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I NTRODUCTIOR

La industrializacién de productos cirnicos, aunque ee remon-
taa varios siglos de ptﬁcticaé artesanales, no es hasta el siglo'ix que ha’

tenido un desarrollo tecnoldgico que afio con afio se perfecciona em maquina—-
ria y procesos en los palses mis desarrolladoé. pero que gracias a los me- ~.
dios de comunicacifn llegan ripidamente a pafses como el nuestro, encontrin-
dose de esta manera en México, em la industria empacadora de carmes frias -—
grandes contrastes entre las técnicas y utilizacidn de equipos nas modernos

hasta las elaboraciones mis risticas de productos cdrnicos que.se han consexr
vado como soﬁ las cecinas, chorizos, longanizas, etc. Esta situacién da por
resultado una amplia gama de productos que aunque pueden ser ciasificados —-

dentro de un mismo grupo, las variaciones en su calidad los hacen my dife—
rentes entre si. (38) '

En México desde su aparicidn hasta la actualidad, algunas em
pacadoras han elaborado productos de calidad muy variable y que son de am- ~
plio consumo en la poblacidn; tal es el caso del jamén cocido y de 1la salchi
cha tipo Viena. Dentro de los ﬁrincipales problemas que se enfrentan para
mejorar- la calidad de estos productos se encuentra 14 ausencia de unxsiste-
ma de control de calidad, la falta de informacidn objetiva en el usc de adi
tivds por parte de los productores de los mismos, la escasez .de técnicos o -
profesicnales blen capacitados en el campo de la tecnologfa de alimentos y -
la deficiente comercializacitn de la carne de cerdo.( ) Asf, todos los fac-
tores antes mencionados se interrelacionan de manera definitiva pata lograr
una calidad en el producto final.

La finalidad de este trabajo, es evaluar la calidad quimica
proximal y microbioldgica de salchicha tipo Viena y jawdn cocido, en el - -
irea metropolitana. Se analizaronm un total de 143 muestras. A todas ellas
se les efectuaron las siguientes determinaciones: Humedad, Cenizas, Prbte!na.

Grasa, Fosfatos y Nitritos en su anilieis ‘quimico proximal; en el anflisis



microbiolégico, se determind Cuenta de Meséfilos Aerobios, Coliformes Totales

(CT), Coliformes Fecales (CF), Bongos y Levaduras, Sta hylococCus aureus coa-

gulasa positivos y Salmonella sp.

Se utilizaron las técnicas del A.0.A.C, para el andlisis Qui-
mico Proximal y los métodos oficiales de prueba de la Secretaria de Salud pa-
ra el andlisis Microbiologico.



1. EVALUAR LA CALIDAD DE SALCHICHA TIPO VIENA Y JAMON COCIDO MEDIAN
’TE EL ANALISIS MICROBIOLOGICO Y QUIMICO PROXIMAL, EN LAS CONDI--
CIONES QUE LLEGAN AMBOS PRODUCTOS AL CONSUMIDOR DEL AREA METROPO
LITANA.

2. ' COMPARAR LOS RESULTADOS OBTENIDOS CON LO ESTABLECIDO POR LAS = =
NORMAS OFICIALES MEXICANAS.

/

3. COMPARAR LOS RESULTADOS OBTENIDOS ENTRE LAS DIFERENTES MARCAS -
ANALIZADAS. ‘ : N ’
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JUSTIFICACION DEL TEMA

) En México el consumo de embutidos y carnes frfag no es uni
forme, varfa por sector de la poblacifn y localidad. Entre las entidades
consumidoras se encuentran principalmente el Distrito Federal, Jalisco, =~
Nuevo Leén, Baja California y Sonora, destacando por productos el jamén -
cocido y éocino en los niveles de ingreso medio y alto, tendiendo a dismi-
nuir ligeramente en los niveles de ingresos bajos, cuya preferencia sE ha-

ce evidente por productos tales como salchichas, pasteles, chorizos y lon-

ganiza.

La demanda de embutidos y carnes frfas crecid a una tasa -
media anual de 8.1% en el perfodo comprendido de 1963 ~ 1976 al pasar de
14,675 a 50,974 toneladas respectivamente. Los embutidos ocupan un poco =
m8s de 507 de esta demanda y de las carnes frias es el jamdn cocido el pro

ducto de mayor dinamismo en el mercado al ocupar aproximadamente el 30X de
la demanda total.

El incremento ocurrido en la produccidn de embutidos y car
nes frias en los {iltimos afios permitid ampliar el consumo nacional per-ca-
pita, asi, de un consumo de 0.6kg por habitante en 1965 se pasd a 0.91 kg
én 1978 y se estimd que aumentarfa a 1.08 kg en el perfodo 1979 - 1982 con
un consumo de 83,432 tomeladas. (14) Sin embargo, hasta el afio de 1982,
que es de donde provienen las estadisticas mds recientes de la Secretaria
de Programacidn y Presupuesto (tabla No. 1), se puede observar que la pro-
duccldn en forma agregada de jamdn cocido y de embutidos'de todas clases -
se ha incrementado no de la misma forma en que se hacg mencién anteriormente
pero si de manera comsiderable.

Actualmente la presencia de algunas empresas con parte de
inversidén extranjera ha sido notable en la produccidn de carnes frfas y em-
butidos, destacando 3 de ellas (Kir, Parma, Zwanberger), asi como varias em
pacadoras mexicanas (Brener, San Rafael, Iberomex e Industrial de Abastos)

_junto con estas empresas otras 38 mids contribuyen sustancialmente en la pro
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duccidn nacional de embutidos y carnes frfas; estas 45 empacadoras TIF (Ti-
po Inspeccidn Federal) son de las que se dispone su volumen de produccidn
con cifras mls actualizadas, hasta el afio de 1985, y se presenta en la ta
bla No. 12 (12

Podemos observar en las tablas 1 y 2 que para jamdn coci-
do en el periodo de 1982 a 1985 la produccidn se ha incrementado poco - =~
(3,000 toneladas) asi como para embutidos de todas clases (5,000 tonela--
das). Sin embargo, tanto en volumen de produccidn como capital que re--

presenta, para anbos casos las cifras son muy significativas.

Es pues evidente que la demanda y las grandes cantidades
de produccifn imponen la necesidad de elaborar productos de calidad y que
&sta se verifique constantemente tanto en empacadoras como en ciertas 'ins
tituciones de investigacién y control. Asimismo es 1mprescindible poner
de manifiesto los puntos mds delicados tanto en la elaboracidn como en --
la manipulaciSn del producto para que su calidad no se deteriore y se pue
dan corregir las posibles deficiencias, todo ello en beneficio del consu-

midor.
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PRODUCTOS OBTENIDOS POR CLASE DE ACTIVIDAD. PREPARACION, CONSER@ACION
EMPACADO Y ENLATADO DE CARNES.

ARO JAMON COCIDO EMBUTIDOS DE TODAS CLASES -
1966 5 994 , 7 185 toneladas

150 327 96 778 miles de pesos
1970 7 896 . 9277 toneladas

232 244 ’ 131 758 'nmiles ‘de pesos
1976 12 221 23 404 toneladas
i 552 4711 . 473 291 miles de pesos
1980 21 148 33 504 toneladas
' 1 764 537 1 659 401 miles de pesos_
1982 26 502 38 399 toneladas

5. 304 413 4 222 349 wiles de pesos

Encuesta Industrial Anual 1982. Secretarfa de Programacidn y Presupues
to ' : '

T A B . L. A . N. o 2

PRODUCCION POR CLASE DE ACTIVIDAD Y PRINCIPALES ARTICULOS.
PRODUCTO TONELADAS MILES DE PESOS

" Jamdn Cocido 27 520 ‘ 28 417 993

. Embutidos de
. todas clases

.

43 849 25 050 475

Encuesta Industrial Mensual. Diciembre 1985. Direccidn General de Esta

distica. Intituto Nacional de Estadistica, Geograffa e Informitica.
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"ANTECEDENTES DE LA CONSERVACION DE LA CARNE"

] La carne ha sido consumida desde que el hombre se convirtid

- en cazador y desde ahl surgid la necesidad de empleardiferentes té€cnicas pa -
ra su consumo y conservacidn, las cuales fueron aprendidas a través del - -
tiempo como una necesidad de almacenamiento para su posterior consumo y el

desarrollo de nuevos productos. (28)

Posiblemente uno de los primeros métodos utilizados con fi-—
nes conservadores fue la desecacidn al sol; como la cecina que fue utiliza-
da como alimento tipico de los pioneros americanos, posteriormente se intro
dujo la adicidn de sal y el ahumado.

En la actualidad se utilizan en el procesamiento de la car-
ne una variedad de técnicas cuyos principios de conservacidn son aplicados
en los productos cirnicos de manera individual o en forma combinada para me

jorar su utilidad. Entre los mds comunmente usados se encuentran:

a) Asepsia. Consiste en la eliminacidn de las fuentes de con
taminacifn de la carne por los microorganismos de la superficie externa del
animal durante el sacrificio y manipulacidn. Ello hace que su conserva- -
cidn, cualquiera que sea el método empleado, sea mis efectiva; bajo estas
condiciones el perfodo de almacenamiento en refrigeracidn puede prdlongarse.
la maduracidn de la carne tiene lugar con escéso riesgo de alteracidn, el -
curado y el ahumado se verifican también sinpeligro de deterioro y el trata

miento t&rmico se lleva a cabo con pleno éxito. (18)

b) Conservadores quimicos. Sal. Se considera que los prime
ros creadores de ganado (3000 a. de C) utilizaron en esta &poca la salazdn
de carnes, pescado y grasas. Entre los afios 3000 y 1200 antes de Cristo, -
los judIos emplearon sal del Mar Muerto para conservar diversos alimentos.

Los chinos y griegos en esta &poca comfan pescado salazonado, transmitien-
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do su practica a los romanos que .ademds incluyeron en su dieta las carnes es
cabechadas. ' ‘

Su utilizacidn se basa en su capacidad deshidratante sobre -
la carne y productos cdrnicos, que inhibe el crecimiento de muchos microor--
‘ganismos y por lo tanto su deterioro. Su efecto no depende del pH como ocu-
fre.con otros conservadores y es mayor cuanto mids elevada es la concentra- -

c¢idn salina. (32) 4 ‘

NITRITO DE SODIO. Las sales de nitrato y nitrito de sodio o
potasio se utilizan durante el curado de la carne para el desarrollo y esta-
bilidad del color y por su accidn inhibitoria para los microotganismos'que -
“alteran los alimentos y producen intoxicaciones alimencafias. No se conoce
bien la forma precisa de accion de los nitritos en los productos carnicos, =
pero se ha demostrado que el efecto antibacteriano aumenta cuando el pH dis~
minuye y se ha sefialado que estas sales disminuyen la resistencia térmica de

las esporas de los anaerobios, asi como un efecto sinfrgico de la sal. (32)

HUMO DE LENA. Este uftodo se origind como resultado del se-
cado de la carne sobre fuego de madera, donde el humo se produce por la com-
bustidén incompleta de &sta. Su empleo durante el ahumado se debe al conteni
do de ciertos compuestos quimicos de propiedades bacteriostiticas o bacteri-
cidas. En &1 se han identificado m3s de 200 compuestos, entre los cuales se
encuentran: A3cidos alifdticos, alcoholes, cetonas, fenoles, aldehidos superio
res, metanol, cresoles, y forﬁaldehido, siendo estos 4ltimos los responsa- -
bles de la mayoria de las acciones conservadoras del humo por la desnaturali

zacidn que producen en las proteinas al reaccionar con los grupos amfnicos.

En la actualidad, se considera que esta accidn conservadora
es escasa y su uso se debe al desarrollo de aromas y propiedades sensoriales

(17)

principalmente.

¢) Refriperacidén. La refrigeracidn es el medio mds comin para

conservar la carne durante su almacenamiento, con la utilizacidén de tempera
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turas comprendidas entre -2°C y 5°C por periodos de tiempo relativamente cor
tos., La temperatﬁra baja retarda el crecimiento microbiano as{ como las ——

reacciones quimicas y enzimiticas causantes de alteraciones.

Por motivos econdmicos y de calidad es necesario evitar la —
pérdida de agua o peso producidos durante la refrigeracidn; cuando &sta es -
excesiva la superficie de la carne adquiere mal aspecto (es seca y oscura),
ademis se favorece la formacion de limo y el desarrollo de moho en la super-

ficie de la carne. Ello se evita controlando la humedad relativa. 39

d) Congelacidn Su efecto se debe al detenimiento del crecimien
to mlcrobiano. Puede realizarse de 'dos formas} riapida que consiste en el -
descenso de la temperatura a -20°C en 30 minutos mediante la inmersidn direg
ta del alimento con el refrigerante o el empleo del aire frfo. Y lenta en -

el cual la temperatura se alcanza de 3 a 72 horas.

Desde el punto de vista de calidad, la congelacidn rdpida —-
presenta mids ventajas, pues por la formacidn de cristales pequefios intracelu
lares los tejidos sufren menos lesiones y al descongelarse el producto la -—-
textura y sabor no son afectados apreciéblemente. De cualquier manera se —-
pierden parte de las propiedades sensoriales originales, se vuelven mis sua-
ves, menos rojas y mids asperas. Por ello, este método sdlo es aplicado - -
cuando la carne tiene que ser transportada o almacenada por largos perfodos
de tiempo, en cuyo caso, primero se refrigera porque de lo contrario la con-
gelacidn sdlo serd superficial y el calor de la canal no podrd disiparse, fa
cilitando el deterioro. (32) '

e) Tratamiento térmico. Se basa en la destruccion de la flora

microbiana existente en los productos cdrnicos, es aplicada a 2 niiveles; un
calentamiento moderado, como el usado en las carnes curadas prolonga la vi-
da @itil del producto manteni&ndolo en refrigeracidén y un caientamiento mids ~
intenso, como al que se someten a la mayor parte de los productos enlaéados,

permite obtener productos estables que no requieren almacenamiento en refri-
(39)

geracidn.
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£) Deshidratacidn Su efecto conservador se debe a la reduccidn
de la actividad de agua, a un nivel tan bajo, que se inhibe el crecimiento -
mierobiano, por lo que estos productos cirnicos son estables sin necesidad -

de refrigeracidn y conservan los nutrimentos esenciales.

g) Radiaciones Este método consiste en someter la carne a la
accidn de radiaciones ionizantes como son: los rayos catddicos de alta ener~-
gla, los rayos X blandos y los rayos gamma. Los efectos bioldgicos consis -
ten en la destruccidn de los microorganismos y de la vida parasitaria sin --
elevar la temperatura del producto mds que unos grados, por ello se le deno
mina esterilizacidn frfa. En la actualidad, la utilizacién de las radiacio
nes lonizantes no estd permitida en algunos palses. Con este tratamiento. se
originan en los productos cdrnicos una serie de cambios fisicos y quimicos
perjudiciales, tales como la aparicién de colores, produccidn de olores y =--

aromas repugnantes. 27)

'"HISTORIA DE LOS EMBUTIDOS"

La fabricacidn de embutidos data desde 1la antigﬁedad -————
(500 afios antes de Cristo), donde empezaron a fabricarse en pequeiia escala en
diferentes ciudades ocasionando un gran niimero de variedades, por lo que hu-
- bo la tendencia a llamarlos con el nombre de la ciudad a la que pertenecia -
la formulacidn. Hay indicio de que eran un producto en la alimentacidn po-
pular durante la &poca griega y romana. Independienteﬁente de las prédcticas
europeas, se sabe que los indios americanos también los preparaban. En la -
Edad Media en muchas localidades de toda Eurasia se practicd ampliamente la
manufactura y comercializacidn de los embutidos secos. En el clima frio - ~
del norte de Europa se cred una variedad de embutidos frescbs, semidesecados,
ahumados y cocidos. Su tipo fue influido por las condiciones climatoldgicas,

ya que la refrigeracisn mecidnica no se conoc¥a. (28)

. Una de las formas mis antiguas de productos de carnes proce-

sadas es la salchicha; no se conoce ni el lugar ni la €poca en que se desa--

-
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rrolld. Se hace mencidn a un-clerto tipo de este embutido en registros an-
figuos, como uno de los glimentos favoritos de los griegos., Los romanos te-
nfan un gran aprecio a las salchichas y las usaban para muchas ocasiones fes
tivas. = La palabra se deriva del latin "salsus' que denota salado o preser—

(11)

. vado.

La preparacifn de jamones cocidos es de origen inglés cuya

prictica se ha generalizado por todos los paises del mundo. (42)

“CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS"

Existe una variedad de tipos de clasificaciones las cuales -
por lo diffcil de la inclusién de todas las clases de embutidos conocidos re
sultan.no del todo completas. Sin embargo, la mayorfa de ellos sufren una
serie.de etapas comunes de procesado basico, y aunque cada producto presen-
ta sus caracteristicas especificas y métodos de elaboracién ﬁropios, todos ~
pueden clasificarse como productos cdrnicos picados o productos cdrnicos sin

17

picar o enteros.

Los productos no picados tienen como caracteristica mis lla-
mativa que se preparan a partir de cortes completos o intactos de carne, en
ellos se incluyen los jamones de todas clases y entrecott principalmente. =~
Los productos picados‘implican la subdivisidn de la carne cruda de forma tal
que el producté final estd formado por pequefias porciones de carne, la mayo-
ria de éstos se incluyen entre los embutidos; el grado de trituracidn varia
mucho, algunos estdn picados groseramente y en otros 15 carne puede estar fi
namente triturada que se forma una masa viscosa con muchas caracteristicas
de emuléién. Es importante notar que los embutides, ya sean picados grose
ramente o emulsificados, de acuerdo a su proceéo pueden agruparse como cru=-

(17),(42)

dos o cocidos o escaldados , tal como se presenta en la tabla No.3.

18
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" "CLASIFICACION LE L0S PRODUCTOS CARNICOS"

PRODUCTOS ' CARNICOS <

“Pleados <: ‘

-

Sin picar
0 entero ‘;

~

Embutidos <

Jamén <

Entrecott

Crudes <:

Y]

Cocidos o
Escaldados = «

A

Jamén coéido<<

L.
Jamén crudo <<J_—

1/

Jamén enlatadd

Pleados groseramentér
Chorlzo y Salamis

Emuls lones: Paté y

salchiichas N

’ Picados groseramente:

salami Cocido, Queso de Puerco

Emulsiones
Salchicha tipo Viena y
Frankfurt

Jamén estilo Americane’
Jamén estilo Holandés
Jamdn Cocido .
JamBn tipo Virginia

Jamgn Crudo

Jamdn tipo York

Jambn tipo Westfalla
Jamén tipo Semicrudo
enrollado ’

Jamén tipo Serrano Espaiiol

Jamén Endiablado

Jamén cocido



"FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DE LA CARNE"

La calidad final de la carne fresca depende de la histeria

. del animal; método de sacrificio y de las principales modificaciones meta~
bdlicas que experimenta el misculo, con los consecuentes cambios fisicos y
quinmicos; lo cual esti estrechamente vinculado con el manejo de los anima-~
les en su Gltima etapa de industrializacidn: la de tranépérte y sacr;fi— ~

cio. (39)

Hablando en té&rminos generales, el transparte de los anima
les es uno de los factores mis severos; para que éste se lleve a cabo ade-
cuadamente, debe contarse con el equipo necesario y por el peréonal adies-
trado. El mantener a los animales en un establo o parque antes de la ma-
tanza les permite alimentarse y descansar. Ademds, para mejorar la resis-
tencia a su manejo posterior, en este perfodo de reposo se puede influen--
‘clar el grado de almacenamlento glucogénico muscular. De dgual forma es~
td demostrado que un animal en estado de stress -causado por un mal trans-
porte, cansancio, miedo, movimientos bruscos o violentos— se agotan las re
servas de glucdgeno muscular, lo que disminuye los miveles de dcido ldctico
en la carne,provocandc que su pH aumente. Cuando esto sucede, las carnes
no maduran adecuadamente, son duras, de sabor poco agradable y son un buen
medio de cultivo para la proliferacidn de bacterias contaminantes. Se re
comienda que durante el descanso de los animales, se alimenten con piensos
amiliceos y especlalmente azlicar; para restaurar los niveles de glucégeno
muscular permitiendo de esta forma el desarrollo de un pH post-mortal nor-
mal. Sin embargo, es recomendable retirar ei pienso 24 horas antes de la
matanza, para facilitar la eviceracién y reducir la oportunidad de contami

nacidon microbiana de la canal a partir del tracto gas:rointestinal.(17)’
(23) .

