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INTROOUCCION 

En los Oltimos ollas se ha visto aumentad~ el interh de los 

investigadores con respecto al campo del proceso ,manufacturo y 

almacenaje de alimentos. 

Anteriormente ero incluso desconocido y sin gran importan­

cia el efecto que pudieron producir los sustancias empleadas en 

los procesos de elaborac:i6n de alimentos,p~ro investigaciones re­

cientes realizados durante prioridades de tiempo largo y corto en 

animolei de laboratorio, con base en pruebas flsiol6gicos ,bioqurm.!_ 

cas y farmoc:ilógicas han demostrado que muchas d!estas sustan--­

cias resultan tóxicas no solo poro estos animales sino también a 

los seres humanos• 

La mayor parte 'de estos estudios de investigación se prolo'!. 

gan bastante tiempo,o veces por allos,puesto que hay que hacer -

notor las diferencias metabólicas que existen entre el hombre y -

los anlmales,las diferencias en las perrodos de generoción y otra 

serie de hechas que debemos tomar en cuenta ol transferir los re 

sultados obtenidos en la experimentación ,principalmente en el ca 

so de en fermedades como el cancer humano. 

En estos estudios que se han realizado,uno de las sustancias 

que se ha demostradD tiene. un efecto tóxico en el hombre y los .!!. 

nimales (de experimentación) es el Aditivo,que entérminos de ma­

nufacturo se define como una sustancia o mezcla de sustancias de 
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orfgen distinto a los moterias bdslc:os que estdn presentes en el 

alimento como resultado de la occidn premeditoda en el proceso­

miento,almocenoje o empaque del mismo. 

Muchos de estos compuestas se adicionan a los olimentos P2, 

ra protegerlos contro lo putrefacción ,resaltor su sabor ,mejorar 

su valor nutritivo o para producir nuevas 6 mejores propiedades 

es pe c i fi cas. 

Puesto que en los animales los oditivos pueden ser metaba­

lizadas 6 almacenados,es Importante sober como son absorbidos, 

c:uól es la trayectoria metab61 ica ,que transformaciones sufren,, 

cudl es la principal vra de eliminaci6n,como se distribuyen en 

las drganos ,asr c:oma datos de su probable acumul.oci6n. Aporent! 

mente se podrfa decir que la experimentación realizada en el 

hombre seda definiti.;a a este respecto, a pesar de que la tenden 

c:ia es a extrapolar los resultados obtenidos con animales. 

En este caso en particular, efectuamos el estudio del con te 

nido de Nitratos y Nitritos en algunos de los embutidos que se -

consumen en la Ciudad de Ml!xico,ya que como veremos posterio!. 

mente,los Nitratos y Nitritos estdn incluidos en la clasificación 

de Aditivos c:on funciones especrficas en particular. 

Porestudios realizados en los Oltimos 7 ellos, se ha visto 

que estos aditivos (Nitratos y Nitritos) al desintegrarse el alime~ 

to en el que estdn agregados producen ócido nitroso que asu vez 

produce aminas sec:undarias y terciarias,las cudles se ha comprob2_ 
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do que forman por reacciones posteriores unos compuestos llama­

dos Nitrosominos, y no se tordo mucho en saber que algunos de 

fstos Nitrosominos son Concerrgenos y que experimentalmente pr~ 

dujeron concer en animales de prueba. 

Entre otros muchos reacciones y tronsformacianu que sufre 

el Nitrito dentro del organismo humano cabe mencionar lo reac­

ción con m iogloblno, lo formocidn del Nitrato, la evolución de g~ 

ses,la reacción can grupos sulfidrfllcos y otras reacciones. 

En esta T~sis se mostrard que alimentos,en este coso embuti 

dos,fueron anolizodos,los mUodos seleccionadas pare dicho onoli 

sis y los resultados que se obtuvieron,hocienda ~nfosis en que el 

presente es sola un pequefto estudio del efecto de los Aditivos de 

alimentas sobre los seres vivos ,deseando que en el futuro este 

trabajo influya en lo decisión de llevar o cabo un estudio cienti 

fico de altos vuelos, mediante el cudl se encuentre uno solución 

o este problema vital para lo salud humano, puesto que si se lle 

ga a demostrar completamente que tanto Nitratos como Nitritos 

producen concer ,se tendrd que buscarles sustitutos que demuestren 

ser sustancias inocuas para los seres humanas. 
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J.- G E N E R A L 1 D A D E S 

ADITIVOS ALIMENTARIOS. 

Definicidn y Características Generales. 

Gran porcentaje de las alimentas estd constituido por com­

puestos qurmicas clasificados con los nombres de Carbohidratos, 

Grasas, Proternas, Vitaminas ,Sales Minerales ,Agua ,etc ,pera de he­

cha se les pueden adicionar otros productos qurmicas ya sea en 

forma directa ó indirecta durante la producción ,almacenaje a su 

procesamiento en general. 

Muchos de estas compuestas pueden adicionarse a los alime'!. 

tas para protegerlas de la putrefacción ,resaltar s.u sabor ,mejorar 

su valar nutritivo a para producir nuevas y mejores propiedades -

espedficas. 

En tt!rminos de manufactura, u·n Aditivo es definido como u 

na sustancia 6 mezcla de sustancias, distintas a las materias bó­

sicas originalmente presentes en el alimento ,como resultada de -

la adición premeditada en el procesamiento del alimenta• En ge­

neral la adición tiene un objeto definida y de ninguna forma va 

en detrimento del valor alimenticio del producto. 

El t~rmino Aditiva na involucra los contaminantes ocasiona­

les ni productos qu.rmicos agrrcolas utilizados en la producción -

de cultivos olimentlcias para la alimentación del ganado y que -

posteriormente aparecen en el producto (carne) coma ruiduo. Es-
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tos productos son contaminantes indeseables y no san parte de la 

serie de A.~itivos T6cnicos• 

Aveces este grupo de Aditivos puede recibir el nombre de ~ 

dltivas "involuntarios", yo que no tienen un prop6sito Otil en el 

producto final, sino que su uso es Indirecto al alimento en sr,p!. 

ra se adhieren al mismo en otras procesas tales como el envasado, 

empaque y otros. Se puede detectar lo antes dicho como lubrican 

tes de las m6quinas,trazas de plóstica,etc. Todo esto constituye 

un peligro para la salud. 

CONDICIONES DE USO. 

los consideraciones acerca de la justificación del uso de 

los Aditivos Alimenticias,esl6n en relación directa con las bene­

ficios que reportan al consumidor y ol productor a lo vez,como 

por ejemplo: 

o) Mantener lo calidad nutritivo del alimento. 

b) Mejorar la estabilidad y durabilidad con reducción en el 

desperdicio del alimento. 

c) Hacer mós atractivo el alimento al cansumidar. 

las condiciones que no justifican este uso: 

a) Encubrir follas en el procesado,mola calidad de los ma­

terias primas 6 tEcnicas defectuosos de manejo. 

b) En.gallar al consumidor. 

c) Producir uno reducción sustancial del valor nutritivo del 

alimento• 
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PRINCIPIOS DE EVALUACION DE ADITIVOS. 

a) Na se deben tolerar Aditivas en los alimentos si estos 

no tienen propósitos Otiles. 

b) Puede permitirse el uso de un material no nutritivo si Fa 

cilito la producción o procesado, y es inocua en la cantidad pr!_ 

sen te. 

c) Puede permitirse este material, si da cualidades deseables 

al alimento terminado y se considera inofensivo· 

d) Si una sustancio de toxicidad conocida, tiene un propó­

sito ótil en el proceso y no se puede sustituir por un material i­

nocuo, puede permitirse su uso si la concentración a lo que se 

formlllo es inofensiva. 

En los Oltimos ollas los avances en las tecnologras poro lo 

conservaci6n de alimentos han sido impresionantes y se puede lle 

gor a elim.i.nac la necesidad de emplear muchos aditivos, especial_ 

mente los conservadores. 

TOXICIDAD DE ADITIVOS 

La toxicidad de Aditivos es la capacidad de estas sustancias 

de producir dono en los organismos humanos. Es de importancia 

establecer lo inocuidad del emp.leo de los Aditivos. 

Paro aceptar a .rechazar un Aditivo se toma como base la se 

rie de pruebas Fislológicas ,Farmacológicas y Bioqufmicas efectua­

das en animales de laboratorio, a veces en seres humanos,reali:a_ 
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das par lnvutigadaru capacitadas. 

Las estudios de Toxicidad incluyen experimentaciones de lar . -
ga y corta duracl6n· Las estudios de larga duraci6n abarcan la -

mayor porte de la vida de las animales de experlmentaci6n y su 

importancia radica en las determinaciones del peligra de Corcino 

gen6sis. 

En la mayor parte de los estudias, estas se prolongan por o-

llos·, can generaciones enteras de animales provenientes de dlfe--

rentes especies. Sin embarga, hoy que mencionar que entre el 

hombre y los animales existen diferencias metob6lica1 apreciables 

y tombi6n en pedodos de generación, hechos que deben tomarse -

en cuento al transferir los resultados obtenidas e~ la experimen­

tación, principo.lmente en las cosos de enfermedades como el con-

cer humano que requiere de grandes pedodos poro desa.rrollarse. 

Puesto que los animales pueden metabolizor o almacenar los 

Aditivos, es importante como son obsorbidos,cudles son las traye~ 

torios metabólicas ,que transformaciones que se llevan a cobo son 

Importantes, cudl es la principal vra de eliminación, como se 

distribuyen en los 6rgonos, asr como datos de su probable ocumu-

loción. Aparentemente se podrro concluir, que la experimentación 

realizado en el hombre, serra definitivo a este respecto, o pesar 

de que lo tendencia- es a extrapolar los resultados obtenidos con 

los animales. 

