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RESUMEN

Almaraz Mireles, Gabriela. "ldentificacion de especic animsl como
adulterante en chorizo, longanize y carne molida cruda para hamburguesa”
(bajo la direccién de: M.V.Z. Carlos J. Jaramillo Arango y Q.F.B. Mireya
Nicoli Tolosa).

Se analizaron 76 muestras de chorizo, 95 longaniza y 163 de camne molida
cruda para hamburguesas, provenientes de carnicerias, puestos ambulantes
temporales o semifijos (tianguis o mercados sobre ruedas), restaurantes,
tiendas de abarrotes y puestos ambulantes en la delegacién Villa Alvaro
Obregén, con el proposito de determinar la frecuencia de adulteracion por
carnes de especies diferentes a las especificadas e identificar la especie
animal correspondiente mediante la téenica de inmunodifusion en gel.

Se encontraron las siguientes frecuencias de adulteracion: chorizo, 15.8%,
longaniza 25.3% y came molida cruda para hamburguesa 40.5%. En total de
las 334 muestras revisadas, 102 (30.5%) presentaron adulteracion.

En los productos estudiados se identificé carne de vaca, caballo, cerdo,
borrego y cabre, ademéas de asno en chorizo y longaniza, asf como pollo en
longaniza y carne molida cruda para hamburguesa.

La frecuencia de adulterscién maés significativa, en los tres productos se
encontrd en muestras procedentes de puestos temporales o semifijos
(tisnguis o mercados sobre ruedas).

En chorizo, 41 muestras (53.94%) presentaron etiqueta; en longaniza se
recogieron 10 muestras (10.52%) con etiqueta y en carne molida cruda para
hamburéuesa ninguna de las 163 muestras presento etiqueta.
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IDENTIFICACION DE ESPECIE ANIMAL COMO
ADULTERANTE EN CHORIZO, LONGANIZA Y
CARNE MOLIDA CRUDA PARA HAMBURGUESA

INTRODUCCION

La calidad de la camne de los animales domésticos tiene gran
importancia en la alimentacion humana por constituir una de las mas
importantes fuentes de nutrientes, especialmente proteina (4, 7) y por que
por su composicién fisicoquimica puede convertirse en vehiculo de
diferentes agentes infecciosos o toxicos que pudieran ser un riesgo para la
salud del consumidor (5, 27, 37).

La came llega al consumidor en forma fresca o procesada como
derivados cérnicos. Se entienden como tales todos aquellos destinados al
consumo humano elaborados a base de came y visceras de animales de
abasto (26, 35).

El consumo de derivados cérnicos se ha ido incrementando con el
tiempo y actualmente esta ampliamente difundido en el pais, de manera que
en su elaboracién participan numerosas empresas medianas o grandes,
reconocidas por su tecnologia, asi como un miimero indefinido de "fibricas”
de tipo casero que laboran clandestinamente (15, 26, 27, 32, 34, 37).

La adulteracion de la came es tan antigua como su comercio (13),
problema que se origina por razones econdmicas, ya que en ocasiones hay
una marcada diferencia entre su precio (5, 14, 17, 27, 34)

.Esto se ve favorecido por las caracteristicas organolépticas de la came,
por las particularidades en los procesos de elaboracién (colorantes,
saborizantes, conservadores, etc.) y la presentacién de los diferentes
derivados carnicos (14, 16).

L Pigina 2|




Entre las adulteraciones mas frecuentes de los productos cdmicos se
encuentra la adicion de partes de organos o tejidos de especies no
autorizadas o no contempladas en su formulacion (5, 14, 27, 34, 40).

La elaboracion de algunos derivados cémicos empleando came de
especies no autorizadas para el consumo humano constituye una seria
adulteracion, no sélo por el fraude del que se hace victima al consumidor,

sino por los riesgos que implica para la salud pablica (5, 9, 17).

