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1.- O B J E T I V O • 

E1 objetivo de 6sta tests 1'u6 el de comparar- las oantldlldes 

declaradas en las etiquetas de los productos conocidos con 

el nombre de bebidas de chocolate en polvo, adicionadas qe 

vitaminas, contra las cantidades encontradas de vitaminas 

en los pr"Oductos, pare comprobar" la verecidad de la ima­

gen que de ellas, tiene el consumidor- nacional. 

Además en este trabajo, se propuso conocer- el destino de­

estos pr"Oductos, o sea, saber" hasta que nivel socio-econ6-

mlco llegan y si realmente cumplen con una 1'unci6n de ayu­

da nutrlciona.1. 
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II.- GEN ERA LID AD ES • 

Tcxlo ser vivo está sujeto al ciclo de nacer, crecer, reproducir-­

se y morir. Pare llevar a cabo la funci6n de vivir, el .ser vivo 

necesita un aporte de energía, está energía puede provenir de -

dos fuentes principales que son la luminosa y la química. 

Los organismos que utilizan la primera fuente se les ha nombr::_ 

do Fotosintéticos (organismos que poseen clorofila), y los orga­

nismos que utilizan la segunda fuente, se les llama Quimiosint! 

ticos (todos los demás organismos vivos). 

La energía química se produce de las reacciones efectuadas en 

sustancias orgánicas que han sido integradas al organismo qui­

miosintéticos, las cuales son aportadas por los organismos Fo­

tosintéticos directa 6 indirectamente. Lo anterior constituye la 

llamada "alimentaci6n" del ser vivo. Al conjunto de sustancias 

6 nutrimentos que van a formar nuevos tejidos, que reemplazan 

tejidos destruídos y que. proporcionan la energía necesaria al -

organismo para su buen funcionamiento, se les denomina "ali-

mento". 

Por lo tanto, el alimento es el factor más importante para el d~ 

sarrollo de la humanidad, tanto desde el punto de vista fisiol6gi:.. 

co, como desde el punto de vista psico16gico '· ya que alrededor­

de él, se han creado las diferentes costum_bres sociales (18, 45. 

57). 
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SIGNIFICADO DE ALIMENTOS ENRlQUECIDOS. 

Los alimentos están constitu!dos por diversas sustancias nutri­

tivas y de acuerdo a este contenido pueden clasificarse según la 

cantidad y calidad , por lo que pueden denominarse a los aUme!! 

tos como fuentes de proteínas, carbohidratos, grasas, vitami­

nas 6 minerales (6). 

Debido a la compleja "organizaci6n" que presentan tas ciudades 

y países para la distribuci6n de los alimentos, estos en 5u ma­

yoría pierden en mayor 6 menor grado su calidad 6 cantidad, d~ 

rante el tiempo que tardan en llegar al consumidor, ésta dismi­

nuci6n puede deberse a diversos factores, los cuales pueden ser: 

Naturales (ej. - piagas 6 enfer-medades en las cosechas y en 

los animales). 

Inadecuado manejo 6 conservaci6n (ej. - falta de refrigeraci6r::i 

para alimentos de fácil descompostci6n), 

Procesamientos no adecuados (ej.- exceso del tiempo de exp~ 

sici6n al calor en las verduras enlatadas), 

El hombre mantiene una lucha constante contra estos factores ad­

versos desde que apareci6 el primer "Horno Sapi¡;¡ns", ha utiliza­

do diversos métodos para conservar sus alimentos, desde un sí~ 

ple espanta-pájaros, hasta tas 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 -
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conserva9{6n como son las radiaciones Ultravioleta, liofiliza­

ci6n; OesaN'OUando nuevos empaques; Sustancias conservado-

re.s, etc. 

- > En &ste siglo, panl ser mAs precisos, durante y despu&s de la 

Segu~a Guerre. Mundial, el mejoramiento de la proc:lucci6n de 

alimentos he. visto otre. perspectiva, en base a los descubri-­

mientos alcanzados por la ciencia ae la Nutrici6n; &sta perspe= 

tlva es la de "Mejore.r el Valor Nutricional del Alimento". Pa­

re. lo cual se han ideado varios m&tixlos que se presentan a co_!! 

tinuact6n: 

t) LA Rt:.'IENCION de los valores nutritivos, que consiste 

en encontnlr un proceso tal, pare. que el alimento no s~ 

f're. merma en su contenido nutricional. 

U) LA RESTAURACION, se lleva a cabo agregando al ali­

mento las cantidades aproximadas de las sustancias nu­

tritivas que ha perdido durante el proceso de elabora- -

ci6n. 

fü) EL ENRIQUECIMIENTO 6 FORTIFICACION ·de los ali­

mentos se obtiene, al agregar cantidades con6ctdas y -

mucho mayores de algunas sustancias nutritivas (protef. 

res, aminoácidos, vitaminas, sales ~norgántcas, etc. ) 

de las que originalmente contenía en poca cantidad (For­

ttncact6n) 6 no contenía (Enrlquectmtento). Los ejem­

plos de &st:a t&cnica son variados, desde la adici6n de -
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yodo a la sal hasta la adi.ci6n de vitaminas y aminoáci-

-
dos a la leche 6 al pan. 

Durante la 2a. Guerra Mundial la primera apUcaci6n de l!sta -

tknica fu6 la de producir chocolate obscuro adicionado de vi-

taminas, para llevarlo a ciertas áreas de Europa en donde · se 

rabf.1 presentado un cuadro de desnutrici6n.J Un aporte que -

hizo Inglaterra también durante ese perl'odo fu6 la producci6n 

del pan integral. (42) 

l El alimento enriquecido se ha creado baJo la consideraci6n de 

dos puntos de vista, que son el de la ciencia qe los alimentos 

y el social, ya que su resultado va más allá de un simple me-

joramiento en su proceso de elaboraci6n, pues generalmente -

estos alimentos van dirigidos hacia grupos de individuos que -

padecen deficiencias nutricionales, al igl.l!ll que el vulnerable 

sector infantil que son las víctimas más factibles Cie la- desnu-

trici6n, ya que se ha visto que una mala alimentación durante 

las €!pocas del crecimiento (pre-natal, lactancia y adolescen-

cia) trae como consecuencia un desarrollo deficiente tanto 1"1.-

siol6gico como mental (18). 

En resúmen, el alimento enriquecido va aumentar el valor nv-

tricional de la dieta comCin del individuo. 
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¿QUE SON LAS VITAMINAS ? 

Las vitaminas son compuestos orgánicos que actúan en los si~ 

temas vivos como catalizadores biol6gicos. Como se sabe,m_!¿ 

chas de las vitaminas van a formar parte de engranes enzimá1:!_ 

cos que intervienen en varios de los ciclos del metabolismo de 

l.I'\ organismo (8,6,11, 13,54, 77). Por lo tanto su presencia _es 

indispensable, ya que se ha visto que la carencia de determi-

nadas vitaminas en la dieta diaria de un individuo trae síntoma 

clínicos graves. Las cantidades que el organismo necesita di!:_ 

rt.amente de vitaminas pare. su buen funcionamiento son real-

mente pequeñas CC,::uadro No. 1 y 2), en comparación con las -

cantidades de otros nutrimentos que se necesitan, como prote..f 

nas, hidratos de carbono, etc. 

Las vitaminas se han clasif'lcado de diversas formas, una de-

las cuales es por su facilidad de d1soluci6n en medios líquidos 

6 grasos. Por lo cual se han dividido en: 

Vitaminas Ltposolubles 
(Cuadro No. 3) 

Vitaminas Hidrosolubles 
(Cuadro No. 4) 

A contt.nuaci6n se presentan los datos básicos para las vitami-

nas más importantes, como son sus características f'lsico-qi4 

micas y nutricionales, incluyendo también sus pMncf.pales fue!! 

tes de obtenct6n. 



VITAMINA 

A 

D 

E 

K 

B 
2 

CUADRO No. 

FUNCION 

Esencial para el crec.!, 
miento y salud. Par-­
ticipa en el manteni-­
miento del tejido epit~ 
lial. Irdispensable pa­
ra el pr-oceso visual. 

Aumenta la disponibi -
lidad y retenci6n de -
calcio y f'6sfor-o para -
la for-maci6n de huesos 
y dientes. 

Antioxidante bio16gico. 
En algunas especies es 
necesario par-a la r-e- -
pr-oduccl6n. 

Requerida para la coa 
gulact6n nor-mal de li° 
sangre. 

EFECTOS DE SU 
DEFICIENCIA 

Cesa el cr-eclmiento, 
se pr-oduce ceguera -
noctur-na, quera ti ni -
zacl6n del tejido epi 
telial, xer-of'talmia.-

En niños, retar-da el 
crecimiento y pr-od.!:_ 
ce raquitismo: en -
adultos pr-oduce os 
teomalacia. 

En algunas especies 
se ha observado, -
r-eabsor-ci6n del feto 
y alteraciones dege 
nere.tivas en los mCis 
cutos esquetllticos. 

Aumenta la tenden -
eta a las hemor-ra -
gias. 

Fe!"ma-parte de tas e_!! Beriberi, debilidad 
zimas del metabolismo muscular-, anorexia. 
de car-bohidratos. Man 
tiene tas funciones nor-
males de tos nervios.-

Participa en var-ios sis 
temas enzimáticos de:' 
metabolismo de car-bo­
hidratos, grasas y pr-o 
teínas y en pr-ocesos :­
de oxidaci6n de la ctllu 
la. 

Esencial para el meta­
bolismo de pr-oteínas y 
de gr-asas. Papel im -
portante en la for-ma-­
ci6n de hemoglobina. 

Necesaria para ta for-...., 
mact6n de gt6butos r-o­
jos y activaci6n del ac. 
F61ico. Síntesis de nu 
cteopr-oteína s. 

Ar-riboflavinosis - -
(lesiones ocular-es,­
en ta piel y labios). 

No origina sírdr-o- -
mes específ'icos. 

Anemia Pemiclosa. 
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REQUERMT. 
DIARIO 

+ 
5000U.I. 

+ 
400 U.I. 

+ 
30 mg. 

+ 
1 .5 mg. 

1. 7 mg. 

2.0 mg. 

6.0 mg. 
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CUADRO No. 2 

FUNCION 
EFECTOS DE SU _REQUERMT. 

VITAMINA DEFICIENCIA DIARIO 

Acido Constituye la parte - En el hombre no se 
Pantot~ principal de la Coen- han encontrado deft-
nico. zima-A (síntesis de - ciencias maniñestas- 10.0 mg. 

carbohidre.tos, grasas En animales, hay der 
y esterotdes) matttis, retardaci6n-

en el crecimiento. 

Acido Forma parte de coe~ Pelagra, y en perro 
Nicotr- zimas relacionadas - el síntoma de la len 
nico. con el ciclo de respi 

raci6n de los tejidos-: 
gua negra. 20.0 mg. 

Acido Forma parte de coen- Anemia Macroc!ttca. 
F61ico zimas, que intervienen, 

en la formaci6n ytrans 
ferencia de unidades de o.4 mg. 
carbono sencillas. Ne-
cesarlo para la forma-
nonTial de los erltroci 
tos. 

Biotina Se cree que interviene En el hombre no se -
como coenzima, en cie.!:_ manifiesta su def'i:::ien 
tas reacciones de car- cta. En ciertas esp~ 0.3 mg. 
boxi1aci6n. cies, se produce de.!: 

matttis. 

Colina Ayuda a la transporta- Trae problemas en -
ci6n y uttlizaci6n de las el hígado y riñones. 
grasas. Es fuente de-
grupos metilo, lábiles. 

Acido Es factor de crecimien No se conoce su efec 
p-amino to para bacterias to en el hombre. 
benzoico 

Inositol Factor de crecimiento. En el hombre se des 
conoce su efecto. 

e Esencial para el crecí- Dilataciones de unto-
miento, para la forma- nes entre las c~lulas_ + 
ci6n de los huesos. sangrado y en casos 60 mg •. 

graves se produce el 
escorbuto, 
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+ 
VITAMINA A 

1 U.I.= 0.6 mcg de ~roteno 

6 0.3 mcg de vitamina A (alcorol puro) 

VITAMINA O 

1 U. I. = o. 025 mcg del 7-dehidrocolesterol activado. ·- . 

VITAMINA E 

mg. de d, t~-tocof'erol = 1 .1 O U.I. 

mg. de d,Cl{-tocoferol,. 1.49 u.1. 

1 U.I.= 3 mcg de ttamina químicamente pura. 

(1 gr-. = 333 000 U.I.) 

VITAMINA C 

1 U.I. =O.E? mg de Acido t-asc6r-btco (1 gr= 20 000 ü.i.) 



VITAMINA NOMBRE 
QUIMICO 

A 

o 
3 

E 

K 
1 

K 
2 

Axeroftol 

Calcifero\ 
(El"Qoste -
rol \!"radia 
do) 

7-dehldro­
colesterol 
\l"l"Bd\ado 

L-Tocofe­
ro\, 

L-flloqul-
nona, 

C UADRO No. 3 

FORMULA ESTRUCTURAL 

CH CH 
H3 C~CHOH 0r: " " ~ 

2 

CH 3 

PESO 
MOLEC. 

266.4 

396 

384 

430.7 

172.2 

CARACTERISTICAS 
FISICAS 

Crlst. amarillos, solb. en la 
mayoría de solv. orgánl=s y 
graS(ls . P. F. 62º - 64° C. -
Destrufda poi" U.V.; se oxida 
con el ail"e. Estable al calo!" 
u a sol. alcalinas en atms.­
lnel"te. Los estel"es son más 
notables que el alcohol llb..e. 

Cristales blan=s, solubles -
en solventes orgánl=s y gra­
sas. P.F. 115°- 117ºC. 
T e ..mo\ábll. 

Cri stales bla ncos, solubles e n 
solventes orgánicos y grasas. 
P, F , 8 2° - 83' C. T e ..molá-­
bll. 

Ace tte amarillo, soluble en sol 
ventes orgánicos, Es lnestabie 
al calo!", oxtdandose l"ápidamen 
te e n pl"esencla de á.\call y agen 
tes químicos, conio los tones -­
~rrlco, aurtco, c6Mco y nitra­
tos , En ácidos es estable. Se 
destruye con U.V, 

K
1 

Aceite amarillo, P. P. 
2 0 ° c. 

K2 Cri s tales amarillos . 

P.P. 5315'- 54 ,5'C, Solu-­
btes e n solventes orgánicos , -
estable al calo !", pel"O no a los 
a\call s , 

PRINCIPALES ALIMENTOS 

En la fo..ma activa de en - -
cuentra en alimentos de or\ 
gen animal, como e l hfgad.;, 
leche, crema, queso y ye -
ma de hJevo, etc. En los ve 
getates se encuentran sus -­
p..ecu!"so..es (Carotl!nos). 

Se encuentre en et aceite de 
hfgado de pescado, en la 
mantequilla , ruevo, cl"ema­
e hfgado d e otros anima l e s . 

Fuentes stmtlal""es a o
2 

G~..men del trigo y de ot l"Os 
c e r-ea\es, En a lgunas pla n­
tas fl"escas y pr'Oductos lác ­
teos; tam bl ~n se encuentre. -
en la lechuga , ruevos e hí­
gado, 

Alfa\ fa, espinaca, col, co -
tlflor y tas ce.staf\as son rl -
cas fuentes. 



VITAMINA 

s, 

B 
6 

B 
1 2 

Acldo 
Pantotl. -

ntco . 

Acldo 
Nt cot fnl c o 

Nl cot fneml­
cfa . 

A c télo 
F6H co 

B lo ttna 

Coltnei 

Acido 
p-amtno 
benzoico 

lnoslto l 

c 

QUIMICO 

Tlamlna 

Rlbofla­
vlna. 

