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INTRODUCCION 

La industria empacadora de carnes rr!as y embutidos se -

ba desarrollado en función del consumo de diversos produ-­

ctos derivados de la carne. 

El nivel d• 1nsresos de la población es W1 factor. que de­

t.ermina el crecimiento de esta industrio, porque la elasti­

cidad de ingreso que presentan estos artículos está direct!_ 

mente relacionada con la cantidad demandada de los mimnoa -

(16). El mercado para los productos cárnicos de la pequeña 

industrie empacadora d• carnes tr!aa ·~tá representado, por 

est.ratoa, con ingresos medios y altos, que son los que rea­

lizan la demanda efectiva (16). 

5 

Desde la apar1ci8n d• les empacadoras, 1946-1947 (16), ba­

a\e la actualidad, las pequeñas empacadoras ban elaborado 

productos de bej~ calidad. La incapacidad de esta pequeña 1!!. 

duat.ria por mejorar la calidad de los productos, y competir 

•f1c1entemen~• en el mercado de consumo, está en función de 

factores como: La comercial1zac16n de la carne de cerdo, la 

falt.a d• técnicos 6 protesionistas bien cnpacitados, la tal­

t.1 d• una 1ntormación objetiva en el uso de aditivos por par, 

t.1 de los productores de los misnos, y falta de Wl sistema -

de cont.rol de ca Ud.ad. 

·Existen campos de aplicación de normas an los que no solo 

es conveniente sino indispensable su cumplimiento, .tal es el 

ceso de pr.oductos alimenticios como embut.idos y carnes frías 

'.···.·.·\. 

'~ 

':~·) 
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qae de alguna men•ra 1tectan la vida d• los conawniftores. 

El objetivo de la presente tisis es dar a conocer los as­

pectos m!s relevantes en el control de calidad de los pro-­

duetos cárnico• y el control sanitario de una industria al­

imentaria, para posteriormente, en base a una serie de entr!. 

vistas a les pequeñas empdcadoras de carnes frías, proponer 

la necesidad de implantar un sietema de control de calidad 

en este importante sector industrial. 

.~ . 
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GENERA LID.A DES 

l. H1s tor 1a 

ta industria empacadora de carne en el país data de fines 

del siglo pasado y principios del presente, aunque adquirió 

mayor 1mportanc 1a después de ba ber a pa rec 1 do la ti e bre a rt.2_ 

· ua en algunos estados entre 1946 y 194.7 (16). El movimiento 

reYolucionarlo de 1910 interrumpió esta corriente de 1ndus-

. tr1al1zaci8n sanitaria de las carnes en gran escala. En 1916 

la 1ndus~r1a adoptó menores proporciones adquiriendo un ca­

racter de pequeñas empacadoras y obrador•~ de ocupaci6n do-

111.stlca. La· aparición de fiebre attosa en el país, a tinea 

de 1946, blzo que con el cierre de las fronteras norte y -­

a ar, ademls dt la prohib1c1cfn da exportar ganado en ph a -

los Estados Unidos, se programara la conatrucc16n de empac!. 

dona. 

&l 31 de diclem~,r;·· d•\1949 st cr14 la 1nspacc1ón sanite--
\ 

rl• (16). tas primeraá 'empacadoras de tipo inspección fede-

ral, (TIF), empezaron a operar como enlatadoras, donde se -

cocla la carne ·y se enlat.a'ba en forme de un guieo blsico -­

(carne de res con caldillo) que serv~a para preparar plati­

llos, egreglndoseles diversas legumbres y condimentos. Estos 

1mpacedora1 tuvieron muchas d1!1cultedes porque en el pa!s 
' 

t.odav!a no se producia la lamina necesaria para manaf'acturar 

lH latae, y en el proceso de en.latado ext.ist.!an machos de!_ 

perdlcioa; operaron de 1947 á 1948 y algunas hu sta 1949 y -

1950, (16). 

•',1 ' 
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Posteriormente se procesó la cerne desbuessda, curada con -

nitrito de sodio, refrigerada 1 congelada; las émpacadores 

cesaron de operar como enlatadoras. Las instuoiones de crt­

di to como Nacional Financiera '3.1, Banco de Méxie:o S_. y el 

Banco Nacional de Comercio Exterior ~.A, contribuyeron a 

trahsformar estos establecimientos en trogor!ticoa y podar 

entrar as! al comercio de la carne refrigerada (16). 

2. Le pequeña y mediana industria empacadora de carnes tr!­

aa en llfxico, 

.Este sector industrial comprende diversas compañias muy -

diferentes en tamaño • importancia que compiten p~incipal-­

ment1 con empacadora Brener. Son entre muchas otras .Embuti­

dos tinos de Mlxico, Empacadora sn Antonio, Obrador Sahuayo, 

Obrador Jard!n, ate. 

En 1981 al ndmerto de empacadoras de este tipo era alrede­

dor da 300, en el D.J' 1 au perU'eria, c1tra que variaba de­

bido al cierre de 4'lgunes de fllas ó a la apertura da nu•-· 

vas Pt~atftl• empacadoras (fábrica de aditivos alimentarios 

. "Super Productos", lista de clientes). 

Est.e sector industrial ac.tualmente lo .. manejan personas sin 

preparac16n t'cnica 4 profesional en el campo de la t~cnol2, 

1ía de alimentos • 

La mayor parte lu producción de un.a pequefta y mediana em­

pacadora, se tinca en la explotación del cerdo. 
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En la ac~ualidad la paqueña y mediana 1pdustr1a empacad.2_ 

re de carne trtas en ~lx1co carece de un adecuado control 

de calidad que permite lleYar un control constante del ni­

Yel de higiene.en producción y de la composición t1sicoqu1 

m1ca del producto terminado (humedad, proteína, cenizas, -­

grasa, etc) para evitar problemas como: Redacción de la vi­

da dt anaquel del producto, multas y decomisos, devolucio-­

nes y rechazos, reclamaciones por intoxicaciones d enferme­

dades, descomposición de producto en proceso ó terminado 

en la propia planta y que es necesario destruir~ 

3. la comerc1e11zac1ón dt la carne dt cerdo en U€x1cp. 

9 

En ulxico la comercializacidn la constituyen varios inte!. 

med1ar1os, qae aon loa siguientes: 

(1) tos rancbos dedicados a la crianza de los puercos. 

(2) 11 medio de transporte. 
(3) Bl introductor. 
(4) 11 rastro. 
CS) 11 obrador. 
(6) Bl empacador. 
(7) El Tendedor. 

Desde el punto de vista de embutidos, el cerdo es el más 

importante. tas principales razas son las si~uientes: 

l. Torkshine~ De origen 1nglls, color blanco, oreJas erectas, 

aa pro1ft1co. 

2. tanchore: De origen danés, color blanco, orejas gachas -­

·4 caldas, tiene una costilla de más. 

3. Hampshire: Dt orisen inglés, de color negro con franja --
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a la altura del est8mago de color blanco, au rendimiento ~s 

bajo. 

4. Duroc~ De origen inglés, es el más importante. 

Las cruzas pueden resistir mejor los climas, entre las -­

más comunes tenemos: Lanchore-Hlmpsb1re, Hampsh1re-Yorksh--

1ne, y Lanchore-Yorksbine. 

El cerdo crece hasta los 6-?meses, s1 se le dá de comer -

durante más tiempo se tienen pérdidas. El cerdo sale al me!, 

cado a esa edad. Un cerdo recien destetado requiere 22:( de 

proteína y después requiere un 12f. (31). 

Cuando los cerdos se conducen al rastro algunos mueren en 

el camino por excitación ó golpes. El manejo inadecuado de 

los animales durante el transporte y antes del sacr1t1c1o -

somete a éstos a un estado de tens16n 6 fatiga que modifica 

su estado tis1ol6g1co corporal (6). Durante la ratiga se -­

consume parte del carbohidrato muscular ó glucógeno genera.n 

do un aumento proporcional de ácido láctico debido a la de!. 

composición anaaróbica da la glucosa (30) 1 en consecuencia, 

después del sacrificio, la carne presenta un pH pr6x1mo 1 -

s.4 (ó), que pone en peligro a la carne de una proliterdci­

ón abWldante de microorganismos. 

El introductor aolicita al rastro qae no se desangre total, 

mente al animal para obtener un mayor rendimiento en la ca-­

nal, cuyo valor en rendimiento normal es •l siguiente: 



Peso vivo del animal -- 90ks 
Peso de media canal---- 27.3kg 
Rendimiento neto------- 61.71o 
Largo de la canal------ 7Jcm 

(ln!ormaci6n t&cnica. Empacadora Brener) 

Existen en Mlxico dos tipos de rastro que son: 

ll 

(a) Los rastros tipo inspección federal.- Cuyas actividades 

ae mencionaran más adelante ( P.18 ). Estos rastros son con­

tratados por el sob1erno federal de E.U pare poder eutori-­

zar la exportación-importación de carne. Los rastros TIF se 

encuentran en el norte de la Rapública Uexicana debido a la 

cercania de la frontera. 

(b) Los rastros municipales comunes.- Sirven wi1camente pa­

ra obtener carne deshuesada 6 carne en canal, sin la euto-­

r1zaci6n a le exportac16n. 

Existen ) mltodos de sacrificio establecidos por el sob-­

ierno federal, que son los siguientes: 

(1) tJt1lizac16n de la pistola; conste ~d• un ritle calibre 

22 y se uaa unicamente en especies mayores (bovinos). 

(2) uao del choque eléctrico; se hace uso de unas pinzas -

1 tenazas, con dos polos que se adapt.an a la cabeza del an! 

ael, sin causarle un mayor daño. se aconseje este método en 

animales menoree (oT1nos, cap~inos, y porcin~s). 

(3) Uso de una camera de co2 que actua como anestésico; es 

de uso comdn en especies menores principalmente en cerdos, 

el inconveniente de este método es su costo. 
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El obJetivo que se persigue en estos métodoo es la desen_ 

sibilización del animal y no su muerte instontanea, por~ue 

de esta forma se obtiene un mayor desan3rado del anirnal lo 

cual beneficia la calidad y conservación de la carne, así -

como el color. Estos tipos de sacriticio se realizan en los 

rastros TIF. 

Existen métodos de sacrificio, que regularmente se pract! 

can principalmente en los rastros municipales, y son: 

1) Descabellado con una puntilla; se hace una incisión en -

el bulbo raquideo y prim1ra porción de la m&dula, y proda-­

ce la muerte del animal por paralización de la circulación, 

por lo tanto el desangrado es incompleto. 

b) Golpe directo a la cabeza. 

e) Puñalada al corazón. 

Le fanción que tienen estos métodos es la de prevenir qua 

se pierda demasiada sanzre, para elevar el rendimiento de -

la canal. 

Después del sacrificio del animal, tiene lugar el Rigor -

Mortis, que se caracteriza por una dureza de los musculos y 

comprende cambios químicos como el descenso del pH y de la 

concentración de creatinin fosfato y .nTP (3), esto es, como 

consecuencia de la muerte, la glucosa ya no puede suminist~ 

rar energía para el metabolismo y unicarnente tres fuentes -

aon capaces de suministrar energía y son: rlTP, creat.1ri1n -­

fosfato y glucógeno. Debido a que creatin1n roafato y ATP 
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no so encuentran on oantidados suticientes en el musculo 

(3), ol glucógeno aotua como principal fuente de energ!a P!.. 

ra la gl1col!s1s, cuyo mecanismo va disminuyendo cuando se 

a¡otan los depósitos de glucógeno y el pH se enouentr~ 11-­

geramente abajo de 5.4 (3), de manera que se inhiben las -­

enzimas glicoliticas. 

El B1gor Mortis comunmente aparece a las 3 u 8bs de cesa­

das las actividades musculares. Tiene la siguiente secuen--

oia: 

r::::~I lo11trasmaµuuscu1os de nucal__J
1 

Lengua r:::.:::..r--, _ •Y cuello, ~ 

!!11Sculos de lea 
extremidades 

rea 

Uusculoa mast.! 
11:---tca dores 

14usculos 'ºª teriorest--~lll'spa lda 6 dorso 

Lacarne inmedia\amente despu&s del sacrificio presente las 

aisulentea caracterizticas tísicas: 

1. Vidrioaa 
2. Aspecto lustroso 

~
• Transparente . 
• seca · 
• Decons1stec1a gomosa 

6. Con poco sabor 
?. Durante su cocimiento se torna seca y presenta un aspe-­
et.o correoso. 

Li contaminación de la carne desde el sacrificio basta la 

llegada a lea empacadoras está determinada por los siguien­

t.1 factores: 



a) La temperatura a la que se a lmaoena la carne. 

b) El número de microorganismos presentes. 

e) El tiempo de refrigeración. 

d) El pH de la carne. 

•) La disponibilidad del oxígeno. 

t) La actividad de agua de lo carne. 

¡) La humedad relativa de atmósfera en que se almacena le 

carne. 

La carne que se encuentra bajo condiciones de re!rigera-­

c i.ón genera lmenta desarrolla una flora microbiana ps icrof!­

lica que produce viscosidad y alteraciones de color en la -

superficie de la carne. Microorganismos importantes de estas 

alteraciones aon por ejemplo, de los generos, Pseudomonaa, 

Achromobacter, tactobacilus, Leuconostoc, Estreptococos y 

Flavobact1riwn (3). 

La mayoria de las bacterias que crecen en la carne y pro­

ductos c'rnicos son bacterias m•sot!lices como E. col1 d -­

Bec1lllll! (6), (Tabla I). Otro grupo d• bacterias que se en­

cuentran en la carne son las bacterias termot!licas, como -

11 Clostr1d1um tbermosacbarolyticu= (3) (Tabla I)~ 

Cada microorganismo tiene una temperatura· mínima de cree! 

miento y une temperatura mdxima de crec1rniento arriba de le 

cual no continua su crecimiento. Estas limitaciones de cre­

cimiento se deben a la inhibición de los sistemas enzimat1-· 

cos como a!nteei~ de proteínas, carbobidratos, lípidos 4 --
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vitaminas escenciale• (leido nicot!nico, ácido tólico, n1a­

c1namida, ribotlavica ). 

Loa bacterias, en su mayoría, tienen un pH necesario para 

su crecimiento cercano a la neutralidad, con valores máximo 

y mínimo de O y S respestivamente (20). 

Lo disponibilidad de oxígeno en la superficie de la car­

ne unicamente permite el desarrollo de microorgani~mos ae­

robios como también de microorganismos facultativos (6). -

En el interior de la carne no existe disponibilidad de -

oxígeno y abí toma lugar la puyrefaco16n, con la producc1-

&n de sustancias como aultúro de hidrógeno, mercaptanos, iB, 

· dol, escatol, amoniaco, aminas, (6), ejemplo de estos m1cr.2_ 

orsan1smos son las bacterias patógenas como Estreptococos, 

Ueningococoa, Salmonella \b., Clostridium, Proteua, Pseud~ 

moma y Acbromobacttr, C:J). 

r.a carne tiene tase acuosa en le cual t1ene disueltas ªU!. 

taciaa minerales como Na, K, Ca, M¡, re, POq_, y el·• prote­

!nea solubles como el m1ógeno, albúmina; vitaminas hidroa.2_ 

lublta como el ácido nicot!n1co, tiamina, ribo!lavina (6), 

Batos solutos determinan el coeficiente de actividad de 

agua en la carne Ce•), el cual dividido entre 100 se define 

como la tracción mol de un solvente dividido por las moles -

de solato más las moles de solvente. El coeficiente de act1 

Tidad acuosa (aw) de la carne fresca es generalmente 0.99 -

(3). El a• para las bac$er1as está en el rango de 0.95-0,99 

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



'l'EIUlOfllOS rACULTATIVOS 
EStreptococo termotilo 
Clostridium perfr1mgems 

··;;~. 

·.··~:·"._í;< 

o e 
... too 

l6o ... 10 

U&D •• (Jo 

.. so 

Pseudomon& eenict1lata •10 
Acromobacter gutatus 

.. o 

~-10 

TABLA 1 

t'ERl!loFll.O:> OW6AOC8 
( Tila'P. OPTIMA ) . 
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Clos tridium Termosacaro11-
t1cum. 
Eacilus e<itereatennofilus 

MESOPI LIC:CS 
( TEliP • OPTIMA) 
E:icher1qu1a Col1. 
EacUl~ s ubtilis. 

