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Resumen

Las bebidas analcohdlicas en la Argentina son de alto con-
sumo, pudiendo ser una de las principales vias de ingesta
de vitamina C para la poblacion. Las formas bioldgicamen-
te activas de esta vitamina son el acido L-ascorbico y L-
dehidroascorbico. En este trabajo se presentan los resulta-
dos de un relevamiento efectuado sobre 52 productos que
forman parte de la oferta habitual de estas bebidas en |a
ciudad de Resistencia (Chaco, Argentina). Se determind el
contenido de acido ascorbico total por cromatografia
liquida de alta eficiencia (HPLC) y se analizo la rotulacion
de los productos, a fin de registrar los ingredientes utiliza-
dos en su formulacion y verificar el cumplimiento de las
normativas vigentes.
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Se obtuvieron niveles de acido ascorbico en un rango de
0 a 82,36+4,84 mg/200mL, correspondiendo los mayo-
res valores a los productos sabor a naranja. Se determi-
naron niveles de acido ascorbico inferiores en el 42% de
los productos, segun la declaracion del rotulo. Los valo-
res de pH de las bebidas fueron inferiores a
4,092+0,268. Con respecto a los ingredientes utilizados
en la formulacion de bebidas no dietéticas, el azucar
junto con el jarabe de alta fructosa (JMAF) fueron muy
utilizados como edulcorantes. En los productos dietéti-
cos, el aspartamo, acesulfame K, sucralosa, JMAF, saca-
rina y ciclamatos fueron empleados. El acido citrico es el
acidulante universal y en los productos sabor a manza-
na también se adiciona el acido malico. Algunos de los
productos tienen colorantes, en especial tartrazina y
amarillo ocaso, aunque también es utilizado caramelo,
TiO2, amaranto, etc. Se encontré que en general la rotu-
lacion de los productos cumple con lo exigido por la
normativa vigente en cuanto a "informacion obligato-
ria": denominacion de venta, ingredientes, contenido
neto, origen, lote, fecha de duracion, preparacion e ins-
trucciones de uso y que todos los productos incluyen la
informacion nutricional en las condiciones establecidas
por la reglamentacion.

Introduccion

Las bebidas sin alcohol en la Argentina presentan un
consumo per capita de 131 L, debido principalmente a
su bajo precio y la gratificacion inmediata que produ-
cen. Si bien las gaseosas son las bebidas de mayor venta,
en segundo lugar se encuentran las aguas minerales y
los jugos listos para beber o concentrados (Ablin, A,
2013). El tercer puesto lo ocupan las aguas saborizadas
que aumentaron un 18% su consumo en los ultimos diez
anos, siguiendo en orden de importancia los polvos para
preparar bebidas analcohdlicas (Ablin A., 2013; Clarin,
2012). A su vez, desde hace algunos afios se observa un
incremento en la preferencia de los consumidores por
las bebidas no gasificadas, probablemente debido a los
cambios culturales y al impacto de las campanas publi-



citarias y las tendencias internacionales de consumo
(Ablin A., 2013).

El Cédigo Alimentario Argentino en su art. 996
define a las Bebidas Analcoholicas o Bebidas sin Alcohol
como: “..las bebidas gasificadas o no, listas para consu-
mir, preparadas a base de uno o mds componentes: jugo,
Jjugo y pulpa, jugos concentrados de frutas u hortalizas,
leche, extractos, infusiones, maceraciones, percolaciones
de sustancias vegetales, aromatizantes / saborizantes
autorizados...”. Mientras tanto, en el art. 1005 establece
que: "..las bebidas sin alcohol artificiales, gasificadas o
no, se preparan con esencias artificiales o una mezcla con
extractos naturales y/o esencias naturales y/o compuestos
quimicos aislados de las mismas, adicionadas de edulco-
rantes nutritivos y/o dcidos orgdnicos, colorantes, conser-
vadores, emulsionantes-estabilizantes”

Las aguas saborizadas son un producto resul-
tante de la union de aguas minerales con polvos fruta-
les y comenzaron a desarrollarse en el aio 2002, a fin
de crear nuevos mercados. Para el CAA (art. 994 bis) las
aguas saborizadas son: “.. el producto elaborado con
agua mineral natural, adicionada de sustancias aroma-
tizantes naturales de uso permitido” El polvo para pre-
parar bebidas sin alcohol es: “...el producto en polvo que
por la dilucion indicada en el rétulo permite obtener una
bebida sin alcohol” (CAA, art. 1009). Con respecto a los
alimentos dietéticos, el CAA (art. 1339) los define como:
“...alimentos envasados preparados especialmente que
se diferencian por su composicion y/o por sus modifica-
ciones fisicas, quimicas, bioldgicas o de otra indole resul-
tantes de su proceso de fabricacion o de la adicion, sus-
traccion o sustitucion de determinadas substancias
componentes, destinados a satisfacer necesidades parti-
culares de nutricion y alimentacion de determinados
grupos poblacionales’.

