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INTRODUCCION

La industria empacadora de carnes frfas y embutidos se -
ha desarrollado en funcidn del consumo de diversos produ--
ctos derivados de la carnme.

El nivel de ingresos de la poblacidn es un factor que de-
termina el crecimiento de esta industria, porgue 1ave1ast1-
cidad de ingreso que presentan estos ertfculos estd directa
mente relacionada con la cantidad demandada de los mismos -
(16)e E1 mercado para los productos carnicos de la pequeiia
industrie empacadora de carnes frfas estd representado, por
ostrétoa, con ingrésos medios y altos, que son los que rea=-
11zan la demanda efectiva (16),

Desde la aparicién de lss empacadoras, 1946-1947 (16), ha~
sta la actualided, las pequefias empacadoras han eladorade --
productos de beja calidad. la incepacidad de esta pequeiia in
dustrie por mejorar la calided de los productos, y competir
etiqlentemanjo en el mercado de consumo, estd en funcién de
" factores como: le comerclalizacién de la carne de cerde, la -
falta de técnicos § profesionistas bien capaclitados, la fal-
fn de una informacién objetiva en el uso de aditivos por par
te de los productores de los mimos, y falta de un sistema -
de Eontrol.do calidad,

-Existen campos de aplicacidén ds normas en los que no solo
LE] convenlento‘sino indispensabie sn cumplimlento,Atalbes el

caso de productos alimenticios como embutidos y carnes frias



que de alguna manera afectan la vida de los consumifores,

El objetivo de la presente tfsis es dar a conocer los as-
pectoé mf8 relevantes en el control de calidad de los proe-
ductos cdrunicos y el control sanitario de una industria al-
imentaria, para posteriormente, en base a uns serie de entrs
vistas a las pequefias empacadoras de carnes frfas, proponer
la necesidad de implantar un sistema de control de calidad

en este importante sector industrial,




GENERA LIDADES

1, Historla

La industria empacadora de carne en el pafé data de fines
del siglo passdo y principlos del presente, aungue adquirié
mayor lauportancla dosbués de haber aparecido la fiebre afto
' 88 en alguncs estados entre 1946 y 1947 (16). E1 movimiento
revolucionario de 1910 interrumpid esta corriente de indus-
. trializscidn sanitaris de las carnes en gren escala, En 1918
le industria édopt& menores proporciones adquiriendo un ca-
racter de pequeiias empacadoras y obradorog de ocupacién do-
nfstica, la-sparicifn de fiebre aftosa en el pafs, a fines
de 1946, hizo.quo con el cierrs de las fronterss norte y --
sur, ademds de la prohibicién de exportar ganado en pie a -
los Estedos Unidos, se programara la construccién de empacg
dorss. | '
" Bl 31 de diciamnf;i&5219h9 se creé la inspeccién sanita--
ris (16), las prim?idé"%mpacadoras de tipo inspeccién fede-
ral, (TIF), empezaron a operar como enlatadores, donde se -
coclis la carne 'y se enlataba en forma de un guiso bdsico --
(carne de res con caldillo) que servfs para preparar plati-
lioa, sgregfndoseles diversas legumbres y condimentos,. Estas
smpacsdoras tuvieron muchas diricultadoﬂ porgue en ellpafs
todavfa no se producia la lamlns necesaria para menufacturar
las 1lates, & en el proceso de enlatado extistfan muchos des
perdicios; operaron de 1947 & 1948 y elgunss hasta 1949 y -
1950 (16), |




Posteriormente se procesé la carne deshuesada, curads con -
nitrito de sodio, refrigerada y congelada; las empacadoras
cesaron de operar como enlatadoras. Las instuciones de cré-
dito como Nacional Financiera 3.&, Banco de México S.A y el
Banco Nacional de Comercio Exterior S.A, contribuyeron 8 ~=
transformar estos establecimientos en frogorfficos y poder

entrar asf al comercio de la carne refrigerada (16).

2. la pequeiia y mediana industria empacadors de carnes fri-
8 an ico

Este sector industrisl comprende diversas compafilas muy -
diferentes en tamafic ® importancie que compiten principal-~
mente con empacadora Brener, Son entre muchas otras Eambuti-
dos ridos de México, Empacadora Sp Antomio, Obrador Sahuayo,
Obrador Jardfn, etc.

En 1981 el ndmero de empacadoras de este tipo era alrede-
dor de 300, en el D.F y su periferis, cifra que veriaba de-
bido al cierre de dlgunas de €1llas & a la apsrtura de nue--
vas p‘quoﬁns empacadoras (fabrica de aditivos alimentarios

,”Super Productos", lista de clientesa),

Este sector industriel sctualmente lo.manejan personas sin
proparaqiﬁn técnica &€ profesional en el campo de la tecnole
gfa de alimentos,

La meyor parte lu produccidn de una peyuefla y mediasns em-

pacedora, se finca en la explotacidn del cerdo.




En la actualidad la pequesda y mediana industria empacado
rs de carne frfas en ifxico carece de un adecuade confrol
de calidad que permite llevar un control constante del ni-
vel de higiene em produccién y de la composicién fisicoqui
mica del producto terminado (humedad, protefna, cenizas, --
grasa, etc) para evitar problemas como: Reduccidén de la vi-
da de anaguel del producto, multas y decomisos, devoluclo~-
nes y rechazos, reclamaciones por intoxicaciones & enferme-
dades, descomposicién de producto en proceso § terminado --

en la propla planta y que es necesario destruir,

3. la_comercisljzecion de Je carne de cerdo en México,
En México la comercializacién la constituyen varios inter
.modiarios, que son los siguientes: )
(1) Los ranchos dedicados a la crianza de los puercos.
(2) El medio de transporte.
E) El introductor.
; Bl rastro.
5) El obrador,
6) El empacador.
1) E1 vendedor,
Desde el punto de vista de embutidos, el cerdo es el mds
importante. las principales rezas son las sizuientes;
1. Yorkshine: De origen inglés, color blanco, orejas erectas,
ea prolftico.
2. lanchore: De origen danés, color blanco, orejas gachas --
‘§ caidas, tiene una costille de mds.

3+ Bampshire: De origen inglés, dq color negro con franja --
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8 la altura del estémago de color blanco, su rendimiento es
ba jo.
4o Duroc: De origen inglés, es el mds importante.

Las cruzas pueden resistir mejor los climaﬁ, entre 1as ~--
mas comunes tenemos: lanchore-Hampshire, Hampshire=Yorkshe--
ine, y lanchore~Yorkshine.

El cerdo crece hasta les 6~Tmeses, si se le dd de comer -
durante mds tiempo se tienen pérdidas. El cerdo sale al mer
cado a esa edad, Un cerdo reclen destetado requiere 224 de
protefna y después requiere un 12%¢ (31).

Cuando los cerdos se conducen al rastro algunos mueren en
8l camino por excitacién & golpes. El manejo inadecuado de
los animales durante el transporte y antes del sacrificio -
somete a8 6stos a un estado de tensién § fatiga que modifica
su estado fisiolSgico corporai (6). Durante la fatiga se -~
consume parte del carbohidrato musculer é glucdgeno generan
do un aumento proporcional de dcido ldctico debido a la des
composicién anaerébica de la glucosa (30) y en consecuencla,
después del sacrificlo, la carne presenta un pH prdximo.l -
5.4 (8), que pone en peligro a la carné de una proliferaci-
én abundante de microorganismos.

El introguctor solicita al rastro que no se desangre btotal
mente al animal pera obtener un mayor rendimliento en la ca=-

nal, cuyo valor en rendimiento normal es el siguiente:
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Peso vivo del animal -~ 90kg
Peso de medla canale--~ 27,3kg
Rendimiento neto~-~-- -~ 61.7%
Largo de la canalweweee 73cm

(Informacién tdcnica. Empacadors Brener)

Existen en México dos tipos de rastro que son:

{a) Los rastros tipo inspeccién federsl.- Cuyas actividades
8e nmencionaran mds adelante (P‘ng )e Estos rastros son con-
tratados por el goblerno federal de E.U psra poder autori--
zar 1ls exportaciéneimportacidn de carme, Los rastros TIF se
encuentran en el norte de la Repdblice Mexicena debido a la
cercanis de la frontera,

(b) ioe rastros nunicipales comunes,~ Sirven unicemente pa-
ira obtener carne deshueseda 6 cerne en canal, sin la auto--

rizacién a la exportacién,

Existen 3 métodos de sacrificio establecidos por el gob-«
ierno federal, que scn los ciguientes:
(1) Utilizacién de la pistola; consts .de un rifle calibre
22 y se usa unicamente gn espacies mayores (bévinos),.
(2) Vao del choque eléctrico; se hace uso de unas pinzas =~
¢ tenazas, con dos polos que se adaptan a la cabeza del ani
Bal, sin causarle un mayor dafio. Se aconse)a este método en
animales menores (ovinos, caprinos, y porcinos).
(3) Uso de una camsra de CO, que actua como anestdsico; es
de uso cpmﬁn en espacles menores principalmente en cerdos,

el 1nconveniontc de este método o5 su costo.
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El objetivo que se persigue en estos métodos es ls desaen_
sibilizacién del animal y no su muerte instantanea, porque
de esta forma se obtlens un mayor desanzrado del animal lo
cual beneficia la calidad y conservacidén de la carne, asf -
como el color. Estos tipos de sacrificlo se realizan en los
rastros TIF,

Existen métodos de sacrificio, que regularments se practi
can principalmente en los rastros municipales, y son:

o) Descabellado con una puntilla; se hece una incisién en -
el bulbo raquideo y primera porcién de la médula, y produ--
ce la muerte del animal por paralizacién de la circulacidn,
por lo tanto el desangrado es incompleto.

b) Golpe directo a la cabeza.

¢) Puflalada al corazén.

La funcién que tienen estos métodos es la de prevenir que
se plerda demasiada sanzre, para elevar el rendimiento de -

la canal,

Despuds del sacrificio del snimal, tiene lugar el Rigor -
Kortis, que se caracteriza por una dureza de los musculos y
comprende camﬁlos quimicos como el descenso del pH y de la
concentracidn de creatinin fosfato y «TP (3), esto es, como
consecuencia de la muerte, ls glucosa ya no puede suministe
rar energfa para el metabolismo y unicamente tres fuentes «
son capaces de suniniztrar energfa y son: ATP, creatinin --

fosrato‘y glucégeno;voabido s que creatinin foafato y aTP
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no se encueniran en cantldades suficlentes en el musculo ==
(3), 61 glucdgeno actua como principal fuente de energfa pa
re la glicolfsis, cuyo mecenismo va disminuyendo cuando Se

agoten los depSsitos de glucdgeno y el pH se encuentre 1li--

goramente abajo de 5.4 (3), de manera que ss inhiben las --

enzimas glicoliticas,

El Rigor Mortis comunmente apsrece a les 3 u Bhs de cesa-

das las actividades musculares, Tiene la sigulente secuen--

cla:

Corazén L_,inhrragma 4&“80&103 de nuc;L__,iLengun
N

s ﬁnﬁllo-
. X
Musculos de 1ae’ Cabeza Husculos masti
extremidades a1 |t cadores
raes i

Yusculos posteriores‘-~ﬂﬁspa1d5 6 dorso

Lacarne inmediastamente despuds del sacrificio presenta las
slgulentes caracterizticas rfslcab:

le Vidriosa
2, Aspecto lustroso
. Je Transparente
+ Seca: '
+ Deconsistecia gomosa
6. Con poco sabor

7. Durante 3u cocimiento se torna seca y presenta un aspo--
¢to correoso,

la contaminacidn de la carne desdo el sacrificio hasts la
llegada a les empacadoras estd deteraminada por los siguien-

-‘tos thctofes:



8) Ls temperatura a la que se almscena la carne.
b) El nidmero de microorganismos presentes.

c) El tiempo de refrigeracidn.

d) El1 pH de la carne,

o) La disponibllidad del oxfgeno.

f£) La actividad de agua de la carne.

8) la humedad reletiva de atmésfera en que se almacena la

carne,.

1a carne que se encuentra bajo‘condicionea de refrigera=-
cién generalmente deserrolla una flora microblsna psicroff-
lica que produce viscosidad y alteracionss de color en la -
superficie de la carne. Microorgenismos lmportantes de astas
alteraciones son por ejemplo, de los generos, Pseudomonas,
Achromobacter, lactobacilus, Leuconostoe, Estreptococos y
Flavobacterium (3).

la mayoria de les bactérlas que crecen en la carme y pro-
ductos cdrnicos son bacterias mesofflicas como E. coll & -=-
Bacillus (6), (Tabla 1), Otro grupo de bacteriae que se en-
cuentran en la carne son las bacterias termofflicas, como =
el Clostridium thermosacharolyticum (3) (Tabla I).

Cada microbrganismo tiene una temperatura mfnima de creci
‘miento y una temperaturs mfxima de crecimiento srriba de ls
cual no continua su crecimiento, Estas limitaciones de cre-
cimiento se deben a la inhibicidn de los sistemas enzimatie’

cos como sintesis de protefnss, carbohidratos, lfpidos § --
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vitaminas escenciales (#cido nicotfnico, dcido félice, nia=-
cinomida, riboflavina),

las bacteriss, en su mayorfa, tienen un pH necesario para
su crecimjento cercano a la neutralidad, con valores méximo
¥y oinimo de § y 5 respestivamente (20),

La disponibilidad de oxfgeno en la superficlie de 1l car-
ne unicamente permite el desarrollo de microorgenismos ae-
robios como tembién de microorganismos facultativos (6). -

En el interior de la carne no existe disponibilided de -
oxfgeno y ahf toms lugar la puyrefaceidén, con la producci-
én de sustsnciae como sulfdro de hidrégeno, mercaptanos, in

dol, escatol, amoniaco, aminas, (6), ejemplo de estos micro
organismos son les bacterlas patégenas como Estrepiococos,

Heningococos, Salmonells th.,, Clostridium, Proteus, Pseudo

monas y Achbromobacter, (3).

La corne tiene fase acuosa en le cuel tiene disueltes sus
tacies minerales como Na, K, Ca, Mg, Fe, PO, ¥ Cl17; prote~
fnas solubles como el miégeno, albimina; vitaminas hidroso
lybles como el acido nicotfnico, tiamins, riboflavina (6).

Estos solutos determinan el coeficiente de actividad de
agua en la carne (aw), el cusl dividido entre 100 se define
como la fraccién mol de un solvente dividido por las moles -
de soluto mis las moles de solvente, El coeficiente de acti
vidad acuoss (aw) de la carne fresca es generalmente 0,99 -
(3), El aw para las bacterias estd en el rango de 0.,95-0.99

(3). Los factores que afectan las necesidades de aw de un =



16

TERMOFILOS OBLIGADCS
TERIQrILs ORjas0cs
CYostridium Termosacaroli-
ticum.

