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GLOSARIO 

Alimentos fortificados: Alimentos a los cuales se les ha añadido uno o más micronutrientes 

esenciales, como vitaminas o minerales, con el objetivo de mejorar su valor nutricional y prevenir 

deficiencias en la población. 

Análisis químico de alimentos: Conjunto de métodos y técnicas analíticas utilizados para 

identificar y cuantificar componentes químicos presentes en los alimentos, permitiendo evaluar su 

calidad nutricional, inocuidad y cumplimiento normativo. 

Biodisponibilidad: Fracción de un nutriente ingerido que es absorbida y utilizada por el organismo 

para cumplir sus funciones fisiológicas, dependiendo de la forma química del nutriente y de la 

matriz alimentaria. 

Complejo vitamínico B: Grupo de vitaminas hidrosolubles que incluye tiamina, riboflavina, 

niacina, piridoxina, ácido fólico y cobalamina, las cuales participan principalmente en el 

metabolismo energético y en el funcionamiento del sistema nervioso. 

Estabilidad vitamínica: Capacidad de una vitamina para mantenerse intacta durante los procesos 

de elaboración, almacenamiento y distribución de los alimentos, sin sufrir degradación 

significativa. 

Fortificación de alimentos: Estrategia nutricional que consiste en la adición controlada de 

micronutrientes a alimentos de consumo habitual, con el fin de mejorar el estado nutricional de la 

población. 

Matriz alimentaria: Estructura física y composición química del alimento que influye en la 

estabilidad, liberación y absorción de los nutrientes presentes. 

Nanofortificación: Tecnología emergente aplicada a la fortificación de alimentos que utiliza 

sistemas a escala nanométrica para encapsular micronutrientes, con el propósito de mejorar su 

estabilidad, protegerlos de factores ambientales adversos y aumentar su biodisponibilidad en el 

organismo. 

Vitaminas hidrosolubles: Vitaminas solubles en agua que no se almacenan en grandes cantidades 

en el organismo y requieren un consumo regular a través de la dieta para mantener niveles 

adecuados. 



 
 

RESUMEN 

La incorporación de vitaminas del complejo B en alimentos para consumo humano representó un 

tema de interés relevante dentro del ámbito de la ciencia y el análisis químico de los alimentos, 

debido a su función esencial en el metabolismo energético y el adecuado funcionamiento del 

sistema nervioso. El problema abordado se relacionó con la variabilidad en el contenido, 

estabilidad y biodisponibilidad de estas vitaminas en los alimentos, así como con el impacto del 

procesamiento industrial y la necesidad de cumplir la legislación alimentaria vigente. 

El objetivo del trabajo fue analizar, a partir de artículos de revisión científica, la relevancia del uso 

de la vitamina B en alimentos para consumo humano, con el fin de comprender su papel dentro del 

análisis químico alimentario y su importancia nutricional y tecnológica. Para ello, se realizó una 

revisión bibliográfica de artículos de revisión científica y documentos técnicos publicados en años 

posteriores al 2015, seleccionados por su actualidad, calidad y pertinencia temática. 

Los resultados mostraron que las vitaminas del complejo B, en particular el ácido fólico y la 

vitamina B12, presentaron una alta susceptibilidad a pérdidas durante el procesamiento y 

almacenamiento de los alimentos, lo que justificó la aplicación de estrategias de fortificación para 

garantizar un aporte adecuado a la población. Asimismo, se evidenció que la biodisponibilidad de 

estas vitaminas dependió de la forma química empleada y de la matriz alimentaria, identificándose 

avances tecnológicos, como la nanofortificación, orientados a mejorar su estabilidad. 

Se concluyó que la fortificación de alimentos con vitaminas del complejo B constituyó una 

estrategia eficaz para la prevención de deficiencias nutricionales. Se recomendó fortalecer la 

vigilancia del cumplimiento de la legislación vigente y promover el desarrollo de tecnologías que 

optimizaran la estabilidad y biodisponibilidad de estas vitaminas en los alimentos. 
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1.0 INTRODUCCIÓN 

La nutrición adecuada constituye un elemento fundamental para el mantenimiento de la salud y la 

prevención de enfermedades, siendo los micronutrientes componentes esenciales de la dieta 

humana. Entre estos, las vitaminas del complejo B desempeñan un papel relevante en diversos 

procesos metabólicos, tales como la producción de energía, la síntesis de compuestos esenciales y 

el adecuado funcionamiento del sistema nervioso. Sin embargo, el contenido y la disponibilidad de 

estas vitaminas en los alimentos pueden verse influenciados por factores como el origen de las 

materias primas, los procesos tecnológicos aplicados durante la elaboración de los alimentos y las 

condiciones de almacenamiento. 

En el contexto actual, los cambios en los patrones de consumo alimentario y el aumento en la 

ingesta de alimentos procesados han generado la necesidad de analizar de manera integral el uso 

de las vitaminas del complejo B en alimentos destinados al consumo humano. Esta situación ha 

impulsado el desarrollo de estrategias como la fortificación de alimentos, orientadas a asegurar un 

aporte adecuado de estos micronutrientes y a contribuir a la prevención de deficiencias 

nutricionales. De forma paralela, los avances en la tecnología de los alimentos han permitido 

explorar alternativas innovadoras dirigidas a mejorar la estabilidad y biodisponibilidad de las 

vitaminas del complejo B en distintas matrices alimentarias. 

El objetivo del trabajo fue analizar la información científica disponible sobre el uso de las vitaminas 

del complejo B en alimentos, con el fin de comprender su importancia desde el punto de vista del 

análisis químico alimentario y su impacto en la salud humana. Para alcanzar dicho objetivo, se 

planteó una metodología basada en la revisión y análisis crítico de literatura científica, seleccionada 

en función de su actualidad y relevancia.  

La metodología empleada consistió en la búsqueda, selección y análisis de artículos de revisión 

científica y documentos técnicos relacionados con las vitaminas del complejo B, considerando su 

función nutricional, las fuentes alimentarias, las estrategias de fortificación, la estabilidad durante 

el procesamiento y almacenamiento, así como los métodos de análisis químicos utilizados para su 

control 



15 
 

El trabajo se desarrolló con el propósito de fortalecer las competencias profesionales relacionadas 

con el análisis químico y nutricional de alimentos. El artículo de revisión obtenido constituye un 

aporte académico que permite sintetizar información relevante y actualizada, proporcionando una 

visión integral sobre el uso de las vitaminas del complejo B en alimentos para consumo humano y 

su importancia dentro del campo de la química, la nutrición y la seguridad alimentaria. 
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2.0 OBJETIVOS 

2.1 Objetivo general 

2.1.1 Analizar, a partir de artículos de revisión científica, la información disponible sobre el uso de 

la vitamina B en alimentos destinados al consumo humano, considerando sus aplicaciones, 

procesos de fortificación, estabilidad y su impacto en la calidad nutricional de los productos 

alimenticios. 

2.2 Objetivos específicos. 

2.2.1 Recopilar y analizar críticamente la evidencia científica proveniente de artículos de revisión 

sobre el uso de la vitamina B en alimentos, con el fin de sistematizar y sintetizar la información 

disponible. 

2.2.2 Comparar los principales enfoques reportados en la literatura científica respecto a la 

aplicación de la vitamina B en diferentes matrices alimentarias, identificando avances, limitaciones 

y tendencias actuales. 

2.2.3 Describir la importancia de la vitamina B en la formulación, fortificación y evaluación de 

alimentos, destacando su función nutricional y tecnológica. 

2.2.4 Analizar la legislación vigente relacionada con el uso de la vitamina B en alimentos para 

consumo humano, considerando los límites permitidos y los requisitos de etiquetado, con el 

propósito de valorar su implicación en la seguridad alimentaria y la salud del consumidor. 
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3.0 MARCO TEÓRICO 

3.1 Micronutrientes y su importancia en la alimentación humana 

Los micronutrientes constituyen componentes esenciales de la dieta humana, ya que participan en 

procesos biológicos indispensables para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de la salud. A 

diferencia de los macronutrientes, los micronutrientes son requeridos en pequeñas cantidades; sin 

embargo, su deficiencia puede generar alteraciones metabólicas y funcionales significativas.1-3 

Dentro de este grupo se encuentran las vitaminas, las cuales cumplen funciones regulatorias y 

actúan como cofactores en múltiples reacciones bioquímicas. 4, 5 

Las vitaminas hidrosolubles, entre ellas las del complejo B, no se almacenan en grandes cantidades 

en el organismo, por lo que su aporte continuo a través de la dieta resulta fundamental. Esta 

característica explica la alta susceptibilidad a deficiencias nutricionales cuando la ingesta es 

inadecuada o cuando el contenido vitamínico de los alimentos se ve afectado por procesos 

tecnológicos. 6-8 

3.2 Vitaminas del complejo B: clasificación y funciones generales 

Las vitaminas del complejo B comprenden un conjunto de micronutrientes hidrosolubles que 

incluyen la tiamina, riboflavina, niacina, ácido pantoténico, piridoxina, biotina, ácido fólico y 

cobalamina. 9-11 Estas vitaminas participan principalmente como coenzimas en reacciones 

metabólicas relacionadas con el metabolismo de carbohidratos, lípidos y proteínas, así como en la 

síntesis de ácidos nucleicos y neurotransmisores. 4, 5 

Desde el punto de vista fisiológico, las vitaminas del complejo B desempeñan funciones esenciales 

en la producción de energía, la formación de glóbulos rojos, el mantenimiento del sistema nervioso 

y el adecuado funcionamiento del sistema inmunológico. 12, 13 Debido a estas funciones, su 

deficiencia puede manifestarse a través de síntomas neurológicos, hematológicos y metabólicos, lo 

que resalta la importancia de su adecuada presencia en los alimentos destinados al consumo 

humano. 14, 15 
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3.3 Fuentes alimentarias de las vitaminas del complejo B 

