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1NT1 o D u e e I'O H 

Desde que el hombre se convirti6 en cazador, sur1i6 la

necesid&d de desarrollar diferentes ticnicaa para el consuao 1-

conserYactOn de la carne: ticnica• que fueron aprendidas con el 

paso del tiempo 1 surgieron por la necesidad de al•acenarla pa

ra su poster1or conau•o 1 el desarrollo de nueyos productos.(!, 

31,50) 

La carne no a6lo ae ha comercializado en forma fresca -

sino también en una gran variedad de productos clrnicos. (43) 

La induatrializaci6n de los productoa clrnicos se ini -

ció hasta el aislo XX 1 ha tenido un aran desarrollo que se ha

Yenido perfeccionando año con afto. En "'•ico, alaaaaa e•pacado

ras, desde su inicio hasta la actualidad. han elaborado produc

tos de calidad variable debido principalmente a problemas como: 

- La calidad de la materia pri•a. 

- Ausencia casi aeneral de pro1ramaa de control de calidad. 

- Falta de inforaac16n tlcnica. 

- Escasez de técnicos o profesionales capacitados ~n el campo -

de la tecnoloal• de alt•antoa. 

Eatoa factores ejercen una influencia deciatYa en la e~ 

lidad final del producto, (41) 

En Héatco el coneu•o de productoa c•rntcoa no es ho•o1! 

neo 1• que •arfa tanto por aector de poblac16n co•o por el tipo 

1 localidad; por lo 4ue 4ada au aran de•aada ae i•pone la aece

~idad de elaborar producto• de buena calidad pera beneficio del. 



conau•idor. (39) 

E~iste una amplia wariedad de substancias que se aftaden 

a la carne J productos c4rnicos en cantidades apropiadae con un 

fin determinado y que son parte de un 1rupo de compuestos netu

·rales 1 sintético• denoatnados aditiYoa aliaentarioa. 

El objetivo de este trabajo es realiznr un estudio de -

la poaible presencia de dos conservadores, benzoato de sodio y-

sorbato de potasio, cuyo empleo no eatl permitido por las auto-

ridades correspondientes para loa diferentes productos clrnicos 

(10), 1 que sin ~mbarao se han encontrado muy frecuentemente, y 

aún en cantidades apreciables. (22) 

No se autoriza su empleo para este tipo de productos d~ 

bido a que l•toe pueden diai•ular prlcttcas sanitarias deficie~ 

tea durante su.proceso de elaboraci6n, desde materia prima, 

transporte, aanejo de la canal, peraoaal, eseo tanto de locales 

co•o de equipos 1 materiales, asl como un al•acenamiento inade-

cuado que fa•oreceria que e~ producto final ae pusiera a la ves 

ta cuando le descomposici6n Ja •e hubiera iniciado, enmascaran-

do de eata·•anera au b~ja calidad. 

Por otra parte se tnteatarl corroborar ai laa diferen -

tea marcas de donde proytenea l•• -diattntaa •ueatraa que aerln 

objeto del presente estudio eatln e•pleando lo• coaaervadorea -

•encionadoa, J de aer aal, cual•• eatln Yiolando laa diapoatci~ 

ne• del Dierio Oficial. Otro obJettYo e• el de conocer si las -

••pacadoraa eatln re1tatradaa ea la Cl•ara Nacional de la Indu~ 

tria de la Tranefor•aci6n (CAIACIITIA). 
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INFORKACION GENERAL SOBRE EL TEMA 

2.1.- PRODUCTOS CARNICOS. 

La carne es el tejido •uscular de loa animales, conat! 

tuida por agua, protelnas, grasas, sales e hidratos de carbono, 

cuya proporci6n varia se¡Gn l~ clase de carne, y cada una de -

ellas tiene su propia aplicaci6n en los distintos productos 

cArnicoa. (41) 

A partir de carne picada, salazonada, o curada y eape

ciada junte con srasa de los animales se fabrican los embuti -

dos, contenidos en tripas naturales 1/0 artificiales, con el -

objeto de: 

- Mejorar la conaeryaci&n. 

- DeSarrollar productos de sabQres diferentes y algunos de co~ 

to •enor que la cerne. 

- Elaborar producto• que proceden de ciertas partes del animal 

que son diflciles de co•ercializar en estado fresco. 

Los productos clrnicos se di•iden principal•ente en: 

- Productos crudos co•o: chorizo r salami. 

- Productos eecaldadoa co•o: •ortadela r salchicha. 

- Producto• cocidos co•o: queso de puerco r morona•· 

- Productos curado• co•o: ja•6n r tocino. 

En la carne que ea deatinada a la elaborac16n de pro -· 

ductoa clrnicoa debe• toaarae an c•aata factor•• co•o el color, 

el e•t•do de.•aduraci6n, 1 la c•p•cidad fijadora del a1ua. 



2.1.l.- PIODUCTOS CIUDOS. 

Este tipo de productos no pasan por un proceso de coc -

ci6n pueden consumirse en e•tado fresco o cocinado despuls de -

una maduraci6n. 

Se1Gn au capacidad de conservaci6n se clasifican en: 

- Productos de laraa duraci6n que son de consistencia dura y 

DUJ madurados. 

- Producto• de aedia duract6n de conatstencta reaular. 

- Productos de corta duraci6n que son entre blandos y untuosos. 

La aaduraci6n es un paso muy importante en éste tipo de 

productos, ya que se desarrollan varios procesos bioqu!micos 

coao: 

-Pérdida de peso y acidificaci6n, que ayudan a la conservaci6n. 

-Aumento en la consistencia y desarrollo de la trabaz6n, debido 

a las protelnaa liberadas durante el ~icado. 

-Formaci6n de aroma, sabor Jcolor caracter!sticos. (51} 

2.1.2.- PRODUCTOS ESCALDADOS. 

Este tipo de producto• se elaboran • partir de carne 

frese• •O•etide • un proceso de aaduraci6a incoapleto J po•te -

rior•ente a un e•caldado 1 con el objeto de feYorecer la conser

••ci6n 1 coa1ular l•• proteln••· 

El eacaldado es un trata•i••to con.aaua caliente a 1s•c 
dur•nte un tieapo que depende del c•libre del ••butido. (41) 

4. 



2.1.J.- PRODUCTOS COCIDOS. 

Para este tipo de productos las materias primas son so

metidas algunas veces a un tratamiento con calor, antes de aer

salazonadaa, picadas, embutidas J se cuecen nue•aaente 1 opcio

nal•ente ae pueden ahumar. 

El cocido ea un trateaiento con aaua caliente a una te•

peratura ••1or que el escaldado, o sea • so•c durante un tie•po 

deter•inada que depende del calibre del e•butida. 

2.1.4.- PRODUCTOS CURADOS. 

En estos productos el curado se utiliza con el fln de -

•ejorar la capacidad de coaaer•aci6n el aa•or, olor 1 conaia -

tencia del producto. En cap!tulos posteriores se describirln d~ 

talladamente caracteristicaa eapeclficaa del proceao de curado. 

El proceso general de elaboraci6n de lo& productos clr

nicoa ae puede obaerYar en el cuadro I I. (41,51) 
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CRUDOS 

ESCALDADOS 

COCIDOS 

C IRADOS 

CUADIO I 

PROCESO GENERAL DE ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS 

Eleccidn de 
came y 
•terias pr 

Elecci6n de 
came y 
•terias. prias 

Elecci6n de 
came y 
•terias prias 

Elecci6n de 
came y 
na terias prima 

Pnparaci&i 
de salllllera O.rado con reposo 

Blbutido 
y atado 

Escal.s.do 
y enfriado 

Cocci6n y 
enfriado 

y/o 
Alllm,dD 

y/o Ahlmdo 



2.2.- COIDICIOiES SAIITAIIAS. 

Un •li•ento de buen• c•lid•d ••Dit•ri• i•plic• no e61o

la ausencia de •icrooraanta•os pat61enoa, atno ta•bifn buenaa

car~ccerlaticas aenaortalea co•o arado de frescura, atracti•o

••bor, ero•• 1 conei•tenci• •aredeble. (36) 

La apltcac16a de prlcttcaa aanttartaa a la carne J pro

ductos clrnicoa eapteaa deade loa corralee, co•o coadictonea -

••bientalea, aiateaa J tipo de aliaentactan, edad, aeao, espe

cie, estado de salud 1 coadic16n aeneral de loa antaalea ante• 

del aacrtftcto, •anejo de la canal 7 prod~ctoa deri•ados de 

elle, h••t• qae lleaen el conau•idor, (32) 

Incl•J• otros aapectoa coao el control de aatertaa prt

••• e tnaredtentea ·, producto terainado, peraonal que elabora

loa productos, aaeo general de la planta tanto de !ocalea coao 

equipo y aatertalea, su•ini•tro• de •aua. ·dt•trt~uc16n de dre-

najes, etc. 

Con ello ae pretende aaeaurar una buena htaiene J refo,E. 

zar las precauciones sobre loa poaiblea brotea epidlaicoa. Pa

ra lo cu•l ae requiere de ana in•pecc16n que abarca toda• laa

etapaa de la producci6n, inclu1endo el dtaan6stico de la causa 

de alterac16•, deade el •oaeato de llewar loa ani•alea para el 

aacrificio hasta el producto terainado, eYitando aal el cona~ 

•o de c•rnea erad•• o ela•or•d•• que aaan ••rJ•dtctal•• para -

le aelud del cooau•idor o de calided dt••inulde. (Sl) 

Dentro •• la tnduatria clrntea el coatrol aanitario ea-
7. 



•• au7 iaport~ate, por lo •ntertorme~te'•encionado 1 puede r~

suatrae en: 

2.2.1.- INSPECCION ANTE - MORTEM. 

Cada aniaal es eaaainado antes de ser sacrificado para -

eliatnar aquellos que aon i•proptoa para el consuao humano. 

Loa corrales deben de ser de buena capacidad e tiumtna -

ci&n. Loa ani•alea que son sospechosos no pasan a •atanza son -

aeparadoa donde •e lea efectuarlo ealaenes especifico• detalla

dos, r loa que no se encuentran aptos para el consumo son con -

fiacadoa. (32) 

2.2.2.- INSPECCION POST - MORTEH. 

Las canalea •on ealatnada• ai latae o cualquiera de aus

partea aoa afecta•aa. Loa altioa ratiaarlos de tnapecc16n aon: 

cabeza, aaaaltOa, •!•cera• 1 canal ewtacerada. 

Son controladas laa •o•lblea cauaa~ da conta•taaci6n que 

acoapaftan éata operact&D con un •anejo e htetane adecuado de 

la• inatalacto••• 7 ••a'•º• de laa partea del aai•al, etc. 

Aquella• canalea 7 •laceras aoapechoass •on eo•etidas a

eal•eae• eapeclftco• •I• profundos ·con el objeto de •erificar -

•1 aon apt•• para el cooaa•o. (32) 

2.2.3.- •EIISP!CCION. 

Tieae por o•Jeto ••ur•inar .que el •Hejo de loa produc

tos eea adecuado,que •e efectGe en un a•btente 11•pto, que no -

•• le aftadaa •ubatancia• aoct•aa o adulterad••· que ae preparen 

' etiqueten en for•• correcta, etc. 8, 



Utilha •uaatraa de producto• desde la planta haeta el n.l

•el de •en u deo. Y son analiaada• de•de dÍ ferentes punto• de vi ata 

de acuerdo a los pro1ra••• de control de la planta. (32) 

2.3.- HETODOS DE CONSERVACIOM. 

La .ea7orla de loa ali•entoa son •UJ ausceptiblea de au

frir altaractonea de diweraa lndole J por ello deben manejarae 

con eapecial cuidado durante todaa laa operaciones del proc••A 

atento para ainiaiaar au deterioro J aal prolonaar su aceptab~ 

lidad. 

Laa c.auaaa de laa alteracionea de loa ali•entos pued~n 

deberse .Prlncipalaaat~ a factor•• coao: 

- Mtcrooraanisaoa (bacte~iaa, aoboa, levaduras). 

- Iaaectoa J roedoraa. 

leaccionea enzlalticaa y Do anaialticaa. 

- Dalo. aec~nico, etc. 

La induatria ali•entari• e•plea diweraos •ltodos de ca~ 

aervaci6n para retardar estas alteraciones y asl disp~ner todo 

el afto de ali•entoe perecederos J de· te•porada para tener una

dieta ••riada J ••ullibrada. (14,52) 

Por otra parte una buena asepsia, como foras de i•pedir 

que loa diferente• tipoa de a1crooraan1aaoa lleauen al aliaen

to contam1nlndolo, ea iaportente ante• del eapleo de altodos -

de conaerYaci6n, que alaunae Yecea de•en ••plea.rae coaj uotame.!!, 

te (ror eje•plo, una paateur1aaci6n aeauida por una refrigera-

Ci6n). (37) 9. 



A coattnuact6n ae ••ncioaarln"loa •ltodoa de conser•a -

ct6a uaualea en la tnduatria clrnica. 

2:3.l.- ALTAS TEMPERATURAS. 

!atoa •ltodoa ae funda•eatan en la destrucc16n de Gicr~ 

oraaniaao• por acci6n del calor debido a la coa1ulaci6n de las 

protelnaa e inact1•ec16n de laa enzt•a• necesarias para su me

tebolis•o. (28) 

2.3.1.1.- PATEURIZACION. 

Tiene como finalidad destruir loa aicroor1anis11DB pat68~ 

no• •odificando al •!ni•o el producto tratado. (37) 

La paateurizact6n de la carne se obtiene cuando el cen

tro de la pieza alcanza los 4s-ss·~; teniAndose asl una reduc

ci6n en el aG•ero de •tcrooraaata•o•. 

2.3.1.2.- ENLATADO. 

En eate •ltodo ae conaidera la for•aci6n de condi~iones 

anaer6bias que iapiden el creci•iento de la aayor parte de los 

microorsania•oa. · 

La aayor parte de las carnea enlatadas aon coaercialme~ 

te eatfrilea, T peraite el alaacenaaiento por tie•po indefini

do a cualquier te•peratura atn riea10 de descomposici6n, siem

pre 1 cuando la lata per•anezca cerrada, (37) 
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El producto difiere de la cerne f re•c• J con el curao -

del tieapo aufre alteracion•• de natural••• qulaica J flaica -

(cuadro II). (30) 

CUADRO 1 II 

ALTEIACIOl!S FISICAS 1 QUIKICAS 
PRODUCIDAS EN CAINES ENLATADAS. 