Bacllus estereatermofilus

MESOFILICOS
{TEiP. OPTINA)
Eicheriquia Coli,
Bacillus subtilis,

0 0
F C
212 o 10O
200 90
180
-~ 80
160 4 70
1. )
TERMOFI10S FACULTATIVOS L 50
Estreptococo termofilo
Clostridium nerfrimgems 4o
S JCROFILOS i
4 fTsmp. OPTINA)
Pseudomons geniculatag w10
Acromobacter gutatus o
L~10

-

-

'

TABLA 1

'R e T

e v ———

RELACION DE TENPERATURA DE BACTERIA .
(The Sclence of meat and meat products. Price F.J &
Schweigert, Ed. Freman and Co. San Fco. 1971)

[T

B e
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microorganismo son:
1) La clase de soluto empleado para reducir el aw
2) El valor nutritivo del medio en que se desarrollan los
microorganismos.

) La temperatura.
R) Suministro de oxf{geno,
5) pHe.
1) E1l total de solidos.- El agua disponible ez Util para los
microorganismos porque sirve como medlo de reaccidn en pro--
cesos enzimidticos necesarios parda su crecimiento. Para los =
hongos particularmente, el aw mfnima pars su crecimiento es
independiente del soluto (21).
2) Bl valor nutritivo del medio,~ Cuento mds nutriente sea -
ol medio de cultivo, como en el caso de la carne fresca, el
aw mfnima de los microorganismos serd més baja (21).
3) la temperatura.- A laltemperatura 6ptima-do crecimiento
los microorganismos toleran aw més bajas (21), '
L) 3uministro de oxfgeno.~ Los microo:ganismoa aerobios to=-
leran aw bajas en prescencia de oxf{geno. Los microorganismos
anasrobics toleran aw baJes en ausencia de oxfzeno, (21).
5) El1 pH.= En valores de pH préximos a la neutralidad, la -

mayor parte de los microorganismos toleran aw mas bajos(2l),

En un obrador se efectuan los cortes de una cenal, y la -
carne se limpia de huesos, tendones, grasa visible, cartfe-
lagos, para aprovechar esta carne en la elaboracién de pro-
~ ductos cdrnicos. La falta de higiene de las personas que in

tervienen en estas operaciones ocasions una contaminacidén -
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microbiana en la carne., El tiempo transcurrido desde que el
cerdo se sacrificéd hastes su llegada @ las empacadoras va de
12 a 16hs, y regularmente las cenasles no han sido puestas -

en refrigeracién, y la carne presenta ademds un pH préximo

a 5.5-

o Actividades bdsicas de pne inspeccifn federal,-

A) Recepcidn, depésito e inspeccidn del genado en pie y se~
.paraci6n de los animales sospechosos en los corrales desti-
nados a ello.

B) Operacién de sacrificlo del ganado e inspeccién de cabe-
Zas, visceras y canhales.

c) Retencidén de partes (por ejemplo visceras) sospechosas -

que se examinan posteriormente con cuidado.

Se industria mayor de £

- El costo de los productos elaborados es ligeramente supe-
rior debido a la aplicacidnvde un control riguroso y la pre
sentacién de productos con buena calidad. Estos productos -
estan destinados a las clases con inzresos medios altos,

Desde 1952 empezé a operar empacadora Brener que no solo
ejerce las actividades bdsicas de una 1nspécci6n federal, --
sino ademds industrializa los cortes de carne, destinando--
los 3 la elaboracidn de carnes frfas, embutidos y carne enla

tada, siendo en la actualidad el mayor productor de estoc ar

Y
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tfculos de concumo (7). En 1970 la empacadora Brener abarca
ba el 708 del mercado como ventas toteles en jemén, salchi-
ches, saldmi, etc, (7).

Lsa empacadora Brener actualmente cuenta con un adecuado -
control de calidad que le permite asegursr una composicién
uniforme en los productos cdrnicos sin salir de las especi-
ficaciones establecidas en las normas de calidad (apdndice
I11I1). Este empacadora deternmina el nimero de anflisis die-~-
rio en base al voludmen de produccidn, El método de muestreo
durante la actividad de control no se apega a las reglas es
tadistices, unicamente consiste en tomar un ndmero miInimo -
de muestras (1 6 2) por cada produccién de un producto cér-
nico determinado. Los principales andlisis fisicoquimicos
sobre los productos cdrnicos, que ejerce la empacadora EBre-~
ner son: Humedad, Grasa, Protefna, Cenizas, Nitrites, Fos--
fato y reductores totales, Los principales andlisis micro--

biolsglcos sobre los productos cdrnicos, que ejerce empaca-
| dora Brener son: Cuenta de mesofilicos aerobios, Salmonells,
Coliformes y Coliformes fecales, Staphilococo aureus.

Se observf lo obra fundamental del local del leboratorio
de empacadore Brener, el cual cuenta con los sigulentes ser
vicios:

(1) Cuenta con meées unitarias metélic&s, de acero inoxida-
ble y con srmarios méviles. |
(2) E1 gasto velumdtrico de cada lavadero se calculd en bese

2l ndmero de andlisis dlarlo, y es de 121¢/min.
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(3) la mayor parte de la luz emitida por las lamparas se --
dirige haclas abajo, este sistems s8¢ denomina semidirecto (8).
(4) El color de las paredes es importante para obtener une
buena iluminacién. Las superficies tienen pinturs mate para
evitar los destellos,

(5) Las ventanas en le parte central del laboratorio pueden
proporcionar una iluminacién egradable,

(6) Se cuenta con extractor en la pared para remover el aire
del laboratorio,

(7) La campana de humos. Se encuenyra empotrade junto a la =
pared. El materiasl es de loseta vidriada y con puertas corrg
dizas, _

(8) E1 laboratorio cuenta con extinguidores colocados en el

centro del laboratorio.

6. Elaboracién de aditivos para productos cérnicos.

Los productores de las pequefias empacadoras al no recibir
mayores ingresos, que los aportados por su reducida produ--
ccién (Tabla II), recurren a medios gque pueden incrementar
el rendimiento en los proddctos elaborados, esto es, regu--
larmente usan los aditivos en cantidades -que superan las es
tablecidas en las normas de calidad (apéndice III).

12 industria productors de aditivos elabora principalmente
los sizuientes productos: |
8, Sal de curacidn .- Se usa durente la curacién y general-

mente contiene 207 de nitrito de sodio y 80f de sal, Esata -



DIAGRAMA DE ORGANIZACION FUNCIONAL
PARA UNA EUPACADOR: DE CARNES FRIAS

Conse jo de accionistas

1
Gerents
Secretaria Consultoris legal y
técnica
L ” l
2 4
Dapartamento Departamento de ! Ventas
de produccién contabilidad y
- finanzas §
[-_'_V L 8
Obreros | . Agente
Control de
Calldad
Secretaris

Cobranzas| {Compras| | Auxiliar de contabilldad

NAFINSA, "Posibilidades de inversién en la rams
de preparacidn, conservacidn y enla~--
;agz de carne", Biblioteca de NAFINSA,
9.
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sal debe aportar 200ppm de nitrito de sodio como residueles
en producto final, a una inyeccidn del 107,
Existen productores que fabrican sales de cureclén que con

tienen ademas fosfato y otros ingredientes como:

Sal Cura Regal Composicidén{ Sal 3tam Jam %
Tripolifosfato Lo Tripolifosfato 50
Glucosa anh. 30 Nitrito de sodio 20
Sal 10 sal , 20
Tapioca g azicar 10
Azdcar 100
PVH 3

Hexametafosfato 3

MSG 2

Nitrito de sodio 2

Ascorbato de sodlc 1

50

b, _Fosfato.- Aditivo que se usa en productos cdrnicos para
sumentsr la capacidad de retencidn de aguae.

El fosfato dibédsico representa actualmente la mayor de las
utilidades en la venta de aditivos para la industria de cer--
nes frfas por parte de le industria prodactora de aditivos,

El mejoramiento del color en embutidos por el uso de fos-~
fatos ha sido objeto de muchas investigaciones (1), pero de
ellas le que es prdctica (1), consiste en la combinacién de -
fosfato dibdsico y ascorbato de sodio. Las multas por parte =
de salubridad por el uso de fosfatos son comunes, cuando la -

cantidad d§ fosfatos son comunes, cusndo la cantidad de fos-
fatos en producto final sobrepasa el limite de 0.59 (P;54 Yo

Los productores de aditives utilizan el siguiente procedi<-

miento pars obtener fosfato dibdsicor

HyPO, + NepCO3—p NeHPO, 4+ COp 4 HzO



TABLA II PRODUCCION PRO4EDIO DE UNA PUEQUERNA Y
MEDIANA EMPACADORA DE CARNES FRIAS EN KEXICO.

Producto Kg/aemans
1.Jamén de pierne 600
2.Espoldille ‘ 200
Je.Flambre de cerdo 500
LeQueso de puerco . 150
5.Entrecot . 300
6e3alchicha viena 300
7.Salchicha Frankfort SOY
8.Mortedela 60
9.Pastel ds pollo 300
16.Chor1zo de lomo 200
11,chorizo'cantimpalo 200
12,Chorizo tipo blus 200
13.¥orcilla 100
1, Toctno 240
15.Longaniza : 200
RECEPCION

Carne fresClemvemaccves-===300~500Kg/dfa

NAFIN3A. "Posibilidades de inversién
en la rama induztrial de preparacién,
conservacidn, empacado y e¢nlatado de
carnes", 197&

y
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Sin embargo, este procedimiento requiere del ,uso de reag-
ctivos con grado de pureza para alimentos,

Existen formulaciones a base de una mezcla de fosfatos co
mo en sl caso de la sal curas regal, el stam jJam ( p.22), sin
embargo la variabilidad del pH en la carne, 5.2 a 6.8 (6) =
limita su uso. Existen otras formulaciones de‘fosrato, cuya

composicidn es la siguiente:

Tripolifosfato 80%
Malto dextrinas 204 _

Otra funcién gue tiensn los fosfatos en productos edrni-
cos ¢s la de emulsificar las grasas y prevenir la pérdids -
de agua (12),

Las mezclas de fosfatos que comerclalmente se venden oépg
clalmente para embutidos y pastelea de 6arne contlenen los
sigulentes ingredientes en oren de prioridad:

Pirofesfato tetrasodico
Pirofosfato 4dcido de sodio
Tripolifosfato de sodio
Hexametafosfato de sodio
Glucosa de mafz '

En el caso de las mezclas de fosfatos para jamones, espal
dillas y flambres le serie de ingredientes es la siguientas,
en orden de prioridad: ‘

Pirosfato tetrasodico
Tripolifosfato de sodlo
glucosa de mafz

fosfato disédico
fosfato monosddico

¢ Iso-ascorbato de sodio.- Es un aditivo que se uca en coam-

binacidn de nitrito de sodio en el proceso de curacidn y tie



25

" no las sigulentes ventajas (12).

(1) Mejor captacidn de nitritos por ls mioglobina

(2) Reduccién del tiempo de curacidn

(3) Conservacién y proteccidn del color y sabor del produ-

cto durente su almacenamiento.

El isoascorbato de sodlo, es un agente reductor, y es isg
mero del ascorbato, su vida reductora es de 10Hs (12).
El lscascorbato de sodio presenta las sigulentes carscte-~
riztices (1,12),>:
Temperatura °C 3olubilided g/lt

25 1565 Iso-ascorbato de
37.5 20.5 sodio

50,0 25,5

25.0 772

375 87.2  Ascorbato de ==
50.0 99.4 sodio

de Féculas.- Este aditivo se usa como ligador de smbutidos

y flambre, debe semekar a la fécula de papa. Las compaitlas

que se dedican & elaborar estos aditivos cominmente usen ==
los siguientes ingredientes en orden de prioridad:

Fécula de taploca

alnidén de trigoe

almidén de maiz

carboximetilcelulosa

la formulacidén de una féculs para fiambres puede ser:

Harina de mafz 424
Harina de trigo 18,007
Tapioca Lo.o0%

las temperaturas de gelificacidn de las féculas para pro

ductos cdrnicos son (1):
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Fécula Temperaturs °C
Papa 712
Trigo 75
Tapioca 68
Arroz 70
Ma fz 85

Otro tipo de ligador gue regularmente se use en productos
‘cérnicoa es el caseinato de sodio, cuyo nombre comercial es
Fortilac, su uso se relaciona a fiambre y salchichas, tle--
ne las siguientes propiedades (12).

1) Polvo blance cremoso,
2) Inodoro.
z) Soluble con agitacidn a .509¢.
) pH de 1o solucidn al 10f = 6,6 a 7.0e
5) 1 Kg de caseinato absorbe™j Kz de agua.
6) Bspecante y tiene poder encapsulante de grasa.
7) Tiene un uso recomendable del 3-57 en fiambres y embuti-
dos,
B) iSe conserva en solucién 15 dfas a una temperatura de 3-4.5°C

@. Bactoriostaticoes.~ Estos aditivos previenen el crecimien

to de microorganismos en los productos cdrnicos. Su uso en -
productos cdrnicos estd prohibido, sin embargo, y debido a =~
15 falta de higicne de las pequefias empacadoras, algunos fa=-
bricantes de aditivos para carne venden formulaciones como =
la =iguiente;
%
Benzoato de sodio 32
Propioneto de sodlo 32
Sorbato de potasio i
Iso-acorbato de sodio 22
El mas comidn becteriostatico usado en productos c¢drnicos,-
debido a su bajo costo es al benzoato de sodlo, cuya toxi--

cided es mayor yue la del sorbato de potasioc, pues se escre-.

ta en forma de feido hipurico (12). Su pH sctivo o3 do 3.5~
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40 (12).

f. Condimentos,.~ Dstos son lwportentes, pues ilmparten sab-
or y color a los productos, diferenciando la sslazén de ca
da producto para establecer un camino de competir en el mer
cado. Son diversos los saborizantes y colorantes usados, pe
ro‘entré_los més comlines tenemos:

1) Condimento para chorizo: Orégano molido, cilantro molido,
‘pimienta negra molida, clavo molido ,comino moiido, ajonjo=~
1{ molido, canela molida y nuez mozcada,

2) Condimento para Jamdén: Sal, aceites esenclales de pimien
ta y clavo, oleorresinas de ajo y de paprika, eceites esen-
clales de lawrel y de canela.

3) Condimento para slchicha: Sal, pimienta negra, oleorre-
sines de plmienta negra y ajo, acelies esenclales de nuez -
moscada, pimiento, cardamomo, cilantro y canela.

4) Sabor ahumado:’Sél, levadura desarmargada, aziicar, PVH,
;'ééG, y sabor artificlal de humo (encapsulado del dcido piro
ieﬁoso del arbol del Mezquite).

5) 3abor de carne: MSG, PVH, extracto de levadura autoliza-

da, dcido inosfnico y dcido zuanilinico.

El uso de especlas naturales aumenta el contenido de micr
oorganismos, por lo que cada dfa tienen mds uso las oleorre

- 8ines de aceltes escenciales,
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T« Control de Calided vy Diagramas de proceso de productos
efrnicos,

le calided de un producto puede definirse como la resul--

tante de una combinacién de caracteristicas técnicas y de -

fabricacidn que determinan en un producto el grado de satls

faccién y utilided que, durante su uso, proporcions al cone

sumidor. Control de calldad es un conjunto de esfuerzos rea

lizados por los diferentes grupos especializados de unas orgs
nizacién, para la integracidén del desarrollo, el mantsnimien
to y de la superacidén de la celidsd de los productos cdrni--
cos que elaboran.