Las vitaminas del complejo B se encuentran de manera natural en una amplia variedad de 

alimentos, tanto de origen vegetal como animal. Los cereales integrales, leguminosas, carnes, 

productos lácteos, huevos y vegetales de hoja verde constituyen fuentes importantes de estas 

vitaminas. 16, 17 No obstante, la concentración y disponibilidad de las vitaminas del complejo B en 

los alimentos varía en función del tipo de alimento, su grado de procesamiento y las condiciones 

de almacenamiento. 18 

El refinamiento de cereales, la cocción prolongada y la exposición a factores ambientales como la 

luz y el oxígeno pueden reducir significativamente el contenido vitamínico. 19, 20 Estas pérdidas 

justifican la necesidad de estrategias orientadas a preservar o incrementar el contenido de vitaminas 

del complejo B en los alimentos procesados. 21 

3.4 Fortificación de alimentos 

La fortificación de alimentos consiste en la adición controlada de micronutrientes a productos 

alimenticios con el objetivo de mejorar su calidad nutricional y prevenir deficiencias en la 

población. 22, 23 En el caso de las vitaminas del complejo B, la fortificación ha sido ampliamente 

utilizada en alimentos de consumo masivo, como harinas, cereales y productos lácteos. 24-26 

Esta estrategia permite garantizar un aporte más uniforme de vitaminas del complejo B, 

especialmente en grupos poblacionales con mayor riesgo de deficiencia. 3,26 Sin embargo, la eficacia 

de la fortificación depende de factores como la forma química utilizada, la estabilidad de la 

vitamina durante el procesamiento y la interacción con la matriz alimentaria. 27,18 

3.5 Estabilidad y biodisponibilidad  

La estabilidad de las vitaminas del complejo B se ve afectada por diversos factores físicos y 

químicos, entre ellos la temperatura, el pH, la luz y la oxidación. Durante el procesamiento y 

almacenamiento de los alimentos, estas condiciones pueden provocar pérdidas significativas de 

vitaminas, reduciendo el contenido final disponible para el consumidor. 28-31 



21 
 

Por otra parte, la biodisponibilidad se refiere a la fracción de la vitamina que es absorbida y 

utilizada por el organismo. Esta depende no solo de la cantidad presente en el alimento, sino 

también de la forma química de la vitamina y de su interacción con otros componentes de la matriz 

alimentaria. 6,32,18 Una baja biodisponibilidad puede limitar el impacto nutricional de los alimentos 

fortificados, aun cuando el contenido vitamínico sea adecuado. 33,18 

3.6 Métodos de análisis químico  

El control del contenido de vitaminas del complejo B en alimentos requiere la aplicación de 

métodos analíticos confiables y precisos. El análisis químico permite evaluar la calidad nutricional 

de los alimentos, verificar el cumplimiento de los niveles de fortificación y garantizar la seguridad 

del consumidor. 34,35 

Las técnicas cromatográficas se han consolidado como herramientas fundamentales para la 

identificación y cuantificación de las vitaminas del complejo B en matrices alimentarias complejas. 

36-38 La correcta aplicación de estos métodos resulta indispensable para el control de calidad y la 

evaluación del impacto de las estrategias de fortificación. 34,35 

 

3.7 Tecnologías emergentes en la incorporación de vitaminas del complejo B 

El avance de la tecnología alimentaria ha impulsado el desarrollo de estrategias innovadoras 

orientadas a mejorar la estabilidad y biodisponibilidad de las vitaminas del complejo B. Entre estas 

estrategias se encuentra la nanofortificación, que permite encapsular las vitaminas en sistemas 

protectores a escala nanométrica. 39,40 

Estas tecnologías buscan minimizar las pérdidas durante el procesamiento y favorecer una 

liberación controlada de las vitaminas a nivel gastrointestinal. 41,42 Aunque su aplicación industrial 

aún se encuentra en desarrollo, representan una alternativa prometedora para optimizar la 

incorporación de vitaminas del complejo B en alimentos. 39-43 
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3.8 Legislación alimentaria  

El uso de vitaminas del complejo B en alimentos para consumo humano se encuentra regulado por 

normativas nacionales y regionales que establecen criterios técnicos para su incorporación, con el 

fin de garantizar la seguridad alimentaria y mejorar el estado nutricional de la población. En El 

Salvador, estas disposiciones se basan principalmente en reglamentos técnicos armonizados a nivel 

centroamericano, los cuales son de cumplimiento obligatorio para los alimentos fortificados de 

consumo masivo. 44 

Uno de los instrumentos normativos más relevantes es el Reglamento Técnico Centroamericano 

para harina de trigo fortificada, el cual establece la adición obligatoria de micronutrientes 

esenciales, entre ellos vitaminas del complejo B. Este reglamento define niveles mínimos de 

fortificación que deben cumplirse para asegurar un aporte nutricional adecuado y uniforme en la 

población. De acuerdo con lo establecido, la harina de trigo fortificada destinada al consumo 

humano debe contener, como mínimo, 6.2 mg/kg de tiamina, 4.2 mg/kg de riboflavina, 55 mg/kg 

de niacina y 1.8 mg/kg de ácido fólico. 44 

A nivel internacional, las directrices del Codex Alimentarius respaldan la incorporación de 

vitaminas del complejo B en alimentos, siempre que se respeten criterios de seguridad, necesidad 

nutricional y etiquetado adecuado. 45,22 Asimismo, normativas internacionales como el Reglamento 

(UE) No. 1169/2011 establecen requisitos relacionados con la información nutricional que debe 

proporcionarse al consumidor.46 Estas directrices sirven como base científica para el 

establecimiento de los valores regulatorios adoptados en El Salvador y otros países de la región. 

El cumplimiento de los valores establecidos en la legislación vigente resulta fundamental para 

garantizar que los alimentos fortificados aporten beneficios nutricionales reales sin representar 

riesgos para la salud. Asimismo, estos valores constituyen un referente clave para el análisis 

químico de alimentos, ya que permiten verificar la conformidad de los productos con los requisitos 

legales y asegurar la calidad nutricional de los alimentos destinados al consumo humano. 24,25 
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4.0 PRODUCTO FINAL 

Para la elaboración del presente artículo de revisión se realizó un proceso sistemático de búsqueda, 

selección y análisis de literatura científica relacionada con el uso de las vitaminas del complejo B 

en alimentos para consumo humano. Inicialmente, se llevó a cabo una búsqueda bibliográfica en 

bases de datos científicas reconocidas, entre ellas PubMed, Scopus, Google Scholar e IEEE Xplore, 

debido a su relevancia y amplitud en temas relacionados con nutrición, tecnología de alimentos, 

química alimentaria y ciencias biomédicas.  

La búsqueda se enfocó en publicaciones comprendidas entre los años 2015 y 2025, con el propósito 

de recopilar información científica actualizada sobre fortificación alimentaria, biodisponibilidad, 

estabilidad, procesamiento de alimentos y regulación asociada a las vitaminas del complejo B.  

Posteriormente, se realizó una revisión preliminar de los estudios encontrados para identificar 

aquellos que fueran pertinentes al objetivo de la investigación. Se consideraron artículos de revisión 

científica relacionados con la función, fortificación, estabilidad, biodisponibilidad, regulación y 

análisis químico de las vitaminas del complejo B en alimentos, excluyendo publicaciones 

duplicadas, estudios clínicos sin enfoque alimentario, documentos anteriores a 2015 y literatura no 

revisada por pares.  

Como resultado del proceso de selección, se identificaron inicialmente 210 artículos 

potencialmente relevantes; posteriormente, tras la aplicación de criterios de inclusión y exclusión, 

se seleccionaron 32 artículos científicos de revisión, los cuales fueron utilizados como base para la 

redacción y análisis del artículo presentado en el producto final. 
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ANÁLISIS DEL USO DE LA VITAMINA B EN ALIMENTOS PARA CONSUMO 

HUMANO (2015-2025) 

Saúl Alejandro Cruz Méndez, Susana del Carmen Hernández Fernández 

Universidad de El Salvador, Facultad de Química y Farmacia 

Resumen 

Las vitaminas del complejo B son 

micronutrientes hidrosolubles esenciales para 

el metabolismo energético, la síntesis de ácidos 

nucleicos y neurotransmisores, y el 

mantenimiento del sistema nervioso y la 

función celular. Este grupo incluye las 

vitaminas B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9 y B12, 

las cuales actúan como coenzimas en diversas 

reacciones metabólicas y contribuyen a la 

formación de glóbulos rojos y al 

mantenimiento de tejidos saludables. 

