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L-0BJUETIVO.

1 objetivo de Esta tesis fué el de comparar las cantidades.
declaradas en las etiquetas de los productos canocidos con
el nombre de bebidas de chocolate en polvo, adicionadas de
Vitaminas, contra las cantidades encontradas de vitaminas
n 103 productos, para comprobar la veracidad de la tma—

gen que de ellas, tiene el consumidor nactonal,

Ademés en este trabajo, se propuso conocer el destino de -
estos productos, o sea, saber hasta que nivel socio-econé—
mico llegan y st realmente cumplen con una funcién de ayu-

da nutricional,
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.- GENERALIDADES .

Todo ser vivo esth sujeto al ciclo de nacer, crecer, reproducir—
sey morir. Pare llevar a cabo la funcién de vivir, el ser vivo
necesita un aporte de energfe, esté energfa puede provenir de -
dos fuentes principales que son la luminosa y 1a qufmica.

Los organismos que utilizan la primera fuente se les ha nombra
do Fotosintéticos (organtsmos que poseen clorofila), y 1os orga=
nismos que utilizan la segunda fuente, se les llama Quimiosinté
ticos (todos los demés organismos vivos).

La energfa qufmica se produce de las reacciones efectuadas en
sustancias orgénicas que han sido integradas al organtsmo qui=
miosintéticos, las cusles son aportadas por los organismos Fo-
tosintéticos directa 6 indirectamente. Lo anterior constituye la
Tamada "alimentaci6n” del ser vivo. Al conjunto de sustancias
6 nutrimentos que van a formar nuevos tefidos, que reemplazan
tejidos destrufdos y que proporcionan la energfa necesaria al -
organismo para su buen funcionamiento, se les denomina "ali—
mentor.

Por 1o tanto, el alimento es el factor més importante para el de
sarrollo de la humanidad, tarto desde el purto de vista fisiolégi-
0, como desde el punto de Vista psicol6gico, ya que alrededor—
de 61, se han creado las diferentes costumbres sociales (18, 45,

7.



SIGNIFICADO DE ALIMENTOS ENRIQUECIDOS.

Los alimentos estén constitufdos por diversas sustancias nutri-

tivas y este contenido pued segln 1a

cantidad y calidad, por 1o que pueden denomirarse a los alimen
tos como fuentes de protefras, carbohidratos, grasas, vitami-
ras 6 minerales (6).
Debido a la complefa "organizacién” que presentan las ciudades
¥ pafses para la distribucién de los alimentos, estos en su ma=
yorfa plerden en mayor & menor grado su calidad § cantidad, du
rante el tiempo que tardan en llegar al consumidor, ésta dismi-
fruci6n puede deberse a diversos factores, los cuales pueden ser:
Naturales (ef.~ piagas 6 enfermedades en las cosechasy en
los animales).
Inadecuado manefo 6 conservacitn (ej. - falta de refrigeracién
pare alimentos de fcil descompostctén).
Procesamientos no adecuados (e~ exceso del tempo de expo.
sici6n al calor en las verduras enlatadas).
E1 hombre mantiene una lucha constante contra estos factores ad-
versos desde que apareci6 el primer "Homo Saplens”, ha utiliza=
do diversos métodos para conservar sus alimentos, desde un sim
ple espanta-péjaros, hasta las técnicas actuales, como son: Me~
Joramiento de los granos (tanto desde el punto de vista nutricio—

nal como genético) y especies animales: Mejorando proceso de —



conservacién como son las radiaciones Ultrevicleta,, liofiliza-

ci6n; Desarrollando nuevos empaques; Sustancias conservado-

res, etc.

 En éste siglo, pare ser més precisos, durante y despubs de la

Segunda Guerra Mundial, el mejoramiento e la produccién de

alimentos ha visto otra perspectiva, en base a los descubri-~

mientos alcanzados por 1a clencia ge la Nutrici6n; ésta perspec

tiva es 1a de "Mejorar el Valor Nutricional del Alimento"’, Pa-

e 1o cual se han tdeado varios métodos que se presentan a con

tinuactén:

o

1

LA RETENCION de los valores nutritivos, que consiste
en encontrar un proceso tal, pare que el alimento no su
fra merma en su contenido nutricional.

LA RESTAURACION, se leva a cabo agregando al ali—
mento las cantidades aproximadas de las sustancias nu-
tritivas que ha perdido durante el proceso de elabora--
cibn.

EL ENRIQUECIMIENTO 6 FORTIFICACION de los ali-
mentos se obtiene, al agregar cantidades conocidas y =
mucho mayores de algunas sustancias nuritivas (protel
ras, aminodcidos, viaminas, sales inorgénicas, etc. )
de las que originalmente contenfa en poca cantidad (For—
tificaci6n) 6 no cortenfa (Enriquecimiertc). Los ejem-

plos de ésta técnica son variados, desde la adicién de -



¥odo & la sal hasta la adicién de Vitaminas y aminodci=
os a la leche 6 al pan.

Durante 1 2a. Guerra Murdial la primera aplicacién de bsta -
thonica fué la de producir chocolate obscuro adictonado de vi-
aminas, para llevarlo a ciertas Sreas de Europa en donde se.
habfa presentado un cusdro de desnutricién. | Un aporte que -
hizo Inglaterra también durante ese perfodo fu la producci6n
del pan integral. (42)

| E1 alimento enriquectdo se ha creado bajo la consideractén de
dos puntos de vista, que son el de la clencia de los alimentos
¥ el social, ya que su resultado va més allé de un simple me-
Joramiento en su proceso de slaboracién, pues gensralmente -
estos alimentos van dirigidos hacia grupos de individuos que =
padecen defictencias rutricionales, al igual que el wulnerable
sector infantil que son las victimas més factibles de la desnu-
tricién, ya que se ha visto que una mala alimentact6n durente
1as épocas del crecimiento (pre-natal, lactancia y adolescen-
cla) trae como consecuencia un desarrollo deficiente tanto fi—
siolégico como mental (18).
En resGmen, el alimento enriquecido va aumentar el valor nu-

tricional de 1a dieta com(n del individuo.



2 QUE SON LAS VITAMINAS ?
Las vitaminas son compuestos orgdnicos que act(an en 1os sis.
temas vivos como catalizadores blolgicos. Como se sabe,mu
chas de las vitaminas van a formar parte de engranes enziméti
s que intervienen en varios de los ciclos del metabolismo de
un organtsmo (8,6,11,13,54,77). Por lo tanto su presencia es

tndispensabl

va que se ha visto que la carencia de determi—
radas vitaminas en la dieta diaria de un individuo trae sfntoma
Clficos graves. Las cantidades que ol organismo necesita dia
Famente de vitaminas pare su buen funclonamierto son real—
mente pequerias (Cuadro No. 1y 2), en comparacién con las ~
cantidades de otros nutrimentos que se necesitan, como protel
ras, hidratos de carbono, etc.
Las vitaminas se han clasificado de diversas formas, ua de -
1as cuales es por su facilidad de disoluctén en medios fquidos
6 grasos. Por 1o cual se han dividido en:
Vitaminas Liposolubles
(Cuadro No. )
Vitaminas Hidrosolubles
(Cuadro No 4)
A contimuactén se presentan los datos bésicos para las vitami~
nas més importantes, como son sus caracterfsticas fisico-qul
micas y nutricionales, incluyendo tamblén sus principales fuen

tes de obtencién.



CUADRO No.

1

VITAMINA

FUNCION

EFECTOS DE SU
DEFICIENCIA

REQUERMT.
DIARIO

Esencial para el creci

miento del tejido epite
lial, Indispensable pa-
ra el proceso visual.

Cesa ol crecimiento,
se produce ceguera -
nocturna, queratini -
zcién del tefido epl
telial, xerofialmia.

5000 U.L.

(0,0,

3)

Aumenta 1a disponibi -
lidad y retenci6n de -
caleio y fbsforo para -
1a formacién de huesos
 dientes,

En nifos, retarda el

+
400 U.I.

Artioxidante biolégico.
En algunas especies es

Enslgunas espectes
ra observado,

Pesbaoreibn dt oo

culos esqueléticos.

Requerida para la coa
gulaci6n normal de 1a
sangre.

Aumenta 1a tenden -
cia a las hemorra
glas.

Forma parte de las en

Beriberd, debilidad
muscular, anorexia.

hidratos, grasas y pro.
tefras y en procesos -
de oxidacién de la cély
ta.

en la piel y labios).

1.7mg.

Esencial para el meta-
bolismo de protefras y
de grasas, Papel im -
portante en la forma-~
cibn de hemoglobira.

No origina sfrdro=~
mes espectficos.

2.0mg.

Necesaria para la for—
mactén de glébulos ro=
05 y activactén del ac.
Félico. Stntests de nu
cleoprotefres.

Anemia Perniciosa.




CUADRO No. 2

EFECTOSDE SU  REQUERMT.
VITAMINA  FUNCION e

DEFICIENCIA
Acido Constituye la parte = En el hombre no se
Pantoté~  principal de 1a Coen-  han encontrado deft—
nico. zima-A (sfrtesis de~  clencias manifiestas- 10,0 mg.
carbohidratos, grasas  En animales, hay der.
y estercides) matitis, retardacién
en el crecimiento.
Actdo Forma parte de coen  Pelagra, y en perro
Nicotf~ Zimas relacionadas - el sfrtoma de la len
nico. con el ciclo de respl  gua negra. 20,0 mg.

ractén de 10s tejidos.

Actdo Forma parte de coen— Anemia Macrocftica.
Félico zimas, que intervienen,
en la formacién y trans
ferencia de unidades de 0.4 mg.

normal de los eritroct.

tos.
Biotina Se cree que interviene En el hombre no se -
como coenzima, encler manifiesta su deficien
tas reacciones de car—  cia, En ciertas espe 0.3mg.
boxilactén, clas, ae produce der
matitis.
Colina. 1a transporta-  Trae problemas en -

cibny utilizactén delas el higado y rifiones.
grasas. Es fuente de- -
grupos metilo, Ibiles.

Actdo Es factor de crecimien No se conoce su efec.

p-amino  to pare bacterias o en el hombre. -
benzoico

Inositol  Factor de crecimiento, En el hombre se des

conoce su efecto, ---

c Esencial para el creci~_ Dilataciones de unio-
_miento, para la forma- nes entre las células, +
“cién de los huesos sangredo y en casos 60 mg..

graves se produce el
escorbuto,




VITAMINA A

0.6 mcg de Bcarcteno

6 0.3 mcg de vitamina A (alcohol puro)

VITAMINA D

1 U.L= 0,025 meg del 7-dehidrocolesterpl activado.

VITAMINA £
1 mg. de d, 1-a-tocoferol =1.10 UL

1 mg. de d,e-tocoferol =1.49 U..

VITAMINA B

10

= 3 mcg de Hamina quimicamente pura.

(1 gr. =333 000 U.L)

VITAMINA ©

1 0.

=0.5 mg de écido L-ascérbico (1 gr=20 000 U.I.)



CUADRO No.

VITAMINAS LIPOSOLUBLES

NOMBRE PESO CARACTERISTICAS
VITAMINA FORMULA ESTRUCTURAL P A A
QUIMICO RM AOLED.. el RINCIPALES ALIMENTOS
A Axeroftol 266.4 Crist, amarillos, solb. en la En la forma activa de en -~
mayorfa de solv, orgénicos y cuentra en alimentos de or{_
H.C CH3 CH3 CHy grasas. P.F, 62° - 64°C. - gen animal, como el hfgado,
NN CH,OH Destrufda por U.V.; se oxida leche, crema, queso y ye -
con el aire. Estable al calor ma de huevo, etc. En los ve
oH u a sol, alcalinas en atms.- getales se encuentran sus -
3 inerte. Los esteres son més precursores (Caroténos).
notables que el alcohol libre.

02 Calciferol 396 Cristales blancos, solubles - Se encuentra en el aceite de
(Ergoste - cH en solventes orgénicos y gra~ hfgado de pescado, enla -
rol {rradia H 3 sas, P.F, 116°- 117°C, -~ mantequilla, huevo, crema-
do) 3 Termolébil. e hfgado de otros animales.

CH3
NS
HO H3C CH3
D 7-dehidro~ 384 Cristales blancos, solubles en Fuentes similares a D
3 2
colesterol solventes orgénicos y grasas,
{rradiado P.F., 82° - 83°C. Termolé--
bil.
E L-Tocofe- 430.7 Aceite amarillo, scluble en sol Gérmen del trigo y de otros
rol. ventes orgénicos, Es inestable cereales. En algunas plan-
fH:g al calor, oxidandose répidamen tas frescas y productos léc~
H S te en presencia de &lcali y agen teos; tamblén se encuentra -
[ [(CH2 ) 3'?”';] —CH3 tes qufmicos, como los iones = en la lechuga, huevos e hf-
= CH 3 férrico, aurico, cérico y nitra~ gado.
HyC CH CH3 3 tos. En Acidos es estable. Se
3 destruye con U.V.
K L-filoqui- 172.2 K. Aceite amarillo, P.P. - - Alfalfa, espinaca, col, co -
1 nona, Cﬂ; 20° C. liflor y las castafas son ri -
K2 Cristales amarillos. cas fuentes,
K2 R P.P. 5315° - 54,5°C, Solu--

CH3

] |
Ky 3R=~CH, CH=C-CH - ECHz)ZCH-CH;LH

CH3

K, ;R=~CH [cu (cH,) 3
gifantily= CHRE-(CH, ), | CHaC
gﬂ3 3 CH3

bles en solventes orgénicos, -
estable al calor, pero no a los
alcalis.