El control de calidad tiene por objeto lograr un maximo -~
en ls celidad del producto elaborado pafa beneficio del con-
sumidor pero dentro de un sistema equilibrado economicamente
de la empresa que lo produce, (42).

El control de calidad en productos cérnicos es necesario -
para: (2) . |
1) Asegurar que la composicifn del producto sea uniforme y -
no se salga de los estandar establecidos.

2) Estar de acuerdo con la legislscién.
3) Hantener la calidad a niveles y tolerancias que son ace-
ptedas a la vez que minimizan el costo de produccidn,

1a necesidad de organizar un control de calidad :depende,
por una parte, del volumen de la empresa, del programa de ==

produccién, y de la eficecla, conocimientos de los directorss



dol departamento de control de celidad.(l3).

En el laboratorio se detrminan los requisitos que exigen
del producto cdrnico les autoridsdes saniterias. (43).

Les grandes empresas que llevan artfculos de esta natura-
leza, como el ceso de empacadora Brener, al mercado de con-
sumo, tienen la necesidad de contar con un control constan-
te, un laboratorio y un departamento técnico de desarrollo,
debido & la buene callidad de sus productos,

Muestreo.~ En el caso de pruebas destructivas como es {§sta,
el muestreo que se aplica debe ser lo mds economico posible.

Actualmente se parte de la produccidén, y por cada lines de
produccidén de cada producto cdrnico se toman 1 § & muestras,

Andlisis sobre productos cdrnjicos.=

Lle carne y productos cdrnicos tlienen una composicidn a ba-
ae de humedéd, sustancias grasas, protefns y otro:s compuestos
nitrogenados (3), junto con sales inorganices. Consecuente--

mente los anélis;s fisicoquimicos mfs frecuentes son: Hu--
dodad, grasa, protefn;, y cenizas., En proceso son ailadides =~
sustanclas tales como nitrito de sodio, fosfato y carbohidra
ﬁoa, cuya cantidad estd debidamente controlads en las normas
de calidad (apéndice I1II).

El anélisis bacterioldgico es importente desde el punto de
salud piblica, y en las normas de calidad (apéndice III), es
la 5.3.A quien ha determinado los limites pars la cuenta ba~

cteriolégica. los principales anflisis miccobioldzlicos en -~
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en productos cdrnicos son:iDeterminacién de mesofflicos ae-
Trobios, Salmonella, Collformes y Coliformes fecales,y Esta~-
filococo aureus, lo mismo que la determinacién de hongos y
levaduras.

los métodos de control de calided deben ser objetivos, --
répidos y de bajo costo con la facilidad para laborar, por
lo que respecta a normalizacidn deben ser establecidos por
las autoridades competentes, (2).

)
Planillas de control de calidad.- Los reportes de control’

de datos se hacen por medio de planillas. Para desarrollar
las planillas de control se debe considerar la naturaleza de
la muestra, donde muestrear, y cuando las mediciones debsn
precticarse, Les operaciones de produccidén de productos cdr
nicos permiten ubicer los sitlos de inspeccién pars el con-
trol de calidad. Una plenilla de control permite descubrir
las causas en las variaciones durante el proceso de fabri--
cacidén. (P. 31 )e

escrincidn de oneraciones cont calidad,-

En los disgramas de proceso se usan los sigulentes signos:

Inspeccidn --w--- ———emnecace—— cmmm—- -

Tratamiento de proceso--- ------------ ----O

Almacenamlentoth----.---w--- ---------- ---v



PLANILLA DE CONTEOL DE CALIDAD
Producto carnico.- (definicidn)

Inspsctor: Fecha

Control de meteria prima, carne.

Datos de laboratorio
Humedad GraanProtefm

% < %

Cuanta de Mesoff{licos aerobi

08,
Col/g

Control de proceso

Observaciones de los puntos de inspeccidn.-

Compoelcién del producto terminado:
loﬂﬂmadad -m.----.n----nnmun-%
20Pr°t‘fn.----------~--- ------- --%

OA‘m ‘mdia-‘--'---‘-—--------%

sAzucares reductores totales--~-g
5.6"". —‘--.—---‘---ﬂ
6.Coni zage-eme- R -g
g.rbstatoa------~---- .......... .-
9

oNitrito de sodig-=evecrceccmnc-ppn

«Cuenta de mesofflicos aerobios~- col/g
10,581n0n6ll0emccccncnccnccnceaas- col/g
11,Estafilococo aureuseceewecam=ux cel/g
l12.Coliformes---col/g Coliformes feczles--col/g

Responsable(s)

31
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I Jamén cocido: Puntos de inspeccidn,-

@) En la recepcidn de la carne, se puede aplicar el control
con especto a la estructura y el pH que presenta. Generale=~
mente una estructura apretada 6 rfgida se asocia a un pH ==
dcido (6) de 5.2 a 6.,0. Tapbién el control de calidad de 1la
carne abarca el nivel de contaminaclén bacteriana, asf{ como
la relacién grasa-proteinas-carbohidratos. La inspeccidn es
para minimizar el peligro de venta de carnes, para consumo,

enfermas 6 infectadas con organismos patégenos (2).

b) 1la carne se debe introducir a una cdmars con temperatura
de 0,0~4.0°C mdximo, en un tiempo no mayor de 60min, des--
pués de haber sido sacrificado el eanimal, El enfriamiento ~
se efectda entre 16-22Hs mdximo, para evitar que se deshidra

t,e, (16).

¢) Ls adicidén de la salmuers debe ser tal que proporcione los
siguientes residuales en producto terminado, segin las normas
de celidud: (apéndice III).

Nitrito de sodio =--- 200ppm
7 Fo3fat08 cemememeam=c 0,59

En la tabla III se indica la formulacidn de la salmuera -
as{ como los diferentes niveles de inyeccién adecuados,

La adicién de los ingredientes en la preperacidn de la sa}l

muera debe seguir el sigulente camino: (1)



TABLA III DIZENO DE UNA SALMUERA

Ingredientes % Inyeccién
10 12 1 16 18 20

Sal (1b) 167 0o 130 111 95 83.5

Llevar el vol.
a 100 Gal. con 63 53 L9 L2 36 31.50
agaa

< NaNOp (1b) . 2,0 1,67 1.43 1.25 1.11 1,00

o]

Fosfato (1b) 50,0 41,66 35.71 31.25 27.78 25.00

"Britorbato de

sodio (1b) 5.51 4..55 3.90 3.42 3.04  2.75

Azdcer (1b) 30,0 25 21,5 18.75 16,5 15.0
¥sG (1b) 240 24 20 20 16 16
PVE (1b) 15.0 12,5 10,75 9.5 8.25 745
Sabor humo opcicnal

(¥.E. Kremlich & Co. Food formulation,
AVI Pub, Inc. 1978)

33
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(1) Agua en cantidad aproximada de 65-701t (témperltura de

3=4e5°C)e

(2) Agadir el fosfato

(3) Afiadir el NaCl

(4) Afiadir el nitrito de sodio ¢ sal de curacién,

(5), El condimento se afieade sin seguir un orden especifico.

(6) Afadir el iscascorbato de sodio al momento de la inye--
ccién pues este aditivo es un agente reductor del nitrito -

de sodio a Sxido nitroso (3).

d) El masajeo debe ser de 18bs y a una velocidad de 1l5min -
de golpeteo por 45min de reposo. En esta operacién se liberan

elbiminas que absorben megor la salmuera (1),

e) El cocimiento se lleva a temperatura promedic de 70°C en

tiempo de 6-THoras (1).

f) En el almacenamiento final del producto no deben permane-
cor mids de 4 dfas, por lo general ia vida de anaquel del pro

ducto disminuye si le temperatura es superior a los 4.0°C (4).



I. JAMON COCIDO

35

DESCRIPCION- DE OPERACIONES Y CONTROL DE CALIDAD
Carne de cerdo en cunal

1 Recepcidn,seleccidn y
pesado.

N

N Enfriamiento primario y

elmacenamiento temporal

3N
_/

Corte y deshuesado

Carne para embutidos

0
acero inoxidable)

Vapor 6 agua calient

(N
/

Salado por inyeccién

Golpeado y curado ;;

Q)
J)

]

N N\

()ﬂoldea do a presidén
i; }Gocimiento e inspecclén

A SUS—Ca-liont o—

Enfriado

Desmoldeado

oxidable)
Pesado

Fandes;—materigl -«
impreso

Almaconamiento refrigera=~

OO

do.
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1. Ezbutidos, Puntos de inspeccifn.-
e+ Materia prima carne.-

Para elaborar embutidos se recomiends usar carne intensa=-
mente coloreada de animales de meyor edad, como los toros =
asdultos, vacas magras, aunque no delgadas, y los cerdos 6 =-

hembras cerdos bien cebados, pero no demasiadas engrassdas

4.

b Molienda coloidal (cutter),.~

Bl factor ads importente en la preparacién de emulsiones
para embutidos, es la extraccién de protefns, la cual estd
en funcidn del tiempo de picado y temperatura de la carne -
(3)e Para mayor estabilidad se recomiendas que durante el -=
picedo la temperatura de la carne se encuentre entre 3-11%
(3), antes de afiadir le grasa,

Antes del sacrificio del anime]l el pH del musculo se en~~
caentra cercanp a la neutrelidad (3), pero como consecuencia.
del Rigor Mortis, el pH geoneralmente llega a 5.4 (6). El -~
punto isoeléctrico de la actomliosina, § punto de menor solu
" bilidad, estd cercano a 5.0, y por lo tante la extraccién de
la protefna es incompleta (3). Sin embargo psra eliminar es=-
ta situacidn es posible usaer el siguiente procedimiento (que
puede incrementar la extrosceidn de protefns hasta en un 507,
(3) )z |
(1) Seleccionar, la carne pars elaborar embutldos.

(2) Deshuesar la carne, y enfrier rdpidamente hasja 2,09
(3) Cortar la carne deshuesadn en la cutter a 2.0°C
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(4) Afedir sal, agentas de curacién, condimentos, y hielo

para mantener la tamperatura baja.

c. Embutido,.~

Un rellenado incompleto provoca un enmohecimiento del pro
ducto (4). La masa no debe estar en contacto con las manos,
para evitar una contaminacién bacteriana.

Debido & que actualmente se utiliza durante el embutido -
de la pasta aire & presidn, las boquillas de embutir deben

poseer una superficle lisa, fdcil de limpiar.

d. Ahumado,~-

la calidad del humo estd en funcidn de le temperatura de -
combustibén, Cuando mdfs baja es la temperatura de combustidn
més completo resulta el proceso. Se consideran Gptimas las -
temperaturas por debejo de los 300°C (4)e A temperatural un
PoOCO superiores se ggneren sustancias anflogas a la brea (4),
de sabor amargo, y compuestos cancerfgenos como los benzo--

pirenos, (4).

e, Coclniento.~

El cocimiento es necesario para: (3)
(1) La coagulacién de las protefnas y la parcial deshidrata-
c¢ion,
(2) Fijer el color en embutidos por desnaturalizacidén de la
miozlobina y formacidn final de nitrohemocromogeno.
(3) Pasteurizarlos embutidos para alargar su vida de anagquel,
Se debe checar durante este tratumiento que la temperatura
interior del producto sea de 60-80°C (16) durante 3-3% Horas,

1
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11. EMBUTIDOS (SALCHICHASY CHOPIZO Y LONGANIZAS)
DESCRIPCION DE OPERACIONES Y CONTROL DE CALIDAD

Molido

--Condimentos, esgpecias y hilel
picado.

Cortado y mezclado (cutter)
con enfriamiento directo.

Linea para chorizos y
onganizas

olienda coloidal

- [, |Babatide

ines péra longaniza

Atado (linker)

phumado 7-1 } Pesz
do

T ]Cocimiento
N/

;; Alma
‘ cen

Enfriasdo

Ague frfa
Agua tibla
Alze ‘Q A 9 Pesado

cen con refrigeracién
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IIX. Queso de puerco. Inspeccién
a. Cabeza de¢ cerdo,.-

Observacion de¢ anomalias ffsicas presentes, decoloracion
"es, olor. Es necesario la identificaclén de microorgénismoa
petdiencas, Dentro del aspecto fisicoqufmico la carne de la
quijada contlene 20.9% de protefna y 8% de grasa (lli). La ~
carne de la oreje contiene 22,5% de protefna y 107 de grasa
(4. Aungyue nosxiste una norma oficial que establezca las
bropliedades fisicoquimicas de la cabeza del cerdo, estos da

tos técnisos pueden servir como referenclae.

b, Precocido.-

La temperatura promedio debe ser de 70°C (16) en una hora.

¢, Cocido.=~

la temperetura externa del producto debe ser de 90-95°C,.
pero al salir de la ﬁaila de cocimiento debe tener una tem-
peratura interna de 80°C (16). El tiempo es variable, y de--

pendera de cada productos, sin embargo un tiempo de 3Hs es -

adec u&do.



" 111. QUESOC DE PUERCO
DE3RIPCION DE OPERACIONES Y CONTROL DE CALIDAD

Cabezas dq _cerdo

emavermmsnabicbe Sr———_

1 Destazado

-Salmuers

Inyeccidn

f) Precocido
3.
\ i v

Agua caliente

ConGimenlos y especis

_(aluminio 6 acero
inoxidao =
Moldeado

7 ) cocido e inspeceidn

o Enfriado
o Desmoldeado
Moldes

Pesado

undas de material

sintetico. Marca.
Empacado al vacio

Almacen refrigerado

Lo
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IV. Tocino, Inspeceién

a, Carne de cerdo con grésa,=

Es lmportente sl estado del tocino, E1l tocino dorsal ?s -
concistents, lo mismo que la panceta de cerdo y el espalder
(4)« El tocino abdominal contiens menor cantidad de compo--
nentes grasos de bajo punto de fusidn y por lo tento es el
uds blando. El tocino blando es susceptible a un enrancie--
miento mds rdpido debido a que posee scidos grasos insatu--

rados libres (4).

b, salado.-

Esta operacidn es funcién del tlempo en que se realiza,
debe ser de 3 a 16 dfes mdximo (16). Cuando se reslize el -
salado al tocino por contacto directo, se tiene que laver =-
gste con agua frfa s f£in de ir eliminando los excedentes de

sal,
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IV. TOCINOS
DEZRIPCION DE QOPERACJIONES Y CONTERQL DI CaLIDAD
Carne de cergfo cop grasa
' 4
1 | cortes (logitudinal y trans-
versal)
;‘\ salado
N_/
' curado (reposo) refrigerado
Agua fria :
o lavado
Agua y sal
Oreado
ahumado
pesado
—alla de algodén
\ empacado

Almacén refrigerado
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V. Pasteles ds carne. Inspeccidn

as Materia pars relleno,-

Cuando se recibe la carne, éata debe enfriarse répidamente
a 0-2°C (44). La grasa s usar debe ser uniforme y poseer to-
das las carecterizticas pera acortar la masa y producir una

. capa corta y delgada, ademds de tener une consistencia pld--

stica continuwa (2).

b, Proceso de corte y mezclado.-

Le carne de puerco se debe plcar en molino con aspas de -~
sbertura de 3/16 de pulgadé (L)

La carne de rea’y corazén se muele cos aspes de abertura -
de % pulgada, (4k)e

8. Control sanitario

El control sanitario se puede ‘dividir en 3 secciones:
(a)5ﬂisiene de la produccién.