El reemplazo de la came de vaca por la de cerdo en la preparacion de
hamburguesas representa un riesgo potencial de infeccion por Cysticercus
cellulosae, ya que dicho producto solo requiere de un calentamiento
superficial (5). Con frecuencia se utiliza la came de caballo por la de vaca
en la elaboracion de hamburguesas, chorizos, salchichas e incluso jamones,
situacién que ademss del fraude implicito puede significar un grave riesgo
sanitario, ya que la mayoria de los equinos sacrificados para consumno
interno son animales de desecho, aunado a un sacrificio clandestino (34,
41), no obstante que el consumo de came de esta especie estd autorizado en
el pais (35).

Otras adulteraciones que se prescntan son: carne de gato o de pollo por
came de conejo y cordero por cabra, ademés de las adiciones
desacostumbradas de carne u érganos de ciertos animales como perros,
peces y animales de caza (5).

Dentro del anilisis de la camne de especies animales no autorizadas en
productos cémicos, los exAmenes sensoriales e histoldgicos, ast como el
tipo de grasa y su distribucién, son prdcticas muy utiles para iniciar
pruebas de identidad de especies (7, 9), que en muestras picadas,
mezcladas o congeladas resulta casi imposible su diferenciacién (14, 33),
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por lo que se necesita recurrir a exdmenes especificos y confiables para la
determinacion de este tipo de adulteraciones.

Existen técnicas con diferentes principios que conducen a este
proposito. entre las que se pueden mencionar los métodos electroforéticos
comu: la electroforesis con tiras de celogel, la clectroforesis en gel de
poliacrimida (37) y electroforesis en gel de almidon, que es un método
ampliamente utthizado en Suiza (10, 14, 23, 33, 38).

Otras técnicas son la inmunofluorccencia, hemaglutinaciéon pasiva,
precipitacion en anillo de Uhlenhut y el método modificado de Kuesera que
son muy utilizados en Fungria (17, 19, 33, 40). Ultimamente se estin
difundiendo cl método de Elisa, las pruebas de fijacion del complemento,
electroforesis de disco, focalizaciéon isoeléctrica y  exposicién a luz
ultravioleta, entre otras (5, 15, 16, 19, 27, 33, 38, 45).

Igualmente se han desamrollado otros métodos serolégicos para
determinar el origen de las protefnas, algunos de los cuales solamente se
pueden aplicar en productos crudos o ligeramente calentados, ya que la
accidn del calor desnaturaliza las protefnas, inhibiendo las caracteristicas
antigénicas (10, 42).

Entre estos métodos podemos sefialar la floculacién, reaccién de
precipitacion de medio liquido y el método de doble difusién en gelosa (16,
42).

La técnica de doble difusion en gel s una de las técnicas mas recientes
y complementarias para obtener estimaciones cuantitativas y cualitativas
precisas. En algunos paises como Australia, Nueva Zelanda, Corea y Japén
entre otros, la trabajan rutinariamente, ya que es un método sencillo,
economico y fiable, capaz de detectar en una mezcla hasta un 5% de came
de especie adulterante. Se aplica en muestras frescas, congeladas o secas,
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siendo sus desventajas, segin algunos autores, el no poder obtener
resultados satisfactorios en productos sometidos a temperaturas altas, de
ser poco sensible y en ocasiones no permite distinguir especies semejantes
por falta de antfgenos o antisueros especificos (3, 10, 19, 28, 33, 36, 42).

El propésito de este estudio es conocer con que frecuencia se adulteran
el chorizo, 1a longaniza y la carne molida cruda para hamburguesa con
camnes de animales domésticos no autorizadas e identificar la especie
animal correspondiente mediante la técnica de inmunodifusion en gel (39).

HIPOTESIS

El chorizo, la longaniza y la carne molida cruda para hamburguesa que
se expenden en la Delegacién V. Alvaro Obregén, presentan adulteraciones
con came de especies diferentes a las autorizadas para su elaboracion.

