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Contenido de nutrientes minerales en leches de vaca 
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R ESU M EN . La leche de vaca y los derivados lácteos aportan 
elementos inorgánicos esenciales para el organismo humano y son 
la fuente más importante de calcio biodisponible de la dieta. Con 
el objetivo de obtener datos sobre la composición de nutrientes 
m inerales de los lácteos que se producen y com ercializan en 
Argentina, se analizó el contenido de Ca, P, Mg, Na, K, Fe, Zn y 
Cu de leches fluidas, leches en polvo y yogures, tanto enteros como 
reducidos en grasa. El P se determinó por un método colorimétrico 
y los restantes elementos por espectrometría de absorción atómica. 
En la leche cruda el contenido de elementos inorgánicos presenta 
cierto grado de variabilidad al que se le suman los cambios que 
introducen los diferentes tratam ientos a  que es som etida para 
adecuarla tanto a las normas reglamentarías de comercialización 
como para producir los derivados lácteos. En todos los casos, el 
descremado aumenta la concentración de nutrientes minerales, 
destacándose especialmente el incremento de la densidad de Ca en 
la leche en polvo descremada. El agregado de sólidos en los yogures, 
com o leche en polvo o concentrados de leche, increm enta el 
contenido de minerales y tanto más si se utilizan ultrafiltrados de 
leche. Los u ltrafiltrados aum entan la  relación C a/P  lo que 
probablemente mejore la biodisponibilidad del Ca. Los resultados 
obtenidos en este estudio aportan datos hasta ahora no disponibles 
en la tabla de composición de alimentos nacional, que resultan 
necesarios para diagnosticar o evaluar la adecuación de las dietas 
de nuestra población.
P a lab ras clave: Leche de vaca, productos lácteos, contenido de 
minerales.

SUMMARY. M ineral n u trien t con ten t in  cow m ilk and dairy 
p ro d u c ts  in  A rg en tin a . Cow m ilk and dairy products supply 
essential inorganic elements for humans, and constitute the most 
important source of bioavailable calcium in our diet. In order to 
obtain data about mineral nutrient composition of dairy products 
that are produced and sold in Argentina, the contents o f Ca, P, Mg, 
Na, K, Fe, Zn and Cu in whole and low fat fluid milk, dried milk 
and yogurt were analyzed. P was assessed by a colorimetric method, 
and the other elements by atomic absorption spectroscopy. In raw 
milk, the mineral content shows a certain degree of variability, in 
addition to the variability introduced by the different processing 
conditions, in order to meet the requirements prescribed by trade 
regulations and to produce dairy products. In all cases, skimming 
increases the concentration of mineral nutrients, which is especially 
remarkable in Ca contained in skimmed milk powder. In yogurt, 
added milk solids like dried milk or evaporated milk appreciably 
increase the mineral content, even more so if ultrafiltrates are used. 
These ultrafiltrates increase the Ca/P ratio, which probably improves 
Ca bioavailability. The results obtained in these analyses provide 
data that are not yet available from the National Table o f Food 
C om position, and w hich prove necessary and fundamental for 
nutritional and dietary evaluation.
Key w ords: Cow milk, dairy products, mineral contents.

IN T R O D U C C IO N

L a leche  ap o rta  e lem en tos m inera les esencia les para  el 
o rgan ism o  hum ano  y es la fuen te  m ás im portan te  d e  calc io  
b iod isp o n ib le  d e  la  d ieta .

L a  leche  de  vaca con tiene  en p rom ed io , a lred ed o r de  7 
g ram os de  m inera les po r litro. L a  d istribución y concentración  
de  estos e lem en tos en la  m ezcla  d e  fases en equ ilib rio  que  la 
constituyen , d ifiere  d e  acuerdo  al e lem en to  d e  q u e  se  trate. 
E n  la  f a s e  a c u o s a  c o n t in u a  se  e n c u e n t r a n  d is u e l t a s ,

Subsidiado por el Departamento de Tecnología (Disp. CDDT 73/96) de la 
Universidad Nacional de Luján.