(b) Higiene en el personal,
(o) Higiene en los servicios,

(a)_Higlene de le prodaceién.- Su funcidén es evitsr con-
taminaciones en cualquiera do las etapas de fabricacidn, ta-
nto s partir de los materiales y equipo como de los operarios,
de los insectos, ratas, etc. También interviene en el empa--
quetado y slmacenamiento de los productos terminados, (46).
£1 control de la limpieza y estado sanitario de la fdbrics,

no solo incluye el mantenimiento de las superficies que en--



Ve PASTELES DE CaBNE _
DESCRIPCICN DE OPERACIONES Y CONTROL DE Ca LIDAD

Carne de |cerdp, res, terners

1 Molienda

Condimentos, especias y
alelo picado

2-;\ Cortado (cutter) y mezclado
con enfriamiento directo

Funda{material plastico)

3 ) Embutido
Moldes {acero inoxi )

4 ) Moldeado a presién

5 Cocimiento
Vapor 6 agua caliente

Enfriamiento (temperatura
amblente) ’ i

1 Desmoldeado

Holdes

( 7 Almacenaliento refrigerado
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tran en contacto con los alimentes, sino también la conserva
cidn del locel y el tratamiento edecuado de los desperdicios,
La higiene de la planta de produccién comprende los siguien
tes factores:
1, Facilidad para la limpieza de muros, pisos y techos; los
muros, los pisos y los techos deberdn ester construidos de -
tal maners que sea fdcil asearles, (46). Deberdn tener super
ficles tersas y duras, que son de fdcil limpieza, en tanto -
que las asperas y absorventes no lo son.
2. Desagltes y tuberies spropiadas,~ El funcionamiento inade-
cuado del desagtie pueds causar enfermedades serias y brote
de envenenamiento slimenticio. El drenaje coptiene germenes,
‘Ho:-debe pernitirse que contaminen los combustibles o el equi
. po y el drea donde se guarda y prepara el alimento.
El drensje inadecusdo puede contaminar el agua, los comeg;
“tibles por el goteo de tubos elevados, contaminar el equipo -
y atraer moscas § insactos. El drenaje debe desagller al sis-
tema piblico de drenaje. (46).
les tuberiss inapropiadas son un peligro, cuando los tu-~
bos de agua potable obatruyen el paso dsl desaglie. lLas cola
deren deben colocarse en todas las areas en que se derraman
1fquidos sobre el piso, durente las operaciones normales €
donde se lava el piso con manguera.
3.‘Adecuada ventilacidn.- Debe esztar bien ventilado el &rea
de produccidn, los almacenes, los cuartos de lavado, los co-

medores, los guardarropas, los vestidores, los cuertos de ba
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fio, los cuartos destinados a la basura y desperdicios. La
ventilecidn adecuada puede ser; expeler ol alre que se ha -
vuelto calients, oloroso, humedo, humoso, etc, y evitar que
no se depositen pequeiias gotas de humedad en los muros y en
los techos, la humedad fomenta el desarrollo de microorgani
8MoSs .

L. Buena iluminacién.- Para una iluminacién adecuada es nece
saerio gque ¢sten provistos los techos con lamparas de 1luz --
artificial y €ste este individualmente de tal manera gque la
iluminacién sea homogenea y suficiente para darse cuenta del
astado sanitario del local,

5« Decsaecho higiénico de le basura.- Los olores desagradables
producen incomodidad. lLe mala disposicién de la basura es unas
fuente de conteminacién de los alimentos y un lugar propi--
clo para ratass, ratones, moscas y cucarachas, Es necesario -
contar con recipientes para basura, hechos de materiales du-
rables, gue no absorban lfquidos. Los botes que se sacan de~
bén colocarse en una plaetaforme metdlica. Los botes de basura
deben tener tapa ajustable a los mismos, se deben‘tener ¢n -
lugar fresco, Cuando se vasian los botes es necesarlo que se
limpien cuidedosamente tanto por dentro como fuera. El drea
de basura debe asearse con frecuencla,

6. Control de roedores e insectos.- L£llos pueden trasmitir =
enfernedades al contaminar los comestibles y el equipo. Al =
colocar mosguiteros en las ventanas se frens la entrada de -

moscas, Tambidén almacenando la basura por separado del drea
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de produccidn, instalando cuartos de bafio limpios, ventila-~-
d6osy con rejillas, se puede eliminar la presencia de mos~-~
cas,

Conservando tapados ios agujercs en techoes, muros y picos,
eliminar la humedad excesiva, tal como derrames, goteras y
fugas de desaglies, se puede tensr mejor control sobre las cu
cerachas, Para controler la entrada de roedores se debe te--

ner un almacenamiento separado para mesteriales, utensiliocs y

equipo de limpleza,

(v) Higiene en el personal.- BEn ocasiones los indices de con

teminacidn provienen del personal obrero. Cuando se controla
esta fuente de contaminacidén, se tiene mayor eficiencla en --
ol trabajo, y mejor calidad en el produate (46).

" Dentro de un control higiénico las resposabilidades de los
empleados son las sigulentes:

(1) Mantener pulcros los vestidores, y cuartos de bafio.

(2) Quitarse sus ropas cuidadosamente,

(3) No derramar lfguido a su alrededor ni colocar objetos =
que estorben en los espacios que deban estar libres para to--
dos., . o

(44) No peinarse sobre el lavabo.

(5) Conserver limpios los asientos de los excusados,

(6) lavarse las‘manos perfectamente después de vestirse y des

pués de user al excusado,
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(7) Informar el supervicor sobre cualquler descompoétura del
equipo sanitario,
(8) Cooperar al méximo con sus compaiieros de trabajo y con -

la administracidén a fin de mentener todo arregledo y limplo,

io mejor es tener instalaclones sanitarias individuales,-
como también tratar de que cada empleado tenga un locker,
El nlmero de duchss debe ser suficiente en relacifn al ng

mero de empleados, (46).

(c) Higiens de servicios.- Deben existir dreas separadss

del drea de produccidn para materiales, utensilios y egui--
pos de limplieza, los limpledores tales como detergentss, Ja
bones, amoniaco, sustancias psra pulir y ot;oa naterisles -
deben siempre tenerse alejados de la zona de produccidn,(46).
El agua para beber y la usada en la prdctica industrisl de
la rdbrica pueden proceder o no del mismo origen. El agua =
no debe contener bacterias coliformes (46), que suglera una

contaminacidn con aguas residuales cloacales.

9. ASpectos legales en productes cdrnicos en MSxico.

Los rastros y metaderos pdblicos, son los Unicos lugares
autorizados para el sacrificio de las reses y le preparacién
de las carnes & vfsceras gue proceden de las especles bovina,'

ovina, caprina ¢ §orcina 45, peli76) .
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En los obradores se elaboran unicamente embutides, y carnes
trfas (45) (apéndice II).

. 8@ conoce comoc empacadora al establacimiento industrializa
dor gue comprends desde el reconocimiento y sacrificio de ==
los animales de abuste, pasando por la conservacidén, prepa--
racién e industrializacidén de sus partes comestibles, asf -
como del beneficio de las no comestibles, hasta transformasyp
las en artfculos alimenticlos, industriales 6 medicinsles,
debidamente empacados y listos pars su transporte y ventu -
posterior (45, p.521).

Se conocs como carne frfes a los productos alimenticios -
destinados al consumoc humado elaborados a base de carne de
ganado bovino, porcino, ovino ¢ caprino, o de animales de =
caza de pluma & de pelo, 6 mezclas de §llas, que han sufri-
do un proceso de industriolizacién a manera de aunentar su
resistencis a la descomposicifn, y cubiertos con una pélf—
culs de orfgen animel, vegetal ¢ artificiel, embutidos en
tripas los mismos origenes, enlatedos & envasados en forms
general, & sin cubierts alguna cowo en los cucos de jamdn
serrsno, Jamén emericano, tocinets, entrecot ahumado, costl
llas adobadas u otros similares, Juedsn incluidos dentro de
‘esta denominacién aquellos productos cirmicos tipicos de -
slgunas regionss del pafs, y que se distribuyen al pdblico
sin envolturas, tales como carnitas, barbacoa, mixio%la; -

- carne seca, mondongo y otros similsres (L5, p.610).
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Uso de editivos permitidos,~

En manteca de cerdo se pueden utllizaer los sigulentes adl
tivos: (45,cap. VII,p.565)
2) Resina de guayscol (palo santo). Sin exceder de 1/10 de
1.04.
b) Acido norhidrogueyaretico, Sin exceder de 1/100 de 1.
¢) Tocoferol. Sin exceder 3/100 de 1%, se usara una concen-
tracidén de 30% de tocoferol en el aceite vegetal, cuando se
egregue como preservatlivo en los productos designados como
lardo en la manteca de cerdo.
4) Lecitina.- Podrd adlcionarse sl uso de esta sustencla --
como emulsificante,
o) Acido cftrico.~ Sin exceder do 1/100 de 1.
£) Acido fosfdrico.~ Sin exceder 5/I000 de 17, en combina~--

cidén con no mds de 1/100 de 17 de dcide norhidroguayaretico.

Para facilitar el picado 8 la dicolucién de los ingredien
tes jue entran de ordinario en la produccién podrd usercze «
el agua ¢ el hiele en la prepsracién de la carne § pasiel -
de carne, pero la cantidad de agua usadsa no gxcederd del «=
3.0% de los ingredientes, que entran en la preparacién del-
producto ¥:sn:prosencia deberd ser declarada. (453).

Podrdn adicionarse a los productos en procesc de elabora-
cidn y previa declaruciéﬁ de la tdcnica de preparacidn: 3al
comdn, azdcar (dextrosa) de mafz, azlcar (sacsrosa), bhumo ~

de madera; vinagre, céndimentos, especias, nitrato de pota-
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810 y sodio, benzoato de sodic y 4cido Benzbico.

En las salchichas se-autorize el 3.57, en forma alsladu -
¢ colectiva de cereales, harina vegetel, almidén, harina de
so0yo, leche descremada 6 leche en polvo, siempre y cuando =
se haga la declaracidn del uso de esas sustancies en le té-
cnica de elaboracién (45, cap. Vi1, art. 167).

las salchichas que se conocen como "Frankfurter", "Viena" §
"Bolonia", podrdn contener hasta 107 de agua § humedad adi-
cionales (45, cap.VII, art. 168),

El uso de nitritos de sodio y de potasio, 6 de nitratos de
sodio 6 de potesio, & la combinacién de ambos no excederd «
de mds de 200ppm en producto terminado (45, cap VII, ert --
171).

Queda prohibide anunciar, vender & suministrar al piblico
las carnes frfas que no hayan sido registradas ante la $.3.A
(U5,cap I, art. 3).

Las carnes frfad deberdn estar excentas de germenes paté-
genos, (45,cap III, a-t. 22), Se prohibe la venta al piblico
de cafnes frfas que presenten signos de alteracidn & desco-
mposicién, talqs como rancidez, decolpracién, coloraciones

extrafias, crecimiento de hongos y otros (45, cap.IIl. art.23).
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Rezistro de productos edArnicos ante la Secretaria de Sglubri
dud y psistencia,~

Para gestionar el registro de los productos de que se tra-
ta este reglamento, se deberd cumplir con las sigulentes -~
condiciones: (i5,cap. IV, art. 28).

1. Presentar ante 5.3.4 sclicitud por escrito, firmada por
el propleterio 6 su representante legftimo, en la que se hag
rd constar:

(a) Nombre y domicilio del solicitente, y en su caso, nombre
¥y domicilio de la persona 6 empresa fabricante del producto
que represente,

(b) Clase, marca y nombre comercial del producto presente,

El nombre del producto deberd ajustarse a lo especificado
en lg denominacién de productos considerados como carnes =--
fr{as, y especificacidn en el caso de que el producto se --
ecompaiie de algin relleno § sustencle conservadora, como sal
vmuera, vinagre, gelatina, manteca de cerdo u otras sihilares.'
(c} Lista de ingredientes que componen el producto, asf como
el porcenta je de €llos. El nombre de los ingredientes debe -
ser genérico como carne § hfgado u'otfos similares, sino es-
espec{fico como carne de res, higado de pollo, etc,

- (d) Técnicas de elaboracidn.

(e) El nimero de licencia de funcionamiento del establecimi-
ento en yue se elabore, envase, almacen 6 depésito del pro--
ducto, asf{ como el nombre de la dependecila de la 3.3.A que--

huya expedido dicha licencia,
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Procedimiento para el muestreo de productos, insmeccién -
y précticas de) laboratorio,- |

Los laboratorios de la 3.3.4 serdn el idnico orgeno compe-
tente para determinar, por medio de anilisis practicados, si
tales productos rednen 6 no sus especificaciones, Para lu -
prdctica de los ana‘lls;is del laboratorio, se tomardn muestras
en los lugares de produccién, transporte, almacenamiento, -
depfsito 6 venta de los artfculos cuyo andlisis interese. -

Al recogerse las muestras se formulard acta en la que, ad
emds de las particularidades necesaries, asf{ como de la Iirma
del interesado y del inspector, se hard constar que en poder
del interesado se dejan dos muestras testigo debidamente sg
lladas & lacradas, correspondientes a las que se conduce &
los leborstorios de la 5.3.A tomadas precisamente de la mis
ma forca. Las muestras se empezaran a analizar en un plazo -
sdfximo de 4BHoras o contar'del momento en qus se rocogieron, 
“deblendo notificarse el resultado alltabrtcantég introductor,
_almacenista 6 expendedor de productos cdrnicos, en un pla=-
zo miximo de 60 diss, contados § partir de ls misma fechas

El ineresado, en caso de incomformidad, deberd expresarla
en 10 dias a partir de la notificacidn, para tener derecho -
a que una de las muestras testigo se analice por la S.3.A en
bresenclo de un tercer escogido de comGn acuerdo entre él --
¥ la prople secreturla. El resultedo de este dltimo ana lisis
serd el que indlque en definitiva si el producto en cuestién

redne o nolos requisitos exigidos. (45, cap VI, arts 48,49)e
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Medidas de seguridad sanitaria y capciones,~

Cuando un producto no reune los requisitos exigides por -
parte de la 5.5.A (uso inadecuado de aditives, contaminaci-
én del producto, composicidén fuera de las normas de calidad),
&sta podrd aplicar una 6 mds de las siguientes medidss:

(1) La decomisacién del producto.
(2) 1a suspensién de su elaboracifn. manejo, almacenamiento,
envase, transporte & venta.