CUADRO No. 4

VITAMINAS HIDROSOLUBLES

NOMBIRE PESO CARACTERISTICAS ;
VITAMINA FORMULA ESTRUCTURAL MOLEC. et PRINCIPALES ALIMENTOS
QUIMICO
8 Tiamina 337.3 Polvo cristalino blanco. P.F. Su distribucibn es amplta, -
1 245° - 250°C. Solb. en agua,— se encuentra en cereales, le
" En forma seca es estable al -  guminosas y levaduras. En
CH \‘ i calor pero en solucibn es sen la carme de cerdo y otras -
? pe A
sible a la oxidacién y reduc- -  carnes,
H CH,,-CH,OH cibn. En soluct6n alcalina 6 -
2 g neutra, se destruye. Tiene un
ligero sabor y olor a levadura,
B Ribofla- 376.4 Cristales amarillo-anaranja - Productos 14cteos, Mgado,~
2 vina ~CHOH-CHOH-CHOH-CH,, OH dos. p.f. 274° - 282°C, Ter— rifones, cereales, hortali -
) 2 moestable. Es sensible a la zas verdes, levaduras, hue
luz visible y a la U.V. Esta- Vo,
ble en soluciones de &cidos -
fuertes, e inestable en Slcalis.
Soluble en agua.
8 Plridoxi- 205.8 Polvo cristalino blanco P,F.-  Carme, Hgado, yema de —
6 na H,COH H,CNH, 160° €. (como hidrocloruro — huevo, soya leche, granos-
pl.u'doxa; HO. CH OH CH ol - 206° C) Soluble en agua de cereales completos (sal-
p|,.‘d°,¢_. y alcohol. Termoestable. Es vado principalmente), hor-
Sire H.C H,C table a los fcidos y Slcalis. - talizas verdes.
: HC!. C=0 HCl Sensible a la luz.
HO, CH OH
@
HCl
CH7OH
B Clanoco- 1355.4 Cristales en forma de agujas - Hfgado, rifiones, extracto-
12 92
balamina rojas. Soluble en agua; inso - de carfmme, moluscos, pesca
luble en eter 6 cloroformo. - do.
" N P.F. menor de 300° C, Las -
0= soluciones son sensibles a la
f / f l luz.
]
Cug"n 1M1y Co :
Acido ) a,pdi- Aceite amarillo p&lido, algo- Tejidos animales, Wgado,~
Pantoté - hidroxi ~ - H viscoso y soluble en agua y al rifiones, cereales,
nico, 8, pdime — 3 cohol. Termolébil. Sensible
tilbutiril- p' HﬂCHz—C—CHOH—Y—NH—CH 2-CH,-CoON a los Acidos y &lcalis. La sal
alanida. 3 de calcio es polvo cristalino -
blanco. P.F, 198° - 200° C.
Acido 123.1 Polvo cristalino blanco, solu- Carnes rojas, cereales, ca
Nicotfnico z COOH CONH ble en agua, No se destruye a cahuate, leguminosas, pm
= = ] 2 temperaturas normales de coc ductos l&cteos.
Nicotfnami- N \N cibn, ni tampoco a exposlclo-—
da, nes de luz, aire 6 alcali.
Acido 441 Cristales amarillo-naranjas - Hfgado, rifiones, espimacas,
Félico H.N brillantes. Ligeramerte solu levaduras, vegetales de ho~
2 ]i;"j ble en agua calfente, jas verdes frescas y coli- -
flores
NQ ACH-RH— ¢=0 :
N ?
H Ilm
HO"C—CH2-TH7—CH
cool
Blotina Ac, 2'-ceto
3. 41mi 0 244 Polvo cristalino. P.F, 230° - Hfgado, rifones, yema de
! i 232°(°C). Soluble
lido-2-te —= €naguay -~ huevo, leche, granos, nue
s iy HN NH alcohol. Opticamente activo . ces y levaduras.,
Tenoen sl " a En tratamientos con 4cidos - —
rlcz; - H H fuertes, es algo estable,
H CH?—(CH?):,COOH
Colina Hidroxid i
5 lﬂmei’ - 121,18 Lfquido viscoso, incoloro. Al-  Cerebro, yema de huevo,
tiihidroxie 3 tamente higroscépico y alcali-  corazén, hfgado, riffones,
B nrsos CH3=N~CH,~CH,, 0N no. Soluble enagua y alcohol.  levaduras, cereales, le -
CHy OH che, nueces y vegetales de
hojas,
Acido -
P=ERAIRG . g 137 Polvo cristalino blanco, - - Ampliamente distribuido-
H,N CO0H P.F. 186°C. Solubl
benzoico 2 CLEC » Soluble en agua, en el reino animal y vege
tal.
Inositol Meso-Ino- i
sitol. HO. oni 180 Cristales blanco con sabor -~ En las hojas de las plan -
¥ dulce, P.F.225° 206°C, -- tas, frutas cftricas, gra-
o 0H El hldr\ato tiene un P,F, - — nos de cereales, hf;ado "
“C. Soluble en agua y 8ct. came, huevos y levaduras
HO OH do acétlco pero no en alcohol,
c Actdo 176.1 )
>e Pol 3y =
Ascbrbico 00— r.?,:'o :S;:;ﬂg“m {ncolanoj, Frutas frescas, espectal-

Ho-

s

Ho-C J
|
i-c

o

1
AT
'

Presenta acti
vidad bptica,  Soluble en--
agua,  Ya que s un fuerte-
wiente reductor sus solucio
ne cntbles al oxf mn_o,
copecialments on presencia

BOy

de metales ju
el Qe debicde
ranlibil,

4

Vot dando-
viebrbico, Tee

mente la guayaba, mango,
fresa, maranja, limones,
papas, tomates, etc,



¢QUE ES EL CHOCOLATE ENRIQUECIDO?

E1 chocolate es un producto derivado del cacao. El chocolate se
obtiene a partir de los granos de cacao que han sido fermentados,
secados, quebrados y macerados.

E1 origen del cacao se halla en America Ecuatorial. Las prim,

res noticias que se tienen de €1 datan de Jullo de 1502, Cristobal

Colén en su cuarto viaje a las Indias Occidentales, intercepts una
canca cerca de las costas de Yucatén, la cual Tlevaba diversos -
alimentos nativos y entre ellos se encontraba el cacao, del cual
Colén Tevé una muestra a Esparia (72).

Las palabras bésicas de "cacao” y "chocolate" provienen direc—
tamente de las lenguns Maya y Azteca. Se dice que la palabra -
chocolate, est& compuesta por 1a voz "atte” , 6 "atl", que en la=
lengua Mexica, significa "agua”, y del sonido que el agua produ~

ce con el chocalate, al ser agitado con un molinillo en un reci--

plente, También se dice que esté compuesta por la sflaba "atte
el adjetivo fonético Maya "choqui", que significa "calor".
Cortés, en su primera carta que envi6 a Carlos V, se refiere -
al &rbol de cacao (Theobroma Cacac), como "cacap", palabre de
rivada del Mexican "cacavaqualhitl”. Los Mexicas enominaban
al fruto "cacavacentli”, a los granos "cacahoatl” y a la bebida

"chocolatl”,



13
| La preparaci6n original el chocolate consistfa en la molienda ~
de los pedacitos de grano de cacao, que habfan sido previamenie
fermentados, secados, tostados y limpiados de su cascarilla .~
Cuando la grenilla de cacao se molfa, se podfan agregarvainilla,
especies, etc, Esta molienda conclufa rasta que se obtenfa una
pasta semi-ifquida, la cual era moldeada manualmerte enpeaue.
fas tortas que se llevaban a la sombre de un &rbol pare que se
enfriaran y se endurecteran para guardarse. | Estas tortas sran
més tarde quebradas y se disolvian en agua caltente & frfa luego
eran batidas con un molinillo hasta producir espuma; a veces era
servido con flores perfumadas (teonacaztli y tecomaxochitl), con
mieles de cafas de mafz, de maguey y de abejas.
En otras regiones se mezclaba con mafz fermentado, para obte~
ner un volGmen mayor y producir un sabor més suave. Actusl-
mente en algunas reglones del pafs se contin(a consumtendo la=
bebida de chocolate con la original receta heredada.
Cuando el cacao fué llevado a Esparia, el sabor amargo del cho=
colate fué un sabor poco aprectado y para enmascarar éste sa =
bor, en su formulacién entro otro ingrediente, el azicar (1522
1524). E1 chocolate con azicar, fué gustosamerte recibido en-
Eurcpa.\ En los pafses bajos, recibié otra innovacién ensu fr
mula, que fué 1a adici6n de leche, productendoss asf el choco-
late con leche que es el que se consume més frecuertemente ,

tanto en su presentacién de barras como golosina, 6 para la
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preparacitn de la bebida, que es el tema que interess para esta

tests.

En el cuadro sigutente (Cuadro No. 5) se presenta un diagrama.
de la fabricaci6n del chocolate ( 9, 56, 50, 78 &.



CUADRO No. &

DIAGRAMA DE ELABORACION DE DERIVADOS DEL CACAO




T

\Se entiende por "Chocalate Enriquecido", aquel alimento al =

que se ha adicionado rutrimentos de los cuales el chocolate era
defictente 6 no contenta (Cuadro No. 6). La adicién de nutri—
mentos se efectla (minerales, vitaminas, aminoicidos), en el

paso del proceso que se indica como "Mezcla de Ingredientes’




CUADRO No. &

.7

CONTENIDO VITAMINICO PROMEDIO (mg/100 g)

DE LOS GRANOS DE CACAO

Granos de Cacao  Tratmamiento Alcalino
Viaminas Grdo  Tosado  Antes Desputs
Tiamira (8,) x o.126 0.08 0.00
Riboflavira (8,  0.41 0.33 0.30 0.00
Ac. Partoténico 1,35 0,95 073 a0
Ac. Félico o013 --- --- ---
Piridoxina (8 0,088 0,080 0,087 0.04
8, o o o o
Blotira (H) o.0185  0.0151 .01 0.01
Ac. Nicotfrico 2,12 2.2 21 1,88
(85 6 PP

Fuente: (72)



NORMAS EXISTENTES EN EL MUNDO
2) PARA ALIMENTOS ENRIQUECIDOS

Aparte de que las vitaminas se usan como medicamentos en
el ramo de Farmacia, dentro de la Industria Alimenticia se
les ha considerado como Aditivos Alimentarios ¥, cuya fun-
ci6n es 1a de aumentar el valor nutricional de los alimentos.
Debido a que los alimentos enriquecidos, actuslmente son =
muy variados, tanto en la forma del aliments en sf, como=

en €l tipo de sustancia enriquecedore,, o existen normas es
pectficas pare la mayorfa e los alimentos enriquecidos,

Es fhcil ¢l imaginar que las normas desarroliadas para =
tos alimentos en cada pafs serfan diferentes entre sf, pues.

se basarfan, en sus costumbres alimenticias, conceptos le
gales y en las obtenciones e interpretaciones de sus resulta.

dos clentfficos (tecnolégicos, maricionsles, etc.) .

+Un aditivo es una sustancia 6 mezcla de sustancias de ca-

a las materias
cen en los alimentos como resultados de su adicitn pre—
rmeditada, pero que ademés se ha comprobado que no es—
peligroso pare la salud del consumidor., bajo las condi==

iones de su uso.
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NORMAS EXISTENTES EN EL MUNDO
2) PARA ALIMENTOS ENRIQUECIDOS

Aparte de que las vitaminas se usan como medicamentos en
el ramo de Farmacia, dentro de la Industria Alimenticia se
1es ha considerado como Aditivos Alimentarios ¥, cuya fun-
ci6n es 1a de aumentar el valor nutricional de los alimentos.
Debido & que 1os alimentos enriquecidos, actuslmente son =
muy variados, tanto en 1a forma del alimento en sf, como=
en el tipo de sustancia enriquecedora, no existen normas es
pectficas pare la mayorfa de los alimentos enriquecidos.

Es fhcil el imaginar que las normas desarrolladas para §s-
tos alimentos en cada pafs serfan diferentes entre sf, pues
se basarfan, en sus costumbres alimenticias, conceptos le-
gales y en las obtenciones e interpretaciones de sus resulta.

Gos cientificos (tecnolégicos, mutricionales, etc.) +

+Un aditivo es una sustancia 6 mezcla de sustancias de ca-
récter distinto a las materias bisicas que estén 6 apare~
cen en los alimentos como resultados de su adicién pre—
meditada, pero que ademés se ha comprobado que no es—
peligroso pare la salud del consumidor, bajo las condi=—

10nes de su uso.
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Considerando la tmportancia de éstos factores y pensando en
el Comercio Internacional, en 1961 la FAO (Food and Agricul
tural Organization), que es un organismo internacional, tomé
1a responsabilidad de crear un grupo mixto FAO/WHO', pa-
ra formar un Programa de Normas Alimentictas, el cual ha
tomado el nombre de "Codex Alimentarius”, (17) .

Su principal objeto es el de establecer un conjunto de principios

bisicos, para salvaguardar la salud de'los consumidores.

E1 programa cubrfa los siguientes purtos:

) Tomar un acuerdo sobre los principlos que gobiernan los
factores que determira a un alimento como peligroso, in
salubre, dafado, falsificado 6 mal hecho.

b)  Unificar métodos de andlists.

&) Aceptar un minimo de normas para cada alimento y para

1os grupos de alimentos.

