacion en alimentos no
representa ningiin problema ya que es estable en un rango de pH de 2 a 10 con una
coloracibn que va del amarilio al rojo. fiboh,M. (55)y Francis F. (22))
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GEMERAL
Colres vegetales +
Colores de frutas y
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Carmin 75470 E-120 + + 4+ LR S
Urchilla + + e
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Carotenoides E-160 + L R R ] + +
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Cantaxantina 40850 E-1619 + + ¢+ ¢4 4+ 44+ 4444 4 + 4
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AMARILLOS
Curcuming 75300 E-100 + # $ 4+ ¢ ¢+ 4+ 84+ ++ 4+ ¢4+ +4 + ¢
Riboflavina E-101 + ¢ ¢+ 4+ 4 4+ 4+ +4 + 4+ 4+ 44 + 4
YERDES
Clarofila 73810 E-140 + ++ + 4+ PPt P4 b b+ o+t
Cobre-clorofila 810 E-141 4 + ¢ 4 LR T A 4 +
CAFES
Caramelo E«150 + + *+ + + + + + +4+ 4+ 4+ 44+ + 2+ + &
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COLORANTES |NGRGANICOS
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2.8 EVALUACION TOXICOLOGICA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

Diversas opiniones sobre la carencia de propiedades nutricionales de colo-
rantes que se adicionan a los alweentos para lograr su mejor presentacion y hacerios
estimulantes en su manejo mercadolécnico , argumentands, que solo son “cosméticos”
este hecho es cierto, pero fambién es ciero que solamente una minoria de alimentos
poseen colorantes naturales que se conservan después de su procesamiento y siguen
siendo atrachvos para et gusto y 1a vista,

Par otro lado , et lograr mediante aditivos colorantes que {os alimentos se pre-
sentes alractivos para el consumidor no significa ninguna novedad , pues Jos coforan-
tes adifivos e harn utilizado deste hace mas de 3000 afos , sin embargo sn aquét en-
tonces utitizaban el sulfajo de cabre con sus diversos tonos azul y furquesa para colo-
rear pepinillo, siendo esta sustancia affamente thxica y a menudo mortal , y también uti-
tizaban las sales de plomo para coforear , sustancia también aitamente foxica , que co-
brd muchas vidas humanas  Fue en los siglos XVl y XIX , cuando aflord et escéndalo
sobre su uso indiscriminado para encubrir malas practicas de manufactura prohibiédo-
585U Us0. :

Afortunadamente, ahora , las colorantes que se ulitizan son naturales o sinté-
ticos no derivades de compuestos txdcos resuttande moderadamente inccuos sobre
todo las colorantes naturales.

Transcurrieron muchos afios , y fue en 1954 cuando se reunieron expertos
en Nutriclbn y Adifivas Alimentarios del Comité Mido de fa FAO y ta OMS , para que
en junio de 1957, en Ginebra Suiza llegaran a conciusiones que delerminaran la eva-
luacion toxicolagica de fos diversas aditivos colorantes que se emplean entodo el
mundo, )

“Torda la mformacion proporcionada en aste subtema fue tomada de fos siguientes documentos:

Food colorants,source book flavors 2a. ed,CRC.LISA,1979 pp 476-479,

QNU Métodos de ensaya toxocolgico de ios aditivas almentarios,50. informe del Comité tioto
FAD/OMS de experios en aditivos almentarios, Organizacion de las Naciones Unidas pwra Agricultway
la Alimentacion,informe no. 27,floma, t987.



Todaos elos , Investigadores de Carrera, en éstos rubros de la salud, regresaron a sus
paises de origen parainiciar sus rabajos de investigacion , estadleciéndose las nor-
mas de metodologfa clentiica utilizando para elfo animales de experimentacion para
estudios a corto plazo , considerandose el 1apso de tres afios lo conveniente para tener
determinaciones cientificamente aceptadas para |a discriminacion de todos los colo-
ranfes aditivos para su uso o prohibicion.

Fueron practicados estudios de toxicidad aguda y taxicidad cronica sefalan-
dose an ambos casos, el criterio definitorio en cada condicion siendo en la toxicidad
aguda los efectos con dasis Gnica,a corto y largo plazo y en ta taxicidad cronica o pro-
longada que depende de lot efectos praducidos an el material de ensayo cuando se
administran dosis repetidas durante un peniodo de liempo mds proiongado este periodo
de tiempo se exdlende generalmente a la mayor parte de Ja vida probable de las espe-
cies do existencia corta y,a veces, afoda ia viday a mas de una generacion de tales
especies.

Enta generalidad de los casos,la rafa es la especie elegida,y deben utilizar-
se animales de ambos sexus,en condiciones determinadas puede estar indicado el em-
pleo de otras especies y debe usarse un nGmerg suficiente de animaies en cada grups
de experimentacion , con el fin de obtener datos para un andlisis estadistico adecuado
, prestando atencitn a fa posible mortalidad de manera que se disponga de un nimero
suficiente de supervivientes para autopsias de aquellos que tempranamente hayan
sucumbido , es costumbre das por terminados los experimentos prolongados con ralas
al cabo de dos afios pues es el (apso que abarca la mayor parte de la vida de estos
animales. Los animales deberdn ser observados durante un periodo de dos a cuatro se-
manas segin su estado .

La observacion debe comprender 1a aparicion naturaleza y duracion de fos
sintomas tixicos,asl como también 1a mortalidad ; es importante la realizacion de autop-
slas de alguncs de los animales que mueran y de algunos de los supervivientes efec-
tudndose los examenes microscopicos de 10s tejidos si el estudio macrescopico indica
la necesidad de ellos.

Debe contarse ,en el caso de las ratas,cun 26 animales de cada sexo , pu-
diendo necesitarse un numero adicional de animales ,si se planea el sacrificio de algu-
nos pasa el examen anatomo-palologico.
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Frecuentemente , para oblener una indicacién de la utilidad de un adivo ali-
mentario, se utiiza una valoracion de latoxicidad aguda Evidentemente , un aditivo all-
mentario safisfactorio es de suponer que seauna sustancia de una baja texicidad
aguda

Una sustancia que presente una apreciable toxicidad aguda , debe conside-
rarse sospechosa en tanto que su inocuidad en condiciones de empleo no fquede de-
mostrada por nueves estudios.

Confrecuencia , y debido a la baja toxicidad del material de ensayo, es sola-
mente posible afirmar que la DLgy excede de 5 g/xg.

El valor principal de los ensayos de toxicidad aguda en tales casos as pro-
porcionar datos respecto a fos efectos del material de ensayo sotire los sistemas biald-
gicos.

Estas observacicnes son de gran importancia , puesto que pueden indicar
que estudios ulteriores son necesarios.

Los ensayos de toxicidad aguda deben proporcionar dalos sobre fa especifi-
cidad de las especies.

El objetivo de elio es reduci: !2 posibilidad de que aigiin efecto img Jrtante
que pudiese producirse en el hombre sea pasado por alto on el animal de ensayo prn-
cipal,

Deben realizasse estudios sobre los efeclos nutritivos con laingestion de los
alimentos , para determinar s! hay absorcion defectuosa o s! el valor nutritivo de éstos
ha sufrido alguna disminucion.

También deben estudiarse Ias pruebas funclonales en los diversos Organos
del animal. Al practicar alguna autopsia debe observarse el aspecto macroscopico de
los drganos, para anofas anomalias que pudieran detectasse a simple vista , pesarse di-
chos Grganos para compararse con grupos testigos y, finalmente, realizar tos estudios
histopatolgicos para detectar ateraciones de sus estructuras microsctpicas normales.
Los drganos que pueden suministrar datos Gtiles son los de eliminacibn: rifiones,higado
y fracto gastrointestinal ; los Grganos hematopoyéticos y sistema reproductor, asf como
ofros drganos que se examinan como tiroides y cerebro. Debe prestarse gran atencibn
a la presencia de tumores y practicar el examen histopatolfgicos de éstos para deter-
minar el posible nexo por los coloranies que se estan ulllizando en la investigacion.

Finalments, fos expertos en nutricion y en aditivos alimentarios, recomiendan



ataFAO ylaOMS:

1) Que presten todo su apoyo alos estudios de investigacion que puedan ayudar a!
desarollo de mejores métodos para fa evaluacion de 1a inocuidad de los aditivos ali-
mentarios.

2) Gue cohvoquen un Comité modo FAQ/OMS de expertos en Aditivos Alimentarios
conelfinde procederalaredaccion de especificaciones convenidas para varios
los adttvos alimentarios mas importantes, periodicamente.

3) Que estudien 12 conveniencia de encomendar ei problema e la posible accion can-
cerigenay iaulagénica de los adiivos alimentarios a un grupo de expertos apropia-
dos.

4) Que exploren {3 posibitidad de establecer un intercambio de informaciones inéditas
teferentes a las investigaciones sobre lainocuidad de empleo de los aditivos ali-
mentasio:.

A continuacion se mencionan los Articulos 692 y 633 del Regiamento de la
Ley General de Salud,qus ﬂgé en nuestro Pals para el uso de las colorames pemitidos
en la industria alimentaria,asi como la lista de cotorantes excentos de certificacion de
faFood and Drug  Administration en donde el extracte de cochinilla y camin se en-
cuentra en el articulo 692 seccion IX y en a seccidn 73.100 respectivamente Dirio Ofi
cil(13)y Codecfr.{6)].
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ARTICULO 692 . Los colorantes organicos nalurales permitidos son l0s siguientes:

|. Aceite de zanahoria (Daucus carota, L.)

Il. Achiote, annalo (extracto de semilias de Bixa orellana)

W, Azafran(estigma de Crocus Sativus L)

V. Beia Apo- B-carotenal.

V. Betabel deshidratado

Vi. Belacasoteno

vil. Caramelo

Vii. Clorofila

IX. Cochinilla(edracto de Coccus cach, L., o camin)

X. Clrcuma(polvo y oleorssina del rizoma de Circuma longa, L)

Xi. Extracto de tegumanio de uva (Enocianina)

Xit. Harina de semilia de algodbn cocida, tostada y parclalments desgrasada.

Xill. Jugos de futas

XIV. Jugos de vegetales

XV. Pimienio

XVI. Pimiento oleo-resina

XVii. Riboflavina

XVIil. Xantofilas, flavoxantina, rubbantina, zeaxantina y los productos naturales apto-
bados que los contengan y

XIX. Otas que determing la Secretaria

ARTICULO 693. Los colorantas orgdnicos sintéticos o colorantes artificiales para ali-
mentos permitidos , son los siguientes.

1. Amariio No. 5 (Tartrazina) color index(C.t) No. 19140

il AzulNo. 1 (Azulbritante F.C.P) C 1. No. 42090

. Azul No. 2 (Indigoting) C 1. No. 73015

IV. Rojo crica No. 2(Solo se permite para colorear fa corteza de la naranja) C.. No.

12168.

V. RojoNo. 3 (Entrosing) C.i. No. 45430

. R0jo N0, 40 (8-hidroxd-5-§ 2 metad-5-meti4-suilofentl) azo)-2-naftalensulfonato
dishdico.

Vil. Verde No.3(verde fime F.CF.) C.1. No. 42053,y olros que determine {s Secretaria.
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Colorantes nzkirales para amentos ensatos de cortficacién

aterizades por is FOA
Colorante Secchin
Exdracto de achiote 73.30
Betabel deshidratada(poive de betabel) 7340
Azul uttramarino 73.50
Canfaxantina 73.75
Caramelo 73.85
2-apo-&carotenal 73.30
#-caroteno 7385
Exdracto de cochinilia, camin 73.100
Harina de semifta de algodon cocida,lostada 73.140
parcialmente desgrasada.
Glucenato ferroso 73.160
Extracto delauva 73.189
Exracto de la cascara ae uva(enoclamna;  73.170
Oxido de fiemo sintbtico 73.200
Jugo de frutas 73.250
Jugo de vegetales 73.260
Acefts de zanahoria 73.300
Acefte de endosperma de maiz 73315
Paprika 73.340
Oleoresina de paprika 73.3485
Riboflavina 73450
Azaftén 73,500
Ditwddo de ttanio 23576
Clrcuma 73.600
Oleoresina de ciircuma 73615
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3 LA GRANA O COCHINGLLA DEL NOPAL

3.| Definicién

Iniciaremos por definir que es |a grana o cochiniita,que es el acter pnncipal
que motiva la investigacion de caracter de nuestro tema de trabajo. Se flama grana o
cachinilta al insecto que vive como parasito de! nopal planta xerdfila en nuestro terrto-
1o nacional mexicano, y se le denomina a este insecto cientificamente con el nombre
de Dactylopius coctus CostaPaL. (s2)

Solo delas hembras adultas de este insecto, se obtiena un tinte camin que
en la época prehispanica se utilizaba para colorear tamales y en la industria texdil como
colorante bellisimo y de exdracrdinaria conservacion en lafimeza de su tinte con diver-
sos mafices en todos los tonos de 10sa,hasta el rojo encendido del carmin.