El afectado por une 6 mds de estas medidas disfrutard de -
un plezo de diez dfas hdbiles para eprner a la 3.3.4 lo que
a8 sus intereses convenga. Transcurrido el plazo menclonado =~
sin que la persons afectada presente su inconformidad, ¢ cuan
do a pesar de haberlo hecho, sus arzumentos no sean suficient
es para demostrar gue no hen violado este reglamento, la 3.5.A
podrd hacer definitivee las medidas efectuadas, procediendo,

8l el caso lo amerita, a la destruccidn del producto decomi-
sddoi Yy pudiendo edemgs, como medida de seguridad sanitaria
y proteccidn al piblico, decretar la clausura del estableci~-
miento de wue se trate, cuando la infraccidn cometids sea de

tal nsturaleza que presente un paligro para la salud. (45, --

cap VII, art.55).
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PARTE EXPERIBENTAL

1. Petodologfa utilizada.-

Se procedié & visitar 23 pequefias empacadoras (Tabla V),
para conocer las condiciones de elaboracién de los productos
efrnicos en bass a un cuestionario, cuye estructura es la ~-

sigulenter

(1) Temperatura a la que se recibe la carne.

(2) Proceso que se dd a la carne después de recibirse,

(3) Temperatura de los cuartos frfos.

(k) Tiempo de permanencia de la carne en los cuartos frfoaf
(5) Temperatura interna de la carne para proceso.

(6) Composicidén de la salmuera,

(7) £ de inyeccién de ls selmuera.

(8) pH de la salmuera despuds de elaborarse,

(9) Forma de trabajar la mase jeadora,

(10) pH de la carne despuds del proceso del masz jeo,

(11) Como-es el proceso de prensado.

(12) Cudl es el material de construccién de los moldes,
(13) Cudl es el material de construccidn del stoguinete,
(1) cudl es el material de construccién de las psilas,
(15) Temperatura de los productos durante su tratamiento en
les pailas,

(16) Temperatura interior del producto al salir de las pai-
las,

{17) uaterial de consiruccidn de un ahumador.
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{18) cudl es lu fuente de energfae pars el ahumador,

(19) Temperatura y tlempo de enfriemiento do los moldes,
(20) pH de lu carne en la Cutter.

(21) Material paru enfundar los productos cdrnicos,

(22) Como se despachan los productos para lu venta.

(23) Cudl es el rendimiento tedrico para Jamén, eczpeldilla,
y fiambre; forma de calculerlo; y cudl es el rendimiento ob-
tenido en estas empacadoras, en los mismos productos.

(25) Cudl es la temperatura ambiente de las empacadoras,
(26) En que se basa el control que estas empacadorss llevan
en su produccién.

(27) Cudles son las condiciones de higliene y limpieza en las

empacadoras pequefias,
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TABLY ¥V LISTa DE PEJUENAS EMPaC.uDORs3 DE

CARNEZ3 FRIAS.

EMPACADORA

1.
2,
3e
b
5e
6,
7
8.

Nuéva salchichonerie Manolo

Empacadora lz Esmeralda
Empacaders Wench
Emspacadors Faln
Empacadora Negrete
Empacadors la Ideal
Enbutido Atlaco
Empacadora ABC

9.+ Empacadora Heinze

10,
11.
12,
13.
.
15,
16.
17.
18,
19.
. 20,
21,
22,
23.

Empacadora la Industrial
Empacadora Sta Rosa
Salchichoneria lanolo

Empacadora america

Embutidos finoz de México

Empacadora PRIS4
Obrador Jardfn
Obrador Miguelite
Obrador el Competidor
Mantequers San Javier
Obrador Guanz juztense
Obrador el porvenir
Obrador la Barca

Obrador San Antonio

ENTREVISTA

Sr.

Sr.

Morfin

Kanolo R,
Guillermo W.
Carlos N,
Ralil Negrete
Arturo Luclo
Pedro Hurtedo
Aleman C.

R. Heinzae.
Antonlo L.
Guillen,
Pedro Ramire2
Luis Gemillo
plauaa

Juan Straus
Mizuel R.
Menuel Cedillo
Luis llonets
Jorge asyala
Manuel Re
Jorge Jimenez
Juan Gavildn

Pedro Ue
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2, Resultados,-

l. Temperatura a la que se recibe la carne.
En un 907 de las empacadoras visitodas la carne se recibe

entre 18-20°C. En otras ocasiones a 10-12°C,

2, Proceso que se le da & la carne después de recibirse:

Pasa directamente a las camaras de refrigeracidn.

3. Temperatura de los cuartos frfos:
Temperatura de refrigeracidn ==ee=-e 6~8°C
Temperatura de congelacifn-e=~~--«s =2 a 2°¢

Le temperatura de refrigeracidn se aplica s la carne des-
tinada para jemén, espal@illa y en otros casos también para
fiambre.

La temperatura de congelaclidn se aplica para tocino, salchi
chas, y la carne de devolucidn, en ocasiones se coloca en un

cuarto continue a8l de congelacidn.

e Tiempo de permanencia de la corne en los cuertos frfos,

En general es de 16~18Hs.

_ 5, Temperaturalinterna de la carne para proceso,

Ver tebla VI (tsbulacidn de resultados)



EMPACADORA T9C inbdérior de tocino | TOC interior de T° interior de
# de acuerdo a Para proceso carne congelada carne refrige~-
la tabla v pera proceso rada.para pro-=
- 0as0
1,3,10,12,15 0-29¢ 2-30¢ 7-9%
2,6,8,9,11,13, 4-50¢ 4oc 9-100¢
7,20,17,18,23,Y, 5-6°C 5°¢ 10°¢

18, 8,

19,21 6-7% 5-6°C 9-10%

TABL: VI TEMPERATURA INTERIOR DE L\ CoRNE X TOCINO
AR PROCESO,

68



6. Composicién de la salmuera.-

Cada empacadora tiene una formulacidén diferente paras la =
salmuera, sin embargo fué imposible que se proporcionara --
los datos de todas las empacadoras, unicamente se recopila-

ron 2 formulaciones;

. Embutidos Finos de N&xico : Empacadora La Ideal
Formulacién (A) Formulacidn (B)
Kg Kg
a) Cura Regal 5.222 8) 3Sal 0.7
b) Sal 5220 b) Azdcar 1,5
¢) Azdcor 1,800 ¢) Sal praga 3.0
d) Fosfato 1,200 d) Fostato 3.0
e) Condimento 0.500 8) Ascorbato de 0.2
£) Ascorbato de 0,4:17 sodio
sodio . ) Saborizante 0.5
8) Benzoato de 0.075 8) Ague ¢bp 1001t
sodio .
h) Stem Jam 1,000
1) Agua cbp 1001t

La composicién de cura regal, sal praga, stam jam: ver -

- pégina 22,

7+ € de inyeccidn de la salmuera:

Unicamente para las tformulaciones (A) y (B) Qe pudo obtener
informacidén relacionada al ¢ de inyeccién, ‘
Foraulacidn (A) ==ee-= L8%

Formulacién (B) =~e==- 30-~35%

' Los residuales teSricos de nitrito de sodio, fosfato y sal
al momento de la inyeccién para las rormuléciones (A) y (B)

son les sizulentes;
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Formulacidn (A) 1Inyeccion 48%
(1) Nitrito de sodio ~=~== 206,12g/kg de carne

Calculosy

H.222 x 0,48 x 0,02 110,12g(sel cura regal)

1,000 x 0,48 x 0,02 = 26.0@ (sal de stam jam)
TOTAL  200.12g/kg de carne

(2) Fosfato ~=-w~- 10.71g/kg de carne
Calculos:
1,200kg x 0.48 - 656g (fosfato directo)

5¢222kg x 048 x 0.40 100,24g (tripolifosfato de cura

regal)
5.222kg x 0.48 x 0.03 75.1g(Hexametafosfato de cura
regsl)

1,000kg x O.4B8 x 0,50 = 240g(Tripolifosfato de stam jam)

TOTAL = 10,71g/kg de carne

(3) Sal =weww-- 28,51g/kg de carne(l0O0kgs)

Calculos: o ‘ '

5220 X 0,48 2,505kg (eal inyeccién directa)

5.222 x 0.48 x 0.1 0.250kg (sal de cura regal)

‘1,000 x 0.48 x 0,20 o 0.096kg (sal de stam Jjam)
TOTaL = 2,851kg/kg de carne
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Formulacién (B) Suponiendo inyeccidn al 303

(1) 221 ~=wew 8.78/%g de carne
Calculos:
0.5 x 0.3 = 150g (adlicidn directa de sal)

3.0 x 0.3 x 0.8

720g (adicién de sal, sal prage)
TOTAL 870g/100kg de carne
(2) Nitrito de 80810 «---- 41.83/kg de carne
Calculos:
3.0 x 0.2 x 0.3 = 180g/100kg de carne
(3) Fosfato ~==~~ 0,9x10g/kg de carne
calculos: |

3.0 x 0,3 = 0,9k3/100kg de carne.

8, pH do la salmuera después de prepararse.-

El valor e3 poco variable, se puede decir que fluctua de -
6-7.

9. Forme de trabejar la maSajead‘ra.-

Ls masajesdors es una mfquina cuya funcién es la de fra--
ccioner la carne, y cuya velocidad de trebajo es variable,
aproximadamente en promedio 33rpm, con un tiempo recomenda-
ble de 15 min (reposo) x 45 min (movimiento) pesra las empa=-
cedoras (Tabla V 8,15,6,1,4,10) y de 30x30 para las empaca-
doras (Tebla V 18,7,23,9), en un ciclo total para todas de
2, horas,
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10, pH de la carno despuds del masajeo.-
Generalmente esta alrededor de 7.0 en la mayorfa de las em~

pacadoras,

11, Cémo es el proceso de prensado.-

Se aplica para comprimir el jamé, en moldes, el procedimien

to es manual.,

12, Cudl es el material de construccién de 1os moldes.~

De acero inoxidable & aluminio.
13, Cudl es el material de construccidn del stoquinete.-
El stoquinete es una en%®oltura de tejido de algodén para --

dar forma al jamén virginia.

U Cufl es el materlal de construccién de las pailas.-

Empacadora cemento acero inoxidable lamina galva-
Tabla V nizada.

16,21,22,23 X
17:191 y

1,9,10,1,,12 X
8,3
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15. Temperatura de los productos durente su trotamiento en

las pallas.~ —

&) Queso de puerco: 90~35°C

b) Salchichas: 80-85°¢

¢) Manteca: 98°C Temperatura
0 E:> éxterior

d) Selchicha blanca; 80-85°¢

0) Salchicha Cocktail: 80-88°¢

R

16, Temperatura interior del producto al salir de las pailas,
a) Queso de puerce: 78-80°¢

b) Salchicha normal y blanca: 70-72°G

©) la manteca se enfrfa gradualmente a la temperatura amblen

te en tambores de 200kg, sin tapa.

17. Material de construccién de un ahumador.=
Unicamente cuentan con ahumador las empacadoras siguientes -
segdn Tabla Vi 2,4,6,3,14,11,12,8,13,15,10,23, y el material

es de tabique, con puerta galvenlzada,

18, Cudl es le fuente de energfa pars el shumador:

Gas. La temperatura va de 135-140%¢C con tiempo de lhora/kg
de carné..

19, Temperatura y tiempo de enfriamiento de los moldes.-
Los moldes permahecen 1 hora hasta alcanzar una temperaturs
~del cuarto de 0.0°C, pero el producto en los moldes tiene -

une temperaturs de 5-8°C, en la mayorfa de los casos,
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20, pH de la carne en la Cutter.-

Se considera intermedio entre 6-7 paba todas las empacadoras,

21, Material pars enfundar los producto cérnicos.-

(a) Chorizo: en tripa natural

(b) Selchicha: en tripa artificial

(c) Jamén cocido, pastel de pollo, espaldilla, fiambre: FVC
(d) Jamén virginia; stogquinete.

22,.C6mo se despachen los productos para la venta:
Se utilizan camionetas tipo panel, sin equipo de refrigera--

cidén.

23, Cudl es el rendimiento tedrico para jamén, espaldilla,
y flambre; forma de cslcularlo; y cudl es el rendimiento --
obtenido en estas empacadoras, en los mismos productos.-

la relacidn que determina el rendimiento teérico es la ==

siguiente, (1). ¢

lx ~H 4+ 10= Q p S «: protefna
He=ece=e==% Humedad
Q ¢ 100kg carne = R Quemmmcnma= Peso genado por la
captacién de agua.
R+ BRxF =8 Ree~-~~~<=Peso final para 1lOOkg -

carne, sin tomar los rg
siduales de fosfato.
Famece-=--q deo fosfato tedrico re
sidusl en producto fi--
nal,
3=e-==-e~=~ Rendiniento total ted
rico. .
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% Rendimiento

ELPACADORA JAMON £3Pa LD ILLx FIaliBRE
Faln 22 50 61
3te Rosa 23 20 66
PRISA 25 30 55
la Ideal 22 25 L8
Embutidos Finos

de Léxico Lo 48 65
La Industrial 30 38 59

2}, cufles son los problemas mds comunes en los productos
cdrnicos.~

(a) Crecimiento de mohos verdes en la superficie de la envol
tura de mortadels, chorizo y jemdn.

(b) Produccién de gas sobre la superficle de jamones y espal
dilla.

(c) Pérdida de agua de jamdn virginia.

(d) Produccidn de gaé interno en algunos pasteles de carne.
(o) Pérdida do agua en el chorizo, cuja superticié se torna
arrugada y plerde elasticidad la tripa.

(f) La carne de devolucidn, en las camaras de congelacién --
presents un olor pitrido,

25, Cudl es la temperatura smbiente de las empacadoras.-

'+ 19-23,

26, En que se basa el control que estas empacadoras llevan
en su produccién.-

(8) Se rechaza la carne si tiens un color pdlido
(b) Se rechaza la carne si tiene mal olor y aspecto pega joso
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En caso que la d.3.A haya detectado alguna enomallas, es =~
decir que los productos no cumplen con las normss de cali--
dad, estos empacadores recurren a laboratorios externos, do
nde se practiscen solo algunos andlisis (nitritos, fosfatos,
¥y reductores totales, asf{ como cuenta total de mesofflicos

aerobios y gérmenes patégenos).

27, Cudl es el estado de higiens y limpieza en las empacadp
ras pequefias.-

(1) Pisos: Sucios, con lodo, lfgquidos de cerne, pedazos de
carne, el plso es de cemento y en slgunos casos cuenta con
drena je en la seccidn de embutir,

(2) Paredes: Son de cemento, ladrillo rojo, loseta vwidriada,
Y en otros de tablcén. Ls limpieza es diffcil debido a la ra
gosldad de 1la pafed. El techo es de concreto, u otros casos

de asbesto.
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CONCLUSZONES Y RECOQUENDACIONSS

l.~ Lo tomporatura.a la que se recibe la carne, que es de -
18-20°c, ostimula el crecimiento de microorganicmos, por lo
que @3 necesario enfriar la carne a 2.22-3,33°C (1) en un =
lapab no mayor de 2jhoras, partlendo de la hora de maténza.

