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GLOSARIO DE TERMINOS,

0.M.A. = Organismos mesofilicos aerobios.

ufc/p = Unidades formadoras de colonias por gramo.

ppm = Partes por milion,

N = Nuamero de muestras.
E = Exponente.

Mi = Minima.

Mx  =Madixima.

Me  =Mediana.

X = Media.



1.-RESUMEN

La disminucion notable de organismos mesofilicos  aerobios
en embutidos, observados en muestras analizadas en la jefatura de control
de calidad det {M.S.S. . durante 1992-1993 respecto al periodo de 1986-
1989, dio origen a este proyecto tomando como premisa principal que fa
presencia de los conservadores en concentraciones por arrba de las
permitidas, eran las responsables de la disminucion de los recuentos de
OMA, '

Se analizaron 104 muestras de embutidos ( jamon, salchicha y mortadela )

de proveedores diferentes, en las que se evalud su calidad microbiologica

medmme el recuenlo de OMAy'se cuamlf icod la cantidad de nitritos,

,OMA esla relaclonada con una clevad concentracton de nitritos, por

arriba dc I permluda por |as normas of' cnalcs wgenles



2. INTRODUCCION

Durante los primeros afios de la humanidad, el hombre se limitaba a
recolectar y almacenar sus alimentos, protegiéndolos de los ani_males y las
inclemencias del tiempo con lo que tenia que soportar grandes pérdidas.

Por esta razon una de las mayores preocupaciones de hombre de todos los
tiempos, ha sido encontrar procedimientos para conservar sus alimentos.

Las primeras técnicas de conservacion de los alimentos, fueron métodos
naturales como: ¢l secado al sol y las bajas temperaturas. Sin embargo, la
conservacion natural de los alimentos fue  haciéndose mas dificil,
incorporandose cn esta forma el uso de sustancias quimicas, siendo la sal la

primera que se utilizo para cste fin. Con el transcurso del !iempufueron

incrementandose gradualmente el nimero de sustancias empleadas como o

ciudades, al hombre ya no le fue posnble culllvar y' btener sus proplos

alimentos, lo que incrementd su necesidad de’conserv_ar]vo . Nor obslanle ia
monotonia de la alimentacion 'y la fre'cuencirakde' Ias enfermedades
carenciales, debido a la influencia de los métodos . de | conservacion,
motivaron que ¢l lombre ya no se conformara con los conservadores
empleados hasta entonces que alteraban prof‘uhdzikneh(e las'carzicler(s(icasr

sensoriales y estructurales de los alimentos.



Con ¢l desarrollo de la Quimica como ciencia experimental a fines del siglo
XVII, empiezan a estudiarse los principios sobre los que se basan los
procedimientos de conservacion descubriéndose que algunas sustancias
como la creosota einplcada para conservar la came, ofrecia riesgos para la

salud.

Durante los altimos aos se han hecho grandes estuerzos para conservar los
alimentos  protegiendo sus propiedades alimenticias y gustativas, hasta
- Hegar al momeulo actual en-el que: la auptacmn de un nhmemo por ‘el

consmmdm

o dc los que dcslaC'm' la

.1p.|r|enua. el sabor.y el valor i

El desarrollo de nueva as -en la produccuon. l’ahncncton v control

de Ios-nlimcmos, Inn om,umdo |equhados de gran nnporlancm en la

soluuon do,l dlnCI problema de ahmuuar a a pnblacmn ‘cada vez mads

Lrgcleme del globo (erraqueo, n.ducncndo Im aller'u.mnu: y produciendo

ahmentm mas inocuos y nulrm\os



2.1 ASPECTOS MICROBIOLOGICOS.

El examen microbiologico de los alimentos, para detectar toda una gama de -
gérmenes patogenos entéricos y sus toxinas no es practico desde tﬁllclios',
puntos de vista . Actualmente no se disponen de técnicas com’ ablcs para
investigar este tipo de agentes, transmitidos a traves de ahmemos 0 por agua

de bebida, sobre todo cuando el germen pa(ogcno se cncucmra en numeros

escasos, compitiendo con una gr'm v’medad y Camld'ld deV_
microorganismos saprofitos, la mvesngacmn se compllca ain mas cuando

su distribucion no es homogenea en el ahmemo aun cuando se dlspongan de

métodos de deteccion adecuados ]a mayoria de los |aboratonos no cuent'mf -

ha determinado la unhzacmn dc grupos 0 especles de m|croorgamsmos cuya :

investigacion y recuento se reallza con mayor tacllldad

El recuento de” O.M.A. es ¢l grupo de mdtcndores mas uulu.ados para
evaluar la calidad sanitaria de un allmemo y consiste en conlar el ntimero de
colonias que se desarrollan en placas de un medio nutritivo sélido,
.inoculado previamente con cantidades conocidas del alimento diluido e
incubadas a 35-37 °C. La presencia de un numero elevado de O.M.A.
significa que pueden haberse dade condiciones favorables para la
multiplicacion de microorganismos patogenos para el hombre como

consecuencia del uso de materias primas contaminadas o procedimicntos no



satisfactorios desde el punto de vista sanitario durante la elaboracion o
consenvacion de alimentos.