Las bebidas deben presentar color, olor y sabor
normales de acuerdo a su composicion y pueden adicio-
narse edulcorantes nutritivos, acidulantes, colorantes,
conservadores, estabilizantes, emulsionantes, espesan-
tes, exaltadores de sabor, espumantes, humectantes,
reguladores de acidez, antioxidantes, aromatizantes,
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Tabla 1 - Rotulado nutricional de alimentos envasados (Anexo | del Reglamento Técnico MERCOSUR).

Declaracion de Valor Energético y Nutrientes

Declaracion obligatoria del contenido cuantitativo del valor energético de:

- Carbohidratos

- Proteinas

- Grasas totales

- Grasas saturadas
- Grasas trans

- Fibra alimentaria
- Sodio

- Otro nutriente considerado de importancia nutricional, o incluido en la informacion nutricional complementaria

- Tipo y/o cantidad de carbohidratos declarado en las propiedades nutricionales

- Tipo y/o la cantidad de grasas y/o acidos grasos y/o colesterol, indicando las cantidades de grasas saturadas, trans,

monoinsaturadas, poliinsaturadas y colesterol cuando se incluya una declaracion de informacion nutricional complementaria.

Declaracién optativa:

-Vitaminas y minerales presentes en cantidad = 5% de la IDR porcién .

- Otros nutrientes

saborizantes, antiespumantes y secuestrantes que estén
permitidos por las normativas vigentes.

El acido ascarbico ((R)-3,4-dihidroxi-5-((S)-
1,2-dihidroxietil) furano-2(5H)-ona) esta presente
naturalmente en frutas y hortalizas, por lo que seria un
componente normal de las bebidas a base de jugos o
extractos, también suele ser adicionado como ingre-
diente de la formulacion o bien como agente antioxi-
dante o acidificante de los productos. El acido ascorbi-
co es un muy buen antioxidante y captador de radicales
libres, ademas de ser esencial para mantener la integri-
dad del organismo. Participa especialmente en los pro-
cesos de reparacion de tejidos y formacion del colageno,
interviene en la sintesis de lipidos, proteinas y carnitina;
en la resistencia a las infecciones; la hidroxilacion de la
serotonina; el mantenimiento de la integridad de los
vasos sanguineos, la captacion del hierro, etc. El ser
humano es incapaz de sintetizarlo debido a la carencia
de la enzima gulono-y-lactona oxidasa, siendo indis-
pensable su ingesta diaria. Se oxida reversiblemente a
acido dehidroascorbico (DHAA, treo-2,3-acido hexodiu-
losonico y-lactona) y ambos compuestos participan
activamente en las reacciones de oxidacion-reduccion
que ocurren en el organismo. La dos formas L- de estos
acidos poseen actividad bioldgica como vitamina Cy su
ingesta diaria recomendada es como minimo de 75 a
90mg/dia para adultos. Al igual que otras vitaminas, los
niveles recomendados de vitaminas son dependientes de
la edad y sexo del individuo, ademas de otros factores
(embarazo, enfermedades, etc).

La vitamina C es un compuesto hidrosoluble e
inestable debido a la facilidad con la que se oxida e
hidrata. Ademas, es sensible a la temperatura y la pre-
sencia de metales como cobre o hierro y el pH alcalino
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favorecen su destruccion, por lo que disminuye con faci-
lidad durante el procesamiento y almacenamiento.

