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El ingrediente principal de choco-
lates y derivados es el cacao, obte-
nido a partir de las semillas de
Teobroma cacao, árbol orginario
de América Central, que se cultiva
en toda la zona tropical siendo los
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principales productores Brasil,
Ecuador, México, Costa de Mar-
fil (Minifie B.) (1980).

En el Cuadro No 1 se presenta
la distribución geográfica de la
producción de cacao.

En relación a la composición
química del chocolate y los pro-
ductos elaborados con él, se con-
sideran como excelente fuente

calórica, ya que en su elaboración
se incluyen fuera de cacao, leche,
manteca de cacao y azúcar, ade-
más de frutas, nueces, almendras,
etc. Su contenido proteico es im-
portante por el aporte procedente
de la leche y el cacao.

, Los altos precios, alcanzados
por el cacao y sus derivados hacen
que estos productos sufran las más
variadas adulteraciones, siendo la
más importante en la actualidad la
sustitución total o parcial de la
manteca de cacao por grasas extra-
ñas (García Olmedo R. y col.)
(1969).

Las grasas más comúnmente
usadas como adulterantes son:

- Grasas extraídas mecánica o
químicamente de los granos de
cacao deteriorados y de los resi-
duos de cacao. '

- Grasas del grupo de las de co-
co, palmiste, así como las es-
tearinas de estas mismas.

- Grasas hidrogenadas proceden-
tes del grupo de las de coco,
aceites vegetales y aceites de
pescado.

- Aceites endurecidos por proce-
dimientos físicos, por ejemplo
cristalización fraccionada.
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- Grasas naturales de origen tro-
pical como la de illipel.

- Grasasanimales, sebo, etc.

Sin embargo, se autoriza la
incorporación de otras grasas
comestibles como es el caso del
Reglamento Sanitario de Alimen-
tos Chilenos vigente actualmente
(Nuevo Reglamento, 1982) que
para el cacao y chocolate estable-
ce en sus artículos 188, 189 Y 190
lo siguiente:

Artírolo 188: Cacao o cacao ~n
grano es la semilla sana y limpia
de Theobroma cacao' lo, que ha
sido sometida a fermentación y
posterior desecación. No deberá
contener más de 80/0 de hume-
dad.

Artírolo 189: Masa o pasta de
cacao es el producto obte~ido por
molienda o trituración del cacao
descascarillado y tostado. Debe
contener como mínimo 450/0 de
manteca de cacao y no más de
80/0 de humedad, 3,50/0 de fibra,
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GRAFICO No 1

Distribución geográficadel roltivo del cacao
O

50/0 de cenizas y 100/0 de almi-
dón propio del cacao. No conten-
drá almidones extraños. Su conte-
nido en teobromina no será infe-
rior a 1%.

Artículo 190: Chocolate es la
mezcla homogénea obtenida a
partir de pasta de cacao y/o cacao
con sacarosa, adicionada con grasa
de cacao y aromatizantes permiti-
dos. Debe contener por lo menos
320/0 de sólidos totales de cacao,
no menos de 180/0 de grasa de
cacao y no más de 500/0 de saca-
rosa. Se permite la sustitución
parcial de la grasa de cacao por
otras grasas comestibles, siempre
que se declare en la rotulación su
naturaleza y porcentaje.

Dada la carencia de datos na-
cionales actualizados sobre la
composición del chocolate y sus
derivados y su gran consumo, se
consideró oportuno realizar un
estudio analítico sobre este tema.

Los objetivos principales de
este trabajo fueron los siguientes:
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- Determinar el valor calórico de
algunos tipos de chocolates en
polvo y chocolates en ban:a.

- Comprobar si las muestras es-
tudiadas cumplen con el actual
Reglamento Sanitario de los
Alimentos.

- Conocer la calidad de la mate-
ria grasa de chocolates con le-
che, chocolates de fantasía,
chocolates en polvo tanto
amargos como dulces y cober-
turas.

- Proponer modificaciones a la
legislación vigente, en casos
que así se estimara necesario.

MA TER/AL Y METODOS

Muestra:

Se analizaron treinta muestras de
chocolates y coberturas adquiri-
das directamente del mercado,
tomando dos marcas distintas para
cada clase de productos, siendo
ellas: chocolates amargos en pol-
vo,chocolates dulces en polvo,
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chocolates con leche en barra,
chocolates de fantasía en barra y
coberturas de'helados.