Durante el sacrificio de los animalés, uno de los puntos -
nds importantes es el aturdimiento o insensibilizacidn, el cual no estd 1i

bre de stress, sin embargd reduce la respuesta frente a éste. Los anima--

—
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les deben perder la conciencia sin pardlisis cardlaca mediante el aturdi~-
miento, todo esto para que se lleve a cabo la siguiente etapa del sacrifi-

clo que es el desangrado. 27

En. México existen dos tipos de rastros. Los de imspeccidn
federal (TIF), que son controlados por la Secretaria de Agriculﬁura y Re=-
cursos Hidrdulicos (SARH); y los que operan bajo el control de la Secreta-
ria de Salud. En los mataderos controlados por la. SARH se produce carne
para exportacidn, las condiciones de higiene y los sistemas de matanza son
celosamente vigilados..no s8lo por la depeﬁdencia oficial sino por los ing
pectores de los paises exportadores. Los rastros controlados por la Se--
cretarfa de Salud en general son malos, sin ia tecnologia necesaria, muchas
veces en donde ni siquiera se cuenta con los sistemas de sacrificio aceptg'

bles; ademds las condiciones sanitarias estdn completamente descuidadas.

(23),(5)

Son tres los métodos de insensibilizacidn que se aplican -

en nuestro pais principalmente en los rastros TIF:

1. Pistola de &mbolo oculto, donde el impacto provoca una con
mocidn cerebral en el animal, se usa finicamente en especies mayores (bovi~

nos); entre el momento de disparo y el desangrado del animal debe de trans
currir medio minuto.

2. M&todo eldctrico, la descarga eléctrica pasa por el encéfa

lo del animal, se aplica principalmente en el sacrificio de cerdos.
3. Los sistemas quimicos con gas, donde se les hace pasar a -

los animales por una cimara de COZ’ se usa para el sacrificio-de cerdos --

principalmente. Su desventaja es que las instalaciones son muy costosas

y -por lo tanto es poco usado.

La siguiente etapa en ‘el sacrificio del animal -después ~-
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del aturdimieht&- es el desangrado, el cual se realiza en vacas, ovejas, —-
secclonando la arteria cardtida y la vena yugular; para el caso de los cer-
dos, se lleva a cabo seccionando la vena cava anterfor. ~Si el cuchillo pe
_netra demasiado, la sangre se puede acumulaf debajo de la escdpula y se -
desconpone muy ripido. Para evitar la entrada de microorganismos, el cor-
te practicado deberd ser lo miis pequefioc posible, especialmente en los cer—-
dos que se introducen en el depSsito de escaldado. Por muy eficaz que sea
el desangramiento nunca se consigue eliminar mds del 50Z de la sangre. Sin
embargo, se recomienda que la sangria se efectiie. lo antes posible después -

del aturdimiento, 1ndependientemente del método de insensibilizacidn utildi-

zado. (26), (27) '

Con la muerte del animal se detiene la circulacidn sangufnea
en el tejido muscular y se inicia una serie compleja de cambios., Los mis ~

importantes se indican en el esquema No. 1

El cambio mds importante inmediato al desangrado del animal
és el falloen el aporte de oxigeno por la sangre del misculo, con la conse-
cuente caida del potencial de oxidacién. A consecuencia de este cambio,
el sistema enzimitico citocromo es incapaz de actuar, -siendo imposible la
sintesis de ATP por este mecanismo. Debido a la actividad constante de la
ATPasa sarcopldsmica desciende el nivel de ATP, pfoduciéndose.inmediatamen-
te fosfato inorgidnico que estimula la degradacidn de glucdgeno a dcido lic-~
tico, la glucolisis anaerobia es incapaz de mantener el niyel adecuado de -
ATP, A medida que desciende el nivel de ATP se forma actomiosina y apare-
ce la inextensibilidad propia del mﬁﬁculo en "rigor mortis™ El descenso -
de ﬁH causado por la produccién de dcido lactico y la elevaciSn de la tempe
ratura, puede provocar un mﬁsculo palido, blando y exudativo (PSE) debido a
la desnaturalizacidn de las proteinas. .Lo que se manifiesta por una reduc
cidn en la capacidad de retencidn de agua., La desnaturalizacidn de ciertas
proteinas contribuye a aumentar la susceptibilidad al ataque de las protea-
sas de las catepsinas, las cuales son liberadas cuando las meubranas de los
lisozomas se alteran debido al descenso del pH. Asf{ la degradacidn de las

protefnas a péptidos y aminodcidos junto con la acumulacidn de ciertos meta
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bolitos del proceso glucolftico, convierten al miisculo en un rico medio de
cultivo para las bacterias. Aunque el crecimiento de éstas, se haya difi-
cultado tanto uwis cuanto desciende el pH, Sin embargo, este descenso, de
acidez modifica la retencidn de agua de las. protefnas, pues esta capacidad
del tejido muscular para ligar agua, depende. del estado y solubilidad de -
las. protefnas miofibrilares y sarcoplidsmicas. Dicha capacidad disminuye ~
considerablemente con el pH y la tamperatura superior a 20°C. - Los facto-
res que contribuyen a la exudacidn en la maduracifn, son también los res--
ponsables de que durante el procesado se produzcan retracciones mis inten-

sas y mayores/pérdidas-en los nutrientes hidrosolubles. @n

Cuando los miisculos carecen virtualmente de reservas de -~
glucdgeno antes del desangramiento, adquieren un aspecto oscuro, consisten
te y seco; en ellos se presenta el rigor alcalino y su capacidad para rete
ner agua es muy elevada; (39): la solubilidad de sus proteinas miofibrila
res y sarcopldsmicas no disminuyen y el grado de integridad es muy alto, -
con estas caracteristicas es Optimo para fines industriales, Asfi, para la
fabricacién de embutidos, el intervalo de tiempo transcurrido entre el sa-~
crificio y el picado de la carne, influencfa las propiedades fisicas de es
tos productos terminados. Generalmente la carne se pica antes de la rigi
dez y se mezcla con los ingredientes del curado. La carne asi tratada tie
ne una gran capacidad para ligar agua y una mixima jugosidad. La introduc
cidn de los agentes el curado sin que hayapérdidas de solubilidad de las -
proteinas, da lugar a cortes de carme curadas de mejor color y con mayor -
retencidn acuosa, en comparacidn con los misculos normales, los de natura-
leza PSE requieren de un mayor tiempo de coccidn, sufren mayores pérdidas -
durante la misma, plerden mds peso, liberan mayor cantidad de jugo durante
el ahumado y desprenden mis gelatina durante el enlatado.(47) Las carnes
con suavidad y palidez exudativa no son adecuadas para fabricar salchichas

" por tener escasa capacidad emulsificante.
Asi, con el término calidad se engloban una serie de pro--

piedadgs funcionales que se exigen en la fabricacidn y procesado de produc

,tos‘cérnicos. tal es el caso de la salchicha tipo Viena y jamén cocido; em
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tre dichas propiedades pueden citarse la éébacidaﬂ para retener agua y for= -

mar emulsiones, mejorar la viscosidad, producir geles y espuma, la capacidad’
de adhesidn y para dispersar, formar fibras y pelfculas, estabilizar y 1i--

gar grasa; contribuir al aroma, poseer blandura, textura y jugosidad.(39)‘;tiﬁ
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"MICROBIOLOGIA DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS"

El animal una vez sacrificado, pierde todas sus defensas -
naturales durante el sangrado, ello aunado a su elevado contenido de agua,
kproteinas, carbohidratos y minerales hacen un medio sumamente favorable pa
ra el desarrollo de los microorganismos, razén por la cual es considerado

" un alimento perecedero (44). Se admite generalmente que la carne de los
mamfferos sanos, o no contiene gérmenes o &stos son escasisimes. Los micro
organismos que alteran la carne, llegan a ella por infeccidn del animal vi
vo (iontaminacién endbgena) o por invasidn post-morten(contaminacidn exdge
na). Aunque ambas tienen importancia la alteracidn de la carne a conse- - .
" cuencia de la contaminacidn exdgena suele ser.mis frecuente, es decir, du-

rante el sacrificlo manipulacién y tratamientos que después sufre. (26)

‘ La fatiga del animal, el método de sacrificio y sangria, -
al ‘ayuno prolongado e incluso la ingestidn de alimento, favorece la inva=--
sidn de la corriente sanguinea por las bacterias intestinales, entre las -

cuales se hayan diversos estreptococos como Streptococcus bovis en el gana

do vacuno, el Clostridium welchii y la Salmonella sp, La superficie exter-

na del animal contiene, aparte de los suyos propios, gran niimero de micro-
organismos procedentes del suelo, aglia, plensos y estiércol. Los cuchi~- -
llos,pafios, aire,mans y ropa de los matarifes sirven de fuente de contami-
nacign inmediata. Debido é,la gran variedad de fuentes contaminantes, --
los tipos de microorganismos que suelen encontrarse en las carnes son mu--
'chos mohos de diferentes géneros como Cladosporium, Sporotrichum, Odspora,
Thamidium, Mucor, Penicillium, Alterpatia y Monilia, Entre las bacterias-
que pueden encontrarse las mis imporéantes son del género Pseudomonas, ~ -
Achromobéc:er, Micrococos, Streptococcus, Sarcina, Leuconostoc, Lactobaci-
llus, Proteus, Flavobacterium, Bacillus, Clostridium, Escherichia y Strep-

tomyces. 27

Las alteraciones mds comunes en condiciones de aerobiosis
sufridas por la carne son las siguientes: (18)
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1. Limo superficial. Causada por ciertas especles pertenecien
tes'a los génerbs Pseudomonas, Achomobacter, Streptococcus, Leuconostoc, -

Bacillus y Micrococcus, asi como levaduras y hongos.

2. Modificaciones del color de los pigmentos cdrnicos. Al pa-

recer debido a los Lactobacillus y especialmente al Leuconostoc, asi como -~
levaduras.

3. Modificaciones sufridas por las prasas. Pueden estar produ
cidas por especies lipoliticas pertenecieﬁtes a los géneros Pseudomonas, =~
Achromobacter, o por levaduras y hongos que son los responsables de los olp

res desagradables por la formacidn de 3cidos y aldehidos.

4. Colores superficiales. Producido por el crecimiento de ---

Serrattia marcencens, Pseudomona sycianea ({coloracién roja) Micrococcus, -

Flavobacterium (coloracidn amarillenta) y Cromobacterium lividum (colora- -

cidn verde azulado o pardo negrusca).

Los hongos en condiciones aerobias pueden desarrollarse en
la carne produciendo: B

1. Barbas. Debido a la formacidn de micelio sin esporas, cau-

sada a temperaturas proximas a la de congelacidn.

2. Manchas negras. Producida por mohos con pigmentos obscu--
ros. A

3. Decoloracion blanca. Producida por cualquier hongo con co-

lonias hiimedas, semejantes a las de las levaduras.

4. Manchas verdosas. Producidas por las esporas verdes de --
ciertas especies de hongos.

Los factores que determinan la alteracidn de 1la carne son ~

el tipo y nlimero de microorganismos, la extensidn de la superficie expuesta,
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su composicidn, elth. las condiciones de humedad de la superficie y la tem
peratura de almacenamiento. Su descomposicidn es mis rdpida a temperatura

ambiente por el desarrollo de bacterias mesdfilas que causan putrefaccidn.

La carne y productos cdrnicos, aiin refrigerados son suscep
tibles a alteraciomnes debido al crecimiento de microorganismos psicrdfilos,
capaces de desarrollarse por poseer enzimas que funcionan a bajas temperatu
ras, membranas celulares que permiten el transporte de sustratos y lIpidos

con alto contenido de dcidos grasos que no solidifican a esas condiciones,
permitiendo su actividad.’(Bz)

La salchicha puede presentar en las condiciones de almaceng
miento principalmente tres tipos de deterioro: (18), (26), (32)

a) Formacidn de limo superficial. Se debe a la produccidn Je
dextranas por el aumento de la actividad de la dextranasa a bajas temperatu
ras por los microorganismos psicrdfilos como levaduras y ciertas especies -
de Leuconostoc, Lactobacillus y Streptococcus. Este deterioro aparece en -

la superficie de la tripa y es favorecido cuando la humedad es suficiente-~
mente elevada.

b) Enverdecimiento, El tipico'rosa rojizo deél embutido, -
puede cambiar a diversas tonalidades debido al crecimiento de especies hete
rofermentativas de Lactobacillus y Leuconostoc, que producen perdxidos y ac
tdan sobre el nitrosil-hemocromo, oxidindolo y formando verdohemo o coleglo
bina, que es el color verde. Esta reaccidn se facilita a} ser inactivada la
catalasa por el tratamiento térmico o por la presencia de nitratos. Este -
enverdecimiento puede ser de tres tipos: Hanch&s verdosas irregulares en -
la superficie del producto, Nicleos centrales verdosos y Anillos ve;dosos -
estrechos dentro del producto.

-~
¢) Agriado. Es una alteracidn producida por microorganismos -
anaerobios, Lactobacillus y Leuconostoc, en el interior del embutido que ~—
proporcionan un olor (a veces sabar) agrio por la produccifn del dcido acé

tico, férmico, butiricqpropidnico, Acidos grasos superiores y otros acidos -
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organicos como el lactico y succinico.

En el jamdn cocido, en los primeros dfas de madpraci&n abun
dan los micrococos, las levaduras y las bacterias Gram negativas, disminu--
yendo su crecimiento al aumentar la de§hidratacian como consecuencia de la
elevacién de la concentracidn de las sales de curado y tambifn de los proce
sos bioquinicos. La alteracidn mds frecuente de los jamones es el agriado.
Fundamentalmente se debe al hecho de que las soluciones de curado invectadas
en los jamones contienen azilicares que son ‘fermentados, produciendo varios -
tipos de agriado, los cuales se pueden clasificar, de acuerdo a su localiza
cifn; como agriado de la pierna tibial, magra del femur y de la cinera. Es
te proceso parece ser produclido por las Lactobacterias, particularmente por

Streptococcus facium y Streptococcus faecalis.

Se han descrito algunos procedimientos para evitar las alte
raciones sufridas por las carnes procesadas, los mds importantes son los —--
cuidados de la higiene en la planta, equipo y personal, conservacidn de las
carnes y salmueras en refrigeracidn, eficientes tratamientos térmicos y la

calidad inicial de las materias primas. (26)
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IMPORTANCIA DEL CONTROL SANITARIO

Un alimento de buena calidad sanitaria implicard no s6lo -
la ausencia de microorganismos patdgenos, sino el registro de caraéterfg
ticas organolépticas que proporcionan plena satisfacciSn al ser consumi-
do. Todo esto es la parte sustancial del planteamiento que en el proce—
so del control sanitario de los alimentos, se habrin de programar y eje-
cutar acclones que tiendan a lograr productos libres de tales agentes; -
cuidando a la vez que lleguen al consumidor con el dptimo grado de fres-
cura, atractivo sabor y digestibilidad.

Dentro de la industria clrnica y en cualquier 3res de &s
ta, la microbiologfa sanitaria es un valioso recurso para el control sa’

nitario. Ante una diversidad de cuestiones que pueden resumirse en las
(15)
siguientes:

1. El control de calidad sanitaria de materias primas e in-
gredientes, agua y producto terminado.

2. El diagndstico diferencial de la causa de alteracidn de
un alimento.

3. La evaluacion de la eficiencia de los procesos de lavado,
desinfeccidn del equipo, utensilios y superficies de trabajo, asi como de
los tratamientos térmicos. :

4. E1 diagndstico de portadores asintomiticos de microorga-

nismos patdgenos entre el personal que méneja los alimentos.
5. El rastreo de las fuentes de contaminacidn.

6. Investigacidn del destino de especies microbianas o gru—

pos en alimentos y otros sustratos.
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7. El estudio de la eficiencia y Gptimas condiciones 'de ope-

racion de conservadores de alimentos.

8. El estudio de capacidad de conservacidn de un alimento en
relacidn con la actividad microbiana.

Dentro de los organismos de interés en el control sanita-

rio, existen dos grupos principales que son los sigulentes: (20)

a) Microorganismos de deterioro

b) Microorganismos patdgenos.

El grupo de microorganismos pac6genos.caqsan enfermeda-——
des, &sto lo hacen por medio de dos mecanismos; ya sea por intoxicacién o
toxiinfeccidn. Conviene distinguir la diferencia entre una y otra, las ~
bacterias que se multiplican en el tubo digestivo y producen la enferme--
dad en el huésped por este proceso infectivo, se dice que causan una toxi
‘infeccidn. Otras, cuyas toxinas ya estdn preformadas en el alimento, —-
cuando &ste es consumido siendo la causa de la enfermedad se dice que cau

(44)

san una intoxicacidn.

- Como ejemplo de una bacteria de inters em la industria -
cdrnica, causante de una toxiinfeccidn se puede mencionar a Salmonella; y

de aquellas causantes de una intoxicacién se puede mencionar a Staphylocg

ccus aureus y Clostridium botulinum. A continuacidn se describen las ca
racterIsticas mis sobresalientes de estos microorganismos de interés en =

salud piiblica.

S AL M O N E L 'L A
'”'Son'bacilos Gram negativos y generalmente poseen flage--—

" los perItriéos, son pardsitos del hombre, mamiferos e incluso de ciertos

anfibios. - Son aerobios y anaerobios facultativos, fermentan la- glucosa
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pero no la sacarosa y lactosa. Casl todas las especies producen dcido ~
sulfhidrico a‘partir de las protefnas y descarboxilan algin aminodcido. -

Se considera que todas sus especies son patdgemas para el hombre. .

A pesar que el microorganismo que causa la fiebre tifoidea
pertenece al género Salmonella esta enfermedad se considera mis grave por

su sintomatologfa. Los sintomas generales de la Salmonellosis son:

Dolor abdominal, diarrea, escalofrfos, vémitos frecuentes
y postracidn, con un perfodo de incubacién de 7 a 72 horas. La fiebré ti
foidea presenta una fiebre muy alta y Glceras en el intestino delgado; su

perfodo de incubacién alcanza de 7 a 21 dfas. (32

S t a ph vy 1 o ¢c o ¢ ¢ u s a u' r e u s

Es un coco Gram positivo, agtupado en forma de racimos, =--
crecen en presencia de oxfgeno, pero tambi&n en su ausencia, es decir, es -
aerobio facultativo; crece en medios con concentraciones de.cloruro de so-
dio del 10% e incluso superiores. Los sintomas de intoxicacidn estafilocd
ccica son: niuseas, vOmitos, dolores abdominales, postracidn y diarrea. --
Aunque los sintomas finales pueden agudizarse, gemeralmente durante pocas
horas y en casos raros algunos dfas. El perfodo de incubacitn después de

la ingestidén de la toxina es de 1 a 7 horas, normalmente entre 3 y 6 (32),
(44) » :

‘'C 1l o s t r i d i u _m b.o t u l i n u'm

Todos los tipos de Clostridium botulinum son bacilos Gram,

positivos esporulados y termorresistentes. Moviles con varios flagelos 3
ritricos, Es un microorganismo estrictamente anaerobio, creciendo en au-~

sencia de oxfgeno en el alimento. Todos los tipos de Clostridium botﬁlinqu

fermentan algunos azicares, aunque hay algunos que son proteoliticosy no =

sacarolfticos, mientras que por el contrario, existen otros que son sacarg
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1fticos y no proteolfticos. Licuan la gelaéina. pero no reducen los ni--
tratos ni forman indol a partir de triptéfanc. Los sIntomas del botulis
mo estdn causados por vomitos, constipacifn, paresia ocular (dificulta pa
ra efectuar movimientos oculares) diplopia o visién doble, pardlisis fa--
riugéh; distensidn abdominal, faringe enrojecida y ulcerada, secresidon =
del 1fquido viscoso o espeso y algunas veces afonia o dificultad para ha-
blar. Cuando el caso es grave, se ve afectada la mecdnica respiratoria.

Se ha sefialado que la toxina botulfnica es extremadamente activa y es un

hecho cierto que ge trata de una de las sustancias mds tdxicas conocidas

por el hombre. ' El periodd de incubacidn del botulismo va de 12 a 36 ho-

rés o mis. (32), (44)

AsI, las caracteristicas de los microorganismos anterio-
res justifican todas aquellas disposiciones que tienden a involucrar el
control sanitario en la industria cdrnica, en sus plantas procesadoras y

obviamente como recurse ea los laboratorios de salud piblica,
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FUNCIONALIDAD DE LOS INGREDIENTES 'Y ADITIVOS

.