{Donkin A. (15)

Enlaindustria Alimentaria, tanto por su calidad como por su inocuidad y la

belleza de su color ,puede ser utitizado ampliamente.

3.2 Histaria de la grana o cochiniita en Méxdco

1.- Epoca Prehispénica,

Nuestros indios,cuyo origen se pierde en la noche de los tiempos, eran pose-
edoras de una gran cuttura tanto en botanica, como en matematicas y en astronomia,
pues antes de |a legada de Conés, ya habian creada los monumentales centros cere-
moniales y de estudio en Teotihuacan y en la Gran Tenochtitian -hoy zocato de la civ-
dad de México- y las ofras cutturas del suréste de nuestra Repiblica que tramontan
centroamérica hasta Machu Pichu en Sud-América con los incas. Siglos enteros de ur-
gar por las montahas tes penmitieron formar una boténica médica asombrosa

Cincuenta afios ames de que en Eurcpa se hiciera i primer jardin botanico,
el de Padua, y cien afios antes que el de Parfs, yaMoctezuma habia plantado en sus
jardines reales, junto con 1as mas variadas planias de omalo, un gran vivero de plantas
medicinales, las que obsequiaba a sus sUbditas enfermos, cuenta Gomara en su Croni -
Ca de la Nueva Espahia, que habia * muchos Boticarios que sacan ala plaza ungden-
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tos, jarabes, aguas y tintes para textiles y alimentos y o¥as cosillas de enfermos. Casi
todos sus males curan con hierbas * .Y Heman Cortés,en su carta del 30 de octubre de
1520, decfa aCarlos V: “Aicale do Arbolanos , donde & todas las Raices | lerpas
Medicinales que en (a Tierma se hallan. Al casas como de Bolicanos, donde se vendger
las medicinas hechas, asi potables como unguentos i emplastos | colorantes ae billan
tes colores en donae destaca ef color carmin que obtiene de animales pequerios”
El desarrolio de ta botanica era asombroso; calles enteras en un barrio aetar-

minado estaban destinadas a la preparacion y venta de los mds variados remedins v
colorantos naturales, y eran tantas las yerbas utitizadas que cuando vino Hemandez,
el Médico de Felipe |l, apenas cincuenta afios después de 1a conquista , pudo reunir
1.200 especias, est - avas ¢ definidas por :ns indiganas en su vitud curativa. De esa
laiha lista y de oias que se agregaron mas tards, hay especies que todo el mundo co-
nocey aln consume, aunque sin saber casi nunca que fueron regalo de América, en
particutar de México. Dasde las plantas que vinieron a revolucionar la alimentacion de!
hombre del viejo mundo, como el miz, la papa, el chile, fa vainilla y el cacao- ; En
que fincén de 1a Tiewa no se loma chocolate 7- hasta las de accion estrictamente me-
dicinal, 1ajalapa, ol i:ayacdr, el ruibarbo, laipeca, lacoca y la quina- éstas itimas
{res,venidas dsl sur vl Continen'c - {a zarzapanitia, &l ricing, s valeriana, el iolnache,
1a papaya, el tamarinde, la dmica, ef yalawdichitl, y numerosos y vaniacas colarantes
agregados a atoles y alimentos para hacerios excitantes ) apetito,ademds de utilizar
muchos de bstos para tefir teodiles y cerdmica.

No es pasible determinar con exactitud 1a antiguedad del cultivo de ia grana-
cochinilla en México, pero algunos historiadores 1a remontan al perfodo tolteca, es de-
cir alrededor de siglo X de nuestra era. [Dahigren, J. (11)y B nopai (17))

La grana recibi6 varios nomhres entre tas distintas culturas mexicas: induco-
midecos-bi-aaob-yaa-zapotecos- y nocheztli que deriva det nombre nahua noehty
ezlfj, que significa sangre del frulo del nopal Diccionaric porriia (14)y Aifia L. (50). La cochi-
nilla.era cuivada en varias regiones, y tenemos conocimiento de éste hecho porque
fue un articulo de tributs pegado ala Tnple Alianza, asf, algunas provincias de fa mix
feca alta encabzzadas por Coidiahuaca y Tiaxdaro daban respectivamente 40 talegas,
locual equivalia a20 mantas de tribulo, y ante ésta proporcidn, se puede suponer la
existencia de un gran mercado interno en la region de Oaxaca [Pfa L(s0 )}

Algunos Autores Historibgrafos sefialan a Nochbdidn, del Estado de Oaxaca,
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como unalocalidad fuertemente productora de la grana-cochinilla, sin embargo ofros,

" ‘suponen que solo fus un centro de acopio, ya que fue y sigue siendo un gran centro
comercial de la regidn. La grana en esa época, teniaun buen sitio en su demanda co-
mercial y gran variedad de usos, pues se sabe que las Cufturas Tolteca y Teotihuacana
1a conoclan y usaban para tedir textiles,esculturas edificios,murales y codices
[Dakigren, J.(11)y Pa L.(50%

2 Epoca Colenial

Durante esa época la identificacion de la grana fue un problema , ya que al-
gunos historiadores y escritores Espafioles del siglo XVI,nombran al tinte como produc-
to vegetal, liamandolo como grana o semilla, sin saber que el colorante era exiraido de
un pequefio insecto que se nutre de savia nopaiera {Ajofrin,F. (1) Los europeos supo-
nian que se exiraia de bayas ,hojas o cereales por lo que, esta situacidn favorecia a
Espahia desde el puno de vista comercial,ya que era el inico proveedor en Europa de!
colorante, y elios sabfan y conocian el secreto de! procesamiento y cutive a2 la cochl
nilia,gracias al conocimiento que los Indigenas Mexicanos les trasmitieron a ¢u llegada
anuestro Continente.

Hacia el afio 1700, el famoso cientifico holandés Anton van Leeuwenhoek
observaba al microscopio el tinte en bruto cuando advirtib algo exdrafio.Se cuenta que
dio un salto y exclamo: “jtiene palas’. {Suezar,R. (38)y Vistmeyer N. (62)]

Al descubrir ef maravilloso cuttivo de ia grana, algunos conquistadores como
Gonzalo Gbmez de Cervantes, quien escribib ~ Vida Econdmicay Social de 1a Nueva
Espaha*“y José Antonio de Alzate y Ramirez, donde describieron detaliadamente el
proceso del cultivo de la grana, lo que les permitib conocer a fonde y analizar el apro-
vechamlento especifico en sus usos mltiples de éste racurso natural [Donkin, 8. (15) ¥
Mendsz,B. (43). Su cullivo requerfa de un gran frabaje manual,pero se |ustificaba,ya que
los beliisimos tonos de rojo saisfacfan el pensamiento magico-religioso de esa época,
pues lo asoclaban a la vida, e sol, el agua, el viento y el fuego, y dichos simbolos se
consideraban de respeto hacia sus dioses [vindez,B. (43)

Laimportancia de dicho colorante durante la Epoca de la Colonla, se reflefa
on los dalos registrados por el Virey Martin Enriquez quien sefald que la cosecha del

9



tine pash de dos il atres mil armobas -una aoba,medida de peso, equivaliaa 11.52
Kgs.-y en 1570 pasda cinco mil arrobas llegando, varios afios después, a doce mil
afrobas cuyo precio por arroba se pagaba antre 26 y 30 pesos mexicanos. [Seazar A,
(%) .

El auge def aumento en la produccion y comercializacién de grana-cochin-
lia hacia 1550, alentaba enomemente la economia de las comunidades indigenas que
se dedicaban a dicho cuttivo, por 1as generosas ganancias obtenidas lo cuai propicia-
ba,por sudemanda, el aumento de su precioy ademds el engaho através de los inter-
mediarios,quienes negociaban en mercados locales y en puertos, aterando la calidad
del tinte, aumentado su peso al agregarie harina o falsificando la grana con otros pro-
ductos siivestres que no daban las carackeisticas de color de la grana fina o culivada
Plal (2%

La produccion de !a grana-cochinilta en Oaxaca, fortalecio a la Nueva Espa-
fiaen sucomercio exerior, puesto que llegd a ser el tercer producto de exportacion
daspués del oro y de la plata El primer embarque enviado a Espafia fué en 1526,ef cudl
tuvo magnifica aceptacion, propiciando que se intensificara su culivo asi como su co-
morclalizacion exerier, en 1572,e! Virey designo un magistrado de la grana-cochinilla
por la importancia del producto y su comercializaciény tres aftos después califico anie
13 Corona, su cultivo, como la actividad comercial mas importante de la Nueva £spafia.
El auge creciente de ia grana-cochinilia, lievd al virrey a establecer {2 reglamentacion
comercial para evilar fraudes o alteraciones en el control de su calidad.(Pfa L. (52)

La exportacion deltinte a Inglaterra en los siglos XVIly Xvili fue realmente
trascendente, ya que la mayos parte de su produccion fud adquirida por aquel Pais.

Alreconocer la Corona el valor y la calidad de la grana para ser usada en fa
industiia texdil Ewopea, @qidib la Real Cédula, el 26 de agosto de 1751, en cuyo con-
texdo decia sobre |aforma de controlar el comercio y el aumento de sus rentas através
dela tributacion de derechos, asi mismo, se dictaron ciertas disposiciones lamadas
“Ordenanzas, Métodos & Regias™ para evitar adulleraciones y fraudes en el manejo co-
mercial de fa grana-cochinia fPfia L. (303

Este monopolio espafiol quedd abolido después de fa Epoca de independen-
ciay fue entoncas cuando algunas regiones de Centroamérica iniciaron el cuttivo de la
grana, emerglendo como competidores en dicho mercado. La literatura histbrica de ese
tiempo revela que la grana se cultivd en Perh desde antes de 1a llegada de los conquis-
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tadores espaficles por aquelas laliudes y reporta también que Botivia y Chile también
la emplearon como colorante, sin embargo, algunos autores sefialan que se tralaba de
grana silvestre de baja calidad. Por oo lado, Espaia logra imponer ef colorante de co-
chinilia en las islas Canasias con gran dodio. [Pa L. (52)

Los Ingleses amaron ala grana “cochineal”, los franceses “cocheniiie”™ y
los alemanes “xoschenile”™ e L. (%)

En el afic de 1850,hacen su aparicion en el exiranjero, los tintes quimicos de-
rivados de anitinas y hacen decaer y colocar en segundo t8rmino 1a producciodn de
grana,por ser éstos tintes sintéticos de anilina mds bazatos, repercutiendo éste hecho
enlaeconomia de las comunidades Oaxaquefas, subsistiendo s6lo algunas industrias
caseras aborigenss sblo para satisfacef (a demanda de su mercado inlemo. Mindez,B.
(43)y Pha L. (32)

3.2 Plantas hespederss

Las especies del nopal que mis se utitizan para cultivar la grana o cachinila
son las que pentenecen al género Opuntia y Nopalea, sin embargo las més uttiizadas
paracriar ala cochinilla son ei nopal de Castila y el nopal de San Gabriel.

1 Nopal de Castile (Qpuntia Acus indica)

Este nopal Carece de espinas (2 plama puede medir de 3 a 6 meros de atura
con articulos oblongos o espaluiados, flores amariias de 7 a 19 cm de didmelro. Esta
planta se utitiza también come planta forajera {Pfa L. (30}

2 Nopul 48 San Gabriet (Gpuria /ormentoss)
Carece de espinas la plania puede alcantar hasta 3 metros de altura con ar-
 fticulos estrechaments abordados, en ocasiones &dsten flores ansranjadas de 3 a4 cm
- do longhud Pha L. (%)
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34 tive dei nepel

Elterreno para ei cultivo del nopal dehe estas bien drenado para evitar posi-
bles encharcamientos de agua,el suelo se mezciacon arena de rio y se abona con es-
tircol s8C0.ind. resistal. (32)

Puesto que la grana o cochinilla vive en distintas especies de nopales, para
ta propagacion de estas cactéceas se cortan las pencas y se dejan cicalrizar a aire
duranfe unos 10 dias para evitar que se pudran después se siembran en surcos sepa-
rades por una distancia apredn.ada de 160 cm para facifitar ef paso y 30 cm de distan-
ciaentre plantay planta. {ind. resistol. (32))

Las penc>~ ca dehen de enterrar hastai» mitad de su eje mas largo enuna
forma que eviic que tes de la luz directa debido a que ei insecto es sensible ala luz.