Plrldoxl-
na . 

Plrldoxal. 
Plrtdoxa­

amtna . 

Ctanoco­
bB\amtna 

(+) .. . p-<Jl­
htdroxl - -
J , J dlme­
ttlbuttrll-'' 
a lanlda. 

A c . 2 ' - ceto 
3,4 tmidazo 
ll do-2-te _-::: 
trahidrotio­
renc-n-vo l ~ 

ri co . 

Hldroxtdo 
d e lrlme­
ttlhldrmde 
ttl amonl~ 

M e so- Jno­
s ttol . 

Actdo 

/\scf>rb lco 

CUADRO No. 4 

PESO 
FORMULA ESTRUCTURAL MOLEC. 

337 . 3 

376.4 

CH 2-CllOll - CllOll-CllOH-Cll 20ll 
1 

11 3c yYNYt1'fo 

llC~N~NH 
J o 

r1:13 
llBCll 2- C-CllOH-)-N11-Cll 2-c11 2- COOJI ca, o 

CH
3 

CH J; ~ -C ll 2 -C1 1 7 -0H 
CllJ OH 

11,11--Qr.0011 

110 0 11 

ll •l :Q-0 11 

HO OH 

205.6 

1355.4 

1 23 . I 

441 

12 1 . 18 

t :n 

180 

176 . t 

CARl\CTERISTICAS 
FJSICAS 

Polvo c rl staltno blanco . P.F. 
245º - 250 °C. Solb. en agu;'\ .­
En forma seca es estable a l -
c.ator pero en soluct6n t>s sen 
s i ble a la oxldacl6n y N!duc--­
ct6n. E::n solucl6n alcalina 6 -
neutra , se destruye. Tiene un 
ligero sabor y olor a levadura.. 

PRINCIPALES ALIMENTDS 

Su dtstrlbuct6rl es ampHl'I, -
se encuentre en cereale9 , le 
gumlnosas y levadu,...s. E; 
la can-.e de cerdo y otras -
carnes. 

Cristales amarillo-anarenja - Productos IActeos, l'lgado,-
dos. p.t. 274° - 2e2•c. Ter- rii\ones, cereales, hortalt-
moestabte. Es sensible a ta zas verdes, levadures, ~ 
luz vis ible y a la U. V. Esta- vo. 
ble en sotuctones de Actdos -
fuertes, e Inestable en Alcalls. 
Soluble en agua . 

Polvo cristalino blanco P.F.-
1600 G. (como t-idrocloruro -
204° - 206' C) Soluble en agua 
y alcohol . Tennoestable. Es 
table a los ~cldos y á lcalis . :: 
Sensible a ta luz . 

Cristales en forma de agujas­
roja s . Soluble en aglE.; Inso ­
lubl e en e te r 6 c lorofOnTio . -
P.F. menor d e 300° c. Las -
soluciones son sensibles a ta 
luz . 

Aceite amarillo pAUdo, a lgo­
vt sc.oso y soluble en agua y a t 
cohol. T ermolábll. Sens ible 
a los ácidos y álcall s . La 11-al 
de cateto es polvo c rl staltno -
blanco. P.F. 198º - 200ºC . 

Polvo c rl statl no blC\nco , solu­
ble e n agua . No se destruye a 
t empe,..atura s normales d e coc 
ct6n, nt tampoco a exposlc to :­
nes de luz , a ire 6 atcall. 

Cri s tales amarltto-raranjas -
brillantes . Ltgcram e rte solu 
bl e e n agua calt ente . -

Polvo c rl st.a ll no. P . F . 230" -
232°(~)- S o l ub1e e n a gua y- -

a lcohol . Optl camente a c tivo • 
E n tratamientos con ácidos __ 
fuertes, es a lgo estable. 

Líquido vtscoso , incolo ro . Al­
lamente higrosc6pf co Y a lcall -
no. Solubl e en agua y alcohol. 

Polvo c ristalino blanco . -
P.F. 186º C. Solub le enaguai. 

C ri sta les b lanco con sabor - -
dul c<' . P. F" . 225°- 226ºC . 
E l hidrat o tlc'W' un P. F". - --
2 15º C . S o l ubl e en agua y áct 
do acéti co pe ro no e n alcohol: 

P o lvo cri L:• tl no incoloro _ 
P.F". 19 2" C. Prcscr\lr."\Zt~ tf 
v t Jdd 6riti c.;l. . Soluble en- = 
<19l"-l , YL\ Qur- rs un fu c r t c ­
: 1. ¡ r ·11tr r'• ·<iucto r s us sol uc io 
,,,. ... •:,,n ' •'!l• ,l b l c><: il l O>< Í ' l('r:;;, 

•·•,p1··r l1.l rn1·11t. , t'n prr<;nnc l.l. 
d<· rT1r t.'l l •"• f " ·-1. <IQ ·;, d:l.r\.lo­

t;l ."11 : . d 1,l 1i • 1¡ , ·· • .r:6 r blcu . T r·r 
¡ "'" 'l "diH. 

Carne, ~gado . yenia de -
t-ucvo, soya t eche, gr'flnos­
de cerea.tes comple to5 (sal ­
vado prlnctpalmente), hor­
tattzas verdes. 

Hígado, rlf\ones, extrecto­
de carne , m oluscos . pesca 
do . -

T e jidos antmales, hf'gado ,­
rlñones, cereales. 

CaNles rojas , cereales , CCl 

cah..ate, leguminosas , pro­
ductos l~cteos . -

H(gado, Mf\ot"les, esptnaca3. 
levaduras, vegetale s de ho­

jas verdes frese.as y colf - -
flores. 

Hígado, riñones, yPrna de 
huevo, leche , granos , nu;;? 
ces y l evaidures. -:-

Cerebro~ y ema de huevo 
coraz6n, hígado , rl. ñorle;, 
l evaduras~ cereale s , le -
che, nueces y vcgetalesde 

hoJ~•. 

Ampliamente dlstributdo­
en el reino animal y vege 
tal. -

En las hojas de las plan -
tlls. fruta s c ftrtcas, gre­
nos de cereales , hígtiido , 
Cc, rr1C , ~os y leva dur'fls 

Fr'\.J~, .s fr-e sca s , e s pecfal­
m'~~te la 91.nynba. mango, 
fresa , r\31rt."lnjD., 11monc 9 , 

papns, ton,ntcs, c t e . 

• 
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lQUE ES EL CHOCOLATE ENRIQUECIDO? 

\ El 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. 

El origen del cacao se halla en America Ecuatoriaq Las prim.! 

ras noticias que ~e tienen de ~l datan de Julio de 1502. Cristobal 

Co16n en su cuarto viaje a las Indias Occidentales, intercept6 una 

canoa cerca de las costas de Yucatán, la cual llevaba diversos -

alimentos nativos y entre ellos se encontraba el cacao, del cual 

Col6n Uev6 una muestra a España (72). 

Las__palabras básicas de "cacao" y "chocolate" provienen di.rae -

ta.mente de las lenguas Maya y Azteca. Se di.ce que la palabra -

chocolate, está compuesta por la voz "atte", 6 "atl", que en la­

l~ua Mexlca, signif'i.ca "agua", y del sonido que el agua produ­

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

piente. TambiM se dice que está compuesta por la sílaba "atte" 

y el adjetivo fo~tico Maya "choqui", que significa "calor". 

Cort~s, en su primera carta que envi6 a Carlos V, se reñere -

al árbol de cacao (Theobroma Cacao), como "cacap", palabra él~ 

Mvada del Mexlcan "cacavaqualhi.tl " . Los Mexicas cienominaban 

al fruto "cacavacentli", a los granos "cacahoatl" y a la bebida -

"chocolatl ". 
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~~ preparaci6n original del chocolate consistía en la molienda -

de los pedacitos de grano de cacao. que habían sido previamenie 

fermentados. secados. tostados y limpiados de su cascarilla • - · 

Cuando la granilla de cacao se molía, se podían agregarvainilla, 

especies. etc. Esta molienda concluía rasta que se obtenía u na 

pasta semi-líquida, la cual era moldeada ma nualmente enpequ~ 

ñas tortas que se llevaban a la sombre de un árbol para que s~_ 

enfriaran y se endurecieran para guardarseJ Estas tortas eran 

más tarde quebradas y se disolvían en agua caliente 6 fría luego 

eran batidas con un molinillo hasta producir espuma; a veces era 

servido con flores perl'umadas (teonacaztU y tecomaxochitl). con 

mieles de cañas de maíz, de maguey y de abejas. 

En otras regiones se mezclaba con maíz fermentado. para obte­

ner un volcJmen mayor y producir un sabor más suave. Actual­

mente en algunas regiones del país se continúa consumiendo la-

bebida de chocolate con la original receta heredada. 

\ Cuando el cacao fu(¡ llevado a España. el sabor amargo del cho·­

colate fu{¡ un sabor poco apreciado y para enmascarar €iste sa -

bor • en su formulaci6n entro otro ingrediente. el azúcar (1522-

1524). El chocolate con azúcar. fu(¡ gustosamente recibido en -

Europa.\ En los países bajos, recibi6 otra innovaci6n en su 1'6.!: 

mula, que fu(¡ la adici6n de leche. produciendose as{ el choco-

late con leche que es el que se consume más frecuentemer:tte • 

tanto en su presentaci6n de barras como golosina, 6 para la 
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preparact6n de la bebida~ que es el tema que tntel"'9Sl9. para esta 

tests. 

En el Cl.lldro atgulente (Cl.Bdro No. 5) se presenta-111 diagrama 

de la 1'abr-tcacl6n del chocolate ( 9, 56, 59,. :m~ t •. 
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CUADRO No. 5 

DIAGRAMA DE ELABORACION DE DERIVADOS DEL CACAO 
-=-===:=-=~== .................................. == .......... --............... ~--....................... . 

Almac~n -----1 Fábrica ~----11 Empacado ~-----fSecado 

Extrac ci6n Licor Mexcla 
por presi6n 11111!'-------f de w;......-------1 del 

Manteca 
de cacao 

Bebidas con 
sabor a 

Chocolate 

Cacao Batch 

Pasta de cocea 
(1 ar. de- grasa) 1--------- Pulverizaci6n 

P l"'OOucci6n 
de chocolate en 

polvo 

Bebidas 
Alimenticias 
con sabor 

a Chocolate 

Producci6n 
de Chocolate 
en .barras, -
para cobert::!_ 
ras, etc. 
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\ Se entien:ie por "Chocolate Enriquecido'', aquel alimento al -

que se re adicionado rU:rlmentos de los cuales el chocolate el"& 

def'lciente 6 no contenía (Cuadro No. 6). La adici6n de rutri­

mentos se efect:Caa (minerales, vi.ta.minas, aminoácidos), en el 

paso del pl"OCeso que se indica como "Mezcla de Ingl"'edientesq 
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CUADRO No. 6 

CONTENIDO VITAMINICO PROMEDIO (mg/100 g) 

Vitaminas 

Tiamina (81) 

Riboflavina (82) 

Ac. Pantot~nico 

Ac. F61ico 

Pirldoxina (8
6

) 

8
12 

8iotina (H) 

Ac, Nicot!nico 
(85 6 PP) 

Fuente : (72) 

DE LOS GRANOS DE CACAO 

----------------------------------------
Gre.nos de Cacao 
Cl"Udo Tostado 

Tratamiento Alcalino 
Antes Despu~s 

0,24 0,126 0.05 o.oo 

0.41 0.33 0,30 º·ºº 
1.35 0.95 0.73 0,70 

0.013 

0,088 o.oso 0,057 0.04 

o o o o 

0.0155 0.0151 0.01 0.01 

2.2 2.1 1. 85 
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NQRMA-5 ~TE~ES EN EL M~ND<? 

a) PARA ALIMENTOS ENRIQUECIDOS 

Aparte de que las vitaminas se usan como medicamentos en 

el ramo de Famiacia;.3entro de la Industria Alimenticia se 

les ha considerac:lo como Aditivos Alimentarios +, cuya fun-

ci6n es la de aumentar el valor nutricional de los alimentos. 

Debido a que los alimentos enriquecidos, actualmente son -

muy variados, tanto en la forma del aumento en s{, como -

en el tipo de sustancia enriquecedora, no existen normas e~ 

pec{f'icas pal"'a la mayorl'a de los alimentos enriquecidos:] 

Es fácil el imaginar que las nomias desarrolladas para ~s-

tos alimentos en cada pa{s serl'an diferentes entre s{, pues 

se basarl'an, en sus costumbres alimenticias, conceptos le-

gales y en las obtenciones e interpretaciones de sus resul~ 

dos científicos (tecnol6gicos, nutricionales, etc.) • 

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

rácter distinto a las materias básicas que están 6 apare -

cen en los alimentos como resultados de su adici6n pre--

meditada, pero que además se ha comprobado que no es-

peligroso para la salud del consumidor, bajo las condi--

g¡ones de su uso. 
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a) PARA ALIMEN"TOS ENRIQUECIDOS 
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Aparte de que las vitaminas se usan como medicamentos en 

el remo de Farmacia, dentro de la Industria Alimenticia se 

les ha considel"l!ldo como Aditivos Alimentarlos +, cuya fun-

ci6n es la de aumentar el valor nutrlcional de los alimentos. 

Debido a que los alimentos enriquecidos, actualmente son -

muy variados, tanto en la forma del alimento en sí, como -

en el tipo de sustancia enrlquecedore, no existen normas ~ 

pec{1'icas pare la mayol"'Ía de lo~ alimentos enriquecidos. 

Es ~en el imaginar que las normas desarrolladas pare ~-

tos alimentos en cada pa{s sel"'Ían difel"entes entre sf, pues 

se basal"Ían, en sus costumbres alimenticias, conceptos le-

gales y en las obtenciones e interpretaciones de sus resu1~ 

dos científicos (tecno16gicos, nutrlcionales, etc.) • 

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

l"ácter distinto a las materias básicas que están 6 apare -

cen en los alimentos como l"eSultados de su adici6n pl"e--

meditada, pero que además se ha comprobado que no es-

peligroso para la salud del consumidor, bajo las conclt--

e1ones de su uso . 
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Considerando la imporl:ancia de éstos factores y pensando en 

el Comercio Internacional, en 1961 la FAO (Food and Agrlcul ..,. 

tural Organization), que es un organismo internacional, tom6 

la responsabilidad de crear un grupo mixto FAO/'NHO+, pa-

ra fomiar un Programa de Normas Alimenticias, el C\Ji;l.l ha 

tomado el nombre de "Codex Alimentarlus", (17) • 

Su principal objeto es el de establecer un conjunto de principios 

básicos, para salvaguardar ta salud de-los ,consumidores. 

Et programa cubrl'a los siguientes puntos: 

a) Tomar un acuerdo sobre los principios que gobiernan los 

factores que determina a un alimento como peligroso, i.!:! 

salubre, dañado, falsificado 6 mal hecho. 

b) Unificar métodos de análisis. 

c) Aceptar un mínimo de normas para cada alimento y para 

los grupos de alimentos. 

Como se notará, dentro del primer punto del Programa del Co-

dex Alimentarlus, entre los problemas que tratan se encuen - -

tran los relacionados al uso de los "Aditivos Alimentarlos" • 

Para estos problemas la Comisión del Codex, form6 dos comi- · 

+ WHO son las siglas de World Health Organization, que tra-

ducidas al español se identifican como (OMS) Organizaci6n 

Mundial de la Salud. 
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tt!s separados de especialistas; uno de ellos, llamado "Comitt! -

del Codex Altmentarius en Aditivos Alimentarios", que está fo.!: 

mado de miembros designados poi"' los gobiel"'l"IOs nacionales, y 

su l"esponsabi1idad es la de establecer las tolerancias de cada -

aditivo. El otl"'O g"-lpO, el llamado "Comiti! FAO/\NHO de Ex­

pertos en Aditivos Altmentz.rios", está constituido poi"' qu!mt-­

cos y toxicólogos ocupados en dtvel"'sas actividades, que deter-­

mirian la toxicidad y especU'lcaciones de identidad y pul"e:za de -

los aditivos alimentarios. 