Como se notard, dentro del primer punto del Programa del Co-
dex Alimentarius, entre los problemas que tratan se encuen - =
tran los relacionados al uso de los "Aditivos Alimentarios” .

Para estos problemas 1a Comisién del Codex, formé dos comi=

+ WHO son las siglas de World Health Organization, que tra-
ducidas al espafol se identifican como (OMS) Organizacién

Mundial de la Salud.
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tés separados de especialistas; uro de ellos, llamado "Comité =
del Codex Allmentarius en Aditivos Alimentarios", que esté for
mado de miembros designados por 1os goblernos nacionales, y.

su responsabilidad es la de establecer las tolerancias de cada -

aditivo. E1 otro grupo, el llamado "Comité FAO/WHO de Ex—

pertos en Aditivos , esth constituldo

o8 y toxichlogos ocupados en diversas actividades, que deter—
minan la toxicidad y especificaciones de identidad y pureza de~
1os aditivos alimentarios.

Posteriormente dleron a conocer los principlos generales que -
regulan el establecimiento de las normas (21), las cuales tenen
tres objetivos principales, que son:

1) E11dentificar la sustancta que se ha sometido a ensayo

blolégico.

2) Logrer que la sustancta sea de la caltdad requerida para

su empleo tnocuo en 1os alimentos.

3 Fomentar el uso de buenos procedimientos de fabricactén.
La conclustén general a 1a que se Tlegt para la regulactén del -
empleo de Aditivos Alimentarios, fué establecida mediante las
recomendactones sigulentes:

Su uso, seré unicamente previa autorizacién de las autoridades
pertinentes y que la flscaltzacién legal de los adttivos se base -
en el ststema de listas permitidas (24) «

¥ oara su evaluacién se tomarfan en cuenta:



e
2) Efcacia tecnolégica.
5) Inocuidad en el empleo.
Vale 12 pera también presentar ol informe del Comits del Codex
‘sobre Alimentos pare Regfmenes Espectales (22), en donde se ~
espectfican las categorfas de estos alimentos, que son las sigu@
tes:
A* Allmentos que Satisfacen las Exigencias Fistolégicas Es
peciales de Nutricién de las Personas Samas, tales como:

D Altmentos para nifios de pecho y nifios de corta -
dad.

) Alimentos para mujeres embarazadas y en lactan
ca.

1if) Alimentos para anctanos.

) Alimentos que proporcionan nutrimentos comple-
mentarios incluso los alimentos para regfmenes
especiales exigidos por esfuerzos flsicos extraor.
dinarios o condiciones especiales del medio am-

biente.

+ E1Comité del Codex sobre Alimentos para Regfmenes Espe-
clales en su 20, perfodo de sesiones (1967) convino en que los =
alimentos a 10s que se a%iaden o eliminan componentes no son ~
forzsaments alimentos para regfmenes especiales a no ser que
dicha adicién o sustraccién sirva para una finalidad alimentaria

particular y se consigne esto en la etiqueta.
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B Alimentos pare Personas que sufren Estados Fisiolbgicos
Anormales, como:
) Alimentos pobres en sodio, incluso los sucedineos
dela sal,
5) Alimentos pobres en giCten,
&) Altmentos pobres en ciertos aminofcidos.
@ Altmentos pobres en calorfas.
& Allmentos ricos en calorfas.
H Alimentos pobres en grasas.
g) Alimentos ricos en grasas.
" Alimentos pobres en carbonidratos.
) Alimentos pobres en protefnas.
5 Alimentos ricos en protefres .
W Alimentos hipoalergénicos.
Conociendo la historia y las disposiciones generales para los Adi ~
tivos Alimentarios, conviene saber lo dispuesto por el Comité Mix
to FAO/WHO de Expertos en Nutricién, sobre el "Enriquecimien-

to de los Alimentos"

Es el proceso mediante el cual’se afiaden nutrimentos a los ali=- -
mentos pare mantener o mejorar la calidad de alimentacién de un-
grupo, una comunidad 6 una poblactén (23) .

Por de sumo interés, & se incluyen al-

gunas disposiciones oficiales sobre el uso Dietético de las vitami=

ras, en diversos pafses.
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ALEMANIA OCCIDENTAL. (25) :
Del Reglamento General, de éste pafs, se tiene ol artfculo So. ,
apartado 2, de 1a Ley del 21 de Diclembre de 1958, que estipula
de modo expreso: "La adicién de sustancias legalmente permiti-
das a los alimentos ... debe indicarse mediante la rotulaci6n —
aproplada. La forma de rotulact6n debe prescribinse por orde-
nanza .
Dentro de los Aditivos Alimentarios Diversos, se encuentran et
9rupo de las Vitaminas. Hasta ese momento (1963) no se han es

tmblecido reglamentos generales sobre la adicién de vitaminas

productos alimentictos, st bien en 1942, se publict una Ordenan

2 sobre productos ,
con el fin de frustrar un empleo incontrolado de vitamiras en la
produccién de alimentos, Esta disposicién exigfa el registro en
108 Minister{os de Sanidad, de cualquier products alimenticio =
nuevo enriquecido con vitaminas Gue se ofrectera para la venta,
dando acemés a informactén de: los nombres y cantidades de -

vitaminas adicionadas, nombre y situacién de la empresa fabr

cante, tiempo de fabricacién (mes y afie), y el exdmen de todo
ol matertal de propaganda que se smpleara an relacién con el
producto.

En 1963, se estaba planeando la publicacién de una Ordenanza -
especial sobre vitaminas que prescriblera las normas para pu-

blicidad, propaganda y rotulacién. Efemplo. - st el producto-
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contuviera en una porci6n apropiada, un tercio de una exigencla
daria, se permitirfa la frase de "Contiene Vitaminas", y st pu
dlera satisfacer una exigencia de un dfa completo, se permitirfa

una frase como: "Rico en Vitaminas"

DINAMARCA (26) :
Vale hacer indicar que éste pafs divide en tres grandes grupos-
2 108 aditivos, los cuales son:

A) Aditivos alimentarios afiadidos irtenctonalmente.

B) Aditivos alimentarios afiadidos no intenclonalmente.

©) Aditivos alimentarios para Enriquectmiento (incluye vi-

taminas y otros nutrientes) .

En el ReglamentoGeneral, del 26 de Abril de 1950, en 1a Ley -
#174, se advierte que el Ministro del Interior estd facultado pa
ra determinan que requisitos habré de reunir la base nutricto-
ral aplicable a la preparacién de los distintos artfculos alimen
tartos, e incluso pare dictar normas que reduzoan al minimo =
postble 1a destruccién de los nutrimentos contenidos en los ali~

mentos

Ademés por 1 Ley #74 del 31 de Marzo de 1538, que trata so=
bre 1a propaganda publicitaria de las vitaminas, se prohibe -~
anunctar que vitaminas contienen los alimentos a que se han -
aadido aquellas, & menos que se cuente con el permiso del —

Ministerto del Interior.
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FRANCIA (an:
Las vitaminas no pueden incorporarse a clertos alimentos més
que en estado de extractos naturales vitamfnicos.
E1 empleo del 4cido ascbrbico y del aceite de gérmen de trigo—
(sustancias constderadas como antioxidartes) no pueden hacerse
bajo los nombres de vitamina C y vitamina € .
Iguwalmente, el empleo de los colorentes carotend y riboflavira -
o debe anunciarse bajo los nombres de provitamina A y vitami-
e, .
HOLANDA (28):
Para. la mayorfa de los art{culos alimenticios y bebidas para los
cusles hay en vigor decretos especiales, esté prohibida la adictn
de principtos rutrientes (que no sean la sal de cocina, las sales~

de calclo, ete.

Sin embargo se esté preparando una reglamentacién més detalla,
da, segln la cual o se permitin la adicién de mutrimentos a los

artfculos alimenticios st no es con autorizacién de la Corona, es

@ puede ser a

REINO UNIDO (29):
En 1953, el artfculo especial de la Orden relativa a las etique- -
s de los alimentos, trata de las declaraciones de 1a presencia.
de vitaminas 6 sustancias minerales en un alimento. Y dice lo~

sigutente: No podrén hacense declaraciones generales de esta -
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clase en etiquetas o en anuncios, & menos que el alimento con-
tenga uno 6 més de las sustanctas especificadas en el cuadro ~
No. 7. Ademés la etiqueta 6 el anuncio deberé Indicar la can~=
tidad minima (segln las unidades citadas en el cuadro) de cada
una de dichas sustancias presentes, por onza 6 por onza flufda,

del atimento.



CUADRO No. 7

DECLARACION DE VITAMINAS PERMITIDAS EN EL REINO UNIDO

Sustancia

Se calcula como:

rupo 1
vit. A

Grupo 2
Caroteno

Gruo &
vit, ©

Grwo 7
vit. ©

Gruwpo 8
Vit. D,
2

rupo 9
Vit. D,

Unidades Internacional

devit, A.

U.1. de vit. A sobre la base de que
0.6 meg. de Bcarotens equivale a
una ULIL de it. A,

mg. de hidrocloruro de aneurina.

mg. de riboflavina.

mg. de c. nicotfrico o la cantidad
Quimicamente equivalents de &c. ni
cotfnico en ma.

mg. de Ac, Ascrbico

U.L de Vit. D

U.L de Vit. D

U.L de Vit. D
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ESTADOS UNIDOS (32, 33, 73) :

Las normas que regulan o alimentos se encuentran dictamina=
das por 1a organizacién llamada FDA (Food and Drug Adminis—
tior). Esta organizacién cuerta con normas orientadas hacia la
adicién de nutrimentos (hablendo en forma especial pare vitami,
ras y minersles) a los alimentos.
En general estas regulaciones buscan proteger al consumidor =
contre demandas promocionales de suplementos dietéticos tan —
bajos en potencia como inefectivos, o tan altos que excedan cual
quier definicién razonable de un suplemento dietético.
Las definiciones que se han dado a estos productos estén bassdas
en 10s términos establecidos en el nuevo U S. Recommended Dai.
Iy Allowance (U.S. RDA)", por 1o que se puede transcribir que:

Los productos suplementados en més de un 50% del RDA de vi,
taminas y minerales, son "Alimentos Generales" y requieren de
une. declaracién nutricional.

Los productos suplementados con un margen de un 50-150%~
del RDA son "Suplementos Dietéticos” , para personas sanas.

¥ aquellos productos que contienen més de un 150% del RDA
deben ser declarados y sefalados como "Medicamentos" «
E1 cuadro No. 8 muestra las cantidades fijadas de nutrimentos

que se han establecido en U.S. RDA .




CUADRO No. &
+
E£.U.~ RACION DIARIA RECOMENDADA PARA

LOS NUTRIMENTOS ESENCIALES

Infantes re- Adultosy  Mujeres
cien racidos  Nifios embara-
hasta los 12 menores zadas 6
e do 4 afios. en lac-
(tertativo) nca
Nutrientes que DEBEN ser declarados en la etiqueta:
"Protefna de baja
calidad" (9) o o o o
Protefra
“Proteina de alta
calidad" (9) 20 45 a5 a5
Protef:
"Prot
general (3) 28 65 65 65
Vitamina A (U.I) 1500 2500 5000 8000
Vitamina ©
(Ac. Ascéroico,mg) 35 w0 6 0
Tiamina
(Vitamina 8,) (mg) 0.5 0.7 1.5 1.7
Rivoflavira
(Vitamina B2) (mg) 0.6 0.8 1.7 2.0
Niacina (mg) 8 9 20 20
Calcio (3) 0.6 0.8 1.0 1.3
Fierro (mg) 15 10 18 18
Nutrientes que PUEDEN  ser declarados en la etiqueta:
Viamina D(U.L) 400 400 400 400
Viamira € (U.1.) s 10 % 30
Vitamina 8 (mg) 0.4 0.7 2. 2.5
Ac, Félico(ma) ot 0.2 o. 0.8
Vitamina 84 a(meg) 2 3 6 8
Fésforo (9) 0.5 0.8 1.0 1.3
lodo (meg) 4 70 150 150
Magnesio (mg) 70 200 400 50
Zinc(mg) s 8 15 15
Cabre (mg) 0.6 1 2 2
Biotira (mg) 0.08 auis 0.3 0.3
Ac. Pantoténico (ma) 3 5 10 10

+ (U.S. RDA)



+ E1U.S. RDA, presenta normas dietéticas, pare los nutrimen
s est basado en Dietary Allowan-

ce (RDA) del Food and Nutrition Board of the Nationa] Academy -
of Sciences, National Research Council, Esta tabla reemplaza ~
2 1a de Recomendaciones Mfnimas Diarias (Minimum Daily Requt

rement, MOR) que se utilizaba anteriorments) .



b) PARA CHOCOLATES
Las normas que a continuacién se mencionan, se separan de
1as anteriores, debido a que éstas, solamente se refieren a
1as caracterfsticas generales del Ghocolate, sin hacer men-

cién alguna a 1a adicién de vitaminas.

NORMA ESPAROLA (58) :
CHOCOLATES
La norma Espariola define y clasifica los chocolates, fija las -
respectivas caracter{sticas o indica los requisitos pare su pre-
sentactbny marcado.
Clasificacién :
Chocolate pare Consumo en Taza. - Con las sigulentes -
clases:
a) Grocolate espectal.
©) Chocolate familiar,

) Chocolate con leche (especial 6 familiar)

Chocolate para Consumo en Crudo. - Con las sigulentes
Glases:

) Chocolate almendredo 6 con frutas secas.

b) Chocolatinas.

<) Bombones y chocolates de confiterfa y fantasta.



