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) La fiﬂ_l*dad agpacifica de este estudio
-'bikl*a?“aficu, eq. dﬂr a congeer lag materircs nrimas ode -
ads da la carue. que ge utilizan para fabrigar embutidde=
¥y osreductos afirnes, asf{ como el elfacto benéfico que 3e Qb
tZana an el products y lso consacusnciss adverans que pre
aentan datas an el hombra.

Lon aditivos 7y dends omterias prinog- -
aparse de l= carune, mejoran 1lns carmctoristicas de dsta y
ayudan 2 su caongervacidn unn ves que ha stdo procescds, =
Do ovstanta axiaten otaertow inconvaniantes en al U0 de =
2iertss aditives ya qus una vez ingaridos por al hombra,=
loa aubbroductoa de au desradaslidn sufren rescciones nos-—
“ariores aon sustanciaa propizs del organtamo, 4 permnne-
cen an 1o miasmne formz on que hen gido aflzdidos /2 1o oorme
dnndo lugnr 2 que 3e ocasionsn atrdfizs que 4 futurg pue=
den Syransigrrerse en les crusantes da 18 nuerte.

Jabide' a deto, los aditivoms no Jdebenw =
uaarse son Siro Fin que éo gean loa de provorgionar fle -
srodusrto los medios pora gbtaner lag caragtar{stiocaa Quge-
ga desp2n an 41 una vez nue ha 3ido procesado y terminado.

* Zz algunas ccaalonen, 98 usa unl exceso-
da pdisivca con el fin de enuancarer defectos de 1o car =

re, que dabe evitorse sieonre por simple étien y humanidad



La consarvreién de loo producics cdrni-
cos es tro entigus come la-nisoe bistoria. Nucho antes e
nue existieron las amprecedorns, As hobin degoubiarfio jue=
podinn egnservarse laz garres +trit:iss aon una 30lucidén =
la s3l 4 2mpae-~des an anl secn, ITite fue en razligad el -
orizea-de la petunl induatria en-neoadore de carnes, rie -
que se otosrvé nua duronte la vemroradn le fric ase nodirn
snlar leg cartes nue ro vt conawnidus frescns pn @l mer
cado, y que podian almacenarse hests its femToradns mia -
cnfl_l.idus. Par;:ienlu de eatuys ::.udeatojs qoxieamor, 1o indus=
tria de 1lua carnes prenarndes 4w heche grandes avnncss, -
fgbido a eata exraraidn 7 A Lle rfirildp avolueidn de ln in=
-dustria, sa ha hechs nesesaris 1a areacidrn de reclntentes
v de nersonal encarzado le anlicnrlos. Tontn e gooe 3l-
otre, reglazentes y nersontl, dehan =nntanarss a la slsu-
ra del desasrrolle indnetrisl o %ronolfisico,

" A1 irme desarrellsslo grodusizeste sl =
procaso de ezpesado de los eornea, LA indugtrin he hecho=
hineapld an loa sisulentes puatos: nroeservncidn, anber, -
color y suavidnd, Ultimnmente un quinte Tactor ho tomndo=
innortenein y estd relncionndo corn lp zran competencia iz
dusfrinl ¥ la cecentuclén del consumidor -or ol nroducto -
‘de mejor calided. Zats gnalidad asti detercirada por laas =

caracteristicns esnecicles de csda preducto, mismas gue =



reagultan de la adecunds megels y doaificacidn de¢ aditivae
guimicoa y materias primas empleados pars ou elsboracidn,
aaf{ como por lea métodoa seguidos para su procesamiento.

Entre loe editivos quimigas empleados -
pera im elaboracidn de productos gArnicow, se incluyeni —
antioxidantes, conssrvadores, colorantss, uutrisntes, = -
edylcorantes, eatabilizado=es, etc., gue de una u otra= -
forma son nsceanrios en la formulacidn. Su valor para ip-
¢rexentar la calided y la cantidad de productos auimales-
procesados es incusstionnble. Sin embargo, han surgido ma
chas preguntas sobre cuanto pueden afsotar satas aditives
al consunidor ssi como la toxicidald crdnmica de muchos re-
piduos derivados de astos aditivos gufmicos. De aguil la -~
urgente necesidad de uta revisidn, pars establecer loa nf
weles miximoa en que estos aditivoas deven emplearss ain ~
qize caumen efecto adverso en #1 hombre. Es olaro Que no =
a8 pusda agpirar & obtener un nivel de cero en cuanto a -
eafectos svcundaricoa. 8Sin exdargo, 1a sociedad slgue acep-
tando los beneficios gque ae abtienen por ol uao de sntag-
sustanciay en loe productos de origen animal, poss a la -~
probabilidad de padecer algin sfecto ordénico posterior so
cialmente aceptable, ( 71 )



GZINETTASTDADTS

Un2 zrvn 2orte de 1nw anrnes y nven srord
ficrdna sa gonvieste mediznte unn Secnoleozfn porfacciuttf.:dn;
en ernﬁutirloe, sratolea, [{anbres r ainilurves., ™ Joz G141 -
moﬁ aloz el arcolante sunmento 1o consumidorea da cute 'f:‘ipé-‘
24 nroductea ha cergisrado que ozl Lnwiuedtsie ae mtl‘ﬁtylf-—
aus .aof ‘como t-mbidn Al que exdaicn Lwyrmwrctles -f:lx'-'.'.-m. o
los sumindati=n AL miblice consusider. C

. Ing arrnesn del Trncdn ¥ ovou 30Rng opn =
los diversaw mroductos, srocedan do nn 2entrtnnantc de ro -
tnnzﬁ, curndo la aleata ouprendorn astd proviaes- 2s Ml. Ji-
attalquier otra form~ rienen de un roakrg, Ta contomintolid:i-
de lo errme en egtoo lusares es ftnevitable, naf como 8l ihne
eranents do numerosns baoterisa mientras se monipulrn lag =
pigzos hesta cu degtino finel, ( 1 )}

31 mieroorsanismo que vralomine en 1n enp
ne, tanto en lp pl=nta ennneclors cono en los rreires, goh-

lanm ?atudc:onea, que puoden desarmllarge o temperwiuraz de

refﬁ.garaaién‘.' Grooino a estos mlorsorzonismos e eongipne

12 doscompoaicidn rordhice, medinnte o dayradacién de loge-

enteofetdos unz vez.que hrn szotndo 1a zlncos: que contiene

1n ﬂ.mma, produciendo -decoloraeidn, olorea indessables y en
mohaoimiento. { 19 )

Un inspesior de sanided eg el ano:qr,-_;ado -

2o certificor 1o forms en nue fieron secyificning 128 ozbew

zee de ganndo, naf como lms earcoterfsticas Jde 1oz cennles=



aue oo reclben, mediante mniilicis nicrobloldgices in situ,=
en el Iugnr de lr rmatnuza, racopczida en la plante procasadg
r& ¥ puntos interzedios entre astoz dos sitios, { 46 )

81 rlzun~ nuostra da resultades de dudcas
oalidad, se debe rechazar el loto coxplete. i menudo courre
qua flgunos lotea de carne fresca en buen estado, pe r.ec.hc-
=an »n siz=ple viota por el color vardoazs aue clpunua niczag=
tien=an. Eate color verde -ne.tux:u.‘l. que tienen zlsunna nlezzo—
42 orrane frosca se conoce comp iridescencie nvtural y 98= =
rroduce ¢n 2o micreoeatrmcturs de la corss por 1o que no de-
be gonfundirae con el color verde t{pico de deacompozioidn-
rreducido por los zrupon snlfhidrilos 6 perdxides da log- -
miereorzenisnos con 1R mioglobinne. Do saui que en el Ingar-
2a ::ocepnidn deben antlizarse microbioldégicsmente todns y -
cyda. una de las piezos gua llezwn para ewltar ol tenor cue-
rechnzar lotes de buens onlilad. { 70 ) '

Tnn vez librado este paso', les én.nalen-. -
1lemen = los oiepaftm&ntﬁs do prooesmlao, que daben esinr- -
conatruiioz » anuipadon de tal formp que nfrozern un medio-
ombiante biziénico y ngeguren o oonidad (el creducto en £1
T=bricado. Al izual cue en Ia recepoidn de lao ecannlea, o=
dabe inspscoionur este departenonto para gertificear que los
procesos enplendea; son lea normnles Dorn les prodiuctos quo
oe desenn obtez:er. £l proceso de manufactura no dobe perju-
diesr In sz.l'.:brir.lc.d'dal produetn, nil adultararlo, yé Qéd::

' por ajodir suntaneivrs ajenan al productd gia raedo alguns,=-



¢ por dejar de eliminar sustancias que normslmente se qui
ten durante el proceso de elaborscidn., El procesg tampoco
debe impartir al producto terminade un cardeter engafloso-
y& Ben en el mspecto § el aambor,

Ba durante la produccidn y procesamien-
to cuando pueda oourrir la contaminacidn secundaria, y= -
que eo debida a utensilive y ouperficies sucias, asf como
por malas prdcticas durante la menufactura. { 28 )

Laa paterias primes y aditivos que ge -

I

utilizen en lo elaborn~idn de los productos, son objeto

también de unn rigurcoa inaspeccién antev de emplearane.
Loa indicadores de nanidad de 1os pro -~

ductos cirnicoa termingdos comunmente mds empleados son -

las cuentas de coliforzes y Epcherichim coli. Con astnp =

cuentos se sabe sl los microorganismos sobrevivieron al =
procesc & Bi se eumento su nimero por el egquipo, Froceaoc-
u otra causa. E1 tipo de déacomposicidn que normalmente =
ocurre depende del producto, coaposicidn, proceso térmico
aplicado, contaminmoién durante el proceso y empacade, mé
todo de empague, tenperatura de almacenanients, eto., La =
geleccién de loa jrpdicadores microblance de deacomposie =
cidén varia asegin el tipo de producto. ( 76 )

Ee indispesnsable cumplir los puntos an-
teriores antea de fabricar cualouier producto, ein aunen-
tar lams dosis mAximas permisibles de aditivoe y cumplien-

do con las norres de eanidnd sdecundas para elahorurloa.



- CAPITULO PRINERD =

CONSTRVACION JZ LA DARNE

Log sisteun=s exintentes para la conaerva
cidn da 1n carne ae dividen en simtexas f{eicos y sistemas
qufzicos. Lo conservacidn por eiaiemas fisicos comprende &
la refrigeracidn, la congelacidn, la daahidratactén. la es
terilizacidn y el coeido y/4 escaldado. Los sistemns quizi
eoz compranden el salado, curado y ahumndo.

£n 1n elsboracién de nroducton cdrnicos,

88 vnplea en muchea cnoos, la cosbinacidn de embes,

1.— Refriceracidn.—

Se basz principnlmente an disclinuir la =

valocidnd de les renccionea que se nusien llever a.crbo -

en la carne por meiabolismo del propio misculo § por reac~
ciones debidns a los micrporzanismas prenentes en data,

Para que le refrizeracidn se lleve a — -

afecto deben a2leancarge temperaturas entre cero y elnco- ~

gfados gentigrados en la parte més internz del mioculo.- -

ste =dtodo de rondervacidn es aplicable

<t}

2dlo nor un nerfodo de Sierro corta ya que pueds couzar— -
deshidratocidn de le cape extermn de 1o carnae, lo cunl dig
minuye al rerdimiento en aprex. 57 an peso, ¥ ia hoce durs
al monento de 1n caccién.'zl reriade dd‘rafrigeracidn reca

Dendahle @a de 4 R 5 4fas con una cepa orotectora parm & -



vitar la deshidrataaién de la carne, Esta capa puede ser -
unp camisa hﬁ.na:‘_.a. pldatico 6 alupinio que mcnn impermea -
bles al paso de vapor de agua. Ie refrigeracidn se lleva a
cebo en cimaree con aire fric estdtico &6 recirculade por -
zedio de ventilrdores gue introducen el aire frio y extrag
torea que eacan sl aire caliente que resulta del contaoto=
del aire frio con la cerna,

Las canales ae diaronun separadas en lee
cdzara, de tal forms gue el airs fr{o penetre bien entre -
ellons ¥ las enfrie totalmente.

La refrigerncidn rdpida de les canales -
es imperativa pora reprimir y evitar el desarrollo de los—
miorcorzanisoce putrefacientes, inactivdndolos durante la-
fape iniciel eatacionaria de su desarrcllo y la fame final
que aa en l1s que el microorganisme empiezs A dividirse len
tamente antes de la fage logarftmios, que es el perivdc de
crecimiento més vigoroso. Tl enfriamicnto acelsrado tam= =
bién disminuys 1la mayor parts de las sccionee enzimdticas.

31 un animal es sacrificsde en estado de
tenwidn, estd propsnno a fernentar unas veg en canal, debi.
dc a gue la tonsidn del anizal convierte cantidaden excesi
vas de glucdgenc en dcideo ldetico y vi el enfriamiento os-
lento se desarrolls con mayor facilided un olor agrio é m
trefacto como conmecuencia de eata convernitn.

Bate método de conservacidn @e aplica my

choe mivitree se comeroializa la carne y a8 nivel cuasero. -



2. Concelnoifs.- -

. Kadiante 1a congelacidn, sa tranaforma =
';g-mgyorfgtdéi usﬁu uohteﬁida an les oélulgs y aamelos in
ﬁfdéézhleraé;‘ n'eristnles de hielc, De esta NANRETN, 58= -
'gbl@ivacn'lns'aéflvidadeu bioquinmiess en el productn y ag =
_ éo%ible 1laznr o renlizey ana copgervecidn de hrstu 20 ce-
ées. Ia teaversturn ideoal’ Pﬂru congelor la enrne as de = =
. -32 Zay B fLewnerntura ercr puaden llevarse £ c2b0 - =
.renccionas_mataboliuas 6 aztivided de miercorgonisze o oune
velocidad mna lonte,. JAntes de conzelar es recomendnhle ern-
frior-1o earne nora evitar que an sunarficie sufrn nrerscy
_:fns eone genaecuuncia de 1n dilerennin de temneraturss en-
el interior de ln piada y en 1n gurerficie de la miumn, lo
cunl oourra cusnde me introduce 1a plaaa directareante dela
medie coblante sl oconzeladsr, 3ata nrahlema sve puoda evi -
tor, amnccando lra plezas o qoncular. L~ deshidratocidn- -
comunnente llemnd: qﬁamvdura en este cpso, 8¢ Droduce Dor=
1a oalida del.a;ua interior a la surerficie gue ya estn= =
eonzeleda, Bl centro geomdtrico de lo pleze torda mes tiem
no an concolarae qua lu'su?erfioia.

' Hay varies uétodon de eonzelecidn, Lo -
neyer{s de lcs conzelndorna son clnnras que introducen - -
alra frio g&éo nue emplezs a quiter calor de lz cuperfi=
eia de 1a émrne, Lo congalacidén lentna hece-qua 1z trongfo-
rancin de aalor del wedio e-hlente n congelgeidn tarde heg

te 48 norns, lo nue do eriataleos nuy srondes gue romiet- -



i I tejidos &l nomento de dpsammelnr, sa grigcine el go =
too por sran slizinacidn de nsua, consecuencias de satn Tun
tura. @sta carne al covinorla es aecs y dura, ya qus ante-
tipo de congelncidn es produce con moyor facillidad 1z quew
madura de la superficie. '

I oconzelocidn rdpida, se rarlize hubien
do enfrindo le corne previnmante hcztn el rrnugo wds brjo -
que es de 0 a 1°0, Unn vez enfrinds es in‘:mgi'.mi;!n & lpo —
cémaran conzelodoras que tiensn en clrt.:ulncidn. gorrienten~
de eire frio a gran velocidnd y extrzcturan qne sagan el -
airae cnliente, Con ante aio%eru, leo tireraferancin de aalor
as meo rdpida y por lo tanto ee evitn el quenndo de la &'~
perficie de la, eurne, Adernfs nor &l rdnido congelrmionto,-
1n foramncidn de cristales es de un tronflo muy pequelle, loe
cual ayuda & que al -r.omlento de descongelar hoya menos nMip=
tura de tejidos y por lo tanto menom eliminncidn de agua =
por goteo, Este tipo do carne al momento de coclnarla é= =
nrocesprlo 9= ranof durn y meua JLOBR.

.. Zxisten métodec de conselacidn para car-
nes en piazaé'gr:'.ndes ¥ preparadas. Zuatos métodon son por-
centocte de Plecas ¥y por precidn hidrdulicn. Teobidn exis-
te otro =&todo que incluye la fpmersidu en 1lfquidns refri-
zZerantea y congelantes.

’ . Mlentras peyor sea ol tiexpo que ae de -
. #e8 ConServar una piozn_, menor debe ser la temperaturn de-
*la edmera donde me ha de mantener, ya que muchaos vecen por
refrigerer en voz d4e congelar, oe corre ol rica:gb de con =

treer una enteritis el oconsumir este ‘carne. Debe suidarsc—



‘fsmbién que existan esntoioo entre las emnales pnra gue 55
ya una buena eireulneidn de aire frio entra ellas, La hume
dad relnsiva deba ser nlta pora evitar la deshidratacidén y
quenaduras por causa del frio. Parn degcongalar sa colocen
las pleznas en ofsiras do »efrigeracidn para que grodualmen

te vara oumentando en temperatura. ( 20 )

= Deah‘ldmf-ncid;‘,‘—

Zste nétodo ecnoiste en eliminar la ta =
yor eantidzd de egun posible on la carna, y vtuede hacerae=
a »ltna texperatursa por métodoa convenoionalea y a bajas-
tezperaturns por conraladidn & :liofilizado, '

La deshidratacidn por nodio de rdtodos -
convenclionnlea a eltas tarnoraturas, tiene varioca inconve-
nijentes ya que-ﬁo se pueden deshiddratar niezas entarna'de-
.eame. Ganeralmente s& emplea nara niezas hequaitng ¥ smba-
+idos nioades & molidos. ilo me recomicendsn g;}n plezas ran
ded ya que ze daaﬁidrata la cortezeo antes de que lag hume -
dad intsrna heyrn aido completarente elininada, de geuir -
deahidratando nara elimiparla. ge corrs el rieego de qQuE =
ner la guperficie de 1n.cnrne. Otro inconveniente que ae ~
‘nras=ata, 93 1la incompleta rehidratneidn, yo gue les altes
tennoraturans uEilizudnu desnaturalizen protefnes 3 la red~
orisinal_qge-oxiste enton d2 deshidratar desaparece con qg

to desandaralizacida.
Lo consarvecidn de X2 anarte por deshidrg

tneidn se bran an la disninucidn de 1a eotividnd acuosa- =



que inhibe reacciones enzimdtices y uvroliferacidn de nicro-
organi pmos como coneecueticiz del contenidoe acuoso.

Existen diversos métodos de necado, For =
medio de altas temperaturas, se¢ puede disponer la carns ex-
tendida en charolae a trevés de lms curles se pava uire ca-
liente ¥y meco de obajo hacin arriba, en donde hay extractc-
res que eliminan el eire caliente gque ve arrastrando le hus=
medad. Tate nire pe pusde volver a utilizar recicldndolo, =
Se pasa previemente por un condensador gqus lo sern ¥ vVuelve
‘a calentar. las charolas donde ae colocan lam piezas de car
re estdn en un compartimiento cerrado, deapués de un tiemro
se abre y se remuaven lns piczam, Utilizando este mdtodo el
tiempo de gecado &3 de 4 & 5 horan. El aire debe entrar a -
una teaperatura de 120°¢. a 115°C. A esta miema temparatura
eon ¢l aire n contrncorrients sc¢ tuede deshidratar la carne
por zedio de tiinelea, Por un extremc del tunel entra una~ -
bvande transportadora que lleva la carne a deshidratar y sa-
le por el otro extremo. De acuerdo a la humedad inicial que
tiene 1la carne, se oslouln el tiampo que debe permanecer és
ta en ol tinel. Con cualguiera de eatos métodos, oe obtiene
1n éarme con un grade de humedad final de 1 a 5%X. Ambos né-
todos aon sficientes para carnes picadaa & molidas y para -
cierto tipo de embutidos.

Utilizando lops miorcondas tazbidén se pue=
den deshidratar piezes pequeflas de carne. Tor este aiatema-
a® pelarizan las moléculaa de agua dispersas en 10 carne y—

se orientan, producidndoss cierta friccién sntre sllas que-

12



enusa un calentortiento m‘tfictenta nara e‘_ué se llave A c:'.bu-.-

la evaporreidn del aue. Lo deshidreiecidn jor medic de es=

te método se llevs n cobo en #ifneles, = lo largo de loa cug

les fe encuentrsn lna fuentes de rrdlacidn. Las pieces de -

onruie eatrrn el bapndne tTansrortrdoran vibirntoring y dege -
rude e 5 o 10 minutoa snlan deslddrntodera, o Lo vorta in-‘
ferior dal fluel hay esnnles aua roaenlest-n In gr:-*.nu:‘. Mol Ao L

gue se haysn fundlde r encdanspda rea;»ﬂpttz’mnube dugslibe - )
tedo el proarso. .

o dechidrntpolds Te racomlends aflo y:ﬂ‘é‘.
u';z'nm: mozrs eon brde enntenido Zreno yn o ue e ot fowm
co=o a4l seondo involuara altes Loncarsiurns, exlofe :ricn;wé:
pirdida de zrapa r nroblencs de rancides y oxtdacldén.

Pars plezes mzdaﬂ ge u¥ilizn In deshi -
dratecidn por conzelacidn, Tor noilo de sate =£indo ge in -
troducen les pleornasg conzelades en srbinetos, londe :l.ntarc:"g;
bicdores de ¢clor sunindstr-n 1o temporsturs guficicots =
o sublimer ol lielo o wanor do sgue. 51 calor debe ser su-
nuuhtu. para obtener el grade zfvime le doghddratooldne =
s_i.n elavynr dexesicdo 1o ftemperatura del producto como Jarse
permitir 1lg desconzelroidn, gue ostsiornrfa un andurecinien
to sunerficisl y unz daahj.cirataaidn ingomrleto. Los dinter =
gazhizdores de calor ;m;adan gor en formn Jde plocon dentro de
* 1no ouales cirenle nzun cnliznte. A 1l ven punden servir oo
o nnagucelea para les ehorelna de omrm aongelnda a dephi -

dratar, La sublinaeidn rfpida de 1o humedad nl laicio == =



del proceso enfria al producto lo suficiente para evitar -
el deccangelamiento. Conforme el proceso contintia, el bujo
coeficiente de calor en cambio, en la parte ya deshidrata-
da de la superfiocie externa, protega la seccidn interna- -
haste eu completa deshidratacidn.

Sen cual sea el método utilisado, no de-
te clvidarse que el excemo de calentaziento ocasionsz que -
la carrne se deshidrate demasindd y en consscusncia 8¢ encg
Jja, oceeionande también un excesivo gasto de energfa al cn

lentar éatn upn y otra vez., { 54 )

4.~ Epnterilizacidn, -

la esterilizacidn as €l método por al= =
cual loa gérmenes son destruidos por canlor. Dearudés de la-
epterilizacién, el producto no debe estar en contacto con-
¢l medio ambiente pars gque no sea contonirady de nUSVYD.= =
Por eato pélo me aplica la egterilizaocién a productos enva
sados herméticazente. La esterdlizacidn tiene por finsli -
dad pripordfal deatruir al Clostridium botulinium, Ias es-
poras de ewsta bacteria son mds resistentes al trataxiento-
térmico pudiendo producir téxinas mortales para el consumi
dor. Si la esterilizacidn destruye al ¢, botulinium se pus
de tener la mseguridad de gue terbidén serd deairuido cual =
quier picroorganismc presente ¥ que pueds alterar B log= =

productoa enlatados, Un producto muy oontaminado al anva -

#arlo, nscesita un mayor tiempo de esterilizacidn para — =
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roder dastrulir tolos lea =icroorzenismon, sl n esto le sums
203 un n7 fcido serd ndn mis fnotible diche dastruccidn de-
bido 2 gue ea nmedio Acido 1os micrnor»onizToo Eon menos re=
sist'.'.".te'a rl caloxr gue en medis nentro & bdeico, en cuyc on
50 g2 negeaito r.;atéz"i-iizor de prefercencin en ~utoclave duy -
rorta un perfodo de tiempo considerzile. 31 se hree a muy -
oltn tamparature &l par{ao}o dabe oer corto pare fovorecer n
iz wvaz I consamcién.ée 1n calidnd del procducto, qi.m ua-
la narderse mor dellog 2l vnlor aliaeuaticio, schor y textura
8l el neriodo es zuy larzo.

21 porfodo de permmnencia en ol eutvolive =
danande del tamatio del envnas, su neimraleza, ‘el contonido~
del envesa y la texmperntura o la que'aa introducs 2q 8l - -
autocleve el recipieut‘a A goterilizny, Un recipicate de tn-
molo Jgraadoe re:y:uere de un nmoyor tiewpo fue uwno pequeto, =}
mimro crgo mucade cunmndo el recipiente ea de criatal an vez
da zaval. 31 el contenido au ‘1frnido requiere menor tiempos

£ wio ¢oa sonziatenciz oompackc, lo mlate oonrre auando el

raci pients a aoteviliscr astd presczlentrde nl monento de 1in

txodncirlo en €l auntogloires. D2 oadr putoelave ga toma s -
nuagsrr. nore gontrol da crlided. Si hey ppormnlidades el le
te 1ehe rachingrran, Sn provwdio ga recoriandn pora’ln noyoe
rin da eptos Jsroducios, wna praaidn de 15 librea por rulgow

dr oundrsda ax 108 sutoslovan r un rerfode de tieazpo nromo-

dio de 20 minutop.



S$s= Cocido y Escaldado,~

Ambos métodoa se basan al igual que la -
esterilizncidn en la destruceidn 12 micreorganismos por ma
dio de altap temperaturas. No por usarss altas temperatu -
ras llega a ser uns esterilizacidén ya que peruanecen menoa
tiempo sumergidos en sl agua. Estos métodos se emplean pa=-
ra productos que van R ser gonsumides rdpvidamente y para =
lograr caracteriaticas especiasles en algunos de ellos, oO-—
mo es el caso de productos curzdos en leos que gracias al =
caloxr se forms el nitroschemcoromo a partir de la nitroso-
hemoglobina. El nitroachemocrompo ea un pigmentoc de color -
roma pdlido mas estable ¥ que no ee degrede tan fAcilmente
como la nitrosomioglobina. Con eetos métodos pe destruyen-
nicroorganiance menof{licos patégenos. En general, consis-
ten en la intreducoidn de los productos § embutidos ya ela
borados en cvallas con agua ¢aliente, Cunndo me desea la- -
coceidn 1a temperaturs debe ser de 75°C. durante 50 minu =
tos/Kg. de garne, Si se quiers escaldar la temparatura eg=

1n misma ¥ de 10 a 20 minutos/Kg. de carne.