Hay que tener en cuenta que, paulatinamente, el
consumidor argentino va tomando conciencia acerca de
la importancia que tiene para su calidad de vida una ali-
mentacion apropiada, lo cual implica no solo la ingesta de
calorias necesarias, sino también la incorporacion equili-
brada de nutrientes y compuestos bioactivos requeridos
por el organismo. El principal instrumento con que cuen-
ta el consumidor para informarse acerca del contenido
nutricional de un alimento es su rotulado, siendo el medio
de comunicacion mas importante entre el elaborador y el
cliente al respecto. La informacion provista en el rotulo
deber ser simple y de facil comprension, favoreciendo la
interpretacion de las propiedades del alimento, su forma
de preparacion, manipulacion y conservacion. La norma-
tiva vigente exige que la rotulacion se lleve a cabo exclu-
sivamente en las plantas elaboradoras o empacadoras,
habilitadas por la autoridad competente del pais de ori-
gen (CAA, art. 243). El rotulo también sirve como orienta-
dor en el proceso de decision de compra.

La normativa nacional referida a la rotulacion
de alimentos esta comprendida en el capitulo V del
Codigo Alimentario Argentino (CAA) donde se detallan
los requisitos para los productos envasados. En el afio
2005 se incorpord en la reglamentacion de rotulado
general lo establecido por la Resolucion del Grupo
Mercado Comun (GMC) N°26/03. En el rotulado deben
figurar obligatoriamente la denominacion de venta del
alimento, el listado de ingredientes, los contenidos
netos, la identificacion de origen nombre o razon social
y direccion del importador, identificacion del lote, fecha
de duracion, preparacion e instrucciones de uso del ali-
mento (si correspondiere).



Tabla 2 - Resumen del tipo, denominacion y sabores de los productos analizados

Tipo Denominacion de venta
Bel:?|das COR e Bebida, alimento, alimento liquido
de jugo y pulpa de frutas

Bebidas con un <10% Alimento, bebida sin alcohol,

de jugo y pulpa de frutas alimento liquido

Otras bebidas Alimento de soja liquido

Polvo para preparar

Preparado para diluir i aleohel

Polvo para preparar bebida sin alcohol

Preparado para obtener bebida

Sabor

Naranja, durazno, durazno-naranja, manzana,
multifrutal, mix fruta, ciruela, pomelo rosado,
pera, naranja dulce, naranja-lima

Naranja-durazno, manzana, multifruta, uva,
citrus, arandanos

Naranja, frutos tropicales durazno, anana
Naranja, pera, limonada, naranja-mango,
manzana, naranja dulce, pomelo rosado,

naranja-pomelo-limén

Durazno, limonada, mix fruit, pomelo,
naranja-banana, naranja

Posteriormente, en el afio 2006, se incorpo-
raron al CAA las Resoluciones GMC N° 46/03
y 47/03, que exigen la declaracion del rotu-
lado nutricional de los productos.
Actualmente, es obligatoria la declaracion
de propiedades nutricionales armonizadas
por MERCOSUR (Res. GMC N°01/12), de
acuerdo a las Resoluciones Conjuntas N°161
y 213 de la SPRel y SAGyP, respectivamente,
dictadas en junio del 2013. El rotulado nutri-
cional comprende la declaracion del valor
energético y de nutrientes y la declaracion
de propiedades nutricionales como informa-
cion nutricional complementaria (Tabla 1).
Siendo las bebidas
analcohdlicas/alimentos liquidos/deshidra-

Figura 1 - Distribucién de bebidas sin alcohol analizadas

en el periodo 2011-2012

9,43%

14 >50% jugo

M <10% jugo

u otras bebidas
_i1 polvo p/preparar

i preparado p/diluir

tados, productos habitualmente ofrecidos
para su venta en la ciudad de Resistencia
(Chaco, Argentina) y dada la importancia que tiene para
la poblacion la ingesta de vitamina C, se efectud el ana-
lisis del contenido en acido ascdrbico total por croma-
tografia liquida de alta eficiencia (HPLC).
Simultaneamente, se realizo la verificacion de la rotula-
cion de los productos, observando el grado de cumpli-
mento con la reglamentacion correspondiente.

Materiales y métodos

Para efectuar los analisis se adquirieron productos en
comercios de la ciudad de Resistencia de 14 marcas
comerciales diferentes y analizaron un total de 52 pro-
ductos por triplicado, durante los afios 2011 y 2012. Se
trabajo con bebidas/alimentos liquidos para el consumo
directo o para preparar bebidas analcohodlicas y polvos
para preparar bebidas artificiales, adquiriendo cinco
envases de cada uno de ellos en los comercios de la ciu-
dad de Resistencia (Chaco, Argentina) entre los meses de
octubre y noviembre de cada afo. En |a tabla 2 se resu-
men las caracteristicas generales de las bebidas analiza-
dasy en la figura 1 se muestra su distribucion porcentual.