Posteriormente diel"'On a conocer los principios generales que -

regulan el establecimiento de las normas (21), las cuales tienen 

tres objetivos principales, que son: 

1) El identi1'ical"' la sustancia que se ha sometido a ensayo -

bio16gico. 

2) Logre.!" que la sustancia sea de la calidad requerida para 

su empleo inocuo en los alimentos. 

3) Fomenta!" el uso de buenos pl"'OCedimientos de fabricaci6n. 

La conc1usi6n genere\ a ta que se 11eg6 para la regu1aci6n del -

empleo de Aditivos Alimentarios, fui! establecida mediante las 

l"'eComendaciones siguientes: 

Su uso, se~ unlcamente pr-evla autóri:zact6n de las autoridades 

pertinentes y que 1a 1'iscali:zaci6n legal de los aditivos se base -

en el sistema de listas permitidas (24) • 

Y pare su eva1uaci6n se tomari'an en cuenta: 
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a) Efica,cia tecno16gica. 

b) Inocuidad en el empleo. 

Vale la pena tambi~n presentar el informe del Comit~ del Codex 

sobre Alimentos pare Regímenes Especiales (22), en dorde se -

especifican las categorías de estos alimentos, que son las sigúE!!_ 

tes: 

A+ Alimentos que Satisfacen las Exigencias Fisio16gicas Es . 
. - -

peciales de Nutrlci6n de las Personas Sanas, tales como: 

t) Alimentos pare niños de pecho y niños de corta -

edad. 

ii) Alimentos pare mujeres embarazadas y en la~ 

cia. 

Ut) Alimentos pare ancianos. 

tv) Alimentos que proporcionan nutrimentos comple-

mentarlos incluso los alimentos para regímenes 

especiales exigidos por esfuerzos f'fsicos extra.o.!: 

dinarios o cordiciones especiales del medio am-

biente. 

+ El Comit~ del Codex sobre Alimentos pare Regímenes Espe-

ciales en su 20. período de sesiones (1967) convino en que los -

alimentos a los que se afíaden o eliminan componentes no son -

forzosamente alimentos pare regímenes especiales a no ser que 

dicha adici6n o sustracci6n sirva pare una finalidad alimentarla 

particular y se consigne esto en la etiqueta. 
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B Alimentos pare. Personas que sufren Estados Fisiológicos -

Anormales, como: 

a) Alimentos pobres en sodio, i ncluso los sucedáneos 

de la sal. 

b) Alimentos pobres en glúten. 

c) Alimentos pobres en ciertos aminoácidos. 

el) Alimentos pobres en calorías. 

e) Alimentos ricos en calorías. 

f') Alimentos pobres en grasas. 

g) Alimentos ricos en grasas. 

h) Alimentos pobres en cal"'bohidre.tos. 

i) Alimentos pobres en proteínas. 

j) Alimentos ricos en proteínas • 

k) Alimentos hipoalergénicos. 

Conociendo la historia y las disposiciones generales pare. los Adi -

tivos Alimentarios, col'llliene saber lo dispuesto por el Comité Mi~ 

to FAO/'\NHO de Expertos en Nutrición, sobre el " Enriquecimien­

to de los Alimentos" 

Es el proceso mediante el cual· se añaden nutrimentos a los ali-- -

mentes para mantener o mejore.r la calidad de alimentación de un­

grupo, una comunidad ó una población (23) • 

Por considerarlos de sumo interés, a continuación se incluyen al­

gunas disposiciones oficiales sobre el uso Dietético de las vitami­

nas, en divel"'SOS países. 
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A LEMANIA OCCIDENTAL (25) : 

De l Reglamento Gener"al, de l!ste país, se tiene el artículo 5o. , 

a partado 2 , de la Ley del 21 de Dici embre de 1958, que estipula 

de modo expreso: "La adici6n de sustancias legalmente permiti­

das a los alimentos ••• debe i ndicarse mediante la rotulaci6n -

ap ropiada. La forma d e rotulaci6n debe presc ribirse por orde-

na.nz.a" • 

Dent ro d e los Aditivos Alimentarios Diversos, se encuentl"'an el 

g rupo d e las Vitaminas. Hasta ese momento (1963) no se han e~ 

ta blecido reglamentos gener"ales sobre la adici6n de vitaminas a 

productos alimenticios, si bien en 1942, se public6 una Ordena_!2 

za sobre enriquecimiento vitamínico de productos alimenticios , 

con el fin de frustl"'ar un empleo incontrolado de vitaminas en la 

producci6n de alimentos. Esta disposici6n exigía el registro en 

los Ministerios de Sanidad, de cualquier producto alimenticio -

nuevo enriquecido con vitaminas que se ofreciel"'a pal"'a la venta, 

dando a demás la informaci6n de: los nombres y cantidades de -

vitaminas adicionadas, nombre y situaci6n de la empresa fabtj_ 

cante, tiempo de fabricaci6n (mes y año), y el exámen de todo 

el material de propaganda que se emplear"a en relaci6n con el 

producto. 

En 1963, se estaba planeando la publicaci6n de una Ordenanza -

especial sobre vitaminas que prescribiera las normas pal"'a pu­

blicidad, propaganda y rotulaci6n. Ejemplo. - si el producto-
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contuviera en una por"Ct6n apropiada, un ter"Cio de una exigencia 

dtarla, se permttir{a la frase de "Contiene Vitaminas", y st P.!: 

diere. satisface!" una exigencia de un d{a completo, se permttiña 

una f're.se como: "Rico en Vitaminas" 

DINAMARCA (26): 

Vale hace!" indica!" que 6ste pa!s divide en tl"eS grandes gr-upos­

a los aditivos, los cuales son: 

A) Aditivos alimentarlos añadidos intencionalmente. 

B) Aditivos alimentarlos añadidos no intencionalmente. 

C) Aditivos alimentarlos pal"& EnMquectmiento (incluye vi-

taminas y otros rw..at:rlentes) • 

En el Reglamento Gene!"al, del 28 de Abril de 1950, en la Ley -

*174, se aclviel"'te que el Ministro del Interiol" está facultado~ 

re determina!" que l"Elquisttos rebl"á de r-eunil" la base nutricio­

ral aplicable a la pr-eparoaci6n de los distintos al"'t!culos altm~ 

tarlos, e incluso para dtcta!" normas que !"eduzcan al m!nimo -

posible la destl"UCC'l6n de los nutrimentos contenidos en los ali-

mantos. 

Además poi" la Ley •74 del 31 de Mal"zo de i 936, que tl"'El.ta so -

br-e la propaganda publicitaria de las vitaminas, se prohibe - -

aruicial" que vitaminas contienen los alimentos a que se han -

ai'\adido aquellas, a menos que se cuente con el permiso del -

Ministerio del Interiol". 
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FRANCIA (27): 

Las vitaminas no pueden inco!"'porerse a ciertos alimentos más -

que en estado de extractos naturales vitamínicos. 

El empleo del ácido asc61"'bico y del aceite de g~rmen de trigo -

(sustancias consideradas como antioxidantes) no pueden hacerse 

bajo los nombl"eS de vitamina C y vitamina E • 

Igualmente, el empleo de los colorentes cal"'Oteno y rlbof'lavina -

no debe aronciarse bajo los nombres de provitamina A y vitami­

na s2 • 

HOLANDA (28): 

Pare la mayot"'fa de los art:!cutos alimenticios y bebidas pare tos 

cuales hay en vigor decretos especiales, está prohibida la adiciSn 

de principios nutrientes (que no sean la sal de cocina, las sates­

de calcio, etc.), 

Sin embargo se está preparenc:lo una reglamentaci6n más detall~ 

da, según ta cual no se permitirá la adici6n de nutrimentos a los 

artículos alimenticios si no es con autorizaci6n de la Corona, ~ 

ta autorlzaci6n puede ser subordinada a determinadas condiciones. 

REINO UNIDO (29) : 

En 1953, el artículo especial de la Orden relativa a tas etique- -

tas de los alimentos, treta de las declareciones de la pl"'eSencia 

de vitaminas 6 sustancias minereles en un alimento. Y dice lo -

siguiente: No podrán hacerse declareciones genereles de esta -
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clase en etiquetas o en anuncios, a menos que el alimento con­

tenga uno 6 más de las sustancias especif'icadas en el cuadro -

No. 7. Además la etiqueta 6 el anuncio deber6 ·1ra:ticar la can­

tidad mfnima (seg{n las unidades citadas en el cuadro) de cada 

l.rl!l de dichas sustancias presentes , por onza 6 por onZl!I f'l.ulda, . 

del alimento. 
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CUADRO No. 7 

DECLARACION DE VITAMINAS PERl'AITIDAS EN EL REINO UNIDO 

Sustancia 

Grupo 1 
Vit. A 

Grupo 2 
Caroteno 

~Pl:!Pº 3 
Vit. B

1 
A neuri11?­
Hidroclqr.1yro de 

an~rina. 

Tiamina 
Hidroclol"'l,lro de 

tiamina • 

Grupo 4 

Vit. s 2 
Riboflavina 

Grupo 5 
Acido Nicotínico, 
amida del ác~ ni -
cotínico y sus de­
rivados activos. 
Niacina. 
Niacinamida. 
Nicotinamida. 

Grupo 6 
Vit. C 

Grupo 7 
Vit. D 

Grupo 8 
Vit. D

2 

Grupo 9 
Vit. D

3 

Se calcula como: 

Unidades Internacionales de vit. A. 

U.I. de vit. A sobre la base de que 
0.6 mcg. de ~roteno equivale a­
una u.I. de vit. A. 

mg. de hidrocloruro de aneurina. 

mg. de riboflavina. 

mg. de ác. nicotínico o la cantidad 
químicamente equivalente de ác. ni 
cotínico en mg. 

mg. de Ac. Asc6rbico 

U.I. de Vit. D 

U.I. deVit. D 

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

Las no!"mas que r-egulan los alimentos s e encuentran dici:amina­

das por la organizact6n llamada FDA (Food and Drug Adminis­

tion). Esta organizact6n cuenta con no!"mas orientadas hacta la 

adicl6n de ~mentos (habiendo en fo!"ma espectal para vitam..!. 

nas y minerales) a los alimentos. 

En general estas regulactones buscan proteger al consumidor -

contra demandas promoclonales de suplementos diet~ttcos tan -

bajos en potencia como inefectivos, o tan altos que excedan cua.!. 

quier deftnici6n razonable de un suplemento diet~tico. 

Las deflnictones que se han dado a estos productos están basa::Jas 

en los t~rminos establecidos en el nuevo U. S. Recommended Dai 

ly Allowance (U.S. ROA)+, por lo que se puede transcribir que: 

Los productos suplementados en más de un 50% del ROA de ~ 

ta.minas y minerales, son "Alimentos Generales" y requieren de 

una declaract6n nutrictonal. 

Los productos suplementados con un margen de un 50-150",,{,­

del ROA son "Suplementos Diet~ttcos" , para personas sanas. 

Y aquellos productos que contienen más de un 1 50"/o del ROA 

deben ser declare.dos y señalados como "Medicamentos" • 

E1 cuadro No. e muestre. las cantidades fij adas de rutrimentos 

que se han establecido en U. S. ROA • 



CUADRO No, 8 

+ 
E.U.- RACION DIARIA Rf;::COMENDADA PARA 
:=;=::=~~- wmrft ww=-----

Nutrientes que DEBEN 

Prote{na 
"Prote{na de baja 

calidad" (g) 
Prote{na 
" Proteína de alta 

calidad" (g) 
Prote{na 
"Prote{nas en 

general (g) 
Vitamina A (U.I.) 
Vitamina C 

(Ac. Asc6rbico,mg) 
T iamina 
(Vitam ina B1) (mg) 
R i boflavina 
(Vi tamina 82) (mg) 
Niacina (mg) 
Calcio (g) 
Fie rro (mg) 

Infantes re-
cien nacidos Niños 
hasta los 12 menores 

meses de 4 años 
(tentativo) 

Adultos y 
niños de 
46 más 
años de 

edad 

ser declare.dos en la etiqueta: 

o 

20 

28 
500 

35 

0,5 

0,6 
8 
o.6 

15 

o 

45 

65 
2 500 

40 

0.7 

0.8 
9 
0,8 

10 

o 

45 

65 
5 000 

60 

1,5 

1.7 
20 
1.0 

18 

Nutri e ntes que PUEDEN ser declare.dos en la etiqueta: 

V itami na D (U.I.) 
V itamina E (U.I.) 
Vitamina B6 (mg) 
Ac , F6lico(:ng) 
Vitamina B12(mcg) 
F ósforo (g) 
Iodo (mcg) 
Magnesio (mg) 
Zinc (mg) 
Cobre (mg) 
Biotina (mg) 
Ac. Pantot~nico (mg) 

+ (U.S. RDA) 

400 
5 
0,4 
0.1 
2 
0.5 

4"5 
70 

5 
0,6 
0,05 
3 

400 
10 

0,7 
0.2 
3 
0,8 

70 
200 

8 
1 
o.15 
5 

400 
30 
2.0 
0.4 
6 
1.0 

150 
400 
15 

2 
0.3 

10 
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Mujeres 
embara­
zadas 6 
en lac­
tancia 

o 

45 

65 
8 000 

60 

1 • 7 

. 2.0 
20 
1,3 

18 

400 
30 
2.5 
o.8 
8 
1.3 

150 
450 

15 
2 
0.3 

10 
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+ El U. S. ROA, presenta nol"l'T'las diet~cas, pal"'6 los nutrlme~ 

tos alimentlcios, est.6 basado en Recommended Dietary Allowan­

ce (ROA) del Food and Nutritlon Board of the National Academy -

of Sciences, National Research Council. Esta tabla reemplaza -

a la de Recomendaciones M{ntmas Diarias (Minimum Daily Reql.:!!_ 

rement, MDR) que se utilizaba anteriol"l'T'lente) • 
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b) PARA CHOCOLATES 

. Las nonnas que a contiruaci6n se mencioran, se separan de 

tas anteriores, debido a que ~s, solamente se refieren a 

las caracterl'sticas generales del Choco tate, sin t-e.cer men­

ci6n alguna a la adici6n de vitaminas. 

NORfv\A ESPAÑOLA (66): 

CHOCOLATES 

La norma Española define y clasifica los chocolates, fija ,las -

respectivas caracterl'sticas e indica los requisitos para su pre­

sentaci6n y marcado. 

Clasificaci6n : 

Chocolate para Consumo en Taza. - Con las siguientes -

clases: 

a) Chocolate especial. 

b) Chocolate familiar. 

c) Chocolate con leche (especial 6 familiar) 

Chocolate para Consumo en Crudo.- Con las siguientes 

élases: 

a) Chocolate almendrado 6 con frutas secas. 

b) Chocolatinas. 

c) Bombones y chocolates de confitería y fant:as{a. 



• 
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NORMA FRANCESA (67) : 

PARA CHOCO~TE EN TABLETAS 

Esta nol'T!'la claslf'\ca y ru~rn~sici61)_ de 1a masa, y dimen­

siones de 18.$ tab!~tAs cte_<=-t9colates, así como su presentaci6n y 

sus marcas. 

La clasif'lcaci6n es la siguiente: 

A. - Chocolate de mesa. 

B.- Chocolate golosina. 

