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DETERMINACION DE LA ESTABILIDAD DEL COCO (Coco nucifera L.)
RALLADO DESHIDRATADO SEGUN EL PARDEAMIENTO NO-ENZIMATICO

Composicién quimica del huevo de
tortuga lora (Lepidochelys olivacea) y
evaluacién de su calidad fisica y
microblolégica durante su alma-
cenamiento

Se determiné la composicién quimica de los
huevos de tortuga lora (Lepidochelys
ofivacea) y se evalud su calidad fisica y
microbicldgica durante el almacenamiento
a5 °Cy 25°Cyauna humedad relativa de

92 %.
Péagina 10

Pdgina 1

Percepcion y uso de fecha de duracién minima en los

alimentos preenvasados

Ciento cincuenta y ocho
consumidores y treinta y
cuatro técnicos fueron
encuestados para evaluar su

percepcion y su uso de la
fecha de duracién minima en
los productos preenvasados.

Pdgina 20

Evaluacion de la estabilidad del surimi elaborado con
FACA sometido a ciclos sucesivos de congelacidn-

descongelacién

Se evalud el efecto de ciclos
repetitivos de congelacidn-
descongelacién sobre la
calidad del surimi elaborado
con fauna acompanante del
camardn blanco o rosado, a

reologicas:

compresion,
penetracid, deformacidn,
fluido expresible y doblado.

Pdgina 25

través de la medicidn de las
siguientes propiedades
fuerza de
fuerza de

Efecto de la luz, el oxigeno, el tiempo de
reaccién y el pH en el proceso de
obtencidn de nitrosil hemocromo a partir
de la sangre de res

El propdsito de esle trabajo fue definir las
candiciones de establizacidn quimica de la
sangre y evaluar el efecto de la luz, el oxigens,
el pH y el tiempo de reaccidn en el proceso
de obtencidn de nitrosil hemocromo a partir
de la sangre del ganado vacuno de la raza

Brahman.
Pdgina 33
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ABSTRACT

PERCEPTION AND USE OF DATE MARKING
ON PRE-PACKED FOODS

Understanding, demand, need, use, and possible
reasons for non-compliance of date marking on
pre-packed foods were evaluated with consumers
and technical personnel. Sample included 158
consumers (supermarket shoppers) and 34
technicians. Eighty-four percent of the consumers
understood the meaning of the different types of
date marking , and 90% read this date in the
products. The principal function attributed to this
information was the protection of their health, and
as a warranty of product quality. Ninety-two percent
of the technicians knew the lagal reguirement for
the open dating and 66% agreed that all pre-packed
foods should include it. They indicated that the main
reascn for non-compliance was the additional cost
this represented to the food industry. The usefulness
of this information for both, consumers and technical
personnel of regulatory institutions, was
corroborated. Additionally, the need for more
information on food labels to protect the consumer,
and of more training for technicians, was noted.
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RESUMEN

Ciento cincuenta y ocho consumidores y treinta
y cuatro técnicos fueron encuestados para evaluar
su percepeidn y uso de la fecha de duracidn minima
en los productos preenvasados. Un 84% de los
consumidores comprende el significado de las
frases relacionadas con el marcado de la fecha y
un 90% indica revisar la misma antes de adquirir el
producte. La proteccion de la salud y la garantia de
la calidad del producto son las principales utilidades
svidenciadas por los consumidores. Un 92% de los
técnicos conocen la exigencia de esta fecha y el
66% indicaron la necesidad de su inclusién en. los
productos preenvasados. Para éstos la principal
razén del incumplimiento del marcado es el costo
adicional que representa su estimacidn.

INTRODUCCION

Desde 1989 en Costa Rica el empague de los
alimentos preenvasados (alimentos previamente
empacados, envueltos o embalados listos para
ofrecerlos como tales al consumidor o para fines de
hoteleria) debe exponer una fecha que indique su
vida (til, vida de anaquel o de estante. El marcado
de esta fecha es importante tanto para el
consumidor como para el fabricante, pues garantiza
un nivel aceptable en la calidad del producto al
momento de su compra y consumo, minimizando la
incidencia de reclamos al fabricante (Anzueto,
1991).