Las pencas enraizan en unos 16 dias y no deben de regarse cuando estan
recién plantadas; ademaés es necesario tomar en cuenta que las pencas que se van a
sembrar no deben de ser tiemas pues esto provocaria un crecimiento raquitico ¢ no
extstiria desamoio. tnd. resistol. (32))

Por atro ladw, e nopal, mientras mas iemo es mds jugoso y por tanto apropia-
do para la wlimenlacion de la cochinilla, por ello se recomienda fa crfa da cochinilla a
los dos afios de heherse sembrade las pencas. find, resistol. (32))

3.5 Aapecto bioldgico de la grana o cochinlia

1. Taxonomia
Se conocen dos clases de grana o cochinilla:la fina,cutivada o de Castilla
que es |a utilizada comerciaimente y Ia corriente 0 silvestre.{Campos,L. (4)
Biolbgicamente Linneo fue el primero en clasificaria aunque erroneamente
por que no se trataba de la verdadera cochinilia finalmente la grana fina se clasifica de
la siguiente manera:

Clase Insecta

Orden Homéptera
Sub-orden Stemorhyncha
Supetiamilia  Coccoidea
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Famila Dactylopiidae
Género Dactylopius

Especie Coccus

Son cuatro las especies que actuaimente pertenecen al género Dactylopius.
Dactyloprus coccus, Costa, Qactyiopius indicus,Green;Daclylopius cortusus,Cockerel y
Dactyiopwus tomeniosys , Lamarck; eslas especies viven en 1as paites aéreas de las
piantas nospederas pertenecientes alos géneros Opuntiay Nopalea y producen colo-
res similares con algunas diferencias espectograficas.[Ma L. (509

2. Gicte ilelégics

Durante su desarrollo, Qecwopivs coccus pasa por los estados de huevo,
ninfay adutto €1 estado de huevo como de ninfa | (migrante) son iguales fanto para la
hembra como para el macho y es en el estado de ninfa il cuando comienzan a diferen-
ciarse .[Pha L. (32)

Hombra
a Huevo

La oviposicion os lenta y despubs se hace continua con lo que los hueveck
llos se vanuniendoy forman una cadena. A los 10620 minutos los huevecilios se
abren y se preseria entonces el movimiento de 1a ninfa a través de 1a membrana exte-
rior que 12 envuelve con 1o quo se rasga y parsiste en la hembra como una masa cero-
sa.

Ef huevo presenta una forma ovalada ,con un colof rojo claro y medidas de
0.72 X 0.33 mm.fPifa L. (32}

b. Minfa |
Estafase comesponde a lamigraciény fijacion en ia penca del nopal. La
ninfa, luego de emerger ,permanece sobre el cuerpo de 1a madre y en las siguientes 24
548 horasbusca e! lugar parafjarse ustizando para ello sus estietes con los cules
chupa 108 jugos de la piania ; el insecio permanece en eslaloma de 21a 25 diss cu-
bierta por una cera blanca pulvervienta presents desde sl momento on que emetge.
LY



Laninfa es de forma oval, se presentan anienas setiformes que se encu.en-
tran dirigidas hacia adetante y formadas por 6 segmenios de los cuales el tercero y el
sexdo segmentos son los mas desarrollados con una fengitud igual a 1a del cuarta v
quinto segmentos juntos; el primero y segundo segmentos son relativamente cortos.

Se encuentran un par de ojos esféricos cerca de la base de las antenas ; el
cuerpo presenta setas cilindricas dispuestas en pares en la region mediana del cuerpo
formando dos hileras longitudinaies, también se presentan setas tronco-canicas dis-
puestas submarginalmente en el cuerpo.

) L.as patas estan bien desanolladas y sobresalen del cuerpo observandose,
asi mismo, pequeios grupos de poros en el submargen de [a parte ventral del cuerpo

. Minfz ff

En esta etapa la ninfa permanece fija al nopal pero puede ocurrir un cambio
de lugar con o que el desarrolio se ve afectado pues Jas piezas bucales solo se pue-
den introducir en forma parcial; el insecto permanece en esta forma de 13 3 18 dias.

El cuerpo es oval, desaparecen las setas cllindricas y ias patas ya no sobre-
salen det cuerpo; ¢t gripo de poros aumenta y las paredes de éstos son gruesas.

d. Hembra zauite

Agarte del polvo ceroso que cubre al insecto, e observa la secr..cién de un
ifquido que e endurece con el tiempo y que adqulefe un color blanco amarilento. Et
volumen del insecto aumenta debido a la cOpula que se realiza y pasado un tiempo de
30 a 68 dias empieza la oviposicibn que dura de 28 a 50 dias; después el insecto mue-
re.

Eltiempo de vida de una hembra no apareada es menor gue el de las hem-
bras que se apasean las cudlss viven de 102 a 181 dias.

Et cuerpo de |a hembra adulta es oval con medidas de 6 X 4.7 mm , presenta
numerosos grupos de poros de cinco ioculos asf como pocas setas modificadas del tipo
cilindrico y sobre todo ¢! cuerpu se encuentran distribuidas setas normalas més paque-
fias. Los espiraculos son grandes y escierosados con el operacute bien desarrollaco.
[Pt (524
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a Huevo
b. Minfa ¢

c. Ninta it

Laninfa, después de emerger, forma un cocon en cuye interior muda dando
lugar a (a pre-pupa, se distinguen aqul 1a cabeza, thrax y abdomer y anlenas gruesas
curvadas hacia afras sin segmentos definidos.
El torax se expande para dar lugar a la futura formacion de las alas y empieza la forma-
cin de los genitales. En la siguiente etapa hay muda de fa protopupa para flegar al es-
fado de pupa de la cual emerge el adulto.(Pia L. (s2)

. Macho adulto

Se presentan un par de alas, l0s genitales se proyectan en el exdremo del ab-
domen y las antenas y las patas estan bien desanolladas.

En este estado ¢! macho vive de 3 a 4 dias realizando vuelos cortos y copu
lando con varias hembras.fPfa L. (s2)

Es importante mencionar que ia cochinillafina y ia silvesire no pueden distin-
guirse entre sf durante las etapas tempranas de su desamolio.

3.6 Quitivo de la cochinila

Para el cultivo de la grana o cechinilla def nopal se requiere de un climatem-
plado, vientos escasos y con poca precipitacion pluvial.

Es necesario seleccionar fas mejores cochinilfas para 1a cria,por ello se es-
cogen las cochinilias mds grandes y gordas y una vez que estan praximas a parir se
bajan del nopal, se recogen en cartizos huecos y se ponen en tos nidos los cuales son
hechos de paima con fejido abierio para que se facilite a salida de fas crias.

El nido se tapa con heno o esropajo y se fija en la penca del nopal utifizando
una espina de huizache o de maguey y después que i3s hembras depositan sus hue-
vecillos, fas crias se diseminan en las pencas ;en este momento se requiere cubrir los

49



nopales con tapexco de ayate para evitar que el viento amastre a las crias pues éstas
requieren de un tiempo de 24 a 48 horas para fijarse en las pencas con su pico chupa-
dor.{ind. resistol. (32)]

Después de fa primera muda de piel, las cochinillas que van a sermachos
fejen su capullo de donde salen enforma de palomas pequefias con cualro alas y es
entonces cuando fecundan a fas hembras.

Las cochinillas que se escogieron para la cria ovipostan alrededor de 300 a
350 huevesillos durante un periodo de aproximadamente 16 dias y después de esto,et
cuerpo del insecto se contrae hasta que muere.ind. resistol. (32)

Es necesario hacer notar que,cuando la cochinilla esta en e} nopal,se requiere de
una revision constante puss existen enemigos naturales que la alacan como las hormi-
gas,gusanos,pajaros y gallinas,asi como la iluvia,g! granizo y las hetadas. Hotrin,f. (1 §

3.7 Cosecha ds la cochinlla

La cosecha de la cochinilia se realiza en el momento en que se advigrie su
presencia en su hospedero natural, ! nopal, y son cochinilias recién nacidas, es de-
cir,en @l momento en que ias hembras Inician su desove.Las hembras en estas circuns-
tancias poseen mds peso y materia colorante cuyo origen bio-sintético en fa cochiniffa
alin es incierto. Los insectos hembra se colectan durante su madurez sexual, justo an-
tes de la ovipasicion, ya que es el momento preciso cuando la concentracion de colo-
rante es mas alta;esto se ha comprobado mediants [a diseccion y los exdmenes micros-
copicos de los espacimenes frescos, aunque también se han detectade concentracio-
nes akas del pigmento pasando éste periodo, lo que indica que {a bio-sintesis continiia
durants e) dasasrotio biolbgico del insecto.Rioyd A (40}

Parala cosecha, se recogen las hembras empleando una cafa de carizo y
se recolectan los insectos en cestas o canastas, no sin antes haber reservade las hem-
bras mds adecuadas paralacrianza de las sigulentes generaciones.

Después de fa recoleccion,los insectos mueren,usando para éste fin, agua
caliente, calor seco, secamiento al sol § vapor. Metmeyer N (52)y Diccionario Parria (143
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Una 8 una se recogen las Aembras
!mplunh una cada de carrito

Enire yna tempnmada y afra,
fas Rembras snn colocadas en nidos de
palma Lirgado el momento,
se disteshusrdn en las pencay
para intciar la nuera cria
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3.8 Proguetos comaorciales dertvados de ta cochiniia

Todos los productos derivados del insecto yenominado cochinilla perens
en & 12 familia coccoidea. En el perfodo que comprende el principio del siglo <V
hasta el siglo X1, tiempo durante el cual tuvo el colorante un auge econdmico en su
comercializacion por su principal productor México en el mundo entero, por la ambi-
c10n e los ingieses Franceses y Espaiioles, frataron de reproducir el nsecto en sus
respectivos paises y en cenfroamericay sudaménca sin embargo, a produccion
actuai en tods el mundo sblo representa una fraccion minima de la producida po:
nuestra pais en ese mismo 1apso.(Dabdoub M L. (10}

En el mercann tundial de ta grana ¢ cochinilia, se encueritran cuatro for-
mas comerciales fazos V.R. (39%

) Cachinilla seca
b) Extracto de cechinilta
¢) Camin de cochinifia
d) Acldo carminico
Veamos ahiera de cada uno de los productos, sus caracteristicas y su forma
rle obtencion:

a) Cochnilla seca

Es un preducto de aspecto granulas, con una coloracian que varia del gns
al negro, después de eliminar |a capa de cera que lacubre. La cochinilta contiene
un 10% de acido carminico - principio colorante - ,40% de maeria proleica, 10% Je
grasas constituidas principalmente por trigiicéridos, 2%de ceras y 2% de cenizas.[Pfa
L.{53%

L.a coctunilla una vez seca y limpia, se muete hasta obtener un poive fino
de! cuai se elabora el edracto de cochinifla, el camin y el acido carminico.

b) Extracto de cochintla

Esuna solucton concentrada obtenida despues de que se ha eliminado e
alcohol de un extracto acuoso alcohblico.[Péa L (50)

El extracto de cochinilla tiene un contenido de s9tidos lotales de aproximada-
mente un 6% y es caracteristicamente dcido (pH 5 - 5.3).Es insoluble en solventes co-
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mo el agua, glicerina y propilenglicol pero puede dispersarse en agua; presenta buena
estabilidad alaluz y a la exidacién y fecuentemente contiene benzoato de sodio como
conservadorMemwion, M. (4t}

La coisfacitn que posee varia del anaranjado al rojo dependiendo del pHy
sus niveles de uso estdn permitidos 6n un rango de 26 a 1000 ppm. [Mermion,M. (41

c) Carmin de cochnils

Se denomina carmin a la laca alumino-cdlcica del cido caminico. El cammin
fue elaborado por vez primera por el quimico Joseph Pelistier en el afio de 18 18.
[Pha L. (33)y Mothier, M. (48))

Lafaca contiene de 40% a 60% de dcido carminico y el producto se obtiene
de la formaci6n de un compiejo entre el dcido camminico y el aluminio.Mumion, M. (¢1))

Lametodologfa para !a sintesis del compiejo se ha descrito y publicado en di-
versas ocasiones pero no detalladamente debido a que las reacciones fisicas y quimi-
cas que lo fundamentan son inciertas y los detalies técnicos del proceso se consideran
“secretos” que cada industria guarda celosaments fIMCE (33).

