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RESUMEN

Se analizan muestras de chocola-
tes: con leche en barra, de fantasia en
barra, en polvo amargo, en polvo dul-
ce y coberturas de helados para de-
terminar la calidad y cantidad de la
materia grasa como también el valor
calorico del alimento.

El analisis de la materia grasa se
realiza determinando los indices de
yodo, refraccion y cromotografia
gas-liquido; en tanto que el valor
calorico se determina por el esquema
de Weende.

En los chocolates con leche en
barra,la grasa corresponde a manteca
de cacao; lo mismo ocurre en choco-
lates en polvo, pero en éstos se trata
de cacao parcialmente desgrasado. En
chocolates de fantasia, la grasa co-
rresponde a mezclas de aceites vegeta-
les hidrogenados con manteca de ca-
cao y en coberturas de helados co-
rresponden principalmente a coco
paraguayo.

La mayoria de las muestras cum-
plen con el actual Reglamento Sanita-
rio de Alimentos.

Los chocolates son uns buena
fuente calorica, proporcionando un
promedio de 500 calorias/100 g.

La cromatografia de gases, es un
buen método instrumental para de-
tectar adulteraciones en la composi-
cion grasa del chocolate.

Se proponen modificaciones a la
legislacion vigente,
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SUMMARY

CHEMICAL COMPOSITION AND
CALORIE VALUE OF
CHOCOLATES.
PHYSICAL AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS OF THE
FAT.

Samples of milk chocolate and
substitute in bars, bitter and sweet
cocoa and ice cream coating, were
analized in order to know the guan-
tity and quality of the fat, and their
caloric value,

The fat extract was analyzed for
iodine number, refractive index and
fatty acid composition by gas liquid
chromatography; the caloric value
was calculated through proximal
analyis.

Cocoa butter was the fat that was
found in milk chocolate bars and
cocoa, but in the last one, the pro-
duct was parcially defated.

Mixed hidrogenated vegetable fat
and cacao butter was found in substi-
tute chocolate and Paraguaian coco-
nut was identified in ice cream coa-
ting.

Most of the samples acomplish
the chilean Sanitary Regulations, but
some modifications are proposed.

Chocolate is a good calorie sour-
ce, furnishing 500 Kcal 100 g, as an
average. Gas chromatography is a
reliable method to detect adultera-
tions in chocolate fat compositions:

INTRODUCCION

El ingrediente principal de choco-
lates y derivados es el cacao, obte-
nido a partir de las semillas de
Teobroma cacao, drbol orginario
de América Central, que se cultiva
en toda la zona tropical siendo los

principales productores Brasil,
Ecuador, México, Costa de Mar-
fil (Minifie B.) (1980).

En el Cuadro NO 1 se presenta
la distribucion geogrifica de la
produccion de cacao.

En relacién a la composicion
quimica del chocolate y los pro-
ductos elaborados con é€l, se con-
sideran como excelente fuente
calorica, ya que en su elaboracion
se incluyen fuera de cacao, leche,
manteca de cacao y azicar, ade-
mas 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 mas
variadas adulteraciones, siendo la
mds importante en la actualidad la
sustitucion total o parcial de la
manteca de cacao por grasas extra-
fias (Garcia Olmedo R. y col.)
(1969).

Las grasas mds comunmente
usadas como adulterantes son:

— Grasas extraidas mecdnica o
quimicamente de los granos de
cacao deterioradosy de los resi-
duos de cacao.

Grasas del grupo de las de co-
co, palmiste, asi 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 fisicos, por ejemplo
cristalizacion fraccionada.
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GRAFICO No 1

Distribucién geogrdfica del cultivo del cacao

— Grasas naturales de origen tro-
pical como la de illipe.
Grasas animales, sebo, etc.

Sin embargo, se autoriza la
incorporacion 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 articulos 188, 189 y 190
lo siguiente:

Artfculo 188: Cacao o cacao en
grano es la semilla sana y limpia
de Theobroma cacao’ L., que ha
sido sometida a fermentacién y
posterior desecacion. No deberd
contener mis de 80/o de hume-
dad.

Articulo 189: Masa o pasta de
cacao es el producto obtenido por
molienda o trituracion del cacao
descascarillado y tostado. Debe
contener como minimo 459/o de
manteca de cacao y no mds de
80/0 de humedad, 3,59/0 de fibra,
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59/o de cenizas y 109/o de almi-
don propio del cacao. No conten-
drd almidones extrafios. Su conte-
nido en teobromina no serd infe-
rior a 19/o.