- Deanaturalizaci6n de protelnaa. 

- Au•ento de loa arupoe aulfhidrilo• libres. 

- P6rdida de Yitaainae : 

Yiteaina C 

Yitaaina B1 

-.Color •i•ilar al de laa carnea coci•••· 

2.3.2.- BAJAS TEMPERATURAS. 

Se emplean para retarda~ o inhibir laa reaccionea qui•! 

cae J enat•lticaa da loa •icrooraanta•o• qua •• eac•e•tran en

loa aliaentoa. 

Cuanto ala baja aea la te•peratura ala lentas aerln la

tas reacciones; aunque la acti~idad aetab61tca puede continuar 

lentaaente. (13) 

2.3.2.l.- REFIIGEIACIOI. 

Su eapleo en la carne peralte au conaer•aci6n ata alte

rar ••roraente las caracterlsticaa de la carne freaca, debido-
11. 



• que 1•• re•cctoa•• aicrObt•n•• J eaai•ltic•a •• ret•rd•n coA 

-•id•r•bleaeate. (13) 

·un• refrtaer•ci&n adecuada requiere de: 

- Une rlpida prerrefria•r•ci6a. 

- Velocided de circulaci6a d• aire. 

- Tieapo de circulac16a de eire. 

- Control de la hu•edad relatiwa. 

- Tipo de eapaque. 

Par• au ••pleo en la carne, e•isten doa tipos de refri-

1eraci6n, lent• J rlpida, que emplean diferentea condiciones -

de opereci6n (cuadro III). (30) 

CUUIO I ;III 

DIFllEMTES COKDICIOalS DE REFRIGERACION 
EMPLEADAS EH LA CORSERVACION DE LA CARNE 

TIPO DE llFIIGEIACIOK CAIACTERISTICAS 

-T••P • i•icilll •• refrtpraci6n: 

-Ku•aded raleti•• del aire: 
IEFRIGERACIOK LEKTA -u- de circulad.6e del aire: 

-T••P· finel de refriaereci6e: 

s•c 

80 1 

24 hr"•· 

2·c 

-T••P• inicial d~ refrt1ereci6n: -1o•c 

-Heaedad relati•a del aire: 90 1 
IEFIIGEIACIOK IAPIDA 

-Ti- de circulaci&I del eire: 3 hrs. 

-Teap.fiaal de refriaarac16n: 1 •e 

La cerne refriaerad• puede durar beata 14 dlaa.(16) 12. 



~.3.2.2.- COICIL&CIOI. 

Le ••1or perte del •au• contenid• en l•s cflul•• 1 eep4 

cio• tntercelularea, ae tranafor••n en crt8talea de hielo blo

queendo l•• ecti•idede• bioqul•ic•• del producto per•itiendo -

•u coneer••c16n hesta 20 •••e• o •••· (13) 

Le repidea de la conaelec16n dependerl.de la eficiencia 

con que ae eli•ina el calor del producto que ae quiere con1e -

lar J de warioa otro• factorea co•o el a6todo de conaelac16n,

teaperatura, circulaci6n del aire, taaafto 1 foraa del en•ase,-

tipo de ali•ento, etc. (28) 

La conae1ac18n estl funda•entada principalaente en tres 

- !nfriaaiento del produ~co haata au punto de conaelaci6n. 

- Conaelaci6n real donde peraanece constante la teaperatura 

del producto. 

- Diaa1nuci6n de la teaperatur• a un punto inferior a la de 

coa1elaci6a para au alaacena•tento. 

En al cuadro IY ae· auastran laa •entajaa de la conaela

ci6a rlpide aobre la coaaelac16n lenta. (30) 

La deacoaaelac16n lenta perf ectS•ente controlada deter

•ina una abaorc16n d• hu•edad por la• cllulaa de •ejor for•• -

que en la deacoa1elact6n rlptda, por lo cual laa caracterl•t1-

caa 4al producto aon •1•1lare• al del ort1inal. Por otra parte 

at la deacon1elaci6n •• de•aaiado lenta •• faworece una acti•! 

da• •icro~iane 1 enzi•ltica apreciable. (21) 
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CUADIO I IV 

VENTAJAS DE LA CONCELACION IAPIDA SOBIE 
LA CONCE~ACION LENTA. 

- Foraac16n de pequefto• crlatalea de hielo. 

- Escaaa destrucci6n de la• cllulaa del alimento. 

- Pocaa pfrdidaa de liquido celular por eaudac16n. 

- Menor tie•po de aolid1ficaci6n. 

- Menor tie•po para difusi6n de •aterialea solubles. 

- Rlpida preYenci6n del crecimiento microbiano. asl 

co•o del retardo de actiYidadea enzi•lticaa. 

Mejore• caracterlaticae del productO en cuanto a 

co~or y sabor. 

- Los productos deaconaeladoa poaeen caracterlaticaa 

•'• ae•ejantea a lo• producto• or1.gtnalea. 

2.3.3.- CONTROL DE LA HUMEDAD. 

Estos aitodoa ae fundaaentan en la eliainaci6n del agua -

haata un ll•ite de 1-201 para tapedtr el creci•iento de atcro

oraaniaaoa que puedan deteriorar el altaento. (30) 

2.3.3.1.- DESHIDIATACION. 

Al ell•lnar la hu•edad de loa allaentoa ae ell•lna tam 

bte~ el •IU• pre•ente en l•• cflulaa bactertanaa, detenifndo•e 
14. 



au •ulttpltcact6a. (42) 

La pr••er••ci6n de carne• •ediante el secado eaple• la 

co•btnaci6a de ••lado 7 •huaado. 

Loa diferentea •ltodoa de aecado ae •uestran en •l cua -

dro I V. (6,17) 

CUADRO f V 

HETODOS DE SECADO. 

METO DO CARACTERISTICAS 

Eli•iaaci6n de huaedad por-·· 

exp~sici6n a loa raro• 801!, 

SIC A DO IATUUL' rea; no ha7 coatrol de t••-
peratura, hu11edad relati•a, 

ni •eloctdad del atre. 

Eli•inaci6n de huaedad por-

•edio de calor; eaiateft COA_ 

SECADO ARTIFICIAL troles de temperatura. hu•.!. 

dad relatiYa 1 •elocidad -
del aire. 

2.3.3.2.- LIOFILIZACIOM. 

Este •itodo eat• f unda•entado en la aublt•act6n del a -

1ua por ••dio de ••cto ' apltcaci6n de calor al recipiente de-

deahtdrataci6n. (28) 
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L• c•rae liofilizada tiene l• Yent•j• de aer de mayor -

conaer•aci6n, de poco peso J elevado contenido proteico. (32) 

Lo• ca•bioa que ae producen durante la liofilizaci6n de 

carnea ae •ueatra en ·•l cuadro VI. (30) 

CUADRO f VI 

CAMBIOS PRODUCIDOS EN LA CARNE DURANTE EL PROCESO 
DE LIOFILIZACION. 

- Aumento en 18 concentraci6n de •etamioglobina. 

- Pardeamiento no enzimltico (Reacci6nde Maillard) 

- Oaidaci6n de los 11pidos debido a la actiYidad 

lipol1t1ca reaidual. 

- Pfrdida de peso, 

- Au•ento en la concentraci6n de a~lidos. 

- Auaent~ en la •ida le anaquel del producto. 

2.3.4.- SUBSTANCIAS QUIMICAS. 

Estos mftodos se fundamentan en la conservación por sub~ 

~anciaa qulaica• que interfieren en las acti•idadea enzimiticas 

1 aicrobianas. (28) 

2.3.4.1.- ANTIBIOTICOS. 

Para la selecc16a adecuada de un antibi6tico deberán to-

•arse en consideración factores como: 
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- Tipo de al~erac16n que •e 4•••• controlar. 

- Estabilidad J aolubiltdad •l pff del •ltmento. 

- Inocuidad. 

Su uao plantea doa diaJuD~iYaa que deben tom•r•• en 

cu•nta: 

- Su acci6n ea aa~or en auestra• con poblacionea bacterian•• -

b•J••· 
- Unicamente retardan la alteraci6n al inhibir la acti•tdad 

bacteriana. (S2) 

Su empleo en alimentos c6rnicos s6lo es permitido en p~ 

llo J pescado. (17) 

2.3.4.2.- CURADO. 

El curado es una de las for•aa •is efecti•as para la 

conaer•acl6n de la carne debido a la adici6n de aubatanciaa e~ 

rantea cu70 fin ea deaarrollar cierta• caracterl•~icaa coao: 

- Auaentar su capacidad de autoeonseryaci6n. 

- For•act6n J ••tabiltzacl6n del color rojo caracterlatico. 

- Dar fireeaa • la estructura para proporcionar un mejor corte. 

- I•partir olores 1 ••borea caracterl•ticoa. (18,24) 

En tlrainaa 1enera1ea se puede decir que eztaten do• •! 
todo• de curado: 

- Cur•do en hiaedo, 4ue utiliza el a1u• coao Yector de •ub•t•~ 

ci•• curafttea. 

- Curado eR aeco, donde ae recubre 1• superfic1• de la carne -

frotlndola con •ezcla de curaCi6n. 
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Durante el proceso de curado ae ocasionan ciertos cam -

bios sensoriales tanto del sabor, coao en el color que ser6n -

analizados a continuaci6n. 

~-- es el resultado de factorea que producen saz6n-

1 de aaentes que ae desarrollan por la acci6n bacteriana r en

zimltiea. (4,17,32) 

~-- Se emplean nitratos que generan un color rojo o 

rosado mediante una serie de caabios q~lmicos en loa cuales é~ 

te es reducido por las bacterias presentes en la carne e nitr! 

tos, el cual en condiciones reductoras adecuadas debido al pH 

prevaleciente pasa a 4cido nitroso que a su •ez se disocia en-

6zido n!trico. Le combinaci6n del piamento rojo de la carne 

(mioalobina), con el 6aido nltrico as[ for•ado dan lu1ar a la-

formaci6n de otras aubstanaciaa rosadas principalaente nitro -

silmioalobina. 

Cuando ae calienta la carne curada o cuando ae eapone a 

condiciones •'• ae•eraa de acidez, la nitroailaioalobtna ae 

tranafor•a en un ptaaento rojo roaado firae llaaado nttrosil -

hemocromo que e• el que presentan las carnes curadas y q1:~, 

puede palidecer en presencia de luz 1 ozlaeno. (4,17,32) 

Puede usarse ta•biln directa•ente loa-nitritos. Y las~ 

cuencia de dichas reacciones se puede 

~HN02 NO- REDUCCION, NO-
l BACTERIANA 2 --¡;;;:-- NO 

•er a continuaci6n: 

+ MIOGLOBINA ------" 

(en edo. de 
reduce l 6n) 

------" NITROSILMIO~LOBINA colo. NITllOSILHENOCROHO 
6 leido 

(rojo) 18. 



La ••n1re contiene he•o1lobtna·que tambifn puede reac -

cionar con el 61ido n!trico. pero debido a que la mayor canti

dad de sanare ae pierde al desaoarar el an1•al, le reaci6n su

cede funda•entalmente con la mio1lobina. 

2.3.5.- AHUMADO. 

El ehu•ado de loa productos c4rnicos tiene como finali

dad contribuir al desarrollo de sábores agradables 1 favorecer 

la conservac16n de éstos, ade•ls de •ejorar el color y ablan -

dlndola ligeramente. (28) 

En t'r•inos aenéralea se puede decir que esisten dos m! 

todos de ahu•ado, el ahumado en fr!o , que utiliza temperatu -

rae de 12-3o•c. J el ahu••do ea caliente con te•peraturas de -

so-ss•c. 

El hu•o e•pleado en a•bos •ltodos ae obtiene al que•ar

••dera pref erible•ente dura • 

La ••ror parte del efecto cooaerwador del ahu•ado •• ds· 

de a loa co•pueatos preaentes en el humo, al calor, y en el C!.. 

ao de productos curados, a laa substancias preserwatiyas afiad~ 

du. (17) 

Los principalea co•ponentea del humo se •ueatran en el

cuadro VII. 

19. 
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CUADRO I VII 

PRINCIPALES COMPONENTES DEL HUMO PROVENIENTES DE 
MADERAS DURAS. 

F6r•tco, acético, 

ACIDOS butlrico, ca,Pr!ltco, 

vanllico, si.r!natco. 

FENOLES Dimetioa:tfenol. 

Hetilslioxal, furfural, 
OOl'IPUESTOS CARBONILOS 

acetaldehido, 

Hetanol, etanol, 
ALCOHOLES 

octanol. 

2.3,6.- IllADIACION. 

Loa •icroor1ani_a•oa pueden inactiYarse en arado •aria -

ble por diferentes cl~aea de radiaci6n co•o loa rayos aama, r~ 

10• 1, raro• ultr••ioleta, radiacionea tontzantea, etc; las 

cuales poseen diatintas ionattudea de onda que se han ••Jleado 

para la conaer•ac16n de altaentoa, aal coao taabiln en la aad~ 

raci6n ripida de lea carnes. (35) 

Su aplicac16n eat& li•it•d• por au ele••do costo. (36) 

Laa alteracionea que se producen en loa productos clrn~ 

coa trradiadoa ae auestran en el cuadro VIII. (26,49) 
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CUADRO I VIII 

ALTERACIONES PRODUCIDAS EN PRODUCTOS CAINICOS 
IRRADIADOS. 

- Foraaci6n de radicales libres, per61idos y pollmer.os. 

- Deanaturalizaci6n J desradaci6n de protelnas. 

- Au•ento de pH. 

- Pérdida de la capacidad de retenci&n de •1ua por 

contracc16n del collaeno. 

- Destrucct6n de amtnolcidoa solubles con producci6n 

de co•pueatos de olores deaaaradablea. 

- Alterac16n de llpidoa (enranciamiento osidativo). 

- Pirdida de Yitaminaa ª• 1 c 

- Posible for~aci6n de compuestos carcin6gcnos. 

2.4.- ADITIVOS. 