c o n ju n ta m e n te  c o n  la c to s a  y c o m p u e s to s  n itro g en ad o s  
so lub les, sales m inera les u  o rg án icas co m o  citra tos, fosfatos 
y c lo ru ro s de  C a, K , M g, N a  y trazas de  Fe. E n la fase  coloidal 
e s tá n  en  su s p e n s ió n  m ic e la s  d e  c a s e ín a  in s o lu b le  que 
con tienen  ap rox im adam en te  un 2 0 %  del C a y P un idos a su 
e s tru c tu ra  y sa le s  c o m p u es ta s  d e  fo s fa to  d e  C a colo idal, 
c it ra to s  y M g  en  p ro p o rc io n e s  f ija s , q u e  co n tr ib u y en  a 
estab iliza r las m icelas. L os g lóbu lo s d e  grasa  em ulsionados 
con tienen  un 1 %  de  fo sfo líp idos y en sus m em branas se fijan 
Fe, C u, Z n y M n. M ás de  la m itad  del F e  y alrededor del 
80%  del Z n y C u se  fijan a m ice las  de  case ína  y en tre  el 15 al 
30%  del Fe, Z n y C u se unen a las p ro te ínas solubles. Las a -  
lac toa lbúm inas con tienen  un  á tom o  d e  C a  p o r m olécula. (1-
3).
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La alim entación del anim al y los cam bios estacionales no 
influyen d e  m a n e ra  s ig n if ic a tiv a  en  la  c o n c e n tra c ió n  d e  
minerales de  la  leche , p o r lo  tan to  e l con ten ido  m ineral no 
varía dem asiado a  lo largo  del año. El contenido de  C a, P  y M g 
no depende d e  la ingesta porque e l anim al puede recurrir a  sus 
reservas óseas; tam poco  se m odifican las concentraciones de  
Na, K y C1 aún cuando  aum ente la  ingesta, deb ido  a  que  jun to  
con la lactosa deben m antener el equilibrio  en tre  la  presión 
osmótica sanguínea y d e  la  leche  en  la  m am a. C on respecto  a  
los o l ig o e le m e n to s ,  ta n to  e l F e , Z n  y C u  n o  so n  
significativamente dependientes d e  la  dieta  pero  si la  ración es 
carente d ism inuye el contenido de  esos nutrientes en  la leche. 
En cam bio , si la  a lim en tac ió n  ap o rta  m a y o r can tid ad  d e  
elementos com o C o, B , M o, F, Se, I, o  B r su concentración en 
la leche se increm enta. D urante el últim o período de lactancia 
aumenta el contenido de  algunos m inerales, tales com o C a, P, 
Na y C1 (1 ,2 ) .

En A rgentina, la m ayo ría  de las leches y p roduc to s lácteos 
derivados es som etido  a  a lguna form a de  p rocesam ien to . L a 
leche es pasteurizada, hom ogeneizada , esterilizada, desecada 
y también puede se r m icrofiltrada, u ltrafiltrada, fo rtificada. 
En los ú ltim o s 15 añ o s , la  p ro d u cc ió n  y el co n su m o  de  
productos reducidos en g rasa  se ha  increm en tado  en  form a 
notablem ente sign ificativa deb ido  a los cam b ios en el interés 
de los consum idores, ya  sea p o r p referencias o  po r p rob lem as 
de salud (4). L a  tendenc ia  crec ien te  en el consum o  de leches 
y lácteos p rocesados reducidos en grasa, particu larm en te  de 
yogures y quesos, p robab lem en te  con tribuya a  increm en tar 
la densidad d e  m inera les de  la  d ieta.

Los procesos que  u tiliza  la  industria  p ara  p roduc ir esta  
amplia y crec ien te  variedad  de  derivados lácteos, in troducen  
cam bios en el co n ten id o  d e  n u tr ien te s  m in e ra le s . C on  el 
objetivo ob ten e r da to s ac tu a lizad o s sob re  el co n ten id o  de 
estos nutrientes en  los lác teos que  se  o frecen  en  el m ercado  
n a c io n a l, in f o r m a c ió n  in d i s p e n s a b le  p a r a  e v a lu a r  o 
diagnosticar la  ad ecu ac ió n  d e  las d ie ta s , se  d e te rm in ó  el 
contenido de N a, K, C a, P, M g, Z n, F e y C u en  leches flu idas 
de vaca enteras y parc ia lm en te  descrem adas, leches en  po lvo  
enteras y d esc rem ad as  y y o g u res  en te ro s, d esc rem ad o s  y 
fortificados con  Ca.