OBJETIVOS

1. Determinar la frecuencia de adulteraciones en chorizo, longaniza y came
molida cruda para hamburguesa expendidos en camnicerias, tiendas de
abarrotes, restaurantes, puestos ambulantes y puestos semifijos (tianguis
o mercados sobre ruedas) en la delegacion V. Alvaro Obregon.

2. Identificar la especie animal de la cual procede la came empleada como
adulterante en la elaboracién de chorizos, longanizas y came molida
cruda para hamburguesa.




MATERIAL Y METODOS

Poblacién objetivo: Constitnida por carnicerias y tiendas de
abarrotes localizadas en mercados establecidos o en la via publica;
restaurantes, puestos ambulantes y puestos ambulantes temporales o
semifijos (tianguis o mercados sobre ruedas) que expenden chorizo,
longaniza y camne molida cruda para hamburguesa, ubicados en la
Delegacion V. Alvaro Obregén, en la Ciudad de México La
investigacién comprende el periodo de Diciembre de 1991 hasta
Octubre de 1992.

Unidad de observacién: Muestras de chorizo, longaniza y came
molida cruda para hamburguesa.

OBTENCION Y PROCESAMIENTO DE LA MUESTRA

Se recolectaron muestras de cada producto con un peso no menor de 10
gramos, debidamente etiquetadas, y fueron trasladadas en cajas isotérmicas
de 0 a 4° C al laboratorio, se conservaron en congelacién hasta el momento
de su prooesamicnto (44).

Se obtuvieron sucros de: vaca, caballo, asno, cerdo, oveja, cabra,
perro, gato y pollo, para elaborar los correspondientes antisueros en conejo,
de acuerdo a la técnica propuesta por Morilla y Bautista (31).

Las muestras se procesaron por el método de inmunodifusién en gel
segin la técnica de Ouchterlony descrita por Ruiz, citado por Morilla y

Bautista (31). Algunas muestras se sometieron a un proceso de diélisis para
confirmar los resultados (1 (22, 25).

'] Técnica Wtilizada en ol Lak io Nacional de Salud Publics.
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DISENO ESTADISTICO

Cilculo del tamafio de la muestra.

Con el propésito de calcular el tamafio de la muestra, se realizé un
estudio piloto entre los meses de Diciembre de 1991 y Marzo de 1992, (30)
que incluyé un total de 150 muestras, divididas en tres grupos: chorizo
(n=50), longaniza (n=50) y came molida cruda para hamburguesa (n=50).
Estas se incluyeron en el numero total de muestras requeridas para cada
producto.

Una vez estudiadas las muestras se encontraron las siguientes
frecuencias de adulteracion: chorizo 18%, longaniza 36% y 48% para came
molida cruda para hamburguesa.

Considerando que el chorizo y la longaniza son productos cirnicos
muy semejantes, sus frecuencias de adulteracién se integraron,
obteniéndose una suma de 54%. Con esta frecuencia se determiné el
tamafio de la muestra mediante el método propuesto por Daniel (8)
aplicando 1a siguiente formula: = =P gonde: Z=1.28 (valor de la
tabla de distribucién normal), P=54 (suma de las frecuencias de
adulteracién), Q=100-P, d=5% (coeficiente de confiabilidad por error
estandar). El nimero minimo de muestras requeridas fue de 163.

Para la carie molida cruda para hamburguesa, teniendo en cuenta que
su frecuencia de adulteracién fue de 48% y utilizando la férmula anterior,
el numero de muestras es de 164.

Andlisis estadistico.
La informacién obtenide se analizd con estadistica descriptiva,

comparando las frecuencias de adulteracion segin la especie identificada y
para cada uno de los productos estudiados.
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RESULTADOS

De las 334 muestras revisadas, 102 (30.5%) presentaron adulteracion
con una o mas especies no autorizadas en su elaboracion. Por producto se
obtuvo que de los 76 chorizos analizados, 12 (15.8%) estaban adulterados;
de las 95 muestras de longaniza 24 (25.3%) presentaron esta condicién y
de 163 muestras de came molida cruda para hamburguesa 66 (40.5%)
mostraron adulteracion (CUADRO 1).