; SAL.- Es el ingrediente mis comin que se aflade a estos ~¢
productos con las siguientes finalidades:

'a) conservacidn
b) impartir sabor <

¢) solubizar proteinas

Uno ﬂe sus principales papeles es actuar como conservador
retardando el crecimiento bactériano, és decir, como agente bacﬁeriostéti
co mds que bactericida en concentfaciones del 4 al 52 y ademas imparte sa

“bor.  Su capacidad para solubilizar protefnas es fundamental, pues Estas
_actdan como emulsionantes. al cubrir los globuleos de grasa y ligar el agua,
impartiendo de esta forma estabilidad a la emulsidn, &ste Gltimo efecto -

se debe princ;palmente'a los iones cloruro. (39), (47)

; EDULCORANTES. Se usan principalmente cuatro: la éacara—
sa, la glucosa, la lactosa y el jarabe de nalz. Todos estos suavizan el
) sabor de la sal comin, de los nitratos y de las sales de curado, as{ como

o la acidificacidn que actia inhibiendo la actividad bacteriana. (39), (47

NITRATOS Y NITRITOS. El nitrito de sodic se emplea para

el desarréllo del golor de la carne curada, impartiendo wuna tonalidad ro

) sa rojizo, brillante. Durante el curado se emplea una mezcla de nitrito y
nitraCO con la finalidad de que el nitrito produzca un curado inicial 8-~
_pldo y ‘que el nitrato conserve durante el almacenamiento el color del pro

ducto final.al réducirse a nitrito.‘ El &xido nftrico es el principal --

VC:'productode descomposicidn del nitrito adfadido, parcicipa junto con la --

 , mioglobina en la reaccidn del curado o fijacion de color. Se sabe que

.el Sxido nftrico forma complejos con los compuestos porfitinicos como la

mioglobina. principal pigmento que contiene la carne. La reaccidn quimi-~
ca del curado es la siguiente:
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La primera reaccidn que parece ocurrir después de afiadir las sales de cu~ =
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es la oxidacifn del pigmento de la carme a metamioglobina; pero pa

ra que se produzca el pigmento de la carne curada, es preciso que se re~~
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El nitrosil hemocromo es el'pigmento final que deben te-~
ner todas las carnes curadas sometidas a procesado; en €1, la fraccidn -

globulina del pigmento estd desnaturalizada, lo cual se logra con el tra
tamiento térmico final. (39) »

El nitrito actda como agente inhibidor del crecimiento -

. de clostridium botulinum, se ha encontrado que lomis importante del con-
trol de esta bacteria, es la adicién inicial de estas sales y no la éon-
centracida residual que permanece después que el producto ha sido proce-
sado, El mécanismo’de accidn antibacteriano de los nitritos y nitratos

no se covoce completamente, sin embargo, se sabe que los nitritos forman
sustancias t&xicas para los microorganismos cuando reaccionan con los —-
grupos sulfhfdrilos y monofenoles de ciertos aminodcidos de las protefnas
en dohde derivan compuestos nitratos monoamino-sustituides. (4) Se ad-
mite que la concentracifn minima de nitrito que se necesita para inhibir
al Clostridium botulinum es de 150 ppm (17), nivel permitido en jamén -

cocido y salchicha tipo Viena actualmente.

Se ha comprobado que la adicidn de nitritos reduce la ve-~
locidad de oxidacifn de los dcidos grasos imsaturados, reaccidn que es ca
talizada por la molécula de hierro presénte en la mioglobina lo cual es -
favorable ya que evita la pérdida de la calidad organoléptica.

ACIDO ASCORBICO Y DERIVADOS. Son fitiles para mejorar y -

retener el color de los productos curados que desean someterse a trata—--

miento térmico, asf como acelerar la formacidn del color y antes de que -
gste se dessarrolle para reducir rdpidamente el nitrito a Sxido nitrico. -
El reductor mds corrientemente utilizado es la sal sGdica del dcido ascdr

bido o uno de sus isdmeros, el &clido isoascorbido asi como la glucano --

delta lactona.

FOSFATOS =~ Aumentan la capaciﬂad de retencidn de agua -
de la carne, debido a que elevan el pH, se dicen que mejoran el color, --

sin embargo, se usan para disminuir la retraccién de los proéuctos duran-
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te el ahumado. Se han recomendado para estabilizar emulsiones cdrnicas,
se permiteé el uso del tripolifosfato sddico, hexametafosfato sddico, pirgA
fosfato dcido de sodie pirofosfato sddico, asi como fosfato disddico, su
uso en jamdn cocido y en salchicha tipo Viena esta limitado a una canti-
dad que no determine en el producto final un contenido superior al 0.3%,
de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana.

ESPECIAS. Confieren a los productos cdrnicos su olor y
sabor peculiares; actiian como antioxidantes y evitan el enranciamiento -
de las grasas contenidas en los productos cidrnicos, los aceites etereos,
sustancias amargas, esencias, glucocidos y alcaloides contenidos en las
especias actlian como mejoradores de sabor y aperitivos, a la vez que pro

longan la capacidad de conservacidn de productos carnicos. “7)

LIGANTES, RELLENOS Y DISPERSANTES. Se incluyen en las =~
férmulas de los embutidos por las sigulentes razones:

1) Mejoran la estabilidad de la emulsidn

2) Aumentan la capacidad de ligar agua pura

3) Resaltan el aroma

4) Disminuyen las mermas durante la coccidn

5) Mejoran su disposicidn para la obtencidn de rodajas

6) Disminuyen los gastos de formulacién

Por ligantes se entiende aquellos materiales no c3rnicos
que’ contribuyen tanto-a ligar como a emulsificar la grasa, se usan produc
tos formados por leche en polvo o bien leche en polvo descremada pobre en

calcio'y suero ldcteo derivados de soya; como harina y concentrados.

Por relleno se entiende aquellos productos que ligan - -
grandes cantidades de agua pero contribuyen poco a emulsificar, los mis

frecuentemente usados son:

~ Harinas de cereales como trigo, cebada, maiz o arroz,élmi
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don procedente de estas harinas o de la papa, jarabe de mafz o extracto
de jarabe de mafz. ) .

Por dispersante se entiende cualquier componente no car-
nico con excépcian de agua, sal y especias, que se adiciomnan en cantidad
suficiente para aumentar el volumen o cambiar la composicidén de ios embu

tidos por ejemplo la proteina vegetal texturizada. an
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"TECNOLOGIA DE LA ELABORACION DE SALCHICRA TIPO VIENA"

"DESCRIPCION DEL PROCESQ

1. Recepcidn y seleccidn de la carne.

Ed la elaboracidn de este embutido se requiere carne con
. una alta capacidad de retencifn de agua. Para este fin, se recomienda
utilizar misculos de animales jSvenes, toros adultos, vacas magras aun--
que no delgadas y cerdos o hembras cerdos bien cebados, pero no demasia~
do engrasadas,.ademids es conveniente el hso’de la carne en la que no se
haya implantado el ri‘or mortis;,; pues en estas condiciones se ha lleég
do al punto isoeléctrico de las proteimas globulares (pH 5.0) y con ello
se ha disminuido su solubilidad; lo cual es inconveniente porque &stas -
por su capacidad emulsificante proporcionan estabilidad al formar emul--

516n cirnica. (10)

Sin embargo, debido al sistema de comercializacin no es
posible de utilizar este tipo de materia prima, en'estos casos, la carne
en fase de post-rigor se muele con hielo, sal e ingredientes de curado y.
se almacena en/refrigeraci6n de 4°C unas 12 horas antes de realizar la -
emulsificacidn con lo cual es posible una extraccidn proteica mds eficaz
y se consiguen las ventajas obtenidas cuando se utiliza carne en estado

an ‘

de prerigor.

2, Molienda.

La molienda se lleva a cabo con el fih de dér:una mayor
uniformidad al producto debido al tamafio de partfcula, con una distribu-
cidn regular de los ingredientes y un aumento en el ablandamiento de la
carne al subdividirla. Para este'fin pueden utilizarse cortadoras y mo

(11)

linos coloidales.
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3. Cortado y mezclado.

. .. ...Se aplica un mezclado -antes de.que.-con el producto pica-
do o emulsificado se lleven a cabo otras operaciones, para lograr una me
jor distribucidn de los ingredientes.

4, Emulsificacidn

Durante la emulsificacién se logra la dispersidn de los -
glébulos grasos con las fibras de tejido muscular y conectivo en medio -

acuoso gracias a la capacidad de emulsificante de las proteinas disueltas.

" Existen tres diferentes formas de preparacién de las emul=
siones cdrnicas:

a) Colocando conjuntamente en el plato de la cortadora las =-
carnes magras, el hielo o agua, sal, especias y agentes de curado. Se de
jan mezclar en la cortadora de 1 a 5 minutos; se afiaden las carnes grasas
y se progsigue el procesd hasta que la emulsidn se estabilice y alcance la
textura deseada. En esta etapa el agua y la sal afiadida a la carne ma-~
_-gra forman una salmuera cuya funcidn principal es solubilizar las protei-
nas miofibriles (actina y miosina) y en consecuencia aumentan el poder ~-
emulsificante y estabilizador. A ello, tambi&n contgibuye la accidn de
corte de las cuchillas, Si se incluye en la formulacidn agentes ligantes
pueden adicionarse a las carnes magras al inicio, o bien, antes de afadir

las carnes grasas, Los amilficeos se afiaden despu@s de las carues grasas.

b) Otro procedimiento consiste en la introduccidn simultdnea
de las carnes magras y grasas en la cortadota para lograr el picado y mez

clado solamente y después pasar la pasta por un moliﬁo coloidal.

¢} Consiste en picar y combinar todos los componentes de la
_emulsidn en una mezcladora, antes de hacer pasar la mezcla por el molino -

' coloidal pata‘prepafar la emulsidn.
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En todo el proceso debe de ciudarse y controlarse (median-
te la adicidn de hielo) la temperatura, pues la elevacidn de Esta ﬁrovoca
que pueda romperse :1a emulsidn debido a la desnaturalizacidn’ de’ 1as protef ”
_nas solubles con una consecuente disminucidn de la viécocidad y fusién de

la grasa. (39)

La emulsidn una vez preparada se introduce en tripas na-
turales o artificiales. Las tripas a utilizar se sumergen en agua tibia
por un tiempo breve, para reblandecerlas y hacerlas mis flexibles. El1 en
butido se lleva a cabo manual o mecdnicamente en embutidoras, como en la
de cilindro horizontal mediante la aplicacidn de presidn. La emulsién -
se introduce evitando que queden huecos, cerrando la tapa y accionando el
€mbolo. Debe impedirse que lapastz ejerza presidn lateralmente desde la
boquilla hasta el extremo abierto de la tripa, porqﬁe el llenado es des—

igual y demasiado suelta por la inclusidn de aire. “n

6. Atado.

Se lleva a cabo manual o automiticamente de tal forma de
dar la longitud deseada. Las salchichas se cuelgan en bastidores y se -

‘introducen al ahumador.

7. Cocido y ahumado.

v En estas dos operaciones se logra la goagﬁlaciGn de las prg"
- tefnas con deshidratacidn parcial, con lo cual se da firme;a al‘ptoducto,
se fijavla coloracidn y hay muerte de microorganismos mesSfiléa. Por la -
accidn del humo se desarrollan las propiedades sensoriales deseadas. Para B
el ahumado se controla la cantidad de ﬁumo. temperatutg y humgdad feiativa
principalmente. ' ' '

-8. Enfriamiento



Antes del empacado se enfria el producto con una salmue=
ra al 6%, pues &sta posee un balance osmbtico parecido al de la salchi--
‘cha y favorece el enfriado.

9. Desfundado vy almacenamienta.

La funda puede o no ser eliminada dependiendo de la bre-
sentacidén final del producto, formando paquetes individuales o mis comin

a granel, Finalmente la salchicha se almacena en refrigeracidn a 4°C,
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PROCESO DE ELABORACION DE SALCHICHA TIPO VIENA

RECEPCION Y SELECCION DE CARNE
_ MOLIENDA
CONDIMENTOS, ESPECIAS Y HIELO PICADO
CORTADO Y, MEZCLADO
EMULsir cACION
EMBUTIDO -
AT, 0.
CoCIDO Y»AQUMADO
ENFRIAMIENTO .
PESADO, EMPACADO Y/O DESFUNDADO

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION A 4°C
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"TECNOLOGIA DE ELABORACION DE JAMON COCIDOQ"

~

DESCRIPCION DEL PROCESO.

Recepcion seleccidn v pesado. Las carnes del ganado -~

porcino pasan del departamento de matanza e inspeccidn, al departamento -

de procesado de la planta empacadora. (28)

Para la elaboracidn de jamdn
cocido, se requiere en especial seleccidn de carne magra o medianamente -
engrasada (pierna trasera de puerco); se excluird el uso de carnes de cer-
do de vientre . viejas y cerdos castrados viejos, porque la fibra de é&s—-
tos es dura y no se obtienen las caracteristicas sensoriales deseadas en

el producto final.(47)

Enfriamiento primario. Generalmente la carne que llega a

la planﬁa no se procesa -inmediatamente; en cuyos casos debe refrigerarse

para evitar pérdidas por descomposicidm. Para ello se aplican tempera--
turas de 4°C mediante la circulacidn rdpida de aire. La duracidn del al
macenamiento depende la carga microbiana y de las condiciones generales -

(47

de manipulacidn.

Corte y deshuesado del pernil. Egta etapa consiste en

cortar las piezas de carne de tal manera que exista una superficie lisa -
y angulosa. Varia segin los estilos; siendo una condicidn necesaria de-=
jar s8lo las masas carnosas y un poaco de corteza, los pasos a seguir son

los siguilentes: (40)

a) Separacidn del jamdn. Se asierran los jamones por el hue

s0 de la cadera y se da forma curveando el corteen el lado de la barriga.

b) . Recorte del jamén. Prime:6 se elimina la cola, deslizan
do el cuchillo por debajo de la misma y recortan todos los pedazos de car
ne suelta.v Es importante no dafiar el tejido conjunéivo exterior porque
la salmuera puede salirse durante el curado y ocasiona elevadas pérdidas

durante la coccidn. Asimismo, losrestos de- sangre, venas, cerdas y magu
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lladuras se eliminan, ya sea por corte o lavado, para evitar la salida de

1a salmuera y el color o sabor desfavorable de las piezas. .

INCORPORACION DE LA SALMUERA Y MASAJEADQ,

Inyeccidn de la salmuera. Existen diversos métodos pa-

ra introducir las sales curantes, todos ellos con modificaciones de tres
procedimientos fundamentales: an

a) Método en seco. Los ingredientes curantes se adicionan -

en la superficie por frotamiento sin necesidad de agregar agua.

b) Método por inyeccidn, Los ingredientes de curado se di~
suelven en agua formando una salmuera, la cual es inyectada con un siste

ma de agujas y que actla de forma general.

¢) Masajeado. El masajeado es un método mecidnico en el que
se mejora la distribucidn de las sales de curado en la carne la cual se
coloca en un recipiente metdlico junto con la cantidad requerida de sal-
muera. Mediante el movimiento lento provocado por las palas anchas des
de el eje central, se logra romper su estructura fibrosa, ello zcelera ~
el grado de difusidn de los agentes de curado a todos los tejidos y la -
formacifn de una suspensidn sal-agua-proteina; las protefnas extraidas de
esta manera son evidentes al examinar la carne, la cual presenta un aspec
to viscoso; que durante el cocido tienen el efecto de unir o ligar fuerte
mente. las piezas, por la formacidn de enlaces continuos de proteinas ~-
coaguladas. Asf aparentemente piezas contfnuas de carne curada y cocl-
da puede obtenerse de trozos mids pequeiios.

Los controles automiticos permiten que el equipo trabaje
a un pfograma; noruwalmente, el tratamiento se lleva a cabo de 16 a 24 ho
ras con la operacidn mecdnica en perfodos de 15 minutos de reposo por 45
minutos en movimiento o de 30 por 30, a 33 rpﬁ en promedio. (48)
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"Actualmente es mis empleado en el procesado del jambn, -
el método de.inyeccidn mdltiple, en donde la salmuera se inyecta con mi-
quina de manera simultdnea y automitica en varios puntos de la pieza uni
formemente distribuldos lograndose as{ un mejor rendimiento. La salmue~
ra se haya constituida principalmente por los siguientes componentes: --—
agua, sal, fosfatos, azlicar, nitritos, nitrafos y especias. Una formula

cidn tipica asf como los diferentes niveles de inyeccidn recomendados se
muestran em la tabla 3.

Cada formulacidn, esta disefada de tal forma que en el
producto terminado, se encuentran los fosfatos y nitritos residuales se-
gin las normas de calidad.(33) (Apéndice I)

Curado. De acuerdo com la clase y tamafio de las ple-
zas de carne, la temperatura a que se efectia iy concentracidn de sal cu
rante en la salmuera, dura el proceso de curado de 2 a 7 dfas. La tempe
ratura de casi todas las sales de curado comerciales suele ser de 3+1°C
Esta temperé:ura eg suficientemente baja para retardar el erecinmiento de
casi todas las bacterias hasta que se complete la penetracidn de la sal,~
ﬁero permite al propio tiempo el crecimients de las bacterias redyctoras
de nitratos que son esenciales cuando el curado se hace directamente con
nitrate sédico. las temperaturas de refrigeracifn inferiores a 2°C ha-

- cen mucho wis lenta la reacciﬁn del curado y las superiores a 4°C favore
cen el crecimiento de bacterias causantes de alteragiqnes. En la actua-
1idad se tiende cada vez mids a emplear los sistemas de curado en caliénte
por su mejor rendimiento y shorro de tiempo. Las piezaa de carne, sumer~
gldas se encuentran completamente curadas cuando un pequefio fragmento de

nuestra extraido del seno de la masa de carne conserva su tono rojo fijo
en agua caliente. (93, 41

Moldeado vy prensade. Lla suspensi&n resultante del masa- -

. jeado se introduce en fundas elasticas y se coloca en los moldes. Estos‘

recipientes estdn proviscoa de una tapa con resortes iuettes de acero, -
con lo cual se ejerce una gran presidn para comprimir y dar la forma e
querida. Con ello, se evita que la pleza de carme se défoymé durante -

)
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la cocclén.

"Cocide. El producto moldeado y prensado se introduce
en recipientes de agua caliente, o bien enr un armario - horno de aire -
caliente o vapor para cocer las plezas. Con ello se desarrolla el co~
lor del curado y se destruyen la mayor parte de las bacterias mesdfilas.

El tiempo depende del tamafio de los bloques siendo en generallaplicada

una hora de coccidn/kg de carne.

» Utilizando el armario ~ horno se tiene ud.éontrol ae la
temperaﬁura;mis eficiente y las pérdidas en peso se reducen consideraBlg
meﬁte. En ambos casos, la temperatura interna debe de ser de 63 a 63°C’
y los moldes de introducirdn cuando el equipo tenga mayores tempefaturas,
para que se equilibre con &sta ripidamente. - La aplicacidn de temperatu
ras superiores a 85°C’sue1e abreviar el tiempo de operacidn, pero provocan
-una intensa dilatacidn de los tejidos y pérdida del jugo de la carne asf
como una acentuada fluidificacidn de la grasa. Por el contrario, las -
temperaturas comprendidas entre 70 y 80°C, prolongan la duracidn de la co
‘ccidn y las pé@rdidas regiSCQadas SOR menores. .

Enfriamiento.” Los moldes se depositan en pilas de agua ~-
fria a manera de alcanzar una temperatura de 45 a 50°C, se reprensan para
eliminar ‘el exceso de agua'y concluir la adhesidn de las piezas., Final--

mente se lntroducen en cdmaras frigorificas para su completa refrigeracidn.

Desmoldeado v lavado. Para eliminar el molde con mis fa~

ilidad, los’ productos ya enfriados, se sumergen breves momentos en agua
~caliente, para reblandecer las grasas y gelatinas con ello, la superficie
de las piezas de carne se recubren con una pelfcula brillante, con lo = -
'cual. resulta muy mejorado el aspecto exterior del producto. Por {ltimo,
se 1§van con agua para quitarle las acumulaciones de material gelatinoso

'y de ‘grasa que se adhieren a su superficie.