De cualquier modo, la decis16n poro aceptar un Aditiva co-
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rresponde o las Autoridades Sanitarias y debe fundarse en que la 

dósis de empleo este por debajo del.nivel peligrosa para los se 

res humanas. 

CLASIFICACION DE ADITIVOS. 

Las Aditivos de clasifican en: 

a) Aditivas Funcionales. 

Son los Aditivos empleados en la elaboración de alimentos, 

principalmente por sus efectos· funcionales en el producto final. 

Es decir, desempellan una.Función bóslca y t~cniea definida 1 co­

mo par ejempla dar eofor;lmpartir aroma y sabar,mejorar consis-­

tenela y textura 1 etc,. 

Entre estos estdn los siguientes: 

J, - Preservativos. 

2.- Antioxidantes• 

3. - .Acidula.ntes. 

4, - Neutralizadores y Reguladores. 

S. - Emulsivos y Estabilizadores. 

6. - Humeetantes. 

7. - Agentes de Maduración. 

8. - Agentes de Blanqueo. 

9. - Saborizantes. 

1 Q. - Edulcorantes. 

11. - Colorantes. 
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.. ) A .. ilti-. <de Enriquec:imlento. 

s •• •••au- Aditivos empleados con el frn de mejorar el vo 

l•r •wtriti•• il•H <alimento. Estos A-ditivos c:omprenden: 

).- Yitt-rm<as. 

2-- Aaim..tl<eidas. 

J.- Camcemtrados Prot~lc:os • 

.f..- SmiDes .Minerales. 

e) AGiiltii"'ats Dietétic:os. 

Eue s¡INl¡pm inc:luye lados los sustanc:ios y materias primos em 

pleaáss em h1 i!loboroc:ión de alimentos para uso dietétic:a, prlnc:J. 

p•l1111e.,te s111s~•tutos de Corbohidrotos ( Azuc:ores) y también inclu­

yes. otir•s s111s~:inc:ias poro import ir c:aroc:teristic:~s pe;éHdos al susti­

t•ir los CoriND!h1drato'S y Grasas. 

E•tire est.o-s es t 6 n: 

1.- IE=t111gc:orantes Sint~tic:os. 

z.- S111sHtulos de Grosos. 

3-- S:ustitutas de Carbohidrotos • 

.f..- S•stitutos de Sal. 

EFECTOS DEL pH. 

El pH es importante poro lo oromotizoc:ión de los alimentos. 

Asr, c:on los sabores' de la c:arne se observo c:omo el sabor es pe.! 

c:ibido y aceptado en del erm in odas rangos de pH, de lo que se 
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puede desprender que e I sabor funciona coma un Indicador de acl 

dez-alcalinldad y tiene su mdxlmo desarrollo a determinado pH. 

ESPECIAS. 

Los especias se han utilizado como un condimento de alimen 

tos paro lograr efectos de sabor deseadas. El nivel de uso esld 

en funci6n del gusto. Cuando decidimos extrapolar a la industria 

una fórmula que contenga especias, surgen problemas de que se 

presente una sobred6sis de l!stas, haciendo que el producto pierda 

el sabor propio del alimenta a sepa a especia, como por ejemplo 

los platillos hechos a base de carne. 

Se debe tomar en cuenta que la especia solo debe lncremen_ 

lar el sabor del alimenta principal y no sustltuirio. Existen casas 

en que se utilizan 101 especias para imponer un sabor nuevo, pero 

son muy limitados• 

El thmlno Especia se refiere a productos oromdticos tropic~ 

les que constituyen los verdaderos especias. Entre estos estdn: 

nuez moscada, pimienta, canela y clavo. Posteriormente se prod~ 

jeron mezclas en polvo coma los chiles en polvo y el curry que 

es uno mezcla de cardamono, pimienta, cOrcuma, camino y vina­

gre y que es muy usado para sazonar carnes. 

Aplicaciones de las Especias. 

Las especios tienen aplicación en la producci6n siguiente: 

a) Confiterra: menta, yerbabuena, anr! ,canela. 
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b) Carnes Frras: pimienta, azofrdn, ar~gono, pimentón, lau-

rel, mejorana, mostazo, clava, comino, canelo. 

c) Productos Vegetales: apia, cebolla. 

d) Salsos: chile, apio, cebolla, ar6gano, tomillo. 

e) Pastos: jengibre, nuez moscada, canela. 

MEJORADORES DE SABOR. 

Tienen par objeto mejorar de meda especifico el sabor de 

las alimentos a los que es adicionado, y se dividen en 2 grupos: 

o) Las que mejoran integralmente el sabor de un alimento 

resaltando ciertos sabores latentes. Dentro de estos estdn el Glu­

tamoto Manosódico (GMS), lnosianóto Dis6dico y Guonlldto Disó­

dico. 

b) Los que imparten un sabor definido como los hidrolizodas 

de praternas tanto de levaduras como de vegetales. Estos reciben 

el nombre de sabores de carne, ya que ciertos dósis pueden prod2 

cirio. Se emplean cuando es necesario abatir el costo de produc­

ción y disminuir el precio del producto que requiere sabor o car­

ne, en dósis bajos mejoran el sabor y en altas d6sis imparten el 

sobar a carne. 

Ventajas del uso de Hidrolizodos de Proternas Vegetales: 

a) Permiten reemplazar lo carne y el extracto de carne en 

lo fabricación de alimentos• 

b) Restauran el sobar carne a alimentas procesados ,sobre ta-
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do en productos de corne de res. 

c) Pueden conurvorse por mucho tiempo sin p6rdlda del sa­

bor ni descomposición. 

COLORANTES NATURALES Y ARTIFICIALES. 

El color es un constituyente vital de los alimentos. Los co­

lorantes noturoles pueden considerarse, en principio, como no tó­

xicos y asimilables por el organismo humono. 

Los colorantes sintéticos que pertenecen al grupo de los Dio 

za-Compuestos son utilizados como colorantes de alimentos. 

Los co'lorantes artificiales han sido considerados partiCu,lar­

mente como peligrosos, debido a que pertenecen ol grupo del al­

quitr6n· 

Estos compuestos se creen como posibles fuentes generadoras 

del cancer, debido a que unos derivados del olquitr6n han sido -

capaces de inducir tumores cancerosos en animales de laborotorio. 

FIJADORES DE COLOR. 

Un alimento primeramente procesado,debido ol tratamiento 

a 1 que se le somete, tiende a perder algunas de sus coroctedsti­

cos orgonol6pticos como apariencia y color natural. Poro contra­

rrestar este efecto, se empleo un grupo de Aditivos llamados fij~ 

dores de color, empleados especialmente en lo fabricación de em 

butidos, con el objeto de mantener el color rojo de lo carne cu­

rada por un medio aceptable, se pueden emplear solos o mezclados 
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con antlaxldantes. 

Cama se sabe, las caracteristicas organol6ptlcas de los pra­

ductas c6rnieos,tlenden a alterarse can el contacta del aire y el 

0
2 

presente en los tejidas. Estas alteracianei se deben a agentes 

internas 6 externas cama temperatura, luz, humedad, ele,. 

Entre las fijadores de calar m6s usadas est6n: 

a) Acido Asc6rbico y sus derivados. El color rojo de la car 

ne se produce por la a·cción del óxida nrtri co con la mioglobina, 

pigmenta de la carne, y par la formaci6n consecuente de el com­

puesto nitrosa-miagloblna. La presencio de éste 6cida agiliza la 

reacción de descomposición del N02 en óxido nTtrico. Despu6s de 

el curado, el ócido restante octOo como antioxidante. 

El 6cido ascórbico y sus derivados se emplean en embutidos 

durante el ahumado y 'cocimiento en dósis de 20 o 50 gramos por 

cada 100 kilogramos de ·carne. 

Ventajas. 

a) Reaccionan con el 02 del aire evitando que se afecten -

los pigmentos de la carne que producen decoloración, lo$ mós comu 

nes gris y verde debido a la presencia de Porfirinas. 

b) Reducen todo pigmento cof6 ,dando el color de carne cura 

da que se desea. 

c) Absorben el aire, cuyos componentes destruyen los elemen 

tos del sobar. 
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limltacianes. 

a) No intens i ficen el color de la carne. 

b) No son bocteriostóticos. 

c) No impiden la descomposición de los productos. 

d) El ócido se destruye en presencia de meto les pesados (Cu 

Fe) por lo que no opera en recipientes hechos con estos metales. 

b) Acido Crtrico. Este ócido combinado con el ascórblco y 

sus soles, inactivo ciertas enzimas naturales y actOa como secues 

trente de metales, refuerzo la acción fijadora del color en carne 

procesada. 

c) Palmitáto de Ascorbilo. Es el hter palm_Ttlco soluble del 

ócida ascórbico.' se emplea para estabilizar grasas y aceites como 

antioxidantes, asr como en embutidos y fiambres con un contenido 

alto de grasas poro fijar el color· las dósis permitidas son O. 60 

gm/Kg ( 60 ppm) de graso utilizada. 

CONSERVADORES. 

Son aquellos sustancias capaces de prevenir, retardar o de­

tener el proceso de fermentación, putrefacción, u otra alteración 

de comestibles y bebidas, condicionadas por enzimas o microorga_ 

nhmos. 

Requisitos poro el uso de Conservadores. 

a) Prolongar la vida del Alimento. 
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b) No debe ser Tóxico. 

c) No debe Impartir sabor, color, textura extralla, cuando -

se usen en los niveles requeridos• 

d) Debe ser focilmente soluble. 

e) Debe presentar propiedades antimicrobianos en el ranga 

de pH del alimento en que se usa. 

f) Debe ser económico y próctlco de usar. 