DE ACUERDO AL PRODUCTO

Las camnes adulterantes mas utilizadas en la elaborecién de CHORIZO
fueron: borrego 3 (25.0%), caballo 3 (25.0%) y cabra 2 (16.7%), ademis de
las combinaciones de borrego con caballo 1 (8.33%), caballo con asno 1
(8.33%), borrego con asno 1 (8.33%) y caballo con asno y pollo 1 (8.33%)
(CUADRO 2).

En la LONGANIZA se encontraron: Ovino en 17 casos (70.8%),
caballo con asno en 3 (12.5%), caballo en 1 (4.17%), asno ¢n uno (4.17%),
borrego con asno en 1 (4.17%) y cabra con borrego en 1 (4.17%)
(CUADRO 2).

En la CARNE MOLIDA CRUDA PARA HAMBURGUESA se
encontraron carnes de: borrego en 34 (51.5%), caballo en 8 (12.1%), cerdo
con borrego en 8 (12.1%), cerdo en 5 (7.58%), caballo con cabra en 2
(3.03%), borrego con caballo en 2 (3.03%), cabra con borrego en 2
(3.03%), cerdo con borrego y pollo en 2 (3.03%), cabra en 1 (1.52%),
borrego con asno en 1 (1.52%) y cerdo con borrego y cabra en 1 (1.52%)
(CUADRO 2).

DE ACUERDO A LA PROCEDENCIA

De las 76 muestras de CHORIZO analizadas 29 procedian de
carnicerias, de ellas 4 (13.8%) presentaron adulteracién; de 27 muestras
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provenientes de tianguis o mercados sobre ruedas 6 (22.22%) fueron
adulteradas y de 17 muestras obtenidas en tiendas de abarrotes 2 (11.8%)
presentaron adulteracion (CUADRO 3).

De 29 muestras de LONGANIZA recolectadas en carnicerias, 6
(20.7%) fueron adulteradas; 11 (22.92%) de 48 provenian de tianguis o
mercados sobre ruedas, 6 (37.5%) de 16 de tiendas de abarrotes y 1
(50.0%) de 2 muestras de puestos ambulantes (CUADRO 3).

De las 163 muestras de CARNE MOLIDA CRUDA PARA
HAMBURGUESA obtenidas, 104 correspondieron a camiceria, 42 a
tianguis o mercados sobre ruedas, 5 a restaurantes, y 12 a puestos
ambulantes. De estos la adulteracion observada fue de: 33.7%, 54.76%,
60.0%, y 41.7%, respectivamente. (CUADRO 3).

DE ACUERDO A LA ETIQUETA

De las 41 muestras de CHORIZO con etiqueta que fueron analizadas,
10 (24.4%) presentaron adulteraciéon y 2 (5.7%) de 35 no presentaron
etiqueta (CUADRO 4).

De las 10 muestras de LONGANIZA etiquetadas una (10.0%) resultd
ser adulterada, mientras que 23 (27.1%) de 85 muestras no presentaron
etiqueta (CUADRO 4).

Ninguna muestra de CARNE MOLIDA CRUDA PARA
HAMBURGUESA presento etiqueta (CUADRO 4).




DISCUSION

En la presente investigacion se demostré que los productos cdmicos
como ¢l chorizo, la longaniza y la came molida cruda para hamburguesa
expendidos en la Delegacion Villa Alvaro Obregon son frecuentemente
adulterados mediante la sustitucion o adicion de cames de especies
diferentes a las establecidas o autorizadas para su claboracion.

CHORIZO Y LONGANIZA

Son embutidos que se consumen ampliamente en México. Existen
diferentes clases y técnicas de elaboracion que dependen, sobre todo, de los
gustos regionales (18). En términos legales, deben contener en su
composicion solo came de cerdo, y/o. en su caso, de vaca (18, 29), sin
embargo son elaborados indistintamente con cames de borregos, cabras e,

incluso, caballos y asnos.