Articulo 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
329/o de so6lidos totales de cacao,
no menos de 189/o de grasa de
cacao y no mas de 50°/o de saca-
rosa. Se permite la sustitucion
parcial de la grasa de cacao por
otras grasas comestibles, siempre
que se declare en la rotulacién su
naturaleza y porcentaje.

Dada la carencia de datos na-
cionales actualizados sobre la
composicion del chocolate y sus
derivados y su gran consumo, se
consider6 oportuno realizar un
estudio analitico sobre este tema.

Los objetivos principales de
este trabajo fueron los siguientes:

— Determinar el valor calorico de
algunos tipos de chocolates en
polvo y chocolates en barra.

— 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 fantasia,
chocolates en polvo tanto
amargos como dulces y cober-
turas.

— Proponer modificaciones a la
legislacibn vigente, en casos
que asf se estimara necesario.

MATERIAL 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 fantasia en barra y
coberturas de helados.

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

Métodos:

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

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

A la grasa extraida de cada
muestra se le determino su rndice
de refraccion, indice de yodo y
andlisis por cromatografia de gases
de los ésteres metilicos.

La muestra se prepard enfrian-
do el chocolate (en los casos de
chocolate con leche en barra y
chocolates de fantasia en barra),
hasta que se endureciera, luego se
rallo finamente, se mezclo y guar-
do al igual que el resto de las
muestras en lugar fresco y en fras-
co hermético; procediéndose lue-
go al andlisis por duplicado e in-
formandose el promedio entre
muestra y contramuestra.

— Control de peso. Para esta me-
dicion se utilizo balanza grana-
taria de sensibilidad 0,1 g.

— Colorantes. Fueron extraidos
por adsorcion sobre éxido de
aluminio, e identificados por
cromatografia ascendente so-
bre papel (Schmidt-Hebbel H.
1981).

Analisis proximal

— Humedad. Se usé elmétodo de
desecacion a 105°C con arena,
en estufa de aire forzado, hasta
peso constante (A.0.A.C,,
1980).

— Proteinas puras: Se determind
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el nitrogeno proteico usando el
método de Barnstein que preci-
pita las proteinas con hidroxi-
do de cobre y luego se sigue se-
gun el método de Kjeldhal, em-
pleando como catalizador sul-
fato cuprico. El factor de con-
version de nitrogeno a protei-
nas fue 6,25 (Schmidt-Hebbel
H., 1981).

Extracto etéreo: (materia gra-
sa), se realizd previamente una
hidrolisis dcida de la muestra
seca, segiin Método Internacio-
nal (Schmidt-Hebbel H., 1981),
y luego una extraccién con éter
de petroleo en un aparato
Goldfish.

Para los chocolates en polvo,
no se realizé el método ante-
rior, porque se debia remoltu-
rar dos veces la muestra para
obtener valores reproducibles.
Por lo demoroso de este andli-
sis se prefirio el método de
Rose-Gottlied, usindose un
tubo de extraccion Mojonnier
sobre muestra seca (Harta L.,
1971).

Fibra cruda. Se aplico el méto-
do de la hidrolisis dcida 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 calcinacién en mu-
fla a 5500C, hasta obtener ce-
nizas blancas (Hart L., 1971).

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

Sacarosa. Se utilizé el método
polarimétrico segiin la Norma
Espafiola (94-085-75) usando
como defecante acetato bdsico
de plomo al 409/o.

Para algunos chocolates en pol-
vo, no se pudo usar el método
anterior, debido a que fue im-
posible clarificar, por lo que se
usd el método de Munsson y

Walker, previa hidrolisis de las
muestras (Hart L., 1971).
Valor calorico. Se determind
mediante la suma de las calo-
rias aportadas por proteinas,
lipidos, E.N.N., aplicando los
siguientes coeficientes: 4 para
proteinas, 9 para lipidos, 4
para EN.N. (Schmidt-Hebbel,
1981).

— Indice de Refraccion. Se deter-
mind a 400C utilizando el buti-
rorrefractometro  de  Zeiss

Wollny (Schmidt-Hebbel,
1981).

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

— Composicion en dcidos grasos.
Se uso la cromatografia gas-
liquido.

Los ésteres metilicos se prepa-
raron de acuerdo a (Metcalfe,
1966), usando BF3 en 12,59/0
en metanol.

La identificacion de los dcidos
grasos se realiz6 por 2 méto-
dos.

— En base al tiempo de reten-
cion de mezcla de patrones
de dcidos grasos.