Los embutidos son prodictos altamente perecederos, es decir que por ser
n alimento nutricional muy rico, permite el desatrolio de una gran variedad
de microorganismos causantes de su descomposicion, de aqui que cada
etapa del proceso influya tanto cualitativa como cuantitativamente en el tipo
de flora que sobrevive y que sc desarrolla en dichos productos. Uno de los
parametros que se evaluan cn este tipo de productos, es el recuento de
O.M.A. por las razones antes expucstas. dichos pardmetros permiten
establecer un juicio sobre las condiciones higiénicas durante su elaboracion

y conservacion.

»n



2.2. LOS ADITIVOS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS.

De acuerdo a las definiciones modernas de calidad, la cualidad esencial de un
alimento es aportar al consumidor en condiciones de completa seguridad los
nutrientes y la energia necesaria para su metabolismo, lo que conduce a
considerar aspectos sanitarios .

Un alimento sano no debe contener ninguna sustancia toxica, como resultado de
la acumulacién de sustancias a lo fargo de la cadena alimenticia, afadidas
durante el proceso de fabricacibn o como resultado de la alteracion de su
almacenamiento.

E! objetivo fundamental de la conservacion de los alimentos es mantener ef grado
mas alto de calidad durante el mayor tiempo posible, luchando contra un conjunto_..

de mecanismos infrinsecos o extrinsecos de orden biolégico o ﬁsicoqufmiéo' para®

lograr este objetivo la industria alimentaria moderna emplea sustancias conomdas ]
como aditivos, siendo estos tan viejos como la propia humanidad, acmalmente los 5
aditives se definen como sustancias quimicas que se afladen a los allmentos con L
la finalidad de prolongar su conservacién, mejorar su valor nutritivo, resaltar su .

presentacion y diversificar |las preparaciones alimenticias. .

acidificacién o cualquler otro tip de alteracmn mmrobmlégnca o enznmanca (9 )

6



En lo ditimos aflos el empleo de los aditlvds s@ ha generalizado paralelamente al
desarrolio y la industrializacion de los allmentos Es innegable que gracias a e(los
actualmente disfrutamos de una gran varledad de alimentos, postres v bebldas

para satisfacer los gustos mas dnversos y sobre todo dxsponemos de alimentos
més sanos, mas estables y més economlcos

No obstante su gran consumo en Ia cndustna ahmentaria moderna, los aditivos no i

son totalmente inocuos, razon por ta que su empleo esta reglamentado a ﬁn de' :
proteger la salud del consumldo ‘

Para evaluar el riesgo" de
esenciales, uno de o de q

aspecto, la loxu:ldad a Ias concentraczones

sean revelado como oancerfge S Y ue en el momento de su aprobacion este

efecto no pudo evaluarse,

En este proyecto se llevo a cabo Ia cuannflcacron de tres conservadores,
benzoatos, sorbatos y nitritos.

Sorbatos: - La dosis méxima en alimentos de sorbatos oscila entre 0.1 y0.2 %, sin
embargo, en general se permite su uso sin limitantes. Existe la tendencia mundial
de suslituirir legalmente el acido sérbico, por su inocuidad para sustituir a otros
conservadores de menor garantia.



Benzoatos: En los ultimos afos debido a ia toxicidad del dcido benzoico. Se ha
observado la tendencia de sustituirlo 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
relacion con el cancer, sobre todo si se ingieren ‘en forma constante y en dosis
elevadas. el ) ‘



2.3 TOXICIDAD DE NITRITOS.

Entre los alimentos de mayor consumo se encuentra la carne por ser un alimento
nutritivo, por esta razon permite faciimente el crecimiento de la mayoria de los
microorganismos, de ahi que su comercio incluso a nivel de venta loca! depende
en cierto modo de los métodos de conservacion.

Una de Ias formas mas 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,
condimentadas 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 accion conjunta del tratamiento
térmico, la concentracion de sal y de nitritos, asi como de la temperatura de
almacenamiento. La funcién de ios nitritos (que se agregan en éste tipo de
alimentos como aditivos) es multiple: actian como agente inhibidor del
Clostridium botulium, desarrollan el color caracteristico de los embutidos al
formar la Nitrosilmioglo_bina y contnbuyen ,aI sabor de los productos carnicos.

Sin embargo mvestlgacuones han demostrado |ntox|ca¢|ones mortales por sobre
dosis de mtntos en conservas de carnes o embutudos (13) E :

Los mmtos actdan directamente sobre la hemoglobma prote!na prasente en los :

glébulos ro;os la cu esté constltulda por una pane protelca
grupo no protelco el grupo hemo connene ur\ atomo de hle
(Fe ) :

_ Ia’ globma y un

como Ion ferroso




Para que la hemoglobina pueda fijar el oxigeno del aire y posteriormente cederlo
a los tejidos, es preciso que el hierro del hemo se encuentre en estado ferroso. Si

* ). Se le llama

el hierro en la hemoglobina estd como ion férrico (Fe
methemoglobin@ una proteina no funcional. Dando origen a Ila
methemoglobinemia, es decir, un envenenamiento de la sangre por acumulacion

de methemoglobina en los gldbulos rojos.

