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INTRODUCCION:

El manejo inadecuado de las vitazminas puede ocasionar alterszciones quimicas en sus

estructuras moleculares, lo cual, dismijuye su actividad biolégica. ’

Entre ios factores cue tontribuven a provecar cawbios indekesbles en YTaz vitaminas
¥ P 3

estén los siguientes:

-~ Ambientales: 1uz artificial, luz sclar, calor, temperatura, humedasd, ailre, 2tc.

- Quimicos: presencia de sustancias dcidas ¢ alcalinas, mineralez, o cualguieyr
sustancia quimica que pueda afectar o medificar su funcidn biologica.

-~ Varios: cambios resultantes del procesamiente, almacenamiento, mezclado de 163

ingredientes, etc.

Las vitaminas son compuestos orginicos requeridos para el crecimiento normal y man

tenimiento de la vida.

Por lo tanto, es aconsejable conocer sus caracteristicas quimicas y estabilidad eg

‘pecialmente en premezclas ¢ alimentos elaborados para animales.

Ademds, con esta informacidn se puede dar respuesta a preguntas como éstas: es po
sible mezclar vitaminas y minerales ? Sufrird algln camwbio en su actividad biolég-
gica una mezcla de vitaminas y minerales colocada en la intemperie 7 So afectaré

1z disponibilidad bioldgica de una premezcla vitaminics mezclada con minerzies ?



ESTABILIDAD DE LAS VITAMINAS

Vitaminas liposolubles,

Vitamina A.

- La vitamina A no estabilizada se inactiva répidamente bajo accién de rayos ul-

travicleta (pueden ser de luz solar) y presencia de aire, La descomposicidn

PR ——— R

IRt se acelera con minerales, agua y temperatura alta. Sinembargo, es estable en

presencia de &cidos y sustancias alcalinas.

[N

- Se acostumbra estabilizar la vitamina recubriéndola con una capa de gelatina
para evitar pérdidas durante el almacenamiento. También se usa vitamina E co

mo antioxidante para su estabilizacida.

- La vitamina A puede mezclarse con vitamina D y preparaciones multivitaminicas,

. sclubles en grasa y agua.

- Como la vitamina A y sus precursores (provitaminas) son solubles en grasa y no
en agua, hay poca pérdida por sclubilidad durante la coccidn. A pesar del gra
do de insaturacidn de la molécula, la vitamina A es estable a temperaturas ncy
males de coccién siempre y cuando esté en presencia de antioxidantes naturales

o artificiales,

- Su precursor, el Beta~-caroteno, es 1labil a la radiaccidn, perdxidos y radicalec
libres, Se oxida con el aire pasando a ser uh compuesto incoloro. Lo mismo
sucedecon ¢l alfa y gomma caroteno. Estos (ltimos compuestos se encuentran en

poca cantidad en alimentos., La criptoxantina (provitamina A) presente en el

mafz amariilo puede alterarse por factores ambientales perdiendo la actividad
de vitamina. Su destruccidn ha sido vbservada durante la fabricacién de con-

centrados psara animales,



En algunos forrajes como alfalfa la oxidacién enzimdtica causada por la lipoxi
dasa destruye del 45-90% del caroteno de la alfalfa fresca cortada y almacena

da, ‘

Cu%ndo las grasas se enrancian, la vitamina se destruye debiéo a que los perd-
xidos provenientes del enranciamiento actdan como agentes oxidantes. Para pre
venir tales pérdidas se debe guardar en recipientes oscuros y en lugares frios..
Los alimentos ricos en grasa y que contienen vitamina A se deben almacenar de

igual manera en lugares oscuros y frios.