€1 camin es un colfor natural,que paulatinamente perdid populanidad al apa-
racer en ef mercado os colorantes sintéticos en todo el mundo, sin embargo ahora se
considera como ol (nico susttuto natural dei rojo @ 3 de FD&C cuyo uso es cuestiona-
do por sus reacciones taxdcoifgicas. Algunos investigadores han estado trabajando
para encontar un sustiuto del rojo # 3 pero han tenido difcultades para logrario al no
desarrollar un color con el mismo tono y con Ias mismas ventajas de eslabitidad termica
disponibilidad y costo de! rojo ¢ 3. Cierto es que el camin se encuentra poco disponi-
bley aun elevado costo, pero su estabilidad a! calor es excefente ademds de que el
tono del carmin, que va del rojo claro brillante al violeta , es el mas cercanc comparat-
vamente el rojo # 3, que es rojo-rosado con tanos azulados brillantes.(Carmine ()

El carmin como colorante es soluble en un amplio rango de pHy en mezclas
acuosas de etanol, ademds,se ha logrado produclr a partir de é1,colores que cubren un
amplio rango de matices en el espectro de los rojos, que sonlos preferidos para colo-
rear alimentos y bebidas. [faor,B. (613
Ei carmin de cochinilia es conocide en el mundo con las siguientes denominaclones:
Rojo natural nim. 4, Lebensmitlel rot2 [Mottier, M. (46) ,Carmin nacarado o carmin 40
[Mottier, M. (46} ; e define con el n(mero de referencia E-120 {Crompton (8)) y otras refe-
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rencias son:
No. 1239 det Color Indax Primera edicion, 1924 [Mottier M. (46}
No. 75470 dei Color index Segunda edici6n, 1956 (Marmion,M. (41§
No. 1381 de ias Tablas de Schuttz.Séptima edicion, 192 1 Mottier, M (45))
No. 107 DFG.Edicion 1957 Mottier,M. (46 )

Laestructura quimica del carmin es a siguiente [Merck,g. (44):

ca®*
0 S Hy0
arve ey wH20

d) Acido camminico
Es el principio colorante de los productos anferiores y se obtiene en forma
pura del extracto de cochiriilla [Pa L. (52)}; se presenta en forma de polvo rojo parde o
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rojo fadriflo chscuro , ligeramente sofuble en agua (80 g/1 proporciona una solucion
rojo-naranja}, alcohal, éster, dcido suMirico concentrado y soluciones alcalinas. Es
insoluble en éter de petrdleo y cloroformo, se descompone a 1359 y es amarilio a pH
de 4.8y vicleta a pH de 6.2 (Mothier, M. (46)

La exdraccitn dei dcido caminico pura del cuerpo del insecto se puede rea-
lizar formande un complejo insoluble con el piomo, por tratamiento con una solucion
acuosa de enzimas proteoilicas en presencia de un surfactante adecuado a través de
cromatograsia de intercambio iGnico. [ Loyd,A (s0)

£n sumolécula,el dcido carminico presenta una unidad de glucosa, la cudl,
unida al acido, le transfiere yna resistencia a la hidrolisis cida,ademas de ser de parti-
cular signiicacion en lahabllidad del dcidn para formar complejos con una variedad
de metales; esta habilidad provoca un desplazamiento de ja méxima absorcion en el es-
pecho visible hacia una longitud de onda mas alta y se percibe come un aumento en la
intensidad del color . Los colores mds atractivos se producen con el estafio y el alumi-
nio [Uoyd,A (40))

El dcido caminico en solucion a pH menor que 7 posee un color intrinseco y
a pH de 4 llaga al paja palido dependiendo de la concentracitn. En forma pura es facil-
mente dializabie.fioyd,A. (40}

La estructura de! dcid camwinico es la siguiente [Lioyd A (40}




Oiagramna general para le obtancién de los
productos celorantas de la grane-cochinlia

{ Seloccién de Plantes hespucterss |

[ Obtencién de CochiniTie frasca |

Secedo
Limptere
Puvarizacién

Ext reccion Ctenol -Agus

Tiltrade
. Prect pitecitn
nico,
Separecién

[Furitemson] :
[E‘;":::_] [actes Carmintos] {CorminoLeos |




3.9 Aglicaciones de les prosuctos comerciales

Exfracto de cochinilia - bebidas
-productos cdmicos
-especias
-confiteria

Camn ge cochiniia -sidra
-vermouth
-confturas,jaleas y mermeldas
-frutas en almibar
-golosinas
-vinagres
-producios de salchichoneria
-yogurt

Acidlo camminico -colorante nuctear para cromosomas en
frotis no fjados
-parateflido de glucbgeno en secciones
-agente acompliejante de cationes
-folograffa a cotor
-produce doble cotoracion en secciones,
particularmente en tejidos nerviosos

Fuente. Pa Lujin,ignacio.,Hictor Zoykh de i Parra ef o "Produccidn de grana o cochiniBa fina on of
estudo de Caxaca”,fecroigie Lanfl, (Mixico,D F.), 4:1979nm. 4p.4.
Mottier, . “"Cochenile acide carminique et carmin®fevue d & comserve alimmfetion mo-
dUTe, 1974 5%, 27D 88,
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3.10 Perfll da mercado de 1a cochinlia

La cochinilla como colorante, fue conocida en México y principaimente en el
estado de Oaxaca desde iempos prehispanicos; sirvid de soporte economico durante
la dpoca de lacolonia a lo indigenas que la cultivaban puesto que fue un producte co-
diciado en (a Nueva Espafia por haber sido el principal producto de exportacion des-
pués del oro y 1a piata Lamentablemente fa produccion se vino abajo pot a situacién
politica, economicay principaimente porla enfrada al mercado de los colorantes sinté-
ticos, razén por la que el colorante cayb en desuso y el cutive solo se continiia en al-
gunas regiones tematas (o Oaxsca {Dabdoui M. (10Y.

Actualmente, empujados por 1a situacion econbmica , algunas comunidades
originarias de {a region de Oaxaca y que cuentan con pocas recursos,pero que pose-
en nopales infestados con cochinilla, han buscado algunas attemativas de desarolio
para su poblacion através de este colorante {Campos L. (4).

En el ejido 48 San Agustin Amatenge,Oavaca,Crescenciano Ramirez y Mar-
celino Ramirez se dieron 3 1afarea de rescatar algunos nopales cochiniteros que que-
daban en e monte de su ejido y con gran empefio formaron sus viveros. Durante algin
tiempo buscaron a través de diversas instituciones conseguir un financiamiento para
implantar una produccion en forma, pero por diversas razones no se lisvaba a cabo, fi-
nalmente se obtuvo esa ayuda por medio de la SARH (Secretar(a de Agricutturay Re-
cursos Hidréulicos) el N1 (instifuto Nacional indigenista) con lo que se avanzdenel

* proyecto [Campos L. (4)).

Por olro lado los Laboratorios Nacional es de Fomento Industrial (LANFI) en
colaboracibn con el Comié promotor de Desarmollo Secioecondmico del estado de Oa-
Xaca{COPRODEO), corormaron un programa con el in de culivar e industrializar 1a
granafina en 1as regiones de Oaxaca Este programa dio inkcio en junio de 1974 y para
febrero de 1975 se establecid un Centro parata Repruducglfm y Fomento de la grana
fina en San Agustin Amatengo. Para etlo,LANFIy COPRODEO fomutaron un convenic
con el Sr. Laurc Ramirez, quien contaba con 1a experiencia ransmitida por sus familia-
res en ol cullivo del inseclo , para que colaborara en el sstablecimiento y manejo de di-
cho conlro Plia L. (30).
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A través de este proyecio se pretendia , a mediano plazo, proporcionar una
fuenie de rabajo paraios campesinos oxxaquehos y abastecer de grana a los artesa-
nos de fa entidad que importaba el producto y a largo plaze la praduccion del colorante
tanto para consumo nacional y exportacion [Pifa,L.(so}.

Los proyectos citados anteriorments fueron dados a conocer en detalle por
medio de diversas publicaciones, sin embargo existen ofras que stlo se citan a grandes
rasgos,por ejemplo,ei proyecto realizado por ESPECTRUM que fue dado a conocer en
8! XX Congreso Mexicano de ia Quimica Puray Aplicada,donde destaca la importan-
cia actual del colorante en las industrias de alimentos, medicinas y cosméticas; ofra pu-
blicacién menciona que & Sr. ignacio del Rio Duefias esta interesado en fa produccion
def colorante para sufisfaces la creciente demanda mundial y proximamente se darén a
conocer los resultados de su proyecto, pues dice que sus “nenas” como el llama a los
insectos, volverdn a ser reinas codiciadas en todo el mundo.(Rev. Soc. Qum. (5¢) ¥
Dubxiowts, M. (10}

Este auge que gira alrededor del colorante, nos permite damos cuenta de 1a
conveniencia de rescetar esta industria para México, ya que el erriguecimiento que s2
togre en cada indento, evitari la cdincion de este recurso nalural que es una valiosa
fuente de divisas para nuesiro pais.

Lamarcada tendencia mundial por los colorantes nalwiales augura un buen
panorama para ¢! coloranie de la cochinilia , conrmandose por ia necesidad que algu-
nos paises tienen por adquirido. A continuacitn se presenta un resumen generalizado
de los estudios de mercado proporcionados por INFOTEC para el camin de cochiniifa
y aunque son emmoneos en téminos generales, son muy alentadores y i a esto agrega-
mos el auge adquirido en GRimas fechas, no seria sorprendende enconframos con estu-
dios més a favor de este colorante finet. Max. Com. (33)(34),(35X36}.



Estueice te Msroese d9 Carmin ¢ Goskiallle

PAIS PRINCIPALES VEENWEDT VALIR
TMPORTAMR PAISES YRAVEEDGUES TRELADAS LS. (NILES)
HOLANDA CEE 12 100.7
FRANCIA

ARGENTINA FRANCIA 169.75 22.2
ESPARA
PERU

E.U.A PERU 5,201,137.25| 1,928,916
KENIA

Nota: El volumen y el valor en ddlares es un promedio

de los aios 1980-1983.
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4 ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EXTRACTO DE
COCHINILLA Y CARMIN

Para la elaboracion de el anteproyecte de norma de nuestro tema de tesis,
fue necesario recurrir al formato que se debe seguir para su estructuracin, por
eilo se muestra a continuacion dicho formato que corresponde a l[a NOM-Z. 13-
1977.

4.1 NORMA OFICIAL MEXICANA
Guia para la redaccidn,estructuracion y presen-
tacion de 1as Normas Oficiales Mexicanas

INTRODUCCION

Esla guia establece una serie de reglas que deben cumplirse en 1a redaccibn,
estructuracion y presentacion de Anteproyectos,Proyectos y Normas Oficiales
Mexicanas.Los organismos encargados de |a elaboracion de 1os Anleproyectos
Proyectos y Normas,deben aplicar estas regias desde la primera etapa de pre-
paracion hasta su edicton.

1 REQUISITOS BASICOS

La redaccion, estructuracion y presentacion de Proyectos de Normas remitidos
a la autoridad competente para su consideracion y aprobacion, deben satisfa-
cer los requisitos basicos sigulentes:

1.1 Esveres licnices

Deben evitarse ios errores relacionados con valores numéricos, formutas mate-
milicas y quimicas y relacionados con otros aspectos técnicos.



1.2 Garidad, precisién y consistancia del texto

Las instrucciones dadas en el Capitulo 5 de esta guia deben ser tomadas en
en consideracion

1 3 Uniformidad on ja terminologia

Se debe mantener uniformidad dentro de ja misma norma, en series de normas y
£On normas antertores, cuando esto proceda, por sjempio:

1.3.1 Debe usarse un témino Gnico cuando siempre se reflera 3 un concepte
dado,

1.3.2 Debe usarse la misma redaccidn y presentacion para fragmentos anilogos -
det texto .

l.4mmmmbﬁlcu

Los documentos que se mencionan a continuacién que pueden aumentarse en
o} futuro son de particular importancia en ja elaboracion de las normas ofictales
mexicanas.

3) NOM-2-001- 1979 vigente (lodas sus partes)
“Sistema general de unidades de medida Sistema intemacional (Sf) de unida-
des”™

b) NOM-Z-010- 1964 vigente
“Nimeros Normales - Serles de nUmeros normales”

€) NOM-2-01 1- 1984 vigente

- “Guia para ef uso de los NuUmeros Normales y de (as series de nimeros nor-
males”

[ H



d) NOM-Z-014- 1983 vigents
*‘Métodos de muestreo y graficas para la inspeccibn por variables”

e) NOM-Z-012/04-1977
“Muestreo pasalainspeccion por atributos - Parte 4:Aplicacibn de métodos
de muestreo para lainspeccion por atributos™

) NOM-N-14-C
*Dimensiones normales de papeles para escrituras y para clertas clases de
impresion”

1.5 Distribuciin dal dscumento

La estructura general, la secuencia de |as partes divisiones subdivisiones y nu-
maeracitn, deben estar de acuerdo con las reglas establecidas n los capfulo 2,
3 y 4 de estaguia

1.6.1 Los dibujos, diagramas,gréficas tablas e ilustraciones incluidos en los tex-
tos,deben ser dibujados y radactados en forma clara y deben proporcionarse a
1a autoridad competente como originales,coplas o fotografias en blanco y negro.

1.8.2.0s texdus de los proyectos deben de ser claramente mecanograffados,
usando un solo lado del papel y deben contener lamenor cantidad de correc-
clones hechas a mano.

1.6.3 Los Proyectos para enviarse a (a autoridad competente, deben inciuir una

copia del documento impreso con cualquler modificacion indicada directamente
sobre 1a misma.

63



2 ESTRUCTURACION DE LAS NORMAS
El diagrama de ia pégina sigulente indica el orden que debe usarse en ia pre-

sentacibn de los diversos elementos que contiene una norma. Cada uno de fos
elementos dados en este diagrama se describe con detalle en el capitulo 3.