IÍLACION DI TEMPERA'l'OBA DI BACT~S 
(The Sc1ence ot meat and meat products. Price F.J & 
Sonwei¡ert. id. Freman and co. San Feo. 1971) 



microorganismo son: 

1) Lo claae de soluto empleado para reducir el aw 
2·) El valor nutritivo del medio en que se desarrollan los 
microorganiamos. 
)) Lll temperatgra. 
~) Suministro de oxígeno. 
5) pH. 
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1) El total de solidos.- El agua disponible es útil para los 

microorganismos porque sirve como medio de re<lcción en pro-• 

casos enzimáticos neceo~rios pard su crecimiento. Para los -

bongos particularmente, el aw m!nima para su crecimiento es 

independiente del soluto (21). 

2) Bl valor nutritivo del medio.- Cuanto m's nutriente sea -

el medio de caltivo, como en el caso de la carne tresca, el 

•• mínima de los microorganismos será más baJa (21). 

3) te temperatura.- A la temperatura 6ptima de crecimiento 

los microorganismos toleran aw mis bajas (21). 

4) 3wn1nistro de oxígeno.- Los microorganismos aerobios to-­

leran aw baJas en prescencia de oxígeno. Los microorganismos 

all1Jerob1oa toleran aw baJas en ausencia de ox!3eno, (21). 

5) El pH.- En valores de pH próximos a la neutralidad, la -

mayor parte de los microorganismos toleran aw más bajoa(21). 

In un obrador se efectuan los cortes de una canal, y la -

carne se limpia de huesos, tendones, grasa visible, cartí-· 

lagos, para aprovechar esta carne en la elaborac16n de pro­

ductos clrnlcos. La talta de b1g1ene de los personas quo i,!l 

terv1enen en estas operaciones ocasion1 una contaminación -
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microbiana en la carne. El tiempo transcurrido desde que el 

cerdo se s~crificó hasta su llegada a las empacadoras va de 

12 a l6hs, y regularmente las canales no han sido puestas -

en refrigeración, y la carne presenta además un pH próximo 

8 s.s. 

4. Actividades básicas de una !nsRecclón federal.-

A) Recepción, depósito e inspección del ganado en pie y se­

paración de los animales sospechosos en los corrales desti­

na dos a ello. 

B) Operación de sacrificio del ganado e inspección de cabe­

zas, visearas y canales. 

C) Retención de partes (por ejemplo visearas) sospechosas -

que se examinan posteriormente con cuidado. 

S. J.a industrio mayor de carnH tr!as 1 

El costo de los productos elaborado• ea ligeramente supe­

rior debido a la aplicación de un control ri¡uroso y la pr.!, 

sentación de productos con buena calidad. Estos productos -

estan destinados a las clases CGD ingresos medios altos. 

Desde 1952 empezó a operar empacadora Brener que no solo 

ejerce las actividades blsicas de una inspección federal, -­

sino además industrializa loe cortes de carne, destinando-­

los o la elaboración de carnes frías, embutidos y carne enl!, 

tada, siendo en la act~alidad el mayor productor de estoc ª!. 
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t1!culoa de ooncumo (7). En 1970 la empacadora Brener ebarc!. 

be el 7~ del mercado como ventas totalea en jamón, salchi­

cbas, sallmi, etc, (7). 

La empacadora Brener actualmente cuenta con un adecuado -

control de calidad que le permite asegurar una compos1c18n 

uniforme en los productos cárnicos sin salir de las especi­

ficaciones establecidas en las normas de calidad (apéndice 

III). Esta empacadora determina el número de análisis dia-­

rio en base al volúmen de producción. El método de muestreo 

durante la actividad de control no se apega a las reglas ª!. 

tadisticas, unicamente consiste en tomar un número m!nimo -

de muestras (1 ó 2) por cada producc1~n de un producto cár­

nico determinado. Los principales análisis !isicoqu!micos 

sobre los productos cárnicos, que ejerce la empacadora Bre­

ner son: HWl!edad, Grasa, Proteína, Cenizas, Nitritos, Fos-­

!ato y reductores totales. Los principales análisis micro-­

b1ol6g1cos sobre los productos cá'rnicos, que ejerce empaca­

dora Brener son: Cuenta de mesofílicos aerobios, Salmonella, 

Coliformes y Col1formes fecales, Staphilococo aureus. 

Se observ6 la obra fundamental del local del laboratorio 

de empacadora Brener, el cual cuenta con los siguientes ser. 

vicios: 

(1) Cuenta con mesas iinitarias metálicas, de acero inoxida­

ble y con armarios móviles. 

(2) El gasto volumétrico do cada lavadero se calculó en bes• 

al número de análisis d1ar.1o, y es de 12lt./m1n. 
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(3) LB mayor parte de la luz emitida por lss lamparas se 

dir1s• bacia abajo, este sistema e6 denomina semidirecto (8). 

(4) El color de las paredes es importante pera obtener una 

buena 1luminaci~n. tas auper!icies tienen pintura mate para 

•Titar los destellos. 

(,S) Las ventanas en la parte cenl;.ral del laboratorio pueden 

proporcionar une 1lumineci6n agradable. 

(6) Se cuente con extractor en la pared para remover el aire 

del laboratorio. 

(7) La ca,p1n1 de hwnos. Se encuen)ra empotrada junto a la -

pared. El material es de loseta vidriada y con puertas corr!. 

dizaa. 

(8) El laboratorio cuenta con ext1ngu1dorea colocados en el 

centro del laboratorio. 

6. lle borac icSn de adi th'os pare productos clrnicos. 

Los productores de las pequeñas empacadoras el no recibir 

mayores ingresos, que los aportados por su reducida produ-­

cción (Tabla II), recurren a medios que pueden incrementar 

el rendimiento en los productos elaborados, esto es, reau-­

lermente usan los aditivos en cantidades .que superan les •!.. 

teblecidas en las normas de calidad (apln41ce III). 

LI industria productora de aditivos elabora principalmente 

los si6Uientes productos: 

•• Sal de curación .- Se usa durante la curación 1 general­

mente contiene ~% de nitrito de sodio y 80~ de sal. Esta -
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Departes mento 
d• prodacción 

Departamento d• I 
contabilidad y 
finanzas 

Venta& 

Obr~roa Asent.e 

Control de 
Calidad 

Secretaria 

Cobranzu Compras ·Auxiliar de cont.a bUidad 

NAFINSA, 11Pos1 bilidadea de inversión en la rama 
de preparación, conservación y enla-­
tado de carn•"• Biblioteca de N.'iFIN3A, 
1974. 



sal debe aportar 200ppm de nUrit.o de sodio como residueles 

en producto final, a Wla inyección del lo;!. 

22 

Existen productores que fabrican sales de curación que cou 

tienen además fosfato y otros ingredientes como: 

Sal Cura Regal 

Tripolifosfato 
Glucosa anh. 
Sitl 
TaEioca 
AZtÍca r 
PVH 
Hexametafosfato 
MSG 
Nitrito de sodio 
Ascorbato de sodio 

Composición% Sal Sta~ Jam 

40 
30 
10 

4 
3 
3 
2 
2 
1 m 

Tripol1tostato 
Nitrito de sodio 
sal 
azúcar 

...L 

'º 20 
20 
10 

100 

b. Fosfato.- Aditivo que se usa en productos cárnicos para 

• umentar la capa e ida d de retención de a¡ua. 

El fosfato dibásico repr~senta actualmente la mayor de las 

utUidadea en la venta de aditivos para la industria de car-­

nea tr!as por parte de la industria productora de aditivos. 

El mejoramiento del color en embutidos por el uso de ros-­

tatos ba sido objeto de muchas investigaciones (1), pero de 

ellas le que es prdctica (1), consiste en la combinación de -

fosfato diblsico y ascorbato de sodio. Las multas por parte -

de salubridad por el uso de fosfatos son comunes, cuando la -

cantidad de fosfatos son comunes, cuando la cant.idad de tos­

tat.os en producto final sobrepasa el Umi te de O .Sf. (P. 54 ) • 
' 

Los productores de aditivos utilizan el siguiente prócedi~­

miento par~ obt.ener tostato dibásico~ 

·-· -~~ 



TABLA lI PRODUCCION PROi~EDIO DE UNA PUEi,;¿UEÑA Y 
l.lEDIANA EMPi.CADO&. DE CARNES FRL\S EN MEXICO. 

Producto Kg/aemana 

1.Jamón de pierna 600 

2.Espoldille 200 

3.nambre de cerdo 500 

~.Queso de puerco 150 

.S.Entrecot 300 

6.salcbicha Viena 300 

7.Salcb1cba Franktort so 
8.»ortedele 60 

9.Pastel de pollo 300 

10.Cborizo de lomo 200 

ll~Chor1zo.cant1mpelo 200 

12.Cborizo tipo blua 200 

13.Rorcillo 100 

ll¡..Toc1no 240 

15.Longaniza 200 

· RECEPCION 
Carne tresca---------------300-SOOKg/d!a 

HAFIN3A. "Poslb111dades de 1nvers18n 
en la rema 1ndu~tr1al de preparación, 
conservación, empacado y ~nlaiado de 
carnes 11

• 197q.. 

2.3 



Sin embargo, este procedimiento requiera del ,uso de rea,­

ctivos con grado de pureza para alimentos. 

Existen formulaciones a base de una mezcla de fosfatos c~ 

mo en el caso de la sal cura regal, el stam jam ( p.22), sin 

embargo la variabilidad del pH en la carne, 5.2 a 6.8 (6) -

limita su uso. Existen otras formulaciones de fosfato, cuya 

composición es la siguiente: 

Tripolitoatato 8~ 

llalto dextrinas ~ 

otra función que tienen loa fosfatos en productos cárni­

cos es la de emulsificar las ¡rasas y prevenir la pérdida -

da agua (12). 

Las mezclas de fosfatos que comercia lmenh se venden tsp.!, 

c1alment.e para embutidos y pasteles de carne contienen los 

siguientes ingredientes en oren de prioridad: 

P1rofest1to t1tr11od1co 
P1rofos!ato ácido de sodio 
Tripolifosfato de sodio 
Hexametafosfato de sodio 
Glucosu de maíz 

En el caso de las mezclas de fosfatos para jamones, eapa! 

d1llas y fiambre$ la serie de ingredientes es la siguiente, 

en or4en de prioridad: 

P1rosfato tetrasodico 
Tr1pol1!osfato de sodio 
glucosa de maíz 
fosfato disódico 
fosfato raonosddico 

c. Iso-ascorbato de sodio.- Es un aditivo que se usa en com­

binación de nitrito de sodio en el proceso de curación y t1.t 

·',;·, 
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no las siguientes ventajas (12), 

(l) Mejor captación de nitritos por la mioglobina 
(2) Reducción del tiempo de curación 
(3) Conservación y protección del color y sabor del produ-

cto durante su almacenamiento. 

El isoascorbato de sodio, es un agente reductor, y es is.2_ 

mero del ascorbato, su vida reductora es de lOHs (12). 

El 1soascorbato de sodio presenta las siguientes caracte­

r1zt1cas (l,12), t 

Temperatura 0c Solubilidad g/lt 

25 
31.5 
so.o 
25.0 n.s 
so.o 

15.5 
20.5 
25.5 

77.2 
87.2 
99.1+ 

Iso-ascorbato de 
sodio 

Ascorbato de -­
sodio 

d. Flculas.- Este aditivo se usa como ligador de em~utidos 

y fiambre, debe semekar a la fécula de papa. Las compañ1as 

que se dedican a elaborar estos aditivos comWimenta usan -­

los siguientes ingredientes en orden de prioridad: 

r&cula de tapioca 
a1Jilid6n de triso 
a lmid6n de ma h 
carbox1mat1lcelulosa 

ta formulac1~n de una fécula para fiambres puede ser: 

Harina de ma !z 
Harina de t.rigo 
Tapioca 

Las 'temperaturas de ge11ticeción de las féculas para pr.2,. 

duetos cárnicos son (l):: 
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Flfcula Tempera tura ºe 

Papa 72 
Trigo ¿~ Tapioca 
Arroz 70 
Maíz 8.5 

Otro tipo de ligador que regularmente se use en productos 

cárnicos es el caseinato de sodio, cuyo nombre comercial es 

Fortilac, su uso se relaciona a fiambre y salchichas, t1e-­

ne las siguientes propiedades (12). 

1) Polvo blanco cremoso, 
2) Inodoro. 
))) Soluble con agitación a .,5oQe. 
4 pH de lo solución al 101. - 6.6 a 7 .o. 
S) l Kg dd caseinato absorbe-4.Ka de agua. 
6) ¡apeoante y tiene poder encapsulante de graso. 
7) Tiene un uso recomendable del 3.57; en fiambres y embuti­
dos. 
9) 1Se conserva en solución 15 días a una temperatura de 3-4.5ºc 

•· Bacter1ostat1cos.- Estos aditivos previenen el crecimie:;t 

to de microorganismos en los productos cárnicos. su uso en -

productos cárnicos está prohibido, sin embargo, y debido a -

la falta de higiene de las pequeñas empacadoras, alg1mos ta­

bricgntes de aditivos para carne venden formulaciones como -

la ~ i~ui ente; 
;( 

Benzoato de sodio 32 
Propionato de sodio 32 
3orbato de potasio 14 
Iso-acorbato de sodio 22 

El más com!In bacter1ostat1co usado en productos cárnicoa,­

debido a su bajo costo es el benzoato de sodio, cuya tox1-­

c1dad es mayor que la del sorbato de potasio, pues se escre­

ta en forma de l~ido hipurico (12). su pH activo ~a da 3.S-



27 

4,.o (12). 

t. Condimentos.- natos son 1ruportantea, pues importen sab­

or y color a los productos, d1tarenciando la saluz6n de e~ 

da producto para establecer un camino de competir en el mar 

cado. Son diversos los naborizantes y colorantes usados, p~ 

ro erttra los mis comúnes tenemos: 

1) Condimento para chorizo: Or&gano molido, cilantro molido, 

pimienta negra molida, clavo molido ,comino molido, ajonjo­

lí molido, canela molida y nuez mozcada. 

2) Condimento para jamón: Sal, aceites esenciales de pimie!l 

\a y clavo, oleorresinas de ajo y de papr1ka, aceites esen­

ciales de laurel y de canela. 

3) Condimento para slchicba: Sal, pimienta negra, oleorre­

sinas. de pimienta negra y ajo, aceites esenciales de nuez -

moscada, pimiento, cardamomo, cilantro y canela. 

4.) Sabor a huma do: Sal, levadura desarmarga da, azúcar, PVH, 

MSG, y sabor artificial de numo (encapsulado del ácido pir2_ 
) 

leñoso del arbol del Mezquite). 

5) Sabor de carne: usa, PVH, extracto de levadura autoliza­

da, ácido inos!nico y ácido guan111n1co. 

El uso de especias naturales aum~nta el contenido de mic.r. 

oorganismos, por lo que cada d!a tienen m's uso las oleorr!_ 

sinos de aceites escenciales. 
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7. Q.ontrol de Calidad y Diagramas de proceso dA productos 

cirnicos, 

J.a calidad de un producto puede definirse como la resul-­

tante de una combinación de caracteristicaa t'cnicas y de -

fabricación que determinan en un producto el grado de sati!_ 

tacci~n y utilidad que, durante su uso, proporciona al con­

sumidor. Control de calidad es un conjunto de esfuerzos re!!_ 

lizados por los diferentes grupos especializados de una or~ 

nización, para la integración del desarrollo, el mantenimiea 

to y de la superación de la calidad de los productos cárni-­

cos que elaboran. 

El control de calidad tiene por objeto lograr un máximo -­

en la calidad del producto elaborado para beneficio del con­

sumidor pero dentro de un sistema equilibrado economicamente 

de la . empresa que lo produce, C42). 

Bl control de calidad en productos cárnicos es necesario -

para: (2) 

1) Asegurar que la composici~n del producto sea uniforme y -

no se salga de los estandar establecidos. 

2) Estar de acuerdo con la legislaci8n. 