Todos los productos señalados
anteriormente se muestrearon tres
veces, con intervalos de dos meses
entre cada toma de muestra.

Métodos:

Las muestras se sometieron al aná-
lisis proximal (Esquema de Ween-
de), para posteriormente determi-
nar el valor calórico; excepto en
coberturas de helados.

A los chocolates en polvo, dul-
ces y amargos, así como a las co-
berturas de helados se les investigó
la presencia de colorantes.

A la grasa extraída de cada
muestra se le determinó su índice
de refracción, índice de yodo y
análisis por cromatografía de gases
de los ésteres meÚlicos.

La muestra se preparó enfrian-
do el chocolate (en los casos de
chocolate con leche en barra y
chocolates de fantasía en barra),
hasta que se endureciera, luego se
ralló finamente, se mezcló y guar-
dó al igual que el resto de las
muestras en lugar fresco y en fras-
co hermético; procediéndose lue-
go al análisis por duplicado e in-
formándose el promedio entre
muestra y contramu'estra.

- Control de peso. Para esta me-
dición se utilizó balanza grana-
taria de sensibilidad 0,1 g.

- Colorantes. Fueron extraídos
por adsorción sobre óxido de
aluminio, e identificados por
cromatografía ascendente so-
bre papel (Schmidt-Hebbel H.
1981).

Análisis proximal

- Humedad. Se usó elmétodo de
desecación a 1050C con arena,
en estufa de aire forzado, hasta
peso constante (A.O.A.C.,
1980).

- Proteínas puras: Se determinó
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el nitrógeno proteico usando el
método de Barnstein que preci-
pita las proteínas con hidróxi-
do de cobre y luego se sigue se-
gún el método de Kjeldhal, em-
pleando como catalizador sul-
fato cúprico. El factor de con-
versión de nitrógeno a proteí-
nas fue 6,25 (Schmidt-Hebbel
H., 1981).

- Extracto etéreo: (materia gra-
sa), se realizó previamente una
hidrólisis ácida de la muestra
seca, según Método Internacio-
nal (Schmidt-Hebbel H., 1981),
y luego una extracción con éter
de petróleo en un aparato
Goldfish.

Para los chocolates en polvo,
no se realizó el método ante-

rior, porque se debía remoltu-
rar dos veces la muestra para
obtener valores reproducibles.
Por lo demoroso de este análi-
sis se prefirió el método de
Rose-Gottlied, usándose un
tubo de extracción Mojonnier
sobre muestra seca (Harta L.,
1971).

- Fibra cruda. Se aplicó el méto-
do de la hidrólisis ácida y alca-
lina indicado por la A.O.A.C.,
1980) en un aparato Fibertec
System M (Tecator) sobre
muestra seca y desgrasada.

- Cenizas. Por calcinación en mu-
fla a 5500C, hasta obtener ce-
nizas blancas (Hart L., 1971).

- Extractivos no nitrogenados
(E.N.N.). Se calculó por dife-
rencia entre 100 y la suma del
contenido de humedad, pro-
teína, lípidos, fibra cruda y
cenizas (Schmidt-Hebbel,
1981).

- Sacarosa. Se utilizó el método
polarimétrico según la Norma
Española (94-085-75) .usando
como defecante acetato básico
de plomo al 400/0.
Para algunos chocolates el) pol-
vo, no se pudo usar el método
anterior, debido a que fue im-
posible clarificar, por lo que se
usó el método de Munsson y

~
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Walker, previa hidrólisis de las
muestras (Hart L., 1971).

- Valor calórico. Se determinó
mediante la suma de las calo-

rías aportadas por proteínas,
lípidos, E.N.N., aplicando los
siguientes coeficientes: 4 para
proteínas, 9 para lípidos, 4
para E.N.N. (Schmidt-Hebbel,
1981).

- Indice de Refracción. Se deter-
minó a 400C utilizando el buti-
rorrefractómetro de Zeiss

Wollny (Schmidt-Hebbel,
1981).

- Indice de Yodo. Según método
de Wijs (Schmidt-Hebbel,
1981).

- Composición en ácidos grasoso
Se uso la cromatografía gas-
líquido.
Los ésteres metílicos se prepa-
raron de acuerdo a (Metcalfe,
1966), usando BF3 en 12,50/0
en metano!.
La identificación de los ácidos
grasos se realizó por 2 méto-
dos.