Preservativos de Usa ComOn. 

o) Acido Benzóico y su S.al .·Sódico~ 

b) Acido 

c) Acido 56rbico y sus 

d) Anhídrido Sulfuroso, A cid~ s~lfur~so y. sus soles. 

e) Difenilo· 

f) Urotropina. 

g) A~tibióticos. 

Estd bien establecido que Nitratos y Nitritos son comunme'l.. 

te usados en la fabricación de carne curado y procesada para el 

desarrollo del color, cualidades orgonol6pticas y control de botu 

lismo. Durante lo investigación sobre el uso del Nitrito como a-

gente curonte en carne, el tfrmlno "Nitrito Residuo!" ocupo un 

papel de importancia considerable, ya que puede ser detectado -

por metadolagfa anolrtica en un producto de carne. El Nitrito 

residual en carne curada ofrece algo tangible de considerar cuan 

do el equilibrio entre lqs aditivos alimenticios repercute en la -
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salud humana. 

En los Estados Unidos los regulaciones Federales establecen, 

sobre el uso del Nitrito lo siguiente:" No mds de 200 ppm de Nitrito re­

sidual pueden estar presentes en el producto Final en el uso de Nitratos solos 6 en com 

binación con Nitritos.' En M6xíco las autoridades sanitarias tienen es­

tablecidas los mismos lrmites que se emplean en los Estados Unidos 

los cudles se basan en los lrmites que establece lo FDA. 

Los Nitratos pueden ser reducidos o Nitritos por microorga­

nismos en alimentos en el tracto gastrointestinal aninal y humano 

6 por enzimas en tejidos anímales· El Nitrato puede ser reducido 

en carnes por reacciones estrictamente qurmicas.- El Nitrato de 

Sodio es absorbido 1 entomente desde el tracto gastrointest_inal de 

perros y conejoss en ambos casos se excretan principalmente en 

la orina mds que en los heces. 

De cualquier modo, 101 Nitratos ejercen eFecto antimicrobial 

sígniFicativo en olim en tos dallados en su producción, 6 en al imen 

tos envenenados por microorganismo1° 

Los Nitratos y Nitritos pasan por reacciones de reducción 

para formar óxido nrtrico que se combinard con la mioglobina pa_ 

ra Farmor la nitrosomioglobino y con la hemoglobina paro Formar 

la nitrosohemoglobino, o con aguo paro Formar ócido nitroso. 

El Nitrito ( en lo Formo de ócido nitroso se combino con 

lo hemoglobina y da la miohemoglobina,y con el pigmento de mio 

globina en la carne pera dar el trpico color rosa de la carne cu 
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roda. El Nitrito reacciono con el 6eido asc6rbico, con quininas 

y con fenal es tales como la tlrosina¡ tomblfn reacciono con lo -

pepsina y reduce su actividad. 

Los Nitritos son absorbidos del tracto gastrointestinal mds -

r6pldo que los Nitratos. El Nitrito Dietftlco disminuye lo asim.i 

loción de grosos pero no de corbohidratos y retardan el tiempo -

de vacipdo del tracto. Un efecto hipotensivo es ejercido por los 

Nitritos o trovfs de lo vosodilotocidn. Con los eritrocitos huma­

nos el Nitrito de Sodio causo la destrucción de Hemoglobina y -­

pérdida de la integridad osmótica. 

EL CLOSTRIDIUM BOTULINUM es inhibido por el Nitrito ba -

jo las con di clones usadas en carnes cu rodas; la co.ncentroción in­

hibitoria depende del tipo y esfuerzo del nllmero de celulas veg! 

tativas ó esporas presentes¡ pH, temperatura, calentamiento ante 

rior dsl Nitrito, y de lo concentración de cloruro de sodio. Efec 

tos similares se observan con CLOSTRIDIUM SPOROGENES. 

El crecimiento de STAPHYLOCOCCUS AUREUS es inhibido por 

el Nitrito a concentraciones usadas en carnes curadas bajo condi­

ciones 6cidas de pH. De cualquier modo la producción de entero­

toxina A estafilococal ó enterotoxino B no es inhibida por el Ni­

trito. 

Los Nitratos p_ueden ser determinados en alimentos por el Mf- • 

todo Oficial de la A.O.A.e. del m•xilenol, por el procedimien -

to de la Brucina, 6 por Reducción de N !tratos a Nitritos cal cu 
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lando el contenido de Nitratos par diferencia entre el Nitrato de 

terminado antes y despuh de la reducción. 

Los mHodos para determfoor Nitritos en alimentos, est6n b2_ 

sodos en la diozotizaci6n del Nitrito con el 6cido 4 aminobenzen 

sulf6nico 6 lo amida seguido por la copulación con lo. l noftilami 

mo 6 la N ,N dimetil-1-naftilamina y determinación espectrofota­

métrica del color azo formado. 

Cuando el Nitrito es olladido a la carne, un anólisis inme-­

diato muestra que arriba del 50% de Nitrito no puede ser recupe­

rado· Este desaparece mds rapidamente con calentamiento y decli­

na también durante el almocenamiento; la mayor parte de las re-­

sultados indica que inmediatamente después de la. formulación a-­

proximadamente del 50% al 75% del Nitrito original ailadido pue­

de ser medido por procedimientos analrticos. Subsecuentes proced.!_ 

mientas térmicos dan coma resultado uno pérdida adicional de Ni­

trito menar del 20 al 80%, y esto disminución continOc durante -

el almacenamiento• La mayor parte de carnes curadas,po• consi--­

guiente, contienen un nivel de Nitrito residual entre 10 y 50 ppm 

Existen puntas de vista diferentes de las niveles de Nitrito 

residual. Una de las niveles representa un conocimiento y una mo 

derada absorción del Nitrito y, por casiguiente, debe ser canside 

rada como de consecuencia para la salud humana. La concentración 

de Nitrito en la saliva humana es tal que, la pérdida de 6 a 12 

miligramos de Nitrito por dri:i es posible tan sola del deglutamie!:!, 
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to de nuestra propia saliva. Para consumir 6 miligramos de Nitri_ 

to, uno persona t endrra que comer 1/-4 de l lbro de carne curada, 

con un nivel de Nitrito residual de 50 ppm. 

Lógicomente, el Nitrito debe ser convertido a otras formas 

las cuóles pueden perderse a permanecer en el producto, de este 

moda, el conocimiento acerco de los productos de reacción formo 

dos del Nitrito y los constituyentes de lo carne es mrnimo,como 

lo importancia e información acerca de lo cantidad de Nitrito o­

lladido para que el curada permanezca después del procesamiento. 

REACCIONES DEL NITRITO. 

1. - Reacción con Miaglobina. Una reacción bien estableci­

da es la combinación del Nitrito con el pigmento muscular miogl~ 

bina paro formar la nitrosilmioglobina. Las cólculos de tipos pro­

medios revelan que una mol de mioglobina de lo carne estó liga­

da aproximadamente con 15 ppm de Nitrito. Este puede reoccinor 

con otros pigmentos que contengan porfirina toles como los cito-­

cromos y lo hemoglobina, pero lo cantidad de estos compuestos 

presente en los mósculos generalmente es pequello comparada con 

el contenido de mioglobina. Considerando también lo hipótesis de 

que el pigmento cocido tiene lo capacidad de unir dos equivolt1n­

tes del Nitrito en lugar de uno, parece uno suposición cierta. Par 

consiguiente entre el 10 y 20% del Nitrito allodido para el cur~ 

do reacciono con compuestos que contienen porfirino en lo carne. 
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2. - Formación del Nitrato. En productos de carne donde se 

º"ode Nitrito es frecuente observor la formación del Nitrato, ca 

mo en el casa del tocino ·formulado sin Nitrato,lo concentroc:ión 

fué olto debido o lo alta concentroción del Nitrito empleado. U-

2.;. 
na oxidación simultanea del Nitrito a Nitrato cuando el Fe en 

aximioglobina es oxidado a Fe3• ha sido reportado. 

El nitrito también puede sufrir una auto-oxidación, resulto~ 

do la formación de Nitrato y óxido nrtrico. 

J. - Producción de Gases. El potencial de pérd:da de N itri-

lo a través de lo formación y producción de gases durante el cu-

rado es cierto. La reacción de Von Slyke que consiste en lo com 

binación del ócido nitrosa con un grupo amino para producir Ni-

trógeno,siendo importante esta reacción porque depende del pH y 

la temperatura. La reacción ocurre mds rapidomente bajo condici~ 

nes ócidas_ y temperaturas elevadas donde una amplia porción del 

Nitrito esto en forma disociada. 

La formación de óxido nrtrico (N03) o partir del Nitrito d 

ócido nitroso, es lo llove de lo qurnico del curado, donde el óxi 

do nrtrico es el componente actrvo poro lo Formación del color en 

el curado· Los factores que controlon lo producción de óxido nr•• 

trice ylos reacciones que sufre uno vez formodo, proboblemente de 

terminan el nivel de Nitrito residual. 

El óxido nrtrico puede ser oxidado o dióxido de nitrógeno y 
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dor un gas. El alcance de ésto reacción estó probablemente con­

trolado por el contenido de oxrgeno en los sistémos de lo carne, 

el cudl es bajo en el interior. de amplios cortes de lo mismo. A­

dem61, los esfuerzos est6n hechos o minimizar lo incorporación de 

oxrgeno durante lo preparación de productos molidos. 

Esto es claro desde lo formuloción de los dos gases, el óxi 

do nitroso y el óxido nrtrico estón ambos formados de Nitrito in­

cubado en lo presencio de un producto molido. 