3) Mantener la calidad e niveles y tolerancias que eon ace­

ptadas a la vez que minimizan el costo de producción. 

ta necesidad de organizar un control de calidad ·•depende, 

por una pD~te, del volúmen de la empresa, del programa de -­

producci~n, y de la eticac1a, conocimiento• de los directores 

.... ·· 



dol departamento de control de calidad.(43) • 

.En el laboratorio se detrminan loa requisitos que exigen 

del producto ctrnico las autoridades sanitarias. C4J). 
Las grandes empresas que llevan artículos de esta natura­

leza, como el caso de empacadora Brener, al morcado de con­

sumo, tienen la necesidad de contar con un control constan­

te, un laboratorio y un departamento técnico de desarrollo, 

debido a la buena calidad de sus productos. 

Muestreo.- En el caso de pruebas destructivas como es Esta, 

el muestreo que se aplica debe ser lo más economico posible. 

Actualmente se parte de la producción, y por cada linea de 

producc18n de cada producto clrnico se toman l ó a muestras. 

Anllisis sobre productos ctrnicos.-

La carne y productos cárnicos tienen una composición a ba­

se de humedad, sustancias grasas, proteína y otros coa1puestos 

nitrogenados (3), junto con sales inorganica•• Consecuente--

mente los análisis tisicoquimicos mis !recuentes son: Hu-­

medad, grasa, proteína, y cenizas. En proceso son añadidas -

sustancias tales como nitrito de 2odio, tosfato y carbohidr~ 

toa, cuya cantidad está debidament.t controlada en las normas 

de calidad (apéndice 111). 

El análisis bacter1o18¡ico es importante desde el punto de 

salud pública, y en las normas de calidad (apéndice III), es 

la s.~.A quien ha determinado los l!mi tes para la cuenta ba­

cter1ol8g1ca. Los principales análisis m1ccobiol6gicos en --

;,,_ ............... ""' .... , ........ ' 
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en productos cárnicos aon:1iDeterminación de masofUicos ae­

robios, Salmonella, Coliformos y Col1formes fecales,y Esta­

filococo aureus, lo mismo que la determinación de bongos y 

levaduras. 

Los m~todos de control de calidad deben ser objetivos, -­

rápidos y de bajo costo con la facilidad para laborar, por 

lo que respecta a normalización 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 deben 

practicarse. Las operaciones de producción de productos cár. 

nic~s permiten ubicar los sitios de inspección para el con­

trol da calidad. uña planilla de control per~ite descubrir 

las causas en las variaciones durante el proceso de tabri--

ca ción. (P. 31 ). 

Descripción de operaciones y control de calidad.-

En los diagramas de proceso se usan los siguientes signos: 

Inspección ---------·-------------------~ 
Tratamiento de proceso-----------------.--0 

Almacenamiento---------------------------\¡' 



PI,ANILLA pE CONTROL DE C~LIOl\D 

Prod12cto cé rni co. - __ ..iC~d:::•:.:f.:.1,,.n.._1 c.,.1Mó .... nw) ___ _ 

------~--~--~~~· 
Inspector=------ Fecha. _____ _ 

Control de materia prima, carne. 

Da tos de Labora torio 
Humedad Grasa Proteína Cuanta de Mesottlicos eerobi 

Col/g 

control dt proceso 

Observaciones de los puntos de 1nspecc1ón.-

Compoe1ción del producto terminad~: 
1.Humedad ------------------------1! 
2.Prote!na-----------------------~ 
3.Aaaa afiadida-------------------~ 
4.Azucares reductores to\ales----f. 
S.Gr~••~----------------··-------~ 
6.cen1za•------------------------~ 
7. rosta \oa------------------------~ 
8.N1trito de sodlo---------------ppm 
9.caenta de mesot!licos aerobios- col/g 

08. 

10.salmonell•--------------------- col/s 
11.Estatilococo aureus------------ col/g 
12.Colitormes---col/s Col1tormes fecales--col/g 

Responoable(s) _______ ~-~~ 

31 
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I Jamón cocido: Puntos de inspección.-

a) En la recepción de la carne, se puede aplicar el control 

con aspecto a la estructura y el pH que presenta. General-­

menta una estructura apretada ó rígida se asocia a un pH 

á'cido (6) de .5.2 a 6.o. Tarpbién al control de calidad de la 

carne abarca el nivel de contaminación bacteriana, as! como 

la relación grasa-proteinas-carbohidratos. La inspección es 

para minimizar el peligro de venta da carnes, para consumo, 

enfermas ó infectadas con organismos patógenos (2). 

b) La carne se debe introducir a una cámara con temperatura 

de o.o-4.oºc máximo, ~n un tiempo no mayor da 6om1n, des-­

pués de haber sido sacrificado el animal. El enfriamiento -

se efectúa entre l6-22Hs m!x1mo, para evitar que se deshidr!. 

te 1 ( 16). 

c) La adición de la salmuera debe ser tal que proporcione loa 

sisuientes residuales en producto terminado, según las normas 

de calidud: (apéndice III). 

Nitrito de sodio 200ppm 

? Fosfatos ------------ o.S, 
En la tabla ·111 se 1nd1ca la formulación de la salmuera -

as! como los diferentes niveles de 1nyecc1ón adecuados. 

La ~d1c1ón de los ingredientes en la pr~paración de la sal 

muera debe seguir el siguiente camino: (14) 



TABLA III DI3EÑO DE UNA SALMUERA 

Ingredientes 1' Inyección 

10 12 J.4. 16 18 20 

Sal (lb) 167 140 130 lll 95 83,5 

Llevar el vol. 
1 100 Gal. con 63 53 49 42 36 ,31.50 
a¡aa 

;:· NaN02 (lb) . 2.0 1.67 1.43 1.25 1.11 1.00 

Fosta to (lb) so.o 41.66 35.71 31.25 27.78 25.00 

~· Britorbato de 
sodio (lb) s.s1 4.55 3.90 3.42 3.04 2.75 

Azúcar (lb) 30.0 25 21.s 1a.75 16.5 15.0 

MSG (lb) ·24.0 24. 20 20 16 16 

PVH (lb) is.o 12.s io.1s 9.s a.25 7,5 

Sabor hwuo opcional 

(W.E. Kraml1cb & Co. Food rormulation, 
AVI Pub. Inc. 1978) 
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(l) Agua on cantidad aproximada de 65-70lt (temperatura de 

3-4.Sºc). 

(2) Añadir el fosfato 

(3) Añadir el Nacl 

(4) Añadir el nitrito de sodio ó sal de ouraoión. 

C5).El condimento se añade sin seguir un orden especifico. 

(6) Añadir el isoascorbato de sodio al momento de la inye-­

cción pues este aditivo es un agente reductor del nitrito -

de sodio a óxido nitroso (3). 

d) El masajeo debe ser de 18bs y a une velocidad de 15min -

de golpeteo por 45min de reposo. En este operación se liberan 

albúminas que absorben mejor la salmuera (1). 

o 
•) El cocimiento se lleva a temperatura promedio de 70 e en 

tiempo de 6-7Horas (1). 

t) En el almacenamiento final del producto· no deben permane­

cer más de 4 d!as, por lo general la vida d• anaquel del pr.2, 

dueto disminuye si la temperatura es superior a los 4.0°c C4). 
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I. ,ZAMON COCIDO 

DESCRIPCION· DE OPERACIONES Y CONTROL DE CALIDAD 
Oarne de cerdo en c~nal 

T•l 1 de o l ¡od,(n 

Vapor c1 a gua 

Recepción,selección y 
pesado. 

Enfriamiento primario y 
almacenamiento temporal 

y deshuesado 

ara embutidos 

por 1nyecc1c1n 

Golpeado y curado 

oldeado a presión 

inspección 

daa, materie-1 -­
impreso 

Almacenamiento refrigera­
do. 



ll. &!¡lbutidoa. Puntos dt inanección.­

•• l!ahril prima carne.-

Pare elaborar embutido• se recomienda usar carne intensa­

mente coloreada de animales de mayor edad, como los toros -

adultos, vacas magras, aunque no delgadas, y los cerdos ó -

hembras cerdos bien cebados, pero no demasiadas engrasadas 

C4). 

b. Molienda coloidal (cutter).-

El !actor más importante en la preparación de emulsiones 

para embutidos, es la extracción de proteína, la cual esté 

en fllllci8n del tiempo de picado y temperatura de la carne -

(3). Para mayor estabilidad se recomienda que durante el -­

picado la temperatura de la carne se encuentre entre 3-11°c 

(3), antes d• añadir la grasa. 

Antes del sacritic1o del animal el pH del musculo se en-­

cuentra cercanp a la neutralidad (3), pero como consecuencia 

del Rigor Uort1a, el pH generalmente lle¡a a 5.4 (6). El -­

punto isoellctrico de la actomioslna, ó punto de menor aol_!! 

b111dad, estl cercano a 5.0, y por lo tanto le extracción de 

la prote!na es incompleta (3). Sin embargo para eliminar es­

~. situación es posible usar el siguiente procedimiento {que 

puede incrementar la extracción de proteína nasta en un so~. 

(3) ) :. 

(1) Seleccionar, la carne para elo borar embut.idos. 
(2) Deshuesar la carne, y enfriar rápidamente hes~a 2.0°c 
(3) Cortar la carnt desbu~ado en la cutter a 2.0 e 

:.··.:·· .. 1 •{, 

-. :.' 



C4) Añedir sel, agentes da curación, condimentos, y hielo 

para mantener la temperatura ba Ja. 

c. Embutido.-
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Un rellenado incompleto provoca un enmohecimiento del pr~ 

dueto (4). Le masa no debe estar en contacto con las manos, 

para evitar una contaminación bacteriana. 

Debido a que actualmente se utiliza durante el embutido -

de lci posta aire a presión, las boquillas de embutir deben 

poseer una superficie lisa, fácil de limpiar. 

d. Ahumado.-

La calidad del humo est! en !unción de le temperatura de -

combusti6n. Cuando mtl's baja es la temperatura da combustión 

más completo resulta el proceso. Se consideran óptimas las -

temperaturas por debajo de los 300°c (4,). A temperatural un 

poco superiores se 6eneran sustancias anllo¡as a la brea (4), 

de sabor amargo, y compuestos cancerf¡enos como los benzo-­

pirenos, C4). 

•• Cocimiento.-

El cocimiento es necesario para: (3) 
(l) La coagulación de las proteínas y la parcial deshidrata­
ción. 
(2) Fijar el color en embutidos por desnaturalización de la 
mio~lobina y formación final de nitrohemocromogeno. 
(3) Pasteurizarlos embutidos par<i alargar su vida de anaquel. 

Se debe checar durante este trutomiento que la temperatura 
interior del producto sea d• 60-eo0c (16) durante 3·3i Horas. 

- 1 "" .. 



11. El4BUTID03 ( SA.LCHICHA~h· CH0ti!ZO Y LONG.\N'.IZriS) 

DESCRIPCION DE OPERACIONES Y CONTROL DE CiiLIDrlD 

__ condimentos, 
picado. 

Alme 

Asila tría 

cen .. con relr1serac16n 

Molido 

Cortado y mezclado (cutter) 
.....,_con enfriamiento directo. 

y 

coloidal 

inea para longaniza 

humado 

Cocimiento 

Enfriedo 

Agua t.1bla 

Pesado 

Pesa 
do -

V Alm.a. 
cen 



I~I· Queao de puerco. Inspección 

a. Cabeza de cerdo.-
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Observación de anomalias físicas presentes, decoloracio.!l 

·es, olor. Es necesario la identificación de microorganismos 

patógenoas. Dentro del aspecto fisicoquímico la carne de la 

quijada contiene 20.9;; de proteína y 8% de grasa (4J+), la -

carne de la oreja contiene 22.5% de proteína y 10% de grasa 

(44,). Aun,¡ue noexiete una norma oficial que establezca las 

propiedades fisicoquimicas de la cabeza del cerdo, estos ~ 

tos técnieos pueden servir como referencia. 

b, ?recocido.-

La temperatura pro~edio debe ser de 70°0 (16) en una hora. 

c. cocido.-

La temperatura externa del producto debe ser de 90-95ºc,­
pero al salir de la paila de cocimiento debo tener una tem­

pera tura interna de Soºc (16). El tiempo es variable, y de-­

penderá de cada productos, sin embargo un tiempo de JHs es -

adecuado, 



III. iJPl!S> DE PU~RCO 

DE3BIPCION DE OPERnCIONE.3 Y CONTROL DE CALIDAD 

a caliente 
Precoc1do 

inspección 

oesmoldea do 
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IV. Tocino. Inspección 

a. Carne de cerdo con grasa.-

Ea importan\e el estado del tocino. El tocino dorsal es -

concistente, lo mismo que la panceta de cerdo y el espaldar 

(4). El tocino abdominal contiene menor cantidad de compo-­

nentes grasos de be Jo punto de fusión y por lo tanto es el 

más blando. El tocino blando es susceptible a un enrancia-­

miento más rápido debido a que posee ácidos grasos 1nsatu-­

rados libres (4,). 

b. salado.-

Esta operación es fWlcl~n del tiempo en que se realiza, 

debe ser de 3 e 16 días máximo (16). cuando se realiza el -

salado al tocino por contacto directo, se tiene que lavar -

lste con agua tría a t!n de ir eliminando los excedentes de 

sal. 
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v. Pisteleá de carne. Insnección 

•• 14ater1e para relleno.-

Cuando se recibe la carne, ésta debe enfriarse ~pidamente 

a o-2ºc (4.ij.). La grasa a usar deba ser uniforme y poseer to­

das las carecterizticas para acortar la masa y producir uno 

capa corta y delgada, además de tener una consistencia plá-­

stice continaa (2). 

b. Proceso de corte y mezclado.-

Le carne de puerco se debe picar en molino con aspas de -­

abertura de 'J/16 de pulga da (44). 

La carne de res y corazón se muele cos aspas de abertura -

de .¡ pulga da , (4l¡.) • 

8. Control sanitario 

11 control sanitario se puede dividir en 3 secciones: 

(a) Hisiene d• la producci6n. 
(b) Higiene en el personal. 
(o) Higiene en los servicios. 

<•) Higiene d• le producci~n.- Su !unción es evitar con-

taminaciones en cualquiera de las etapas de fabricación, ta­

nto a partir de los materiales y equipo como de los operarios, 

de los insectos, ratas, etc. Tambl'n interviene en el empa-­

quetudo y almacenamiento de los productos terminados, (46). 

11 control de la limpieza y estado sanitario de la fábrica, 

no solo incluye el mantenimiento de las superficies que en--
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tren en contacto con los alimentos, sino tambi&n la conserv.!!. 

ción del local y el tratamiento adecuado de los desperdicios. 

La b1giene de la planta de producción comprende los siguien, 

t.es ta ctores: 

l. Facilidad para la limpieza de muros, pisos y techos; los 

muros, los pisos y los techos deberán estar construidos de -

t.el manera que sea fácil asearlos, (46), Deberán tener supe.t, 

ticies tersas y duras, que son de fácil limpieza, en tanto -

que las asperas y ebsorventes no lo son. 

2. Desaguas y tuberias apropiadas.- El funcionamiento inade­

cuado del desagUe puede causar enfermedades serias y brote 

de envenenamiento alimenticio. El drenaje cootiene germanes, 

tiO··d•b• per:-mitirse que contaminen los combustibles o el eqUl 

po y el lrea donde se guarde y prepara el alimento. 

El drena~• inadecuado puede contaminar el agua, los come!_ 

. t.ibles por el goteo de tubos elevados, contaminar el equipo . 

y atraer moscas 6 insactos. El drenaje debe desagQer al sis­

tema público de drenaje. C46). 
Las tuberias inapropiadas son un peligro, cuando los tu-­

boa de agua potable obstruyen el paso del desagüe. Las col!!, 

deran deben colocarse en todas las areas en que se derraman 

líquidos sobre el piso, durante las operaciones normales ~ 

donde se lave el piso con manguera. 