La deficiencia de estas vitaminas se asocia con 

anemia megaloblástica, alteraciones 

neurológicas y aumento de los niveles de 

homocisteína, lo que incrementa el riesgo de 

enfermedades cardiovasculares y trastornos 

neurológicos. Estas deficiencias pueden 

originarse por dietas inadecuadas, bajo 

consumo de alimentos de origen animal, 

limitaciones económicas o trastornos 

gastrointestinales, afectando especialmente a 

embarazadas, adultos mayores y otros grupos 

vulnerables. 

La fortificación de alimentos constituye una 

estrategia eficaz para mejorar la ingesta de 

vitaminas del complejo B y prevenir 

deficiencias nutricionales sin modificar 

significativamente los hábitos alimentarios. El 

objetivo de esta revisión fue analizar la 

evidencia científica publicada desde 2015 

sobre el uso de vitaminas del complejo B en 

alimentos, considerando las formas químicas 

empleadas, su estabilidad durante el 

procesamiento y almacenamiento, y su 

biodisponibilidad y bioaccesibilidad. 

La evidencia indica que el contenido y la 

disponibilidad de estas vitaminas varían según 

el alimento, el procesamiento y el 

almacenamiento, debido a su sensibilidad al 

calor, la luz y el oxígeno. Además, la 

estabilidad y biodisponibilidad dependen de la 

forma química y de la matriz alimentaria. 

Tecnologías como la microencapsulación y la 

nanoencapsulación han mostrado potencial 

para mejorar su estabilidad y 

biodisponibilidad. En conclusión, los 

alimentos fortificados representan una 

estrategia efectiva, cuya eficacia depende de 
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una adecuada selección de las formas 

vitamínicas y de la optimización de los 

procesos tecnológicos conforme a la normativa 

vigente. 

Palabras Clave: Vitaminas del complejo B; 

fortificación de alimentos; biodisponibilidad; 

estabilidad; nanofortificación; micronutrientes; 

salud pública; matrices alimentarias.  

1. Introducción 

Las vitaminas del complejo B constituyen un 

grupo de micronutrientes hidrosolubles 

indispensables para el adecuado 

funcionamiento del organismo humano, ya que 

participan en una amplia variedad de procesos 

metabólicos esenciales. Estas vitaminas 

intervienen de manera directa en el 

metabolismo energético, actuando como 

cofactores o coenzimas en reacciones 

bioquímicas que permiten la transformación de 

los macronutrientes provenientes de la dieta en 

energía utilizable por las células. Asimismo, 

desempeñan funciones importantes en la 

síntesis de biomoléculas fundamentales, como 

ácidos nucleicos, proteínas y 

neurotransmisores, los cuales son necesarios 

para el mantenimiento de la actividad celular, 

el crecimiento y la reparación de tejidos. 1,2 

Debido a estas funciones fisiológicas críticas, 

un adecuado aporte dietético de vitaminas del 

complejo B es fundamental para mantener la 

homeostasis metabólica y garantizar el correcto 

funcionamiento de diversos sistemas del 

organismo, particularmente el sistema nervioso 

y el sistema hematológico. 

La deficiencia de estas vitaminas se ha 

asociado con diversas alteraciones metabólicas 

y clínicas que pueden afectar 

significativamente la salud humana. Entre las 

consecuencias más frecuentes de un consumo 

insuficiente se encuentran diferentes tipos de 

anemia, especialmente la anemia 

megaloblástica relacionada con la deficiencia 

de ácido fólico y vitamina B12. Además, se han 

descrito alteraciones neurológicas que pueden 

manifestarse mediante síntomas como 

debilidad, entumecimiento, trastornos 

cognitivos o alteraciones en la coordinación 

motora. 3,4 Otro efecto metabólico relevante 

asociado con la deficiencia de vitaminas del 

complejo B es el incremento de los niveles 

plasmáticos de homocisteína, un aminoácido 

cuyo metabolismo depende de la presencia 

adecuada de folato, vitamina B6 y vitamina 

B12. Concentraciones elevadas de 

homocisteína se han relacionado con un mayor 

riesgo de enfermedades cardiovasculares y 

trastornos neurodegenerativos, lo que refuerza 

la importancia de asegurar una ingesta 

suficiente de estos micronutrientes en la dieta.5 
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En muchas regiones del mundo, la deficiencia 

de vitaminas del complejo B continúa 

representando un problema significativo de 

salud pública. Factores como dietas poco 

diversificadas, bajo consumo de alimentos de 

origen animal, condiciones socioeconómicas 

limitadas o deficiencias en el acceso a 

alimentos nutritivos pueden contribuir a una 

ingesta insuficiente de estos micronutrientes. 6 

Por esta razón, diversas estrategias 

nutricionales han sido implementadas para 

mejorar su consumo a nivel poblacional, entre 

las cuales destaca la fortificación de alimentos 

como una intervención ampliamente utilizada 

para incrementar la disponibilidad de 

vitaminas en la dieta habitual. 7,8 

La biodisponibilidad y estabilidad de las 

vitaminas del complejo B en los alimentos 

constituyen aspectos fundamentales que 

determinan su eficacia nutricional. Estos 

factores dependen no solo de la cantidad 

presente en el alimento, sino también de la 

forma química en la que se encuentran y de las 

características de la matriz alimentaria que las 

contiene. Diversos estudios han demostrado 

que la interacción entre las vitaminas y otros 

componentes del alimento puede influir 

significativamente en su liberación durante la 

digestión y en su posterior absorción en el 

organismo. 9 Además, la estabilidad de estas 

vitaminas puede verse comprometida durante 

diferentes etapas de la cadena alimentaria, 

incluyendo el procesamiento industrial, el 

almacenamiento y la preparación culinaria. 

 

Las vitaminas del complejo B son 

particularmente sensibles a factores 

ambientales como el calor, la luz, el oxígeno y 

las variaciones de pH. Como consecuencia, 

diversos procesos tecnológicos utilizados en la 

industria alimentaria, como el tratamiento 

térmico, la molienda, la pasteurización o el 

almacenamiento prolongado, pueden provocar 

pérdidas significativas de estos 

micronutrientes.9-11 Estas pérdidas pueden 

reducir el contenido final de vitaminas 

presentes en los alimentos y, por lo tanto, 

disminuir su contribución al aporte nutricional 

de la dieta. 

 

A pesar de la abundante evidencia científica 

que respalda la importancia de las fuentes 

alimentarias naturales de vitaminas del 

complejo B, todavía existen vacíos en la 

comprensión de cómo las estrategias de 

fortificación influyen en su estabilidad, 

biodisponibilidad y efectos nutricionales a 

nivel poblacional. En particular, se requiere 

mayor investigación para comprender cómo 

diferentes matrices alimentarias y procesos 
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tecnológicos pueden modificar la eficacia de la 

fortificación con vitaminas del complejo B. 12 

En los últimos años, el desarrollo de nuevas 

tecnologías dentro de la ciencia de los 

alimentos ha generado oportunidades para 

mejorar la eficiencia de la fortificación de 

micronutrientes. Entre estas innovaciones 

destacan las técnicas de encapsulación, 

microencapsulación y nanoencapsulación, las 

cuales permiten proteger las vitaminas frente a 

condiciones adversas durante el procesamiento 

y almacenamiento de los alimentos. Estas 

tecnologías también pueden facilitar la 

liberación controlada de los micronutrientes 

durante la digestión, lo que potencialmente 

mejora su biodisponibilidad y absorción en el 

organismo. 10,13 

Además de las innovaciones tecnológicas, otro 

aspecto relevante dentro del estudio de la 

fortificación con vitaminas del complejo B es 

la comparación entre las formas naturales y las 

formas sintéticas de estos compuestos. 

Diversas investigaciones han señalado que 

algunas formas sintéticas, como el ácido fólico 

utilizado en alimentos fortificados, presentan 

una mayor estabilidad y bioaccesibilidad en 

comparación con los folatos naturales 

presentes en ciertos alimentos. Sin embargo, 

también existen debates científicos respecto a 

las implicaciones fisiológicas y regulatorias del 

uso extendido de formas sintéticas en la 

fortificación alimentaria, lo que ha generado 

discusiones sobre la necesidad de establecer 

criterios adecuados para su aplicación en 

programas de salud pública. 8,14 

 

En este contexto, resulta necesario analizar de 

manera integral la evidencia científica 

disponible sobre el uso de vitaminas del 

complejo B en alimentos, considerando tanto 

los avances tecnológicos recientes como los 

desafíos regulatorios asociados a su 

implementación. La presente revisión tiene 

como propósito sintetizar y evaluar 

críticamente la literatura científica publicada 

desde el año 2015 relacionada con la aplicación 

de estas vitaminas en la industria alimentaria. 

