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RESUMEN

El objetivo de este trabajo es establecer el valor nutricional y calérico
de botanas expandidas y productos intermediarios, con el fin de es-
timar el nivel de afectacion a la salud tras su consumo. Mediante un
andlisis fisicoquimico se estudiaron siete muestras de productos listos
para consumo y cuatro intermediarios (pellets) de venta libre en Mé-
xico, encontrdndose que las muestras de productos listos para con-
sumo se elaboraron principalmente con harina de trigo (30 a 70%) y
almidoén (18 a 28%). En los pellets, aunque el componente primario
fue la harina de trigo (50 a 70%), la variacion de almidén fue semejan-
te a las botanas. El contenido de carbohidratos fue de 55 a 65% en
las botanas y de 70 a 77% en los productos intermedios con muy bajo
contenido de proteinas en ambos y otros nutrientes funcionales (fibra
y vitaminas). Sin embargo, el aporte de lipidos fue muy significativo,
ya que las botanas pueden absorber hasta 25% de aceite lo que in-
crementa su contenido calérico hasta 430 y 490 Kcal/100 g por mues-
tra, por lo que un amplio consumo de estos productos puede
impactar directamente la salud de la poblaciéon activa en México.
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ABSTRACT

With the aim of establishing the nutritional and caloric value of food
extruded and intermediates in order to estimate, how your consump-
tion may affect health. We studied by means of physico-chemical
analysis 7 samples of snack foods and 4 middlemen (pellets) that
consumed in Mexico, finding that the samples ready for consump-
tion, occurs mainly with wheat flour (30-70%) and starch (18-28%). In
the pellets, while the main component was wheat flour (50-70%), the
starch variation was similar. Carbohydrate content was 55 to 65 per-
cent in snacks and 70 to 77% in intermediate products with very low
content of protein and other functional nutrients (fiber and vitamins)
in both. However, the contribution of lipid was very significant be-
cause snacks can absorb up to 25% of oil, thereby increasing the
calorie content of 460 to 490 kcal / 100 g of sample; therefore, a
large consumption of these products can directly affect the health of
the workforce in Mexico.

Keywords: calorie, snacks, starch, wheat flour

INTRODUCCION

as botanas en México, al igual que en otros paises del mundo son un producto que cu-

bre las necesidades de los consumidores en cuanto a: accesibilidad, precio, buen sabor

y una amplia variedad de gustos y porciones, no es exclusivo de una clase social y esta

enfocada a todas las edades. Existe una gran variedad de botanas con caracteristicas
diferentes que sirven para acompafar momentos de distraccién y diversidn tanto fuera como
dentro de casa como son: papas chips, totopos, chicharrones de harina de trigo, chicharrén de
cerdo, cacahuates, habas, garbanzos, frutas y vegetales deshidratados entre otros, aunque en
los ultimos tiempos las botanas fritas han incrementado su consumo por los sabores adictivos
complementarios que se les ha proporcionado (Sadnchez-Castillo, et al., 2000; Almiron-Roig, et
al., 2013).

No obstante, a pesar de que los alimentos tipo botana a base de cereales son altamente popula-
res entre la poblacion, principalmente por la fuerte publicidad, su facil acceso a ellas y en algu-
nas ocasiones a su menor precio con relacion a las botanas preparadas en casa con ingredientes
mas frescos y naturales, los fabricantes han tenido que luchar durante un largo tiempo con la
imagen de «alimentos chatarra», aunque el término sea injusto, ya que es utilizado para identifi-
car a aquellos productos con alto contenido de carbohidratos simples o azicares refinados con
cantidades elevadas de sodio y ricos en grasas (Tabee, et al., 2008; Pechey, et al., 2013). Esto
dltimo debido a que las botanas son productos, sobre todo aquellos a base de cereales, en los
cuales la materia prima se ve involucrada en distintas etapas de preparacion para la obtencion
de una masa, y que posteriormente son sometidas a un proceso de coccién por freido para ob-
tener el producto final, sufriendo con ello modificaciones importantes en su composicién y so-
bre todo, bajando su valor nutricional e incrementado su valor caldrico por el uso de aceites
(Lasekan, et al., 1996; Fellows, 2000).
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Actualmente se ha estado trabajado con botanas de tercera generacién, también conocidas
como botanas semiterminadas, parecidas a los productos que se encuentran en el mercado,
pero que no estd listo para ser consumido, es decir, son botanas procesadas caracterizadas por
tener una apariencia translicida ya que 90% del almidén se ha gelatinizado. También son cono-
cidos como «pellets» o «productos intermediarios», que ofrecen ademas a la poblacién activa la
oportunidad de almacenarlos como cualquier otra pasta debido a su alta estabilidad y densidad
aparente, y expandirlos a través de fritura, horneado o de calentamiento por radiacién infrarroja
o por microondas. Algunas alternativas como el uso de aire caliente, se estd probando para la
expansion, ya que la incorporacién de aire en los alimentos ofrece una estrategia para reducir el
consumo de energia a partir de bocadillos de alto contenido energético (Bawa, et al., 2003; Os-
terholt, et al., 2007). No obstante, son pocos los estudios que existen sobre su contenido nutri-
cional por la forma en que se presentan en el mercado, asi como por el efecto de expandirlo
mediante fritura al igual que las botanas que se encuentran actualmente en el mercado.