3. Adecuada ventilación.- Debe estar bien ventilado el €reg 

de producci~n, los almacenes, los cuartos de lavado, los co­

medores, los guardarropas, los vestidores, los cuartos de b!, 
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fio 1 los cuartos destinados a le basura y desperdicios. La 

ventilación adecuada puede ser: expeler el aire que se ho -

vuelto caliente, oloroso 1 humedo, humoso, etc, y evitar que 

no se depositen pequeñas gotas de humedad en los muros y en 

los techos, la b.uraedad fomenta el desarrollo de microorgan!. 

sinos. 

4. Buena iluminación.- Para una iluminación adecua da es neo_! 

serio que asten provistos los techos con lamparas de luz 

artificial y ésta este individualmente de tal manera que la 

iluminación sea homogenea y suficiente para darse cuenta del 

estado sanitario del local. 

5. Desecho higiénico de la basura.- Los olores desagradables 

producen incomodidad. La mala disposic18n de la basura es una 

ruante de contaminac18n de los alimentos y un lugar propi-­

cio para ratas, ratones, moscas y cucarachas. Es necesario -

contar con recipientes para basura, hechos de materiales du­

rables, que no absorban l!quidos. Los botes que se sacan de­

ben colocarse en una plataforma metllica. Los botes de basura 

deben tener tapa ajustable a los mismos, ne deben tener ~n -

lugar fresco. Cuando se vasien los botes es necesario que se 

limpien cuidadosamente tanto por dentro como fuera. El !rea 

de basura debe asearse con frecuencia. 

6. Control de roedores e insectos.- Ellos pueden trasmitir -

enfermedades al contaminar los comestibles y el equipo. Al -

colocar mosquiteros en las ventanas se frena la entrada de -

moscas. También ~lmacenando la basura por separado del área 
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de producción, instalando cuartos de baño limpios, ventila-­

d<iQ:,1y con rejillas, ao puede eliminar la presencie de mos--

ces. 

Conservando tapados los agujeros en techos, muros y pi~os, 

eliminar la bumedad excesiva, tal como derrames, goteras y 

fugas de desagües, se puede tener mejor con~rol sobre las CJ! 

carachas, Para controlar la entrada de roedores se debe ta--

ner un almacenamiento separado para materiales, utensilios y 

equipo de 11mp1e2a. 

(b) Hisiene en el personal.- En ocasiones los indices de con. 

taminación provienen del personal obrero. Cuando se controla 

esta fuente de contaminación, se tiene mayor eficiencia en -­

tl trabajo, y mejor calidad en el produoio (46). 

Dentro de un control higiénico las resposabilidades de los 

empleados a on las siguientes: 

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

(2) Quitarse sus ropas cuidadosamente. 

(3) No derramar líquido a su alrededor ni colocar objetos -

que estorben en los espacios que deben estar libres para to--

dos. 

(Q,) No peinarse sobre el lavabo. 

(5) Conservar limpios los asientos de los eacusados. 

(6) Lavarse las manos perfectamente después de vestirse y de:!. 

puls de usar el excusado, 
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(7) Informar al supervieor sobre cualquier descompostura del 

equipo sanitario. 

(8) Cooperar al máximo con sus compañeros de trabajo y con -

la administración a fin de mantener todo arreglado y limpio. 

Lo mejor es tener instalaciones sanitarias ind1viduales,­

como también tratar de que cada empleado tenga un locker. 

El número de duchas debe ser suficiente en relación al nJl 

mero de empleados, (46). 

(e) Higiene de 3ervicios.- Deben existir 'reas separadas 

del área de producc1~n para materiales, utensilios y equi-­

pos de limpieza. Los limpiadores tales como detergentes, J!!. 

bones, amoniaco, sustancias para pulir y ot~oa materiales -

deben siempre tenerse alejados de la zona de producc18n,C46). 

El agua para beber y la usada en la práctica industrial de 

la fábrica pueden proceder o no del mismo origen. El agua -

no debe contener bacterias colitormes (46), que sugiera una 

contaminación con aguas residuales cloocales. 

9. Aspectos legales en productos cárnicos en M8xico. 

Los rastros y mataderos públicos, son los únicos lugares 

autorizados para el sacriticlo de las reses y la preparac16n 

de las carnes ó vísceras que proceden de las ezpecies bovina, 

o•ina, caprina ó porcina C4S, p.476) •. 
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En loe obradores se elaboran unicament• embutidos, y carnes 

trfas C45) (apéndice II) • 

. Se conoce como empacadora al establecimiento industrializ!. 

dor que comprende desde el reconocimiento y sacrificio de -­

los animales de abosto, pasando por la conserv~ción, prepa-­

ración e industrialización de sus partes comestibles, así -

como del beneticio de las no comestibles, hasta transformar. 

las en artículos al1111ent.1cios, indiistrialas 8 medicinales, 

debidamente empacados y listos para su transporte y vent~ -

posterior <4S, p.521). 

se conoce como cerne tr!es a los productos alimenticios -

destinados al consumo humado •laborados a base de carne de 

sanado bovino, porcino, ovino ó caprino, o de animales de -

caza de plwna ó de palo, ó mezclas de .lllaa, que han sufri­

do un proceso de industr1al1zec16n a manera de aumentar su 

resistencia a la descomposici8n, y cubiertos con un~ pelí­

cula de or!gen animal, vegetal ó art1r1c1al, embutidos en 

tripas los mismos or1genes, enlatados ó envasados en forma 

general, 8 s1n cubierta alguna couio en los cu zos de .j;;imón 

Rerrano,·Jamón americano, toc1neta, entrecot ahumado, co~ 

llas adobadas u otros similares. ~uedan incluidos dentro de 

·aste denominac16n aquellos productos cárnicos t!picos de -

algunas regiones del país, y que se d1str1bu.yert 81 público 

s1n envolturas, taleG como carnitas, barbacoa, mix1o\'8, -

carne seca, mondongo 1 otroa a1m1larea C4S, p.610). 
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Uso de aditivos permitidos.-

En manteca de cerdo se pueden utilizar los siguientes adi 

tivos: C45,cap. VII,p.565) 

a) Resina de guay~col (palo santo). Sin exceder de l/10 de 

l .O~'!• 

b) Acido norh1droguayaretico. Sin exceder de l/100 de lf.. 

e) Tocoferol.· Sin exceder 3/100 de l~, se usara una concen­

tración de 3ofo de tocoferol en el aceite vegetal, cuando ae 

agregue como preservativo en los productos designados como 

lardo en la manteca da cerdo. 

d) Lecitina.- Podré ad1cionarst al uso de esta sustancia -­

como emulsificante. 

t) Ac1do c!trico.- Sin exceder do 1/100 de l~. 

f) Acido fosfórico.- Sin exceder S/JOOO de lfo, en combina-­

ción con no más de l/100 de l~ de ácido norh1droguayaret1co. 

Para facilitar el picado ~ la disoluc16n de los ingred1e~ 

tes que entren de ordinario en la producción podrl usarse -

el agua ó el hielo e~ la preparación .de la carne ó pastel -

de carne, pero la cantidad de agQa usada no ~xcederd del --

3.0f. de los in3redientes, que entren en la preparación dol­

prod11cto y:s.tt:prosencia deberd' ser declarada. C45). 

Podrln adicionarse a ios productos en proceso de elabora­

ción y previa declür~ción de la técnica de preparación: 3al 

comdn, azúcar (dextrosa) de matz, azúcar (sacarosa), humo -

de madera, v1nas~e, c•ndimentoe, espacias, nitrato de pota-
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aio y sodio, benzoato de sodio y ácido benzóico. 

En las salchichas se autoriza el 3.Sf., en for.Da aisladu -

cS colectiva de cereales, harina vegetal, almidón, harina de 

eoyo, leche descremada ó leche en polvo, siempre y cuando -

se haga la declaración del uso de esas sustancias en la t'­

cnica de elaboración C4.S, cap. VII, art. 167). 

Las salchichas que se conocen como "Frankforter", "Viena" ó 

"Bolonia 11 , podrán contener ha ata lo,( de agua ó humedu d adi­

ciona les C45, cap.VII, art. 168). 

El uso de nitritos de sodio y de potasio, ó de nitratos de 

sodio ó de potesio, 8 la combinación de ambos no excederá -

de más de 200ppm en producto terminado C4S, cap VII, art --

171). 

Queda prohibido anunciar, vender 4 suministrar al pdblico 

las carnes frfas que no hayan sido registradas ante la Q.5.A 

(ij.S,cap I, art. 3). 

LBs carnes fr!aa deberd'n e:lta r excent.as de germenes pa tcS­

~enos, C4S,cap III, a:t. 22). Se prohibe la venta al p~blico 

de carnes trías que presenten signos de alteración ó desco­

mposicicSn, tales como rancidez, decol~ración, coloraciones 

extrañas, crecimiento de hongos y otros (45, cap.III. art.23). 



Raüstro de oroduct.os cñrnicos ante la Secretaria de Solnbr1 

cbd y Asistoncia.-

Para gestionar el registro da los productos de que se tra­

ta este reglamento, so deberá cumplir con las siguientes -­

condiciones: C45,cap'.'IV, art. 28). 

l. Presentar ante s.3.A solicitud por escrito, firmada por 

el propietario ó su representante legítimo, en la que se h!!,. 

rá constar: 

(a) Nombre y domicilio del solicitante, y en su caso, nombre 

y domicilio de la persona ó empresa fabricante del producto 

que represente. 

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

El nombre del producto deberd aJustarse a lo especif icodo 

en la denominación de productos considerados como carnes 

fr!as, y especificación en el caso de que el producto se 

acompañe de algún relleno 6 sustancia conservadora, como sa,! 

muera, vinagre, gelatina, manteca de cerdo u otras similares. 

(c) Lista de ingredientes que componen el producto, as! como 

el porcentaje de éllos. El nombre de los ingredientes debe -

ser genérico como carne ó hígado u otros similares, s1no es­

espec!fico como carne de res, higado da pollo, etc. 

(d) Tlcnicas de elaboración. 

(a) El número de licencia de funcionamiento del establecimi­

ento en qua se elabore, envase, almacan 1 dap6sito ~el pro-­

duot.o, as! co:no el nombre de la dependecia de la ~.i3.A que -

heye expedido dicha licencia. 
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Procedimiento para el muestreo de productos, insnección -

J prlcticas del labora~orio.-

Los laboratorios de la 3.5.A serán el único organo compa­

tento para determinar, por medio de anllisis practicados, si 

ta les productos reúnen ó no sus especificaciones, Para l:.i -

práctica de los análisis del laboratorio, se tomarán muestras 

en los lugares de producción, transporte, almacenamiento, -

depósito ó venta de loe artículos cuyo análisis interese, -

Al recogerse les muestras se formularl acta en la que, e!! 

emás de las particularidades necesarias, as! como de la firma 

del int~resado y del inspector, se her~ constar que en poder 

del interesado se dejan dos muestras testigo debidamenteª!. 

lladas ó lacradas, correspondientes a las que se conduce 1 

los laboratorios de la S.~.A tomadas precisamente de la mi!, 

ma forma. Las muestras se empezarán a analizar en 1m plazo -

lllximo de l¡.8Horas a contar del momento en que se recogieron, 

debiendo notificarse el resultado al fabri:cinte~ introductor, 

almacenista ~ expendedor de productos clrnicos, en un pla-­

zo máximo de 60 dias, contados p partir de lu misma feche. 

El ineresado, en caso de inconformidad, deberá expresarla 

en 10 dias a partir de le notificación, para tener derecho -

a que una de las muestras testigo se analice por la .3.~.A en 

presencia de un tercer escogido de común acuerdo entre él 

y la propia ::iecret;;sria. El resultado de este ~ltimo an¡;¡l1e1a 

aerá el que indique en definitiva si el producto en cuestión 

reúne o noloa requisitos exigidos. (l¡.S, cap VI, erts 48,49). 
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Medidas de scguddo d aa ni ta ria Y sanciones,-

cuando un producto no reune los requisitos exigidos por -

parte de la d,S,/I (uso inadecuado de aditivos,. contaminaci­

ón del producto, composición fuera de las normas de calidad), 

~sta podré aplicar una ó más de les siguientes medidas: 

(1) La decomisación del producto. 

(2) lll suspensi6n de su eleboraci~n. manejo, almacenamiento, 

envase, transporte 8 venta. 

El afectado por una ó más de estas medidas diatrutaré de -

un plazo de diez días hábiles para exponer a la 3,3.A lo que 

a sus intereses convenga. Transcurrido el plazo mencionado -

sin que lu persona afectada presente su inconformidad, ó cuan, 

do a pesar de beberlo hecho, sus argumentos no sean suficien! 

es para demostrar que no han violado este reglamento, le 3,3,A 

podrá hacer definitivas las medidas erectuadas, procediendo, 

si el caso lo amerita, a la destrucción del producto decomi­

sado, y pudiendo además, como medida da seguridad sanitaria 

y protección al público, decretar la clausura del establec1-­

miento de que se trute, cuando le infracción cometida sea de 

tal naturaleza que presente un peligro para la salud. <45, -­
cap VII, art.55 ). 
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PARTE EXPERIISENTAL 

1. Uetodolosía util1Z<lda.-

S• procedid a visitar 23 pequeñas empacadoras {Tabla V), 

para conocer las condiciones de elaboración de los productos 

clrnicoa en base a un cuestionario, cuya estructura es la -

s 1gu1ente :: 

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

(2) Proceso que se díÍ a la carne después de recibirse. 

(.3) Temperatura de los cuartos tríos. 

(~) Tiempo de permanencia de le carne en los cuartos tr!oa. 

CS) Temperatura interna de la carne para proceso. 

(6) Composición de la salmuera. 

(7) ~ de inyección de la salmuera. 

(8) pH de la salauiera después de elaborarse. 

(9) Forma de trabaJar la masaJeadora, 

(10) pH de la carne después del proceso del masüjeo, 

(11) Como·es el proceso de prensado. 

(12) cuál es el material de construcción de los moldes. 

(13) Cuál es el material de construcción del stoquinete. 

(J.4,) Cwt'l es el material de construccidn de las pailas. 

(15) Temperatura de los productos durante su tratamiento en 

las pailas. 

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

las. 

(17) Material de construcción de un abumador. 



(18) cuál ea lü fuente de energía para el ahumador. 

(19) Temperatura y tiempo do enfriamiento do los moldee. 

(20) pH de lu carne en la cutter. 

(21) Material par~ enfundar los productos cárnicos. 

(22) cómo ae despachan los productos para lL.1 venta. 

56 

{ 23) cuál ea el rendimiento teórico para jamón, e<:pe ld1lla, 

y fiambre; forma de calcularlo; y cuál es el rendimiento ob­

tenido en estas empacadoras, en los mismos productos. 

(25) Cuál es la temperatura ambiente de las empacadoras. 

(26) En :¡ue se basa el control que estas empacador<1s llevan 

en su producc16n. 

(27) Cuáles son las condiciones de higiene y limpieza en las 

empaca doras peque5as. 
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TABI.ti V LI3T,, DE PE.¿UEÑA.5 Jl:!.1p,,c;.1DORii.i DE 
C.ilRNii:.3 FRIAS. 

EMPACADORA E.NTfü;VI.3TA 

l. Nueva salcn1cboner1e !.!anolo sr. Morfin 

2. Empacadora la Esmeralda sr. uanolo R. 

3. Empacadora Wtlnch sr. Guillermo w. 
4. Empacadora Fa1n sr. Carlos N. 

s. Empacadora Negrete sr. Raúl Negrete 

6. Empacadora La Ideal sr. Arturo Lucio 

7. Ecbutido Atlaco sr. Pedro Hurtado 

e. Empacadora ABC sr. Alemán c. 

9. Empacadora Heinze Sr. R. Heinze. 

10. Empacadora la Industrial Sr. Antonio L. 

11. Empacador~ Sta aosa sr .. Guillen. 

12. Salchichoneria ?Janolo sr. Pedro Ram1rez 

1.3. Empacadora Americe sr. Luis G&millo 

11¡.. Embutidos tinos de México sr. Llamas 

is. Empacadora PRI~ sr. Ji.¡an at.raus 

16. Obrador Jard!n sr. Miguel R. 

17. Obrador Ui¡uelito Sr. Manuel Cadillo 

l8. Obrador tl Com¡letidor sr. Luis Monets 

19. Mantequero San Javier ar. Jorge ñ)'ala 

20. Obrador Gua na juatense Sr. Manuel R. 

21. Obrador el porvenir sr. Jorge J1menez 

22. Obrador La Barca sr. Juan Gavilán 

23. Obrador San Antonio sr. Pedro M. 

;;;· 

: . ·~ 



1 
sa 

2. Resultados.-

l. Temperatura a la que se recibe la carne. 