Para ello, se examinan diversos aspectos clave, 

entre los que se incluyen las formas químicas 

utilizadas en la fortificación, la estabilidad de 

las vitaminas durante los procesos de 

procesamiento y almacenamiento, su 

biodisponibilidad en diferentes matrices 

alimentarias y la efectividad de distintas 

estrategias de fortificación. 2,9 

 

El objetivo principal de este trabajo es 

proporcionar una visión integral y actualizada 

de los avances científicos relacionados con la 

utilización de vitaminas del complejo B en 
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alimentos, identificando tanto las 

oportunidades como las limitaciones presentes 

en la literatura reciente. Asimismo, se busca 

analizar las tendencias emergentes dentro de la 

investigación en ciencia de los alimentos, 

particularmente aquellas relacionadas con el 

desarrollo de nuevas tecnologías de 

fortificación y protección de micronutrientes. 

Finalmente, esta revisión pretende contribuir al 

entendimiento de las implicaciones 

tecnológicas, nutricionales y regulatorias 

asociadas con la aplicación de vitaminas del 

complejo B en alimentos, con el fin de apoyar 

el desarrollo de estrategias más eficaces para 

mejorar la calidad nutricional de la dieta y 

prevenir deficiencias de micronutrientes en la 

población. 

2. Metodología 

2.1 Búsqueda bibliográfica y elección de 

estudios originales 

La presente investigación se llevó a cabo 

mediante una revisión de la literatura científica 

con el propósito de recopilar, analizar y 

sintetizar información relevante relacionada 

con el uso de vitaminas del complejo B en 

alimentos. Este tipo de metodología permite 

integrar resultados provenientes de múltiples 

estudios previamente publicados, lo cual 

facilita la identificación de tendencias, avances 

científicos y áreas de investigación aún poco 

exploradas dentro del campo de la nutrición y 

la ciencia de los alimentos. Para garantizar que 

el proceso de recopilación y selección de 

información se realizara de manera rigurosa, se 

siguieron de forma general las 

recomendaciones metodológicas propuestas 

por la guía PRISMA (Preferred Reporting 

Items for Systematic Reviews and Meta-

Analyses), ampliamente utilizada en revisiones 

científicas para asegurar transparencia, 

sistematicidad y reproducibilidad en la 

identificación de la literatura disponible. 15 

 

El proceso de búsqueda bibliográfica se llevó a 

cabo en varias bases de datos científicas 

reconocidas internacionalmente por su 

cobertura en áreas relacionadas con la 

nutrición, la tecnología de los alimentos, la 

química de alimentos y las ciencias 

biomédicas. Entre las bases de datos 

consultadas se incluyeron PubMed, Scopus, 

Google Scholar e IEEE Xplore, las cuales 

fueron seleccionadas debido a su amplio 

alcance en la indexación de artículos 

científicos y revisiones académicas relevantes. 

Estas plataformas proporcionan acceso a 

literatura especializada que abarca diferentes 

disciplinas, incluyendo bioquímica nutricional, 

análisis químico de alimentos, tecnología de 

fortificación y evaluación de la 

biodisponibilidad de micronutrientes. 2,9 
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La consulta de múltiples bases de datos 

permitió ampliar el espectro de búsqueda y 

reducir el riesgo de omitir estudios relevantes 

relacionados con el tema de investigación. 

Asimismo, esta estrategia contribuyó a obtener 

una visión más completa y actualizada de los 

avances científicos sobre la estabilidad, 

biodisponibilidad y fortificación de las 

vitaminas del complejo B en distintos sistemas 

alimentarios. El uso de plataformas 

ampliamente reconocidas también favorece la 

confiabilidad de las fuentes seleccionadas, 

dado que estas bases de datos indexan 

principalmente publicaciones revisadas por 

pares y revistas científicas de alto impacto. 16 

2.2 Codificación de los estudios 

Para la identificación de los artículos 

relevantes se estableció un intervalo temporal 

comprendido entre los años 2015 y 2025, con 

el objetivo de incluir únicamente literatura 

científica reciente que reflejara los avances 

más actuales en el estudio de las vitaminas del 

complejo B dentro del ámbito de la ciencia y 

tecnología de los alimentos. Se consideraron 

exclusivamente artículos de revisión científica 

publicados en idioma inglés, dado que este tipo 

de publicaciones permiten sintetizar resultados 

de múltiples investigaciones y ofrecen una 

perspectiva amplia sobre el estado del 

conocimiento en un área determinada. 17 

 

La estrategia de búsqueda se diseñó utilizando 

un conjunto de palabras clave relacionadas con 

el objeto de estudio. Entre los términos 

empleados se incluyeron expresiones como “B 

vitamins”, “vitamin B complex”, “food 

fortification”, “bioavailability”, “stability”, 

“food processing”, “food matrix”, 

“nanofortification”, “encapsulation” y “food 

regulation”. Estas palabras clave fueron 

seleccionadas debido a su relevancia para 

describir los aspectos tecnológicos, 

nutricionales y regulatorios asociados con la 

aplicación de las vitaminas del complejo B en 

alimentos. Para optimizar los resultados de 

búsqueda y ampliar la recuperación de 

literatura científica pertinente, los términos 

fueron combinados mediante el uso de 

operadores booleanos, principalmente AND y 

OR, lo que permitió establecer relaciones entre 

los diferentes conceptos y mejorar la precisión 

de los resultados obtenidos. 18 

 

El uso de esta estrategia de búsqueda permitió 

identificar investigaciones relacionadas con 

diferentes áreas del conocimiento, incluyendo 

la estabilidad de vitaminas durante el 

procesamiento de alimentos, su 
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biodisponibilidad en distintas matrices 

alimentarias, las técnicas de fortificación 

utilizadas en la industria alimentaria y los 

avances tecnológicos recientes orientados a 

mejorar la protección y liberación de 

micronutrientes mediante métodos de 

encapsulación o nanofortificación. 10,13 De esta 

manera, la codificación y organización inicial 

de los estudios facilitó el análisis comparativo 

de la información recopilada y permitió 

estructurar el proceso de revisión de forma 

ordenada. 

2.3 Extracción y valoración de la calidad de 

la información 

Una vez identificados los estudios 

potencialmente relevantes, se procedió a 

establecer criterios específicos de inclusión y 

exclusión con el fin de seleccionar únicamente 

aquellas publicaciones que aportaran 

información pertinente para el desarrollo del 

presente trabajo. Los criterios de inclusión 

consideraron artículos que abordaran aspectos 

relacionados con el uso, la función biológica, 

el análisis químico, la estabilidad, la 

biodisponibilidad, la fortificación y la 

regulación de las vitaminas del complejo B en 

diferentes matrices alimentarias. También se 

priorizaron estudios que examinaran los 

efectos del procesamiento de alimentos y las 

innovaciones tecnológicas destinadas a 

mejorar la estabilidad y disponibilidad de estos 

micronutrientes. 9,13 

Por otro lado, se establecieron criterios de 

exclusión para eliminar aquellas publicaciones 

que no estuvieran directamente relacionadas 

con el enfoque alimentario del estudio. En este 

sentido, se descartaron investigaciones 

experimentales centradas exclusivamente en 

modelos clínicos o biomédicos sin relación con 

alimentos, ensayos clínicos en humanos, 

publicaciones anteriores al año 2015, 

documentos duplicados, resúmenes de 

congresos y literatura no revisada por pares. La 

aplicación de estos criterios permitió mejorar la 

calidad metodológica de la revisión y asegurar 

que las fuentes analizadas fueran pertinentes y 

confiables desde el punto de vista científico. 17 

El proceso de búsqueda inicial permitió 

identificar 210 artículos científicos 

potencialmente relevantes. Posteriormente, se 

llevó a cabo la eliminación de registros 

duplicados y una revisión preliminar de los 

títulos y resúmenes con el fin de evaluar su 

pertinencia respecto al tema de estudio. Como 

resultado de esta etapa de filtrado, se 

seleccionaron 65 artículos para una evaluación 

más detallada mediante la revisión completa de 

su contenido. Tras aplicar nuevamente los 

criterios de inclusión y exclusión previamente 

establecidos, 32 artículos de revisión científica 
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cumplieron con todos los requisitos 

metodológicos y fueron finalmente incluidos 

en el análisis y discusión del presente estudio. 

 

Este proceso de selección permitió asegurar 

que la información analizada proviniera de 

fuentes científicas relevantes y actualizadas, lo 

cual contribuye a fortalecer la calidad y 

confiabilidad de la revisión. Además, el uso de 

un procedimiento sistemático de búsqueda, 

filtrado y evaluación de la literatura es 

fundamental para garantizar la transparencia 

metodológica y facilitar la reproducibilidad de 

futuras investigaciones en el campo de la 

nutrición y la ciencia de los alimentos. 15,18 

 

3. Resultados 

3.1 Proceso de selección de estudios 

El proceso de identificación y selección de 

literatura científica se desarrolló siguiendo un 

enfoque basado en los lineamientos 

metodológicos propuestos por la declaración 

PRISMA, ampliamente utilizada en revisiones 

científicas para garantizar transparencia, 

rigurosidad y reproducibilidad en la 

recopilación de información. 15 Inicialmente, la 

estrategia de búsqueda aplicada en las bases de 

datos PubMed, Scopus, Google Scholar e IEEE 

Xplore permitió identificar 210 registros 

potencialmente relevantes relacionados con el 

uso de vitaminas del complejo B en alimentos, 

fortificación alimentaria, estabilidad de 

micronutrientes y biodisponibilidad en 

diferentes matrices alimentarias. 

