UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE  MEXICO

a

;R':):l! ‘ﬁj ﬂ’
RNY S FAGULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES
4 "’\‘tg,«"“" “ CUAUTITLAN **
AR

*“ MANUAL PARA LA INSPECCION SANITARIA Y DE
CALIDAD DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS
DE LA CARNE DE CERDO v

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

T E § 1 S

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE
MEDICA  VETERINARIA  ZOOTECNISTA

P RESENTAN:

ADRIANA NELLY PADILLA GUADARRAMA

DALILA LEZAMA REVYES
DIRECTOR  DE  TESIS :

M.V.Z. DORA LUZ PANTOJA CARRILLO

CUAUTITLAN I1ZCALLI, EDO. DE MEXICO 1991




pr—

%‘g Universidad Nacional
:‘\-A

2%  Auténoma de México
UNAM

UNAM — Direccién General de Bibliotecas Tesis
Digitales Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA
SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta
protegido por la Ley Federal del Derecho de
Autor (LFDA) de los Estados Unidos
Mexicanos (México).

El uso de imégenes, fragmentos de videos, y
demas material que sea objeto de proteccion
de los derechos de autor, sera exclusivamente
para fines educativos e informativos y debera
citar la fuente donde la obtuvo mencionando el
autor o autores. Cualquier uso distinto como el
lucro, reproduccién, edicion o modificacion,
sera perseguido y sancionado por el respectivo
titular de los Derechos de Autor.



INDICE

Introduccibn ....... Fesuee beeenenns Creeereens P P |

Clasificaci6n de los productos crnicos ........ Cernans cerasereese O

Funcionalidad de los-ingredientes y aditivos ...o....... eraeeaas 7

Betivo  Loiiiiiiiiiii it ittt veresssiasasaarve, 13
Materinl y método ...... Cetarieiateteac et ne it maaans Ceverann 14
Pruchas de control sanitario y de calidad. ............ PR vees 1S
Preparaci6n de la muestra ....... Cereeariraanieranaanes Cerraieens 17
Peterminacin de himedad L. e iiiii it i it e 18
Determinacibn de cenizas ... e iiaseetieateaan, RN [PPIRRNN 21
Determinacibn de grasa ........ PRI eirereaesienens ereensieaen 24
Determinacién de protefnas ............. e titiae e i, 26
Determinacidn de FECULA .ot iiii i i it e 29
Determinacibn de fosfatos .............. Cenesessir et .. 35
Determinaci6n de nitritos ... ...l TR N vevse 39
Determinacifn de colorante artificial ...... Crreeieeraenan eeaer. 43
Microbiologia de productos clrnicos .....c.veviiinonan rbeesanae 47
Toma de 13 MICSITA  viiiivrnnenaennsans ettt S0
Preparacifn de 12 MUESLTA  toiissennvreccannarirasoninnnnes 1 |
Preparaci6n de las diluciones decimales ...v.vviveeeriinncriennna, 51
Materinl y equipe .ooiiieiiiiiiieiiiine, Cereneeieriastanas ees 52
Medios de cultive ..oiieiniiiiiiiiiiiiiiaeeans bensesienan eeseenn 53
Discusiénk ...... PN rereerrereans st esesaarnrareinatenas ceas 54
Conclusiones .......... PR, [N S veasenennes . 55



Ancxo No. 1 Reactivas ..... P Ceuieesasateratraasrasvasareriees 56

Anexo No. 2 Normas de calided de productos cfirnicos .......vevuue. 388

Anexo No. 3 Reglamento de 1a ley General de Salud en materia de
Control Sanitario de actividades , establecimientos,

productos ¥ ServiCins  ..iiiiieiiesvransesersasenraass 60



INTRODUCCION

la carie ha sido consumida desde que el hombre se convirtis en ea
zador y desde ahi surgi6 la necesidad Jde emplear diferentes téenicas -
para su consum y conservacifn , las cuales fuerbn aprendidas a traves
del tiempo como una necesidad de almacenamiento para su pusterior con-
sumo y el desarrollo de nuevos productos.  {15)

Estos nuevos productos se conocen actualmente con el nombre de om
tutidos ( son los productos preparades total o parcialmente con carne,
visceras y otras partes comestibles de las especies animales autoriza-
das cortadas o molidas pudiendo ser alicionadas con otros inpredicentes
de los cuales se tienen antecedentes de su fabricacifn que data desde
la antigledad. (500 afos A. de €.). (8)

In la Edad Media en michas localidades de toda Luropa sc practicd
ampliamente la manufactura de embutidos a escala comercial , muchas de
estas localidades crearon tipos de embutidos que fuerén caracteristi-
cos de ciertos lugares , por ejenplo la salchicha frankfurt de Frankfu
rt , Aleamnia ; el salchichdn de Bobmia se dice que se origind  en
Bolonia , Italia , el salami Genoves en Génova , ltalia , etc. (15)

En el clima {rio del Morte de Furopa se cref una variedad de cmbu
tidos frescos , sunidescoados , alumados , ¥ cocidos,

A pesar de que algmmas clnses de embutidos secos tuvieron crigen
o los climas mis frios de Toropa asf como el que algunos cmbutides
frescos se ideardn en los c¢limas mis calidos , en general las diver--

sas clases de embutidos producides en lugares diferentes fueron influi



dos por las condiciones climatolégicas, ya que la relrigera--
cifn artificial no se conocta. [15)

Lo industria empacadora de carne en el pafs data de fi--
nes del siplo pasado y principalmente del presente. El movi--
miente revolucjionario de 1910 interrumpid csta corricente de -
laindustrializacién sanitaria de las carnes a gran escala. -
En 1918 Ja industria adoptd menorcs propercioncs adquiriendo
un carficter de pequefins empacadoras y ohradores de ocupacibn
doméstica. La aparicidn de Tiebre Aftosa en ¢l pais a fines -
de 1946 hizo que con el cierre de las fronteras norte y sur,
ademfs dc la prohibicidn de exportar ganado on pic a los Lsta
dos Unidos se progpramara la construccibn de empacadoras. (17)

La industria enpacadora de carnes frias y embutidos se -
fa desarrollado ¢n funcifn del consumo de diversos productos
derivadns de la carne. IEn nuestro pais el nivel de ingresos -
de la poblacidn os un factor que determiva ¢l crecimiento de
esta industria, porque la elasticidad de ingreso que presen--
tan e¢stos articules estd dircctamente relacionada con la can-
tidad demandada de los nmismos,

En México ¢l consumo dv embutidos y carnes frias no es -
uniforme, varia por sectoer de la pobilacidn y la localidad, Im
tre las entidades consumidoras se¢ encuentran principalmente -
el Distrito TFederal, Jalisco, Nuevo Lebn, Baja California y -
Senora, destacando por productes el jamdn cocido y tocino en
los niveles de ingreso medio vy alto, tendiendo a disminuir 13
geramente en los niveles de ingrese bajo, cuya prefevencia se
hace evidente por preductos tales come salchichas, chorizos y
longanizas,. {10)
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Actualmente la presencia de algunas empresas con parte de
inversifn extranjera ha sido notable c¢n la produccidn de car--
nes frias y embutides, destacando tres de cllas (Kir, Parma y
Zwanberger), usi como varias empacadoras mexicanas (Bremer, --
San Rafael, lberomex ¢ Industrial de abastos), junto con estas
cmpresas otras 38 mis contribuyen sustancialmente en la produc
ci6n nacional de embutidos y carncs frias; estas 45 empacado--
ras TI¥ (Tipo Inspcccibn Federal), son de las cuales se dispo-
ne de su volumen de produccién. (9)

En la actualidad la pequefin y mediana industria cmpacado-
ra de carnes frias de México carece de un adecuado control de
calidad que permita llevar un control constante del nivel de
higiene cn producecibn y de la composicién fisico-quimica del -
producto terminado (humedad, proteina, cenizas, grasa, nitra--
tos, nitritos, fosfatos, ctc}, para evitar este tipo de proble
mas como la reduccibén de la vida de anaquel del producto, deco
misos, reclamaciones por intoxicacibn, se realiza la presente
tesis para dar a conocer los aspectos mfs importantes en el -~
control sanitario y de calidad de los productos clirnicos de la
industria alimentaria, ademis de presentar un documento que --
sirva a los alumnos de la Facultad de Estudios Superiores Cuau
titldn y personas rclacionadas con esta Grea, que tienen 1la ne
cesidad de disponer de los procedimientos mfis sencillos y ac--
tualizados para corocer 1l calidad de los productos clrmicos,

Debido a !a demanda que el puchblo mexicano tiene por los
productos ciirnicos, a motivado que algunos fabhricantes al no

percibir mayores intereses por su produccién, recurran a me--
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dios que les permitan obtener mayores ganancias; siendo fre--
cuente la adulteracién que se¢ comete cuando en la industriali
zacibn de estos productos, se usan colorantes, saborizantes,
conservadores y ligadores en valores excedidos o que no estan
awtorizados en la claboracién de los mismos productos. (10)

La incapacidad de esta pequeia industria por mejorar la
calidad de los productos, y competir eficicnjcmcnlc en el mer
cado de consumo estd en funcifn de factores como: la comercig
lizaci6n de la carne de cerdo, 1a falta de técnicos o profe--
sionales bien capacitados, la falta de una informacidn objeti
va cn el uso de aditivos por parte de los productores de los
nismos ¥ la falra de un sistems de calidad que de alguna mang
ra afecta a la vida de los consumidores. (17)

Por tal motivo y dada la creciente industrializacién de
los alimentos ha aumentado la necesidad de controlar su cali-
dad.

En México tode principio legal surge de la Constitucibn
Politica y de ¢lla deriva de manera fundamental la Legisla---
cifén ¢n materia sanitaria, y esta va a establecer reglamentos
especificos destinados para el control de alimentos de origen
animal para la alimentacién del hombre.

En 1a actualidad contamos con un laboratorio de la Secre
taria de Salud el cual es el encargado de realizar pruebas de
estc tipo a los alimentos que se producen en nuestor pafs, pa
Ta evitar que ¢l consumidor de estos seca engafado.