La diferencia entre ambos productos no es clara, ya que el libro
"Normas de Calidad de los Alimentos” sefiala que es el diametro el que
influye para clasificarlos, siendo superior a 40 mm. el chorizo, entre 40 y
22 mm. son indistintamente chorizo o longaniza y si es menor de 22 mm.
corresponderd a longaniza (29). Otras caracteristicas distintivas incluyen
que el chorizo debe atarse en fracciones de 10 cm. (18), asi como la
seflalada por el Instituto Nacional del Consumidor (INCO), que menciona
que el chorizo es de mejor calidad en cuanto al porcentaje de came magra
que contiene (50-75%) vy la longaniza se elabora a base de came, sobrantes
y un alto contenido de grasa (12). Segin otra clasificacion el chorizo
contiene mayor cantidad de pimentén, mientras que a la longaniza solo se
le agrega una pizca, para darle color (12, 13, 18).
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A pesar de lo anterior, en ¢l presente estudio se observe que
cominmente se les llama chonizo o longaniza de manera indistinta, por lo
que, para poder clasificarlos, cuando los productos no tenian denominacion
y el comerciante no la especificaba, se siguié el criterio del atado.

Cabe destacar que la Legislacién Mexicana no menciona normas de
calidad especificas para el chorizo y la longaniza, por lo que pueden
seguirse procesos andlogos de fabricacion y presentacion, siendo indistintos
para algunos consumidores o manipuladores.

A pesar de la posible variedad en la composicion, ésta debe ser
referida en la etiqueta, como lo sefiala ¢l articulo 492 del Reglamento de la
Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades,
Establecimientos, Productos y Servicios: (35) La cual seflala que "Las
etiquetas deben contener la denominacion genérica y especifica del
producto y, en el caso de embutidos, cf porcentaje de carne de la especie o
especies de animales, grasa o condimentos permitidos”.

El hecho de que haya una mayor produccion y venta de longaniza a
menor costo que de chorizo, asi como ¢l que ¢l 96% de las adulteraciones
del primero corresponden a productos sin etiqueta, son indicadores que este
producto es de menor calidad, lo que concuerda con lo antes sefialado por el
INCO y que esto se da, sobre todo, tn productos de manufactura casera, sin
¢l control sanitario adecuado.

En contraposicién con lo anterior, en chorizo, el 83% de los productos
adulterndos, se presenté en productos con etiqueta, lo que se debe
seguramente a que no se ejerce un estricto control sanitario y de calidad en
la produccién de las empresas registradas.
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Con respecto a las condicivnes sanitarias de estos productos, en
diterenies ivestigaciones realizadas por Pamrilla y Saldate, mencionadas
por Galindo (11), la contaminacién det chorizo y la longaniza con
Salmonella ha sido mas frecuente que en la came cruda y sus derivados,
seguramente por las malas condiciones de elaboracién y por que no se

someten a algun proceso de coccion.
CARNE MOLIDA

Segun el Instituto Nacional del Consumidor (INCO), sefiala que, por
lo regular, es de mala calidad, ya que se elabora de sobrantes camicos
como cartilagos, grasas, pellejos, etc., lo que favorece la posibilidad de
adulteracion (20), este hecho se comprob6 al encontrar que este fue el
producto mas frecuentemente adulterado (40.5%).

El problema generado al adulterar este producto con carne de otras
especies es que expone al consumidor a un problema de salud, ya que no
todas las cames son aptas para determinados fines (7), como sucede al
sustituir carne de vaca por la de cerdo en la elaboracién de hamburguesas,
ya que. al prepararse bajo una coccién superficial, no siempre permitird la
destruccidn de algunos patégenos como: Cysticercus cellulosae, parasito
que afecta al cerdo, sobre todo a nivel muscular (1), y que necesita, para su
inactivacion, temperaturas altas durante periodos prolongados (5, 14, 27,
29). A pesar de esto, en eslte trabajo, se encontré que la carne de cerdo
ocupé el segundo lugar, como adulterante, con un 19.5%, observando este
problema, principalmente, en puestos ambulantes, ya que de 12 muestras
obtenidas en este tipo de expendios, 5 (42%) estaban adulteradas.