PROCEDIMIENTOS EXPERIMENTALES 

M ateriales

Recolección de las muestras
El criterio  u tilizado  p ara  la  to m a d e  m uestras a  analizar 

luvo en c u e n ta  la s  m a rc a s  c o n  m a y o re s  v o lú m e n e s  d e  
producción y con  sistem as d e  d is tribución  en  la  m ay o r parte  
del país, a su  v e z  fu e ro n  p o n d e ra d a s  d e  a c u e rd o  a  lo s  
volúmenes d e  ven ta  en  la  C iudad  d e  B uenos A ires  y  en el 
Gran B uenos A ires  (5 ), q u e  a g ru p a  a  m ás del 4 0 %  d e  la

p o b la c ió n  d e l p a ís . L a s  m u e s tra s  fu e ro n  a d q u ir id a s  en  
superm ercados d e  la  zona  d e  in fluencia  d e  la  un iversidad .

Se m uestrea ron  en tre  6  y  12 un idades p ara  cad a  tipo  de 
producto , tom adas d e  d is tin tas partidas d e  e laboración . En 
el caso  d e  y o g u r fo r tif ic ad o  con  C a  só lo  se  an a liz a ro n  3 
m uestras d e  la  m ism a m arca.

L o s lác teos q u e  se  com ercia lizan  en  el pa ís  deben  cum plir 
con  la  reg lam en tación  e stab lec ida  en  el C ó d ig o  A lim en tario  
A rgen tino  (C A A ) (6). L as  especificac iones d e  los p roduc to s 
analizados están  señaladas en tre  parén tesis:
- leches flu idas pasteurizadas y U H T  enteras (M ateria  grasa:

3 .0  g /1 0 0  cm 3) y  parc ia lm en te  descrem adas (M ateria  g rasa  
e n tre :l ,5  y 2 ,0  g /100  c m 1) ad ic ionadas con  v itam inas A  y 
D , envasadas en  sache ts d e  po lie tileno  d e  alta  densidad .

- leches flu idas esterilizadas (M ateria  grasa: 3 ,0  g /1 0 0  c m 1) 
y p a rc ia lm en te  d escrem ad as (M ateria  g rasa  en tre : 1,5 y
2 .0  g /1 0 0  c m 1) a d ic io n a d a s  co n  v ita m in a s  A  y  D  en  
envases tipo  te trabrik .

- le c h e s  en  p o lv o  e n te ra s  (H u m e d a d  m áx : 3 ,5 0 %  p /p ; 
M ateria  g rasa  m ín: 26 ,0%  p /p ) y  d escrem adas (H um edad  
m á x : 4 ,0 %  p /p ;  M a te r ia  g r a s a  m á x : 2 ,0 %  p /p  ) 
ad ic ionadas con  v itam inas A  y D , envasadas en bo lsas de  
m ateria l lam inado  constitu ido  p o r u n a  h o ja  d e  alum in io  
re c u b ie r ta  en  a m b a s  c a ra s  p o r  p o lie ti le n o , c e r ra d a s  
herm éticam en te  y em baladas en ca ja s d e  cartón  y /o  en  
la tas d e  alum in io  con  c ie rre  herm ético .

- y ogu res  en te ro s (M ateria  g rasa  en tre: 3 ,0  y  5 ,9%  p /p ) al 
n a tu ra l y sa b o rizad o s; y o g u res  d e sc rem ad o s  (M a te ria  
g rasa  m áx: 0 ,3%  p /p ) ad ic ionados con  v itam in a  A  y D , 
al na tu ra l y  saborizados, envasados en  po tes  d e  p lástico  
con  cu b ie rta  d e  a lum inio .

Preparación de las muestras
L a s  le c h e s  f l u id a s  f u e r o n  h o m o g e n e iz a d a s  c o n  

m ovim ien tos suaves p ara  ev ita r la  fo rm ación  d e  espum a, las 
leches en  po lvo  p o r vo lteo  y los y ogu res p o r batido .

Para  la  de term inación  de  N a, K , C a, P  y M g  se pesaron  
ex ac tam en te  en  b a lanza  an a lítica  a lred ed o r de  0 ,2  g ram os 
d e  leche  flu ida  y d e  yogu r, y  0,1 g ram o  de  leche  en  polvo. 
L as po rc iones analíticas fueron  m inera lizadas p o r v ía  húm eda 
co n  e l a g re g a d o  d e  2  m i d e  H N O ? c o n c e n tra d o  (M e rc k  
sup rapu ro ) en h o m o  d e  m icroondas u tilizando  b om bas Parr
(7 ). E l tiem p o  y  la  p o te n c ia  d e  o p e ra c ió n  se  d e te rm in ó  
experim en ta lm en te  p a ra  cad a  tipo  d e  producto . U n a  vez  fríos 
los p roduc to s d e  la  d igestión  se transfirie ron  a  m atraces de  
25 m i y se  llevó  a  vo lum en  con  agua  u ltrapu ra  (18  M Q ).