Como se puede presumir de lo antes expuesto, el presente

trabajo tiene como finalidad el dar a conocer los aspectos ==
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mis importantes en el control sanitario y de calidad de los
productos cfirnicos de la- industria atimentaria » resaltar la
importancia de materias como: Higienc Veterinaria, Sslud PG-
blica Veterinaria, Inspeccifdn de¢ Producteos de Origen Animal,
asf como otras materias relacionadas con el firea de alimen+-

tos, ya que son de gran apoyo para este tipo de trabajo,



CLASIFICACION DI {NS PRODUCTOS CARNICOS

fxiste una variedad de tipos de clasificaciones , las cuales por

« lo diffcil de ta Aiuclusic‘vm de todes las clases conocidas resultan no -
del todo completas. Sin embargo ls mayoria de ellos sufren una serie -
de etapas commes de procesado bisico y atmque cada producto presenta
sus caracteristicas especificas y métodos de elaboracibn propios,todos
punden clasificarse como productos cdrmlcas sin picar o enteros.  (11)

Los productos no picados tienen como caracteristica mis 1lamativa
que se prepiran a partir de cortes completos o intactos de carne, en
ellos se incluyen los jumones de todas clases y entrecott principalmen
te.

Los productos picudos implican la subdivisidn de la came cruda
de forma tal que ¢l producto €inal estd formado por pequeiins parciones
de carne , ia mayoria de €stos se incluyen entre los ambutidos , el
grado de trituracién varia suchn, alpmes estin picados groseramente y
en otros la came pucde estar finwrente triturada que se {orma una ma-
sa viscosa con muchas caracteristicas de emulsidu.

Us importante notar que los embutidos , ya scan plcados grosera--
mente o amiisionados , de acuerde a su proceso , que pueden agruparse
como crudos , coctdns ¢ csealdadoy , tal comn se presenta cu el cuadro

ndmero 1. (11} , (36)



CUADRO  No,t
CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS *

CRUDGS =~ PICADOS GROSERAMENTE: CHORIZO
Y SALAMIS.:

PICADIS m=—mrmemr—mananma CUBUTIDOS EMULSIONESS PATE Y SALCHICRAS,

COCIDAS O ™= PICADOS GROSERAMENTE: SALAMI CO

ESCALDADOS <100, WE
50 DE PUER
0.

EMULS1ONZS1 SALCHICHA TIPO VIDVA
Y FRANCFURT.

PRODUCTO!

CARIITOS JAMON COCIDO: JAMON Z3TILO AMERICAND
JAMON ESTILO HOLANDES
JHMON COCTIDO
JAMON TIPO VIRGINIA

JAMONES JAMON CRUDO:  JAMON CRUDO
JAMON TIPO YORK
JAMON TIPO WESTPALIA
JAMON TIPO SEMICRUDO ENROLLADO
JAMON TIPO SERRANO ESPASYL
SIN PICAR
o

JAVON ENLA-  JAMON ENDIASLADO
ENTERO

TADOS JAMON COCIDO

. ENTRECOTT

FORREST, G.C. 1979.



FUNCIONALIDAD DE LOS INGRINTENTES Y ADITIVOS

El cerdo que comomos tiene una gran variacién en el contenido de
proteinas , es rica en tiamina, conticne cantidades sustanciales de -
riboflavina y niacina , ¢l higado de cerdo es una de las mejores fuen-

tes de hierro , si digestibilidad es del 98% mis o menos., (33)

Aditivos : Aguellas sustancias que se aftaden a los alimentos con
cl objeto de proporcionar o intensificar aroma , color , sabor , preve

nir cambios indescables o modificar en general su aspecto fisico. (8)

Sal : Es ¢l ingrediente mis comGn que se afiade a estos productos,

con las siguientes finalidades :

a) Conservacidn ; retarda el crecimient © bacteriano ¢s decir como &
gente bactericida en concentraciones del 4 a 5 %,

b) Impartir sabor.

¢} Solubilizar protefnas : es [undamental , pues estas actfan come
emilsionantes al cubrir los gl6bulos de grasa y ligar el agua , impar-
tiendo de esta forma estabilidad a la emulsidn , &ste Gltimo efecto -

se debe principalmente a los iones cloruro. (33) , (36}

Fdulcorantes : La sacaresa , glucosa, lactosa y el jarabe dé
miiz. Todos estos suavizan el sabor de la sal comin , de los nitratos
y de las sales del curado , asi comp 1a acidificaci6n que actila inhi-

biendo 1a actividad bacteriana. (35) , (37)



Nitratos y Nitritos : El nitrito de sodio se anplea para el desa
rroilo del color de 1a carne curada , impartiendo una tonalidad rosa
rojizo , brillante, Burante el curado se emplea una mezcla de nitrito
y nitrato con la finalidad de que el nitrito produzca un curado inicial
ripido y que ¢l nitrato conserve durante el almacenamiento el color --
del producto final al reducirse a nitrito. El 6xido nitrico es el pri-
cipal producto de la descomposicién del nitrito afiadido , participa --
junto con la mioglobina en 1a reaccifn del curada o fijacifn de color.
Se sabe que el 6xido nitrico forma complejos con los compuestos porfi
rinicos como la mioglobina , principal pigmento de la carne. la reac--

cién quimica del curado cs :

GLOBINA GLOBINA
N. N N N
~ / \‘\ /
Fe 0~ Fe +HL0
- N o \
N ! N N ! N
' '
1o NO
MIOGLOBINA OXIDO NITRICO MIOGLOBINA

Ciertos embatidos se pican previamente al curado ; on estas condi
ciones el pigmento de la came se oxigena formamdo oximioglobina . La
primera reaccién que parece ocurrir después de apadir las sales del cu
rado , es la oxidacion de pigmento de la carne curada , es preciso que
se redurca 1a metamioglobina v sepuidamente se combine con el &xido ni
trico. Asi , parcce que la metamioglobina puede transformarse en el -
pigmento Je 12 carne curada,

£l nitrosil hamocroms es el pigmento que deben tener todas las -

cames curadas sometidas a procesado ;em €1 , la fraccifn globina del
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pigmento estd desnaturalizada, lo cual se logra con el tratamiento Léx;
wico final . (2} , (35)
El nitfito actln como agente inhibidor del crecimiento de,Clostri

diua botulimm . (2) , (11)

Acido uscorbico y derivados : Mejoran y retienen el color de los
productos curados que descan someterse a tratamiento témico , asi -
com acclerar 1a formacibn de color y antes de que este se desarrolle

para raducir ripidamente cl nitrito a 6xido nftrice. (2)

Fosfates @ Tieneg una actividad multifacética , por 1o que son un
pleados ampiiamente en la industria alimentaria. S emplean por su po-
der estabilizador en las emlsiones , como amortiguadores de PH , como
acidificantes , y comd hidrolizantes {poder de retencidn de agua). Los
fosfatos mis importantes son los ortofosfatos (Nall(m_‘) , el fos{atc
monasédico (N;])lzl‘()“) , los polifosfatos , el hexametafosfato de sodio
(N“GPGOZJ} , ¢l tripolofosfato de sodio (Nasl’_,’om) , ¢l pirofosfato de
sodio [Na_‘lﬁzl’zx)_}) . El uso importante del uso de los fosfatos estd ,en
1a industria de los productos cirnicos en donde se utilizan para rete-
ner agua en came cruda , cocida o en embutidos , y ademfis para mejovrar
yoestabilizar ¢l color Jde Yos productos curados,

Los fosfatos &cidos bajan el M de los productos chrnicos , aumentan -
Ia intensidad y la estabilidad del color de (s emburidos | pero redu-
cen la capacidad de retencibn de aguu.

Tor otra parte los fosfatos atcalinos aumentan ¢l PH, reducen ia forma

-0 -



cién del celor y su estabilidad , pero incrementan la capacidad de et
tencibn de agua,  (2)

El hexametafosfato de sodio es de los fosfates mis ampliamente utiliza
dos en la industria de climicos. (2)

Desde hace tiempo  es frecuente el empleo de los denominados fos-
fatos condensados o polifosfatos en la fabricacidn de embutidos ,sobre
todo en la variedad empleada en el escaldado este prodiucto quimice debe
agregarse & la masa en la cuantia del 0.3% para obtener un buen anbuti
do ligado. Es importante la investigacién de estos niveles , puesto -
que sc emplea muy commmente papa cometer fraude en estos productos ;
el el cuadro nfmero 2 se muestran algmos de los fosfatos mis utiliza-
dos en productos cimicos. (2} , (4)

CUADRD No.2
FOSFATOS UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA DE CARNICOS

Fosfato anadido a PH Formacién Estabilidad Capacidad de

la carne al 0.5% de color del color retencién de
agua.

N 2 121’207 5.95 AMENTA ABENTA REDUCE

Nall, PO N 6.00 AUMENTA AIMENTA REDUCE

Na 6}’00 18 6.04 AUMENTA AUMENTA RFEDUCE

control no fosfato 6.00 -~ -- -

Na 5P30{ 0 6.25 REDUCE REDUCE AIMENTA

Na 4P 07 #.35 REXICE RIEDUCE AUMENTA

N;A.-,HPO 7 6.43 REDUCE REDUCE ALMENTA.

- 10 -



Especias : Confieren a los productos ca'rnicos su olor y sabor cia-
racteristico , actQan como antioxidantes y evitan la oxidacién de 1las
grasas contenidas e¢n los productos c¢Amicos , los aceites etéreos ,
sustancius amargas , esencias , glucosides y alealoides contenidos en
las especias actian como mejoradores de sabor y aperitivos , a la ves

que prolongan la capacidad de conservacién de productos carnicos. (37)

Ligadores , rellenos y dispersantes : EL uso que se les did a és--
tos ligadores en cames frias , es con el propSsito de unir varias par
ticulas de carne en un conjimto , cuyas propiedades les permites ser
mipdadas, sin que estén desintegrados sus componentes. Sin embargo
su empleo e¢s inadecundo, ocasionando con ello uno de los fraudes mis
commes , debido a que ya mezclado en el producto , el contenido en --
proteinas de esté se verf disminuido , porque son sustituidas por el
ligador , resultands asi como un Jdecremento eon el valer alimentario.
El porcentaje de ligador admisible es de el 5% como miximo , aceptando
se hasta ¢l 10% en los productos que lo declaren.