El óxido nrtrico, óxido nitroso, y el Nitrito han sido encon 

trodos en los productos del gas principal en carne calentada. 

Lo producción y formulocibn del óxido nrtrico, óxido nitroso 

y nitrógeno, por reacción del Nitrito con el sistéma de la carne 

puede contarse por pérdid~ de Nitrito• Otros trabajos esroblecen 

al óxido nrtrico coma el mayor producto gaseoso de lo interocción 

del Nitrito con la carne. De cualquier modo, no todo el óxido -

nrtrico necesariamente se pierde del producto como un 9os; algo -

puede permanecer en el mismo, en combinoción con un constituye!:! 

te de lo carne ó con un agente reductor allodido. 

4.- Papel de los Grupos Sulfidrrllcas. En el rango de pH de 

2 a 3, una reacción ocurre entre el nrtrito y lo praterna llamada 

cisterno,con lo consiguiente formoción de lo s-nitroso-cisterna. Tam 

bién ha sido demostrado que el Nitrito puede combin.orse con gru­

pos sulfidrilo en carne y formar los nitrosotioles por la vro de u--
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nión a proternas. Los cólculas muestran que el contenido de sulf!. 

drilos en carne ( mós o menos 20 mllimoles por kilogramo) es 10 

veces mós grande que la cantidad de Nitrito alladido en una mol 

de base molar y entonces, tebricamente podra contar por pérdida 

de todo el Nitrito. Ademós los nitrosotioles una vez formo dos pu:_ 

den sufrir una reacción de reducción, resultando un disulfuro y 

la liberación de óxido nrtrico. Esta secuencia de reacción fué Pª..!. 

tulada poro producir una forma de nitrito activado; el óxido nrtri 

co entonces formado, puede facilmente tomar parte en otras reac-

clones. 

Anóllsls de carne cruda y porciones de carne curada isolu--

bles en agua, mostraron que arriba del 25% del Nitrito alladlda -

hobra reaccionado para formar los nitrosotioles. La cantidad de ni 

trosotioles formados fue igual con!especto al incremento de la con 

centración del Nitrito olladido en muestra cruda. 

La importancia de la formación del nitrosotiol por pérdida -

de Nitritos fué calculada utilizando la proterna llamada mioclna, 

la cudl fué tratada con Nitrito bajo varias condiciones: apl i con• 

do altas temperaturas, altas concentraciones de Nitrito y pH baja 

fue posible hacer reaccionar todos los grupos sulfidrilos en pocos 

minutos. 

Considerando 19 concentración de Nitrito,pH y condicit'nes 

de temperatura usualmente empleadas en un producto de corne,se 

concluye que la reacción directa entre el Nitrito y los grupos 
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sulfidrrlos en lo proterna !lomada miacina, es responsable pora u_ 

na peque/la proporción solamente de la p6rdida total de Nitrito -

en el proceso de curado. 

Lo función de los grupos sulfidrilos en lo p6rdida de Nitri­

tos fu6 investigoda bloqueando los grupos sulfidrrlos con el reac­

tivo alquilante N-etil-maleimida. Este procedimiento suprimió la 

producción de Nitrito pera no a tal punto que pudiera sugerir 

que los grupos sulfidrrlos juegan un papel importan,e. En traba-­

jos subsecuentes,la peque/la cantidad de ócido ascóré'ico endógeno 

en carne, se pensó que jugaba un popel importante en la produc­

ción del Nitrito, actuando como un electrón acarreador durante -

la reducción del Nitrito por los grupas sulfidrrlos de las proter-­

nas de la carne. La impor~ancia de rastrear rones metólicos como 

ogentes electrónicos de tronsferencia tambi6n fu6 considerada. 

Finalmente las propiedades antibacterianas de los nitrasatia­

les pueden ser mencionadas: recientemente la nitrasatiol-cisterna 

ha demostrado tener un efecto microbiológico inhibitorio definido 

ton gronde como el del Nitrito mismo. 

s. - Papel de la Mitacondrla. Un papel distinto es sugerida 

poro la Mitacondria en el mecanismo de curada. El Nitrito es re 

ducido par la mitacondria muscular cuando un producto de la reac 

eión es el nitrosMferricitacroma C• Cuando la incubación de este 

la metiomlaglobiri_a, la mltocondria muscular y lo desoxigenosa re-
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ducida san manejadas o una atmósfera de nitrógeno y el resultado 

es la formación del ferrocltocromo c y un equivalente estequiom!_ 

trico de la nitrosilmioglobina con la nitrosllmetiamioglabina camo 

un Intermediaria. 

6. - Otras Reacct'o-nes;- Entre estas se encuentran la interac-

ci6n del Nitrito con- reductores tales como el ascorbato, el que 

es ai'ladido en el curado o puede encontrarse endógenamente en 

pequei'las cantidades de lo carne. 

También se ha estudiado el efecto de los iones metólicos y 

de algunos compuestos endógenos de bajo peso mo-lecular, en lo -

formación del color en corne curada. El Fe-• descompone signifi-

cativomente el Nitrito en ausencia de ascorbato,--pero-en·c~presen-
.;-t +• ff ... + ._:.;.~ 

cia de éste, Mg , Ca , y Zn asr como Fe ·y Fe · aumenta 

la descomposición del Nitrito. 

Hace 5 ollas, la palabra ni trosamina era algo que habra--

mas ardo en clase de Ourmica Orgónica, el clósico ejemplo sella-

loba que la clas;, de compuestos llamados aminas ( Primario la, -

Secundaria 2a, Terciaria 3o ) reaccionaban con ciertos compues--

tos tales como el 6cido nitroso para formar otras sustancias tales 

cama: 
H' 

1) RNH2+ HONO -----¡(R!'l2) ----~ROH• R=R+ N{+H20 

2) R2 NH2 t HONO __ lj:..f R2N-NO • H20 Nitrasamina 2a. 

Nitrosamina 3a· 
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El Nitrito reacciona con aminas secundarias y terciarios formando 

los N-nitrosominos. Los metodos onolTticos para detectar nitroso­

minas en alimentos estdn basados principalmente en Cromotogro-­

fTo gas-liquido acoplado con espectroscopTo de masas. De cual-­

quier modo, ésto técnico es solamente semicuantitotivo con los -

bojas niveles de N-nitrosominos detectados en alimentas. 

Los N-nitrosominas son conocidos corcinogénicos y 1e han -

formado experimentalmente en tractos gastrointestinales de roto-­

nes, rotos, conejos y humanos por administración simultdneo de -

Nitritos y ominas secundarias• 

Lo pirólisis de proteTnos durante el cocido podrTo producir 

amino6cidos toles como hidroxiprollno, prolino-, .orglnf~a~lisina 

etc,. También algunas ominas secundarios podrTon formarse de 

compuestos como la codoverino y putrecino que son lisino y orn.!.. 

tino descorboxilodos respectivamente, como se muestro en los fi­

guras 2, 3, -4. 

Similarmente lo prolino 6 hidroxiprolino en alimentos po-­

drron combinarse con 6cido nitroso en el estómago y producir lo 

nitrosoprolino que posiblemente puede ser descorboxilodo en los 

condiciones bósicos del pequello intestino poro producir lo nitros~ 

pirrolidina, un derivado nitrosominodo que 1e supone ser extrema­

damente corcinógeno. 

Lo verdadero controversia relacionado o los nitrosominas y 

lo industrio de lo carne empezó hoce algunos ollas cuando lo muer 
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te de algunos animales en el norte de Europa fueron investigados 

por comer harina de pescado. Esto harina en particular había si-

do particularmente nitrado, y los animales murieron por comerlo· 

Como resultado de este incidente fueron identificados ciertos com 

puestos en lo harina de pescado que ahora clasificamos como ni-

t ros o m i n os • N o se t o r d ó m u eh o en en c·a n t ro r que o 1 g un os de i! s - -

tos fueron corcinogi!nicos, y ciertos compuestos de estos produ--

cían concer en animales de pruebo. Sin embargo, no se ha detec-

todo c6ncer en humanos como resultado de los nitroso··dnos, por -

haber morcados diferencias entre especies de animales relativos o 

lo conducto biológico de extroi'los compuestos. 

Un compuesto corcinógeno es coptíz de producir tumores en 

cualquier especie de pruebo, por cualquier comino ó ruto, y o 

cualquier nivel de dósis. Este término incluye materiales inertes 

como el oro, plato, cloruro de sodio, ó pl6sticos (que pueden 

causar el c6ncer por irritación localizado), pero en general se -

refiere o los corcin6genos m6s ampliamente reconocidos en lo si-

guiente listo: 

Químicos. 

Hidrocarburos Aromóticos y Aminas. 

Compuestos de Anillo Aromotico Heteroc:rclico 

Oxido de 4-nitroquinolino 

• 
Nitrosominos 

Compuestos Azo 
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Agentes Alquilantes 

Uretanas 

Polrmeros 

Radia c:iones .Ionizantes 

Radiaciones. Ultr·~~iol~ta. 
Abrasivos 

Anormal ldad es - Croriíos6m i eas. 

V lrus• 

Las nitrosaminas -son agentes olquilontes. La reoeci6n de 

Friedel-Crafts se uso poro ilustrar el proceso de olkiloei6n (Fig.5) 

El mecanismo malecular de la inducei6n del ebncer 6 tumor -

est6 principalmente incorporado en teorros tentativas. Sin embargo 

en sistémos biol6g.icas, los nitrosaminas pueden propQ-rcionor gru--

pos olkil activados (RH) como se muestro en lo Fig. 6. Estos gru-

pos posiblemente puedan olkilar lo posiei6n 7-N de lo porei6n de 

guanina de lo molécula de DNA en el residuo de lo guanina can-

tropuesto. Sin embargo, los ogentes·alkilontes no son fuertes cor-

ein6genos. Los Figs. 7 y 8 ilustran los hipótesis de que el grupo 

R de uno nitrosamino podrra formar un puente entre dos resrduos 

de guanina del DNA. 