Un hombre sano posee cerca de un 0.8 % de methemeglobina en la sangre, la
cual esta controlada permanentemente por sistemas enzimaticos que reducen el
Fe* a Fe? . Estos sistemas de regulacion pueden alterarse por la accién de
agentes téxicos que oxidan el hierro del hemo. La hipdtesis mas aceptada en
relacién al mecanismo a nivel molecular de la conversion de hemoglobina en
methemoglobina por accién de 10s nitritos, es una reaccion en dos etapas, en la
primera la hemoglobina se transforma en methemaglobina bajo la accién de un
ion nitrato sin perder su molécula de oxigeno. M4s tarde se forma un complejo
methemoglobina-nitrito que luego libera un ion nitrato, resuitado de la oxidacién
del nitrito por el oxigeno de la hemoglobina.

Los sintomas de la methemoglobinemia son perceptibles cuando la tasa de
methemoglobina Hlega al 10% en los globulos rojos, cuando se rehasa Ia
presencia de methemoglobina en un 20 %, el sujeto sufre cefalea, vértigos y
taquicardia, si la tasa esta oercéna al 60 %, aparecen trastornos de éonctencia
con signos neuroldgicos diversos y por arriba del 70 % la intoxicacion puede
causar la muerte. ‘ c o



Por otra parte desde 1956, cuando Magge y Barnes descubrieron la formacion de
ia dlmetllnltrosamlna a pamr del ion nitrito (13 ). Se ha estudiado mlensamente el e
mecamsmo de la reacccén de nitrosacion y las propiedades de los productos-;

formados Ias nltrosamlnas con el proposito de encontrar su relacwn con Ia‘ N

mduccron de cancer en el hombre. El ion mtrito en medlo éctdo’ orma émdof

mtroso que en prPsencua de un ion halogenuro se form un halogenuro de :

mtrosnlo que enel orgamsmo reacciona lentamente con amma aportadas por la .
allmentaCIon y Ios medlcamentos formando nnrosam‘na »

Investigaciones efectuadas en anrrmales de
75 % de las aminas esludladas md

aunque también puede mducu‘ tumores en rmén estdmago pulmén. esofago 'y
pancreas .- Sin embargo’ resulta dmcal esumar ol |mpacto cancerlgeno de las

nitrosaminas en el hombre



Fig. 1 FOAMACION DE NITROSAMINAS
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Uno de los objetivos de ia Jefatura de Controi de Calidad del 1.M.8. 8., es verificar
- la calidad de los alimentos que el institulo expende y proporciona a sus
trabajadores y derechohabientes en tiendas sindicales, hospitales y guarderias.
Para seleccionar fabricantes que garanticen el abastecimiento de productos de
calidad optima.

’ Dentro de los programas de control de calidad del .M.S.S,, se considera a los
dertvados dela carne como prioritarios para evaluarios desde el punto de vista
mﬁcrobrologlco Po

. er. fuente importante de ‘infecciones e Intoxicaciones

allmentanas. '

Durante los. anahs's macroblologlcos rutinarios de los embutidos efectuados en el
laboratorno de microbiologia de la jefalura de controt de calidad del 1M.S. 8. de
1992-1993 ‘se ‘observd una notable disminucién en’ relacién a-las cuentas
microbianas realizadas de 1986-1 992, motivo por el cual se pensé en llevar a
cabo una investigacion encaminada a detectar si la causa de la dlsmmumén del
recuento ce OMA. en embutidos esta relacionada con !a presencm de los
conservadores comunmente usados en éste tipo de productos en concentracnones
més elevadas de las permitidas.



4, OBJETIVOS.
1. Demostrar la posible relacién entre cuentas de organismos. mesofilicos
aerobios anarmalmente 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, aun cuando ‘n'oj;eslan
reglamentados en ias normas vigentes de estos productos. "

8. HIPOTESIS.

Nula.

La presencia de organismos mesofilicos aerobios en niveles por debajo de 11000
ufc/g, se encuentran relacionados con la - presencia de conservadores en
concentraciones por arriba e las permitidas. ‘ -

Alterna.

El nivel de Organismos Mesofilicos Aerobios, en embutidos es independiente de
la presencia de conservadores en las concentraciones ‘permitidas.



6. TIPO DE ESTUDIO.

El estudio que se llevd a cabo en éste proyecto es de tipo prospectivo,
observacional, transversal, de lipo experimental.

Poblacion: organismos mesofilico aerobios

Variables a determinar: ufc/g de O.M.A
concentracion de conservadores: -
Nitritos
Benzoatos
Sorbatos

Tipo de disefio estadistico: Estadistica descriptiva:
mimma
Mmadxma
mediana
media



7. MATERIAL Y METODOS.

En éste estudio se eligieron Jos embutidos de mayor consumo dentro del I.M.S.S.
(jamones, mortadela y sélchichas). Se procesaron un total de 104 muestras
provenientes de diferentes proveedores.

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

- Recuento de Organismos Mesoafilicos Aerobios.
- Determinacion de nitritos.
- Determinacion 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
esquematica en las figuras 2, 3y 4,

En los cuadros 1y 2 se presentan las especificaciones , con las que
fueron evaluados los embutidos analizados.
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Fig. 3 DETERMINACION DENITRITO!
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Fig. 4 DETERMINACION DE BENZOATOS Y SORBATOS.
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Cuadro No. 1 Especificaciones Microbiolégicas para

Embutidos.

Producto - Bitliografia Especificaciones O.M.A.
ufc/g maxima.