 

Posteriormente, se realizó una etapa de 

depuración de la información con el fin de 

eliminar registros duplicados que aparecían en 

más de una base de datos. Como resultado de 

este proceso, 45 artículos duplicados fueron 

descartados, lo que permitió obtener 165 

registros únicos para su evaluación preliminar. 

En una segunda etapa, se llevó a cabo la 

revisión de títulos y resúmenes, procedimiento 

común en revisiones sistemáticas para 

determinar la pertinencia temática de las 

publicaciones identificadas. 18 

 

Durante esta fase de filtrado inicial se 

excluyeron 100 artículos, principalmente por 

no cumplir con los criterios de inclusión 

previamente definidos. Entre los motivos de 

exclusión se encontraron estudios 

experimentales centrados exclusivamente en 

modelos clínicos o biomédicos, ensayos 

clínicos en humanos, investigaciones que no 

abordaban directamente el ámbito alimentario, 

así como publicaciones anteriores al año 2015. 

De esta forma, se seleccionaron 65 artículos 
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para una evaluación más detallada mediante la 

revisión completa del texto. 

En la etapa final del proceso de selección se 

aplicaron nuevamente los criterios de inclusión 

y exclusión definidos en la metodología. Como 

resultado, 33 artículos adicionales fueron 

descartados, debido a que no correspondían a 

revisiones científicas o no abordaban 

específicamente el estudio de las vitaminas del 

complejo B dentro de matrices alimentarias o 

estrategias de fortificación. Finalmente, 32 

artículos de revisión científica cumplieron con 

todos los criterios establecidos y fueron 

incluidos en la síntesis cualitativa final del 

presente estudio. El proceso completo de 

selección de literatura se resume en el diagrama 

de flujo correspondiente (Figura N°1), el cual 

sigue la estructura recomendada por las guías 

PRISMA para revisiones sistemáticas. 15,18 

 

3.2 Caracterización general de los estudios 

incluidos 

Los 32 artículos seleccionados corresponden 

principalmente a revisiones narrativas y 

revisiones sistemáticas publicadas entre los 

años 2015 y 2025, lo que permitió incorporar 

evidencia científica reciente sobre el uso de 

vitaminas del complejo B en alimentos. La 

mayoría de las publicaciones se encontraron 

redactadas en idioma inglés y fueron 

publicadas en revistas científicas 

internacionales especializadas en nutrición, 

bioquímica, tecnología de alimentos y análisis 

químico alimentario. 

 

Un análisis general del contenido de los 

artículos indica que la mayor parte de los 

estudios no se limitó al análisis de una sola 

vitamina, sino que abordó varios miembros del 

complejo B de manera conjunta, debido a las 

funciones metabólicas interrelacionadas que 

estas vitaminas desempeñan en el organismo 

humano.1,2  

 

Sin embargo, algunas vitaminas fueron objeto 

de mayor atención en la literatura científica 

revisada. En particular, el ácido fólico 

(vitamina B9), la vitamina B12 y la vitamina 

B6 fueron las más frecuentemente analizadas, 

especialmente en el contexto de programas de 

fortificación de alimentos básicos, evaluación 

de estabilidad durante el procesamiento 

industrial y análisis de biodisponibilidad en 

diferentes matrices alimentarias. 3,5 

 

Los estudios incluidos también abordaron 

diversas aplicaciones dentro del campo de la 

ciencia de los alimentos, tales como el 

desarrollo de estrategias tecnológicas para la 
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fortificación, la evaluación del 

comportamiento de las vitaminas durante 

procesos térmicos y el análisis de su 

interacción con componentes de la matriz 

alimentaria. Además, varios artículos revisaron 

avances recientes en tecnologías emergentes 

destinadas a mejorar la protección y 

disponibilidad de micronutrientes en alimentos 

funcionales y fortificados. 10,13 

 

 

Figura N°1. Diagrama de selección de 

estudios 

Fuente: Elaboración propia con base en 15 

Tabla N° 1. Variables analizadas en los 

estudios.  

Variable 

analizada 
Descripción 

Tipo de 

estudio 

Revisiones narrativas y 

sistemáticas 

Vitaminas 

evaluadas 
B1, B2, B3, B6, B9, B12 

Matrices 

alimentarias 

Cereales, bebidas, 

productos lácteos, 

alimentos procesados 

Enfoque 

principal 

Fortificación, estabilidad, 

biodisponibilidad, 

regulación 

Tecnologías 

evaluadas 

Fortificación 

convencional, 

microencapsulación, 

nanofortificación 

Marco 

normativo 

Codex Alimentarius, 

normativas nacionales 

Fuente: Elaboración propia con base en 1-10 

3.3.Estabilidad de las vitaminas del 

complejo B 

Uno de los aspectos más ampliamente 

discutidos en los estudios analizados fue la 

estabilidad de las vitaminas del complejo B 

durante el procesamiento y almacenamiento 
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de alimentos. De forma consistente, la 

literatura científica señala que estas vitaminas 

son químicamente sensibles a diversos 

factores ambientales, entre los que se 

incluyen la temperatura elevada, la 

exposición a la luz, la presencia de oxígeno y 

las variaciones de Ph. 9,11 Como consecuencia 

de esta sensibilidad, es frecuente observar 

pérdidas significativas de contenido 

vitamínico durante procesos tecnológicos 

como la cocción, pasteurización, 

esterilización, secado o almacenamiento 

prolongado. 

 

Diversos autores han señalado que la 

degradación de las vitaminas del complejo B 

durante el procesamiento de alimentos puede 

afectar de manera considerable su aporte 

nutricional final, especialmente cuando se 

aplican tratamientos térmicos intensivos o 

cuando los alimentos se almacenan durante 

largos periodos en condiciones 

inadecuadas.11,19 En este sentido, la estabilidad 

de estas vitaminas depende no solo de las 

condiciones externas de procesamiento, sino 

también de la forma química específica 

utilizada en la fortificación y de las 

características propias de la matriz 

alimentaria en la cual se incorporan. 

La interacción entre las vitaminas y otros 

componentes presentes en los alimentos, 

como proteínas, carbohidratos o lípidos, 

puede influir en su degradación o protección 

frente a factores ambientales. Por esta razón, 

el estudio de la estabilidad de micronutrientes 

en diferentes matrices alimentarias constituye 

un aspecto fundamental dentro del campo del 

análisis químico de alimentos y el desarrollo 

de productos fortificados. 9,19 

3.4.Biodisponibilidad y bioaccesibilidad 

La biodisponibilidad de las vitaminas del 

complejo B representa otro aspecto clave 

evaluado en los artículos revisados. Este 

concepto se refiere a la proporción de un 

nutriente que, tras su ingestión, es liberado 

del alimento, absorbido en el tracto 

gastrointestinal y finalmente utilizado por el 

organismo para desempeñar sus funciones 

fisiológicas. 2 

 

Los estudios analizados coinciden en señalar 

que las formas sintéticas de vitaminas 

utilizadas en alimentos fortificados suelen 

presentar mayor biodisponibilidad en 

comparación con algunas de las formas 

naturales presentes en los alimentos. Por 

ejemplo, el ácido fólico empleado en 

programas de fortificación ha demostrado 

poseer una mayor estabilidad química y una 
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mayor bioaccesibilidad durante el proceso 

digestivo en comparación con los folatos 

naturales presentes en ciertos alimentos. 14 

 

No obstante, la biodisponibilidad real de estas 

vitaminas puede verse influenciada por 

diversos factores, entre ellos la composición 

de la matriz alimentaria, la presencia de otros 

nutrientes y las condiciones fisiológicas del 

individuo. En este contexto, varios estudios 

destacan que la interacción entre las 

vitaminas del complejo B y otros 

componentes alimentarios puede modular su 

liberación durante la digestión y su posterior 

absorción intestinal. 9,20 

 

Adicionalmente, investigaciones recientes 

han explorado el uso de tecnologías de 

encapsulación para mejorar la liberación 

controlada de vitaminas durante el proceso 

digestivo. Estas técnicas pueden contribuir a 

proteger los micronutrientes frente a 

condiciones adversas y favorecer su 

absorción en el organismo, lo que representa 

una estrategia prometedora para mejorar la 

eficacia nutricional de los alimentos 

fortificados. 10,13 

 

 

3.5.Tecnologías emergentes 

En los últimos años, el desarrollo de 

tecnologías emergentes ha generado nuevas 

oportunidades para mejorar la estabilidad y 

biodisponibilidad de las vitaminas del 

complejo B en alimentos. Entre las estrategias 

más estudiadas destacan la 

microencapsulación y la nanofortificación, 

las cuales han sido ampliamente analizadas 

en la literatura científica reciente. 10,13 

Estas tecnologías consisten en la 

incorporación de micronutrientes dentro de 

micro o nanoestructuras protectoras que 

permiten reducir la degradación causada por 

factores ambientales, tales como la luz, el 

oxígeno o las altas temperaturas. Además, 

estos sistemas de encapsulación pueden 

facilitar una liberación controlada de los 

nutrientes durante el proceso digestivo, lo que 

potencialmente mejora su biodisponibilidad y 

absorción en el organismo. 