6,~ Salado y Curado.-

Ambag técnicaz son de lae mis antigzuns -
que existen y consisten en la introduccién de sal en 1la= =
earne 1o cual impide el crecimiento de bacterias debido al
awtento de la presidén cemética de la carne, lo que o ou= -

vez implica 1a disminucién de la nctividad acucsa {Aw)., =
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El asalade se hace directamente sobre la -
pieza § sumargidndolas en salmueras. For medio diracto se —
frote 1o sel (3 al 6%} mcbre la pieza & colocando capas de=-
eerne y sal cuando son varias 1as unidades a salar. Por es=
te método, la duracidn del salado es de unos 25 dine. El on
lcdo por salmuera aonprende ¢l sumergir la oarne en salmue=-
res con ung concentracidn del 8 =1 25%, heata fque las cubra
totalments, es muy rdpido y dura sdlc de 10 a 15 dias. CGraw
cias & la apericidén de la refrigerncidén, el salado se ha- -
convertido ern un método de pazdén en vez de conservacidén y -
dobido o esto, yn no ae usan snlmueras tan conacentradao.

En el ocurade los ingredientes especialmen
te empleados Juntco con la sal son los nitritos y nitratoo,~
Jos cuales inhiben ol desarrcllo del C. botulinium y le dan
adends el color caracterfstico del curado., Al agotarce el =
oxigeno se faverece el crecimiento de astos microorganismos,
Leg nitritos y nitratos ge reducen, gracise al sistema enzi
maAtico y coernzimas que tiene le carne y al waD* que ae& oxi-
da a mm", heste NO que oxida a la mifozlobina de la carune.
Como el medio me oxigenm, se provoca automfiticnxzeite la = =
zuerte del &, botulinivm, { 16 )

Ko obatante la destruccidn del microorga-
nismo, no es eficionte si se hs produclde la toxinn, puees -
loa nitritos y nitratvs no tienen accldn sobre ella, debide
a eato se someten estos productos a cocoidn a 75 C./30 oinn
too para destruirla, El ourado puede hacerse en 90co for— —

frotoecidn, inmersidn en aalmuera, iryecoidn aniltiple & por
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combinacidn de estoa métcice. En seco pe hzoe nor frotecidn
de una zercls de¢ asl con nitrlto y nitrato addico 6 potdoi-
c¢o, sobre lm corne, dejifndola varics dfas en reposo durante
Ios'cualea debe frotarse a menudo. E1 método por inmeraidn-
on salmuera ea también eficaz ya gque en ellas ven dioueltes
eatas salev de curacidn.

El método por inyeceidn miltiple incluye-
la inyeccién de la salmuera en lz arteris, para que vonas Yy
vasos oapilures, aiempre y cuandc estén intactos, la distri
buysn en toda le pisza. El bombeoc no debe per muy fuerte é-
mayor de §0 libras, pars evitar la ruptura de vancs sangui-
neos, pues originarfn una irrigecién anormal gue acurularis
mos enl en ciertap partes. Lo enntidad de salcuern a inyse-
ter no debe ser superior al 5 o 10X del pese de la carne. -—
Otra foima de introducir salpuera en la pieza ea por medio-
de la utilizacidn de agujas de grueso calibre oon uno 8 va-
rias aalidea, laa agujas de varias salidas distribuyen pe -
Jor la salmuera en varias partes de la piegs y pueden dis -
ponerse en barres fijas para cue lam apliquen sobre la pie-
za de carne, Eate método ea eficiente sflo para piezas des-
Luesndus y& que &e lo contraric se gorre el riesgo da que -
lae agujes ae rompan al chocar con el hueso, ( 9 )

La combinacién de todos entos cétodea tam
bién es xuy recorandille para que el salsdo aea moa hozogé=
nec. Sex cuml Tuere el métedo utilizado debe dnrse masaje ~
manual en toda la pieza para que la salmuers aplicadas sea =

bien diatrituida, evitdndose asi oristelizaciones ainladas,
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Tom &‘ﬁ.‘:‘.&do ']

) AL 1izu~d que el srlado y al cuvreda; tisne
su oriren haca muchos n™oz cero mdtodo de cosngerveeidn, epo-
turlmente ge uan edlo cono ndtndo Ders o orglensr un sc -
bor enproterfotico r humn, el gurl aderds tione sustcosiso-
que ajercen un= seeildn bLreterields en 2l srolueteo ¥ 1a d-ne
noloyr, oloer vy enbores %Hi:dicos de 1n nrdarn wiilizodu. 31 v
an as generndo por '113. incompletn combuatidn de Wimtint-m =
olroeas dé medeorr. dure como roble, olmn y malerts cromftigna,
Eate humo ge Jderogita en 1t superflole :lel nroduete ¥ Lrn--—
sugtanaies desinfeatentes penetron en 1a e~ruie eajereclondo -
unc zeeidn breberieidn, Ias medarna utilinudiae no oo gnr
reainoass ya qua de la cuntrorio ga obiendrun sabores n ree
oinn, efenttndose por co.lmi_;uiente 1n uzlided del proidncto,
- Sxisten dos foree de clumary on frio § -
en co2liente, IZ1 ~humedo provoon 1ln dewacreidn de 1o purte
externa y ror consisuiente pérdidas do muege anmn 2 o 5= -
enanda el shumndo ea «n frio 7 da un 20 » 269 gunndn 81 = =
chumnde es en falicnte. 81 shumwile fric me llavn n ewbo an-
ti‘ﬂ'12 ¥ as°c. durants slsuncs dfzs en ofnrrns qne estin- -
conactadrg n lra ofdmeras 16 corbusstdn de 1s wrders, Tn = =
temperaturg del huvo r.-:e'cm'.ni_-_:;ue nuenrndo maderns sanilhunee
dng -y hualendo pesar el hume e trovés de nlucne metiliocg,-
St vor -acurulecién Qe humo exmpileza a rumentnr ln tennge = -
" ratura de le ofmare donde estdn colgedns 1ne Mezzg, 88 - - .

abren lag ventanillise do 1laa gue estfn provistns b:-r: avi =



tar que sigs surentando y pomtir‘ 1a sdlide del humo, 51 =
por el contrario, disminuye In temferantura, se cierran. Es=-
te tipo de ahumado eg ideal prru ecbutidos crudor y cocidos
an{ como para productos cfyrnicos oursdos.

E] ahumado en calients ss lleva a cabo en
tre S50 ¥ 75°C. durante 3 6 4 hores. Es de gran importentis-
gontrolar vl tiempo y2 gue por lam altas temperaturas se- =
funden y oxidan las grasas, pudiendo presentarse adeads de-
la rancidez, bajas en el rendimiento, con lo cual ae altera
le calidad de la carne. El ahumado en caliente impide lo- -
proliferacién de migroorganismos nor las sltas tewpernturas
emplendas, copa que ro ogurre con ol ahumade en frio, yu= -
Qque la temperctura a la cual se realiza, sirve de incubn- =
oidn para ciarto tiro de ellos.

Ios principales compuentos gue eatdn pre
sentes er el humo son dcidoms, carbonilos, fenolea & hidro =
parburcs policfelicom que se adhieren a la supsrficis de la
carne vjerciendo un poder bacteriostético. En ambos tipos =
4e ahumado existe cl inconvenients de la produccidn de den-
zopirens, bengoantracent y loa deidos pirogélico y pirelefip
80, que aunque son bagtericidas, en ciertas concentracionea
son causantes de carcinogéneain. Tebido a eato, Ae han de -
parrollado humos artificialea diaponiblas en polvo 8 1ligui-
doa, los cianles o usan en les szlmucras de los productos -
curados, Tawbién el gabor A humo puede ser abmorbido por= -
#l producto por contacta & inyecoidn. EZstos humos artificia

les no tiensn &n su composicidén ninguno de los doe #oi= = =



dos cnreinosdnicoa.
tro nétodo que existe para ahumar les =

_ eavies ea el eleotroststico, en al cunl al producto pasa n

teavda de un horne_de 1dmparas infrercjes a una velocidod-
zdeonada prra qué 1n parte‘mis interne slecance le temnara-
. tura de chuprdo deseada, Postarinr:unt§ 2] producto se pﬁ-

aa o través de ot;aa aucelonea donda ea exmieato o InncH =
dy dengidad controlado. El humd de estas secciones hu"atré
vesado cables con ecarges eléctricus de 35000 a 45000 vol =
ticn y ha sido iloni=ade convirtiendo al hiwmo en particulns
=aon earca elfotriea, Las particules de humo se depositan~
soLre 1o carne que tiens unr carsa eléetrica opueata, Ia =
cantidad de hurmo puede ragularse controlando 1l densided -
del hunn & el voltroje da lo corzy aldctrica., Es importonte
zlaneensr loa productos shumodos en lusares secos y nante-
ner su superfiele tan seca como son poaible yn que yueden-
desarrollsrae nolos, algunes ‘de loe cuales son resistentes
2 1g meoidn baotericida de los humos y si les condiciohea-

son fevorables puedsn deanryrollarse ea lo superfiocie de) =

producto fdcilmente.



- CAPITULO SECUNRDOD =

ELADORAGION DE [tind grs)

Ios embutidos son productos elaborados con
carne, grasm, sangre, visceras, despcjos, condimentos y al =
gunns vecas aditivaos quiricos. ILa correcta combinacidén de= =
todos ellos, un bueun procesamientc, empague y almacenamiento
redituarin en productos seguros y de buens calided. Ia meg -
ole de estos ingredientes produce una aasa que es embutlda =
en tripna naturales & artificiales para darles foirma, aumen-
tar eu consistencia y poder cumeterlcey posteriormente a di =
veraos tratezientos. Semin lse muterias primmns y proceso de-
elaboracién se pueden clapificar loe erbutidos en: orudose, -
esoaldados y oocidos, { B2 )

Ia carne gue se enplea para la elsboracidn
de eabutidos puede ser de primera: lomo, filete & costillar;
de ssgundn; sspeldills, papada § toeino dorsal; y de tercera
como 1o son las viscerss y deapojos.

Los pasos primordiales pars la eleborneidn
de szbutidos son los siguientess

l,= Pioado y Molienda.=

Tienen por finalided, el disminuir el ta -
na¥o de la carrne a partfcoulas, con 1o que se aumentn la su ~
perficie de contacto con los dcmda ingredientes. Fara pioar-
laws pieias grandes, se utilizan cortadores manuales con cu -

chillam & el "Cutter* § cortador, que conainte #a un reciplen



te que on su interior tiene una ospa giratoria con cuchlillas
fijes ¥y en el extrezo un tope que eapujs lao carne contra lae
euchillas, Cuande ae utiliza este eparatc debe agtegarse hig
le 6 aguz a la carns para evitar que ol calentamiento exceai
vo ocaasione la precipitacidn proteica. El tamaflo de partfecuw
la que se obtiene depende del tiempo de ectencie de la cerne
en el aparato. 51 éste ea muy grande el tamafio de part{cula-
ey poguefio ¥ hay cierta emuisificacién de grasa corn los tro-
zom de carne, 31 pe desea un tepafio de particuls mrp peguefio
se pasan los trozos obtenidos por molinos de gusano QUe CORS
tan de vilindro con alizentador por un extremo y una pleca -
horadnada por el otro, Al caer la cArne en el alimentador, el
gumsano la preaiona contra la placa, hacidndola sulir a tra -

véa de ella abtenidndose npf le carne ya molida,

- Su funoién es mezclar sz forma homogénea -
los componentes del exbutido, para tal fin se utilizan mez =
cladoras de listén que son recipientss en forma ds cilindro,
en cuyo intericr hay doa listones que giyan y mesclan bien =
tcéo- low ingredientes. Tsmbidn se emplean recipientes en cu
Yo interior hay dos aspas en forwa de *Z* encontradas, las =
cuales coaprimen y separan los ingredientes de la masa de -
jdndolos caer y loa vuslven a mezelar. En este tipo de ez -
cladores al existir un trabajo mecdnico mayor, e requiers -
de un méner tiempo de mezclado en comparacidn al mezclador -
gue trabaja ocon listones, Zl1 orden en que sa adiclonan les =

diferentes materies primas devpenda de cada tipo de smbutido,
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3w D=nlaifigroliin, .

Tate pooo &a nplicsble & aquellnn uraco =

aue constituliin produstos cuyw trow o da ovrdfonle surd pg
qQreve ¥ muy homazdngo gono anlohighira ¥ pﬁfén,_y aua rejule
ray Yonas bien iﬂcor;nrndv‘lﬂ Sraga, Pusds utilizsrao 8le =
"Cutter~, snblondg de antemaco jue las amilsiones obtenidas
cox 41 no son hemozfneas, & melinoe colaidalas an los que -
se gbtlane un 1007 de hnacgencsi-tad 7 ina partfenles 29 un -
taanTa sonstronte. Dehe adnpbarsa nn sistema de enfrisatantoe
e la 2nbece dél rolino qQue rroduce lz emisidn ym Ana por -
1a prealdn elavndn que se nroduca; Ae aumenta 1n temperatu-
rn y puede osfectar a le criga ogaalonnndo en el sroducto= -
oroblemus de oxideclén y rruieides unn ves aue éste hoyn oi-

40 elchoradc. .

do= "faantecdo.-

-Ba aglicablE 2810 n Diazns grandens de o-r
ne que van a aonctorse rl nrogeso de eurndo. Tians por riqg
1idad ablandar 12 evrna ¥ lozrer una distribueidn horogénes
de iz aalmmars de curncién. Guznio lro piezag de axrn2 tie-
rer Wwaase, ge hoce :enuclmanta, =n el r£oay contrario se ine
troducen eu misajsndoras necdnices que sSon raoipliﬁtes COR=
napas no rfloané que giran o bsja veloeidnd ol oondo leves
zan%e la cﬂrﬁe. 3i unp pleza cureda no s umenjerin, 80 ob~

ticng un curado heterogéneo ¥ texturss dllerenten en Wit~ =

migna plaze.
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Se=~ Zponldndo.-

Es un proceso tériico que ae lleve a cabe
en tanquea grandes cnchoquetsdes donde se pean varor § agua
coeliente, Se puede llevsr a qubo entre GO y 75°c. Z1 tiemro
de estrneia depende de l= temnerntura usnde, A moyer tempe-
roturz cenor tiempo. La muerte tdrcicr da misroercenisnios -
zeaofilicos se logrn por medic de sgte nraoceso, tiue P:lf-:r*."lc-.
nfegta 1n textura y estructurs de L- enrfe pa que hey olers
ta desnaturelizncién de protefnas que hace a lo ecarns cvm -
blanda. Grecins a eata deannturalizacién se nroducen nsino-
noeidoos lilhires que son imp?-rtantoa Arvcurdoras do cimpanen =
tem que d=n srhor a lae onrnes, Los aminofcidoe librog pro-
dugides en este pano renccionnn oon azvionran ¥ prodimtnu da
la oxidaolén de los 1fpidon papra nroducir compuestos hotars
cfelicon que contribuyen e gque ol arcan y snhor ge perfile—

mos marchRdemmente en el producte. { 51 )

.= Tmbutido,=

Zn eate paso, sa introduce
odrnico ya elrbornde en el materinl de empnjue qua ls wonm -
tendrd. '.-Zl'prouesu me llevh a cabo por medioc de mfiquinen eq
butidores manunles, seml d automriticus que ndenss de embu -
tir el nroducto tiener une briidn que va otamdo ¥ aesarnnde=
‘1lps plezos de acuerdo al tamato desendo, Zstad m"quinna tré.'
‘bejan a presidn y con 19. aynla de un pistén 11|anun los t::'i.-

P2a con el producto. Algunis mdguines estdn digefladige.= =



pars producir vacfo el momento de embutir, lo que hace un om
pagque mas efectivo en cumnto a nermeticldad se reficre. Cuan
do se van 0 embutir piezas grandes como Jemdn, se usan bol -
sas de polietileno que ya viensn con la forma del jamén. Se-
sella por un lado y se deje un pequeilo orificio por donde gpe
saca el aire ascbrante para después sellar el otro extremo y-
cerrar herméticamente, Antiguamente se usaban las tripas na-
tursales para emduiir, pero hoy en dia zraclas Al avance tece
noldgioo, me eatdn utilizando cubiertas artificiales hechaa-
de hidrogeluloan y materiales pldAsticos como el pliofilm qua
es hule gintédtico ya oue son mas resistentes ¢ higiénicao- —
que las tripna de origen animal, De cualguier forma debe to-
marge &1 guenta la permeabilidad el agus y oxigenc do amhoa-

tipos da tripns de acuerdo al procesc posterior a seguir.

T.= Ahumado,=

En este puso ke tiene un tinel completa= -
mente saturado de humo n través del cual cireuwls una banda =
que introduce el producto sdirnico a ahumar. El ahupndo se= =
hace en caliente, y dependiendo del grade de ahumndo que ae-
desee, se aumenta 5 disminuye la velocidud de la banda trans
portadors, A menor velecidad mayor grado do ahusado y vice =
veroa. También puede tratarze el producto en cdmaras de ahu-
mado con cfmaras de cozbustidn anexas gque producen el humo.=-
Esta oparacidn de ahumsdo tiene nor finalidad lograr une = =
efecto contervador, ya que sl calor produce una saterilica -
cién pareial que reduce en wucho bastantes microorpanismos.-

El oaloy de eatz opsrecidn cosgula proteinss que son impor -



tantes para la formacidn de una capa & corteza en ciertoa —
productos, as{ como para lograr una congistencio mos firme.
También mediante este calentamiento en la cimare de shumndo
ae consigue un color mes estable en los productos curados,-—

as{ scomo un sabor mas acentuade ¥ caracteristico. ( 2 )

8,— Waduracidn,-

Ayuda para que la vida Gtil del producto-
sea mAs larga y para obtener caracterfsticas de eroma, ss =~
bor y color degenbles. Se aplica a loe exbutidos crudos co=-
mo chorizo y longaniza., Ho ee aplicable a loa embutidos go~
cidos como salchichas y patéds, que requieren par: pu conger
vacidn el ser apmetidos o refrigeracién, Durante lu madura=
ciédn se proliferen microorganiamos lécticoa gue van a produ
eir édeido ldesico que bajn el pH en €l producto hasta 3,5 a
3.0, #1 cuel inhibe el crecimiento de microorganisacs patd-—
genoe. Al igual que la baja del pH se produce olierta deshi-
dratacidn durante 1la zaduracidn, lo que oyuda mas ain a = -
alergor la vide Util del producto mientrrs se comercinliza,

El slmacenamientc durante las maduraecidn -
debe hacerse en cdmaras con temperatura y humedad relativa-
controlades. La tecperstura deb® ser cercans a la de refri-
geracién 5%, pudiendo hacerse también u 12“0. 8l el conte=
nido de sal en elevado ya que 12 eal ayuda o ln conserva= =
cidén del producto durante la maduracién. La humedad relnti-

va debe per similar a 1a del producto, 51 ésta 6s mam ele -
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vads ea lr efimpra, se Treoduce condenancidn de amun en la By
perficie del producto, e cunl syuda a le proliferacidn de-
tieroorseniarios cono lo son lea paoudomonng nue imperten un
color verde 21 producto. Por el contrarie éi la humednd re-
letiva de 1o ednara es bajn, el producto cede iumaded o 1ln=
géneyn r por le tinto sa ocssionn ex el ciarta deshidratn -
cidn, lo rue hece ol finnl un moducto 99co ¥ da consisten-

ole dwra. (19 ) -
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- Loz embutidoa erulos no pasen nOT wn pro-
ceao do soceldn ez waun. Pueden éonnunirse en estado ffaéuo
] cocinadés deanufs de un porfode de nmrduracidn. 5e olemifi -
oan goin su dure:idn en arfoutldes. de cortn, nmedin 6 largo-
@uracidn. Diston diferentes cieaea de erbutidos erdosS,— =
éue se Yiferonelon nor lne sustanclas aurpntes ¥ aondimen =
toz enplecdos pura alaborarlos, de scuerdn con &l nromu,-ag .
Lbor, color y conslatencin desesdoa. Il cherizo y la longeni
Zz -gon loa owmbutidos evudos mpy comuned,

Lop enbutidea eacslindos son Treperados -
3 yaékir ds oorne fresco no conaletamente nsdurada, Zatoa =
enbuildos entes de comercislizarse son sometidos ¢ un nroce
69 nrevio de escaldedo con el fin de disminiir el contenido
microbinno, fevorennsr la coxservacidn y coogular lvo nrotef
nea qus han ai?q solubiiizeldes por 1o onl dnrnnté pEY ucliaa
&n pers Rarser lup umuln;anas, da =opera que forre ung maan
eunsigtante, Zate proeasa de oscaldado sa renliza an zpun -
caliente a 1500. ¥ @l tiamno 32 cotnneia éh ella derenda- =~
del toanzTe dal gmbutidb. { 86 }

In carné gue g8 exrlen en la eloborsaidi-
S ente tipo de eabutides debe tanar una eleveds capneidode-
£iljsdozrn del asuﬁ, coze la de apingles jovanes ¥y magYOs Tew-
elen agorificadon, Zstas cornes perziten sumantar el poder-

azlutizente, yo que 21 desprenderse las protefnea, estos -



girven cd:b lizontes durarte el cacaldode. ifo aa.ricomandw
ble uonr onrne aén:elada de onimalea viejos, ni grn;oaa; Pn
r= mejoror le cohesidn y propledades de retencidc dé'nsun -
se pueden afadir a 128 mezalaa foafatom, que ayudan a entre
lazar protefnas § & hacerlcs reacoionar en blogque en sitica
asctivos espeeificon. EL fosfato mis efectivo nevn hajorar -
la firmeza y fuerza elﬁ:tlca de eote tipo de embutidos €oc -
el pirofogfato &cido de modic. ( 08 ) | -

) Ln gontlded pronedic de acl que ge emplea
_ep.este tipo de embutidgs ac dal 2 al 33 deprendiendo dal to
2aflo del esrbutido, Un portentnje menor n este puade causnr=
~ una excesivn pérdida en le caphcided de retencidn de cgun,-
reducidndose mor consiguiente la {ggrza de gelificacifn,- =
tan importante en este tipc de ombutidos, ?nrﬁ redugir eq -
tos inconvenientes me usnn vrotaines y otros ex%encoros co-
o mejoradorea de ln texturs y gomans que mon cnpacea de re-
tener agun an{ como de formar zeles, { 87 )

. Porn prevenir lo descomnosicidn de este -
tipo'dl embut;&o-'ae adicionan vnlea de los dcidoa asofrbile
co' y benzdice, Las envol?turna donde ¥on o exbutirse astos -
productos deben ser ‘aptos pers los canbine an el tamaflo del
enbutido durante el rellenado, escaldado, shumodo y enfrian-
niento. Le enlchicha, iu rortndela y el snlzmi son los amby
" tidos esonldcdes iz comunes,

loa embﬁtidas cocidon ae hacen cbn car&o-

grasn de oerdeo, visceras, sansre, cortozaa, despojos ¥y ten-



dones, Tataa materias pricas son aonetidons a un trotamiento
de eolor antas de ger eczonndas, trituradap y ezbutidaa, =~
Loa erbutidoe contdos son de gorta duruci&n denido é 1z com
vosicién de las mnterisa nrimes y o ou proceso de elsborn -
oién. Siempre me cueaqan ¥y opclionelmente se chumen. Ta estas
. elanifleneidn entran los embutides da anngre core ln morci-
1la, erbutidon de hignd§ como ol paté iy cxbutiden de sola~
tina caéo el quese de puarco, . -

' 1 cursdo %iene ger finclided, mojornr le -
capreidad de consarvaeidn, el eanhar, el oler ¥y 1z consisten
cin del nproducto. Ia anrno de major onliidnd ae chtiene da -
gerdos de 8 a 12 meass de'edad. Antes de utilizsr la esrns,
debe congelnrse duranta 20 Afna ﬂP:ISOD. rara Jeatmilr al -
perdoito triquine § tombidn golentindols durnnte on alnborn
aidn heats qua lz temperntura iﬁternn alennae lon 6000. =
rrnte 30 minutos, mismo proceas que slrva tere Jesbmic le-
Saloonalla, le salruers es de suzs importanain on este tiro
de carnes y su concentraceidn en promedic ee de A0 a 100" an
lomdtricos. Para su elnborrcidn se utilize ngun hervida enw
donde se disuelva la sal con loa denfs aomponentes {oitrito
nitesto, glutanato, Aeido csodrbioo, ete.), Debe qund&r— -
clera y treglueide, en oaso da pregentnree turbin, indico -
1r prasencin de 1mpureznslnn los ingredientes, T1 DT Ani— =
oial es de alrededor da 5$.3 recidn praepaynda. Jurndo 1n :Eh 4

miers sdquiere un color-amerillente se desecht yn que esto,

indica vejez. { 11 )



Yos embutidos curados mde comuunea son el-
jonén erude, jomén crudo ahumado, jemdn deshuesado y/6 Bhue
mado, jamdén cocido, chuletas ahumadaz y el tocino,

Tas principales ingredientos ¥y procedi-~ -
mientos empleedoa pora la eloborancién de loe embutidos mip-
populares en el mercado son loes eigulentes:

l.= Chorizo.—

Es un embutido de corta g medians dura~ -
¢idn elsborado a base de carne de cerdo y res, larde 6 tooi
no de cordo, aal, azdcar, pimentdn, nitrato y nitrito addi-
co, ascorbato addico, pimienta, piocante, ordgano, jenjibre,
ylvinagro. la carne previarente picnda y posturiormente mo-
lida es mezolada con los decdm ingredienten y se deja en re
poso 24 horas, Transcurrido ese tiumpo se vuelve a mezclar-
lqlmalu 5 minutos para urdforuer l&a pacte y los dexds ingre
disntes, Se embuten en tripas naturales § artificislen y mse
van ntando de acuerdo al tamaflo deseado, Se dejen seccar o -
tomperatura ambieate de 4 a 6 dias & se ehuman. Terzinedo =
el ahuzado se dejan a temperatura acbiente de 4 a 6 dfan. =
38 obtienen chorizos de color rojo fuerte con masa cdrnica-

picada medianemente a gruesa y sexiconaisvtente.
2y=~longaniza.=
Es un cabutido de corta a mediann durp= —

cidén elakorado a base de carne de res y cerdo, sal, nitrato

¥ nitrito ebdico & potdsico, picante, mjo, pimjenta, clave,



orégano, comine, nuez y vinegre. E1 procesu de olaboracidn-
en gimilar al del chorizo &l igual gue las coarncterfiaticng-
ineslee del producto. Ln longaniza s86lo su somete & un geca

do varcial, y su conservacidn es similar el choriszo.
}.— Salchichu.-

Este exbutido eo elabore?c o partir de -
una mezela de carne de res 3 cerdo, lardo & tecinoc de cexdo
aal, hielp finamente pleado, azicar, cebolln, polifoafatos,
ascorbatos, sorbatos, emulaificantes y proteinn vegetal., la
adecunin mezolu de todos ewetos ingredientes impiden el pron
to desarrollo de microorganismen. { 47 )

' Ia carne se pich y mezola con las seles =
de ouracidn, sal y nzicear. A las 24 horas ne muele la mez -
cla ¥ 1le grana por zepnrade., Se recomlends para bwenos re =
aultados tanto en vida de anaquel como rendimiento, cortezi
do microbiano ¥y color, una molienda finu y un 3I5% de grasa.