NORMA FRANCESA (67) ¢

PARA CHOCOLATE EN TABLETAS
Esta norma clasifica y fija la composicién de la masa, y dimen-
stones de las tabletas de chocolates, asf como su presentaciény

sus marcas,

La clasificacién es 1a siguiente:

A.- Chocolate de mesa.

8.~ Chocolate golosina.
C,- Chocolate fondart.
.- Chocolate con leche.

E.- Chocolate con nueces (o almendras) quebradas.

Dicha norma no hace menci6n de forttficactén con vitaminas

para ninguno de 1os chocol

clasificados.



NORMA INDU (68):

ESPECIFICACIONES PARA EL CHOCOLATE:

(12.Revisién, Agosto de 1971)

La norma Indu, establece los lineamientos a seguir respecto a
la composicién y clasificacién del chocolate, sus empaques y

marcas, al fgual que la forma de muestrear para sus ensayos.

Clasificacién:
) Chocolate senctllo.
5) Chocolate sencillo para cobertura.
) Chocolate sin azlicar para cobertura.
) Chocolate con leche.

) Chocolate con leche para cobertura.
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NORMA NORTEAMERICANA (12) :
En el Federal Food, Drug an Cosmetic Act, se encuentran las =

definiciones y normas de identidad del Chocolate y los productos

a)
L)

)

Cocoa, ademéis de hacer la clasificacién siguiente:

Granilla de cacao, granilla de cocoa.

Licor de chocolate, chocolate, chocolate amango.

Cocoa para el desayuno, cocoa con alto contenido de gra=
sa.

Cocoa con contenido medio de grasa, cocoa.

Cocoa con bajo contenido de grasa.

Chocolate dulce, cobertura de chocolate dulce.

Chocolate con leche,, chocolate dulce con leche, cobertu-
ra de chocolate con leche, coberture de chocolate dulce =
con leche.

Chocolate con leche descremada, chocolate dulce con le=
che descremada, cobertura de chocolate con leche des-~
cremada, cobertura de chocolate dulce con leche descre
mada,

Chocolate con mantequilla (buttermilk), cobertura de cho
colate con mantequilia.

Chocolates mezclados con productos lActeos, coberturas.
Coberturas de chocolate dulce y grasa vegetal (cualquier

otra, que 1a manteca de cacac) .

Cocoa duilce y grasa vegetal cobertura (cualquier otra, =

Que 1a manteca de cacac) .
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NORMAS EXISTENTES EN MEXICO:

Las normas que se deben primero de tomar en cuenta son las -
del Cédigo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos; en cuyo
Capftulo II, que corresponde al de los "alimentos y bebidas no
alconolicas”, se encuentra lo sigutente:

ART. 233.- Las bebidas o alcoholicas y los alimentos que ten
9an 6 se les atribuyan propiedades terapéuticas 6 se destinen a
regfmenes espectales de alimentacién, estarén sujetos para su
control sanitario a lo previsto en el Capftulo V/ de este Tftulo =
undécimo.

ART. 234.~ Los alimentos y bebidas no alcoholicas en cuyas=
etiquetas se diga que estén adicionados de protefnas, vitaminas
6 cualquier otra sustancia a 1a que se le atribuyan propledades
erapéuticas, serén considerados como productos pare regfme-
nes de alimentacién espectal.

Del Gapftulo V/, los artfoulos que interesan, son los siguientes:
ART. 253.~ Para los efectos de este Cédigo se entiende por me
dicamento toda sustancia 6 material empleado con fines dediag-
néstico, preventivos 6 terapéuticos.
ART. 269.- La Secretarfa de Salubridad y Asistencia, sélo con
cederd el registro connespondiente a medicamentos, cuando a su
juicio, a dosis terapbuticas, re(nan caracter{sticas y propieda -
des preventivas, curativas 6 de diagnéstico, se demuestre que

Henen el grado farmacopéico de eficacta y pureza, baja baxici -
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dad para el {rdividuo o sus descendientes y llenen farmacol6gica
mente, los demés requisitos clent(ficos conoernientes.

Para comprobar 1a férmula y 1a pureza del producto medicamen=
050 cuyo registro se solicits, 1a citada Secretarfa podré reali-

r los anklists que Juzgue convententes.

£n 1a Direcci6n de Alimentos, Sebidas y Medicamentos, en la -

seccién de Dictaminadores de Chocolates, se tienen en estudio=

1as stgutentes normas; para la Cocoa y sus Derivados:

1

Cocoa
Es el producto preparedo a partir de las semillas de ca-
cao (Theobrema L.) parciimente desengrasadas al que-

|
5@ le puede adicionar otros ingredientes gustativos ino—

= K
Por su mmamnu en la sigulente for.
ma:

% Grasade cacao Min, % Max, %

Bajo contentdo 10 -

Contentdo medto 10 22

Alto contentdo 22 ---

2.- Cocoa Compuesta
Cocoa  Azucareda:

Es ol producto preparado a partir de cocoa en cantidad =



mfnima de 30% adicionada 6 no, de azlicar en cantidad ~
méxima de 70%, y que deberé contener 25% del requeri~
miento mfnimo diario de vitaminas y minerales por ra =

cién.

% requerimientos min.
Cocoa Wdecocos %deazikar giam de witaminas

inerales.
Sompuesta 30 -—- 2
Azicarada 30 70 2

3.- Alimento con leche y cocoa sabor ...

Alimento con harina de soya y cocoa sabor «..

Es el producto preparado a partir de leche en polvo en-
cualauiera de sus variedades, en cantidad mfnima de25%,
6 bien de harina de soya en cantidad mfnima de 20%, co =
coa en cantidad mfnima de 10% y una cantidad méxima de
50% de azlear; al que se podr adicionar 6 no saborizan-
tes raturales 6 artificiales en cantidades permitidas (vai,

nilla, canela) y con una cantidad que corresponda al 25%
del requerimiento mfnimo diarto de vitaminas y minera=

1es por ractén.
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N o, 9

? % Carbo- % % % Hu - Vit, A Vit. B Vit. B Acido Ni- Vit. C  Vit. D Ca P Fe C v
Al nto : 2 J ] Bioti - Ac. F&6~ Vit, B Vit. Ac.

Anente cen nidratos  Prot. Grasas medad U. I. mg | mg ctnc. _mg  mg U.I. mg mg mg mg mg na. mg lico mg mg mcgE12 ce%xc‘:’;té’- ;‘;’; m}:g
Leche entera
en polvo, azG 66,443 8.86 6,967 1.135 1250 0.375 0.425 5.0 15.0 100 0.250 ©0.25 4,50 0.50 100.0 0,075 0.100 0.500 . 1.500 2.500 3.500 35.0
-ar y cocoa. y
Leche semi -
descremada -
en polvo, azG 69.343 9.29 4,085 1.215 1250 0.375 0.425 5.0 15.0 100 0.250 ©9.25 4.50 0.50 100.0 0.075 0,100 0.500 1.500 2.500 3.500 35.0
car y cocoa.
Leche descre
mada en polvo, 69,523 10.68 0.767 1.222 1250 0.375 0.426 5.0 15.0 100 0.250 0.25 4,50 0.50 100.0 0,075 0.100 0.500 1.500 2.500 3.500 35,0
azlcary cocoa. *
Harina de soya
sin grasa, azG 63.883 10,54 1.196  2.20 125 0.375 0.425 5.0 15.0 100 0.250 0.25 4,50 0.50 100.0 0,075 0.100 0.500 1.500 2.500 3.500 35.0.
car y cocoa.
Harina de soya
con grasa, azﬁ 57.343 10.16 4,537 2.26 1 250 0.375 0.425 5.0 15.0 100 0.250 0.25 4.50 0.50 100.0 0.075 0.100 0.500 1.500 2,500 3.500 35.0

car y cocoa.

BIBLIOGRAFIA

1) Equivalencia al requerimiento mfnimo diario de

vitaminas y minerales CFR 1973.

2) Constantes fisicoqufmicas calculadas sobre la
tabla de valores nutritivos del Dr. Olascoaga.



%deleche %harina % % %R.M.D.de
ANMENTE o polvo(s) de soya (+) cocoa Az, Vit y Min.

Con leche e

octbacel 2 10 s0 2
Con harina

oo --- 20 10 s 2
@) Leche en polvo: entera, semidescremada, descremada,

(+4)  Harina de soya con 6 sin grasa.

A continuacién se incluye el Cuadro No. 9, que contiene:

"Las Garacter{sticas Fisicoqufmicas que se proponen para 1a =
norma Sanitaria (y de Calidad Nutricional), correspondiente a

108 productos del inciso = 3= "



La Secretarfa de Industria y Comecio, por medio de la Direc~
cibn Generel de Normas (DGN) ha dado las Definiciones, Clasi-

flcactén y Métodos de prueba, para:

Chooolate Tipo Amargo (83).
2.~ Ghocolate con leche macizn, adicionado 6 pare cobertura
©9
3.~ Chocolate pare la mesa (65)
A continuacién se erumeren las clasificaciones para cada tipo de
Chocolate,

1

CHOCOLATE TIPO AMARGO:
Esta clasificacitn esté sujeta a 1a clase de adicién, prepare -
ci6n y acabado del chocolate, por 1o que se tiene:
) Chocolate tipo amargo.
b) Chocolate adicionado.
Especificactones : t
2) Chocolate amargo:
Es una mezcla frtima de pasta de cacao, manteca de cacac,

azicar, con adicién de substancias

rométicas returales 6 sin
téticas no perjudiciales tales como vainilla, canela, etc, que
tengan por objeto mejorar las propiedades gustativas, nutriti=
vas y 1a estabilidad del producto,

Este chocolate estA caracterizado por su alto cortenido de pas.
a de cacao y estaré constitufdo por una porcién mfnima de



o
0% de pasta de cacao, dentro de la que por Lo menos -
22% deberd ser grasa proveniente del cacao y, con -
secuentemente, un miximo de :
70% de sacarosa.
5) Chocolate adiconado:
Este chocolate posee las mismas caracterfsticas que el ante
rlor, ademés de que puede adictonarsele, avellanas, almen-
dras, pistache, etc.
2.~ GHOCOLATE CON LECHE MACIZO,, ADICIONADO O PA -
RA COBERTURA.
Esta clasificacién esté sujeta a la clase de adicién, prepara~
cién y acabado del chocolate, por 1o que se tene:
a) Chocolate con leche mactzo.
©) Ghocolate con leche adicionado.
Especiricactones
) Chocolate con leche mactzo:
Es ura mezela (rtima de componentes de cacao, manteca de
cacao, azicar, leche en polvo, condensada 6 evaporada y adi_
cibn de sustancias arométicas raturales o sintéticas no per—
Judiclales, que tengan por objeto mejorar las propiedades gus
fativas del producto.
L mezcla anterdor estard constitufda por un minimo ce:

30% componentes de cacao, dentro de los que, por 1o me.
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ros 22% deberé ser grasa proveniente del cacac y 5%
de stiidos de cacac; y
10% materias secas de leche, dentro de las que por 1o =
menos 0.1 deberé ser grasa de la leche y
60% como méximo de cacarosa.
b) Chocolate con leche adicionado:
La materia de chocolate debe tener las mismas caracter(sti
cas que las especificadas arteriormente, diferenciandose Gni
camente en que se adicionaré almendre, avellana, pistache ,
6 etc. (el grano entero o en pedazos pequeos) «
En todos los casos la masa de chocolate deberd predominar.
3.~ CHOCOLATE PARA MESA.
E1 chocolate para mesa se considera de un s6lo tipo con tres
gredos de calidad:
) Chocolate amargo.
b) Chocolate semi-amargo.
©) Chocolate dulce.
Especificaciones :
) Chocolate amargo:
Deberé tener como minimo 50% de pastx de cacao, 25% mint,
mo de grasa total proveniente del cacao, pudiendo contener =
también sacarosa y otras substancias nutritivas tales como=

huevo, etc. , asf como substancias arométicas natureles 6 ~



]

sintéticas no perjudiciales como la vainilla, canela, etc.
Chocolate semi-amargo:

Deberé contener como minimo 40% de pasta de cacao, 20% mf
nimo de grasa total proveniente del cacao, pudiendo contener
también sacarosa y otras substancias nutritivas tales como -

o

huevo, etc., asf como substancias arométicas natural
sintéticas no perjudictales como la vainilla, canela, etc.
Ghocolate dulce:

Deberé contener como mfnimo 30% de pasta de cacao, 15% =
minimo de grasa total proventente del cacao, pudiendo con=
tener también sacarosa y otras substancias mutritivas tales

arométicas atu~

como huevo, etc. , ademés de substanct
reles 6 sintéticas no perjudiciales, como la vainilla, cane-

1a, ete,



EXISTENCIA EN EL MERCADO DE LOS CHOCOLATES

ENRIQUECIDOS CON VITAMINAS

En el mercado mexicano, estos productos enriquecidos existen en
dos formas principales:

A) Alimentos con Sabor a Chocolate
(Cuadro No. 10)

) Bebidas con Sabor a Chocolate
(Cuadro No. 11)

Esta divisi6n se establece tomando en cuenta principalmente su =
formulactén, ya que los primeros,, contienen en sus ingredientes
como minimo, un 25% de leche en polvo (en cualquiera de sus va-
riedades) 6 un 20% mfnimo de harina de soya, adems de la cocoa,

azicar y demés ingredientes (saborizants

etc.)