Empacado. Llas piezas de jambn se llevan al departamento

"de empaque, en donde se les da la presentacidn final con diversos tipos

47



de materiales, el cual los protegerd ulteriormente.

.

Almacenamiento. Por {iltimo el p:oduéto se almacena en -

refrigeracidn a una temperatura no mayor a 4°C.




DISERO DE UNA SALMUERA

Ingredientes

(W.E. Kranlich & Co. Food formslation, Avi Pub. Inc. 1978)

b4 I n y e c ¢ i & n
, 10 12 % 16 18 20

Sal (1b) , 167 140 13t 111 95 8.5

Llevar el vol. a 100 Gal. -

con agua , 63 53 49 42 36 .31.50

x;uoz(lb) 2.0 1.67 143 125 L1l 1.00
' Fosfato (1b) 50.0  4l.66  35.71 31.25  27.78  25.00

Eritorbato de sodio (1b) 5}51 4.55 3.90 3.42 3.06  2.75.

Azficar (1b) : 30.0 25 21,5 18.75  16.5 . 15.0

MSG (1b) 2.0 2% 20 20 ‘1§ 16

PVH tlb)‘> 15.0 12.5 10.75 ° - 9.5 8.25 7.5

Sgbbr huna ‘ opcional
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"PROCESO DE ELABORACION DE JAMON COCIDO"

RECEPCION, srsr.accmur\(fﬁsﬁq‘_pa MATERIA PRIMA
,‘ﬁ'. ) ‘A“.“vzez e

ENFRIAMIENTO PRIMARIO
_CORTE Y DESHUESADO

~ INCORPORACION DE LA SALMUERA Y MASAJEADO

cpmb

Y
"~ HOLDEARO Y PRENSADO

B 4
ENFRIAMIENTO
- DESMOLDEADO Y LAVADO
EMPACADO _

" ALMACENAMIENTO
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PARTE EXPERIMNERNTA AL .




1. ELECCION DE LAS MARCAS Y SITIOS DE COMPRA

Para llevar a cabo este estudio se considerd el drea metro
politana en 4 zonas: Norte, Sur, Oriente y Poniente, y hacer wiis represen~

tativa la toma de muestras.

Las marcas por estudiar fueron seleccionadas de acuerdo al
apoyo publicitario que reciben en los centros comerciales donde se expanden
.y a su distribucidn en las 4 zonas anteriores; para lo cual se visitaron
los mercados y supermercados registrindose la marca y precio de salchicha

tipo Viena asf como de jamdn cocido que son vendidos.

: Asi, se eligieron 8 marcas de salchicha tipo Viena y 8 de
jamén cocido las cuales se indican a continuacidn junto con los sitios de

compra en que fueron adquiridas las muestras:

MARCAS DE SALCHICHA TIPO VIENA

1. Alpino
2. FUD
3ﬁ Iberomex

4, La Castellana -

5. Parma
6. ‘Riojano
7. Viena

8. ,Zhan

MARCAS DE JAMON COCIDO

_l; Donfer
2, - Duby
-~ 3. FUD



1.
© 2.
3.
4.

5.

4,- Iberomex

S. La Barca
6. Riocjano

7. San Rafael
8.  Viena

SIT10S DE COMPRA DE LA ZONA NORTE

Mercado La Villa

Supermercado Aurrerd Buenavista

_ Supermercado Comercial Mexicana La Villa

Supermercado Gigante La Villa
Supermercado Sardinero Tlatelolco

Supermercado Sumesa La Villa

SITIOS DE COMPRA DE LA ZONA SUR

Mercado de Coyoacdn

. Mercado Xochimilco

Supermercado Aurrerd Universidad
Supermércado Gigante5Taxqueﬁa
Supermercado Sardinero Villa Coapa

Supermercado Sumesa Tlalpan

' SITIOS DE COMPRA DE LA ZONA ORIENTE

- Mercado Federal Aeropuerto

Mercado de Ixtacalco

" Mercado de Tetepilco

Supermercado Aurrera Aeropuerto

Supermércado‘Comencial-Mexicana La Viga
Supermercado Gigante La Viga

Supermercado Sumesa Marte
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SITI0S DE COMPRA DE LA ZONA PONLENTE

l. Mércado de Mixcoac

2. Mercado Plutarco

3. Supermercédo Comercial Mexicana Mixcoac™
4. Supermercado Gigante Tacubaya

5. Superﬁercado Gigante Ejército Nacionél
6. Supermercado Gran Bazar

7. Supermercado Sumesa Anzures

8. Supermercado Sumesa Homero

I, MUESTREQO Y TRANSPORTE DE LA MUESTRA

Las 8 marcas de salchicha tipo Viena y 8 de jamdn cocido =
se muestrearon por duplicado en cada una de las zonas en que fue dividida
el drea metropolitana, obtieni&ndose 128 muestras (64 para salchicha y 64
pafa jampn), wds 15 referencias- que fueron adquiridas directamente de la

empacadora; teniZndose asi un total de 143 muestras.

ia muestra (aproximadamente 200 g) se obtuvo en su envol-
‘tura normal y se introdujo en bolsas de plistico estériles para proteger~-
la de cualquier contaminacidn durante el transporte, con una identifica--
. cibn para sy posterigr reconocimiento. Después se llens una hoja de re-.
.gistro en donde se indicaron las condiciones en que fue adquirida la mues
:ra,'hagiendo hincapi& en los puntos nis importantes como son: la higiene
¥ la forma en que se manipulan estos productos. Ver hoja de registfo - -
~(Apéndice II). ‘

El transporfe se realizd bajo refrigeracién a una tempefg
tura aproximada de 4°C en el menor tiempo posible, que en promedio fue de
- 6 horas, ' ' g '

II1. ANALISIS MICROBIOLOGICO
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1. Preparacidn y dilucidn de la muestra. De cada mues-

tra se tomaron 10g provenientes de diferentes unidades procurando  que
esta fuera homog€nea y representativa. Se transfirieron en un vaso de 1i
cuédora, se agregaron 90 ml de solucidn reguladora de fosfatos y se li--
cud durante ! minuto a la menor velocidad para asftener la dilucidén 1:10.
Posteriormente se prepararon las demis dilucionéé con 1 ml de homogeneiza
do y 9 ml de solucidn amortiguadora diluyente, En general fue suficiente
utilizar hasta la dilucién 1:10 000. '

2. Cuenta de bacterias mesSfilas aerobias. - De las dilu:

ciones 10~1 a ‘10~4 se inoculd a 1 ml.de cada una, por duplicado, en cajas
Petrl estériles y adiciond el medio de cultivo agar triptona extracto de
carne, fundido y mantenido a una temperatura de 45 - 50°C en bafio de agué.‘
Posteriormente el indculo con el medio se distribuyd uniformemente me= - -
diante rotacidn y.se dejd solidificar. Las cajas se incubaron a35°C du-

rante 48 horas.

Se contaron las unidades formadoras de colonias (U.F.C.)
en aquellas cajas enyque existieron entre 30 y 300 y reportd 'ias U.F.C.
por gramo de alimento.

3, Cuenta de organismos coliformes totales. Se utilizd
la t@cnica de nfimero mis probable (NMP) en serie de 3 tubos. De las dilu-

ciones 10~1 a 10-3 se inoculd ! ml en cada tubo con 10 ml de caldo. lauril

sulfato triptosa (LST). Se incubaron . 48 + 2 horas a 35°C. - A.los tubos

" positivos (con formacidn de gas) se les realizd la prueba'confirmatiVa -
cransfiriendovpara ello una o dos asadas al caldo lactosa bilis verde bri
llante al 2%, e incubando a 35°C durante 48+2 horégé

De acuerdo al nlimero de tubos positivos obtenidos en cada
serie se consulto la tabla de nlimero mis probable (Ap&ndice 1I) y reportd

el NMP de coliformes totales pbr gramo de alimento.

4. Cuenta de organismos coliformes fecales. De los tubos'

positivos de la prueba presuntiva para coliforﬁes totales se inocularon -



una a dos asadas en Caldo EC e incubaron a 44.5 + 0.2°C durante 48 horas.
Dependiendo del nimero de tubos positivos tras la incub acidn se report§

el NMP de coliformes fecales por gramo de alimento.

5. Cuenta de hongos y levaduras. De las diluciones 10-1

a 10-3 se inoculd a lml de cada una por duplicado en cajas Petri estériles
y se adiciond agar papa dextrosa fundido, acidificado con dcido tartdrico
y mantenido a 45 - 48 °C. Se homogeneizd y dejd solidificar. Posterior-
mente se incubd a 22°C durante 5 dfas. Se contaron las unidades formado
tas de colonias en aquellés cajas en que existieron entre 30 y 300 y se ve
portd las U.F.C. de hongos y/o levaduras por gramo de muestra.

6. Cuenta es Staphylococcus coagulasa positivo. Para -

el recuento de Staphyldcoccus'aureus coagulasa positiva existentes en la

muestra se empled la técnica de Baird - Parker, para lo cual se inoculd -~ .
0.1 ul de las diluciones 10-1 a 10-3 en placas de agar Baird Parker por ~
duplicado cada una de ellas extendiéndose con una varilla de vidrio en to

da la superficie del medio. Las placas se incubarou'a.35°c durante 48 ho
ras.

Las colonias tfpicas (negras, circulares, brillantes, conve’
xas, y rodeadas por una zona clara) se contaron en las placas en las que

existleron entre 30 a 300 U.F.C. y eligieron al azar para la prueba de la

coagulasa de acuerdo al siguiente cuadro:

No. colonias sospechosas

en la placa ) . Coibnias por probar:

Menos de 50 ’ o 3 , o
51. -~ 100

101 - 150

Cada colonia seleccionada se éembr& en tubos con 0.3 ml -

de caldo infusién cerebro corazdn (BHI) e incubd a 35°C durante 24 horas.
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Tras la incubaciSn se adicionaren 0.2 ml de plasma diluido
volumen a volumen con solucidn salina esteril a todos los tubos problema -

y al testigo negativo §ue fue preparado con una cepa de Staphylococcus epi

dermia; se introdujeron en un’ bafio de agua a 35° - 37°C. Estos se obser

varon en intervalos da una hora hasta detectar la presencia de codgulo por

perfodos. de hasta 8 horas.

De acuerdo al nimero de tubos positivos, dilucidn y nime-
ro de colonias se reportd: U,F.C. de Staphylococcus aureus coagulasa posi
tiva por gramo de alimento.

<

7. IVESTIGACION DE SALMONELLA.

] Preenriquecimiento, Se pesaron 25 g de la muestra y trans
firieron a un matraz con 225 ml de égua peptonada, la cual se incubd a -~
35°C durante 24 horas.

Enriquecimiento. Se transfirid 1 wl del medio de preenri-
quecimiento a cada uno de los caldos (selenito cistina y tetrationato) con
tenidos en tubos de ensayo con tapdn de rosca e incubaron a 43°C durante
24 horas.

Aislamlento. De cada caldo se sembrd un indculo por estria
cruzada en placas de agar verde brillante y agar sulfito de bismuto. Las

cajas se incubaron a 35°C durante 24 horas.

Identificacidn bioquimica. De acuerdo a la morfoloéia de

1s colonias de Salmonella en los medios de cultivo empleados, a las colo-
hias.sospechosas se les realizaron las siguienteé pruebas bioqufmicas: -

triple azucar hierro , citrato de Simmons, medio MIO, medio LIA, y caldo

malonato.

, las colonias tipicas de Salmonella de acuerdo a los resul
tados de las pruebas bioquimicas se resembraron en agar nutritivo para su

 1dentificacidn seroidgica, la cual fue realizada en los Laboratorios Refe
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rencia del Instituto de Salubridad y Enfermedades Tropicaleé.

IV ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

1. Preparacidn de la muestra. La muestra se pasd a través de

un molino de alimentos en placas de aproximadamente 3mm de didmetro se --
mezcld perfectamente después de cada mollenda y las determinaciones se ~-
realizaron lo mis rdpido posible. El material molido se guardd en reci--
pientes de vidrio con tapas herméticas que lo protegieron del aire y del

agua.

"2, Determinacisn de humedad.. Se cortd un cfrculo de gasa —-

del tamafio del fondo del cristalizador, se colocd en &ste y se dejd en la
estufa haeéa peso constante., Se sacd de la estufa se enfrid en un deseca
dor'y ya f:{o se pesd. Se distribuyeron perfectamenté sobre.la gasa 2.0g
de muestta;preﬁaréda. Se ragresd el cristalizador a la estufa a 70°C -=
ahora con la muestra y ée ﬁantuvo ahI:por cuatro horas. Después de trang
" currido este tiempo se dejd enfriar el ecristalizador en un desecador y se

pesé.

'CALCULOS
? Humedad = H=GE 100
‘En ddndeé

_CMS = Peso del éria@alizédqr con muestra seca
CM = Peso del cristalizador con muestra hiimeda

PM = Pego de la duestra

LY

"3, Determinacidn de protefna  Metodo de Kjeld#hl.'

Reactivos. . Se prepard la mezcla digestora como se indica

a continuacidn:
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100 g de sulfato de potasio R.A,, 20.0 g de sulfato clprico pentahidrata
do, 5.0 g de . didxido de selenio sublimado para sintesis.

Se moli5 el sulfato ciprico hasta que el tamafio de partfcula
fue similar al diSxido de selenio, posteriormente se hizo lo mismo con el
sulfato de potasib, se mezclaron y'se afiadié el didxido de selenio, se --
mezcld bien . Fue necesario que al manipular el didxido de selenio se

hiciera con precaucidn, empleindose una mascarilla.

Sosa al 50%

Acido sulfiirico concentrado
-~ Zinc granulado

Acido bérico al 2%

.= Rojo de metilo

Digestion. Se pesaroh de 0.5 a 1.0 g de muestra en un pa
pel libre de nitrdgeno, se pasé a un matraz de Kjeldahl, y se afiadieron -
8.5 g de muestra digestora, 25 ml de dcido sulfiirico concentrado y unas =
perlas de ébulliciGn. Se prendid el extractor de humos y laé parrillas
de calentamiento. A partir de que>el liquida estuvo transparente se ca~-

lentd 30 minutos mis. Se enfrid y procedid con la destilacién.

Destilacion. Se colocd el tubo terminal del fefrigerante
del aparato a un matraz Erlenmeyer con 50 ml de icido bdrico diluido con -
dos gotas de rojo de metilo. Se prendid la parrilla y abrié la llave de
agua de los refrigerantes. Se afiadieron 30 ml de agua destilada al matraz
con la muestra digerida previamente enfriado, se disolvi& bien y ge afia-
dieton unas granallas de zinc (0.5 g) junto con 90 ml de sosa al 50%, egg
to léntamente de manera que se formaran dos‘estratos. Se conectd el -

- matraz a la trampa y agitd. Se destilaron aproximadamente 250 ml, se -
apagd la parrilla g\inmedlatamente se sac6 la terminal del refrigerante
del matraz Erlenmeyer. '

Titulacidn Se titul§ el 1lfquido destilado con &cido -~
sulfirico 0.1 N, .El punto final de la titulacién-fue cuando al adicio~
nar una gota wids del dcido sulfiirico diluido hubo un vire de amarillo a
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TN = (ml;problemd ~ ml blanco) (meq.N) (Normalidad #,50,) (100)

Peso de la muestra

% Protefna = (ZIN) (6.25)

4. Determinacidn de grasa. Se pesaron de 2.5 a 5.0 g de mues
tra preparada dentro del cartucho y se colocd en un soporte, se colocd.
en el aparato con las parrillas encendidas y se abrid la llave del agua.
Se colocaron de 60 a 80 ml de &ter etflico anhidro en los vasos puestos
a peso constante. Se colocd el vaso en el aparato yise subid la parri-~
lla. Se dejaron 6 horas aproximadamente y se realizd la prueba con pa-
pel filtro o vidrio de reloj para saber si la extraccidn llegd a su fin.

Ya extrafida la grasa, se quitd el suporte con el cartucho y se colocd el

ISt ae

colector. Se destild y colectd el &ter, se puso el vaso con e}_extrﬁc-

to etereo en la estufa hasta peso constante.

Cdlculos

(-4 100
.M.

% Extracto etereo =
A = Peso del vaso con grasa

B = Pesp del vaso a peso constante
PM = Peso de la muestra

5. Determinacidn de cenizas. Se pesaron 5.0 g de muestra en
un crisol puésto previamente a peso constante; se colocd en la estufa de
secado aproximadamente 3 horas hasta la eliminacién parcial de agu;. se
A_carboniz6 bajo la flama de un mechero hasta que no hubo desprendimiento -
de humo. . Se calcind durante 2 horas en la mufla a 550°C cuidando de -
que la temperatura no fuera mayor, pues se volatilizan los cloruros. Se =
enfrid en el desecador y se pesd. Se regresd el desecador a la mufla ==
por 30 minutos, se enfrid y pesS. Esta operacidn se repitid hasta obte
ner peso constante. ’
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Cilculos

(3 -~ A) 100

% Cenizas = PLH.

B = Peso del crisol con cenizas
A = Peso del crisol

P.M. = Peso de la muestra

6. Determinacidn de nitritos.

IR " -Reactivos. Reactivo de Griess. 0.5 g. de dcido sulfani-

- "“‘lico, 30 ml de dcido acético glaciaf y 120 ml de agua destilada libre de .
nitritos. Se disolvieron en caliente y se filtrd ( se guardd en refrige -
racién). Se disolvi§ 0.1 g de alfanaftilamina en 120 wl de agua destilada

(1ibre de nitritos), se enfrid y se agregaron 30 ml de &cido ac@tico glacial
se filtrd y guardd en refrigeraciﬁﬁ. Ambas soluciones se mezclaron y guar

daron en frasco &mbar.

~Crema de Alumina. Se prepard una solucidn saturada en - -
agua de sulfato de potasio y aluminio dodecahidratado. Se aﬁadiS amonia~
co con constante agitacidn hasta que la solucidn fue alcalina al tornasol,
se dejd sedimentar el precipitado y se lavd por dencantacidn con agua has-
ta que ésta did ligeraﬁente una reaccidn para sulfatos con cloruro de bg--

rio. Se tird el exceso de agua y se guardd la crema residual en un fras-
co cerrado, -

~ Solucidn patron de nitrito de sodio. Se pesaron 0.500 g
de nictrito de sodio puro y se disolvieron en un litro de agua libre de ni

trito. Se diluyeron 10 ml de esta solucifm a uwn litro.
1 ml de esta solucidn = 0.005 mg de nitrito de sodio

- Preparacidn de la curva de compgraciﬁn. En tubos de emsa
yo de 60 - 70 ml se midieron los siguientes-volﬁmenes de solucidn patrdn:
0.1, 0.5, 2.0, 4.0, 6.0, 8.0, 10.0 12.0, 14.0, 16.0, y 18.0..5¢ llevd a la -
marca cqn.agua libre de nitritos y se agregaron dos ml del reactivo de -

Griess. Se mezclaron perfectamente y después de 20 minutos se leyd en el)

61;



"elpcc:rofotSmetro a 520 am .- Se trazd la curva de comparacidn grafican

“do absorbancia contra concentracion.

- Pfocedimiento. Se pesaron 2. O g de muestfa preparada: eﬂ
.- un vano de ptectpitado de SO ml y se agregaron 40 ml de agua libre.de nl-
tritos calentada .a 80°c, se mezclaron perfectamente con un agitador tenien
- -do cu;dado de romper los grumos se transfirid el contenido a matraz volu
ﬁétrico"de 250 ul y se lavd el vaso junto con el agitador con varias por=- .
ciones de agua calience (unos 160 ml de agua en total aproximadamente) Se
coloc6 el matraz en bafio marfa o bafio de vapor por espacio de dos horas --
-'ngitando ocasionalmente. - Se agregaron 10 ml de solucidn saturada de clo-»
. ruco ﬁercﬁrics _para aclarar completémentg,;se-aﬁadiefon 5 wl de crema de
alumina y:sh.hezclarbn. s{'hubovcolor se agregaron menos de Sgkde carBSn -
}'vegetli; Se‘;nfriﬁ a Eemperatura ambiente, se diluyé a la marca convagua
- 1ibre de nitritos. se mezcld y filtro. se tomd una alicuota de 50ml en tu ,'
bos de ensayo y se agregaron 2 ml del reac:ivo de Griess,se mezclaron y
se. dejaton _ . reposar 20 minutos para desarrollar color,' se leys su
'f absorbanc1a a una. longitud de onda de 520 nm ajus:ando el aparato ‘a. 0 de
':transmision con un blanco preparado con 50 ml de agua libre de nitritos -
>-;y 2 ml del reactivo de Griess. )

Célculos .