3 DESCRIPCION DE LOS ELEMENTOS

Los diversos elementos mencionados en el capitlo 2 se describen con detalle
2 continuacitn.

3.1 Eementos preimineres
3.1.1Poitada
La portada debe piporcionarta informacion relativa al documento y a su vali-

dez y es preparada a criterio de ia Secretarfa de Farimonio ¥ Fomento industrial
con disefios normalizados.

3.1.2 Prefacio

3.1.2.1. Laprimera pae de este elemento da informacion relativa alanormay
proporcionaia lista de tos organismos que han participado en su elaboracion,
siendo este elemenio responsablilidad de ia autoridad competente.

3.1.2.2 Lasegunda parte de este elemento es opcional y queda a considera-
cibn de fa autoridad competente y puede contener la siguiente informacién:

3) razones que motivaron la preparacién de lanommay el desarrollo técnico
del problema;

b) 1as relaciones de ia norma con ofras nomas u otros documentos nacilonales;

c) cmcelactond substitucion total o parcial de las normas;
-



d) aclaraciones de que algunas partes del documento, po: ejemplo clertos
apéndices (véase 3.4.1) no forman parte del cuerpo de lanorma.

3.1.3 indice de contenido

Es un elemento optativo, pero recomendado si et texdo de la norma es mayor de
8 paginas, en este paso debe proporcionar una lista de capitulos para facilitar
su consufta.

Elindice puede enumerar |as principales divisiones y apéndices o citar todas
las divisiones y principalmente mencionar las tabias y figuras.Todos los elemen-
tos mencionados en el indice del contenido deben tener sus titulos completos.

3.2 Hementos genorales de ia nonma

3.2.1Iflulo

La redaccidn del titulo debe establecerse con gran cuidado y serfo mas conci-
sa posible.No debe presentar ambigiedad y debe indicar especificamente ei te-
ma de la norma , evitando posibles confusiones con normas ya existentes o pro-
porcionar defalles innecesarios. Cualquier aspecto adicional particular que se
considere necesario,puede inclulr-se bajo los encabezados “Objetivo™ (véase
3.2.3) y/0 “Campo de Aplicacion™(véase 3.2.4).

El tftulo debe componerse de elementos separados,cada uno de ellos tan corto
como sea posible, partiendo de fo general a io pasticular. Son generalmente su-
ficientes tres de dichos elementos,por ejemplo:

Rodamientos - Tolerancias - Definiciones.

3.2.2 Iniroduccibn

Elemento opcional orientado a especificar el propbstte que se desea oblener
mediante ia normalizacion considerada o a dar cualgquier informacion que se re-
quiera para el entendimiento de la norma.



3.2.3 Qbletivo

Este elemento debe ser incluido al principio de cada norma para definir sin am-
bigliedad e! temay el propésito del documento, aiin si el tema aparece clata-
mente indicado en el tituio. Este elemento sirve también para completar 0 am-
pliar la informaci6n dada por el titulo. No debe ser usado para sefalar las espe-
cificaciones.

3.2.4 Gampo de gplicacion

Este elemento debe de ser incluido y su propdsito es establecer los iimites de
aplicabiiidad de la norma o partes de la misma.

En algunos casos es conveniente combinar el “Campo de Aplicacion” con el
“Objetivo y Campa de Aplicacion”.

3.2.5 Referencias

Este elemento estd destinado a proporcionar una relacion completa de otras
Nomas Oficiales Mexicanas que sea indispensable consultar para ia aplica-
cibn de 1anoma.

Larelacidn no debe incluir documentos que se hayan utilizado exclusivamente
como fuente bibliogréfica de referencia enla preparacion de la noima; estas
fuentes deben aparecer al final de Ja norma bajo e tfiuto “Bibliografia” capitulo 6
de esta Norma. :

3.2.6 Refiniciones

Es un elemento opcional que incluye las definiciones necesarias para el enten-
dimiento de ciertos terminos usados en janorma.

En algunos casos es conveniente combinar simbolos v abreviaturas con las
definiciones de tal manera que rednan los ¥rminos y sus definiciones con los



simbolos,abreviaturas y, eventualmente sus unidades bajo el titulo genérico de
“Definiciones”.

3.3 Bementos que constituyen sl contanido tdenico de ta nonma

3.3.1 Teminotogia

Este elemento debe contener una relacion por orden alfabético de terminos em-
pleados en el texdo de la norma y que no hayan sido previamente incluidos en la
correspondients Norma Oficial Mexicana de terminologia. Cada dermino de esta
relacion debe ser acompafiado por su comespondiente definicion,

Este elemento debe distinguirse del elemento 3.2.6 el cual dalas definiciones
necesarias solo para el entendimiento de lanorma que las contiene y general-
mente se reflere atérminos que tengan una acepcidn especifica en la norma.

En |2 preparacion de las normas referidas a terminoiogia normalizada, se deben
fomar en cuenta los avances obtenidos en (a ferminoiogia basica oficial.

3.3.2 Clasificacibn v designacion del producto

Este elemento establece un sistema de clasicacion y designacion codificadas
de los productos que cumplan con los requisitos establecidos En algunos casos
es conveniente combinar este elemento con las especificaciones dadas en
3.3.3.

3.3.3 Esgecificaciones

Este slemento establece:

a) todas las especificaclones normales requeridas para el producto cubieric
por fa norma , que pueden ser formas geométricas y dimensiones, requisos d
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seguridad y otros;
b) Los valores iimites o tolerancias de estas especificaciones;

c) Los métodos de prueba(véase 3.3.6) para determinar o verificar los valores
de estas especificaciones.

Deben incluirse ios dibujos necesarios para aclarar el texto, especiaimente en
aquétias normas que se refleran a productos o elementos de dificil comprension.

3.34 Matedas gimas v maleniales

Este elemento debe contener las especificaciones correspondientes atas ma-
terias primas o materiales del producto cuando en el titulo de la norma especifi-
camente se establezca.

3.3.5 Muyestreo

Este elemento especifica las condiciones y crilerios de muestreo, asi como fos
métodos para el tratamiento de las muesiras.

Puede ser situado al principio de los métodos de prueba,si asi se consider con-
veniente.

3.3.6 Mélodos de pryeba

3.3.6.1 Este elemento debe dar {as instrucciones al procedimiente normalizado
que debe seguirse para determinar los valores de las especificaciones o para
comprobar el cumplimiento de los requisttos establecidos, de tal forma que ga-
rantice la reproducibilidad de los resultados.

3.3.6.2 Las Instrucciones relativas a los métodos de prueba deben subdividirse
de la siguients manera:

a) Principlo, resimenes o fundamento
68



b) Reactivos y materiales

c) Aparatos y/o instrumentos

d) Preparacion y conservacion de ias muestras o probetas
e) Procedimiento

f) Expresion de los resultados, incluyendo el método de calculo y 1a precision
del método de prueba

g) Informe de la prueba

3.3.6.3 De ser posible por su cencision y brevedad, el método de prueba debe
incluirse en el contenido técnico de Ia norma. St el método requiere un gran ni-
mero de paginas debe ser presentado en un apéndice de la misma norma.

3.3.6.4 Cuande exista o resulte posible estabiecer un métedo de prueba comun
para diferentes materias primas, materiales o productos,es conveniente hacer
referencia al mismo o elaborar una norma por separado a la cual se hard refe-
rencia en1a nomma en cuestion.

3.3.7 Marcado, etiguetado, envase y embalaje,
3.3.7.1 Marcado
Este elemento definira ia manera en que deben hacerse las marcas e identifica-

clones que sean necesarias en un producto, Incluyendo en los datos las dispo-
siciones exigidas por las leyes y reglamentos en vigor.

3.3.7.2 Etiquetado

Este elemento debe incluir los datos necesarios para la correcta utilizacion de
material o producto incluyenda la informacion que establecen las leyes regia-

89



mentos y disposiciones oficiales vigentes.

3.3.7.3 Envase y embalaje

Este elemento debe contener os datos necesarios y especificaciones para et
envase y embalaje de los productos, incluyendo las condiciones correspon-
dientes a ies simbolos para manejo, transporte y uso de acuerds con las teyes,
reglamentos y disposiciones oficiales vigentes.

Nota: Los elemenlos 3.3.7.2 ¥ 3.3.7.3 puaden complementarse con apéndices
proporcionanda ejemplos que sefialen ja forma de indicar 13 designacién,el en-
vase 0 embalaje, la entrega y oras informaciones esenciates.

3.4 Elementos complementarios

34.1 Apéndices
Los apéndices pusden ser:

a) partes integrales det cuerpo de 1a norma,las cuales por conveniencia,se co-
lacan después del texdo principal o,

b) elementos que proporcionan informacion adicional , colocados después det
texio de |a norma y de la cual no forman parte integral.

Ya seaque el apéndice corresponda a la calegoria a & b,debe ser claramente
redactado y corectamente colocado en el documento ; si es necesario, debe
darse una explicacién amptia en el prefacio {(véase 3.1.2).

3.4.2 Notas gl pie de pigina

Estos elementos complementarios proporcionan informacion adicional que
sean pare integral del cuerpo de fa nommay se calocan al pie de ja pagina,
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donde se encuentre el parrafo que debe aclararse.

4 CONSTRUCCION DE LAS NORMAS

4.1 Ganeralidades
Lo descrito en este capitulo contribuye a mejorar la presentacion de una norma
y facilitar su consutta. Esto comprende:

a) distribucion racional del contenido de una norma en divisiones y subdivisio-
nes;

b) numeracion de las divisiones y subdivisiones;

c) uso adecuado de los titulos para designar apropiadamente fas divisiones y
subdivisiones.

4.2 Composiciin

Las normas son tan variadas y diferentes entre si tanto por 1a naturaleza de su
contenido como por &l nimero de sus paginas que se hace diffcil establecer re-
glas universales para su composicion.Sin embargo es recomendable que en la
composicion de una nomma se utilice la terminologia y distribucion siguientes:

4.2.1Patte

4.2.1.1 Parte de una norma puede ser publicacién de un documento o de una
serie de ellos, editados separadamente bajo el mismo nimero de la norma.

4.2.1.2 Cada parte de una norma se identifica mediante el nimera de la norma
seguido de una diagonal y un nimero ardbigo correspondiente al nimero ordi-
nal de la parte.

4.2.1,3 El tulo de {a parte de una norma debe estar compuesto por el titulo de la
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norma seguido por el titulo de la parte. Este (ltimo debe expresarse en la forma
mas concisa y breve posible.

4.2.1.4 El sistema de partes debe ser usado con criterio selectivo, reservandn
se solamente en aquellos casos en los que 10s documentos separados cores-
pondiendss tengan una estrecha relacion uno con otro y en un momente dado,
al ser combinadas eventualmente las partes individuales puedan formar un solo
documento.

4.2.2 Seccin

4.2.2.1 Laseccion es una division usada para agrupar una serie de capitulos
(véase 4.2.3). )

4.2.2.2 El nimero de una seccibn debe escribirse completo y precedido por la
palabra “SECCION”", por ejemplo: "SECCION UNO”™ "SECCION DOS”.

4.2.2.3 Cada seccion debe tener su comespondiente ttulo

4.2.2.4 Las secclones deben ser utilizadas solamente en documentos que con-
tengan varios capitulos donde sea conveniente indicar que existe una retacion
especial entre ellos.

4.2.3 Capltule

423.1Un capﬂ\ilo es una divisidn principal de una norma o de apéndice Cuan-
do unanomma se divide en secciones,los capfiulos son subdivisiones de la sec-
cibn correspondiente (véase Apéndice A)

4.2.3.2 E capituin debe ser numerado utilizando nimeros ardbigos empezando
con 0 para la"Intreduccibn”,si ésta existe,y siempre el nimero 1 para el “Obje -
tivo™

La secuencia numérica no se afecta poria exdstencia de secciones (Como
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ejemplo Apéndice A).

4 2.3.3 Cada capitulo debe tener un titulo colocado inmediatamente después de
31 nUmero y en renglon separado el texto que le sigue.

4.2 4 Pigrafos e incisos

4.2.4.1 Los parrafos son subdivisiones numeradas de un capitulo que pueden
ser subdivididos en incisos numerados .Este proceso de subdivisiones puede
continuarse siempre que sea necesario, evitando subdivisiones excesivas.

4.2.4.2 Los parrafos y sus incisos deben ser numerados usando nimeros arabi-
gos,utilizando el mismo sistema que se aplica en esta Norma,ejemplificado en al
Apéndice A.

4.2.4.3 Cada parrafo debe tener su correspondiente titulo, el cual debe colocar-
se inmediatamente después de su numero y, en renglon separado el texdo que lo
sigue. Los incisos deben ser tratados de la misma manera, sin embargo,el uso de
titulos debe ser uniforme , por ejempio: todes los parrafos e incisos de un grupo
deben presentar titulo o carecer de &t.