£n camblo, en las Bebidas con Sabor a Chocolate, su formulacién

basa principalmente en azlGear y cocoa.
En 108 cuadros siguientes (No. 10y 11 se sefialan con una "x" las.

vitaminas que estén declaradas en la etiqueta, como adiclonad:

a1 producto
Las vitamtnas que se adicionan con mayor frecuencia a los Alimen
tos con Sabor & Chocolate son:

) Viamiras A, 8, 8, PP

2) Vitamina D.

3) Pantotenato de calclo,



. s

A las Bebidas con Sabor a Chocolate, se adicionan con mayor fre-

cuencia las vitaminas sigutentes:

1) Vitamina 8,
2) Viamira C

3 Vitamiras A, 8,, y PP.
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CUADRO No. 10

ALIMENTOS CON SABOR A CHOCOLATE

Viaminas | 1-A  2-A S-A 4-A S-A A 7-A  B-A

A
A x x x X x x x x
&

] x  x X X x x x x
5,
= x x ox ox  x X X x
c
o x x x
s x x x x x x x x
mg
x X x  x X
x  x ox x  x  ox  x
8, x
m3
B2 x
meg
€
U.l. b
[
meg .

Actdo

Féilco x
mg

La letra "A", {dertifica a los alimentos




CUADRO No.

BEBIDAS CON SABOR A CHOCOLATE

1

s

Viemias [ 1-8 28 38 48 58 &8
o x X x x
v

3

J x % x  x x %
mg

8

2 x % x 3
mg

°

e <> x x x
e x x x x

mg

Pant, de

calcio x

mg

o x

", tdentifica a las bebidas.
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ASPECTOS COMERCIALES Y DE MERCADO



ORIGEN COMERCIAL DE LAS VITAMINAS
A PRECIOS =
8) FUENTE DE ABASTECIMIENTO

Las viamiras, se mencions,

103 quimicos organicos, cuyas frmulas son muy diversas.
Antigusmente la producci6n de vitaminas se efectuaba por medio
segln la vitami.

i de que se tratara 6 también por medio de biosfntests micro—

e extracciones en tejidos animales 6 vegetale:

blana (8, ,, Pantotenato, etc.) (43).
Actualmente, la mayor{a de las vitaminas se producen por via =
sintética, 1o cual en clerta forma ha favorecido la mayor produc
cién de bstas, y al haber una mayor produccién el ~osto de las =
mismas ha disminufdo, dando como consecuencia un preoio més
accesiole. .
La producei6n de vitaminas en nuestro pas es muy limitada pa=
ra ol consumo que la industria requiere, ya que solamente se ~
producen unas cuantas”, por 1o cual la mayorfa de las vitaminas.
aue se consumen son de importacién.

En el siguiente cuadro, se presentan los principales paises pro-
veedores y el valor aproximado de las vitaminas que se adicio—

nan con més frecuencia a los chocolates enriquecidos.

+) Las vitaminas que México produce son: D, , O, O, Pantote=
rato de calcio (rackmico y dextro), B ,, v 1a vitamina A la~

cual solamente se diluye de aceites de concentracién alta.



CUADRO No.

12

tamina Precio por Kg.t  Pafs proveedor
A $350 - $450 Sulm, E.U.
$300 - $400 . Fed. de Alemania,
Reino Unido, Japén.
B, $700 - $800 Sula, E. U., Dinamar-|
e ca.
c $100 - $150 Rep. Fed, de Alemania,
E. U., Japén, Sulza.
Niscira $50 - $100 Sutz, E. U., Japbn,
Rep. Fed. de Alemanta.
Pantotena-
to de Catcto | $ 90 - 150 México

() Vigentes para el 2° semestre de 1975 .




ESTUDIO DEL MERCADO DE CHOCOLATES EN MEXICO
| E1 chocolate en México, siempre ha tenido demanda ya que por-
tradici6n prehispénica, el pueblo mexican es antiguo consumi.
or de chocolate. | La introduccién de los chocolates enriquect
os con vitaminas al mencado nacional, se ha productdo por =
iniclativa propla de los fabricantes de estos productos *.
Datos obtenidos de la Direccién General de Estadfsticas (50) -
muestran que para el Distrito Federal en 1969-1970 ol nimero
de familias era de 1'377,977, de las cualés un 13,62% consu—
mieron chocolate en tablillas y un 6.92% consumieron chocola.
to en polvo. Se mencion el grupo de chocolate en tabiilla pa-
ra. que se conozca globalments el consumo de chocolate y tam-
bién para que se pueda tener un punto de compracién para el -
chocolate en polvo, ya que en el mercado no se ha hecho la ==
identificacibn que en bste trabajo se ha realizaco, 6 sea la se~
paraci6n de un "Alimento con sabor a chocolate", de la “Sebi~
da con sabor a chocolate”, Vale hacer mencién también, de -
aue o se encontré chocolate en tabllla, con adicién de vitami

ras.

+) Como una forma para mejorar su posicién competitiva en -
el mercado y no poraue exista alg(n aliciente & programa gu.
bernamental para la fabricacién de estos productos, aln cuan
do se sabe que existen defictencias acentuadas de algunas vi-

taminas (A, B, B,, etc.) (16)
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| Estucios realtzados a principiosde 1975 (80), para el Mercado
de Chocolates, muestren la siguiente sttuacién: |

E1 pafs se ividid en sels grandes regtones: (Mapa No, 1)

1) Certral 4) Norte
2) Ocetdente &) Orlente
3 Pactfico © Golfo

Cada regién incluye cinco e las cludades més importantes de

cada zora.



GENTRO
occIDENTE
PACIFIGO
NORTE
ORIENTE
GoLFo
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Por cada regién se eligié un nimero de hogares en funcién de la
denstdad de poblacién correspondiente. Los hogares fueron divi
didos en tres niveles en base a sus ingresos, stendo los sigulen-
tes:

Nivel A’ con un ingreso mensual de $8,000 6 m&s (8%)
Nivel B con un ingreso mensual de $2,500 & $8,000  (35%)
Nivel G con un fngreso mensual menor de $2,500  (80%) |

Los porcentajes representan, 1a proporcién aproximada de la po-

blacién mexicana que cuenta con ese ingreso.

Los resultados se encuentran sintetizados en los sigulentes cua—

dros:
CUADRO No. 13
REGION CENTRO
Total % Nivel Socio=Econtmico %
A s c
res
Consumidores o4 % o3 o
Tableta 23 T 13 »
Polvo 1 16 16 °
Ambos tipos 80 73 o4 57
res no.

Consumidores. s 4 7 s

No. de
Entrevistas 427 2 142 263




CUADRO No. 14

REGION OCCIDENTE

Total % Nivel Soclo-Econémico %

A B c
gares
Consumidores £ 4 % ot
Tableta 2 ® 19 £
Polvo 0 16 10 7
Ambos tipos s i &7 4
res no
Consumidores 7 3 4 °
No. de

Entrevistas 1,043 s 397 ea8




CUADRO No. 16

.88

REGION PACIFICO

Total % Nivel Socio-Econbmico %
A s c

Consumidores % % 04 88

Tableta 7 a s B

Polvo 3 a2 3 £

Ambos tpos ) s0 53 a8
Hogares no

Consumidores 10 4 6 12

No. de
Entrevistas Ed 25 122 221
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CUADRO No. 16

REGION NORTE

Total % Nivel Soclo-Econémico %

A B c
Hegares
Consumidores o2 o8 o3 o1
Tableta ° 7 7 1
Polvo 28 » 26 21
Ambos tipos s e e
Hogares no
Consumidores s 4 7 °

No. de




CUADRO No. 17

REGION ORIENTE

Totml%  Nivel Socio-Econémico %

A Bl c
Consumidores. 84 o1 o s
Tasteta 20 1" 13 2
Potvo 2 E3 EJ 2
Ambos tipos £ as 40 a2
Hogares no
Con sumidores 16 s B 21

No. de
Entrevistas 015 s6 318 544




CUADRO No. ‘18

REGION GOLFO

Total %  Nivel Socto-Econtmico %
A B c
Hogares
8 s o [
Tavleta 19 10 12 23
Polvo 22 £ *® Y
Ambos tipos £ a 40 =
Hogares no
Consumidores 12 12 1 16
No. de
a2 12 108 207
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Se resumen en el Cuadro No. 19, los principales datos de los cua-
aros anteriores. para una més fcil y répida visualizacién de los -
resultados del estudio de mercado.

CUADRO No. ‘18

Hogares Consu~ Ambos Consumo
Regi6n midores (%) POV Tipos(r)  Toml (%)
Centro 04 " 0 n
Occidente P s s o
Pacffico %0 as 4 84
Norte 0 = 0 .
Ortente M » = o
Gotfo o = s &

Este estudio muestra, que las regiones que tienen un porcentaje ma-
yor de hogares consumidores de chocolate son:

| CENTRO, OCCIDENTE, NORTE, PAGIFICO
Las regiones Norte y Pacffico fueron los lugares en donde se consu—
mi6 més el chocolate en polvo.
Ahora bien 108 resultados que se observan en los cuadros, con res=
pecto al consumo de cada nivel Soclo-Econémico de las diferentes re
giones, muestran que éste es elevado y equilibrado en la mayorfa de
estas zonas| a excepci6n de la Regién Orierte en donde se observa ~
una proporei6n menor en el Nivel C.
Es necesario recalcar, que 6ste estudio se raliz6 en las Cludades y -

o en las zonas rurales de las Regiones seleccionadas.
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PARTE EXPERIMENT-.



TIPOS DE PRODUCTOS

En el Mercado Nacional se han distribuldo diversas presentacio-

nes de Chocolates, Pare éste estudio se eligieron los Chocolates

con presentacién en polvo, ya que fueron los que se encontraron

adicionados con vitaminas.

Los productos analizados, se obtuvieron de las tiendas de Auto-

servicio existentes en la Cludad de México,

Estos productos se han dividido como anteriormente se mencio-

6, en - Alimentos con sabor a Chocalate - y - Bebidas con sa-

bor a Chocolate =, Stendo en total 14 productos, los cuales se —

listan a continuacién, mencionando sus ingredientes:

ALIMENTOS CON SABOR A CHOCOLATE

Producto 1-A (Sona Fira)

Ingredientes:

Sacarosa, leche descremada, extracto de malta carboxi=

metil celulosa U, S.P. como estabilizador y cocoa.

1 litro de malteada conteniendo 125 g. del producto, pro-

porcionan el requerimiento diario de las siguientes vita—

minas:
A 5000
o a0
c 7
8, 1.5
8, 1.5
Niaciramida 18.0

u.L
UL

mo.

mg.

ma.

100%
100%
100%
70%
0%

100 %
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Products 2-A (Chocolac)

Ingredient.

Aztcar, cocon, protefna aislada de soye, extracto de
malta, sal, vitaminas y minerales.
Gada 100 gr. proporcionan 345 calorias y tienen el si—

guierte:

SIS APROXIMADO  VITAMINAS Y MINERALES

Protefras 12,7 o A 6268 U.L
Carbomidratos 64.7 gr. D,
40 o g 288 mg
assor. B, 1,79 mg

Niaciramida 28,20 mg

Pantotenato
de calclo

Hierro

Products 3-A (Choco Milk)

Ingredient.

AzGiear, leche en polvo descremada, cocoa, lecitina, sal,
vitaminas y minerales.

Analisis Nutricional de 100 gr, del producto y porcentaje-




Viemina A 6428 U.L.
8, 2.88ms.
s, 1.79mg.
o, esu.L

Niacinamida 23,20 mg.

Pantotenato

de calcio 4.10mg.
Calorfas

Producto 4-A  (Choco Dilis)

Ingredientes:

120%

100%
120%

199%

Caleto  357.1 mg.
Fésforo  437.5 mg.
Hierro 5.4 mg.
Hidratos

e carbono 70,0 gr.

Protefras 14,0 gr.

Lipidos

8ar.

AzGear, cocoa, leche en polvo descremada , malta,=

lecitina, sabor artificial de vainilla, calcio, fosfato -

ferroso, pantotenato de calcio, niacinamida, vitamina

A,8,8,,y C.

Cuadro bésico de los requerimientos diarios de vita -

minas que proporcionan 28 gr. del producto:

Vitamira A
Tiamica (8,)
Riboflaviea (8)
Acido Ascérbico (C)

- Niactnamida

Nifios

3%
1%
4%
2%

4%

Adultos
8%
0%
a%
4%

4%



Carbohidratos
Protefras
Grasas
Calorfas
Producto 5-A (Express)

Ingredientes:

87,624 gr/%
6,646 or/%
3.882 gr/%

330,56

Azlicar, cocoa, leche descremada, calcio, canela (6 ~

vainilla), vitamine A, vitamine D,

mononitrato de B,

Vvitamine B, niscinamida, pantotensto e calcio, orto-

fostato férrico.
Products 6-A (Nescao)

Ingredient.

Azcar, cocoa, leche descremada , maltodextrina, arg

matizantes, vitaminas y minerales y lecitina.

14 gr. proporcionan del requerimiento minimo diario =

de vitaminas y minersles:
Nrosde A B

1-6ams 2% T0%
e-izaros 15% 4%

adultos 1% %

B, o PP
2% 2% 2%
0% 2% 7%

%% —  15%

Pantotenato de calcio: 6 mg/100 gr.