Con base a lo anterior, este trabajo pretende dar una idea de los ingredientes y el contenido
nutricional que tienen algunas botanas de mas alto consumo en México asi como algunos pro-
ductos intermedios (pellets) que se utilizan para la conformacién de ellas, dado que segun los
nutridlogos, una persona debe consumir en promedio unas 2 mil calorias por dia, es decir, entre
tres comidas y dos colaciones; no obstante, en los Ultimos tiempos ha habido un abuso en el
consumo de botanas por el cambio en el estilo de vida de los mexicanos y aunque existen mu-
chos tipos de botanas y ninguna de ellas es mala en si misma; es muy importante conocer el
valor nutricional y los componentes de éstas, con el fin de evitar el abuso o bien, poder saber
cuéndo intercambiarlas por alternativas més sanas. Por otra parte, es cierto que las calorias en la
ingesta deben supervisarse, pero no a costa de las vitaminas, proteinas, minerales, fibras y el
buen sabor, necesarias para el desempefio de nuestro trabajo diario, algo que las botanas pue-
den aportar en cantidades suficientes, pensando ademas que estas pueden fortificarse o reducir
la grasa que se utiliza para su freido, o buscar alternativas para hacer botanas enriquecidas que
puedan expandirse sin el proceso de freido (Anton, et al., 2009; Lazou, et al., 2011; Rodriguez-
Miranda, et al., 2011; Van der Sman, et al., 2013).

DESARROLLO

Se tomaron siete diferentes productos tipo botana expandidas y cuatro productos intermedios
«pellets» de algunos supermercados localizados en la ciudad de Santiago de Querétaro, Queré-
taro. A cada muestra se le identificd con una letra mayuscula de la A a la K. El diferente conteni-
do de materiales en todas las botanas, se muestra en las Tablas | y Il.

Tabla I. Contenido de botanas listo para consumo

Botanas

Ingredientes A B c D E F G
Harina de trigo (%) 4419 36.26 29.32 38.14 66.81 47.12

Harina de maiz (%) 18.13 40.03
Almidén (%) 27.96 18.28  30.79 27.84 17.57 22.16
Suero de leche (%) 412

Sal yodatada (%) 1.43 1.34 2.30 2.78 2.59 2.31 1.23
Bicarbonato de sodio (%) 2.06 1.93 3.31 3.94 3.75 3.28 1.76
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Botanas
Ingredientes A B C D E F G
Azicar (%) 1.29 3.13 3.04 3.92 3.19 1.87
Maltodextrina (%) 3.94 1.65 3.09 1.86 1.25
Aditivos (%) 2.51 1.26 2.57 1.70 1.08 0.98 5.69
Agua (%) 16.44 18.86  26.93 22.56 18.77 23.69 26.02

Tabla Il. Contenido en pellets comerciales para productos intermedios

Pellets
Ingredientes H I J K
Harina de trigo (%) 64.8 514 67.8 61.5
Almiddn (%) 15.5 31.0 16.2 14.7
Sal yodatada (%) 1.9 2.1 2.0 1.9
Bicarbonato de sodio (%) 2.7 2.9 2.8 2.6
Azucar (%) 3.0 3.1 3.1 2.8
Maltodextrina (%) 1.4 1.5 1.5 1.4