En la ausencia de titulos se pueden usar palabras clave para destacar el tema
principal dentro de las varias subdivisiones, abreviandolas en los textos meca-
nografiados.

4.2.5 Apéndice

4.2.5.1 Sihay dos o mas apéndices éstos se designan con letras maylsculas
det alfabete, empezando con 1a letra A. La palabra “Apéndice” seguida por la

* letra que designa su orden, se coloca arriba del titulo. Los nimeros asignados a
las divisiones y subdivisiones de un apéndice son precedidos por fa letra asig-
nada a dicho apéndice.

Cuando exista un solc apéndice no se designa, sin embargo, los nimeros da-
73



dos a las divisiones y subdivisiones de este apéndice deben ser precedidos por
laletra A para distinguinlos de los nismeras usados en ofra parte de {a norma.

4.25.3 Cada apéndice debe tener un titulo

4.3 Formato y composiciin

El texto y los nmeros de las divisiones y subdivisiones deben estar alineados
sobre. el margen izquierdo de 1a pagina. Sin embargo, para facilitaria composi-
cion del texdo impresu, los renglones aislados (veéase 5.2.1) y notas que forman
parte del textc de los capitulos (véase 5.2.1 inciso a), deben colocarse hacia
adentro del margen.

Las hojas empleadas tanto en las Normas Oficiales Mexicanas como en los
proyectos de normas remitidos a !a Direccibn General de Normas por los orga-
nismos consuftives de normalizacion, deben sertamano A4 (210 x 297 mm) se-
gun Norma Oficial Mexicana NOM-N-14-C vigente.

Los dibujos deben ser presentados en otiginales cuyos tamaiios correspondan
ala serie primaria relativa atamafos de papel NOM-N- 14-C, vigente.

Los ejemplos de aplicacion presentados en los apéndices A y 8 ilustran a dis-
tribucibn de una norma en divisiones y subdivisiones, asi come su designacion
y numeracion con la colocacion de sus titulos y textos.

6 DETALLES DE REDACCION

Los textos de [as normas deben ser claros, precisos y concisos. Las regias ile
redaccion dadas en este capftulo ayudan a asegurar un maximo de uniformidad
en la presentacién y deben ser aplicadas empezando desde la preparacibn del
primer Anteproyecto.
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5.1 Texto de las nermas
§.1.1. Redaccion del “Qbjetive”
En este elemento deben usarse las siguientes formas de expresion:
“Esta Norma Oficial
- proporciona reglas para....”
- fijalas dimensiones de....”
un método de ....”
-especifica  las caracteristicas de...."
la manera mediante la cual...”
el vocabulario para...”
- establece

un sistema para.....”

- define los términos...”

5.1.2 Modo v iempo de verbos usados en ef lexto de [as normas

Se debe emplear ! modo indicalivo presente en {a mayoria de los casos, evi-
tando el uso del modo indicativo futuro o del condicional.

- Cuando se especifique algo que es necesaric cumplir, se debe emplear el
modo imperativo, ejemplo:

“las dimensiones generales de los cilindros para gas L.P. deben ser las que
muestran en afigura2“
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- Cuando se indique que algo es deseable, se debe emplear la palabra“reco-
mendable™ o un sinbnimo de ta misma, por ejemplo:

“se recomienda el empleo de .., “se aconseja eluso de ., “se sugiere u'-
2a."

- Cuando se indique que aigo es permitido se debe emplear |a palabra “pue -
de”por ejemplo:

“en los casos mencionados puede utilizarse cualquiera clase de pintura™

- Para dar instrucciones directas se debe emplear el modu infinitivo, por ejem-
plo:

“Ensamblar los cabezales despues de que los....”
“Pintar la pieza después de haberia limpiado”

“Poner en marcha el motor”

5.1.3 Babarismos

Debido a la dependencia tecnoldgica del extranjero , se han introducido en el
uso comiin muchas palabras que resultan de una traduccion directa de 1a termi-
nologfa extranjera.

En tas Normas Oficiales Mexicanas debe evitarse el uso de dichos barbarimos

recurriendo al término del idioma espafiol,como ejemplos a continuacién se pro-
porciona una relacibon de barbarismos comunes en México, acompahados del

térming correcto que debe usarse.

Barbaismo .~ Térming comecty Barharismg TJérmino comeclo

Switch. ... Interruptor Wattaje...... Potencia,consumo, disi-
pacion
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.Informe Ciclgje...
Pandeo Cubicaje..
Brida Kilometraje..
.. Verificar,inspec-  Clufch.... ...
cignar

. Distancia en km.
... Embrage

[B]F:1 SR Cuadrante escala ..Bocina

Foco . Lampara . Vélvula Electronica

Lianta. . ... Neumatico .. Tomillo
Autorroscante

Cran.......oommnivens Maniveia VoRaje.......cmnnnene Tensibn, diferencla
potencial,

5.14 »Llstados
Los listados se introducen yasea por mediode una oracidn seguida de dos
puntos o por laprimera parte de una oracién sin puntos, que se complementa
con ios etementos de fa lista, ejemplo:
t El aparalo se compone de las siguientes partes:
- un recipiente
- una vélvula de drenado
- un fiotador
2 El aparato incluye:
- untecipiente
- unavilvula t.ie drenado

- unflotador

Cada renglon de la lista debe estar precedido por una letra minlscula para
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identificacion. Cada letra de identificaci6n estara seguida de un paréntesis de
cierre.

Sl es necesario subdividir ademas de cada renglon ental lista, deben usarse
numeros ardbigos seguidos por un paréntesis de cierre. Eventuales subdivisio-
nes adicionales se deben hacer utilizando una serie de guiones. Ejemplo:

- ) JPR
[ R
) J—
F) J—
5.1.5 Definiciongs

Los términos por definirse en una horma deben colocarse en letras negrillas en
la publicacion impresa, al principie del renglén, empezando con miniscula y fi-
nalizando con (:). Los sinbnimos deben ser separados con(;). Las definiciones
deben tener la forma de una definicion de diccionario sin repetir ef término que
se esta definiendo y sin ninguna frase intermedia; sin embargo, puede usarse un
articulo definido o Indefinido para evitar ambigledades, ejemplo:

pinzas; slicates; isnazas: instrumento generaimente de metal compuesto de
dos brazos trabados por un eje que permite abrirlos o cerrarlos con el proposito
de sujetar un objeto.

" 5.2 Notas intogratias en ef textn
5.2.1 Colocaciop
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{.as notas que formen parte integral de una norma deben ser colocadas:
a) como regla general, después del capitulo o parrafo correspondiente.

b) Excepcionalmente, si son numerosos o fargos, en un capitulo o parrafo se-
parado

Las notas relativas auna determinada tabla' deben ser colocadas inmediata-
mente abajo de la misma.

5.2.2 Numeraclon

Las notas, si exdsten mas de una, deben ser numeradas usando niimeros arabi-
gos.

5.2.3 Presentacion

Las notas aisladas deben ser precedidas por el titulo NOTA, seguido de un

guién y colocado al principio del primer renglon de lamisma. Cuando existan

varias notas, éstas deben ser colocadas abajo del titulo NOTAS de tal manera
que esta parte constituya un renglon por si misma,el texto de cada nota debe ser
precedido por un nimero al princi -

pio de su primer renglon (véase Apéndice B)

5.3 Notas al pie de plgina

5.3.1 Colocacion

Las_notas que den informacion suplementaria relativa al texto de una pdgina
deben ser colocadas al pie de !a misma separandolas del texto mediante una
pequefia linea delgada colocada hacia la izquierda de ta pagina.
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5.3.2 Nimeros ¥ marcas para referencia

{.as notas al pie de pagina deben distinguirse por una setie de numercs segut-
dos de un paréntasts de clerre 1), 2), 3), etc.

La numeracion debe empezar en cada pégina iniciandota con el 1)

Las notas deben ser mencionadas en el texdo inserfanda los mismos numero en
posicibn superior, después de la patabra oracion correspondiente 1, 2), 3), eic

En cigros casos ~ae obfeto de avitar confusion los nimeros escritos sohre el
rengldn, se recomienda usar une o mas asteriscos () en Jugar de nimeros pro-
gresivos y en el paréntesis.

54 Tablas

S.4.1 Numerggibn

Las tablas, si hay mds de una, deben ser numeradas usando nimeras arabigos
empezando con el 1. Esta numeracin independiente de ia numeracion de las fi-
guras y debe cantinuarsa en cualquier apéndice. Excepcionaimente cuando re-
quiera canservar en fas tablas la misma numeracion de una norma internacinal,
se pueden usar otros sistemas de numeracian.

54.2 Colgcacion del tiulo

Ei titulo en letra negrita en ei documento impreso, debe ser colocado sobre la
tabla como indica e el siguiente ejemplo:

TABLA 2. Tlerancias parn medidas d¢ lonpited

54.3 Encabezados

La primera palabra en et encabezado de cada columna de una tabla se empie-
za con una letra mayGscula. Las unidades usadas en una columna dada se indi-
can al final defuicabezado. Cuando todas las unidades de una tabla son fas
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mismas en lugar de indicarfo en cada columna,se debe indicar en el exiremo su-
perior derecho de la tabla Ejemplo:

Tabia 2 Telerantias pern dos de lengited

rﬂrﬁ Al e FRS de TS de 1208 do IG5 de THRs de ik dv Filis ov Tils do Fis oo Mis &e Flis 40
de 003 3 [ 3 120 NS 1000 200 8000 12000 16306
Precision 3- Hast,

4000
Hasta Hata Hasta Hasta Hasta Hasts Haste Hasta Hasta a2 Hosta Hasta
(3 8000 _12000_14000_20000)

30_ 120 313 1000 2000 4000

fine 20052005 £0t 2015 202 203 203 208
L[} 201 203 £02 203 £05 208 212 2 +3 x4 £S5 16
Besle 202 +05 208 212 22 +3 t4 £S5 26 7?7 28
Huy Besto 205 s 215 #2 23 s4 26 28 210 212 212

54.4 Confinvacifn de (as fakilas

Se racomienda que cada tabla quede completa en una misma pagina sin em-
bargo,cuando no sea posibie, debe continuarse en Ia siguiente pagina, respe-
tando fa misma estructura que tenia latabia al final de la pagina anterior supti-
miendo 1alinea hotizontal inferior. En las piginas posteriores ala primera , rept
tase el nimero de Ja tabia seguida de las palabras que a continuacion se dan:

(continia) en pdginas subsecuentes ‘
{concluye) en ia pagina nal
65 Fgues '
6.5.1 Numeracidn
Las figuras sl hay mas de una, deben ser numeradas usando nimeros ardbigos
‘empezando con e! §. Esfanumeracidn es independiente de ia numeracibn de

1as tabias y debe continuarse en cuaiquier apéndice. Excepcionalmente cuado
e requiera conservar en fas figuras fa misma numeracion de una norma intema-



cional, se pueden usar okros sislemas de numeracion.

5.6.2 Colpcacion de o
£l tituto debe ser colocado abajo de lafigura y en jaforma que se indicaen el
siguiente ejemplo
FIGURA 2.- Detalles dei aparato
5.6 Referwncias

Siempra que sea posible, se deben usar |as referencias en lugar de repetir la
fuente original de! material, ya que dicha repeticion involucra el riesgo de error
@ incrementa 1a longitud del documento.

Las referencias deben hacerse en la forma que se indica a continuacion:

5.8.1 Referencia a3 0o/ma compiefa

Usese lafrase “Esta noma..”

6.6.2 Ruferencias aas partes del texdo

Usense ias formas
“véase la parte 4~
“véase Seccibn 2~
“véase Capltulo 2°
“véase 3.1.1"
“véase Apéndice B~

{no es necesario usar los terminos “pérrafo” e “inciso™).

§.6.3 Referencias atabias y figuras

Cadatablay figuraincluida en la norma debe mencionarse en el texdo y darse
una explicacidn conveniente de como usarse.
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Usense las formas:

...especificada enlatabla 2 (véase tabla 2) - (véase latabta)
..... como se muestraen lafigura  (véase figura 3)- (véase la figura)

5.6.4 Referencia a olras publicaciones

Debe entenderse que cualquier referencia a Normas Oficiales Mexicanas co-
mesponde aia Gitima edicibn, a que indigue otra cosa. Las normas a que se ha-
ga referencia en una norma, deben ser menclonadas en el capitulo “A” (véase
3.2.5), con sus nitmaros y titulos completos v éstos en letras bastardillas.

La primera palabra de cada parte del titulo y cualquier nombre proplo deben ser ;
escritos con maylscula inicial. Las del tftulo deben ser separadas por guiones. ’
En el casc de documentos que no han sido aprobados como norma debe inclu-

-irse una nota explicatoria.

