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GLOSARIO l>E TERl\llNOS. 

O.M.A. = Organismos mesofílicos aerobios. 

ufc/g = Unidades formadoras de colonias por gramo. 

ppm = Partes por millón. 

N = Número de muestras. 

E = E>eponente. 

Mi =Minima. 

Mx =Máxima. 

Me =Mediana. 

X =Media. 



1.·RESUMEN 

La disminución notable de organismos mesotllicos aerobios 

en embutidos. observados en muestras analizadas en la jefatura de control 

de calidad del l.M.S.S .. durante 1992-1993 respecto al periodo de 1986-

1989, dio origen a este proyecto tomando como premisa principal <1ue la 

presencia de los conservadores en concentraciones por arriba de las 

permitidas, eran las responsables de la disminución de los recuentos de 

O.M.A. 

Se anali7.aron !04 muestras de embutidos ( jamón, salchicha y monadela ) 

de proveedores diferentes, en las que se evaluó su calidad microbiológica 

mediante el recuento _de ú.M.A. y_se. cuantificó la cantidad de nitritos, 

conservadores' cúya conéei1irm:¡ói1i· esfa·_; reglamentada en este tipo de 

productos, ~si lni~1;;0 ';e Íl~t;ni'1l11Ó l~ri;~~~~ícia de benzoatos y sorbatos con 

información pro~6~~i!Jriad~. p~~ i~· ~~~~~t~~~ ~~_Salud. 
Encontrando~e que e1; el 2s~~ d~ I~~ ,~:ue~Íra~. la disminución del nivel de 

0.M.A. esta rela~ionad~ ~on un~ cl~.v~d~ concentración de nitritos, por 

arriba de la permitida por las nonna~ oficiales 1~gentcs. 



2. INTRODUCCION 

Durante los primeros rulos de la humanidad. el hombre se limitaba a 

recolectar y almacenar sus alimentos, prote¡.riéndolos de los animales y las 

inclemencias del tiempo con lo que tenla que soportar grandes pérdidas. 

Por esta razón una de las mayores preocupaciones de hombre de todos los 

tiempos, ha sido encontrar procedimientos para conservar sus alimentos. 

Las primeras técnicas de conservación de los alimentos, fueron mctodos 

naturales como: el secado al sol y las b<\ias temperaturas. Sin embargo, la 

conservación natural de los alimentos fue haciéndose mas dificil, 

incorporándose en esta fonna el uso de sustancias químicas, siendo la sal la 

primera que se utilizó para este fin. Con el transcurso del tiempo fueron 

incrementándose gradualmenle el número de sustancias empleadas como 

conservadores, dentro de las que destacan el alcohol,. el humo; el. acido 

sulfuroso y algunos ácidos orgánicos como el acético y el lactico·. · 
'¡ •• 

Con el surgimiento de la indtl~trialización y el desarrollo de las grru1des 

ciudades, al hombre ya no le fue posible cuhivar y obÍener sus propios 
' . 

alimentos, lo que incrementó su necesidad de conserv.arl~s. No obslanle ia 

monolonia de la alimenlación y la frecuencia de las enfennedades 

carenciales, debido a la influencia de los métodos de conservación, 

motivaron que el hombre ya no se confonnara con los conservadores 

empleados hasta entonces que alteraban profundamente fas caraclerlsticas 

sensoriales y estructurales de los alimentos. 



Con el desarrollo de la Qulmica como ciencia c~perimcntal a fines del siglo 

XVIII, cm1>iezan a estudiarse los principios sobre los que se basan los 

procedimientos de conser.ación descubriéndose que algunas sustancias 

como la creosota empicada para conservar la came, ofrecía riesgos para la 

salud. 

Durante los i1ltimos m)os se han hecho b'l'andes csfüerzos para conservar los 

alimentos protegiendo sus pro1>iedadcs alimenticias y gustativas, hasta 

llegar al mome11to actual en el que la aceptación de un alimento por el 

crn1su111iilor dciiendc' Je .1nuci10·s h!ctores, dentro de los que des1acan: la 

apariencia, el ~ab~¡: y~I vuior-nutritÍ~o . 

.. :'.e'-;~····':~_·--:~ .. ~,-~;·.-~_.':<- : -

El desarrollo Jcint;~i·~s tcc1;olo~fiis en la producción, fabric~ción y control 

de los . alimentos, han' originado .:csuhados de l,'l'an importancia en la 
' - .. ' . ' ~. .. ~ · .. 

solución del dincil ¡iroblema de alimentar a la población cada vez más 

creciente del ·~lob~ 1c~·áq;1co, rcducicnd~ las alteraciones y produciendo 

alimentos mas inocuos y nutritiv~s. 



2.1 ASPECTOS MICROBIOLOGICOS. 

El examen microbiológico de los alimentos, para detectar toda una gama ·de 

génnenes palógenos entéricos y sus loxinas no es práctico desde muchos 

puntos de vista . Actualmente no se disponen de técnicas confiables para 

investigar este tipo de agenles, lransmilidos a través de alimenlos o por agua 

de bebida, sobre lodo cuando el gennen patógeno se encuentra en números 

escasos, compiliendo con una gran \miedad y canlidad d.e . 

microorganismos saprófitos, la investigación se complica aún más cuando 

su distribución no es homogénea en el aliment~, aún cuando se dispongan de 

métodos de delección adecuados, la mayoria de los laboratorios no cúei1tan 

con lodos los recursos necesanos inclu):endo. c~I )actor ~c~Í;ón1ico y el 

tiempo que se requiere para~fróntar.·e~te;tip~ de:investigaciones: _Las 

dificultades para investigar y cua~;ifi~~ ~én;1e1;;~ ~~i6~e1i~s ei1 ~1il11en1ós, 
ha detenninado la utilización dc·b~~;Í>os ~ ~sp~ci¿s d~ n'ij~r~~r~ii·nls1~os ~L1ya 
investigación y recuento se realiza con mayor facilidad. < 

El recuento de O.M.A. es el grupo de indicadores más ulilizados para 

evaluar la calidad sanitaria de un alimento y consisle en contar el número de 

colonias que se desarrollan en placas de un medio nutritivo sólido, 

. inoculado previamente con cantidades conocidas del alimento diluido e 

incubadas a 35.37 ºC. La presencia de un número elevado de O.M.A. 

significa que pueden haberse dado condiciones favorables para la 

multiplicación de microorganismos palógcnos para el hombre co.1110 

consecuencia del uso de malcnas primas conlaminadas o procedimientos no 



salisfadorios desde el punro de \'isla sanilario duranle la elaboración o 

conscnación de alimenlos. 