Se uaan dos tipos de ligadores , que bicn son derivados proteinicos o
de polisacaridos. (4)

Los primeros son de origen animal y se ohticnen por calentumiento y pu
rificacidn Je diversos preductos colfigenos v los serundos son de ori--
gen vegetal , como 1a harwma de soya, de maiz , y de trigo ..S¢ inclu-
yen en las f6mulas de los embutidos para : mejorar la estabilidad de
1a emulsidén , aumentar 1a capacidad de ligar agua pura , resaltan el -

aroma ,disminuyen las mermas durante 13 coccibn , mejoran su disposi-
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<ibn para la obtencidn de rodajas y disminuye los gastos de la formu--

lacibn . (4) , (11)

Colorantes : Se entiende por colorantes aquéllas sustancias que se
agregan g los alimentes o bebidas con el fin de proporcionar o intensi
ficar su color. (8). los colorantes usados en la industria alimenta-
ria son de origen natural o sinteticos y juegan un papel impartante -
en la aceptacién de los productos alimentarios. (13}, el color es
un componéute vital de los alimentos. Ios colorantes pueden considerar
sc en un principio como no téxleo y asimilables por el arganismo huma-
no.

Ins colorantes sinteticos que pertenecen al grupo de los diazo
son utilizados cn alimentes. Jos colerantes artificlales han sido con-
siderados particularmente como peligrosos debide a que pertenecen al
grupo del alquitrin. Lstos compuestos han side considerados particu--
larmente como posibles fuentes de clincer debido a que wuno de sus deri-
vadas del alquitrin han sido capaces de inducir tumores cancerosos eon

animales de laboratorio. (13)
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OBJETIVO

Establecer un documento que sirva de base en la elaboraci6n de un
manual de procedimientos de control sanitario y de calidad de los pro-
ductos derivados de 1a carne de cerdo , para el apoyo de la asignatura
de lnspeiciﬁn de Productos de Origen Animal de la carrera de Medicina

Veterinaria y Zooteonia.
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MATERIAL Y MEWODY

Para el desarrolio dcl presente trabajo , nos basamos en las nece
sidades que tienen algunas asignaturas para ser impartidas , en donde
se llevan a cabo las pricticas necesarias para desarrollar las habili-
dades tanto intelectuales como manuales del estudiante , tal es cl ca-
so de Inspeccibn de Productos de Origen Animal , Higiene Veterinaria y
Salubridad Piblica Veterinaria , as{ como carreras afines y personas -
relacionadas en esta industria ; por lo tanto para la rcalizacibn de
este trabajo el material obtenido fué a base de una revisi6n bibliogrd
fica. Se busco informacifn en lugares como : el Instituto Nacional de
laNutricién, lLaboratorios de la Sccretaria de Silud , la Secretarfa
de Agricultura y Recursos iidraulicos , Sccretaria de Cobernaci6n ,Ins
tituto Nacional de Estadistica Geoprafin e Informitica , asi como en
las siguientes bibliotecas , la de la Facultad de Estudios Superiores
Cuautitldn , 1a Central de Ciudad Universitaria , la Facultad de Quimi

ca , 1la Nacional de México , 1a de Nafinsa y la de Palo Alto.
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PRUEB\S DI C(NTROL S\NITARIO Y DE CA LIMD

Un alimento de buena calidad no es s61o 1a combinacién de caracte
risticas técnicas y de fubricacidn sino también un registro de caracte
risticas organolépticas ast com 1a susencia de microorganismos patGge
nes , lo que hace que los productos lleguen al consumidor con el 6pti-
mo prade de frescura , atractive subor y digestibilidad.

El control de calidad tiene por objeto lograr un miximo en la ca-
lidad del producto claborado para beneficio del consumidor de ahi los
andlisis fisicoquimicos que son necesarios para @

1. - Asegurar que la composicibn del producto sea uniforme y no se sal-
ga de los estandares establecidos,

2, - Estar de acuerdo con la legislacifn.

3.~ Muntener la calidad a niveles vy tolerancias que son aceptadas a la
vez que minimizan ¢l costo de produccifn.

Cabe mencionar que a causa del desconocimiento de los preductos
que se encuentran en el mercado y de la diversidad de composicibn y -
sistams de fabricacitin , comy son el tratamiento térmico , acidez fi-
nal y actividad de agua , no sc proponen criterios microbiolégicos pa-
ra estos productos, (G). Sin embarpo el andlisis bacteriolégico es -
importante desde el punto de vista de Salud Pablica , dentro de los or
ganismos de interés en el control sanitarig -existen 2 grupos  princi
pales que son los siguientes :

a) Microorganismos de deterioro

b) Microorganismos pitogenos

- 15 -



El grupo de microorganismos pat6genos causan enfermedades , &sto
lo bacen por medlo de dos mecanismos , ya sea por intoxicaci6n o toxi-
infeccibn, Conviene distiguir 1a diferencia entre wna y otra , las bag
terins que se multiplican en el tubo digestivo y producen la enferme--
dad en el huésped por este proceso infective , se dice que causan toxi
infeccifn, Otras cuyas toxinas ya estan preformadas en el alimento , -
cuando este es constmido siendo 1a causa de 1a enfeimedad ; se dice -
que causan wna intoxicacidn.  (12)

Como cjemplo de una bacteria de interes en la industria clwnica ,
causante de una toxiinfeccién se puede mencionar n las Salmonelas , ¥y
de aquellas causantes de una intoxicacifn se pusde mencionar a Staphy-

lococus aureus ¥ Clostridium botulinum, {12}

Es por cllo que lo antes mencionado justifica todas aquellas dis-
posiciones que tienden a involucrar el contrel sanitario en la Indus--
tris cimica , en sus plantas procesadoras y obviamente como recurso -

en los laboratorios de Salud Plblica.
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PREPARACION DE LA MJESTRA

Para prevenir la pérdida de agua durante la preparacidn y subse--
cuente manejo , no se deben usar muestras pequefias ( la cantidad mini-
m s de 500 grs. ) , guardar el material molido en recipientes de vi
drio o similares con tapas herméticas , gue-la protejan del aire y del
agua .

a) Carnes frescas , carhies secas , camnes curadas , carnes ahumadas -
etc.

Separar completamente hista donde sea posible cualquier porcién de
lweso , pasar la muestra tres veces u través de un molino de alimentos
con placss de aproximadamente 3 sm de abertura  mezclar perfectamente
después de cada molienda , y comenzar todas las determinaciones lo mis
ripido posible. Si ocurriera cualquicr demora congelar la muestra a --
wma temperatura de -2 a -40C » para inhibir la descomposicitn, (3}

b) Embutidos.

Resmover 1a cubierta y pasar a través de un molino de alimentos como se

indica en {(a). (3)

- 17 -



DETERMINACION DE HUMEDAD

Sc toms una nuestra de 2 gramos de producto v se somete u secado
en estufa de 95 a 105°C , se entiénde por hfmedad , la pérdida cn peso
que sufre un alimento al someterlo a las condiciones de ticapo y tempe

ratura prescritos. (18)

Material:
- Gasa
- Cristalizador de vidrio de aproximadamente 4,5 an de alto por 8 am =
de difmetro

- Pinzas para crisol

Equipo :
- Estufa a 95 - 105°C

- Balanza analitica con sensibilidad de 0.1 mg

Procedimiento :

Cortar un circulo de gasa del tamaio del fondo del cristalizador,
colocar en éste y dejar el cristalizador con la gasa en la estufa has-
ta peso constante. Sacur el cristalizador de la estufa , enfriar en un
desccador y ya frio pesar. Distribuir perfectamente sobre toda la ga-
sa 2 gramos de muestra preparada . Regresar el cristalizador a la estu
fa , ahorn con la muestra y mantener por cuatro horas. Después de trans

currido este tiempo, dejar enfriar el cristalizader en un desecador y
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ya {rfo pesar.

Cilculos:
% de himedad = O - QM8
X 160
™
In donde :
M = peso cristalizador con miestra himedu

MS= peso cristalizador con muestra seca

PM = peso de la muestra

Interpretacidn : Anexo No. 2

Factores que pueden hacer variar el contenido de himedad :

El contenido acuoso de los producto cfirnicos difiere considerable
mente de unos a otros y depende tambifn de los métodos utilizados para
su elaboracifn. Es natural que los embutides preparados mediante sus--
traccibn de agua , como es el caso de los sometidos a salaz6n y ahuma-
do , tengan menor proporcifn acuosa que los expuestos a la coccifn o
incluso a la adicién de agua,

Asi , cn la bibliografia sobre productos cirnicos sametidos a una
privacién de agua durante su elaboracién , como son por cjemplo , los
cmbutidos y el jambn cnixdo y la cecina , se dan contenidos acuosos del
10 al 40% en tanto que tratafidose de los expuestos a la coccibn-embuti
dos o jamones cocidos la proporci6n de agua llega al 40%. Sin embargo,

estas proporciones ascienden al 65 - 701 en el caso de los embutidos -
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escaldados ,merced a la adicibn de agua durante su elaboracién.
El contenido de sal en La formfla,

Contenido de fécula.

Porcentaje de fosfatos y tipo de fosfatos utilizados.

Presidn atmosférica.

ay, 3



DETERMINACION DE CENITAS

Los productos cfimicos contienen pequeias cantidades de materiales
inorgfinicos , que varian en composicibn y en concentracibn. (3)
Las cenizas son los residuos que sc obticnen , al cocinar el pro--

ducto a una temperatura de 550 a 6000C.