Products 7-A (Nutri-Pronto)

Ingredientes:

Azlicar, leche descremada en polvo, protefna de soya~



cess
aislada, cocoa, lecitina, vitaminas A, 8;, 8, niacina ,
84 8, C, D, E v H, carbonato de magnesto, d-1 ~
metionina, fosfato férrico, pantotenato de calclo, &cido-

f6lico, yoduro de potasio y sabor artificial,

ANALISIS NUTRICIONAL

Cantidad Cort. de1  %R.N.que
por sobre sobre, en  df 1 sobre

Vieminas (80r) 1vaso de enunvaso
leche | deleche

JRPTRRY 1o 1310 »

8, o) 0.3 o047 2

s, oo oss 1.0 o

[, 620  eus B

8, 9 o5 o8 2

8, mesy 125 128 g

¢ ey ®0  ona %

0, @1 100 100 =

£ @y 7.8 7.5 2

H (mee) ans  ans =

Part, d

Car () 2.5 2.5 =

Actdo

Félico (mg) ot %

R.N. - Recomendaciones de nutrimentos para la poblactén

mexicana (Instituto Nactonal de la Nutricién)



Producto 8-A (Milo)

Ingredient

Andlists aproximado:

Protefras 13%
Grasa M.5%
Hidratos de

Carsono o2 %
Sales minerales 5.3%

Cada 100 gr, dé 435 calorfas.,

18 gr. del producto proporcionan de requerimiento mfri -

mo dlario de vitaminas y mineral

Nifios de Nifios de

t-6aros  6-1zames A0S
A s % 2% 0%
B, 120% 2% e0%
s, 2% 1% 2%
2 3% 2% 9%
o, . % %% --
calcto 7% 12% 7%

Hierro ®% 2a% ® %



PRODUCTOS CON SABOR A CHOCOLATE

Producto 1-8  (Chocavens)

Ingredient

AzGcar, harina de avena, cocoa, sal, glutamato mo
nosédico, sabor de vainilla, convertase, vitaminas.
25 gr. sumintstra las siguientes cantidades y por—=
clento de los requerimientos mfnimos de vitaminas

y minerales que los nifios de 6 - 12 afios deben rec.
bir dfariamente; (221 cal.)

requerimiento

% proporcionado Cant. proporc. e et

o 8, (0.600mm  0.9-1.3mg
25 8,.50mg 1.0~ 1.5mg
28 PP (3.370mg)  11.0-17.0mg
27 C (@70mg) 50.0-75.0mg

Products 2-8 (Choco-Jet)
Ingredientes:
Azcar glass, cocoa, vainilla, vitaminas (A, 8, , =
8, ©), niacinamida, pantotenato de calcto, minera
les (Hierro)
% de los requerimientos diarios de viaminas que -

proporcionan 10 gr. del producto:



Vit A 10%
vie. & 10%
vit. 8, 0.20 mg 10%
vit. © 7.0 mg 10%
Niaciramida 2.0 mg 10%
Pantotenato

de calcio 0.35 mg

Products 3-8 (Choco Krim)
Ingredientes:
Cocoa, leche, malta, vainilla, azicar refinada, le
citira, vitaminas A, D, 8, C, hidratos de carto -

o, protefras y sabor artificial agregado,

Producto 4-8 (Choco Pando)

Ingrediente

AzGicar glass, cocoa, leche en polvo descremada,~

veinilla naturel, vitamines (4,8, , B,, C, PPy -

Pantotenato de calcic), minerales (Hierro)
% de los requerimientos diarios de vitaminas que -

proporcionan 100 gr. del producto:

A 100%
8, 100%
s, 100%
c 100%

PP 100%



.0

Producto 5-8 (Morelia Presidencal)

Ingredient

Azticar, cocoa, canela, niacinamida, fosfato férri-
<0, pantotenato de calcio, vitamina B, , vimina =

8,, v saborizante artificial.

Producto 6-8 (Quik)

Ingrediente

Azcar, cocoa, lecitina, sal, sabores naturales y -

artificiales, vimminas A, 8,y C.

3 cucharadas del producto proporcionan a los nifios:

1350 U.l. de vitamina A, 0.45 mg. de vitamina -

8,y 15 mg. de vitamina C, correspordiente al 30%

del requerimiento diario.



ME TODOS DE ANALISIS

£1 contentdo vitamfnico que el cacao posee (Cuadro No, 7) sufre
un decremento muy notable cuando éste se tuesta y aln més cuan
do pasa por el proceso de alcalinizacién, para la obtencién de la
pasta de cocoa utilizada en la fabricacién del chocolate.
Las principales vitaminas que sufren destruccién son:

Tiamire (8,)

Riboflavira (8,)

Ac. Pantaténico

Ntacira (PP)

Piridoxina (8¢
Por 1o que respects & las restantes vitaminas (Ac, F8lico y Big
tine), las cantidades en que se detectan son demastado pequeRas
para que se puedan considerar representativas,
Algunos anlists vitamfnicos realizados en el Instituto Nactonal-

de 1a Nutricién sobre cacao y chocol

muestran lo sigulente -

ey :
CUADRO No. 20
Compuesto Viaminas  (mg/100 g de producto)
8, B, PP
Cacao con céiscara 0,11 .10 3.0

Cacao sin chiscara 0,27

Chocolate s/azlcar 0,16

Chocolate o/azicar 0,05 0.08 0.5



Aunque la informaci6n presentada en éste cuadro, no es similar
2 1a del cuadro No. 6, se puede observar ue el contenido de —
Tiamine, Riboflavina y Niacina, disminuye en el producto ter—-
mirado.

Apora bien, examinando los ingredientes vitamfnicos que se adi_
cionan a los Chocolates en polvo, se observa que las vitaminas.

més frecuentaments usadas son:

Tiamira
Riboflavira
Niaciramida

Ac. Pantoténico

Por o anterior, los analtsts realizados en éste trabajo, giraron
alrededor de estas sustancias,®

A continuacién se describen las téonicas wtilizadas.,

+ Se efectuaron 4 determinaciones por producto para cada vita-

mina.
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DETERMINACION DE TIAMINA

(VITAMINA B,

METODO DEL TIOCROMO: (40)

Principio:
Se basa en la oxtdact6n de la Tiamina a Tiocromo (If) en medio
alcalino, en donde fluoresce con luz Ultravioleta. Bajo condi=
clones estandard y en ausencia de otras sustancias fluorescen
tes, 1a fluonescencia es proporcionl al tlocromo presente, y
por 10 tanto a la tlamina original de la solucién,

La Tiamina, st es necesario, puede liverarse de las sustan- -

clas por un con tos cua -
1es retienen la tlamina pero no las impurezas. Una eluctén= -
‘subsecuente generalmente proporciona un extracto suficiente -

mente puro pare el andlists.

Reactivos:
- NaOH el 15%. (acuosa)

- Ferrictanuro de potasio (KgFe (CN), ), al 1% (acuosa)

- Solucién alcalina de Ferrictanuro de posio. Diluir 3 ml-

de 1a soluctén al 1% de ferricianuro de potasto, a 100 ml con

18 solucién de NaOH al 15%, Esta solucién debe prepararse
poco antes de su empleo.
= HC1 O.1N. Dilufr 8.5 ml de HC1 concentrado a 1 litro, =

con agua destilada,



- HSO, O.1N. Dilufr 2.8 mi de &cido sulftirco concentrado, &
1 ltro con agua destilada.

- Solucitn de Acetado de Sadio (GH COONS), 2.5M. Disolver -
345 9. de CH COONa. 3H,0 en agua y llevar a1 litro.

- Alconol Tsobutflico Q.P. , redestilado.

- Solucién de Cloruro de Potasio (KC1) al 25%

- Solucién &cida de Cloruro de potasio al 26%, Dilufr 8,5mi de
HC1 concentrado a 1 1itro de la soluci6n de KC1 al 25%.

- Resina intercambiadora de fones: (permutit T) Thichrome —
Decalso. Fisher Scientific Company.

- Soluci6n Stock de Tiamina, Pesar exactamente 100 mg de clo
hidrato de amina U.S.P. previamente secada, y diluira 1 1.
tro con etanol al 25%. Guardar en refrigeracién.

- Solucién intermedia de tiamina. Dilufr 5 ml de la sol. stock
de tiamina 100 ml con agua destilada.

- Soluctén de Trabajo de tiamina. Pasar 4 ml de la solucién in
termedia de Hamina a un matréz de 100 ml, aforado, que con
tiene 75 mi de H,S0, O.INy 5 mi de acetado de sodio 2.5M,

aforar, (0.2 g/mi). Preparar esta solucién diariamente.

Materlal y Aparatos:
- Balanza analftica de 0.1 mg. de presicién.
- Bafo Marfa.
= Centrffuga

- Matraces volumétricos de: un litro y 100 ml.



- Matraces erlenmeyer con boca esmerilada, de 250 ml.

- Tubos aforedos de 25 ml.

- Pipetas volumétricas de 5, 10y 25 ml.

- Tubos de cromatograffa; con un recipiente de 25 a 30 ml de -
capacidad, el cual se va constrifiendo gradualmente para for.
mar la columna de 15 cm. de largo, con un difmetro interior.
de 6 -8 mm.

- Tubos de centrffuga con tapén.

~ Celdas Coleman, para leer en el fotofluorfmetro, (19x105 mm)

- Fotofluor{metro Electrénico, Modelo 12C~Coleman. Con fil=

tros (larto. 12-225) v el (2ario, 14-211).

Procedimiento:
Pesar con exactitud de la muestra problema, una cantidad que —
contenga aproximadamente de 10 - 30 g de tiamina, en un ma-
tréz erlenmeyer de 100 mil y afiadir 75 ml de HC1 O.1N, ca= -
lertar en Bato Marfa (8.M.) hirblente por 30 min.

Al tervninar los 30 min. , enfriar y transvasar cuantitativamen—
te & un matréz aforedo de 100 ml, afiadir 5 ml de 1a solucitn de

CHCOON 2.5 M. Aforary filtrar,

Purtficactén:
Preparactn del tubo para 1a retencién y purificacién:
Al tubo de cromatograffa se le introduce 2.0 g. de la resina —

(Permutit T,
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E1 standard de la vitamina, al fgusl que al problema se le purifi
caré, usando diferentes tubos cromatograficos.
La alfeuota que se utliza, es de 25 mi tanto pare el standard —
(0.2 g/m) como para el problema.
2) Laalfcucta se pasa suavemente al través de la columna.
1 eluado se desecra.
b) Se lava la columna 3 veces con 10 ml de agua hirbiendo.
Este eluado también se desecha.
©) Anadase 10 ml de la solucién fcida de KC1, colectando
se el eluado an un reciplente aforado de 25 ml. Cuando
ol fquido va a llegar a la superficie de la resina, se adi
ctoran otros 10 ml de la misma solucién, recolectando =
se también en el mismo reciolente. Cuando esta segun=
da porcién ha salido de la columna . el rectplente reco -
lector se afora a 25 ml con la solucién &cida de KC1, y
se mezcla blen. Esta solucin est lista para la reaccién

de formacién del tiocromo.

Formaci6n del Tiocromo:
A dos tubos de centr{fuga se les introduce 5 ml a cada uno
de 1a soluctén elufda,

A un tubo se le adiciona 3 ml de la solucién alcalina de

K,Fe(CN)g, se mezcla suavemente y se adiciona 15 mi del -

alcohol isobutflico, recién destilado,



Se agita por 2 min. y despubs se centrifuga a 2 000 rpm. du=
rente 3 min.
Se decanta 1a capa superdor formada (fase alcoholica con tio-

cromo),

1as cuvas para leerse on el fotofluor{metro.

Al tubo restante (blanco) se le agrega 3 ml de NaOH al 15 % -

on lugar: de 1a soluci6n alcaline del KyFe (N), ¥ se prosi- -

gue como en el tubo primero (agitar, centrifugar).

NOTA: Es muy importante el reproducir el intervalo del - =
tlempo que se tarda desde la adict6n de la soluctén -
oxidante, hasta la adictén del alconol isobuttlico, pa-

ra cada muestra.

Lectura
Con el blanco del standard se ajusta al cero de la escala del apa.

rato y con el standard oxidado

ajusta a 50 de la escala, Ajus

tado ya el aparato se procede a efectuar las lecturas de 10s pro

blemas.
calculos:
mgdevit B . bxex100 P
100 g de producto ax P x1000 dilustén,
Siendo:

a = diferencla resultante de las lecturas del standard,

(S, - S, =a ) (50-0=50)
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b = diferencia resultante de

lecturas del problem:

(Proby, = Proby = b)

© = Concentracién de Vit. B, , de la solucién standard (1 Ma/Smi)



DETERMINACION DE RIBOFLAVINA

(VITAMINA 8)

METODO FLUOROMETRICO: (40)
Principio:
La riboflavina fluoresce a 1a luz de longttud de onda de 440 - 500
m . Laintensidad de la fluorescencia es proporcional a la con
centracién de riboflavira en soluciones dilufdas. La riboflavira
se mide en términos de la diferencia entre la fluorescencia an=

tes y despubs de una reduccitn qufmica.

Reactivos:
- Acido Clorhfdrico (HC1) IN.- Dilufr 85 ml de HC1 concentra-
do a1 litro con agua estilada,

=C1, 0.1N.= Dilufr 100 ml de HC1 1N, & 1 litro con agua ~

destitada,

- Hidroxido de Sodto (NaOH) 1N. Disolver 40 g. de NaOH en
suftctente agua, hasta aforar a 1 litro.

- NaOH O.1N.- Dilufr 100 mi de NaOH 1N a1 litro con agua -
destilada.

- Actdo acktico Glacial (CH,COOH)

- Permanganato de Potasio (KMn0,) al %= Disolver 3 g. de
KM, en suficiente agua destilada, aforar a 100 mi, Prepa =

ran cada semara.
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- Agua Oxigenada (H,0,) al 3%.~ Prepararia en el momento =
de suuso, Dilufr 1:10 del H,0, al 30% con agua.