— A través del grafico entre el
logaritmo del tiempo de re-
tencion versus el niumero de
adtomos de carbono de las se-
ries homdlogas de 4cidos
grasos de acuerdo a su insa-
turacion.

RESULTADOS Y
DISCUSION

Las muestras se ordenaron de
acuerdo a los distintos tipos de
chocolates analizados. Para todas
las muestras se calculd el prome-
dio y la desviacion estindar.

Deteccion de colorantes. Se
hizo el andlisis de 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

Calorias totales por raciéon y contribucion de los
nutrientes de los chocolates en polvo (10 g)

CALORIAS
PR

- 7

CHOCOLATE
DULCE

turas de helados se detecto la pre-
sencia del colorante caramelo, lo
que estd de acuerdo con lo decla-
rado en la etiqueta.

En una de las muestras de cho-
colate en polvo analizados se en-
contré6 una mezcla de 5 coloran-
tes: Azul brillante, Ponceau S R,
Sunset yellow, Tartrazina y Cara-
melo, esta adicion no es declarada
en el etiquetado.

En la Tabla 1 se presentan los
valores promedios de la composi-
cidén quimica y valor calérico por-
centual y por racion de 10 g de
chocolate en polvo amargo y dul-
ce, cabe destacar que en los cho-
colates amargos se encontrd para
fibra un valor promedio de
11,29/0, lo que indicaria la adi-
cion de cascarilla de cacao. Por
otra parte en los chocolates dulces
en polvo el valor promedio de sa-
carosa es de 70,39/0, el Reglamen-
to Sanitario de Alimentos no fija
ningin limite para chocolate en
polvo (Gréfico 2).

En lo que dice relacién con el
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ENN

LIFIDOS

Uil rroTEINAS

GRAFICO N©° 3

Calorias totales

por racion y contribucion a los

nutrientes en chocolate en barra (50 g)
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LIPIDOS

CHOCOLATE CHOCOLATE
CON LECHE DE FANTASIA
TABLA 1

Promedios de la composicion quimica, valor y aporte porcentual calorico

de los chocolat

es en polvo

Expresados por 100 g y por racion de 10 g

PROTEINAS

Chocolate Amargo

Chocolate Dulce

por 100 g por racion Ofo de por 100 g por racion 9o de
aporte aporte
calérico calérico
Xips. b Xips. X
Calorias 369,319,553 36,9 - 397,7%552 39,8 -
Humedad 3,72 1,68 04 - 1,72 060 0,2 -
Protefnas puras 2702085 2,7 29,2 8,0%2,36 08 80
Extracto etéreo 11,74 0,36 1,2 28,5 453027 0,5 10,3
Fibra cruda 11,23 1,21 1,1 - 2,3%093 0,2 -
Cenizas 742021 0,7 3 2,2%0,10 0,2 5
E.N.N. (por diferencia) 39,1 % 3,74 39 423 81,3%0,76 8,1 81,7
Sacarosa 0,020,00 0,0 & 70,32 0,54 7,0 E

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

En la Tabla 2 se presentan los
valores promedios de la composi-
cidbn quimica y el valor caldrico
porcentual y por racién de 50 g de
chocolate en barra genuino y de
fantasia.

De estas tablas se concluye que
los chocolates en barra son una
buena fuente calérica y proteica,
una racion de 50 g aporta un pro-
medio de 270 Kcal, la materia gra-
sa y la sacarosa son las principales
fuentes de calorias, aportando
cifras proximas al 50 y 459/o res-
pectivamente. (Grafico 3).

Las muestras de chocolates con

Alimentos, Vol 12 - N9 4, 1987
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TABLA 2

Promedios de la composicion quimica, valor y aporte porcentual caldrico
de los chocolates en barra

Expresados por 100 g y por racion de 50 g

Chocolates con Leche

Chocolates de Fantasfa

por 100 g por racion %o de por 100 g por racién Ofo de
aporte aporte
calérico calérico
Xips. X % ps. X
Calorias 54573 11,87 2729 - 5151%6,78 257,6 =
Humedad 145 020 0,7 - 2,32044 1,1 £
Proteinas puras 1262 0,22 6,3 9,2 93058 47 g
Extracto etéreo 31t 2 15,6 514 25,7%1,06 12,8 449
Fibra cruda - - - - - -
Cenizas 1,1+ 0,09 06 - 1,120,100 0,5 =
E.N.N. (por diferencia)  538% 2,14 269 394 61,751,26 20,9 419
Sacarosa 4291 235 21,5 % 4592450 23,0 =

leche en barra son las inicas acor-
des con todas las disposiciones del
Reglamento Sanitario de Alimen-
tos y su composicion corresponde
a los datos entregados por la lite-
ratura (Garcia R. y col.) (Norma
Espaiiola UNE 34076-74).