En un 9~ de las empacadoraa vhitodas la carne se recibe 

entre 18-20°c. En otras ocasiones a 10-12°0. 

2. Proceso que se le da e la carne después de recibirse: 

Pasa directamente a las camaras de refrigeración. 

3. Temperatura de los cuartos rr!os: 

Temperatura de refrigeración ------- 6-8°c 
Temperatura de congelación--------- -2 a 2°c 

La temperatura de refrigeración se aplica a la ca me des­

tinado para jamón, espal41lla y en otros casos tambi~n para 

fiambre. 

La temperatura de congelación se aplica para tocino, •álch,1 

chas, y la carne de devolución, en ocasiones se coloca en un 

cuarto continuo al de congelación. 

4. Tiempo de permanencia de la come en los cuartos tr!os. 

En general ea de l6-18Ha. 

S. Temperatura interna de la carne para proceso. 

Ver tabla VI (tabl1lac1ón de reeultadoe) 
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EMPACADORA Tºc 1n•er1or de tocino TºC interior de Tºc interior do 
I da acuerdo • per• proceso carne conselada corne refrige--
la tabla V para proceso rada paro pro--

o eso 

1 

i,3, 10, 12, 1s 0-2°0 2-3ºC 7-9ºc 

~6,0,9,11,13, 4.-SºC 4.ºc 9-lOºC 
.,_22. 

1 
1 

1l20!17,1a,2314, S-6°c Sºc ioºc 
l 1 • 

19, 21 6-7ºC S-6°c 9-10°c 

TABL1 VI TEMPERATURA INTERIOR DE Lci C115NE X TOCINO 
l5AR• PROCJ::30. 

J 



6. Composici6n de la salmuero.-

Cada empaca dora tiene una formulación diferente para la -

salmuero, sin embargo rué imposible que ae proporcionara -­

loa datos de todas las empacadoras, unicamente se recopila­

ron 2 formulacionest 

Embutidos Finos de 1J~xico Empacadora Lo Ideal 
Formulacicfo (A) Formulación (B) 

K~ Ks 
a) Cura Rega 1 5.222 a) Sal 0.7 
b) Sal 5.220 b) Azúcar 1.5 
e) AZllcar l.aoo e) Sal praga 3.0 
d) Fosfato l •. 200 d) Fosfato 3.0 
e) Condimento 0.500 e) Ascorbato de 0.2 
t) Ascorba to de 0.417 sodio 

sodio t) Saborizante 0.5 
g) Benzoato de 0.075 g) Agua cbp lOOlt 

sodio 
b) stam Jem l.ooo 
i) Agua cbp lOOlt 

La compos1c16n de cura regal, sal praga, stam jam: ver -

·página 22. 

7. ~de inyección de la salmuera: 

60 

Unicamente para las formulaciones (A) y (B) se pudo obtener 

información relacionada al ~ de inyección. 

Formulación (A) ------ 48~ 

Formulación (B) ------ 30-35~ 

Los residuales te6ricos de nitrito de sodio, fosfato y eal 

al momento de la inyección para las formulaciones (A) y (B) 

aon las siguientes: 
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Formulación (A) Inyección 48fo 

(l) Nitrito de sodio -~-- 206.12g/kg de carne 

Calculosi 

S.222 X 0.48 X 0.02 : ll0.12g(sal cura regal) 

l.ooo x 0.48 x 0.02 : 96.0~:,(sal de stam ja111) 
TOTAL 20 .l2g/kg de carne 

(2) Fosfato ----- l0.7lg/kg de carne 

Calculos: 

i.2ookg x o.4a -- 656¡ (fosfato directo) 

S.222kg X 0.48 X 0.40 : l00.24s (tripolifosfato de cura 
regal) 

5.222kg X 0.48 X Oo03 : 75.la(Hexametafosfato de cura 
.resal) 

l.OOOkg X o.4a X o.so 24.0g(Tripolifosfato de stam jam) 

TOTAL= l0.7lg/k¡: de carne 

(3) $al ------- 28.Slg/ke de carne(lOOkgs) 

ca lculoa: 

5.220 X 0.48 --
S.222 X 0.48 X 0.1 --
l.ooo x o.4e x 0.20 • 

2.S05ka (sal inyeoc14n directa) 

0.250k¡ (sal de cura resal) 

o.096ks (sal de stam jam) 

TOT~L : 2.BSlkg/tg de carne 



Formulación (B) suponiendo inyección el JO~ 

(l) Sal ----- 8.7g/kg de carne 

Calculos: 

--
3.0 X 0.3 X 0.8 : 

l50g (edición directa de sal) 

720g (adición de sal, sal prage) 

TOTAL 870g/lOOkg de carne 

(2) Nitrito de sodio ----- l.Sg/kg de cerne 

Calculos: 

3.0 x 0.2 x 0.3 : 180g/l00kg de carne 

(3) Fostato ----- 0.9xl0g/kg de carne 

Calculos: 

3.0 x 0.3 : o.9kg/lOOkg de carne. 

a. pB de la salmuera despuls de prepararse.-
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El Talor es poco variable, se p11ede decir que tluotua de -

6-7. 
9. Forma de trabajar la masajeadra.-

Le masajeadora es una máquina cuya funoi&n es la de tra-­

ccionar la carne, y cuya velocidad de trabajo es variable, 

eproximadamente en promedio 33rpm, con un tiempo recomenda­

ble de lS min (reposo) x 4S min (movimiento) pera las empa­

cadorae (Tabla V 8,15,6,1,~,10) y de 3ox30 para las empaca­

doras (Tabla V 18,7,23,9), en un ciclo total pard todas de 

24. boras. 



lo. pH de la corno des?uéa del masajeo.-

Generalmente esta alrededor de 7 .o en la mayor!a de las em-

p& ca doras. 

ll. Cómo es el proceso de prensado.-

Se aplica para comprimir el jació, en moldes, el procedimie.!l 

to es monual. 

12. Cuál es el material de con~trucci~n de los moldes.-

De acero inoxidable ~aluminio. 

13. Cuál es el material de construcción del stoquinete.­

El stoquinete es una en~ol•ura de tejido de algodón para 

dar torma al jam6n virginia. 

14.. Cuil es el material de construccicfo de las pailas.-

Empacadora cemento acero inoxidable lamina gal va -
Tabla V nizada. 

16,21,22,23, X 
17' 19 

l,9,10,14.,12 X 
8,3 

20,11,13,15, X 
18,2,4,5,ó, 7 

•!,'!' 

: .. ·' 
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lS. Temperatura de los productos durante su tratamiento en 

las pe ilaa .-

a) Queso de puerco: 90·95ºc 

b) sa lohicbas :: 80-ssºc 

e) uanteca:: 98ºc l 
d) sa lcb1cba blanca:· 80-esºc ~ 
o) Salchicha Cocktail: 80-88º~1 

Tem-pera tura 
6xterior 

16. Temperatura interior del producto al salir de les pailas. 

a) Queso de puerco: 76-Boºc 

b) sa lchicba normal y blanca: 70.72°c 

o) La manhca se enfría gradualmente a la temperatura ambie!l 

te en tambores de 200kg, sin tapa. 

17. Material de construccitS'n de un abumador.-

Un1camente cuentan con abumador las empacadoras siguientes -

segdn Tabla V~ 2,4,6,3,J.4,,11,12,8,l3,l5,l0,23, y el material 

es de tabique, con puerta galvanizada. 

18. Cuá'l es la fuente de energ!a para el ahumador: 

Gas. La temperatura va de 135-14.0ºc con tiempo de lhora/kg 

de cerna. 

19. Temperatura 7 tiempo de enfriamiento de los moldes.-

Los moldes permanecen l hora hasta alcanzar una tempera tura 

del cuarto de o.o0 c, pero el producto en los moldes tiene -

Wla temperatura de s-eºc, en la mayoría de los casos. 
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20. pH de la carne en la Cutter.-

Se considera intermedio entre ó-7 pa~a todas las empacadoras. 

21. Material para enfundar los producto cárnicos.­

Ca) Chorizo: en tripa natural 

(b) Salchicha: en tripa artificial 

(e) Jamón cocido, pastel de pollo, espaldilla, fiambre: 'f"IC _ 

(d) Jamón "'1rsinia; etoquinete. 

22.,Cómo se despachan los productos para la venta: 

Se utilizan camionetas tipo panel, sin equipo de refrigera-­

ci6n. 

23. Cuál es el rendimiento teórico para jamón, espaldilla, 

y fiambre¡ forma de calcularlo¡ y cuál es el rendimiento 

obtenido en estas empacadoras, en los mismos productos.-

La relación que determina el rendimiento teórico es la 

siguiente, (1). : 

4x - H + 10 : Q 

Q + lOOkg carne : R 

B + RxF = S 

x---------~ proteína 
H---------~ Humedad 
Q----------Peso ganado por la 

captación de agua. 
R---------Peso final para lOOkg -

carne, sin tomar los r~ 
siduales de fosfato. 

F---------~ de fosfato teórico re 
sidual en producto f1-= 
nal. 

3---------- Rendimiento total te.2, 
rico. 
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~ Rendimiento 
ELlPACADOM JAMON E.3P11WILLa FI.1:1UBRE 

Fa in 22 so 61 

3to Rosa 23 20 66 

PRISA 25 30 55 
La Ideal 22 25 48 
Embutidos Finos 
de Mé'xico 40 48 65 
Le Industrial 30 38 59 

24,. Oullea son los problemas más comWles en los productos 

cárnicos.-

(a) Crecimiento de mohos verdes en la superficie de la envol 

tura de mortadela, chorizo y jamón. 

(b) Producción de gas sobre la superficie de jamones y aspa!. 

dilla. 

(c) Pérdida de agua de jamón virginia. 

(d) Producción de gas interno en algunos pasteles de carne. 

( t) Plrdida de agua en el chorizo, cuya superficie se torna 

arrugada y pierde elasticidad la tripa. 

(t) La carne de devolución, en las cameras de congelación -­

presenta un olor pútrido. 

25. Onll es la temperatura ambiente de las empacadoraa.-

19-230c. 

26. En qua se basa el control que eotas empacadoras llevan 

en su producci6n.-

(a) Se rechoza la carne si tiene un color pálido 
(b) Se rechaza la carne si tiene mal olor y aspecto pegajoso 



67 

En caso que lo 3 • .S.A haya detectado alguna anomalia, es -

decir que lon productos no cumplon con las normas de cali-­

dad, estos empacadoreG r~curren a laboratorios externos, d~ 

nde se practioon solo alsunos análisio (nitritos, fosfatos, 

y reductores totales, as! como cuenta total de mesot!licos 

aerobios 'J gérmenao patd'genoa). 

27. Cuál es el estddO dt:l higiene y limpieza en las empacad.2_ 

ras pequeñas.-

( l) Pisos: sucios, con lodo, líquidos de carne, pedazos de 

carne, el piso es de cemento y en algunos casos cuenta con 

drenaje en la sección de embutir. 

(2) Paredes: Son de cemento, ladrillo rojo, loseta vidriada, 

y en otros de tabicón. La limpieza es dif!cil debido a la r~ 

gosidad de la pared. El techo es de concreto, u otros casos 

de asbesto. 
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CONCLus:onES y BECOlJEND.\CIOllZS 

l ... Lo tomporatura. a la que se recibe la carne, que es de -

l8-2c0 c, estimula el crecimiento de microorgani:::moa, por lo 

que es necesario enfriar la carne a 2.22-3.33ºc (1) en un -
. . 

lo~oo no mayor de 21.¡.horaa, partiendo de la hora de mat~nza. 

Es 1nd1spenoable colgar la carne en el retriger~dor en -­

sanchos limpios y dosinfectadoo. 

2.- Los cuartos de congelación fomentan el crecimiento de -

microorganismos psicrófilos (Tabla I), debido al mal estado 

Oel equipo, para regular la temperatura. Dentro del cuarto 

tr!o debe haber una temperatura del aire de -2 a -3ºC (1), 

para prevenir las alteraciones de la carne. 

3~ En la ela borac1Ón de las salmueras existe una dup11cid;id 

en el uso de sales de curación (nitritos, fosfatos, azúcares), 

lo que trae como consecuencia un exceso de reGiduales de -­

ni tri to de sodio, fosfato, azúcares, en producto terminado, 

que ocaciona muchas veces multas y decomiGos. Se recomienda -

que exista en la planta un técnico ó profesioni~ta que formu­

le la salmuera en base a la información del vendedor de adi--

ti vos. 

Los excesos de residuales solo podrán ~er determinados reol 

mente rned1unto anól1~1s de laboratorio. 



4.- L8 inyección de Galmuera efectuada en estas empacadoras, 

está de2tinada e proporcionar un mayor rendimiento en µrodu-9_ 

to terminado. Para prevenir a las empacadoras de multas y -­

decomisos se recomienda aplicar un método de inyección que -

aporte los valores de residuales, indicados en las normas da 

calidad (apéndice III). 

S.- Las poeib111dado2 de contar con un laboratorio de control 

de calidad en este sector industrial, se impide, debido a su 

deficiente programa de inversión (16). 

6. Se observó que para el cerrado de los moldes, se utiliza 

un método manual, lo que eleva el costo de mano de obra y -

provoca prensado dispareJo, para esto se re~uiere une prensa 

mecanica. 

7.- Tanto para el control del pH de la salmuera, como para el 

pH de les pastas antes de coc1narat, el nivel de contamina­

ción de la carne, se requiere de una persona capacitada para 

efectuarlas 1 de un laboratorio de control de calidad, lo -­

que podrá evitar defectos en los productos terminados. 

8. El uso de camionetas tipo panel, sin retrigeración hace • 

disminuir la vida de anaquel de los productos. 

9. Dado que el aspecto sanitario de les pequeñas empacadoras . 
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es deticiento es indispensable un program.:i de limpieza y -­

saneamiento de la planta. 

10.- Kxisten 3 factores que interfieren en la implantación 

de un control inetrno de producci~n y son: La comercializa­

ci~n de la carne de cerdo en México, la mala propaganda de 

aditivos paro los productos cárnicos y la !alta de !écn1cos 

capacitados en la planta. 



APENDICE I 

PRUEBAS F:L3ICOQUIMICáS 

Prepara e ión de la m ue.ua.-< 5) 

71 

Para prevenir la pérdida de agua en las muestras por ana­

lizar durante la preparación y posterior maneje, se debe 

mantener cerrado este material en recipientes herméticos de 

vidrio & similares. 

(a) Carnes frescas, secas, c11tadas. ahumad!!s. etc.- 5e1t1rar 

como sea posible cualquier hueso; pasar la muestra 3 ~eces -

en el molino de carne, que debe tener una abertura z 1/8 11 

(3mm). Mezclar después de cada molienda. Enfriar la muestra 

co-sºc) para prevenir la descomposición. 

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

mo en (1). 

l) Humedad.- Se pesan de 2-3g de muestra en un crisol con -­

diametro ~ 50mm y fondo de$ 40;m y se coloca dentro de un 

horno, con una temperatura de 125ºc: Secar la muestra basta 

peso constante {2-4bs, dependiendo del producto) •. Reportar -

la pérdida en peso como humed<.I d. 

2) Grasa.- En esta determinación no solo se obtiene grasa 

sino todo lo soluble en éter anhidro ó éter de petroleo, co­

mo aceites esenciales, esteroles, ceras, etc. 

Para esta determinac16n se use un extractor de Soxhlet que 

consta de tres partes: un extractor, un matroz y un refr1ge-
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rante unidos por juntas esmeriladas, La muestra se pesa en -

un cartucho, que se encuentro en el comercio, o bien en pa-­

pel filtro; se pesa primero el cartucho, deepués se coloca 

la muestra dentro del mi·smo y se vuelve a pesaI_". Después de 

la extracción las sustancias solubles quedan depositadas en 

el matraz. El método es el e1guiente~(5): 

Pesar de 3-4g de muestra en un cartucho conteniendo pe~u~ 

ña cantidad de asbesto. Mezclar con una varilla de vidrio. 