Materinl :

Dos crisoles de porcelana de 5 om de difmetro por 4 cm de altura

Un desecador

Pinzas para crisol

Equipo :
Mufla

Parrilla cléctrica

0

Balanza analitica con sensibilidad de 0.1 me

Reactivos :

Acctato de magnesio anhidrido (grade reuctive} al 15% masa sobre vo--

lumen

Acetato de magnesio tetrahidratado (grado reactive) al 25% masa sobre

volumen



Procedimicnto ¢

Pesar de 1 a 3 gramos de muestra preparada en un crisol de porcela
na a pesa constante.

Agregar 1 ml de acetato de magnesio anhfdrido o acetato de magne--
sio tetrahidratado.

Colocar el crisol en wn bafio de agua y evaporar a sequedad.

Carbonizar 1a nwestra sobre una parrilla elfctrica y calcinar en--
1a mufla a una temperatura de 550 - 600°C,

Conjuntamente determninar un blanco del reactivo utilizado. Sacar -

los c¢risoles de la mufla , enfriar en desecador y pesar.

lculos
% de cenizas = Q4 - €B

o X 100

£n donde :
O + peso de las cenizas de la‘muestra
CB = peso de las cenizas del blanco
™ = peso de la mnuestra

En el recipicnte de &sta calcinacifn se debe indicar 1la temperatu--

ra y el tiempo de calcinacidn . (3) , (19)

Interpretacifn : Anexo No. 2



Factores que pucden hacer variar el contenido de cenizas :
Exceso en el contenido de sal que marca la formila

Un aumento en el contenido de fosfatos.

- 23 -



DETERMINACION DG GRASA
{(MErodo de Goldfisch)

El wétodo utiliza un agente deshidratante que absorbe la himedad
de la muestra y arena de mar que provoca un medio poroso que permite -
que el disolvente orginico pase con mayor facilidad a través de ésta. ,

extrayendo la grasa presente.

Material :
~ Un mortero de 12 am de difmetro
Un desecador

2

2

Pinzas para crisol

Equipo ¢
Aparato de extraccifn de grasa Goldfisch

¥

Estufa a 100 105°C

'

v

Ralanza analftica con sensibilidad de 0.1 mg

Reactivos :

i

Sulfato de sodio anhidro , cristales grado reactive

'

Arcna de mar tratada

Eter de petréleo (P.E 30 - 60°C) grado reactivo
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Procedimiento

Pesar de ¥ - 3 gramos de muestra prepirada ¥ colocaria sobre papel
encerado , pasar la ruestra o un mortero y desechar ¢} papel.

Mezclar la muestra con pequefioas porciones de sulfato de sodio --
anhidro hasta obtener una masa seca y granulada,

Agregar 5 gramos de arena de mar y mezclar,

Pasar 1a mezela a un cartucho al cual previamente sc lc ha coloca-
do uma pequelia cantidad de algodén en la parte superior del cartucho.

Colocar el cartucho en ¢l contenedor , agregar 25 - 35 ml de &ter
de petrdleo al vaso a peso constante y proceder a la extracei6n por un
periodo de 6 horas con un reflujo de 4 - 5 gotas por sepundo , tomando-
el tiempo al inicio del poteo.

Terninada 1a extraccién , llevar el vaso a paso constunte en la es

tufa a 103°C + 2 , enfriar en desecador y pesar.

Cilculos :
3 de grasa = PG~ IV
454
En donde :
PG = peso del vaso de grasa seca
PV = Peso del vaso vacio
™ = peso de 1a muestra
), a4, (16) , (20)

Interpretacién : Anexo Mo, 2
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DETIZMIIAZ ION DE PROTEINAS

(Métedo de kjeldahl -Gunning)

Este método se basa en la Jescomposicifn de los compuestos de ni-
trégeno orgfinico por chullicidn con fcido sulffirico. Bl hidrégeno v el
carb6n de 1a materia orginica se oxidan para formar agua y bibxido de
carbono. El dcido sulftrico se transfopm en se, (bi6xido de azufre) ,
¢l cual reduce el materinl nitrogenado a sulfato de amonio, (21)

El awnoniaco sc libera despugs de 1a adicitn de hidroxido de sodin
y se destila recibiéndose en uma  solucidn al 2% de fcido bdrico, Se
titula el nitrégeno wmoniacal con una solucibn valorada de &cido , cu-
ya nonmlid.'ld_dcpmxle de la cantidad de nitrégeno que contenga la -~
muestra. Fn este método de Kjeldahl-Gunning se usa el sulfato de cobre
como catalizador y el sulfate de sedio para mumentar la temperatura de
la mezcla y acelerar la digesti6n. .

Material:
~ Un matraz de Kjeldahl de 800 ml
- Un matraz Eelermeyer de 500 ml,

- Una bureta de 50 mb

- Guerpes de ebullicidn

Equipo:
- Balanza analitica con sensibilidad de 0.1 mp
- Digestor

- Destilador de Kjeldahi - 26 -



Reactivos:

v

Acido sulfirico grade rcactive (concentrado)

1

Sulfato de eobre grado reactivo {pentahidratado)

¢

Granalla de zinc grado reactivo

g

Suifato de sodio arhidro grado reactivo

.

Acido birico al 4% en agua(la norma oficial mexicana marca que se pug

de utilizar al 24} (destilado)

Solucitn de hidréxido de sodio grado reactive 1:1 masa/vohumen

+

Indicador de Wesslow

i

\zul de metileno al 0.29 en agua

Procedimiento :

Pesar 2 grames de rwestra preparada , y pasarla cuantitativamente
a un matraz de Kjeldahl , afiadirle 2 gramos de sulfato de cobre , 10 g
de sulfato de sodio aphidro , 2.5 mi de fcido sulflrico y wios cuerpas
de ebullicibn.

Zolocar el matraz en el digestor y calentar cuidadosamente a bajn
temperatura hasta que todo el material este carbinizado y mmentar gra
dualmente 1r terperaturn hasta que el contenido del matraz esté comple
tamente claro , calentar por 30 minutos mis. Dejar en{riar y agregar -
400 ml de agua destildda para disolver completamente el residuo del ma
traz ; dejar enfriar , agrepar 6-7 granallas de zinc v estratificando
sin agitar , agregar S0 ml de solucibn de hidréxido de sodjo. Conectar
el matraz al destilador y recibir el destilado en un matrac frlenmeyer

de 300 ml , qgue contenga SO md de icido bbrico y unias gotas de indica-



Jdor de Wesslow(la parte terminal del tubo destilador debe cstar den-
tro del fcido). Destilar hasta aproximadamente 300 ml , retirar el ma~
traz y titular con ficido clorhidrico al 0.1 N.

NCIA: las primeras gotas de destilado deben hacer virar el color del -

indicador de violeta a verde,

C#lculos @
$ de protefnas = Y__x N x 0.014 x 100 6.25
m

En donde :
V = ml de dcido clorhidrico 0.1 N requerides en la titulaci6n
N = normalidad del 4cido clorhidrice
m = masa de 1a muestra en gramos
0.014 = miliequivalentes del nitrfgeno
6.25 = factor para convertir nitrSgeno a proteinas de la came

El contenido de nitrégeno de diferentes proteinas es aproximada--
mente de 16% por lo que multiplicando el 3 de nitrégeno obtenido por -
el factor 6.25 se obtienc la cantidad de proteinas presentes en el ali

mento.  (3) , (14) , {3v), (2N
Interpretacifn : Anexo No. 2
Factores que pueden hacer variar el contenido de proteinas @

1a adici6n de soyn produce un mmento c¢n el % de proteina.

Presencia de fécula en la formulacién.



DETERMINACION DI FECUIA

Para determinar la fécula o almidbén presente cn un emby
tido , este método incluye dos pruebas : La prueba Cualitati
va y la Prueba Cuantitativa. La prucba cualitativa debe pree
ceder al ensayo cuantitativo , el cual debe aplicarse en los
casos de positividad o cuando se saspeche el empleo de hari-
na de soya para 1a cunl la prueba de yodo no es aplicable.Me
diante el mftodo cuantitativo para fécula , se detecta la -~
presencia de otros carbchidratos propies de la carne , como-

glucSgeno del higado u otras visceras.

Determinacibn de féculr (Prueba Cualitativa}

los almidones adn en grandes diluciones reaccionan con
el yodo en presencia de yoduro de potasio donde una colora--
cidn azul intensa debida a la formulacién de un complejo de

adsorcidn

Material:
- Cidpsula de porcelana de 8 cm de difmetro o un vaso de pre-
cipitado de 50 mi.
- Agitador de vidrio
~ Tijeras o cuchillo
- Un mortero

- Un matraz aforado de 100 ml - 29 -



- Un vaso de precipitado de 100 ml

Equipo;
- Bafio dc agua con termostato y termSmetro

- Parrilla elctrica cerrada

B

Biscula

Reactivos

t

Solucibén de yodo-yoduro de potasio (lugol)

Procedimjiento @

Pesar de 2.5 a 5 gramos de muestra preparada y transfe-
rir a la clipsula o vaso de precipitado , agregar una canti--
dad sufictente de agua desrilada , para que la muestra se s¢
pare completamente . Talentar en una parriiia , durante 2 -6
3 minutoes , a una temperatura de 90 a 959, Agregar unas go-
tas de la solucién de yodo-yoduro (lugol} y mezclar con ayu-

da del agitador de vidrio.
Interpretacibn

ta aparicién de un color azul indica la presencia de al

aidén.
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Determinaci6n de fécula (Prucba Cuantitativa)

las puaestzas sc someten a una hidrélisis fcida fuerte -
para desdoblar los almidones y obtener glucosa , la cual tie
ne la propiedad de reducir el cobre de las soluciones alcali
nas mediante una valoraci6én volumétrica , seglin ¢l método de

lane y Eynon .

Material
-~ Cuatro Matraces aforados a 100 , 250 , 500 y 1000 ml Tespec

tivamcnte.

+

Dos matraces Erlenmeyer afdrados a 250 y 500 ml

Un embudo de filtracién de 15 cm de difimetro

1

Papel filtre

- Una bureta de S0 m! graduada en décimos

Un soporte universail

- Pinzas para soporte

Una columna refrigerante

- Dos pipetas serol6gicas de 10 ml , graduadas en décimos

)

Dos pipetas volumétricas de 5 ml

Lana de vidrio

‘

Cucerpos de ebullici6n

Reactivas :

.