Composicion en dcidos grasos y
caracteristicas fisicas y quimicas

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 dcidos grasos par-
ticulares se entrega el porcentaje

TABLA 3

de 4cidos grasos saturados, mo-
noinsaturados y poliinsaturados.
Se calculo ademés el fndice de
poliinsaturacion, = dividiendo el
porcentaje de dcidos grasos poliin-
saturados por el porcentaje de
dcidos grasos saturados, lo que da
una idea de la poliinsaturacion de
las muestras analizadas.

Con el objeto de estudiar posi-
bles adulteraciones, la literatura
(Norma Espafiola UNE 34-076-
74) indica no sélo los porcentajes
de los principales dcidos grasos
sino la relacion en que se encuen-
tran algunos de ellos; siendo en la
manteca de cacao pura la relacién
oleico/estedrico entre 0,8 - 1,2 y
palmitico/oleico entre 0,6 - 0,9.

De la observacion de la Tabla
3 se puede concluir que la grasa
extrarda de los chocolates en pol-
vo, tanto amargos como dulce
corresponde a manteca de cacao
ya que los valores encontrados
para sus caracteristicas fisicas y
quimicas, relacién y composicion
en dcidos grasos estdn dentro de lo

Promedios de composicion en 4cidos grasos de grasa extraida de chocolates amargos y dulces en polvo

(9/o de ésteres metilicos)

Chocolate Amargos

Chocolates dulces

Manteca de cacao

| |
e e Y I S U U S S R RO S L R P US0PSR N g NI B S VSRR

Muestra Al Muestra A2 Muestra B1 Muestra B2 Norma Espafiola
X¥hR REDS: Rips XIps.

C12:0 Ac. Liurico - - - - 0,0- 0,1
C14:0 Ac. Miristico - & = = 0,0- 0,2
C16:0 Ac. Palmitico 259X15 256X05 250%1,2 265204 23,0 — 30,0
C17:0 Ac. Heptadecanoico - o - = 0,0 - 0,2
C18:0 Ac. Estedrico 34,3{ 1,2 37,1220 359210 35,7218 31,0 - 37,0
€20:0 Ac. Eicosanoico 0,605 1,0X0,1 0,8%0,2 1,1%0,1 00— 15
TOTAL SATURADOS 614216 63,7116 61,719 63411,7 54,0 - 69,0
Cl6:1 Ac. Palmitoleico i = by - 0,0- 1,0
C18:1 Ac. Oleico 355%13 33,7315 35314 340%1,4 31,0 - 38,0
TOTAL MON OINSATURADOS 355513 31315 353314 40i14 31,0 - 39,0
Cl18:2 Ac. Linoleico 31f04 26202 3005 2603 1,5- 4.2
C18:3 Ac. Linolénico - - - - 0,0- 03
TOTAL POLIINSATURADOS 31504 2,6%0,2 30%o05 26203 1% s
Indice de Poliinsaturacibn 0,05X58x10-3 004258 x10-3 0,05 £ 0,01 0,04 35,1 x 10-3
Ac. Palmitico/Ac. Oleico 0,73 % 0,07 0,76 ‘fo,nz 0,71 fo,ms 0,78 £ 0,03 06- 09
Ac. OleicofAc. Estedrico 1,02% 0,06 0,91 % 0,09 0,98 £0,07 0,9¢ £ 0,09 08 =12
Indice de Refraccion 1,4570% 0,0 14570 20,0 1,4563 fn,uo; |,4s7ofs,ox 104 1,4560 — 1,4580
Indice de Yodo (tebrico) 358516 334515 353220 33616 32,0 — 42,0
Alimentos, Vol. 12- N? 4, 1987 11
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indicado por la literatura (Norma
Espafiola 34-076-74) (Garcia R. y
col., 1969) (Mella M. y Masson L.,
1984).

Cabe destacar el bajo indice de
poliinsaturacion de estos chocola-
tes en polvo que fluctia entre
0,04 y 0,06.

En la Tabla 4 se presenta la
composicion en dcidos grasos y
caracteristicas fisicas y quimicas
de los chocolates con leche y cho-
colates de fantasia ambos en ba-
rra.