Durante el afio 2011 se analizaron 18 sabores, 32 liqui-
dos y 7 deshidratados. De los productos liquidos, 15
correspondian a alimentos con un 50% de jugo, 13 a
alimentos con menos de un 10% de jugo y el resto den-
tro del rubro otras bebidas y preparados para diluir. Al
afo siguiente, se analizaron 28 productos liquidos y 8
deshidratados, siendo 13 de ellos productos con un 50%
de jugo, 8 con menos de un 10%, 4 preparados para
diluir y el resto bebidas saborizadas.

Los analisis se efectuaron 30 dias antes de la
fecha limite de almacenamiento del producto que figu-
raba en el envase. A dichos tiempos, los envases se
abrieron y el contenido fue descargado en botellas de
vidrio protegidas de la luz y almacenadas bajo condicio-
nes de refrigeracion antes de realizar el muestreo previa
homogeneizacion de los contenidos.

Se efectuo el dosaje del contenido de acido
ascorbico de las muestras utilizando la cromatografia
liquida, dada la rapidez, simplicidad y sensibilidad del
método. Ademas esta técnica tiene la ventaja de mini-
mizar el efecto de los potenciales interferentes presen-
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K; S= sacarina; C= ciclamato de sodio

Figura 2 - Distribucidn del tipo de edulcorante utilizado en los
productos dietéticos. AS= aspartamo; ACK= acesulfame

De acuerdo con estos resultados, se pone en
evidencia que el 42% de los productos ana-
lizados no contiene los niveles de vitamina C
declarados en el rdtulo, particularmente en
todos los polvos deshidratados los tenores
encontrados fueron inferiores. Por otra
parte, un 23% de las bebidas analizadas no
informaron en su rotulo la presencia de vita-
mina C, coincidentemente con la no detec-

BAS+ACK
cion de acido ascorbico en esas bebidas, a

SASH5+C excepcion de algunos productos para diluir

BIMAF+Sucralosa que tienen niveles mayores a 2,76+0,34
mg/200mL.

d5Sucralosa En general, los niveles determinados

de acido ascorbico en las bebidas fueron
superiores a lo declarados en el rotulo y los
productos de sabor naranja tuvieron los
valores mas altos, sequidos por los sabores
multifrutales en algunos productos.

tes en este tipo de productos (Rodriguez-Camarfio & col,
2002). Se tomaron cinco alicuotas de las bebidas previa-
mente diluidas en acido fosforico 0.05M vy se filtraron
por membranas de 4.5um antes de la inyeccion por tri-
plicado. Se utilizd un cromatografo Shimadtzu SP10A
(Tokyo, Japon), columna RP-C18 Supelcosil LC18 (250 x
6.4 mm, 4.6 pm), fase movil metanol:agua (30:70)
pH=2.8, flujo 0.8mL/min y detector UV-Visible
Shimadtzu SPD10A (Tokyo, Japon) fijado a una longitud
de onda de 260nm. Se prepararon las curvas de calibra-
cion de acido ascorbico en un rango de 20 a 50
mg/100mL (Sigma -Aldrich, St. Louis, MO, USA). El con-
tenido en vitamina C se determino previa reduccion del
acido dehidroascorbico con ditiotreitol, evaluandose el
nivel de acido ascorbico total luego de la reaccion
(Odriozola-Serrano & col, 2008).

Se realizo la medicion del pH de los productos
utilizando un pHmetro (Metrohm meter pH-/ion,
Switzerland). En todos los casos las determinaciones se
hicieron por triplicado. Simultaneamente, se verifico el
rotulado de estos alimentos de acuerdo a lo establecido
por la normativa y registraron los componentes declara-
dos en el mismo, a fines de su clasificacion y comparacion.