Es indispensable colgar le carne en el refrigersdor en --

ganchos limplos y desinfectados,

2.- Los cuartos de congelacidn fomentan el crecimiento de -
microorganismos psicrdfilds (Table 1), debido al mal estado
gel equipo, para regular la temperatura. Dentro del cuarto
frfo debe haber una temperatura del aire de -2 a =3°C (1),

para prevenir las alteracliones de la carne.

: 3¢ En la elaboracién de las salmueras existe una duplicidad
en el uso de sales de curacién (nitritos, fosfatos, azdcares),
lo que trae como consecuencia un exceso de residuales de -~

nitrito de sodio, fosfato, azicares, en producto terminado,
que ocaciona muchas veces multas y decomizos, Se recomienda -
que exists en la planta un técnico 6 profesioni:ta que formu-
le la salmuera en base a la informacidn del vendedor de adi--
tivos.

Los excesos de resldualez solo podrdn ser determinodos resl

mente mediunto andlisls de laboratorio.
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L.~ Ls inyeccidén de salmuera efectuads en estas empacadoras,
estd deztinada a proporcionar un mayor rendimiento en produg
to terminado. Para prevenir a las empacadoras de multas y ~~
decomisos se recomienda aplicar un método de inyeccidn que -
aporte los valores de residuales, indicados en las normas de

calidad (spéndice III).

Se= Las pocibilidades de contar con un laborstorio de control
de calidad en este sector induatrial, se impide, debido a su

deficiente progrema de inversidn (16).

6. Se observS yue para el cerrado de los moldes, se utiliza
un método menusl, lo que eleva el costo de mano de obra y -
provoca prensado disparejo, para esto se reguiers una prensa

mecanica,

7o~ Tanto pars el control del pH de la saluunera, como para el

pPH de las pastas antes de cocinarse, el nivel de contamina-
cidn de la carne, se requlere de una persons capacitada para
afectuarlas ¥y de un laboratorio de control de calldad, lo -~
que podrd evitar defectos en los productos terminados.

8+ El uso de camionetas tipo panel, sin refrigeracidn hace -

disminuir la vida de anequel de los productos.

S« Dado gque el aspecto sanitario de les pequeilas empatadoras
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es deficiente es indispensable un progrema de limpleza y -~

saneamiento de la planta.

10.~ Existen 3 factores que interfieren en la implantacidn
de un control inetrno de produccién y son: la comercializa-
cién de la carne de cerdo en iéxico, la mala propagands de
éditivoa para los productos carnicos y la falta de fécnicos

capacltados en la planta.
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APENDICE I
PRUEBAS FISICOQUIMICAS
Preparacién de la muestra (5)
Para prevenir la pérdida de agus en les muestras por ano-
lizar durante la preparacidn y posterior mansjc, se debe --
mantener cerrado este material en recipientes herméticos de

vidrio & similares,

(a) Garnes frescas, secas, curadas, ghumadas, etce~ Sepprar
como =ea posible cualquier hueso; pasar la muestra 3 veces =
en el molino de carne, que debe tener una abertura £ 1/8"
(3mm). Yezclar después de cada molienda. Enfriar la muestra
(0-5°¢) para prevenir la descomposicidn,

(b) Embutidos .- Eliminar cuslquier envoltura y proceder co-

mo en (a),

1) Humedad.- 3e pesan de 2=3g de muestra en un crisol con -=-
diemetro = 50mm y fondo de £ 4Ogm y se coioca dentro de un
horno, con une temperatura de 125°C: Secar la muestra hasta
geso constante (2-lihs, dependiendo del producto). Reportar -
la pérdida en peso como humeddd.
2) Orasa.- En esta determinacidén no solo se obtlene grasa
sino todo lo soluble en éter snhidro 6 éter de petrolao, co-
mo aceites ssenclales, esteroles,.ceras, etc. ‘

Para esta determinacidén se usa un extractor de Soxhlet yue

consta de tres partes: un extractor, un matraz y un refrige-
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rante unidos por Jjuntas esmeriladaa. Ls muestra se pesa en ~
un cartucho, que se encuentra en el comercio, o blen en pa==-
pel filtro; se pesa primero el cartucho, después se coloca
la muestra dentro del mismo y se vuelve a pesar. Después de
la extraccién las sustancias solubles quedan depositadas en
el matraz. E1 método es el sigulente,(5):

Pesar de 3-i4g de muestra en un cartucho conteniendo pe-jue
fia cantidad de asbesto. Mezclar con una verille de vidrio.

Colocar varilla y cartucho en un vaso de 50ml, y secar en
horno por 6 horas a 100-202°C 6 1.5horas a 125%C. El cartu-
cho con la muestra seca se coloca en el extractor. El matraz
con peso constante se conecta al extractor y és=te al refri-
. gorante, se agrega fter anhidro por el refrigerante en cant
idad de tres cargas, y se callenta el matraz con parrilla -
caliente.
El periddo de extraccidén puede variar de Lhoras con una ve-=
locided de condensacidn de 5-6gotas/seg & lbhoras con 2-3go=-
tas por segundo. Secar el extracto 30 min a 100°c Y pesar. =

Esta determinacidén se efectus dentro de una campans de hu-
wos. Pesar el matraz y por diferencia se obtiens la cantidad

de grasa,

3) Protefna.- las protefnas y demss materlas orgénicas son
oxldadas por el dcldo sulfdrico; el nitrégeno gue se encuen
tra en forma orgdnica se fija como sulfato de amonioc. Al -~

hacer reaccionar este sal con una base fuerte se desprende
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amoniaco que ce destile ygrecibe on un voldmen conocido de
dcido valorado. Por titulacidn del dcido no neutralizado so
calcula la cantidad de amoniaco desprendido yvasf la centidad
de nitrégeno dd la muestra. El porcentaje de nitrégeno de le
muestra multiplicado por el factor correspondiente da el por
centa je de protefna. El método es el siguiente (5H).~

Método Macrokjeldahl.-

Se pesan en balanza anslitice alrededor de 2g de muestra

en papel glassine y con todo y papel se introduce en un ma--
traz de kjeldhal; agregar O.,3z de sulfato &e cobre pentahi-~
dratado, 10g de sulfato de potasio y 25ml de dcido sulfdrico
concentrado y se afladen piedras de ebullicién. Se coloca el
matraz en forma inclinade mediante soporte y pinzass y se ca-
lienta bajo la campana con mechero primero lentamente hasta
que cesen lbs humos blancos. Se coloca un embudo de cola cor=-
ta en la boca del matraz y se sigue celentando, aumentando -
la llams del mechero hasta la total destruccidn de la materia
orgénica. La solucidn debe quedar completamente clara, Se -
enfrfa y se diluye con 200ml de ogua destilada y se enfrfa -
sobre hielo. Se aftade una so}uci6n concentrada de NaOH (4Og
en 40ml de aguu) yue también a sido enfriada sobre hielo, --
haciendola recsbaler lentamente por la pared del patraé, de
manera que se estratifijuen las dos solucidnes, Se conecta -
 innediatamente el matraz a la slargadera de kJjeldehl, unida

al refrigerante, que a su vez va conectado s una alargadera
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que va introducida en la solucidn de dcido clorhfdrico valo
rado (50ml de HCl 0,1N), las conexiones deben zsr de hule ~
para dar un ajuste perfectq ¥ evitar las fugas. Una vez con
ectado el matraz, se aglta psra mezcler las dos capus e inm
edlatamente se calienta, Se destilen aproximademente 150nml.,

Se suspende la destilecidn, retirando primeroc el matraz -
con el destiledo antes de retirar el mechero pera evitar el
sifoneo.

Se tiiula el exceso de dcldo con solucidn velorada de --
NaCH 0.,2N usando rojo de metilo como indicador hasta-vire -
amarillo, Se corrige mediants una daeterminaciénm en blanco -
de los reactivos usados empleando sacarosa (1lg) en lugar de
nuestra, |

8e calcula el porcentaje de protefna mediante la sigulente
foroula:

Nitrégeno = _{m] blanco = ml problema) x NaOH N x 0,0l x 100

3 muestra

&Protefns = #ANitrdgeno x 6.25

4) Cenizas.~ la determinaciﬁn.indica la cantidad de minera
les propiamente existentes en la carne y productos cdrnicos (
Ne,X,Ca,Ug,Fe,PC, ¥y Cl”). las cenizas en la carne y product-
os cﬁrnicoa se determinan incinerando una muectra seca alre-

dedor de 525°C por 6 & 7 horas. El residuo se pesa y se repor

ta como cenizas, la técnica de snslizis es la siguiente():
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En un crisol de platino & porcelana se pesa de 5-10g de
muestra, se callenta en una estufa a 100°C hasta eliminar
la humedad; después se afiaden pocas gotas de acelte de oli
va y se calienta lentamente sobre la flama hasta detener la
turgencia, colocar el crisol en horno a 525°C y dejar hasta
que la muestra ée transforme en cenizas (6horas aproximada-
mente), enfriar y humedecer las cenizas con agua, secar pri
mero sobre bafio marfa y luego sobre estufa con plata callen
te; llevar entonces el crisol a 525°C basta peso constante,
enfriar y peszar el residuo, que se reporta como cenizas;

4Cenizas - Peso de cenizas x 100
peso de mueutra

5) Nitrito de sodio,-

 Bsta sustencla se emplea en el curado de la carne, espe=--
‘cialmente pera fijer ol color rojo agradable por ls prOpof-
cién de miozlobina convertida a la forma nitro-hemo,

El método de anflisis espectrofotométrico se fundamenta en
la reaccién colorida entre los nitritos y el colorants con -
grupo funclonal azo a un pH entre Z.0 y 2.5, por la copulea=-=-
ci6n del dcido sulfanflico y el clorhidrato de naftilamina,
la técnica de andlisis es la siguiente: (5)

Pesar 2.0g de muestfa en un vaso de pre&lpitados de 50ml,
se aflade aproximadamente 4Oml de agua a una temperatura de ~
8600, ce mezely perfectamente con ag;tédor teniendo culdado
de romper todos los grumos, Trensferir el contenido a un -~

matraz volumétrico de 250ml lavando el vaso y el sgitador =
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con porcionez d¢ agne collente (130ml aproximadamente). Co-
locar el matraz en bafio marfa o tempsratura de 70 a 80°C --
durante 2horus agitendo ocaclonslmente. siiadir 10ml de solu
ci6n saturads de cloruro mercurico y mezclar para aclarsr -
porfectamente,

Afiadir 5ml de crema de albiwina y i :e decarrolle color
siludir 0.5g de carbdén vegetal activado, Enfriur a tempera-
turs embiente, y completur el voldmen con agus libre de nit
ritos mezclande nuevumente, Flltrar y determinaf nitritos
como sigue: Tomar una olicuota de 50ml del filtrudo y colo-
carla en un tubo y se le agregan 2ml de la solucidn de dci-
do sulfanilico y 2ml de elfe-naftilumins. ilezclar perfecta-
mente y dejar reposar 20minutos parz jue se dacarrolle el -
color rosa.

Leer en espectrofotdmetro y determinar la absorbuncia a -
ung longitud de onda de 525 nandmetros. El aparate se ajusta
a cero de trasmitancia con un blanco de 50ml de aguu libre -
de nitritos, mds 2 ml de la :olucién de dcido sulfanilico -
y 2ml de alfe~naftilamina,

El contenido de nitritos en l: muestra se calculs con la
siguiente formula expreceda en.ppm de nitrito de sodio:

ppm nitrito de sodio = 200
peso mue:tra

L = lectura del nroblems =n mg de N de nitritos

al comparar con la curva patrén de nitritos.
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Reproducibilidad:

la diferencia entre los valores de tres determinaciones
efectundas paralelamente, sobre la misma muestra, por la =--
misma persona y con los mismos reactivos y aparatos, no de-
be exceder en 0.5Z. El resultado final debe expresarse como
el resultade de los tres andlisis,

Preparacidn de la curva de comparacidn;

Medir en tubos do Nessler de 50ml &6 en tubos de ensayo de
€0 6 70ml los sigulentes voldmenes de solucidn patrén de --
nitrito de sodio: 0.0, 5.0, 2,0, 4.0, 6,0, 8.0, 10,0, 12.0,
4.0, 16.0, 18.0ml.

Afadir a cada tubo 2.,0ml de solucién de #cido sulfanflico
¥ 2.0ml de solucién de alfa-naftilamina. Mezclar perfectamente
¥y dejar reposar 20min. lLeer en espectrofotémetro a una lon-
gitud de onda de 520 nanométros, Trazar una'curva greficando

concentracién contra absorbancias

6) Azucares reductores totales,=
Los carbohidratos qus se afiaden a los productos cdrnicos

en proceso de slaboracién, son compuestos derivados de la =
harina de trigo, azicar refinada de mafz (dextrosa), saca-~
rosa 6 almidén de papa. Este anslisis se basa fundamentalme
ente en la reaccidn del grupo funcional aldehido y 1los i0--
nes cdpricos, en medic alcolino y cuyo resultado es la oxi-
dacidn del aldehido a grupo funcional ébldo; y la reduccidn

de los iones cipricos a iones cuprosos, los cuales, en me=-=
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dio dcido, y en presencia de iones yoduro, transforman a ==
&stos dltimos a yodo libre, que puede ser titulado con tio-
sulfato de sodio, puesto que el idn tiosulfaeto se oxida con
el iodo a ién tetrationato, que es la reaccidn base de la -
titulacin.,

La técnica para determinar eziicares reductores totales en
forma de almiddn es la siguiente (5):

Pesar 10g de muestra y trénsterir 4 un vaso de centrifuga,
con capacidad de 250ml. Si el conteﬁido de grasa es alto de
tal manera que interflera en la filtracién subsecuente, se ~
puede afiadir 25ml de &ter de petroleo, mezclar perfectamen--
te con verilla de vidrio, decanter, y repetir con dos por--
clones de éter,

En el vaso de centrffuga afiadir 100ml de agua, 5ml de so-
lucién de 2n(0AC)s y 5ml de K, Fe(CN)ge Tapar perfectamente
Yy dejar reposar Sminutes, agitar fuertemente viarias veces -
durante este perifdo. Centrifugar 15zmin a 1500rpm. Decan~-
tar el sobrenadante en papel filtro No 3 (diemeiro de 12.5
cn) wahtmann, en embudo ¢6nico y usando una linea de su--
ecidn,

Para el residuo en el bote de centr{fugs, adadir 25ml de
la solucién recien preparada conteniendo lml de Zn(QAC), ¥
1wl de 1a solucién de xhsw(cn)é por cada 200ml de solucién.