Es odem6s te6rieo que esto posiblemente puedo causar anormal 
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replicación o función del DNA .l: subsecuentemente causar crecimie!!_ 

ta de un tumor. Empero, esta es todavro teórico y la evidencia 

que se ha encontrada ha sido en animales de pruebo y se ha extra­

polado estas datos a los humanos. La extrapolación de datos de una 

especie a otra es riesgasa y debe evitarse en lo posible. 

La posible relación de las carnes eurodas can el cóncer huma 

na llegó a la conciencia pública en 1970 en un artrculo intitula­

do "N itrosaminas como Carcinógenos Ambientales"• Un encabezado de da: •El -

cóncer humano puede ser causado por nitrosaminas formadas en el cuerpo, de nitritos dig_: 

ridos y aminas secundarias. El ~4cido puede ser la fuente de estas ominas secundorias". Es 

to ful! uno de los postulados originales sobre este tema y ha ere~ 

do considerable preocupoción entre el pilblico y 10 comunidod 

cientifica. 

Mós especificamente dirigiendo el problema de las nitrosam!_ 

nas en carnes curados y procesados, ho habido una preocupación -

considerable ocerca de la presencio o posible presencio de nitro­

saminos asr como de Nitratos y Nitritos residuales en carne cura­

da. Un dato importante ha sido el amplio nilmero de reportes po­

sitivos de nitrosominos volótiles en alimentos curados. El comino 

poro lo formoci6n estó todavro bojo consideración,sin embargo, -

lo nitrosoprolino u un precursor posible de la nitrosopirrolidino 

en tocino ahumado. 

Si de hecho, estos compuestos Nitratos, Nitritos y ominas -

reaccionan juntos formando nitrosominos en el estómago y tracto -
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intestinal de humanos, vamos o tener nitrosominas presentes en 

nuestros sistémas seo que eliminemos Nitratos y Nitritos de los 

frutas, vegetales Y. carnes que consumimos, asr como del aguo p~ 

table, tendrromos uno pequeno dificultad: el problema de eliminar 

la soi'liva producido en nuestros propios cuerpos. 

Tendríamos que eliminar también proternas, omrnos, ominoó­

cidos, etc, de nuestra dieta poro prevenir la posibilidad de nitra 

saci6n de amrnas de nuestra solivo que contiene Ní•ritos. 

Lo situación de los nitrosominas parece que se ouede contra 

lar can una pequei'la eliminación de Nitrotoa y Nitritos de carne 

curada y procesada. Recientes investigaciones indican que el óc!_ 

do ascórbico 6 eriatorbato pueden posiblemenTe pro-pifrci~ncif-'los-;. 

condiciones requeridas y prevenir la formación de ni,trosaminas en 

carne curada. 

El mayor problema en la industria de la carne es la posibi­

lidad de que tanto el Nitrato como el Nitrito fueran eliminados 

de lo lista de aceptables paro el uso de productos manufactura-­

dos de carne. 
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2.- P lt O C E D 1 M 1 E N T O U T 1 L 1 Z A D O 
p A R A e u A N T 1 F 1 e A e 1 o N. 

De los diversos m6todos empleados para cuantiFicación de Ni 

tratos y Nitritos en embutidos, entre las que se encuentran los mé 

todos de an6lisis de la A.O.A.e. el M6todo Modificado de Bruci 

na de D. Mac Dougall y f, E. Roadhouse, la Determinación de M. 

J. Follett y P. W. Ratcliff, lo determinación con ayudo de una 

reacción mixta de novocarna y thymol d·el Dr. Lichtemberg, y la 

Norma Oficial de Método de Prueba poro la Determinación de Ni 

tritos en Carnes Curados,D. G. N. F-97-1965, se eligieron estos 2 

óltimos métodos para esta cuantificación por ser los mós rópidos y 

accesibles en cuanto o material de laboratorio y ·reactivos poro -

llevar o cabo u·te trabajo, odem6s de que los resultados que se 

obtienen c:on estos métodos tanto de Nitritos como de Nitratos, -

san m6s exoc:tos que las que se obtienen con las métodos trodicia 

na listas. 

Antes de exponer los Fundamentos de los dos métodos elegi-

dos, cabe hac:er la aclaración de que ambos sufrieran modifica--

ciones para poder adaptarlos al trabaja hecho en laboratorio. 

Las modificaciones que se efectuaron a la determinación de 

Nitritos por una reacción mixta de novocafno y thymol fueron: 

o) Paro lo preparación de la muestra no se siguió el m6todo 

de extroc:ci6n de hta determinoci6n sino el de lo Norma O-

flclol, pues se obtenfan filtrodos m6s cloros con ella. 
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b) Despu•s de agregar todas las reactivos na se abtenra el -

calor deseado, por lo que se procedió o variar las contidodes de 

los reactivos uno por uno, poro saber si en eso conststro. Despufs 

de varios pruebas en que los contidod11s de los reactivos eran yo 

demasiado grandes, se procedió haciendo lo pruebo de tomor uno ~ 

lrcuato de lo solución problema y antes de ollodir cuolquiero de -

los reactivas se agregaron -4 mi de óeido clorhrdrico ( HCI ) 1 N 

y despuh los demós reactivos dando inmediotomente el color deseo 

do; con esto pruebo se modificaron los cantidades de los demós 

reactivos quedando de lo siguiente mnnero: primero lo alrcuoto de 

terminado, luego -4 mi de ócido clorhrdrico l N, l mi de novo-­

corno, 1 mi de solución olcoht:lico de Thymol y 1 mi de sosa cou.! 

tico al -40 '*" 
c} En ambos determinaciones tonto de Nitratos como Nitritos 

poro realizar el trabajo mós rópido y con mayor exactitud tanto -

de los alrcuotos como de los reactivos, de codo uno de el los se -

lomó la cuarto porte, oí orondos e o 25 mi. 

d) Los cólculos poro la determinación de Nitritos por lo reoc 

ción de novo corno y thymol se hicieron con los mismos condiciones 

establecidos en lo Norma Oficial de M6todo de Prueba poro lo De 

terminación de Nitritos en Carnes Curados, D.G. N. F-97-1965. 

e) El m41todo de le mismo poro determinar Nitritos fuf odcp­

todo pera lo determinación de Nitratos• 

Hechas las aclaraciones se expondrón los fundamentos de los 
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m6todos elegidos. 

NUEVO PROC EDIMI ENTQ. 

Lo determinación de pequellos contenidos de Nitritos en los alimentos 
y en los tejidos, con ayudo de una reacción mixto de navacarna y 
thymol. 

Par Dr. Heinz Lichtenberg. Oficina loc:al de la Criminal de 
lo Baja Sajonia, Hannover. 

Can un método modificado cuyo principio para la determin~ 

ci6n de procarna se di6 a conocer antes, por Soehring, Frey y 

Schultz, se pudo, cambiando el objetivo del método, obtener una 

nuevo forma sensible de trabajo poro determinar cantidades pequ! 

llos de Nitrito en materias orgónicas. 

El principio del nuevo método paro la determinación de Ni-

tri ta, consiste en que en la solución final se usa hidrocloruro de 

procarna en solución acuosa la que se diazaliza con una solución 

alcoholice de thymol· Cuando hay Nitrito se formo una materia -

colorante azoico do color rojo, con la solución alcoholice de thr 

mal. La medición de las m6ximos y mrnimos de absorc:ión condujo 

al resultado de que el cuerpo colorante formado tiene su m6ximo 

de absorción a 450 m y su mrnimo de absorción de 715 a 720 m 

Las mediciones se llevaron a coba con ayuda de un fat6me-

tro espectral de Zeiss, cuya uso tiene lo ventaja de que puede~ 

barcarse un gran rendimiento de cantidades d~ colorante cuya va-

lor equivalente en Nitrito sea del arden de magnitud de l /mi. 

El método de trabajo consiste en que se reducen a polvo fi-
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.no de 1,5 o 20 gromos del tejido o lo solchlcha. Es apropiado 

poro ellos el uso de un Starmix. la pasta asr obtenido se filtro y 

se centrifuga. la solución oforada a 50 mi se diluye con 3 a 5 -

mi de dcido tricloroac6tico por cada elara de huevo contenida,se 

agita otros 5' y se pasa a travh de un filtro duro. Con ello se 

precipitan las materias de la clara de huevo. 

Por lo general, los filtrados se vuelven elaros con una cen-

trifugacidn constante y cuando sea necesario, en una··; •. extraceidn a 
' .. ·- ;, . 

dicional con éter, se puede al canzor mayor ~lor"j_clad.d_e los filtro 

dos. 

Se diluye con 2 mi de una n-NCI y s.e filtra'de nuevo• Se 

agrega una solución de Novocarna (procarna, 500. mg de hidroclo-

ruro de novocarna en 100 mi de aguo destilado). Después de otros 

3' en los que se debe sacudir intensamente y enfriar lo mds posi-

ble ( no es estrictamente necesario un enfriamiento con hielo en 

la dizoterizoeidn), se ollade 1 mi de una solueidn olcohdlica de 

thymol al 1. 5% y 1 mi de sosa caustico al 40% con uno agitación 

1 en to• 

El color que aparezca amorillo en una concentración ligera, 

y rojo en una conc:entroc:idn m6s Fuerte, se mide en Fotómetro es-

pectral,con lo que se determino la extinei6n de las soluciones 

con distintos 1 ong.itudes de onda y con ayuda de curvos de com-

paroei6n de dichos soluciones,cuyo contenido de Nitrito se sepa 

con exactitud,se determina lo concentración buscodo de Nitrito. 
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Los soluciones reactivos usados, no don ninguna extinción 

propio· Especialmente la adición del ócido triclorodcetico no pe!. 

turba lo formación del colorante. 