La aceptac16n de un ali•eato depende de •Gltiple• fact~ 

rea entre loa que deatacan por au iaportancia el aabor, la te~ 

tura, el color, el precio, el Talor nutritiwo, la wida de ·~·

quel, la facilidad de preparaci6n, J en t~r•~noa aeneral~a la

apar1enc1• •• late. (4,39) 

Por otra parte, ae aabe que loa ali•entos induatriali&A 

doa eatln con•tituldos por aub•tanci•• qul•icas propias de 

cualquier ali•ento co•o los hidrato• de Carbono, llpidoa, pro

telnaa, nutri•iento• inoralnicoa, Yitaaina• r agua, r que ade-
21, 



···• pueden contener pequeftas cantidades de otraa substancias -

qul•icas consideradas aeneralmente como aditivos, naturales y

artificialea, cuya interacci6n determinan en aran medida mu 

chas de las caracterlsticas J propiedades de cada alimento.(11) 

Es i•portante destacar que muchos de los avances tecno-

16aicos de la industria ali~entaria tiene relaci6n con el em -

pleo de los aditivos, lo cual se ha venido incrementando de m~ 

nera alarmante y·por ello han sido el foco de atenci6n de los

últimoa aftos por parte de loa oraanis•os reguladores. Por ello 

J para que los consumidores estén protegidos es necesario que

exiata un estricto control de éstos para e•itar au uso inade -

cuado. (12,Sl) 

En lo referente a la industria cirnica eaiste gran va -

riedad de substancias qulmicas que se aftaden a latos J que se

rin deacritos posteriormente. (21,22) 

2.4.1.- DEFINICION DE ADITIVOS ALIMENTARIOS.· 

De acuerdo con la Ad•iniatraci6n de Ali•entoa, Medica -

•entos 1 Co••fti~O• de lo• E.U.A. (FDA), lo• aditiYos alinontA 

rioa se definen co•o cualquier substancia o •ezcla de ellas,d~ 

ferente• de laa propias del ali•ento 1 que ee hallan presentes 

co•o resultado de al1ún aspecto de la elaboraci6n de éste (pr~ 

cesamiento, al•acena•iento, etc.) (cuadro IX). (15) 

2.4.2.- CLASIFICACION DE LOS ADITIVOS. 

Loa aditi•oa •e clasifican aeneral•ente en directos e -

22. 



indirecto•. 

Loa aditiYos directo• aon aquella• substancias que se -

añaden intencionalmente a los alimentos con un fin determinado 

1 que por ley deben mencionarse en las etiquetas respectiYas. 

Por otra parte loa aditivos indirectos son las substan-

etas que pueden presentarse en los alimentos en pequeftaa cant.! 

dade• como resultado de au adici6n en alauna fase de elabora -

ci6n de.éstos. (19) 

Con base en su normativtdad, y desde el punto de Yista-

de sus aplicaciones los aditiYos se subdiYiden en aceptables y 

no aceptablea. 

Los aditivos aceptables son aquellos cuyo empleo estl -

autorizado por ~o9 or1anta•oa re1uladores, para cierto• altme~ 

toa, en cantidades establecida• para diferentes fines (estabt-

lizar, curar, auaYizar, fijar color o sabor, etc.), sin aumen-

tar ••naibl••ente el peao. 

·Loa adit1Yoa no aceptable• aoa aaneral•ente uttli&adoa

para diai•ular.~a baja calidad de un ali•ento 1 por ello au e~ 

pleo ••ti ••trict•••nte prohibido. (11) 

Por otra parte la funcionalidad de loa principales adi

tiyos •utoria•doa p•ra su e•pleo en los productos clrnicoa ae

•ueatra en el cuadro X. (5,16.40) 

2.4.3.- LEGISLACION DE ADITIVOS. 

, 
La prtaera ler l•portante, e•ittda en E.U.A. P•r• el 
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control de loa alimento• ea conocida coao la "Le7 Puraw J fué

publicada por la FDA en 1906, en donde se prohib[a la venta -

de ali•entoa, medicamentos y coa•fticoa adulterados. En 1958,

la FDA proporcion6 normas para la reaulaci6n de alaunos aditi

•oa ••pleados en alimentos. (11) 

En la actualidad la LeJ sobre Inopecc16n de Carnea otoL 

1• a la Secretar!• de Aaricultura de E.U.A., dependien'te de la -

FDA, autoridad para aprobar J eatablecer condiciones para el -

e•pleo de todas J cada una de laa eubatanciaa que ae aftaden d~ 

recta~ente a loa producto• clrnicoa. (32) 

Loa aditiYoa nunca han aido aprobados de manera perma -

nente.La FDA J loa Ser•icios de Inapecci6n J Se1uridad de Ali

•entos (FSIS), del Departa•ento de Asricultura de E.U.A., con

tinuaaente re•iaan au seguridad para determinar su aprobaci6n, 

•odificaci6n o retiro. (11,Sl) 

Para la aprobaci6n de un aditivo 1 poder lanzarlo al 

mercado ae requiere que: (19) 

-Se conaidere in&cuo para au conauao en productos c6rni 

coa, aediante pruebas tosicol6aicaa adecuadas. El mAsimo de t2 

lerancia de un aditiYo en un ali•ento no deberi esceder de la

centiaiaa parte de la dosis que no ha surtido efecto aparente

en laa eapecies animales en las cualea ha sido aprobado. 

-El aditiwo en cuesti6n cumpla con un fin adecuado 

que no ocasione perjuicios para el consu•idor. 

-El aditivo se cite por su noabre qulmico y/o cualquier 

otro noabre con el que se le conozca. 
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-La de•cripci6n de iste coapuea~o incluya •u• caracte -

rlsticas fiaicoqul•icas y biol61icas 1 aal como eu mftodo de -

obtenci6n. 

-El niwel propuesto no eaceda la cantidad de aditiwo 

per•itida para producir el efecto deseado. 

La FDA ad•ite cierto tipo de substancias qul•icaa "Gen~ 

ralaente leconocidaa coaO Seauraa" (GIAS), que incluren di•er

••• aubatanciaa que son consideradas como inofenai•aa. 

En Mislco la Dlracc16n General de Nor••• (DGN), depen -

diente de la Secretarla de Coaercio y Fo•ento Industrial 

(SECOFI), y en colaboraci6n con la Secretarla de Salud, tiene-

a au cargo: 

- Foraular, aprobar, eapedir, difundir y Yiailar el caapliaiea 

to de laa noraas y eapecificacionea •exicanas. 

- Proao•er, difundir 1 •iailar el cuapliaiento de la noraali•A 

ci6n de loa productos del pala, oraanizando y coordinando 

coaitla conaultiYoa, conforae a lo eatablecido por la DGN. 

Para la elaboraci6n de laa Noraaa Of icialea Heaicanas -

aa requiere ·de: 

- In•est1gaci6n bibliogrlfica: seleccionando el teas y conaul

tanto en la heaerobiblioteca de la propia Direcc16n, las "ºL 
aaa extranjeras relatiwaa al asunto en cueati6n. 

- Identif icaci6n de loa aectorea: identificando a loa conauai

dores y fabricantes del producto a noraalizar, aal coao aqu~ 

llos institutos de inweatiaaci6n cientlfica J de eneeftan&a -

auperior relacionados con el producto a noraalt&ar. 
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CUADIO 1 ll 

ADITI,05 ALIMEMTAIIOS. 

ADITIVOS APLICACIOM 

Pan blanco J ne1ro, queaoa, 
CONSElVADOIES juaoa, etc. 

Producto• de confiterla, 
SABORIZANTES helados, bebidaaiet.c. 

FOSFATOS Producto a cirnicoa, etc. 

ACIDULANTES, AMOR- Producto• de confiterla, be-
TIGUADOIES, ALCALIS bidaa, deriYadoa llcteoe,etc. 

Productos de coafiterla 
SUIFACTAllTES helado•, pan, etc. 

EMULSIFICUTES Dariwadoa llcteoa, •ayoneaa. etc. 

ESTAIILIZAllTES Jaleaa, budinea, adereaoa. etc. 

Helados, bebUaa, deri-.adoa l&cteoa, 
COLOIAllTES productoa de conf iterla, etc. 

Bebidaa, producto• de confite·-
EDULCORANTES rla, producto• horneados. etc. 

Producto• clrntcoa, bebidas, 
ANTlOIIDAllTES •ayoneaa, ••raarina, et.e. 

FOITIFICAllTES Productos llcteoa, cereales, etc • 

... 



CUADIO # 1 
·FUIClOIALIDAD DE LOS PllSCIPALES ADITIVOS AUTOllZADOS 

PAIA SU USO El PIODUCTOS CAllICOS. 

ADITIVOS FUICION 

CO!ISERVADORES: Mejorar la ~onaer••c16n, 1•part.ir •• 
bor, di••inuir la act1Yidad acuosa.= 

Cloruro d• •odio fafor•cer 1• penetr•c16n d• 1•• •• -
le• curant•• f la e•ul•16n debido a-
•u cepacid•d de •olubiliz•r protelaaa. 

Kejor•r la conaarwac16n J el sabor,-
faYorecer el caablo de color, actuar 

Nitratos J nitritos co•o antio1tdantea de 1r••••· e71ldar 
en el control d•~•icrooraani•aoa pa-
t61enoa. 

Au•entar la capactded de retenci6n -

FOSFATOS de •1ua, ••tab111aar la ••ul•16n,di~ 
•inutr p6rdi6a• de proteln•• durante 
la coeci6n, reducir el enco1i•i•~to. 

AITIOUDAITBS Pr••enir 1• oaidac16ñ de la• ar••••· 
J prote1er el eebor. 

EKULSIFICAllTES E•t•bilisar las e•ulatones. 

POTEllCIAOOllS DI SAIOI 
llejorer e .tntenalftcar el Hbor par• 
•••~•••rlo ha•t.• au coa•u•o. 

Sua•i&er el eabor fuerte de l• ••l ' otra• auatanci•• cur••t••• faworecer 
EDULCOIAllTES el craci•iento de •icroor1antaaaa ·~ 

rante la ••durac16n de al1unoa pro -
dectoa. 

llejorar la capaci4•4 de retenc16n de 
LIGANTES, RELLENOS y a1ua.diaainuir aer••• durante la cos 
EXTEMl>EDOIES c16n, aajorar aro•• J aabor, .,. .... -

t•r 1• e•tabilid•4 de la ••ulai6n. 

ESPECIAS Conf arir olor•• J ••bore• par~icul•T••· 

ABLANDADORES Au•entar •u••idad f aabor. inducir -
rapides a la eaduraci6n de la carne. 
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- Junta• de aor•altsac16n: loa co•entarioa del anteproyecto de 

nor•• cluulado· entre loa a•ctorea in•olucradoa • eatudtan en 

juntas de nor••l1zac16n, cuantaa •ecea sea neceaarto hasta -

lleaar • un acuerdo entre loa aectorea prod~ctor r conaumi -

dor, conattturen~o aal el prorecto de nor•• oficial. 

- Mor•• Oficial Kesicana: loa proyectos aon re•isados y aprobA 

doa por DGR J declarado• co•o Nor•aa Of tctalea Meaicanas •e

diante la publicaci6n de au titulo en el Diario Oficial de -

la Federaci6n. 

2.5.- CONSERVADORES. 

En la industria ali•entaria •launas •eces se requiere -

la adici6n de ciertos co•pueatoa qulaicoa denoainados conserVA 

dor•a ' •u• ae eapleaa para controlar el crect•lento •icrobia

no. 

De acuerdo a la FDA, loa coD•er•adorea aon preaer•ati -

•o• qulaicoa o cualquier otra aubatancia qul•tca que al aftadi.r, 

ae •un altaento tiende a pre•eair o retardar au detertoro.(8) 

Eaiatea diferente• ttpoa de conaer•adorea que son em 

plaados dependiendo del producto J del aicroor1•niaao que oe -

deaee controlar. (34) Alaunoa tienen aaplia acci&n contra una

aran wariedad de ello• y otroa aon eapeclftcoa contra cterto

tipo de •icrooraantaaoa. 

Loa ala uaualea ae preaentan a conttnuaci6n en el cu ad ro 

11. (4) La efectividad de los conser•adorea depende de •arios

factorea que ae aueatran el cuadro lfl. (4) 
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CUADIO f lI 

COllS!IVADORES NAS USUALES EN LA IllDUSTIIA ALINENTAIIA 

- Acido ben&otco. 

- Acido •6rbico. 
ACIDOS ORCANICOS 

- Acido achico. 

- Acido propi6nico. 

NITRITOS Y NITRATOS - Nitrito de aodio o potaato. 

SULFITOS - Sulfito de aodio. 

- Di6aido de azufre. 

OUDOS - Oddo de etileno. 

- Oaido de propileno. 

CUADRO , III 

PIIllCIPALES FACTORES QUE IllFUl'l'Ell Ell LA ACTIVIDAD DE LOS <Xl!ISEIVAIX!llES. 

CONPOSICION DEL ALIN!ITO: 

- Contenido de hu•edad. 

- Preeencia da a1ente• iahibitorioa. 

llUEL INICIAL DE CONTANillACIOll: 

- Cond:lc1011•• aanttartaa de equipo. 

- Control de calidad de l•• •ateriaa pri•••· 

- Condicione• de elaborac16n del producto 

(t1••pa. te•peratura, etc). 

NANEJO Y DISTRIBUCIOll DEL PRODUCTO TEINillADO: 
, 
- Tie•po J te•peratura de al•acena•iento. 

- Tipo de en••••· 
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Z.S.1.- ACCIOI D! LOS CONSEIVADOIES. 

L• adtci6a de eub•t•ncta• qul•tcaa f ayorece la conaervA 

c16a de ua al1•ento debido en aran parte a au acc16n entiaépt! 

ca 1 bacterioatitica. 

El •ecanta•o de acc16n de 1ran parte de elloa ea el at~ 

que a la •e•brana celular de lo• •icrooraantaaoe a la cual 

1nact1Yan para loa proceaoa de iaterca••to. 

Una Yariac16n en pH, eapectalaente hacia el e1:trema &ci

do puede inhibir el crec1•1ento atcrobiano; otroa ac
0

tGan inhi

biendo la alnteata de aubstanciaa iaportantee para su creci 

atento de tal foraa que no puedan deaarrollarae, bloqueando 

1rupoa reacti•os iaportantea coao el au.lfhtdrilo, cetona, ald,! 

bido o aaiao. 