La vitamina A se vende en formz estable como éster de Acido acético o palmitico,
para adicionarla a los alimentos., En los alimentos se acostumbra usarla especizl
mente como éster del dcido palmitico, porque los ésteres de la vitamina scon pds
estables que la vitamina A libre en forma de alcohol, Para su esterificacidn

se pueden usar también proteinas, aminodcidos y dcidos grasos,

La vitamina A estabilizada puede soportar temperaturas altas, incluso sobre
30°C, En estas condiciones las pérdidas estidn cerca del 5% para un almacenamien

to normal,

La adicibn de antioxidantes al alimento preparado ayuda a retener la actividad

bioldgica de las vitaminas A y E,

Vitamina D. (Dy: ergo caleciferol, D3: colecalciferol),

Al incorporar a una mezcla, vitamina D no estabilizada, se pierde cerca del

25% después de un mes de almacenamiento. La vitamina D se encuentra disponible
en el mercado en forma séca y estabilizada. La vitemina es resistente a la oxi
dacidén del aire, adn a2 100°C., Pero la luz y compuestos inorgénicos la descom-

ponen,



Vitamina E (Alfa-tocoferol)(anti-esterilidad).

- Los tocoferoles son sensibles a la oxidacién, al calor, irradiaeién y 4dlcalis,
- El compuesto alfa tocoferol es muy sensible a la luz y ficilmente destruido en
presencia de sales metdlicas. La descomposicién es promovida por agua, aire y

dltas temperaturas.

~ El alfa tocoferol natural esti presente en el 3iimento y debido a su inéstabili
dad se pierde con el almacenamiento. La coccién destruye cerca del 70-90%,
en cambio, el alfa tocoferol acetato sintético es mis estable, adn en premez-
clas y temperaturas hasta 45°C. La vitamina E empacada en aceite de pescade

es inestable durante el proceso de elaboracidén de concentrados.
Vitamina K 6 Filoguinonas (antihemorrigica).

- La vitamina es sensible a los dcidos, 8lcalis, agentes oxidantes, luz ultravip
leta, luz solar. Los rayes solares afectan ficilmente su estabilidad. La rre

sencia de agua y temperaturas altas favorecen la destruccién.

- La vitamina es inestable en los alimentos naturales. Recientemente se ha sin-
tetizado la vitamina soluble Ky (menadiona sodio bisulfito). Este compuesto es

regularmente estable durante el almacenamiento.

Vitamihas hidrosolubles,

Tiamina.

- En estado seco es regularmente estable al calor y a la oxidacidn, en sclucidn es

estable cuando el pH es inferior a 5.

- Por ser soluble en agua se plerde con facilidad durante la coccidn. La vitawina

se hidroliza hasta pirimidina y fragmentos de tiazol 2 pH %7, & por ebullicifn.



~ La tiamina se destruye por i-radfacidn, calor y &lealis.

- Por ger muy 1dbil al calor, estd entre las vitaminas que més te afecta por calenta
miento, con pérdidas del 10-15%. La vitamina no se altera cuando se esteriliza

en medio dcido a 120°C durante 30 minutos.

Es facilmente destruida por la enzima tiaminasa. Bacterias que segregan tiamina
sas han sido detectadas en el tracto intestinal de algunos humanos enfermos, La

r

enzima, que es labil al calor, se encuentra también en alimentos de origen marino.

Riboflavina.

= Es la vitamiuna del compléjo B mas termoestable. Sinembargo, e¢s muy sensible a la
luz. FEn forma seca no se afecta demasiado por la luz difuss, pero si estd presen
te en un l{quido, leche por ejemplo, se-destruye répidamente cuando se expene a
los rayns visible y ultra violeta, De shi que se aconseja guardar la vitamina en
un lugar oscuro, porque en estas condiciones las pérdidas estan por debajo del 2%

alin después de 12 meses de almacenamiento.

- Es estable a los agentes oxidantes y al calor. El agua, agentes reductores tales
como sulfato ferroso, elementos minerales trazas y 4lcalis pueden interferir con

la estabilidad de 1la riboflavina.

- Es menos soluble en agua que la tiamina, pero se comporta con los dcidos y 8lcalis

de igual manera, es decir, es estable al dcido y 18bil a los &lcalis,
Niacina.
Bajo este nombre se agrupan dos compuestos: 4&cido nicotinico y nicotinamida.