{57)

Lo carne de ren wolida ee colocn en la -
cortadora, Se agrega la mitad de loe polifosfeton. Con la «
méquina funcionando, me va: efirdiendo gradualmente el hielo
¥ la mitad de polifoefnrtos rTeatante, ccn el fin de que lo =
carne loms sbsorba por completo., Je afinden lon demés ingre =
dientes con excepcidn del emulsificonte el cuasl ase nXade al
final. Cuando el agun del hielo se haya incorporado en la -
carne, oe afcde la carne de cerdo molida y la grama tamblén

molidea. Se contindm el viczdo hasta que 1s nezela guede uni

A



formecente mezelndn, 31 1& magsn tiene noea érnsn,.ruéda:hu—
nedeecerss un noen con el fin de obtener salchichan més Aun—-
ves y Jugosno en pu textura. { 48 ) ’

Ia mran ge embute en trinna artificialen~
torcidndoze ol temefio desendo. 1 sa desea se rueden shusmar,
Posterioyaente se eserldazn, se escurran, so gecan y se refrd
sérﬂn dgrantc an comercializocidn,

&= Portedele .-

30 un embutido alnhorrdo n hoge 2 gurnoe
de res, prasa de ocaerdo, hiele finmmente picnule, tocine de -
cerdo erudo aortado en eugpa. sal, emienr, rjo, anlen de— =
curncidn, condimentca, rolifeefnton y awmuwlasificanta. 1 prg
‘veso incluye el esecldndo del tociftio hngte gue ndiniern un-
tono vidrieso, en on:riﬁn ¥ sa ezcurven. So muels la o-rne-
previa Telrizeracidn. 3n el "Cuttsr® se mezclaz la oarne y-
loz dercds tn_relientes. Yo incornor-do tndo ga rfindan loa ~
cubitens de toainec. Se mezeln tode blon. 31 1r posts ficas -
asneats pefajezo, os avode ol hoats an un 275 con el CEin de
que sa aplubilicen bien las proteincs miofibrilereas, cue a0
éuan econa asvolveates de 1ln greca, ngun y desxds incredien -
tes en los.praduatoe enuloificndos. { 63 )

de dejn reposar y se rellonan las tripso-
-afttfictalea tratendo de eliminor sl médxinn el sire., Se= =
etan por los ertremosn ¥ 80 dejan reposcy pern desruds eucql
‘darles., 31 se desez se phumen y flnzlnente so dejan enltrirr

log smbutidoa en agud a temveraturs eebiente, se escurren ¥



se elzngonsn en refydseracidn durvante su negmareiclizneidn,

. .‘:a :m-e:_ﬁ:butido da modiz i lurece duracidn-
Ele‘borm‘in_ con oﬁ:‘ﬂo:de 'rnn'y cardeo, tealnn do corde Qnr.e:oi_;_
do trocaado :ﬁgt. oubos, hiale fiarmuento moiido, mni, 2jo, =
salaa da curastiln, polirégfatdé. e:vm.'l-:.tri:::n't‘en, vino y ea-
pe_:iz':s. 2 otrans do res on tro#es ne miela Jjunto con el nle
lo. 32 mezolen con 1a onrne de cerdo tesbidn melide. 3e nos%
‘elan lra earasa con oo damda insredientes y ae vuelven a -
.::nla'r. Paru aund no sa formen bolgeg da aire, Jn masa se dow
3 raposer hrstn el dfs gijuiente n temneraturn da refrize-
reoidn. 31 po deses hnaar vn anloni eon bajo contonido de -
- sal,; 85 puede nYadir ; ln nameln de elrborneidn trirolifos-
frto sbdico, el cuel sdarmde de ryulnr n prevenir los mermoa
aue ge ericinon normalmente en 1na ~awelsg con niveles redy
cidos de sel, pyuda r cumentmr 1ln enpncldad de incorporas =
oidn do los 1fauidos, %an imrortantes pars 1o textura. (45).
" So asbute lp rratn en tripns gintdticon, ce esenlde el tiem
1o :wcesarin. pezdin ol telafle de 1n nieza y s! oe desen sae -
rueda chumor, Je dejan enfrizr an ncocua a Sannhorastuara r-mb'ieg
ta, 33 egcourren y se almrcoensn en refricerscidn,

. 2n todoz log e butilos escoldandom, cler =
tos alersorsanionos coxze lactodseilon, honges r nierococos,

Juegan wz preel ouy inporirnts en el deanrrollo de los of=-

3

regteriasicrns do arenn y sabor, duresnta iz uncerscidn da le

rngr, suf 3ome 8n su olwnscenzniento. { 55 )

®



5,- Moreilln,-

Se clnbora o periir de 12 aangre d%stiﬁ:;
1lzdn y aoleds, mezcleds con cerne, lorde de earde, cobolln,
tomete, cilentro, chile, swl, mrroz, cocahuzte tvsleloy— -
cortesa de nzaranjis ¥y yerbabuena. TL rrogeasc Implice botins -
la aenzrs pora gepsrer la Cibrinn, o ocuela 7 ge sdicionn -
13 snl, Seo cPlientq 1a sangre hirota que espene uﬁ roco. Sa=
aXaden lea aeapaecinse, cortezs da tocino Elnaﬁente plemlo y =
12 zeotes? derretida. Zzto wezcls que es la principal, ooIn
tinarf r log derds inprediantes, Cuondo 2g ugeé errod, 38— -
cusce rraviexente pors Sblardorle, 31 oo ofaden lenguee, zo

. ouecen con ln mitnd de la snl Que 8¢ usze en lz férmda, per
tidrs longitudinslmente, habiende alivinrde previzmente La-
aiel; despuds pu trncuaﬁ. 31 30 deses puedan nrdirse vscp
rae, cortezons, tendones y reaortes precocidos ondt.une por=
separndo y plerdos, In grose dorsel trnbidn va precoridr ye
eortada en cubna, Loa mipgns da pnn se reblondscen en smygre
é en el cslde del.eoonidedn. §e entremezolen todos Los in ~
srediantes oon 1e unoa da gzngre ¥ se e~hute en tripre nn -
ﬁxralﬁa stedee por un extremo., Bl ntado Qe otro exirero de
be ger flojb narn evitar qﬁé reviente durcnte le coecidn, -

Murante lo cocoldn ae voltenn frecuestecenie les plezns noe-

™ gue el erlentrmlento aed vallorme y los coaponentes zag

a
2oa de 1o mose np ge estr-tifiguen en conne,. Do cogeldn du-
T3 en promedio 1 o 3 horse sesin ol temato dol embutido. Se
gnenn ¥ 58 enfrisn noroislpmente en nowe 7 desiida por com -



pleto al aire, saobrs mesan metdlicns humedecidas, volteando
frecusntenente para que no se Aplasten, Si se deosea se mhu-
man an fric de 1 a 2 horas. Xl upo de oonbervadores en este
produeto estf restringido a mezoles proporoiopadss de 4Acido
asadrbico y aitritos eédico y potdeico, { 37 )

Iz~ Patéd de Higado,—

- S8e slabora con una mezcla de higade y lar-
do de cordo precocidos finamente picados, caras y onchote &
barriga de cexdo, =mal, cobolla, azdcar, mezola de gurscién,
especias, polifosfatos, esmulesificante y mabor s humo que e
opeional, El prooeso incluye el lavado de higedo con agua =
corrients & alia temperatura durants 15 minutos, popterior-
mageracidn en 4aido 14etico durante 5 minutoa, Este paso es
muy importants pues grecias & 41 se eliminan bacterias ents
ropatogéuioas Que puede traar conmigo el higado. ( 83 }

Se regorta en SroSos pequefos quitando loa canales tiliares
guoglios y tendones. Je vuslven a lavar los trosos, pero es
4 YeE Qon agus corrisnte, 3¢ escaldan hasta que ndguieran=
un color grisdcec en agus hirviendo. Je voelven & lavar y -
se dejan enfriar antes de molerlos. 3 rsduce la nasas moli-
da a una pasta fina, hapta que aparesoan bhurbdujas; eatc se-
haoe en &l "Cuttar", Ss eacaldan la carne ¥ la greasn, ¥ se—
muslen por separado, Se meszala la cayne molida oon los de -
mfe condimentos y caldo de cogoidn en el "Cutder” haeta ob-
tener una masa fina y homogénei. Se agreza 1la graea ¥ des =
pués se afade el higmdo, Ss mezola la mesa, 51 éata es seca
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se =finda n2a o2llo kratn haverla untucss ¥ sueve, Se embute
-]

¥ cuene por ipmereidy: en ~amun,. 21 tiempe de coeoldo depende-

4

del teomulle del ewbutide 6 envnge que Lo ~-nbonsa, 30 en = -
frian por inmersida en noun frin, voltadndelos con freguen=
ein nera sviler lo formnoidn de zrnsn estrotificsdn. Se’ge-
aen ¥ se rlmecenan, o mess del ssbutlde me nga Bdlo Dara «
unter, dabe gser liac y de -color x»ess pAlido.,

8,= 2uarn do Puerco.—

Se elcborz geon prriea cornogas 7 sSreso de
1= eabenz y obtres partes da.‘.l._ cordo, como coriesas, Dntas y=
varlon retazes. Loa ingredientas no ge trituren ni embuton,
sdlo me -rensen en conjunbo, previo mazeledo de ellca., Su =
elzbovecidn conainta en poner 8 harvir los insradientes « ~
limnion, ea unn ecntidad da rone gnflelente pnara recubrir =
al eonjunto. 3e srragmn sal ¥ oindentn y me dejzn horvir- -
arate logrsr al deaprandimlento de 1a crrne de loo hucoos.-
e dabe cocerae da!'v.'sindn nera no pexder el roder azlutinen
se de 12 gelzatins, Cusndo lap piezes esicn listoe se muern=-
2a 12 poile 7 se deian enfrier para poder separer los hue -
zon. Lo corane ge corta en trosos ds 5 on. ?o deben Lucappo-
a3 zenudne pues £l monanto de la soceidn unn reductida ri-
sOr as obtenida’-an el taznflo dol embutido y al memanto de -

rebenar ge deszoronsric en vorios sezentes. { 77 )

. 3e napelen todos los ingredlenics y &
cinn an noldea, 3e prenaz el eontenido con l= trrn ¥y e = -

vuolve a coecer ol rroducte sumeridadolo en ngun hirviemisy



Se deja enfrinr y se refrigern 24 horns, Se desmollem y see
Lfmpir 1a grres externz y se enfunde. T1 producto us_de cor
ta durneidn nin bojle refrizernoidn por el tirc de rmiiardos-
rrimas emplerdas. Si el producto ha eido =2l ~recesndo ue—
de 1llev:y ¢onoi o broteriss enterorntogéniocs como 1o Crmpy
lobroter jejuni que ea rezisterte o rdits benperntur:zs,.(20),
Z1 cspento finel de ent‘e producte ¢e el de wns mrs: unida -
oon -pCdt;ZOB de onrie ¥ grasc distribuidos homc;é:.e::t;;t'_ -

cuyr. eonsitencin permite rebuzarle,

Q.= Jeodn Crudgs=

Je utiliza la pierna goplets de ocorde, -
elininando el tercioc Ultimo de 1o pferna, Z1 curcde phwde -
ser en seco & nor inyeccion o In crtarin, Surplo se reslice
en £eco, so cubre 1l pie.za con las snles de curecida [ oe -
frotn, uan ver oublerta ss introduce e cdmaras relrigera -
das en donde permanece en premuedio 45 e S0 diep, parn que -
lsa seles cleoncen & difundirse en tode la plerna, Tronsey-
rrido ese tlempo, . se svmergen lsa plecos en =/7iu n terpepo-
tura ombients para levorles ¥y eliminar el excene de g2 dol
e.xterior, se cepllle tere avitar 1a poeible cristalizagidn-
de m2l que sexrin per;udioia'.i pars 1o ¢slidad del producto.

1 Eut-o.do por inyegeidn se recliza por ne
dio de Jeringos que introducen lc salmuera en 1o crterio en
una congentrceidn de 10‘.1' des splruera en releocidn ol peso de
la piezp, Zucnde ol a=lado es por frot=eidn, ee wsn un 4,1-—

de selcucres en relacidén al peso de 1o pileza. Ia -oa.lxzuore. de



‘be fnyectzraa - o nresidz de 15 a 18 kg/cmz para fonsntar
una buenz cireculacida y evitor que revienten las vensa.(9)
“"Despuéa se colocan en cdmarzs refrigernadas por 5 diza. 3e o
. laven pera elinig%r sxudados de solnuers, 3e dajan gecaAr y=
madurar con fundes de algodin = tewjersturn y huzedad rela=-
tiva contwrel~das, por espocio de 25 a 30 dins, Si ae désea-
Tueden ah'"arsa,'pruceao jue syuda taxbidn g secar la pleza.

Tarminsdo egsio oe nl=agenen an lujyeres freacol J GECOS,

Lza cz=lidcdes de jamén prudo existantes -
gn 98l marceado difieran muche unna da otras, debide a le ca-
1iand &s 125 moterina t=lnrs emrle~drs parn ou elcborscidn,’

aaf zomo por la rnze el cerdo del cual proceden l=a plernas

J

1,

1 tiro de alimentecidn que recibieron, ets, Asinismno otroa
fagtores nue nfectan la calided de loa jomones sch 1na téo-
nicrs de curado (lenta en sacadercs nnturzles 4 risidn en -

geocdaresa artificinles que lo coeleran.). { 17 )

10.= Je=dn 2r-t1o Deshuesado /S Ahuaado,=

. Sa sizue el mismo nroceso fuae nars el ja-
mén erudy, ocerd as dashuyeas desvuda del levado an ) selado.
Uap vez deshuescdo ge 56ne an noldes para avitar gue plerda
iz forzz durante el nhumade. Los Toldea tiensen o?lficics- -

que foeilitan lc nensbroeldn meyoritarie del humo.

11.- T~=6n Cocida.=

. 5Se prapara ¢on trozos de pilernn deshuesr=

da 3. s8iln zresn, tambidn ruede utilizerse eapnldille da cer

4



do bien fresca y rﬁdn. %o debe emplerrse. ln carne pElidoe =
sunve y exudadn, yno que tiende a dipminuir lz cepscidzd Je-
retencldn de =2tue, el rarecto egrzdeble del producto'termi—
nede y ae obtendriz un color pobre debido o que 20 se formn
1008 @ ritrosozemocromo recaponenble de date, ( 69 )

Ia intreduceidn de lp eslmuers as haece con el siatens de- -
ngijao. Se mronjes desruds pars distribuir hemogdnermente
1z salmueres, Jesiude se deis reposcr en refrigerncils rov —
5 d{za. Se lava con rcpun 2 teaperature ambiente ¥ oEQ 1nTd-
duze en rmoldes jrens:dores, misme en el cn 'l Ae cuecen ofi-
egun hirviendo & wzpor durante wnem horr -or esdn kile raote
de carne. Termincde 1a cocgldn e 2efrics Zow =nldeu, ss= «
deszoldean y usa ves frios ae eafusian sa bolsAs plisticas.

12,=~ Chulates Ahnmedes,=-

Ge elsbor-i con €l lomo de cerdo, el curl
dabs llevar 5 é 7 co de costilin, 31 oursdo oe efe&tn. noyY-
inmersidn en salmuers dursnte 4 dino cn refrizerceidu. Peag
do ese tisz;'o se lovan con ejup o tetceratura tobiente y se
genillan porn éviéar le presencic da cristalen Je snl en la
aupérficie. Sa delan saoﬁr 2 temneraturn snblente durrnte -
24 horae. 38 ahuzen en frio Tor 4 horas n 9 herna segin ol-

color que se desee que tenson  se 2lmocensn en refriserccidn.
22e= Jocino.=
Se obtiene de 1n peprda y zrost ventrrl -

del cordo. Se eplann la grasa y loa bordes Se recovten de 5



tal forﬁérqua-qﬁédq m oundrnda ¥ se sepaeren la ofrme MOETR
.?' lus 6:-111:-.5 “Junto eon ol cuero. D1 tooins es-#.-'e. eoroueston
-rie'c*.i_c&ré. grego ¥ ocarne megfra. Juf vez racortido 1innio -
;_‘Ea 1a :s.pld._cn' un-.}u_c_:grncidn an seco avhre lri-;:r«.rte aue tiene—
ia gzrna .'issrn. Je froten con 1= =—axcla de curaeldn y an, n-

sozodon las pleZoe en mesea tnelincdes parn eliminor el & -

" Zun sobraate durr.:xta ol curndo, Puaden noomodaraze hpste §
piozas schraguasing para evitiyr 12 rériids de hummla-sl e -
axcepgo {le zresidn, Io Dono sobre 1o nes: uns oann de anles,
vne piazs gcon el cuern Nroein arribe, otrs do snl v ~of B -
graiveorente hastn 5 plaicso, Ioo meara deben ester en efan = °
9 rafrizer=dns, ¥ lna jlezas debon peraenecer nhf durante

B T

4 df2s por ¥ileozremo de toeino. Posteriorzente as lavan con

poue s tampepnturn anbiente y se o g pren eliminar el-

oxeeso da azl, 32 secvn o temrerature snblante norn elinmi -
ner el oxcaso de hunedpnd, ¥Ya sees se elininc ol overe norow
obtaner el tocine raotural 3idé es 1n gregam Junto con lo onr-
1ne. Z1 2uero sep~rade puede enplenrs'e rern alaborar chicha-
rron,. 3i se ddse? thunar, no 2 le goywra al cvers, deapuds
de hrberse aasccde, sino heeta doopvés de shumnrlo. Deepués,
80 »ed9 conservar blen aa cunrtos freocos ¥ BOCOd. '



= SAPTITULO CTIRTO =

FRINCTIPA-SS INGRTDIENTES Y LADIDTVES

-zdﬁ‘insrcdientes son todes aguellss gus =
tancias que intervienen 43 una u otra forma en la elnbora =
oidn de un producto. In 12 eleboracidn de productos odral -
coes, Sa& empnlean los aiguiéntec insredientes: carns, grasa,-
ri{aceras y daspoias, tripre nnturales ry artificisles, aon -

3ra, austpnoins curantas, 2snsclna y aditivos,.

La gnlidad de loz productos cirnicos de =

pends en zven rerxie de la correcta utilizaecidn y de 1o on =
. 1i2ad de 1as materias primes amplezdam para ou elsborreidn.
Las F;raatariaticas qﬁlntcaa de lrs znterina nrimns, tnlea,
gomo Iy humed;é. onpaeided de rostencidn de pgua, pigmentn-
oién y pregsencin de rancidez non tombién fimportantes. ( 9 5-

Por otra parte le earne tenbidn es de su-
ma inpu:tan:ia. Ténto ln ecesrne de vacuno como de porcino- =

utilizedas 72 an oanel son del 40 a1 50% del seso total del

sninel en pie, Sin el tejide adiposzo, la carne mogra qontig

ne garea de un 727% de azun, 1 2207 de srass, 187 da proiqi
nea, 1% de omrichidratos ¥ trucae de vitezinas y nineralesy
En 12 carne se preuentra le moyor fuente de protefnas come=

peeden gers la niocsinn que es 1= que se encuentra en neyor—

porcentoja, ¥ en,maﬁor proporeidn tenmbién: netina, sctine =
miosinn, mieslebine 7 titina. ( 2 )

03 aditivos alimenticios son suatan- «

o



oing 4 mezolsn de sustencias diferentes de loo elamentnles —
del producto Yielco y que se encuuntren dreasntes en un ali
mento cozo resultade de alzin rspecto de 1z producafsq e -
del proces=do & nfin del empscs3o § del almmcencmientn, (S5)
Loz editlveg se nueden ol-ailicnr en dife
rentes Drapoc de couerdo o ou finalidnd eapwellige ens

- mdditiveos utilizulos pnrﬁ congervzcidn como es &l crao doe -

n;ndtas-antinicrohinnpa r ocntioxidontea,

- =iadificsdores orsonoléptices, tales cono los ngentes colo -
rgntes, modifiendorea de olor » sebor como los goborizantes,
mejor-doras de oghor: adulcornates v reidifiecntoe,

~llodifie~dores de texiurs como leoe amileilloantes, estabilia
zrdores, coa;ﬁronten, galos ¥ ncangea fermentntivos,

=lecantea aue aywlnn durrnte &l pf;;eao ¥ ua tienen un efzg-
to iemnoral & permanentq core lro enzlmng, nlariligodoresy—
£loculnntes, szentes ginérgicos, ete, ( 22 ) )
Z1 progress de la gufmles, con %o nonibi-
1lidnd de ainteiizcor nultitud de susteneizs anturnlos G8ie =
como otrpa nuevid, impulsd ol uso de aueves rditives, no =
aiemnre con fines 1lfcitos, #ine tambidn Dorn eprovach T mo=
teriz primr, deficlente & rare enrrenernr nltarnsiones PP Y
gificar diversos prﬁduc?os, rresoenténdolos come otros de zme
Hor.ealidnd, misnt que eatdn nuy lejos de pomeer,
Tog rditfIvos son sroductos gue 80 incorge
_Ton & loa 2linentos pom hacarlon mnra epetitosos, mejorare

8u promn, sshor, color § purz compensar excesos §-lefectos-



el su 001"oaiciér e ncidéh-nn aug carecteres or?ﬂnnlént{
soa. -nr Io tsnto,'ae debe tener 1n aetrided de que son~ -
nocuos. Por aipe anrve, nq deben ser amplecdos rnar aprova
char Mﬁte“ias ﬁrinﬂs‘da male calided 6 en curso de altern -
uiéﬁ. ni ﬂaru .au1t=r1r ‘alimanton. LT ‘o

) T1 enplio de rditiven ea les carnen g ore
| dnetos aérnicos gaedo uividtr’u 2. dos aplicrolonea reedtn-

-dies y una no rrohibids legolmente, Son reeptobles ainnpre-
¥ cuznio se ugllinsn rern astnbilizer, curar, swevicor, fie

jexr el eolor, ) ashor, Y~ gozén y -rountizor sin ~umentur-

aenpitizente iz cpntided da neso, y t2doz cquelles ingre -

1 an%0e cuyo e leo 23 normel en nroductes comestiblies de -
4 paTnae, 63mo adn vacatalas, hopince Ca cereales ¥ otros -
ue gonatitursn W p:rte normal y triedlelonnl de lcho vrg
duete. I e WIén do nditives repe disimulny la inferdoridad
ln un srtfenlo es un froude ; provoen rdulterzeidn. Ctro re
auinita bisioo ccn raanacta o lons cernen r ous Jreductoge =
aoraizie en nue caﬂlnuiera cne gea uan nditive, dcte dehse =
Baviy o un propdaito dtil y na rueden allzdirse alnzlemente
sora auzentar ol volwien de los productos tamiin.dos.
Jentro del primer ocaso de eupleo 2oapfrao
fizursn 1z gol, nitratoa y nitritoa, huues, vinzazre y LT
gzr, que son sgentes aonerngrados por tredieidn en ¢t ourudo
de 1za cvrnez. Io%os den nn ;\roﬂ.ﬁo‘:o finel con .color, :'.ro:'zm.
7 fuvor crraeckeristicon ¥y con unn estebillided 11oruﬁiolééfl

can dilstintive del miamo,. Clortos exhutidos fernentsdos con-
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tiencn ea ellos, cultivos formentrdorss & nétivrderes oicre
Wioldsicos 2findidos s los dezds ngentes del enredo, log nun
les den por rasultzde uab fersentroidn broisrinns de 1= ezx
ne, confiviendo ¢ entes nroduetos ashores correteristicos,-
Iotero transfprpacionss orzancléntiaoss %innen %nn orplic - =
ongentzelds que ruohoe preductor cen los unisnos incredientes
bloicos pueden dcrse B conocer bajo nochres comevcirles di-
_'arénta:-;. 51 emnleg de mocorbuatos ¥ de ofros nroduchoo «uoe
rezlzen ol curndo, he permitife nejorsar los wétedes ds pro-
d}tccién ¥ reortzar el tiempe nare al ouradeo fue requieren= -
los procesos modernce. i gresn oe tornn rancin r ceroecuen
cla de 1u oxidaoildn, por enyo notivo el uno de lntevsonto -
res de oxfzeno =8 recomondnble somo un rditive zeept~ble an
los rroductos comsstlbles, asf c;:-:r, el ~"rdir fosfr fon ne ~
clertoe nroductos con el fin de veduelr ndrdides &n Lo pro-
ducectén dufnnte sy ¢lvborrcidn 4 el pfiedir notencikdores de
sebor nerr mojorar éete e imnorilr oroms en los procductos =
gue volstilisoen sus aromns nedurcles por prolenrdoc uerig
dos de estzneis durnnte esccldirda & eoeiniento, { 38 )

’ Tros riltivez nrra los productos ofrni =
cos, t2les eowo ropns en los nlowdillor de ceeinno, hrrinn -
da mefz Frit: ocn corpe nlewda de cerdo, oAl come vezebtples

fresces ez errres estofrdes ¥y orros ea 1lp moreills, todee -

alloa poa de uso norz2l y trodiciond Ia identidad de loo=-
sroduaton sirnicos comeabibles comruesios con povelones =

Forinntes da otrss suftinciro debe protegeree nediznte nor-



nns aue esizhlesczn los 1fmites wfnfnos de contenide de caxr
ne, Zatos lirltes deben establecerae con lns normas acosbug
bredezs en les recetrs tradicionnles en curnto r con:"cnar.tm.
‘de orxrne ¥ tenlemdo en eventn 1los expentntiv-rz lel aonpuai-
dor, =s! coro lus costurbres industrirles. Ia ln prietion -
dichog limltes los determinn 1n neeerldod de vtilizor lon~ =
o:*.ntl.d_nd cdecnsds de 5 2ditive enxo & onrn lirdtrr 1o cone
tided de un pdidivo bar-te en na rrodueie rlinankiclo,

- =1 enpleo de ingrellcntes quinicos pirn -
di‘S'f:‘FE'ABZ‘ e ipferiovidrd de un preducto 3 engalinor con ello
r1l consumidor, entn estrictemenbe peotiilido. Un ajempls de=
ent? »nrietlcr. 1lezal conslate en ¢ ansloo de enllfito de 80
dio para retardir el detericrro breoferisno ¥ wantencr el co-
lor yojo brillsnte de lne orrnea mollira. 2n »rineiple, to-~
do producte aufmica nue rotue “inicormente cono preservativo,
no deberfn reraztirese en L eorne g sue deriv don yo oque= =
puedet disirmlir un olnscunzie inpresio y/4 ue = nale arnt-
turio inadecundo, con lo 3ue ¢l rroducts podrlr lonerse n =
1= venta eucndd lp descomrosicidn yo tubler:. emoezrdo,

~o8 trinciprles inpgredienter ;r nditivon -
utilizedes en Lz elabornelda Qe aroduetn: o'rpleos son

1.- Sol.=

¥l clomiro ‘sddico (Na2l) ¢ sal, ha'sido,~
utilizade para conservar le caorne desde épocas miy resotas-
¥ fue sin duda ¢1 ingrediente principalmente explendo Fie =
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afiedido en lon embutidos da 1n edad medin ¥ el renncimiento.
Hoy an dfs es todav{a un ingrediente de trezends Biznificety
vided, }3 tue @s exiremedemente diffcil, wor no decir ioposi
ble intentar hzcer productos cdrnicoa délguéna calided sin-

utilizer 1n anl, ¥a que dAsta tiens influpnein en el srbor,—

.textura 7 uwn sinmizeroc da oiras oualiéndes 8a ¢ndo uno de -

loa epbutidos en iou que e utiliza, { 5 ) '

23 unz de 1lz3 pisdres fundrmerticles oobra 1o gue dosénnau -

le indus<tria proceascdor: de carnea. ( 22 )

21 uso de la onl en losg nroductos 2limene
ticloe cirajcoa es principalzents como nzente conservador ¥
preservedor, ndenia de ezente sazonador. S2 utiliza en pro-
dus¥tes de9 oarne frascq. 88lo en qontidudes sufisientes pera
aflodir un 1{zero sabor agradable el palader, Ta loa Troduce-
%08, 3U empleo orisinnl tambidn fue al de nreservacidn y en
tes de gue la refrizerscidn entrardi en aupge, los productos-
curadoa uontenicn mee del 5% 'de =nl. Con 1la anaricidn de 1a
refrigarncidn, el nivel de coasuzo de anl decling hasta 11a
sar hoy en g{d 2 un econtenido de golzzente 2% de ael pora =
loa jaTonas curados, Sate tipve de productos curadeos, cole =
tan bajo contenlido de szl, puede descoononerse sl se dejo e
la Ea:parntura spbiente en unas hobiteeidn durante un rerio~
do de tiezro auficien%e. ¥1 verdaderc ja=én ristico enmpesi

no no se deteriora auntue se deje 2 1o tenperﬁtura cblan—
+te durante vorion masea nor su &lio contenido de Egl. h

Iz 83l no es bactericida en leco concentrg



olones o lns curles se emplea en lro carnes, nero ejerce un
efecto preservativo nor medio de su acoidn irhibitoris sodre
ruches especies Jde bnoteries. ( 62 )

--Da todoo leos preaervatifcé cozunmente wan
doa parz el purado de edrnicos, ia 8ol ge conagiderr gomo 1n
. majox, Loa-uérainqu cursden gon tn 3,5% en promadioc de gnl=
vienen una egtebilidad conalderszvle. )

I3 snl ceptz hunedad y en consecuencin, -
da lugzar o un efaoto adveroo gsobre los microorraniaﬁosa an=-
genaral, la anl entrz a formnr parte de 1as aalnuersas ¥ so-
~luciones de curado § ae cplica directnmente mobre 1o carne,!
con ella Bae evita el erecimiento de loo micrceorganismos’ pro
duciendo loa siguienteo afectoass
AY Aétiva a las proteines en au‘poder de hidratneién pars =

1o retencién de ngum, { 74 ) k
A) Deshidrata los alimenton, el igual que hace con les célu
lag microbiznaa por extrac;idn ¥ fijoelén de exuny por =
lo que’ suzenta 1a presién osmética origim.ndo 1a plameo=
'lisis celular. ( 38) - .
€) Selubilize las protefnma porw una buend exulaificacidn ¥

smnidn esd como parn lz formaoidn del geol. { 82 )y

D} Se ionlza para dar lugar a la formacidn de loe iones -
cloruro noci¥os para los micrcorgenisncs. { 82 )

E) Intonoifica ol subor de los productos curndes, { 16-). ..