Colocar varilla y cartucho en un vaso de 50ml, y secar en 

horno por 6 horas a lOo-102°c ó l.Shorae a 12S0 c. El cartu­

cho con la muestra seca se coloca en el extractor. El matraz 

con peso constante se conecta al extractor y éste al refri-

. garante, se agrega éter anhidro por el refrigerante en canl 

idad de tres cargas, y se calienta el matraz con parrilla -

caliente. 

El periódo de extracción puede variar de 4horas con una ve-­

locidad de condensación de S-6gotas/seg ó 16horas con 2-3go­

tae por segundo. Secar el extracto 30 m1n a ioo0 c y pesar. -

Esta determinación se. eractua dentro de una campana de hu­

mos. Pesar el matraz y por diferencia se obtiene la cantidad 

de grasa. 

3) Prote!na.- Las proteínas y demás materias orgánicas son 

_oxidadas por el !cido sulfúrico; el nitr6geno que se encuen. 

tra en forma orgánica se fija como sulfato de amonio. Al -­

hacer reaccionar esta sal con una base tuerto se desprende 
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amoniaco que ee destilo y,recibe en un vol~men conocido de 

ácido valorado. Por titulación del ácido no neutralizado so 

calcula la cantidad de amoniaco desprendido y es! la cantidad 

de nitrógeno d4 la .. mtlestra. El porcentaje de nitr6geno de le 

muestra multiplicado por el factor correspondiente da el por_ 

centaje da prote!na. El método es el siguiente (5).-

Método Me crokJelda hl .-

Se pesan en be lanza ans lítica a lradodor de 2g de muestra 

en papel glassine y con todo y papel se introduce en un ma-­

traz de kjeldhal; agregar o.3g de sulfato de cobre pentabi-­

drata do, lOg de sulfato de potasio y 25ml de ~cido sulfúrico 

concentrado y se añaden piedras de ebullición. Se coloca el 

matraz en forma inclinada mediante soporte y pinzas y se ca­

lienta bajo la campana con mechero primero lentamente hasta 

que cesen los humos blancos. Se coloca un embudo de cola cor­

ta en la boca del matraz y se sigue calentando, aumentando -

la llama del mechero hasta la total destrucción de la materia 

orglnica. La solución debe quedar completamente clara. Se -

enfría y se diluye con 200ml de ogus dastilada y se entr!a -

sobre hielo. Se añada una solución concentrada de NaOH C40s 
en 40ml de aguo) que también a sido enfriada sobre hielo, -­

haciendola resbalar lentamente por la pared del ~atraz, de 

manera que se estratifiquen las dos soluc1ónea. Se conecta -

inmediatamente el matraz o la alargadera de kJeldab1, unida 

al refrigerante, que a su vez va conectado a una alargadera 

JI 
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que va introducida en la solución de 6cido clorb!drico val.2, 

rado (50ml de HCl O.lN). Las conexiones deben ser de hule -

para dar un ajuste perfecto y evitar las fugas. Una vez ºº!! 
ectado el matraz., se agita para mezclar las dos c¡;¡pus e in!!!_ 

adiatamente se calienta. Se destilan aproximadamente 150ml. 

se suspende la destilación, retirando primero el matraz -

con el desti.lado antes de retirar el mechero para evitar el 

sifoneo. 

Se titula el exceso de ácido con solución veloruda de --

NaOH O.lN usando rojo de metilo como indicador hasta vire -

amarillo. Se corrige mediante una determineci6n en blanco -

de loa reactivos usados empleando sacarosa (lg) en lugar de 

muestra. 

Se calcula el porcentaje de prote!na mediante la siguiente 

formula: 

N1t.r6geno : C;l blanco - ml problema) x NoOH. N x o.OJ.4. x 100 
g muestra 

~Proteína : ~Nitrógeno x 6.2; 

4) Cenizas.- La determinación indica la cantidad de miner.a 

lea propiamente existentes en la carne y productos cárnicos e 
Na,K,ca,Mg,Fe,P04, y c1·). Las cenizao en la carne y product­

os clrnicoa se determinan incinerando una mueetra seca alre~ 

dedor de s2sºc por 6 ó 7 boras. El residuo se pesa y se repO!, 

~ como cenizas. La ~&cnica de análisis es la sigu1ente{5): 
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En un crisol de platino ó porcelana se pena de 5-lOg de 

mue,ntra, se calienta en una estura a looºc hasta eliminar 

la humedad¡ despuéo se añaden pocas gotas de aceite de ol! 

va y se calienta lentamente sobre la flama hasta detener la 

turgencia, colocar el crisol en horno a s2sºc y dejar btJsta 

que la muestra se transforme en cenizas (6horas aproximada­

men,e), enfriar y humedecer las cenizas con agua, secar pr! 

mero sobre baño maría y luego sobre estufa con plata ca lie!! 

te; llevar entonces el crisol a s2sºc basta peao constante, 

enfriar y pesar el residuo, que se reporta como cenizas; 

~Cenizas :. Peso de cenizas x 100 
peso de mueotra 

S) Nitrito de sodio.-

Esta sustancia :-ie emplea en el curéldo de ltJ carne, espe-­

cialmente para fiJer el color rojo agradable por la ¿ropor­

ción de mioglobina convertida a la forma nitro-hemo. 

El mltodo de anllisis espectrofotom6tr1co se fundamenta en 

la reacción colorida entre los nitritos y el colorante con -

grupo funcional azo a un pH entre 2.0 y 2.5, por la copula-­

ción del ácido sulfanílico y el clorhidrato de nattilamina, 

la técnica de <Jnál1s1s es la siguiente: CS) 

Pesar 2.0¡ de muestra en un vaso de precipitados de SOml, 

se añade a~roximadamente 40ml de agua a una temperatura de -

aooc, ee mezcl~ perfectamente con agitador teniendo cuidado 

de romper todos los grumos. Transterir el contenido a un -­

matraz volumltrico de 2$0ml lavando el vaso y el agitador ·-



con porcionez de agua co liante ( l~Oml apro:·:ir:iadumente). Co­

locar el matraz en bano mar!a a temperutura de 70 a 8o0 c -­
durante 2horus agitando ooacionalmente. Añadir lOml de soll! 

ción :iatured;,i de cloruro r.iercurico y mezclar para aclarJr -

perfectamente. 

Añadir 5ml de crema de ó:J lbú111ina y· d ~e de e arrolla color 

ai\udir o.5g de carbón vegetal activado. EnfrLr a tempera­

tura ambiente, y completo r el vol úmen con ogu:-.: li br-e de ni1, 

ritos mezclando nuevumente. Filtrar y determinar nitritos 

como nigua: Tomar una olicuota de 50ml del filtrudo y colc­

C<irla en un ~ubo l ~:o le agregan 2ml de l.;1 solución de áci­

do sulfanilico y 2ml de alfa-naftilumino. ~ezclar perfecta­

mente y dejar reposar 20minutos para ;ue ~e d2oarrolle el -

color rosi:I. 

Leer en espectrofotómetro y determinar la ab:orbJncia a -

una longitud de .onda de 525 nanómetros. El apai'-.;¡tc se aju'.:ta 

e cero de trasmitancia con un blanco de 50ml de aguu libre -

de nitritos, más 2 ml de la :olución de úcido sulfJnilico -

y 2ml da alfa-natt.ibmini.i. 

El contenido da nitritos en le muestra so calcul~ con la 

siguiente rormula ex11re(:ada en ppm de nitrito da sodio: 

ppm nitrito de sodio : L x ? x 1000 
peoo 1.iua ::tra 

1 : Lectura del problema en mg de li de nitritos 

al comporur con la curva potr6n d~ nitritos. 
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Reproducibilidad¡ 

la diferencia entre los valores de tres determinaciones -

efectuudas paralelamente, sobre la misma muestra, por la -­

misma persona y con los mi9mos reactivos y aparatos, no de­

be exceder en 0.5~. El resultado final debe expresarse como 

el resultado de los tres and'lisia. 

Preparación de la curva de comparación; 

Medir en tubos da Nessler de 50ml ó en tubos de ensayo de 

60 ó 70ml los siguientes volúmenes de solución patr~n de 

nitrito de sodio: o.o, 5.0, 2.0, 4.0, 6.o, e.o, lo.o, 12.0, 

14.o, 16.o, 18.0ml. 

Añadir a cada tubo 2.0ml da solución de leido sulren!lico 

y 2.0ml de solución de alta-nattilamina. Mezclar pertectamente 

y deJar reposar 20m1n. Leer en espectrofotómetro a una lon­

situd de onda de 520 nanométros. Trazar una curva 3raf'icando 

concent.ración contra absorbanc1a. 

6) Azucares reductores totales.-

Los carbohidratos que se añaden a los productos c!rnicos 

en proceso de elaboración, son compuestos derivados de la -

harina de trigo, azúcar refinada de maíz (dextrosa), saca-­

rosa ó almidón de papa. Este análisis se basa fundamentolme 

ente en la reucción del grupo funcional aldeh1do y los 10-­

nes cdpricos, en medio olcolino y cuyo resultado es la oxi­

dación del aldehido a 3rupo funcional ácido, y la reducción 

de los iones cup~icos a iones cuprosos, los cuales, en me--
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dio ácido, y en presencia de iones yoduro, transforman a --

8stos ~ltimos a yodo libre, que puede ser titulado con tio­

sulfato de sodio, puesto que el ión tiosultato se oxida con 

el iodo a ión tetrationato, que ec la reacción base de la -

t.1tulación. 

La técnica para determinar azúcares reductores totales en 

forma de almidón es la siguiente (5) :· 

Pesar lOg de muestra y transferir ~ un vaso de centrífuga, 

con capacidad de 2SOml. Si el contenido de grasa es alto de 

\.al manera que interfiera en la filtración subsecuente, se -

puede añadir 2Sml de lter de petroleo, mezclar pertectemen-­

t• con varilla de v1dr1o, decantar, y repetir con dos por-­

clones de 'ter. 

En el vaso de centr!fusa aftad1r 100ml de agua, Sml de so­

luc16n de Zn(OAC)'2 y Sml de 1f4Fe(CN)6• Tapar perfectamente 

y dejar reposar Sm1nutos, agitar fuertemente v~rias veces -

durante este per1Ódo. Centrifugar l5m1n a lSOOrpm. Decan-­

tar el sobrenadante en pa~el f1ltro No 3 (d1ametro de 12.S 

cm) wabtmann, en embudo cónico y usando una linea de su-­

oc1dn. 

Pera el residuo en el bote de centr!tuge, añadir 2Sml de 

la soluc1~n rec1en preparada conteniendo lml de Zn(04c) 2 y 

1111 de la soluc16n de \Fe(CH)6 por cada 200ml de soluci.Sn. 

D•Jar reposar l0m1nutos, agitar varias veces durante e:te 

· per1~4o; centr1tu¡ar 10m1nutos a lSOOrpm y decantar de la -

alama forme en el papel. ae~e\ir una 4ltlma extracción con 



25ml adicionales de solución de lavado de Zn(0AC) 2-

K4Fe(CN)6• 
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Transferir el papel filtro, en el embudo donde se filtró, 

al bote t vüso de centrifuga. Verter 40ml de HCl l.SN, ca­

liente, para disolver la grasa adherida y almidón libre. -

Perforar la punta del papel filtro y per~itir que el ác­

ido regrese al vaso centrífuga. sa.apender el vaso centrífuga 

en baño marta, de tal manera que el nivel dela soluciSn es­

te al nivel del baño. No retluJar. Hidrol1zar l.Shoraa, az.i 

tar ocacionalmente. No transferir el papel filtro a la cen­

trifuga. Eut;-iar inmediatamonte, el es necesario, las mue-­

stras pueden permanecer en baño a temperatura ambiente toda 

la noche. Hacer alcalina la soluci6n del vaso, añadiendo 27 

ml de solución de NaOH (201! de concentración), y entonces 

ai\adir lOml de HCl (1::2) •. Transferir a un matraz erlenmeyar 

de 200m1, enjuagar el vaso de centrtrusa con lSml de solu-­

ci&n de S~ido fostotGgstico, seguidas por varias porciones 

de lOml de agua. Diluir el vol4men a 200ml. Cerrar, agitar, 

y deJar reposar por )Omin. Filtrar en papel whatmarm No l. 

Pipetear 20ml del filtrado dentro de an vaso erlenmeyer 

de 200ml. Pipetear 20ml de solución de sulfato de cobre 1 

20ml de la solución alcalina de Bocbele. Llevar a ebulli-­

ción por2 minutos, agitando ocacionalmente, y continuar e.!!_ 

ullendo 1 minuto. Enfriar 1nmed1at~mente al chorro de agua, 

transferir a un vaso de 200111 de capacidad, diluir el vol4-

men con agu~, ce~rar, agitar. Pi,etear 50ml de la soluciSn 
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dentro del erleruneyer de 200ml. Afia dir 25ml de KI al l~ y 

SmI de H2so~ (1:3). Titular con solución de tiosulfato de -

sodio 0.025N añadiendo dÓa ml del indicador de almidón y --

2g de KSCN cuando el color amarillo a desaparecido (una go­

ta de tiosulfato de sodio deber! cambiar el color de la so­

lución titulada de azul a blanco ó tinte morado d~bil). 

Determinar un blanco, usando 20ml de agua en luear del 

filtrado, comenzar como el principio¡ conducir la determ1-­

nación sobre 20ml de solución estondar de glucosa de forma 

a1m1lar. 

Loa calculos son los siguientes: 

~Almidón• 4 x 0.9 x (b-s) 
(b-d) 

b.- Blanco de titulación en ml 
•·- Muestra de titulación en ml 
d.- Estandar de glucosa. Titulación en ml. 
0.9 •• Factor de converción de glucosa a almidón. 

7) Fosfatos .- Estos aditivos pueden, en productos cárnicos, 

awaentar la capacidad de retención de agua el awnenter la -

fuerza iónica alrededor de los filamentos de la proteíno m_!! 

acular (6). 

Bl total de fosfatos se determlllíá después de transformar -

la muestra en cenizas, y precipitar poste.riormente el fosfato 

como compleJo de foatomolibdato de amonio. La técnica de -­

•nllisia es la siguiente (5): 



81 

Sobre un crisol de platino ó vycor, paser 2.5g de mues­

tra. Secar por 30minutos a 125°c, en horno. Hacer la tra­

nsformación a cenizae en la mutla a SSoºc. Enfriar, afia-­

dir 25ml de HN03 (1:4) y calentar sobre baño por 30 minu­

tos. Filtrar cuantitativamente dentro de an vaso de 400 -

ml, usando agua en la transferenci~. Ajustar el volúmen a 

lOOml con agua destilada. Pipetear dentro de un erlenmeyer 

de 500ml una alicuota conteniendo 25mg de P2o5 y diluir a 

casi lOOml con agua. 

Añadir )Oml del reactivo c!trico-mol!bdico y hervir su!. 

ve~ente por JOminutos. Afiadir lOml de solución de quinoll 

!la con una bureta, con egitac18n continua (añadir 3-4 rl­

pidamente y el resto gradualmente). Agitar cuidadosamen-­

te 3-4 veces durante el entriamiento, filtrar dentro de un 

gooch con capa de fibra de cidrio previamente seca 1 250°c, 

levar con porciones ( S en total) de 2Sml e/a de agua. 5.!, 

car el crisol y su contenido a 2;0°c durante 30minutos. -

Enfriar en desecador a temperatura ambiente y pesar como 

(°9H7N> 3a
3
f04.12xoo

3
• Sustraer el peso del reactivo en -­

blanco. Uultiplicar 1or 0.03207 para obtener el peso de -

P205 (ó por 0.04 para P). Reportar como ~ de P205 (~P). 

8) Agua añadida.- Determinar el agua añadida en embutidos 

ec importante para conocer si la cantidad de sustancias 11 

¡adoras hace exceder el contenido de humedad en estos pro­

ductos. El anl11a1a con.a1ate en wia acu1c14n que relaciona . 
el contenido d• bum1da 4 1 protetna de la siguiente manera :· 
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~ Agua afiadida : Cw-4¡i) 

Cl - o.01w + o.C>J+p) 

W: ~umedod 

P : 1! Proteína 

rteparación de react~yoa egpecioles poro anál¡ois flsioo-

guimicos ,. 