1.os embutidos son prodüctos altamente perecederos. es decir que por ser 

un alnncnlo nulricional muy rico, pennilc el desarrollo de una ¡,'Tan variedad 

de microorganismos causanles de su descomposición, de aqui que cada 

elapa del pr<l\:eso influya lanto cual ilativa como cuan1i1a1ivamcnte en el lipo 

de llora que sobn:vive y que se desarrolla en didms produclos. lJno de los 

parámclros <1ue se evalúan en este lipo de productos, es el rccuenlo de 

O.M.A por las nu.ones arlles expueslas. dichos parámetros permiten 

cslableccr un juicio sobre las condiciones higiénicas duranle su elaboración 

y conservación. 



2.2. LOS ADITIVOS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS. 

De al;U8rdo a las definiciones modernas de calidad, la cualidad esenc1a1 de un 

alimento es aportar al consumidor en cond1c1ones de completa seguridad los 

nutrientes y la energía necesaria para su metabolismo, lo que conduce a 

considerar aspectos sanitarios . 

Un alimento sano no debe contener ninguna sustancia tóxica, como resultado de 

la acumulación de sustancias a lo largo de la cadena a11ment1c:a, añadidos 

durante el proceso de fabricación o como resultado de la alteración de su 

almacenamiento. 

El objetivo fundamental de la conservación de los alimentos es mantener el grado 

más alto de cali<:lad durante el mayor tiempo posible, luchando contra un conjunto. 

de mecanismos intrínsecos o extrínsecos de orden biológico o fisicoquímico: Para · 

lograr este objetivo la industria alimentaria moderna emplea sustancias conocidas 

como aditivos, siendo estos tan viejos como la propia humanidad, actualmente los 

aditivos se definen como sustancias químicas que se añaden a los alimentos· con 

la finalidad de prolongar su conservación, mejorar su valor nutritivo. resaltar su 

presentación y diversificar las preparaciones alimenticias. 

Dentro de los aditivos los conservadores ocupan un lugaÍfu~dament~I: su función· 

es mantener las características originales de un alimento, previni~·rldo, d~teniendo 
o retardando los procesos de iermenta~Íón, ~¡,~bhecimi~nto, putr~facción, 
ac1d1fícación o cualquier otro tipo de alt~ración ~icrobiológ1ca o. enzimática ( 9 ). 

(Í 



En lo últimos años el empleo de los aditivos flP. ha generalizado paralelamente al 

desarrollo y la industrialización de los alimentos. Es innegable que gracias a ellos 

actualmente disfrutamos de una gran variedad._de alimentos, poslres y bebidas 

para satisfacer los gustos más diversos y sobreiodo disponemos de alimentos 

más sanos, más estables y más económicos. 

No obstante su gran consumo en la industria alimentarla moderna, los aditivos no 

son totalmente inocuos, razón por le qu'e su enípÍeo esta reglamenlado a fin de 

proteger la salud del consum_idor, : • ; ;" 

Para evaluar el riesgo de un· adiiiiio se· dében de cón~id~rar dos aspectos 

esenciales, uno de orci~n q~imi~Vot'r~ t~xicCJlógico: ei iiri~ero P~;~·ciete~miriar · 
la concenlrac16n y elum;t~-de 1~pur~zas permi~lbles por I~ ley, d~ t;I maner~ que 

la legislación de los dif~rentes'pai~~s ~r~scribellfo d~si; ~~~1rn~ ~ermnid~, ·los 

limites· de metal~s p~s~d~s :Y -~~.· ~¡s¿nic~'.\ p~~a ·~st~s sú~;~;;~ia's. Et segundo 

aspecto, la toxicidad a las, cC:méelltraciones; permÚidas"~e evalúa mediante .. - -· - .. - ' ~ . . '·' ' - ·' - . . ; __ , 

métodos toxicológicos modernos, /to "cual·• no •. significa que ~ean totalmente 

inofensivos, lo son en la ~~·dida : eri' • que ;¿;!'m'ét()dos toxi~lógicos ~aan 
-- ' •·.· .. '"-' .. · ... ·~ ;i . ' .... . . . ' - -

confiables, sin embargo no olvidemos que los aditivos autorizados con el tiempo 

sean revelado como cancerígerios :/ qJé eri' el mom~nto de su eprobac16n este 

efecto no pudo evaluarse: 

En este proyecto· se. llevó a cabo la cuant1f1cac16n de tres conservadores, 

benzoatos, sorbatos y nitritos. 

Sorbatos: La dosis máxima en alimentos de sorbatos oscila entre 0.1 y 0.2 %, sin 

embargo, en general se permite su uso sin limitantes. Existe la tendencia mundial 

de sustituirir legalmente el ácido sórbico, por su inocuidad para sustituir a otros 

conservadores de menor garantía. 



Benzoatos: En los u/timos años debido a la toxicidad del ácido benzoico. Se ha 

observado la tendencia de sust1tu1rlo por otras sustancias que ofrescan menos 

riesgo por otras sustancias que ofrescan menos riesgo en el consumidor. ( 21 ). 

En este estudio se enfatiza la presencia de nitritos en embutidos, por su posible 

relación con el cáncer, sobre todo si se ·ingieren en forma constante y en dosis 

elevadas. 

8 



2.3 TOXICIDAD DE NITRITOS. 

Entre los alimentos de mayor consumo se encuentra la carne por ser un alimento 

nutritivo, por esta razón permite fácilmente el crecimiento de la mayoría de los 

microorganismos, de ahí que su comercio incluso a nivel de venta local depende 

en cierto modo de los métodos de conservación. 

Una de las formas más utilizadas para mantener en buen estado la carne durante 

mayor tiempo son los embutidos. 

Los embutidos son preparados a base de carne principalmente de cerdo, 

condimentados y envasados dentro de trozos de intestino u otras membranas 

naturales o artificiales sometidas al proceso de escaldado. 

La estabilidad de dichos productos se basa en la acción coniunta del tratamiento 

térmico, la concentración de sal y de nitritos, así como de la temperatura de 

almacenamiento. La función de los nitritos (que se agregan en éste tipo de 

alimentos como aditivos) es múltiple: actúan como agente inhíbidor del 

Clostrid1tlm botulium, desarrollan el color característico de los embutidos al 

formar la Nitrosilmioglobina y contribuyen al sabor de los productos cárnicos. 

Sin embargo investigaciones han dem.ostrado intoKicacionas mortales por sobre 

dosis de nitritos conservas de c~rnes ó ~mbutidos (13). 
' '··'..;_ .::-~-.-~'.\;:·._: . .. <:·__ '-. . 