?) Seztn su concentrucidn, incrementa las propledaden de-
unién de las proteinna pere mejorar la texturz, { 85 )
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3) Manipuye lc pérdida de fluidos an producton expacndog ==
8l vacic que han mide tratadoa térmicaments, inerementif =
la viscosidad de la mezcln cdrnjoa para faclilitar la in -
corporacién de le grase y de esta foraa obtener unn exul-
eién estnble y sumensn ol pH de los siotezas y masas chAr-

nicas que la contienen. ( 74 )

- aptan .=

Ios principales sdulcorantes son amicar de
caMa, melazao, agicar de remolacha, azdcar invertids, azlenr
de mafz y la miel. E1 princizal edulcorante utilizado en e=-
te cumpo es el amioar invertida & sacaromsa que ge obtiene de
la cnfa de nzidcac.

Ios azcares dcben su nccidn conservadora=-
a su afecto oamdtico asf{ comc a mu oapacidad ds retener hume
dad y de esta forms evitar que la utiliecsn los microorganis=-
mea PAra su trensporte & vomo via de obtencién de losa nu - -
trientes necesarios pars su deasrrollo. Se utilizan ademds =
pera ermsacarar el Jabor a salndo de 1los smbutides,

da=_Leche,=

La leche oa polve dsacrezada es un 144Te -
diente comin en lse producton de salchichonerfe ceccida y en-
terninos do oentidad, es el principal producto de la lecha -
que se emplea en la preparagidu de alizentos cédrnicon, lé= =
lechs descremidz en poivo es utiiizods tradicionnlmente pa -

ra dar ocuerpo y scbor o lans mnsao en las que ze utiliza.



4.~ Graoap v Aceites.-

‘ Las groaecs ¥ rceites son ccmponontel eash
oialau de loms productos cfirnicos ye que mejoran la mv:l.da.d
Juzoemidad y sueulanc:l.a de los productos eD 108 cunles se ex—
plean, Por lo t=nto tianen igual importansic que le carn@e=-
yo que influyan micho en ol resultedo denendo. ( 25 ) '

2n los nrodustos con nlte acntenido’ greeo
las colonias rhioro‘ﬁiam disntnuyen debidos a la ineptitud =
das laa beroterizs pera utilizar loe lfpildos como fuente de =
nutrientes. Toobién se ha visto que el contenido de Acidos= :
gresos libres en lmn gorane, numenta por le hidrdliais de ics
graanz, encontrdndose ademds de éstos, glicercl, dateres y -

aiertos gliodridos con propledades antimicrobianss, { 57 )

'.-.- Ia=ihras v Granos,=

Zn una graon veriedad ds productos elimen-
ticios. a base de u.arnc. se soplenn grandes cantidodes ds 1a
gunares fresoze, deahidratados 6 enlantadas,.

) Gracias a la perfeacidn de loo procesos «
de preparacién de harinas coneatiblea derivedas de granos y
gexillan vezataoles da alte contenido protefnico prineipal -
nente de aoya, gunque no linitsdos o ella, satos productos-
hs:nJentra_dq do'1lenc ean el campo 'de su a.provach;*.miento'_aljl.-
mantieio, Se utilizan princip'almenta cono co:uplmcnt;: 'do -1;'
forumulacidn en diversos productes y para der carngter:[ltiem

ffaioas especiclen, como @a el coso del arroz en la moreilla.



S~ Eapecina y Oleorssinoa,-

Lag espoains eon exalusivomente de orijen
vegeénl ¥ deben su onlidnd condimenteate o 1o presengio dee
aceites mrocfiticos esenciales en su estructurn celuler, mig
oo fque = 4ifarescic de los dceitea zrosos se wolsiilisen &
1o tesparcturs sabliente. Se utilizen en czoatided fuakn y sd
o perz producir 8l razulitndo Jdesendo. éor ajannlo: 12 i -
nlente neszro oe utiliza en lz mayor narte de los embutihol-
* hechos a.haaa de curne de puerce para que lea inmperia el tf
Pige eroma piz-nate,

‘ Jas oleoresinag pon DazZolns ccé:laj:s nua
ge obtigcnen medisnte 1a GQ;raccidn. goneentraocidi r eatenin
.rizacién de log ncaitas esencinles-de lrs eoneocles, Jorin =
wente se nregenton en axtroctos adlides ¥ sopee: un elavndo
poder saborizeonta. 31 uso.de olaorezinng o3 =fa sesvre gue-
lap especirs nntufﬂlea,‘yu qua eastda libres de tedn zosibls
oantﬂminscién,.qua en loa naturnles frecnentermente se en -
cuentrsn. In lsa goncentreoiones nornzlmente eﬁple?dna, laag
enpacieg y condimenton goracen 4de ccoidn brotaricsifitioce, =
3% blen eblo cooparan con otros compuestos sc la provenoidn
del crecimiento miorabinro, Ios distintos lotes de annacing
tienen diferenta podué basﬁn su orizen, sl son m1e § cenca-
reolentes ¥ 9i se eglzncennyon enterrs § molidas, 31 noder -
irmtbidor verie con lra distinins especlias 7 cmiproorganis -

mon, Por ejamplot Ln harina de mooteza y su esoeite volditilw

son muy efeciives contrn Saccharcnycas carevisine, 8in eq =



bs.fgb, ro poseen le efectividad da ile canela y dal clove =
contra 1o~ me;rori'a de 123 bootsriaas, OItrna sustancine vegatn
leoag e:ﬁpleedes en 1r condimentacidén 1o son los ribanes, pi -
cantes, a;jos‘;r cebollas, Trmbidn ogon bacteriostiticoa 6 gex
_mi_c:{daa. Ioa extrooton de estan plantes, lo :iss;xo ne loa =
de col y nebo, acn ceprces de inhibir el crecimiento do = =
Broillus eubtilis y 2, coli. ( 31 °

Ios nitritos de solio ¥ potasio se usun =
pnre degrrrollar, las tipicon color reoa y anbor enrncterig
tico de loa vroductos cfdrnicos curodos. { 15 )

7 +  Ios nitriton se Jesldoblan a dxido nitrico
(110) v oxfgeno (05). 22 w0 rencciona con 1a micglobina nars
forazr 1la nitroacaioeslohing; ls ounl por zedio de unzlaoece ¥

goanzinag de la cnrme y un trotrmiente térmico que-deanatie

rnliza protafans, se raduge y forma el nltroachonmooromo cue

e diferancis de 1z miojlobinn 7 n!.trmorr‘io.slabirn nue soH =
rojas, ea da color rosa 24lide y nur eatsble a 1lp Senmperntu
. T2 -aoblente _nAaro ro o ln-luz ddreota, yn que aon Gata se de
grada pooco A& poco. Da coud ?.n. importancia de almncensr los=
Janones en cvarios .,G_Ocuro.u ¥y cubiartos con enpruUCS QUOB~ =
los protejan de 1n luz diresta, (-9 ) ( 72 )

. Tienen neccifn baoteriootitica, easnecial -

mente contra la formecidn de esnoras nnnerébicas fusiformes
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Crmbios gu{ntnoa de 1o Vioxlohins dipente al Progesrdo v =

Currdo de 1s C=rne.-

Oxirensoidn

miovlobi,
Rogo Purvura)’

7s

vegoxlgenncidn
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b
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Do Birnlizedn
(P‘ I‘-‘_'!:J
Fa‘3
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Cram(+), entre les cuzles se incluyen las ecsrecies Clostri=

djng, { 10 )

Mas del 50X del nitrito agregndo, se pler
ds del produgto cursdo en las primerss 24 horas ¥ sl cabo =
de 7 diss eSlo queda un 10% como méximo. { 90 )

Ia forma en que aparsce ¢1 nitrito an las
carnes Qque 1o llevan sn su formulacidn se como aiaue:

A) Farte como dxido nitrico en la ssccidp que es rosponsao =
ble del pigwento nitraschemocromo. { 18 )

B) Como nitrosotioles ¢ unido a protefnas, particularmente-
on los grupos sulfhidrilos de la carne que e enouahtran
Fresentes sn su mayor prrte en la aotinomiceina. { 36 )

) Como nitroscoisteina, que es un compuesto que se génera-
durante 1o curacidn ¥ que actug al igual que la nitroeg=
mioglobina como antioxidante, ( 29 )

D} Ritratos y nitritos residusles ¥y compuestos de nitrogenc

gusconos. ( 29 )
En el curado de lop carnes se usen combie

ﬁacionu de anbas sales, nitratos y nitritos. 148 nitritos-
producen NO que rescojona con la mioglobine para formar pom
teriommento 8l pigmento. log nitratos s6lo actuen como un =
regervorio de nitritos, perc su uso ee eptd restringiendo -
an algunos pafpes. { 15 )
Bem Yinngres=—

3l vinagre es ¢n resalidad un productc de=

la fermentacidn bacterisnm de clartos Jugen de frutng, = -
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los vinpgrea se utilizan en los sroducton cédruicoe, pars fa=
vorecer ls consasrvacidn, y& que el Scido acético que contle-
nen es efectivo contra levaduran ¥ bacterias; mejorar el sm-
Yor y aromi, especialmente en productos encurtidos y para- -
compensar la deficlencia de acidez de los productces curados,
en los cunles em necesarie para hacer mas astivos los nitri-
tos. El principio activo de loe vinagres es el dcido acétieo
el cual aumentn su actividad al dispminulr el pH ya que en es

tan condiciones se favorece ln prescncio del &cido disocindo.

9,— Acifo Banzdieco ¥ sus Sales.=

La sal séiica del deido benzdico se ha uty
lizade mucho como agente antimicrobieno en log elimentos.= -
El bensoato de sodio as relativumente ineficaz a valorea de-
pH préxinos a lm neutralidad, aumentando su actividad al els
varse la acidez, alendo el pH dptimo 2.5 @& 4.

- Dos ¢steres del Acido para-hidroxibenzdico,
metil y propil paraben, se eémplean como conservudores en loa
alimentos, y en aenor proporcidn, los dotarea etilo y butilo.
Estos compuestos presentan une e€ficecia aimilur al Acido ben
zoico, pero tienen la ventaja sobre otros benzoatos de que =
su actividad sumenta al incrementarse el pH comc conssguen -
cia ds 1n epterificacién del grupo carboxilo, 1o que migni -
fica que la moléculs no disocirda queda retonida dentro de -
los 1inites de pH cds amplics, los dateres son activoa a pi-
mis elevadon, ya gue la molécula no disosinda 03 ln que- = =
ejerce el efecto 1n£1bitorio. la eficacin de accibn de lom -

estersy del doido benzdico aumenta mucho al inorementersg= -

-1



1=z longitud de la cadenr del grupe doter.

1n.~ Meroorganiemos Permantantives,—

.- La alnhorncién-da enbutidos fermentados ~
zomo 2lzunas aalcaiohna ¥y selsmia depende en zZran parthd de=-
au oorrecta 1nooqlacién econt les orcnnisnos adecuedes. Pra -
cuenteneate la éescomroateibén del producta se debs a su con
famiaacidn ecn orZanisnes verjudicinlea. La preparacidén de-

1a mayoria de los alimentos farzentados, inelurye el acontrol

da la farmanteoidn, Bl niercorg-nisrno reaéouznble de 1a ferw

mantau#&n es identificndo egregande deliberpdenente culti -

vos purss a loa mlimentos. Un oultive bese debe posesr una-
combinseidn da onractyristices iinicce. Dobe orscer vigoroag
menta. an &l embutido, telerar 1a apel » ser oapaz de un deag
rrollo ensaroblo, Mientras en 8l cultivo ae produce l= ocon-
tidad desazda de doido, que se acompsfia de un aaboroillic ds
tarminodao, ol metabolimmo dei nicroorganisne produce guses-
7 ssboraa ue en excedo pueden ser desesrandables. 31 culti=
va Dime no deSo aer proﬁpolitico vy debe a8r canraz de erecer
A la tempaeratura enplenda en loa egnuanns oomaroialcs de- -~
shurade, Ia oantidad LU cultivo berae que Ae asregs a log= =

productoes zo ‘dsbe ‘exceder del 0.5%.-

. 1l.= Antioxidantog.~

Cuando lans srasas ge expogen al aire tien
dan a oxidarse y 2 producir rancidez, eoto se ecompalin de -

un s2bor y un olor deségradables tipicos, debido a la 6:1q;
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oién. Todas lne grzlsns tienen 1la tendencie a hzcerse ranoins.
- Zntre 193 fectores que influyen el desnrrollc de 1p rznel =
dez, me encuentran, la composiéidén quimiga, rmétodos 'er:plaa-'
doa en el proceso y ezpnque, condiciones de alracencniento,
¥y a entioxidentes de origen netural rraseates on el produce=
to. La rancides oxidative se deszyrolle mas rapidrrente al-
loa 1ipidos eatdn conpuestos por fcidos grasous izsaturades,
y.rmes min el éstos son poliinomturades. ( 41 ) .

) o ontioxidantes or;. sugtancizs cue re -
tardan el inicio de 1o rancidez, yro que eotebilize la grean,
Algunns grasgnes, cono ciertos mceites vezetnles, contiensn -
antioxidantas de origen nptural. Otros gresas cozo ln coate
ea uontienen muy povo naterial antioxidonte.

Los pzjlncipnleé‘Ehtioxidsmeaa sont

4) Lecitina .= VEs u.no'de loe fosfdtidos nrcmentes an forma=—
zatitrnl en loe sceites vegmtoles arudes, Como catioxidan

te gdlo, es mus § menos yactl\m. Z8 eoondzico y rel-tive=-
nente £80il de meselar con lz grasa fluidificeda. Z1 = =
efeuto do eatsbilidad méxine de 1e lecitine we logra = =

. cuando la cantidad de-lr grasa fluidificeda e3> de 0,075:%.
_‘n) Tocoferoles,- Los tocoferoles § vitezina E son estabill
sedores -atectivon._d. lae arasas. Se naezolnn ffoilmente =
con la grose dluida ¥y no imperten olor & sabor., Tatdn -
Presentes de penera natural en loo zceites vezetalea crn
dos y se producen comg parie del procesc de refianacidn =

de estos acelten. Por lo genersl, se acenta qu.e lod togo

fercvlen con inicislrente resporesbdles de la oatnbilidad



)

D)

de los nceitas vagehnlns.‘ﬂeﬁernlmnnte [-T:] em}les uwn-~ coneen

tracidn de tocoferoles de was dal 0,033 en 1o zvenn flnddi-
figode, no obat.nte, se ha encoatrado nua el 0,017 produsa-
unn buent egtnbilldnd en estns srasss. Lo tocofaroles acne

llevedoes por los sntiexldantes &n le mankean, Z1 gaoa togo=

favocl a3 un Wnien ejfemplo da antievidonbte de transpartae, ssi

cono de afento nntioxidente en si.

Golnto~Propil,= 31 dater=nlechol propf’ico del folde =flieo,
e3 .u.n ratioxidrnta muy efectivo en ire. sraans Tluldifiercdrs,
Su mcaléa eotebillzsdors no ve nenlflestr en nrsfonlos hor-
nondno wreparndos con la zrass trataln, dabide r i aclubi-
1idad en el »gun, Es asteble <l onlar ¥ sn 1nodorizreldn no
daterning 1o disndmieidn de 1o estrbililel le lns Joesns ne
1=a cunles sa Egresn. fln nfecta al color, elar & srhor de =
loe arifculos en loe que se empler. 3n anlenleng freacna y-
en ¢arnaeg arens oaf come en loo productos hechea s bnse Wla=
avasd, 88 parmite un nivel mixira de 109 pmy «n uglchichns—
asgcez 30 »rm. Bn srozmedio no debe exceder del 0.02%. ( 99 )
Tiodiprapionatos.= Son antiexidrntea afectives el felde tis
dipr;pidnico-f los tiudipropinnétoa: diluiurdi) y diectenril,
golea 4 en cuﬁbinbcloneé sunerioras el 0,062 @i las Crasnge-
f1uidificndes, Ios dsteras son nao golubles en Zress aue al
fcide ¥ su oonidn tione efecto en los rreluotoa elclorades-

con presgn tratedas, Qupndo 1z srasa diluida dedbe dendori -

Zz:r8e, los estires deban szrecnrse dsamutfas Ia tarsinsido as—

ta procaso. 31 4oldo poy el contrairio si snoertn ol hroceso

odoplzreldn 21 gue suelen sometorse lus -—vmana,
de deodorizcel =



=)

2y

But‘il.iidrc:cienisol.- Ia nezcle. da 2 terhn"il d=tidyoxieni=-
anl ¥ aa 3-—te'-‘outil 4=hidroxientisol forman un rntloxidente
efactivn en ln zZrass Zluidifierdn suvnde se usan an asntie-
dedea promedic Jdel 0,028, Los nivalea rfxirns peraitldog,-
naf como sua npliceciomnzs son low misrmos enplenlos gon el=
gelato=pronil, { 29 )

Agides Citrico r Foafdrico.- 3stos fellsa o 2on entlovi =
dhr?tas_vorta'dﬁ.'ma. 3in erbuzgo, 80 PoTesan N lod sprastce -
Fluitificendns por an elfecta eindr:ions Yajars: 1o nativi =
vidoad eatnbilizante tonto de loa matioxidonkag jrecentea =
an 1la srean fluldifierdn como da lea s_rezales n elle, In=
zrrtaca Eont:ioue rocos & ninoin nntiovidants en formn netn
i, ¥ In ~dicidn de uno 2 otro ia estuz Jaidow no biena -
valar. 3n c-.-mb'io su'adleidn » pcaites vazetrleo nua aor.tle

nen antloxidortes nsburolas 6§ ¢ Srrans aalrales Tluidifieg

‘dag g les que se les tan aa'rar‘ndo sntioxidantes, mejorn el

afanso egtabilizador.

12,.,= Polifosfetoa.=

aa

a.ata ter.rir.o na he ennierndos pprn refardr-

‘A une vnriadad de .‘.‘orsfﬂ:os ana e enplavn como en Lizrew =

dientes de elimantioe, earuvcirlmenia en curnes y nuosns, LAR =

nraperacionss comarcieles ds fosfetos, ror lo ceneral son meg

oles de difoventes tijses de fowfuvtos. Su wuso [acilita obtaner:

4}

El pH degerdo, medimnte su Muncidn de Bufferc esacuentrnn -
tey de lonas nmatélicos 'y pera tneresanter 1n fuerze idnice

de lns poluicinnes que lee contienon., { 86 )
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B) Raeaccionea con las protefnas, y de estz forma reducire =
1la8 mermas durante la produceidn de oierto; erbutidos .-
Ies pyuda sumentendo su eepacidad de hidratneida y 1la rg
taneidn de 12 miama, { 66 ) e T .

C) Un retards an 1= rencidez y mejorar la texturm. ( )

D) T=ulsifiereidn, que reanlze loa aia%emna prota{niooa;ugua-
Sraga, y aouo kcidos forzentativos aderds como o@plamen-
toa nutrieionales. ( 66 ) - -

Zn ol zomento de lz matznza, el tojido- -
muscular tisnen une relccidn eotrecha coa el foafotd ¥ une=-
oluvads oalided de hidratacidn. Despuds de la matanza, la -
carne-ticude a perder s1 onlidad de Midratacidn pueato qua=-
1la relacién estrechn e tiene con &l foefabte protefco gue-
1r, afactada por, la pceddn de ssled como las de 00 ¥ Kz loa
tuales & travén de su nsoelacidn con las nroteincs debili =
Sen aus propiedndea de hidratccidn. Lz adioidn de tripoll -
foafzto sddice y a=l tienden’'s resisurar parte de lns ausly
dedes d8 hidrateoidn que originalnon&c poosia el mdaauld -
a diaminuir_aI ?eriudo du‘oxidauién d.'los 1{pidos en nive-
log nixinoa de uso del 0,5%. ( 58 ) )

Tos fosfatos han encontrsdo un uso vAlide
coxo ingradienteé oxn solucionsa omplendas en sl chfudo de =
gnrne de puerce y perniles mudiende eaf sujetarse &stos a -
trotanientos ‘& sltus temperatures como el shumado oin saory

fisar la =alidad' dol preducto por nosibles encojimlentosm,



21 dcido escérbics ¥ un ninero determins -
do de sua defivados se emplean como ingrediontes en srepara
clones pere el curado de glimentos. la efsctividad ‘da log -
nnterinles en lc cerns curada es proporcionel a su activi -
dad ya que no tienen un efecto signifiocstivo sobre los bag~
terims d2 la oarme. 5o prociueven ni eviten lo ru.-nsxitnc,idn.
la visgosidnd, el tono verde G otrs sltersoién couesda nor—
bacterice & mohos, 21 Acido ascérblco permrnecs en el pro -
ducto ternincdo deapuds del proceso de salczén, elrve como=
agente reductor retardandq, 1s decoloracidn por pérdidn del-
pigmento de 1a cerne curnde cuando reageionz con el Q,, 6l-—
ousl blenuea £l pigrento Tojo, I3t coeidn mejora el color
rojo y retorda la nérdids de color sobra todo cunndo se am=
plecn ep conbinanién con un agente antioxidante fendlico.(58)

Cuanda se enplen fcoido nacdrblco § eritorp
bato que es el dextro isdmero del ascorbato, ge acelert ol=
proceso de gurocidn de un 25 a un 40%, { 31 )

- Zl desarrollo del color se eceleyn y no =
e‘a naecesprio elevnr +tanto 1g terperatura en el chuimndor si-
se usa pacorveto en 1t forrulaciém. { 35 )

=1 grade de decolorz2cifn en los productos
nuredos rabancdos depende de la cantidod de 02 #n el produg
%o ¥y en ¢l smpogue, la cantided de superficie expuesta, lo-
intensided de luz desplegrda en al resipiente y 11:', presen -
cin vy oantide.d de agentes reduotcrol ¢n el :lroducto.



- id.- umon,—

=1 nhunndo neralgue doa fines: Adieclonor-
szbores ogredables i colehercr en 1a congorvacidn dea los- =
rlizantos ea los Aue ea utiliznis. Ctros efecios conségui -
dos con el chumedo son 8l mejerar el color de la mees inter
nn de la cnras, consegulr wa terninude § brille de le perte
sxterie ¥ phlandor Iigeraﬁentq le cerne, Z1 ahurmedo favoro-
sa lz consexvacidn do Loz alimentos ipnrezndndo’os superfi-

glrlzente cen log conservadoras quicieos del hwumo, por una-

agelidn conbineda de estos conservadores y el calor durenta= .

el procaso del atumado ¥ nor la nceidn deshidratrnte ejerci
da esracialrente en ln suparficie, La tomparstura y humedaed
deban controlurse de doeuerdo con loo nivelen requerides por
-1 p;uducto que ge ahuma, In durselén del proceso depeade =
del alimento. Eas témpersturna del ghumndo de la corne ve =
rign entra lowg 13 7 71°0. ¥ el tieupo cmyle;do da pocers ho-
rag 2 verios dfas. T humo da Tudara coniiene unc gren va =
riedad de coﬁnuastoa volitiles que se difere.cian an sug- =
afectos bacteiiOatéticos.y boetarioidas. Z1 compoaente ﬁ!a-
efective as el farmaldehido ¥y la praaencig de fenoles qua -
tienan ixporianciz siniler, Iz efienz contra nohos,; baocte -
rias y virus, Se cﬁabinn con loa grupos amino librsa de lea
rroteinaa proté}lasmntioan de lss c4lulma, lesiona el ni= =
cleo y o&aéula 199 proteinea. 31 huzo es Fﬁa afentive gon =
tra las formus vejetativas gqua contra las enporap becteria-

nag y le variedad en las maderas empleadas poara su produg =
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eién deternins su velooidad de aceiln gemicids, misma que=
aumanta directrmente con la concentrneldn teoperatura,

21 emopleo de kumo linuido, gue ea. unz ag-
lucidn de sustancico semejmntes o lap presentes en el humow
de mudaern, sobre la euperficie externn de los alimentos & -~
en las snlzuerns e oumcidnrau ofs oesure tuas eatin Iibrea
de las Bustﬁnciaa téxlcus que contienen los humog noturnles.