- Solucién Base de Riboflavina.~ Pesar exactamente 50 mg de
Riboflavina U, S.P. Reference Standard, previamente secada,
transferir cuantitativamente & un matréz volumétrico de 2 1t~
tros. Addase cerca e 1500 mi de agua destilada, 2.4 mi~
de dcido acktico glacial; calientese un poco en Bano Marfa, =
para facilitar la disoluctén, Enfriar y aforar con agua desti_
lada. Conservar en frascos oscuros y en refrigeracién. = =
@s g/mi).

- Soluctén standard de Riboflavina, - Dilufr 1 ml de la soluctén
5ase a 50 ml con agua destilada. Prepararse poco antes de =
suuso (0.5 o/mi).

- Ditfonito de sedic (Na,S,0,) .

Materdal y Aparatos:
- Balanza analftica de 0.1 mg de presicién.

- Autoclav

- pHemetro
- Matraces y volumétricos de 2y 1 litro, 100 ml.
- Matraces erlenmeyer de 125 mi.

- Pipetas volumétricas de 1, 5, 10y 50 ml.

- Microburetas de 5 mi.

- Tuoos de centrifuga, con tapén .
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- Celdas Coleman, para leer en el fotofluor{metro. (19x105 mm)

- Fotofluorfmetro Electrénico, Madelo 12C Coleman, con il

tros (lario, 12-222) y (2ario. 14-212)

Procedimiento:
Preparacién de la Muestra:
Pesar una muestra que contenga aproximadamente de 5 = 10 Mg
de riboflavira y transferir a un matréz erlenmeyer de 125 ml.
Aadir 50 ml de HC1 0.1N, levar al autoclave durarte 30 min,
215 1b de presién.
Despubs de 1a Hdrélists, enfriar y ajustar el pH a 6.0 con NaOH.
Dado que 1a vitamire B, es inestable en solucién alcalina el ex =
tracto deberd agitarse constantemente durante la adicion del al -
cali, pare prevenir areas locales de alto pH. Inmediatamente ~
afadir HC1 N hasta llevar el pH a 4.5 = 4,6, Aforar & 100 mil.
con agua destilada y filtrar,
A 50 mil del filtrado se le afiade gota & gota HC1 1N, hasta que -
o precipite, seguido por un nGmero igual de gotas de NaOH 1N,

con agitacién constante.

Acidificaci6n del Extracto.
Pare cada muestra se wtilizan 4 tubos, Trabajar segln el esque

ma siguente:
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IKkMnO
)

IH.0,
2% 0.5 0.5 0.5 0.5

)

[ Ellapeo entre la adictén de KMnO, ¥ la adicién de H,0, no de-|

e exceder de 2 min.

Lectura :
Ajustar el aparato a 80 de la escala, con la solucién dilufda de=
Auorescofna sédica (50 Ma/1) y ajustar el O (cero) del aparato

con un tubo con agua, Checar el ajuste, antes de leer cada serie.
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Medir 1a fluorescencia de los tubos A =1 y A = 2 (lecture A)
Despuss afadir 20 mg de Na,S,0, , agitar y leer dentro de un
18980 de 10 segundos (lectura C) .

Medir la fluorescencia de los extractos conteniendo la riboflavi,

na adictonada (lectura B) .

Calculos:
A-C_ | Incrementodes,  factorde 100
B-A VxP dflucién o0 -
mg. de Vit. B,/100 6.
de producto.
st

P = Pesode la muestra

V = VolGmen que se tomé pare el anflists (alfcucta = 100 mi)
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METODOS MICROBIOLOGICOS

Principt

Los métodos microbiolégicos pare el ensayo de vitaminas se —
basan en el hecho de que determinados microorganismos presen
tan una respuesta de crecimiento apreciable en presencia 6 au ~

sencia de determinadas vitaminas en su medio nutritivo.

Conoctendo los reat deun

nismo se puede utilizar para la determinacién de una sustancia

+ que sea para el de éste.
Por lo cual, un mismo microorganismo puede ser utilizade pa =

ra 1a determinaci6n de varias sustancias que

encuentren pre.
sentes en un problema por analizar. Esta determinaci6n se ha
ré ensayando las sustancias de una en una, eliminando del me~
dio nutritivo la sustancia por analizar, para que el microorga—
nismo se vea obligado a aprovechar del problema, el compues=
to que se trata de determinar, Esto puede explicar, el por qué
e la sensibilidad tan grande de los métodos microblol6gicos.

£n el caso de la determinacién de la Niacina y del Actdo Panta

ténico, el microorganismo que se utiliza es el :

Lactobacillus plantarum; ATCC - 8014

Mantenimiento de la Cepa :

La conservacién de la cepa se efect(a sembrando por picadure



on un tubo con médio sélido (Micro-Assay Culture Agar; DIFCO
No. 0319-02). La restembra debe hacerse por 1o menos una =
vez cada mes, para que siempre tenga el microorganismo un =
medio rutritivo fresco, Incubar de 16-18 hrs. a 37°C(+0.5°C)

guardar en refrigerador,

Preparactén del Insculo:
E1 microonganismo antes de utilizarse, no debe de tener més -

de una semana de haberse resembrado, De bste tubo se toma

una asada y se pasa a un o que contenga 10 mi de un caldo de
enriquectmiento (Micro Inoculum Broth, DIFCO No. 0320-02)
Incubar a 87°C (+0,8°C) de 6 - 18 hrs.

Al cabo de éste tiempo se lava el paquete de células formado -
con una soluctén fisiclégica esterdl de NaC1 (sol. al 0.9 %) y
se centrifuga. Repetir el lavado.

Despubs que se ha efectuado 1o anterior, se haré una soluctén -
muy dilufda del paquete celular, utilizando la soluctén fistolégt
ca, Esta dtluctén es a qu

utilizaré para tnocular, en el =

ensayo de la vitamina,

NOTA IMPORTANTE
Todos los pasos anteriores (Mantenimierto de la cepa y Prepa -
rectén del Inculo) deben efectuarse en CONDICIONES ESTERI

LES.



DETERMINACION DE NIACINA

(VITAMINA PP)

Reactivos :

~ Hidréxido de Sadio (NaOH), 1N.~ 40 g. de lentejas de NaOH,
se disuelven en suflciente agua destilada, hasta aforar a un
titro,

- Actdo Clorh{drico (HC1), 1N.= Dilufe 85 ml de HO1 conc. &
un litro, con agua destilada.

- Soluci6n Base de Niacina (Sol. 1).- se pesan exactamente
50 mg. de nfacina cristalizada anhidra U.S.P. Reference =
Standard, (previamente secada), se diluye a 500 ml con al-
cohol etfiico al 50%. Guardar en refrigerador.

- Solucién Standard de Niacina (Sol. IT).- Dilufr 1 ml de 1a
soluci6n 1 a un litro, con agua destilada. Preparer el dfa =
de su uso,

- Medio para el Ensayo:

Niacin Assay Medium,~ DIFCO No. 0322-15

Material y Aparatos:
- Autoclave
- pH- metro
-~ Incubadora graduaca a 37°C (¥ 0,8°C)

- Matraces volumétricos de 1 1t., 500y 100 ml.
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- Matraces erlenmeyer de 250 mi.

-~ Pipetas graduadas de 2 ml.

- Buretas de 25, 50y 100 ml.

- Tubos de ensayo de 18 x 150 mm.

- Tapones metAlicos Cap-oTest para los tubos de ensayo.

- Gradilla para tubos.

- Celdas Coleman, para leer en el Espectro (19x105 mm).

Espectrofotémetro Juntor; Modelo 84, Coleman .

(longitud de onda elejida: 575 nm)

Procedimiento:

Preparacién de la Muestra:
Se pesa una determinada cantidad de muestre problema, que -
contenga aproximadamente 0.1 mg de Niacina, se pasa & un ma
tréz erlenmeyer de 250 ml y se le afade 100 ml de HC1, 1 N. =

1

Se mezcla perfectamente, se t2pa el matréz con un t2pén de
godény

Al cabo de éste tiempo se enfrfan y se agrega NaOH 1N, hasta

mete al autoclave por 30 min, a 15 1b de presién,

que 06 un pH de 6.8 (usar pH-metro) .

Transferir cuantitativamente a un matréz velumétrico de 1 1t=

¥ filtrar, Este filtrado es el que se uttlizand para el ensayo.
Preparactén de la Curva Standard:

Se preparan 2 series (Ay B) de tubos de ensayo, pare la cur~

va standard,
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La dostficact6n de 1a soluctén II se efecta de la manera si -

gutente:

Tube 1 2 3 4 s 6 7 8 9

ml, de
WL j 0:0 0.25 0.50 0.75 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0

®

ARadir ol agua suficiente a cada tubo hasta completar un volG -
men de 5 ml.

Agregar a cada tubo 5 ml, de Niacin Assay Medium, y tapar =

cada tubo.

Preparaci6n de los tubos con el problema;
Por duplicado tamblén, preparar § tubos numerados, con los
voltmenes sigutentes de la solucién problema:

Tubo 10 1 12 13 14

L. de
Probim.

0.5 075 1.0 1.5

Adicionar agua destilada a cada tubo hasta completar un volG
men de § mly agregar 5 ml de Niacin Assay Medium. Tapar

10 tubos,

1) Aparte de 10s tubos de las series Ay B, se prepara-
un tubo que contiene 5 mi de agua y § ml del Nfacin -
Assay Medium, para que sirva como BLANCO, pues

éste tubo no se froculard .



Esterdltzactén:
Listos tanto los tubos para la curva de crecimiento, como los —
tubos del problema y el blanco, llevarios al autoclave 2 15 6.~

de presi6n durante 10 min.

Inoculacién e Incubactén:
Los tubos ya enfrfados se inocuilan en condiclones estériles, ca
da uno con una gota de la solucién del paquete celular dilufda. A
excepci6n del BLANCO.

Se incuban a 37°C (¥ 0,5°C), durante 16 = 20 hrs,

Lectura :
/Al cabo del tiempo de incubaci6n se llevan a un bafio hirbiente-
durante § - 10 min, (para detener su crecimierts), se enfrfan
répidamerte y se transvasan a las celdas, pare su lectura en -
el espectrométro.

Las lecturas se hacen respecto al % de Transmitancia. Ya que

con el Blanco, se ajusta el 100% de Transmitancia.

Calutos :
La curva se estatlece con los g de Niacina en ol eje de las abg
cfsasy el % de transmitancia en el eje de la hordenadas, La -
curva se va ditujando con los promedios de las lecturas que se
Vieron en cada serle (A y E) pare la misma concentracién de vi

tamina.
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Las lecturas obtenidas para el problema se extrapolan en la ~
curva, se promedian y se transforman a Mg/ml. De éste dato
e promedian los 5 datos y el nmero resultante (T ), se apli~
caala formula sigulents:

¢ x aforo x 100 , factords , mgdeNiacira
P x 1000 efustén 100 g de products



DETERMINACION DE PANTOTENATO DE CALCIO

Reactivos:

Buffer de Acetato, pH 4.5 = 4.7, Afadir 1 ml. de acetato
de sodio 2.5 N a 15 ml. de &cido sulftirico 0.1 N.
Acetado de sodio 2.5 N; Disolver 205 g de CH_COONa a 1
titro.

Actdo sulfGrico 0.1 N; Dilufr 2,8 mi de H,SO, conc. & un
titro.

Solucién Base de Pantotenato de Calcto (Solucién D). Pesar
50 mg. de pantotenato de calclo y transferir a un matréz vo.
umtrico de 500 ml. Dfluir a la marca con etanol al 50% .
Guardar en refrigeracién, (100 meg/mi).

Solucién Estandard de Pantotenato (Solucién II): & mi de =
1a solucién I, se llevan a 100 ml con agus. De sta soluctén
setoma 1 mly se dfluye a 100 ml conagua (Soluctén I11).
(0,06 meg/ml). Preparar cada vez que se haga el ensayo.
Papafna; AlbGmina de huevo, poder digestivo 1:350 Merck
Takadiastasa; Fluka No. 86250 e
Medto para el ensayo:

Pantothenate Medium USP; DIFCO No, 0604-15

Material y Aparatos:

Autoclave
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- pH-metro
= Incubadora ajustada a 37°C (¥ 0.5°C) «

- Incubadora ajustada a 42°C (¥0.5°C) .«
- Matraces volumétricos de 1000, 500y 100 ml.

~ Vasos de precipitados de 50 ml.
- Pipetas graduadas de 2 ml.

~ Plpetas volumftricas de 1, 5, 10y 20 mL.

- Buretas de 25, 50y 100 ml.

= Tubos de ensayo de 18 x 150 mm.

- Tapones metilicos Cap-o-Test para los tubos e ensayo.
- Gradillas de tubos.

- Celdas Coleman, para leer en el Espectro.

- Espectrofotémetro unior; Modelo 64; Coleman,

(Qongitud de onda elefida : 575 nm)

Procedimiento :
Preparacién de la muestra:
Pesar una cantidad aproximada que contenga 0,025 mg. de pan-
totenato, y colocar en un vaso de precipitados, afadir 100 mg.-
de papafna, 50 mg de takadiastasa y 10 ml de la soluci6n buffer
depH 4.5 - 4.7
Mezclar perfectamente, tapar con una hofa de aluminio e fncu -
bara 42°C durante la noche.