P a ra  la  d e te rm in ac ió n  d e  los m icro n u trien tes  F e , Z n y 
C u , se  pesaron  exac tam en te  en b a lanza  analítica  a lrededo r 
de  10 g ram os d e  leche  flu ida , 3 g ram os d e  leche  en  po lvo  y 
20  g ram os d e  yogur. P rev io  desecado  d e  las m uestras  de  leche 
flu id a  y y o g u r en  b a ñ o  m aría , la s p o rc io n es  an a lític a s  se
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ca lc inaron  en m ufla  a  500°C  (8) hasta  cen izas b lancas que 
luego  fueron so lub ilizadas con H N O , y trasvasadas a m atraces 
afo rados d e  10.0 mi llevando  a volum en con agua  u ltrapura 
(18  M D ).

E l m ate ria l d e  v id rio , las cáp su la s  de  p o rce lan a  y las 
b om bas de  P arr u tilizadas en los ensayos , fueron  lavadas 
p rev iam en te  con  H N O r

Métodos
L as dete rm inac iones se  h ic ieron  en  un especto fo tóm etro  

d e  a b s o r c ió n  a tó m ic a  (4 5 7  A A /A E  I n s t r u m e n ta t io n  
L ab o ra to ry ). Se o p e ró  en  co n d ic io n es  están d ar, u sando  el 
m odo de  em isión  p a ra  d e te rm inar N a y K , p rev io  agregado 
de  C sC l a  las m uestras y estándares, y el m odo  de  absorción 
a tóm ica para  C a, M g. F e y Zn. Para la  determ inación de C a se 
adicionó L a (N 0 3), (1 .5% p/v) a  las m uestras y a los estándares. 
El P  se determ inó por el m étodo colorim étrico  de G om ori (9).

En todos los casos se u tilizaron reactivos M erck  de  calidad 
p .a. y  estándares p ara  A bsorción  A tóm ica  (T itriso l, M erck)

con  los q u e  se  efectuaron  las calib raciones.
C ada porción analítica se procesó por triplicado y los valore» 

fueron prom ediados. C uando las réplicas se  desviaron en más 
de un 5%  con respecto al valor prom edio, se repitió  el ensayo.

T odas las de term inaciones fueron  validadas y controladas 
periód icam en te  con  m aterial de  refe renc ia  certificado  (NIST 
1846).

RESULTADOS Y DISCUSION

E n la  T abla 1 se  presen tan  los resu ltados prom edio  y los 
va lo res ex trem os co rre sp o n d ien tes  a lo s m acro  elementos 
m in e ra le s , y en la  T ab la  2 , lo s  d e  lo s  m ic ro  nutrientes 
m inera les. E n am bos casos lo s valores están  expresados en 
base  h úm eda  y p o r 100 g ram os de producto . E n las últimas 
co lum nas d e  la  T abla 2  se  incluyen  los da tos del contenido 
d e  agua  y de  líp idos y el núm ero  d e  m uestras analizadas de 
los respectivos lácteos.

TA B LA  1
C onten ido  de  m acronu trien tes m inera les en p roduc to s lácteos

Producto
Na Rango K Rango

mg por 100 g 
C a Rango P Rango Mg Rango

Leche fluida entera 57 5 2 -6 2 139 131 - 146 123 114- 149 95 9 0 -  105 10 8-12
Leche fluida pare, descremada 55 53 - 58 138 126- 150 120 108- 134 109 103-116 10 9-12
Leche en polvo entera 404 339-451 1224 1108-1299 821 741 - 968 761 751 -7 6 7 93 8 9 -9 5
Leche en polvo descremada 563 5 1 2 -6 2 0 1640 1543- 1740 1303 1091-1445 1027 998 - 1063 120 107-130
Yogur entero 59 5 4 -6 5 172 13 9 -2 0 4 125 1 1 2 -1 4 4 114 104-120 13 11-15
Yogur descremado 75 6 2 -8 9 177 148 - 240 110 9 2 -1 4 1 125 116- 132 12 10 -15
Yogur descr. fortificado con Ca 121 8 0 -1 4 8 200 124 - 265 247 209 - 284 188 17 3 -2 0 2 13 10-17