En base al tiempo de reten-
ción de mezcla de patrones
de ácidos grasoso

- A través del gráfico entre el
logaritmo del tiempo de re-
tención versus el número de
átomos de carbono de las se-
ries homólogas de ácidos
grasos de acuerdo a su insa-
turación.

RESULTADOS Y
DISCUSION

Las muestras se ordenaron de
acuerdo a los distintos tipos de
chocolates analizados. Para todas
las muestras se calculó el prome-
dio y la desviación estándar.

Detección de colorantes. Se
hizo el análisis d~ colorantes para
las coberturas de helado y para los
chocolates en polvo tanto amargos
como dulces.

En todas las muestras de cober-
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GRAFICO NO 2

Caloríastotales por ración y contribución de los
nutrientes de los chocolates en polvo (10 g)
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turas de helados se detectó la pre-
sencia del colorante caramelo, lo
que está de acuerdo con lo decla-
rado en la etiqueta.

En una de las muestras de cho-
colate en polvo analizados se en-
contró una mezcla de 5 coloran-
tes: Azul brillante, Ponceau S R,
Sunset yellow, Tartrazina y Cara-
melo, esta adición no es declarada
en el etiquetado.

En la Tabla 1 se presentan los
valores promedios de la composi-
ción química y valor calórico por-
centual y por ración de 10 g de
chocolate en polvo amargo y dul-
ce, cabe destacar que en los cho-
colates amargos se encontró para
fibra un valor promedio de
11,20/0, lo que indicaría la adi-
ción de cascarilla de cacao. Por
otra parte en los chocolates dulces
en polvo el valor promedio de sa-
carosa es de 70,30/0, el Reglamen-
to Sanitario de Alimentos no fija
ningún límite para chocolate en
polvo (Gráfico 2).

En lo que dice relación con el
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GRAFICO NO 3
Calorías totales por ración y contribución a los

nutrientes en chocolate en barra (50 g)
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TABLA 1

Promedios de la composición química, valor y aporte porcentual calórico
de los chocolates en polvo

Expresados por 100 g Ypor ración de 10 g

Chocolate Amargo

por 100 g por ración 010 de
aporte
calórico

X=D.s. x
Calorlas
Humedad
Proteínas puras
Extracto etéreo
Fibra cruda
Cenizas
E.N.N. (por diferencia)
Sacarosa

369,3:9,53
3,7= 1,68

27,010,85
11,7;1;0,36
11,211,21

7,410,21

39,1; 3,,74
0,0-0,00

36,9
0,4
2,7
1,2
1,1
0,7
3,9
0,0

29,2
28,S

42,3

aporte calórico, en el caso de los
chocolates dulces, éste está pro-
porcionado principalmente por los
carbohidratos (sacarosa).

En la Tabla 2 se presentan los
valores promedios de la composi-
ción química y el valor calórico
porcentual y por ración de 50 g de
chocolate en barra genuino y de
fantasía.

De estas tablas se concluye que
los cho'colates en barra son una
buena fuente calórica y proteica,
una ración de 50 g aporta un pro-
medio de 270 Kcal, la materia gra-
sa y la sacarosa son las principales
fuentes de calorías, aportando
cifras próximas al 50 y 45% res-
pectivamente. (Gráfico 3).

Las muestras de chocolates con
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Chocolate Dulce

por 100 g por ración 010 de
aporte
calórico

XD.S. X

397,7 :5,52 39,8
1,7=0,60 0,2
8,0 = 2,36 0,8 8,0
4,5 ;t 0,27 0,5 10,3
2,3 :0,93 0,2
2,2;1; 0,10 0,2

81,3:!; 0,76 8,1 81,7
70,3;t 0,54 7,0
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TABLA 2
Promedios de la composición química, valor y aporte porcentual calórico

de los chocolates en barra

Expresados por 100 g Ypor ración de SOg

lecheen barra son las únicas acor-
des con todas las disposicionesdel
Reglamento Sanitario de Alimen-
tos y su composición corresponde
a los datos entregados por Ja lite-
ratura (Carcía R. y coL) (Norma
EspañolaUNE 34076-74).

Composición en ácidos grasas y
características físicas y químicas

de la grasa de los distintos tipos de
chocolates.

