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Evaluación de los edulcorantes y colorantes en leches saborizadas de chocolate  

Evaluation of the different sweeteners and dyes, in commercial brands of flavored chocolate 

milk 

Clarisa Pérez-Morales a, Jesica Ramírez- Samperiob, Abigail Daniela Santos-Templosc , Janeth 

Abril Téllez-Cruzd, Carmi Citlalli Melo-Rubioe, Nadia Yoalli Ramos-Vázquezf,, Esther Ramirez- 

Morenog 

Abstract: 

The dairy industry has presented great diversification and trends in dairy products. Flavored milks have had a great impact on the 

population mainly the infantile because of its impact on health, because of the high content of additives that it presents. The objective 

of this work was to analyze and compare the nutritional content, the types of sweeteners and dyes that contain chocolate flavored 

milks. The different brands of chocolate flavored milk have an adequate protein and fat content according to the legislation for these 

foods, coupled with a high content of additives among which are sugars and dyes. Therefore, these products should be consumed in 

a moderate way. 
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Resumen: 

La industria de los productos lácteos ha presentado una gran diversificación y tendencias de productos lácteos. Las leches saborizadas 

han tenido un gran impacto en la población principalmente la infantil por su repercusión en la salud, por el gran contenido de aditivos 

que presenta. El objetivo de este trabajo fue analizar y comparar el contenido nutrimental, los tipos de edulcorantes y colorantes que 

contienen las leches saborizadas de chocolate. Las diferentes marcas de leche saborizadas de chocolate presentan según la legislación 

para estos alimentos un adecuado contenido de proteína y grasa, aunado a un alto contenido de aditivos entre los que se encuentran 

azúcares y colorantes. Por lo anterior, estos productos deben ser consumidos de manera moderada. 
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Introducción 

Se entiende por leche saborizada al producto obtenido a 

partir de leche entera, parcialmente descremada o 

descremada, que ha sido adicionada de otros ingredientes 

como: saborizantes, edulcorantes y colorantes, entre 

otros, y que contiene al menos 85% de leche, según lo 

descrito en la NOM-155-SCFI-2012.1 

https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.es
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Actualmente se observa una mayor demanda de 

estos productos principalmente por el incremento en la 

concentración de población en grandes ciudades.2 Es 

importante destacar que los lácteos en general son una 

fuente importante de calcio, vitamina D y forman parte de 

una dieta balanceada. Sin embargo, las leches 

saborizadas presentan azúcares añadidos y colorantes, 

que pudieran contribuir con el problema creciente de 

sobrepeso en los niños y en la población de México y otros 

países afectados. Por lo que la OMS ha recomendado no 

exceder 9 cucharaditas cafeteras (37.5 gr) de azúcares 

libres al día en los niños y 12 cucharaditas cafeteras (50 

gr) en adultos.3  

El alto consumo de edulcorantes es considerado 

un factor de riesgo para enfermedades no transmisibles, 

como la diabetes mellitus tipo 2, hipertensión, 

enfermedades cardiovasculares, obesidad y caries. 

Ante ello, la industria utiliza edulcorantes 

alternativos en las formulaciones de distintos productos, 

los cuales tienen un contenido calórico significativamente 

inferior al proporcionado por la sacarosa; acompañado de 

un poder edulcorante similar o superior al de la misma. 

Estos edulcorantes pueden ser artificiales o naturales, 

calóricos y no calóricos, en el primero figuran los alcoholes 

de azúcar como: sorbitol, manitol, xilitol y maltitol; también 

los que están en la categoría de alternativas de 'alto poder 

edulcorante' como: aspartamo, acesulfame-K, ciclamato, 

sacarina, sucralosa y neotame. Y en lo referente a los 

edulcorantes naturales, tienen especial importancia los 

esteviósidos derivados de la planta Stevia Rebaudiana 

Bertoni, también algunos otros como el jarabe de agave y 

el azúcar a partir de savia de palma.5  

Otro aditivo añadido en las leches saborizadas de 

chocolate son los colorantes. La NOM-118-SSA1-1994 ha 

establecido a los colorantes como aquellos que imparten 

color a otro material o mezcla, elaborado por un proceso 

de síntesis o similar; por extracción o separación, obtenido 

de una fuente animal, vegetal o mineral y que 

posteriormente se ha sometido a pruebas fehacientes de 

seguridad que lo liberan para su uso en alimentos.6  

Algunos ejemplos de colorantes utilizados en las 

leches saborizadas y permitidos por dicha norma son el 

rojo-40, azul y azul-1.  