15.— Trinng frtnrnles v Gubiertes Ar‘t'fioLlea.-

A excepelén de los embutidos frescos y vo
lumincsos aue no oo venden gon cubierta protectorz, por lo=
general, todoa los denfia erbutidos se prepercn con envoltu-
ras nnturcles &, artificinles. Originalmente estas esavoltu =
rag fueron de origen enimel, pewrs en los dltinos rfog e~ -
han pepularizade les ou'b-iertnu turtificisles hechas de hidrg
celulosa 7 de materiales plisticos que adends de ser ndo- -

' prdoticcs oon muchieimo nde higieniens y sesurss que loa de

origen animal. Ins tripas notureles que mds ge utilizzn sca
el intestine delzado del zanndo bovino, ovino y poroino, el
inteatino mééo'de bovinoe.y porcinos, el tripo § ciezo de

bovinoo ¥ porcinos. 1na cordillere y trioog pequedns de ger—

do, lus va,j:l.rraa urinarian rle los verdos y bovinna, los esd=
fagos de loo bovinos r estdmngoo de cerdc.
' ’ Lep cublertna artificiules de hidroeelulo
sz 56 fobricen en ta:::nﬂon y Tormao gemejanies a las natura=-
lea, Estzs cubliertns son transparentes y tronsllinidal ¥y ads

oés de permeables son muy resietentes,

'



) In hidrocelulem: anpleprds en 1a Labrica -
.eidn de onhiertns artificiales tilende » hacerss gquebradize-
¥ por eatz rezdn, aestd im-resneds de apentes hiromedpicos-
sblandzdores, Estas anvolturas soa hunedecidns sl romépto -
en nue ge utilizan como receptfcules da lns prataa de embue
tilos, debido = que cato les propercionn flexibilided y fae
n2lidad en gu manejo. Siﬁ enbarzo, eate humedeoimionto tien
32 a dizslver el ezeate higroacédpioce zblondqdor. Por tonto,

anlazaerte 1aa cublertns que ven a upavese de inmediato eon -

humedeeidson o qua lx envoltur: nue ge deja secar ain utili .

zar tieada & %omzr uar .rparienciz durz y auebradizno.

Too 4 tipos de oublertms artificinles son:

A4) Cutiertas de Pliofilm.= 3stdn hechas da huls sintético-
éédiriendo sor 1ln ndieidn de contidodes potueias de sus~
tancias quinices no dafiinzs, . ’

3) Eavolturas da 3arun.~ Yeghse de reoinna aintdéticas que=
también son modificadas al igunl gue les anteriorea.

[} Gubiertan-dl Hidyocelulosa.- Hechas de celulosa regene—
rada. na'chlulosn #c obtiene, principsimente de pulpa de
zzders ¥ de hilo de algeddn qua me plastifica tratdndola
.eon élcélia. Deapufu 1n mona plfaticn se neutraliza cone
dellon, ae %uva pars eliminorle los suzstnneiza euinlecas,
¥ oe astira con miquines a la formn deaeeda. )

2} Znvolturas Ooligenas.- Heches con protaina colszens ani<
zal, son comegtibles y nor eata cualidnd se utilizan m-

cho en la elaboracién de cherizos y longanizas.



- GAPITULO QUIETO -

ABSORCTION ¥ ELTNINACION DE I0S ALIIENTOS T ZL Hcr:s;'iﬁ

Ia preperacidn de los slimeatos para su =

absorcién ¥ uso por los millones de células del organismo
e3 una funoidén vital que realigen los érgaonos del nnarato -
‘ digeativo. La mayor parte de los alimentos en lg forma &n -
que se inTiersn no imodnn lleger n les cdlulzs ¥ya nue nos =
pueden afravnar 1le mucosn intestinal y llegor & lo vonzrae.
?o:‘_ eso deben modificarse trante en comresicidn cufmien como
en au eatodo fisico, modir.icnuidn gue es lievedn n gzbo rer
la digestidn en el aparcto ‘di;;na‘-:i\m. ¥ que convierte lor -
elimentce en materin reimilsble pora que 1r9 odlules log— -
utilicen nara obtunsr enirg.f.n y elchorsr tedidos,.

NMay doa tipes de procesces diiectivos que=
axperinentsn los alimentos ~ntes de ase psimiladopy v di- =
geatidn meodnice y 1o Aigestidn quimien,

l.= Df.ﬂstgdn Meghnige,—

tn digestién necdnice conpiante an todos =
los movimientes del apsrato’ digestivo en loa ounles sa modi
ficz el estado fisico de los elimentom ingeridos, deale £ =
fragfn-ntos comnarativanente grandes y masizos a nertlculas-
paguefizs ea solucidn, lo cual facllita 1ln digeatién quimica
‘3o inpulsan los alinento; a lo largo del tubo digsl_tlvo, [ 1]

ravualve ¥ bate el contenide intestinel de manera que a8 =



mezole adecuadaxents con lom jugoa digeativos, para que to -
das ias partes del mismo se pongan en contacto con la mucosa
intestinal, lo cual facilita 1a absoreidn, para eliminar por
dltimo los deaechoa digestivos del organismo.

24= Digastidn Juimicn.-

Lu digestisn quinmica conziste en todos lom
cambios de la compoaicidn quimica gque experimentan lom ali -
mentos Al cursar por el aparaic digestivo y resultan éatos -
de 1a hid»oclisis 4ds los slimentos catalizadas por las cuches
enzlnas que ae pressntan en los diversca jugoas digestivos.

La alixentacidén hummnn consiate de 7 clopes de sustancifg= -

quimicas & saber: Proteinas, Grasas, Carbohidratoa, Pibra-

Cruda, Aguia, Vitaminas y ¥inerales, S5lo lam tres primeras

exparimentan digesstién quimtoa para poder abaorberse,

Ias protecsaa catalizen la hidrdlinie de -
proteinas o coxmpusstos intermedios gomo protecsas y peptidos
pare finalmente dar aminodeidos. Ias protevsas rrincipales -
son pepsina en el Jugo gdatrico, tripsinm en el jugo pancred
tico y peptidasns en ol jugo intestinal,

Dado que las gZrasas son insolubles en agus,
deben experimsntar eculsificacidn, esto eas, dispersarse sn -
pequefias gotitas pars gque pusdan digerirse. La bllis causa =
emulsién de lap ;ronns en ¢l intemtino delgedo, ello fucilie
ta la digestién de es2tms oustancino al proporciorar mayor- -
ares de contacto entre lan zoléculae de grasa y la lipasa- -

pancreitica, snziman principal en la digestidn de las grasas,
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Ios carbohldratom, compuestos princilpalmen
te por polisncaridea experimentan hidrélials parecial con laoa
amilasas de la saliva ¥ Jugo pancredtico para der dieacari -
doe gue 3 au vez se hidrolizan por el siptexn {Sacarssa-mnl-
tasn-lactasa} dol Jugo intestinal, que los desdoblen a mono=-
secaridos y glucosa principalmente. ILa amilase de 1a galiva-
es 1o ptialina y la del jugo pancredtico, amilopepsina.

Algunoep componsntes de los alimentos eaca-
par a 1lo digentidén y se eliminan del intestino por las Leoes.
Catos residuocs son la celulosn de los carbohidratos, fibra -
oruda, tejido conectivo no digerido y toxinma de las protei-
nas de la carne ¥ grasas no digeridas. Ademdn do estoa pro =
duoton de desecho, lam heces consisten de bacterins, Digmen=

tos, agua y oaterial mucoso.

= Absoreidn~

La abeoreidén es o) paosc de loe alimentos =
digeridos, & través de la mucosa intestinal hacia la sangre-
6 linfa, Lo sbsorcidn no es por completo fendmeno pasivo gue
jmpligue a la filtracidn, difusidn G dsmoais, ya que cuenta-
oon ol auxilic de mecaniscoe de tranaporte activo en lam cé-
lulae epiteliales de la mucocaa inteatinal, desplazando las -
pustancias funddndose en laa leyes de dsmoeis y difusidn,

Durante 1o abaorcidn intestinal, lp sangre
que 1leza al higado por l= venn ports posse moyor concentra-
¢idn de glucoma, aminodoldcu y grzese que la sanrre que aala

de 41, Deopués de la absorcidn los alizentos desdoblalos - -
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son transsortades por el sistenmn portal sl Rfgado.

Durante la absorcidn intestinal, la sangre
que 2lezm al higade ror lz venn wona rosce :myor concsntri-
0idn de gltcosn, cminofeidos y grnne.n que 1& anngre qut aale
de esta v{acera por las venas suprahepdticas:d ham!tioap pa-
re llegay & 1a cimulaqidn genersl. Il exceso de osatas sus -
tancias nlirenticiee en comparscién oon la uimlnﬁién. mn -
euinee mm.l Jauedn en el nfgndo donde son mcyuholizndou dey
pl.iés da ser absorbidos pardi poder ssr ut{tlizadnu por 1laa od-
lulea coyporales, * ’

duem Motnboligng.s

* Ioe alimentos son metabolizados por el orw
grniano ‘!' doo mmxam_dirannteul Por cc;taboliamo, pam'lm-
ger que 1t enorzfo almnoenada s;aa utilizeble para trebajo ae
ltlar ¥ nor Ansbolismo para elobornr pmtc;plmg.. anzimng, -
horcones ¥ otros conpuestos conplejoa. Punciones vitales Qg=
l1a fndole del crecimiento, ra{mmaidn_ ‘¥ renroduceidn de lag-
odlulog r.:e lozron por virtud de fénononoa de n.uabolia::o..

. . El ensholisto depende dol crotrbolisxo, yr=
nna Sato dabe oourrir'pn_"rq que oourrn el primero, puas el on
tabolimzo brindn la enerzias 63!‘& al trabajo del anabolismo,=
misna nua es simzeennds en "ulécul"a de ATP porn despuda 11-
borarna al 1levarase a “enbn el mw.belis-'a.

21 netsholiore nue Jignen los uqr’ooaidrn -

tos, zrogra, proteinns,-vitarinss, snlaag ...-namlun ¥ ngjun ea

cono ol mer



A) Yatsbolisne do l_a:s_‘r Gerbohidrotogw

loa caridohidratos son el conbuatible pre-

farido del cuerpo ¥ su metabolisme comienzs gon ol Sranspor
te notive da glucoss n trovis de 1n membreon oelulnr, inue=
dintamante nue 1lezs n 1n cflule, in zlucoon ez fosforilada
8 zZlucoar-E=foafrta, mediznts ronccidn don una woldaula de~
ATP eatalizade por lo easing glucosnhexoruinaca.
ma;ﬂ:d:‘.da, 1r slucogn=6=foafnio exnevimenta cnabolisnmo y og
_taboliamo,

. In zlucogdnents ¢ opaboliono da 1o Zluco-
an definidn de nonern senoilin, os la faroscidn de zlucdge-
.no 0 nertir de slucosa y ganciste an unn gerlo de rangoio -

nes quiniens, Guda unn de eilea gztnldiznda por ung ensime =

~ diferants,
FLicoan + 20 j-.ndor—. =
) . & Gt GO Wersh rmmr ¢Ciluinr

. Fluag ane
Uridinlosfogzlucosn
* Glucasa Glueoéi:;-;ua Gmu;md-m‘
‘-o-” Glnco f.-:m_.

Interior de 12 f4lula : .
: : { 94 )



~ Loe moléoulas de zlucotenc no quedan per-
monextemente en las céluled, De cunndo en cuando me :1-33.!0 -
blan & hidrolizan o zlucoss-S~Zosfato, & =n rlgusns cédlulse’
a glucoen, Zzte invercidn del CLendmeno de sltcogdnesin, hi=

drdiiats del sluedcens, se Llams zlucomendlisis.

. Sonilup

Meambrann elulsr

Interior de la cdluln
- Hapition

5luadzeno

Glucosn e328fotean, G1ugoan=-6=P0 jdmmmmme—e F1ncoaz=1-F0,
. (o4)
In fosforilnan, snzime qua ortnlinn lrag -

prizerss recocinnes de gluooganbfﬁ:is, se nregente an tolins
12a célules. No =8f, la glucossfosfainoe, enzima qua catali
zo 1 dltice etrje de 1 lucogenolisis ¥ que iruneformu e
glucoan-E-fosfato a zlucosn, ln aual faltz en 1+ zpyor pnre
ta do laa células, Sélo l»o aflulng hendiicns, lo2 de In mn
_c.oaa integtinol » lra de los tubYos renrles pneesn In zlhooe-
e'mtontate.aa. .Iior asta ouendo otuiTe glunozam'xliais en otreg
oflulea nu2 no senn.lus anterioren, el dltizo -roducto es =
1 gluccsn;s-:’osfato._ =n J.'nl glucoge:-.&iiaie hepdtic: & reanl
por elexzplo, ge denctn la tr:naformacidn de zluedzens & glu
cosa ¥ le llagedn 4= reptr dltima a lp corriente cironlntoria.

Ia gluconeozénosio siznifiecn estrictrzen=



ts farmacidn 4 gluccesa ™ musva ® , en ¢l sentido de que
provieno de nrotefinne 4 grreco ¥ o an crrrbohitdpatos, Zate-~
fendoeno, que ocurre sn el higndo, consiste en muchas renc-
~olones nquirnicss eompletio. o slueoen manlomisde - noohlo -
©e greass ¢ nrotelnns por 1o glusenecovénesie difunde de lus
cfluleg hepdticns heein 1s sancre, En concacuanein, ln zlu-
conaogéqaﬁis ruede brirndar glucosa a la aangre cunxndoc se ne
cesijn, sl isunl que la zlucozendlisis hepitice. aef nues,-
as paténta que el afzalo es drryeno inpextentisiwe pors 1o -

homeottaals de 12 glucemicz.

Céiuln de, loa Tejidos ™
Genarcles

Cnpilerp

.

Proteinns Celularea 0%1ul~ Hendticn

Aninodeldos bAminodicilea
pPIrnang
. GFlucosr
Célula i&ipoaa
Gruses
CPrilnreg

{ 94)



ando la rlucosa sangufnes comionza a -

disminuir a oifres subnornles, lea edlulus hepiticus cumen

tar 1la Tapides zon 1o cunl gonvierten glucdzence, eminofol =

“don ¥ gresus a glusose {zlucozendlinis ¥ gluconeogﬂnasia) ¥
ie ponen en libertad en 1a sangra, 3in anberso, al awentor
1n ooncentracidn de glucesaz en ln songrae, an laa edlulee ha
nitious sumanto 0.1 faitea econ el cunl extroen moldculns do-
Zlucosn de la gsangsre y 1z convierten en 3111::63‘3-.10 pore almn
cancrle (c}ucozéneaiu). Zn goncentrociones todevin meiovas,

le =2lugoacn anle de 1ln eecnsre a les oélulas parn exnerimen =

tnr vmavolisno en al tejido ndiposo, y cunndo elesnzan cone '

eentrrgidn sfin mayor, se excretn ror la orina.

=2 oAy eboliomo de loa orrbaliidrntos con =
siste en doa fandxz enon: g6lucdlisis y Ciclo de Krels,

Ze gluedlleis convierts 1a zluecosa en foi
do pimivice libarande alco de la snersfs slmcoenada an lra-
zolésules de sluccon. §e lleva n eabo ea el citopnloswae de =
lrng oéluldes y -onurra en coniigionas ;-.maero‘biua, Dara obhione
_otdn de 2 "mlGoqua de fcido pirivieco de uns de glucosa.

. n ...iclo de Krebs, es el segunda fcndmnno
¥ firal 1ol oataboliemo de los dsrbohidrn*os. Je Ileva a og
bo an 1z mitocondriz una vez que ol feide piruvico ‘ha entrs
20 en ella. Conaiste en unz serie de raucciones en' cic!..u 62
talizedes por ennimas y acompniladra da crotblios de energig_._-.
:El Zielo de Krebe en 1la Iose nerobin del catrbolisme de los

orrhohidratoa, 31 errbin quinico prbducido por el eciole con

.

”



aigte en el desdoblamiento dul deddo pirdvies y en 1w oxida

cidn del miamo para formar COp ¥ Wp0. Cnda mol de uiruvuto,

dn 2 vueltes rntea de ser expulanda cono $0, ¥ H,0 en ol Of

.0lo ds Krshs. En esta remcoifn se utilinen 6 moléoulas de Dae
Los crmbion quimicos deln 8luedlieim y el

Ciolo 2e Kretm producan eaerzin, gracine a le cunl as ajeocy

- te 2l trobujo rne conssrvn vivos las oélulco y el orgurnicao

oponsidernds Slob.lmanle,

T80T IBTS ( 32)
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B) Letsbolismo da lrs Groagap,-

Ias edlulce del orgoniemo entcholizan y -
‘anaﬁolizan zrrana., Tag erasas son un elimanto enercStico- =
edy concenirado que loe carbohidratos. T égtnholiumo de l=
3. Qe grasng produce 9 kiloo?lofias, ¥ el oatebollismro hé -
1 g, da cnrbohidpatos sdlo prisinn 4.1 kiloeslorxiam. F1 ea
trbolismo de zroses, el Jpusl nue el da los carbpohidratos -
consiste en dos fendmsnos princincles, eonds uno de los cua=
lea o su vez, ectd formndo ror una saris de remcoionas,

Ia pricera #tava en &l éatabolinﬂo da lcom
gTasas § cetozdnasla, conaiste an la formnctidn de sierpos =
cosdzancs. Los célulos hendtices efectucn In mevor parte de
le eetozineais nue implica una rrinern hidrdlisis de lsa— -
gr:séé ﬁarn formar foidos grnsce ¥ zlicerol, sezuides de= =
«nw aerie da renocionas quini;nﬁ (Retn oxidﬁcibnea) Tor viz
tud 4e 123 suales loa feidos sragsoa sa convierten o coenzie .
ma-i 7 finelmente cenveraién de acetilcosnzima-i 4 foldoe =
acatoscdtico por condensnaoidn. Il ﬁcido acasonodtino es un;
cuerpo seiénico. Parte dg ante doido exparimenta unan trand-
for=zooidn aulnica :aru.cénvertirgo-en don ah.rpoa ceténtcos
edicionnlea, cetonns y dcido bata—hidroxibﬁtiricu.rLos oner
pos ocetdnicos ae oiidan vor 1o via del Cicle de ITrabs 8l= =
siendo el ciemd camino del entabolinno de oarSohilratos. =
Lan célul~a hopitices oxidan vequelle porcentaje de los cuem-.

.
pos cetdnicos pars sntisfacer sua proples necensidndes ener-



gét;caa, nero la :n.;tyor rerte de estas sustanoies son trans-
_ portadas por la sangre a otrag células en donde ocurre la -
fese final del catabolimmo, El glicercl es metabolizado por
un pmc-dd.m:l..cnto andloge al de la glucosa por el Ciclo de =
mbu; 21 annboliemc de grasas § lipozénesis, conasiste sn -
01. depdaito de grasas § aclmacenamiento de $atas en el teji-
20 adiposo, Tanmbién inoluye usc de graane pava sintesis de-
protoplasma y de va.rioa compuestos complejom. I.al. gragas &l
macenadas en los depdmitos adiposos -o:; la fuente zayor de-

" sanergia ds Teserva para el organismo, a menudo excesiva.
8) Yeteholismo de lns tafnng,-

3n el metobolismo nroteinico, 8l =2nabolis

©e ooupa lugar principel y el catabolisme es sasundaric. Zn
el metebolisne de carbohidraves r croaus ne apliec 1o omusg
to. L2e protainaa son pri.neir:ll::ante alimentos ue constri-
yen tejidom. Corbohidratos y- grogng sirven on asencis QanGe
suninistro de snergfa. Los fendmenos célulsres ilamedos sip
tosis preoteinicm § annbolismo protain.téo aroducen muchog-~ =
sustencices aﬁzim.ns, anticuerpos, seoreciones, eta, Sl anne
b;:li_smn proteinico tiene pnpel izportantiasizo en el oregt -
=iento ¥y 1= re‘_‘:roducc:!.dn de lms célulss ¥ del cuermno en af,
porlvirtud de allz se efectuan fenfrenoda de reperncidn oomo
ouracién de herides, formneidn de tejidos nuevos ¥y suati
tucidn de les ¢dlulns destruidns por el desgeste dizric nox
~mal, Por ejemplo, la sustitucidn da eritrooitos nlcenzn mi-

llones de célulns por sezundo.



Los fendnenps de ansboliamo proteinico in
oluyen, en primer lusnr un gen {Sezmento de una moldouls de
IMA) que dirige la formacidn de una moldeuln de RUA menaejs
ro ¥y por virtud de qllo tronsfiere al misme lag inatruceic-
noea del cen para';iﬁtetizur una protefna.aapeoifica. = oc -
curnto de forma, el RIA mensajero ma difunde nl exteriore =
del miclso y sz o uno de los muches ribosorus altucdos en
al citoylesn?, donde se elnboran las nuovza pzbtein&a ora -
aias =21 ANA rbosorsl ¥ frotein:a que conforann los rlboso~-
ool Jasriids una moléouls de R4 de tranglerencla, gue se =
nrevants an el eitoplnama, e une A unn roldculs de nn smie’
nofaido especffico y la tranasflers & un ribésnma, donde ge~
adaptn en 1la pesleifn adecurndr megdn rTijz 8l RUA nensnjero.
irds molécnlna de RIA ée transferencia, una trns otra en réi-
nida sucesidn, 1llevan nis aminodeidog al ribogona y log co=
loozn en suas sitios adacuadeos. 31 reavltedo de ello eg unae
codenz de ~ninofcidos unides "entxe sl en una asucesidn dgfi~‘
nide conformondo una nusvs nroteina.- Da esin formn el onabg:
lisxzo protefnico ae logra por las aotividedes gombinadss de
loa doidoa rzibonuol&iooafmenaajero. de’ tranafevencin y ribo
somal. Z1 apabolismo nroteinico "es una olasze 1mportantisima
de trebajo edlular. S8 estime que una oélule humana sinteti
sa pproximpdemente 2000 erzimzs diferantes, sdemdfs ouchos =
eélulsa elaboran prptainaa eapecinies como untiﬁuerpos por=
leg codlulss nlasmétiense, fibrinogenc pbr las células hepﬁil
cas y varies hormonss protefinicea por lea eé:llllaa' 2a law= - )

Slindulas enddorinns,



S ESra TESIS WD kst
s:ﬁg GE Lh  BLALATECA

il catabolisme proteinico-al igunl que el
de las grseas, consiste en dos etapes, la primera ocurre- -
principalueqto en las células hepdtices y la -egundé en el-
Ciclo de Erebs que as lleva a orbo en todas las células,

La primera etapa & degsminacidn, aonnintl
on 1 separacidn de un radicsl amino e una moidoula de a3
rofoido ¥y una de crtofeido, Ta mayor parte del amoniaco se~
convierte a uren y ss exoreta por la orina, 31 cetnfoldo= «
pueda exparimentar deseminacién por 1z via del Ciclo de = =
Krebe ¢ convertirse a glucosa {gluconeogénesis) & a gresa
(iipog‘noaiu). Antsriorments se conaideraba que el catabo ~

lispe proteinico ocurria exclusivomente cuando el insresg -
de-protoinan exoedis del necesaric pura el pnnbolisto, Fine
embargo, ambos oturren ;ninterrhagldangntn. 8élo varie su -
.roapidez de tiempo en tiempo. Por ejenplo, cuando le dieta -
®s pobres en protainna, el catabolismo de estam sustnncice

‘excede al annbolismo. Por lo reguler hey un estado de bolog
o prntufniau en el cuerpo d4sl ndulte nomal sino. 31 fndie
ce de aaahclilmo vroteinice es igurl al de coinbolismo nro-
tefnioo, é oata balanceado con el miamo. fuzndo el orgnnis-—
mo preaents balance nrotainiuo, ge encusntrn toobidn en es-
tedo de balance nitrogenado. 3n eatan cirounztencins, el in
greso de nitrdzeno en el organisuo por zlimentos proteini =
goa es igual g 1z cantidad de nitrogenoc en nroductos de de-
aecho del catnbolisno protefnice, que se excratu por la ori
ne, heces y sudor. Hay dow clowes de squilibric proteinico-
¢ nitrogenads. Cuando el oatnboliamo’protefnino_exquda deala



nnnboliaﬂo, in conecentracidn 2ae nitrog=na en la orine exce-
de de la cantidad 4e nitrogeno en los alimentos proteiniocos
ingaridos, en eatae circunstancies se hebla de balance nl =

trogecado negative & también que hay un eatado de agotanien

to de los tejidoé; porque o0a nayor ln oantidad de protefpas
tisulares oztabolizadag que lra de quatituidaa por u{nt;ail
rroteinion, Froducen balmnce nitrogenada negativo una dieta
pobre en protefnas, ipnanieién y enfsrmedades agotndoras,

El balance nitrogenado positivo, que ocu-

rre cusndo el ingreso de nitrdgenc con los alimentos es ma-—

yor aue 1z excresién de nitrdgens por la orina, indica que=

el exnnboliamo protefinico oscurrs con mayor rapidaz que el ca
4rnboligmo. Por consiguients, el balenve nitrogenndo pomiti=
vo es eorsctarfsticeo de cuslquiar osta#o, en el cual se ain
totizan shunidentes tejides, como acurrs durpnte el erdgi- -

niento, gestacidn y convolecencla de an!e!nednd;u 4 dietew,

ITatebnlisco da %ttnninna 2las Vinornlas

. las vitaminas son sustancias necssaripgs -
para la vida 7 1la aalud.?!ormnn parte de los mecdnismos qui
micoe paTa resular las potividedes corporales. Son sonponen
tes de snzimnae ¥ en conpecuencia resultan 1ndiapunsnh1.- pa

ra nmuchas reacciones fieloldégicas, 5in lme cantidades zde .-

cuadas de lua diverses vitomineas, no pueden mer normalesg =

produceldn de enédrzfn, creciniento y desarrollo, reproduc =

c¢idn, renistencia a las enfernedades ¥ la salud en general,

Lan vitominns desempeflen un pzpel wital y una ocarsncife = -

-



importante de les mismas pteds ger de consacusncins fotmleo,
Ieas anlese minersles tumbién son indispen=

sablas para 1o salud 3 la vida, nc adlo actien coro DBItO =

l ~ del mecanianmc de regulacidn quinmica del orgmniemo, aino - =

rl'comtihlyen componentes estructurnles de lom tojidoa Zel- -
. c;.lerpo, como el 'anloio ¥y el roat’om que son compom-mten {17
nortu.ntisimoa de los huesos ¥ diantas. 2o anles de cnleoio,
ayudan r conserver.ima conrtriccioaes curdfancse & intestinn-
les a un r;t:xno constonte ¥y son indiapenen'blas para lz fun -
. cién nemal de low misculos esqueléticoe y el creciniento =
normel. Muchho enzimss loa nosesn,

. R ’ Ias solée de sddio y potdnio tienen trm -
bien participncidn importnntiairntl_gg: el orgonismo. 2L popel
tizsdolozico del modio sa el de .:i*ar 2l balrnge oamdtico nde-
cundo en el fluide extra-pelular'dol cuerpo. Z1 sodio extre-
qelular y el potasio intrzcelular crean el trunsnorts de= =
menbrnna oolv'.la_r necesario parn los impulsco nerviosos, fun
cionee xusculeres, asf como pars la utilizeocidn celular do-
muchos componqnt.b metabdlicos, como el tronaporte ile axine
doidoa r azdcares en uchos tejidos que depende 38 low grue
dientes de.conoentrecién 2e. sodic y poteaie. { 64 }

— Je c;omaider.;_ que es neaesario ingerir dia
Tiemente 0,5 gremos de sel § 0.2 pronos de sodio pars cum -~
olir con los requicitos ninimos de funcionslided biloldgice,
cantidad que ruede elevorse hasta 3.3 gramos sin que oe = -
ocraionen alternciones gruves por ello. ( 96 )

7 lio obatante, el consumo de eate mineral -=



ragulis peligroee ounndo aa Ironsireden gmos 1imites, cosne-
que rueda courrir cusado se abusgz Jd2 exhutidos ofirnicos pro
ceacdos, ya que contribuyen con 1z cuarta parte dsl gonsumo
dinrie do sal rocarendoado, puss 3 8 4 grs'mo-i son aflalidos -
a snve tizo da p;'oi!uctoa pora eu fabricacidn, ( 83 ) '
, Ie ingeatifn invodarcds ds sodio tres co-
mo commecuencin un incremento en el volumen da 1l{guidos ex-
trazaluleres, lo que orizina un aumento de peso rorque haye
J ‘une mayer retencida de zgue ¥ un conslsuiente sscense de la
praaidy arterisl & hivertensidn. ( 27 ) l
) Lz reduceldn del contentdo de sodio en 1a :
diéta ha sido regomendada como un impordante paso pEre redu
eir la incidencia de hipertensidn y eus gubsecuentes oonge=
suanbins como aons le disfuncidn sardiovascular, shocks, fa
llas renales saf como el rango mepor de vido en o1 208 de ~
las personsa guscapntibles a eatos malews. Comprobado esta se
. &in ioveatizaolonss realizadas en 1z excreoidn urinaria de=
rrolentes que padecen hipertenaidn, que el contenido da clp
1ruros dianim.ur'o en al¥o grado, cuando son sometidos a die =
tas con restriccién e n':;l. 1o que ae asocia tanbidn con= =

ung mencr preaidn sanzuines. 84 )

-

-t ‘Tanbidn ac ha damoatrado que 1a. hiper-tan—

aidn pueds atanuo.rae nediante la inhzesta diaria de fusites
de potzals -en 1n dlaete como platano ¥ nersnja. { 93 ) - .