Aunque la venta de carne de caballo estd autorizada en el pais y se
recomienda como fuente de proteina para consumo humano, siempre y
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cuando esté sujeta a control, inspeccion, distribucién y venta al publico (6,
34), sin embargo no deberia formar parte de los ingredientes de la came
molida para hamburguesa, a8 menos que se especifique en la etiqueta. Aun
asi, esta especie ocupd el tercer lugar, con 11.5% de adulteraciones, lo que
indica que las materias primas utilizadas en la claboracién de estos
productos son fraudulentas.

En ningun producto evaluado se especifico el cmpleo de camne de
equino, por lo tanto, cuando se detecta, el consumidor estd al margen de
esta situacién. La adulteracion con came de estas especies es mas grave
que la que se hace con came de borrego, cabra y pollo, ya que, por lo
general, tienen mayor control sanitario (6).

Todas las carnes de especies animales utilizadas (caballo, cerdo, asno,
borrego, cabra, y pollo) como adulterantes en los tres productos tuvieron en
el mercado un precio menor en comparacién con la came especificada (6),
por lo cual se considera que la causa principal de este tipo de fraude es por
razones econdmicas, generdndose ademss de este, otros problemas
realmente importantes, sobre todo cuando intervienen en forma
significativa como factor de riesgo para ciertas zoonosis (11).

Con respecto al sitio de distribucidén o expendio, Barragin menciona
que los indices. de contaminacién bacteriana y las deficiencias higiénico
sanitarias se producen principalmente en puestos temporales o semifijos
(tianguis y mercados sobre ruedas) y mercados establecidos (2, 21). Esto
concuerda con lo encontrado en la zona de estudio, puesto que la mayor
parte de las muestras adulteradas proceden de eslos establecimientos,
ademas de carnicerias establecidas en la via publica, lo que puede indicar
que el control sanitario también es deficiente en éstas, ya que se da el hecho
de que ellos mismos elaboran y venden sus propios productos sin registro
sanitario.
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Las diferencias ¢ntre los mercados sobre ruedas y los tianguis son que
los primeros estén regulados por la SECOF1 y solo pueden vender articulos
de primera necesidad, mientras que los segundos estdn concesionados a
particulares. La diferencia de estos con los puestos ambulantes es que estos
ultimos no deben vender articulos de primera necesidad 1.

Con respecto a la técnica utilizada, la prucba de inmunodifusién en gel
resultd ser un método cspecifico, sencillo, fiable, ¢cconémico, y facil de
utilizar, La prucba requiere de la utilizacion de antisueros especificos para
cada uno de los antigenos de las diferentes especies, por consiguiente, si un
antisuero estd mal claborado, es mas factible la probabilidad de reaccion
cruzada con otros antigenos que presentan epitopes semejantes,
principalmente en aquellas especies {ilogenéticamente cercanas. En caso de
que esta prucba presente resultados dudosos, algunos autores utilizan la
focalizacién isoeléctrica, que se basa en la separacién de proteinas en una
capa de poliacrimida y se focalizan en un pH que corresponde a su punto
isoeléctrico, pero es costosa. Otro método utilizado es el de ELISA, debido
a su sensibilidad, facilided, rapidez, precision y posibilidad de
automatizacién (3, 10, 28, 36, 43).

Una de las desventajas de la prueba de inmunodifusion en gel es que
no permite obtener resultados satisfactorios en productos sometidos a altas
temperaturas y de ser poco sensible (10, 22, 33).

En los casos en que no hubo seguridad en la interpretacién de los
resultados se concentré el antigeno para impedir fenémenos de zona que
pudieran presentarse, princibalmente en aquellas muestras elaboradas con
carne de especies semejantes (22, 25).