El establecimiento del marcado de la fecha de
duracién minima (FOM) en productos alimenticios
ha sido un proceso lento y controversial en Costa
Rica. Para junio de 1989 se publicd en La Gaceta
# 124 la Norma General de Etiquetado de los



Alimentos Preenvasados (Decreto # 19042-MEIC),
donde se establecia como informacién obligatoria
en todos los alimentos preenvasados el marcado
de tal fecha. Mo obstante algunos producios como
frutas vy hortalizas frescas sin procesar, vinos,
bebidas alcohdlicas con mas de 10% de alcohal por
volumen, productos de pasteleria y panaderia que
se consumen en &l lapso de 24 horas, vinagre y sal
de calidad alimentaria quedaban exentos de la
regulacion. A partir de la entrada en vigencia de
este decreto se otorgd a los industriales nacionales
& meses para su cumplimiento. Para las mercancias
importadas que llevaran declaraciones en idioma
extranjero se establecid un transitorio (Decreto
- #19042-MEIC) en el cual se les brindd un plazo de
4 meses para colocar una etiqgueta adhesiva con
las especificaciones del producto en espafiol. Sin
embargo para estos alimentos no se contempld la
obligatoriedad de la FDM, creando desigualdad de
trato en el mercado nacional. Este transitorio se
convirlid en un articulo de la Norma General de
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (La
Gaceta # 229 del 4 de diciembre de 1989, Morma
# 19331-MEIC). Con el fin de facilitar la lectura y el
uso de la Morma de Eliquetado y para rectificar la
desigualdad de trato, en enero de 1995 se publicd
el Decrato # 23870 MEIC de la Morma General de
Etiquetado de Alimentos Preenvasados. Para una
homelogacion completa de esta misma norma con
la del Codex Alimentarius, se publicd recientementa
el Decreto # 26012 MEIC con el nombre RTCR 100:
1997 Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

En &l transcurso de junio de 1989 a julio de 1993,
los industriales nacicnales y los importadores de
alimentos presentaron ante la Sala Conslitucional
de la Corte Suprema de Justicia de Costa Rica, tres
recursos de amparo y dos acciones de
inconslitucionalidad a la norma. Esta dltima,
promovida por la Camara Coslarricense de la
Industria  Alimentaria. La accién de
inconslitucionalidad fue acogida, pero no se anuld
el acto, es decir se siguid aplicando la norma. Sin

embargo en noviembre de 1996 la Sala
Constitucional se pronuncid anulando por
inconstitucionalidad el Decreto # 19331-MEIC, pero
para esta fecha la norma en cuestién habia sido
sustituida por el Decreto # 23870-MEIC donde se
anulaban los vicios de insconstitucionalidad.

Un estudio realizado en 1994 (Viguez , 1996),
mostrd que en el 60% de los produclos alimenticios
preenvasados nacicnales e importados, el marcado
de la FDM no se indicaba en el empaque. Tres afos
mds tarde, dicha situacién mejord sustancialmenta
en el grupo de los cereales preenvasados, ya que
sdlamente un 2% de los mismos no incluian el
fechado de la vida dtil (Chan, 1957).

Motivados por la importancia del cumplimiento
del marcado de esta fecha en los productos
preenvasados y las controversias en este asunto,
la Comisién Técnica Consultiva del Valor Nutritive
de los Alimentos (CTCVNA) compuesta por los
autores del presente articulo, se propuso realizar
un estudio piloto con el objetivo de evaluar las
percepciones en los consumidores de la fecha de
vencimiento, asl como de los técnicos del drea de
alimentacién y salud.

MATERIALES Y METODOS

Se encuestd un lolal de 158 consumidores y 34
técnicos especializados, ubicados en zonas urbanas
del gran darea metropelitana. Las variables incluidas
en el estudio se limitaron Unicamente a las indicadas
posteriormente debido a gue la CTCVNA
necesitaba, de una manera practica y répida contar
con una respuesta a la necesidad de recomendar a
los entes estatales si todos o algunos de los
alimentos preenvasados debian, aunque fuera
transitoriamente, indicar la fecha recomendada para
su consumo. Los encuestadores fueron seis de los
miembros de la Comisidn, quienas entrevistaron
alrededor de 26 consumidores cada uno.