A pesar de los resultados prometedores 

reportados en diversos estudios 

experimentales, la literatura también destaca 

la necesidad de realizar investigaciones 

adicionales que permitan evaluar la 

seguridad, eficacia nutricional y regulación 

normativa de estas tecnologías antes de su 

implementación a gran escala en la industria 

alimentaria. 10,13,21 
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Tabla N° 2. Resumen de estudios principales 

incluidos en la revisión.  

Autor Año Tipo de 

revisión 

Vitaminas 

evaluadas 

Hallazgo 

principal 

Kenne

dy DO 

2016 Revisión 

narrativa 

Complejo B Las vitaminas del 

complejo B 

participan en el 

metabolismo 

cerebral, la 

producción de 

energía y la 

función cognitiva. 

Combs 

GF, 

McClu

ng JP 

2017 Libro de 

revisión 

científica 

Complejo B Describe las 

funciones 

fisiológicas, 

metabolismo y 

fuentes 

alimentarias de las 

vitaminas del 

complejo B. 

O'Lear

y F, 

Samma

n S 

2018 Revisión 

narrativa 

B12 La vitamina B12 

es indispensable 

para la función 

neurológica y la 

formación de 

eritrocitos; su 

deficiencia afecta 

principalmente a 

adultos mayores y 

vegetarianos. 

Green 

R, 

Datta 

Mitra 

A 

2017 Revisión 

narrativa 

B9 y B12 La deficiencia de 

folato y vitamina 

B12 constituye 

una de las 

principales causas 

de anemia 

megaloblástica. 

Smith 

AD, 

Refsu

m H 

2016 Revisión 

narrativa 

B6, B9 y B12 La 

hiperhomocisteine

mia derivada de la 

deficiencia de 

vitaminas B 

aumenta el riesgo 

cardiovascular y 

de deterioro 

cognitivo. 

Autor Año Tipo de 

revisión 

Vitaminas 

evaluadas 

Hallazgo 

principal 

Allen 

LH et 

al. 

2018 Guía/Rev

isión 

B12 La fortificación 

con vitamina B12 

representa una 

estrategia eficaz 

para disminuir 

deficiencias 

nutricionales. 

Ball 

GFM 

2017 Libro de 

revisión 

Complejo B La estabilidad 

vitamínica 

depende del 

procesamiento, 

almacenamiento y 

características de 

la matriz 

alimentaria. 

McCle

ments 

DJ 

2020 Revisión Complejo B La 

nanoencapsulació

n mejora la 

estabilidad y 

biodisponibilidad 

de vitaminas 

incorporadas en 

alimentos. 

Ottawa

y PB 

2018 Revisión Complejo B El calor, la luz y 

el oxígeno 

ocasionan 

pérdidas 

importantes 

durante el 

procesamiento y 

almacenamiento. 

Gupta 

C, 

Prakas

h D 

2017 Revisión Complejo B Destaca la 

importancia 

nutricional y 

tecnológica de las 

vitaminas del 

complejo B en 

alimentos 

fortificados. 

Peanpa

rkdee 

M, 

Iwamo

to S 

2021 Revisión 

sistemáti

ca 

Complejo B La encapsulación 

protege las 

vitaminas y 

mejora su 

estabilidad y 

biodisponibilidad. 

Bailey 

LB et 

al. 

2015 Revisión B9 El folato es 

esencial para la 

síntesis de ADN y 

la prevención de 

defectos del tubo 

neural. 
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Autor Año Tipo de 

revisión 

Vitaminas 

evaluadas 

Hallazgo 

principal 

Hurrell 

R 

2017 Revisión Micronutrient

es (incluye 

vitaminas B) 

La 

biodisponibilidad 

depende de la 

forma química 

empleada y de la 

matriz 

alimentaria. 

August

in MA, 

Sangua

nsri L 

2017 Revisión Complejo B Los 

nanomateriales 

representan una 

alternativa 

prometedora para 

la fortificación de 

alimentos. 

Gregor

y JF 

2019 Revisión Complejo B La 

biodisponibilidad 

de las vitaminas B 

está influenciada 

por la 

composición de la 

matriz 

alimentaria. 

McCle

ments 

DJ, 

Xiao H 

2018 Revisión Vitaminas 

encapsuladas 

Las 

nanoemulsiones 

favorecen la 

liberación 

controlada y 

absorción de 

micronutrientes. 

Donsì 

F, 

Ferrari 

G 

2016 Revisión Vitaminas 

bioactivas 

La 

nanoencapsulació

n protege los 

compuestos 

bioactivos frente a 

la degradación. 

Bailey 

RL et 

al. 

2015 Revisión Micronutrient

es 

Las deficiencias 

de micronutrientes 

continúan siendo 

un problema 

importante de 

salud pública. 

Del 

Valle 

HB et 

al. 

2020 Revisión Complejo B La estabilidad 

vitamínica 

depende del tipo 

de alimento y de 

las condiciones de 

almacenamiento. 

Autor Año Tipo de 

revisión 

Vitaminas 

evaluadas 

Hallazgo 

principal 

Ríos-

Covián 

D et al. 

2021 Revisión Micronutrient

es 

La fortificación 

requiere integrar 

aspectos 

tecnológicos, 

nutricionales y 

regulatorios. 

Rathee 

et al. 
2022 

Revisión 

narrativa 
Complejo B 

La 

nanofortificación 

mejora estabilidad 

y 

biodisponibilidad 

Espino

za-

Espino

za et 

al. 

2024 

Revisión 

sistemáti

ca 

Vitaminas 

hidrosolubles 

La encapsulación 

reduce pérdidas 

durante 

procesamiento 

Allen 

et al. 
2018 Revisión B9, B12 

La fortificación es 
eficaz para 

prevenir 

deficiencias 

 

McNul

ty et al. 
2020 Revisión B6, B12 

La 

biodisponibilidad 

depende de la 

matriz alimentaria 

Chungc

hunla

m SM, 

Mough

an PJ 

2024 Revisión Complejo B 

Las vitaminas B 

presentes en 

alimentos de 

origen animal 

muestran, en 

general, mayor 

biodisponibilidad 

que las de origen 

vegetal.  

Temov

a 

Rakuša 

Ž, et al. 

2023 Revisión B12 

La vitamina B12 

es estable en 

formulaciones 

adecuadas y la 

fortificación 

mejora su aporte 

nutricional.  

Espino

za-

Espino

za LA, 

et al. 

2024 

Revisión 

sistemáti

ca y 

metaanál

isis 

Vitaminas 

La 

microencapsulaci

ón incrementa la 

estabilidad y 

favorece la 

liberación 

controlada de 

vitaminas en 

alimentos 

fortificados.  
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Autor Año Tipo de 

revisión 

Vitaminas 

evaluadas 

Hallazgo 

principal 

Li J, et 

al. 
2025 Revisión B9 

La fortificación 

con folato mejora 

la 

bioaccesibilidad, 

aunque el 

procesamiento 

puede reducir su 

estabilidad.  

Liu F, 

et al. 
2025 Revisión Complejo B 

La oxidación 

durante el 

procesamiento y 

almacenamiento 

reduce la 

estabilidad de las 

vitaminas B; la 

matriz alimentaria 

influye en su 

conservación.  

Food 

Chemis

try 

Review 

2025 Revisión Vitaminas 

Los sistemas de 

encapsulación 

aumentan la 

bioaccesibilidad 

entre un 5 % y un 

95 % y pueden 

multiplicar la 

biodisponibilidad.  

Fuente: Elaboración propia con base en 1-34 

3.6.Elaboración del riesgo de sesgo 

Dado que el presente estudio se basa en una 

revisión de literatura secundaria, la 

evaluación del riesgo de sesgo se realizó 

considerando principalmente la calidad 

metodológica de los artículos incluidos. Para 

ello se analizaron aspectos como la claridad 

en la descripción de la metodología, la 

exhaustividad de las estrategias de búsqueda 

empleadas por los autores y la transparencia 

en los criterios de selección de los estudios 

revisados. 

En términos generales, las revisiones 

sistemáticas incluidas en el análisis 

presentaron un bajo riesgo de sesgo, debido a 

que describían de manera detallada los 

métodos utilizados para la identificación y 

selección de estudios, así como los 

procedimientos de análisis de la información. 