Siaapre eaiatirl la poaibilidad de que tales acciones -

ae ajeraaa ta••t•• •• el hoabre al tn1erir loa aliaentoa aa! -

co•••rw•do•, por lo cu•l •• aec•••rio •ar•aarloa •n las dosis

, aapacificada• 1 coaoc•r au diatribuci6n 1 aetaboliaao. (14,25, 

34,Sl) 

2.5.2.- CAIACT!llSTICAS D! LOS COIS!IYADOIES 10 AUTORIZADOS 

PAIA SU EMPLEO El LA llDUSTIIA CAINICA. 

2.5.2.1.- ACIDO IEIZOICO f SUS SALES. 

El leido •enaoico 1 •u aal •• han eapleado coao •diti -

woa aáti•icrobianoa para producto• con un ranao de pff de 2.5 a 

'·º eiendo au •cti•id•d •oderad••••t• di••inuida ai su Talor -

, de ph ea superior a S .O 30, 



Se prefiere la ••1 a6dice por ••r ala aoluble ea •a•• -

que el leido, •in ••b•rao la for•• leida ea ala acti•• coatra

loe aicrooraantaaoa r ae obtieae cuando la aal ae aolubiliza -

en •edto acuoao. (4,45) 

Loa ••nzoatoa •on ala adecuado• ,ara preaerwar· altaea -

toa leido• o para loa flctl•eate actdiftcablea coao las babi -

••• carboaat•d••• loa Juao• •• frat••• la atdra, loa paptat 

lloa, etc. 

!a taportante aeftalar que el leido benzoico ae preaenta 

en for•a natural en al1unoa aliaentoa coao ciruela• paaaa, ca-

nela, clawoa aaduroa, zarzaaoras, r taabiln en •launas florea. 

(19) 

Las proptad•d•• f !atc•• , ••laica• de aaboa •• aueatraa 

•D el cuadro IIII. (49) 

2.5.2.1.1.- ACTIYIDAD AITINICIOIIAIA. 

l•iate coetrowerata reapecto a la actiwidad atcrobtaaa

del ••••o•to d• aodto, J• ••• cierto• autor•• (4,19), aftr••a-

•u• ea ala actiwo coatra lewaduraa r bacteria• que contra •o -

hoa, ata eabarao otro• autorea (3,8,29), afiraan que ea ala •S 

tt•o coatra lewadaraa r aohoa ••• contra bacteriaa. Actual•en

te •• deeconoce eu werd•dero papel. 

2.s.2.1.z.- SECUIIDAD DE uso. 

- Prue••• de tosicidad han de•o•tr•do que el ltensoato de-

aodio ea relatiwa••nt• •'• t611co que el 110rbetu de aodio. En -
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CUADIO 1 IIU 

PIOPI!DAD!S FISIC&S f QUINIC&S D!L ACIDO 
IE•ZOICO r IEIZOATO DE SODIO. 

CONSEIYADOI 

ACIDO BEIZOICO 

BENZOATO DE SODIO 

PROPIEDADES 

Cri•t•lea blancos, de olor li1ero,-

parecido al ben&aldebldo o benaolna 

Punto de fua16n : 122.4 •e 
Punto de ebulllc16n a 10 •• de Ha -

de prea16n : 132.1 •e 

Al10 wollt11 a t••P•raturaa •odera

da•ente caliente•. 

Nu1 Yolltil en preaencta de wepor. 

Ltaer•••ate •olu•l• en aaua: •ur •a 
lu•l• en alcohol,clorofor•o r lter. 

Polwo cristalino o aranular de color 

blanco eatable en el atre. 

Mur aoluble en aaua; ltaera•ente s~ 

luble en alcohol abaoluto 1 al10 -

mAa soluble en alcohol al 901. 
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·fat•• prueb••• rat•• •u• reci•i•ron •eaaoeto de aodto •• u• 81 

en •u• dietea por un período de 90 dla• •oatraron d1aatnuc16n

en la t•n•ncta de peao •unado a otroa caabioa f iaio16aicoa 4ue 

no •• ob•erweroa en •ntaal•• que recibieron 81 de aorbato, (19) 

Iaweat11actoaaa afactuad•• por el Dapart•••nto de A1r1-

cultura de E.U.A. aobre la al1•entaci6n hu•ana aaftal•n que: 

- El benzoato da aodto •• doei~ paqueftae <•••or•• de Q,S 1/dla) 

•ezclado coa la• altaanto•, no tiene acc16n perjudicial Di -

t6atc• para la aalud. 

- No •• ha eacon~rado que el beD&oato de aodio •• doate elewa

••• (••,or de 4 a/dla) ••sclado con loa ali•entoa ejersa • -

fectoa perjudicial•• para la aalud, ni que ectGe co•o t61ico. 

la al1u•o• ceao•.•• eacontraron alteraclo~•• ••cierto• •~o-

ceaoa fiatol&11coa ca'o atanificado •••~to ala •• daacoaoce. 

- No ae ha encontrado 4ue la aeacla de bensoa~o •• aod1o con -

loa alt••ntoa •• doaia alta• o pequeft•• datartora o afecte -

el walor autritiwo del ellaanto. 

Coa •a•• •• ello •• deduce ••• ao ••lata paliara da ac~ 

•ulaci6n de ••••oato de aodio ea el or1eaiaao. La raa6a •P•••!!. 

ta de deto •• •••• a un aecenlaao de detoaificac16a, doade el

beaaoato al coa•i•arae coa le 111c1D• da lu1ar a la foraac16n

de leido h1•1r1co <••ac1l111c1aa) qua •• aacretedo poaterior -

•ence en la ort••· ' 4ue puede obaerwar•• en la •iauieote reas 

o .. 
ó~ -~,-

lle. HipC!::ico 

COOK 
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S• h• encontr•do que ai •• coa•••• ••c••i•••••t• el b•,!. 

aoeto de •odio, e6lo ua pequefto porcenteje (SS) no •e eacreta

coao leido hipGrico •ino por le coabinec16n con el leido 1luc.!!. 

r6aico. (3) 

2.5.2.l.3.- LIGISLlCION. 

ie Ad•1•1•trec16n de Allaaatoa, Nedlcaaeatoa f Coaa6t1-

coa de loa !.U.A. (FDA), recoaoce el benzoeto de •odio 1 el l

eido bea&oico co•o ••1uroa para au uao ea all•eatoa, pero estA 

blece ua nl••l alaiao de O.lS. Ea iaporteat• aeAalar 4ue en o

tros palaea, •• usado a ntwelea •I• altos co•o 0.2 f 0.31, de 

peadleado del tipo de eliaento. (6,12,15) 

la "i•i~o ae perait• el aapleo de 6at• conaerYedor en -

cierto tipo de all•entoa e un aiYel •l•i•o de O.IS (lOOa1/l001) 

Ea re1ac16n coa loa producto• c&raicoa, aun~ue no eaiaten·a la 

fecha ••pec1ficacio••• de acuerdo a aor•a• para eate tipo de -

,roductoa, ao eatl autorizada au adici6a caa •••e ea el artlc~ 

lo 494 del Di•rio Oficial de la Federec16n del 18 de lnero de-

1988. (10,38) 

2.5.2.l.4.- APLICACIONES. 

Coao ae •eacton6 aDterior••nte el beaaoato de aodlo ea

••• adecuado pare alleento• f bebidea con pH entre 4.0 f 4.5 

T1eae la weataja de taaar bajo coato, ata ••barco puede 

i•partir aaborea ••••1radablea a cierto• aliaeataa, r por ello 

ae reco•i•ada au ••Pl•o a baJoa ntweles o en co•blnaclones con 

otros ant1'1!1crobi•aoa co•o el aorbato de pota•to, o l•teres 



z.s.2.l.5.- NAlllJO y ALNACEUMJEllTO. 

Debe ser al•acenado en ua luaer freaco r aeco. Loa rec! 

pientea deben •anteuerae perfeete•ente cerrado•* Mo ea corroe,1 

•o J b•Jo condicione• noraalea de u•o preeenta un li1ero riea-

10 de fla•abilidad. (19,51) 

2.5.2.2,- ACIDO SOIBICO f SUS SALES. 

c1,-c••CH-CH•CHCOOH 

El icido a6rbico ea oa &cido araao ioaatorado que tiene 

propledadea funai•tlticae, y que puede auplir al bencoato de -

•odio en cierta• aplicacione• d~bido • que ea relati•a•ente ta 
alpido e iaoloro J aaaoa t6aico ••e late. (19) 

Se ha eatablecido que el &cido a6rbico 1 el aorbato de

aodto ' potaato actGan coao preaerYatiwoa efecttwoa a baja• 

coacantracloaea J a pi •enorea •• 6.5, por lo cual •• uaaa pe-

ra el control de boaaoa ' laweduraa q•• P••dea for•ar coap•••

toa tnd•••ablaa aa ali•••to• co•o queaoa, producto• hor•eadoa, 

Juaoa de frucaa, wiaoa, etc. (4,37) 

Sua propiedadee flaic•• J qul•icaa •e preaentan en el - . 

cuedro IIV, (50) 

2.5.2.Z,l.- ACTIVIDAD ANTIMICIOBIAIA. 

El leido e6rbico 1 aue ••l•• poaeen ••ror eapectro de -

acti•ldad coa~r• le•aduraa ' aohoe; coa reapecto • 1•• •acte -

riaa ea •enor. Su •fec~iYida• •• eacueatra h••t• en un pff •• -
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CU&DIO I llY 

PIOPIEDAD!S FISICAS Y QUIKICAS DEL ACIDO 
- SOIBICO Y SUS SALES. 

CONSERVADOR 

ACIDO SORBICO 

SORBATO DE POTASIO 

PROPIEDADES 

PolYo criatalino de color --

blanco 1 olor caracteristico 

Li1er•aente aoluble en aauae 

soluble en alcohol 'f en 'ter. 

Punto de fuai6n : 134.5 •e 

Punto de ebullici6n a 10 •m

de Ha de prest6n : 228 •e 

Cristal•• de color blanco de-

olor caracterlatico-

Funde • 270 •e, con descompo-

sici6n. 

Co9p1etaaente aoluble en agua, 

aoluble en alcohol. 
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6.5 ' ea ala •a,or a pi •••oraa. 

Se ha encontrado •u• loa aor•ato• tienen •aJor efecto -

que lo• benaoato• ea la pre•erwac16D de ••r1artnaa, queaoa, 

El ••tabolieao del leido a6rbieo •• ai•ilar al de lo• -

lcidoa 1raaoa, llewlndo•e • cebo por J1-01idaei6n. (19) 

En preaencia de altas cantidadee de •ohoa, el leido •6.t 

bic.o ea •et•boUudo por lato• ' por lo Unto el efecto iabib! 

torio c•••· (44) 

Se h• obaerwado que laa cllulae del 1lnero Cloatridiua

eon reatateatea el leido e6rbtco. (24,33) 

latate la ••ideacia de que cierta• bacteria• co•o aal•~ 

nelaa, e•taftlococoa, eatreptococoe, J lactobacilos, eacheri -

chia, etc; •• taht•ea o t8act1Y~D dependiendo de la coaceatra

c16a del leido ' de lea condteion•• eabientalea. (47) ~ara mu

acct6a U••• la propiedad de ueire• a .l~ auperUcie de laa cl

lula• •icrobiana• •odificando la peraeabilidad de le aeabrene

J por tanto el •etaboliamo. Ha1 eYidencia de que la eatructura 

dieao interfiere con el sistema enzimltico de laa deahidroaen~ 

aaa de lo• •icroor1ania•oa. 

Otro •ecani••o de inhibict6n se fundaaenta en el hecho

de que el leido a6rbico eatl sujeto a reaccione• de osidac16n

·produciendo reacctonea secundarias que inhiben el creci•iento

•icrobieno. (46) 
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2.5.2.2.2.- SEGURIDAD DE USO. 

El icido s6rb1co •• •eno• t6aico que el leido benzoico

debido • que ee •etaboliza co•o cualquier leido 1raso aediante 

la reacc16n de B-oaidaci6n. (20) 

E1perimentos efectu•do• con ani•alea han deaostrado que 

éatoa pueden tolerar concentracionea haata de un 81 en el ali

mento, lo cual ha ocasionado que auchoa in•esti&adorea lo ci -

ten coao inofenai•o. (25) 

En un estudio coaparatiYo •obre la toaicid•d del 6cido

a6rbieo 1 benzoato de aodio se ha obaerYado que: 

- El leido s6rbico fuE •ejor tolerado que su aal de:sódio.deb.!_ 

do• aú'•elocidad de absorc16n. 

- Coaparan~o en ratas ni•elea de 1,2,4,81 de ácido s6rbico o -

benzoato de aodio en •ua dieta• por 90 dtas se tuYieron los-

atauientes reaultadoa: 

lo se obser•aron ef ectoa ad•eraos en ratea ali•ent•das con -

leido a6rbico en ninsuna de las concentraciones. 

Con concentracione• de benzoato de sodio al 41 no se ok~crv!_ 

ron efectos daftinoa, ain e•b•rao, al obtenerse los pesos de-

rata• con respecto a las ratas testiao diaminureran en un 

661 J preaentaron crecimiento anor8al· de hfaado J rU\ones. 

En co•centraclo••• de 81 la mortelld•• fKi d~l 1001. (19) 

2.5.2.2.3.- LECISLACIOH. 

El leido s6rbtco f aorbato de potaaio son reconocidoa -

COMO se1uroa para el uso en lo• alieentoa bajo las norsas de -
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la Ad•iniatraci6n da Ali•••to• 1 "•dic•••ntos de E.U.A. (FDA). 

Se establecen ll•itea para el u•o de aorbatos en cierto 

tipo de sli•entos en une concentraci6n •enor de 0.11 (46) 

In Klaico •• peralte el eapleo de late coneer••dor en -

ciertos ali•entoa a un ni••l •i•i•o de 0.21 (200ag/100s). En -

relaci6n con loa producto• clrnicoa queda prohibido que conte.n 

a•n substancias con•er•ador•• con base en el articulo 494 del

Diario Oficial da le Federacl6n publicado al 18 de Enero de 

1988. (10,38) 

2.5.2.2.4.- APLICACIONES. 