Los consumidores fueron seleccionados
aleatoriamente, visitaban cuatro supermercados
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ubicados en dreas urbanas del gran éarea
metropolitana (GAM). Los supermercados fueran
elegidos al azar entre el total de los supermercados
existentes en el GAM. También se encuestd a
personal de dos instituciones (una publica y otra
privada), donde se tomd en cuenta personal de
diferentes categorias. Se anotd la edad, sexo y
ocupacion de los consumidores y se les preguntd
si conocian el significado de las frases “fecha de
duracién minima® o “fecha de vencimiente"; la
necesidad de que los alimentos preenvasados
incluyan esta informacién y su utilidad. Por dltime,
se les preguntd si leian las etiqguetas de los
alimentos, con el fin de constatar que la respuesta
a las preguntas anteriores se relacionaban con su
lectura,

Los 34 técnicos especializados fueron ubicados
en el seclor académico, estatal y privado. De cada
uno se obtuvo informacién sobre el conocimiento
de |la exigencia de la FOM, razones para el
incumplimiento de la Morma General de Etiquetado
de Alimentos Preenvasados, la categoria del
alimento gue deberian indicarlo y la necesidad de
un ente para la determinacién de dicha fecha.

RESULTADOS

Un 70% de los consumidores encuestados fueron
mujeres, 33% eran amas de casa, 17%
profesionales, 15% asistentes (secretarias,
demostradoras, ete), 10% comerciantes y 9%
estudiantes. El 16% restante no indicc la ocupacion.
El 33% de los consumidores tenia una edad
comprendida entre los 18 y 29 afios, 37% de 30 a
39 anos, 15% de 40 a 49 afios y 15% mayor de 50
anos.

El 90% de los consumidores dijo conocer el
significado de las frases relacionadas con el
marcado de la fecha. De éstos el 84% confirmd que
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conocia el significado correcto pues indicaron que
antes da esa fecha se puede consumir, y que hasta
la fecha indicada se garantiza la calidad del
producto. El 13% menciond que después de la
fecha indicada en el producto su consumo
representaba un riesgo para la salud, lo cual se
considerd como una respuesta incorrecta. El 3%
restante de los consumidores decian no conocer
su significado.

El B6% de los encuestados indicd leer las
etiquetas, la mayor parte (82%) de los consumidoras
respondié que era necesario y Ulil que se expusiera
la FDOM en los alimentos preenvasados. Las
principales razones fueron para la proteccidn de la
salud (60%), como garantia de calidad del producto
(20%) y para evitar intoxicaciones (18%) (Figura 1).

Protecciin ssbed
[

A MR

! ™
it inczicachones
T

Garanlin Cabded
Fura

Figura 1. Utilidad del marcado
de la fecha en los alimentos
preenvasados segun el
consumidor

De los técnicos encuestados el 70% (24
personas) regresd el formularic completo
manteniéndose la distribucion final propuesta por
sector: estatal 38%, académico 33%, privado 25%
y organismos no gubernamentales 4%.

El 82% de los técnicos exlernd su conccimiento
sobre la exigencia del marcado de la fecha en los
alimentos preenvasados y el 66% indico que se
deberia especificar en todos los alimentos
preenvasados. Otros alimentos como los perecibles
y los importados no fueron considerados como
prioritarios para la aplicacion de esta norma
{Cuadro 1).
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Cuadro 1. Tipe de alimento
preenvasado en que se debe marcar
la fecha segun técnicos
especializados

TIPO DE ALIMENTO
PREENVASADO n

Todos 18
Macionales 2
Imporados 2
Perecederos 2
Mo perecederos 1
Frescos 1
Mo responde 2

'-JHW"J‘-J‘\IE at

Total 29 100

Las principales razones expuestas por los
técnicos, que justifican el marcado de esta fecha
fue el costo adicional para el empresario. Otras
razones fueron el desconocimiento de la norma, y
la falta de control estatal (Figura 2). El comearciante,
importador, industrial, consumidor ¥ el inspector de
alimentos fueron identificados como usuarios
impertantes del marcado de la FOM (Cuadro 2).