Despubs de la incubacién, verificar el pH (pH 4,6) con la ayuda
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del pH-metro. Ajustar si es necesario. Transvasar cantati

vamente a un matréz aforado de 100 ml y aforar con agua d

tilada, Filtrar al travs de papel filtro (de preferencia sin =

cenizas) .

De ésta solucién filtrada, se toman 20 ml y se llevan a un ma.

tréz aforado de 100 ml, se afora con agua destilada,

Esta dflucién esth lista para wtilizarse en el ensayo.

Preparacién de la Curve Estandard:

Se preparan 2 series (A y 8) de tubos de ensayo, pare la cur

va estandard.

La dostficactén de la soluci6n IIT

efectCa de 1a manere st -

gutente:
Tubo 12 s 4 s 6 71 8 9
ml. de
LI 00 0:25 0.50 0.75 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0

ARadir el agua suficiente a cada tubo hasta completar un volG-

rmen de 5 ml.

Agregar a cada tubo § ml de Pantothenate Medium USP, y ta-

@

Aparte de los tubos de las series A y B, se prepara un
tubo que contiene § mi de agua y 5 ml de Pantothenate
Medium USP, para que sirva como BLANCO, pues és.

te tubo no se inoculard
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par cada tubo con tapones metlicos.

Preparaci6n de los tubos con el problema:
Por duplicado también, preparar 5 tubos numerados, con los =
voltmenes siguientes de la soluctén problemas

Tubo 0 1 12 13 1

L de
e, 025

0.75 1.0 1.5

Adicionar agua destilada a cada tubo hasta completar un volG -
men de 5 ml y agregar 5 ml de Pantothenate Medium USP. Ta

par os tubos con tapones metlicos.

Estertlizacién :
Listos tanto los tubos para la curva de crecimiento, como los=
tubos con el problema y el blanco, se llevan al autoclave a 151b.

de presi6n durante 10 minutos,

Inoculaci6n e Incubacién :
Los tubos ya enfrfados se inoculan en condiciones estériles, -
cada uno con una gota de la soluci6n del paquete celular dilufda,
a excepcitn del BLANCO.

Se incuban a 37°C (+0.5° C), durante 16 - 20 hrs.

Lectura:
Al cabo del tiempo de incubacién se llevan a un bafio hirbiente-

durante 5 - 10 min, (para detener su crecimients), se enfrfan
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répidamente y se transvasan a las celdas, para su lectura en el
espectrémetro.
Las lecturas se hacen respecto al % de Transmitancia, Ya que

con el Blanco, se ajusta el 100% de Transmitancia,

Calculos:
La curva se establece con los meg de Pantotenato en el efe de -

las abscfsas y el % de Transmitancia en o

@ e las hordera—
das. La curva se va dibujando con los promedios de las lectu =
ras que se vieron en cada serie (A y B) para la misma concen
tractén de vitamina,

Las lecturas obtenidas para el problema se extrapolan en la= -
curva, se promedian y se transforman a meg/ml. De éste dato
se promedian los § datos y el nGmero resultante (Z), se apltca

ala férmula stgutente:

© x aforo x 100 x factorde . mgde Pantotenato de Ca.
P x 1000 dluctén 100g de productn



RESULTADOS

Los datos presentados en los cuadros 21 y 22, son una recopilacién
de las cantidades de vitaminas declaradas en las etiquetas de los -
chocolates en polvo, que se encontraron en el mercado, Se han -
ajustado las cantidades de vitaminas declaradas en base a 100 g. de

producto para que se tenga una visualizacién més homogénea.

La mayorfa de los productos, declaran las cantidades de vitaminas,
que se han adicionado, en las uridades que se utilizan més frecuen

temente para cada vitamina ( Us., mg, 19) +

En aquellos productos que declaran su contenido vitamfnico sola= =
mente en % del requerimiento diario 6 % del requerimiento mfnimo
dHario, se tomaron como patrén los datos presentados pare los ni -
fos de 1 - & afios, dada la diversidad de formas en que los fabrican
tes presentan 6sta informacién nutricional, pare ajustarlos a 100 g.

de producto.

Sclamente se irgic6 con un signo (~o-) las vitaminas de aquellos ~
productos que no declaran en sus etiquetas las cantidades adictona=

das.



CUADRO No. 21
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VITAMINAS Y DOSIS DECLARADAS EN LOS ALIMENTOS

CON SABOR A CHOCOLATE

Vitamiras | 1-A 2-A 9-A 4-A S-A 6-A 7T-A B-A
A 4000 6248 6426 _ 200 o11a @2 s®
UL UL UL % UL % %
8, 1.2 286 286 _ _ 50 1.0 66 182
mg mg mg T'T % mg *
B, 1.2 179 178 500 2.4 400 192
mg mg mg "7 %  mg % %
c 54.0 .4 150
mg mg *
PP 14.4 20,20 25.20 178 17.7 183 1s7
mg mg mg "+T % mg % %
Prt.de 410 410 -.- & 7.1
Calclo mg  mg mg  mg
o 20 645 643 ___ 185 285 200
UL UL UL % UL %
B, 1.4
i mg
e, 5.7
- meg
€ 21.4
UL
H 1071
meg
Actdo 0.2
Félico mg




CUADRO No. 22

VITAMINAS Y DOSIS DECLARADAS EN LAS SEBIDAS

CON SABOR A CHOCOLATE

Viamiras | 1-8  2-8 3-8 48 =3
A 5000 100 1380
U.I. *» u. L
s, 2.4 s . 100 0.45
mg mg * mg
8, 2.4 100
mg *
c 1.0 70,0 100 15.0
ma mg * mg
PP 13.48 20,0 100
mg mg *
Pant. de
caleto
o

4) 3 cucharadas proporcionan a los nifios
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CUADRO No. 23

CONTENIDO DE VITAMINAS ENCONTRADO EN LOS
ALIMENTOS CON SABOR A CHOCOLATE

(POR CADA 100 G, DE PRODUCTO)

Viamira | 1-A  2-A 3-A 4-A SA 6-A T-A 8A
8 0,23 2,62 2.42 11.50 3.56 0.18 4.16 1.33
(ma)

2 0.88 1.85 2,23 7.93 3.3
(mg)

(P"7 1.37 23,40 2240 61.00 20.10 16.27 24.47 35.81
mg)

Pant. de
calclo --- 5.50 3.08 7.3 2.91 7.04 - ---
(ma)




CONTENIDO DE VITAMINAS ENCONTRADO EN LAS

CUADRO No.

24

BEBIDAS CON SABOR A CHOCOLATE

(POR CADA 100 G, DE PRODUCTO)

Viaminas | 1-8 2-8 3B 48 58 68
8, 2.08  1.25  0.024 O, s.04  0.56
(ma)
s, 138 201 - o.6s 7.8 -~
(G
PP |1e.s8  o0s - o.59 s2.05 ---|
(ma)
Part. de
calcio - - - --- 728 -
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CUADRO No. 25

COMPARACION ENTRE EL. CONTENIDO DE VITAMINAS DECLARADO (D) Y ENCONTRADO (E)

( POR CADA 100 G. DE PRODUCTO)

1 mg mg mg mg mg mg mg % mg mg mg % mg % mg

82 1.2 0,88 1,79 1.85 1,79 2,23 =, = 7,93 300 3.39 2.4 2,94 400 4,70 192 2,35
mg mg mg mg mg mg mg % mg mg mg % mg % mg

PP 14,4 1.37 28.20 23,40 23.20 22,49 - . - 61,00 178 20.10 17.7 16.27 183 24,47 157 35.81
mg mg mg mg mg mg mg % mg mg mg % . -mg % mg

t. d
Pafr 28 I 4,10 B8.08 = .= 7.39 6 2.91 7.1  7.04
calcio -
_ A mg mg =~ mg mg mg mg ’ '




COMPARACION ENTRE EL CONTENIDO DE VITAMINAS DECLARADO

(D) ¥ ENCONTRADO (E) EN BEBIDAS CON SABOR A CHOCOLATE

(POR CADA 100 G DE PRODUGTO )

102

T i e s-5  o-s
Vitamiras
o E o L E o E o 3
\ s o2 1o 10 080 -o- s.01 ous o0
m mo mg % mg mg mg mg
aon 100 20 10 oeo 7al oo
mg mg  mg * mg ™
ee 1.40 1690 20.0 T —
mg * mg mg
an, ge
o o- Tas - -o-
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pilSscusion

Las diferencias que se pueden apreciar al comparar las cantidades -
de vitaminas encontradas contra las declaradas en las etiquetas, - -
(Hamina, riboflavina, niacina y pantotenato) se deben principalmente
2 una dosificaci6n fnadecuada, ye que al integrarse al proceso de fa-
bricacién estas vitaminas, no estan sujetas a ning(n factor adverso a
su estabilidad, pues no se efect(a ning(n calentamiento posterior, o

una exposicién larga a la luz y al oxfgeno del medto amblente.

Las de una Inadecuada s0n pequenas
en comparacién con 1o anterior, ya que estas vitaminas vienen en -
presentacin de polvo al 1gual que la lache en polvo, azicar, sabori=
zantes, etc. , los cuales se encuentran en el producto final, perfecta
mente distributdos.

Se puede aprectar que las difenencias extstentes entre los productos
de un mismo grupo (alimentos 6 bebidas), son notables, y ésto se de
be a que las dosts agregadas a 1os productos se establecen con fre==
cuencia a criterto del fabricante, y se pusde cancluir que éstos utill
2an diversas tablas de requerimientos de vitaminas (MOR, RDA, =

INN, atc.), por lo cual extsten variaciones notables de producto a =

producto,
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La imagen puslicitaria que los Chocolates en Polvo Adictonados con
Vitaminas dan en su etiqueta generalmente es excesiva, y ademéa -
1a informaci6n que proporcionan al consumidor no es muy clara, =

debe a 1a falta de uni -

respecto al contenido de vitaminas, Esto
formidad de conocimientos de los fabricantes sobre los requert = -
mientos de vitaminas que el organismo humano necesita diariamente.
Anora bien, las declaraciones de las etiquetas en varios productos ,
dan 1a imagen de que el producto es un superalimento, cosa que no
es verfdica,

Por 1o tanto es de importancia inmediata que se establezcan, las -

enla tas vitaminas -

adictonadas.
Se considera que una forma adecuada de presentar la informacién
que se diera al consumidor, respecto a las vitaminas que esth com

prando con el alimento y que ingtere en una cantidad determinada , =

serfa la siguent

I — Cantidad Requerimiento
A proporcionada Mfn. Diario (RMD)
A %del RMD 6 U. 1. 5000 U.L.

- mg 6meg

ete. % del RMD 6 mg 6 meg
Al fabricante se dejarfa la opcién de expresar en % del RMD 6 en =
las unidades convenientes, la cantidad de vitaminas que su producto.
contenga, y 1a edad y sexo de los Individuos para los que se conside

ra.



Seqn 1 tendencia actual, se trata de que el consumidon tenga con =
ciencla y se familiarice con los nutrimentos que debe tnclufr en su =
dieta diaria (7,73) y si ademéis, como en el caso de las vitaminas

se les irdican las cantidades que se deben consumir diariamente, 65
t0 serfa de gran ayuda.

En México las autoridades Sanitarias, han tomado conclencia de s~
te problema y ya tienen en estudio la norma para la adici6n de vita -
minas, 1a cual especifica que éstas deben representar de forma bl
gatoria, una proporcién de un 25% del requerimiento mfnimo diario,
por ractén.

E1 establectmiento del Requerimierto Mfnimo Diarto (RMD), ofrece

al fabricante una base para que la adici6n y declaract6n de las vita -
minas, sea uniforme.

Al especificar 1a adicién de un 25% del RMD por racién

el objetivo de los productos enriquecidos, o sea el mantener 6 mejo

rar 1a nutricién del individuo, E1 motivo por el cusl solamente

permite la adicién de un 25% y o una dosis més alta, es el de evitar
una sobre dodis de vVitaminas en la dieta de un individuo, puesto que
0 solo consume Gsta clase de productos; ste es uno e 1os puntos -
que algunos médicos rutriciontstas objetan en contra de los alimen -
t0s enriquecidos con Vitaminas.

E1 estudio del mercado de los chocolates muestra que en 1os hoga-

res mexicanos ey una aceptaci6n considerable por 6stos productos.
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Se aprecta que en el nivel Socio-Econémico A, hay un desplazamien
to racia el consumo el chocolate en polvo, en todas las regiones det
pafs.

En el nivel B, tambitn se aprecia éste desplazamiento, a excepcién
de las regiones Centro y Occidente.

Pero en el nivel C, el chocolate en polvo no ha ganado tanto terreno,
como el chocalate en tableta en las diferertes regiones, a excepci6n
de la regibn Pacffico, en donde se nota una gran preferencia por el -
chocolate en polvo.

De 10 anterior se puede presumir, que el chocolate en polvo con adi=
ct6n de vitaminas o solamente llega al nivel socio-econbmico alto,~
sino también & una parte considerable de los sectores socio—econsmi
058 y G, proporcionando asf una mejora mutricional a estos sec -
tores y sobre todo al sector infantil, ya que generalmente stos pro-
ductos se administran a los nifos.

Hay que hacer énfasis que los datos presentados del Mercado de los-
Crocolates. se obtuvieron de universos de muestreo de zonas citadi=
ras. Serfa recomendable que el chocolate en polvo con adicién de vi,
minas, se utilizara dentro de los desayunos escolares, como awd-
liar nutrictonal para ayudar a la nifiez que pertenece al sector de ba
10 poder adquisitivo, ya que sus caracter{sticas organolépticas o fa

cen de fécil aceptacién.
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