In aeneral laa aalea del.leido a6rbico pueden aer uaa • 

daa coao: 

- Aditi•oa directos.- ae a6aden en forma aeca a pastelea, ens~ 

ladaa J atailarea o ••&claa con la aaoteca o aantequilla J A 

derezos hoaoaeniZadoa con todo el producto. Las soluciones -

de aorbato de potasio a concentraciones del 10-201 son usadas 

en bebidas· y producto• encurtidos. 

- Rociado o bafto de in•erai6n.- puede aplicarse a quesos, fru

ta seca, pescado ahumado, etc. 

- le•••t1•1ento en el ••terial de e•paqae.- uaado• principal -

•ente para producto• de queserla. 

Se ••plean en Yarioa tipo• de all•ento• co•o der1Yadoa-

1Acteoa, horneados, bebida• f jarabea, Juaos de frutas, Tinos, 

co•potaa, jaleaa, conaeryaa, ensaladas de frutas, frutas aecas, 

•e1etalea frescos, prodJctoa encurtidos, etc. 
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Adeals caao cualquier leido ar••o •i•• coao fuente de~ 

energla para el oraaniaao. (9,34) 

2.5.2.2.5.- MANEJO Y ALMACENAMIENTO. 

El leido a6rbico J el sorbato de potasio deben almace -

narae a te•peraturaa por de~ajo de 37•c. lo deben aer espues -

toa a la luz ni al calor. 

Los recipientes eapleadoa para au alaacenaaiento deben-

cerrarse perfectamente. 

Cualquier tipo de tela, papel u otro aaterial absorben

te que este en contacto con soluciones de sorbatos puede arder 

eapontlne~~~nte J por ello ee reco•ienda que ae aantenaa apar

tadas de loa aateriales celul6atcoa. 

·Aaboa pueden cauaar 1rr1tac16a a los ojoa. (19;51) 
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3, l • - DIACIAMA. 

PAITE EIPEIIMEITAL 

Obtenc16n de •ueatra• 

Preparact6n de la muestra 

(Obtenct5n de ••s• clrnica) 

Ref_riaerac16n 

Preparaci6n ·de cur••• patr6a de: 

Actdo benzoico J Acido a6rb1°co 

Paaado de •uaatra.( 10 a) 

Molienda con: 
100 •l da leido ••tafoaf 5r1co 

Ta•ar allcuota de 25 •l 1 

Batracc16n con ••zcla et6r•a 

Lectura •• al aa~actra de 300-200 na 

laaultadaa 



3.2.- OBTENCIOH DE NUESTRAS. 

Loe producto• clrnicoa analiaadoa en cuanto a contenido 

de benaoato de eodio r aorbato de potaaio •• adquirieron en d~ 

ferentes centro• co•ercialea del D.F. 1 lrea ••tropolitana, 

co•prendiendo •ercadoa, tienda• de autoaerY~cto J aiscelaneae. 

"ueatreando un total de 19 productos, de manera aleato

ria J ain frecuencia definida durante un lapaO de 12 aesea.y -

proyenientea de 86 eapacadoraa diferentes. 

!l total de aueatraa eatudiadaa ful de 276 J una yez 

obtenida• ae proced16 a reatatrarlaa, anotando aua datos co 

rreapondtentea c~ao: fecha de recepci6n, aueatra, procedencia, 

reaultado, fecha de anlliaia 1 dAndolea un nGaero de reatatro

••r• codlftearl••· 

Ea loa cuadro• 2 J 3 •• puede observar que ( X ) repre

••nta _ laa •ueatra• aaaliaadaa da loa dtferentaa pro~uctoa y 

••reas. !a i•portante •enctonar que cada anlltaia ae trabaj6 -

por duplicado J ~on un alnt•o de traa aueatraa de aa aia•o ti

po de producto 1 aarca, pero adqu1rtdoa de diferente• lugares. 

Por lo caalcoo baaa a lo anterior loa reaultadoa obtenido1 son 

un pro•edto de laa datarmtnactonaa. 

De acuer•o a au proceao da elaboract6n, loa productoa -

ae claaiftcaron •• aaeatraa ptcadaa (9 producto•) J •ueatraa -

no pie•••• (JO •rod•c~o•) (c••dro 1). 

Laa •ueatraa ptcadaa son aquellas que i•piden la aabdi

Yiat6n de la carne da tal for•• qua al producto final eatl co~ 
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·tenido por pe•u•I•• porcione• de carne. La• •ueatr•• no pica -

d•• •• preparan a partir de corte• o pieaaa co•pletaa de carne. 

(16) 

Con baae en lo anterior, laa •ue•traa que •• analiaaron 

fueron 276, de laa cualea 141 correapondieron a •u•atraa pica

da• (cuadro 2) 1 128 a •ueatraa no picadaa (cuadro l). 

l.3.- "ETODOLOCIA. 

3.3.l.- PllPAIACIOI D! LA "UESTIA. 

Parala.preparaci6n de la •ueatra de loa productos c&rn! 

co• a analizar, proceder de la siauiente foraa: 

Separar co•pletaaente, haata donde ••• poaible, cual 

qular porc16n da haaao (an caao de chaletaa), o la cubierta 

(en ca•o de eabutido1), pasar rlpida•ente trea Yece• a traYI• 

de ua •oliao de altaentoe J·•••cl~r perfectamente deapala de -

cada •olienda. 

S- reco•i•ada eapeaar toda• laa deteraiaacio~•• taaediL 

ta•ente; ai ocurrieae cualquier deaora con1elar la aueetra pa

ra retardar la deecoapoetc16a. 

La aueetra aolida deberl alaacenarae en recipientes con 

tapa har•itlca. (36) 

3.3.Z.- DETEl"IIACIOI. 

Para au deter•inac16n ae e•pleo la t6cnica 20.043 del -

A.O.A.e. (2) 1 ae p•ada obaerwar an el ap6ndice. 

43. 



Eeta deter•in•ci6n fui ••pleada, porque •• una técntca-

1• prob•d• 1 eceptada oficial•ente por l• Secreterl• de Salud. 

Fund••entad• en que por acci6n del •ctdo •et•foaf6rico, 

l•• ealee pre•entee ea la •aeatra ••-tranafor•aa a au for•• 

leida, aiendoeatraldaa con aolrentea oralnicoa r leer en el e~ 

pectro • une lonaitad de onde de 225 •• p•r• el •ctdo ben•oico 

1 250 •• pere el •ctdo a6rbico. 

3.4.- IESULTADOS. 

loa re~ultadoa obteaidoa en la• deter•inacionea de ben-

aoato de aodio 1 aorbato de potaaio para laa dtatintaa •arcaa

d• prodac~• c•raicoa anali••do• (picedo• 1 ao picedoa), ae 

•ueatran en loa cuadro• 4, .5, 71 8. 

Donde •• .obaerwa que para un •iaao producto, aunque de

dtferente· aarca, e•t•t•D fluctu8cione• en cuanto al contenido-

de coneerrador; iaclueo una •1••• •arca de diferente• produc -

tOa preeenta eeta tendencia. 

F.a loa cuadro• 6 J 9, ae aueatran loa contenidos promedio 

, la• deariactonee eat:lndar reapectiraa de los producto• c6rntcoa

analtzadoa; 1 eaquealttcaaent.e ae aprecian en laa arlficaa 1 J 2. 

Se debe hacer notar que para la elaboract6a de fatas 

arlftcaa ful neceaario eliatnar ctertoa ralorea que prorocaban 

una alta diaperat6n de loe datoa; en el caso de los PCP se ti~ 

ne que el p•ti de la aarca San laf ael preaent6 un contenido de 

394.3 •a de benzoato de sodio 1 el queso de puerco de la aarca 

Don Raa&n un contenido de 509.0 •a de aorbato de potaaio, 1 el 
44. 



ºde la ••rea Yiena con 167.5 •1 de aorbato de potealo. 

Por otra parte para loa PCIP •• tiene el caeo del entr~ 

cot de la •arca Don la•6n coa un contenido de 422.0 •a de aor

bato de potaeio y del jaa6n de la •i••• ••rea con un contenido 

•• 163.6 •1· 

Aal aiaao el presente eatudio deaoatr6 que loa produc -

toa 'ªª preaeataa coa aayor frecuencia •enaoato da aodio aon -

el entrecot (PCMP) 631 J el paatel de'pollo (PCP) 501, Jea 

cuanto al aorbato de potaalo aon la cb•l•t• (PCIP) 571 J la 

aortadela (PCP) 251. la aenor frecuencia se preaent6 en el sa

la•l (PCP) 101 par• beaaoato de •odio. Cabe ••l•l•r que tento-

laa doa aueatraa de aorona• coao la• trea de jaa6n aerrano 

(PC~P), reaaltaroa aeaatiwaa ••r• •••oa Conaarwa•oraa. 

Se debe hacer notar que del total de pro4uctoa clrnicoa 

•aali&ado• (19), 6nica•ente el J••6n •errano J la aoroa1a (101) 

41eroa.aeaat1wo el anlliaia de ••boa coaaerwadOraa,·para laa -

diferente• ••rea•: lo• 17 producto• r••t•ntea (901) dieron re

adtado•. •o•ltiwo•.· 

Aaboa conaarwa4oree eetln total•ente prohlbldo• para •u 

e•pleo en pro•ucto• clrnlco•, pero aceptado• para otro tipo de 

•li•••to• •• caacidade• no ••ror•a de O.ll(lOOa1/l001) de •ue~ 

&r• ••ra el ••naoato de •odio , f 0.21 (200•1i1001) de ••••tra 

pare el aor•ato •• pot••io. (38) 

Con baae en lo anterior ae puede obaer•ar en loa cua 

•roa 4, 5, 7 J 8, que warloa producto• c.lrnlcoa, plcadoa r no -

plcadoa, rebaaan en cantidadea conaiderablea eataa eapecifica
u. 



ctones; por eje•plo, en el caso de la determinac16n de benzoa

to de sodio en(PCP.). el chorizo de l• marca San Rafael present6 

0.231; la lonaaniza marca Riojano 0.121; la mortadela marca 

(ir 0.111; el patE de las marcas, Del Chef 0.211, y San Rafael 

0.391; el queso de puerco de las marcas ABC y Don Ram6n, 0.17~, 

Para el caso del aorbato de potaato en eatos productos se tie

ne que el queso de puerco de la •arca Don Ra•6n presentó 0.50%. 

Por otra parte. en los (PCNP) se obser•• que el con~enido 

de a•bos conservadores cumple con los limites establecidos por 

estas eapecificaciones. (39) 

De las 276 •ueatraa de productos clrntcos analizadas, -

148 (541), correaponden a productos clrnicoa picados (PCP), de 

loa cuales 72 (491) resultaron aeaatiwaa al aniliaia y 76 (511) 

resultaron ne1ati•••: 50 (341) para la deter•inac16n de benzoA 

tode aodio J 26 (181) para el aorbato de potasio. 

Para loa productOa clrntcoa no picado• (PCNP), ae anal! 

saron un total de 128 •ueatraa {461), do laa cualea 38 (301) -

raaultaroa aaaatiwaa 1 90 (701) fueron poaitiwaa; 49 (38~) pa

ra el benaoato de aodio J 41 (321) para el aorbato de potasio. 

Por otra parte, toaando el total de productos cü~nicoa

analizadoa, ae tiene que de 276 •ueatraa analizadas, 166 (60%) 

reaultaron po•iti••• al aniliaia 1 100 (401) fueron ne1atiwaa, 

de tal for•a •ue el porcentaje de •ueatraa que presentaron co~ 

·•er•ador •obrepaaa •la de 18 •it8d del nG•ero total de •uea 

tra• analizada• (cuadro 10). 

Es J~s.e indicar que el ben2o•to de aodio se enea~ 
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tr6 en mayor proporci6n (361) que el aorbato de potasio (241) 

(cuadro lo), 

De la inweatiaaci6n re•lizada, se encontr6 que de 88 ••L 

cas analizadas, proveniente• de 86 empacadoras diferentes, 64-

(771) se encuentran re1iatradas en la Clmara Nacional de la I~ 

duatria de le Tranaformeci6n (CANACINTRA) J 22 (23:) no lo es

tan. (cuadros 11 y 12). 

Con base en el anlliais de las muestras que resultaron -

poaitiwaa •• encontr6 que con respecto a laa reaistradas en 

CANACINTRA, 32 ••reas (491) presentaron estos conservadores; -

34 (511) resultaron nagatiyas. 

Por otra parte con respecto a las marcas provenientes de 

eapacadoraa no reaistrad•• en CANACINTRA, ' que resultaron po

sitiYas al anAlisis, se encontr6 que 10 (451) presentaron con

aerY&dorea; 12 (541) resultaron neaatiwas (cuadro 13). 

Por lo que de 86 (1001) de e•pacadoraa eatudiadas 46 

(531) resultaron neaati••• J 42 (471) positi••• al an&liais, -

por lo que •• puede •er que caai l• 11.itad de las empacadoras -

eatudiadaa preaantan aatoa conaer•adorea. 
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CUADRO I 1 
PRODUCTOS CARNICOS ANALIZADOS 

HUESTIU'\So PICADAS H.Jestras HUESTRJIS NO PICADAS ltJestras 

( 9 ) analizadas ( 10 ) anal.izadas 

-
Chorizo 25 r.huleta 7 

Longaniza 27 Entrecot 11 

Mortadela 8 Espaldilla 6 

Pastel de pollo 10 Fiambre 14 

Patl! 5 Jam6n cocido 57 

Queso de puerco 32 .rarr6n serrano 3 

Salami 10 Lomo 3 

Salchicha 25 Moronga* 2 

Salchich6n 6 Pierna 3 

Tocino 22 

SUB TOTAL 148 SúBTO'l'AL 128 

T O T A L 276 

* Se incluye en este grupo _por su proceso de elabora

ci6n blsico haciendo l!nfasis en que proviene de sa~ 

c;¡re. 