Los nitritos actúan d1rectarnente sobre la hemog1bb1na, proteínapresé~te en los 

glóbulos rojos,· I~· c~~I está co~sti¡ulda por una parte protéic~ .• la globína y un 

grupo no proteico; el grup~ tie~ó. contiene Uri átomo de hierro como Ion ferroso 

(Fe") 

9 



Para qua la hemoglobina pueda fijar el oxígeno del aire y posteriormente cederlo 

a los tejidos, es preciso que el hierro del hemo se encuentre en estado ferroso. Sí 

el hierro en la hemoglobina está como ion férrico (Fe ,. ). Se le llama 

methemoglobine una proteína no funcional. Dando origen a la 

methemoglobinemia, es decir, un envenenamiento de la sangre por acumulación 

de methemoglob1na en los glóbulos roios. 

Un hombre sano posee cerca de un O 8 % de methemoglobina en la sangre, la 

cual está controlada permanentemente por sistemas enzimáticos que reducen el 

Fe •• a Fe 2
• . Estos sistemas de regulación pueden alterarse por la acción de 

agentes tóKicos que oxidan el hierro del hemo. la hipótesis más aceptada en 

relación al mecanismo a nivel molecular de la conversión de hemoglobina en 

methemoglob1na por acción de ros nitritos, es una reacción en dos etapas, en la 

primera la hemoglobina se transforma en methemoglobine baJO la acción de un 

ion nitrato sin perder su molécula de oKfgeno. Más tarde se forma un complejo 

methemoglobine-nitrito que luego libera un ion nitrato, resultado de la oxidación 

del nitrito por el oxígeno de la hemoglobina. 

los síntomas de la methemoglobinemia son perceptibles cuando la tasa de 

methemoglobina llega al 10% en los glóbulos rojos, cuenda se rebesa le 

presencía de methemoglobina en un 20 %, el sujeto sufre cefalea, vértigos y 

taquicardia, sí la lasa esta cercana al 60 %, aparecen trastornos de conciencia 

con signos neurológicos diversos y por arriba del 70 % la intoxicación puede 

causar la muerte. 

lO 



Por otra parte desde 1956, cuando Magge y Barnes descubrieron la formación de 

la d1metilnitrosam·1na a partir del ion nitrito ( 13 ). Se ha estudiado intensamente el 

mecanismo de la reacción de nitrosación y las propiedades de los productos 

formados~ .la·~ n1trosaminas con el propósito de encontrar su reíación c~n Ía 

inducción de cancer en el. hombre. El ion mtnto en medio ácid~; for~a ácÍd~ 
nitroso que en prP.sencia de un ion halogenuro se .forrna ·un halogenuro ·de· 

mtrosilci, que en el organismo reacciona lentament~ con amin~~ ·a~~rtadá~ por la 

alimentación y los medrcamentos formando mtrosamirias' -·.s..=-·· 
<\~.:·,. 

lnvestrgaciones efectuadas en anrmales ~e exp.eriITi_en~ación.han ~eportado que el 

75 % de las aminas estudiadas .indu.éen tú~ore.s.en ~Eil' h(gado principalmente, 

aunque también puede induCir wmores e~ riñón,'estómágo; pÚlmón, esófago y 

páncreas . Sin embargo resulta d1fíc1I estimar elimpácto cancerlgeno de las 

nitrosaminas en el hombre. 

ti 



f;g, 1 FORM&CION DE NITROSAMINA.~ 

e •. 
0-N" .. 

lft1to o; 

pHm!utTO b11cteri11S quP. r.nnlhmr.n un" nttrr1rrdur.t11u 
(Flo11 bucal). 

Papel en le conHrv•d&n y celot•d6n 
de IH consiuvas pare la 1111imentaci6n. 

NO • b1cterl1 

1 
lillt1Eriost111 

NO • rnloglobln1 (Fe•• J 
de IH tcjldot de la ....... 

nltreHmctmi19lobh111 

1 fe 3') 

l C<tcd6n 

nltre1omloaom6g•na; 
pigmento 'º'"º de 
loa embutidos ~tWos 

medio 6r.idn 
jfftim1go) 

llONO 6d•• 

O•N·X 

R, 

nitroso 

)( halogemun 
como c1·, 1::1,-

1mlna 

H • N : O nllros.,.ine 
R" 

cauaadue11-. 1MUb1ble111enlt: 
perque ce n111 

101 •d•H nudelc:ns 

Pº!':~d~o ::d~I grvp~ 

l .... Hcf6n •e IH ,... .. , 

h1mogloblna tFett) 

tNOz I 1 
1n~tll""n'ogt.il1i111. (Ft l•J 

no lunctonal 

111vt1neftlmlento 

l, Rncd6n de lo!i "'"'"°' cen la 
he'911l8'fn1 dendo lugar • 
n1cltem11'8Wu no funciiun1I. 

N ... allltlMI• H I• .. mu~1111tr.1ñn. V ~~·~~~u1:,'~: ~~~~¡z.:¡:;o•~•::q:::~~r:'r; .. e:'1\~ :; ~11e:-01!~1:~0 

requiere •n pH Ai1.kw. 
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA. 

Uno de los ob¡et1vos de la Jefatura de Control de Calidad del !.M.S.S., es verificar 

la calidad de los alimentos que el instituto expende v proporciona a sus 

traba¡adores y derech0hab1entes en tiendas sindicales, hospitales y guardarlas. 

Para seleccionar fabricantes que garanticen el abastecimiento de productos de 

calidad óptima. 

Dentro de los ,Programas de control de calidad del l.M.S.S , se considera a los 

derivados de la carne como prioritarios para evaluarlos desde el punto de vista 

microbiológico .. ,Por .. · ser fuente importante de infecciones e intoxicaciones 

alimentarias: 

Durante los análisis m1crobiológ1cos rutinarios de los embutidos efectuados en el 

laboratorio de microbiologia de la jefatura de control de calidad del !.M.S.S. de 

1992-1993, ·se observó una notable d1sminuc1ón en relación a las cuentas 

microbianas realizadas de 198e-19é2, motivo por el cual se pensó en llevar a 

cabo una invest1gac1ón encaminada a detectar s1 la causa de ta disminución del 

recuento de O.M.A. en embutidos está relacionada con la ·presencia de los 

conservadores comunmente usados en éste tipo de prOductos en concentraciones 

más elevadas de las permil!das. 

IJ 



'· OBJETIVOS. 

1. Demostrar la posible relación entre cuentas de organismos mesofilicos 

aerobios anormalmente bajas en embutidos de mayor consumo institucional, con 

la presencia de nitritos en concentraciones por arriba de las permitidas. 

2. Cuantificar benzoatos y sorbatos presentes, aún cuando no estan 

reglamentados en las normas vigentes de estos productos. 

5. HIPOTESIS. 

Nula. 

La presencia de organismos mesofilicos aerobios en niveles por debajo de 1000 

ufc/g, se encuentran relacionados con la presencia de conservadores en 

concentraciones por arriba e las permitidas. 

Alterna. 