Resultados

El contenido minimo en vitamina C (expresado en con-
tenido de acido ascorbico total) determinado en las
bebidas analizadas estuvo comprendido en un rango de
0,0 mg a 82,36+4,84 mg/200mL, y los valores de pH
entre 2,588+0,256 y 4,092+0,268. Estos resultados pue-
den observarse en la tabla 3, donde se resumen los valo-
res promedios con su desviacion estandar, ademas de
incluir en una columna la declaracion del contenido de
Vitamina C del rotulo y los sabores correspondientes.
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Con respecto a los ingredientes decla-
rados en el rotulo de estos productos, para las bebidas
no dietéticas (47% del total de los alimentos analizados)
con un 50% de jugo y/o pulpa de frutos, se encuentran
como edulcorantes el jarabe de maiz de alta fructosa
(JMAF) y azucar. La gran mayoria utiliza antioxidantes
de uso permitido, aromatizantes y el 50% esta adiciona-
do de vitamina A, C, E y del grupo B. Sélo en el caso de las
bebidas multifrutales se hace uso de espesantes (pectinas).

Dentro del mismo grupo de bebidas no dietéti-
cas, los alimentos con <10% de jugo utilizan no solo el
JMAF como edulcorante, sino también azucar y sucralo-
sa y se les adiciona maltodextrina, vitamina A, C, D, del
grupo B, calcio, aromatizantes, estabilizantes (pectinas,
ésteres del glicerol), colorantes y conservantes (sorbatos
y benzoatos).

Las bebidas dietéticas con un 50% de jugo
hacen uso del aspartamo y acesulfame K como edulco-
rante no nutritivo, en tanto los polvos para preparar
bebidas utilizan ademas sacarina y ciclamato, al igual
que los preparados liquidos para diluir. En la figura 2 se
puede ver el porcentaje de edulcorante artificial utiliza-
do en los productos dietéticos. La sucralosa se utiliza en
algunos productos liquidos light, muchas veces combi-
nada con JMAF. La gran mayoria de los productos dieté-
ticos estan fortificados con vitamina C, vitaminas del
grupo B y en algunos casos vitaminas A, E y calcio.

En el caso de los polvos para preparar bebidas
dietéticas, ademas de edulcorantes no nutritivos, con-
tienen espesantes (pectina), secuestrantes (EDTA), aro-
matizantes y el 50% declara fortificacion de vitaminas
A, Cy del grupo B.

Todos los productos tuvieron en comun el acido
citrico o citratos como acidulantes y s6lo los productos
con sabor manzana declararon la presencia de acido
malico, caracteristico de esta fruta.



Tabla 3 - Contenido de vitamina C y valores de pH en los productos analizados

Producto Sabor
Bebidas con 50% de jugos
A Ciruela
B Durazno
G Durazno
D Durazno-Naranja
E Manzana
F Manzana
G Manzana
H Manzana-Pera
| Multifrutal
J Multifrutal
K Multifrutal
L Naranja
M Naranja
N Naranja
(0] Naranja-Dulce
P Naranja-Lima
Q Pera
Bebidas con 10% jugo de fruta
R Arandanos
S Citrus
10 Durazno
U Manzana
Vv Manzana
W Mix frutal
X Multifrutal
Y Naranja
z Naranja
AA Naranja
AB Naranja
AC Naranja-Durazno
AD Naranja-Durazno
AE Pomelo
AF Uva
Otras bebidas
AG Anana
AH Durazno
Al Frutos tropicales
Al Naranja
Deshidratados
AK Limonada
AL Manzana
AM Naranja
AN Naranja-Dulce
AO Naranja-Dulce
AP Naranja-Mango
AQ Naranja-Pomelo-Limén
AR Pera
AS Pera
AT Pera
U Pomelo Rosado
Para diluir
AV Durazno
AW Limonada
AX Mix frutal
AY Naranja-Banana
AZ Pomelo

pH

3,240+0,126
4,047+0,093
3,585+0,175
3,713+0,052
3,336+0,040
3,329+0,370
3,580+0,154
3,409+0,241
3,895+0,105
3,636+0,264
3,239+0,175
3,283+0,039
3,363+0,003
3,080+0,057
3,190+0,136
3,088+0,256
3,306+0,014

3,529+0,035
3,441+0,078
3,580+0,250
3,535+0,051
3,895:+0,025
3,537+0,097
3,960+0,101
3,405+0,155
4,010+0,100
3,33140,124
3,211+0,245
4,030+0,134
3,433+0,045
2,640+0,091
3,930+0,045

3,926+0,105
4,092+0,268
3,980+0,189
4,090+0,085

2,896+0,005
3,880+0,045
3,040+0,045
2,915+0,256
3,110+£0,174
3,093+0,124
3,083+0,034
3,147+0,270
3,174+0,289
2,588+0,256
3,385+0,267