Los resultados se presentan en las
Tablas 3: Chocolates en polvo,
Tabla 4: Chocolates en barra y
Tabla 5: Coberturas de chocola-
tes.

Fuera de los ácidos grasos par-
ticulares se entrega el porcentaje

TABLA 3

de ácidos grasos saturados, mo-
noinsaturados y poliinsaturados.
Se calculó además el índice de
poliinsaturación, . dividiendo el
porcentaje de ácidos grasos po1iin-
saturados por el porcentaje de
ácidos grasos saturados, lo que da
una idea de la po1iinsaturación de
las muestras analizadas.

Con el objeto de estudiar posi-
bles adulteraciones, la literatura
(Norma Española UNE 34-076-
74) indica no sólo los porcentajes
de los principales ácidos grasos
sino la relación en que se encuen-
tran algunos de ellos; siendo en la
manteca de cacao pura la relación
oleico/esteárico entre 0,8 - 1,2 Y
palmític%leico entre 0,6 -0,9.

De la observación de la Tabla
3 se puede concluír que la grasa
extraída de los chocolates en pol-
vo, tanto amargos como dulce
corresponde a manteca de cacao
ya que los valores encontrados
para sus características físicas y
químicas, relación y composición
en ácidos grasos están dentro de lo

¡I
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Promedios de composición en ácidos grasos de grasa extraída de chocolates amargos y dulces en polvo
(% de ésteres metílicos)
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Chocolates con Leche Chocolates de Fantasía

por 100 g por ración 0/0 de por 100 g por ración 0/0 de
aporte aporte
calórico calórico

j(1D.S. X j(! D.S. )1

Calorías 545,7! 11,87 272,9 - 515,1!6,78 257,6
Humedad 1,4! 0,20 0,7 - 2,3! 0,44 1,1
Proteínas puras 12,6! 0,22 6,3 9,2 9,3 ! 0,58 4,7 7,2
Extracto etéreo 31,11 2,22 15,6 51,4 25,711,06 12,8 44,9
Fibra cruda - - - - -
Cenizas 1,\1 0,09 0,6 - 1,110,10 0,5
E.N.N.(por diferencia) 53,8 1 2,14 26,9 39,4 61,711,26 20,9 47,9
Sacarosa 42,9! 2,25 21,5 - 45,9! 4,50 23,0

Chocolate Amargos Chocolates dulces Mantecade cacao

Muestra Al Muestra A2 Muestra 81 Muestra 82 Norma Española

X1D.S. R1D.S. .!.D.S. 1D.S.

C12:0Ac. Láurico - - - - 0,0- 0,1
C14:0Ac.Mirístico - - - - 0,0- 0,2
C16:0Ac.Palmítico 25,9:!: 1,5 25,6 :!:.O,s 25,0 :!:1,2 26,5.!O,4 23,0 - 30,0

C17:0Ac,Heptadecanoico - - - - 0,0 - 0,2

C18:0Ac. Esteárico 34,8! 1,2 37,112,0 35,911,0 35,711,8 31,0 - 37,0

C20:0Ac. Eic06anoico 0,6 :!:0,5 I,O.!.O,1 0,810,2 1,1 :!:0,1 0,0- 1,5

TOTALSATURADOS 61,4:!:I,6 63,7.!.1,6 61,7.!.1,9 63,4:!: 1,7 54,0- 69,0

C16:1Ac.Palmitoleico - - - - 0,0- 1,0
C18:1 Ac. OleiCo 35,S 1 1,3 33,711,5 35,311,4 34,O:!:.I,4 31,0 - 38,0

TOTALMONOINSATURADOS 35,S;!: 1,3 33,7.!.1,5 35,3! 1,4 34,0! 1,4 31,0 - 39,0

C18:2Ac. Linoleico 3,110,4 2,6.!.O,2 3,0 :!:O,5 2,6:!: 0,3 1,5 - 4,2

C18:3 Ac. Linolénico - - - - 0,0 - 0,3

TOTALPOLlINSATURADOS 3,1;!: 0,4 2,610,2 3,0:!:.O,5 2,610,3 1,5 - 4,5

Indico de Poliinsaturación O,05;!:5,8 x 10-3 0,04 ;!:5,8 x 10-3 0,05 ;!:0,01 O04 ;!:S 7 x 10-3