El nivel de Organismos Mesofílicos Aerobios, en embutidos es 1ndepend1ente de 

ta presencia de conservadores en las concentraciones permitidas. 

·~ 



8. TIPO DE ESTUDIO. 

El estudio que se llevó a cabo en éste proyecto es de tipo prospectivo, 

observacional, transversal, de lipa experimental. 

Población: organismos mesofilico aerobios 

Variables a determinar: ufc/a de O.M.A 

concentrac1on de conservadores: 

Nitritos 

Benzoatos 

Sorbatos 

Tipo de diseño estadístico: Estadistica descriptiva: 
mrn1ma 
m<:txnna 
mediana 
media 

t~ 



7. MATERIAL Y METODOS. 

En éste estudio se eligieron los embutidos de mayor consumo dentro del l.M.S.S. 

o-manes, mortadela y salchichas). Se procesaron un total de 104 muestras 

provenientes de diferenles proveedores. 

A cada una de las muestras se le efectuaron las siguientes pruebas de control de 

calidad: 

- Recuento de Organismos Mesofllicos Aerobios. 

- DetenTiinación de nitritos. 

- Determinación de benzoatos y sorbatos. 

Las pruebas se realizaron siguiendo las normas oficiales mexicanas vigentes en 

el momento del estudio. Los métodos de cada prueba se presentan en forma 

esquemática en las figuras 2, 3 y 4. 

En los cuadros 1 y 2 se presentan las especificaciones , con las que 

fueron evaluados los embutidos analizados. 
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Cuadro No.1 

Producto 

Jamón 

Mortadela 

Salchichas 

Cuadro No. 2. 

Conservador 

Nitritos 

Benzoatos 

Sorbatos 

Especificaciones Microblológlcu para 

Embutidos. 

B1bliografla Especificaciones O.M.A. 

ufdg máxima. 

NOM·F-123-1982 100. 000 

NOM·F-202-1971 500.000 

NOM·F-65-1984 500,000 

Especificaciones de Conservadorn para 

Embutidos. 

Bibliografía Especificaciones 

Diario Oficial 1988 156ppm 

Proyecto de Norma Oficial 0.1 % en suma de los dos 

Mexicana. conservadores. 

NOM-122-SSA1-1994. 
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8. RESUl.TAOOS 

Tabla No. 1 Niveles de Or1anismos l\lr!!Olllicll!I Aerobios Cufc/10 
en .lamón 1986-1989. 

Proveedor A ll e D Otros Valores 
N=19 N=8 N=8 N=7 N=l9 Resumen 

N~61 

Mi 2.2 E-t02 4 1 E<02 1.5 E+04 J.5 E+05 9.8 E-•02 2.2 E+02 

Mx 4.2 E+08 2.2 E+08 7 8 E+07 5 O E+07 9.6 E+07 4 2 E+08 

Me 9.5 E+05 7.1 E+OS 1.1 E·I 05 4.2 E+06 J.5 E+OS 7.1 E+OS 

X 3.2 E+07 1.1 E+ 04 1.0 E+06 1.2 E+07 1.9 E+07 1.2 E+07 

Se resumen los valores de O.M.A. oblenidos en 61 muestras de jamón de 
diferentes proveedores, durante el periodo de 1986-1989. 
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Gráfica No. 1 Niv,~hs::; cit:: Organismos 
Mesofí!icos Aerobios e;~ Jamón 1986-1989 

Millones ufc/g 

5 

A 8 e o o 
PROVEEDOR 

Se presentan las medianas del nivel de O.M.A., en las 
muestras de jamón analizadas de ·1986-1989. 
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Tabla .~o. 2 Mn!lcs de Ori:anismos Mesofilicos Aerobios (ufc/i:l 
en jam(in 1992-1993. 

Pro\·e.·e.•dor !\ ll E F (j 

N=25 N" 12 N·~21 N=l7 N=6 
Mi O.O E+ 00 O.O EtOO 1.0 E+OI 0.0E+OO 2.0 E+OI 
Mx 3.2 E t03 9.4 E105 2.3 E105 3.0 E-t04 1.1 Et05 
Me;: 2.0 E-102 8.3E1-03 4.5 E+02 1.0 E+02 2.6 E+03 
X 3.8 E+02 2.0 E+05 2.3 E+O.t 2.7 E+OJ 1.9 E+04 

Se presentan los datos de O.M./\. de 81 muestras de jamón de 5 
proveedores, analizadas en u11 scg1mdo periodo de J<J92-l<l93. 

Valores 
resumen 
O.O E+OO 
9.4 E+05 
4.5 Rt02 
4.9 E+04 



Gráfic<-,1 No 2 Nrve! de Orgc.rdsr,·1cs 
Aerobios Mesof!!icos en Jamón (ufc/g) 

Miles ufc/g ·1992-1993. 

10 

A B E 
Proveedor 

F G 

O.M.A. 
llilufc/g 

Se representan las medianas de O.M.A. obtenidas durante un 
segundo periodo de análisis. 



Tabla No. J Comparación de los nh·eles de Oraanismos \lesofílicos 
Aerobios en Jamones, durante dos periodos diferentes de análisis. 

Proveedor A 
N=l9 N=25 

Periodo 1 2 
Mi 2.2E+02 0.0E+OO 
Mx 4.2E+08 3.2E+03 
Me 9.SE+OS ·2.0E+02. 
X 3.2E+07 3.8E+02 

Periodo 1 : 1986-1989. 

Periodo 2 :1992-1993. 

13 
N=8 
1 
-l.IE+02 
2.2E+08 
1.1E+os 
1.IE+0-1 

N=12 
2 
O.OE+OO 
9.4E+OS 
8.3E+03 
2.0E+OS 

OTROS 
N=l9 N=-1-1 
1 2 
9.8E+02 O.OE•OO 
9.6E+07 2.3E+05 
3 AE+OS 2.2E+02 
l .9E-07 l .5E.,.O-I 

Se presentan los l'alores de O .M .A. obtenidos para muestras de prowedores · 
que se analizaron durante diferentes periodos. 



Gráfica f\!o. :.:J C-~c;¡ .pf.:F ;.Jción de Organismos 
Mesofilico~ .'\r-;robios pé1ra .Jamones en dos 

periodos. 
Miles ufc/f. 

1000 

800 

600 O.M.A. ufc/g 
•Periodo 1 y 2 

400 

200 

A1 A2 81 82 01 02 
~reveetler 

Se presenta esquemáticamente las medianas de O.M.A. 
obtenidas en muestras de Jamón analizadas durante dos 
periodos diferentes. 
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Tabla No.4, (.'om1111ración de lo!! vllores de Ortanlsmos MesoRlicos 
Al'rohio~ t'n Jamón, durante do~ pl'riodM. 