- Es la vitamina mis estable del complejo B. B8u estabilidad ez buena al aire, luz,



calor, dlcali y dcido. No ocurren pérdidas cuando la sustancia estd pura, aln deg

pués de incorporada én la mezcla de alimentos,

B6.

]
Este grupo incluye 3 compuestos: Piridoxina (piridoxol), piridoxal, piridoxamina

-

{amina).

- Son compuestos resistentes al calentamiento normal, pero se descomponen por los

4lcalis y 1luz ultravioleta,
"= Hay pérdidas por solubilidad.
Acido Pantoténico.

- El &cido pantoténico en forma libre es inestable. Las sales del &4cido se usan

mis por ser mis estables. MNo hay pérdidas por coccidén normal,

- Las pérdidas del pantotenato de calcio son inferisres al 5% después de 12 mesmes

de almacenamiento a temperatura ambiente.

- La vitamina tiene buena estabilidad en soluciones neutras pero es destruida por sus
tancias dcidas (niacina, &cido arganilico, etc.)/dlcalis y calor prolengado. E1
cloruro de pantotenato es més estable a las condiciones 4cidas que los compuestos

de pantotenato.
- Su sabor es ligeramente amargo.

Colina.

- El cloruro de colina en sclucidn acuosa o premczcla seca se usa en la industria de

alimzntos para animales.

- Es una sustancia estable en premezclas y alimenzos compuestos.



Acido ¥olico.
- La presencia de sulfitos puede afectar su estabilidad.
~ Es estable a pH -7/6, y se descompone a pH's dcidos.

-~ Es sensible a la irradiacidén y la luz,

B]_z.

-

- Su estabilidad puede afectarse por agentes reductores como fosfato y cloruro de

-

colina.

- En condiciones ordinarias es estable on alimentos mezclados,

CONCLUSIONES Y COMENTARIOS:

Como norwa general para preservar el valor biolédgico de ura mezcla de vitaminas, ésta
debe almacenarse en un lugar seco y frio, protegiéndola siempre dc la humedad y la

luz,

Se debe evitar, en cuanto se pueda, temperaturas elevadas, presencia de minerales y
metales pesados, radicales libres, acidez o alcalinidad extremos, agentes oxidantes

tales como el aire y grasas enranciables,

Las sales mineralizadas o los minerales de una racidn debieran, de ser posible, sumi
nistrarse por separado o mezclarse a la dieta que contiene vitaminas, solo antes de

ser consumida por el animal.

Al adiclonar las vitaminas al concentrado o en casoc de darlas directamente al animal
se puede usar como diluyente o materizl de relleno mogolla de trisc, mafz amarille molide

u otro ingrediente de caracteristicas fisicas similares. . :



Debido a queciertas vitaminaspierden actividad biolégica, sobre todo en los alimen
tos preparados, es necesario Incorperar un exceéolde las mismzs en los conceatrados.
Lo anterior se hace con el fin de tener un margen de seguridad nutricional y asi
evitar sus posibles deficiencias, Por ejemplo enconcentrados para aves se recomien
da un margen hasta de 607% para las vitaminas Ay Dy, y en las del complejo B hasta

407%.

En rumjantes cuando hay necesidad nutricional .de vitaminas liposolubles, se‘a;ostug
bra mezclar con sal de cocina o de mar la premezcla ya preparada de minerales y vi
taminas. Cuando se procede en esa forma, es conveniente hacer la preparacidn éé.
- acuerdo al gasto diario, o en cochadas pequefias para ser consumidas en periodos cor
tos de tiempo. Las mezclas que se van a almacenar se deben empacar blen y colo-
car en lugar seco y frio. La razdn para ésto, es que la sal (HaCl) por tener impu-

rezas como el sulfato de magnesio absorbe humedad del medio ambienté,_lo cual, os

desfavorable para las vitaminas presentes en una premezcla donde existen minerales.

Las mezclas de sales minerales que tienen vitaminas se deben depositar en saladeros
instalados en sitios frescos y con casetas que proporcionen proteccidn contra el sol

y las aguas lluvias,
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