C~- Chocolate fondant, 

D. - Chocolate con leche. 

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

Dicha norma no hace menci6n de forl:tflcaci6n con vitaminas - -

para ninguno de los chocolates clasificados. 



NORfv\A I N O U (68) : 

ESPECIF1CACIONES PARA EL CHOCOLATE: 

(1a.Revisi6n, Agosto de 1971) 
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La nomia Indu, e,Stable~l_os_lineam~entos ª-_seguir respecto a 

la comP25!_C?i~_y_slasiftca,ci6n~l choco_1ªte.,_sus empaqu~y 

m~s, al igual que la forma de muestr-ear para sus ensayos. 

Clasi f icaci6n: 

a) Chocolate sencillo. 

b) Chocolate sencillo para cobertura. 

c) Chocolate sin azúcar para cooertura. 

d) Chocolate con leche. 

e) Chocolate con leche para coberl:una. 
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N ORMA NORTEAMERICANA (12) : 

En el Federal Food , Drug a n Cos metic Act. se encuentran las -

definiciones y normas de ide ntidad del Chocolate y los productos 

de Cocoa, además de hacer la clasiñ caci6n s iguiente: 

a) Granilla de cacao, granilla de cocoa. 

b) Licor de chocolate, chocolate, chocolate amargo. 

c) Cocoa para el desayuno, cocoa con alto contenido de gra-

sa. 

d) Cocoa con contenido medio de grasa, cocoa. 

e) Cocoa con bajo contenido de grasa. 

F) Chocolate dulce , cobertura de chocolate dulce. 

g) Chocolate con leche, chocolate dulce con leche, cobertu­

ra de chocolate con leche, cobertura de chocolate dulce -

con leche. 

h) Chocolate con leche descremada, chocolate dulce con le­

c he descremada, cobertura de chocolate con leche des- -

cremada, cobertura de chocolate dulce con leche descre-

mada. 

i) Chocolate con mantequilla (buttermilk), cobertura de cho 

colate con mantequilla. 

j) Chocolates mezclados con productos lácteos, coberturas. 

k) Coberturas de chocolate dulce y grasa vegetal (cualquier 

otra, que la manteca de cacao) , 

1) Cocoa dulce y grasa vegetal cobertura (cualquier otra, -

que la manteca de cacao) • 



• •• 35 

NORJ..1\.6.S EXISTENTES EN MEXICO: 

Las normas que se deben primero de tomar en cuenta son las -

del C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos; en cuyo 

Capíl:ulo II, que corresporde al de los "alimentos y bebidas no 

alcoholicas", se encuentra lo siguiente: 

ART. 233. - Las bebidas no alcoholicas y los alimentos que t~ 

gan 6 se les atribuyan propiedades terapéuticas 6 se destinen a · 

regímenes especiales de alimentaci6n, ~rán sujetos pare. su 

control sanitario a lo previsto en el Capíl:ulo V de este Tt'~lo ,_ 

und€lcimo. 

ART. 234.- Los alimentos y bebidas no alcoholicas en cuyas­

etiquetas se diga que están adicionados de proteínas, vitaminas 

6 cualquier otra sustancia a la que se le atribuyan propiedades 

':e rapéuticas, serán considerados como productos pare. regíme­

nes de alimentaci6n especial. 

Del Capíl:ulo V, los artículos que interesan, son los siguientes: 

ART. 253. - Pare. los efectos de este C6digo se entiende poi:' m~ 

dicamento toda sustancia 6 material empleado con f'lnes dediag­

n6stico, preventivos 6 tere.p€luticos. 

ART. 269.- La Secretaría de Salubridad y Asistencia, s6lo =!:! 

cederá el registro correspondiente a medicamentos, cuando a su 

juicio, a dosis tere.p~cas, re(man características y propieda -

des preventivas, cure.ti vas 6 de diagn6stico, se demuestre que 

tienen el grado f'armacopéico de eñcacia y pureza, baja toxtci -
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dad pare. el individuo o sus descendientes y llenen fáNT1acol6gi~ 

mente, los d~s requisitos cient!f'l.cos concernientes. 

Pare comprobar- la f'6miu1a y la pur-eza del producto medicamen­

toso cuyo r-egistro se solicite, la citada Secr-etari'a podre r-ea.U­

zar- los análisis que juzgue convenientes. 

En la Dtr-ecct6n de Alimentos, Bebidas y Medicamentos, en la -

secct6n de Dictaminador-es de Chocolates, se tienen en estudio -

las siguientes not"'l"nas; pare. la Cocoa y sus DeMvados: 

\ 1.-Cocoa 

Es el producto pr-eparado a paM:lr- de las semillas de ca­

cao (Theobl"Ol'T'la L.) par-et \mente desengrasadas al que­

se le puede adicional" otro ingr-edtentes gustativos ino-

CUOS•j. 

ma: 

'Yo Grasa de cacao 

Bajo contenido 

Contenido medio 

Alto contenido 

2.- Cocoa Compuesta 

Cocoa Azucare.da: 

Mín. 'Yo 

10 

10 

22 

Máx. 'Yo 

22 

Es el producto pr-epare.do a paM:lr- de cocoa en cantidad -
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m í nima de 30% adicionada 6 ro, de azúcar en cantidad -

máxima de 70%, y que deberá contener 25% del requeri-

miento mínimo diario de vitaminas y minerales por ra -

ci6n. 

o/o requerimientos mín. 
Coco a o/o de cocoa % de azúcar diario de vitaminas -

:i::: minerales. 

Compuesta 30 25 

Azucarada 30 70 25 

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

Alimento con harina de soya y cocoa sabor ••• 

E s el producto preparado a partir de leche en polvo en -

cualquiera de sus variedades, en cantidad mínima de25o/o, 

6 bien de harina de soya en cantidad mínima de 20"/o, co -

coa en cantidad mínima de 1 O"/o y una cantidad máxima de 

50% de azúcar; al que se podrá adicionar 6 no saborizan-

tes naturales 6 artif'lciales en cantidades permitidas(va..!.. 

nilla, canela) y con una cantidad que corresponda al 25% 

del requerimiento mínimo diario de vitaminas y minera-

les por raci6n. 
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~ 

% Carbo- % % % Hu - V tt . A Vlt . B
1 

Vlt. B
2 

Acldo NI- Vlt. C Vlt. D Ca p Fe Cu Mg 611otl - Ac. F6- v~'gs6 v~"cgs:;2 Ac. Panto Atlm e nto con: Zn l htdl""!l t OS Prot. Gr-asas medad u. l. m m ctnc. m u.1. m mg mg mg '1"9 na. ,,.,g !leo mg ténlco mg mg mcg 

L eche enter-a 
en polvo , a~ 66 . 443 8 . 86 6.967 1 .135 1 250 0.375 0.425 5 .0 15.0 100 0.250 0.25 4.50 o.so 100.0 0 . 0 75 0.100 o.500 1.500 2.500 3.500 35.0 
..;ar '/ c ocoa . 

--
Leche semi -
de screrTiada -

en polvo, a~ 69.343 9.29 4 ,035 , .215 1 250 0.375 0.425 5.0 15 .0 100 0.250 0.25 4 . 30 0.50 100.0 0.075 0 .1 00 0.500 1.500 2.500 3.500 35 . 0 
car y cocoa . 

--
L ec he d c scr e 
m..lda e n pol'7o, 69.523 10. 68 o . 767 1 . 222 1 250 0.375 0.426 5.0 15.0 100 
azúcar y c ocoa. 

0.250 0.25 4.50 o.so 100.0 o.en; 0.100 o.sao 1 . 5 00 2 . 500 3.500 35.0 

Ha rina d e soya 
sin g r-a sa, a~ 63 . 883 10,s4 1.196 2.20 1 250 0.375 0,425 s.o 15.0 100 . 0.250 0.25 4 . 50 o.so 100.Q 0.075 0.100 0.500 1.500 2 . 500 3.500 35.0 . 
car y cocoa . 

--
HaMna de soya 
con g ra sa, a zf! · 57,343 10.16 •.537 2 . 26 1 250 0.375 0.425 5 . 0 15.0 100 0.250 0.25 4 . 50 0.50 100. p 0.075 0.100 0.500 1.500 2 . s oo 3.500 35.0 
car y cocea. 

BI B LIO G RAFIA 

1) E~utvatenc:ta al ,..equeMmtento mínimo dtarto de 
vi taminas y mlner"'8les CFR 1973. 

2) Constllntes l"tsicoqu{mtcas cal culada9 sobre la 
t.abla de valores nlltrlt1vos del Dr. Olascoaga. 
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Alimento 
'%de leche % harina % % o/oR.M.D.de 
en polvo(+) de soya(-++) cocoa Az.úc. Vit. y Min. 

Con leche 25 10 50 25 
en polvo 

Con harina 
de soya 20 10 50 25 

(+) Leche en polvo: entera, semidescremada, descremada. 

(++) Harina de soya oon 6 sin grasa. 

A contiruaci6n se incluye el Cuadro No. 9, que contiene: 

"Las earacterísticas Flsicoqufmicas que se proponen pal"a la -

norma Sanitaria (y de Calidad Nutricional), corr-espondiente a 

los pl"Oductos del inciso - 3 - • " 
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La Secretar<a de Industria y Comercio, poi" medio de la Direc-

ct6n General de Nol"l'TlaS (DGN) ha dado las Deflniciones, Clasi-

1'lcaci6n y M6todos de pl"Ueba, pare.: 

1 • - Chocolate Ttpo Amal"'gO (63). 

2.- Chocolate con leche macizo, adicionado 6 pare. cobertura 

(64) 

3.- Chocolate pare. la mesa (65) 

A continuact6n se erunere.n las clasificaciones pare. cada tipo de 

Chocolate. 

1. - CHOCOLATE TIPO AMARGO: 

Esta clasi1'lcaci6n está sujeta a 1a clase de adici6n, prepara -

ci6n y acabado del chocolate, por lo que se tiene: 

a) Chocolate tipo amargo. 

b) Chocolate adicionado. 

Espect ftcactones . . 

a) Chocolate amargo: 

Es una mezcla íntima de pasta de cacao, manteca de cacao, -

a:z:Cicar, con adtci6n de substancias aromáticas naturales 6 si!!, 

~ticas no perjudiciales tales como vainUla, canela, etc. que 

tengan por objeto mejorar las propiedades gustativas, nutriti.-

vas y la estabfüdad del producto. 

Este chocolate está caracterizado por su alto contenido de pa~ 

ta de cacao y estará constitufdo por una pol"ci6n ·mínima de 
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30o/o de pasta de cacao, dentro de la que por lo menos -

22% deberá ser gl"Elsa proveniente d.el cacao y, CO!}_ -

secuentemente, un máximo de : 

70"/o de sacarosa. 

b) Chocolate adicionado: 

Este chocolate posee-las mismas características que el a~ 

rlor, además de que puede adicional"Sele, avellanas, almen-

dre.s, pistache, etc. 

2 .- CHOCOLATE CON LECHE MACIZO, ADICIONADO OPA -

RA COBERTIJRA. 

E:sta clasif'lcaci6n está sujeta a la clase de adici6n, prepare.-

ei6n y acabado del chocolate, por lo que se tiene: 

a) Chocolate con leche macizo. 

b) Chocolate con leche adicionado. 

Especir,cactones : 

·,' a) Choc_Qlgt:e con Jecbe macizo:-

r' Es ura mezcla íntima de componentes de cacao, manteca de-¡ . 

cacao, azúcar, leche en polvo, condensada 6 evaporada y ad!_ 

ci6n de sustancias aromáticas naturales o sint~ticas no per-

judiciales, que tengan por objeto mejorar las propiedades g~ 

tativas del producto. 
1 

i b.a mezcla anterior estará constltuída por un mínimo de: 

30"/o componentes de cacao, dentro de los que, por lo m~ 
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nos 22% deberá ser grasa pl"O'lleniente del cacao y 5% 

de s61idos de cacao; y 

10% materias secas de leche , dentro de las que por lo -

menos o. 1 deberá ser grasa de la leche y 

60% como máximo de cacarosa. __ -. 

b) Chocolate con leche adicionado: 

La materia de chocolate debe tener las mismas característi 

cas que las especificadas anteriormente, diferenciandose Cm.!_ 

camente en que se adicionará almendra, avellana, pistache , 

6 etc. (el grano entero o en pedazos pequeños) • 

En todos los casos la masa de chocolate deberá predominar. 

3.- CHOCOLATE PARA MESA. 

El chocolate para mesa se considera de un s61o tipo con tres 

grados de calidad: 

a) Chocolate amargo. 

b) Chocolate semi-amargo. 

c) Chocolate dulce. 

Especificaciones 

a) Chocolate amargo: 

Deberá tener como mínimo 50"/o de past!l: de cacao, 25% mfri!_ 

mo de grasa total pl"O'lleniente del cacao, pudiendo contener­

tambiM sacarosa y otras substancias nutritivas tales como -

h..levo, etc. , así como substancias aromáticas naturales 6 -
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sintéticas no perjudiciales como la vainilla, canela, etc. 

b) Chocolate semi-amargo: 

Deberá contener como mínimo 40% de pasta de cacao, 20% m..f 

nimo de grasa total proveniente del cacao, pudiendo contener 

también sacarosa y otras substancias nutritivas tales como -

huevo, etc. , as{ como substancias aromáticas naturales 6 -

sintéticas no perjudiciales como la vainilla, canela, etc. 

c) Chocolate dulce: 

Deberá contener como mínimo 30% de pasta de cacao, ,15% -

mínimo de grasa total proveniente del cacao, pudiendo con -

tener también sacarosa y otras substancias nutritivas tales 

como huevo, etc. , además de substancias aromáticas na.tu -

rales 6 sintéticas no perjudiciales, como la vainilla, cane­

la, etc. 



••• 44 

EXISTENCIA EN EL MERCADO DE LOS CHOCOLATES 

ENRIQUECIDOS CON VITAMINAS 

En el mer-cado mexicano, estos pl"Oductos "nriquecidos existen en 

dos fof"l'T1as principales: 

A) Alimentos con Sabor a Chocolate 
(Cuadro No, 1 O) 

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

Esta dtvisi6n se establece tomando en cuenta principalmente su -

formulact6n, ya que los primeros, contienen en sus ingredientes 

como mínimo, un 25% de leche en polvo (en cualquiera de sus va -

rledades) 6 un 20"/o m{ntmo de harina de soya, además de la cocoa, 

a zúcar y demS.s ingredientes (saborizant1as, etc,) 

En cambio, en las Bebidas con Sabor a Chocolate, su formulaci6n 

se basa principalmente en azúcar y cocoa. 

En los cuadros siguientes (No. 1 O y 11) se señalan con una "x" las 

vitaminas que están declaradas en la etiqueta, como adicionadas -

al pl"Oducto 

Las vitaminas que se adicionan con mayor frecuencia a los Alime!! 

tos con Sabor a Chocolate son: 

1) Vitaminas A, 81 • 8 2 , PP. 

2) Vitamina D. 

3) Pantotenato de calcio, 
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A las Bebidas con Sabor a Ct-ocolate, se adicionan con mayor fre­

cuencia las vitaminas stgutentes: 

1) Vttamina 8 1 

2) Vitamina C 

3) Vitaminas A, B2 , y PP. 
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CUADRO No. 10 

AUMENTOS CON SABOR A CHOCOLATE 

Vitaminas 1-A 2-A :3-A 4-A 5-A 6-A 7-A 8-A 

A 
X X X X X X X X u.1. 

B.¡ X X X mg X X X X X 

82 X X >< mg X X X X X 

e 
X X X mg 

pp 
X X X X X X X X mg 

Pant. 
de calcio X X X X X 

mg 

D 
X X X X X X X u. l. 