Periodo ' 2 
Ar)o 19116-1989 1992-1993 

N=61 N=81 
Mi 2.2E+02 O.OE+OO 
Mx 4.2E+08 9.4E+05 
Me 7.IE105 4.5E+02 
X J.5E•07 2.9E+05 

Se comparan en fonna global, los valores cstadisticos de O.M.A., 
encontrados en jamón, durante dos ¡>eri.odos de análisis. 
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Gráfica No.4 Comparación de los valores 
resúmen, de Organismos Mesofíiico~ 

Aerobios en Jamón durante dos períodos. 

10 

8 

6 

4 

2 

O.M.A. ufc/g 

Mi Mx Me X 

PERIODOS 
•1(1986-1989) 
•2(1992-1993) 

Se compara los valores estadísticos (logarítmicos) de O.M.A., 
obtenidos en Jamón durante dos periodos. 



Tabla No.S. Relación entre el nh'el de Orpnismos Mesofilicos 
AerobiO!I y Conservadores, en muest,.s de .Jamón del proveedor A. 

N=2S 
O.M.A. Nitritos Oenzoatos Sorbatos Suma de 
ufc/g ppm % % bcnzoatosy 

Sorba1os 
~o 

O.OE+OO 40 0.014 0.003 0.017 
0.0E+OO 42 0.007 0.002 0.009 
1.0E+OI 42 0.007 0.002 0.009 
1.0E-•01 19 0.001 0.002 0.003 
4.0E+ol 84 0.008 0.002 o.oto 
5.0E+OI 85 o.oos 0,002 0.007 
1.IE+02 43 0.002 0.001 0.003 
l.4E+02 76 0.005 0.002 0.007 
l.4E+02 73 0.004 0.030 0.03-1 
l.8E+02 24 0.020 0.001 0.021 
l.9E+02 127 0.009 0.003 0.012 
1.9E+02. 27 0.002 0.001 0.003 
2.0E+02 120 o.oos 0.002 0.007 
2.2E+02 117 0.060 0.110 0.170 
2.3E+02 97. o.oos 0.001 0.006 
2.6E+02 48 0,002 0.001 0.003 
3.0íl.f02 34 O.OH! 0.002 0.0:!0 
3.3E+02 35 O.OIO 0,020 0.030 
3.7E+02 41 0.016 0.003 0.019 
5.0E+02 . 77 .. 0.007 0.003 0.010 
5.2E+02 . 16 O.OJO . 0.002 0.012 
5.4E+02 29 0.011 0.001 0.013 
7.4E+02 54 0.007 0.002 0.009 
l.IE+03 53 0.014 0,030 0.044 
3.3E+03 18 . 0,003. 0.002 0,005 

Mi= O.OE+OU 16 0.001 0.001 0.003 
Mx =J.3E+03 127 0.UbU 0.110 0.170 
Me= 2 Oll+02 43 0.007 0.022 o.oto 
X = b.OE+<ll 57 0.010 0.009 0.019 

Se prescnla el 1111d de O.M.A. y las cn11cc111racio11cs de los co11scrvudorcs 
inws1igados, ~1111111cs1ras d~ .h11nó11 del prm~cdor /\. 29 



Tabla No. 6 IMaciiín entre el nivel de Or&anismos Mfllorílicos 
Aerobios y Conservadores, en muestras de Jamón del proveedor D. 

N= 12 
O.M.A. Nitritos Henzoatos Sorbatos suma de 
ufc/g,. p¡>m ';'1ó ~i. Benzoatos y 

Sorbatos 
~lo 

0.00EtOO '"' 0.026 0.011 0.037 
l.9E+02 26 0.036 0.021 0.057 
5.7E+02 27 0.035 0.020 0.055 
7.2E+03 54 0.030 0.020 0.050 
7.4E+03 56 0.034 0.022 0.056 
8.0E+OJ 53 0.010 0.019 0.039 
8.6E+03 43 0.040 0.030 0,070 
7.IE+04 20 0.033 O.OH 0.058 
l.OE+OS 22 0.040 0.030 0.070 
6.2E+OS 21 0.030 0.020 o.oso 
7. IE+OS 20 0,020 0.018 0,038 
9.41!+05 25 0.028 . 0.020 0.048 

~ti = OOE+OO 19 0.020 0.011 0.037 
Mx ~ 9.41!+05 56 0.040 0.030' 0.070 
Me= s lF.+03 48 0,031 0.020 0.052 
X = 2.0E+OS 32 0.031 0.021 0.052 

Se presenta el nivel de 0.M.A. y las conccntrncioncs de Jos conservadores 
investigados en muestrns de jalll\Ín del proveedor a. 
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'lahla :\o. 7 Ut'lacir\n entre el ~inl de Orua11ismos ~lesofilicm1 
:\erohios y Conserrndore.~ e11.la111(111 Ah11mado Vronoedor •:. 

N (• 

O.MA Nllnlos llc1voa111s Sorhalos suma de 
ulc/¡t ll)llll o,o 'Vi> Bcnzoalos y 

Sorllillos 
"' , . ., 

(J,0[:101 396 IJ.O<>I 0.026 0.087 
-1.SE•ú2 3!10 0.058 0.025 0.083 
5.JE •02 391J fl.fl<1I 0.026 ll.087 
7.6E Hl2 J70 O.Ol>ú 0.0.!8 0.088 
q.6E102 3.tl fl.058 0.027 0.085 
1.11;~ ()J 3611 0.059 0.026 0.085 

Mi O llEHll 341 0.058 0.()25 O.OIU 
l\lx = l.IEHl.l 399 0061 0.018 0.08!! 
l\1c . 6.41!i01 38.J .(J.()SQ 0.027 O.OS7 
X ~ 11 ~E+1l2 371 0.059 0.026 ().{)85 

NOTA: Canlidml 1mlxima de'1111ritos \lcn1111i;h1, 156 ppm. 

Se prcscnla el nivel de O.M.A, y. las.cu1;cc11tracio11es de conscn adores 
investigados de 11111eslras de Jamón ah11111ado del· proveedor E: 
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Tabla No. 7.1 Relaciítn enlre el Ni\'el de Or¡:anismos Mesofílicos 
Aerobios )' Conservadores en mueslras de .Jamón cocido del 
proveedor E. 