Las botanas fueron limpiadas superficialmente para retirar parte de los aditivos adheridos a las
mismas, posteriormente estas muestras fueron molidas en un molido de aspas (Krups Gx410011V)
hasta obtener un tamano de particula de 100 mallas y guardarlas en bolsa selladas hasta su ana-
lisis. La humedad se determind por secado en estufa a 104°C durante 3 horas (AOAC 925.10). Los
lipidos se determinaron por el método de extraccion Soxhlet usando éter de petréleo a 70°C
con reflujo continuo durante 8 horas (AOAC 963.15). Los minerales totales fueron determinados
por calcinacion en mufla a 550°C durante 5 horas (AOAC 923.03). El andlisis de proteinas se reali-
z6 con un analizador elemental CHNS-O EURO EA 3000, utilizando un estdndar de L-lisina como
patrén de referencia. Los carbohidratos fueron analizados de acuerdo al método descrito en el
Codex Alimentarius (CAC/VOL IX, Ed. 1, Parte lll), el almidén fue solubilizado en NaOH 0.5 M, neu-
tralizado con &cido acético y posteriormente precipitado con etanol para ser hidrolizado con
amiloglucosidasa (28 U/mL). La glucosa resultante fue determinada por el método de fenol-
sulfurico, al igual que los azdcares totales (Norma FIL 106:1982 1SO 5548:1980). La fibra cruda fue
determinada mediante una digestion acida y alcalina, con correccion de minerales (AOAC
962.09). La medicidén del contenido energético de las muestras se realizd considerando que la
cantidad de calorias de cada macronutriente es: 1 g de grasa equivale a 9 kcal, 1 g de proteina
esigual a4 kcal y 1 g de hidrato de carbono a 4 kcal. Teniendo en cuenta esta base, se calculé la
composicion energética de los alimentos en el estudio conociendo su composiciéon de macronu-
trientes, y sabiendo que estos fueron sus valores nutricionales para 100 gramos (Analysis Asso-
ciation of Official Analytical Chemists [AOAC], 2005).

RESULTADOS
Anélisis de botanas expandidas

La tabla | muestra que la mayoria de los productos analizados contienen harina de trigo, princi-
palmente, en cantidades variables que van de 29.3% (producto C) hasta 66.8% (producto E); no
obstante, estos productos con bajo contenido de harina de trigo presentan alto contenido de
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almidén para complementar la cantidad de carbohidratos necesarios para la conformacién de la
botana. También se observa la presencia de sal yodatada (de 1.2 a 2.8%) y bicarbonato de sodio
(de 1.7 a 3.9%), asi como malto dextrina (1.2 a 4.0%), encontrada en la mayoria de los productos
(C, D, E, Fy G), como coadyuvantes para la formacién de los productos.

Mientras que, en la tabla lll, se observa que el contenido de proteina en las botanas varia de
3.2% para el producto C hasta un 8.0% para el producto E, y se puede considerar a que esté en
proporcién directa a la materia prima base, harina de trigo. Ello, al igual que la proporcién de
fibra (de 2.8% para el producto B hasta 6.1% para el producto G) o minerales (2.8% en el pro-
ducto G a 6.5% para el producto B) varia considerablemente de un producto a otro. Del mismo
modo, fue notable la cantidad de lipidos que estos productos presentan, en un rango que va de
16.4% para el producto A hasta 26.6% para el producto G, asi como de carbohidratos, cuyo con-
tenido varia entre 58.9% para el producto Cy 67.0% para el producto A, con rangos intermedios
entre los otros productos.

Tabla Ill. Andlisis fisicoquimico de botanas comerciales listas para consumo

Botanas
Nutrientes A B C D E F G
Humedad (%) 4.09 3.81 3.86 4.86 3.43 4.19 1.34
Proteinas (%) 5.57 5.87 3.19 4.26 8.01 5.31 4.30
Lipidos (%) 16.36 20.09 25.47 20.32 19.05 22.52 26.61
Carbohidratos (%) 66.97 60.80 58.99 61.50 59.33 59.29 56.80
Fibra (%) 2.78 2.76 3.93 3.42 4.24 3.02 6.11
Minerales (%) 4.23 6.47 4.56 5.47 5.73 5.66 2.83
Vitaminas (%)* 0.00 0.19 0.00 0.17 0.21 0.00 0.00