(l) Proparac1~n de reactivps para determinación da nitritos 

Solución de leido sulfanilico.- Disolver en caliente o.Sg -
de leido sultan!lico, )Oml de 'cido acético glacial y l20ml 

4• agua libre de nitritos y filtrar. Guardar en retrigera-­

clón. 

Solución de alta-natt1lam1na.- Disolver por calentamiento 

0,1¡ de elfanattilamina en 120ml de agua libre de nitritos, 

enfriar, agregar 30ml de leido acético glacial y filtrar. -

Guardar en refrigeración. 

Crema de alúmina.- Prepsr..ir una dilución sat.~rad:t de sulfa­

to de potasio y aluminio dodtcahidratedo. Añadir hidróxido 

4e amonio o.88, con agitación constante basta que la solu-­

c16n sea alcalino. D•Jar sedimentar el precipitado y lavdr 

por decantaci.Sn con agua basta hasta que el agua de lavudo 

41 li¡erement.1 la reacci.Sn para sulrat.os con cloruro de b!. 



rio. ~uitar el exceeo de agua y suardar la crema residual -

en unfrasco cerrado. 

Solución patrón de nitrito de sodio.- Disolver o.5•· de ni­

trito de oodio ~n agua libre de nitritos hasta lOOOml. Di· 

luir una alicuota de lOml de esta solución hasta completJr 

un vol~men de lOOOml, Un ml de ésta solución contiene 0~005 

111g de nitrito de !'Ouio. 

(2) Preu ... r~ción de re.:1ct1vos para determinac azúcares red.B_ 

ctore<: totales,_ 

3olución di:: acetato de zinc.- Disolver 12g Zn(GAc) 2.2H20 

en ~gu,;1 y diluir a lOOml. 

~olu~ión de ferrociunuro de potasio.- Disolver 6.0g de 

Solución de sulfato de cobre.- Disolva•· 40s de CU30 .SH20 
4 

en a¿;ua y diluir a l 11 tro. 

3olución de tartrato alcalino.- Disolver 200g de sal de Ro­

chele y 150g de Na OH en a,; ua ca 11 ente, filtrar y diluir a -

l litro • 

.:iolución u:c:tandar d~ ~lucose.- Disolver o.l+g de glucoss pu­

ra en a3ua agua y diluir a 200ml. 
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Solución indicador de almidón.- !Jezcl.:ir lJ de almidón (rea­

ctivo) con 20ml de agua fr!a. Entonces añadirlo en 500ml de 

a¡Ut1 ebullendo y hervir por 20min. Enfriar, y añadir !Jocas 

gotas de cloroformo. 

3oluc1~n de ácido fosfotúngstico.- Dil2olver 20G de ácido -

fosfotúngstico en agua, diluir a lOOrü y filtrar. 

(3) Preparación de reactivos par~ determinar fosfatos.­

Solución de ácido cítr-ico-mol!bdico: Disolver 54a de ;.:oo
3 

y 

l2g de NaOH con agitación en 400ml de agua caliente y enfriar. 

Disolver 60g de ácido cítrico en mezcla de l!.¡.Oml de HCL y 

200ml de agua, y enfriar. Gradualmente añadir' :;olución de -­

anhidrido molibdico y solución de ácido cítrico, con agita­

ción. Enfriar, filtrar y diluir a un litx-o (la solución pu,!¿, 

de ser yerde ó azul¡ el color depende de la exrosic16n con -

le luz). Si es nece:;ario añadir 0.5¡; de KBr0
3

, .solución, ::a~ 

te obtener un color verde púlido, y almacenar en la obsu~i--

dad. 

Solución de quinolina.- Disolver )Oml dij quinolina :; in~etica, 

con agitación, en mezcla de GOail de HCl y 3com1 de a ;;u;;. En­

friar y diluir a 1 litro, filtrar. 
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PRUEBA3 hlICROBlOLOGIC.aS 

Muestreo X transportP. de muestrds,- (23) 

a) Utilizar recipientes, bolsas y material, para recolección, 

debidamente esterilizados en autoclave a 12lºc por 20m1n. 

b) El material de recolección ae debe cubrir con papel de 

aluminio ó de eatrasa resistente, pare protegerlo de conta-­

minación posterior. 

c) Después de tomar la muestre el recipiente se debe rotular. 

d) Je toma nota de los aspectos que pudieran afectar la mue-

stra. 

e) cuándo el producto elaborado se encuentra a granel, se -­

toman muectraz independientes, porque pondrían de manifiesto 

problemas distintos. 

!) Las muestras se transportan al laboratorio bajo refrige­

ración (2·Bºc). 

Preparación y dilución de las muestras para anllisis micro--

biolóiicos.-(24) 

l. Pesar l ó lOg de muestra en balanza granateria y transfer.!, 

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

solución diluyente, respectivamente. 

La solución diluyente es la siguiente: 

KH2P04 ------------------ 34& 
A~UJ destiloda-----------5COml 

La so lución J.iluyente se prepara de la sigiiiente manera: 

Disolver el fosfato en azua destilada. Ajustar el pli a 
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PRUEBA3 MICROBIOLOGICl:\S 

Muestreo Y transporte de muestras,- (23) 

o) Utilizar recipientes, bolsas y material, para recolección, 

debidamente esterilizados en autoclave a l2lºc por 20min. 

b) El material de recolección se daba cubrir con papel de 

aluminio ó de estrasa resistente, para protegerlo de conte-­

minación posterior. 

e) Oespu's de tomar la muestra sl recipiente se debe rotular. 

d) Se toma nota de los aspectos qua pudieran afectar la mue-

stra. 

e) cuándo el producto elaborado se encuentra a granel, se -­

toman mue~traz independientes, porque pondrían de manifiesto 

problemas distintos. 

t) Las muestras se transportan al laboratorio bajo refrige­

ración (2-Bºc). 

Preparación y dilución de las muestras para análisis micro--

bioló:ricos.-(24) 

l. Pesar l ó lOg de muestra en balanza ¡ranataria y transfer.!. 

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

soluc16n diluyente, respectivamente. 

La solución diluyente es la siguiente: 

KH2F04 ------------------ 34g 
A;uo destiloda-----------500ml 

La solución Jlluyente se prepara de la siguiente manera: 

Disolver el fostoto en u~ua destilada. Ajustar el pH a , 
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7.2 con NaOH lN. Llevar a l litro con agua destilad~ y ester.!, 

lizar a 12lºC por 20m1n. Conservar en refrigeraci6n. Tomor -­

l.2Sml de la solución y llevar a un litro de aguo destiladu 
' &sta es la solución de trabajo, esterilizar a 121°c por 2o m.!, 

nutoa. 

2.- Licuar l~2m1n hasta obtener una suspenc1dn completa y -­

bomogeneo. Esto constituye la primera dilución de lo muestra. 

).- Continuar las diluciones como en las figuras 

seg~n convenga en cada ceso. Las diluciones dependerán del -

ndmero estimado de microorganismos en la muestra con base e 

los resultados da aná'lisis previos, y de le información que 

se obtenga del personal de inspección. 

4 •• Usar pipetas diferentes para dilución. El volúmen que se 

transfiera nunca debe ser menor del 10~ de la capacidad to-­

tal de la pipeta. 

S.- S1 la pipeta es terminal y se transfiere un volúmen de -

l!quido equivalente a su capacidad tota:il., se debe escurrir 

3 segundos y luego soplar suavemente una vez. ñl inocular la 

cu~a petri aplicar la punta de la pipeta al fondo y dej~r 

escurrir. En una zona sin liquido, a;:ilicar le pipetu unu --

sola vez • 

6.- Para aapirer el l!~¡uido de las muestras con lb pipeta, 

swnergir ésta lo menos posible. 

7 .- Coda bot~lli:i con diluyente ·:ue se inocule debe o¡;it1rae 

siempre de la misma manerE.:; IS movimientos de abo Jo hacia 
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srriba en un arco de )OOcm por un periódo de 7seg. 

8.- Tranli1'er1r la muestra y/6 cada uno de le1qde las dilu­

ciones a las cajas petr1 (r~cuento en placa, con el medio 

específico po~u pQda cada.caso) 8 tuboo con medio (recuento 

en tubo, con el medie específico para cada caso). 

Cuenta total de mesof!licos aer.2.2!.os,- (26) 

Este an4Us1s es una estimoción del total de población -

de microorganismos presentes. El método incluye un medio -

que permite el crecimiento de la mayoría de los microorga­

nismos aerobios y meso!!licios facultGtivos, 

i.a técnica es la siguiente.-

1.- :Distribuir las cajas estlriles en las mesas de trabajo 

de manera que su inoculación sea comoda y libre. 

2.-Preparar y diluir la muestra {Figuras I y II). 

3.- Preparar las diluciones que se estimen convenientes. 

4.- Transferir lml 6 O.lml de la muestra y de cada una de 

las diluciones e cajas petri estériles evitando contaminacJ. 

!Sn. 

5.~ Agregar 12-l5ml del medio de cultivo fundido (agar trip­

toga- extracto de levadura) manteniendo la temperatura a 45°c 

a 48ºc .en baño maría. 

6.- El tiempo transcurrido desde el momento que la muestra 

se incorpor~ al diluyente, haste ~ue finalmente se adiciona 

al medio de cultivo o lae cojos, no debe exceder de 20m1n. 



VOL1.'i.:.c:1: DEL ~ --
) - -DILUY.!:..l'l'l!: 1 ml 

l 1 
99ml 

lml J o.lmi 
VOLU:·:;EN WOCUL~DO 

lml i O,lml~ 

'c=t' lr:::::J.1 ,, ,, 
DILUCICl\ 

l(r1 Di roe ta 10-2 io-3 

F 1 G u RA 1 DIL\ICION DE lA MOE5TRA 

1 ihl .- -
1 

99ml 

1 

CD 
CD 



VOLt>iE~ 
lml > U.SL VlLU lOml ) 'n') ~ n:wn: IBJ 

9ml - 9ml l '"'' lml J lml 
lml 

'}! 

VOL\11\EN ltiOCUL@O 

Di l uc 1 cSn c:::J c:=1 c:::J c::J c:::J r::=J 
1>1 r€:rte w-1 ') 10-... 10-3 10-4 10-5 

FIGURA 11 OILUCION DE LA MUE6TRA• 
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7 •• Incubar las cajas en !orma invertida (la tapa hacia aba­

~o) a temperatura ambiente por 48hs ~ bien a 35ºc por 24.hs. 
8.- Seleccionar aquellas cojas que aparezcan entre 30-300 c~ 

lonias. 

9.- Contar todas las colonias desarrolladas en las placas -

· selecciona dos excepto las de hongos incluyendo le a colonias 

puntiforces. 

10.- Le forma de informar los resultados e3 lo si~uiente: 

"Cuenta de bacterias mesofílices aerobi~s en placa de agar­

triptona-extracto de levadura 1ncubodadas_Hs a_0 c 

es de colf g 

peter=inación de Salmonalla.- (27) 

l.- Hacer diluciones previas del alimento l:lOO, l:lOOO, --

1 ::10000 etc. 

2 •• Sembrar tubos con caldo selenlto, pera cada una de las 

diluciones del alimento( l~l de inoculación). Además tener 

un tubo con caldo selenito y agua destilada en lugar de ino­

culación, como testigo. 

3·- Incubar los tubos a 35ºc por 2lµta. 

4 .... De los tubos que pre::enten desarrollo tomar una :asada -

y sembrar, sin recargar el asa, doc cajas petri con medio -

de gelosu sulfito de bismuto, sembrar por algún procedimie_!! 

to de aislaQ1ento a fin de tener colonias ei~ladas (fiaura 

Ill). tas cajas deben tener una superficie seca y haberse -­

probado su ~ster111dad, incubandolas previamente a 35ºc ?Or 
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• 1IGll~ .l1f. FVEI,:T¡¡;~: Y VI1iJ DE COHTl.~·!INACION 
f-'OH 3ñ1lJ01.J::Ll.il ('l'écnico:.1 ..::anitario::i en el 
mflr·ejo du lou t'.limt:nto;;. :on¡;;re~ Blaker, 
~ .. 1. Fox. !.972.i.:~xico). 
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24 ha. 

5.- Incubar a 35ºc por 48 Hs. 

6.- Observar el deoarrollo de colonias típicas. Las de Sal­

monella thypbi son negras rodeadas por una zona negra ó Pª!:. 

duzca que puede tener varias veces el tamaño de la colonia. 

Por luz reflejado la colonia se ve con brillo metálico. -

Otras especies presentan colonias verdes ó cafés. 

1·- Tomar un poco de la colonia tipica aislada e inocular -

en dos tubos: Uno con medio ~IM y otro con medio T~I. Mercar 

102 tubos. 

8.- Incubar 24,ba a 35°c. Observar si las reacciones son tí­

picas. En el medio de SIM son : movilidad positiv~, H23 po­

sitivo e Indol negativo. En ol medio TSI son : fondo amari­

llo, eGtr!a sin cambio y producción de H2s. Pera identiti-­

car el indol se añ~de a la·superficie del cultivo el react.!, 

vo de Erlich. Si hay indol aparece un color rosa en le super. 

ticie del medio. 

9 •• Registrar el número de tubos de caldo selenito que se -­

consideren pOGitiVOS de cad~ dilución, para calcular el nu-­

mero de microcrganiemos por medio del valor de I'1f.o!P (Tabla IV). 

Determin~ción de 3taphilococus aureus.- (28) 

l.- Tomar lml del homogeneizase y colocar en una caja petri. 

Verter el medio fundido de Baird-Parker y homogeneizar -­

bien. Marcar en la caja la dilución. Repetir con diluciones 

l: 10 1 1: .• 100. 

2.- Incubar a J7ºc por 24ba. En el medio de Boird-Parker adi-
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TABLA IV NMP 

1erocuso: Jnoculacion de carlu diluclon nn do.s tubos dn medio de cultivo 
.---------- ·-- ~, 1 • ·-·--~·--------------~-----

'

. l 111111101·0 de Lul.Jos 

, , 

1 
¡ 
1 

¡ 
1 

1 

! 

:·.umcz-o dn 
bt1cterins 

positivos en cadn Numero de 
una de las tres bnc tcrias 

numero do 
positivos 
una du l 11s 
diluciones 
cutivus: 

tulwa 
en cada 

trl!S 
conse 1 1 diluciones cons!!. 

i J cuti.vns: 

: 1 
0110 u.() 
Ot]l 0.5 
010 0.5 
o 11 0.C) 
O::!ll o.6 
lC•\J o.6 
lC• 1 1.2 
11 (1 1. 3 
111 2.0 
120 2.0 

C!:J f,;1-:JILUS: 

1) Si 2 tubos son positivos a 10-l 
2 tubos son positivos ~ to- 2 

ninguno positivo a 10-
Leer 22U 
220 coresponde a 25. Rl pr~ 
duelo tiene ~5-~actcrias en 
la diluc¡6n tu .Contiene 
!!50 germ•mcs por ml de pr~ 
tlucto. 