86 X 
mg 

8
12 X 

mcg 

E 
u.1. X 

H 
mcg X 

Acido 
F6Uco X 

mg 

La letra "A", identifica a los alimentos 
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CUADRO No. 11 

BEBIDAS CON SABOR A CHOCOLATE 
===--=--===--==== 

Vitaminas 1-B 2-B 3-B 4-8 5-B 6-B . 

A 
X X X X 

U.I. 

B 
1 X X X X X X 

mg 

B2 
mg X X X X 

c 
X X X X X mg 

pp 
X X X X mg 

Pant, de 
calcio X 

mg 

D 
U.I. 

X 

La tetra ''B", identifica a tas bebidas, 
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ASPECTOS COMERCIALES Y DE MERCADO 
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ORIGEN COMERCIAL DE LAS VITAMINAS 

A) PRECIOS 

B) FUENTE DE ABASTECIMIENTO 

Las vitaminas, como anteMormente se mencion6, son compues-

tos químicos organicos, cuyas f6rmulas son muy diversas. 

Antiguamente la producci6n de vitaminas se efectuaba por medio 

de extracciones en tejidos animales 6 vegetales, seg6n la vitam_!. 

na de que se tratara 6 tambi€m por medio de biosíntesis micro-

biana (8
12

, Pantotenato, etc.) (43). 

Actualmente, la mayoría de las vitaminas se producen por vía -

sintética, lo cual en cierta forma ha favorecido la mayor produ~ 

ci6n de éstas, y al haber una mayor producci6n el r.osto de las -

mismas ha disminuído, da ndo como consecuencia un precio más 

accesi ble. 

La producci6n de vitaminas en nuestro país es muy limitada pa-

ra el consumo que la industMa requiere, ya que solamente se -

p roducen unas cuantas+, por lo cual la mayoría de las vitaminas 

que se consumen son de importaci6n. 

En el siguiente cuadro, se presentan los principales paises pro-

veedores y el valor aproximado de las vitaminas que se adicio-

nan con más frecuencia a los chocolates enriquecidos. 

+) Las vitaminas que México produce son: D , D , D , Pantote-
2 3 4 

nato de calcio (racfuiiico y dextro) , 8
12

, y la vitamina A la -

cual solamente se diluye de aceites de concentraci6n alta. 
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CUADRO No. 12 

!Vitamina Pl"ecio por Kg.+ Pa{s proveedor 

A $350 - $4SO Suiza, E. U. 

B $300 - $400 Rep. Fed. de Alemania, 
1 Reino Unido, .Jap6n. 

B $700 - $800 Suiza, E. U, , Dinamar-
2 ca. 

e $100 - $150 Rep. Fecl, de .Alemania, 
E. u. , Jap6n, Suiza, 

Niacina $ 50 - $100 Suiza, E. u., Jap6n, 
Rep, Fed, de Alemania. 

Pantotena-
to de Calcio $ 90 - $150 Mflxico 

(+) Vigentes pare. el 2° semestre de 1975 • 
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ESlJJDIO DEL MERCADO DE CHOCOLATES EN MEXICO 

\_p chocolate en Mfucico, siempre ha tenido demanda ya que por 

tradtci6n prehi spántca, el pueblo mexicano es antiguo consum.!_ 

dor de chocolate:\ La introdUcci6n de los chocolates enriquec.!_ 

dos con vitaminas al mercado nacional, se ha producido por -

iniciativa propia de los fabricantes de estos productos +. 

Datos obtenidos de la Direcci6n General de Estadísticas (50) -

muestran que para el Di strito Federal en 1969-1970 el número 

de familias era de 1 '377 ,977, de las cuales un 13.62% consu­

mieron chocolate en tablillas~y un 6.92% consumieron chocol~ 

te en polvo. Se menciona el grupo de chocolate en tablilla pa­

ra que se conozca globalmente el consumo de chocolate y tam­

bién para que se pueda tener un punto de compraci6n para el -

c hocolate en polvo, ya que en el mercado no se ha hecho ta - -

identiñcact6n que en éste trabajo se ha realizado, 6 sea ta se­

paraci6n de un "Alimento con sabor a chocolate", de la " Bebi- · 

da con sabor a chocolate". Vate hacer menct6n también, de -

que no se encontr6 chocolate en tablilla, con adici6n de vitam_!_ 

nas. 

+) Como una forma para mejorar su posici6n competitiva en -

et mercado y no porque exista algún aliciente 6 programa g~ 

bernamentat para ta 1'abricact6n de estos productos , aún cua.!2 

do se sabe que existen deficiencias acentuadas de algunas vi­

taminas (A, 8
1

, 8
2

, etc.) (16) 
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l ~i~~~Uzados _a pMnclpt~_!i~~ 197S_(SO), ~r:a el Mercado . 

_de Chocolates, muestran la siguiente situaci6ru-:J 

El pa{s se divtd 6>- en seis grandes l"egiones: (Mapa No. 1) - -- - ·--- - ---... ......... ~ -----···- ----

1) Central 4) Norte 

2) Occidente 5) Oriente 

3) Pacff'lco 6) Golfo 

Cada regt6n incluye cinco de las ciudades mis impol"tantes de 

cada zona. 
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~ .P:'r ~..!:'egi6n __ se ~ligi~ un r:i~_ero _ _sl~~~~res .~ _func...i~n de la . 

densldad de poblaci6n correspordiente. Los hogares fueron divi ---- ·- - - .. _,, .. .. . - --
didos en tres niveles en base a sus ingresos, slendo los siguien-

tes: 

. :\ 1 ' 0 )j 1) J J 
Nivel A con un ingreso mensual de $8,000_6_'!1~ _ ( 5%) -

e-- " , , 
Nivel B con un ingreso mensual de $2 ,500 a $8 ,000 

) 

--~35%) . 

Nivel C con un ingreso mensual menor. de $2 ,500 . (60"/o)_) 

Los porcentajes representan, la proporci6n aproximada de la po-
- - -· - -

blaci6n mexicana que cuenta con ese ingreso. 

Los resultados se encuentre.n slntetizados en los slguientes cua-

dros: 

CUADRO Nó .•. t3 \ ( 

REGION CENTRO 

.r 1 ..... ' ( 

Total% Nivel Soci~Econ6mico % 

Hogares 
Consumidores 

Tableta 

Polvo 

Ambos tipos 

Hogares no 
Consumidores 

No. de 
Entrevistas 

94 

23 

11 

60 

6 

427 

A B c 

96 93 95 

7 13 29 

16 16 9 

73 64 57 

4 7 5 

142 263 



Hogares 
Consumidol"eS 

Tableta 

Polvo 

Ambos tipos 

Hogal"'eS no 
Consumidores 

No. de 
Entrevistas 
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CUADRO No. '14 /; .-

REGION OCCIDENTE 

Total% Nivel Socto-Econ6mico % 

A B c 

93 9'1 96 91 

28 6 19 35 

8 16 10 7 

56 75 67 49 

7 4 9 

1 ,043 58 337 648 
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REGION PACIFICO 

Total% Nivel Socio-Econ6mico % 

A B c 

Hogares 
Consumidores 90 96 94 88 

Tableta 7 4 5 8 

Polvo 35 42 35 34 

Ambos tipos 49 50 53 46 

Hogares no 
Consumidores 10 4 6 12 

No. de 
Entrevistas 377 25 1.32 221 

/ 
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CUADRO No. -e/ I / 

REGION NORTE 

\ 

Total% 
1 

Nivel Socto-Econ6mtco % \ 
A B e 

Hogares 
Consumid9NH1 92 96 93 91 

Ta bleta 9 7 7 11 

Polvo 23 29 26 21 

Ambos tipos 59 60 60 59 

Hogares no 
Consumidor es 8 4 7 9 

No. de 
Entrevistas 514 27 177 309 

/ 
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CUADRO No. 1-7 

REGION ORIENTE 

Total% Nivel Socio-Econ6mico % 

A B e 

Hoga r es 
Consumidores 84 91 92 79 

Tableta 20 11 13 25 

Pol vo 29 36 39 23 

Ambos tipos 35 44 40 32 

Hoga r es no 
Con sumidores 16 9 8 21 

No . de 
Ent; ·evi stas 915 56 315 544 
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CUADRO No. "}~ 
/ 

REGION GOLFO 

Total% Nivel S~9-Econ6mtco % 

A B e 

Hogal"98 
Consumiderea 86 89 ee 84 

Tableta 19 10 12 23 

Polvo 32 38 36 30 

Ambostipoa 36 41 40 32 

Hogares no 
Consumidores 14 12 11 16 

No. de 
Entrevistas 324 12 105 207 

---~ 
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Se resumen en el Ct.adro No. 19 , los p~nc:~l?:°"les datos de· los cuc:: 

dros anteriores . para una más ~cU y rápiqa vist.aliz.aci6n de los -
.... -- .-..-:-·~~,, - . --........:.:-.. 
resultados del estuc;tio de mercado. 

! 
CUADRO No. .... 

' 
// ' \ 

\ 
Hogares Consu- Ambos Consumo '., 

' Regi 6n Polvo (°/o) ~ midores ( % ) Tipos (°/o) Total ( % ) '-,, 
" 

Centro 94 11 60 71 

Occidente 93 8 56 64 

Pacífico 90 35 .o49 84 

Norte 92 23 59 . 82 

Oriente 84 29 35 64 

"\. Golfo 86 32 35 67 

""" " . Este estudio muestra, que las regiones que tienen un porcentaje ryiá-

yor de hogares consumidores de chocolate son: 

CENTRO, OCCIDENTE , NORTE, PACIFICO 
... 1 -· 

Las regiones ~~rte y Pacífico fueron los lugares en donde se consu-

mi6 más el chocolate en polvo. 

Ahora bien los resultados que se observan en los cuadros, con res-

pecto al consumo de cada nivel Socto-Econ6mtco de las diferentes r!: 

giones, muestran que ~ste es elevado y equilibre.do en la mayoría de 

estas zonas- a excepci6n de la Regt6n Oriente en donde se observa -

una proporci6n menor en el Nivel C. 

Es necesario recalcar, que ~ste ~~lo se re.Uz6 en las Ciudades pt -

~ t:?n las zonas rure.1e5 ~de las Regiones seleccionadas. 
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PARTE EXPERIMENT ~~ 
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TIPOS DE PRODUCTOS 

En el Mercado Nacional se han distribuido diversas presentacio­

nes de Chocolates. Para ~ste estudio se eligieron los Chocolates · 

con presentación 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 Ciudad de Mfu<tco. 

Estos productos se han dividido como anteriormente se mencio­

nó, en - Alimentos con sabor a Chocolate - y - Bebidas con sa­

bor a Chocolate -. Siendo en total 14 productos, los cuales se -

listan a contin..iaci6n, mencionando sus ingredientes: 

ALIMENTOS CON SABOR A CHOCO LA TE 

Producto 1-A (Bona Fina) 

Ingredientes: 

Sacarosa, leche descremada, extracto de malta carboxi­

mett 1 celulosa u.s.P. como estabilizador y cocea. 

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

porcionan el requerimiento diario de las siguientes vita-

minas: 

A 5 000 U.I. 100 % 

D 400 U.I. 100 % 

c 70 mg. 100 % 

ª1 1.5 mg. 70 % 

82 1.5 mg. 70 % 

Ntacinamtda 18.0 mg. ·100 % 
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Producto 2-A (Chocolac) 

Ingredientes : 

A.zCl<;ar, cocoa, proteína aislada de soya, extrecto de -

malta, sal, vitaminas y minerales. 

Cada 100 gr. proporcionan 345 calorias y tienen el si-:-

gulente: 

ANAUSIS APROXIMADO VITAMINAS Y MINERALES 

Proteínas 12. 7 gr. A 6 248 U.I. 

Carbohldretos 64,7 gr. º2 643 U.I. 

Grasas 4.0 gr. 81 2.86 mg 

Minerales 4.55 gr. 82 1. 79 mg 

Niacinamida 23.20 mg 

Pantotenato 
de calcio 4.10 mg 

Hierro 5.40 mg 

Producto 3-A (Choco Milk) 

Ingredientes: 

Azúcar , leche en polvo descremada , cocoa, lecitina, sal, 

vitaminas y minerales. 

Analisis Nutricional de 100 gr. del producto y porcentaje-

de Requerimientos diarios: 



Vitamina A 

81 

82 

º2 

Niacinamida 

Pantotenato 
de calcio 

6 428 U.I. 1293 

2.86 mg. 4773 

1. 79 mg. 1003 

643 U.I. 1203 

23.20 mg. 1933 

4.10 mg. 

Calorías 370 

Producto 4-A (Croco Dilis) 

Ingredientes: 
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Calcio 357.1 mg. 

F6sforo 437.5mg. 

Hierro 5.4 mg. 

Hidratos 
de carbono 70.0 gr. 

Proteínas 14.0gr. 

Lípidos 3.6 gr. 

Azúcar, cocoa, leche en polvo descremada, malta,-

lecitina, sabor artificial de vainilla , calcio, fosfato -

ferroso , pantotenato de calcio, niacinamida, vitamina 

A, 8 1 , 8
2

, y C. 

Cuadro básico de los requerimientos diarios-de vita -

m inas que proporcionan 28 gr. del producto: 

Niños Adultos 

Vitamina A 93 3 46 3 

Tiamina (81) 51 " 403 

Riboflavina (82) $4~ 41 3 

Acido Asc6rbico (C) 4'~ % 34 3 

· Niacinamida 44 o/o 343 
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Cal"bohidl"l!!.tos 87.624 gr/% 

Proteínas 6.646 gr/% 

Grasas 3.882 gr/% 

Calorías 330.56 

Producto 5-A (Express) 

Ingredientes: 

AzCicar, cocoa, leche descremada, calcio, canela (6 -

vainilla), vitamina A, vitamina o
2

, mononitre.to de B.i, 

vitamina B2 , niacinamida, pantotenato de calcio, orto­

fosfato "rl"'lco. 

Producto 6-A (Nescao) 

Ingredientes: 

Azúcar, cocoa, leche descremada , maltodextl"'lna, a~ 

matt.zantes, vitaminas y minerales y lecitina. 

14 gr. proporcionan del requerimiento mínimo diario -

de vitaminas y minerales, 

Nli'\os de A ª1 ª2 D pp 

1 - .6 ai'\os 28 % 70 'Yo 42 'Yo 26 'Yo 25 'Yo 

6 -12ai'\os 15 '% 42 % 30% 26 'Yo 17 'Yo 
• 

adultos 14 % 35 'Yo 25 'Yo 15 "/o 

Pantotenato de calcio: 6 mg/1 00 gr. 

Producto 7-A (Nutl"'l-Pronto) 

Ingredientes: 

Azócar, leche descremada en polvo, proteína de soya -
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aislac:;la, cocea, lecitina, vitaminas A, s
1 

, B , niacina , 
. 2 

8 6' 8 12• e, º2' E Y H, ca!'"bonato de magnesio, d-1 -
metionina, fosfato l't!l""rico, pantotenato de calcio, ácido -

f61ico, yoduro de potasio y sabol"" al""tiftcial. 