Por otro lado, algunas revisiones narrativas 

mostraron ciertas limitaciones 

metodológicas, principalmente relacionadas 

con la ausencia de una estrategia de búsqueda 

claramente definida o con la falta de criterios 

explícitos de selección de literatura. 17 

 

Figura N° 2. Síntesis conceptual de los 

principales resultados  

Fuente: Elaboración propia 
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4. Discusión 

La evidencia científica analizada en la presente 

revisión confirma la importancia del uso de 

vitaminas del complejo B en alimentos, 

especialmente a través de estrategias de 

fortificación, como una herramienta 

fundamental para mejorar el estado nutricional 

de la población y prevenir deficiencias 

nutricionales que pueden generar 

consecuencias importantes para la salud. 

Diversos estudios han demostrado que la 

insuficiencia de vitaminas del complejo B se 

encuentra estrechamente relacionada con la 

aparición de anemia, alteraciones neurológicas 

y trastornos metabólicos asociados con el 

metabolismo de la homocisteína. 3–5 Estas 

condiciones representan un problema 

significativo de salud pública en diferentes 

regiones del mundo, particularmente en 

poblaciones con dietas poco diversificadas o 

con acceso limitado a alimentos ricos en 

micronutrientes esenciales. 6 

 

En este contexto, los programas de 

fortificación alimentaria han sido ampliamente 

promovidos por organismos internacionales de 

salud y nutrición como una estrategia eficaz 

para incrementar la ingesta de micronutrientes 

esenciales sin requerir cambios significativos 

en los patrones de consumo de la población. La 

fortificación de alimentos básicos, como 

cereales, harinas y productos derivados de 

granos, ha demostrado ser una intervención 

nutricional costo-efectiva para reducir la 

prevalencia de deficiencias de vitaminas del 

complejo B, especialmente de ácido fólico y 

vitamina B12. 6,8 La literatura revisada respalda 

ampliamente el impacto positivo de estas 

intervenciones, señalando que la incorporación 

controlada de vitaminas en alimentos de 

consumo habitual puede contribuir de manera 

significativa a mejorar la calidad nutricional de 

la dieta. 

 

No obstante, los resultados también evidencian 

que las fuentes alimentarias naturales de 

vitaminas del complejo B presentan una 

considerable variabilidad en cuanto a su 

contenido y biodisponibilidad. Esta 

variabilidad depende de múltiples factores, 

entre los que se incluyen el tipo de alimento, 

las condiciones de producción, los métodos de 

procesamiento industrial y las condiciones de 

almacenamiento. 9 Por ejemplo, alimentos de 

origen animal como carnes, pescados y 

productos lácteos constituyen fuentes 

importantes de vitamina B12, mientras que 

alimentos de origen vegetal como legumbres, 

cereales integrales y verduras aportan otras 

vitaminas del complejo B como folato o 
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vitamina B6. Sin embargo, la disponibilidad 

real de estas vitaminas puede verse 

influenciada por la presencia de compuestos 

que afectan su absorción o por pérdidas 

generadas durante el procesamiento de los 

alimentos. 

 

Desde el punto de vista tecnológico, uno de los 

principales desafíos identificados en la 

literatura científica se relaciona con la 

estabilidad de las vitaminas del complejo B 

durante el procesamiento y almacenamiento de 

los alimentos. Estas vitaminas son compuestos 

relativamente inestables y pueden degradarse 

fácilmente cuando se exponen a condiciones 

adversas como altas temperaturas, luz, oxígeno 

o variaciones extremas de pH. 9,11 Procesos 

comunes en la industria alimentaria, como la 

cocción, pasteurización, esterilización, secado 

o almacenamiento prolongado, pueden 

provocar pérdidas significativas de contenido 

vitamínico, lo que reduce la eficacia nutricional 

de los alimentos fortificados. 

 

Diversos estudios han reportado que las 

pérdidas vitamínicas pueden variar 

considerablemente dependiendo de las 

condiciones específicas del proceso 

tecnológico y del tipo de matriz alimentaria en 

la que se incorporan las vitaminas. 19 En 

matrices complejas, la interacción entre las 

vitaminas y otros componentes del alimento, 

como proteínas, lípidos o carbohidratos, puede 

influir tanto en su estabilidad química como en 

su disponibilidad para el organismo. Por esta 

razón, el análisis de la estabilidad de 

micronutrientes durante el procesamiento de 

alimentos constituye un aspecto clave dentro 

del desarrollo de productos fortificados y 

dentro del campo del análisis químico 

alimentario. 

 

En respuesta a estos desafíos tecnológicos, en 

los últimos años se ha observado un creciente 

interés en el desarrollo de tecnologías 

innovadoras destinadas a mejorar la estabilidad 

y eficacia nutricional de las vitaminas del 

complejo B en alimentos. Entre estas 

tecnologías destacan la microencapsulación y 

la nanofortificación, las cuales han sido 

identificadas en la literatura científica como 

estrategias prometedoras para proteger los 

micronutrientes frente a condiciones 

ambientales adversas. 10,13,21 Estas técnicas 

consisten en encapsular las vitaminas dentro de 

estructuras microscópicas o nanométricas que 

actúan como barreras protectoras frente a 

factores como el oxígeno, la luz o la humedad. 

Además de mejorar la estabilidad durante el 

procesamiento y almacenamiento, los sistemas 
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de encapsulación también pueden favorecer 

una liberación controlada de las vitaminas 

durante el proceso digestivo, lo que 

potencialmente incrementa su 

biodisponibilidad y su absorción intestinal. 

Este aspecto resulta particularmente relevante 

en el diseño de alimentos funcionales y 

productos fortificados destinados a mejorar la 

ingesta de micronutrientes en poblaciones 

específicas. 10,13 Sin embargo, aunque estas 

tecnologías muestran resultados prometedores 

en estudios experimentales, la literatura 

también señala la necesidad de continuar 

investigando su eficacia nutricional, su 

seguridad y su viabilidad económica antes de 

su implementación a gran escala en la industria 

alimentaria. 

 

Otro aspecto relevante discutido en los estudios 

analizados se relaciona con la 

biodisponibilidad de las diferentes formas 

químicas de las vitaminas utilizadas en la 

fortificación alimentaria. En general, la 

evidencia científica indica que las formas 

sintéticas empleadas en alimentos fortificados, 

como el ácido fólico o la cianocobalamina, 

presentan una mayor estabilidad química y una 

mayor disponibilidad biológica en 

comparación con algunas formas naturales 

presentes en los alimentos. 14 Esto se debe en 

parte a que estas formas sintéticas han sido 

diseñadas para resistir mejor las condiciones de 

procesamiento y almacenamiento, lo que 

facilita su incorporación en productos 

alimentarios industrializados. 

No obstante, algunos investigadores han 

señalado que la biodisponibilidad de las 

vitaminas no depende únicamente de su forma 

química, sino también de la interacción con la 

matriz alimentaria y con otros componentes de 

la dieta. 9,20 Factores como la presencia de fibra 

dietética, proteínas o compuestos 

antinutricionales pueden influir en la liberación 

y absorción de estos micronutrientes durante la 

digestión. Por esta razón, el estudio de la 

biodisponibilidad de vitaminas en diferentes 

matrices alimentarias sigue siendo un campo 

de investigación activo dentro de la ciencia de 

los alimentos. 

 

Desde el punto de vista regulatorio, los 

programas de fortificación deben desarrollarse 

dentro de un marco normativo que garantice la 

seguridad del consumidor y el cumplimiento de 

estándares internacionales de calidad 

alimentaria. Organismos como la Organización 

Mundial de la Salud (OMS), la Organización 

de las Naciones Unidas para la Alimentación y 

la Agricultura (FAO) y el Codex Alimentarius 

han establecido directrices que orientan el uso 
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adecuado de vitaminas y minerales en 

alimentos fortificados. 6,22 Estas regulaciones 

establecen límites de fortificación, criterios de 

etiquetado y recomendaciones para la 

evaluación de la seguridad y eficacia 

nutricional de los productos fortificados. 

 

La implementación de programas de 

fortificación basados en evidencia científica 

requiere la integración de múltiples disciplinas, 

incluyendo nutrición, química de alimentos, 

tecnología alimentaria y regulación sanitaria. 

En este sentido, las revisiones científicas 

desempeñan un papel fundamental en la 

consolidación del conocimiento existente, ya 

que permiten identificar tendencias de 

investigación, evaluar la calidad de la 

evidencia disponible y señalar áreas donde se 

requieren estudios adicionales. 

 

En conjunto, los hallazgos de esta revisión 

ponen de manifiesto que la fortificación de 

alimentos con vitaminas del complejo B 

representa una estrategia eficaz para mejorar la 

ingesta de micronutrientes y prevenir 

deficiencias nutricionales en la población. Sin 

embargo, el éxito de estas intervenciones 

depende de diversos factores, entre los que se 

incluyen la selección adecuada de las formas 

químicas de las vitaminas, la optimización de 

los procesos tecnológicos utilizados en su 

incorporación a los alimentos, la consideración 

de las características de la matriz alimentaria y 

el cumplimiento de las regulaciones 

internacionales vigentes. 