Acido clorhidrico grado reactivo
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- Solucién alcohdlica de fenoftalefna al 1 %

- Solucibn A: de sulfato dc cobre

Solucibn B: de tartrato de sodio y potasio

4

Solucibén patrén de sacarosa

.

Solucibn dilufda de sacarosa-

€

Solucifn acuosa de azul de metileno al 0.2

Titulacién del rcactive :

Medir con pipeta volumétrica S ml de la solucibn A y 5
m! de la soluci6én B en un matraz Erlenmeyer de SO0 ml.

Agregar 100 ml de agua destilada y wnos cucrpos de cehu-
1licibn y agregar poco a poco , con bureta la solucibn pa--
trén de sacarosa dilulda (sacarosa invertida neutralizada a
100 ml con agua destilada). Un poco antes de la total reduc-
cién del cobre , afiadir un ml de solucibn acuosa de azul de
metileno al 0.2% y completar 1la titulacifn sin que el tiempo
de cbullicién pase de tres minutos , hasta la desaparici6n -
del color azul (mantener continua la emisidn de vapor para
prevenir la reoxidaci6n del cobre o del indicador}.

51 se¢ gastan menas de 15 ml o mds de 50 ml de solucidn
de sacarosa invertida , preparar una nueva dilucibn para gue
el gasto quede comprendido dentro de €stos limites.

Titule del reactive : Multiplicar los ml de solucién de
sacarosa invertida requeridos para la titulacidn , por los -

mg-ml de l2 misma. Este titulo equivale a los mg totales de
- 32 -



azGcar invertidos para reducir el cobre de las alicuatas de-

las soluciones A y B juntas.

Procdimiento

Colocar de 1 a 5 gramos de¢ muestra preparadden un matraz
Erlenmeyer de S00 m} , afiadir 150 ml de agua destilada y 25
ml de fcido clorhidrico concentrado. Colocar el matraz en el
refrigerante y reflujar de 60 a 90 minutos. Enfriar y agregar
unas gotas de fenoftaleina , neutralizar con hidroxido de so
dio 1:1 y enfriar . Transferir a un matraz volumétrico de -~
250 ml, completar el volumen con agua destilada , filtar ,co
tocar el filtrado cn una bureta y proceder como en la titula

cidn del reactivo.

C8leulos
Las féculas o almidén contenida en muestras de cmbuti--
dos se cdicula de la siguiente f£6rmula :

mg de fécula o titulo de la

almidén en 100 =solucidn A+B X 250 X---180 X 0.9
g de muestra. ml de muestra gramos de
gastados muestra
En donde

0.9 = factor de conversién de glucosa a almidén.
NOTA : Al valor obtenido para la fécula o almidén se debe --
restar 1la cantidad correspondiente a los reductores tg

tales. (3, (1), (8) , (22) - 33 -



Interpretacién : Anexo No. 2

Factores que pueden hacer variar el contenido de fécula:
No existen factores que nos puedan hacer variar el con
tenido de fécula, ya que esta no s¢ debe de adicionar a los
productos a menos de que esta se cncuentre registrada en la

fdrmula dentro de los valores permitidos para su adicién.
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DETERMINACION DE FOSFATOS

Este método se basa en la produccifn de un color amarj
llo-naranja estable , debido al complejo vanadio molibdefos
férico (H3P04.V03.11 MOanZO) que se forma al tratar una so
lucibén fcido de ortofosfatos con un reactivo fcido que con-

tienc ficido molibdico y fcido vanidico.

Material :

Dos vasos de precipitados de 500 ml

Un agitador de vidrio

Tres matraces volumétricos de 100 , 250 , 1000 ml

Una bureta de 50 ml graduada en décimos de ml.

Tres pipetas de 5 , 10 y 25 ml graduadas en décimos de ml
y otras tres de las mismas caracterfisticas pero volumétrji
cas.

- Tres frascos paea guardar los reactivos

- Papel semilogaritmico de un ciclo , para graficar

C&psula o crisol de porcelana

- Un mechero de Bunsen

'

Un trifngulo de porcelana
- Unas pinzas para crisol
- Un embudo

- Un soporte universal y anillo

Papel filtro
~-35 »



- Papel indicador de PH

Cquipo
- Mufla
- Balanza analitica con scnsibilidad de 6.1 mg

- Espectofotémetro , con celdas para la solucibn a leer

Reactivos
- Molibdato de vanadio
- Solucibén de nitrato de magnesio

- Solucibén patrbén de f6sforo

Preparacibn de la curva de comparacién :

Poner alicuotas de 0.0 , 2.5, § , 10 , 20, 30 , 40 y
50 ml de la solucidn patrbén defvsforo | en matraces afora
dos de 100 ml y dilufr con agua destilada a un volumen ecntre
50 y 60 ml. Agregar a cada matraz unas gotas de hidroxido -
de amonio 0.88 y con oxido nitrico 1:2 llevarlos a medio Aci
do. Agregar 25 ml de reactive de molibdate de¢ vanadio com--
pletar ¢l volumen con agua destilada a 100 ml y mezclar. De
jar reposar durante 10 minutos , transferir las soluciones-
a las celdas del espectcfotbmetro y medir la absorbancia a
470 nandmetros. Trazar cn papel semilogaritmico de un ciclo
una curva de absorbancia contra concentracién de PZOS(anhi-

drido fosf6rico).
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Procedimiento
Tomar una muestra de 2 a 2,5 gramos en una cipsula o ¢
c¢risol de porcelana. Humedecerla con unos mililitros de sol

lucibn de nitrato de magnesio (Mg(NO$),.6HZO) ¥y cvaporar .

Llevar a cenizas a una temperatura de 600% . Bisolver las -
cenizas con 10 m1l de fcido clorhidrico 5N , calentar hasta-
ebullicifn , enfriar y transferir a un matraz volumétrico -
de 100 ml con ayuda de unos mililitros de agua destilada.
51 todas las cenizas no se solubilizarén , [iltrar para pa
sar al matraz volumétrico , Neutralizar agregando hidroxido
dc amonio 0.88 gota a gota . El volumen de 1la sclucién des-
pufs de la neutralizacién debe ser entre 50 y 60 ml, Acidi-
ficar tigeramente con oxido nitrice 1:2 , utilizando el pa-
pel indicador de P, Agregar 25 ml del reactivo de molibda-
to de vanadio , completar el volumen a 100 ml con agua desti
lada , mezclar y dejar reposar 10 minutos. Transferir las -

soluciones problema a las celdas del espectofot6metro y me-

dir la absorbancia a 470 nandmetros y comparar con la curva,

Célculos :

El contenido de fosfatos presentes en la muestra se ca
cilcula mediante la siguiente f6rmula expresada en § deP -
PZOS H

Y ode Po0p = L X 100

- 37 -



Ln donde

L = lectura del problema cen mg de P,0g al comparar con la. -
curva.

m = masa de la muestra en gramos

(23)

Interpretacién : Anexo No. 2
Factores que pueden hacer variar el contenido de fosfa

tos @

Fallas en la f6rmulacion.
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DETERMINACION DE NITRITOS -

(Método colorimbtrico)

Este método se basa en la reaccién colorida entre los
nitritos 'y ol colorante con grupo funcional aze a un Ph en-
tre 2.0 y 2.5 , por la copulacibn del &cido sulfanilice dia
zoado con clorhidrato de naftalamina , resultando una colo-

racién roja.

Material

v

Tres vasos de precipitado de 50 , 100 y 250 ml respectiva
mente.

- Dos matraces volumétricos de 250 y 1000 ml

Tres pipetas volumétricas de 1 , 2 y 10 ml

'

Un agitador de vidrio

(nce tubos de Nessler de 50 ml o tubos de ensaye de 60 a
70 ml

Jos pipetas de 5 ¥ 20 ml gradeadas en décimos de ml

- Un embudo

< Papel Tiltro

- Papel tornasol

- ttinco frascos para guardar Ins reactives
- Soporte universal y anille

- Papel milimétrico para graficar

- Un mortero
-39 -



Equipo @

Bafio maria o de vapor con termostato y termdmetro

Balanza analitica con sencibilidad de 0.1 mg

Espectofotbmetro

Reactivos :

Solucién de fcido sulfanilico

Solucién de alfanaftilamina

'

Crema de alumina

Solucidn patrdén de nitrito de sodio

'

Solucidn saturada de cloruro de mercurioc
Preparacidn de la curva de comparacién :

Medir en tubos de Nessler de 50 ml o tubos de ensayo de
60 a 70 ml los siguientes volumenes de solucidn patrén de-
nitrito de sodio : 6.0 , 0.5 , 2.0 , 4.8, 6.0 , 8.0 , 10.0
12.0 , 14.0 , 16.0 , 18.0 nl.