Dejar reposar lOminutos, agitar varias veces durante ecte
" perifdo; centrifugar 1Ominutos a 1500rph y decantar de ls -

aisns forma en el papel, Rewe=tir una Bltima extraccién con
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KhFe(CN)é.«

Transferir el papel filtro, en el embudo donde se filtrd,
al bote 6 veso de centrifuga. Verter 4Oml de HCI 1.5N, ca-
liente, para disolver la grassa adheride y almiddn libre. -

Perforsr la punta del papel filtro y permitir gque el dc-
ido regrese el vaso centrifuga. Suspender el vaso centrffuza
en bafio marfa, de tal maners que el nivel dela solucién es-
te al nivel del baiio, No reflujar. Hidrolizar l.5horaa, agi
tar ocacionalmente. No transferir el papel filtro a la cen-
trifuga. &rlar inmediatamonts, si es necesario, las mue~-
stras pueden permanecer en baflo a temperatura ambiente toda
ls noche. Hacer alcalina la solucién del vaso, adadiendo 27
ml de solucién de NaOH (207 de concentracidn), y entonces
afladir 10ml de HCl (1:2). Transferir a un ﬁatraz erlenmeyer
de 200ml, énjuagar el vaso de centrffuga con 15zl de solue-
cién de dcido fosfotfigstico, seguidas por varlas porciones
de 1l0ml de agus. Diluir el voldmen a 200ml, Cerrar, agitar,
¥ de jar reposar por 30min. Filtrar en papel whatmann Noll.

Pipetoar 20ml del filtrado dentro de un vaso erlenmeyer
de 200ml, Pipetear 20ml de solucidén de sulfato de cobre y
20ml de la solucidn alcalina de Rochele. Llevar a ebulli~-
cién por2 minutos, agitande ocacionalmente, y continuar eb
ullendo 1 minuto. Enfriar inmediatsmente al chorro de agua,
transferir @ un vaso de 200ml de capacidad, diluir el vold-

men con agua, cerrar, agitar. Plpstear 50ml de 1a solucién
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dentro del erlenmeyer de 200ml, Afiadir 25ml1 de KI al 137 y
Sml de stou (1:3). Tituler con solucién de tiosulfato de -
sodio 0.025N afiadiendo dos ml del indicador de almidén y --
2g de KSCN cuando el color amarillo & desaparecido (uns go-
ts de tiosulfato de sodio deberd cambiar el color de la so-
lucidn titulada de azul a blanco 6 tinte morado débil),

Determinar un blanco, usando 20ml de agua en lugar del -«
filtrado, comenzar como el principio; conducir la determi--
nacidn sobre 20ml de solucién estandar de glucosa de forma
siamilar,

Los calculos son los sigulentes;

£ Alnidén s 4 x 0,9 x_(b-s)
(b-d)

b.= Blanco de titulacién en ml

8.~ Muestra de titulacidn en ml

d.- Estandar de glucosa. Titulacién en ml,
0.,9.~ Factor de convercidén de glucose a almidén.

7) Fosfatos .- Estos aditivos pueden, en productos cdrnicos,
aumentar la capacidad de retencidén de agua al sumentar la -
fuerza iénica alrededor de los filamentos de la protefna mu
ascular (6).

El total de fosfatos se determina después de transformar -
la nuestra on cenizas, y precipitar posteriormente el fosfato
como complejo de foafomolibdato de amonio. La técnica de -~

andlizis es la siguiente (5):
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Sobre un crisol de platino § vycor, peser 2.5g de mues-
tre. Secar por 30minutos a 125°c, en horno. Hacer la tra-
nsforuscidn a cenizes en la mufla a 550°C. Enfrier, afia--
dir 25ml de HNOj (1:4) y celentar sobre bafio por 30 minu-
tos., Flltrer cuantitativamente dentro de un vaso de 400 =
ml, usendo agua en la transferencia. AJustar el voldmen a
100ml con agua destilada. Pipétear dentro de un erlenmeyer
de 500ml una alicuota contenlendo 25mg de Paos y diluir a
casi 100ml con agua. ‘

Afiadir 30ml del reactive cftrico-molfbdice y hervir sus
vemente por 3Ominutos. Afladir 10ml de solucidén de quinoli
ns con una bureta, con agitacién continua (aefladir th ré-
pidamente y el resto gradualmente). Agiter cuidadosamen--
te 3-4 veces durante el enfriamiento, filtrar dentro de un
gooch con capa de fibra de cidrio previementes seca a 250°C,
lavar con porciones ( § en total) de 2501‘6/0 de agua. 3¢
car él crisol y su contenido & 250% dursnte 30minutcs, -

Enfrier en desecador a temperatura ﬁﬁbiente ¥ pesar como
(69H7N)3H3P0h.12M003. Sustrqer el peso del reactivo en --
blanco, Multiplicar por 0,03207 para obtener el peso de -
P.0g (6 por 0.04 para P). Reportar'como % de P20 (6P).

8) Ague sfiadida.- Determinar el agua afladida en embutidos

ec importante para conocer si la cantidad de sustoncias 1i
gaddran hace aexcedar el contenido de humedad en estos pro=
ductos. El en‘llgiﬂ consiste en una ecuacidén que relaciona

el contenido de humedad y protefna de la siguiente manera:»
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% Agus afadide = fwelip)

W = $Humedad
P = £ Protefna

4 C e reac : -

- quimicos,~
(1) Proparacifn de reactives para determinacidn de njtritos

Solucidn de &cido sulfenilico.- Disolver en caliente O.5g =
de dcido sulfenflico, 30ml de dcido acético glacial y 120ml

de agua libre de nitrites y filtrar. Guardar en refrigera~~
016‘1.

Solucidn de alfe-naftilamine.- Disolver por celentamiento
O.1g de elfenaftilamina en 120ml de agua libre de nitritos,
enfriar, agregar 30ml de fcido acético glacial y filtrar. -

Guarder en refrigeracién,

Creme de alunina.~ Prepar.r uns dilucidn satorads de sulfa-
to de potasio y aluminio dddocahidratcdo. ABadir hidréxide
de amonio 0,88, con agitacion constente basta que la solu--
cién sea alcalins. Dejar sedimentar el orecipitado y levar
por decantacidén con agus hasta hasta que el agua de lavudo

dé ligeramente la reaccién para suiraQos-con cloruro de ba’
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rio, wultar el exceczo de agua y guardar la crema residual -

en unfrasco cerrado,

Solucidn patrdn de nitrito de sodio.- Disolver 0.5~ de ni=
trito de sodio en agus libre de nitritos hasts 1000ml. Di~
luir unas olicuota de 10ml de esata solucién hasta complatar

un voldémen de 1000ml, Un ml de ésta solucidn contiene 0,005

og de nitrite de rodio,.

(2) Prepuracifn de reactivos para determinar azlceres redu

ctore: totasles,
30lucidn de acetato de zinc.~ Disolver 12g Zn(DA¢)2.2H20
en agus y diluir a 1COml,

Solucidén de ferrociunuro de potasio.- Disolver 6.,0g de ==

KAFO(CN)6.332O en agua y diluir s 100ml,

Solucidn de sulfato de cobre.- Disolver 4Og de CuSOh.5H2O

en azsna y diluir ¢ 1 litro.

Solucidn de tartrato alcalino.~ Disolver 200z dé sal de Row

chele y 150z de NaOH en a;ua caliente, filtrar y diluir a -
1 litro.

solucidn extandar de jlucosa.- Disolver O.4g de zlucosz pu-

re en azua ogua y diluir s 200ml.

.
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Solucidn indicadeor de almlddn.~ Mezclar 13 de almidén (rea~
‘ctivo) con 20ml de azua frfa. Entonces afiadirlo en 500ml de

agus ebullendo y hervir por 20min. Enfriar, y afadir pocas

gotas de cloroformo.

3o0lucién de acido fosfotdngstico.- Dilrzolver 20g de dcido ~

fosfotingstico en agua, diluir & 100ul y filtrar.

(3) Preparacidn de regctivos paru determinar fosfatos,.=
Solucidén de dcido cltrico-molfbdico: Disolver 5ug de :.!oo3 y
12z de NaOH con agitacidn en LOOml de agua caliente y enfriar.
Disolver 60g de dcido cftrico en mezcla de 140ml de HCL y
200ml de agua, y enfriar. Graduslmente afadir solucién de --
anhidrido molibdico y solucidn de dcido cftrico, con agita-
cidn. Enfriar, filtrar vy diluir a un litro (la colucidén pug
de ser verde 6 azul; el color depende d= la exrosieién con -
la luz). 31 es nececario aidedir 0.5 de KBrOB, solucidn, 83
ta obtener un color verde pilido, y almacenar en la obsuri--
dad,
Solucidn de gquinolina.~ Disolver 50ml de guinolina sintetica,
con agitacidn, en mezcla de GOaml de HCl y 3COml de azus. En-

friar y diluir a 1 litro, filtrar,
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PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

Muestreo y transporte de muestras.- (23)

a) Utillizar reciplentes, bolsas y material, pare recolsccidn,
debidemente esterilizados en autoclave a 121°C por 20min.

b) E1 material de reccleccidn se debe cubrir con papel de --
aluninio ¢ de estrasa resistente, pars protegerlo de conte--
minacidn posterior.

¢) Después de tomar la muestrs el recipiente se debe rotular.
d) Se toma nota de los aspectos que pudiersn afecter ls mue-
stira,

e) Cuédndo el producto elaborado se encuentra z granel, se --
toman muestras independientes, porgue pondrian de manifilesto

problemas distintos,

f) las muestras se transportan al laboratorio bajo refrige-

racidn (2-8°c).

Preparacidn v dilucidn de las mueztras éaga andlisis microm=~
bioldzicos . ~(24)

l. Pesar 1 § 10g de muestra en balanza granataria y transferi

rla a un vaso de licuadora (estéril). Agregar 99 6 90ml de

solucidn diluyente, respectivamente,
Ls solucidn diluyente es la siguiente:
KHpPO, =--=meommm- —mmmee- g
scuo destilodawe—m~mmn—- -5C0nml
La solucidn diluyente ce prepara de la siguiente maneras:

Disolver el fosfato en szua destilada. Ajustor el pH a
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PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

Muestreo v transporte de muestrag,- (23)

a) Utilizar recipientes, bolsas y material, para recoleccidn,
debldamente esterilizados en autoclave a 121°C por 20min.

b) El material de recoleccién se dabe cubrir con'papel de --
aluninio ¢ de estrasa resistente, pars protegerlo de conte=--
minscién posterior, |

¢) Después de tomar le muestra ol reciplente se debe rotular.

d) Se toma nots de los aspectos que pudiersn afectar la mue-

stra,
e) Cudndo el producto elaborado se encuentrs a granel, se =~

toman muectras independientes, porgue pondrfan de manifiesto

problemas distintos,

f) las muestras se transportan al laboratoric besjo refrige-
racidn (2-8°¢).

Preparacidn y dilucidn de las muestras papa sndlisis micro=-
biloldzices.~(2)

1, Pesar 1 6 10g de muestra en balanza granataris y transferi

rla a un vaseo de licusdora (estdril). Agreger 99 & 90ml de

solucién diluyente, respectivamente.

La solucidn diluyente es la sigulente:

La solucidn diluyente se prepara de la siguiente manera:

Disolver el fosfato en agua destilada, Ajustar el pHa
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742 con NaOH 1N. Llevar & 1 litro con agua destilada y esteri
’lizar a 121°C por 20min. Conservar en rerrigafacidn. Tomer ==
1.25m1 de la solucidn y llevar a un litro de agua destilada,
ésta es la solucién de trabajo, esterilizar a 121°C por 2o mi
nutos,

24~ Licuar 1-2min hasta obtener una suspencidn completa y -~
homogenea. Esto constituye la primera dilucidn de ls muestra.

e~ COntinuar las diluciones como en las figures ’
segin convenga en cada ceso., Las diluciones dependerédn del -
ndmero estimado de microorganismos en la muesira con base e
los resultedos de andlisis previos, y de 1l informacién gue
8e obtenga del perspnael de inspeccidn.

lio~ Usar pipetas diferentes para dilucién. El volimen gue se
transfiera nunca debe ser menor del 104 de la capocidad to--
tal de la pipeta.

5e= S1 la pipete es terminal y se transfiere un voldnen de -
l1fquido equivalente & su cupacidad toted, se debe escurrir

3 segundos y luego soplar suavemente uns vez, al inocular la
caja petrl eplicar la punte de l2 pipeta al fondo y dejir
escurrir. En una zona sin lijuldo, aplicar la pipeta une --
80la vez .

6.~ Para aspirer el lfiuldo de les muestras con lz pipeta,
sumergir ésts lo menos posible.

T+~ Coda botella con diluyente ue ce inocule debe szitarse

alempre de la misma maner:z; 85 movimientos de abujo hacla
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srribs en un erco de 300cm por un periddo de 7seg.

8.~ Tranaferir la musstra y/6 cada una de las:ide las dilu-
ciones a las cajas petri (recuento en placa, con el medio
espec{fico pars pads ca3da.cuso) ¢ tubos con medio (recuento

en tubo, con el medic especffico para cads caso).

Cuenta totsl de mesofflicos aergbios .- (26)
Este anflisis es uns estimacidn del total de poblacién -

de microorganismos presentes, El método incluye un medio -
que permite el crecimiento de la mayorfe de los microorga-
nismos aerobios y mesofflicios facultztivos,

La técnica es la sigulente.- A
l.-:Distribuir las cajos estériles en las messs de trabajo
de manere gue su inoculacidén sea comods y libre.
2,-Preparar y diluir 1ls muestrs (Figuras I y II).
3¢~ Preparar las diluciones que se estimen convenientes.
4= Transferir 1lml § 0.1ml de la muestra y de'cada una de
las diluciones e cajas petrl estériles evitando contsminaci
én.

Se= Agregar 12-15ml del medio de cultivo fundido (agar trip-
toge~ extracto de levadura) manteniendo la temperatura a QSOC
a 48°C en bvafio marfa. '
6.- El tiempo transcurrido desde el momento gue la muestra
8¢ incorporc al diluyente, haztz ue finalmente se adiciona

al medio de cultivo a lzs cajus, no debe exceder de 20min,
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7o~ lncubar las cajas eﬁ forme invertida (le tepa hacle eba-
36) a temperatura amblente por 48hs 6 bien a 35°C por 2ihs,
8.~ Seleccionar aquellas cajas que aparezcan entre 30-300 co
lonies,

9.- Contar todaa las colonias desarrolladas en las plaéas -
4,seleccionadaa.excepto las de hongos incluyendo les colonias
puntifornes, .

10,~ La forma de informar los resultados ez la sizuiente:
“"Cuenta de bacterias mesofflices aerobius en plece de agar-

triptona-extracto de levadura incubadadas He a ¢

es de col/g

Determinacidn de 3almonalla,= (27)

1.- Hacer diluciones previas del alimento 1:100, 1:1000, --
1:10000 etc.

2.~ Sembrar tubos con celdo selenito, pars cada una de las
diluciones dsl alimento( 1lnl de inoculacidn). sdemds tener
un tubo con caldo seienito y agua destilada en lugar de ino-
culacidn, como testigo.

3e= Incubar los tubos a 35°C por 2iHs,

L.~ De los tubos que presenten desarrollo tomar una:asada -
Yy sembrar, sin recarger el asa, dos cejas petrl con medio =~
de gelosa sulfite de bismuto, sembrar por algiin procedimien
to de aislamiento 2 fin de tener coloniss sisladas (figura
II1I). las cajas deben tener una superficie seca y haberse --

probado su =sterilidad, incubandolas prevismente a 35°C jor
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2, hs.

5= Incubar a 35°C por 48 Hs.