Ac.Paimítico/Ac. Oleico . 0,73 ! 0,07 0,76 ! 0,02 0,71 ! 0,06
' +'

0,6 - 0,9
0,78: 0,03

Ac.Oleico/Ac.Esteárico 1,02! 0,06 0,91 ! 0,09 0,98 ! 0,07 0,96 -0,09 0,8 - 1,2

Indtcede Refracción 1,4570;!: 0,0 1,4570;!: 0,0 1,4563:t 0,003 1,4570!3,Ox 10-4 1,4560 - 1,4580

Indicede Yodo (teórico) 35,811,6 33,411,5 35,3;!: 2,0 33,611,6 32,0 - 42,0
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indicado por la literatura (Norma
Española 34-076-74) (Carda R. y
col., 1969) (MellaM.y Massonlo,
1984).

Cabe destacar el bajo índice de
polünsaturación de estos chocola-
tes en polvo que fluctúa entre
0,04 y 0,06.

En la Tabla 4 se presenta la
composición en ácidos graso&Y
características físicas y químicas
de los chocolates con leche y cho-
colates de fantasía ambos en ba-
rra.

Las dos muestras de chocolate
con leche presentan una materia

11

grasa que por su composición en
ácidos grasos constantes físicas y
químicas y relaciones correspon-
de a mal\,teca de cacao. El índice
de polünsaturación promedio fue
de 0,06.

En lós chocolates de fantasía
en barra, se encuentra una materia
grasa de origen vegetal distinta a la
manteca de cacao.

En el caso de la muestra DI la
materia grasa por su composición
corresponde a una mezcla de acei-
te de soja hidrogenado y cacao.
En cambio la muestra D2 corres-
ponde principalmente a manteca

TABLA 4

de coco paraguayo (Acrocomia
totay Martius) detectándose trazas
de ácidos grasos de cadena larga
de origen marino.

El índice de poliinsaturación
fue de 0,01 en la muestra DI y
0,1 en la D2.

Las relaciones de los ácidos gra-
sos palmítico/ oleico y oleico/e s-
teárico no corresponde a los valo-
res que señala la norma española
(UNE 34-076-74).

El Reglamento Sanitario de los
Alimentos vigente, permite la sus-
titución parcial de la grasa de
cacao por otras grasas comestibles

..

Promedios de composición en ácidos grasos de grasa extraída de chocolates con leche y de fantasía en barra
(% de ésteres metílicos)
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Chocolatecon leche Chocolatede fantasía Chocolate Mantecade
con Leche Cacao

MuestraC1 MuestraC2 Muestra01 Muestra02 NormaEspa-

x:t- D.S. -+ ñola
-+ -+ X-D.S.
X-D.S. X-D.S.

C 4:0 Ac.Butírico trazas trazas - O,4:!:O,O 0,0 - .0,1 -
C 6:0 Ac.Caproico trazas trazas - 0,4 :!:0,06 0,0 - Q,2 -
C 8:0 Ac. Caprffico trazas trazas - l,O-:!:0,1 0,0- 0,5 -
C 10:0 Ac. Cáprlco trazas trazas trazas 1,4 :!:O,O 0,0 - 0,9 -
C 12:0 Ac. Láurlco trazas trazas trazas 23,3:!:1,1 0,0 - 0,9 0,0 - 0,1
C 14:0'Ac. Mirístico 2,9.:t0,2 1,2;!:0,2 O,9;!:0,2 8,9:!:0,1 tr. - 2,5 0,0 - 0,2
C 15:0 Ac. Pentadecanoico trazas trazas - - - -
C 16:0 Ac. Palnútico 26,3 1 0,2 24,9:!:0,6 18,6:!:0,5 11,3! 0,3 2,0 - 31,0 23,0 - 30,0

e 17:0 Ac. Hoptadecanoico trazas trazas trazas - 0,0 - 0,5 0,0 - 9,2
C 18:0 Ac. Esteárlco 28,7.:!: 1,0 30,9: 0,6 14,3 :!:0,5 9,4 :!:0,11 25,0 - 37,0 31,0 - 37,0
C:20:0 Ac. Eicosanoico 0,6 :!:0,06 O,6:!: 0,1 trazas O,3:!: 0,1 0,0- 1,5 0,0 - 1,5