ANALISIS NUTRICIONAL 

Cantidad Cont. de 1 %R.N.que 

Vitaminas· 
poi'" sob!'"e sob!'"e, en dá 1 sob~ 
(35 gl"",) 1 vaso de en un vaso 

leche de leche 

A (U.I.) 090 1 310 39 

ª1 (mg) 0.35 0.47 33 

B (mg) 0,85 1.00 64 
2 

pp (mg) 6.20 6.44 26 

B 6 (mg) 0.5 0,5 25 

B (mcg) 
12-

1.25 1.25 25 

e (mg) 25.0 27.4 55 

D2 (U.I.) 100 100 25 

E (U,I,) 7,5 7.5 25 

H (mcg) 37.5 37.Q 25 

Pant. de 
Ca. (mg) 2.5 2.5 25 

Acido 
F61ico (mg) 0.1 0.1 25 

R.N.- Recomer-daciones de nutrimentos para la poblaci6n 

r:riexicana (Instituto Nacional de la Nutrici6n) 



Producto 8-A (Mito) 

Ingl"edientes: 

Ari&lists aproximado: 

Proteínas 

Gl"asa 

Hidr"!l.tos de 
Car"bono 

Sales minel"llles 

Cada 1 00 gr. d6. 435 calorías. 
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13 % 

11.5 % 

67.2 % 

18 gr. del producto proporcionan de requerimiento m{nt -

mo diario de vitaminas y minerales: 

Niños de Niños de Adultos 
1 - 6 años 6 - 12 años 

A 58 % 32 % 29 % 

81 120 'Yo 72 'Yo 60% 

B 72 'Yo 51 'Yo 42 'Yo 
2 

pp 33 o/o 22 'Yo 19 'Yo 

D 36 o/o 36 'Yo 
3 

Calcio 17 o/o 12 'Yo 17 o/o 

Hierro 36 o/o 24 'Yo 36 'Yo 
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PRODUCTOS CON SABOR A CHOCOLATE 

Producto 1-B (Chocavera.) 

lng re di entes: 

Azúcar, rarira. de avera., cocea, sal , glutamato m~ 

nos6dico, Sabor de vainilla, convertase, vitaminas. 

25 gr. suministra las siguientes cantidades y por--

ciento de los requerimientos mínimos de vitamira.s 

y minerales que tos niños de 6 - 12 años deben rec..!_ 

bir diariamente; (221 cal.) 

% proporciora.do Cant. proporc. 

47 s
1 

(0.600 mg) 

25 8
2 

(O. 51 O mg) 

25 PP (3.370mg) 

2.7 c (2. 750 mg) 

Producto 2-B (Choco-Jet) 

. 1 ng re di en t es: 

requerimiento 
mín. diarios 

0.9 - 1 .3 mg 

1.0 - 1.5 mg 

11 • o - 17. o mg 

50,0- 75.0 mg 

Azúcar gtass, cocea, vainilla, vitamira.s (A, B
1 

.• -

8
2

, C), niacinamida, pantotera.to de calcio, minera 

les (Hierro) 

% de los requerimientos diarios de vitamira.s que -

proporciora.n 1 O gr. del producto: 
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Vit. A 500 U.I. 10% 

Vtt. B 
1 

o.15 mg 10% 

Vit. B 0.20 mg 10% 
2 

Vit. C 7.0 mg 10% 

Niactnamida 2.0 mg 10% 

Pantotenato 
de calcio 0.35 mg 

Producto 3-B (Choco Krim) 

Ingredientes : 

Cocoa, leche, malta, vainilla, azúcar refinada, 1~ 

citlna, vitaminas A, D , B , C, hidratos de carbo-
1 

no, proteínas y sabor a rtificial agregado. 

Producto 4-B (Choco Pando) 

Ingredientes : 

Azúcar glass, cocoa, leche en polvo descremada,-

vainilla natural, vitaminas (A,B
1

, B
2

, C, PP y -­

Pantotenato de calcio), minerales (Hierro) 

% de los requerimientos diarios de vitaminas que -

proporcionan 1 00 gr. del producto: 

A 100% 

100% 

100% 

e 100% 

pp 100% 
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Producto 5-8 (Morelia Prestdencial) 

Ingredientes: 

Azócar, cocoa, canela, niactnamtda, fosfato filrrt-

co, pantoterato de calcio, vttamtra 8 , vitamina -
1 

8 2 , y sabortzante·artiflcial. 

Producto 6-8 (Quik) 

Ingredientes: 

Azúcar, cocea, lecitlna, sal, sabores raturales y-

artificiales, vttamtras A, 8
1

, y C. 

3 cucharadas del producto proporcionan a los niños: 

1 350 U.I. de vitamira A, 0.45 mg. de vitamina -

8
1 

, y 15 mg. de vitamina C , correspondiente al 30% 

del requerimiento dtarto. 
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ME TODOS DE ANAUSIS 

E1 contenido vtt:am{ntco que e1 cacao posee (Cuadro No. 7) sufre 

un decr-emento muy notable cuando ~ste se tuesta y a(m más c~ 
. . 

do pasa por- el proceso de alcalinizaci6n, pare. 1a obtenci6n de la 

pasta de cocoa utl1tzada en 1a f'abrlcaci6n del chocolate. 

Las principales vttamtnas que sufren destl"Ucci6n son: 

Ttamtna (8
1
) 

Rtbof'lavina (8~ 

Ac. Pantot~nico 

Ntacina (PP) 

Pirldoxtna (8
6

) 

Por- lo que r-espect:a a las r-estantes vttamtnas (Ac. F61tco y Bt~ 

ttna), las cantidades en que se detectan son .demasiado pequeñas 

pare. que se puedan considerar- r-epresentativas. 

Algunos análisis vttam{ntcos r-ealizados en el Instituto Nacional-

de la Nutrlct6n sobre cacao y chocolate, muestran lo stgutente -

(46): 

CUADRO No. 20 

Compuesto Vttamtnas (mg/1 00 g de pr-oducto) 

ª1 ª2 
pp 

Cacao con cáscara 0.11 0.10 3.0 

Cacao stn cáscara 0.21 0.11 o.e 

Chocolate s/azCicar- o.1e 0.09 2.1 

Chocolate c/azCicar- o.os 0.09 o.s 
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Aurque la informaci6n presentada en ~ste cuadro, no es similar 

a la del cuadro No. 6, se puede observar que el contenido de - -

Ttamina, Rlboflavf.na y Nlacina, disminuye en el producto ter- -

minado. 

Ahora bien, examinando los ingredientes vf.tam(nicos que se ad!_ 

clonan a los Chocolates en polvo, se observa que las vitaminas 

más frecuentamente usadas son: 

Ttamina 

Ribo1'1avf.na 

Niacinamida 

Ac. Pantot~nico 

Por lo anterior, los analisis realizados en ~e trabajo, giraron 

alrededor d e estas sustancias.+ 

A continuaci6n se describen las t~cnicas utilizadas. 

+ Se efectuaron 4 determinaciones por producto para cada vi.ta-

mina. 



DETERMINACION DE TIAMINA 

(VITAMINA B 
1

) 

METOOO DEL TIOCROMO: ( 40) 

Principio: 
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Se basa en 1.a oxldacl6n de la Tiamina a Tiocl"Omo (II) en medio 

alcalino, en donde fluoresce con luz Ultravioleta. Bajo condi­

ciones estandal"'d y en ausencia de otras sustancias fluoresce~ 

tes, la fluorescencia es pl"Oporcional al tiocl"Omo presente, y 

por lo tanto a la tiamina original de la so1uci6n. 

La Tiamina, si es necesario, puede liberarse de las sustan- -

etas interferentes por un tratamiento con adsorbentes los cua -

les retienen la tiamina pel"O no las impurezas. Una eluci6n - -

subsecuente generalmente pl"Oporciona un extracto suficiente -

mente pul"O para el análisis. 

Reactivos: 

- NaOH al 15%. (acuosa) 

- Ferriclanul"O de potasio (K
3

F'e (CN)
6 

) ; al 1 % (acuosa) 

Soluci6n alcalina de Ferricianul"O de potasio. Diluir 3 ml -

de la so1uci6n al 1 % de ferricianul"O de potasio, a 1 00 ml con 

la so1uci6n de NaOH al 15 %. Esta so1uci6n debe preparal"Se 

poco antes de su empleo. 

H C1 · 0.1N. Dilufr 8,5 ml de HC1 concentrado a 1 litl"O, -

con agua destilada. 
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- H
2
S04 0,1N. Dilufr 2.8 ml d e ácido s ulfúrico concentrado, a 

1 litro con agua destilada , 

- Soluci6n de Acetado de Sodio (CH COONa), 2.5M. Disolve r -
. 3 

345 g. de CH COONa. 3H O en agua y llevar a 1 litro. 
3 2 

- Alcohol Isobutflico Q.P., redestilado, 

- Soluci6n de Cloruro de Potasio (KC1) al 25 % 

- Soluci6n ácida de Cloruro de potasio al 25 %. Dilufr s. 5 ml de 

HC1 concentrado a 1 litro de ta soluci6n de KC1 al 25 %. 

- Resina intercambiadora de iones: (permutit 1) Thichrome -

Decalso, Fisher Scientific Company. 

- Solución Stock de Tiamina, Pesar exactamente 1 00 mg de el~ 

hidrato de tiamina U,S, P. previamente secada, y diluir a 1 li 

tro con etanol al 25 %. Guardar en refrigeraci6n. 

- Solución. ínter-media de tiamina, Diluír 5 ml de la sol. stock 

de tiamina a 100 ml con agua destilada, 

- Solución de Trabajo de tiamina, Pasar 4 mt de ta solución i~ 

termedia de tiamina a un matráz de 100 ml, aforado, que co~ 

tiene 75 ml de H
2
so

4 
O,IN y 5 mt de acetado de sodio 2,5M, 

aforar. (O. 2 g/ml), Preparar esta soluci6n diariamente. 

Material y Aparatos: 

- Balanza analítica de 0, 1 mg. de presici6n. 

- Baño María. 

- Centrífuga 

- Matraces volum~tricos de: un litro y 1 00 ml, 
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- Matr"e.ces el"'lervneyel"' con boca esmerilada, de 250 ml. 

- Tubos afore.dos de 25 ml. 

- Pipetas volumfltrlcas de 5, 1 O y 25 ml. 

- Tubos de cromatogre.1'l'a: con un r-eclpiente de 25 a 30 ml de -

capacidad, el c1.11l se va constrlf'lendo gradualmente par"e. fo!: 

mal"' la columna de 15 cm. de lal"'Qo, con un diámetro interior". 

de 6 - e mm. 

- Tubos de centri'fuga con tap6n. 

- Celdas Coleman, pare. leer" en el fotofluorl'metro. (19x105 mrr!) 

- FotofluoM'metro Electronico, Modelo 12 C-Coleman. Con fil-

tros (larlo. 12-225) y el (2arlo. 1 4-211 ). 

Procedimiento: 

Pesar" con exactitud de la muestre problema, una cantidad que -

contenga aproxlmadamente de 1 O - 30 g de tiamina, en un ma­

tráz el"'lenmeyel"' de 1 00 ml y añadir" 75 ml de HC1 0.1 N, ca- -

lenta!"' en Baño Marl'a (B.M.) hil"'biente poi"' 30 min. 

Al tel"'minal"' los 30 mtn., enfriar" y tl"elnsvasal"' cuantitativamen­

te a un mat!"'áz aforado de 100 ml, añadir" 5 ml de la soluci6n de 

CH
3

COONa 2.5 M. Afore!"' y filtrar". 

Purl1'lcact6n: 

Prepareci6n del tubo pare. la retenci6n y pul"'i1'lcac i6n: 

Al tubo de cromatograft'a se le intl"'oduce 2. O g. de la l"'esina -

(Pel"'mutit T). 
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El standard de la vitamina, al igl.!2'-1 que al problema se le purif1 

cará, .usando difeceotes tubos cr::omatograflcos. 

La alícuota que se utiliza, es de 2§ ml tanto para el stardard 

(0.2 g/ml) como para el problema. 

a) La alícuota se pasa sua\lemente al tl'.'a"'s de la columna. 

El eluado se desecha. 

~ Se lava la columoa 3 veces con 1 O ml de agua hirbierdo. 

E:ste eluado tambilln se desecha. 

6~ Aradase 1 O ml de la soh~ci6o ácida de KC1 , colec;tardo -

se el eluado en un recipiente af.or.ado de 25 ml. Cuardo 

ol líquido va a llegar a la superf'lcie de la r-esina, se adl, 

ci'Onan otros 1 O ml de \a misma so\uci6i::i l r:>ecolectardo -

se también en el mismo recipiente. Cuando esta segun -

da porci6n re. salido de ta columna. el r-ecipiente rec~ -

lector se afora a 25 ml con la soluci6n ácida de KC1 , y 

se mezcla bieo. Esta soluci6n está lista para la reacci6n 

de formaci6n del tiocromo. 

Formaci6n del Tiocromo: 

A dos tubos de centrífuga se les introduce 5 ml a cada uno 

de la soluci6n elufda. 

A un tubo se le adiciona 3 ml de la soluci6n alcalina de - -

K
3

Fe(CN)
6

, se mezcla suavemente y se adiciona 15 ml del -

alcohol isobut!Uco, recién destilado. 
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Se agita por 2 min. y desputls se centrifuga a 2 000 rpm. du-

rante 3 min. 

Se decanta la capa superior formada (fase alcoho\ica con tio-

cromo), a \as ctNas para leerse en el fotof'\uorfmetro. 

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

en lugar de la soluci6n alcalina del K
3

Fe (CN)
6 

y se prosi- -

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

NOTA: Es muy importante el reproducir el intervalo del - -

tiempo que se tarda desde la adici6n de la soluci6n -

oxidante, hasta la adici6n del alcohol isobutflico, pa-

re. cada muestra. 

Lectura: 

Con el blanco del standard se ajusta al cero de la escala del a~ 

rato y con el standard oxidado se ajusta a 50 de la escala. Aju~ 

tado ya el aparato se procede a efectuar las lecturas de los p~ 

blemas. 

Calcules: 

mg de Vlt s
1 

1 00 g de producto 

Siendo: 

bxcx100 
-------- x factor de 
axPx1000 dilusi6n. 

a = diferencia resultante de las leetures del standard. 

(Std - Std = a ); (50 - O = 50) 
OX bl 



b = diferencia resultante de tas lecturas del problema: 

( Prob0 x - Probbl = b) 
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e = Concentraci6n de Vit. s
1 

, de la soluci6n standard (1 f"'9/5ml) 

/ 



DETERMINACION DE RIBOFLAVINA 

(VITAMINA B ) 
2 

METODO FLUOROMETRICO: ( 40) 

Principio: 
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La riboflavina fluoresce a la luz de longitud de onda de 440 - 500 

m • La intensidad de la fluorescencia es proporcional a la co~ 

centraci6n de riboflavina en soluciones dilufdas. La riboflavina 

se mide en t~rminos de la diferencia entre la fluorescencia an-

tes y despui!s de una l"'educci6n química. 

Reactivos: 

- Acido Clorhídrico (HC1) IN . - Díluír 85 ml de HC1 concentra-

do a 1 litro con agua destilada • 

.-!C1, 0.1N.- Dilufr 100 ml de HC1 1N, a 1 litro con agua - -

destilada. 

- Hidroxido de Sodio (NaOH) 1 N. - Disolver 40 g. de NaOH en 

suficiente agua, hasta aforar a 1 litro. 

- NaOH O. 1 N. - Dilufr 1 00 m l de NaOH 1 N a 1 litro con agua -

destilada. 

- Acido ac~tico Glacial (CH
3

COOH) 

- Permanganato de Potasio (KMnO 
4

) al 3%. - Disolver 3 g. de 

KMnO 
4 

en suficiente agua destilada, aforar a 100 ml. Prepa -

rar cada sernara. 

. ... 
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- Agua Oxigenada (H
2

0
2

) al 3"/o.- Prepararla en el momento -

de su uso. Diluír 1 :1 O del H
2
o2 al 30% con agua. 

- Soluci6n Base de Riboflavina. - Pesar exactamente 50 mg d e 

Riboflavina U.S. P. Reference Standard, previamente secada, 

transferir cuantitativamente a un matráz voluml!tr.ico de 2 U-

t ros. Añádase cerca d e 1 500 ml de agua destilada, 2.4 ml-

d e ácido acl!tico glacial; calientese un poco en Baño María, -

para facilitar la disoluci6n. Enfriar __ Y aforar con agua de~ 

lada. Conservar en frascos oscuros y en refrigeraci~n. 