1 

: 

1 

1 
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· CUIDIO 1 2 (COITIIUICIOI) 
UIJYl .. O DI PIOIUCTOS CllllCOI HCllOS 

llUCAS 1 o :s :1 1 I!!; 1 1 

1 1 .. ~ .. .. 
1 i ! ;¡ r!f .. ii ! f· .... 

i f ...... - - . . . . • . 
LA- • . . . . . . . 
UI CASTILUlllll • • . . . . 
UI CHIQUITA . - . . . • LA HPAllCILA . . . . . . 
LA llllMTRIAL • - . • . . 1 . 1 • LA LUZ . • . - . . 
UllGUll • • . . . • UI llllYA LUZ 1 - . . . 1 
LA-MISA 
UI PAZ 
llAlllll.O 1 1 1 . 1 • 1 . 1 . 1 1 1 . 1 • 
11111.IS 
lllllUATI 
1111-
~ . ~ 
OtlP . - . 1 . 1 

1 

. 

1 
• 

"""' • - . . . • • • 1 1 
®•• - - - . . 1 . 1 
UYllA . - . - . 1 . . .,.,_ 1 1 1 1 1 1 • 1 
SALIU 1 1 1 . . 1 
SALVI . - - . . 1 
SELVA •CM 1 . - 1 .. - 1 • 1 

. 1 • SAi MTCllllO . . . . . . . 1 
SA• LOMllZO 1 - . . . . 
SAi RIGUIL . . . . . • SAi WAlL 1 . . . • • SAllfA fl 

I .SAllfA "'*ICA 
~ SAl«A llOSA 

VIEllll -" lVAll 



CUADIO I l 
UllVEISO DI PIODUCTOS CAIUCOS ro PICADOS 

i 
li ~ 

1 1 "ARCAS i 1 1 1 1 1 1 
! .. i ;: • 

Ale 
MPlllO 
AMCOll 
IAVAlllA 

"""º 1 
IHllM • CAl.IFOAlllA • 1 ,._,. • CUlllEL • • DMIEL • DEVOSA • o•HECTOll • -EA • -- • DOS MS DOS • llOS AIOS • 
llUlf • 
º'" • 
EL "ICHOM:-
EL POMllA .. 
Ul!EMLllA • • ,AIN • 
fUD • Cl-IA X 
CMINIM 
HUCM 
•Afl PAl:K 1 
IOll 1 

""* • J- SEMNIO 
~ DE MXICO 

JMVA 
JAVIER 
l<AXLIN 
kff . ~ 
~--



CVAllO f J (COITllUACSOI) 
UIJHISO 11 PIOIUCTOS CAlllCOS 10 PJCAIOI 

~ ; ~ 
NAICAS i 1 1 1 1 1 

i i 1 1 1 i ... • .,._ • 
LA- • LAllT-M • LA 1-.UUllAI. • &,a-MISA • 
LA HlllA • LA IUlVA LUl • 
LAMZ • 1 
LA llAZA • 1 
~· • 
""'" • 1 • 1 

"" • • MUATI • ~ •w.llM 1 ee -· 1 
Olll • :;o ,... - • 
QUll 

~-
M"lllU 

~ 
.. ~ 1 1 
AIOll 

~ c.n SAl.IU 
SM.VI .. 

~~ 
SILVA lllGM 
Wr!A-

---~ SAi LOM:llZO 1 

~ .:=' 
SM "IGUIL 
SM IWML 

:!~ SMTA U 1 
SMTA llAlllA • pj'lr"I .. llAllTA-ICA • 

:" llAllTA AotA • 
TAJO • • 1 
VlllM • • 
~" .T • -

X 



CUADIO I 4 ( •1/1001 ) 
CONTINUO DI l!IZOATO DI SODIO IN PIODUCTOS CAlllCOS PICADOS 

llARCAS o :$ :5 • o ;¡ ! 1 .. 1 1 ~f i i ; i = l 5 ¡e 

MC ... , ,_.,, 115;o: n.i 
Al.PINO 7,, ''"º MPICA o.o 
IHlllO o.o 
HRllllA o.o o.o 
CALIFOlllllA o.o 
CltACIN 78.0 o.o 
CORDM o.o 
CURIEL o.o 54,7 2'.7 
llMllL 71 .1 
DEL CHEF 211.J 47-0 
DELIA o.o 
O"HECTOA o.o o.o 
OlLIKATIUEI o.o 
Ol\IOSll o.o 
OOIFU 11.1 Z4.I zl.4 o.o 
DON- 111 •. 1 

OOS RIOS o.o 
OUIY H.9 o.o 
DYI "·' EL JALISCllllSE o.o 97.J 
ELlll~ o.o o.o 
EL llUl'IOTAl'ATID o.o 
ESlllMLDA o.o o.o o.o 
FAll o.o 
FLOAlllCIA o.o o.o o.o 
FUO o.o o.o 7'.4 o.o o.o 91.6 
Gl-IA 88.7 0.4 
-lllA o.o o.o 
llfllCNI o.o o.o 

"' 
HUTI PM:K o.o ... llHOllU 

o.o 
JMDA 'º'·' 
JAAVA o.o o.o 
JAVIER o.o . .-. o.o ... n n n n 



CUADIO I 4 (COWTINUACJON) ( •1/1001 ) 
CORTEUDO DI IHZOlTO Dl SODIO 11 PIODUCTOS CAHICOS PICADOS 

o.o 
o.o o.o 

o.o 
o.o 

o.o 66.0 ,s.' 
o.o 
o.o 

o.o 
o.o 
o.o 

o.o o.o 
o.o 

O.O IZO,, 
o.o o.o 

o.o 

o.o 
)2.t 

o.o 
o.o 
o.o 

o.o o.o 
o.o 

o.o 

o.o 
o.o 

o.o 

o.o 

o.o 

o.o '°"' 
o.o 

o.o 

, ... 
SI., 

·o.o 
o.o 

61.0 
tJ. 1 

o.o 

o.o 
o.o 

67.4 so.• •1.• o.o 
IS.-

o.o 
o.o 

12.s 

-ir.ir 
o.o 

o.o 

o.o 

o.o 

o.o 

1 
1 

...... ilO-.J 
o.o 

o.o 

''·' o.o o.o 
o.o 
n.s 

o.o 
o.o 

ea. s. 
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CUADIO I 5 ( •1/lOOa ) 
~~- ····~ DI sn l•TO DI POTHIO 11 PIODUCTOS CHllCOI PICADOS 

llMCAS o :s :5 • o 1 ! 1 
~ 1 1 i i w i 1 1 i ZI 

i d 
MC P9.2 17.t "·' ALPllO ~,., )J.7 '·' MUICA o.o 
lllllllO o.o 
HlllllM o.o o.o 
CAL IFOllllA o.o 
CMCll '°·' º~º e- o.o 
CUlllEL o.o 11.J o.o 
IWlllL o.o 
DIL CHlf 6J.O "·º llLIA o.o 
D"lllCTO. o.o o.o 
OELIMnlSEI o.o - 16:) 

o.o -·· o.o ''·' . o.o -- . 
509,0 

DOS RIOS o.o 
llUIY o.o ••• 
DH 11.5 
lL .IALISClllSE o.o o.o 
ELNIC-- o.o o.o 
lL IUIVO TAl'ATIO o.o 
HMIUILDll o.o o.o o.• 
fAll o.o 
fLORlllCIA o;o o.o o.o 
fUI o.o o.o D.O o.o o.o o.o 
Cl-IA o.o o.o 
G-IM o.o o.o 
•ACM o.o o.o 
NIATI MCll o.o .. IHlllMU o.o 

:" .IAIDA JM 
JMVA o.o o.o 
JAVIER ···o :·~ o.o ... .. 



CUADIO I 5 (COITINUACION) ( •111001 ) 
MM' ····"" DI SOi IATO DI POTAllO 11 PIODUCTOS CAllICOS PICADOS 

MllCAS 

i 
~ :5 1!11 o 1!11 B ! 
1 1 i B 

1 i ~ ¡ 1 i a 
J i 

••• ....... v.w ... . .. •• v v •• 
lOSMla o.o o.o 
LA~ o.o 
UI CASTILUM o.o o.o 
UI CHIQUIT4 1).5 
LA ISPMOUI o.o 
UI llDUSTarAL o.o o.o o.o 
LA LUZ o.o 
LA-llA o.o o.o o.o 
UllUNI LUI o.o o.o 
LA llOllTAllHA o.o 
LA PAi o.o o.o 
-o J.S o.o o.o o.o ..... o.o 
lllllUATI o.o 
-M o.o 
IAIAQUIM o.o o.o -... '·º o.o )1.1 - o.o o.o o.o o.o ••• ..,,. o.o o.o 
MYllll o.o 
aro.rMO H.> ª~·· o.o o.o o.o !0.7 o.o .... 
SALHl o.o o.o o.o o.o 
SAi.Vi "·' _$UVA ll!EIM o.o -- o.o - ·-º·º. ••• 
SMMTOllO o.o 
SM LOUllZO o.o o.o 
SM olWIL o.o 
SM WAIL o.o o.o o.o o.o. 
SAITAFI o.o 

~ IMTAllOlllCA o.o 
SMTAIOSA 

1 
o.o 

VlllA - 167.5 o.o -
WUllSCll o.o o.o o.o i llMI o.o o.o 



CUADIO I 6 

CONUlllDO DI HllZOllTO DI SODIO Y IOlllATO DI ,OTllSIO 111 ,llOOUCT,OS 

_. __ --· ClllllllCOS "CADOS. ( •1/1001 ) 
. -··-· - - . ·-

--to om •-a.o 110r-~ o• po~ .. o 
. • lw.. ¡ D.I. X ¡ 0.1. 

CllOrUo 25 H.2 11.11 5 •1.0 11 .• 1 

Longen1H 27 u.1 22 •• • 24.1 o.o 
11Drt414•1• 1 72.5 u.2 l 70.5 42.2 

Mte1 de Jallo 10 51.t 31.1 5 24.2 13,3 

••ti 5 t54.Q ·"·· 2 63.D o.o. 
0-defla'ID 32 73.2 u.2 15 n.2 ·21,l 

lalui 10 ·32.1 o.o 1 o.o 
lelohtche 25 "·º U.7 12 26.5 

l•lch1chlln 6 77.1 O.l 2 ti.O 

·---
lt • ll••ro •• •u•etr••. tot•l•• analiaed•• 

1 • IG•ero •• •••atr•• que •r•oeateron coaoerwedor 
i • lledi• •• l•• ••••tr•• eneli••••• 

D.J__!_!l•••iecil• ••t••••r 

o.o 
13.1 

o.o 

X 

5 

1 

2 

2 

1 

1 

o 
5 

1 



... ... 

CONTENIDO DE BENZOATO DE SODIO Y SORBATO DE POTASIO 
EN PRODUCTOS CARNICOS PICADOS 

zoo 1119/1 OOg 

150 

100 

50 

""ªºº}º CIO IOCI o 

l 

1orlMlto 
ele poto1lo 

'PRPRR5I 

Ou-...-xa-'--'llXIL-'-..... lla...-'r.:H~t.!fill--'-.IUll'"--'~~_.__,_~.._ ........................ 
Chorl10 Lo1111niz1 Mortadela de pollo Pet6 Sale11i Salchicha ·Salchich6n 

PRODUCTOS 
GUFICA I 1 



CUUIO I 1 ( •1/1001 ) 
COITllJllO DI IHIOATO DI 90110 11 PIOIVCTOI CAlllCOI 10 PIC&IOS 

e i 
~ 

1 1 llARCAS 5 i 1 
., .1 1· ! 

! = .;:: 1 ¡¡ • MC '9.2 .... 
Al.PlllCI ''·º 15.7 
~ n.o 
-IA o.o 
HMIO o.o 
HRllllll o.o 
CALIFOlllllA o.o o.o. 
CHACI• 21.J 
C .. llL 60.7 "·' DAllltL 76.4 
OlVOSA o.o o.o 
o·HlcTCll o.o M 
OOllFll n.o DOll- n.o 47.1 
DOS 11111 DOS o.o 
DOS RIOS u.o 54.0 
OUIY 62,6 
OH o.o o.o 
lL "ICllOllCAllO o.o. 
n-•1• o.o o.o 
lWUl.DA o.o o.o , ... o.o o.o 
fUD u.e 
Gl-1.41 50,7 50,7 3),, ·. -·· o.o 
MIRCM o.o 
111u1 rAat o.o 
IDA 21.J ••• - ''·º 51,7 ,,,, 
-·PMllO .,. 111 MllCO o.o 

'! JM'Hl o.o o.o 
JIWllR o.o 
Wl.11 65.6 

"' o.o 
11.• J:: , ... >z.z "'·' 



COITIHDO DI llllOATO 11 m::0a: :.J~::.:::·:~:::Jos'•=-~::::o~ 
llUCU e i 1 1 ! 1 ... 1 

1 .. 1 1 1 ;: i , ___ . .. 
LA C*"' o.o o.o 
LAlllT-llA ••• 
LA lllCIUSfAIAI. o.o o.o 
LA llOllTAIUA o.o 
LA-llA '°·' LA llUtVA LUZ o.o 
¡,A PAi J2.t '·º LA llAIA o.o o.o 
llllllOl.O ss.o 
llOl.IS o.o JJ,I o.o ff.• ,,., 
llO'I o.o o.o o.o 
llMUATI o.o o.o -llA JU o.o ••• 
OlllX o.o o.o 
OlllS o.o - o.o o.o º·' tlll•• o.o . 
WllMI o.o . 
AIG.IAllO 15.• IS.• "·' o.o •o.s o.o o.o ,. .. 
AIOlll o.o -· o.o· 
SAi.Vi o.o o.o "·' SILVA •W o.o 
MfUlf!lllll_ -- - ~-

'8.7 •.•• -i. ---- .. ---
SMLOMUO o.o o.o 
SMlllML "·' SMWML o.o ••• IMTA PI 
IMTA llMUI o.o 
WlfA llllllCA o.o o.o o.o 

• IMTA AlnA o.o o.o • •• !" TAJO o.o o.o 
Vllllo\ . IJ,J ., .. 