\fiadir a cads tudbo 2 ml de solucidn dcida sulfanilica
y 2 m1 de solucidn de alfanafrilamina. Mezclar perfectamen-
te ¥ dejar reposar 20 minutes. leer en espectofdtometro a -

una longitud de onda de 320 nm y trazar una curva grafican-

do concentracifn contra absorbancia.
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Procedimiento :

Pesar dos gramos de muecstra preparada cn un vaso de -
precipitades de 530 ml y agregar aproximadamente 40 ml de ~-
agua destilada a la temperatura de 30 , mezclar perfectu-
mente con cl agitador teniendo cuidado de romper todos los
grumes. Transferir todo ¢l contenido en un matraz volumétrj
co de 250 ml , lavar el vaso y el agitador con porciones de
agua caliente (160 ml aproximadamente). Colocar el matraz -
en bado marfs o de vapor a la temperatura de 70 a 80°% duran
te 2 horas sin dejar de agitar ; afiadiendo 10 ml de solucién
saturada de clorufo de mercurio y mezclar para aclarar com-
pletamente. Posteriormente afladir 5 ml de crema de alGmina-
y si hay color afladir menos de 0.5 g de carbdn vepetal actj
vado. Enfriar a temperatura ambicnte. Completar el volumen
con agua destilada y mezclar otra vez. Filtrar y determinar
nitritos , tomando una aljcuata de 50 ml del filtrado y cO-
locarla en un tubo y agregarle 2 ml de la solucibn de fdcido
sulfanfilico y 3 ml de la alfanaftilanmina. Mezciar ¥ dejar -
reposar 20 minutos para que desarrolle el color rosa . leer
en el espectofotdmetro transfiriendo una porcién adecuada -
de la solucién problema a la celda del espectofotémetro v -
determinar la absorbancia a una longitud de onda de 520 nm.
El aparato se ajusta a cero de transmisib6n con un blanco de
30 m1 de agua destilada , Z ml de la solucidn de dcido sul-
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fanflico y 2 ml de la alfanaftilamina,

Cdlculos
El contenido de nitratos en la muestra se calcula con

la siguiente f6rmula expresada en ppm (partes por millén) -

de nitrito de sodio.
ppm Nitrito de sudio(NaNoz)- LX5X 100

m

En donde
L = lectura del problema en mg de N de nitritos al compa--
rar con la curva

m = masas de la muestra en gramos

3) , (14), (6)

Interpretacién : Anexo No. 2

Factores que hacen variar el contenido de nitritos:

Un aumento de nitritos en la formulacién del producto.
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DETERMINACION DE COLORANTE ARTIFICIAL

Método cualitativo por cromatograffa en papel o capa fina
El colorante artificial se observa en lana medio Acido , se deja -
en libertad en medio alcalino y posteriormente se identifica por croma-

tografia en papel o capa fina , comparfindole con el colorante patrén.

Material :

Dos vasos de precipitados de 100 mi.

Dos pipetas graduadas de 10 ml

Dos tubos de ensaye

Dos pipetas capilares

Papel de Whatmonn No.l para cromatografia

l

Lana pura blanca

Una placa caliente

Equipo

- ‘Camara cromatografica

'

Cromatofolios de celulosa Eastman 13255 o similar

Reactivos :

Propancl-2 (isopropanol) , grado cromatografico

tidroxido de amonio (0.8 de densidad) , grado reactivo

Cloruro de sodio , grado reactivo

Acido acético glacial , grado reactigo
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- N-propanol , grado reactivo
- Acetato de etilo , grado reactivo
- Citrato etilico , grado reactivo

- Cloroformo , grado reactivo

Colorantes patrén de comparaci6n ( F.D.A.JO

Amarillo § (tartrasina) C.I. Food .......... yellow 4
FD.EC. ..civvo.., yellow 5
Lebensmittel ....... Gelb 2

Amarillo 6 (ocaso FCF) C.I. Bood ......... yellow 3
FD.GC. .iiivev.. yellow 6

Lebensmittel ...... . orange 2
Rojo 5 (azorubina) C.I. Food .vveenen.. ped 3
(carmosina)
Rojo 6 (ponceau) 4R C.I, Food ..... vees. Ted 7
Cochineal .......... red A
Rojo 40 (allura) FD.GC. vievnnenes Ted 40
C.I. ROD ..... ceveaTed 17
Precedimiento :

En un vaso de precipitado de 100 ml colocar aproximadamente 10 gr-
de muestra preparada , y agreear 60 ml de agua destilada , 14 ml de fci
do acético glacial y una tira de lana aproximadamente de 15 a 20 am de
largo.. Llevar la soluci6n a ebullicibn y colocar el vaso posterionmen-

te en un hafin de vapor durante 90 minutos. Remover la lana colorida y -
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lavarla con agua destilada , alcohSl etilico y cloroformo hasta que Qe
de libre de grasa. Enjuagar la tira de la lana nuevamente con agua. Co
locarla en otro vase de precipitados de 100 ml , agregar 20 ml de agua

y 10 mt de hidréxido de amonjo. Llevar la solucifn a cbullici6n y pasar
¢l vaso a un baflo de vapor para permitir la liberacién del colorante ex
traido. Remover y desechar la tira de lana por medio de evaporacién , -
concentrar el colorante extraido , retirar el vaso del vapor y vaciar -
el contenido en un tubo de ensaye , dejar enfriar. Con una pipeta capi-
lar, aplicar el colorante extraido sobre la linca de aplicacitn como se
indica en 1a figura No. 1 junto con aplicaciones de colorante patrén.

El nlmero de aplicaciones del colorante de la muestra dependeri de 1la
mancha (intensidad), mientras que el colorante patr6n deberi aplicarse-
una sola vez sin que el difmetro de la mancha o punto de aplicacifn ex-
ceda los 5 mm. Al terminar de aplicar el colorante problema , desechar
la pipeta capilar utilizada , desarrollar el cromatograma en fomma ascen
dente dentro de la cfmara cromatograffca , saturada previamente con la
mezela de disolventes mis convenientes. Sacar el cromatograma Jesarrolla_

do , sefialar ¢l frente del disolvemte y dejar secar.

Meczclas de disolventes :
Para cromatografia en papel :
a) Isopropanol , agua ,cloruro Jde sodio , hidr6xido de amonio.
(50ml ; 50mt ;1 gr: Sml).
b} N-butanol , fcido acftico , agua (40:10:50) (eliminar la capa acuosa)
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Para r.rom::togr.;sffn en capa fina silica gel
a) Diluir 5 ml de hidr6xido de amonio 0.88 en 100 ml de agua , disolver

2 g de citrato de sodio en esta solucibn.

Interpretacién del cromatograma ;
Comparar los valores Rf de los colorvantes presentes en la muestran
problema con los Rf de los colorantes patrén.
RE=a
b
In donde ¢
a = distancia recorrida por la muestra

b = distancia rccorrida par el disolvente
Interpretacién : Anexo No. 2

Factores que hacen variar la presencia de colorantes :

La Secretaria de Salud Pliblica prohibe el uso de colorantes artifj
ciales , dnicamente que estos se encucntrch registrados en la formula-
cibn y permitidos en el alimento , por el enmascarado que se produce -
con ellos y porque estos sc consideran como posibles {uentes de clncer.

(), (14)
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. MICROBIOLOGIA DE PRODUCTOS CARNIOOS

1 animal wna vez sacrificado , pierde sus defensas naturales du--
rante, el sangrado , ello aunado a su elevado contenido de agua , protef
nas , carbohidratos y minerales hacen un medio sumamente favorable pa-
ra el desarrollo de los microorganismos , razén por la cual es considera
do un alimeno perecedero . (7)

n la Industria Cirmica la Mlcrobjologia Sanitaria e¢s un valioso -
recurso para el control de un grupe de microorganismos patdgenos causan
tes de enfermedades.  (5)

A continuacibn se describen las caracteristicas mis sobresalientes

de estos microorganisms de interés en Salud Pdhlica .
SAIMONELLA

Son bacilos Gram negativos y generalmente poseen flagelos perftri-
cos , causan infeccibn al hombre , mamiferos e incluso de ciertos anfi-
bios. Son aerobios y anacrobios facultativos , fermentan la glucosa pe-
To no la sacarosa y la lactosa.

Las salmonelas patdgenas especificns humanas productoras de  las -
fiebres tifoparatificas ( S.typhy , S. paratyphy A , B, C.) son vehicu
lizados por el agur , y menos frecuentemente por los alimentos.

La epidemiologia de la salmonelosis es muy compleja , por lo que
tesulta diffcil en la prictica cstablecer medidas adecuadas para el con

trol de la correspondiente infeccin bacteriana. El orfgen de la conta-
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" minacifn de los alimentos por salmonelas es doble , por una parte los -
alimentos (principalmente los de orfgen animal) pueden contener estos
microorganismos inicialmente ya en el momento de su obtencidn , como -
consecucncia de que los animles productores padecian ia salmonelosis -
en forma subclinica o eran portadores sanos , y por otra parte , a 1os
alimentos pueden llegar salmonclas como consccuencia de contaminaciones
ambientales (manipuladores , superficies , agua , etc. ) Sin cmbargo ia
contaminaciGn inicial de los alimentos por salmonelas suele ser por lo
general, pequefia en terminos cuantitativos,. Son las condiciones que -
permiten la multiplicacién de estos microorganismos las que potencian y
hacen mis real el riesgo de infeccibn. s, M

STAPHYLOCCOQUS (aureus)

Es un coco Gram positivo catalasa positiva , agrupado en forma de
racimos , crecen cn presencia de oxigeno , pero tanbifn en ausencig ,
es decir es anacrobio facultativo ;la intoxicacifn estafilocbeica se pro
duce por el consumo de alimentos ecn los que sc ha multiplicado S.aureus
y producidc toxinas activas , se trata de una intoxicacifn , en el senti
do de que las entcrotoxinas responsables se cncuentran preformadas en
los alimentos. (6} , (7)

Los manipuladores de alimentos son , cl origen mis frecuente de es
tafilococos que llegan a los alimentos , ya que un porcentaje elevado
de personas sanas son portadores de S.aureus ¢n {osas nasales y gargan-

ta , en piel , acné , forfinculos.
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los alimentos mis frecuentemente implicados en esta intosicacion
son el jamdn , los embutidos , va que su actividad de agua ( v ) es

baja. ) , (7)

ESTHERITHIV (cali)

Bacteria Gram negativa , es anacrobia facultativa y acrobia , es
lactasa positiva , con mis de 1200 scrotipos diferentes , es de vida -
libre.

Ixisten dos formas de esta infeccidn diferenciables en clerto gra
do clinicamente ; 13 primera de tipo toxigénico se caracterfza por pér
dida excesiva de fluidos debido a una profusa diarren por estimulacién
de la adenil -ciclasa a nivel del intestino delgado y l1a segunda de -
tipo invasive que se caracterfza por pérdida de flufdes , deposiciones
hemorrfigicas , fiebre , calambres por destruccidn de células epitelia=
les a nivel del intestino grueso . F perfodo de incubacién es varia--
ble aunque corte , 6 - 36 horas y tiende a ser mis corto cn los casos
producidos por cepas invasivas que por las enterotoxisénicas.