121 
200 
201 
210 
211 
212 
220 
2:.!.1 
222 

~-5 
5.0 
6.o 

13.0 
20.0 
25.0 
70.0 

110 .o· 

~) Si todos los tubos son posili 
vos, leer las dos ultinm;,­
diluciones y admitir qbe la 
siguiente es negativa. 
Tenemos por ejemplo: ~ 

~ tubos positivos a ltl-; 
2 tubos positivos a tu-¡ 
2 h1bos negativos a 10- 1 

Leer 220, lo que correspon 
de a ~5 ge;mcnes en la di­
luci6n lu-~. El producto­
contiene al menos 2500 
germanes por ml de producto 

-=======================:a-
~mio caso: lnoculac ión de cadá dilución en tres tubos de medlo de cul t .1. vo 

:-Juinero de !\'u111ero de numero de Numero do i\u111ero de .\ume1·0 ''º tuLus pos J. IJnc Lcrias tubos pos_\ bacterias tulJos posi bac torias 
ti vos ti vos ti vos 

uou (). () 201 1.5 302 7.5 
ºº l o. 3 202 2. o 310 11.5 
610 o.3 210 l. 'j 1 1 t t 1Cí.5 

I · 1 Ul 1 o. 6 211 !:? • o 
: 1 

3 l •J 11).5 ·~ 

1 
O:!O u.6 212 J.O ¡ 313 16.0 
100 o.4 :!20 

¡ 
J.5 1 320 20.u l 101 0.7 221 11.0 1 3.21 JO.O 

102 1. 1 222 J.o 1 J'l'J 20.u 1 '-w 
1 110 l. 1 223 J.5 323 JO.O '¡ 111 · 1.5 230 l¡ .O 330 25.0 

120 1. 7 231 2.5 1, 331 115.0 
121 0.9 232 l ''·º 

332 110.0 
lJO 1.4 300 6.5 

11 
333 140.0 

::wo 2.0 
. __ 1_ ____ 3.'.~-- --- - __ ''._·.5 ------ ... ,. ___ ... _ -~- . -1.1..--···-· _ ... _ .. l .. -. - . 



'• 

TABLA IV N1!? 95 
:Jorr>caHo: 111oculacHi11 de cuda dllucit111 ·11 /1 tubo,; do 111cclio de cultivo -- --· -- -· -r 

-
1~1~:~~: -~ª~~. Tr -·-- -· -T·----- .. ·-· 

//. tic //. de li do !! tic! /1 11 e \ ;; il '·· ! 
tubos1 bnc t. tulios+. bnc l.. 

1 t11l1c~-l~:. .. J ------ 1 

1 
000 o.o 12 1 1. 1 2 '1 l 3. o i 11 l l 

1 

'.i. J 1 
' 001 o •) 122 l. 3 JUO 1. 1 ¡ I¡ 12 IJ .u 
1 

.... 
002 o. 5 123 1.G 301 1. G 1 

l¡ 1 3 

1 

11. (1 1 

,003 0.7 1JO 1. 1 1 JoJ 2.5 1¡!11 1 ·1.0 1 
.010 0.2 13 1 !,/¡ 

1 

3 1 () 1. (¡ 1 '120 (, • l) 

012 u.7 132 J .6 311 2.0 '121 <;.::; 

.. 

013 o " 1 '10 1,3 1 312 3.0 /122 1J.3 
020 o. 7 1111 l. 7 ! 

1 

313 3. 5 ' 
1¡23 1 (. (1 

1 ll21 o.') 200 o.6 no 2.0 1 l¡:!,l¡ :..!t1. o 1 
02~ 0.5 201 0.9 

1 

1 

3:: 1 3.0 1 l¡JU 1 1 • ::; 
IJ3o 0.7 ~O:.! 1 .. 322 3.5 

1 1131 l l1. 5 .... 1 
.. 031 0.9 203 1.6 330 3.0 1 432 :..:u.o 

í '·0'10-·' 0.7 210 o.8 
1 

331 3,5 ! 1¡33 Ju.o. 
f 'lúO 0.3 211 1.3 332 11.0 l¡ 31¡ 35.U 

. 101 0•5 212 

1 

1,6 

1 

333 5.0 41,0 :.!~,.o 
~1·02 u.8 213 2.0 340 3.5 '1 '11 40.0 

·. · :103 1.0 2~0 1. 3 
1 ., 31¡ 1 1,.5 1¡1¡2 70.0 

(110 0.5 221 1 .6 'HlO ~-5 41¡3 1110 .o .. 
111. (). 8 2:!2 u.o /¡Ql J.5 1 l¡!¡I¡ 166.0 1 
112 1. 1 230 1 . ~ ltt12 í.O •( 

·-¡t 1 3 1. 3 231 2.u 403 7.0 
',·:121l. o.u 21w 2.0 410 3.5 .. 
' "' 
·1··~~so: Inoculncl6n tJe cnclu diluci6a en· 5 tubos da n1ctlio do cultivo 

g-;,:, -----· -~ 

.~· de 4 du / do .'t do .·1 de 11 do 
l 

h' do i 1 ; 
ubos+ bact. tubos+ bact. tubos+ bac t. tuuus • lrnct. 1 ---

l 
~ 

·110 o. u 203 1.2 llQO 1.3 5 lJ u.s 1 
1 0.2 210 0.7 lt01 1. 7 520 r;. (J 

·:.; 0.1, 1 211 (). 9 1w2 2.u 5:! 1 1. 
otv : o ., 1 212 1.2 403 2.5 5'"' .. ... 

1 
.__ 

011 (¡. !¡ ' 220 0.9 410 1. 7 523 

1 

l _;. \) ' 
012 u.6 1 221 1.2 411 2.0 1 5211 1 ') .11 1 

1 
02ll u.11 1 222 1.11 1112 2.5 525 1 

1;- .5 
021 o.6 ! 2JO 1 ., 420 2.0 530 u.ci ¡ 030 u.6 231 1.11 1121 2.5 1 531 ¡ 11.0 
100 1 2 110 1.11 422 3 .u 1 532 

1 
111.u 0.2 

1 

1 
101 o. 4 

1 

300 o.a 
1 

/130 2.5 533 17.5 
102 o.6 301 1. 1 /¡ 31 3 .o 1 531¡ 1 :..:u. (J 

l\13 o.ll 302 1.11 1 I¡ 32 '1.0 i 535 

1 
:.!5 .o 

1 1 

1 
110 0.11 

1 310 1.1 4110 3.5 1 5 110 13.0 
' J 11 o.6 

1 

3 11 1. '• 1 /¡11 t 11.u ' 5111 17. () 

\ '" ' 
u.11 :1111 1•1" 11 !)11 '• .. , ''111 Utl •ti ••n .. u.o IU w.u ,,, l '·º i •'" !H1.u 

121 ' o.u 320 1.1, 'ºº u., 'l¡I¡ 3'·º 
122 1.0 321 1.7 501 1 3 .o 5 1•5 115 .o 
130 0.9 3rJf) 2.0 502 4.0 550 25.0 
131 1.0 330 1.7 503 G.o 551 35.0 
1 110 1.1 331 2.0 5011 7.5 ' 552 60.0 
200 0.5 

1 

3110 2.0 1 510 J.5 

1 

553 90.0 
201 0.7 3111 2.5 ' 511 /¡ ,5 55 1• H10. o 
:?O:! 0.9 350 2.5 i 512 6. lJ 555 1<io.o 
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cionado de telurito las colonias se pre3enton negras, con­

vexas, con brillo mett.1co, rodeadas por una estracha zonu 

clara. La zona clara se hace m&'s evidente a l.:is 36Hs. 

3 •• Sobre las colonias sospeohozae se hacen las siguientes 

pruebas: 

a) Prueba coa&ulesa,- La coagulación del pla~ma e~ una prE._ 

piedad exclusiva de Staphilococo aureus que se co~1prueba de 

la siguiente manera : 

Emulsificar una gota de egua sobre un portaobjetos. Si no 

se ve aglutinación en lOseg ó 20seg. Sumergir un alambre en 

el plaema del conejo y agitar en la suspeción bacteriano. -

staphilococo aureus produce coagulación del pla~ma en 10 

segundos.· 

b) Prueba dela coagulase .- Colocar sobre un portaobjetos 

una gota de agua oxigenada. Emulcionar un poco de ln colo­

nia sospechosa. Observar el desprendimiento de burbujas. La 

aparición de burbujas en torm3 de eapuma indica pruebo posi 

Uva, 

Determinación de Coliformea 1 Coliformes fecales,- (29) 

l. Transferir lml de cada una de las diluciones a c~jas pe­

tr1. 

2. Agregar 12-15ml del medio agar-rojo violeta bilis fundido 

y mantenido a 4l+-4ó0 c. 
3, Mezclar perfectamente el medio con la muestra. Dejar so­

lidificar sobre superficie plana horizontal. Agregar lµnl del 
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~HO!:iiBRE~ 

llñ.!UZ, G.i1RGnI;T;i Y OOCA 
(aparato re:::plratorio) 

Por estornudo y tos dir~ 
ctélmente en 

que se 

'\/ 
TOXIN.;3 

1 V/ 

.Nb.RIZ, G.'1flG,:.NTA Y OOCA 
(vías re3pirator1as) 
Heridas, ojos, oidos 1n­
f ec ta dos rt urtinc u los a LIJ!. 
noa 

por varias horas 

Intoxicaci~n ?Or alimentos 

FIGURA V FGf;l~T E? Y l/I¡,S DE CCNTAl.:INACION CON Z.?TAFilP-
·.;oco3. ( 'l'Gcr.icas ~ani tarias en el manejo de los .~liunen­
tos .Lcngre& Dlnker, id. Pax. 1972.M4x1co) 
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del mismo medio de cultivo extendiéndolo para cubrir comp:l._! 

tamente l~ auperficie. 

4. Dejar solidificwr e incubar las cojbs en po~ición invertl 

da dur<J te 24 !' 2Hs, de 32-JSºc. 

5. Escoger e.:,uellas cejas que COI!tengan entre 30-JOOcolonia s. 

Contar lu'.' colonias de coliformes de.sarrolladds, para esto 

hay •1ue con;,iderar ~ue las colonias de color rojo obscuro, 

con halo du ¡:recipitación y dii!!"!lutro de 0.5mm ó mayor, se -­

coneiderun típica o de orgunit>mo.s coliformes. 

6. El repor·te de organii::mos coliformes se hacQ de la sigule.n. 

te forma: 

~cuente de or~cn16mos coliformes en placa de Agar Rojo Vio--

leta Bilis incubi•nléls 2l~hs a JSºc" : ---- col/g 

Recuento rl1l coliformes por dilución de tubo.- (29) 

l.- Preparar la muestra en diluciones decimales. 

2.- Inocular lml por üilución a cada uno de lo~ tres tubos 

con lOr.il de medio caldo lauril triptosa sulfato (L3T). 

3.- Incubar los tubos por 48hs:!:.2hs a 35°c. Examinar los 
. ~ . 

tubo:; a l.;;:J Z¡.h$ -2hs y obervar ~:1 hay acur:tulacion de Jas -

0;:n la carr.::)::;nu de fermentación. Le presencie de <JeS, en cual 

':~uiar centidad dentro de 48hs hace positiva la prueba. 

L._ .t . .:it;;r ,u.,v~mente lo~ tubos de L:T .¡ue resultaron posit! 

vos en 1:: prueh·. anterior. 

2.- Tranf .::-ir u1i:.i ó do;¡ asadas ue ca da tubo o l ce ldo lactosa 

bilir v.irde i:.rillont.e (LJVB) al 2.0(.. 
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3·- Incubar al c1Jldo LBVB por 48hsf'2hs a 35ºc y hacer la 

lectura correspondiente sobre la formoc1ón de gas. Deterra1-

nar el númro de microorganismos de acuerdo él lél Tabla IV, -

tomando como base el número de tubos de LE'/B . .;_ue de1aua::tren 

producción de~as en 48no o 
2hs e 35 c. 

4 •• Reportar N~ de col1formes por grar:io 6 r::ililitro. 

Pruábo ptirp coliformes fecales¡ 

l.- Inocular por cada tubo positivo (BOO), uno con caloo -­

EC haciendo uso de uno asa de aimbrus. 

i.- Incubar ü 44.Sºc durante 24,hs. Nodejar p<.sar r.1ás de i::vdl. a 

hora entre la inoculación y la incubación. 

J.- Se considera po31tiva lQ prueb~ cucndo existe ~reducción 

de cuol:1uier cant1ded de gas a las 24hs ó onte::: de ese t~er,¡po. 

4..- Reportar Ni\íP de col1for1nes fecailes por gramo ó m111l1t.ro. 



APENDICE II 

CLA3IFIC.ACION DE EM!3Utl.QQ§_ 
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l. Jamón.-E:.1 el producto alimenticio !)reparado con la phr­

na trasera del cerdo, recortada en forma e6i)tec1al de acuerdo 

con el ruolde utilizado, curada, cocida, u ahumada cwindo ello 

se requiera y tinalmente empacada 8 enlatada. 

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

pierna delantera del cerdo y sometida el tratamiento del ja.;; 

món. 

3. Tocino.- Es el producto obtenido de lo panza del cera>, -

recortoda en forma rectangular, trésco 6 s~lado, ahumado ó 

no ó ~in ó recortado a juicio del empacador. 

i+, Entrecot ahumado.- Es el producto obtenido del lomo de -

cerdo cortado a lo largo y por mitad, con el hueso del cost1, 

llar y sin la cabeza del lomo, Salado por el ?roceso do iny~ 

cción de salmuera y ahumado poateriorm·ente. 

5. Mortadela.- Es el producto obtenido de la roe2cla de carne 

de res, corne de cerdo y graso de cerdo, salad;:i, sometida -

a proceso de curación, molida, embutida, embutida, cocida y 

ahumada. 

ó. Pastel de carne.- Es el producto obtenido de una mezcla 
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e base de carne y grasa de cerdo 1 y cerno de res, picadas 1 

saladas, curadas y molidas, a~regandole el ingrediente es­

pecífico que determina el nombre del producto (pastel de 

pollo, de lengua, de higado, etc). 

7.- Salóm1 cocido,-. Es el producto ?reparado con la mezcla 

de carne d1:1 res, ternera y grasa de cerdo, curada, embuti-

da y ahuma da. 

e.- selch1ch;is.~ Es el producto prepoNdO con carne de res y 
cerdo; c1n chile y aderezado con sales y especias, condiment!. 

das al est. 110 de la regicfo de or!gen { viena, Fra ncfort, etc). 

9 •• Morcilla.- Es el embutido cocido obtenido por lo mezcla 

de sansre de res ó cerdo, con lardo de cerdo, corne de cerdo, 

111ol1d8 y adicionada de sel, especias y cebolla, ocasionalmente 

arroz, embutida en tripa da cerdo, amarr<:1d~· en loe expremos 
o 

en porciones de 50 a 60cm de largo.y cocida a 90 e por 45min. 

10.- ~ueso de puerco.- Es el producto obtenido por cocimiento 

de lao. partes blandas de la cabeza de cerdo, condimentadas -

con yerbas de olor, .:1jo, e::;peci~s y ::;aJ. 

11.- Path& de h1sado de cerdo.- Es el producto obtenido ¿or 

la mezcla de partes igua.lts de higado de cerdo molido y lar-­

do de cardo adicionado de sal, e3peciws 1 cocido y embutido. 

···¡ 
'«:', 

·,''. 

: ., ;:. ' 
'.: ".:. ~ 
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12. Chorizo.- Es el producto obtenido con la mezclo de carne 

fresca de cerdo, de res, adobadas con especias, y embutidos. 

13.- Longaniza,- Es el producto obtenido de la mezcle de -­

carne de cerdo y res, en las mismas proporciones que se em­

plean en el chorizo, cambiaddo solo las especias. 

\ 
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PRODUCTO ACBPTACION FISICOQUIMICA 
CARNICO fo ~ 1. jpm 

Humedad Grasa Proteína Nitrltoa 
lllxlmo Mlx1mo 111'n1mo 14áx1mo 

'Z 

i 
CIJ. 

J., MONES ( 34.) 70 25 15 200ppm tl 
l>l 

JAMON 3iRRAN0(35) so 25 20 200ppm n 
:i... 
t4 

iJP.íLDILLA (36) 70 30 15 200ppm 
.... 
o 
> 

TOCINO (37) 60 - 1.s 200ppm 
t1 

:i.. 
o '1' 

ENTRECOT AHUMAD0(38) 65 .30 15 200ppm 

MORTADEl.A(.39) 60 25 14 200ppm 

PA3Til DE c .. RNE(40) 6S a.o ll¡. 200ppDI 

o ~ 
~ .... 

() 

~ 
tal 
.... 
H 

~ H 

SAL'tMI COCID0(41) 60 20 lS 200ppm $! 

ACEJ>TACION MICROBIOLOGICA ~ 
8 
n 

Deben estar •xcantoa de m1croorgan1saoa pat6genoe 
y colonias de hongos y levaduras no mayor de 20. 

2 
o 

~ 
'"" H 

~ en. 

¡.J 

o 
\IJ 
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