Las dos muestras de chocolate
con leche presentan una materia

grasa que por su composicion en
dcidos grasos constantes fisicas y
quimicas y relaciones correspon-
de a mangeca de cacao. El indice
de poliinsaturacion promedio fue
de 0,06.

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

En el caso de la muestra D] la
materia grasa por su composicion
corresponde a una mezcla de acei-
te de soja hidrogenado y cacao.
En cambio la muestra D7 corres-
ponde principalmente a manteca

TABLA 4

de coco paraguayo (Acrocomia
totay Martius) detectindose trazas
de acidos grasos de cadena larga
de origen marino.

El indice de poliinsaturacion
fue de 0,01 en la muestra Dy y
0,1enla Dy.

Las relaciones de los dcidos gra-
sos palmitico/oleico y oleico/es-
tedrico no corresponde a los valo-
res que senala la norma espanola
(UNE 34-076-74).

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

Promedios de composicion en dcidos grasos de grasa extraida de chocolates con leche y de fantasia en barra

(9/o de ésteres metilicos)

Chocolate con leche Chocolate de fantasia Chocolate Manteca de
con Leche Cacao
Muestra Cy Muestra Ca Muestra D Muestra Dy Norma Espa-
— Z%Ds fiola
X:Ds. XiDs. *=DS A R
C 4:0 Ac. Butirico trazas trazas & 0,4 %00 0,0- 0,1 =
C 6:0 Ac. Caproico trazas trazas = 0,4 f 0,06 0,0- 0,2 i
C 8:0 Ac. Caprilico trazas trazas - 1,0‘: 0,1 0,0- 0,5 -
C 10:0 Ac. Ciiprico trazas trazas trazas 1,4=0,0 0,0- 09 -
C 12:0 Ac. Léurico trazas trazas trazas 23321, 00- 09 0,0 - 0,1
C 14:0-Ac. Mirfstico 2,9%0,2 12%0.2 09%0,2 89%0,1 tr.— 2,5 0,0 - 0,2
C 15:0 Ac. Pentadecanoico trazas trazas - - i o
C 16:0 Ac. Palmitico 26,320,2 249206 186 %05 11,3%0,3 22,0 - 31,0 23,0 — 30,0
C 17:0 Ac. Heptadecanoico trazas trazas trazas - 0,0- 0,5 0,0-0,2
C 18:0 Ac. Estedrico 28,7210 30,9% 0,6 143205 9,4%06 25,0 - 37,0 31,0 - 37,0
C:20:0 Ac. Eicosanoico 0,6 2 0,06 0,6%0, trazas 03%0, 00— 13 0,0-1,5
TOTAL SATURADOS 59,1206 57,7511 338%0,7 56,5203 47,01 75,1 54,01 69,0
C 14:1 Ac. Miristoleico trazas trazas - - 0,0-0,2 -
C 16:1 Ac, Palmitoleico trazas trazas trazas 10503 0,0-1,7 0,0-1,0
C 18:1 Ac. Oleico 37,0205 384%08 65,5 0,5 37,0006 27,0 - 380 31,0 - 38,0
TOTAL MONOINSATURADOS 37,0205 384208 655205 38,020, 27,0 - 39,9 31,0 - 39,0
C 18:2 Ac. Linoleico 37200 36204 0,6%0,1 34202 15~ 43 1542
C 18:2 Ac. Linolénico y/o
C20:1 Ac. Eicosaenoico trazas trazas trazas 0,9%0,2 0.,0— 1.3 0,0-0,3
C 20:2 Ac. Eicosadienoico - - e 0,7% 0,06 - -
C 20:3 Ac. Eicosatrienoico - - = 0,2X0,0 = =
C 20:4 Ac. Eicosatetraenoico 3 & = 0,30, = -
No identificado 2 & = 0,1%0,06 % i
TOTAL POLIINSATURADOS 3,7%0,0 36%04 0,620, 56202 1,5 «: 5.4 1,5 - 4,5
Indice de Poliinsaturacién 0,06%0,0 006%0006 001%58x10-3 0,100 - =
Ac. Palmitico/Ac. Oleico 0,712 5,7x10-3 0,65 0,03 0,28 20,01 0,310,009 0,64-0,79 0,6 — 0,9
Ac. Oleico/Ac. Esteirico 1,292 0,03 1,2520,03 460202 393202 0,80 — 1,50 0.9 .12
Indice de refraccion 145621 1,4562 % 14568 £ 1,4500% 1,4560 — 1,4560 —
2,9x10-4 2,9x 104 2,8x 104 0,0 1,4570 1,4580
Indice de Yodo 36,12 0,06 32,22 0,1 49,7%0,6 36,7106 32,0 -41,0 32,0 - 42,0
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siempre que se declare en la rotu-
lacion su naturaleza y porcentaje,
disposicion que no es cumplida en
cuanto a la declaracion del por-
centaje de sustitucion de la mate-
ria grasa.