17,1 
,~" 

11.0 o.o J7.0 
o.o 



CUADIO I 8 ( •1/1001 ) 
CONTENIDO DE SOIBATO DE POTASIO !N PRODUCTOS CAINICOS NO PICADOS 

MARCA$· ~ 8 ~ ~ 1 1 .. . 1 11 

~ 
~ ~ 1 

•• • ~ i ! ;:: ~ 

AIC 37,0. ª'· 1 Al.PINO "·' 2),, 
AMGON o.o 
IAVMIA o.o 
IEIU!EO o.o 
HANINA o.o 
CALIFOllN1A o.o o.o 
CHACIN 18., 
CURIEL 1).4 o.o 
DANIEL o.o 
DEVOSA o.o o.o 
D"HECTOR o.o 21,7 
DONFU 2e.a 
OON IWOON 422.0 -· 16) •• 
005 HAS 005 o.o 
DOS RIOS o.o. o.o 
OUIY ao.o 

'OYN o.o o.o 
EL MICHOACANO 18.0 
EL l'OllVENIR o.o o.o 
ESllEllAl.1111 o.o o.o 
FAIN o.o o.o 
FUO 16.6 
GEIUlo\NIA 15.4 IS.4 11.a 
-lllA o.o 
HUCAll o.o 
HERTI PACK o.o 
IDA 22.~ u.a 
JANGA 3,7 13,5 11.5 
JAllOll SERRANO :~) 
DE tolXICO o.o 

~ JARVA o.o o.o 
JAVIER o.o 
WLIN o.o 
KEY o.o . .- .f·~ ••• « n •O ' 



CUADIO I 8 (CONTUUACION) ( •1/I001 ) 
CONTENIDO DE SOIUTO DI POTASIO !N PIOPUCTOS cuneos WO PICADOS 

"ARCAS. 5 e ª 1 1·! 1 .. 1 i • ~ i . ~ i ! s ¡: 1. ;¡: 
............ Q,U 

LAC- o.o o.o 
LA EllTAl"EIA o.o 
LA INOVSTAIAL o.o 11.0 
LA-MUA o.o 
LA-IA o.o 
LA llU(VA LUZ o.o 
LA PAZ o.o o.o 
LA WA o.o o.o 
llllNOLO o.o 
llOLIS st.J sa.J o.o o.o o.o 

"°' º~º o.o o.o 
lllMUo\TI o.o o.o 
llo\VMM o.o o.o o.o 
•• o.o o.o 
Ollll o.o 
PAlllll o.o o.o o.o 
QUIM o.o 
lllllUZ o.o 

:m~· "·º "·º "·º s., 17,5 o.o o.o 1.2 zs., 
SAL HA o.o 
SAi.Vi o.o o.o o.o 
SILVA lll:GM o.o 
SAM ffllllo\llOO .. - 21.J o.ó SAM LOAEMZO o.o 
SAM "IGUIL o.o 
SAM RAFAEL o.o 
SAMTA n o.o 
SAllTA IWllA o.o 
SAllTA "OIUCA o.o o.o o.o .. SAllTA AOIA o.o o.o .. T~O o.o o.o o.o 
Vllllo\ 

~·· · 51,7 
llUlllCH 

,.,, o.o u.o .,,. 
l- o.o 



CUADIO I t 

COITlllDO DI llllOATO 01 10010 Y SOllATO DI POTASIO 11 PIOOUCT!S 
C.UllCOS IO 'P.ICADOS. ( •1/I001 ) -
-•Ollto «• ....... o -..--- oe po1:11eac 

Piacluotoa Xt ¡ D.S, X i D.I, 

Chuleta 7 tf.1 21.• l ... , aa.5 

lllt-t 11 H.f 20.2 1 .n.1 11.2 

S•paldUla ' ... ,, u.1 3 25.1 12.t 

PiMibff u ta.t U.J 3 '·ª 7,7 

., .... 57 47.5 u.a aa as.1 11.s ..... .__ 3 o.o o.o o o.o o.o 

._ , 11.t o.o 1 27.5 o.o 
llDIOft99 a o.o o.o o o.o o.o 
Pierna , 11.a o.o 1 11.1 o.o 
Toe.tao aa n.a .J0.5 t. Jo.o 1.1 

lt • 11 .. r• •• ••••&r•• &ot•l•• •••11••••• 
1 • llaaro •• ••••&r•• ••• praaeataroa coaaar•ador 
•• "••1• ••••••••• ,, •• •••ll••••· 

os • ••••tac16a ••t••d•r 

X 

• 
' 
2 

l 

16 

o 
1 

o 
1 

6 



CONTENIDO DE BENZOATO DE SODIO Y SORBATO DE POTASIO 
EN PRODUCTOS CARNICOS NO PICADOS 

100
119/1 OOg 

ªº 

HnH•to ....... 
C=::J 

aerrano 

PRODUCTOS 
CRAFICA 1 2 

aorlMlto 
u pot••lo 

lliiHBll&lll 

llorona• Pierna Tocino 



... .. 

TOTALES 

CUADIO I JO 

rl!SULTADOS D! LAS DET!INIIACIOIES DE COISEIYADOIES 

El PIODUCTOS CAllICOS, 

,AODUCTOS CMltlCOS "UISTMS llUESTllAS llUESTAAS COll 

"CADOS llO PICADOS NEGATIVAS POSITIVAS IENZOATO DE 
SODIO 

IU - 72 76 50 

<s••> - <•9'1 (Slt) 04') 

- 11.8 'ª 90 ~9 

- l•Ul ººº (700 08t) 

276 110 166 99 

(IOOt) 1•00 (60t) (J6t) 

llUESTMS COM 
SOlllATO H 

'OTASIO 

26 

(170 

•1 

(JU) 

67 

(24t) 



CUADRO I 11 

MUESTRAS PROVENIENTES DE EMPACADORAS REGISTRADAS 
EN CANACINTRA QUE PRESENTAN CONSERVADOR. 

CONSERVADOR 

~ACADORA MARCA l!EH7.allro IE SOPllAllU DE 
SCl>IO POl'ASIU 

~MIC,S.A. MIC + + 
Qail:)r ... '1\:lciMrfa y salchic:hcnllrl 
Dan l"er, S.A. de C.V. AU'IllO + + 
~~tu O>a::in S.A. de C.V Qw:IN + + 
&alc:tW::honed.a Qlriel, S.A. CllUEL + + 
..- dom da cazw ~ 11m11e1, 
S.A. de C.V. twm:L + -
~ Eui:qaa, S.A. de C.V. IEL CJlEF + + 
Cllnlllr d e'.:Tocinerla y Salchichonerla 
Dan IV S.A. da C.V. IDf 1ER + + 
111.reya Al1-tm S.A. de C.V. DCE RICE + -
Alilwltm Par S.A. de c.v. Dl!N + + 
Garc1a Cllllu:illo .:Jt:el! EL MI<ll:W:N«l - + 
Si9l9 ~S.A. dol c.v. fll) + + _. .. .Jlrllla S.A. .1lllD. + + 
Karl1n s. da R. L. 11111!1.D! + -
__....... lfay S.A. ~ + -
Oliquita Ha. de Jeslla S.A. de C.V. u. OiIQlll'1'll + + 
Silvia r.tir- S.A. de C. V.: u. %llllS'1'l!IAL + + 
Cl>nill>r, ~. ~·· au:n. rrfM Mnwlla S.A. dol C.V. u. iaev. .. + -
Olll*lla ~ la HIJava Luz U. N!JE'.ºA WZ + -
Cf""-'- S.A. da C.V. ~ + + 
Skhidawda la~ S.A. ~111\RRA + -
Ola S.A. dol C.V. CIEK + + 
Jn!mtdM ~ Club S.A. da C.V. - + -
BOd:1cm F1I.- dol lllaico S.A. da C.V. QIJIN + -
Rlyll& 1119nlta c.rlae E!!NI\ + -
11:1 ltfojllD S.A. lllQWI) + + 
Clrdr da '1't>dnedA y s.lc:h1chcineda 
ICl.viza S.A. da C. V • llllaa - + 
..,.__.. &alller S.A. da C.V. IWJlllll - + 
Dlbut:1doll San 1'lmllndo S.A. da C.V. SAN l'EllWU) + + 
Prcductm San Mi9a1 S.A. da C.V. SNI MIQEL + -
lli99 Alu.itcll S.A. de C.V. SM-. + -
a.r1al Qlr1el s.J.wdor VIiia + + 
llUca ..... et--. ...... S.A. lllHICH + + 

66. 



CUADIO f 12 

"UESTRAS PROVEKE!ITES DE EMPACADORAS 10 REGISTRADAS 
EN CAIACIITIA QUI PIESEITAM CONSEIVADOI. 

COllSERVADOR 

ISllPACADOllA HARCA l!'JG(a'1'0 111 SORIMO m 
8CmD lOlMJD 

Clsü:lr dll --~ in..... + + 

.Qn lla&l - IXll IWllll + + 

Da.,. IXllr + + 

a ,., ,eM.¡.., &.1N...._ + -
au.n1.a GIJIMlA + + 

~·di!--- Dlll + + 

Jt&r~8.A. KDl + + 

r. l'U IA PAi + -
lllU. ICILt:I + + 

Mv:f. IWNI + + 

67. 
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CUADIO I 13 

RE~ULTADOS DE LAS "ARCAS PROVENIENTES DE DIFERENTES 
E"~ACADORAS REGISTRADAS Y NO REGISTRADAS EN CANACINTRA, 

c A N A C 1 N T R A "ARCAS "ARCAS 
REC. NO REG, NEGATIVAS POSITIVAS 

6~ - 3~ 32 

1770 - (51') (490 

- 22 12 10 

- (23') (5~0 (~St) 

TOTALES 86 u u 

( 1ooi1 (53') (~7') 



D I 5 C U 5 I O N 

Con baaa en lo• raaultadoe •• puada ob•erwar que no 

••l•t• bo•o1•ntded· ••la edtct6a d• ••toa con••r•adora•, • l!!, 

clu•o P•ra la re•ltzact6n d• lo• coatentdoe pro•adto 1 la• da~ 

•tactonea ••t••••r, ful neceaarto altaiaar ctartoa walorea •u• 
causeb•a una alta dteperet6n de loe dato•. Por lo que ee puede 

••r qua la taduatrta alt••ntarta en Mlatco elabora producto•

de calidad urtable princtpal•nte a proble•a• co•o h falte de 

bueno• proar•••• de control de celtdad. 

Por otra parte ai •• relaciona la frecuencia con la que 

ae preaantan latoa conaarwadoraa con el tipo de trat••ieato de 

conaer•aci6n durante au proceao de e·laboraci6n en loa produc -

toa anterioraente aenctonadoa,ae tiene que en el caao de: 

Loe PCNP (chuleta 1 entracot) y· loe PCP (paetel de pollo J la

aortadela)que presentaron la aayor incidencia de conaer•adore• 

fueron •o•etidoa a ua trataatento de ahuaado J cocido respect~ 

•aaente; le aenor tnc·tdencta de conaeryadores ae preaent6 en -

loe PCP (aala•t) coa un trata•iento de curado J fer•entado, 7-

en loa PCWP (Ja•6n ••rrano , •oronaa), con un trataaiento de -

curado y cocido reapecttYaaeate. 

En el caao de loa producto• que preaentan ••1or incide~ 

eta ae ttene a loe producto• ah•aadoa, •ato puede de•erae a 

que dicho trat••iento. a peaar de ejercer un efecto preaerwat! 

YO, tiene eacaaa acctan reatdual r por ello podrla e1pltcarae

la tendencia de aftaitr conaer•adorea. Para el caso de loa pro

.dueto• coctdoa, r a peaar de qua ello ayuda a dia•tnutr la cat,, 



aa bacteriana, ••l•te un• tendencia a aareaarloe por la proba

ble reconta•1naci6n que pueda aufrtr; ain eabar10 en el caso -

de le •oron1e, que t••biln ll••• dicho tret••iento •• ob•er•6-

que nln1una da laa •ueatraa analiaadaa preaaataa coaaer•ador. 

Ello •• puede deber • que •• un producto que ede•I• de aer de

bajo coato, tiene ua canau•o •ur aaporldtco r por ello en aen~ 

ral •• elabora a ni•el caaero. 

Por otra parte en cuaatd a loa producto• cura•oa •• pue

de notar que preaaatan •eftor tnctdencta da conaar•adore• debi

do a que aate trata•iento ejerce un afecto preaar•ati•o de aa

JOr acct&n residual por la aran cantidad J tipo de salea que -

ae aladen durante el proceao, ada•la •• ••~ ea al ••durado se

producen aubatanctaa que puedan inhibir el craci•laato •icro

bi•no el pro•ocer una di••inuc16n de P••o y del pH del produc

to final. 

Con reapecto al total de produc~os clrntcoe analizado• -

•• obaer•6 que·al 901 preaeataron conaer•adorea. Y qae a pesar 

de aaber que au aaplao en loa pro~uctoa cirnicoa eatan total -

•ente prohibido•, pero aceptado• ·para otro tipo de altaentos -

pero en cantidad•• de 0.11 p•ra el ben&oato de aodi~ r de 0.2% 

para el aorbato da potaeto, ae obaar•6 ••e •artoa producto• 

cirntcoa rebaaan en cantidade• con•tderable• e•ta• ••pectf tca -

clonea. 

Por otra parte, toaando el total de aua•traa a•altaada•

•l 601 reault•roD poaiti••a el •nll1•1•, 4e tal for•• que se -

obaer•a que •la de la •ttad preaentan l•toa ronaer•adores • 

. ro. 



Ello 1ad1ca q•• la •arorla d• loa producto• clrnicoe •u• 

•• e1penden en •1 ••rcado no cu••l•n coa l•• di•poaicionee de

l•• autoridad•• aanitariaa correepondientea r ae •u1iere que

probableaente el control de calidad de lata• eapecedora• •• d~ 

ftciente, deede el puato d• •tata •••da •atarla pri••• procaao. 

aal co•o da laa tn•talacion•• haata el prod•cto terainado, 

tal ••• debido a probl•••• priactpalaent• coao: la calidad de

la ••tarla priaa, falta de 1aforaec18a tfcnica, e•c•••• d• tl.5, 

nicoa o profe~ional•a capecttadoa •• el caapo de la tecnolo1l• 

de aliaentoa, o la auaancia caat 1•neral da pro1r•••• da coa -

trol da calidad. Sin e•bar10 •• aabe ,u. a•boa conaar•adorea,

afortunadaaant• no preaantan r1ea1oa de to1tcidad para el con-

euatdor (2.5.2.1.2. r 2.5.2.2.2.), pero ello no Juattftca au -

••Jlao, porque ea tadtcati•o del ••••acara•l•nto da Jrlct1caa

aentter1aa r aanufactura inadacuadaa (22), conattturendo aal -

ua fra•da pera el con•••tdor. (10) 

Obaar••ndo loa reeultadoa •• encontra qae el benaoeto d• 

aodio •• attltaa •• ••ror proporctan (361) ••• el aorbato da -

potaato (241), probableaent• eato ••deba • que au diapontbtl! 

dad en al •arcado •• •aror J 'ºr otra parte a que au coato ••

conatderableaente ala bajo • 

Coa •••• a loa reeultadoa •• tUYO ••e de 16 ••••cado -

r•• ••t•dt•d•• 46 (531) reaultaron n•1•ti••• r 42 (471) poatt! 