Diferentes estudios han demostrado que el alto 

consumo de colorantes se asocia con alergias e 

hiperactividad en niños. 7 Por lo tanto, el objetivo de este 

trabajo fue analizar y comparar el contenido nutrimental, 

los tipos de edulcorantes y colorantes que contienen las 

leches saborizadas de chocolate. 

 

Metodología 

Se seleccionaron 8 marcas de leches saborizadas de 

chocolate (Santa Clara®, Lala®, Alpura®, Nesquik®, 

Great Value®, Altea®, Hershey’s® y Carlos V®) de las 

cuales se revisó la información nutrimental y se enlistaron 

los edulcorantes y colorantes mencionados en el del 

etiquetado. 

Las muestras estudiadas fueron adquiridas en diferentes 

supermercados ubicados en la ciudad de Pachuca de 

Soto, Hidalgo.  La información nutrimental fue considerada 

por 100 mL. 

 

Resultados y Discusión 

 

En la tabla 1 se muestran los valores obtenidos del 

contenido nutricional en las leches evaluadas, la marca 

Santa Clara presentó mayor contenido energético, así 

como lípidos, carbohidratos y calcio, mientras que Carlos 

V presentó menor cantidad de proteínas, Vitamina A y 

Vitamina D con respecto a las demás. 

 

Tabla 1. Contenido nutricional de leche saborizada de 

chocolate. 

 
 

Las leches evaluadas presentaron un promedio de 

proteína entre 2- 3 g, y de grasa entre 0.42-1.8 g (tabla 1). 

Estos valores se encuentran dentro de la legislación la 

NOM-155-SCFI-2012, ya que establece al menos 2 g de 

proteína y de 0.6 a 2.8 g en 100 mL. para grasa. Sin 

embargo, el contenido de carbohidratos es alto (7-14 

g/100 mL.), ya que lo establecido por la norma es entre 4-

5 g /100 mL.). Estos carbohidratos son provenientes de la 

lactosa de la leche, azúcares añadidos y edulcorantes.2,5,7  

Se encontró que dos leches (Santa Clara y Carlos 

V) no cumplieron con las especificaciones para la 

concentración de calcio, y vitamina D, lo anterior de 

acuerdo con la NOM-243-SSA1-2010. 

Se considera que estos productos en 

presentación de 190-250 mL., el precio va entre 5 y 9 

pesos, lo cual es alto si consideramos que el litro de leche 
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fluctúa entre 20 y 22 pesos afectando la economía del 

consumidor. 

En la Tabla 2 se observa que el azúcar es un 

edulcorante preponderante en las leches saborizadas 

seguido por la sucralosa. Dicho edulcorante es una forma 

modificada de la sacarosa, sin calorías y es 600 veces 

más dulce que el azúcar.9,10  

La leche Nesquik presentó mayor contenido de 

edulcorantes (sucralosa, acesulfame k y la poli-dextrosa) 

de los cuales no se ha reportado toxicidad, ni riesgos para 

la salud.11,12 Estos azúcares que se encuentran en las 

leches saborizadas son agregados no solo por el poder 

edulcorante, sino también porque contribuye realzando su 

sabor (sucralosa y Stevia) y la textura (poli-dextrosa). 8,9  

 

Tabla 2. Edulcorantes en la leche saborizada de 

chocolate. 

 
 

Tabla 3. Colorantes en la leche saborizada de chocolate. 

 

Como se muestra en la tabla 3, la cocoa natural 

fue un colorante que se encontró en la mayoría de las 

marcas evaluadas (Alpura, Nesquik, Lala, Altea, 

Hershey´s y Carlos V). Y se utilizaron otros colorantes 

como el rojo 40, azul y azul 1 para resaltar el color oscuro.  

Los colorantes mencionados anteriormente están 

permitidos en la norma NOM-218-SSA1-2011,13 sin 

embargo, no se tienen establecidas las cantidades 

admisibles para estos productos.  

En los últimos años se ha visto un aumento 

significativo en el consumo de bebidas saborizadas que 

contienen un alto contenido de edulcorantes. Dicho 

consume se ha asociado a alteraciones metabólicas como 

hígado graso, sensibilidad a la insulina, diabetes mellitus 

tipo 2 y malabsorción, causantes de síntomas 

gastrointestinales y además estimulando el apetito.10  

 

Conclusión 

 

Las diferentes marcas de leche saborizadas de chocolate 

presentan según la legislación para estos alimentos un 

adecuado contenido de proteína y grasa, aunado a un alto 

contenido de aditivos entre los que se encuentran 

azúcares y colorantes. Por lo anterior, estos productos 

deben ser consumidos de manera moderada. 
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