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INTROllUCCJON 

l.:::i cnnic ha si<lo consumida des<le que el hombre se t.:.onvirti6 L~ C.:l 

:.ador Y desde ahi surgi6 la ncccsit.bd Je cnq1lcar diferentes técnicns -

para su consurro y conscrvac i6n , las cu:1l es fucr6n apn·ndi<las a t r:ivcs 

<lcl ticmp.J coioo w1.a ncceshlad <le almm:cnnmicnto para ~-u p.Jstcrior con~ 

suroo y el desarrollo tk nuevos proJuctos. (15) 

Estos rrucvos productos se conocen :ictualmcntc con el nomhre de CJE. 

b.JtidOS ( 500 lOS prOdUCtOS prL1l.'lI:".'.1dO~ total O p .. 'lrcia}mcntc COn C6"1C 1 

v'isccrils y otr..is partes comestihlcs de las e~specics :mirn1t"s nutoriz.1-

d.as corta1Lts o rrolhl:is pth.tiernlo Si~r :dh.·!on:idas con otro!' ingr('dientes 

<le los cu .. 1lc:i !;C ti!11Cfl :mtc.:cc<lC'ntc!i de 5U fnbric:1ci6n que t.Lttn desde 

la antigUedad. (500 al\os A. de C.). (8) 

fu la Edad Media en n1ch;¡s localiJ.1des <le to<la t::u:ropa se pracUcó 

ampli:unente }<1 m.annf.lctura Je 1 . .'rnbuti1tos ;1 escala t"Oirx!rcial , r.:11ch:1s tlt> 

estas locali<l.<1dcs. crc:iron ti[XJS de t·mbutidos que fucrón cari'lctcrísti

cos Je ciertos ltif~arcs , p:Jr cjt"1ltplo la s~Llchich:.i frankfurt Je FranY.f~ 

rt , Alemania ; et sah4 hid16n Je Bo1mfa se tlh:c que st: orlcll1ó en 

Bolonia ' Italia ' c:l snJami rieno\tCS en Génova ' lta.lia • etc. (15) 

En et ..:1 hn.:1 frío dc1 ~:..:.irte de [uropa se creó 1m;i ••• .. iriet1atl 1lc c.mb!:!, 

tic.los frcsi.:.os , s1.1l\iJc.:iot:•:.JJüS 1 ;ilu.D:i\aJ..:is 1 )° cociJns. 

;\ pesar de f1.llt" :tl~ma~ cln~c::> de cmtutidos secos tuvieron erigen 

t'!ll .105 c1 in.1s r. .. í.s: fríos dl' l1irop .. 1. así como el que algunos cmbuthlos 

frescos se Wcaron en los clir.i.1s Ji\t'ÍS c.'.llidos , en general las d1vcr 4
-

s.:is clases de embutido!' producidos en lu;.arcs difcrL'fltes fueron infl~i 
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dos \iur l.'.l.s cnrn\icioncs climt.1tol6!-!ic.ust ya ctue In refrigera·~ 

ci6n n1"tificiai no -:.e (:ono(.;~:1. (15) 

l.n industria cmpa1;:adol'a dl' carne t:n el pní~ data de fi-· 

ncs del siglo p~sad{1 y princi¡1~1lrncnte del 1,resc11te. El movi-

micntr> rt.~voluc.ion.Trlo <le 1910 i11tt•rru1npi6 esta corricnt1.• de 

la' iih1U!'-'tria1 izJc ión sanitaria <le la~ caTnl.!~ a gran escala. 

Ln 1918 1a indtJ:.;tria ;11..loptó menores proporciones adquiriendo 

un carácter de pcquot)as empacadoras y obrn<lorcs <le ocupac i6n 

domé:;;ti1.::a. I.n ;ip.irici6n de riehrc Aftosn en el pa1~ a fine!) -

de 11J~6 hi!o que con el cierre dl' lns frontt•ras nortl' y sur, 

además de.: la prohibici6n <le exportar ganado on pie a los Est~ 

dos Uni<los ~e program~1oa L1 construcción dl~ c.·mpucar.loras. (17) 

La industria C!:lp<tt..:a.Jora de carne~ frías y cmhut1<los se -

h:1 Jc5:Jrrol 1a<lu en funci(m <lcl con~umo Je diVC'rsos productos 

UerivaJr1s Je la carne. En nuestro p:1ls el nivel Jl.! ingre..;o<; -

dt• la pobla...:ión ':'.'~un factor que detcrmín;l el crecimiento de 

esta industri;¡ 1 porque la clast íciJa~J Je ingreso que prcst'n-

tan c5to~ :trtículc~~ ('St!.l dirc.•ctamcntc rclacion;1da con la e<in· 

tida<l Jrm~1nllaJn Jp los 1~ismos. 