Existen cepas invasivas y cepas productoras de enterotoxina , asi
como otras que posecn ambas capacidades . Existen dos clases de toxi--
nas ! una termoestable y la otra termolibil,

Es un germen cuyo habitat natural es el tracto entérico del hom--
bre y los animales por cllo la presencia de este microorganismo indica
generalmente una contaminacifn directa o indirecta de origen fecal y wm
almacenmiento inadecuado. (7)

Asi , las caracterfsticas de los microorganisas anteriores jus-
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tifica el control sanitario en la industria cfirnica.

{

TR DE 1A MJESTRA

la muestra debe ser representativa del producto v 1a toma de las
muestras y su transporte al laboratorio se llevaran a ciabo en tal for-
ma que no alteren la flora existente. la toma de la muestra se efectfia
en condiciones asépticas empleando cuchillos , pinzas o bisturies estd
riles. Depositarlas en frascos o recipientes estériles y transportarlas
al laboratorio en refrigeracifn y en el menor tiamo posible.

las muestras de piezas s6lidas de came curada (250) gr como mini
mo s¢ tomarfin con cuchillos y pinzas estériles , con tedas las precau-
ciones para no contaminarlas con. las manos , superficies ni el exterior
de los vecipientes , ya sean frascos o bolsas de plastico ., Identifi--
car la muestra inmediatamente después de 12 toma y anotar fecha y hora

del muestreo en la etiqueta . (6) , (34)

- 50 -



PREPARMCI(N DE JA MUESTRA.

Cortar la envoltura con tijeras estériles para no contaminar ¢l--
interior de la muestra. Tomar de varias unidades si son pequeitas o de
diferentes partes de muestras de mayor volumen , alrededor de 250 gra-
mos de producto. Homogenizar perfectumente. Pesar 10 g del homogenizado
y transferirlo a un vaso de licuadora, \gregar 90 ml de soluci6n regu-

ladora de fosfatos y licuar aproximadamente 8000 rpm durante I minutes.

Esto constituye 1a diluci6n 1:10 . (34)
PREMRAI TN DE IAS DIIDCIONES DRIDRIES

Agitar la primera dilucién 25 veces en 7 segundos , haciendo un -
arco de 30 an de arriba a abajo , o con una agitacién que J& resultado
equivalentes. Es importante efectuar la agitacidn siempre de la misma
manera , para obtener resultados comparables . Tomas con una pipeta -
estéril 10 ml de la dilucitn 1210 y transferirlos a un frasco con 90.
ml de solucibn amortiguadora de fosfatos. Agitar como se indicd ante--
riormente.

Para aforar el liquido en la pipeta , deberd aplicarse su punta -
cn el interior del cucllo del frusco y mantencrla en posicién vertical,
por 1o que el frasco deberfi inclinarse.

Hacer las diluciones decimales subsecuentes , utilizando una pi-
peta para cada una.

El volumen que se transficra no deberd ser menor del 10% de 1a ca
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pacidad total de 1a pipeta.
Agitar como se indicé anteriommente.
Para este tipo de productos , generalmente se practican dilucio--

nes hasta 1:10 000. (31)

Material

Utensilios para la preparaci6n de muestras: cuchillos , pinzas,tije-

ras , cucharas , espitulas.

Pipetas bacteriolfgicas de 10.0 y 1.0 ml , graduadas en 0.1 y 0.0%nl

respectivamente y protegidas con tapfn de algodén.

Frascos de vidrio de bhoca angosta , de 250 ml de capacidad , con ta-
pa de rosca.

- Cajas de Petri de 100 X 15 mn,

Frascos de vidrio de boca ancha de 125 ml de capacidad y tapa de ros

ca,

’

Varilla de vidrio de 3 mm de difimetro y 20 cm de largo , con un do-
blez terminal en 4ngulo recto de 4 un.
- Asa de platino o nicromel.

Mecheros de Rnsen

Fguipo @

tiorno para esterilizar a 180%.

Autoclave provade con termdmetro de mixima , provisto de termdmetro

o mandmetro.

Incubadoras con termostato que cvite variaciones mayores de 0.1°C,

provistas con termdmetro.
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- Bafio de agun con termostato y termdmetro.

- licuadora de una o dos velocidades controladas por un reSstato,con--
vasos esterilizables (Pyrex o aliminio).

- Balanza granataria con capacidad no mayor de 2500 g y sensibilidad
de 0.1 g.

- Contador manual de Tally.

- Contador de colonias Quebec o equivalente

Todo el material y utensilios que se utilicen deben estar estéri-

les. (38

MICROCRGANISHO MEDICS DE SULTIVO
Salmonelas. Caldo lactosado
Caldo selenito-cistina
Caldo tetrationato
Agar verde brillante
Agar con sulfito de bismto
Agar xilasa lisina desoxicolato
S. aureus Baird-Parker
Caldo infusién cerebra corazén
Agar azul toluidina
E. coli Caldo lauril sulfato triptosa
Caldo E.C.
G4
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DISCUSION

El crecicnte desarrollo que ha tenido la industria cempacadora

de embutidos y carncs frias en nuestro pafs, obliga a los alum
nos involucrados de las diferentes carreras que se imparten en
la Pacultad de Estudios Superiores Cuautitldn y que estin rela
cionados de alguna mancra con esta drea participen en las pric
ticas de infeccibn y/o control sanitario y de calidad, ya que

el objetivo que perseguimos es tener mis profesionales capaci-

tados para este fin,

La creciente necesidad de productos alimenticios de origen anji
mal y la demanda de mejorar su produccifn, transformacibn, al-
macenamiento, transportc y distribuci6n de productos perecede-
ros como son los embutidos, ¢s mayor hoy en dia debido a la al

ta densidad de poblacibn.
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CONCILUSIONES

#1 auge que ha tenido la produccidn de aditivos para la indus
tria de alimentos hacen necesario intensificar la investiga--
ci6én en la materia y legislar sobre su uso, pues de lo contra
rio se usardn indiscriminadamente, todo esto en perjuicio del
consumidor. Es por cllo el interés del desarrollo del presen-
te trabajo en el cual hemos descrito las pruchas que exige la
Secretarfa de Salud para poder ofrecer productos de bucna ca-
lidad.
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ANEXO No. 1
REAZTIVOS

_ INDICAD(R DE WESSIOW .- Rojo de metilo al 0.2% on wna mezcla de 60 m)
de etanol y 40 ml de apua destilada.

- AZUL DE METILENOAL 0.2% EN AGUA .- Mezclar dos partes del rojo de -
metilo con una parte de azul de metileno.

- SQULIN DE YMO-YURO DI POMSIC (IUGOL) .- Disolver 10 g de ywdu-
ro de potasio (K1) en 70 ml de agua destilada , cuando estd completa--
mente disuelto , afiadir 5 g de yodo metflico.

- SOIUCIQN A DU SUIFATO DE CCBRE . -Disolver 34,639 ¢ de sulfato de co
bre pentahidratado (CuSoA.SHZOS con agua destilada , hasta completar -
un volumen de $00 ml y filtrar a través de la lana de vidric o papel ,
utilizando para esto , matraz volumbtrico.

- SOUCTQY B DE TARTRATO DE SO Y POIASIO .- Disolver por separadoe
173.0 g de tartrato doble de sodio y potasio (sal de Rochelle) (KN:C“‘
"406'4“20) Yy 50.0 g de hidréxido de sodio (NaGf) en agua destilada -~
mezclarlas a 1% ambiente y filtrar a través de la lana de vidrio.

- SOIMCIMN PATRON DE SWIAROS\ .- Pesar en la balanza analitica 9.5 g -
de sacarosa , afiadir § ml de dcido clorhidrico concentrado y diluir -
con agua destilada a 100 ml , guardar a wna temperatura de o7% por
15 minutos y completar con agua destilada a wm volumen de 1000 ml.Esta
solucién se puede conservar por un perfodo de tres a cuatro meses.

- SCULCIN DIWIDA DE S\GARGS\ .- Diluir 10 ml de 1a solucién patrén -
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en 100 ml con agua destilada ( 1 ml = 1 mg de sacarosa ) .

- MOLIRATO DE VANARIO .- Disolver 20 g de molibdato de amonio en 400
ml de agua destilada a 1a temperaturs de 50°% y enfriar Disolver por
separado 1 gramo de vanadio de amonio en 300 ml de agua destilada y --
pasteriormente dejar enfriar , agregar 130 ml de dcido nitrico concen-
trado agitando ocasionalmente y agregar grudualmntlc la solucibn de mo
libdato de amonio previamente preparada , y completar el volimen con -
apua destilada a un litro.

- SQICION DE NITRATO DE MAGNESIO .- Disolver 950 g de nitrato de mag-
nesio (Mg (.\'()3)2 (|H2£) libre de fdsforo , en agua destilada y comple--
tar el volumen con agua a un litro.

- SOUCIMN MTR(N DE FOSF(RO -~ Preparar una soluci6n que contenga -~
3.834 g de hidroxido de fosfato (!Glzl’(?d) y dilufr a un litro de agua -
destilada. Colocar una alicuota de 25 ml en un matraz volumétrico de
250 ml y completar el volumen con agua destilada. Un ml de esta solu--
cibn equivale a 0.2 mg de anhidrido fosforico (1‘205) .

- SOULIQN DE AZIDO SULRANILICO . - Disolver en caliente 0.5 g de fcido
sulfanilico , 30 ml de 4cido glacial y 120 ml de agua destilada y file
trar . Guardar en refrigeracién. $i la solucién se torna colorida , --
agitar con 0.5 g de zinc en polve y filtrar.