Ejemplo: ‘

1 (Para una Norma Oficial Mexicana)
DGN-X-5 Recliplentes pontétiles para gas L.P.- Caracteristicas Generales

5.65 Beferencias bipliogrificas ;
Deben seguirse las siguientes reglas:

6.6.5.1 En el caso de libros u otros trabajos publicados por separado,cuands
corresponda deben suministrarse en el siguiente orden.

a) Nombre del autor

b) Tulo del libro o trabajo

c) Numero de ta edicitn y editorial

d) Niamero de volumen{cuando sea mas de uno)

e) Lugarde la publicacion

f) Afo de la publicacibn

g) Einimaro de ta pagina o el nimero de la primera y Gltima paginas relati-
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vas alaparte consuftada.

5.6.5.2 Parg publicacignes perjodicas

a) Tituio de la publicacion
b) Lugar de la publicacion
¢) Fecha de la publicacién

5.6.5.3 Adiculos en publicacignes periodicas

a) Nombre del autor o autores empezando por el o los apellidos
b) Thulo de! articulo
c) Titulo de la publicacién
d) Nimero del volumen
8) Nimero de 1a publicacién
) Fecha de la publicacitn
g9) Pagina del articulo o parte del mismo a que se hace referentia, ¢ la pri-

mera y Gttima pagina del artfculo.

6.7 Aspectos matemdticos

6.7.11as formulas y. ecuaciones deben ser expresadas en forma matematica-
mente correcta y las diversas medidas representarse por fiterales, indicando el .
significado de cada una de ellas abajo de la ecuacibn. En las formuias incluirse
términos descriptivos Ejemplo:

Py Te- T | ARD)
Rt B T 1 e e
Pz L{]

en donde:
P«v o5 la presitn de entrada, en Pascal;



P

»

es la presion de descarga, en Pascal;
n eslaeficiencia isenfropica;

n  es latemperatura de entrada en, Kelvin;
tz es latemperatura de salida en Kelvin;

r eslarelacton de capacidades de calor especifico

5.7.2 Los simbolos de las magnitudes deben ser seleccionados, tanto comnb
sea pasible, delas diversas partes de la NOM-Z- 1 vigente. Los signos y simbo--
los matemdticos deben estar de acuerdo con laparte 11 de la NOM-2Z-1, vigen-
te.

5.7.3 Se deben evitar en cuanto sea posible,el uso de simbolos que tengan su-
bindices y que a su vez éstos presenten subindices o cualquier simbolo o for-
mula que involucten impresiones en un rengidn adicional.

Ejemplos
D1 ua €5 preferible 3 Dine

Enxtexo ah espreferible a 2
b

En una formula desarrotlada, es preferible usar:

(N+1) N
sen gsen ——g

. nos en vez de 2 2
sen0.5 @ sen &
2




5.8 Repressntaciin de valores nimericos.

5.8.1 Siun valor es menor que uno Yy esta escrito en iaforma decimal estara
precedida de un 0 (por ejemplo 0,1)

5.8.2 Cada grupo de tres digitos de izquierda a derecha de un signo decimal,
debe estar separado por un espacio entre el n(mero anterior y el pasterior res-
pectivamente, por ejemplo: 23 466;2 345;2,345 €7.

5.8.3 Se debe usar el simbolo de muitiplicar (x) y no un punto para indicar mul-
tiplicaciones de valores numéricas por ejemplo:se escribet,8 % 109 y no
1,8.109.

5.9 Unidades

Deben aplicarse las siguientes reglas en el uso de las unidades de medida es-
pecificadas en la NOM-2Z- 1, vigente.

6.9.1 Las unidades del S| deben usarse siempre. Si una unidad derivada del SI
estd dada en dos formas diferentes, 1a relacion entre estas dos formas debe ex-
plicarse en la norma

Ejemplo:

Si se usa el pascal (Pa) como unidad de presion , laigualdad “1 Pa=t N/m?”,
se debe proporcionar en una nota al pie de pagina.

5.9.2 Los mittiplos y submiitiplos decimales deben elegirse de acuerdo con ia
NOM-Z-1, vigentes.

Si un mittiplo de una unidad del S| esta dado en dos formas diferentes , larela-
cibn entre estas dos formas debe ser explicada en la norma.



Eiémptos:

1 Si se usaMPacomo unidad de presitn, laigualdad “| MPa = IN/mme“ se
debe proporcionar en una nota al pie de pagina.

2 Si V/mm se usa como unidad de intensidad de campo eléctrico, la igualdad
“1v/mm = | KV/m"” se debe propercionar en una riota al pie de pagina.

6.9.3 Al usar las unidades fundamentales de ia NOM-Z- 1 vigente o sus mutti-
plos y submdltiplos,la relacion de unidades de 1a DGN con otras unidades,debe
darse en la misma norma.

Ejemplos:

| Siseusael mbar como unidad de presion la igualdad “1 mbar = 0.1 kPa™ se
debe pro-porcionar una nota al pie de pagina

2 Si se usa mot/l,como unidad de concentracion,la igualdad “1 mol/ = imol/dmo

=1 kmol /me” , se debe proporcionar una nota al pie de pagina.

¢ BIBLIOGRAFIA

En este capituls deben indicarse ias fuentas bibliograficas que han sido con-
suftadas para el establecimiento de los fundamentos de ta norma,considerando
en primer término las normas basicas nacionales y las normas internacionales
relacionadas.

Tanto atitulo de ejemplo como para cumplimiento de este enunciado, a contt
nuacin se citala referencia bibliografica de las normas y documentos consui-
tados para |a elaboracion de esta Norma.

a) Ley General de Normas y de Pesas y Medidas México (Abril de 1961)
b) NOM-N- 14-C “Dimensiones normales de papeies para escrituray para cler-
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tas clases de impresion”.

¢} NOM-Z-1-1978 “Sistema general de unidades de Medida Sstema Inlema-
cional (Si) de unidades™.

d) Guia ISO para la [wasentacion de Normas [nternacionales y Reportes tecni
cos (diciembre de 1972)

7 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

En este capitulo debe establecerse la concordancla de la Norma conofra u
otras Nommas intemacionales come por ejemplo: ISG,IEC,CODEX ALIMENTA-
RIUS y ofros organismos cuyas normas sean de reconocimiento internacional.

7.1 Cuando la concordancia sea total se debe indicar: “esta norma coincide to-
talmente con ia Norma Internacional...”.

7.2 Cuando la concordancia sea parcial ,se debe indicar: ‘Esta norma coincide

bésicamente con la Norma Internacional... y difiere en los siguientes puntos:...”,
se debe indicar claramente y en forma sucinta los puntos de discrepancia y 13
razén y fundamentos técnicos que motivan tales discrepancias.

7.3 Cuando no exista concordancia con ninguna norma infemacional debe in-
dicarse:* Estanorma no ceincide con ninguna Norma Internacional”, indican-
dose ademas et por qué no existe dicha concordancia, por ejemplo:

a) por no existir Norma Intemacional sobre el tema tratado o;

b) cuando exista Norma Internacional sobre el tema tratado,no es posibie con-
cordar con el concepto intemacional por razones pariculares del pals.

7.4 Tanto atitulo ,como para cumplir con el precepto anteriormente establecido
en 7.2, estanorma coincide basicamente con la Guia ISO para la presentacion
de normas internacionales e informes ticnicos y difiere en los siguientes puntos

a) Mientras en el subinciso 4.2.1.2 1a Guia fso indica las partes que constituyen
]



una norma deben ser distinguidas por medio de nimeros romanos {{, W, fit,IV,
alc.), esta norma en su subinciso 4.2.1.2 especifica el uso de ndmeros romanos
para [adistincion de partes, esto es debldo a que e! sistema de numeracion ara-
biga es el mas comiin en América Latina y se presenta a una mayor facitidad de
comprension.

b} En todos los puntos en que |a Guia iso hace referencia a Narmas fundamen-
fales IS0, esta norma se reflere a Normas Oficiales Mexicanas fundamentales
comrespondientss.

¢) Elinciso 5.1.3 “Barbarismos™ de esta norma,no aparece enja Guialso y se

ha agregado con el propdsito de eliminar o por lo menos de limitar ef exagerado
uso de neologismos exiranjeras tan comunes en México.

d) El capitulo 7 con sus pamafos 7.1,7.2,7.3y 7.4 no exdste en la Guia lso ¥ se
ha agregade con el propbsito de permitir una facil y rapida correlacion entre las
Normas Oficiales Mexicanas y las Normas Intemacionales correspondientes,
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APENDICE B

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA
Titulo

0 INTRODUCCION

Texdo de ta introduccion

1 OBJETIVO

Texto det objetivo

2 CAMPO DE APLICACION {véase 3.2.4)
2.1 Thulo (del parrafo 2.1)

2.1.1
Tedo det inciso 2.1.1

212
Texdo del inciso 2.1.2

213
) Tedo del incisg 2.1.3

2.2 Thulo (del pamafo 2.2)

Yexo del pherao 2.2



a)  Texto enunciative de! primertérmino de listado mencionado en el
parafo 2.2

b)  Texto enunciativs de! segundo término del listado mencionado en el
parafo 2.2

2.3 Tihulo (del parrafo 2.3)
Texdo del pésrafo 2.3
Neta

Texto de a nota del parrafo 2.3 que por ser una sala,no se numera

Continuacion del texto del parrafo 2.3



APENDICE B1

3 TITULO
3.1 Tituio
3.1.1 Titulo

Texto del inciso 3.1.1

3.1.2 Titulo (del inciso 3.1.2)

Texto del inciso 3.1.2

NOTA

Texdo de la nota del inciso 3.1.2 que por ser una sola,no se numera

3.1.3 Titulo (det inciso 3.1.3)

3.4.3.1
Texto del subinciso 3.1.3.1

3.13.2
Texto del sublnciso 3.1.3.2

3.2 Thulo= (del pamrafo 3.2 con indicacion de nota 2),al ple de pag.)

Texdo del psvafo 3.2
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3.3 Thulo {del pamrafo 3.3)

33.1
Texto del inciso 3.3.1

Texto del inciso 3.3.2

1 Texdo ¢~ Janota | correspondiente at inciso 3.3.2
2 Teo de ianota 2 comespondiente al inciso 3.3.2
3 Texo de Ja nota 3 correspondiente al inciso 3.3.2

34 Titulo (del parafo 3.4)

Texdo del parrafo



42 ALMENTOS IDENTIDAD,PUREZAY ESPECIFICA-
CIONES DEL COLORANTE ORGANICO NATURAL
EXTRACTO DE COCHINILLA Y CARMIN

FOOD ORGANIC NATURAL COLOR COCHINEAL
EXTRACT CARMINE ESPECIFICATIONS

INTRODUCCION

La presente Noma Oficial Mexicana contiene las disposiciones de orden pabli-
co e interés social del coforante organico natural para su uso en alimentos.

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece la definicibn, identidad, descripcion y especificaciones
que debe cumplir el colorante organice natural extracto de cochinilla y carmin
para su aplicacion como aditivo alimentasio.

2 REFERENCIAS

(Estanorma se compiementa con las sigulentes Normas Oficiales Mexicanas en
vigor:

NOM-F-66-5-1976 “DETERMINACION DE CENIZAS EN ALIMENTOS”

;. {v. Apindics A)
NOM-F-317-S- 1978 “ DETERMINACION DE pH EN ALIMENTOS y. Apéndice B)
NOM-F-68-S- 1980 “ DETERMINACION DE PROTEINAS” (v. Apindice C)
NOM-F-304-1977 *“METODO GENERAL DE INVESTIGACION DE SALMO-
NELLA EN ALIMENTOS"(y. Apindice D)



3 DEFINICIONES

Para efects de esta norma se establecen las siguientes definiciones.

3.1 ADITIVOS PARA ALIMENTOS

Son aguéllas sustancias obtenidas sintéticamente o provenientes de fuentes

nafurales que se afiaden a 10s alimentos y bebidas con la finalidad de intensifi-
car o proporcionar color ,aroma o sabor ,evitar alteraciones naturales de los ali-
mentos 0 impartir algunac caracteristicas deseables al producto, sin que esto
implique encubrir malas practicas de manufactura en el proceso.

3.2 COLORANTE ORGANICO NATURAL PARA ALIMENTOS

Es lasustancia o pigmento que se obtiene de fuentes vegetales, animales o de
microorganismos (procariotes o sucariotes) en forma directa o a través de un le-
ve proceso quimico y tiene la propiedad de impartir color a un alimento sin nin-
giin rlesgo de salud piblica.

4 CLASWICACION Y DESIGNACION
Esta norma se refiere a un solo tipo de dos productos.
EXTRACTO DE COCHINILLA ¥ CARMIN

4.1 DEFINICION Y DESCRIPCION

La cechiniila es un insecto que vive parasitando ciertas clases de nopales.Pa-
ra obtener el colorante para alimentos se usa la especie Daclylopius coceus
Costa, que vive principalmente en ef nopal Opuntia ficus indica (de Castilla) u
Opuntia tormentosa (San Gabriel).