N ~-9. 
0.M .. A. Ni1111tm llc11zoa1os Snrhatos Suma de 
ufcig ppm º'íl '}U Bcnzoatos y 

Sorbatos. 
01i1 

1.0 E+OI l'.13 0.055 0.024 0.079 
2.0 E+OI l·l·I 0,045 0.02.1 0.069 
2.0 E+OI 2119 0.034 0.018 0.052 
2.0 E+OI 2-U 0.042 0.022 0.06.1 
4.0 E+OI 124 0.024 0.07 0.031 
1.0 E+02 103 U.OSI 0.022 0.073 
2.9 E+02 122 0.040 0.020 0.060 
1.21:+05 119 0.052 0.015 0.067 
2.3 E+05 212 0.038 0.020 0.058 

l>li= 1.0 E•OI IOJ 0.024 0.07 0.031 
MF2JE<05 2H 0.055 0.024 0.079 
\fo= 4 O (l+OI 14-1 O.<J42 0.020 0.064 
x~ J.9 E•0·1 163 0.042 0,019 0.060 

NOTA: Cantidad müxima de nitritos permitida, 156 ppm: 

Se presenta el nivel de O.M.A. y las concentraciones de conservadores 
111vesti1,mdos en muestras de jamón cocido del proveedor E. 
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Tabla No. 7.2. Relación enlre el nivel Jr Or1i1•11ismos Mesofllicos 
Aerobios y Conservadores c1; .Jamón Eitrafi110 Prov ..... 'tlor E. 

N=6 
O.M.A 
ufc/g 

l.IE-t02 
1.5 Et02 
2..1 E+03 
2.7 E+04 
3.3 E+04 
7.1 E+04 

Nilritos 
ppm 

19<1 
200 
199 
227 
206 
207 

Mi = l. 1 E l-02 196 
11.f.x = 7.1 Et04 227 
11.fc = 1.4 l"i+04 203 
X~ 2.2 E 104 206 

flcnzoatos 
"·o 

0.074 
0.073 
0.075 
0.078 
0.077 
0.081 

Sorbatos 

0.037 
0.038 
0.04 
0.039 
0.038 
0.039 

0.037 
0.040: 
o.038 
0.038 

Suma de 
Benzoatos y 
Sorbatos. 

0.111 
0.111 
0.115 

.0.117 
0.1 IS 
0.120 

0.11 
0.12 
O.JI 
0.11 

Se presenta el nivel de O.M.IÍ. )' las concentraciones de conservadores 
investigadas en mucslras ele jamón cidralinri del proveedor E. 
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'fabla No.8 Keladón entre el ~in•I de Or¡:anismos Mcsofílicos 
,\c1·ohios y Conservadores c11 .lam1ín Cocido Pronedor F. 

N 17 
O.M.A. 
ufc/g 

O.O E•OO 
O.O frfOO 
O.O E+OO 
O.O E-•00 
1.0 EtOI 
1.0 E+OI 
1.0 E+OI 
1.0 E;OI 
1.0 E+02 
1.2 E+02 
5.9 E+02 
8.9 E-•02 
9.0 E+02 
1.0 E·10J 
1.1 E+03 
~.6E10J 

2.9 E+O·I 

Mi..-011E+1111 

~h=HE+u; 

~fe= ).O E+Ul 

X= 2.7E+U) 

Nilritos 
1>11111 

12 
12 
75 
15 
18 
10 
14 
73 
26 
29 
94 
82 
65 
85 
ó 
19 
9 

6 
94 
19 
38 

llcuzoalos 
'~'Ó 

0.0057 
0.001 
0.005 
0.007 
0.007 
0.005 
0.002 
0.005 
0.008 
0.007 
0.012 
0.005 
0,004 
0.002 
0.004 
0.007 
0.014. 

0.001 
0.014 
0.005 
0.005 

Sorb;1los 
~lo 

0.002 
0.002 
0.002 
0.002 
0.002 
0.003-
0.003 
0.002 
0.002 
0.002 

_· - 0.002 
0.002 
0.003 
0.003. 
0.001 ·•. 

. 0.003 

. 0.003 

0.001 
0.003 
0.002 
0.002 

Suma <le 
Bcnzmllos y 
Sorbatos 

0.007 
0.003 
·0.005 
0.009 

-·· 0.009 
·· o.oos 
.0.005 
0.007 

.. 0.010 

. 0.009 
.. ·. 0.014 

·•·· .. 0.001 -0,007 
0.005 
0.005. 
0.001 
0.017 

0.003 
0.025 
0.007 
0.008 

Presentación de d nivel <le O.M./\. y las concentraciones de conservadores 
investigados en mnestras de Januín cocido dd proveedor F. 



Tabla No.9 Relación entre el Ninl dl' Or11anismos :\lesofílicos 
Aerohios y Conservadores en .Jamón Pnwedor f:. 

N=6 
0.M.A. Nitritos Benzoatos Sorbatos Sunmdc 
ufc/g ppm % % !lcnzoalos y 

Sorbatos. 

~'º 
2.0 E+OI 207 0.014 0.004 0.018 
1.0 E+02 220 0.014 0.005 0.019 
1.2 E+02 .)24 0.013 0.003 0.016 
l.1 E+03 211<i 0.014 0.004 0.018 
5.0 E+03 200 0.012 0.00-1 0.016 
1.1 E+OS 40 0.015 0.003 0.018 

Mi=2.0EHll 40 0.012 0.003 0.016 
Mx = 1.1 E+us 324 0.015 0.005 0.019 
Mc=6.I E+02 206 0.014 0.00-1 0.018 
X= 1.9E+ll~ 199 0.014 0.00.j 0.017 

NOTA: Cantidadmí1xi111a de nitri_tos pennitida, 156 ppm. 

Se presenta el nivel de O.M./\: y las éoncentraciones de conservadores, 
investigados en muestras de Jamón del pniveedor G. 
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Tubla No.IO 
proveedores. 

N:SI 
Proveedor 

A 
[l 

El 
E2 
E3 
r 
(j 

Muestras 
analizadas 
25 
12 

6 
9 
6 
17 
6 

E 1 ~ .lamún nhtmwdo. 
E2 ~, Jamnn cocido. 
EJ '" Ja111ú11 cxlrail1tn. 

0.M.A. Nitritos Benzoalos y 
Sorbalos o o 

1º 4 o 
1º o 6 e 2 4 

o 6 
o o 
1 s 

Se prescn1a la relación de muestras rechazadas lanto microbioló •icas como 
por conservadores en muestras de Jamón, de diferentes proveed >res 



Tabla ~11. l I ~inl de Or11anism11s :\lnot'ílkos Aerobios y 
('.ouserrndores en ~lortatMa, diferentes ¡m1ncdorc~ .. 