' Hay cue racorder qud 1) °1; ién modio ol -

ganaenta de leos problemce, y se eacuentra no sdlo.-en la sal
de nesa Jlno tazbidn en muchos adftives, & bien puede afia -

-



dirse como perte de un proceso, ya que la sul influye en 1a
texturn, sabor y control microbiolégico. ( 65 )

Ioo padacimientos cardfncos son muy d10{-
ciles de dilucidar, de ahi que émtos se anchaquen a muchas -
causns, como eded, sexo, herencia genética, dieta, pemo,- -
tenwidn sangufnen y hdbitos. E1 colesterol tuwbién estd in-
cluido en esta lista, sin embargo pocos coincidern en gue eo
necesario parc el orgerdsmo. No obatante, cuande hey propen
pidn s sufrir hiperteneidén =e prohibe le ingenta de fusntes
de este producto del tejido arimal, como son leche, buevo y
cornes rojas, ya que ge produce en forma natu;al en el cuer
po humene ¥ su excesc oe deposita en lua paraéea dg las ar-
terias cousando la arteriocesclerosiu gue oo la que lrediope
ne al organinira & sufrir ataqueo cardiacos. { 4 )

Una dieta pdecuads pare no padecer males-—
tares onrdfacgos y disminuir la propenaién al cdncer e hiper
tensidn lo es: el reducir la toma de graaas tanto saturadas
qome jnsaturndas 8 un 30% del total de calorimc de ls dieta
dinria, inclulr frutas y vegetales ademds de granoa en la =
dista, especialmente citricos y vegetalen de 1o familia de-
la col, ap{ como los rices en carctencn, disminuir al consu
mo de alimentoe curadoes, shumados ¥ encurtides, disminuir -
al consunc de sal y fuentes de aodio a las cantidales nece-
saries para eatisfacer luns necenidades fiainldzlens y beber
alcokol sdlo con moderacién. ( 75 )

E1l agua tiene duchns furciones en ¢l o =

ganisaoc. Es componante lmportante de todas lag cdlulas del-

83



organisme yo que forma wfs del 507 de 1la célula. Al presen=—
tarse slgo de deahilratucidn, los oflulea plerden lz oopaci
dad para resistir o cualquier infeccidn y mueren si la deg-
‘* hidratpoidn es mfis intensa, También el agua tiene papel in-
dispansable en todas lss funcionss oorporalée 20T0 la secrs
oidn glandular, d%seatidn. avaoreidn, ennbolismo, elimina -
cién de dooechos, rezulacién del onlor, respirncidn, circu-
J.:'uién, reaistancia a lews enfermedndes y nuchas nfs.

' Todas les actividndes celulares, y sao cop
secuencie, la vids misma, dependen de qus haya omntidnd sue
ficiente de pgua. Las sustanoies deben satnr disueltas para ’
otravaser le mezbrana geluler y pora que se feciliten lom =
recocionss quiricra entre ellcs. Adesis el agun es importun
%e para dilvir deasshos téxisos, 1o cual impida el drilo de=
lag eflulno rannlao ol eliminer entes téxince., In importone
eiz nue tiene el ngur para ln vida pusde deducirse del he -
cho de que uwn sujeto nuede v.‘.:vir tienpo mucho mayer sin 911

nento aue gin ezun dispoénidle.



Lo ooppervacldn cufnlice de les xlimentog-

tiena sus origenes en 1z =antigfledrd. Loa allimentos congervy

dog por métodos tradicionulea, %rles somo el curndo, auour-

tido ¥y ferasntncldén sizuen hoy en 4fs alehorludose emplia =
ments, vero lr rasiente inﬁroduocidn de’ gonservadorvs qﬁiq;
. 0os especificom, ssleccionrdos por an notivided antindisre -
binan, hs 11_‘.0ra:-¢ntndo mueho -est® SBRDO, ¢ -
) Los nlinontos trndieion:les n) gur prece-
nodew, en general, han snnontrado uma ripida ocoentneldn pox
ncrte de ims nu'taridaden apnitaviae, Dn genblo no puede Jdow
cirse 2o miome 4o -los nlimoentos procesrdas o los cunlen dew
les hz sfedido une § nfs conservadéres qui-icos.
lio obgtante, low grondeos bereflcios que =
se cltienen sl nser conservolores, es essnolnl osajurar que
f dston no soustituyen en ot un npeligro nara 1z anlud.
o “{- El uso de los pditivoa alirmeanticies eoto-
regulado por lrs listoa de cdftives guinicos nomisibles. -

Dsta significa que un adftive ruede edlo ser uascdo deapuds,

de heber posado laa prusbas toxiceldpices cdecucdns ¥ qua -
* goeguren s lnocuidmd pere la salud,
El metabolisae influye en cmicho en 1a = =

toxicidad de un aditive y por le tnnto para unn nueve suUS =

tancic es importaznte establecer el patrdn de meteboliton -



;arcd'.tcmba. Fenaralmante los metruolitons mon bioligicamente
menos notivom ¥ son mAa ranidezente sxerasodons que «) conm -
nueste de orizan. 54 pudier: demecatrorse que el metaboliamo
da productos qﬁe_mpiiemanta ser.::.- oar-:lcherlié.'idos cona toxi-
ealoziemente ir.&cuos. ﬁe redusiricn en gryi&de l:a prushas-

ganidn. Por el contrarie, i -etobolig

-

en acsniros de i:w.eati
=o ruede dar origen o aspeciosn juiriens venetivas Supnoes =
Je 2redusic alfactos téxlicos, nor lo cusl debe aa?mdis‘ﬁr;a- -
=fs ¢ foals porn definir log corzoieristicva de lu Jfommr= =
. eida 2e wn meb-bollito mative ol nusl purads Zi;cerae rosTonsg
ble da =21glln electo toxicoldsico, Prra tnl fin se em.p;.oa- -
mucho el métode ineirument.:l de om:natoaruf.fﬂ liquidz de 2}
~%0 grodo que aspery y deteoty ficilwents un ginmlnere de =
asusteacizs nufzicrs no voldtilea. { 34 )

E1 cetrbolisne de un aditivo difiere tane-
to muniifntive gomo eusntitativemanta de zcuermle o laa dife
ronites eapacies, Le repidez de oheoreidn, distritueidn y eg
aracidn es imporients parn daterminar y enlcular ol palir_':m
vo%angial da un +6xico. For ajomplol Unn sustancin qua es =
poce chsarbida »or el intesting e menos probadls gus tenga
-aiveles téxicoa on los toiidoa ~us unn que 9a cbaocrhe r&p_i_
de ¥ extanaivecente, Similarnente, una sustrnoie 'n_ﬁe se ex-
erete ri-idemente pragents menos selizro que une gue ee oli
nine lentemente y nque jodrin consecucntesente acu:mllt‘.raa___o.!}
el cuarpa por I prolonseda exnosioldn o elle.

luchas de les sustencica r;.ui:nicas a les =

cuzlos mg efupene ol hounbre y 416 son extrofing mara 188 - =



viaé metuboliczs normcles del.cuerpo, son retobolizndos par
el mlstema enzimitico de fdirmncos loerlizedo prinoipelmente
en el afgade. Con repetidas expooicicnes, muchas su;tnncias
Increnentzn marcaderente la notividad de astnp ensineg y- =
esf afecter no edlo su nro:nioc metnbolisro sino el Jda otrig-
angtarcics =fg & lna qunles el hombre pusde oxronérsa g2 lo=
vaz, Sato muade tener inportontee innligmoicnos ;nxicolési-
oua, y mis afin, ya que varloe sustaneiss enddzenes core lrs
hormones esteroides r 1ln viterdne D gue tanbldn son sugtrze
tos paya sl aistams enzimdtiso, inerewontorinn tambidn cone
gecucncina flailoldgionag.

Lo eantidndes acentchbles de =ditivos quo
muede ingerir tn humeno oe baaanﬂ:ﬂ niveles ectubhlealdos en
animplec, en los cuales. éstoo nb'onuaan efcotn; 3in embarso,
¢)l valor del nivel en nus no ermbe efaoto, dependa en mucho
de 12 consinilidal de Yos procedimientos usrdes rake detens
ter estos ofectos. Tomdbién depende considersblecents del nlt
zarc de nniﬁnlas scmatideos n 1o prusbe. Batodfsticenente es
muy dtferﬁut-;el”ransu de © n 10 que de 0 2 103 sninnles. =
Deada 81 ;unto de vista prictico eg diffeil decidlr gi vn =
cembio en particuler reprasentn un afecto advevso. Un buen-'
ajenplo de este tipo.de problewc es 12 intarbhretscidn ale -
auments Je temnflo del hfgedo, efacto nue frecuentemente ase=
encuentrn en pruebzs toxicoldgiera, 5i eate hi-rdo muestra=~
gisnos histoldzicos de duffe elarncente ol efecto et por un—
téxice. Tur = nemdo, un hfzado hinchado puede parecer nor-

mal histoldgioamente, esto puede reflejarse por. le induceibdn



de . énzimas que zetzbolizon los fdrmacos, er vearuesia 4 al=

tos ﬁivalea da aztas cenpuestoa. In ecte g2zo o5 un hinehz=

"rnienuo anit'cc nor reantaatl edaptative ¥y no por eledtc- =

t6xlco, isf couo esta ejemplo hry suchos nfe nue puestran -

aamdics cuyo aiznificnlo no mueds inﬁarpreoavse alarapanto=
de inmadinta, Asf{ la Jisrres poldrdie reoresenter ‘in afecto -
tdxico & podrin s;r nersnanta a8 origeon osndtico debids & -
2ltes nivalas de compuestes en le diweie. 3inilorvente log =
sniznlaz plerdan peso debide = ragrevein tdxica & sinpleaen=
ta ror ro gouer dabido e qua le ineornorreidn de estos hrgen
su 4tata no npatlitosn,

Sntre lan puchos mreservetivos nemitidos
an plizeutea bebidaq oredomincn en gensril por Dorcentaje
de snarioidn en Miveraos crtfoulos loa aiguientas:

1, HMdxlilda da 4=:1fro,=

31 2idxido do asufre y sus uniones relaeig
asdos (amllite, bisullfito y matubloulfito) tienen extenso =
uoo en ellnsntos y beuifies. Ia toxicldad del 30, odaimistnp
1o por viu drel Jdeponde da 1o dosis. In ingzote diarda nceg
%+zbla 28%+blacidr on la Eue ng se predanté ofacto aldverso -
equivele r 72 ng de 30, librs pox kilogra$o da pesoc el afa,
1o qua inﬁié£ qua 1o wfximo verm:itido en promedic por hon. =
Lre es da 0.7 :.-f.g/::g ¢ 45 a 50 mg/dfa. Za diffeil satinor-’ -
- une in;e%té :rongdio de 302 for herbrs yo que el conaumo’ ds
alipentos tratoios con &1 veria emplimnaenke, por el axtendi
de uno de aste 23{tive y su ingest~ puade eutnrlésrcnna & -

exceder ol mixine persisible., Por ejemplo, &l inzerir 3 —a-



1

'?aaoa da vino 8l dfa sobrepasa le cantided méxize de 502
pariainla al dfe. Otres fuentes de merosiclén el 5Cy lo- -
nuals sef la polueidn eszdafericn nque texbidn deve consi- -
.dgrﬁrsé. o1 30, destruye la tlomina 3 vitazina 2, de los- -
alimeates an los cunlas 32 enples, alevendo le pnnibiltiud—
dé nua afogtos aldversos resulten por la deficiencla indueci-
dz Jo tiemina, Sih ecbarco, asts se he ooaércbado, ¥ fungue
sl hozbra inxiera ansta 200 m3 de 302 Al dia no sxparimente
daliecjeusin de tiazina 4 aocnbios en su axerecida urinerin.—
2or 2ata u?tivo ol 30, ne estd pernitido en alinantss que -
agr Sueantes e tisninoe, Toobisn el 303 interfisre con el= =
‘Setdo £5§1ic0, vitoninr X y ciersas flavines 3 flevoenzinng.
‘Zn dietua elimauticiag 12 animeles que contienen sulfitos,=
" dursate 3’6 4 meaea, oe he comnrobado la proeduceidn de emi-
noresienso an el cracirmiento nofl como Jiarrens Que no hnn -
pedide qcatoarasinras pese A 1la auplanentnciﬁn'en 1o dietz-
son tiamins, Tna smoplia verladed delpraduotaa g8 han podido
Liontiiice>r en alimentsa tratades con 302. Satos inoluyea =~
cv:hchiara:gs'aulfozudua § hidroxisulfonclos, ainodeidea y
paatiden S=gulfonados us} aono derivades anflozoa da mmuchoa
ozras znatiturantes da.loa slineatos, 3u-presancia Tone an
dudx 1o gogurided en al ugo del 30, ya qu2 l= ansturaleza y-
gcntidal da prﬁductos EFarm=dpa por estns intergccionea vi -
iz por loa auchos diveraos siatzmes alimenticios ex los= =
que 39 exples, gaf oomo los difereutes coadiclones de los =
procesos ¥ el clmncannmientoe. 31 50, tzf-iéﬁ ragceions con-

son3tituantig caluleres del humano ¥y nor eso 4ombilén puede



. interferir en diversee forane con el proneso metabolico. _
. N I.a ﬁan‘a:cided del sc'g e repceionar con pro
_ teinna, principalmente wvia swlflitolisis da. los 'guent-es disul
furo tiane pa-\:;'.cie.l imnerdencis en el aspeato bioldzice er:z :
-. vinte del popel de seles lizrdurre pare —ontener 1o i:;ues;':-.j._‘
dod egtructurnl de las rrotefaze por o 1ue puade interfe - o
rir con 1z respusatn inmunolégice sfactando 1z estruetarn de
2lgunes antievermos, Ademfs de Lli3 arotofnne, el 30 :'anc_'-.
ci.on;-. con los Zcidoe nucléicus, lo curl se ha damogtrodo, =
" gon la corveraidn de clioaine (nua scurre sazto eu ol TUA ¥
?_:i.k} a2 urzeilo {oue oonrre s&lo en RIA). { 43 )

o 21 disulfito as mutegérico nore les hae -
ta:'-iz'.s, no exlate evidencir gonvincente gue indique ~ue lo-
gen para loa nanifaroe, 4 21tes é::;éentmoioans, "in vitro®
el bisulfito produce inhibiazidn en el crecimiento y rpoxmn—

lidzdes oromoscmrleo <n eélulus de canmiferow, sero "n vi-
zo*, 38 hn aomrrobade eete rutozenleddad nescblve, 3ato nng
bablemente es debido n la externss goprcidad nus Slenen log=
tejidos ¢ loe wcmifercs rora metaboliszer el 30,. Ia posidi
1id23 de gue el 302 rocoz z1gin p2lisyo zengtico nars 8l= =
ha!!;bre og todzvis muy remotn. la capmeld-d de los tejiidos -
de los moniferos para zeta\-;ollze.r 8l 50, es rriiculmrmente
importontae. 1 sistenn ancizdtico responsnble, sulfito—oxi-
desa, oxida el sulfite o sulfate, Zate siotemn esin prasan-
te an zuchos de los tejidoa da los mrof{fercs awuiua les ma-
yores niveles sg encuentran en el hizzde, rifion y corazén.-

Bzjo oondiclones nornelea lo cnrocidad 28 este sistemn = =



zatntdlice setd 1o suficientements nlta coro prre pltos pie
wolesa de SOEI an loa alimantas tratedos, §in emborge,hny avi
daneies de qus an 2l hombre jueds exiatir deficiencis da la
mliite—-oxidoss. por causus congexitea, de e.r_ui qua puliandeo
acuTTiT este no debm excedirde en la cantidnd mixina a1 ot B
aible on 2 detn de 4C 2 50 ng prcﬁadia por dfa,

2,= dgida 3drbipg. -

E) deido sérbico se wreconocide caxo afec- .

tiveo fungicids en los alimentos. Bs efsctive inhibidor de =
baotaring G{-). Za combinmcidn eon nitratos y ailtritos ufle:
lizadaag en Zroductos ourzdesz, praviens la produceidn y ore=

cimiente da 4. Sotniinium. {( 24 )
31 grndo toxicoldgico del Acide adrbioo -

{acida tmm-t;'é.muzmt-hexanodienoico) no es muy alta, 28 -
zotebolizade por los masca fisioldsicos de le vie normal- -
que sizuea los 4oidos Zrusos-y qua son conunea tanto para -
lea moalfavos e:'._a]:eadaa an 8l laveratoric ¥ el Noabre. (80)

5e oy evideacia de gque sxiatz cardinoge~
ricidnd por esta aditive. 5in embargo, ll‘i;l.tl 1z poaibill -
and de gue 8l dsido sdrbice este. contaminusde oanldcidp perz
a8rvice, & que aste ae farze nis tards durnste al.procasc §
slmspananiento d4e losm alinentes que conitignen deido adrbiao.

vorins lsctonns inseturndas,’ 'inclu;a‘cnda‘ -

a1 A¢ido 3ara-sdybico producen margomas sn el lugar donde =

ae nplican rajetides inyecciones mz‘uauta_aa_ai. To obstante ~

eato, los sarcolsa producidos de asta mopers no _ﬁuod.ln'-'-

.
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cozsiderarse coma fndice de carcinogenicidad por ingerdr adi
tivos alimenticics par vim ornl. Pese 2 dato hoy e~n lin es=-
diffeil que el Aecldo adrbleo cemercinl contsnza nooo 6 algo
do fcido pera-sérbico. In promedlio 3e recomienda no axceder
8l consumo da deido sdrbico por arriba de 1500 mg por dfe,-
pRTe no eanaar :!homal.f.as al metabolismo del orgl_'m.iuno VO -
excaeao de Sgte. T3 importonte h20ar notar quae pedrdn inore-
:nen.t'arsa- al uzc de deide sdrbico, parn el cunl low datdy— —
toxicolésiaoa diancnihlas son snrticularmentn fovorchles y=-
reducir 1a tomn de 305 en situnclones donle schos pressrvs—
tivos rudier.n aser tooncldgicoments intercnmbinbles,

Y,= Tl trntos - Mitritop,-'*

Sotag gales son dengideradas oral alempre
a..ﬁcciad:-.s por la relativa facilided con 1a ang al nitreto ~
tuede ser reducido a nitrito por loa orzenisrcs de la micrg
florn inteatinal. Ambos cnicnes tiensn una amplia distribu-
cién natural po-r su uso como alitivos alirenticios, srinci-
~ palmerte en carmes curadaa, con el fin de cbtener color, sz
.‘bor. propiedaden antibotulinicas y como antioxidante. { 30 ). -

' 9in embargo, em nqui donde llegan a Jdesa-
rrollar un ':.runto focnl pard Sratarled como téxicos, ¥y que-
su efecto tdxico rasulta de ln oxidacién de lao lhemogloblnae
-1 ne.tuher.oe-lobina. Infantes menores de £ meuea mon perticu-
Jarmente supcaptibles y ae gzbe de cagoa fateles da aenvene-
nemiente en infanten n;.ﬂog daszués de gue han ingeride ve
‘getules § egue con altos niveles da nitrito (100 = 500 ppa).



21 nunto toxigoldzico se centra en dos di
fezentes agpactos, T1 prixero de eiloa outd relaclonsdo con
12 in%ertecidn del #Js con varigs ccmpuestos niirogenndos -
da loz uli:antos.-pﬂrticulanmante snines, L:rn fofzvr altrg
anniare, Lig aibivesaninss nueden forasrad nory-la raneatin -
de o~minaa sqéundzrias 6 tersi=risg con "203, el noeu.a od —
srzaznte caobive, nregsaaia ean machosz productos ulinauticioa.

zmalipnte lss sizulentas reacoionzay ( 52 }

AT + Lig0y === - 32Fi30 + HO,

33n + 3203 > REH‘HO + R
72 einésion an 1~ formasidn de adfroscminnag i rrrtir de ; -
aninag accundarivs ez una reaccidsn de tercar orden; con un-
o 82%51z0 de 3.43 ol IK, del £oido mitroso es:

T . i:n"(?moajz (Aninz) )

ushos pisrosanines se sabe son potanteoe.
carcinogénicos en snimeles 4a lnboratorio y por eso as por-
vleulermanta inportante vatnblecer ia ynzgn de-su preavncie
en loo qlimor%l { 55 )

ILen .*ircipqlea rdtroncainnsg encnﬁtredoa—
en los =limentos eoni Ti=iiltrosoplrrelidiza, Tl trosemetil~
ania:, Leiiitrosodizetilamina na, N—Nitrosodiatilamiﬁg. w=illtrg
z07is9viding ¥ T=0itrosotinzolidine, ( 21 ) ’

. In N=-Mitresopiyvelidina, se forma an el =
Jeména al momento de freairlo, 59 formu a uartir de 1z prolina

iibra,: por nit*oaaci6n inteinl de &ats 7 afost.x‘ior descarboxi
luoidn. { 60 ) i
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Ia N-Nitrosodimetilazing, se forms 2l w
{igual’ qim ln H=litrosopirrolidine. Za nltrosreidn en el Ja-
wér ocurre por el proceso de freido, despuds de qua 'el agna
dal eiatema 3e ho eliminasdo nresuniblacente por meevnisco =
rddieel y rno idnico, Tog foctores vrincipnles rne iafluyea~
en le formacidn de esstna nitrosaminna son los nétodos le eg”
einndo, tem-eraturn ¥y tiempo de £reido, sSrosor de lea rebans
dna, grado le desnaturnlizecidén de pratefana, ete. ( 60 )
Iz dizetinitrosaninn sl fgual que 1z dietilnitrosesina, ror
aFtudics renlizndeos en animnles se la encontrado que Son g
patocareincgdnos mur potentes, { 2 )

) Ia H=librogotizzoelidine se h= detectodo ;-
coafirzndo ou pBresencle. en una groa viriedad de productos =
edrnicce curzdos qua han aido e'n;':-:*.:ldos a2l =zhunmdo, { 50 )
Bata nitrogszinn ae forma peor lz resgeién del ZormaldakLdo-
del humo con la ciateinn para former la tiezolidin: aidio -
carborilica que por postaerior descerboxilacidn de 1a miemre
da como producto la N-fitrosotinszolidine, { 59 )

. La formneidn de H-liitroootiszolidima =1 izurl nue la de = =
las demfs nitromumiznss puede inhibvirse adadiendo alfr-toco-
ferol o las mezelns de curseidn. ( 51 )

Z1 .contenido total de nitroonmircs en lza

carnes curddes aexcade de 1 n 2 ppd, cunque elgunes cueoirae '

occesionslen de jomdn frito contlenen arriba de 50 a 10C ppb.
In promedio, en la dieta normel, uns persona conaume 4 mi =

orogromos de nitrossnines ror wemnma.
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) Los aliratos y ndtritos pﬁeden cotune trgm
ﬁién.éo:o precursores nara la formacidn de nitrossminas 2ig
‘ina“, 2n la cevidad buecl, essdmwco ¥ vejigze urinsevrin, (81)
Sia a:b&rsa, comperadag con ia cantidad 5réaente norznloene
te an los alimesntos y agua naf gomo los producidos por+afin-
tasis enddgens an Al euarne, las cnntidades de aitrito ¥y al
Erato Anadideas o loa alinantos ¢omo prazervativos son muy -
perueas, Mir un 1izite en el nivel de nltritoa y altr -
to& an ae no suedon aignific:r un religre sara ls selud, -

a3 muy diS{oil, y2 que zensraloente se choen con wns de las
¥ [

zf9 Aiflziles srezuni-e en toxtcologia: z3xliate algin nivel *

an Qn2 1oy 2arcinegdnicos no tanzmn efecte?,

jox § 3@3undo Tonacto toxicoldsico am veln =
eion son la ashividnd biolsrice del altidto en af. 2or es-—
tudiog haghoe an rnimeles 2o dletag ¥ o~ ocon nlto coate-
2179 32 nitvitos, he resurdio al interes ner 1o pregunts -
sentarior, yo nue los resultados muestran un liger> increman
3 @a 2n dincidenain dz tumores endotelieles (linfomea) en -
ea%oy aalmales, Iin aqbarze sursen dudas an varioce aanpectos
eon Tredpaete 2 Emto, ya iua loa =nimclea del control nodrizn
Yeasr ;rﬁpenaidﬁ a eutoé tumored, sin tener nada que ver= =
193 niftritos, De cualguier forms, 1= orsanizﬁcidnhﬁundial -
de iz salud, ngelera le reducoidn del uso de EEPOS alftivos
tanto sor asi mismoszé como Tuentasa productoras de nitrosg‘:
sineg. Pero %emaién dabe recordarse gque el minimizar las c=
cantidnden de nitritos » nitrntos a usar, gxists la Temota~

Po3ibilidad de qua'se miedun former  desorrollar colonion-
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aisladas de 2, hntélinium, cuya thxina =8 letel pers el ger
humsne. Renarceblemente eg cierte cue sl los nivnleﬁ de nia
troseminas 4 nttplios en los sli-mertos sopn eignificntivinen
te tixicos, nunce Be %a relaclorado tentativezente 1ln fnel~
dencia de cince?, exclugivimente per un flio consumo de onx
nes nreservadcs con elles, durnnte los 100 a%os en que lone

nitritoé han side efindidpos . estes productos.