En Mfx ico el con~wio <l·· .._,niiiut iüo", y carnes fr~a5- no e~ -

unif .. 1rr.1<..•, ';aria p-:'r :>'!ctc.,r •.k la pu\llación )'la local idaJ .. E!;_ 

trc lris cntidaJ.es con~.111:11dC1ras se L'ncucntran princ1palnlf•ntc -

el Distrito fL•,kral, .lnl i~:co, :'.\1ero León, Baja Californi;-i y 

Sc:;or:i 1 tJc·st:i.c;1ndo 1'0r p·rot1uct05 el j<l~116n t·ocid.o y tocino en 

lo5 nivC'les de ingrc·~o in1.:Jiü y :1lto~ tf·ndicndo n u1sfü1nu!r li. 

gcrancntc rn los niveles <le i11grcso bajo, cuya pref~r011ci~ 5e 

hncc eviJc.·ntc per pyaduct0~: ta1c·5- t:mno salchii..:has, chori:.:05 y 

lonp.anica,, (10) 
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Actualmente la pn·s~ncia Je algun35 t'mprcsns con pilrte de 

inversión extrnnJcra ha sido noL.ibll) en lu producción <le c3r-

ncs fr1as y cmhutic.los, t.lcstncanda t·rcs ,10 ellas (Kir, Parma y 

ZwanbCTj!CT} • a5'i como vnrio.s empacadoras mcxicHnas (Brcmcr • 

Snn Rafael, lbcrcrmcx e Industrlul Je abastos), junto con estas 

empresas otras 38 mtis contribuyen sustnncinl1~cntc en la pro<lu!:_ 

ci6n nacionnl de (;ntbutidos y carnes Iri;1s; estas 45 c1npacado-

ras Tll: (Tipo !J\srccci6n Fcdcrnl). son de las cuales se dispo

ne Je su volumen de producción. (9) 

En la actualidad la pequcrm y mcdiann industria cmpacudo

rn de carnes frias Je M~xi~o carece de un ndccundo control de 

calidaU que pt'rmilil llevar un Lontrol constante <lcl nivel <le 

higic11c en producción y Je ln composici61l fisico-quimicn <lcl -

pro<lucto terminado {humedad. protc1na, cenizas, grasa. nitra-

tos, nitritos, fosfatos, ~te}, para evitar este tipo de probl~ 

mas como la rcducci6n de la vida Je ana~1cl del producto, dcc2 

misos, reclamaciones por i11toxicaci6n, se rcali:3 la presente 

tesis parn dar a conocer los aspectos mfis irnport~ntcs en el 

control sn11itario y de calidad Je los pToductos cfirnicos de la 

industria alimentaria, a<lem.'Í~ do presentar un <lucwacnto que 

sirva a los alumnos de la Facultad Je Estudios Superiores Cua!:! 

titlán y personas relacionadas con esta úrea, que tienen la n~ 

cesidad de disponer de los procedimientos mfis sencillos y ac·

tual i 1;1Jo;,. p:¡ra í.0!'0C<:>r- la c:i.lida<l de los proUuctos cárnic.os. 

DebiJo a la Jemtrnda que el pueblo mexil.'.ann t ienc por los 

productos cf1rnb:o5, a motivado tlue alr>trno::; fahri.cantc.s :11 no 

percibiT mayore5 intcrcsvs 11or su producción, rccurr¡llt a me-· 



dios que les permitan obtener marorcs ganancias; siendo frc~. 

cu~ntc la adulteración que se comete cuando en la industrinli_ 

znci6n de estos producto~. se usan coloruntcs, saborizantes, 

con::;crYadorcs y 1 ig.1<lorcs en val ores excedidos o que no cstan 

1utori:ados en la clnboraci6n de los mismos productos. (10) 

l.a i111.:npaci<lad J,. esta pC'quci\a industriu por mejorar la 

calida<l Je los productos, y competir eficientemente en el me~ 

cado de- consumo cst:l en funci6n de f:1ctoros como: la comcrci!!, 

li:aci6n de la carne de cerdo, la falta de técnicos o profe-

sionnlcs hicn capacitados, 13 falta de una información objctj_ 

va c11 el uso de n<litivo~ por parte de los productores de los 

n1~mo:-; r la falta t.k· un si~;teina de calidad que de alguna mane 

ra afecta a la vida de los consumidores. (17) 