L. 5. 1000 -

pP? ésinitpgsg de sodif -2; PN

En donda'

:~§3;y L L= Lectura del problema en mg de nitritos al comparar con -
los pa:rones o la curva. ) ) ! ’

P H - Peso de la muestra

N DﬁtérﬁiﬁaCian deEfosféfbs;

'-Reactivos. Mezcla de Vanado - Holibdato. Se disolvieron -
20 g d. Holibdato de amonic ¢n 400 ml de agua libre de f&sforo y se en- -
frio,-' ‘Se diso;vio 1.0 g de vanadato de amonic en 300-m1 de agua de;tiln-'



da hifviendo. se enfrif y agregG'gradualmehte con agitacién 140 mlide &cido v
nitrico concentrado, en este momento se agregd la solucidn ‘de molibdato po~

co a poco a la solucidn de vanadato dcido con agitacién y se 1levé a vn 4=
“tro. ' ' '

-Solueidn de nitrato de magnesio. - Se disolvieron 950 g de -
nitrato de magnesio hexahidratado libre de fééfo:o'en agua y se aford a un =
litro. S ' ’ ' :

. —Soiucién‘pattﬁn ae f6sforo. = Se preparo una solucion con ~~
3.834 g de- fosfato monobisico de potasio 'y se aford a un litro. ‘De esta -
.solucidn se diluyeron 25 mg a 250 ml con agua.. - (1 ml-de-esga solucion»di~"f
luida = 0.2 ng de P,0,) : ‘ ' ‘ :

-Preparaciﬁn de la curva patron.. Se colocaron Q. 2, 5.0, 10. 0.
-20. 0. 30.0, 40.0, y 50.0 ml de solucion patrdn en matraces aforados de ~ -
100 ml, se diluyS con agua-a un volumen de 50 ml. ~ Se agregd una gota de
solucidn de hidrdxido de amonio'conégntrado y se llevs a medio dcido con -_‘
fcido nitrito 1:2. Se agregaron 25vm1 de reactivo de vanado molibdato se - ;
diluy6 hasfa el aforo y se mezcl& . Se de}d reposar diez minutos y se mi—-.
'd18 1a absorbancia a una longitud de onda de 470 nm. Se'éfézﬁ la curva de

absorbancia contra concentracion de P 0 en mg.

Procedimiento. Se pesaron de 1.0 a-2:0 g de-mﬁestrh prepargu
da en un crisol de porcelana, se humedecio con unos nililitros de nitrato
de’ magnesio,se evapord y despues se calcino a. '550°C. Las cenizas se solu‘
'bilizaron con 10 ml-de HCl 1N, se enfris.y se paso a un ‘matraz aforado de
100 ml con ayuda de ﬁn poco de aguaj se filtr& cuando fue necesario. El -
filtrado se neutralizo agregando amoniaco gota a gota. El volumen de la
'aolucion después de 1a ngutralizacion fue de’ 50 a 60 nl, se ;cidifiéﬁ lige
raménté con-ﬁcido nftrico dfluido 1:2. Se agregaron 25 nl del reactivo ~
de vanado - molibdato. se aforo con agua, se mezclo y después de 10 minu=—

tos se. leyo a 470 nm; se comparo con la curva patt6n.  :‘,
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Cédlculos

L. 4 . 100

L

L = Lectura de la curva de P205 en g.

PM = Peso de la muestra en 8

.
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RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados experimentales del andlisis quimico proxi-
mal: Humedad, Cenizas, Proteina, Grasa, Fosfacos. Nitritos y Carbohidra--
tos (por diferencia), se encuentran tabulados junto a sus medidas aritmé-
ticas (X), desviacién estandar (S) y coeficiente de variacién (C.V. = - -
$/X.100), en los cuadros 1 a 7 para salchicha tipo Viena y del 16 al 21 -
para jamén cocido: ademds se incluyen en ambos casos sus correspondientes
grdficas con el fin de facilitar la interpretacidn de resultados. El ani
1isis microbioldgico se presenta por marca de los cuadros 8 al 15 para --
salchicha tipo Viena y de los cuadros 22 al 29 para jamdn cocido. En el
cuadro ndmero 30 se muestran los resultados (F calculada y F tedrica) del

analisils de varianza.

Como apoyo al andlisis de resultados se realizd el andli-
sis de varianza a un nivel significancia de 0.05 (95.0% de confiabilidad)
a cada grupo de datos, para establecer las diferencias existentes entre -
las empaéadoras en cuanto a su aspecto quimico proximal, para esto, se —-—
considerd en los casos en que la F calculada fue menor a la F tefrica que
entre las marcas estudiadas no existia diferencia y cuando la F calculada
fue mayor a la F teSrica que al menos una perteneceria a una poblacidn di
ferente a la que corresponden las demds, es decir, que alguma presentaria

diferencia'significaciva.

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE SALCHICHA TIPO VIENA.

En el cuadro y gréfica niinero 1 se presenta el contenido
‘de humedad de salchicha tipo Viena de las ocho marcas analizadas, siete de
éstas tienen valores inferiores al mdximo permitido por la HNorma Oficial -
Mexicana (Apéndice I), en seis de éstas se observan valores que van de - =~
0.98% a 9.64% por debajo de lo establecido y en una marca (Parma) con un -
valor de 55.41%, su contenido de humedad representa un 20.84Z por debajo -
de la -especificacidn, lo cual es favorable, pues niveles de humedad altos

facilitan el desarrollo de microorganismos y aceleran la descombosicién
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del producto reduciendo asi s vida de anaquel. S$8lo una marca {(Viena) ~
no cumple con la norma, sin embargo, &sto rno fue en forms considerable, ~
encontrindose su promedio {nicamente en un 0.94% por encima del limite mi

. ximo, aunque sus valores peresentaron mucha dispersidn.

En lo que respecta al contenide de cenizas (cuadro y grafi
ca niimero 2) entre las marcas hubo diferencias significativas (cuadro ni-
mero 30) encontrindose que Parma presentd el contenido mds alto en ceni-=
zas (3.71%) y.las demis marcas con valores que van del 2.25% a 2.97Z. En
todos los casos hubo muy poca dispersidn entre los valores. No se puede

hacer comparacidn con la norma por no existir especificacibn.

El contenido de proteina para cada marca (cvadro y grifica
nimexo 3) es mayor al 9.50% establecido como minimo en cuatro de ellas: -
Parma, Iberomex, La Castellana y Zwan, para las tres {iltimas sus valores
estdn por encima de los especificado en un intervalo de 16,50 a 18.84 X y
en la primera su valor lo sobtepaéa en un 60.10. Se encontrd que cua--
téo casos no cumplen con el valor de referencia, en dos (Viena y Fud) sus .
valores estin cercanos a lo establecido (0.90% y 6.20% respectivamente) -
y en los otros dos (Riojano y Alpino) los contenidos de proteiné se ale-~

jan mis de la norma en cantidades que van de 21,30 a 21.70%. Debe notar~
se que las marcas que sobrepasan el contenido minimo de proteina tienen -
mayores ventajas desde el punfo de vista nutritivo y funcional sobre las

. que presentan valores bajos. En algunos casas el contenido de protefna
" no justifica el precio del producto.

_En el cuadro y grafica numero k se encuentran 1os conteni-
dos de grasa; en nioguna de dlas’ ocho marcas estudiadas es mayor a lo estn

blec1do (30.00% wiximo) encontrindose valotes de un 7.30% (Viena) hasta
21.70% (Parma)

" El contenido de fosfaros (cuadro y grdfica niimero 5), en
cuatro de las marcas (Zwan, Iberomex, Parma y Viena ) rebasa el 0.3% de -
P205 establecido como mdximo por la norma en un intervalo que va de un —-
13,33 a 40,00% . por arriba de éste. Las cuatro marcas restantes: Fud, La
Castellana, Riojano y Alpino presentan cantidades inferiores, siendo apre

ciable en las tres dltimas sus contenidoé que van de 13,33 a 33,332 menos
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respecto & lo establécido. Se eqcontr& gifefencia significativau La adi
" ¢i6n de este aditivo es pérmitida en los productos cidrnicos debido a que
pot su capacidad de rétenci&n de agua restaura parte de las cualidades de
hidratacidn originales del midsculo, evitando as{ pérdidas excesivas por
contrécciéﬁ durante el cocimiento. Sin embargo, en tres de las marcas --
donde su uso sobrepasa las disposiciones establecidas no es para incluir
‘mis agua, pues sus contenidos de humedad son incluso inferiores al 70.0%
especificado, En algunos productos cdrnicos se pueden utilizar los fos

. fatos para.retener cantidades excesivas de agua.

El contenido de nitritos (cuadro y gridfica niimero 6) en ~
ninguna‘de las marcas es mayor a lo establecido por la normaf(lsﬁ ppm) y
‘entérminosgeherales gste fue bajo (13.46 ~ 56.22 ppm) No se encontrd di
ferencia significativa entre las marcas analizadas. Desde el punto de
_b' vista toxicoldgico, ésto es favorable, pﬁeé se reduce el riesgo de formé'
cifn de compuestos carcinogénicos (nitrosaminas) pero no se puede preci-
sar el riesgo que representan estaS concentraciones en cuanto a la inhi-

bicion de Clostridium.botulinum; por otro lado debe considerarse que los

- nitritos disminuyen en el producto por diversos factores (reduccidn por
midroorganismos; temperatura, luz, pH y tiempo de almacenamiento) lo ---~

cual pudo tener influencid en los resultados experimentales.

_El contenido de carbhidratos encontrados por diferencia -
(cuadro y grifica niimero 7) es . mayor a la especifiagian (mdximo 10.0%) -
én un s6lo caso (Fud) en'un 1.0%. Todas las demds marcas cumplen; Ibero-
»ﬁex y Viena .se encuenttan muy cércaha§ al maximo y las demds presentaron
contenidos menores ali. 002. Se encontro diferenciasignificativa entre -~
las marcas. La fecula es el carbohidrato que’ nis comunmente se adiciona
- a la. salchicha cuya funcion es estabilizar la enulgisn y aumentar la capa’

'cidad para ligar agua. . Se observa que los. relstivos bajos .contenidos de

*':'humedad (Parma, La Castellana) se compensancon grasa o-bien con fécula --

(Fud e Iberomex) Laa bajas cantidades de proteina se compensan en algu=’

e nou casos " (Riojano y Alpino) con feculn y grasa.
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA
Bacterias Meséfllas.Aerobias. " En 32 (SQOOZ) ‘de lns nues~
. tras se presentaron cuentas inferiores a las SOO 000 col/g consideradas
como el miximo permitido en la Norma Offcial Mexican& de &stas la marca
Fud fue la Gnica en que sus ocho muestras junto con su referencia tie-
nen valores inferiores a la especificacion microbioldgica; Alpino y Vie
na s6lo en dos ocasiones cumplieron 'y en cuanto a sus referencias 1# pri
mera no cumple, pero si lo hace la segunda. En las otras marcas: Ibero-
mex, Parma, Zwan, La Castellana y Riojano, su frecuencia es; wenor e in-
termedia y sGlo la referencia de la (ltima se encuentra deﬁtro:qe especi
ficacién. De las marcas que no cumplieron, 28 presentan hasta 18 x 10
UFC por gramo. Todo esto nos habla de las malas condiciones higiénicas
en que posiblemente se han manipuladoo elaborado estos productos y por -
otro lado el riesgo de un deterioro mis rdpido junéo con la posible pre-

sencia de microorganismos patdgenos.

Staphyloccocus aureus. En 27 muestras (42197) se presen-

tan cuentas de este microorgahismo menores a lo que indica la norma

(5 000 col/g); Fud Junto con Zwan en.cinco ocaciones presentaroﬂ cifras V
inferiores a la anterior y Alpino en una sola, se encontraron frecuencias
intermedias a los dos casos anteriores en las marcas restantes. En todos
los casos las referenciasno sobrepasan el 1fmite ﬁéximn&Ello hace a es=-

tos productos potencialmente peligrosos para el consumo humano, pues - -

Staphyloccocus aureus en cantidades considerables producen enterotoxina.

" Salmonella sE.. En 62 de las mueétrns analizadas (97;001)
no se encontrd ninguna especie de  Salmonella; sélo en dos mﬁest;as de di-
ferente marca (La Castellana y Viena) se identifica este microorganis-
mo. Todas las réferéncias;cumplen con 1a norms. Considerando el riesgo‘
‘que representa este microorganismo es necesario tomar -edidlu nas eficien
tes para evicar st presencia. ‘

e : -
R Coliformes Totales y Coliformes Fecales. No existe espe-
cificacion microbiolSgica para estos microorsanismos en 1a Norma Oficial.

_Mexicana y solo ge discutird su presencia o su ausencia. En 42 (65.601)
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“de lgn‘magcas ae pfesentardn coliformes tbtalés variando congiderablemente
.Qu contenido y por consiguiente el grado de con;ahihaci&h.' Pdrma no los
present§ y en Viena se encontraron con mayor frecuencia. (7 de 8 muestras)
las demds marcas tienen frecuenclas intermedias a las.dos anteriores. La
ausencia de coliformes de origen fecal es considerablemente menor (79.70%)
pues en s6lo 16 de las 64 muestras se presentaron. S3lo en las referen--

clas de Alpino y Riojano no hubo coliformes totales y fecales.

Hongos y Levaduras. Como en el caso anterior no existe es~-
pecificacidn de estos microorganismos en la Norma Oficfal Mexicana. S&lo
‘en cinco muestras de diferente marca (Iberomex, Zwan, Alpino y La Castella
na) se presentan colonias de hongos, lo cual representa gl 7.81% del total
de muestras.an#lizadas. El 82.80% de las muestras (53) no presentan le-
vaduras, siendo La Castellana y Riojano en las que con mayor frecuencia ---
(tres casos para cada una) se encuentran., En su referencia La Castellana
presentd tanto hongos como levaduras, encontfandose estas Gltimas tambin

en Riojano y Viena.

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE JAMON COCIDO. El contenido =
. de humedad de las diferentes marcas de jamdn cocido se presentan en el --
cuadro y grdfica nimero 16, €stos van de 72.53% a 75.30X%. Comparando los

valores-obtenidos con el midximo permitido (Apéndice I), s6lo tres de ellaé

pueden considerarse fuera de especificacion, Donfer, Viena y Riojano pre--'
vsentan valores superiores al permitido en 0.99%, 1,24X y 1,76% respectiva
mente. Dos de ellas se ajustan al 74.00% (Fud e Iberomex) y las tres resg
taﬁtés (San kafael,.Duby y La Bafca)‘se en encuentran por debajo del va--
lor especificado en- 0.55%, 1,88% y 1;99%. En general, puede decirse que -
todas las marcas cumplen con la norma presentando la tendencia a permane-
cer en el valor miximo. Se encontrd diferencia_significativa entre las
marcas.  Debe notarse que niveles altos de humedaﬂ‘pueden sét pe}judicia—
les en aste producto puesto que favorecen la proliferacion de microorganig

mos reduciendo la vida de anaquel.

En cuanto al contenido, de cenizas (cuadro y grdafica nime-
ro 17) no existe especificacion debido a que no es considerado un parime- .

tro importante como hallazgo de calidad en el producto y por la existen——
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cla de otros que proporcionan mds informacidn, por ello, no se establece
ninguna cdmparacién, limitdndonos a una breve discusidn de los resultados
experimentales. Se determind que existe diferencia significativa entre
las marcas analizadas. Grdficamente se observa que la marca Viena.pre—
senta mayor cantidad de cenizas (4.112) las otras presentan valores que
van de 3,24% a 3.73% correspondiendo el primero a San Rafael que es la

marca con menor porcentaje de cenizas.

El contenido de proteina (cuadro y grifica nimero-18) es.
la cantidad mds critica en cuanto a los porcentajes encontrados, pues s
lo 3 marcas (Fud, Iberomex y Viena) presentan valores por encima de -
16.00% minimo pero siempre tratindose de ajustar a &ste; 2 marcas (Duby
y La Barca) tienen valores inferiores hasta en un 14.50%. Entre las
marcas analizadas hubo diferencia significativa. La protefna en que ~
este producto tiene 'propiedades funcioﬁales, pero su importancia viene
dada enel jamdn por ser &ste una fuente .de-ellas. Estas cantidades -
tan bajas que faltan en algunos casos por cumplir com el minimo aparen
temente son valores pequefios, sin embargo, en grandes vollimenes repre-
sentan cantidades considerables.

El contenido de grasa (cuadro y gradfica nimero 19) en to
dos los casos son inferiores al miximo especificado (15.00X) y fue en
las marcas con menor cantidad de protefna donde mayor cantidad de gra
sa se encontrd, evidentemente se estd compensando la deficiencia de ~
proteina con grasa, lo cual tiene repercusiones nutritivas, econdeicas y
sensoriales; se piensa que las causas son de tipo econdmico principalf
mente dadas las diferencias en el precio de ia grasa y de la protéina _
(carne), asimismo, en los casos con niveles bajos de proteina presentan
hasta el doble de grasa respecto a los que tienen contenidos hormales
del primero, sensorialmente se cree que estos productog tienen poca -
aceptabilidad y es obvio que desde el punto de vista nu:ritivovla fun-
cion de una grasa no es la misma que la de una protefna, as{ diffcil--

mente la primera compensard o sustiuirf la falta de la segunda.

El contenido de fosfatos (cuadro y grﬁfica nimero 20)es -~
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rebasado en todos los casos respecto al 0.30% miximo, siendo sus concen-
traciones de 0.46% a 0.52% los cuales: representan valores mayores al es-
tablecido en un 53.33% a 73.33X. " Entre las marcas no héy diferencia sig
nificativa. . Asi niveles altos de este‘ad;tivo quizds se- estdn usando
para mantener }qs niveles de humedad muy cercanos al mdximo en el produc-

to.

Los niveles de nitritos (cuadro‘y»gréfica'nﬁmero‘21) en-
contrados en todas las marcas son bajas. y en ninguno llegaron a las -
156 ppm establecidas como miximo en el producto. El rango de promedios
va de 14762°a 52.12 ppu, lo cual resulta favorable desde el punto ae'vig
ta. toxicoldogico pues se reduce el riesgo de . formacidn de nitrosaminas
en el jamdén, pero como en el caso de salchicha tipo Viena se desconoce

el grado de inhibicidn para el desarrollo de Clostridium botulinuh, sin

embargo, de acuerdo con algunos autores, se piensa Que la adicién ini--
cial de estas sales es lo mds importante en el control de estos microor
ganismos y no la concentracién residual que permanece deéspués de que el

producto ha sido procesado.

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JAMON COCIDO.

) Bacterias Més&filas Aerobias. _,Dé las 64 muestras'r@aLl
zadas (36.0%), 23 prgsentan cuentas menores a las 100- 000 UFC/g conside
- radas codo”méximo petﬁitido en la Norma'Oficial Hexicanaé,tres referen~
cias cumplen con la norma y de &stas un caso especial representa Fud, -
larcual tiene un mayor nimero de casos donde sus muestras se ajustaﬁ
"al valor anterior. Un caso ménosrepresentatiﬁo es .Iberomex'donde sus
muestras presentan "la menor tendencia a cumplir; Riojéno y su referen
cia se mantuvo en los lImites establecidos, peré en‘ninguna de sus mues -
tras'presehta.cuentas menoreé a la marcada.llegéndo en 6casiones a te-
" ner varios millones de colonias por gramo. Todo eéto nos da idea de ~-
~las malas condiclones sanitarias durante la elaboraciﬁn y manipulacion
. asf como los posibles tratamientos térmicos deficientes, todo esto con’
uhacon;ecuenﬁe alteracidn del producto ademds de la probable presencia

de microorganismos patdgenos.
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) Staphylococcus aureus. Presentan 16 de las. muestras --
analizadas cuentas menores a 1 000 col/g de este mictoorgéniéﬁo; 1o cu;l
representa el 25,00%. La marca Donfer y La Barca en cuatro ocasiones se
ajustan a la cuenta anterior; San Rafael en todos.los casos presenta -~
cuentas superiores, sin embargo, 6tras marcas (Fud, Iberomex, Viena, Don
fer y Riojano) cumplen péro‘en menor nimero de ocasiones. Todas las re-
ferenciaé cumplieron con la norma. Esto pudo haberse debido a que la ma-
nipulacidn y temperatura de almacenamiento fuera de la empacadora no fue-
ron las adecuadas, lo cual pudo favorecer motablemente su proliferacidn
en algunog casos convirtiéndolos en productosApotencialmente peligrosos.