4,~ hcido bepgdico v sus snles.=

Z1 uso de doido venzdéico ¥y sus ssles de -
sddle ¥ potersio, estf respaldedo mor un sron velumen de de-—
tos qua estzbleocen su baj% toxicidnd en exrerinanton hante-
en grimeles copo en el humero. 31 Joido hensdico se exretne
do riplloamenta groi integro como ¥ conjurude: glicine y- =
foide uipirico. E1 seguﬁao frocendo aormalrernts ©oTo pro — —
ducfo gegundnrio lel metabolismo de log apinedcides: fenil-
alenine y tirosinm..S5e recomiendn una dosise de 350 =g, ror-
afa er. ei hombre. Z1 feido benzéfco puede producir clerta -
gensncidn en la plel cuendo se aplica sobre ellz, nsi conae
alerzias deuﬁdéa da ingarirlo oralmente, en clertos indivi-
dwos sensibles. Sin embargo, eetos eintomas no nen sido Brg

vleoa para'reﬁonsiderar el ﬁao da banzoatos.

§,= Zateres slouilcdes del Aecido para-hidrowibenzdico,.—

) Al 1zunl fue el £cidoe benzdlco, existen -
amplioes datos nue respaldan el ueo de metil, etll 7 propile-

puruhidroxibeqzdatos sungue todavian existe 1z pogibilided -
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de rencciones alérgiocas al fefdo parshidroxibenzdfco libers
do gor hidrolisie de los astersa en el intestino. El ester-
heptilico mueestrs wie actividad sntimierobimne moyror aue Ia
de los miembros mencres de lz gerie y se ha sugeride nue -
ruede ser oo pqsi‘bla alterrativa en vez dal 3Ca.en nlaunca
babidos, pere aldn no hn sido eprobsdo.

f,= Aoldo n»oolifnieo r mig suleq.=

‘:.71 fe1do proridnios €s un zetaboliso £i -
sicldslco nomalnente preaents en el hentre 7 es el sroduge
t9 de lo éxidaeidn de olertos &ecidos iree0s. No hny 1inite-
en su ugo, "usjue hoy 1im1|_tacilnnes teczoldsiona que resirin

ges 1la cantided, y enapo de su usc como ocnservador.

Tam Hexpoetilantatronina..

Ia hez';netile:;tetrmim {hexzmiza) sneuen
tra anllicecionea limitnd:a' cocmo gopmervedor, In lo satris-
48 los alinentos ¥y e'n el cuerpo, ls hexcozine se degr-da 3rg
duciendo formaldehido. L3 toxicidnd de le hexcofian esta zor
cohsiguienth lizé.da con 1la dal formaldehids 7 el nroducto -
"in vivo® de oxidzcién a formato. EL formatc es un intarme-
" diarioc retabdlico noracl ep zamiferca.

2n los rrimeres ectudics en que la hexaml
a2 produciz sarcomas locales de'spuée de ropatidas inyecolo-
nes subcutenesa y el forzeldehfdo producfa mutaciones en in
gactos, llevo a 1n conolueién de que 1la hexrmine posiblemen

te fuera carcinogénica. Sin embargo, el deserrolle de estos
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grroom?a no @7 indleio de que eatos adltivos se:ﬁ coreinogs
nigoa. Similermente los awizclones producilay en 1naectoz.-
probablesonte tensen poez relevancia en vista de los sltos-
niveles de foramsldehido utilizudu ¥ te=bhidn pornue virtunl-
zanta gl farm*laéhidn cono tal no mede aser detecindo’en= -
ics taiides del csuerpo da loa zanifaros dapauda da sdninis-
wrar foriallehido 6 hexamina dobide n su riplda oxidocidn a
formato. 3a ke rrovuesio un mivel nfximn nermisible an in =
sestidn de 1C ng,. por dfla en promedio en el huwmnno. Ia noel

b11iidad de aue le hexaninn pudiars interfarir con el 0= -

pore formny una nltroaaninn es muy remotn yiu qua coutribduye

an unt onntldad infinitosimal, 2omparado con el ndmero to -
trl de @minaa en 1o dieta,

9,~ Matiliniroasrhonctd,.=-

Za%e sditivo fue desarrollsle parz au uso
en bebdidos ¥y parsce ger por muoos rapuctos far un aragerve
tiveo elimeaticio ldeél nue tisue un esrfectro antimicrobinne
fayorable, bojo grede iz toxicldnd r fdeilments 23 lczrada-
do v 0, ¥ tlcohol etilico. 3in embargo, algunos esitulion -
Presentnn la formmcidn de trazng de enrcinogénos (20 a 50 -
7ob) como el uretez § etilcarhamato en winos y beiidvs tra-
tadrs con diat}lcnrbonﬂto. 2ato ha llevado o nua Sgte sen =
retirzde en log =lizentos. |

) Zata came orizina una interesanta comps¥n
elén cox 1z presencia de lea anitrosnaines en a1linentos pre-

serynrdos con nitx»itcs. Tn ambos crmgos, lz fnlta ﬁe inforna-
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cldn, en relscidn e la ceniidad ninime de cercinogénes y le
induceidn de tumores, hace lzjposible el fijar unn base que-
marque firaezenta su riesgo. Pese & ésto, el nitrito ho se-
suido usdndome, -por ol téngidla riesgo del botuliomo, oi no
39 naare, miantrns que no hay beneficlio comjporable quq'phc-
da balancezrsa contra los poaibles Tieagzos de formacidn de-
atilcarbamato en vebidas tratadas con dietilplrosarbonato.

.= Ciclezntom v Sacarina,=

los ciclanntoa y eacarine, son aditivos,-
aue Ae uspn gon nucpn freacuenolz en los ~licantoa, Sin em =
tergo, esgtes clitivos contiasnen centidndes detecinblas da =
consminantss carcinogénicos no cornocidos § tambidén llame -
dos constituyentes, iﬁpnrezas, residuocs, aaterial inerte 64—
subprodaztes, cﬁya presancia se indeaseable ya que no contri
Yuyen an funcidn, ocomo adiiives gino somo Precursores A 18-
inolidencian de cdncer ¥y nales-cardfiscos an los ;ndividuos- -

nue ingieren los productos que los contisnens { 91 )



= CAPITULO SEPTIWVOC -

RUEVAS PERSFECTIVAS EN ¥L USO DI ADITIVQS

l.« Jos Nitritom.—

La formacidn de nitrosaminas en productes
edrnicon coneervados con nitratoa y nitrites, han provocado
desde hace tiempo, diversos estudios para detsrminar los ni
veles y #ficioncia del nitrito como conaervador alimentario
as{ compo el desarrollo de posibles sustitutos de éste. (26)

Eatudioa besados en el mecanismo y nepel-
de los nitritos en la conmervacidn de alimentos apf coro en
el color y eabor de los productoe, han permitido el uspo de-
nivelea nmis bajos y neguros de nitrito en leoa productos cdr
nicos, recuperdndona algo de confinnza en eu uso, por la- —
nueve informacidn obtenida en reimcidn al ueo de los nitri-
toé con otroa ingredientes en los mlimentos, amf como posi-
blee veriantes durante &1 proceso. Algunos conservadoress =
que hobfan sido relegados por su ineficacia & limitacidn, =
¥a sea por no producir sabores & por razones toxicolégicas,
gnn wido reexeminedos, reveluados y reconsidcrados.

Histdricamente, les niveles de conservado
res afladidow, no reflejan niveles precisos & criticos para-
el proceso, producto & tolerancine toxicolégican. Exiaten =
tambidn, accionea sinergisticas que occurren entre el nitri-
to y aditivea alimaentarioe comunes, eomo 1a cieteinn, EDPA-

ascorboto, ete., que se usan cowo secuestrantes, reductores
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de eceiones y/6 perw controlar 1a oxidacidn. En un prinel -
ple, las interzocciones entra el conservador y ou relacifne
con el pH, aelea como cloruros é foofatos, & con la activi;
dsd cougan tuve zran euge. Eoy en dfa estny relroiones sew=
hen extendido a otrss vericbles depsndientea como pueden— =
ger la temperaturn de proceso, métodos de !dicidn..egsntes-
gecuestrantes, otros oonservagﬁreu ¥ ogentes reductores,

’ ) Bl nttrito tlene v J7rge Miefordia comoe
‘eonpeyvRdor. en 1n ofrie, sin eamborgo recientenente eu use,
ha eido restringido ror ln produccidn de nitrosnminas, al -
.sombineras con omincs libres principelmente,

. ‘ B1 gonodlmiento Jel modo da neellfn zntiml
orobinﬁo del n{trito. puede Llevor p los inveeticodoras vl
disefio de sustitntos que imiten el rode de agoién goatrn= -
1ra booteriss. Ia demostrsoidn de cus el Pe*> y Ta*3 son an
tagonistes ds 1o agolén sntinicrobisas del nitrito, riede -
indionﬂf ¢oro rrocodo' el nitrite contrn les plereorganiemos.

Le. gorbinrcidén del nitrito con agentes ra
duotnf.s, punenta 1a notividnd del nitrito contrn @l Co = =
hgﬁ‘ltnﬂ"ﬂ an iﬂn onrnas; aer{ gomo en productos curndos en=
latndos nue mson plfocedaroa. Z1 esaorbcoto, iroescorbulo y=
eiateinn, euzentzn la a2ceidn antimiu:ohinnnldll nitrito,- =
2 tipalicnlnto tiens £lzo de activided, nlantrug U6 @l= =
sulfoxilsto sédico de formaldehide, bioulfito sédico de for
maldehfdo § el sulfito Te godio, no eumentan en nnde L. no=

tivided del nitrito. finzuno de los compueatos, gue oumen =
tan 12 activided del nitrito, tiene efecto contra el (,= ==
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botulinity, sin la presencie del ajitrito. Se ha conprobado- -

que vonbinneionen de isoascorbato y nitrito retardnn =dis el-
deaarroilo del €, botulinium cozparadeo con el que ae presen—
ta cuando se utilizo solemerte el nitrite. { 30 )

En otros casos, este conbinecidn no ha funcionndo y el Z. bo
tulininm se logra desarrollor rapidanente, este oo gl caso -
de les corazonss d2 cerdo curadog y enlatados. Sin embargo,-—
ai la combinncidn de isosacorbeteo y nitrite es suplemantada=
con =ID7TA, Be logra la prevencidn en el desarrollo del Ly bo-
tuliniun. Esto es debido & que loe corazZonas de cerdo, con -
tieren aproximadamante 4 veceov odo hierro que 8l gue contie-
nen las piernus de c¢ardo, ¥ es de suponerse gue la cantldad-
2e imcascorbate utilizada en 1n formulacidn no ew muficiente
para liger todo el hierro presente en los corazonen curadoo-
enlntrdor, a menocs que tamhién sen mfindido IITA a la formulg
olén. El mscorbato, isongcorbato, cieteina asf como el ZDTA,
inerementun le accidn antibacteriana de log nit:dtos, mediun
te la quelacidn dol metal necesario para el denarrollo del -
C. botulinium, Pese a &fato, no eosta do mAa el aeguir investi
g£ando pura ancuentrar secuestrantea adecuados para sU usc en
productos pdrnicos y de eatn forma poder gbtener un buen re=
sultado pare Teducir los niveles de nitritos usedos en las-

CArned.

2.~ Adicidn de Apenier Zccoterioatdticos & Cultivos.-

Hay muchos vistenun iriitidreres naturaless

en la leche, Bajo ciertas circunstancias, cuando se afjade- =
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leghe a los alimertca, 8l zrecimiento de bacteriuns os inhi=-
btido. Algunos antibidticos come lu diplecoccine, niaina y -
varios otroe de menor actividad hen side extraidor de a- -
dios de oultivo que los han producido y gue pertenecen a la
familia Lactobugterincene, La diplocoseina inhiba muchoa es
treptococecs ¥y otres cocos Gram (+). la nieina tiene un am -
plio agpectro de sotividad incluyende variocs gruros de 08 =
treptococos., Otras sustancien inhibidoras se han encontrade
en productos bdsicos inoculados con cultivos iniciadores, -
tales como £cidc léctico y ewoético, didxido de carbono, pe-
réxido de hidrdgenc, polipéptidca y cisrtos dcidos grasos =
voldtiles. El siutems lactoperoxideos/Piociancto/Feréxido =
de hidrézeno de 1la leche, ep también bactericida., E1 perdxi
do de hidrégeno es producido por lae bacterias del 4pido lda
tico, mientres que la lectopercxidasa y el ticcimnato, mg -
an?uintrnn en forma natursal en lz leche,

En la produccidén de salchiches fermenta
das secas y ssmisscos se pueden uszar cultivas iniciadoren =
de la fermentacidn lietica, deblendo aparecer enlistados en
la stiqueta del producto los® cultivoa iniciudoras fnplandoa
rara la farmentacidn.

E]l poco emplec de los oultives iniciado =
res por parte de los productores, debsriz superarse en vie-
ta de lre nultiples ventajas obtenidas cocn ellom:

A) Se afiaden gran mimero da bacterias, de probade capacicad
en 1a producecidn ‘de &ecido ldetico.

B} A mayor rapidez de produceidn menor posibilidad da que —
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.':ic:'oq;’:sa‘::is:ﬂos indeaenblea rorticiven om la fermontsoida,

¢y tiunpd EE prdceao dienimiye, ¥yA nue no es nocazanyie -
persitir el eraciaiente de flora ldotice natursl en néng

- T sufiolenta pera Mue inteie 1o farwciitecidn. { 80 )
7 o .‘:1:1 -cl.'l.;-:uriﬂ.a arlchichng me hicn encontrsdo =

3% ewlsacggua _ntuvawa, ain e1hArZo, al 1o farnentneidn as =

indcin.econ un euliivo inininlor dn felle L'otlco eomo Palls

nansnz agvayiatca ,/‘ TrontnhaatT1lng Anatewim, ga evite el-

aragi«iento Jda [t-nhelancnansis cuwana, I otroa mueskres, ga

e encuatredo cnnfildsdes malisles Ja Dntorotdxine A de 3t
ohrlsocganua, enanls 1z renwntnnis_n 37 12 hache en nusanecin:

29 gul¥ivo inielador, ¥4 mensla de . nloutisi— ¥ P, 0RTE -

viziea evitcn ror aouplets la formeeidn de 1o sdwiar Jel 8,
hotdiintn-, Qu'_‘flﬂo a'a.P_‘Le.den o 1o nezela pors aslohichos ee
oo 50 ppn de nidtrito, { 3 )

Ixiste el vrienzo de que 1n omtsidn de zln
cosr i pox resiltsda un ~ysn nimore Je srlghichsaa tdx:océ.
roxr 1o nue as :'.ac;se'rlo aue al pmd\ictor afioda sufislenton=
ourhshtdraton - farmaniobles pnra obtener concantrncionea ine
nibidorns de foido 1fotico. iaf, les levcentaelones de sel
aliiakes mm medicnte 1n ediolén de cultives iniciados
reo del feaido lfetine aocn mfs afeotivam qua log iniocindos =
con flors natural pera prevenir 1lr formacidn de toxin{z y- -
oracizlento de broterias alizenticics 8xicms. ( 7 )

. Ofro orao en le vida de mnoquel de e *55:1_'

ne malide de vecuno, lopso nqua ruale extenderze nedivnte 1n

ndteidn do.unn beoteris productorn de fecide liotico, aungua
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no diractametite, eata carnservacidén se logre en conjunto,= =
afladiendo 2% de glucosa, sumentando la vida de mnaquel por-
varios dfus, Yo hay ovortunidad para que pueda desarrollar—
se la flora normul, ya que los organismos causantes de la =
descomponicidn usan preforentecente el azucar aZadido, dis-
minuyendo a8l pH é inhibiendos su propio cresimiernto, Cuando-
toda la glucosn disrorible se termins, los microorganismos-
comienzan a metabolizor les conpuentos nitrogenados de lao -
carne, aumentando el pH, produciendo olorex desasradables y
emmohec! erdo la superficie, { 58 )

la adicidn de 2% de glucoea y 1lp bacteria
léctica, aumentan la vidas ds annquel de la carne de vacuno=
molida ¢e 5 e B dfam sierrre y cumido este en refrigeracidn,

lae carnes semiconservnday con bajon nive
les de pitritos, pueden suplementersse con Pediogooous ceres
visine & laptobacillus, Estop bacterias utilizan los cerbow

nidratos formentabln.. que normalmente se afiaden a entas— =

carnen para producir dcido ldstico que previene ¢l cregj- -
miento de patégenco naoturales de la carne, In refrigeracidn
egta bacteria 89 vuelve inactiva. Esta tdcnica puede €Te =
plearse en otros sistemas mlimenticios. { 73 )

.= Antioxidantesn como Innibidores,=-

E1l butilhidroxianisol (BHA) y el butilhi-
droxitoluene (BHT), oe nfinden frecuentemente e loa alimen -
top como antioxidnntes, sin embargo, estos fenoles son ai =

milares a otros por poseer sctividad antimicrobiann. -
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Zn nruebzs de lohoratorio, se ho eaconbreydo-gque el crecl— =

niante r produccidn de afletdxinn del Ac-ersi®lue nayasitia

avun, ne evite con 250 proole THA en cedio de cu:tiv:-». Del -
2ismo modo ga impide al ersclilento 3 lMorrioidn e téxinng -
de j, $lcria con BHA (0,005 & 0,02 g focda de patri), Tn= -
conceatrucién nimiler el 31T no tuve efento.

ZEl orecimiante la JEc~Wvlanngons surma =

en gzldo nutriente se nnula con 150 a 200 prm de 3MA, $0- =
tuende coro beotericida. 31 nivel dbaotericidn Jdel DXL nera-
Iz nteavepetonfinior 3, g0ld oo de 400 ppm, nero e eata cog
Jﬂntrapiﬁn aflo ratordn el creoinlentio Je Jnimonslle fremida

s lisersmercte. Il efeote antibueturicpo del 3%4 an plY

nentoa desondardel contenide y tipo de 1irddou presentas,

Tl cr_ecl.mientd’&'é By merdnriqrona an malio
fluido de Sioglicolato eo Lnhivide por 200 rpr do B'UA,

s1 nﬂ;', an enteble n lo zntoolrve y rene -
elune sinergistionminge con vl mitrltce, doido =érbico y mi-
milares. No cbstants esto, ol aftcdir liridos al medio redu-
os drdsticaments ‘le alectivided Jal RI: oontra el G, rar- =
frinrens. Aungue se ha desostrado su actividad mtinicr;obtg
nz en medios de cultivo, a_ﬁn no se hp demcutrado ésto o= -
los alimentos. La disminucidn de esta notividud cuando me -
adicionan 1f{pidos hecen extraf:olar que la activided antibag
teriana y el efecto muntioxidante epty:r asociados y que €l =
BHA que rengciona con lipidos yo no es disponible pera acti
vidad ‘antibacterisna, ya que el B:iA puede ser nue se solubi

lice e los lipidoe y aaf 1la accién antibnoteriena se omila



¥a 3ue Jo hace pricticanents 1altil seuntra los pleorotrganis—
oe9.

4.= Agenios Sscuenirantes,.-

Loa agentea secuestrantes § guelantes reap
cionan ocon metales para Sormer complejos que an mudkos cBBO2
efectivanente ligan lones metdlices, anulando su N oid:n co-
mo catalizedores 6 cofac%oren en reascciones Jue causan dete=
rioro e loz alimentos, ¥uchos agentes sscueatrantes oe [le=
sentan 2a forms natural en 1o alirentos, entre oestoe se pue
den mercionar: ficidos policarboxilicos como el oxdlico y sug
einico, dcidon hidrocarboxflicoes como & efirico, zdlico ; -
tartdrico, amincdeidos como 2& glicipm, leucine y ciuteina,-
&cido polifoaférico, 7 varing nacrocoldculas zomo jorfirinas
péptidon y pro@linaa. Iﬁa agentes guelantes metdlicos pueden
actuayr adles 4 en forma nindrzicn con otros compuestsa. Tan-
bidn exinten agentes necuestrantes bioldgices que tienen ac=—
tividad miorobimna. loe microorganismos anef como otras for -~
ans biocldgicas, requiersn de iones metdlicos {especislmente~
#l hierro) para poder craecer, degarrollnrse y reslizar su= -
metabolismo. Por ejemplos la conalbumine, que es une protei-
na ligadors del hierro, ss encuentra sn &l husvo blenco é= ~
inhibe el crecimiento de varios miercorganiscos. Cunude 1os-
huevos son sometidos a un brocesc de lavado con agua que con
. tenge hierro, se acelera su descomnosicidn, De agui que la -
aooidn secuestrante que presenta la conalbumine, proteja a -
lce huevoa contra ln-detorioracién miorobinna, La lactoferri

ne que ea la protefns mccuestirps te del hterro nreasnts en- -



‘Ir leche, inhibe ol oresimiento da Z. aoli, *in vitro®, Ti-
. oilamo afecto e .nn\.\.lnd:;si ae sfade hierro. ©a lr loche & -
aus- pmduntoé,latin no ha side probada eatr eaceldn de' evitar
) r'etnrdnr_ 1n “deacbmpou‘lcién pur xriarcorgonistos,

. Ioa orgyniomos sup'arioma obtivnen ol hie
rro de les elimentos rue inslaran, nere lap Lneterirs deben
extmrlo‘ diractace.:be dal medlo clveundrnte. Conjo el hierro
eqg stqluble, 12 uqucdn‘:rr.voiﬁn disponihle nure ol eracimlen:
fo begtarisne es extrenndexnante Vajin, TJ'ab:l::o r entoy, L S=-
breterizs prudncon par.;ue:'.r:s moléculao o:-g’-nlum;, aue £roill
tan el tr-nororte del hiorro a Ln cfluwina. .Lns LYraterict - -
bonbién preducen otrna ngeptes cuelrntes nue foallitn el =
faounestro da lones netilicos odenle das hierso, Ta adicidn -
te seoneatrvntas aiarobinnag ¢ nnlleosen * lon vroduetos nld
»enticiog, podrin ger do gron utilidrd an 1o mrevenaldn gl
areginionto de mioroorzonisroe an loxn ulinentoae Por odanlo:
Jna diets bBrpsl vrrn roira surnlemenindn con Snteroboetin =
(ngonto peocusstrants de hierro producido por luchas GEDA- =
21es G(+)) las proteze contra ln infecoidn de Snironnllie =
Euohiririnm,. ?.‘e.xs garnes fresccR se deggomvonen rapidonente~
* bejas tesperaturna, jor el orscimiunto e Preando-onne an,,
Fa nue esitas bacterics nacéuita: Hiarro nere on arecinlento
¥ lo obtienen del sustroto cérnico, con 1n vlicidn da un sg
cuasirente Sierobirns eszecifico que cisle ol hierro, pDo- =
drfns prevenir &2 crceinlento tuctoricno que hoce que 88 = =
dagcomyongr 1o errno. Ias posibilidrdes pnam. el .control -

=inhibicidn del crecirientio bacterirne en rlimentos de un =



.

~%#ipo es—-!'acif:'."é. noadianta al m7a2je y control del hierro que’

eoniiansen, nasndo mapnastrontee netursles § sintéticos miede
B snr la rliernetiva, an ves d2l uac da tnnio mditive olimenti
cle sxnlenda prra-eats in.

5,= Atmdafarss Controladsm.-

'I.a dtaoémpouipi_én asrobia de 1z oarne .por
Pasudomoncs mn, puede se inhibida medients el uso de atzés
feras controladas § eapaques al vaelo, con eato la vida de=
anaquel de wvarics nroduatos cirnicows, -puoat aumentnTee pO=
més tleapo que por los nétodos tradicionales. ( 67 )

Lag atnéafersa de COp ae utilizan mucho =
an frutas y vegotalu,‘pam retardar durantes su almeoenge -
misnto, 1la reaplracidn, maduracidn, as{ como el cerecimieate
de bagteriss,. Iva sistemas ueadows para frutns y vegetalas,-
rlauiaran‘..-de -gontaneddres & arcones hermédticoa al niras, caf
oouo de ganeradores 1a GOsy an areas .d- alaeoenamiento re =
frigerndns, Se im progresado sucho, mediante &l empague en=
sistemug uon_a%:lénfoma controlelias, en los que 88 uUSAn D=
1{culams plésticas con z:u-mmbnidadu selesctivag el COy ¥ =
. al 02. Zn estos sistemaa hey uno acwmilaeidn grac!u'\l de 002
an el nequete; dabido a la reapiracidn del producto. l.a- -
fruta § vggatalﬂ. El nivel da 00,/0, ae mantiens para inhi -
bir el orecimisnto de bacterias ancerdbions que rudierane =
is;-oduoir sabores ‘desagradables. Utilizendo una mezola da bi
carbonato de sodio y &cido oitrico, se ha do-sarrollado un =

siateas para la goneranaoidn de C0y an 8l enpeque de la u‘arno.



El gas ea producido dentro dal panuete al mezclerse gobos «
compuestos, retardendose el crecimiento de los arincipales-
mioroorgeninmes, caueantes de 1n desoomposicidn de It; carne.
Zn muestros cdrnicns ecpacedna en recirientes herméticos, de
loa cunles se hio eveoundo el alre y 86 han 1lenndo con gas ¥y
poatarior salladb. ss ha encontrndo que las ruestrss alrmaos,
nadza en CO0, tlenen cuentn bocterienn nerobia cfs bYaja gue-
llna ntmésferna de N,, 0, § aire, mientres que lan cuenta.Brg
teriana annsrobics no se inoremento en 27 dins ds alnrcenpe
miento ds los nroductos expuesios n elln, [ 68 )

) 31 rissgo del enpegue ») viofe ds ~Yos pr
ardos se bracba en loa etwdeler:s bejra en Opy ue ro polfira
'11‘:\".:-9.1&!'33 ror la fregilidnd de lue aprounes selledos & Jed
metarirl de erpnnue an =i, pro..luo“_‘t;mo wermna en los predug
tos ol mopeato da enprorr, deformrelidn de “om acvden, desa-
rioro en el color ¥ Fronz asi como deparnciin. { 67 )

Zor en &fe, eotns problemes, so hen elint
n:do por el ﬁro:-;reso an 1u teonolozde de empariis, abkonian-
dose pérdidee mfnik~z de nece, estructurts nenos encogldws,
1o cua inommoz;tn 15 orpacidad Ze roteroida de wumedrd, ref
gono unt nsjor extrecoidn de lms protefaro serodopliarions y :
ciofibrilares, dismim:yc-ndo-en congecuancin el deserrollo =
la lpa eoioraa‘pnrdo-verduznon ; ol mal olor de la cITnée =
wue enplezr n desgompensrse, { 68 )

Z1 trznsporte hipobirico y el alracenn- =

iento de olimentos fresceos con una coxbifacidn gontroladne

predlsn d2 bejs presidn, daje temperatura y altr humednd-



rolpative para perzitir lograr una vida de =naquel mayor, ho
evita 100% el orecimiento bacterimne anserébioco, debido a -
la presencis de Laotobaeilos neturales propicn de la cerne,
¥ que sonr loa onuasntes de 1la desocomvosicidn anaerdbioa por
1o lenta ncumtlno'isn de doidos gresos voldtiles, T:'_-.*.bll‘n.li
el pH en alto, 2l nmomento de enpacar, el grado de dencompo=
s8icifn numents, yi que eote b permite el orecimiento de di
ferantag becteries ancerdbicns, de nde notencial dezradati-
vo que los nropios Lectobreilos, { 19 )

Por %anles motivoa, es: importonte enfaofrw

ls rtencidn en eatos dos puntea para obtencr un 100% de = = -

efagtividnd en loa euxpajues 21 voofo & con atndoferns gon =

troladcg, casn de didxilo de oarbono, oxfzeno § nire,

8.— Tntiibinidn medirts Taduccidn de teti'Hd~d danoan,.