Jamon NOM-F-123-1982 100, 000

Mortadela NOM-F-202-1971 500. 000

Salchichas NOM-F-65- 1984 500, 000

Cuadro No. 2. Especificaciones de Conservadores para

Embutidos.

Conservador Bibliografia IEspecuﬁcaciones

Nitritos Diario Oficial 1988 156 ppm

Benzoatos Proyecto de Norma Oficial }0.1 % en suma de los dos

Sorbatos Mexicana. conservadores.

NOM-122-§5A1-1994.
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8. RESULTADOS

Tabla No. ! Niveles de Organismos Mesofilicos Aerobios (ufc/g)
en Jamon 1986-1989,

Proveedor A
N=19
Mi 22 E+02
Mx 4.2 E+08
‘Me 9.5 E+05
X 3.2 E+07

B
N=8

4.1 E02
2.2 E+08
7.1 £+05
1.1 E+04

C
N=8

1.5 +04
7.8 E+07
LI G0s
1.0 E+06

D
N=7

35405
5.0 E+07
4.2 E+06
1.2 E+07

Otros
N=19

9.8 E+02
9.6 E+07
3.5 E+05
1.9 E+07

Valores
Resumén
N=61

2.2 E+02
42 E+08
7.1 E+05
1.2 E+07

Se resumen los valores de O.M.A. obtenidos en 61 muestras de jamén de
diferentes proveedores, durante ¢l periodo de 1986-1989. PR

.
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Grafica No. 1 Nivazies ¢e Organismos
Mesofilicos Aerchios e Jameén 1986-1989

Mitlones - ufc/g

OMA
Mufc/g

PROVEEDOR

Se presentan las medianas del nivel de O.M.A., en ias
muestras de jamdn analizadas de 1986-1988,
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Tabla No. 2 Niveles de Orvganismaos Mesofilicos Aerobios (ufe/g)
en jaman 1992-1993,

Proveedor A 3 I G Valores
N=23 N=}2 N=21 N=17 N=6 resumen
Mi 0.0 F+00 0.0 B+00 LO £+01 0.0 E+00 2.0 £+01 0.0 E+00
Mx 32E10} 94 G405 23 G405 30CG+04 1.1 Et05 94 G+05
Me 20 E402 83LH03 45 E+02 1O E+02 26 E+03 - 45F402 -

X 38E+02 20E+05 23 E+04 2.7 G+03 19 E+04 4.9 E+04

Se presentan los datos de O.M.A. de & muestras de jamonde 5
proveedores, analizadas en un segundo periodo de 1992-1993,
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Grafica Ne 2 Mivel de Organisros
Aerobios Mesofilicos en Jamdn (ufe/g)

Mies utclg | 952-1993,

10

O.MA.
mufc/g

Proveedor

Se representan las medianas de O.M.A. obtenidas durante un
segundo periodo de analisis.
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TablaNo. 3  Comparacion de los niveles de Organismos Mesofilicos
Aerobios en Jamones, durante dos periodos diferentes de an:ilisis.

Proveedor A
N=19

Periodo !

Mi 2.2E+02

Mx 4.2E+08

Me 9.5E+05 ¢

X 3.2E+07

Periodo 1! 1986-1989
Perlodo2 1997-1993

Se presentan los valores de O.M.A. ob(emdos pma mueslras de pmwedoua'

N=2§
2
0.0E+00

32E+03
2.0E+02
38E+02

N=8
|
4.1E+02
2.2E+08
7.1E+05
1.1E+04

OTROS

N=12 N=I9
2 1
0.0E+00 9.8E+02
94E+05 9.6E+07
8.3E+03  34E+05

2.0E+05 1.9L+07.

que se analnzaron duran!e diferentes periodos. -

N=44
2

0.0E=00
230403

2.2E+02

LSE+04



Grafica No. .o Cenparacion de Organismos
Mesofilicos Aarobios para Jamones en dos

Miles u(c/JJ eriados.
1000
800
600 OMA. ufc/g .
WPeriodo 1y 2] - .
400
200

0
A1 A2 B1 B2 Ot 02

Preveeder
Se presenta esquematicamente las medianas de O.M.A,
obtenidas en muestras de Jamdn analizadas durante dos
periodos diferentes.
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Tabla No.4,  Comparacion de los valores de Organismos Mesofilicos
Aerobios en Jamén, durante dos periodos.

Periodo I 2

Ao 1986- 1989 1992-1993
N=61 N=81

Mi 2.2E+02 0.0E+00

Mx 4.2E+08 94LC+08

Me - TUE108 4.5E+02

X . 35E+07 2.9E+0S

Se comparan en forma global, los valores estadisticos de O.M.A.,
eicontrados en jamon, durante dos periodos de andlisis.
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Grafica No.4  Comparacion de los valores
restmen, de Organisimos Mesofilicos
Aerobios en Jamon durante dos periodos.

OMA. ufc/g
10
8
; PERIODOS

6 1(1986-1989)

2(1992-1993)
4
2
0

Mi Mx Me X

Se compara los valores estadisticos (logaritmicos) de O.M.A.,
obtenidos en Jamon durante dos periodos.



Tabla No.S. Relacion entre el nivel de Organismos Mesofilicos
Aerobios y Conservaderes, en muestras de Jamon del proveedor A.