Contenido energético
(Kcal)
*Calculado por diferencia a 100

437.40  447.49 477.95 445.92 440.81 461.08  483.89

Anélisis de pellets o productos intermediarios

Al analizar los pellets cuyo resultados se pueden observar en la tabla Il, se establece que los
productos con formas simples como H, J y K, tienen un mayor contenido de harina de trigo
(64.7% en promedio) y menor contenido de almiddn (15.5%), que aquel que presenta una figura
geométrica més elaborada como el producto |, el cual tiene forma de tornillo sin fin con punta
como estrella, con sélo 51.4% de harina de trigo en promedio y un incremento considerable de
almidén (31.0%), casi el doble de los anteriores. Con respecto a los demés ingredientes no se
observan muchas diferencias en cuanto al contenido de sales (4.5 a 5.0%) y azlcares (4.2 a 4.6%)
manteniéndose dentro de un rango estrecho en los cuatro productos.

Por otro lado, las caracteristicas nutrimentales de los pellets se muestran en la tabla V. El conte-
nido de nutrientes del tipo no glucidico es mas alto en los productos con mayor contenido de
harina de trigo (muestra J), con un 8.0% de proteinas; no obstante, en proporcién, el contenido
de carbohidratos es menor (70.1%) comparativamente con los otros productos que presentan
un comportamiento cercano. Por el contrario, el pellet | presenta un menor contenido de protei-
nas (5.8%) y un alto contenido de carbohidratos (76.6%) dadas las cantidades de harina de trigo
y almidén incorporadas, manteniendo, por lo tanto, una relacién directa entre los nutrientes y los
ingredientes que se encontraron en la misma. En cuanto a los demas ingredientes, los pellets
presentan semejanzas en cuanto a fibra (de 2.0 a 2.9%), minerales (5.1 a 5.8%) y vitaminas (0.2 a
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0.3% aproximadamente). Los lipidos, por el contrario, presentan variaciones desde 1.0 hasta
2.7%, lo cual es significante para el comportamiento bromatoldgico de estos productos inter-
mediarios.

De igual forma, al hacer pruebas en los pellets para determinar la cantidad de aceite que pue-
den absorber (tabla V) cuando se someten a un proceso de freido para obtener botanas listas
para consumo semejantes a las comerciales, se observa que la absorciéon de aceite varia de
acuerdo al producto en valores relativamente altos, semejante a las botanas analizadas, en nive-
les de entre 15.9% y 21.7%.

Tabla IV. Anélisis fisicogquimico de pellets comerciales sin procesar

. Pellets

Nutrientes H | J K
Agua (%) 10.62 8.06 10.90 11.44
Proteinas (%) 7.65 5.76 8.02 7.27
Lipidos (%) 0.99 2.05 2.68 1.00
Carbohidratos (%) 7217 76.63 70.08 71.55
Fibra (%) 2.78 2.09 2.91 2.64
Minerales (%) 5.52 5.17 5.13 5.82
Vitaminas (%)* 0.27 0.23 0.29 0.28
Contenido energético (Kcal) 328.16 348.06 336.50 324.34

*Calculado por diferencia a 100

Tabla V. Absorcién de aceite en pellets comerciales

Botana Aceite absorbido (%)
H 19.35
| 21.66
J 15.94
K 18.83

DISCUSION
Anélisis de botanas expandidas

Los resultados en este estudio muestran que las botanas listas para su consumo fueron elabora-
das con harina de trigo como ingrediente principal (30 a 70%), complementadas con almidén
de maiz (17 a 31%) para tener un producto expandible y con caracteristicas texturales propias
(tablal). Se considera que la harina de trigo utilizada para producir la botana ayuda a formar una
masa fuerte viscoelastica (El-Porai, et al., 2013), mientras que el almidén de maiz al ser gelatini-
zado le proporciona caracteristicas texturales y reoldgicas que se requieren para su conforma-
cidn, aunque se requieren niveles altos del mismo para favorecer formas y expansion (Sanchez-
Castillo, et al., 2000; Sajilata, et al., 2005).