- SOUL TGN DE ALFAMVFTIIAMIN .- Disolver por calentmmiento 0.1 g de
alfanafrilamina (naftilamina) en 120 ml de agua destilada , enfriar y
agregar 3(ml de dcido acético glacial y filtrar , guardar cn refrige-
racién. Si la solucién se torna colorida , agitar con 0.5 g de zinc en

polvo y filtrar.
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- CREA DE AUMINV .- Preparar una soluci6n saturada de sulfato de pota
sio y aluminio dodecahidratado . \hadir hidroxide de amenio 0.88 con -
agitacibn constante hasta que 1a solucibn sea alcalina al papel torna-
sol. Dejar sedimentar el precipitado y lavar por decantacifn con agua-
destilada hasta que el agua del lavado de ligeramente la reaccibn para
sulfatos con cloruro de bario. Tirar el exceso de agua y guardar 1la --
crema residoal en un frasco cerrado,.

- SOUCION PATRQN DE NTTRITC DE SMIO . - Disolver 0.5000 g de nitrito-
de sodio en agua libre de nitritos hasta completar 1000 ml. Diluir --
una alicuota de 10 ml de esta solucibn hasta completar un volumen  de
1000 ml. Un mililitro de esta solucién contiene 0,005 mg de nitrito de

sodio.
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ANEXO No. 2
NODW DE TALIDAD DE PROXUTOS CARNIC (R

PROLITO {IMEIAD  CENIZAS  ORASU PR()I'EIN\1 PROUIA S" F(FF\'I‘()SE NI ()Ss COLQANTE
% H % 1 Y [ pre
Espaldilla 55 5 2 18 Negativa n.750 o Negativa
Jamon coc ido 72 4 15 13 Negativa 0,750 200 Negativa
Jamon serranc 40 5 30 19 Negativa 0.750 200 Negativa
Mortadela o 4 30 19 Hepotiva 0.750 200 Negativa
Pastel de carne 60 4 30 19 10 0.750 200 Negativa
Quese de puerce 55 4 37 15.5 Negativa 0.500 156 Negativa
Salami cocido 40 5 35 20 Negativa 0.750 200 Negativa
Salchichas [} 3 24 13 10 0.750 200 Negativa
Tocino 60 - -- 7.5  Negativa  0.750 200 Negativa
1 Valor m{nimo(proteinn de camne) 2 Fosfatos totales:Mono di y polifosfato de sodio ylo potasio
3 Nitratos,nitritos de sodio y/0 4 Unicamente cantidad registrada

potasio o mezcla de cllos.

(24), (253, (26),(27), (28), (29). (300, (3%): (32).



ANEXO No. 3

REGIAMENTO DI LV LEY GENERAL DE SALUD EX
MATERIV DE TONTROL SANITARIC DE ACTIVIDADES,
ESTARLEC IMIENTOS , PRODUCTOS Y SERVIZIOS

México , D.F. , lunes 18 de Enero de 1988.

CAPITULO V

Articulo 482.- Para efecto de este reglamente , los produc-
tos de Iz carne ., por su proceso de elaboracidn se agrupan
coma sigue

I.- Productos preparados con carne coméstible de las espe--
cies aninales autorizadas sometidas a un proceso de salado,
curado , cocido u otros adecuados antes de su consumo y ;
Il.- Embutidos , son los productos preparados total o par--
cialmente con carne , viscerus y otras partes comestibles -
de las especies animales autorizadas , cortadas o molidas -
pudiendo ser adicionadas con otros ingredientes en fundas
naturales o sintéticas que les den forma .

Articulo 483.- Sc considera como composicidn natural de los
productos de la carne , la que corresponde a las definicio-
nes ingredientes y especificaciones que establezca la secre
taria en la norma correspondiente .

Articulo 484 .- Se prohibe designar a los productos de la
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carne con nombres que ne correspondan a la composicién , cla
se y origen del producto .

Artfculo 485 .- los productos de la carnc que de acuerdo --
con lo seflalado necesite mantenerse on refrigeracidn , debe
rén conservarse a temperatura menor de 4°C, en los refrige-
radores o cuartos de refrigeracibn .

Articulo 486 .- los productos de la carne , deberdn estar -
exentos de ﬁicroorganismos patogenos .

Articulo 487 .- los productos naturales y sustancias que se
mencionan a continuacibn podran ser afiadidas durante el pro
ceso de elaboracién de tos productos de la carne :

1 .-~ Sal comfin (cloruro de sodio}

Il .- Sacarosa , glucosa y otros azucares autorizados.

III .- Humo de madera.

IV .- Vinagre

V .- Especias , condimentos y las esecncins que deriven de -
los mismos.

VI .- Colorantes naturales , s6lo en la cubierta del produc
to.

Articulo 488 .- Otras sustancias que no se mencionan en el
artfculo anterior , sdlo podréin aftadirse cuando conste en -
las normas correspondicntes , o Se¢ autoricen expresamente -
por la secretaria.

Articulo 489 .- En los productes céirnicos que se someten a
proceso de curacién , se podra adicionar fosfato de sodio o
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potasice (mono , di y polifosfatos) o mezcla de cllos , has
ta un méximo de 0.50%.
Articulo 490 .- En la elaboracidén de productos emulsionados
embutidos , como salchichas , salchichones , pasteles de --
carne y otros similares , se podrd agregar agua o hielo has
ta 10% , asi como 1a adici6n de uno de los 'ligadores que a
continuacibén se mencionan:
I .- Harinas de cereales , féculas o almidones solos o mez-
clados hasta 104,
11 .- Leche entera o descremada deshidratada , cascinato de
sodioc , harina o concentrade de soya , hasta 3.5%.
111 .- Proteina aislada de soys , adicionada de 0.1% de dio
xido de titanio come rastreador , hasta 2% , y:
1V .- Cuero de cerdo limpio y deshidratado , hasta 2%.

los porcentajes que se sefialan en las fracciones ante-
riores , estfin referidas al peso total de la materia prima.
los ligadores citados podrfin emplearse mezclados a condicibn
de que el efecto de la mezcla sea equivalente al de una de
tales fracciones.
Articule 491 .- Las carnes frias como producto terminade --
que hayan sido sometidas a procesos de curacifn , no deben
contener mAs de 156 ppm , de nitritos expresados como nitrg
to de sodio y su hGmedad total no rebasard el 55% del peso-
del producto terminado con una tolerancia mixima de 5%,

Articule 492 .- En las etiquetas de los productos de la car
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ne , ademfs de lo sefalado en el articulo 210 de la Ley Gepe
ral de Salud deberd fipurar :

I .- La dcnominaci6n genérica y especifica del producto y

en el caso de los embutidos , las especies animales emplen-

das .

IT .- La lista dc ingredientes completa . En el caso de em-

butides el porcentaje de las agarnes y especie o especies ---

animales cmpleadas , grasa ¢ ingredientes permitidos. Quedan
exeptuados los condimentos.

11T .- E1l porcentaje de arasa y carnes empleadas en el pro-

ducto.

IV .- El contenido de harinas de cereales , féculas , almi-

dones © mezcla de los productos anteriores si es mayor del

.
>

ws

V .- E1 texto ahumado natural o ahumado artificial segdn el
caso , ¥y

V1 .- la leyenda mantengasc en refrigeracifn cuando proceda.
Articulo 493 .- los productos clirnicos no contendrin canti-
dades superiores de plomo , mercurio , cadmio , arsenico{ex
presadn como trioxido de arsénico) y otros contaminantes co
mo zinc , cobre , cobalto , residuos plaguicidas, sustanci-
as radionctivas , antibifticos , hormonas , agentes anaboli
cos y otros a los limites que establezca la Secretarias , en
la norma correspondiente.

Articulo 494 .- En los productos ciirnicos queda prohibidoe
.(’3.



que-contengan

I .- Sustancias conservadoras ; exepto las que autorice la
Secretarfa para la cubierta de productos madurados.

Il .- Nodulos linfiticos y tejido glindular con exepcifn de
las glindulas salivales 3 y ,

111 .- Faringe , tridquea , es6fago , pulmén , estémago ,_in
testino , corazén , bazo , pancreas , testiculos , fters.El
pulmén , estémago ¢ intestino s6lo podran utilizarse en pro
ductos , cuando asi 1o autorice la Sccretaria.

Articulo 495 .- En los productos sometidos a proceso de cu-
racifn por el sistema de inmersién o inveccifn con salmuecra,
la hlmedad en el producto final no excederd el limite. que -

s¢ establece en la norma corréspmondiente.

TITULO NOVENQ
ADITIVOS PARA ALIMENTOS
CAPITULO UNICO

Articulo 657 .- Se entiende por aditives , aguellas sustan-
cias que se afiaden a los alimentos y bebidas , con el obje-
to de proporcionar o intensificar aroma , color o sabor ; -
prevenir cambios indescables o modificar en genceral su aspec
to fisico. Queda prohibido su uso para ocultar defectos de

calidad.

Articulo 658 .~ loa aditivos y las cantidades empleadas
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de 'Bstos , en los productos de que trata este ordenamiento
quedan sujetos s las disposiciones que en el mismo se scia-
lan y a 1las que en lo sucesivo establezca la Secretaria.
\rtfculo 659 .- Los aditivos deberfin ajustarse a lus especi
ficaciones de identidad y pureza asi como a los limites de
contaminantes que la Secretarfa establezca-, y no deberin -
utilizarse en cantidades superiores a las autorizadas en la
normai correspondiente.

Articulo 664 .- Se prohibe la adici6n de aditivos para :

I .- Encubrir alteraciones y adulteraciones ecn la materia -
prima o en‘cualquicr producto terminado.

I1 .- Disimular materias primas no aptas para c¢l consumo hu
mano .

III .- Ocultar técnicas y procesos defectuosos de clabora--
ci6bn , manipulacién , almacecnamiento y transporte.

IV .- Reemplazar ingredientes en los productos que induz--
can a error o engaflo sobre la verdadera composicibn de los
mismos y ,

V .- Alterar los resultados analiticos de los productos en
que se agreguen.

Articulo 665 .- Cuando la Secretaria tenga conacimiento ba-
sandose en investigacidén cientifica fidedigna , de que un -
aditivo muestra indicios de cfectos cancerigenos o acumula-
tivos o cualquier otro riesgo , a la salud , de inmediato -

prohibird su importacién , elaboracién , almacenamiento ,
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distribucién vy venta , y en su caso , cancelard su registro

sanitario. 8
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