T A B L A  2
Contenido d e micronutrientes m inerales en  productos lácteos

Producto

Zn

pg por 100 g 

Rango Fe Rango Cu Rango

Agua
%

Lípidos
%

N*

Leche fluida entera 328 280 - 380 74 4 0 -  150 12 8 -  17 88.7 2.9 12
Leche fluida pare, descremada 330 300 - 360 80 6 3 -1 1 0 11 9 - 1 2 90.1 1.4 10
Leche en polvo entera 3323 2910 - 3740 539 420 - 620 54 4 9 - 6 4 2.8 24.8 6
Leche en polvo descremada 272 4120 - 4430 531 430 - 600 83 7 6 - 9 0 3.2 1.0 6
Yogur entero 441 359 - 480 97 6 7 -1 3 5 11 8 -  17 79.0 2.4 8
Yogur descremado 372 299 - 588 93 7 2 -  120 14 9 -  17 89.6 0.1 10
Yogur descr. fortificado con Ca 510 436 - 588 100 - 20 1 3 -2 5 85.1 0.1 3

* : número de muestras
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Los datos d e  la s  lech es flu id as  en te ras  y d escrem ad as 
ocluyen los valores d e  la s  m uestras que  rec ib ieron  d iferen tes 

procesos de  conservación  y fo rm as d e  p resen tación , p o r no 
haberse enco n trad o  d ife ren c ias  ap rec iab le s  en tre  e llas . El 
mismo criterio  se  ap licó  con  lo s  yogures.

En nuestro p a ís  las em p resas lác teas som eten  a  la  leche 
fluida a d i f e r e n t e s  t r a ta m ie n to s  p a r a  a ju s ta r l a  a  la s  
especificaciones del C ód igo  A lim en tario  A rgentino  C A A .que 
establece co n ten idos m ín im os d e  2 .9%  para  p ro te ín a  y 3%  
para lípidos en  leche  en te ra  y  de  1.5%  d e  g rasa  para  leches 
parcialm ente d e sc re m a d a s  a d e m á s  d e  e s to s  tra ta m ie n to s  
aplicados p a ra  n o rm a liz a r  la s  le c h e s  d e  a c u e rd o  a las 
disposiciones re g la m e n ta ria s . A lg u n as  em p re sa s  adem ás, 
suelen m icrofiltrarlas p a ra  red u c ir la  ca rga  bac te riana  (10). 
En la e laboración de  yo g u res , q u e  pueden  se r na tu ra les o 
saborizados, se  agregan  h ab itua lm en te  só lidos de  leche o 
p ro te ín as  l á c t e a s  y a d i t iv o s  p a r a  o to r g a r  s a b o r e s  y 
consistencia al p ro d u c to  term inado , aditivos q u e  en  algunos 
casos suelen ser sales d e  K  o  N a.

Todos estos p ro ceso s a  los q u e  es som etida  la  leche  para  
obtener los d ife ren tes tip o s  d e  lác teos que  se  com ercia lizan , 
introducen cam b ios en el perfil d e  m inerales d e  lo s productos, 
tanto en las lech es flu id as  co m o  en  lo s  lá c teo s  derivados 
sean enteros o  reduc idos en grasa.

Los valores ha llados en leche  flu ida  en tera  están  en el 
orden de m agn itud  y rangos in fo rm ados en datos de literatura 
y de tablas de  com posic ión  de  alim en tos ex tran jeras (1 ,2 ,11- 
13) con excepción  del Fe q u e  en p rom edio  arro jó  un valor 
más elevado de  74  pg%  pero  con  un coeficien te  de  variación 
muy am plio (46% ). E l descrem ado  parcial de la leche que 
reduce el teno r g raso  al 1.5% , p rác ticam en te  no h a  producido  
modificaciones ap rec iab les  en el perfil de  m inera les, salvo 
un ligero increm en to  del P.

La elim inación  de la  g rasa  d e  la  leche  en po lvo , que  pasa 
de un con ten ido  de  25%  d e  líp idos al 1.0%  en la  leche en 
polvo descrem ada p ro d u ce  co m o  era  de esperar, un aum ento  
de la densidad d e  todos los e lem en tos m inera les y de  C a en 
particular. El F e  en cam b io , se  m an tuvo  p rác ticam en te  en el 
mismo valor q u e  en la  leche  en  po lvo  en tera .