Con el método arribo citado es posible comprobar los cante-

nidos inaceptoblemente altos de Nitrito en las salchichas. 

NORMA OFICIAL DE METODO DE PRUEBA 
PARA LA DETERMINACION DE "NITRITOS 
EN CARNES CURADAS" D. G.N. F-97-1965. 

J.- DEFINICION Y GENERALIDADES. 

Definición· 

Se define como Nitrito el onidn que tiene por caracteristi-

cos de construcción, un ótomo de nitrógeno y dos de -oxrgeno-, de-

acción monovalente, cuyo sTmbolo qurmico es N02. 

2.- METODO DE PRUEBA. 

Esto norma establece el método fotocolorrmetro, poro la de-

terminación de Nitritos. Los condiciones en ella establecidos, fi_ 

jan su alcance y limitaciones,asr como su campo de aplicación. 

3·- GENERALIDADES. 

Por éste método se determinan concentraciones de Nitrito·, -

con uno aproximación de - 0.25% / dependiendo esta aproximación 

de lo exactitud con que se hago lo prueba. 

4.- FUNDAMENTO. 

Este método se fundo en lo reacción colorida de los Nitritos 
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con el reactivo modificado de Griess. 

S.- CAMPO DE APLICACION. 

Este ml!todo se aplica para determinaciones en_ carnes curadas 

6.- CLASIFICACION. 

Esta norma establece un solo ml!todo de prueba para la deter 

minoci6n de Nitritos. 

7.- ESPECIFICACIONES. 

Equipo. 

Fotocolorrmetrc)'»eqÜlpodo, equipo comlln de lol>araforio;reac-

tivos, reactiva modific~do. de Griess 

Re a et ivo modiÍi iodo:·d~},G}1·~~'; i< 

Disuelva o.s gs deÓcido ~ulfCln-rllco en 150 
-- - .,----_:::~~~~/~~)~}~:~5':t-~-~:~~'-~~,;-~ ~-~~_:: ___ ;_; 

tica al 15% V/V. CaÜeniéCo.1· 9's:'de -naftalina 6 0;125'gs del -
~: 

---
el o r h i d r a to de - no f to i in~: : ~~ · 2 O m 1 d e aguo has ta d is o 1 u c i 6 n y_ -

; ' ' .. - . ~:~;- ~/ .. :. : .=-., _:.:_: 

vierta en caliente en la s_olúci6n de ócldo acético_ dilurdo:Mezcle 

Solución Patrón de Ni_trllos• 

Disuelva 1.1 gs de Nitrito de plata en agua·:libre- - de:Nitri 
' .. ....::.: 

tos, precipite la plata con solución de cloruro de sodio, diluya a 

1 litro, mezcle, y deje sedimentar. Diluyo 100 mi o 1 litro, y -

enseguida a fa re 1 O mi de esta solución a 1 litro, use en cado ca 

so agua libre de Nitritos. 1 mi de esta solución Final equivale o 

O. 0001 mg de nitrógeno como Nitrito. 



- 3 6 -

8. - METO DO DE PRUEBA. 

Procedimiento. 

Pese 5 gramos de muestra finamente dividido y mezclodo,vo­

cielo cuidadosamente en un vaso de precipitados de 50 mi ,agregue 

40 mi de aguo libre de Nitritos calentada previamente a BOºC ,me_: 

ele perfectamente con un agitador de vidrio, tengo cuidado de 

desmenuzar todos los grumos, transfiero a un matraz de 500 mi. -

Lave el vaso cuidadosamente con varios porciones de aguo calien­

te 1 agregue los aguas del lavado al matraz. Lleve a 300 mi con a 

gua caliente y durante 2 horas en bollo de vapor, agitando ocasio 

nolmente. 

Agregue 5 mi de solución soturado de HgCl2.(cloruro mercll­

rico) 1 mezcle 1 enfrre o temperatura ambiente y afore con aguo l.L 

bre de Nitritos,. agite, Filtre, tome uno olrcuoto determinado y~ 

Fore con agua libre de Nitritos a 50 mi. 

Allada 2 mi de reactivo, mezcle, deje reposar 1 hora poro 

que desarrolle calaración. Transfiera una cantidad determinado de 

la solución al tubo del Fotocolorrmetro y leo. la densidad óptica 

o la transmitancia o una longultud de onda de 520 milimicros,o­

juste el aparato a O con un blanca que contenga 50 mi de aguo 

(libre de Nitritos),m6s 2 mi de reactivo. 

La lectura obt.ehido se interpola en la curvo tipo,desorroll~ 

do de la siguiente manera: diluya volllmene.!. determinado!_ de solu­

ción patrón de Nitritos en matraces oforados de 50 mi y adicione 
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o codo uno 2 mi del reactivo modificado de Griess, deje reposar 

hora y tome los lecturas correspondientes; ajuste previamente -

el fatacolarfmetro con blanco de aguo libre de Nitritos. Grofique 

microgromos de Nitritos en los obcisos contra densidad óptico ó % 

de tronsmitoncio en los ordenados. 

La curva estandord es una lfnea recto que debe tener 5 mcg 

de nitrógeno como Nitritos en la solución final. 

9.- RESULTADOS. 

Exprese en ppm la conc~ntroción é:fe:Njl'ri'tosi~oiis~ir~Íle por 

duplicado cuando menos la serie,de~expeli~n~fa~:r~~st~s-,fió- deben 

variar entre sr en - o. 5%; de ser <o_sr're'pit~'',!~ /P;~:,b'a>.er res u Ita 

do ser6 el producto _de la medio or_itmétlcC:'._ 
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3.- E N U M E R A C 1 O N D E L O S 
EMBUTIDOS ANAL Z A D O S 
RESULTADOS 

\ 
Los embutidos anal izodos fueron los siguientes: 

Jomón Endiablodo Marco Zwon ,S. A. 
Jamón de Espaldillo Morca Atemajac,S.A. 
Jomón de Pierna Marco La Luz,S.A. 
Oueso de Puerco Marca Fud,S.A. 
Salchichón estilo Viena Marca Herdez,S, A. 
Salchichón con ajo Marca Del chef ,S. A. 
Salómi estilo Milano Morco Pormo,S.A. 
Pastel de Pollo Marco KIR,S. A. 
Pote de Cerdo Morca lbero-Mex,S. A. 
Pote de Cerdo Marca Fud,S.A. 

y 

La preparación de los muestras se hizo de acuerdo con el mé 

todo de extracción de la Norma Oficial de Método de Prueba para 

lo Determinación de Nitritos en Carnes Curados,D. G. N. F-97-1965 

Asr las cantidades de alícuotas originales eran de 20, 30, 35, 40, 

45 y 50 mi y la cantidad de reactivo en el coso de lo determino-

ción de Nitratos era de 2 mi. 

Para lo determinación de Nitritos las cantidades de los reac 

ti vos eran de 4 mi paro el 6cido clorhfdrico l N, 1 .mi paro la 

novocarno, l mi para la solución alcohólica de thymol y l mi p~ 

ra la sosa c6ustica al 40%. 

Con el trabojo efectuado a la cuarto porte las cantidades de 

las alfcuotas quedaron de la siguiente manera: 5, 7.5, 10, 11.2, 

y 12.5 mi; del reactivo de Griess la cantidad quedó en 0.25 mi; 

iguales cantidades quedaron para el ócido clorhfdrico l N, para 
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la j'lavocarna, para la solucl6n alcoh61lca de thymol y para la 

sosa c6ust lea al 40%. 

Ex pues to 1 a anterior estas fu6ron 1 os res u 1 ta dos en 1 as cual ro 

s6ries de experiencias que se llevaron a cabo con las diferentes -

muestres, mostrando primera los resultados de las determinaciones 

de Nitritos en muestres de 5 gramos, y posteriormente las determi 

nociones de Nitratos también en muestras de 5 gramos. 