N=2§
OMA. Nitritos Benzoatos Sorbatos Suma de
ufe/g ppm % % benzoatos y
. Sorbatos
%
0.0E+00 0014 0.003 0.047
0.0E+00 0.007 0.002 0.009
1.0E+01 0.007 0.002 0.009
1.0E+01 0.001 0,002 0.003
4.0E+01 0.008 0.002 0.010
5.0E+01 0.005 0.002 0.007
LAE+02 0.002 0.001 0.003
LAE+02 0.005 0.002 0.007
14E+02 : 0.004 0.030 0.034
CLBEH02: 0.020 0.001 0.021
19E+02 - 0.009 0.003 0.012
1. 9E+02: 0.002 0.00} 0.003
2.0E+02 ; 0.005 0.002 0.007
F22EH02.. -, 0.060 0.110 0.170
23E+02. 0,008 0.001 0.006
26E+02 . - 0,002 0.001 0.003
3.01+02 S0 0,018 0.002 0.020
JIEH02 S 0,010 0020 0.030
3IE+02.7 20,016 0,003 0.019
5.0E+02 v 1 0.007 0.003 0.010
52E+02 - 0,010 +0.002 0.012
SA4B+027 S 0.0H 10,002 0.013
74B+02 V00070 10,0020 0.009
1.1G6+03 - 70.004 0 0.030 0.044
3.3E+03 ©0.003 0,002 © 0,008
Mi= 0.0B+00 (6 0.001 0.00} 0.003
Mx=33E+03 127 0.060 B R A1t 0.170
Me=20E+02 43 0.007 0.022 0.010
X =60E+0} §7 0.010 0.009 0.019

Se presenta el nivel de O.M.A. y las concentraciones de los conservadores
mvestigados, en muestras de Jamon def proveedor A, 29



Tabla No. 6 Relacion entre ¢l nivel de Organismos Moesofilicos
Aerobios ¥ Conservadores, en muestras de Jamon del proveedor B.

[4
=12

OMA. Nitritos ~ Benzoatos Sorbatos suma de
uferg, ppm Y% ) Benzoatos y

Sorbatos

%
0.00E +00 19 0.026 0.041 0.037
1.9E+02 26 0.036 0.021 0.057
S.7E+02 27 0.038 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+03 53 0.020 0.019 0.039
8.6E+03 43 0.040 0,030 0.070
7.1E+04 20 0.033 0.025 0.058
| .OE+05 22 0040 0.030 0.070 -
6.2E+0S 21 0.030 - - 0020 = 0,05
7.IE+05 20 0,020 0,018 - 0,038 °
9.4E+05 2 0,028 00,020 Cn0.048
Mi = 00E+00 19 . 0.020 o 0000 o 0.037
Mx= 94E+05 56 0040 77 00307 00070
Me= 83F+03 4§ S 0031 T 00200 0 0,082

X = 208405 32 0031 002l - 0082

Se presenta el mvel de O, M A y las concentraciones de los cunscrvadoree
mwshg.ldoa en muestras dej Jamon del proveedor B, :



Tabla No. 7 Retacion entre ef Nivel de Organismos  Mesofilicos
Aerohios y Conservadores en Jamin Ahumado Proveedor E.

N -6
OMA. Nitritos Benzoatos Sorbatos sunma de
ufe/p ppm " Yo Benzoatos ¥
Sorbatos
Yo
900014 396 0.061 0.026 0.087
4.55402 350 0.058 0.025 0.083
S.AL+02 399 0.061 0.026 0.087
7.0E402 370 0.060 0.028 0.088
966102 341 0.058 0.027 0.085 -
100403 368 0.059 0,026 - 0.085
Mi = DOESL 341 0.038 “0.025 0.083
Mx = LIE403 399 0061 0028 Co 088
Me = 6.4E4102 384 - 0089 0,027 70087

NomedEHO2 371 00890 00260 0085

NOTA; Cantidad m;i:\vinm 'g(é‘u‘nri‘ib V"“)érn‘iui;lu;' 156 ppm "

Se pruenla o.l nnel dc () M Ty las wnu.nlmumm dg u)mu\.ndoms
investigados de mucslrds dc .!dmon ahum.tdu del pruwulm 38




Tabla No. 7.1 Relacion entre ¢l Nivel de Organismos Mesofilicos
Aerobios y Conservadores cn muestras de  Jamén cocido del
proveedor E.

N=9,

O.M..A, Nitrtitos Benzoatos Sorbatos Suma de

ulc/g ppim . o % Benzoatos y
Sorbatos,
0/"

“ 1.0 G+01 193 0055 . - -0.024 0.079
2.0 +01 144 S 0,043 5 L0024 0069
200401 < 209°0 Do 0.034. L0018 - 0.052
JOEH01 T 244 00420 T 0022 0.064
4O0E40]. - 24 o 0024500720070 0.034
1.0 G+02 103 . 0.051 20022 0.073
29LC+02 122 0.040.. - .. 0.020 0.060
1.2 [+05 1Y 0052 0.015 0.067
2.3 E+05 12 0.038 ' 0.020 - 0.058
Mi= Lot 103 0.024 - 0.07 0.031
Me=23T405 24 0.055 0.024. ~0.079
Me=d O R401 14 ’ 0.042. " 20020 0.064

N+ 39T 163 0042 0019 " 0060

NOTA: Cantidad mixima de nitritos ;)crlxpilida; 156 ppm

Se presenta ¢l nivel de O.M A,y las concentraciones de conservadores
mvestigados en muestras de jamon cocido del proveedor E.