Salmonella sp. De las 64 muestras analizadas 59 no presen
tan Salmonells lo cual representa un 92,182 de muestras libres de este - .
microorganismo patSgeno., Las marcas donde se detecta su presencia .sop.
Iberomex, Donfer, Duby y La Barca identificindose em esta Ultima hasta dos
especiesﬁiﬁgﬁsntes en Sus MURSTras. .. Eilo revela un riesgo al consu~-
nir estos productos ademis de las posibles malas condiciones sanitarias

en la empacadora o bien una contaminaciénaccidental durante su manipula
cidn. . ‘

Coliformes Totales y'Coliforﬁes fecalgs; Estos'microorganig
' 'mos no se contémplan en la norma, por lo cual nos limitaremos a discutir -
su presencia o ausencia. E1 25.00% de las muestras (16 de las 64) no pre
senian coliformes totales. La 'marca..con wenor contamiﬁaci&n de estos
microorganismos es Fud, en tres parcas (San Rafael, Donfer y Riojano) su
presencia es. mAs frecuente (7 de @ muestras) Las demis marcas: Iberomex,
Viena y La Barca se encuentran intermedias a Fud ¥ a las tres marcas ante
riores. Los coliforﬁes de origen fecal estin . en menor proporcidn --
respecto a los coliformes totales, siendo 41 (64.00%) puestras las que no
los presentan .. Llas marcas sin contaminacidn de este tipo son: . San Ra

fael, Viena, Duby y el %ndice mis alto de contaminacién es: pars Riojana.

Hongos ¥y Levéduras. No existe éspecificaci&n de estos wmi-
croorganismos en la Norwma Oficial Mexicana y como en el caso anterior se
discutird su ausencia o presencia. SGlo cinco muestras pi;sentan colo~

nias de hongos (Iberomex, Viena, Duby, La Barca'y Rfojand) éllo TRpresen~
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un porcentaje bajo 7,81X, En poco mis de la‘mitad
se detecta. la presencia de levaduras; marcas como
que en cinco de sus muestras se .encuentra y en la
ocasiones siendo por lo ‘tanto la de menor grado de

tos microorganismos.

de las muestras (36)
Duby es la idnica
marca Fud s6lo en dos

contaminaciGn por es-
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L 24

Referencia -

Norte

Sur ..

Orien

P onile

2 .

5

Coeficienta de
variacidn (X)

C U ADRDO

N L

!

CONTENIDO DE HUMEDAD EN SALCHICHA TIPO VIENA

(g/100 g de muestra)

5.00

1] D IBEROMEX PARMA ZWAN
63.64 61.21 52,26 69,36
63,19 69,24 57.89 67.89
64.55 67,38 55,59 69.15
62.42 65,76 53.74 68.54
64.19 57,45 s3.21 66.81
65.23 65.60 56.90 68.07
65.35 66.85 55,93 66,94

63,52 67.07 53,57 71,59
63.18 65.61 56,47 70,10
63,95 - 65.37 55,41 69.01

U108 3,49 L2 151
1.0 3.00

2,00

ALPINO

67.16

66.90

- 67.89

. 70,00
65.99

68.10
70.59

67,48

70,04

68.37 -

1.66

4,00

LA CASTELLANA

RIOJANO V.IENA
57.81 67.47 70.25
61.84 65,49 70,14
59.13 75,03 73.02
65.15 68.79 . 66,09
64.79 69.06 72.09
65,64 68,56 65.44
64,46 71.59 7018
62,55 ° 69.72 70,52
.62.42 66,27 1 77.84

D 63,25 69,31 . 70.66
218 3.00 392
'3.00 © 4,00 5,00
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JCUADRO. N 2

" CONTENIDO DE CENiZAS EN SALCHICHA TiPO VIENA
(/100 g de mueatra)

F U D IBEROMEX P ARM A ZWMAN ALPINQ LA CASTELLANA RIOJANO © VIENA

. L]

* Referencia 2,97 -3.00 3,78 2.73 2,40 3.0t 2.58 ... .3.09

Norte.... 246 26l 3.95 2 a1 2.34 2,65  2.50

’ 3,03 2,70 3.80 2,61 2,46 2.92 1,46 3.49

But. .. ... 2.6 3l - A7s 2.48 2,50 25 250 2,14

' 2,55 C3a4 303 2456 2.60 3.3 L4z 2.54
Oriente.. 2.47 300 % 4060 2,60 276 L84 2.4 197

: 2.72 2,98 3.68 . 2.60 131 2.42 2.28 2.40

Poniente: 199 - 3.0 3.89 2.6 2.98 2.16 R R 7

TS 287 2m 2.85 2.74 2.38 3.16 3.00 3.4

i G e 2.97 B 2.8s S 2.52 2,59 225 2.56

U NP Y- SR - N .1 0.19 0.5 0.52 0.5 . 0.50

" Coeficiente de e L o ) o S ‘ E .
« variacién (X) . 11.,90° 1.70 . 9.90 7.40 22.20° . 20,10 24,40 - - 19,50
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GRAFICA No 2 :
_CONTENIDO  DE CENIZAS EN SALCHICHA VIENA
' C (9/M00 g de muestra ) | '. S
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Raferencia -

" Coefdciente de’

8L

Nortcte ..

Sur....

Oriente

Ponient

variacidn -

4

UAD R O

N

3

4
IHEROMEX

"(g/100 g-de muestra)

CONTENLDO DE PROTEINA EN SALCHLCHA TIPO VEENA

LA’ CASTELLANA

VIENA

15,40

6.30

u_D PARMA 2ZWAN ALPIND RIOJAND
11.56 12,79 14.22 8.51 7.16 10,77 8,39 14.50
9.27 11.91 15:44 11,40 7.73 10,51 1.41 8.90
9.7 11.22 14.08 14,43 7.50 .10 6.8 14.23
8.98 10.69 16.61 823 7.09 1184 7.47 6.80
10,09 13.78 14,30 1146 6.28 12.52 7.72 " 8.40
6.42 11.67 15,3 10.68 1,16 10,48 6.57 6.51
10.10 11.92 14.59 10,29 8.51 11.18 6.53 10.52
7.87 9.93 15.36 . .11.28 '8.38 11,45 7.9 9.84
9.40 9.22 15.9  10.78 6.77 10.62 9,33 10.11
8,91 1129 15.21 - 11.07 7.43 .21 7.47 9.41
1.23 1.39 0.85 L 0.77 0.71 0.91 2.44
13.80 12,30 5.60 10.40 12,20 125,90



" B RAFICA No 3 o
CONTENIDO  DE ' PROTEINA EN SALCHICHA VigNA
(g/M00g de muestro) -
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"CUADRO N.,o b

CONTENIDO DE GRASA EN SALCIIICiIA TIPO VIENA
(g/100 g de muestra)

F_ U D IBEROMEX PARMA -2 W AN  ALPINO LA CASTELLANA RIOJANO - VIEN A

Refarencia : 14,31 1469 24,49 A2.14 15.11 18,23 15.74 < 6457
’,N OFCaes s« 16,66 7.28 19,48 1,75 15.30 17.44 16,63 ©  7.36
14,11 8,92 22.21 7.85° 15,56 - . 17.69 16.36 6.49

BUT oo 14,54 9,61 22,74 13,44 14,53 16,42 . 15,32 - B.34
i 13.96 15.71 24, 25 12.06 16,32 16.21 15.18 . 1.27
Orienta.. 1400 9.88 19.79 12,24 15.37 16.84 15.39 8,69
‘ 13.54 9.44 21,44 .17 1431, 16.63 16.79 7.09
Pondente. 1504 J11.16 0 22,65 . 8.15 15.36 17.26 14,94 7,29
14.26 11.29 21,73 9.49 14.53 17.36 15.36 6,27

X 14,26 ©R0.41 21,79 10,89 15.16 16,90 - 14.75 7.35

s 04T 2,49 LS7T 1,88 0.67 0,5 1.86 . 0.82

‘Coeficiente de : . ‘ : . . . S
- Bvariacidn (2) 3,30 23.91 71.20 17.26 4.41 3.12 - 12,61 LIS
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, GRAFICA No 4
CONTENIDO pg GRASA

(g/lOO'g de muestra )

EN SALCHICHA VIENA

_NORMA MAXIMO 30.0 %
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e

Referencia

Norte....
Sur......
Oriente, .,

Poniente.

Coeficients de
variacidn (X)

C U ADRO

N

o

5

CONTENIDO DE_FOSFATOS EN SALCHIGCHA TIPO VIENA

(g/100 g de muestra)

LA CASTELLANA

] D IBEROMEX PARMA ZWAN 1ALPINO RIOJANO VIENA
0.22 0.34 0.27 0.32 0.18 0.35 0.19 0.53
0.25 0.37 0.45 0.39 0.19. 0.19 0.22 0.43
0.24 0.37 0.43 0.34 0.20 0.33 0.16 0.55
N,
N "\‘
0.29 0.48 . - 0.52 0.25 0.24 %\ 0.19 0.20 0.33
0.29 10,55 0.33 0.38 0.24 L 0.24 0.18 0.55-
0.29 0.44 0.46 0.40 0.20 ‘\.'0.23 0.20 0.36
i
0.40 0.40 0.38 0.34 0.18 \ 0,21 0,20 0,43
. . . y
. ‘\\ .

0.27 0.39 0.49 0.32 0.15 0,31 0.25 0.29
.0.38 0.20 0.30 0.34 0.21 0.35 0.24 0.40
0.30 0.40 0.2 0.34 0,20 0.26 0.21 0.42
0.06 0.10  0.08 0.05 0.03 0.06 0.03 0.09
20.00 125,00 19.00 14.70 15.00 23.10 14,30 21.40
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"C U. A D RO N o 6

'CONTERIDO DE NITRITOS EN SALCHICHA TIPO VIENA « -
) (mg/kg de muestra) ’

F_U b IBEROMEX PARMA ZWAN ALPINO LA CASTELLANA RIOJANO VIENA

Referencia - 26,81 - 23.24 : 22.24 - 29,66 24.21 22,52 -54.61 32.73

Nort e . o« 22,21 33.82 36.84 27.3% 11.38 6.35 23.00 22.30
7.34 10,20 13.96 14,30 50.37 61.56 13.47 31.20

Sur, .,.... 2578 54.88 82.38 179.29 13.70 58.48 15.74 4.95
6.76 26.88 13.67 21,19 171.65 17.70 50.56 52.53

Oriente.. 8,37 19.20 94,68  30.99 35.66 33.70 8.77 13.95
' ' 10.23 26.51 164.82 - 39.45 116.81 22.02 13.17 30.00
Pondiente. . 1300 16.73 28.87 26.15 . 32.04 36.44 12,80 75.18
) 14,03 58.54 © 14.57 6.05 10.81 23.93 16.06 1.11°

X 13.46 30.84 " 56.22 43.10 55.24 32.52 19.20 37.65

s . ‘ 7.05 17.52 54.00 55.95 48.47 19,35 9.00 25.95

Coeficiente de ‘ )
variacidén (%) 52,40 . 56,80 96.00 129,80 105.80 59.50 46.90° 68.90
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GRAF ICA No 6

- CONTENIDO DE NITRITOS EN SALCHICHA VIENA

{mg /kg de muestra)
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Cc UADR RDO N o 7
CONTENIDO DE FECULA EN SALCHICHA TIPO VIENA
(g/100 g de muestra)

F U D IBEROMEX PARMA ZHWAN ALPINO LA CASTELLANA RIOJANO VIENA

Referencia 6.55 9.31 5.25 7.26 8.19 10.08 5.55 - 5.59.
Norte.... 10.42 8.96 3.24 6.25 7.90 7.87 7.82 11,10
14,11 9,78 4,32 5.9  -6.71 9.16 6.32 277
SUT ... .. 1142 10.63 3,60 7.31 5.88 4,08 - 6.62 16,63
9.21 10.46 4.51 7.11 8.81 311 6.62 9.75
Ociente.. 11.88 - 9.85 3,86 6.41 6.61 5.0 7.06 - 11.42
' 8.29 10.81 4.36 6.00 5,28 5.31 4,81 9.81
Poniente. . 11.58 8.74 453 5.84 5.80 . 6.58 NI 9.74
: 10.29 10,96 3.01 6.89 6.28 6.04 . 6.04 2.64
% 10.90 10,02 3.93 6.47  6.66 © 5970 Y 630 9.98
s . L8 0.8 0:59 0.5 - 1.09 1,97 © 0,98 . 5.43

Coeficiente de o - . I R i L :
variacin (%) . 16.33 ~  7.78 15.01 . 8,65 16.36 - - 33.00 - 15,55 54,14

bt s st 454 e -



L8

GRA FICA No7?
CONTENIDO DE FECULA EN SALCHICHA VIENA
(q/lOOq de muestra)

 NORMAMAXIMO 10.0% -

R T

oF AR

S

FUD

IBEROMEX

VIENA  ALPINO ZWAN  RIOJANO CASTELLANA PARMA



U.F.C. de Bacterias
Mes5filas Aerobias

N.M.P. de Colifor-~
mes

N,M.P. de Colifor--
nes Fecales -

U,F.C. de Hongos
U.F.C. de Levaduras
U,F.C. de Staphylo-

cocecus Congulasa Po
sitivo

‘Salmonella an 25 g
dﬁ SoT-V- .

88

C'U A D RO

N o

it

o

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA "FuD"

(por gramo de muestra)

Hef 1 2 3 4 5 6 8
50,000 150,080 90,000 26,000 300,000 14,000 54,000 4,700 75,000
23.0 3.0 9.1 13,0 460.0 23,0 -3,0 23,0 -3,0
3.6 -3,0 -3,0 13,0 -3,0 -3,0 -3,0 -3,0 -3,0

0 0 0 0 0 0 o 0
0 0 0 30 0 0 o 0 0

0 88,000 2,100 600 32,000 4,000 1,000 0

Neg Neg Neg Neg Neg . Neg Neg Neg Neg



U.F.C. de Bacterias

Meabfilas Aevobias

" N.M.P. de Colifor--
mes

N.M.P. de Colifor=~
mes Fecales

U.F.C, de Honges

;U.F.d.vde Levaduras

U.F.C. de Staphylo-

coccus Coagulasa Po
- sitivo

Salmonella

b
o

¢ U A DRDO N o

k]

ANALISIS MICROBICLOGICO DE SALCHICUA TIPQ VIENA “I1BEROMEX"

(por gramo de nuestxa)

Ref 1 2 3 4 5 6 7 g
15 % 1% 670,000 370,000 820,000 9.4 x 108 130,000 220,000 380,000 3.9 % 10°
1.6 -3.0 9.4 -3,0 -3.0 23,0 -3.0 3.6 3.6
3.6 -3.0 -3.0 -3.0 -3.0 3.6 -3.0 -3.0 ~3,0
0 0 0 10 0 o 0 0 ¥
0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 25,000 8,000 0 10,000 440,000 900 180,000 27,000

© Neg Neg Neg Neg Neg 'Hég. Neg . Neg Neg



‘ ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA "PARMA"

C U ADR RO

N o

1

0

Ref

(por gramo de salchicha)

06

1 2 3 4 5 6 7 8
U.F.C. de Bacterias 6 5 6 s
MNes6filas Aerobias 1.4 x 10 6,400 8.3 x 10 18 'x 10 7.9 x 10 25,000 16,000 .3,900 440.000 :
N.M.P. de Colifor-~ .
mes . 9.1 =3.0 =31.0 =-3.0 -3.0 -3.0 -3.0 3.6 210,0
i .

N.M.P. de Colifor-- . ’ : : .
mes Fecales 21.0 ~3.0 -3.0 -3.0 -3.0 -3.0 -3.0 ~3.0 13.0
U.F.C. de Hongos 0 0 0 0 0. o0 0 0 0
U.F.C. de Levaduras 0 0 ¢ 0 0 0 0 0 0

" U.F.C, de Schphylocg : . , , Lo
ccus Coagulasa Posi- 0 2,000 13,000 0 - 690,000 - 11,000 0 1,000 36,000
tiva ) : o . . : o S . .
Salmonella en 25 g - s . R o R ‘ .

- de §.T.V. Neg' .~ Neg ~ Neg Neg - Neg Neg © - Neg Neg . Neg



‘U;F.C. de-BactérinsA

MesBfilas Aerobias

N.M.P. de Colifor--

mes !

N.M.P. de Colifor—-

~ mes Fecales
"U,F,C, de Hongos
U,F.C. de Levaduras

U.F.C. de Staphylo~
coccus Coagulasa Po
sitiva :

Salmonella en 25 g
de S.T.V, ‘

16

CuU A DR

N o

1 I

ANALISTS MICROBIOLOGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA “ZWANY

{por gramo de muestra)

Ref L 2 3 4 8
4 .

6 3 P 6 6 . ' 6
6.3 x 10° 320,000 1.6 x 10® 830,000 2.2 x 10° 450,000 6.5 x 10° 240,000 2.3 x 10
14,0 -3.0 460.0 9.1 15.0 3.0 130 4600 . 42,0
14,0  -3.0 3.0 9,1 -3.0 -3.0 13.0 -3.0 6.0
0 0 0 0 0 0 0 0 30
0 0 250 0 0 0 0 0 7000
0 0 2,900 0 40,000 28,000 0 18,000 0

Neg Neg Neg Neg‘ Neg Neg Neg Neg - Neg



CUADRDOD N o 1 2

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SALGHICHA TIPO VIENA "ALPINO"

(por gramo de muestra)

6 .

Ref ) 2 3 4 5 6 1 8
U.F.C. de Béccgriaa . 6 v 6 6 R e ‘ 4 o .
Mes&filas Aerobias 3.5 x 10° 12,000 8.5 x 10° 1,1 x 10° 2.7 x 10° 2.2x 10° 2.8 x.10° . 19,000, 3.7 x i0
N.K.P. de Colifor-- ‘ i ‘
mee 3.0 =3.0 3.6 9.1 3.6 [ -3.0 3.6 6.2
N.M.P. de Colifor-- ' : . -
mes Fecales v C -0 -3.0 -3.0 -3.0 3.6 3.0 <30 3.6 . .-3.0
U.F.C. de Hongos o0 0 0 o 0 o. 8 0 10
U,F.C. de Levaduras . . 0 U 0 o S e e 0 150
_U.F.C. de Staphylocd : C o g o T
ccus Coagulasa Posi-- ... 0 34,000 - 117,000 110,000 ~ 230,000 . 1.5 x 10" . 32,000 9 31,000
- tivo ) : . s . B Co ) RS
Saimoqella en 25g R ’ : . S Sl . . .
- de S, T.V, C o Neg - - - Neg . " Neg . Neg .. Neg .. Neg . Neg . Neg . Neg’

bl
N



"U.F.C. de Bacterias
- Megbfilas Aeroblas

N.M.P, de Colifor--
mes .

“N.M.P, de Colifor-
mes Fecales

U,F.C, de Hongos
" U.,F.C. de Levaduras

U,F.C, de Staphylo-~
coccue Coagulasa Po
sitiva

Salmoﬁella en 25 g
de S.T.V,

.-
w

cC U A DRDY

N

o

1

3

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA "LA CASTELLANA"

(por gramo de salchicha)

"

Ref 1 2 3 4 5 6 7 8
[]
7.6 x 105 1.4 x 1% 8.9 x10° 260,000 190,000 3.4 x 10° 280,000 10 x 10° 140,000
9.4 13.0 43.0 %6 -3.0 210,0 15.0 -3.0 9.1
9.4 -3.,0 -3,0 3.6 -3.0 -3.0 1.6 -3.0 ~3,0
10 0 0 0 0 0 10 0 0
30 0 0 0 270 0 180 2,300 0
0 40,000 25,000 420,000 0 0 0 350,000 220,000
Neg Neg Neg Positiva Neg . Neg Neg Neg  Neg



U.P.C. de Bacterias
MesSfilas Aerobias

N.M,P, de Colifor-
mes -

N.M,P. de Colifor--
mes Feclaes

U.F.C. de hongos
U.F.C. de Levaduras

U.F.C. de Staphylo-
cocens Coagulasa Pa
sitiva Co-

Salmonalla en 25 8
de S.T.V.