TOTAL SATURADOS 59,1 :!:0,6 57,7:!: 1,1 33,8!0,7 56,5 : 0,3 47,0:!:75,1 54,0:!:69,0

C 14:1 Ac. Mirlstoleico trazas trazas - - 0,0- 0,2 -
C 16:1 Ac.Paimitoleico trazas trazas trazas I,O:!:0,2 0,0 - 1,7 0,0 - 1,0
C 18: 1 Ac. Oleico 37,010,5 38,4:!: 0,8 65,5 :!:0,5 37,O:!:O,06 27,0 - 38,0 31,0 - 38,0

TOTAL MONOINSATURADOS 37,0.:!: 0,5 38,4 :!:0,8 65,5 :!:0,5 38,0:!: 0,1 2,0 - 39,9 31,0 - 39,0

C 18:2 Ac. Linoleico 3,7':0,0 3,6:!: 0,4 O,6! 0,1 3,4.!O,2 1,5 - 4,2 1,5 - 4,2
C 18:2 Ac. Linolénico y/o
C 20: 1 Ac. Eicosaenoico trazas trazas trazas 0,910,2 0,0- 1,2 0,0- 0,3
C 20:2 Ac. Eicosadienoico - - - 0,7:!:0,06 - -
C 20:3 Ac. Eicosatrienoico - - - 0,21 0,0 - -
C 20:4 Ac. Eicosatetraenoico - - - 0,3 :!:.O,I - -
No identificado - - - 0,110,06 - -

TOTAL POUINSATURADOS 3,7;!:0,0 3,6:!:O,4 O,6:!:0,1 5,6:!:O,2 1,5 - 5,4 1,5 - 4,5

dice de PoIiinsaturación 0,06.:t 0,0 0,06:!:0,006 0,01 :!:5,8x10-3 0,1 ! 0,0 - -
Ac.Palmítico/Ac.OIoico 0,711 5,7xIO-3 O,65! 0,03 0,28 :!:0,01 0,31 :!:O,O09 0,64 - 0,79 0,6 - 0,9
Ac. Oleico/Ac. Esteárlco 1,29!O,03 1,25.:!:0,03 4,60!O,2 3,93:!:0,2 0,80 - 1,50 0,8 - 1,2
Indicede refracción 1,45621 1,4562:!: 1,4568:!: . 1,4500:!: 1,4560- 1,4560-

2,9xIO-4 2,9x10-4 2,8xIO-4 0,0 1,4570 1,4580
Indicede Yodo 36,1..:!:0,06 32,210,1 49,7: 0,6 36,7:!:0,6 32,0 - 41,0 32,0 - 42,0
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í.

siempre que se declare en la rotu-
lación su naturaleza y porcentaje,
disposiciÓI1 que no es cumplida en
cuanto a la declaración del por-
centaje de sustitución de la mate-
ria grasa.

Los índices de refracción de la

muestra DI Y el índice de yodo
de la muestra D2 caen dentro de
los valores de la norma española,
debido a esto no son suficientes

estos métodos para determinar la
identidad y pureza de la materia
grasa, siendo la cromatografía ga-
seosa el método instrumental
apropiado para hacerla.

En la Tabla 5, se presenta la
composición en ácidos grasas y
características físicas y químicas
de las coberturas de helados.

De estos resultados se despren-
de que corresponde a grasa vegetal
hidrogenada, que de acuerdo a los
ácidos grasas presentes se trata
principalmente de manteca de
coco paraguayo.

Las relaciones de los ácidos

grasas palmític%leico y oleico/
esteárico no concuerda con las ci-

fras que señala la norma española
referente a manteca de cacao
pura.

El reglamento vigente no hace
mención sobre las coberturas de
helados y estos helados analiza-
dos, en sus etiquetas declarag
como cobertura de chocolate.

Debido a los resultados obteni-
dos, se proponen las siguientes
modificaciones a la legislación

TABLAS

vigente, en cuanto a definir clara-
mente chocolate amargo en polvo,
dulce en polvo, con leche en ba-
rra, de fantasía en barra y cober-
turas, de modo que se garantice al
consumidor un producto acorde
con su denominación.

Proposición de modificaciones a la
legislaciónvigente.