21 ezucar, asf conmo alzunos aloohwoles nzZn

earadog, es usan an onliesciotiag ompecicles an loas alinas -

%os nars reducir la aotivided coucoo ¥ aaf inhibir el ore -
simtents :inz'ob_i.z.nc. Ta commumente rrictizo ol ':.Iad:_l.r aples
nZugaras ¥ ;-;1'..'.'013:1 a log nlimantos para eats vropdalito,- =
pero teles ingredientss eatin linitados an su uso, ¥a QuUs =
produgen snbores £ salndo, azuca;.i-udo § emArzo. 51 rodusir =
le pofivided 'ac}zo'n e3> probanblanante necaesaric pa;a avitor-

que el pgun gudde dipgponidle pars la solubiliznaidm y trens

norse da Llds nubtriantes regquerlidoa porz el orecimiento de.s .
hd Lt p

!:ic:‘our.ﬁanismos.' In nedio pera conse,-_nzir eote objetivo ea =

reduciendo la cantidad de sgua imwwnvilizode contenida en la

1n



satricturg tisular de los alimentos por el principio dels =
egquilibrio hidrostdtico & maecado osmético. L2 muestra vege-
tal & cdrnica se colocs en un medio con xlto contenido de -
adlidos, 4o tal forma que ce logrs desarrollar la diferen =
cia de presidn hidrostdticu, EZ1 agua contenida en el inte =
rior de los alirerntos misrnrd hzecia la soluzidn concenirada.
El ngotamiento de ngua dantro de 1o célula deatruird el ba=-
lance nutricional de nutrientes solubles en agus para ele -~
crecimiento de microercanigmesa, aumentande la concentracidn
‘'salina que desnaturaliza los conponentes proteinicon de los
microorganismos. Z1 uso de enzimas también es efaectivo en -
la hidrolisis de gomas vegetales y para desdobler mBcromo -
léculas "in situ®, a efectoc do localizar diferencias hidrom
tdticas, en los espacios intracelularea, pueden aflodirse A=~
los alimentos. Por medio de les enzinns se fejoron vias pa-
ra trangferir el sgua de areca ocon pocos edlidon (contenideo
acuoso alto) a areap de contenido mds alto en sdlidos, sn -
menor tiempo. Eapacies de bajo Deso molécular 6 productos -
de degradacidn deo policacaridos y proteinazs son coavertidos
8 compueatos golubles mds simples. En 1n forma de moldoula~
de bajo pesp molecular, la hidratacidn y la solubilidad auw
pentan, obteniendoase diferencinse de concentracién mayorea y
For connigtliente uns ncoldn hidroetdtican més efeotiva., El -
sgua de hidratacidn que em Lo guimicanente libro, e dptima
puras el desarrollo de la actividad gquimica ¥ bacteriologicao.

Un aumento en eata ngua de hidratacidn puede tensr efectom-



ma rorea en 1 6‘3tribuu16n ¥ be. nce de f'“'ue. librs, _r eren~

.conﬁicic es advarans L% 5 loa nicroo“ganismoa.

7.~ Humo L*ruido.—'

'.-; .R'“: “”Una de laa dirioultndoa pars esegurer lag
%rOﬂiaJadna antibaaterinnna del Humo, ea que th nue tarér,
an cuen loa efeates téroiocos ¥ de seaxdo cono perte del -
' nroceso da shunndo. 3in exbargo, se 9z2be que ¢l huno- tiense
nropledsdes ontioxidantes y entibactoriernns, Para prabor- =

las propledadas nntlbnoturlnnﬁa da21 huze liﬂuidu, Sste pue-~

de diluirge y el- dirae n nadios bncta“1016ninon de t21 fore .

me sue puada renlizarse unt guenis beeterinne, In egtus - =
. pruebas g0 elimipan les tratamientosn tﬁnninés y de seondo,=
. 3lzunes concentrados de humo lfcuids, probrdas contra mierg
orgaﬂisnos; intitben 22 de 39 miexbros de le Bmilin Inzebas

teviangen, mientras que 26ls 2 de 25 Cogeua gotolnan (+)- <

auaestrnn resisdancin. Zl Si-shrleonnans furans es fiertenen=-

iribile. Zn el jasbn fehnnmdo azpnerdo el vacfo, el shine
do %tiande = aselerzr al eazbio de 1a flora prelominenie = -
(nicronoseus: oxtalase (+) o flora produators de deido Lieti
ao durmnie 3u nlmncunsniénto.‘cq; eato sa corroberan dos 43
402 obtoenldes oa los ssgtudlios reolizndos én los sisienpe- -
~muwgo 1fruido/zedios 28 oultive. 31 potenclirl cntidscteric-
«no dal huzo 1£Euidn difiers en rucho da socuerde a 1o con:-
acantricidn sarlexds de Sate, ssf como ol tino de nicroorgs
;niamo.coutrz ol'oual se &enlos. 81 log sreparagiones de- -

nme 1fnuido. 32 selegefoncran prre impariir acbor os{ como—
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Por su poder antibooterinno, el humo liguido rodrfa jugar ==
un Fapel muy importante on luz confarvacidn de los alimentom=

que normalmente se ahuman,

8= Penoles Naturales y Compuentos Afines,=

Entre sstos ge pueden mencionar la antocia
nine, leuccantocinninge y &cidos fenélicom, que aon pigaen =
toa vegetales, Zn presencis de glusonp, la antacinnina y lo-
lsucoantooianina inhibens B, coli, Salmonella Typhy, Aerobag
ter nerogenes, Proteous vulgaris y variam otres sspecies de -

bacterins, Zn ausencin de glucosa, las oélulas bacterianas =
metabollizan setes pigmentos. Zn la arina humnna, el dcido- =
parn-hidroxi‘b.nzé:[co y a1 doido gilico inhibven o la B. ooli,
As_nerogenes y P, vulgaris. EZxtractos preparados de ciertas-
eapecios madereras gue gontienen neocflavencides fenblicos é-
isdueroes de oinamilfendles muostran nctividad antibasteriana
oontra ung gran variedad de bacterias Grom (+), levaduras y-
mohos. Los fenolea trastornan al transporte aotivo en 1la znem
brana celular y los compuestos fendlicos aceleran lm translo
cacién del protén e travée de la membronn. los compuestos fo
nélicos me usan mucho en cozbinacidn con el Acido llo.drbicc-
por su efacto sinérgietico como untioxidantes contra ln oxi-
dacidn de los lipidos y de los pigmentos de lep carnes alza-

osnadas en rafrigeracidn. { 53 )

9,= Radiseidn.—

El uso de bajre dosis de radiacionen iloni-

zantes del orden de 104 equivalentes fiuicos Roentgen, incre
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b.antan sizgnificativamente 1ln vida de annjuel de cuchos pro-
ductos elimenticios perecederos. Sin ezbargo, con este do\'-
ais ten baje, muches sanecies bacteriaras oausantes de des-
gomposicidn, . logTon ao‘brwivir. De srul cue ‘dosis moyores -
de -ltlrlnsuﬂ.én. del orden de 1l:)6 aq,uivgle'ltea fisicos- -
Roentzen debnn asT utilizados para obtener resultados antis
factorics. En laa carnes frascma, este tratcniento permite-
s0lo unn extensidén modercda an le vida de enaquel. Dosise =
mas eltos czuscn cambliom on lefs propiedodes organolépticaaw
2e loa ~linentaos, particularments sn -01 sebor y color, Tl =
tratemionto rrdizativo ccm‘bina.do' aon atros gonnervdoyos 68 ;
altaormaente afectivo, por aejemplos Zs roaible reducir loo nie-
volas de nltrito ¥ nitrntos sn las cernesg curadas 7 %ener -
todaria va sroducto sezure miorobiolézlcoemente. 2n oaries -
ouradna eaterilizedss cedionte radiacidn, lee nitritcs ¥ ng
tratos puaden reducirse = los nivales naceseriog sélo rara=
imparti> agbor y color, 2n lon rerciles r cecinn esterilize
doa por r:‘.diwcién, lo oantided totel da altrito ¥ nifrate -
‘doverS zer 42 75 prm (931 30 n1 502 de 1a coatidad habitual)s
2n les perptles u.hum:.doa después del tratonmtaento red:lnctivo
no S8 ancuentrin nitros .ﬂ.n n. En el Jn2én prefito esterili
z0do Dor rs:linciﬁn, uns me"cla uns & uno de nitrs.to ¥ nitr_i,
%o a '.xr.a_ _conclrr.‘tr:\cidn da 50 pra dnn un productso Beguro.=—
_{Después de -freir no ae encuentre nitrogopirrelidinn, L2 ea=
toerilizacidn nor'razdizcidn es probahlementu;un nétodo puCoe
ugedo nere conaarTar alipentos por io cocbion quimicos qus

efecton an forme ndversa sl color, sabor, csi como la acep=



tocidn del consumidor al produetoj por 1n toxlcologie de los
conpuestos formndos por el tratamiento y nor ol 2lto costo=
del procesc radinctive asi coro por les diticultudaalde en=
contrarlo apliondo en el mérondo. Ioe mdtodos de gornaoerva —
cién parn alimentos congelcdos, con tratamients térmico,- =
as{ como los deshidratados son mdecucdpa hablande an termi-
noa de oocatos, cunveniahcin. peeptnbilidod por parte dele -
oonsupidor v vida da znoquel, 81 en el futurc loa recueri -
misntos y poder de compra del gonsumider combian prre los -
" diferentes tipos de alimentos eaterilizados parn larzo plae
20 8 prra climentoa nersosderce nue no necesiten refrizerae
aidn, loa datos aqui mencionsdos podrian reevnlucrse, asf -
couno rdaliznr nuevas investigiociones para superer loz difi-
sultades de aceptecidn por pnrte.a;i consumidor, nltos cog=-
tos, asf como la posible toxicolocia de elirentoa rndiadoes,
10,= An%tibidticom, =

Ios antibidticos muestron mctivldad miero
bicna selective, algunce notien s8lo contrn tacterina G(e),
otros contrz G(-). ¥ edle unos ounantos tlensn omplic espece
tro. Una geracteristica muy imporirnte de loa antibidticos— -
48 gue no aon.influanoiadon'por el pH. La =ecidn tonservala
ra o8 estitica y el cntibidtico este continunzente presente.
Algines microorgonianos fdcilrente eo vuelven reslatentea o
los antibidticon, lo cusl hrce neceanrio aladir =ds antihié

"ti0o 6 uspr diferentes sistemns de antibidticos. Ta resia =

tencin a los antibidticom, eopeciglrente entre 1g fanilia =



Intaroh-octaricnnns en Tagllitade por los plasmodies, gus aon

elemsntos extracromosomales que obiran eocmo eromogonas auxi-
liares y tienen lz faoilidsd de provocar trv.nsrarannia ga.né
tica por conjug: cién. Un plasmodio general!:ants recibe el -
nembre d¢ pouerdd 3 su propiedad perticular cue es eupaoiri
gzmente su principal carncterfnotica, Todos los pln.amadloa -
son elementos req&ticos replicablea, que diric,en ;m nmpia-
replicocidn y segregacidén durante la divieidn celular, Se -
tos plesmodios tambidn llomados factorea de trunafarencia -
recistensia (Pactores R) se hon encontrado en muchos sere -
tivos dea T, coll, an les ouctro especies z8lla, en 9le =
xupoe elkascona-IJiagpnr, muchas de las 5111:0:&&11.35 sﬂ. ZONA =
Sitrotratar, todas las eapesies de Pt Ll =ismbros de los

génaroet Pprnvidencia, Tla‘brstelln, Enterchroter, Jarpatin, =

Aernmonag, Paaud~mannm, Yerainia y otros mie. Los plogmoe =

dios pusden aer %tranafaridoa entra cepng de 1oe mismas espe
cies, del misao género y antre zéneros difersntes. Adecfis -
da l2 registecciz a los mti‘-:iétioon.. otraa caracterfsticas
fanotfiniens son facilitadas nor loa plaénodioa. Carncteris«
ticas biogui':.icaa toles como fermentncidn de azionres, for=
zacidn de téxinag, u.'lt:[g;encu aspaéfricotpheuolfalneu ¢ ade=
hesidn o mueosts estan naceiadas oofx lcs plosmodics, Satos=
factores tembidn pueden pasar de un género & otro, haciendo
su identific20ién virtu:lmente lopoaible, 4 nenudo cds de -
un cnrdeter es tranamitido = la veZ, unc mu;r comﬁn ea it’:;;
sigtarneia miltirle = los madicanenton y el de fornacidn de=

téxina entre la enteropatogénicn Z. coli ¥ otros coliformes,



-

§ tonbién otros géneros encontrrdos en alimentos. Asf por leo
transferencia intergénerica de plasnmodios y lz posibilidede
de Tesistencir miltiple a los nedicnmentos, unn E. énli ra-
siztente a los antibidtiocos nresente en losz mlimentes, ro -
drfa tronsferit los orrrcotares de un orgenisco o dasconpo-

sicién & un setdzeno, encontrado en los 4limentos,

Ira compet{~g :ﬂrm:eﬁpticya ¥ Limanto- -
rias, ai;:;uln en ectividad con resrecte n le idantifioroida,
desnrrelle y rruebns de segurided en nuevos corpuestosn, fue
pueden ccorssrver los slimenton, evitando desonrynzieidn, eg
fornednd y nerdidns scond&icna.

Mucho syude, al: earinivtro da pditivoa ep-

.loe rdlensos, tales' como vitenineo, < klexidrites, mujovndﬁ-
rees del crecimiento ¥ verios comruestos que ziziminen los -
pérdides por enfermedrd, tules caomo rntibacterlznoz, tadi -
hidtieos, sulfoncnides, snticé~tiavs, ebtc., eon lcoes diedns -
a. mucheos animnles peya obtener producton valnles de mpyor
oalidad y de est: forma diaminuir el uso de =ditivos en los
subproductos que de estos ge obtienen, { 92 ) .

. Totos me beneficirn indirectarzente, tauto
productor como consucidor, v zrincinslmente ea el repecto =
!ouhdmico, ve zue se obiiaenen productos zrimeles de nejor -
salidad con menor esfuerco y tierpo y sin rieago de ndrdi -
iza por enferceded, diaéinuyanda el costo de produccidn pa=-

~n el productor y el coato de edeuigicidan pera el comgumidor,



. 5in ambiarzo, el-alta asosto de la nueva tecnologfe én el nro
craacianto de les nroducios pnimnles, ocasiona que los Dre=-
cios a) consuridor se eleven cunfue el productor ofrezei- =
rreclos brjos, ya fua hey que subannnr mrpno .de obra, mote -
rina orinmfe, e n{;ﬁe, publicidnd, vermisca, atc., {s1),

Dabido o zzto 7 al munto que relaciona- -
loa productss chrnices ¥y suo conshituyentes zon la s=2luld, =
se Wuscwn sustitutos de ba&o eogto ¥ cue no sean parjudiecin
l2a pers 1z 3alul como lo es lz a3zl y 198 ndifives que son=
fusnts le sodic y por conasiguisnte fuentes incidentes de 1o

_aipartenaidn y padecsimisntos cardfsccm., 1 . . )

ugha zente dojg de ccnaumir'productou [
srizers negesidad 7o gue tienea reatringide ol conavre de -
sodia;gn 1a dietz. Zn Te industrir ss usen diarirments gren
dea ¢antildndog de gal, sobre todo en lco procesadorna dé= =
eaynaes 7 en las envesandorag da conaebvas ¥ ercurtidoas, {14}

Sahido n los reclentes estudios que lizan
1a axaegivn 1naant£6n d2 sodic m le ineidencin Je hi-;.eftén-
aldn, se ha penasdo en raoducir el contonido sfdico de los =
alinanton prooeaadoa an cualaulera de lae uir-uientos formosi
Diauinujendo la contidad de {aQl, que as la forma mn que g9
murrante se Qﬁesanta al wodic § reemplazando &l [iall POr— =
otres gales cloradns & utilizendo slgin sustituto. { 44 )

o Z1 reenpleacmiento del HeCl 1uede.llev_r-
ae g caho hnstn en un 25% Bin gua ase alteren en dlmllia -
lag oapqcteristicas del produoto cozo sestor, ‘textura & vida

de onaquel, In payor proporoidn ge corrs el'riesgo‘de sltersr ]



tanto el eszbor como en la vide de mnnquel, debido = 1le beja
proporeidn de Nell presente en el producto. { 42 )
) La sal en rlgunos eobutidos, influ,;fa en =
el sebor del producto sef cozo en la extraceidn y solubili-
zacidn de 1loe nrotefnsza de la anrne nus emulsificen & incor
poran 4o 12 zrasa, humednd y dendéa ingradientes, Desrués de-
la extraccidn, estns protefnns solubles &n 821, forurn ana-
natriz tiue pe corzula en el Iroceac de crleairuiento wir -
dar un 'elte rendimiento de producte, taxturr, hwrelsd, Tar~
riencie, esf coro 1a calided totrl, Se he encontrodo cua- =
Lu:.\e. mezola a portes lguales de H2CL/RCY en faacluncl [ o =
varisn en n-de lre oarncterfsticre cutes menclonsdiz. Zon =
. aat-l S0% de .rad'uocidn en 550l pe ymede reduclr ol suctentto
de scdic sn lon embutidos heata c‘a-nﬂ_im 354. Lo suatitvoisn =
dal nQl eus reconandnble en un nso de 20 a 504 y no mayor
debido a qui saldris o relucir el esbor mmargzo, que es en -
mascarado hastz olerto grado por 1o mal presente tembidrn en
1a féramulse, sunque restringida. ( 61 ) ( 45 )
) "Qtra opoldn ‘pare reducir 1ln o=ntidad de =
sal 'on los productos cdrnicos es 12 sustituoidn de dgta por
fosfatos, método que so efectivo dejendiendo del tipo de- -
fosfato y las condiciones l;njo lae cuales serdn usados. — =
Ios fonfatoa inergmentan la eapacided de reteneidén de hume-
-dedy § 1la fuerze de achegidn, establlizen las enulsiones~ =
cdrnicas, mejoran le jugosided y textura y ayudan a mente -
ner ol sebor de los productos cérnicoa, { 77 )
Zn 1lce Wltimos afios se ha desarrollodo un



ccr;&imento alabors;io ¢ bazo de lavadura ¥ que permite redus
eir el godic hestn en un 90% y que tembidén syudsn o ennonene
rar el zuste amsrgo gel K0l, cusndo eate se uas eonc suotl.-
tuta de iz anl, Bste condimento llazodo IYE5T-8L, tiene UR~
sa‘lbor oimilar & la ssl, pero cuy bejo contenido de selio, =
" 8élo 0,.06% y muede ser usado pars reducir el contenido de -
sal da prbdua‘.:ua onG ¢hrnes Drocedrdng, Belclid eecna, gl
rezlea, ‘prn, mevzurinas, ets, 21 IZUT ':'-_SI. og ugse ouvnsl gione
pre en.conjuneddn con otre condimente eslzborcdo tonhidn o -
brae de levedurn, al IYT3T-45 y con ECLl. Acbos condimentes,
resalion al apabor nrturel de une mroa woriedsd Ja yrodroton
alinensicios, rdends de preproreioncr vitrmines del conrplefe
#8%, zinerrles .azenclales y rroteines n los sistenrs clizen
tiotos au Que 2e usan, 3s ha tomé.a;' trrbidn sn cuents lpg -
propieadedes precervetivus de 1n pnl. Tos condinentes hechos
a base de levndura t!.em.m glaunra propiededes ~nticoxiivates
. asturcles que ~misden hor sn dic increcentar 1s vida de ana=
C el de los pmd-uoeon on loa que BB noon, hor lo cunl son =
gomeorabley £ los-resultsdas obtenides euando aa uan sol,
) - Otro producto elnborsdo n beee de levedus-
ttg. ws A1 IYZ3PLT0 rnue ee uga norticulartente pury cejorar -
8l oavor da los alineptou r;:ue contienan pollo y cerne de~ =
ruerceo. Zs poaibla mediznte este ocondimente reducir ¢ elimi
nar sor coarleto sl ueo del glutroseto xonoaddico.
Iog condimentoe IZYZST, agton hechos n bae
se de un oculdtivo pure de le levedurn Qrnilldns ut.‘.j.ta. 3s som

breda en granss sloohdlicos. Una farmentreidn apropinda lne



proteca contra el descrrollo le contaminentes obtenidrndose-—
al finrl del proceso unz levadura con ingraedientes ds axce]l
tlonal suber uniforme y efectos funcionrles, Zsta compueate
de 71.47% ds nroteins, 5.57% de sreea, 8,170 de earbohidratos,
£7 de hwnadnd, 7% de minearnlas ¥ el contanido de sodio es =
de aslo Q.08%, ( 13 )

‘Sxtate tonbids otro sustituto de ssl lloe-
malo 3inxal, cue viene g a.ar el squivalente de la sadnrinpe
nara el aziioap, Tste nueve arborizantes, ayuds en zron medie
da g los gordfacos S hipertensso, ¢ loa que yn 9e les he pro
1ibido 8l coasumo de 31l de por vida, a nuo nuevomants suge
2lizentoa %tangon condimentacién, pero en esta casa no es= =
dalins y soyrs todo no es emrrze. Y en ruachoz de los ommos,

resnlte el verdidero aober de 1n comido. { 78 )



= LoHCILUSIOHES

Io3 conservadores allmentarice deben per -
idealrente, capaces da inhibir reccclonen bioldgicen no de -
seadaa en los alinentoa, =in interferir con procescs ecaéne= =
¢lalzerte andlogos er loa <ejidos de loo indiviluos que gone
suzmen los elimentosn ‘retados con estos.

Tas difererten apliczslones que encuentran
lo3 conaervadsres en lce productos aljmenticioe, lgs dlotine
fue entre ei, y su funcidn tecnolfgiea am muy independiente=-
do oualquier mceidn bioldgicn que pudieran Dosser.

IA gel &3 lu caugante de la mayor parte de
lna atrofiza del corazdn, 7 ea un urps de doa filvae, yo que~
se usa como oonnervador en muchos productos procecuados y eo-
el iugrediente comdn en lu muyoria de lor alimentos.

Se esperz que loa nitratos y nitritos a ps
pu> de que se puaden ccombirar con nminas secundarias ¢ ter =
cliariag pars former nitrosaminas {cozpuestos carcinogénicos—
producidoa durante la coceidn de las carnes), no dea un obg-
tdoculo parz que su usro asea prohibide Lor completo, Yo QUe= =
conjuntazente con la sal son los antimicrobionos mAs impor =
tantes en la industria processdora de carnes,

21 didxido ds czufrs y ulgunos sulfitor en
cuentran eplicacidén en la industrie procesadorz de carnes co
mo establlizadores pare prevenir la decoloracidn de los pro-
ductos curados. 9in embargo su uso hs {do dieziruyendo deble

1o a que dicho efecto se conalgue tnnbién con los nitritoe y

123



nitrutos. o charante ee eaplean pucto en behidnas, jugos y =
enga”flus, wor lo sual no esiA de mds investlynrlos 2de 2= -
fondo ¥ buscar poeibles sugtitutos, por tu exeliolva reacti-
vidnd en leor sintemas biclS-icos, qus loe convierten en ro -
tentes tdxlLcoa.

£l desarrollo ¥y la ccenteoidn de nevop- =
cousarvadares eifrentn un futuro pombrfo, por consiguiente -
ia tenconcin hacle el Tuturo seri probeblemente, desurroiler
nuevas aplicoeiones de loo coppuestos y adtodos ya existen -
tes, comv btler pueden sars

1s= EX uso de oultivoas inicisdores en fer—
mentaciones léotices, Se hin obmervedo nue dtchon oultivea, -
alargen la vida de anaguel de los produgtos cirnicos en loa-
que son eamplendos,

2.~ Loa #gidom grasos de cadena larga, asi
eomo los mgentes sacusstrastes, as eabe son inhibhidores bBuc~
tariuncs, yu quie loa microorganismon son senaibles a ellos.-
Tate kscho pedrfe aprovechsrse pers proteger oo sistemase -
alimentirion gontra bacterins dafiinas y patdgenus mediente -
la mdioidn conjunta de axbos, En la asctunlidad su uro en los
alimentos ss sstd investigando.

3= lop ionen metdlicos, eprecinlner te el
hierro, son necesarios pere el crecimiente tacteriencs Le- -
sdicién de pgentes quelantes purificedos de origun microbtia-
no, pedrin juger un papel muy importante ex la extensidn de-
la vida de snaquel de loa elimenton.

4.= Las combinaclones de deido adrdico y -



Pirufoafeto Seido de sodio con & 8in nitritos son efctlvise
purs eviter ¢l oreciziento del C. botulinium. Muchus nda com
bineciones son posiblea corociendo bien 1los conesrvadores- =
que pueden prevenir el crecimients bacteriano,

S5.- lLas atpéaferas controladas conjuntamen
te pequefias dismiruclones en la actividad acuosn uejoraria -~
las condiciones glie evitan el crecimiento de los nicroorgn -
nismoa.

6.~ la radiacién ofrece un sfecto consexrvn
dor que pusde tener efectos menoreu en la culidad de los ali
mentcs ofreciendo mayor proteccisn econtra las bacterize. 3i-
82 resueslve ¢l problema de au aeguridad par: con los humance
la radiacién bien poiria ser el método de conservacidn del -
futurc.

T.~ Los conservadorss alimentarics del fu-
turo probablexente no serin nuevos compueseton, mis bien ee =
rédn combinacior.ea rusvas de nétodos ¥y compuestea tradiciona-
les ya probedos, § condimentos de origen aimilar a lus yo= =~
existentes, como es el caso de la levadurs Gardida utilis, -

Es probable gque existan mfia opciones & B~
guir para reducir 4 sustituir el uso de aditivos gquimicoo en
los proluctos alizentieloan. Sin exzbargo, =3 nccooerio efec -
tunr eoastudior mis profunlos de todos y cnda unc de lon dife-
rentes nditivos exiatentes que se unun en lou slizentece dia-
ponihles vn el meroado, pare poder esgtablecsr lon niveles 6p
timon en que pueden ser earlendos, de tal formn que realicen

adecundomerte la funcidén pare 1n cuel s¢ utilizan y 20 pon -



gua on riegge 1n palud 3el ccraurlider que luglers o produce
%0 que Joa vontlens.

Zn resumen, sdlo se azplecran .d7tivoe all
meantarios ern situacionee en que eean congilderados como abao-
lutanente indispensables y en cantidules ton pequeline como -
ses posivle; alozAs £e que deben gerantiz.r an totel y segue
re incouidad para la salud humuns,
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