%6

C U ADRDO

N o

1 4

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA "RIOJANO"

(por gramo de salchicha)

Ref 1 2 3 4 5 6 7 8
200,000 31,000 8.1 x 10° 26,000 9,400 1.9 x 10®° 130,000 10x10® 2.6 x 10°
-3,0 -3.0 {1,100 3.6 3,6 3.6 23.0 ° -3.0 3.6
-3,0 3,0 -3,0 3.6 3,0 -3.0 -3.0 -1.0 -3.0

0 0 0 0 0 0 0 0 0

20 0 950,000 o 9,200 0 53,000 0 0

0 0 83,000 5,000 77,000 500 x 10> 6,000 . 710,000 '8,000
Neg - Neg‘ Neg Meg Neg Neg Neg:

Neg

~ Neg



CV U ADRTO N o I 5

ANALISIS MICROBIOLGGICO DE SALCHICHA TIPO VIENA "VIENA" .

\
(por gramo de. salchicha) )

’ Ref 1, 2 3 4 5 : 6 ? 8
U.F.C. de Bacterias o 6 : . 6 . 6 6 : . 6
Heabfilas Aerobilas . 130,000 1.3 x 10 710,000 2,1 x 10 66,000 2.8 x 10 11 x 10 ‘11}?00 10 x 10
N.4.P. de Colifor-- o \ : _ :
nes 210.0 13.0‘ - 23.0 . 23,0 3.6 9.1 9. 3.6
N.M,P. de Colifor~- ' ) ) . .
wes Fecales 93.0 3.6 . =30 =3.0 3.0 =30 -3.0 3.0 ~3.0
U.F.C. de Hongos 0 0 0 ‘0 0o - 0 0 0
U.F.C. de levaduras 180 o' . 0 S0 40,000 0 0 0
U.F.C. de Staphylo- C ' T ' R 3
coccus Coagulasa Po 0 15,000’ ‘1,300 © 32,000 200,000 470,000 ' 4,000 1,000
sitiva . : . . B R

- Salmonella en 25 g - - : ,
. de 5,T.V. . . Neg Neg . Neg. Poaitiva Neg “‘Neg Neg - Neg . . Nng

k1



C U A DU RO N o 1 6
CONTENIDO DE HUMEDAD EN JAMON COCIDO
(8/100 g de muestra)

F U D IBEROMEX SAN RAFAEL VIENA - DONFER DuUBY LA BARCA - -RIOJARQ

' Referencia . 74.60 74,75 72.65 75.75 74,30 - 71.86 75.27

TNorte., .. 7397 T4 73.93 75.16 74.08 73,02 78.59° 1122
: 75.46 75,04 5.2 76,50 73.18 7151 69.58 1512

SuT ...,  7h14 73.35 72.90 74.73 75.49 74,40 70.21 76,28

'70.64 74,15 72.66 73.04 72.18 7223 713.21 75.83

Oriente... 7651 72,75 74.10 75.00 74.48 7,66 12,43 74.9)

73.63 73,83 72.85. 74,89 75,47 72,21 71.20 77,25

Pondente.  7210. 77,08 72,07 . 7484 74.43 73,00 72,10 73.97

o 75.50 74,68 . 74,07 . 75,20 - 7851 . 72,78 72.90 . :77.84

% 1399 7438 7359 74.92 76,73 7261 72,53 75,30

s . ne2 LA 085 0.94 1.88 0.92 .76 2,07

' Coeficiente de ‘ : ‘ S ‘ ' :
variacion (X) - 2.60 1.70 1.10 L1200 o 2,50 1.30 3.80 -~ 2,70

o : . : : . . ‘

° : . . R



6 RA FICA Nol6
- CONTENIDO DE HUMEDAD EN JAMON COCIDO
' (g/100 g de musstia)

80
NORMA MAXIMO 74.0 %
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Referencia

Norte, .

.

Sur. ...

Oriente

Ponient,

' .Coeficientc de
o variacién (X)

C U ADRO

CONTENIDO DE CENIZAS EN JAMON COCIDO

N

o 1

7

(gf100 g de muestra)

VIENA

U D IBEROMEX  SAN RAFAEL DONFER UBY LA BARGA  RIOJANO
3.79 3.45 3.63 3.95 3.52 - 3.77 3.32

3.64 3.69 3.28 1,92 3,25 3,49 3.51 3.15

3.68 3.39 3.13 4,10 3.17 112 3.67 3.44

3.76 3.58 3.21 4,15 4,21 3.49 3.69 3.65

3.75 3.54 2.88 3.19 2.93 3.33 3.78 3.36

3.48 3.96 3.4 4.66 2,94 3.46 370 4.08

3.2 3.52 3.50 4.63 2.92 3.4 4.00 3.48
3.65‘ 3.25 3.15 . 3..810‘ 2.76 3;09 3.6é 3.46

4.08 3.76 3.3 © 4,60 4,03 3.42 3:81 3.97

3.66 3.59 3.24 4,11 3.28 3.35 3:73 357,
0,24 0.22 0.20 0.48 0.56 0.16 0. 14 0.31

6.50 6.20 1170 4.80 3.70
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GRAF I CA
CONTENIDO DE CENIZAS EN JAMON. COCIDO

DUBY DON .FER = SAN RAFAEL
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CUADR RDO N o 1 8

CONTENIDO DE PROTEINA EN JAMON COCIDO
{g/100 g de muestra)

F_U D IBEROMEX SAN RAFAEL VIENA DONFER DUBY ALA BARCA RIQJANO

Referencia - 17.48 18,52 15.09 18.36 16.18 - 12,70 13,81
Norte.,.. 16,88 15,00 13.16 17,06 12,26 14,23 16,16 . 14,47
’ . 16.81 16.67 14,44 16.40 14.40 15.20 . 11.46 17.64
ST 4. 18,40 17,17 17.93 15.76 15.33 13.67 12,58 12,76 .
15.43 16.15 15.23 18.94 16.25 12,91 12,01 19.01
Orien te. 14.31 . 14.85 14.40 13.02 14,19 12,01 12.37 15.34
: 15.69 17.40 14.17 16,97 . 13.96 15,69 15.93 15.26
Pon lente, 1605 16.26 - 14.29 S 15.26 17059 13,800 13.66 0 16411
: 15.88 17.06 15.16 18.18 16.53 11.83 15,47 13.23 -
X - : J16.18° 16,32 . 1485 16,45 15,06 - 13.67 - 1370 15,48
'8 S 1 R 0.96 - 1.40 o L3 1,70 .38 . L8 0L

Coaficiante de ' v S _ i S L o k .
‘B variacidn (%) 7,50 .. 5,90 9.40 1,10 .- 11,30 10,10 - 13.80 .~ 13.60
g vartaci! , ‘ .
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" GRAFICA
CONTENIDO DE PROTEINA
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C UADRDO N o 1 9

CONTENIDO DE GRASA EN JAMON COCIDO
(g/100 g de muestra)

F_U D IBEROMEX SAN RAFAEL VIENA DONFER DUBY LA BARCA RIOJANO

R!t'eu_ncin ' . 3.94 -3.90 8.41 . 1.75 . 5,00 - ' 9.35 4.33
N orte. ., 5,00 7.1 . 9,01 4,91 9,34 8.84 1.70  10.21
‘ 4,64 14.71 7.10 2.80 - 9.00 9.63 14.81 3.52
Bur..,o .. 3.65 6.25 5,86 © 5,37 4,78 7.93 13.39 6.85
B W31 3,20 - 879 451 . 8,23 10,28 9.84 1.81
Oriente. 521 . 7.8 7.78 8.2 8.01- 12.41 - 11.28 5.42
e 6.86. 5.71 . 931 S 2,86 7.43 S B33 ¢ B.63 3.62
" Poniente.  7.00 5.09 9.16 5,78 5.61 9.84 10.17 6.56 .
S 4,21 4033 1,26 2,26 - 2.6 11.09 7.49 4.69
% : 52 6.80 8.03 4.68 6.82 9.79 9.66 5.33
8 1.84 3.53 1,23 © 2,05 2.45 1,50 400 258
Coeficiente de .
& variacién 32.20 51.90 15.30 43.80 35.90 15.30 . 41.40 48.40
8 _
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GRAFICA N'[-

CONTENIDO DE GRASA EN JAMON COCIDO
(g /1009 de muestra).

a3

e

(1) SR

DUBY -

LA BARCA . SAN RAFAEL DONFER

NORMA MAXIMO 150 %
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IBERQMSX |

FUD RIOJANO

" VIENA -



C U ADWRDO N o 20

CONTENIDO DE FOSPATOS EN JAMON COCIDO

(g/100 g de muestra)

F_U D IBEROMEX SAN RAFAEL VIENA DONFER DUBY LA BARCA RIOJANO

Referencia "0.50 0.50 0,50 0.52 0.48 - 0.47 0.33
Norte.... 0.5 0.64 0.46 0.50 0.44 0.55 0.45 0.4
: 0.51 0.52 0.52 0.56 0.49 0.50  0.36 0.61
Sur.a..oa .. 038 0.58 0.43 0.61 0.82 0,52 0.57, 0.44
0,58 0,52 0,42 0.23 0.47 0.54 0.50 0.46
OGriente .. 0.51 0.47 . 0.52 0.46 0.43 . 0,64 0.56 0.44

‘ 0.47 0.56 0.5 0.52 - 0.46 0.49  0.48 0.50
Pondie h_t.- S B 1) 0.42 0.45 0.47 0.3 0.38° 0.27 0.41
0.52 0.28 0,39 . 0.55 0.30  0.41 - 0.47 0.36
o S " 0,49 0.47 C 046 049 0.52 0:50  * 0.46 . 0.46
8 , , 0.06 0.10, 0.05 - 0.1 0.20 - 0.08 0.10 0.07

= Cosficients ds - : : g Lo : .
2 variacién (X) - 12,20 21,30 10,90 22,40 38.50 - 16.00 21,70 15.20
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GRAFICA No20 -
CONTENIDO DE ‘FOSFATOS = EN JAMON COCIDO

g 7100¢ de muésir,a )
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pusy IBEROMEX SAN RAFAEL LA BARCA. RIOJANO
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¢c:-U0U A . D R O Woo 21
CONTENIDO DE-NITRITOS EN JAMON COCIDO
. (mg/kg de muestra)
F U D IBEROMEX SAN RAFAEL- VIENA DONFER DUBY LA BARCA ’ RIOJANO -
Referéncia 6.94 16,17 - 13,72 43,45 10.73 - 16.00 8,38
Norete.... 256 64.93 " 16,82 21,90 16.93 32.20 19.05 12.52.
11.68 21,58 2.29 22,86 6,34 12,50 6,78 39.41
Sur. ... . 21150 97.75 83.61  152.9 57.98  142.00 17.61 5.23
' 9,14 19,43 9,55 16.26 9.39 212.21 11.94 3.00
Oriente.. 5.0 24,66 19.13 3.2 40.40° 40.19 18.69 16.00
. 3.99 - . 8,10 7.16 23,61 18.60 99,58 12,65 18.60
Poniente. 18,87 - 41,50 21,79 25.86 48.18 4.35 20.08 8.88
o 20,70 80.87 . 22.41 16,76 93.86 10.92 90.90 '13.29
) SR * 44.06 44,85 22.84 39,06 36.46 69.12 26.71 14.62
s . . 69.16 32.64. - .25.60 46.29 29.88 75.38 $27.13 1130
Coeficiente de- s
81,90 109,00 109,80 73.30

variacién (%) 157,00 ‘72,80 112,00 118,50
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GRAFICA Ne2I-

CONTENIDO DE NITRITOS EN JAMON COCIDO
{ mg/kg de muestra)
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“U.F.C, de Bacterias
Mes6filas Aeraobias

N.M.P. de Colifor~-
mes

N.M.P. de Colifor--
mes Fecales

U.F.C. de Hongos

U.F.C. ‘de Levaduras '

U.F.C. de Staphylo=
coccus Coagulasa o
sitive -

Salmonella en 25 g
de Jamén cocido

801

C U ADRDO

N

o

2 2

ANALISIS MlCROﬁIOLOGICO DE JAMON COC1PO "FUD

(por gramo de jamdn)

Ref 1 2 3 4 ‘5 7 .8
12,000 © 130,000 140,000 21,000 14 x 16° 22,000 95,000 ~ 31,000 70,000
-3.0 460 -3.0 3.6 {1100 13.0 3.0 -3.0 -3.0
-3.0 -3.0 -3.0 3.6 23.0 3.6 3.0 L300 -3.0
0 0 0 0 0 0 0 0 - 0
) 20 0 0 - 12,000 0 0 100 60
0 10,000 90,000 - 27,000 5,800 26,000 2,000 120,000 6,200
Neg Neg . Neg Neg . Neg Neg Neg_ Neg

Neg



CAUADR'U N o 23

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JAMON COCIDO "IBEROMEX".

(por gramo de muestra)

Ref 1 2 3 4 s s 7 8

U,F.C. de Bacterias . _ T e 6 6‘ :

, Mesdfilas Aerobias 94,000 1.1 x 10 2.7 % 10 140,000 1.7 x 10 28,000 22,000 6,000 320,000
N.M.P. de Colifor-- ' . :
mes ) -3.0 : _'13.0 : 210 7.3 3.0 3.6 =3.0 -3.0 . 7.3
N.M.P,- de Colifor--~ ) i . : ' ’ .
mes Fecales ~3,0 - ~3.0 =30 11.0° 3.0 3.6 ~3.0 ~-3.0 -3.0
U.F.C. de hongos 0 0 S0 "0 0 20 0 0 0
U.F.C.. de Levaduras 0 0 I 1,400 0 350 0 40 : 0‘ 320

" U.FiC. de Staphylo- . ’ !
coccus Coagulasa Po . 0 48,000 63,000 14,000 8,000- .. - 4,000 100 0 © 94,000
sitiva - . - : ’ : . ’

Salmonella en 25 g ) . . ‘ . ‘
de Jamdn cocido Neg Neg ’ Positiva Neg Neg Neg Neg Neg Reg

601 .



U.F.C. de Bacterias
Mesbfilas Aerobias

N.M.P. de Colifor--
mes

N.M.P. de Colifor—-
mes Fecales

U.F.C. de Hongos
U.F.C. de Levaduras

, UJF,C. de Staphylo=
coccus Coagulasa Po
sitiva

" Salmonella en 25 g

. de JamSn Cocido

o1t

CUADRDO

N o

2 4

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JAMON COCIDG "SAN RAFAEL

(por gramo de jamdn)

Ref 1 2 3 4 H 6 7 8
640,000 90,000 560,000 40,000 2.3 x 10° 8,200 - 280,000 350,000 1.6 x 10°:
9.1 -3.0 23.0 13.0 <1100 23.0 3.6 23.0 3.6
9,1 -3.0 -3.0 13.0 -3.0 3.6 ~3.0 -3.0 -3,0

0 (] 0 0 0 0 0 0 0
140 0. 0 0 360 0. 200 . 0 470
0 13,000 12,000 14,000 150,000 . 460,000 27,000 13,000 31,000
Neg Neg Neg Neg Neg Neg - Neg Neg Neg' -
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sC U A DRO N o 2 5
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JAMON COCIDO "VIENA"

(por gramo de muestra)

Ref 1 2 3 4 5 6 7 8
U.F.C, de Bacterias 6 : . 3 6
Mesdfilas Aerobias 5.7 x 10 48,000 5 x 10 90 x 10 32 10 7,300 630,000 17,000 1.1 x 106
N.M.P. de Colifor-- ' : :
mes ( 1100 . 3.6 150 £ 1100 ( 1100 23.0 -3.0 3.6 . -3,0
N.M.P. de Colifor--
mes Fecales ‘ { 1100 -3.0 3.6 4 1100 -3.0 -3.0 -3.0 -3.0 -3.0
U.F.C. de Hongos 100 0 0 0 50 "o 0 o 0
U.,F.C. de Levaduras 53,000 0 v ZC.OOO 0 510,000 0 1,200 1] 40
U.F.C. de Staphylo-~- .
coccus Coagulasa Po ; 0 18,000 14,000 20,000 120,000 30,000 19,000 330,000 0
gitiva ) : . .
Salmonella en 25 g .
de Jambn Cocido Neg - Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg  Neg

1



U.F.C. de Bacterias
Mesdfilas Aerobias

N.M.P. de Colifor--
mes

N.M.P, de Colifor--
mes Fecales

U.F.C, de Hongos
U.F.C. de Levaduras

“U.F.C, de Staphylo~-
-coccus Coagulasa Po
sitiva

Salmonella en 25 ['3
de Jamén Cocido

[
[
N

CuUADRYEO

N

[ 2

6

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JAMON COCIDO “DONFER"

(por gramo. de jamdn)

Ref 1 2 3 4 5 6 7
2.3 x 105 160,000 23 x10® 49,000 5.3 x w." 93,000 40,000 50,000 6.7 x 10°
3.6 460,0 3.6 3.6 ‘210.0 150.0 -3.0 3.6 ¢ 1100
-3.0 210 -3.0 -3.0 28.0 9.1 ' “3.0 -3.0 -3.0
0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0" 0 14,000 310,000 0. 0 460
0 0o 1200 19,000 zzo.vooo 0 15,000 4,000 »74.‘oo‘o
Neg Neg Péaitivn, Nég‘ ﬁeg ﬂeg Neg“

‘Neg

Neg



U.F.C., de Bacterias
.MesSiilas Aerobias

N.M.P. de Colifor-
mes k

N.M.P. de Coliformes

Faecales
U.F.C. de Hongos
U.F.C.

U.E.C. de Staphylo-:
coccus Coagulasa Pg
sitiva )

Salmonella en 25 g
de Jamdn Cocido

TETT

Ref

C ¥ A

ANALISIS MICROBLOLOGLICO DE JAMON €OC1DD "DUBY"

D R O

‘N.o

2

7

(por gramo de muestra)

5 6 7 8

- 13,000 170,000 400 x 10° 79,000 400 x 10° 240,000 34,000 1.2 x lo®
4

- -3.0 9.1 {1100 3.6 -3.0 -3.0 9.1 93,0

- -3.0 ~3.0 =30 -3.0 ~3,0 -3,0 9.1 3.0 -

- 0 0 30 0 0 0 0 0

- 0 220 2,800 130 0 120. 0 930

- 3,000 47,000 -0 0 70,000 200 5,000 0

- - Positiva Ngg Neg Neg Neg Neg Neg

Neg



U.F.C, de Bacterlas
Mesdfilas Aeroblas

N.M.P, de Colifor--
mes

N.M.P, de Colifor--
mes Fecales

U.F.C, de Hongos .

'u.r.c. de - Levaduras

U.F.C. de Staphylo~ -

‘coccus-Coagulasa Po
sitiva
‘vSulmonella.en 25 [3
de Jamén Cocido

11

C U A DR N o 2 8
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE JAMON COCIDO "LA BARCA"

(por gramo de muestra)

Ref 1 2 3 4 S

6 7 8
38 x 10° 86,000 210,000 3x10° 2.7x10° 1.4x10% 390,000 520,000 990 x 10°
9.1 -3.0 93.0 23.0 210.,0 -3.0 13.0 13.0 23,0
15.0 -3.0 3.0 -3.0 9.1 -3.0 -3.0 15.0 -3.0
40 S0 0 0 0. Lo 0 10 0
40 0 19,000 0 13,000 0 1,400 0 400
S0 e L0 0 490,000 0 10,000 Jax 100 770 %100 -0
) Neér .'f:_ Neg‘ o Neg - ;' Positiva Neg T . Positiva Ncg‘:‘: - Neg ‘Neg



1.F.C.

de hécteriaa

MesSfilas Aeroblas

N.M.P,
LY

N.M.P,

de Colifor--

de Colifor--

mes Fecales

u.F.C.

U.F.C.