3,067+0,256
2,936+0,014
3,045+0,122
3,105+0,078
2,790+0,005

Vitamina C (mg/200mL)

37,94+2,52
3,29+0,94
27,59+0,35
12,74+0,72
523+0,73
0,00
20,64+1,72
6,13+0,63
19,90+1,09
0,00
44,15%3,15
26,24+1,03
55,29+0,26
74,02+0,68
592+0,12
12,74+0,15
4,70£0,15

0,00
0,00
0,00

6,62+0,67

74,58+6,96
2,76+0,59
38,97+0,97
12,20+0,28
82,36:+4,84
0,00
11,45+0,97
1,65+0,08
0,00
0,00
64,04+4,49

34,40+0,97
16,62+1,36
34,26%1,33
23,62+0,92

6,44+0,06
5,76+0,65
4,09+0,13
5,92+0,12
6,30+0,38
5,50+0,14
4,27+0,27
5,65+0,15
5,46+0,07
4,70£0,15
4,18+0,13

9,11+0,39

9,68+0,39
0,00

2,76+0,34
0,00

Rotulo: Vitamina C (mg/200mL)

14,0
6,8
14,0
6,8
6,8

no declara
14,0
6,8
6,8

no declara
27,0
6,8
45,0
40,0
14,0
22,0
6,8

no declara

no declara
6,8
6,8
18,0
6,8
18,0
23,0
18,0

no declara

12

18,0

no declara

no declara
18,0

9,0
9,0
9,0
12,0

14,0
6,8
14,0
14,0
6.8
14,0
14,0
14,0
6,8
6,8
6,8

no declara
no declara
no declara
no declara
no declara
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. . . ron concentraciones de acido ascorbico infe-

Figura 3 - Colorantes utilizados en productos analcohdlicos ) - ) .
a 100 riores a los valores de vitamina C que deberian
b gg tener a la fecha de vencimiento. Esto indica
ﬁ 70 == que en los afios 2011 y 2012 se ofrecio a la
% g 28 B N poblacion un importante numero de productos
n 91 E— que no aportaban las cantidades de vitamina C
f %8 T — =870 870 435 43¢ por porcion informadas, a pesar de la declara-
a 0 - = = cion de fortificacion. Los valores de pH de las

@ 9 0 o O & NI . .
@0 £ <& & & ) é@ S bebidas fueron inferiores a 4,092+0,268, lo
< ° & & &£ < k cual minimizaria la pérdida de vitamina C.

v_&‘b Por otra parte, se verifico el cumpli-
miento de los requisitos establecidos por la

Un parrafo aparte merecen los colorantes utilizados en
las bebidas analizadas, dado que el 63% declara la pre-
sencia de los mismos en su rotulo. La tartrazina (com-
puesto al que algunos individuos muestran sensibilidad)
junto con el colorante amarillo ocaso son los colorantes
mas empleados, tal como puede observarse en la figura
3. También se utilizan el caramelo, B-caroteno, amaran-
to, rocu, etc. En varios productos se observa una combi-
nacion de colorantes y en el 78% de los polvos para pre-
parar bebidas se agrega TiO2.

De la lectura de la rotulacion de los productos surgio
que 100% de los alimentos considerados cumplia con lo
requerido por la reglamentacion vigente, como "infor-
macion obligatoria” para el rotulado. Se incluian los
datos de:

® Denominacion de venta

e |ista de ingredientes

¢ Contenido neto

¢ |dentificacion de origen

e |dentificacion del lote

® Fecha de duracion

® Preparacion e instrucciones de uso cuando corres-

ponde

Ademas, todos los productos estudiados pre-

sentaron datos de informacion nutricional, de acuerdo
con las condiciones establecidas por el reglamento
Técnico del MERCOSUR.

Conclusiones
Teniendo en cuenta lo declarado en el rotulo de los
envases, el 42% de los productos analizados presenta-
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normativa vigente para el rotulado obligatorio
de los productos y su informacion nutricional.

Los edulcorantes utilizados principalmente fue-
ron el JMAF para los productos en general y el asparta-
mo para las bebidas dietéticas. Con respecto a los colo-
rantes adicionados, la tartrazina y el amarillo ocaso fue-
ron los mas empleados por la industria, asi como acido
citrico o sus sales son los acidulantes por excelencia.
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