Tabla No. 7.2,  Relacién entre el nivel de Organismos Mesofilices
Aerobios ¥ Conservadores en Jamion Extrafine Provecdeor E.

N=6
OM.A Nitritos Benzoatos Sorbatos Suma de
ufe/g ppm Yo % Benzoatos y
Sorbalm
%
1.1 E402 190 0.074 0.037 0.t
1.5 E+02 200 0.073 0.038 011!
2.4 E+03 199 0.075 0.04 - 0118
2.7 E+04 227 0.078 . 0,039 - 07
3.3 E+04 206 0077 0 0038 0118
7.1 E+04 207 0.08! % 0.2 0039 0" O l207~
Mi=1.1E+02 )96 OH :
Mx=7.1E+04 227 C0.12.
Me= 14 E+04 203 R R]]
0001

X=22004 206

NOTA: Cantidad lh‘éxizmé dé nitritos permitids ‘Sﬁszl'n. 5

Se presenta el’ mvel de ()M A ) lns wncemr'lcnoneq dc conservadores
m\cmgadas on mueslraq dej Jamon extrat'no del” proveedor E. -
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Tabla No.§ Relacion entre ¢! Nivel de Organismos Mesofilicos
Aerobios y Conservadores en Jaman Cocido Proveedor F.

N- 17

OMA. Nitritos Benzoatos Sorbatos Suma de

ufe/y ppm % Y% Benzoatos y
Sorbatos
%

0.0 £+00 12 0.0057 0.002 0.007

0.0 E+00 12 0.00! 0.002 - 0.003

0.0 £+00 75 0.008 0.002: 0,005

0.0 E+00 15 . © 0,007 :

1.0 E+01 18 0.007

1.0 E+01 10 0.005 -

1.0 E+01 14 0.002 . ¢

1.0 E101 73 0.005

1.0 E+02 20 0.008 <.

1.2 E+02 29 0.007

5.9 E+02 94 0.012:

8.9 [+02 82 0.005.°

9.0 £+02 65 0,004

1.0 +03 85 00027

1.1 E+03 6 0.004 -

26 E03 19 20.007 000

2.9 E+04 9 0014, 7 770,003 20,017

Mi= oo B+ 6 0001 00,001 0.003

My=34Esd o4 0.0145 . =70.003° 0025

Me=10E+02 19 00057 F0,002, ~0.007

X=27m:03 38 0.005 0002 0.008

Presentacion de ol nivel de O.M.A. y las concentraciones de conservadores
investigados en muestras de Jamon cocido del proveedor F,
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Tabla No,9 Relacion entre el Nivel de Organismos Mesofilicos
Acrohios y Conservadores en Jamén Provedor G,

N=6

O.M.A, Nitritos Benzoatos Sorbatos Suma de

ufc/g ppm % % Benzomos v
» Sorbatos.

%

2.0 E+01 207 0.014 0.004 0018

1.0 E+02 220 0.014 0.005 0.019

1.2 E+02 324 0.013 0.003 .-0.016.

1.1 E+03 206 20,014 o0 00040 0018

50E+03 7 200 S0,0120 - 0,004 © .. 0016

1.1 E+05 40 : 0.015 . 0.003 L0018

Mi =20 EHh 40 S 2001250050 50,003 0T 00,016

M= LIE®S 324" 520,005 50,005 0.019

Me=6.1 E+02 206 . 00140 0,004 20018

X=19EM 199 0014 = 0.004: 0 0.017

NOTA; Cantidad idxima de ivl_ilr‘i!t(:')s”p,ehii‘itidzi, 156 ppini.”

Se presenta el nivel de O.M.A.y las concentraciones de conservadores,
investigados en muestras de Jamon del proveedor G.



Tabla No.10  Mucstras fuera de especificacion de Jamén, diferentes
broveedores,

N=8!

Proveedar Muestras - O.M.A, Nitritos Benzoatos y
analizadas Sorbatos

A 25 0 0 0

t] 12 4 0 0

£l 6 0 6 0

E2 9 2 4 0

E3 6" 0 6 6

F Y .0 0 1]

G 6 1 5

U= Jamon ahumido,

Jamon cocido.
E3 < Jamon extrafii,

Se presenta la relacion de muestras rechazadas tanto microbiolopicas como
por conservadores en muestras de Jamon, de diferentes proveedpres
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Tabla Ne.il Nivel de Organismos Mesofilicos Aerobios y
Conservadores en Mortadela, diferentes proveedores.

N =14
OM.A Nitritos Bewzoatos Sorbatos Suma de
ule/g. ppm * Y Sorbatos ¥
Benzoatos
Yo
1OE102 15 0013 0.002 0.015
29 E+(2 129 0.010 0.002 w012
82102 62 0.021 0.007 - . 0.028
LOE03 K 0.013 0.003 S 0016
100403 145 0.077 0.011- 0.088
1.1E+03 72 002 0 00087 008
14 B3 84 0013 50700041 0,054
1.8 EH03 30 0.056 ©0.220 0078
23 G403 11 0.020 0.003: 0.023
1.5 E+04 277 0.040 77 0.008 0.048
1.0 C+04 299 - 0.052 *0.010 0.062
1LY EO 282 0.038 0.007 0.004
2.0 E+04 210 0,060 0.005 0.065
304 90 0.013° . 0.003 0016
M TR0 5 0.01> 10.002° 0.012
My= 3G 2099 . 0.077° SL0.040 0.088
Me= LaE i} 87 0.02. . 0,007 0.036

N=w 1B+ 122 0.03. - 0,009 0.040
NOTA: Cantidad maxima pennitida de niteitos, 156 ppm.”