 

Finalmente, los resultados obtenidos destacan 

la necesidad de continuar desarrollando 

investigaciones que permitan evaluar con 

mayor precisión la interacción entre las 

vitaminas del complejo B, las matrices 

alimentarias y las tecnologías de 

procesamiento. Este tipo de estudios resulta 

fundamental para diseñar estrategias de 

fortificación más eficaces y sostenibles, 

capaces de mejorar la calidad nutricional de los 

alimentos y contribuir a la prevención de 

deficiencias de micronutrientes a nivel global. 

5. Conclusión 

La presente revisión de literatura permitió 

analizar la evidencia científica publicada 

desde 2015 sobre la estabilidad, fortificación 

y biodisponibilidad de las vitaminas del 

complejo B en alimentos. Los estudios 

revisados confirman que estas vitaminas son 

esenciales para el metabolismo energético, la 

función neurológica, la síntesis de ácidos 

nucleicos y la formación de glóbulos rojos, 

por lo que su adecuada conservación durante 
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el procesamiento de los alimentos constituye 

un aspecto fundamental para garantizar su 

aporte nutricional. 

Con respecto a la estabilidad, la evidencia 

recopilada indica que el ácido fólico 

(vitamina B9) y la tiamina (vitamina B1) son 

las vitaminas que presentan mayores 

problemas de estabilidad, debido a su alta 

sensibilidad al calor, la luz, el oxígeno y las 

variaciones de pH, lo que ocasiona pérdidas 

importantes durante el procesamiento y 

almacenamiento de los alimentos. La 

riboflavina (vitamina B2) también mostró 

susceptibilidad, principalmente frente a la 

exposición a la luz. 

 

En relación con las tecnologías de 

fortificación, los mejores resultados fueron 

reportados para la microencapsulación, la 

encapsulación y las estrategias basadas en 

nanotecnología, debido a que protegen las 

vitaminas frente a los factores ambientales, 

reducen las pérdidas durante el 

procesamiento industrial y favorecen una 

liberación controlada durante la digestión, 

mejorando su estabilidad y potencial 

biodisponibilidad. 

Asimismo, la revisión evidenció que la 

biodisponibilidad de las vitaminas del 

complejo B depende de la matriz alimentaria. 

Las matrices lácteas y los cereales 

fortificados mostraron un comportamiento 

favorable al facilitar la estabilidad y 

liberación de los micronutrientes, mientras 

que las interacciones con componentes como 

la fibra dietética y algunos compuestos 

presentes en los alimentos pueden disminuir 

su absorción intestinal. 

 

En conjunto, la evidencia científica revisada 

demuestra que el éxito de los programas de 

fortificación no depende únicamente de la 

cantidad de vitamina incorporada, sino 

también de la selección de la forma química 

más estable, de la tecnología de fortificación 

empleada y de las características de la matriz 

alimentaria. En este sentido, la integración de 

tecnologías innovadoras y métodos analíticos 

confiables representa una estrategia clave 

para desarrollar alimentos fortificados con 

mayor estabilidad, biodisponibilidad y 

calidad nutricional, contribuyendo así a la 

prevención de deficiencias de vitaminas del 

complejo B y al fortalecimiento de las 

estrategias de salud pública. 

 

6. Recomendaciones 

1. A las autoridades de salud pública y 

empresa privada, promover el uso de 

tecnologías de fortificación, como la 
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microencapsulación y la encapsulación, 

debido a su capacidad para mejorar la 

estabilidad de las vitaminas del complejo 

B durante el procesamiento y 

almacenamiento de los alimentos. 

2. A la industria alimenticia, seleccionar las 

formas químicas de las vitaminas del 

complejo B con mayor estabilidad y 

optimizar las condiciones de 

procesamiento y almacenamiento para 

minimizar las pérdidas nutricionales y 

preservar la calidad de los alimentos 

fortificados. 

3. A investigadores y universidades de El 

Salvador, desarrollar investigaciones que 

comparen la biodisponibilidad de las 

vitaminas del complejo B en diferentes 

matrices alimentarias mediante 

metodologías estandarizadas que 

permitan obtener resultados confiables y 

comparables. 

4. A Centros de investigación, ampliar los 

estudios sobre la aplicación de 

tecnologías innovadoras, como la 

nanotecnología, evaluando su eficacia, 

seguridad, aceptación por parte del 

consumidor y viabilidad para su 

implementación en la industria 

alimentaria. 

5. A las autoridades de salud pública, 

fortalecer los programas de fortificación 

de alimentos con base en evidencia 

científica actualizada, con el fin de 

contribuir a la prevención de deficiencias 

de vitaminas del complejo B y mejorar el 

estado nutricional de la población. 
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5.0 CONCLUSIONES 

1. Integrar la información científica revisada permitió establecer que las vitaminas del 

complejo B desempeñaron funciones esenciales en el metabolismo energético, la función 

neurológica y los procesos hematológicos, lo que justificó su importancia en la 

alimentación humana. 

2. Analizar las fuentes alimentarias evidenció que el contenido natural de vitaminas del 

complejo B presentó variaciones significativas, las cuales se vieron influenciadas por el 

origen del alimento y por los tratamientos tecnológicos aplicados. 

3. Determinar que los procesos de elaboración, cocción y almacenamiento de los alimentos 

afectaron de manera directa la estabilidad de las vitaminas del complejo B, reduciendo su 

contenido disponible para el consumo. 

4. Confirmar que la fortificación de alimentos constituyó una estrategia efectiva para mejorar 

el aporte de vitaminas del complejo B en productos de consumo habitual y contribuir a la 

prevención de deficiencias nutricionales en la población. 

5. Establecer que la biodisponibilidad de las vitaminas del complejo B dependió tanto de la 

forma química utilizada como de la interacción con la matriz alimentaria, lo que condicionó 

su aprovechamiento nutricional. 

6. Identificar que las tecnologías emergentes aplicadas a la incorporación de vitaminas del 

complejo B ofrecieron alternativas para mejorar su estabilidad y reducir las pérdidas 

durante el procesamiento de los alimentos. 

7. Reconocer que el análisis químico de alimentos resultó fundamental para cuantificar el 

contenido de vitaminas del complejo B, evaluar la calidad nutricional y verificar el 

cumplimiento de los niveles establecidos por la normativa vigente. 

8. Verificar que la legislación alimentaria vigente estableció valores específicos y criterios 

técnicos para la adición de vitaminas del complejo B en alimentos para consumo humano, 

contribuyendo a la protección de la salud del consumidor. 

9. Determinar que la armonización entre los aspectos nutricionales, tecnológicos y 

regulatorios favoreció un uso más seguro y eficiente de las vitaminas del complejo B en los 

alimentos fortificados. 
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10. Concluir que la revisión integral de la literatura permitió obtener una visión actualizada y 

fundamentada sobre el uso de las vitaminas del complejo B en alimentos para consumo 

humano, destacando su relevancia dentro del análisis químico y la nutrición. 
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6.0 RECOMENDACIONES 

1. A las autoridades de salud pública y empresa privada, fortalecer la investigación y difusión 

de información científica relacionada con el uso de las vitaminas del complejo B en 

alimentos, con el fin de ampliar el conocimiento sobre su importancia nutricional y su 

impacto en la salud humana. 

2. A los organismos reguladores y laboratorios de análisis de alimentos, impulsar el uso de 

métodos de análisis químico que sean confiables y estandarizados para la cuantificación de 

vitamina B en alimentos, con el propósito de garantizar la calidad nutricional y el 

cumplimiento de los niveles establecidos por la normativa vigente. 

3. A la autoridad regulatoria, incentivar la revisión periódica y actualización de la legislación 

relacionada con la fortificación de alimentos con vitamina B, a fin de asegurar su 

adecuación a los avances científicos y a las necesidades de la población. 

4. A la autoridad regulatoria y la industria de alimentos, promover el cumplimiento de los 

requisitos de etiquetado nutricional en alimentos fortificados con vitaminas del complejo 

B, con el objetivo de brindar información clara y veraz al consumidor y facilitar decisiones 

de consumo informadas. 

5. A la Universidad de El Salvador, estimular la realización de estudios de revisión científica 

como herramienta fundamental para integrar, profundizar y actualizar el conocimiento 

sobre el uso de las vitaminas del complejo B en alimentos, contribuyendo al avance de la 

ciencia de los alimentos. 
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ANEXO N°1 

Tabla N° 1. Clasificación y funciones generales de las vitaminas del complejo B. 47 

VITAMINA FUNCION PRINCIPAL 

B1 Metabolismo de carbohidratos 

B2 Producción de energía 

B3 Metabolismo energético y celular 

B6 Metabolismo de aminoácidos 

B9 Síntesis de ácidos nucleicos  

B12 Formación de glóbulos rojos y función 

neurológica 
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ANEXO N°2 

Tabla N° 2. Niveles mínimos de micronutrientes en la harina de trigo fortificada 44 

MICRONUTRIENTES NIVEL MINIMO A ALCANZAR 

(MG/KG HARINA) 

Hierro 55,0 

Tiamina (Vitamina B-1) 6,2 

Riboflavina (Vitamina B-2) 4,2 

Niacina 55,0 

Ácido fólico 1,8  

 

 

 

 

 