U.F.C.
coccus
stiva

‘Salmonella en 25 g -

de Hongos
de Levaduras

de Staphylo=-
Coagulasa Po

de Jamfn Cocido

S1t

_Ref

€U ADRO

N o 2 9

ANALISIS MICROBICLOGICO DE JAMON COCIDO “RIOJANO"

(por gramo de muestra)

3 4 5 8 7 8.
6 6 6 6 6
14,000 2.8 x 10° 260,000 1.7 x 10° 920 x 10° 720,000 12 x 10° 1.7x16° s x 10
-3.0 3.0 23.0 210.0 <1100 23.0 6.2 13.0 1100
-3.0 3.0 -3.0 13.0 {1100 -3.0 3.0 9.1 15.0
0 0 0 0 200 0 0 0 0
0 0 0 0 1,400 670 0 0 270
0 150,000 35,000 480 x 10° 0 0 290 x 10° 9,000 300,000
Neg ’ Neg Neg Neg Neg " NEg

Neg

Neg Neg
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CUADRO N o 34

" RESULTADOS DEL ANALISIS DE VARIANZA APLICADO EN LAS DIFERENTES DETERMINACIONES

f‘ calculada

F tebrica
( = 0,05%)

F calculada

F tedrica

( = 0.05%)

HUMEDAD
30.98

2.18

HUMEDAD
2.9

SALCHICHA TIPO VIEWA

CENIZA PROTEINA GRASA FOSFATOS NITRITOS FECULA
8.77 217 73.46 14,56 1.37 9.61
2,48 2.18 2,18 2.18 2.18 2.18

JAMON €COC1DO

CEN1ZA PROTEINA GRASA FOSFATOS NLTRITOS
6.78° 3.81 . 4047 0.38° 1.36
2.18 2.18 2.18 g.is .72‘.1‘8






2.

El anidlisis quimico proximal de estos productos en general se con
sidera normal.

Todas las marcas analizadas de salchicha tipo Viena y jamén coci
do cumplen con las especificaicones establecidas por la Norma --

Oficial Mexicana en su contenido de humedad, grasa y nitritos.

Los contenidos de humedad en jamén cocido en todas las marcas --
tienden a permanecer en el miAximo permitido, pero no en salchi--

cha tipo Viena, donde se presentaron valores significativamente
inferiores.

En determinaciones criticas como la protefna, son pocas las empa
cadoras que se ajustan al valor de la norma tanto en salchicha -

tibo Viena como en jamdn cocido.

En jamdn cocido se observa la tendencia aisustitdirfparcialmente

la proteina con grasa.

En salchicha tipo Viena se compensa la deficiencia de prote{na

con grasa ylo fécula. -

En salchicha tipo Viena son pocas las marcas que cumplen con’ el

contenido de fosfatos y en todas las marcas de jamén cocido fue

superior al que marca la norma.

: Comparanao el andlisis quimico proximal de salchicha tipo Viena

en la Norma, las marcas pueden ordenarse de la siguiente forma:.
La Castellana,. Parma, Zwan, Iberomex, Fud, Riojano, Alpino y -—

Viena. _Y para jamdén cocido, Fud, Iberomex, San Rafael, Viena,

~ Duby, Donfer, La Barca y Riojano.
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10.

11,

12,

13.

Tanto en salchicha tipo Viena'y jamén cocido en general no satis-"
facen 1aa‘és§ec1£icacinnes~microbiol$gicas de 1la norma.

' ‘ * . . : . .

La incidencia de Salmonella sp en general fue baja en ambos pro
ductos siendo menos frecuente en salchicha tipo Viena 3.12%

que en jandn cocido (7.8%).

Las malas pricticas sanitarias existentes durante su elaboracidn
[+ maﬁipulaciﬁn los convierte en algunos casos potencialmente pe~
ligrosos para su consumo.

De acuerdo a su calidad microbiolégica; las marcas de salchicha
tipo Viena pueden ordenarse de la siguiente forwa: Parma, Fﬁd,
Iberomex, Zwan, La Castellana, Riojano, Viena y Alpino. . Para ja

moén cocido: Fud, Duby, Viena, Donfer, IBeromex, San Rafael, Rio
jano y La Barca. ‘

Las bajas concentraciomes de nitrito reducen el riesgo de forma
cidn de nitrosaminas, sin embarge, no se sabe hasta que punto =
podrian inhibir el crecimiento del Clostridium botulinum.

e



NORMA OF1CIAL MEXICANA

© SALCHICHA TIPO VIENA

1. - ESPECIFICACIONES QUIMICAS
ESPECIFICACION MININO (%) _MIMO ®
 HUMEDAD - 20.0
GRASK - .. 30.0°
PROTEINA -
2. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS
ESPECIFICACION 'coL/g ndximo
‘ MesSfilicas aeroblas - - . 500,000
Staphylococcus aureus ' -5,000

Salmonella en 25 g Negativa

. 3. ESPECIFICACIONES DE ADITIVOS

. .a) Oxidantes
. Nitiitovy Nitrato de sodie
Nitrito de sodio 156 ppm i S .
En el caso de uso de nit;ato de sodio,lla‘cantidad ﬂétmitida '
en combimacidn con el nitrite de sodio no'debe'rebasip las""i
15§ PpR

b) Emulsificantes (Fosfatos)

Expresado como P205 maximo agregado 0.3%

ne



NORMA OFICIAL MEXICANA

JAMON COCIDO

1, - ESPECIFICACIONES QUIMICAS

ESPECIFICACIONES MINIMO (%) , HAXIMO(Z) -

HUMEDAD ‘ ‘ - : co 1600

GRASA - 15.0

PROTEINA DE ORI~ '

GEN ANIMAL 16.0°
2. . ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

ESPECIFICACION . CcOL/g mdximo

| . .Mesgfilicas aeroblas o ‘ 100,000

" Staphylococcus aureus S 01,000

Salmonella en 25g :  Negativo

. 3. ESPECLFICACIONES DE ADITIVOS.

ajv Oxidantes i v ; e
Nitrito de sodio ) . Maximo en producto terminado ‘
o . 156 ppm o '
b) Estabilizadores (fdsfacos)
Exprésadq como PZOsmEximo

.agregado 0,3
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PREPARACION DE MEDIOS DE CULTIVO Y SOLUCIONES

1.  AGAR BAIRD - PARKER

MEDIO BASE

Péptona e L -4
Ext;ato de carne., . . .~. R -
Extracto de levadura. . . . . .. . 1 g
Clorufo delitlo . ¢ ¢« o v a0 ¢ 0o o . 58
ﬁ'éncina...'.'...........lzg
‘?iruvacﬁ desodio « + < ¢+ 4 . 0. 0 108
ABAT. 4 4 4 4 s s 4 e e s s e e s a1l g
SJspendef 60 g del medio deshidratado en' 1000 ml de égua -
_destilada, calentar agicando constancemente y hetvir durante un minto. Egv
.tetilizar durante 15 minutos a 121 ¢ y 1.0547 kg/cm . E1 pH final de’la‘

base debe de ser 6.8,

MEDIO COMPLET0. ~ Enfriar el medio base estdril a 45°C - -
:SO'C y agregar 10 ml de una solucién al 1% de teluriro de potasio estéril

‘»y 90 uwl de emulsidn de yema de huevo. Homogeneizar y distribuir en cajas
de Petri estériles. '

PREPARACION DE LA EMULSION DE YEMA. Lavar los huevos ~ -
fréscos_que sean necesarios. Desinfectarlos con tintura de yodo. Abrir-
1los en condiciones asépticas y vaciarlos en un separador de claras esté~-

' : ‘ ' 121



ril, Transferir las yemas en una probeta estéril,

2,  AGAR CLTRATO DE SIMMONS,

, ' - Fogfato de amonio. . .
‘ Fosfato dipotdsico . .
Cloruro de sodio . . .

Sulfato ‘de magnesio. .

Azul de bromotimol . . . .

ABAT & « ¢« 4 o« o ¢ & »

Agus destilada . . . .

1 e
1 g
5 &8
0.2 g
0.08 g
15 g

1000 ml

Suspender 24.2 g del medio deshidratado en un litro de - -

agua destilada, Calentar con frecuente agitacién hasta ebullicién y com-

pleta disolucidn. Distribuir en tubos y esterilizar 12 minutos a 121°C

y 1.0547 kg/cmz. Solidificar el medio en posicidn inclinada.

3.  AGAR HIERRO Y LISINA (LIA)

~Peptona de gelatina. .
Extracto de levadura .
Dextrosa « « o« o o o+

L~lisina « « . « . 4 &

Citrato férrico amdnico.

Tiosulfato de sodio. .
Pdrpura de bromocresol.

Agar . . . . E e e .

-

Agua destilada « . « - o . . . .

.

g
8
10 "g
R
'_‘ 0.04 g
0.02 g ¢
15 g
1000 ml

E1 pH final delmedio debe ser 6.7 + 0.1

: Suspendet_34,5 g del medio. deshidratado en un litro de - -
agua destilada, mezclar bien, calentar hasta ebullicién para disolver com

pletamente. Ajustar el pH.  Distribuir en tubos y esterilizar 12 minutos
a 121°C y 1.0547 kg/cmz. Solidificar el medio en posicidn inclinada.

“?122.



4. AGAR PAPA DEXTROSA

Papa blanca + + ¢« « v ¢« ¢ s ¢ s« .+« 2008
Dextros@es « o o o ¢ o s s v e o0 s 20g
ABABT. ¢ ¢« + 4 v v v v e e s s e 158
Agua destilada. . o o « « « o . . . . 1000 ml

Calentar a ebullicidn hasta disolucién total del medio. Dis
tribuir en prociones de 100 ml y esterilizar en autoclave por 15 minutos a
121°C y 1.0 kg/cmz. Enfriar a 45 - 48°C y acidificar a pH 3.5 con solu- -~
cidn estéril de 3cido tartdrico al 10X (aproximadamente 1.4 nl de dcido ~
en'l litro de wmedio) Una vez que se ha -agregado el dcido tartdrico no se
vuelva a calentar el medio.

5. AGAR SULFITO DE BISMUTO,

Extractode carne de res. . . « ¢« « o+ 5

Mezcla de peptoma. . . + . . o 4 . . 10
DeXtYoS8a8 . o o o o+ = o« s o o =« o «.0 5

Fosfato disédico . « « « « v o+ o o &

Sulfato ferroso. .+ « « ¢« o ¢« 2o v . «» 0.3

0 00 00 00 0 0%

Sulfizo de bISDULO « o e o o o o « o B
Verde brillante. . . . « . .. . « . 0.025¢
AGAY v v v v v e e s e e e 20 g

) Suspender 52 g del medio deshidratado en un litro de aéﬁa.
Caléntar hasta ebullicidn y disclucién completa. Enfriar a 45“0 y distri~-
buir en cajas de Petri estériles. No esterilizar porque afecta su selec~
tividad. ' ' .

.6.  AGAR TRIPLE AZUCAR HIERRO (TSI)

" Peptona de CAIDE . . 4 4 4 4 i a4 e 10 g

Peptona de casedna . » « « ¢ v s o » 10 8
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Cloruro de sodio. .
Lactosa's « . « « &
Saqafosa. e v e
Glucosa . . . + .
Rojo de fenol . . .
Tiosulfato de sodio

.

‘ngulfato ferroso amonico

ABAT: o v o ¢ o o 4 o o

Agua destilada. . . . .

El pH final debe ser 7.3+ 0.1

Suspender 60 g del medio deshidratado en
:11ada dejar reposar por 10 minutos y calenta hasta la

agar. Distribuir

zar 15 minutos a 115 - 118°C'y 0.8437 Kg/cmz.

los tubos inclinados.

7. AGAR TRIPTONA EXTRACTO DE

Extracto de carne. .
Peptona de caseina .
Dextroga (d-glucosa)
Agar C e e s e e
Agua destilada . . .
E1 pH final debe ser

Disolver 23. S‘g del wedio deshidratadq de un

7.0

- destilada'y calentar hasta su completa disolucion.

0.2

Ajustar

rilizar en autoclave 15 minutos a 121°C y L. 0547 Kg/cm .

8. AGAR VERDE. BRILLANTE

Extracto de levadura.

Polipeptona . « « o ¢ s o o »

* 0

. 5 g
. 10 g
. 10 g
. 1 g
« 0.025¢g
. 10.2 g
. 0.2 g
. 13 g.
.1000

voliimenes de 3 ml en tubos de 12 x 100 mm.

. 5 g
. g
. 1 g
. 15 g

. 1000 ml

3 g

o . o 10 3

a8
=

1 litro de agua des
disolucidn del - ~

Esterili-
Solidificar el medio con --

litro de agua
el pH y este~ -

124



Cloruro de sodio (Nael). . . . . . . §
Lactosa .+ « ¢« o & ¢ o o o ; ... . 10
SBCATOSA « 4 o = + s .0 s s s.a s o o 10
Rojo de fenol. . . « ¢« & v+ v « » o . 0,08
ABAT v o6 v o s 0o s v e a0 s e e o 20

Verde brillante. . . « . .+ v .+ . . 0.0125g

g0 0@ 00 03 00

Agua destilada . » o « . o o . . . . 1000 wml
El pH final del medio debe ser 6.9

Disolver 58 g del medio deshidratado en un litro de agua
destilada. Mezclar bien y calentar a ebullicidn agitande ocasionalmen-
te hastacompletar disolucifn del agar. Escerilizai en_éutoclave a 121°C
por 15 minutos y.1,0547 kg/cm2 ‘ .

9, AGUA PEPTONADA

Peptona «. . v = 4 4 o s o s o o« . « - 10 g
Cloruro ‘de s0dioe « o o s o o ¢ o & . 5 B
Fosfato monobdsico de ﬁotasio « e e 1.5¢g

Fosfato dibasico de sodio-dodecahidra
£8dO. v ¢ o s e e b s e e e e e e 0.9¢g

Agua destilada. . . « v o o . . . o . 1000 ml-

El pH final del wmedio 6.8 + 0,1
Disolver los componentes en un litre de agua, ajustar ei
_pH y distribuir en voliimenes de 225 wl en matraz Erlenmeyer. " Esterili--

zar 20 minutos a 113 = 115°C y 0,703 kg/cn’.

10, CALDO INFUSION CEREBRO CORAZON. (BHI)

ﬂfﬁ’w l?;



Infusisﬁ cerebro de ternera . . . . 200 g
Infusidn coracién de res. . . . . . 250 g

Proteosa peptona. . « '« o o « o » 10 g

Cloruro de sodio. . « % « . . . . . 5 g
Fosfato disddico. . . . . . . 2.5 g
Glucosa « « « v v 4 ¢ o v 4w e . 2 g

Agua destilada. . . . . . . . . . . 1000 ml

Disolver 37 g del medio deshidratado en un litro de agua
destilada, Distribuir en tubos de 12 x 75 mm en voldimenes de 0.3 ml. -

Esterilizar durante l5minutos a 121°C y 1.0547 kg/cm2

11. CALDO EC
Triptosa o tripticasa . . . . ... . 20 g
Lagtqsa R I R T PP 5 8
Sales biliares. . . . . + + « . . . 2.75¢
Fosfato monopotdsico. . . « « + . . 1.5¢g
* Cloruro de sodio. « « « « + oo i 5 g

Agua destilada. . . . . .. . . .. 1000 ml

Disolver 37 g delvmedio deshidratado en un litro de agua -
destilada. Distribuir 10 ml del medio en tubos de 18 x 150 mm, con campa -
na de fermentacién, Esterilizar durante 15 minutos a 121°C y 1,0547 - -
kg/cyz. El pH final del medio debe ser 6.9. Si se desea se puede calen-

tar ligeramente el medio para disolver.
LT :

12. CALDO LACTOSA BILLS VERDE BRILLANTES. (L. BVB)

Peptona . « &+ v o+ ¢ 4 o s s s 4 - o 10 g
' ' ©o 126



Lactosa « « o« ¢ o o
0x-Gall . . ... ..
Verde brillamte . .
Agua destilada. . .

Disolver los ingredientes o

bos de 18 x 150 mm con campana de fermentacidn

Esterilizar por 15 minutos a 121 Cy

. final debe de ser de 7 1 a 7.4,

13. CALDO LAURIL SULFATO TRIPTOSA (LST)

Triptosa . . ¢ « v « & o 4 .
Lactosa. « o 4 v e w0 e ow e

‘Fosfato dibidsico de potasio.

1000

10
20
0.0133

-4

F:

g

ml

40 g del medio deshidratado -
en un. litro de agua destilada. Ditribuirlo en voldmenes de 10 ml en tu

1,0547 kg/cmz. El pH

Fosfato monobdsico de potasio.

Cloruro de sodio . . o .« o .

Lauril Sulfato de sodio. . . . .

Agua destilada . .

® s e o e

20 g

5. 'g
275 g
2.75'3
5 8
0.1 g
. 1000 ¢

Disolver los ingredientes en un litro de agua destilada.

Distribuir en tubos de 16 x 50 mm con campana de fermentacion en volume-
nes de 10 ml. Esterilizar durante 15 minutos a 121°C y 1,0547 kg/cm

14. CALDO MALONATO

Extracto de levadura
Sulfato de amonio. .
.vfosfato dipotdsico .
':‘Fosfato ﬁonopotésico
Cloruro de sodio . .

" Malonato . . . . . .

Dextrosa « . « . . .

1 g
2 g
0.6 g
0.4 g
2 3
3 g

0.25g
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Azul de bromotimol .

e s e e & e e @

0.25 g

Agua destilada « « 4 s v 4 4 s s . 1000
El pH final del medio debe ser 6.7

ml

‘ Disolver los ingredientes en un litro de agua despilada.'
Distribuir en tubos de 12 x 100 mm en cantidades de 2 ml. Esterilizar

en autoclave a 121°C durante 15 minutos.

15. CALDO SELENIO CISTINA

Triptona. « + o« « « &
Lactosa « o ¢ o« o o
Fosfato disédico. . .
L -Cistina . . . , .
Agua destflada. . . .
El pH final del medio

Disolver 23 g ‘del medio deshidratado en

NO ESTERILIZAR y evitar el sobrecalentamiento

16. CALDO TETRATIONATO

Mezcla de peptonas. .
Sales biliares. . RS
Carbonato de: calcio .
. Tiosﬁlfato de‘sodio .
Agua destilada. e

7

.0

.

5 g
4 g
10 g
0.1 ¢g
nl

1060

un litro de égﬁa
destilada, Calentar a ebullicidn durante 10 minutos en bafio de agua y

distribuir en volimenes de 10 ul en tubos de ensaye cén'tap&n de rosca.’

e

.

3
l‘

130

0

1000

B ® nw ‘oo '5i1;;‘ .

Disolver 46 g el medio deshidratado en un litro de agua -

destilaaa calentar a ebullicidn durahte'lo minutos.

una solucidn de yodo yoduro y Iml de solucidn 131,000 de Verde Brillante -

por cada 100 ml de caldo.

Homogeneizar y dis-
tribuir en volimenes de 10 ml. antes de usar el medio agregar 2 ml de
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17. MEDIO MIO

Extracto de levadura « + « . o . . » 3
Peptona de gelatina., . . .+ « » . » 10
Peptona de caseina + « + + » s » « o 10
L-ornitina . . . . . . .. . 5

DeXtrosa « & o ¢ ¢ s o o s s o s . 1

09 09 09 0 g0

ABAT 4 v v v s e e e e e e e e s 2
Pirpura de bromocresol . . . . . . . 0.2g
El pH final del medio 6,5 + 0,2

) Disolver 31 g'de medio deshidratado en un litro de agua -
destilada. Remojar unos 5 minutos. Calentar a ebullicidn, Distribuir
'y esterilizar en autoclave a 121°¢ y 1,0547 kg/cm2 durante 15 minutos, =
Enfriar los tubos de énsayo y dejarlos en posicidn vertical.

18. SOLUCION ESTERIL DE ACIDO TARTARICO AL 10%

~ Ac. tartdrico + « o s o 0 o o o v . 10 g
Agua destilada. . . . . . . . « . . 1000ml

Disolver y'escériiiza; a 121°C durante 15 minutos.

19, SOLUCION DE YODO ‘YODURO.
Cristales de yodo o+ « « e o+ o « o o 6.0

‘ ,Yodufo de.potasio « « v 4 ¢ 4w 4 S 6.0
Agua destilada. o v o v s o 0 s o . . 20 ‘md

20. SOLUCION SALINA

Cloruro de sodio. . . e e 0.85 g
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Agua destilada. « + . v « v » & « o 100 w1l .

; Disolver y distﬂbuir en volimenes de 25 ml. Esterilizar
durante 15 minutos a 121°C y 1,0547 kg/cmz.

21. SOLUCION DE VERDE BRILLANTE AL 0.12

PR 0.1 g
Agua destilada estéril. . .. . . . . 1000 'ml

Verde brillante « . . « 4 & &

22. REACTIVO DE KOVAC'S

p-dimetilaminobenzaldehfdo + . . . . 5 g
Alcohol amflico. o v oo wv v o . o 35 ml

Acido clorhfdrico conéentrado. . . . 25 fl;l’

0
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