Se presenta el nivel de O.M.A. y las concentraciones de conservadores
investigados en muestras de Mortadela de diferentes proveedores.”



Tabla No.12  Nivel de Organismos Mesofilicos Aerobios en Salchicha,

diferentes proveedores.

N=9
OMA. Nitritos
ufc/y ppm

1.2E+03 88
$.9E+03 73
726403 260
LIE+04 . 286
246404 147
2IEH04 14T
I6E+03. 184

GOBH 8
6.6E+04° 479

Mi= LBy gl

Mx = 6.6E404 273

Me=2dE+M 0|84
X =2 uE+04 108 .-

NOTA: Cantidad maxima pcn:nitidrzrxr de nit;itos, 156 pbm.’ )

Benzoatos
%

0.01
0.021
0.0n
0.011
0.027 .

0032
L6
00s0

0011

0076
0.027
0,03

Sorbatos
o

0.002
0.005

1 0.003

0.003
0.006
0.008

0,006
0,009

Suma de
Benzoatos y
Sorbatos
%

0.13
0.026
0.014
0.014
0.033
0.004 -
0.061
0.075
0.087

0.013

L0080

0.033

-0.039

Presentacion del nivel de O.MA. y las concentraciones de conservadores
investigados en muestras de salchicha de diferentes proveedores
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9. ANALISIS DE RESULTADOS.

Como se puede observar en la tabla y la grafica No. 1, durante el periodo de
andlisis de 1986-1989, los valores de organismos mesoﬂliboé aerobios para 61
muestras de embutidos de diferentes proveedores, fluctuaron de 2. 20 E+02a4.2
€+08 ufclg encontrandose las medianas para las’ muestras ‘de todos los

proveedores por arriba del limite permitido { 1.0 E+ 05 ufclg

Si wmparamos los valores anteriores con los dekla‘ta'bl‘ 2 y la grafica

diferencia se puede ver mas claramente en la tabla y. la gréﬁ N 3, en |as 'que :

se comparan fos resultados de’ las muestras de dos proveedores que se .
analizaron durante ambos perfodos y un tercer grupo de’ resukados que se :
denominan como otros. Duranie estoa perfodos se observe que para el pr yeador
“A*, la reduccion en la mediana fue de 3 logantmos, en el proveedor “B de 2 y

de 3 logaritmos para los proveedores denominados “Otros dentro de los que se

incluyen diferentes - proveedores ‘de los que se anallzaron menos de seis -
muestras.La disminucion de los niveles de O.MA. se observa claramente en
forma esquemética en la gréfica correspondiente.

La reduccion de O.M.A. presenta una tendencia similar si comparamos los valores
de todas las muestras agrupadas por periodos de analisis en la tabla No. 4 y su
gréfica correspondiente. ’

La dismiucidn notable de O.MA. did ongen a este proyecto en el que
pretendemos explicar el fendmeno basandonos en la premisa de que la presencia
de conservadores en concentraciones por arnba de las permitidas es la causa de
esta reduccidn en embutidos, para etlo investigamos el nivel de O M A. |, asi como

39



tas concentraciones de nitritos, benzoatos y sorbatos tratandose de correlacionar
estos parametros.

En ia tabla No & podemos observar que en las muestras de jaman anatizadas del
proveedor "A", 10s valores de O.M.A. fluctuan desde menos de 10 ufc/g hasta 3.3
+E 03 ufc/g , los nitritos de 16 @ 127 ppm y la suma de benzoatos y sorbatos de
0.03 hasta 0.17 % lo que significa que lodos los parametros esludiados se
encuentran dentro de las especificaciones establecidas.

£n la tabla No. 6 se prasentan los parametros encontrados para 12 muestras de
{amén del proveedor “B°, en-ellas e! nivel de O.M.A. varia entre menos de 10
ufc/g hasta 9.4E+05 ufclg, encontrandose tres muestras fuera de especificaciones
que representan el 25% Sin embargo en lodas las muestras |a concentracién de
conservadores estudiados se encuentran dentro de especificaciones establecidas.
€n la tabla No. 7 se observan los valores obtenidos para seis muestras de jamon
ahumado del proveedor "E”, en estas muestras los valores de O.M.A. van de
8.06+01 kdfclg "é 1 1 E+03 ufclg, es decir, dentro de los timites estabiecidos, para
este parémetro snn embargo, la cancentracién de nitritos se encuentra muy por

arnba de )as permmdas hasla un valor maximo de 398 ppm que representa 155.76

encuentran fuera de especnﬂcacton en el nivel de OM.A. que representa el

© 22.2%, y en cuatro de las nueve muestras analizadas la concentracidon de nitritos
se encuentra fuera de especmcac:on ‘o8 decir, el 44.4% que tiene un valor
maximo de 244 ppm, no obstante en todas las muestras la concentracién de
benzoatos y sorbatos esta dentro de las especificaciones.