6.= Obgervar el degarrello de colonias tfpicas. Las de Sal=

monella thyphi son negras rodeadas por una 2Zona negra é par

duzca yue puede tener varias veces el temaiio de la colonia,.
Por luz reflejada la colonia se ve con brillo metalico. -
Otras especies presentan colonjas verdes 6 cafés,

T+- Tomar un poco de la colonlias tipica aislada e inocular -

en dos tubos: Uno con medio 31K y otro con medin TSI, Marcar

loz tubos.

84= Incubar 2 hs a 35°C. Observar si las reacciones son tf-

picas., En el medio de SIM son : movilidad positiva, Ho3 po-

sitivo e Indol negativo., En el medio TSI son : fondo amari-

llo, estrfs sin cambio y produccién de H,S. Para identifi--

car el indol se aflade a la ‘superficie del cultivo el reacti

vo de Erlich, Si hay indol aparece un color rosa en la super

ficie del medio.

9.~ Registrar el niimero de tubos de caldo selenito gque se -~

conaideren positivos de éada dilucidn, peras calcular el ni--

mero de microcrganismos por medio del valor de NMP (Tabla IV),

Determinacidn de 3taphilococus aurcus.- (268)

l.- Tomar 1lml del homogeneizaso y colocar en una c¢aja petrl.
Verter el medio fundido de Baird-Perker y homogeneizapr --

bien, Marcar en la caja la dilucidn. Repetir con diluciones

1:10 y 1:.100.

2.,= Incubar a 37°C por 24hs. En el medio de Boird-Parker adi-



9L
: TABLA IV NuP

ero
1

caso: Jnoculacion de cacda dilucion en dos tubos de medio de cultivo
numero de tubus ! muitero de tubos
positivos en cada | ~umero de positivoes en cadaj Numero de
una do los tros bacterias una de las tres bacterias
diluciones consg f diluciones consg
cutivas: ' cutivas:
000 0.0 i 121 3.6
ool 0.5 : 200 2.5
010 0.5 201 5.0
o011 0.9 210 6.0
. 02u 0.6 211 13.0
1on 0.6 212 20.0
11 1.2 220 25.0
110 1.3 28 70.0
111 2.0 222 110.00
120 2.0

LIEMPLOUS:
EE———

2) 5i todos los tubes son positj
vos, leer las dos ultimas
diluciones y admitir qlie la
siguiente es necgativa.
Tenemos por ejemplo: o
2 tubaes positives a 10:;

2 tubos positivos a lo_h
2 tubos negativos a 10
Leer 220, lo que correspol
de a 25 gepmenes en la di
. ) lucién 107%, El producte
© contiene al menos 2500
germenes por ml de producto

1) 53i 2 tubos son positivos a lo:i
2 tubos son positivos_g to "
ninguno positivo a 10
Leer 22U
220 coresponde a 25, El pro
ducto tiene 2 acterias en
la dilucién 10~ .Contiena
250 germenes por ml de pro
dueto.

i - . . . .
a9 nso: lnoculacidn de cada dilucidén en tres tubos de medlo de cultivo

Numero de Numero de numero de Numero de Numero de | Aumeto de

tulbos posi baclerias tubos posi| bacterias tubos posifbacterias

tivos tivos tivos
uuu 0.0 201 1.5 3o2 75
0ot 0.3 202 2,0 310 11.5
e1u Vel 210 1.5 1t 16.5
u11 0.6 211 2.0 | 12 19.5
Q20 0.6 212 3.0 i 313 16.0
100 0.4 220 3.5 320 20.0
101 0.7 221 4.0 i 321 30.0
102 1.1 222 3.0 ! 322 20.0
110 1.1 22 3.5 i 123 30.0
111 1.5 230 4.0 330 25.0
120 1.7 231 2.5 331 45.0
121 0.9 232 h.o 132 110.0
130 1.4 300 6.5 333 140.0
200 2.0 301 o5

e e e e USROS OF R - J0) OV SN §
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Jorncuso: Inoculacidn de cada Jdilueidn v 4 Lubos de medio de cultive
4 e - e i S
# de # de # de # de # da # de ode # e
tubos+ bact,. tubos+ bact. Lubos+ bact, tulbiogs+ bact, !
000 0.0 121 1.1 241 3.0 Gt Tah !
001 .2 122 1.3 300 1.1 12 $.0
002 0.5 123 1.6 ot 1.6 413 11.0
o3 0.7 130 1.1 303 2.5 h 1y 11.0
010 v.2 131 1.0 310 1.0 420 (7Y}
o012 Ue? 132 1.6 | It 2,0 ot 5.5
013 ] 110 1.3 1 312 3.0 h2z2 13.3
020 0.7 141 1.7 313 3.5 423 170
uat Ue9 200 0.6 320 2.0 424 20,0
022 0.5 201 0.9 321 3.0 43u 1.5
03o 0.7 20 1,4 322 3.5 431 10.5
.03 0.9 203 1.6 330 3.0 432 2u.0
o Loho - 0.7 210 0.8 331 3.5 433 30.0
1100 0.3 211 1.3 332 “t.0 1 34 35.0
101 0.5 212 1,6 333 5.0 440 25,0
»102 u.8 213 2.0 340 3.5 i1 40.0
o] 103 1,0 220 1,3 3t .5 k42 20.0
‘1110 V.5 221 1.6 oo 4.5 443 140.0
111 0,8 ) 2.0 hot 3.5 4k 168.0
11tz 1.1 S 230 1.7 hu2 3.0
Nk 1.3 231 2.0 Lo 7.0
b f BTV I 0,8 240 2.0 410 3.5
; T
4'case: Inoculaclén de cadu dilucibém en 5 tubos de medio do cultivo 4 I’
i de J de # de /e # de # de # de | #ode
tubos+ bact. tubos+ bact. i tubos+ bact. tuboust | bact. |
- O.U 203 1.2 oo 1.3 513 8.5 |
I 0.2 210 0.7 401 1.7 520 Gal)
' 0.4 211 0.9 Loz 2.0 511 ' R
oty 0.2 212 1.2 403 2.5 522 -
011 (TP 220 0.9 410 1.7 523 JPEN)
w12 Veb 221 1.2 411 240 524 15.0
020 Ot 222 1.4 h12 2.5 525 Te5
VA 0.6 230 1. 420 2.0 530 8.0
e3u U.6 231 1.4 h21 2.5 531 11.0
100 0.2 240 1.4 422 3.0 532 th.o
101 0.4 300 0.8 30 2.5 533 17.5
102 0.6 301 1.1 h31 3.0 534 LU0
13 0.8 302 1.4 fiaa h.0 535 25.0
110 0.4 310 1,1 4ho 3.5 540 13.0
111 0.0 It 14 Wt h.0 541 17.0
1y Uell 3ty 1.9 hoo oty 8hu utie b
100 u.0 [ ) hnt 8.0 84y FIE Y
121 0.8 320 1.4 500 ®,8 44 35.0
122 1.0 321 1.7 501 3.0 545 k5.0
130 0.9 K} 2.0 502 4.0 550 25.0
131 1.0 330 1.7 : 503 6.0 551 35.0
140 1.1 331 2.0 ; 504 7.5 552 60.0
200 0.5 340 2.0 | 510 3.5 553 90.0
201 0.7 341 2.5 ! 511 .5 55% 160.0
202 0.9 350 2.5 512 6.u 555 160.0
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cionado de telurite las colonlas se preczent@én negras, con-
vexas, con brillo metdl ico, rodeedas por una estrechs zonma
clera. la éona clara se hace mfs evidente a los 30Hs.

Je~ Sobre las colonlas sospechozas sas hagen las sigulentes
pruebas;

- 8) Pruebs cosgulasa,~ La ccagulecidn del plasmas es una pro
pledad exclusiva de Staphilococo aureus que se conprueba de
la Siguiento manera:

Enulsificar une gotea de egus sobre un portaobjetos. Si no
se ve aglutinaci6n.en 10seg ¢ 20seg. Sumergir un alambre en
el plecma del conejo y egiter en la suspecién bacteriana, -

Staphiloéoco eureus produce cosgulacion del plasme en 10
segundos.

b) Prueba dela_ cosgulasa_.=- Colocar sobre un portasobjetos
una gota de sgua oxigenada, Emulcionar un pocq de-la colo-~
nle sospechosa. Observar el desprendimiento de burbujas. La
aparicifn de burbujas en forms de espuma indica prueba posi

tiva,

Determinacién de Coliformes ¥y Coliformes fecales,= (29)

1. Trensferir lml de cada una de las diluciones a cijas pe=-

tri.

2. Agregar 12-15gl del medio agar-rojo violeta bilis fundido
y mantenido a Li~46°C, -

3. Mezclar perfectamente el medio con la muestra. Dejar so-

lidificar sobre superiiclie plana horizZontal. Agregar kol del
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del mismo medio de cultivo extendiéndolo para cubrir compie

tamente la auperficle.

e Dejar solidificor e incubar las cojus en posicidn inverti

ds durcz te 24¥2ms, de 32-35%C.

5. Escoger aauellas cajas que contengan entre 30-300colonias,
Contar les colonies de coliformes deserrolladas, pars esto

hay que conzidersr :ue las coloniez de color rojo obscuro,

con tialo de precipitacidn y didmetro de O,5mm & mayor, se --

conziderun tfplcas des organiemoz coliformes,

6. E1 reporte de orgsnismos coliformes se haco de la sigulen

te ferma;

"Cuenté de orgenismos coliformes en placa de Ager Rojo Vio-~

lets Bills incubedas 2ihs a 35°CY = col/g

Recuento do coliformes por dilucidn ds tubo.~ (29)

l.~ Preparar la muestra en diluciones decimales.

2,~ Inocular lml por dilucidn a cada uno de los tres tubos
con 10ml de medio calde lauril triptose sulfato (L3T).

3.~ Incubar los tubos por 4B8hs* 2hs a 35°C. Exeminar los --
tubos a las ZAhsflzhs y obervar si hay acunulacidn de Jas =
¢n la campzne de fermentecidn. Le presencis de 23, en cual
zuler centidad dantro de 48hs hace positiva la prueba,

Prueba confirm:toria.=

L._ aAzitar :usvemsnte los tubos de LT jue resultaron positi
vos en lz nruel. anterlor,
e~ Tranlsrir unus 6 dos agsadas de cada tubo ol celdo lactose

tilir vorde trillante (12VB) al 2.0%.

[y
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3e= Incubar allcnldo LBVB por 48hszhs a 35°C y hecer 1l:
lectura correspondiente sobre la formzcidn de gss. Determi-
nar el niuro de microorganismos de acuerdo a la Tabla IV, -
tomando como base el nimero de tubos de LEVB ;ue demusctren
produccidn dé;as en 48hs 2hs o 3500.

4+= Reportar NP de coliformes nor gramo ¢ mililitro,

Pruabe pupp coliformes fecales;

l.~ Inocular por cada tubo positivo (BDG), uno con cald --
EC hacliendo uso de uns asa de simbrass,

@~ Incubsr a 4}4.5%C durante 2ihs. Nodejar paser wds de cedia
hora entre la inoculacidn y la incubacidn.

3.~ Se considera positiva la prueby cuzndo existe nroduccidn
de cualjuier centided de gas a las 24hs & unter de ese tiempo.

. Reportar NHP de coliformes fecades por gramo 6 mililitro,
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APENDICE II
CLASIFICACION DE EuBUTIDOS

1, Jamén.-Es el producto alimenticio prepérado con la pler-
ne trasera del cerdo, recortada en forma especial de acuerdo
con el molde utilizado, curada, cocida, u shumada cuende ello

se requiera y finalmente empacada 6 enlatada,

2. Espaldilla.- Es el producto alimentlcio preparado con la

plerna delentera del cerdo y sometide al tratamiento del Ja~

m6n.

3¢ Tocino.~ Es el producto obtenido de la panza del cerd, =~
recortoda en forme rectangular, frésco § salsdo, azhumado &

no § =in ¢ recortado @ juicio del empacador.

ks Entrecot ahumado.~ Es el producto obtenldo del lomo de =
cerdo cortado 8 lo large y por mitad, con el hueso del costi
llar y sin la cabeze del lomo, 3alado por el proceso de inyg

ccion de salmuers y shumado posteriermente.

5. Mortedela.~ Es el producto obtenido de la mezcls de carne
de res, carne de cerdo y grasa de cerdo, salado, sometlda -
a proceso de curacién, molida, embutida, embutida, coecida y

ahumada,

5, Pastel de carne.- Es el producto obtenido de una mezcla

[}
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a base de carne y grasa de cerdo, y carne de res, picadas,
salsedas, curadas y molidas, azregandols el ingrediente es-
pec{fico que determins el nombre del producto (pastel de

pollo, de lengua, de higado, etc),

7e~ Saldni cocido,~ Es el producto preperado con la mezcla

de carne dv res, ternera y grase de cerdo, curads, embuti-

de y ahumada.

84~ 88lchichss.~ Es el producto preparado con carne de res y
cerdo, sin chile y aderezado con sales y especias, condimenta

dss al estilo de la regifn de orfgen {viena, Francfort, etc),

9e= Morcilla.~ Es el embutido cocido obtenido por la mezcla
de sangre de res 6 cerdo, con lardo de cerdo, carne de cerdo,
‘molids y adicioneda de ssl, espsciss y cebolla, ocasionalmente
arroz, cmbutida en trips de cerdo, awarruds en log expremos

0
en porciones de 50 a S0cm de largo 'y cocida 8 90 € por Lomin,

10.,~ Queso de puerco.~ Es el producto obtenido por cocimiento
de las, partes blandas de la cabeza de cerdo, condimentadas -

con yerbas de olor, ajo, esneclzs y sal,

11.~ Pathé de higado de cerdo.- E3 el producto obtenide por
1a mezcla de partes iguabs de higado de cerdo molido y lar--

d0 de cerdo adicionado de sel, especius, cocido y embutido,
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12, Chorizo.- Es el producto obtenido con la mezclo de carne

fresca de cerda, de res, adobadas con espsclas, y embutidos.

13.- Longaniza.~ E¢ el producto obtenido de la mezcla de «-
carne de cerdo y res, on las mismas proporclones que se ea-

plean en el chorizo, cambiando solo las especias,



PRODUCTO

ACEPTACION FISICOQUIMICA
P

CARNICO 4 A o
MExido  Wikimo  beatea™®  geritos

JHONES (3}) 70 25 18 200ppm
JAMON 3ERRANO(35) 50 25 20 200ppm
E3PALDILLA (36) 70 30 15 200ppm
TOCINO (37) 60 - 1.5 200ppm

. ENTRECOT AHUMADO(38) 65 30 15 200ppm
MORTADELA(39) 60 25 1 200ppm
PASTEL DE C.RNE(40) 65 8.0 1Y 200ppm
SaLlalil cocIDO(Ll) 60 20 15 200ppm

ACEPTACION LICROBIOLOGICA

Deben estar excentos de microorgenismos patégenos
Y colonias de hongos y levaduras no mayor de 20,

SERINED €010 MOUd vEvd STIVIOLIO QVAITVO Za SYWHON
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