En los y o g u res  se  o b se rv a  un aum en to  en  el co n ten ido  de  
los m inerales en  genera l con  respec to  al d e  las leches a  partir 
de las cuales se  e labo ran , a tribu ib le  al ag regado  d e  sólidos 
de leche y d e  ad itivos en  e l caso  del K , m ien tras que el C a se 
ha m antenido p rác ticam en te  en  el m ism o nivel de  la  leche 
fluida en te ra . E n  lo s  y o g u re s  d escrem ad o s se  p ro d u jo  un 
ligero aum en to  en  el co n ten id o  d e  m inera les con  respecto  a  
los yogures en te ro s, con  excepc ión  del C a  y el Z n , que  en 
prom edio aparecen  d ism inu idos.

En cuan to  al yo g u r desc rem ad o  fo rtificado  con C a, puede 
observarse q u e  adem ás de  co n ten e r una can tidad  m ayor de 
Ca, hay un in c rem en to  im portan te  en la concen trac ión  de 
los restantes m inera les. E l perfil m ineral d e  esto s yogures

fortificados debe ser consecuencia  d e  la técnica em pleada para 
efectuar la  suplem entación, y a  sea con el agregado de  leche 
concentrada o  con ultrafiltrados d e  leche. E ste  últim o proceso, 
que suele aplicarse en  la  industria para  concentrar las proteínas 
lá c te a s ,  ta m b ié n  in c r e m e n ta  e n  fo rm a  s ig n if ic a t iv a  la 
concentración d e  C a, P  y M g  y del p rim ero en  especial, dado 
que la  m ayor parte d e  estos elem entos m inerales están asociados 
a  las proteínas. D e allí que  la  relación C a/P  m ejora desde  el 
p u n to  d e  v is ta  n u tr ic io n a l  a  m e d id a  q u e  a u m e n ta  la  
concentración pro teica del ultrafiltrado, resultando por lo  tanto 
una excelente tecnología para  enriquecer alim entos con C a de 
m a y o r d is p o n ib ilid a d  (1 4 ) . D e  a c u e rd o  a lo s  re su lta d o s  
obtenidos, la  relación C a/P  de  0 ,88  en  el yogu r descrem ado 
pasó a 1,31 en el yogur fortificado.

CONCLUSIONES

Si b ien  la  c o n c e n tra c ió n  d e  e le m e n to s  m in e ra le s  en  
a lim en tos suele  m ostrar u n a  am p lia  variab ilidad , en el caso  
de  la  leche  - a lim en to  ú n ico  q u e  p ro d u cen  los m am ífero s 
p ara  c u b rir  e sp e c íf ic a m e n te  la s  n e ce s id ad es  d e  su s  c ría s  
inm aduras - se  m an tiene  en  concen trac iones y rangos m ás 
defin idos. D ada la  particu lar d is tribución  d e  los e lem en tos 
inorgánicos en la  com pleja  m ezc la  de fases de  la leche entera, 
cuando  es som etida a d ife ren tes  p rocesos para  o b tener lo s 
derivados lácteos se producen cam bios en el perfil de nutrientes 
m inera les. E l d esc rem ad o  parc ia l y /o  to tal, in c rem en ta  la 
concentración  de  estos nu trien tes en general, destacándose  
especialm ente el aum ento de  la densidad de C a en la leche en 
polvo descrem ada. L a fortificación de lácteos con ultrafiltrados 
de leche increm enta la relación Ca/P.

L o s  r e s u l ta d o s  o b te n id o s  en  e s te  t r a b a jo  s o b re  la 
com posic ión  de nu trien tes m inera les de  p ro d u c to s  lácteos 
q u e  se  p ro d u c e n  y c o m e r c ia l iz a n  en  e l p a ís ,  a p o r ta n  
in fo rm ac ió n  h a s ta  el m o m e n to  no  d isp o n ib le  q u e  p u ed e  
incorporarse  en la base de  datos de  com posic ión  de  a lim entos 
de  carác te r naciona l. E s d e  especial in terés en el caso  de  los 
yogures cuyo  consum o ha  crec ido  en fo rm a no tab le  en los 
ú ltim os años.
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