Los datos correspondientes a Jamon extrafing, se presentan en la tabla 7.2 donde
se observa que el 100% de las muestras cumplen con especificaciones
microbiologicas, sin embargo, es evidenle que tadas contienen nitritos,
benzoatos y sorbatos par arriba de los limites especificados.
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En la tabla No. 8 se observa que todas las mhestras analizadas del proveedor
“F" estan dentro de los Ixmltes eslablecldos tanlo en el mvel de O.M.A. como en la

concentracion de conservadores

Como se observa enla tabla No ) os par me 0S studlados en las muestras de
jamén cocido del proveedg ~dentro de especificaciones,
Gnicamente una muestra mlSnbles en relacion al nivel
de OMA. yesenesta\
mas baja de nnmo |zadas restantes la
concentracion de nltr tos
de 200a 3241 pprn

espeacificaciones

€n la tabla No. 10 se presen(a un resumen del numero de muestras de ;amén'

fuera de las espk.cmcacnones

En la tabla 11 y 12 se presentan los resullados obtenidos para ,rhues;ras de
mortadela y salchicha, es importante sefialar que en et caso de estos productos,

po la diversidad de proveedores, fue necesario agruparlos para obtener datos
representativos Como podemos observar los valores de O.MA. se encuentran de -

1.9 E+02 ufc/g hasta 6.6 E+04 ufc/g y ias concentraciones de nitntos, benzoatos y
sorbatos varian ampliamente

4]

o det ecla Ia  concentracion

ndo entre_rvalores .
‘cumple con'las =



10. CONCLUSIONES

1. La disminucién de O.M.A. en las muestras del proveedor "A’ puede explicarse
de dos maneras:
a). El proveedor probablemente ha mejorado sus practicas de manufactura y de
esta manera asegura la buena calidad de sus productas.

' b). Es posible existan otros conservadores no detectados en este estudio y que
influyen en forma determinante en la disminucion de la cuenta microbiana.

2. Para las muestras del proveedor “B’, es posible que la causa de encontrar
cuentas - microbianas fuera de especificacion en presencia de una baja
concentracién de nltritos puede deberse a que los microorganismos presentes
: utullzaron eI nitito - como’ fuente de nitrégeno y de esta forma disminuyd la
concentracnon de los m:smos transformandolo en amoniaco y postenormente en

amlnoactdo 0 bcen Ias muestras estuvieron en condiciones favorables para

'permmr la’ conlammaclon y multiplicacién de microorganismos debido a malas
précncas de manufactura a causa de procedimientos no satisfactorios de
almacenaxe proplcuando que la cantidad de nitritos no fuera suficiente para inhibir
la carga mlcrobaana o

3. De manera general para €| proveedor “E’, independientemente del tipo de
jamoén la mayorla de las muestras aparentemente lienen una buena calidad
sanitaria, sin embargo la concentracion 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 formacién de nitrosaminas, sustancias de accion
cancerigena, sobre todo si se ingieren de manera frecuente en cantidades
elevadas.
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4. Para el proveedor "F* se observo que todas las muestras analizadas estan
dentro de las especificaciones, 1o que nos hace pensar gque dicho proveedor
elabora productos con buena calidad sanitana, sin embargo es importante resaltar
que algunas muestras presentan un nivel de O.M.A. menor de 10 ufc/g Io cual es
dificil de obtener si consideramos que para este tipo de productos, se utiiza como
materia prima carne cruda de cerdo, que por su origen y naturaleza puede
presentar elevado grado de contaminacién, de hecho la especficacion de
OMA. esde 10E+06 ufcig.

6. 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 productas, accién no justificable de ninguna’
manera.

Y

6. Solamente en el 25 % de las muestras analizadas en forma global se
encuentra relacion entre la can!tdad permlsnble de nitritos y Ia dnsmlnumén de Ia
cuenta de O.MA. '

7. En el 33.6% de las fnueétraé ar‘ializ
menores de 1000 ufc/g, son productos q cen a grandes empresas en
donde es factible que Ia dlsmlnuc:én del- nlvel de O MA se ‘deba a’la o
implantacién de buenas préctlcas de manufactura ylo a la innovacnén tecnolégma

aron cuemas mlcroblanas
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8 No existe una diferencia significativa entra fos tres tipos de embutidos
(jamon,salchicha y mortadela ) en todos los proveedores analizados, en general
presentan una tendencia similar cumpliendo con una calidad microbiolégica 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 nesgo para la salud de los consumidores , por su posible relacion
con el desarrollo de cancer. =

10. E! uso de conse al b Qti!izarse para sustituir la calidad de un

ahmemo ni para enmascarar la pél ida de‘éélidad del mismo,



11. SUGERENCIAS

1. Cuantificar otro tipo de conservadores que de alguna manera pueden infiuir.en
la disminucién de ta cuenta microbiana. e

2. Realizar un método adecuado para detectar la presencia de agentes
antimicrobianos ( incluyendo antibioticos ).

3. Determinar de que manera influyen factores como: materias primas y procesos
de fabricacion para evitar a descomposicion de tipo microbiano. - L

4. £3 necesario un cantrol mas estricto por parte de las autoridades sanuana’s,én'
el manejo de los conservadores que se adicionan en embutidos,” sobre  todo
aquello§ como los nitritos que pueden perjudicar la salud del publico oonsumidor,_
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