1 nfe ion proporcionads por 1a SECOFL
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Actualmente las principales enfermedades zoonoticas se producen por
el consumo de carne y sus derivados. Estas enfermedades afectan, en cierto
grado, ya sea directa o indirectamente, al bienestar del hombre (6), por lo
que se deben exigir normas de calidad ¢ higiene especificas, asi como su
cumplimiento en los productos estudiados, con el proposito de garantizar
sus propiedades e inocuidad durante la produccion, distribucion y venta al
publico, proponiendo no solamente la inspeccion organoléptica de la carne
y sus productos, sino también prucbas [isicas, quimicas, microbiologicas y
seroldgicas para determinar la especie, que permitan distinguir su calidad,
ademas de instruir al consumidor, por medio de campaiias de educacion
para la salud, a fin de que conozca el contenido y cocine correctamente la
carne y/o sus productos que consume.
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CUADRO 1

FRECUENCIA DE ADULTERACION EN CHORIZO, LONGANIZA Y CARNE MOLIDA
CRUDA PARA HAMBURGUESA (DEL. VILLA ALVARO OBREGON - 1992)

TIPO DE TOTAL DE MUESTRAS ADULTERADAS
PRODUCTO MUESTRAS NUMERO | PORCENTAJE
[CHORIZO 76 12 158
LONGANIZA 95 24 283
[CARNE MOLIDA 163 66 40.8
 TOTAL 34 102 30.5
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CUADRO 2

LOMGANIE

L VILLA AL ]

MUESTRAS ADULTERADAS
D08 RavecTEy [rars ey
icax {cER [cEm { TOTAL
E:-L-ucummm br
recoUcTo oR fcas jsom [axw [Pt ini cum | ADULT. |
of ol o e x| af of o
fesmomermn o) el | saof anl an! e el 12
of o o o} o s ol »
fLomgARTA sl ami am) <17 Nl am| emi am 24!
al a3 3w n‘ai ¢
feame seotma ] el s sm] em} asel 30| Lx) &
of ol 3] o ] o
brotaz. ioe] i) 13 seq 3] asel 1] am 12
-
CABSCABALLO
cxn=cEo0
s t
BOR=SORRECO !
cmecame
A0

Pigina l7J




CUADRO )

FRECUENCIA DE ADULTTRACION EN CHORIZO, LONGANIZA Y CARNE MOLIDA

CRUDA PARA HAMBURGUESA, DE ACUERDQO A SU PROCEDENCIA
(DEL. VILLA ALVARO OBRECON - 1992)

' TIANGUIVE. RURDAN RESTATRANTTY VASAREOTES PAMBULANTES
SulL LS ST T
X PN LN LS Koz N DK
ADULY. | % itotarjaoint.| % |rotAriaoutt | % |rotal]apuit. | %
jaont l %
A1 222 3 o] 0.0 17| 2| 1180
11 229 16 6] 3730 2 1] 30.0;
23| 54.8] 3 3| 60.0] 12] 3| 417
DAL i 334 l6_1_L 48] 3780 117 40{ 342 B8 3| 313 33 B} 24.20 14 6| 42.9]
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CUADRO 4

FRECUENCIA DE ADULTERACION DE PRODUCTOS CON Y SIN ETIQUETA
{DEL. VILLA ALVARO OBREGON - 1991)

CON ETIQUETA SIN ETIQUETA
No. DE No. DE No.DE
PRODUCTO MUESTRAS [ TOTAL |ADULT.| % |TOTAL|ADULT.| %
CHORIZO 76! 41 10} 244 35 2] 87
LONGANIZA 95 10 1] 10.0 85 23 271
CARNE MOLIDA 163 163 66| 40.5]
TOTAL 334 51 11} 21.6 283 91] 322

TODAS LAS MUESTTRAS AMILTIRADAS CONTIENEN CARNY. D2 CERDO Y10 VACA

ESTA TESIS HE DEBE
SALIR DE LA BIBLIOTECA
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