N" 14 
O.Mi\ N1lritos llc111oatos Sorhahis Suma de 
ufc/g. ppm º' o l~'ÍJ Sorhatos y 

Bcnzoatos 
4 ~'Í) 

1.Q E 102 15 tJ OIJ 0.002 11.015 
2.9r:101 1~9 0.010 0.002 0.012 
8.2 E102 h2 0.011 0.007 0.028 
l.o El oJ s 0.013 0.003 0.016 
1.0 E103 145 fl.1177 0.011 0.088 
1 1 E •03 72 0.02 0.008 0.02X 
1..1 El OJ 8·1 n.ol3 0,041 (l,054 
1.8 E•OJ 30 0.05<> 0.220 0.07X 
2.JE;OJ 11 n.020 0.003 0.013 
1.5 E•0-1 277 O.O·W 0.008 0.048 
1.0 E+04 2'.I') U.052 0.010 0.062 
1.9 E•O·I 2H2 0.038 0.007 0.00.1 
2.0 E+04 21(1 0.060 0.005 0.065 
3.1 E+O·I <lO 0.013 O.OOJ 0.016 

Mo l 1IEHI! 0.01 0.002 0.012 
M'li= l 1r:.1114 299 0.077 0.0.:11 O.ORR 
\le= l.fiEIO_, 87 0.02 0.007 0.036 
.\"' K 1 F.+U~ 122 0.03 0.009 0.040 

NOTA: Cauudad maxima pcnnrtida de: nitritos, 156 ppm. 

Se presenta el nivel de O.M.i\. y las concentracionc:s de conservadores 
investigados en muestras de Mortadela de diferentes proveedores. 



Tabla :'llo.12 Nivrl de Or11anismos Mesofílicos Aerobios en S11lchich11, 
diferentf!I proveedores. 

N=9 
O.M.A. Nitritos lknzuatos Sorbatos Suma de 
ufc/g ppm % % Benzoatos y 

Sorbatos 

'º 1.2E •03 88 0.011 0.002 0.13 
5.9E+03 27J 0.021 o.oos 0.026 
7.2E 103 260 0.011 0.003 0.014 
1.1 E+04 2~ 0.011 0.003 0.014 
2.4E+04 147 0.027 0.006 0.033 
2.SE+04 147 0.032 0.008 0.004 
J.6E+04 184 0.036 0.025 0.061 
6.0E~04 24!1 U.050 0.015 0.075 
6.6E+04 179 0.076 0.011 0.087 

Mi= l.2E•u.l 88 0.011 0.002 0.013 
f\h ... fi.6E·H1-& 273 0.076 0.025 0.080 
Mc•HE•u~ 184 0.027 0.006 0.033 
X= 2 bE•O~ 198 0,03 0.009 0.039 

NOTA: Cantidad maxima pcnnitida de nitritos, 156 ppm. 

Presentación del nivel de O.M.A. y las concentraciones de conservadores 
investigados en muestras de salchicha de diferentes proveedores 



9. ANALISIS OE RESULTADOS. 

Como se puede observar en la tabla y la gráfica No. 1, durante el periodo de 

análisis de 1986-1969, los valores de organismos mesofilicos. aerobios para 61 

muestras de embutidos de diferentes proveedores, fluctuaroi1 de 2.20 E+02 a 4.2 

E+08 ufc/g encontrándose las medianas para las. muestras de todos los 

proveedores por arriba del límite perm1t1do ( 1.0 E+ 05 ufd~ ).•: · 
Si comparamos los valores anteriores con los de' 1a tábii' No:: 2. y la gráfica 

correspondiente en las que se presentan los valores estád!sti~o~ de O.M.A. de 81 

muestras de un segundo periodo de análisis ( 1992-1993)pod~mos observar un 

panorama totalmente diferente durante este último ~eriodo .de t ~nállsis, se 

redujeron en forma significativa los val~res. d~ O.M.A:'.:·~n~o~trár'.i'dose como 

máximo 9.4 E+ 05 ufc/g y todas las medianas d~ntro d~l li;nit~ permisible. Esta 

diferencia se puede ver más claramente en la tabla y la: gráfi~ N~. 3, e~ las que 

se comparan los resultados de las muestras. -de dos:· prov~ed~res que se · 

analizaron durante ambas períodos y un tercer grupo de res~ltádos que se 

denominan como otros. Ourantii iistos períodos se observa que para el proveedor 

"A', la reducción en la mediana fue de 3 logantmos, en el ·proveédor,"B" de~, y 

de 3 logaritmos para los proveedores denominados 'Otros·, dentro de ·1os que se 

incluyen diferentes proveedores de los que se analizaron men~~ de seis 

muestras.La disminución de los niveles de O.M.A. se observa claramente en 

forma esquemática en la gráfica correspondiente. 

La reducción de 0.M.A. presenta una tendencia similar si comparamos los valores 

de todas las muestras agrupadas por periodos de análisis en la tabl11 No 4 y su 

gráfica correspondiente. 

La d1sm1nuc16n notable da O.M A. dio origen a este proyecto en el que 

pretendemos explicar el fenómeno basándonos an la premisa de que la presencia 

de conservadores en concentraciones por arriba de las permitidas es la ca1.1sa de 

esta reducción en embutidos. para ello 1nvest1gamos el nivel de O M A. , as! como 
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tas concentracrones de nrtr1tos, benzoatos y sorbatos tratándose de corretac1onar 

estos parámetros. 

En la labia No 5 podemos observar que en las muestras de 1amón analizadas del 

proveedor "A', los valores de O.M.A. fluctuan desde menos de 10 ufc/g hasta 3.3 

+E 03 ufc/g , los nitritos de 16 a 127 ppm y la suma de benzoatow y sort>atos de 

0.03 hasta 0.17 % lo que significa que lodos los parámetros estudiados se 

encuentran denrro de las espec1ficac1ones establecidas. 

En la tabla No. 6 se pn>sentan los parámetros encontrados para 12 muestras de 

¡amén del proveP.dor "B", en· ellas el nrvel de O.M.A. varia entre menos de 10 

ufc/g hasta 9.4E+05 ufclg, encontrándose tras muestras fuera de especificaciones 

que representan el 25% Sin embargo en todas las muestras la concentración de 

conservadores estudiados se encuentran dentro de especificaciones establecidas. 

En la tabla No. 7 se observan los valores obtenidos para seis muestras de jamón 

ahumado del proveedor "E", en estas muestras los valores de O.MA van de 

9.0E+01 ufc/g. a" 1.1 E+03 ufc/g, es decir, dentro de los límites establecidos, para 

este parámetro sin.embargo, _la concentración de nitritos se encuentra muy por 

arriba de las per~;hd~s hasta un valor máxrmo de 399 ppm que representa 155.76 

% del ·nivel p~,;;is1bl~. • 
En la tabl~ 7.1 se presenta~ los parámetros estudiados para muestras de jamón 

cocido del proveedor:.·E•/· se observa únicamente que dos muestras se 

encue~tran fuera de esp~c;ficac1ó~' en el nivel de O. M.A. que representa el 

22.2%, y en cuatro de las nueve muestras analizadas la concentración de nitritos 

se encuentra fuera de especificación es decir, el 44.4% que tiene un valor 

máximo de 244 ppm, no obstante en todas las muestras la concentración de 

benzoaros y sorbaros esta denrro de las especificaciones. 