Suplidor
Desconnoma L — e
1t o |Femecenire &
[ —
a r Magiiignor, 15
F i intap e, 1R
b — s sanclén 13
Coaba sdie. e

Figura 2. Razones de incumplimiento de
la norma NCR 100: 1994 segun técnicos
especializados (%)

Cuadro 2. Usuario del marcado de la
fecha identificade peor los técnicos
especializados

USUARIO S MNR*
Consumidor 96 4
Imporador B3 17
Industrial 83 17
Inspector 96 4
Comerciante a2 8
Exportador 4 a6

*MNR: no responde

Para la fecha en que se realizd el estudio el 88%
indicaron la necesidad de contar con una entidad
que brindara el servicio de determinacion de la vida
atil en alimentos preenvasados, idenficdndose al
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad de Costa Rica (25%),
asicomo al Instituto Costarricense de Investigacion
y Ensefianza en Nutricién y Salud (INCIENSA) v al
Ministerio de Salud (ambos con 20%), como las
instituciones que deberian brindar el servicio.
Adicionalmente, los técnicos especializados
sugirieron la necesidad de educar al consumidor
en aspectos de etiguetado de alimenios como una
medida de proleccion.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

En una sociedad cada dia mas compleja los
alimentos preenvasados representan una alternativa
de alimentacion muy practica y rdpida. Por tal razdn,
la indicacion de la fecha de caducidad de los mismos
es de trascendental importancia, pues ésita le
garantiza al consumidor que el producto que compra
mantiene las caraclerislicas originales. No cbstante
el desinterés por la leclura de las etiquetas que
presenta el 14% de los consumidores, el 92% sefala
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la necesidad de indicar la FDM. Al respecto, Aguilar,
an 1991 demostréd que el 50% (n=1005 hogares)
de los consumidores leian las etiquetas. Un
porcentaje mayor (86%) se evidencia en este
estudio, lo cual refleja el claro interés del consumidor
costarricense por la lectura de las eliguetas. Las
razones para esto son varias, aungue en esle
estudio resaltan la proteccién de la salud y la
garantia de calidad del producto.

En este sentido cabe destacar que cerca del 18%
de los consumidores, percibe que el consumo de
los alimentos antes de la FOM permite evitar
intoxicaciones. Este concepto aunque indica la
preccupacion del consumidor por cuidar su salud,
estd errado, pues en el caso de algunos de los
alimentos preenvasados, tales como los enlatados
y los perecederos, sobrepasada esta fecha, el primer
deterioro ocurre por pérdida de las caracteristica
fisico-quimicas, y en Ultima instancia por accién de
microorganismos no patdgenos (Cliver, 1990).

Por otro lado, existe claro concenso entre los
técnicos especializados sobre la importancia de
indicar la FDM, situacién que se sugiere sea
generalizada para todos los productos
preenvasados. Esto parece ser una posicion légica
si se desea una equidad de oportunidades en el
mercado nacional, pues el costo de la determinacian
de la vida util para establecer tal fecha es alto y se
refleja en el costo final del producto.

Tal y como se demuestra, ambos grupos
encuestados sefalan la necesidad de que se debe
indicar esta fecha en los alimentos preenvasados,
¥ que no deben haber excepciones, fal y como en
algunas oportunidades se han querido hacer en
nuestro pais. Debidoa que estos resultados reflejan
de alguna manera la opinidn de los consumidores
de dreas urbanas, seria interesante conocer si, en
las zonas rurales, se utiliza y se considera importante
el marcado de la FOM en los alimentos.

Aunque la muestra para este estudio fue
pequeda y la informacién no se analizé por nivel
socioecondmico, los datos reflejan una clara
tendencia de la percepcidn del consumidor y el
técnico especializado en torno al marcado de la
fecha. Serd necesario realizar estudios de mayor
magnitud para confirmar y actualizar nuestros
resultados, y para conocer con mas detalle la
opinitn de los costarricenses sobre este asunto.
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Se considera indispensable educar a los
especialistas y al pablico en general, en las
exigencias del efiquetado de alimentos, por el hecho
aqui demostrado que algunos de los profesionales
y de los consumidores mostraron desconocimiento
de la existencia de la normativa.
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