( 25 g/ml ). 

- Soluci6n standard de Ri boflavina. - Di.lu(r 1 ml de la soluci6n 

base a 50 ml con agua destilada. Prepararse poco antes de-

su uso ( 0.5 g/ml) • 

- Ditionito d e sodic (Na s
2
o ) 

2 4 

Material y Aparatos: 

- Balanza analítica de 0.1 mg de presici6n. 

- Autoclave. 

- pH-metro 

- Matraces y voluml!tricos de 2 y 1 litro, 100 ml. 

- Matraces erlenmeyer de 125 ml. 

- Pipetas voluml!tricas de 1 , 5, 1 O y 50 ml. 

- Microburetas de 5 ml, 

- Tubos de centrifuga, con tap6n • 
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- Celdas Coleman, para leer -en el fotofluorímetro. (19x1 05 m~ 

- Fotofluorím.etro Electr6nico, Modelo 12C Coleman, con f'il--

tros (1 ario. 12-222) y (2ario. 14-212) • 

Procedimiento: 

Preparaci6n de la Muestl"'EI.: 

Pesar una muestra que contenga aproximadamente de 5 - 1 o !"' g 

de rl.boflavlne. y transferir a un matráz erlenmeyer de 125 ml. 

Añadir 50 ml de HC1 0.1 N, llevar al autoclave durante 30 min. 

a 1 5 lb de presi6n. 

Despu~s de la hldr6Usis, enfriar y ajustar el pH a 6.0 con NaOH. 

Dado que la vitamina B
2 

es inestable en so1uci6n alcalina el ex -

tracto deberá agitarse constantemente durante la adici6n del al -

cali, para prevenlr areas locales de a1tci pH. Inmediatamente -

añadir HC1 1N hasta llevar el pH a 4.5 - 4.6. Aforar a 100 ml. 

con agua destilada y filtrar. 

A 50 ml del f'lltrado se le añade gota a gota HC1 1 N, hasta que -

no precipite, seguido por un número igual de gotas de NaOH 1 N, 

con agttacl6n constante. 

Acidiftcact6n del Extracto. 

Para cada muestl"'EI. se utilizan 4 tubos. Trabajar según el esqu!:. 

ma siguiente: 
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Tubo A-1 A-2 B -1 B-2 

extracto 
del 10 10 10 10 

problema 
(ml) 

a g ua 1 1 - - - - - -(ml) 

soluci6n 
standard - - - - - - 1 1 
de laVit. 

(ml) 

CH
3

COOH 

(ml) 
1 1 1 1 

MEZCLAR BIEN 

KMnO 
(ml) 4 o.5 o.5 o.5 o.5 

H O 
2 2 o.5 0.5 o.5 o.5 

ml) 

+) El lapso entre la adici6n de KMnO y la adici6n de H O no de-. 4 . 2 2 
be exceder de 2 rnin. 

Lectura: 

Ajustar el aparato a 80 de la escala, con la soluci6n diluída de-

fluorescofna s6dica (50 !"' g/1) y ajustar el O (cero) del aparato 

con un tubo con agua. Checar el ajuste, antes de leer cada serle. 
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Medir la fluol"escencia de los tubos A - 1 y A - 2 (lectura A) 

Despu6s ai'\adir 20 mg de Na
2
s

2
o 

4 
, agitar y leer dentro de un 

lapso de 1 o segundos ( lecture. e) • 

Medir la fluorescencia de los extractos conteniendo la rlboflavi 

na adicionada (lectura B) • 

Calculos: 

A-C 

B-A 

Siendo: 

X 
Incremento de B factor de 
------- 2 - · X diluci6n 

VxP 

100 
X --- = 

1000 

mg. de Vit. s
2 

;1 00 g, 

de producto. 

P Peso de la muestre. 

V VolC'.imen que se tom6 para el análisis (alícuota • 1 00 ml) 
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METODOS MICROBIOLOGICOS 

Principio: 

Los métodos microbiol6gicos para el ensayo de vitaminas se -

basan en el hecho de que determinados microorganismos prese!:_ 

tan una respuesta d e crecimiento apreciable en presencia 6 au -

sencia d e determinadas vitaminas en su medio nutritivo. 

Conocierdo los requerimientos nutricionales de un microorga- -

nismo se puede utilizar para la determinaci6n de una sustancia 

determinada , que sea irdispensable para e l crecimiento de éste. 

Por to cual, un mismo microorganismo puede ser utilizado pa -

ra ta d eterminaci6n de varias sustancias que se encuentren p~ 

s entes en un problema por analizar. Esta determinaci6n se ~ 

rá ensayardo las sustancias de una en una, eliminardo d el me -

dio nutritivp ta __ sustancia por analizar, para que el microorga -

nismo se vea obligado a aprovecrar del problema, el compues­

to que se trata de determinar. Esto puede explicar, el por qué 

d e la sensibilidad tan grarde de tos métodos microbiol6gicos. 

En et caso d e la determinaci6n de la Niactna y del Acido Pan~ 

ténico, el microorganismo que se utiliza es et : 

Lactobacillus plantarum; ATCC - 8014 

Mantenimiento de la Cepa : 

La conservaci6n de ta cepa se efectúa sembrando por picadura 
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en un tubo con m6dio s61ido (Micro-Assay Culture Agar; DIFCO 

No. 0319-02) , La resiembra debe hacerse por lo menos una -

vez cada mes, para que siempre tenga el microorganismo un -

medio nutritivo fresco. Incubar de 16-18 hrs. a 37°C(+0.5°C) 

guardar en refrigerador. 

Preparaci6n del In6cu1o: 

E1 microorganismo antes de utilizarse, no debe de tener más -

de una semana de haberse resembrado. De f,ste tubo se toma -

una asada y se pasa a un tubo que contenga 1 O ml de un caldo de 

enriquecimiento (Micro Inoculum Broth, DIFCO No. 0320-02) 

Incubar a 37°C e+ o.5ºC) de e - 18 hrs. 

Al cabo de f,ste tiempo se lava el paquete de cf,lulas formado -

con una so1uct6n fisio16gica esteril de NaC1 (sol. al 0,9 %) y 

· se centrifuga. Repetir el lavado, 

Despuf,s que se ha efectuado lo anterior, se hará una so1uci6n -

muy diluída del paquete celular, utilizando la so1uci6n f'isio16g!_ 

ca, Esta dt1uct6n es la que se utilizará para inocular, en el 

ensayo de 1a vitamina, 

NOTA IMPORTANTE 

Todos los pasos anteriores (Mantenimiento de la cepa y Prepa -

ract6n del In6cu1o) deben efectuarse en CONDICIONES ESTER! 

. LES. 
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DETERMINACION DE NIACINA 

(VITAMINA PP) 
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- Hidr6xido de Sodio (NaOH), 1N.- 40 g. de lentejas de NaOH, 

se disuelven en suficiente agua destilada, resta aforar' a un 

1i tl"O. 

- Acido Clol"h{drlco (HC1), 1N.- DUut{:- 8~ ml de HC1 conc. a 

un litl"O, con agua destilada. 

- Soluci6n Base de Niacina (Sol. I ). - se pesan exactamente -

50 mg. de niacina cl"istalizada anhidra u.s.P. Refel"ence -

Standard,(pl"eViamente secada), se diluye a 500 ml con al­

cohol etnico al 50 %. Guardar' en r'efrlgeradol". 

- Solución Standard de Niacina (Sol. II).- DUufr 1 ml de la 

soluci6n I a un litl"O, con agua destilada. Pl"eparal" el d{a -

de su uso. 

- Medio para el Ensayo: 

Niacin Assay Medium. - DIFCO No. 0322-15 

Material y Aparatos: 

- Autoclave 

- pH - metl"O 

- Incubadora graduada a 37°C (+ 0.5ºC) 

- Matraces voh.rn~ti'icos d.e 1 lt. , 500 y 100 ml. 
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- N\atre.ces erlenrneyer de 250 ml. 

- Pipetas graduadas de 2 ml. 

Buretas de 25, 50 y 100 ml. 

- Tubos de ensayo de 1 e x 150 mm. 

- Tapones me~Ucos Cap-oTest pal"'B los tubos de ensayo. 

- Gl"t\dUla para tubos. 

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

- Espectl"Ofot6metro .Junior; Modelo 6A, Coleman • 
(longitud de onda elejida: 575 ~ 

Procedimiento: 

Preparaci6n de la Muestre.: 

Se pesa una determinada cantidad de muestra problema, que -

contenga aproximadamente 0.1 mg de Niacina, se pasa a un m!_ 

tráz erlervneyer de 250 ml y se le añade 100 ml de HC1 , 1 N. "" 

Se mezcla perfectamente, se tapa el matráz con un tap6n de ~ 

god6n y se mete al autoclave por 30 min. a 15 lb de presi6n. 

Al cabo de 6ste tiempo se enfl"'Ían y se agrega NaOH 1 N, rasta 

que d~ 1.r1 pH de e.e (usar pH-metro) • 

Tl"'BnsfeMr cuantitativamente a un matráz volum~tMco de 1 lt-

y f'lltrer. Este f'lltl"'Bdo es el que se ·utilizará pare el ensayo. 

Prepareci6n de la Cul"'Va Standard: 

Se pl"eparen 2 series (A y B) de tubos de ensayo, pal"'B ta cur-

· va stan::tard. 
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La dosiñcaci6n de ta sotuci6n 11 se efect6a de ta manera si - -

gui.ente: 

Tubo 2 3 4 s 6 7 8 9 

ml. de 
sol. 11 

o.o o.2s o.so o.1s 1.0 1.s 2.0 2.s 3.o 

(+) 
Añadir el agua suf'iciente a cada tubo hasta completar uri volCi -

men de S ml. 

Agregar a cada tubo S ml. de Ni.acin AS~y Medium, y tapar -

cada tubo, 

F'reparaci6n de los tubos con el problema: 

Por duplicado tambifln, preparar S tubos numerados, con los 

volúmenes siguientes de la soluci6n problema: 

Tub·o-

ml, de 
Problm. 

10 

o.2s 

11 12 13 

o.so 0.75 .1.0 

14 

1.s 

Adic ionar agua destilada a cada tubo hasta completar un volQ 

men de S ml y agregar S ml de Niacin Assay Medium. Tapar 

los tubos. 

(+) Aparte de los tubos de las series A y B, se prepara-

un tubo que contiene S ml de agua y s ml del Niacin -

Assay Medium, para que sirva como BLANCO, pues 

€lste tubo no se inoculará • 
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Esterl1izaci6n: 

Listos tanto los tubos pare. la curva de crecimiento, como los -

tubos del problema y el blanco, 11eval"'los al autoclave a 15 lb. -

de pl"'e5i6n durante 1 O min. 

Inoculaci6n e Incubaci6n: 

Los tubos ya ent'ríados se inoculan en condiciones est~rlles, ~ 

da uno con una gota de la soluci6n del paquete celulal"' dUuída. A 

excepci6n del BLANCO. 

Se incuban a 37° C (+ 0.5º C), dul"'ante 16 - 20 hl"'s. 

Lectura: 

Al cabo del tiempo de incubaci6n se llevan a un baño hil"'biente­

dure.nte 5 - 1 O min. (pare. detenel"' su cl"'ecimiento), se enfrían 

rápidamente y se transvasan a las celdas, pal"'a su lectura en -

el espectrom~tro. 

Las lecturas se hacen l"'especto al % de Tre.nsmitancia. Ya que 

con el Blanco 1 se ajusta el 1 00"/o de Tre.nsmitancia. 

Calculos: 

La curva se establece con los f"'9 de Niacina en el eje de las ab! 

c{sas y el % de tre.nsmltancia en el eje de la hol"'denadas. La -

curva se va dibujando con los promedl_os de las lecturas que se 

vieron en cada serle (A y B) pare. la misma concentre.ci6n de '1. 

tamlna,; , 
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Las lecturas obtenidas para el problema se extrapolan en la -

curva, se pl"'Ol'Tledtan y se trensfonnan a t'g/ml. De 6ste dato 

se pl"Ol'T'ledtan los 5 datos y el nCmero resultante ( e ) • se apli -

~ á la t'6miu1a stgulel"lte! 

e x atoro x 1 00 x f'actol" de 
di1uct6n 

.. mg de Ntactna 

1 00 g d• pf"Oductc p X 1 000 
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DETERMINACION DE PANTOTENA TO DE CALCIO 

~eactlvos: 

- Buff'er de Acetato, pH 4. 5 - 4. 7. Añadir 1 ml. de acetato 

de sodio 2. 5 N a 15 ml. de ácido sulffirico o.1 N. 

- Acetado de sodio 2.5 N; Dlsolver 205 g de CH COONa a 1 
3 

litro. 

- Acido SÜlffirico 0.1 N; Diluír 2. 8 ml de H SO conc. a un . 2 4 

litro. 

- Soluci6n Base de Pantotenato de Calcio (Soluci6n I), Pesar 

50 mg. de pantotenato de calcio y transferir a un matráz v~ 

lumfrt:rico de 500 ml. Diluir a la marca con etanol al 503. 

Guardar en refrigeraci6n. (100 mcg/ml). 

- Soluci6n Estandar'Cf de Pantotenato ( So1uci6n Il): 5 ml de -

la soluci6n I, se llevan a 100 ml con agua. De furta soluci6n 

se toma 1 ml y se diluye a 100 ml con agua (Soluci6n I I I). 

(O. 05 mcg/ml ). Preparar cada vez que se haga el ensayo. 

Papaína; AlbCimtna de huevo, poder digestivo 1 :350 Merck 
( 7147) 

- Takadiastasa; Fluka No. 86250 

- Medio para el ensayo: 

Pantothenate Medium USP; DIFCO No. 0604~ 5 

Material y Aparatos: 

- Autoclave 



- pH- metro 

Incubadora ajustada a 37º C ( + o. 5° C) • 

- Incubadora ajustada a 42° C (f: 0.5º C) • 

- Mat races votum~trlcos de 1000, 500 y 100 mt. 

- Vasos de precipitados de 50 mt. 

- Pipetas graduadas de 2 mt. 

- Pf.petas votum~trlcas de 1 , 5, 1 o y 20 ml. 

- Buretas de 25, 50 y 100 mt. 

- Tubos de ensayo de 18 x 1 50 mm. 
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- Tapones metálicos Cap-o-Test para tos tubos de ensayo. 

- Gradillas de tubos. 

- Celdas Coteman, para leer en et Espectro. 

- Espectrofot6metro Junior; Modelo 6A; Coleman. 

(longitud de orda elejida : 575 rYn) 

Procedimiento : 

Preparaci6n de la muestra: 

Pesar una cantidad aproximada que contenga 0.025 mg. de pan-

totenato, y colocar en un vaso de precipitados, añadir 100 mg.-

de papaína, 50 mg de takadiastasa y 1 O ml de la soluci6n buffer 

de pH 4. 5 - 4. 7 

·Mezclar perfectamente, tapar con una hoja de aluminio e incu - · 

bar a 42º e durante la noche. 

Despu~s de ta incubaci6n, verificar el pH (pH 4.6) con ta ayuda 
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del pH-metro • . Ajustar si es necesario. Transvasar cuanta~ 

vamente a un matráz aforado de 1 00 ml y aforar con agua de~ 

tilada. Filtrar al tr-avfu; de papel filtro (de preferencia sin -

cenizas) • 

De ~sta soluci6n f'lltrada, se toman 20 ml y se llevan a un m~ 

tré.z afore.do de 100 ml, se afora con agua destilada. 