Los indices de refraccion de la
muestra D] y el indice de yodo
de la muestra D7 caen dentro de
los valores de la norma espaiiola,
debido a esto no son suficientes
estos métodos para determinar la
identidad y pureza de la materia
grasa, siendo la cromatografia ga-
seosa el método instrumental
apropiado para hacerlo.

En la Tabla 5, se presenta la
composiciéon en 4cidos grasos y
caracteristicas fisicas y quimicas
de las coberturas de helados.

De estos resultados se despren-
de que corresponde a grasa vegetal
hidrogenada, que de acuerdo a los
acidos grasos presentes se trata
principalmente de manteca de
COCO paraguayo.

Las relaciones de los dcidos
grasos palmitico/oleico y oleico/
estedrico no concuerda con las ci-
fras que sefiala la norma espafiola
referente a manteca de cacao
pura.

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

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

TABLA S

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

Proposicion de modificaciones a la
legislacion vigente.

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

Para chocolates amargos en polvo:

— Reglamentar las denominacio-

Promedios de composicion en acidos grasos de grasa extraida de coberturas de helados

(o/o de ésteres metilicos)

Coberturas de Helados
Muestra Dy Muestra Dy Manteca de Cacao
e =y Norma Espafiola
X*ps. Xips.
C 6:0 Ac. Caproico 030, 0,320, =
C 8:0 Ac. Caprilico 723023 58202 2
C 10:0 Ac. Céprico 50%0,0 42%02 -
C 12:0 Ac. Laurico 38,6 0,06 39,1%14 0,0 -0,1
C 14:0 Ac. Mirfstico 11,0 f 0,06 9,740,2 0,0 - 0,2
C 16:0 Ac. Palmitico 8,520, 7,9%0,1 23,0 - 30,0
C 17:0 Ac. Heptadecanoico - - 0,0- 0,2
C 18:0 Ac. Estearico 105205 147%0,2 31,0 - 37,0
C 20:0 Ac. Eicosanoico - - 00- 15
TOTAL SATURADOS 81,11 0,2 81,7106 54,0 — 69,0
C 16:1 Ac. Palmitoleico = = 0,0- 1,0
C 18:1 Ac. Oleico 18,1X0,3 178%04 31,0 — 38,0
TOTAL MONOINSATURADOS 18,13 0,3 17,8204 31,0 — 39,0
C 18:2 Ac. Linoleico 0,7%04 030,2 1i5 800
C 18:3 Ac. Linolénico = = =
TOTAL POLIINSATURADOS 0,7 -04 03 -02 15— 45
Indice de Poliinsaturacién 7,5 x10-3 f 43x10-3 33x10-3X19x10-3 e
Ac. Palmitico/Ac. Oleico 0,47% 0,007 0,44 £ 0,08 06— 09
Ac. Oleico/Ac. Estedrico 1,734 0,05 1211 0,02 gs=r0a
Indice de Refraccién 14480+ 50x 104 1441828 x 104 1,4560 — 1,4580
Indice de Yodo (tebrico) 159%04 10,82 0,06 32,0 - 42,0
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nes en el etiquetado.

— Reglamentar la cantidad de gra-
sa minina de cacaoa un 129/o.

— Prohibir el uso de colorantes.

— Prohibir el uso de cascarilla de
cacao y otros productos extra-
flos; fijindose para la fibra cru-
da un limite miximo de 59/o.

— Reglamentar un control de ani-
lisis, fundamentalmente de
humedad, grasa y fibra cruda.

— Usar la cromatografia gaseosa
como método de identidad y
pureza para la determinacion
de la materia grasa.

Para chocolates dulces en polvo:

— Reglamentar las denominacio-
nes en el etiquetado.

— Limitar el contenido maximo
de sacarosa a un 509/o

— Reglamentar la cantidad de gra-
sa minima a un 69/o.

— Prohibir el uso de colorantes.

— Prohibir el uso de cascarilla de
cacao y otros productos extra-
fios; fijandose para la fibra cru-
da un valor limite de 2,59/0.

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

— Usar la cromatografia gaseosa,
como método de identidad y
pureza, para la determinacién
de la manteca de cacao.

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

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