Por otra parte, el bicarbonato de sodio incorporado {en niveles entre 1.7 y 4.0%), libera diéxido
de carbono, que ayuda a la expansién del producto, sobre todo en productos extruidos, se in-
crementa considerablemente la expansion y crujibilidad en niveles mayores a 1.0% por efecto
de la temperatura (Singhl, et al., 2000; Patil, et al., 2005). Asimismo, la adicion de azlcares, favo-
rece reacciones de oscurecimiento no enziméatico que ayuda a dar color a los productos, favore-
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ciéndose alin mas por efecto del freido, asi como maltodextrina, el cual se adiciona en algunos
productos como agente de volumen, de transporte, de textura y encapsulador de sabores, en el
caso particular de las botanas (entre 1.0 y 4.0%, para la mayoria de ellas), reduce la humedad e
incrementa la crujibilidad, y en conjunto con otros aditivos crea diferentes texturas y sensaciones
durante su deglucién (Martinez, et al., 2014; Valenzuela y Aguilera, 2015).

Con base en los resultados, se puede observar que las botanas estdn compuestas principalmen-
te por carbohidratos y lipidos con variaciones muy amplias entre 55 y 65% para el primero y de
15 hasta 27% para los segundos (tabla Ill). De cierto modo, esto puede deberse al tipo de harina
utilizada como base para la elaboracion de las botanas, cuyo contenido de carbohidratos va de
70 a 75% en promedio (Grosch y Wieser, 2005) o por los ingredientes adicionales como el almi-
dén que provocan una diferencia de concentracién entre estos nutrientes de un producto a otro,
asi como a la absorcion de aceite que ocurre durante el freido al que fueron sometidos estos
productos y que, a su vez, muestra una relacion directa con el tipo de proteinas que pueden
tener, o la composicién de las mismas.

Asi mismo, puede deberse a la cantidad de almidén presente, en conjunto con la interacciéon
almidén-proteina que se pueda formar durante el proceso térmico, contenido de agua, tamafio
o superficie de contacto (Saguy y Dana, 2003) haciendo que estos productos sean altamente
energéticos, aun cuando se mejora el sabor, da suavidad y una sensacién caracteristica en la
boca que mejora la palatabilidad (Warwick y Weingarten, 1994; Aberg, et al., 2008) por lo que
su consumo debe ser limitado o se deben buscar alternativas que permitan la expansion sin el
uso de aceite, ya que la absorcion del mismo durante el freido puede variar entre 12 a 20% (Mo-
reira y Barrufet, 1998, Saguy y Dana, 2003).

En el caso de los minerales encontrados, estos tendieron a ser altos para productos alimenticios
(de 4.2 a 6.5% con excepcidn del producto G, el cual tuvo un contenido de 2.8%), considerando
que su mayor contenido es el sodio, se consideran alimentos con una cantidad elevada de este
mineral a aquellos que presentan mas de 500 mg por cada 100 g de alimento, que equivalen a
1.3% de sal. Por tanto, son alimentos que deberian ser evitados o consumidos de forma muy
ocasional por quienes deban seguir una dieta baja en sodio. Y, con el fin de evitar problemas de
salud en el futuro, es recomendable que las personas sanas moderen el consumo de alimentos
con mas de 1.3% de sal (OMS, 2013).

Anélisis de pellets o productos intermediarios

De igual forma se observa que en los pellets (tabla Il) el contenido de harina de trigo varia entre
61.5y 67.8%, para el comdn de los productos intermediarios que contiene en promedio entre
50y 55% de almidén, més el almidén adicionado (14.7 a 16.2%), lo cual genera un contenido de
almidoén para la conformaciéon de los productos entre 48.5 y 53.5%, que a través del proceso de
retrogradacién y gelatinizacién (Sajilata y Singhal, 2005; Barrera, et al., 2013) durante la extrusién
permite obtener pellets compactos con caracteristicas funcionales que favorecen la textura de
las botanas durante el proceso de expansion. No obstante, el producto | presenta un mayor con-
tenido de almidén incorporado (31.0%), probablemente esto ayude a ser mas viscoelastico el
producto y permita, por lo tanto, formas un poco mas complejas que los otros productos duran-
te la extrusién y moldeado, aunque sea menos expandible el producto a la hora de freirse
(Singh-Sandhu, et al., 2004; Singh y Singh, 2007). Por otra parte, el contenido de cloruro de so-
dio y bicarbonato de sodio, tiende a ser mds homogéneo en estos productos y mas bajo que las
botanas listas para consumo, donde ademas de estas sales incorporadas, se adicionan aditivos y
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condimentos que incrementan aiin més los niveles existentes. De igual forma, los azlcares adi-
cionados presentan una concentracion estandar de aproximadamente 3.0%, el cual favorece
reacciones de Maillard donde se obtienen cambios favorables, dando origen a colores, olores y
sabores tipicos de las botanas durante el tratamiento térmico de las mismas (Badui, 2006).