JAMON ENDIABLADO MARCA ZWAN. S.A. t 5 GRAMOS) 

Al rcuotas lecturas a 450 mllimicros 

20 mi 0.02 0.03 0.03 o. 02 
30 mi 0.04 0.04 0.04 o. 04 
35 mi o.os 0.049 o.os o. 05 
40 mi 0.06 o.06 o. 061 Q.06 
45 mi o.068 o.06B º" 069 o.068 
50 mi o.os o.os 0.001 o. 081 

Estas lecturas se interpolaron con la curva estandard poro o~ 

tener la concentración de Nitritos en micragramas,los cuóles se 

relacionan a los gramos que se emplearan en la muestra, éste últi 

mo dato se multiplicó par la dilución empleada o seo por 4. 

as r: 

Ejempla: El cólcula para la primera lectura de 20 mi serra -

0.2 gramos 
1 ·O gramos 

o. 3 m cg 
X X- 1.s mcg/g x 4 - 6 ppm 

mg/kg - mcg/g - ppm 

Como se efectuaron 4 lecturas serra muy largo ennumerar to-

dos los c6lculos, pór lo que se reportar6 salo el promedio de los 

cuatro lecturas. 
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Al reuotos Promed lo 

20 mi 7.2 ppm 
30 mi 7.3 ppm 
35 mi 7.58ppm 
40 mi 8.05ppm 
45 mi 8.04ppm 
50 mi 8.4 ppm 

JAMON DE ESPALDILLA MARCA ATEMAJAC, S. A. (5 GRAMOS) 

Alrcuotcs Lecturas o 450 milimicros 

20 mi 0.20 o. 20 o. 21 o. 20 
30 mi 0.28 o. 31 o. 31 0.29 
35 mi o. 30 0.33 o.306 0.30 
40 mi o.32 0.35 0.32 0.32 
45 mi o. 33 2 0.33 0.33 0.33 
50 mi o. 35 0.34 0.345 0.35 

AITcuotcs Promedio 

20 mi 54.8 ppm 
30 m 1 49, 7 ppm 
35 m 1 46.4 ppm 
40 mi 42.0 ppm 
45 mi 38. 4 ppm 
50 mi 36. 4 ppm 

JAMON DE PIERNA MARCA LA LUZ, S. A. (5 GRAMOS) 

A 1 rcuotcs Leeturos e 450 mil imieros 

20 mi o. 095 0.09 0.099 0.098 
30 mi o. 14 o. 138 o. 14 o. 141 
35 mi o. 177 o. 17 o. 17 o. 17 
40 mi 0.205 0.20 0.20 0.20 
45 mi 0.222 o. 22 o. 22 o. 22 
50 mi 0.25 Q.249 0.25 0.25 



Al rcuota1 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 

QUESO 

A 1 fcuota1 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 

Alrcuotas 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 

DE PUERCO 
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MARCA 

o. 14 
. o. 19 

0.249 
o.265 
0.27 
0.29 

Promedio 

24· 85 ppm 
23.95 ppm 
2s.11 ppm 
25.75 ppm 
22· 93 ppm 
2s. 56 ppm 

FUD, S. A. (5 

Lecturo1 a 450 

o. 14 
o. 19 
0.248 
0.266 
o. 27 
o. 29 

Promedio 

36. 00 ppm 
32-52 ppm 
3 6. 45 ppm 
34.00 ppm 
3 o. 72 ppm 
29. 92 ppm 

GRAMOS) 

mllimicro1 

o. 14 o. 14 
o. 19 o. 19 
o. 249 o. 249 
Q.265 
0.27 0.27 
0.29 

SALCHICHON ESTIL VIENA MARCA HERDEZ, S.A. (5 GRAMOS) 

Alfcuota1 Lecturas o 450 milimicras 

20 mi 0.002 0-082 o.os 0.07 
30 mi o. 132 o. 14 o. 13 o. 13 
35 mi o.isa o. 16 o. 16 o. 158 
40 mi o. 188 o. 19 o. 185 o. 18 
45 mi 0.21 0.212 0.21 o. 21 
50 mi 0.23 0.24 o. 235 0.24 
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Al rcuotas Promedio 

20 mi 20. 6 ppm 
30 mi 22.86 ppm 
35 mi 27. 4 ppm 
40 mi 23. 75 ppm 
45 mi 23.85 ppm 
50 mi 2". 12 ppm 

SALCHICHON CON AJO MARCA DELCHEF, S. A. (5 GRAMOS) 

Alrcuotas Lecturas a 450 milimicras 

20 mi o. 062 0.063 0.062 0.062 
30 mi 0.079 o.079 o.os o.os 
35 mi 0.09 0.089 0.09 0.09 
40 mi o. 09 0.09 o.09 0.09 
45 mi o. 101 o. 101 o. 102 
50 mi o. 105 o. 105 o. 105 

A 1 rcuoto1 Promedio 

20 mi 16· 5· _ppm 
30 mi 13.~98 ppm 
35 mi 13. 42 ppm 
40 mi 11. 80 ppm 
45 mi 11. 72 ppm 
50 mi 1 o. 88 ppm 

SALAMI ESTILO MILANO MARCA PARMA ,S. A. (5 GRAMOS) 

A 1 rcuoto1 Lectura1 a 450 mi limicra1 

20 mi o. 015 0.014 0.015 0.015 
30 mi o. 02 0.02 0.021 o. 021 
35 mi o. 027 0.028 0.028 0.020 
40 mi o. 03 0.03 o. 03 o. 03 
45 mi 0.031 0.03 0.031 0.031 
50 mi 0.04 o.o4 o. 04 0.04 



Alrcutas 

20 mi 
30 mi 
3S mi 
40 mi 
4S mi 
50 mi 
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Promedio 

4,7 ppm 
4. 6 ppm 
4. S ppm 
4. 2 ppm 
J.SS ppm 
4.32 ppm 

PASTEL DE POLLO MARCA KIR, S. A. (S GRAMOS) 

Alrcuotas Lecturas a 450 milimicras 

20 mi 0.03 0.03 o.029 
30 mi 0.04 o.04 o.04 
35 mi o.os1 o.os o.os 
40 mi o. 062 o.061 0.06 
45 mi o.067 o.066 o.066 
so mi o. 07 0.07 0.07 

A 1 rcuotas Promedio 

20 mi s.4 ppm 
30 mi 7.2 ppm 
3S mi 7.76 ppm 
40 mi S.07 ppm 
45 mi 7. s ppm 
so mi 7.6 ppm 

0.031 
o.04 
o.os1 
o.06 
0.066 
o.os 

PATE DE CERDO MARCA IBERO-MEX,S.A. (S GRAMOS) 

Al rcuotas Lecturas a 450 milimicras 

20 mi 0.04 o.o4S o. 039 o. 041 
30 mi o.045 o.045 o.o4 o. 044 
3S mi o.06 o.os o.os o.os 
40 mi o.o6s o.o7 0.06 0.06 
4S mi o.07S o.07S 0.07 0.07 
so mi o.os2 o.os º··os o.os2 



A 1 rcuotas 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 
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Promedio 

11. 3 
7,99 
e. 1 
8.6 
e.e6 
e."ª 

ppm 
ppm 
ppm 
ppm 
ppm 
ppm 

PATE DE CERDO MARCA FUD,S. A. (5 GRAMOS) 

Al fcuotos Lecturas a 450 mil imicras 

20 mi 0.022 o. 02 o. 03 
30 mi 0.03 o. 03 Q.032 
35 mi 0.04 0.042 o. 041 
40 mi 0.06 0.06 0.06 
45 mi 0.06 o. 061 0.06 
50 mi 0.06 0.06 0.062 

Ali cuotas Promedio 

20 mi 7,45 ppm 
30 mi 5. 9 ppm 
35 mi 6.49 ppm 
40 mi e.o ppm 
45 mi 7, 14 ppm 
50 mi 6.48 ppm 

0.032 
Q.035 
0.044 
0.06 
o. 061 
0.062 
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LECTURAS DE LA SOLUCION ESTANDARO DE NITRITOS. 

Concentroci6n meq Absorboncio o 450 m 

o. 3 3 mi 0.02 
o.5 5 mi 0.035 
1. o 10 mi o. 075 
1. 5 15 mi o. 1 
2.0 20 mi o. 15 
3.0 30 mi 0.235 
4.0 40 mi o. 31 



CVRVA STANDARD ()E LA SOLIJC/ON DE NITITAros 
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NITRATOS 

JAMON ENDIABLADO MARCA ZWAN ,S. A. (5 GRAMOS) 

Ali cuotas Lecturas a 520 mllimlcras 

20 mi 0.04 o. 039 0.04 o.o4 
30 mi o. 065 o.065 0.064 o.o6s 
35 mi o.os o.os o.os o.os 
40 mi o.os9 o. OS9 o.os9 0.09 
45 mi o. 1 0.09 o. 1 o. 1 
50 mi o. 12 o. 11 o. 11 o. 11 

Alicuotas Promedio 

20 mi 13. 1 ppm 
30 mi 1s.13 ppm 
35 mi 16.17 ppm 
40 mi 16. o ppm 
45 mi 1s.73 ppm 
50 mi 16. o ppm 

JAMON DE ESPALDILLA MARCA ATEJAMAC,S.A. (5 GRAMOS) 

Al rcuotas Lecturas a 520 milimicras 

20 mi 0.03 o. 035 0.03 o. 03 
30 mi o.os o.049 o.os o. 051 
35 mi o.o7 o. 059 
40 mi o.o7 o. 06 
45 mi o.os o.os o. OS2 o.oss 
50 mi o.os2 o.os2 o.oss 0.09 



Al rcuotas 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
-45 mi 
50 mi 

JAMON 

Al rcuotos 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 

A 1 icuotas 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 

QUESO 

Alícuotas 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 

DE PIERNA 

DE PUERCO 
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Promedio 

10 ppm 
11. -46 ppm 
12.39 ppm 
15.53 ppm 
12. 93 ppm 
12. 12 ppm 

MARCA LA LUZ,5. A. 