•e• •l ••111•1•, lo ••• •• obaer•e ••• ceat la atta• da lea •a 
••c•4or•• ••t••t•••• •r••••t•• ••t•• coaeer•adOrea ' con rea -

pecto e lea ••• •• eac•••tro• raatatr•••• r •o r•1iatr•••• • -

_CAIACllTIA, •e •• ••c•••tr•• dtfar••cla• at1ntftc•ti••• entr•-
71. 



aabae. Y por lo que •e puede ver que el proble•a •e siaue pre

••ntando • 

• Precio• d• Dicieabre de 1989. 

Benzoato de sodio : S 5,000,00 l1. 

Sorbato d• potaaio: $44,200.00 l1. 

72. 



1 E S U N E N 

La co•ercializaci6n de la carne no s6lo ha sido en f or•a 

fresca. sino tambiln en una aran wariedad de productos clrni -

coa, teniendo un aran deaarrollo ' que •e ha venido perfeccio

nando afto con afto,(41,43) 

El con•u•o de loa producto• clrnicoa en Nlaico, warla 

tanto de aector de poblaci6n co•o por localidad J dada au aran 

de•anda i•pone la neceaidad de •laborar producto• de buena ca-

1 i dad para beneficio del conau•idor. (39) 

Estate una amplia Yariedad de substancias que ae aftaden

a la carne J productos c&rnicoa en cantidadea aproptadaa, con

un ffn deter•tnado que pertenece• a un arupo da co•pueatoa llA 

••doa adittyoa alt•entartos. r cuyo empleo en la induatria al! 

•entarta ae ha ••nido incre•entando de •anera alar•ante, por -

l~ que ha ••nido atando el foco de eteact6n de lo• Glti•o• 

afto•, por parte de loa or1ania•o• re1uladore•, para que eaiata 

un eatrtcto control ••ttando aal au uao inadecuado para benef~ 

cio del coneu•idor. (12,51) 

Por lo que el obJ•ti•o de fete trabajo fui de realizer -

un eatudto de la poatble praaeacta de doa coaaer•adorea, ben -

zoato de aodto y aorbato de potaato, cu10 .••pleo no eatl par•! 

tido en loe diferente• producto• clrnicos (10), J que ein e• -

barao •• ha deaoatrado de aanera contundente •u• la •ayor par

te de laa diferente• ••Pecadora• eatln adtctoaando fatos con -

••r•adorea, con aran frecuencia 1 encontrlndoae aGn •~ cantt -



dade• apreciable•. ade•ts de identificar les •arcas que los 

contienen 1 werificar •1 sus reapecti••s ••P•c•dor•• estln re-

1istradas en CANACINTRA, ~bserv4ndose que no hubo diferencias

•ianificati••• de la• que resultaron positi••• 1 ne1attwaa pa

ra aabas. Asl •is•o se ob•erv6 que •&iste cierta influencia en 

la adic16n de lato• conserwadore• con respecto al tipo de tra

taaiento durante su proceso de e1aborac16n de los productos 

c6rnicoa. T la •ayor incidencia del ben&oato de aodio con su -

bajo eosto 1 facilidad de obtenci6n. 

74. 



e o N e L u s l o N ! s 

Con baae en lo• reaultado• obtenidos •e puede concluir -

lo at1u1e11te: 

t.- Loa conserwadores benzoato de •odio ' sorbato de potaaio -

aa encuentran total••nte prohibido• para au e~pl•o en produc -

toa clrnicoa, ala ••bario con el presente eatudlo ae ha de -

•oatrado de ••nera contundente con el aran nGaero de auaatraa

analiudaa que la •a1or parte (601) de ·Ua di'ferentea eapac•d.!!. 

raa eatan adicionando latoa conaerwadorea. 

Lo que ~ recoaienda,. u que l.& induatria aliaentaria que -

elabora producto• clrnicoa,inatruaeata pro1raaaa de control de 

calidad, capac1tacl6n del peraonal eapectalizado, aal coao de

la• lreaa da producci&n. 

2.- E• al eatudio realiaado,ae deaueatra que del total de pro

ductoa clraicoa aaaliaadoa,el 901 eaplea eate tipo de coaaer•A 

dorea. 

Coa baae en ello para el jaa6n aerrano J la aoronaa, d.!, 

do el pequefto nGaero aueatreado (3 J 2) ••reas respecti•••ente 

que UD pr6a1•o eatudto, ae awoque a analizar un n6aero de aua~ 

traa repreaentatiwaa para ~erificar los resultado• obtenidoa. 

3.- Ea taportaate aencioaar que ao •• eatl llewando bien el 

control ea la adici6a da iatoa conaerwadorea, al1unoa de loa -

productos clrnicoa eatudiadoa loa utilizan ea cantidades •tan!. 

flcatiwaaente aa7orea a las peraltldaa por otro tipo de aliae~ 

toa, siendo de un 200 2251 en proaedio P•r• el benzo•to de -



sodio J aorhato de potasio reapecti~••ente. 

4.- Eaiste menor frecuencia en el e•pleo de conservadores en -

productos que llevan tratamientos coso el curado J fermentado, 

a5l coao aayor en los ahumados 1 loa cocidos. 

s.- El beazoato de sodio se e•plea con aa1or frecuencia que el 

aorbato de potasio. 

Por lo que se recoaienda para loa puntoa J. 4, 5, cita

dos, una wisilancia m&s estrecha t•nto por parte de las autor~ 

dedea sanitarias correspondientes (S.S.), para que YiSile el -

cuaplimiento de lo eapecif icado en las nor•as con respecto a -

eate tipo de productoa; ••l co•o por parte de la Procuradurta

Federal del Consu•idor (PROFECO), pera la seauridad J el bie -

ae•t•r de· loa consa•ldorea. 

6.- Con base en los resultados obtenidos de las •uestras pro•~ 

Dientes de diferente• e•paca4ora•• reai•tradaa J no reaiatra -

da• ea CAMACINTIA, ae puede concluir que no eaiaten diferen 

eta• •ianificatiwa• entre ••b••• debido a que loa reaultados -

•ueatran para lae que resultaron po•iti••• un 49 J 451 reapec

tiYaaente ¡ para laa aueetras neaati••• un 51 1 54S reapectiva

••Dte. 

Lo que se reco•iend• que CAMACINTRA deber6 aolicitar a

sua a1r••iado• que cuaplan con este tipo de realaaencaciones

J aolicitar a loa que no pertenecen a ella •• incorporen a le

bre•edad. 

7b. 
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A P E N D I C E 

8.1.- HATERIAL Y REACTIVOS. 

8.1.1.- REACTIVOS. 

- Sulfato de sodio anhidro arado reactivo analltico. 

{Herck A.C.) 

- Acido aetafosf6rico arado reactlYo analltico. 

{Herck A.c.) 

- Alcohol etllico absoluto grado reactivo analltico. 

{J. T. Baker.) 

- Eter etllico anhidro arado reactivo analltico. 

(J.T. Baker.) 

- Eter de petr6leo 1rado reactivo analttico. 

{J.T. Baker.) 

- Eatlndar de leido benzoico arado U.S.P. 

{Herck A.C.) 

- Eatlndar de leido a6rb1co 1rado U.S.P. 

{Herck A.C.) 

8.l.2.- HATEIIAL DE LABORATORIO. 

- Ea•udoe de eaparaci6n de 250 al con llave de tefl6n. 

- Eabudoe de filtraci6n. 

- Hatracae •olumftricoe de 100 J 200 al. 

- Bureta de 50 al con lla•e de tefl6n. 

- Pipetas •Olu•ltricae de 25 al. 

- Vasos de precipitado de 50 al. 



- Probetas de 100 •l. 

- Fraacos de Yidro. 

- Papel filtro What•an ,1 de 18.0 cm de dilmetro. 

8.1.3.- EQUIPO. 

- Eapectrofot6metro aarca Beckman aodelo DU 70 con cel -

daa de cuaraO. 

- Balanza analltica marca Sartorius con aenaibiltdad de
t 0.1 ••• 

- "ºlino de altaentoa (licuadora ~arca Oaterizer). 

8.1.4.- PIEPARACIOK DE REACTIVOS. 

l.- Soluci6a de leido ••tafoaf6rico. 

Diaol•er 5 1 de leido ••tafoaf6rico en 250 •1 de a -

1ua deatilada J diluir a 1000 •l con alcohol etllieo ab

•olato. 

2.- Neaela etirea. 

"••ciar parteai1ualea de iter etllieo 1 iter da pe -

tr6leo. 

3.- Soluci6a patr6n de leido benaoieo. 

Diaol•er 200 •1 de leido beaaoico en 200 al de la 

aeacla etirea ( l al • 1.0 •1 ). 

Ja.-Soluci6a patr6n de trabajo. 

Diluir 10 al de aoluei6n patr6a de leido benzoico en 

200 •l da la •••cla etire• ( 1 •l • 0.05 •1 ). 

4.- Solaei6• •atr6n de 6cido a6rbico. 

Diaol•er 200 •1 de leido a6rbico en 200 al de la ••.!. 
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cla •tlree ( 1 •l • 0.1 •1 ). 

4a.•Soluciln patr6a de trabajo. 

Diluir 10 •l de la eolueiln de leido alrbieo en 200 

•1 •• la •e&cla •tlrea ( 1 •l • o.os •a ) . 
s.- Sol•ct6a ootl•dar da co•aerwadoraa • 

.Hdir •l de la aoluct6• patrl• de leido alrbteo 1 

2 al de la aoluciln ••triado leido ••••oteo, dil•tr a 

200 •l coa il••clil etlroa. 

lt.2.• DETEINllACl.ON DE COHllVADOllS (lenaoato de eodto 1 aor· 

bato •• potado) 

Para au det•r•tnaetln •• ••Pl•o la tiente• 20.043 

••1 a.o.a.e. CZ> 

a.2.1.- FUIDANllTO. 

Por aeeiln del leido ••t•foafl~1eo, la• aalea praae~ 

te• •• le •aeetra •• tr•n•fornaa a •a for•• •ctda, para

•o•tertor•••t• ••tra•r•• coa aol••at•• oralnteo• r leer• 

eu abeorba•eta ea la re1tln ultrawioleta del eapeccro a

una loaattud de o•da de 225 n• para al leido be~aoteo ,-

250 •• •are el leido alrbteo. 

lt.3.- PIEPAIACIOI DI LAS CURVAS PATIOI. 

8.3.1.· CUIYA P&TION DE &CIDO BENZOICO. 

Tra•eferir alleuotae de 4.0, 6.0, 1.0, 10.0, 12.0. 

14.0, 16.0 J18.0 •l, de la aolueiln petrln de trabajo de 

leido benzoico a aatracea •olu•ltrtco• de 100 al. 
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Aforar coa lo •ocelo otfroo. 

Dotoratnor lo ohorllonc:i• de.loo ooluctonoo o 225 nm. 

AJu•t•r al lnotru•onto coa lo ••cela ot, .... Croftcor la• 

loctura• olltantdao de allaorllonclo coatra la concentra, -

c:t6n corraopondtonta. 

8.3.2.- CUIVA PATIOM DE ACIDO SOllICO. 

Traoofartr ollcuotao da 1.0, 2.0, 4.0, 6.0, a.o, 
10.0, 12.0, r 14.0 •l, do lo ooluc&6o potr6• do tro•oJo

da leido o8rll1co • matrocoo wolumltr&coo do 100 •l. 

Aforar con lo macelo otlroo. 

Dotormtnar la oboorlloncto do la• ooluctono• a 250 na. 

AJ••tor ol ta•tnmoaco con la •••el• otlroo. Croftcor 

lo• loc:turoa obtantda• do •••or•o•c:lo c:ootro lo c:oocoa -

trocl6n corroopondtonto. 

8.4.• NITODOLOGIA. 

Paoor 10 1 do lo •••otro proporodo co•o oo ladtc6 oa 

ol iacloo 3.3.1. r colocarlo oa uo 1101100 do olt•oato• -

(•• aoto caoo •• omploo ••• ltcuodoro), r olodlr 100 •l• 

do lo oolac:16n do lc:tdo ••tofoaf6rtc:o. 

Noac:lor d•rooto 1 •lo. r filtrar lamodtotomon~• o 

trowl• do papel filtro V•ot••• fl. 

Troooforlr 25 ml dol IUtrodo o ua amhdo do oaporo• 

c:160 ••• c:oot••I• 100 mi da lo masc:lo at•roo. A1itor w1-

1orooo11ooto d•roato 1 mio r doJor ••••r•r lo• foo••· 

Droaor lo copo oc:~••• (•o dooochor), rocoloctor lo -
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capa etlrea en ua aatraz •olualtrico de 200 al paa6ndola 

• tr••I• da ua eabudo •u• contea1a aulfato de aodio anhi 

dro. E1traer de nuewo le capa acuoaa co•o se indic6 ant~ 

rior•ente. 

Aforar con la •e&cla etlrea. Poaterio•ente transfe -

rir una allcuota •• la aoluc16n a celda• de cuar20 1 co

rrer un barrido en la reai6n ultr••ioleta de 300-200 nm. 

8.5.- CALCULOS. 

1 CanserYador• 
L 1 100 a 200 1 100 

25 1 1000 1 P.M. 

L • concentraci6n de conserwador ea •a/al. 

P.M. • peao -de la aueatra en araaos. 

F • factor de can•era16n: 

Benzoato de aodio • 1.180 

Sorbato de potaaio • 1.339 

• F 
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