De igual forma, se observa en la tabla IV que el contenido de carbohidratos en los pellets es alto
(70 a 76%), ya sea por la cantidad de harina de trigo presente o el almidén incorporado, que
tienen influencia directas en los hidratos de carbono; no obstante, el contenido de lipidos es
muy bajo en el orden de 0.9 a 2.7%, el aportado Gnicamente por la harina de trigo, lo cual per-
mite dilucidar que el contenido de lipidos se incrementa considerablemente durante el proceso
de fritura, como se observa en la tabla V, donde el contenido de aceite absorbido es alto entre
15.9 y 21.7% en promedio, siendo el producto J, el que presenta el menor porcentaje de absor-
cién, con 15.9%, siguiendo de los pellets Ky H; sin embargo, el intermediario | retiene un alto
porcentaje de aceite, en promedio 21.7%.

Podria pensarse, por una parte, que la baja absorcién se debe al contenido de nutrientes de la
harina de trigo que minimiza la absorcidn, mas no asi para aquellos que tienen mayor contenido
de almiddn, como es el caso del producto |, donde se puede considerar entonces que la gelati-
nizacion y la retrogradacion del almidén permite generar un gel rigido y reversible con capaci-
dad de hinchamiento, que durante el freido promueve la absorcidon de grasa por el alimento
(Badui, 2006; Orthoefer y List, 2007).

En contraparte, este tipo de productos cuentan con una cantidad muy escasa de fibra, proteinas
y vitaminas, lo que da como resultado un producto desequilibrado en términos nutricionales. Sin
embargo, estos productos intermediarios son altos en minerales, por lo cual también pueden
presentar niveles mayores en sodio. El alto consumo de sal estéd asociado a enfermedades como
hipertensién arterial, por lo que hay que buscar alternativas que permitan obtener un producto
con caracteristicas texturales y organolépticas de una botana, pero sin ser rico en sodio y lipidos.
Hay que considerar que el mercado de alimentos de botanas estd en constante cambio y aun-
que la mayoria de los bocadillos no son consumidos principalmente por sus nutrientes, muchos
tentempiés se hacen considerando el tema de la nutricion (Singh, et al., 2009; Menegassi, et al.,
2011; Potter, et al., 2013).

La industria del alimento de botanas estd experimentando cambios extraordinarios desde el
punto de vista de los consumidores, pues estos quieren botanas para el buen gusto, que huelan
bien, se sientan bien, y se vean bien. Las botanas deben dar al consumidor una sensacién case-
ra/fresca y ser nutricionalmente saludable.

CONCLUSIONES

Este tipo de botanas expandidas se hacen con harina de trigo como harina base en niveles va-
riados para favorecer las caracteristicas viscoelasticas y reoldgicas de los productos, aunque no
aportan valor proteico a las mismas, por lo cual pueden ser enriquecidas con otros ingredientes
como suero de leche o harina de maiz; no obstante, la incorporacién de almidon en niveles su-
periores a 15% toma importancia, ya que este ayuda a la expansion y a favorecer sus propieda-
des funcionales y texturales por los fenédmenos de gelatinizacién y retrogradacién a altas
temperaturas que sufren durante la conformacion de las botanas.
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Asimismo, el proceso de expansién mediante freido incorpora altas concentraciones de lipidos a
las botanas (mayores a 15%) por lo cual, en conjunto con los carbohidratos presentes los hace
un producto altamente energético; no obstante, en los productos intermedios los niveles de
lipidos son bajos, por lo cual se puede sugerir buscar alternativas que permitan la expansion de
ellos sin incorporar aceites o grasas al producto disminuyendo con ello el contenido calérico
entre 30 y 40%. Por otra parte, estas botanas, asi como sus productos intermedios son ricas en
minerales (4 a 6%) y con alto contenido en sodio, por lo que se debe considerar disminuir su
incorporacion sin afectar sus caracteristicas organolépticas por el efecto negativo que este pue-
de producir en la salud, aunque en México, la incorporacién de chile y 4cido citrico como aditi-
vos favorecen el incremento de fibra, aunque también el contenido de minerales.
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