Lecturas a 520 

o. 01 o. 01 
0.03 o. 03 

º·º' o. 042 
o.0-49 o.os 
o.065 o.o6s 
o.07 0.07 

Promedio 

o. 8 ppm 
6.' ppm 
7, 77 ppm 
s.ss ppm 
9, 91 ppm 
9, 92 ppm 

MARCA FUD,S.A. ( 5 

Lecturas a 520 

o. 011 o. 011 
0.02 0.02 
o. 026 0.025 
o. 028 o.028 
o. 03 o. 03 
0.038 o.038 

( 5 GRAMOS 

milimicras 

0.01> 0.01 
0.03 0.03 
º' Ó4.: 0.042 
o.os o.os 
o.065 0.06 
0.07 o.o7 

GRAMOS } 

milimicras 

o. 012 0.012 
0.02 0.02 
0.025 o. 025 
0.029 0.029 
0.03 0.03 
o.038 0.038 
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A 1 i'cuotas Promedio 

20 mi 2.2 ppm 
30 mi 3,73 ppm 
3S mi 4, 3 9 ppm 
40 mi 4. 6 ppm 
4S mi 4.26 ppm 
so mi 4.96 ppm 

SALCHICHON ESTILO VIENA MARCA HERDEZ,S.A. (S GRAMOS) 

A 1 ícuotas Lecturas a S20 mllimicras 

20 mi 0.07 0.06 o.01s 0.072 
30 mi o. 12 0.12 o. 12 o. 12 
3S mi o. IS o. 15 o. 1 s o. 15 
40 mi o~ 17 0.17 o. 18 o. 18 
4S mi o. 2 0.2 0.2 0.2 
so mi 0.23 0.23 0 •. 23 0.23 

A 1 ícuotas Promedio 

20 mi 26. 3 ppm 
30 mi 24.8 ppm 
3S mi 31.76 ppm 
40 mi 32. 7 ppm 
4S mi 33.24 ppm 
50 mi 34. 72 ppm 

SALCHICHON CON AJO MARCA DELCHEF,S.A. (S GRAMOS) 

A 1 ícuota Lecturas a S20 milimlcras 

20 mi 0.025 0.024 o. 024 0.024 
30 mi o. 03S 0.033 0.033 o. 03S 
3S mi o. 04 0.04 0.04 0.04 
40 mi o. 05 o.os o.os o.os 
4S mi 0.06 0.06 0.06 0.06 
50 mi o. 07 0.069 o.o7 0.07 
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Alrcuotos Promedio 

20 mi 7.3 ppm 
30 mi 7, 19 ppm 
35 mi 7, 54 ppm 
40 mi 8.6 ppm 
4S mi 9. 2" ppm 
so mi 9. ª" ppm 

SALAMI ESTILO MILANO MARCA PARMA,S. A. (5 GRAMOS) 

Al Tcuotos Lecturas o S20 milimic:ros 

20 mi 0.01 o. 01 o. 01 0.01 
30 mi o. 012 o. 012 o. 012 o. 011 
3S mi o. 01 S o.01s o.01s o.01s 
40 mi 0.02 o. 02 0.02 0.02 
45 mi o. 022 o. 022 0.022 0.022 
so mi 0.028 0.020 0.028 o. 027 

Al rcuotos Promedio 

20 mi o.e ppm 
30 mi ) , 53 ppm 
35 mi ) , 88 ppm 
40 mi 2.a ppm 
-45 mi 2. ª" ppm 
50 mi 3. "ª ppm 

PASTEL DE POLLO MARCA KIR ,S. A. ( S GRAMOS) 

A 1 rcuotos Lec:turos o 520 mllimicros 

20 mi 0.02 o. 021 0.02 o. 021 
30 mi 0.03 o. 029 0.03 o. 03 
3S mi o. 038 o. 038 o. 039 0.038 

"º mi o. 0-42 o.º" o. 042 o.o4 

.-s mi o. 0-48 0.048 o.048 o.048 

so mi o.os o. 051 O.OSI o.os 
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A 1 rcuotas Promedio 

20 mi s.a ppm 
30 mi 6.26 ppm 
3S mi 7, 14 ppm 
40 mi 6.8 ppm 
45 mi 7.28 ppm 
so mi 6.96 ppm 

PATE DE CERDO MARCA IBERO-MEX,S.A. ( S GRAMOS) 

A 1 ícuotos Lecturas a S20 mlfim icras 

20 mi o.os 0.04 o.os o.os 
30 mi o.osa 0.06 0.06 o. 059 
35 mi o.os 0.062 0.070 o.oa2 
40 mi 0.09 0.09 0.09 0.092 
45 mi 0.098 0.092 o. 095 0.096 
so mi o. 11 o. 11 o. 11 o. 11 

Al rcuotas Promedio 

20 mi . 16. 2 ppm 
30 mi 13. 62 ppm 
3S mi 1s. 34 ppm 
40 mi 16.2 ppm 
45 mi 1s.33 ppm 
so mi 16.0 ppm 

PAT E DE CERDO MARCA FUD,S. A. ( s GRAMOS ) 

Ali'cuotas Lecturas a S20 mi 1 im i eras 

20 mi 0.01 0.027 o. 029 0.03 
30 mi 0.03 0.04 o.04S 0.047 
3S mi 0.042 0.042 o.os1 0.055 
40 mi o.osa 0.06 o.o6s 0.06 
45 mi o. 062 0.065 0.073 o.os 
so mi 0.07 0.077 o.os 0.09 



A 1 rcuotos 

20 mi 
30 mi 
35 mi 
40 mi 
45 mi 
50 mi 
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Promedio 

7.1 ppm 
8.99 ppm 
9.19 ppm 

10.55 ppm 
10.99 ppm 
11.32 ppm 
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LECTURAS DE LA SOLUCION ESTANDARD DE NITRATOS. 

Concentroci6n meq Absorboncio o 520 m 

0.3 3 mi o. 02 
o.s 5 mi o. 033 
1. o 1 o mi o. 051 
1. 5 15 mi o.osa 
2.0 20 mi o. 11 
3, o 30 mi o. 16 
4.0 40 mi o. 21 



CC.WVA STANDARD DE LA SOLl.JCJON DE NITR4TOS 

A!J.50/'fBANCIA 
520 m~I/ . . ~r 
º·ªr 

1 o.u¡ 
C.27T 

a.2~ r 
I" ~­......... 1 

c.~4 f 
1 c.z:.¡ 

c.22+ 
1 

~. ~; i 
' ~.z T 

CJ!" T 
1 

c.'!. 7 

o.n t 
C.I~ T 
e-,.--. 
e:,: t 
~.I! + 
C.li 1 
,. /1 .!. 
~; l . ! 
e.e; J. 

c.::f l.;• 
;~~f .. : .. · 
;~:1 . 1 
~c:t . J . 
~C2 • fJ 
r:.t:! ~/ 
o.o '--~~~ ....... ~~~--~~~~--~~~-+----'--~--<~~~-u 

I -~ 
/ .. . : :. .~ .': :" 

CO.VCE.V'r."IJ.~/ON ml!1.f! ,\•2 C.:JMÓ NO.J 
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R .E S U L T A O O S 

PRODUCTO 

Jom6n Endiabla­
do MarcrJ Zwon 

Jamón de Espal­
dilla Marco Ate 
moja e 

Jamón de Pierna 
MarcrJ La Luz 

Oueso de Puerco 
MarcrJ FUO 

Solchichon Esti­
lo Viena MorcrJ 
Herdez 

Salchichon con A 
jo MarcrJ Oelchef 

Solomi Estilo Mi­
lano Marco Parma 

PO$tel de pollo 
MarcrJ KIR 

Pete de Cerdo 
MarcrJ lberomex 

Pote de Cerda 
Marco FUO 

NITRITOS 
ALICUOTAS 

( 20 mi ) 
7.2 ppm 

( 20 mi) 
54.8 ppin 

( 20 mi) 
24.85 ppm 

( 20 mi) 
36°0 ppm 

( 40 mi) 
23.75 ppm 

( 20 mi) 
16.5 ppm 

( 20 mi ) 
4,7 ppm 

( 20 mi) 
8.4 ppm 

( 20 mi) 
11.3 ppm 

( 20 mi) 
7,45 ppm 

NITRATOS 
ALICUOTAS 

( 35 mi ) 
16. 17 ppm 

( 20 mi) 
10.0 ppm 

( 45 mi ) 
9.91 ppm 

( 35 mi ) 
4,39 ppm 

( 40 mi ) 
32.7 ppm 

( 20 mi ) 
7,3 ppm 

( 40 mi) 
2.B ppm 

( 20 mi ) 
5.8 ppm 

( 20 mi) 
16·2 ppm 

( 20 mi ) 
10.55 ppm 

NITRITO 
R ESIOUAL 

23.37 ppm 

64.8 ppm 

34.76 ppm 

40.39 ppm 

46.45 ppm 

23.8 ppm 

7.5 ppm 

14. 2 ppm 

27.5 ppm 

ta.o ppm 
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4. - e o N c L u s O N E S 

la) Se aplicaron las procedimientos de lo Norma Oficial de 

M6toda de Prueba paro la Determinación de ª Nitritos en Carnes 

Curadasª, D.G. N. F-97-1965 y la Determinación de Pequellos Coi:_ 

tenidos de Nitritos en los Alimentos y en los Tejidos,con ayuda -

de uno reocd6n Mixto de Novocorno y Thymol del Dr. Heinz Lich 

temberg, poro buscar Nitratos y Nitritos en Embutidos. 

2o) Esto aplicación se efectuó en embutidos de los que se !. 

laboran en la Ciudad de México y sus cercanrcs, como son los de 

les morcas siguientes: 

Jamón Endiablado Merco Zwcn, S. A. 
Jamón de Espaldilla Marce Atemojac,S. A. 
Jamón de Pierna Merco· La Luz, S. A. 
Queso de Puerco Merco FUD,S. A. 
Salchichón Estilo Viena Merco Herdez,S.A. 
Salchichón con Ajo Morca Del chef ,S. A. 
Pastel de Pello Marca KIR ,S. A. 
Pote de Cerdo Marco lbero-Mex,S.A. 
Pote de Cerdo Marca FUD,S. A. 

Je) En virtud de que encontramos que los métodos utilizados 

podran modificarse seg6n se indico anteriormente, los modificamos 

con lo que logremos mayor exactitud en los resultados• 

4o) Se encontró que los embutidos analizados son de excelen-

te calidad desde el punto de viste del presente trabaja. 

Se) Los cólculos de le determinación de Nitritos por le rece 

ción Mixto se hicieron con las mismos condiciones pero Nitratos• 
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