Esta diluci6n está lista para utilizarse en el ensayo. · 

Prepar-aci6n de la Curva Estandard: 

Se preparan 2 seMes (A y B) de tubos de ensayo, para la cu.!:. 

va estandard. 

La dosificaci6n de la soluci6n III se efectúa de la manera si -

guiente: 

Tubo 

ml. de 
sol. III 

2 3 4 5 6 7 8 9 

o.o 0.25 0.50 0.75 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0 

Añadir el agua suñciente a cada tubo hasta completar un vol6-

men de 5 ml. 

Agregar a · cada tubo 5 ml de Pantot henate Medium USP, y ta-

(+) Aparte de los tubos de las series A y B, se prepara un 

tubo que contiene 5 ml de agua y 5 ml de Pantothenate 

Medium USP, para que sirva com o BLANCO, pues ~ 

te tubo no se inoculará , 



par cada tubo con tapones metálicos. 

Prepare.ci6n de los tubos con el problema: 

Por duplicado tambi~n. preparar 5 tubos numere.dos, con los -

volCrnenes siguierites de la soluct6n problema: 

Tubo 

ml. de 
Problm. · 

10 

0.25 

11 

o.so 

12 13 

o.75 1.0 

14 

1.5 

Adicionar agua destilada a cada tubo hasta completar un volCa -

men de 5 ml y agregar 5 ml de Pantothenate Medium usp. Ta 

par los tubos con tapones metálicos. 

Esterilizaci6n : 

Listos tanto los tubos pare. la curva de crecimiento, como los-

tubos con el problema y et blanco, se llevan al autoclave a 15 lb. 

de presi6n durante 1 O minutos. 

Inocutaci6n e Incubaci.6n : 

Los tubos ya enfríados se inoculan en condiciones est~ri.tes, -

cada uno con una gota de la so\uci6n del paquete celular diluf.ja, 

a excepci6n del BLANCO. 

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

Lectura¡ 

Al cabo del tiempo de incubaci6n se llevan a un baño hirbiente-

durante 5 - 1 O min. (para detener su Cl"'eCimiento), se enfrían 
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rápidamente y se transvasan a las celdas, para su lectura en el 

espectr6m·etro. 

Las lecturas se t-e.cen respecto al 'Yo de Transmitancia. Ya que 

con el Blanco, se ajusta el 1 OO'Yo de Transmitancia. 

Calculos: 

La curva se establece con los mcg de Pantotenato en el eje de -

las abscísas y el 'Yo de Transmitancia en el eje de las hordena-

das. La curva se va dibujando con los-.promedios de las lectú -

ras que se vieron en cada serie ( A y B) para la misma •conce_!! 

traci6n de vitamina. 

Las lecturas obtenidas para el problema se extrapolan en la -

curva, se promedian y se transforman a mcg/ml. De· ~ste dato 

se promedian los 5 datos y el número resultante e e ) J se aplica 

a la f'6rYnula stgutente: 

c x aforo x 1 00 x factor de 
p X 1 000 diluci6n 

mg de Pantotenato de ea. 
1 00 g de producto 
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R E S U L T A D O S 

Los datos p...esentados en los cuadros 21 y 22, son una recopilaci6n 

de las cantidades de vitaminas declaradas en 1as etiquetas de los 

chocolates en polvo, que se encontraron en el mercado. Se l"an -

ajustado las cantidades de vitaminas declaradas en base a 100 g. de 

producto para que se tenga una visua1izaci6n más homog(mea. 

La mayoría de los productos, declaran las cantidades de vitaminas, 

que se l"an adicionado, en las unidades que se utili:zan más frecu~ 

temente para cada vitamina ( u.1.' mg, j'9). 

En aquellos productos que declaran su contenido vitamínico sola- -

mente en % del requerimiento diario 6 % del requerimiento mínimo 

diario, se tomaron como patr6n los datos presentados pare los ni -

ños de 1 - 6 años, dada la diversidad de formas en que los fabrica~ 

tes presentan ~sta inf'Qrmaci6n nutMcional, para ajustarlos a 100 g. 

de producto. 

Solamente se trotc6 con un signo (-o-) las vitaminas de aquellos -

productos que no declaran en sus etiquetas las cantidades adi ciona-

das. 
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CUADRO No. 21 

VITAMINAS Y DOSIS DECLARA.DAS EN LOS AUMENTOS 

CON SABOR A CHOCOLATE 

Vitaminas 1-A 2-A 3-A 4-A 5-A 6-A 7-A 8-A 

A 4000 6248 6428 - - 200 3114 322 332 
U. I. u.1. u. l. . 

% U. I. % % 

81 1.2 2.86 2.86 500 1.0 666 182 - . - % % % mg mg mg mg 

82 1. 2 1. 79 1. 79 300 2.4 400 192 - . - % % % mg mg mg mg 

e 54.0 71.4 150 
mg mg % 

pp 14.4 23.20 23.20 178 17.7 183 157 
mg mg mg - . - % mg % % 

P nt.de 4,10 4 .10 - . - 6 7 .1 
Ci::al<:iG> mg mg mg mg 

D 320 643 643 - . - 185 285 200 
U.I. u.1. U.I. % u.1. % 

8 6 1.4 
mg 

8 12 3.7 
mcg 

E 21. 4 
u.1. 

H 107 .1 
mcg 

Acido 0. 2 
F6lico mg 
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CUADRO No. 22 

VITAfv1INAS Y DOSIS DECLARADAS EN LAS BEBIDAS 

CON SABOR A CHOCO LA TE 

Vitaminas 1-B 2-B 3-B 4-B 5-B 6-B+ 

·A 5000 100 1350 
U.I. 

-.- % '- U. I. 

ª1 2 .4 1.5 100 0.45 -.- % 
-.-mg mg mg 

ª 2 2.4 2.0 100 
' % -.-mg mg 

e 11.0 10.0 100 15.0 
mg mg -.- % mg 

pp 13,48 20.0 100 -.-mg mg % 

P ant , de 3,5 -.-
calcio mg 

o -.-

+) 3 cucharadas proporcionan a los niños : 
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CUADRO No. 23 

CONTENIDO DE VITAfvUNAS ENCONTRADO EN LOS 

ALIMENTOS CON SABOR A CHOCOLATE 

(POR CADA 100 G. DE PRODUCTO) 

Vitamina 1-A 2-A 3-A 4-A 5-A 6-A 7-A 8-A 

B 0.23 2.62 2.42 11.50 3.58 0.18 4.16 1.33 1 
(mg) 

ª2 o.as 1 .85 2.23 7.93 3.39 2.94 4.70 2.35 
(mg) 

pp 

(mg) 
1.37 23.40 22.49 61.oo 20.10 16.27 24.47 35.81 

Pant. d e 
calcio - - - 5.50 3.08 7.39 2.91 7.04 - - - - - -

(mg) 
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CUADRO No. 24 

CONTENIDO DE VITAMINAS ENCON"JRA.DO EN LAS 

BEBIDAS CON SAOOR A CHOCOLATE 

(POR CADA 100 G, DE PRODUCTO) 

Vitaminas 1-B 2-B 3-B 4-B 5-B 6-B 

B 2.06 1.25 0.024 o.so 8.04 0 .°56 1 
(mg) 

B 1.36 2.01 - - - o.66 7.8 - - -
2 

(m g) 

pp 
16.98 o.89 - - - 0.59 52.05 - - -(mg) 

Pant, de 
calcio - - - --- -- - - - - 7.23 - - -
(m g) 



CUA DRO No. 25 

COMPARACION ENTRE EL CONTENIDO DE VITAMINAS DECLARADO (D) Y ~CONTRADO (E) 

(POR CADA .;100 G. DE PRODUCTO) 

1 . - A :2 .- A 3 - A 4 - A 5 - A e - A 7 -Vitaminas o E D E D E - D E D E o E D 

1.2 2.86 2.62 ' 11 .5 . 1. o o.1a 81 0.23 2.86 2.42 - • - 200 3.58 666 
mg mg mg mg mg mg mg % mg mg mg % 

B 1. 2 o.as 1. 79 1.85 1. 79 2.23 - • - 7.93 300 3.39 2.4 2.94 4bO 
2 mg mg mg mg mg mg mg % mg mg mg % 

-

pp 14.4 1 .37 23.20 23.40 23.20 22.49 - • - 61,00 178 20.1 o 17.7 16.27 183 
mg mg mg mg mg mg mg % mg mg mg % 

Pant. de 
4.1 o 4.1 o 7.39 6 2.91 7 .1 7.04 -- - - - - 5.50 3.08 - • - -calcio 
mg mg mg mg mg mg mg ... mG mg 
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A 8 - A 
E D E 

4.16 182 1.33 
mg % mg 

4.70 192 2.35 
mg % mg 

24.47 157 35.81 
-mg % mg 

- - -
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COMPARACION ENTRE EL CONTENIDO DE VITAMINAS DECLARADO 

( D) Y ENCONTRADO ( E) EN B E BIDAS CON SABOR A CHOCOLATE 

( POR CADA 100 G DE PRODUCTO ) 

1 - B 2 - B 3 - B 4 - e 5 - B 6 - B 
Vitaminas 

D E D 1E D E D E D E D E 

B1 2.4 2 . 06 1.5 1.25 -o- 0.024 100 o.so -o- 8.04 0.45 o.56 
mg m g mg mg mg % mg mg mg m g 

B 2.04 1.36 2.0 2.01 - - - - - - 100 0.66 -o- 7.8 - - - - - -
2 mg mg mg mg % mg mg 

pp 13.48 16.98 20. 0 0.89 - - - - -- 100 0.59 - o - 52.05 - - - - - -
mg mg mg mg % mg mg 

Pant. de - - - - - - - - - - - - 7.23 - - - - - -- - - - - - - - - - - - -o-
calcio 

mg 
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DISCUSION 
=-=-=---=-=~=-=-~=-m=i-

Las diferencias que se pueden apreciar al comparar las cantidades -

de vitaminas encontradas contra las declaradas en las etiquetas, - -

(tiamina, riboflavina, niacina y pantotenato) se deben principalmente 

a una dosiftcaci6n iradecuada , ya que al tnt€.-grarse al proceso de fa-

bricaci6n estas vitaminas, no estan sujetas a ningún factor adverso a 

su estabilidad, pues no se efectúa ningún calentamiento posterior, o 

una exposici6n larga a la luz y al oxígeno del medio ambiente. 

Las probabilidades de una inadecuada homogeneizaci6n son pequeñas 

en comparaci6n con lo anterior, ya que estas vitaminas vienen en 

presentaci6n de polvo al igual que la leche en polvo, azúcar, sabori-

zantes, etc., los cuales se encuentran en el producto final, perfec~ 

mente distribufdos. 

Se puede apreciar que las diferencias existentes entre los productos 

de un mismo grupo (alimentos 6 bebidas), son notables, y ~sto sed~ 

be a que las dosis agregadas a los productos se establecen con fre- -

cuencia a criterio del fabricante, y se puede concluir que ~stos uti~ 

zan diversas tablas de requerimientos de .vitaminas (MOR, ROA, -

INN, etc.), por lo cual existen variaciones notables de producto a -

producto. 
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La imagen publicitaria que los Chocolates en Polvo Adicionados con 

Vitaminas dan en su etiqueta generalmente es excesiva, y además -

la informa ci6n que proporcionan al consumidor no es muy clara, 

r especto al contenido de vitaminas. Esto se debe a la falta de uni -

fo r m idad de conocimientos de los fabricantes sobre los requeri - -

mi.entes de vitaminas que el o rganismo humano necesita diariamente. 

Aho r a bien, las declaraciones de las etiquetas en varios productos , 

dan la imagen de que el producto es un supe~limento, cosa que no 

es verídica . 

P o r lo tanto es de importancia inmediata que se establezcan, las -

normalizaciones en la dosiñcaci6n y declaraci6n de las vitaminas 

S e cons ide r a que una forma adecuada d e presentar la informaci6n -

q ue s e di.e ra a l cons_umidor, respecto a las vitaminas que está col"!! 

p r a ndo con el ali.mento y que ingiere en una cantidad determinada, -

s e ría la s igui. e nte : 

V itam inas 

A 

etc. 

Cantidad 
proporcionada 

% del RMD 6 U. I. 

% del RMD 6 mg 6 mcg 

Requerimiento 
Mín. Di.ario ( RMD) 

5 000 U.I. 

mg 6 mcg 

Al fa bricante se dejaría la opci6n de expresar en % del RMD 6 en 

la s uni.daqes convenientes, la cantidad de vitaminas que su producto 

conte nga, y la edad y sexo de los individuos para los que se co~ 

ra. 
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SegCin la tendencia acb.e.1, se trata de que el conSl.l'Tlidor tenga con -

ciencia y se familiarice con los nutrimentos que debe inclufr en su -

dieta diaria ( 7, 73 ) y si además, como en el caso de las vitamiras 

se les indican las cantidades que se deben consumir diariamente,~ 

to serfa de gran ayuda. 

En Mfuclco las autoridad~s Sanitarias, tan tomado conciencia de ~ 

te problema y ya tienen en estudio la norma para la adici6n de vita -

minas, la cual especif'lca que l!stas deben representar de forma ob!!_ 

gatería, t.na proporct6n de un 253 del requerimiento m{nimo diario, 

por raci6n. 

El establecimiento del Requerimiento M{nlmo Diario (RMD), ofrece 

al fabricante una base para que la adici6n y declaraci6n de las vita -

minas, sea uniforme. 

Al especificar la adici6n de un 253 del RMD por raci6n, se af'i rma -

el objetivo de los productos enriquecidos, o sea el mantener 6 mej~ 

rar la nutrici6n del individuo. El motivo por el cual solamente se -

permite la adici6n de un 253 y no una dosis más alta, es el de evitar 

una sobre dodis de vitaminas en la dieta de un individuo, puesto que 

no solo conS\IT'le ~ clase de productos; l!ste es uno de los puntos -

que algunos m6dicos ra.ltricionlstas objetan en contra de los aUmen -

tos enriquecidos con vitaminas. 

El estudio del mercado de los chocolates muestra que en los hoga- -

res mexicanos l"ay una aceptaci6n considerable por' l!stos productos. 
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Se aprecia que en el nivel Socio-Econ6mtco A, ray un desplaza.mi~ 

to racia el consumo del chocolate en polvo, en todas las regiones de! 

país. 

En el nivel B, tambifui se aprecia ~ste desplazamiento, a excepci6n 

de la:s l"eglones Centr-o y Oc cidente. 

Pero en el nivel C, el chocolate en polvo no ha ganado tanto tel"reno, 

como e l chocolate en tableta en las difer-entes r-eglones, a excepct6n 

de la regi6n Pacífico, en donde se nota una gran preferencia por el -

chocolate en polvo. 

De lo anterior se p1,1e0e pres1,1mtr, que el chocolate en polvo con adi­

ci6n de vitaminas no solamente llega al nivel socio-económico alto,­

s ino también a una parte considerable de los sectores socio-econ6n:.!, 

cos 8 y C , propor"Ctonando así una mejora nutrtcional a estos sec -

to r es y sobre todo al sector infantil, ya que generalmente ~stos pro­

ductos se administran a los niños. 

Hay que hacer énfasis que los datos presentados del Mercado de los­

C hocolates, se obtuvieron de universos de muestreo de zonas cita.di­

nas , Sería recomendable que el chocolate en polvo con adict6n de'!!_ 

taminas, se utittzar-a dentro de los desayunos escolar-es, como auxi­

liar nutric1onal para ayudar a la niñez que pertenece a,t sector de ~ 

jo poder adquisitivo, ya que sus características organot~pttcas lo ~ 

cen de f'licil aceptaci6n. 
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