Los cuerpos secos de estos insectos, una vez limpios, se muelen para oblener
un polvo fino,cuyo principio colorante es 8l acido caminico, a partir del cudl se
elabora el extracto de cochinilla que es una soluciin concentrada obtenida des



pués de que se ha eliminado el alcohol de un exdracto acuaso-alcohblico, y el
camin que es 1a laca alumino-célcica del 4cido caminico, en un sustrato de hi-
drixido de aluminio.

§ ESPECIFICACIONES FISICAS ¥ QUIMICAS DE IDENTIDAD ¥ PUREZA

5.1 FISICAS
Exiracto de cociNmiia
Clase: antraguinona
No. de cddige: No. 76470 Color index 2a. edicibn 1956
Color: anaranjado a rojo (dependiendo del pH)
Solubilidad: Insoluble en agua,glicerina y propilengiicol
Cannin
Denominaciones: Rojo natural No.4,Lebensmittel rof 2,carmin naca-
rado o carmin 40.
Clase: ankraquinona

Nimero de codigos:  No. referencia €120
No. 1239 color index 12 sdicidn, 1924
No. 75470 color index 2a. adicién, 1956
No. 1381 Tablas de Schuitz 7a. edicibn, 1921
No. 107 DFG 1967
Nombre quimico: Sales alcalinas de aluminio 0 de calcio aluminio
del acido carminico
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Forma estructural:

Color: rojo claro brillante a violeta
Solubilidad: solubie en soluciones aicalinas y soluciones dilul -
das de amonio, parciaimente soluble en aguaca

liente y practicaments insoluble en aguafriiay ack
dos dituidos.

6.2 QUIMICAS

5.2.1 ENSAYOS DE PUREZA

ExXtracto de coCtHvia
Arsénico (como As) No més de | ppm
Plomo - (como Pb) No més de 10 ppm



pH No menos de 5y no més de 5.5 a 25°
Proteina (N X 6.25) Nomasde22%

Stlidos totales No menos de 6.7 y no mas de 6.3%
Alcohol metilico No més de 150 ppm

Acido caminico No menos de 1.6%

Salmonella Negativo

Camin

Arsénico (como As) No mds de 1 ppm

Plomo (como Pb) No més de 10 ppm

Materia volatil Nomdsde20%

(a 130° por 3 hrs)
Cenizas

Acido camminico
Salmoneiia

No mas de 12 ppm
No menos de 50%
Negativo

8.1 ENSAYOS DE IDENTIFICACION
Para ol exdracto de cociwnile:

8) Pruebas crométicas
1. Reaccidn con hidriddo de amonio:color violeta
2. Reaccion con ditionito sddico en medio dcido,neutro o alcalino: no sufre
decoloracion .
3. Reaccibn con acido sulflirico sobre ef colorants seco: no produce cambio
de color.
4. Reaccibn con acetalo de uranio:produce coloracién verde esmeralda.



7 MUESTREQ

Para este efecto se establece un comln acuerdo entre comprador y vendedor

y en caso de no existir dicho acuerdo, se suglere utilizar el métode de muestreo

de aceptacion para verificar 1a calidad de este producto de acuerdo con las

prescripciones indicadas en la Norma Oficial Mexicana NOM-2-012 :
“Procedimientos y tablas para la inspeccin por afributos”.

8 MARCADO Y ENVASE

MARCADO
Cada envase debe llevar una etiqueta previamente autorizada por Ia Secretaria
de Salud que contenga la siguiente informacion en forma visible e indeleble:

Logotipo,nombre o marca comercial de producto

Nombre del products y aplicacion

Declaracibn de pureza

Peso neto en gramos o kilogramos

% de dcido caminico

Nombre o razdn social dei fabricants y domicitio comercial anteponiendo
e! texto: “Elaborado por 0 envasado poi”

No. de regiswo del producto ante ia Secretaria de Salud

No. de clave,lofe y fecha de produccion

Si el colorante es de produccion nacional,debe imprimirse ia leyenda:
“Hecho en México™ y an al caso de ser un producto de importacion
“Hecho en (pais de origen)”

ENVASE

Para el envasado de este colorante,deben usarse racipientes de malerial inerte
con tapas de cisrre hermético y precinto ademds de protejer al producto de la
humedad y de lafuz,para asegurar su conservacion y calidad durante su trans-
porte y aimacenamieno.



9 BIBLIOGRAFIA

Hart F.L.y Fisher H.J. Anarisis moaemo ae fos afimentos ,Actibia, 2aragoza,
(Espafia), 1971.

Marmion M. Daniel. Handbaok orU.S. cotorantes or food's, dnigs, amd cosme-
tics,2a. ed., John Wiley and sons, USA, 1984.

Committee on Codex Specifications. Food Chemical Codex 1957 National Aca-
demic Press, Washington, D.C., 1981.

101



6 METODOS DE PRUEBA*

Los métodos de prueba que se presentan en seguida corresponden a 10s pro-
cedimientos que se ponen a consideracin para determinar los valores de las especi-
ficaciones que se establecen en el anteproyecto de norma de este trabajo de tesis

5.1 Determinaciin de arsénico

Reaclivos:

Sulfato ferrose

Acido clorhidrico

Agua bromada

Acido sulfrico diluido (1 en 6)
Yoduro de potasio

Solucidn de cloturo de estafio
Acetato de plomo

Solucibn de distitditiocarbamato de plata
2Zinc granulado

isopropanol

Solucidn estindar de arsénico

Materialy equipo

Malraz de Kjeldahl de 500 ml

Trampa de vapor

Panifta

Mafraz generador de arsina de 125 ml

"Toda la informacidn proporcionada en este sublema fue fomada de los sguentes documentos:

Commites on Codex Specifications £oud Chemical Codex, National Academic Press Washington ,D.C.
1901,

Hut,F.L.y HJ. Anddisis o Jos alimeni{os Acribin, Zeragoza (Espefia), 1971
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Unidad limpiadora con capilar
Conexion estandar de medida 24/40
Tubo de absorcion con capilar
Conexibn esférica

Pinzas

Grasa

Ceida de absorcion de { cm
Espectrofotbmetro

Material usual de {aboratorio

FProcedimiento

Transfiera 3g de muestra a un matraz Kjeldah! de §00 ml. equipado conuna
trampa de vapor,afiada 5g de sulfato ferroso y 75 ml de acido clorhidrico y mezcle.

Conecte al matraz con |a trampa de vapory con un condensader, i tubo de
descarga que consiste en un adaptador largo recto y se exdiende hacia la region lige-
ramenile superior al fonde de un makraz Erlenmeyer de 500 ml que contenga 10 ml de
agua.
Comience el calentamiento del mairaz Kjeldahl y colecte alrededor de 40 mi del des-
titado en un matraz Efdenmeyer.

Vierta {a mezcla destilada en un vaso de 600 ml,afiada 20 ml de agua bromada
y caliente en una parrilla hasta que el volumen se reduzca aproximadamente a 2 ml

Transfiera el liquido residual en un matraz generador de arsina (v. figua ) de
126 ml con la ayuda de 36 ml de agua. Afiada 20 ml de acido suMurico dilufdo (1 en
§), 2 ml de yoduro de potasio (15 en 100) (v. spéndice F)y 0.5 mi de solucion de cloru-
ro de estafio y mezcle .Mantenga esta mezcla atemperatura ambiente durante 30 min.

Empaque el tubo de limpieza con taquetes de algoddn impregnados con aceta-
to de plomo,dsjando un pequelio espacio entre ambos, lubrique ias conexiones by d
con grasa, si es necesario, y conecte 1a unidad de limpieza con el tubo de absorcidn
(). Transfiera 3 mi dela solucidon de dietiiditiocarbamato de plata al tubo de absor-
cibn, aftada 3g. de zinc granulado (pasado por malla del No. 20) a la mezcla del ma-
traz e inmediatamente inserte la junta estindar que tiene forma cénica. ’






Permita la evolucibn del hidrogeno y el desarrollo del color para proseguir por
untiempo de 45 min. 8 temperatura ambiente (25 ¢ 3), agite el matraz rotatoriamente
en forma suave, en intervalos de 10 min. (ia adicion de pequefias cantidades de 1so-
propanoi, puede mejorar |a uniformidad de fatasa de formacion de gas). Desconecte
el tubo absortor del generador y de la unidad limpiadora y transfiera la solucian
de dietilditiocarbamalo de plata a una ceida de absorcion de 1 cm.

Determine la absorbancia a ia longitud de onda de maxima absorcion enire
5356 nm y 540 nm, con un espectrofotbmetro o un colorimetro apropiado,usando 1a so-
lucibn de ditfocarbamate de plata como blance.

La absorbancia debida a cualquier viso de color rojo de a solucién muestra
no rebasa laproducida por 3 mi de solucion estandar de arsénico (3g de arsénico)
cuando es tratado de la misma manera y bajo las mismas condiciones que la mues-
fra.La temperatura ambiente, durante fa generacion de arsina a partir del estandar,
debe ser mantenida dentro de un rango de + 2¢ latemperatura observada durante la
determinacion de la muestra.

Preparacion ae mactivos

Solucién de dietilditiocarbamato de piata. Disolver 1g de dietilditiocarbamato de
plata recristalizado, (C,Hs), NCSSA,en 200 ml de piridina grado reactivo. Aimacene
esta solucibn en un frasco que 1aproteja de la luz, se puede usar en forma precisa
hasta un mes.

Solucion de cloruro de estafio. Disuelva 40g de cloruro de estafio grado reactivo
dihidratado, SnCl, . H,O, en 100 mi de &cido clorhidrico. Almacene esta solucion en
envase de vidrio y utilicela antes de tres meses.

Solucidn estandar de arsénice. Pese con exactitud 132 mg de tribxido de arsénico

que haya sido previamente secado a 105° durante 1 horay disuélvalo en & mi de so-

lucién de hidrbxido de sodio (1 en 5) . Neutralice Ia solucidn con dcido sutfurico dilui-

do (v. apindice FL.afiada 10mi en exceso y dituya hasta alcanzar un volumen de 1 litro
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con agua destilada recientemente hervida. Transfiera 10 mi de esta solucion a un ma-
traz volumétrico de 1000 ml,adicione 10 ml de acido suMirico diluide , (v. apéndice F),
afore nuevamente con agua destilada recientemente hervida y mezcle. Esta solucion
final contiene un microgramo de arsénico por cada ml; se puede utilizar en forma con-
fiable por 3 dias.

Algodon impregnado con acetato de plomo. Remoje un poco de algodon en unaso-
lucidn saturada de acetato de piomo grado reactivo, exprima el exceso de solucion y
seque al vacio atemperatura ambiente.

6.2 Determinacién de plomo

Reactivos

Cianuro de potasio
Acido cftrico

Ditizona
Hidroxicloruro de hidraxdlamina
Sulfato clprico

Acido nitrico

Amonio concentrado
Cloroformo

Acido sulfurico
Perivddo de hidrdgeno
Roje de feno!

Azul de timo!

Matenialy equipo

Embudo de separacion
Panilla

Campana de axtraccion
Matsrial comin de labotalorio



Preparacion de reactivos

Seleccione los reactivos que tengan bajo contenido de plomo como sea posibie v al-
macene todas Jas soluciones en envases de vidrio borosilicato. Enjuague todo i ma-
terial de vidrio con una solucion tibia de acido nitrico (1 en 2) y luego con agua.

Solucién de amonio-cianuro. Disuelva 2 g de cianuro de potasio en 15 ml de amonio
concentrade (v. apéndice F) y diluya con agua hasta tener 100 ml.

Selucidn de citrato de amonio. Disuelva 40 g de 4cido citrico en 90 ml de agua,afia-
da 26 3 gotas de rojo de fenol (v. apéndiceF), entonces ahada con mucho cuidado
amonio concentrado (v. apéndke F) hasta gue ia solucion adquiera una coloracién ro-
jiza. Extraigala con porciones de 20 mi de solucion para exdraccltn de ditizona, hasta
gque la solucion de ditizona retenga su color verde g permanezca sin cambio.

Solucion diluida estandar de plomo (1 pg de Pb en 1 ml). inmediatamente antes de
usarlo, transfiera 10 ml de solucion estandar de plomo (v. apéndice F) que contenga 10
Ha de plomo por mk,a un matraz volumétrico de 100 ml, afore con dcido nitrico diluido
(1en 100) y mezcie.

Solucion de exdraccion de ditizona Disusiva 30 mg de ditizona en 1000 ml de cioro-
formo, aftada 6 mi de alcohol y mezcle.Almacénela en un refrigerador. Antes de usar
se, agftese un volumen adecuado de solucidn con alrededor de I2 mitad de su volu-
men de acido nfrico dllufdo (1 en 100) desechando el acido niltrico. No use esta solu-
citn después de 1 mes transcurrido a partir de su preparaci6n.

Solucibn de hidraxiclor