Dentro de los objetivos de este
trabajo, está el de proponer modi-
ficaciones a la ley vigente, en caso
que así se estime necesario. Es por
esto que se propone:

I

l'I

Para chocolates amargos en polvo:

- Reglamentar las denominacio-

Promedios de composición en ácidos grasos de grasa extraída de coberturas de helados
(% de ésteres metílicos)

C 6:0 Ac. Caproico
C 8:0 Ac. Caprílico
C 10:0 Ac. Cáprico
C 12:0 Ac. Láurico
C 14:0 Ac. Mirístico
C 16:0 Ac. Palmítico

C 17:0 Ac. Heptadecanoico
C 18:0 Ac. Esteárico
C 20:0 Ac. Eicosanoico

TOTAL SATURADOS

C 16:1 Ac. Palmitoleico
C 18: 1 Ac. Oleico

TOTAL MONOINSATURADOS
¡-

C 18:2 Ac. Linoleico
C 18:3 Ac. Linolénico

TOTAL POLIINSATURADOS

Indice de Polünsaturación
Ac. Palmítico/Ac. Oleico
Ac. Oleico/Ac. Esteárico
Indice de Refracción
Indice de Yodo (teórico)

Coberturas de Helados

Muestra DI Muestra D2 Manteca de Cacao
Norma Española

0,0 - 0,1
0,0 - 0,2

23,0 - 30,0
0,0 - 0,2

31,0- 37,0
0,0 - 1,5

54,0 - 69,0

0,0 - 1,0
31,0 - 38,0

31,0- 39,0

1,5- 4,2

75 x 10-3 i 43 x 10-3
, + '

0,47 -0,007
1,73 i 0,05

1,4480 j; 5,0 x 10-4
15,9 i 0,4

0,3 - 0,2

3,3 x 10-3 i 1,9 x 10-3
0,44 i 0,08 '
1,21 :t 0,02

1,4418 i 2,8 x 10-4
10,8.! 0,06

1,5 - 4,5

0,6 - 0,9
0,8 - 1,2

1,4560- 1,4580
32,0 - 42,0

-+X-D.S. -+X-D.S.

Alimentos, Vol. 12-No4,1987

0,3 i 0,2
7,2 :t 0,2
5,0 i 0,0

38,6 .:!:0,06

11;0 :t 0,06
.8,5 :t 0,0

0,3 :t 0,2
5,8'::0,2
4,2 :t 0,2

39,1~1,4
9,7.:!:0,2
7,9.:!:0,1

10,5 .:!:0,5 14,7 :!:0,2

81,1 .:!:0,2 81,7:!: 0,6

18,1..:!:0,3 17,8 .:!:0,4

18,1..! 0,3 17,8..:!:0,4

0,7.:!:0,4 0,3:!: 0,2

0,7 - 0,4

13
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nes en el etiquetado.
- Reglamentar la cantidad de gra-

sa minina de cacao'a un 12%.
- Prohibir el uso de colorantes.
- Prohibir el uso de cascarilla de

cacao y otros productos extra-
ños; fijándose para la fibra cru-
da un límite máximo de 50/0.

- Reglamentar un control de aná-
lisis, fundamentalmente de
humedad, grasay fibra cruda.

- Usar la cromatografía gaseosa
como método de identidad y
pureza para la determinación
de la materia grasa.

~I
.

,

Para chocolates dulces en polvo:

- Reglamentar las denominacio-
nes en el etiquetado.

- Limitar el contenido máximo
de sacarosa a un 50%

- Reglamentar la cantidad de gra-
sa mínima a un 6%.

- Prohibir el uso de colorantes.
- Prohibir el uso de cascarilla de

cacao y otros productos extra-
ños; fijándose para la fibra cru-
da un valor límite de 2,5%.

- Reglamentar un control de aná-
lisis, fundamentalmente de hu-
medad, grasa y fibra cruda.

- Usar la cromatografía gaseosa,
como método de identidad y
pureza, para la determinación
de la manteca de cacao.

11

1

1!

1I

11
1,

¡i

1I

I!

~ Para chocolates con leche en ba-
rra, de fantasía en barra y cober-
turas.

1)

1I"
.,
I!,
I

11

- Reglamentar las denominacio-
nes en el etiquetado.
Reglamentar un control de aná-
lisis, fundamentalmente de
humedad, grasa y fibra cruda.
Usar la cromatografía gaseosa
como método de identidad y
pureza, para la determinación
de la manteca de cacao.

11
11

Ir

I!

11

Bi
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