Los datos correspondientes a jamón extrafmo, se presentan en ta tabla 7.2 donde 

se observa que et 100% de las muestras cumplen con especificaciones 

m1crob1ológ1cas, sin embargo. es evidente que todas contienen nitritos, 

benzoatos y sorbalo$ por arriba de los limites especificados. 



En la tabla No. 8 se observa que todas las muestras analizadas del proveedor 

"F" están dentro de los i1m1tes e~tablec1dos tanto en et nivel de 0.M.A. como en la 

concentración de conservadores ... 

Como se observa en la tabla No. 9·~ lcÍ~·parámetros estudiados en las muestras de 

jamón cocido del proveedoT.,G·;'.s~/~~~~~~¡;an~dentro de espec1f1caciones, 

únicamente una muestra esté fu~ra de 1cis'i1íllites permisibles en relación al nivel 

de O.MA y es en ésta mÚesÍ;a d~Ád~'pr~~;s~~~~te s~ detecta .la concentración 

más baja de nitritos ( :40 ppm• );y·~~··· ci~coJ·;,,~e~tras·a~alizadas. restantes la 

concentración de rutntos e~té' por ~;;,ti; c1~·,0·;,;;;,;;•,¡,d~:nuciuando ~ntre v~lores 
de 200 a 324p.pm y •. I~ dó~i;~~iradÓn ·~e be~~o~l~~ ye s~~~~tó~ cu~ple con las 

especificaciones ;':.:· 

. . 

En ta tabla No. 10 se presenta un resumen del n.úmero d~ muestras de.jamón 

fuera de las espacificaciones 

En la tabla 11 y 12 se presentan los resultados obtenidos para muestras de 

mortadela y salchicha , es importante señalar que en el caso de estos productos, 

po la diversidad de proveedores, fue necesario agruparlos para obtener datos · 

representativos Corno podernos observar los valores de O. MA. se encuentran de 

1.9 E+02 ufc/g hasta 6.6 E+04 ufc/g y las concentraciones de nitritos, benzoatos y 

sorbetes varían ampliamente 
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10. CONCLUSIONES 

1. La d1sminuc1ón de O.M A. en las muestras del proveedor "A' puede explicarse 

da dos maneras: 

a). El proveedor probablemente ha me¡orado sus prácticas de manufactura y de 

esta manera asegura la buena calidad de sus productos. 

b). Es posible existan otros conservadores no detectados en este estudio y que 

influyen en forma determinante en la d1sminuc1ón de la cuenta m1crob1ana. 

2. Para las muestras del proveedor "B', es posible que la causa de encontrar 

cuentas · microbianas fuera de especificación en presencia de una baja 

concentración de n1trit.os, puede deberse a que los microorganismos presentes 

utilizaron el nitrito· como fuente de nitrógeno y de esta forma d1sm1nuyó la 

concentración de los mismos, transformándolo en amoniaco y posteriormente en 

a~lnoá~idos. Ó · bien. las muestras estuvierón en condiciones favorables para 

·permitk' la· contaminación y multipllcac1ón de microorganismos debido a malas 

prácticas de . manufactura a causa de procedimientos no satisfactorios de 

almac~~aj¿ propiciando que la cantidad de nitritos no fuera suficiente para inhibir 

la carga microbiana. 

3. De manera general para el proveedor "E', independientemente del tipo de 

Jamón la mayorla de las muestras aparentemente tienen una buena calidad 

sanitaria, sin embargo la concentración de nitritos esta fuera de especificaciones 

y debemos tomar en cuenta el riesgo que un exceso de nitritos representa para la 

salud del consumidor, por la formación de nitrosaminas, sustancias de acción 

cancerígena, sobre todo sí se ingieren de manera frecuente en cantidades 

elevadas. 



4. Para el proveedor "F" se observó que todas las muestras analizadas estan 

dentro de las específicac1ones, lo que nos hace pensar que dicho pro~eedor 

elabora productos con buena calidad sanitaria, sin embargo es importante resallar 

que algunas muestras presentan un nivel de O.M.A. menor de 1 O ufc/g lo cual es 

difícil de obtener si consideramos que para este tipo de productos, se utiliza como 

materia prima carne cruda de cer<io, que por su origen y naturaleza puede 

presentar elevado grado de contaminación, de hecho la espec1ficac1ón de 

O.M.A. es de 10 E+06 ufc/g. 

5. los productos de el proveedor" G" tienen menor demanda en el mercado. por 

lo que posiblemente se les agregan cantidades excesivas de nitritos para darles 

una mayor vida de anaquel a sus productos, acción no just1f1cable de ninguna· 

manera. 

6. Solamente en el 25 % de las muestras analizadas en forma global, se 

encuentra relación entre ta cantidad permisible de nitritos y la disminución de la 

cuenta de O.M.A. 

. : ·. . . 

7. En el 33.6% de las muestras analizad;s ~ue presé~t~ron cuent~s microbianas 

menores de 1000 ufc/g, son producto~ qu~
0

pertene~n a grand~s empresas en 

donde es factible que ta disminución del· nivel de O.M.A,' s~ 'deba a la 

implantación de buenas prácticas de manufactura y/o a la lnnoÍla~iÓ~ tecnológica. 
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8. No existe una diferencia significativa entrll los tres tipoa dA embutidos 

(jamón,salchicha y mortadela ) en todos los proveedores analizados, en general 

presentan una tendencia similar cumpliendo con una calidad microbiológica y 

presentando en algunas de sus muestras nitritos en exceso. 

9. La cuenta microbiana baja no siempre representa un producto seguro para el 

consumidor, sobre todo cuando hay un exceso de nitritos, los que pueden 

representar un riesgo para la salud de los consumidores , por su posible relación 

con el desarroilo de cá~cer. ' 

1 O. El uso de c~~~~~adore~ ~o .debe'utilizarse para sustituir la calidad de un 

alimento, ni para ~~ni~sc;;~~r ¡~';,érdida de calidad del mismo. 



11. SUGERENCIAS 

1. Cuantificar otro tipo de conservadores que de alguna manera pueden influir. en 

la disminución de la cuenta microbiana. 

2. Realizar un método adecuado para detectar la presencia de agentes 

antimicrobianos ( incluyendo antibióticos ), 

3. Determinar de que manera influyen factores como: materias primas y procesos 

de fabricación para evitar la descomposición de tipo microbiano. 

4. Es necesario un control más estricto por parte de las autoridades sanitarias en 

el manejo .de los conservadores que se adicionan en embutidos,. sobre. todo 

aquellos i:omo los nitritos que pueden per¡udicar la salud del público consumidor. 
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