Por tal r..1.Hl\'O y d.:i.<la la e.reciente industriali:.aci6n de 

lo.s al incntos ha aumentado la necesidad de controlar su cali

daJ, 

En M6xico todo ¡1rincipio legal surge de la Constitución 

Polltica y de ella deriva de manera fundamental la Legisla---

ci6n en mat~1·ia ~~nitnria, y esta va a establecer reglamentos 

espcCtficos destinados para el control de alimentos de origen 

animal para ln al iMt:.•ntaL:i6n del hombre. 

En la actualidad contamos con un laboratorio de la Seer~ 

taría de Salud el cual es el cncnrJtado de reillizar pruebas de 

~stc tipo a los alimentos que ~e producen en nucstor pafs, pa 

ra evitar que el collsumi<lor de estos sea cngaflado. 

Como se puede presumir de lo antes expuesto, el presente 

trabajo t icnc como final id ad el dar a conoi.:('r lo~ a5pcctos == 



más Jmportantt•s en el control sanitario y de calidad <le los 

produL:tos cárnicos <le la industria ni irncntaria r rcs;iltar la 

importanci.¡_t <lo mntct"ias como: Hjgicnc VctcrinnTin, Salud Píl

blica Veterinaria, InspcccH'.Jn de Producto$ tle Origen Animal, 

así como otras m~tcri,ls relaclo11adas con el firca de alimcn~

tos, ya que son de grun apoyo para este tipo de trabajo. 
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1.1,\SIFICN::ro:< llli !.OS PROIUC:ros \AHN!COS 

Ex.is to tmn variC'dat1 de t ipus de clasificaciones , las cuales por 

lo difícil de la Ju<.lu~iófl de todos las c.lnscs conocidas resultan no -

dc.l toJo complct:is. Sin t'f7lb.1rgo la m."iyorln <le ellos ~-ufrcn una serie 

ere ctttpas comunes lle proccr.;_1do h5sic<> y aunque cnda producto presenta 

sus car•1ctcr1sticas es1x..;f f ica!i y métOllo.s de claOOración propios, ;o<los 

put.-,Jcn clasifíc:.-1rr.e com.1 productos c..imlc.as sin picar o enteros. (11) 

Los proJuctos no picados tü.•nen co1r40 c:1r:ictér!.Frtica m.5.s Jlam...1.tiva 

que se prep..1r~ a partir de cortes completos o .intactos de carne. en 

ellos se incl11yt."T1 los j:.imoncs de tod1s clases y cntrccott principalmc!:!. 

te. 

Los productos pic:1ltns implji;;m la sulldivisi<.,n de la canu: cn1tla 

Je íorma tal que el producto Cin:11 está fonn.;1do por rc-~cucñns porciones 

ele carne , l;1 111:iynría de éstos se incluyen entre los unhutidos , el 

gr;.ldO de tdtur;ición \'~1ri:1 nntcho. nlpJill'S c~:t:"ui pi-.:ad.b grosernmcnte y 

en otros 1.1 c1rrw puede estar fin1mcntc tritur.ula qtw se forma un3 ma,

sa vi~cos:1 con mucha~ carai..:tcrf~t ic:i:-; de c:nulsiót1. 

Es import¡mtc notar que lü!• L"mhutiJiJ!; , )':1 !it:J.n picados grosera-~ 

mente o cnu1sionaJos , de acul:'rdo a su proceso , que pueden ugrupé.lrsc 

como crudos , c0ci 1.~'~!": e L:,;,_,\lJ;1dos , t:1l Ct"'>';1Y.1 se p::-c:;cnta en el cuJtlro 

número 1. [11) • (36) 
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e u A o R o No.1 

JA>ON i:3TILO AMD!IC>J() 
JAY.ON E:5TILO HO:.AH:Jts 

Jt.MOO =oo 
JIJ.PH TIPO VlJtjlHIA 

Jlo»:lll CRUDO 
JA>ON TI?O YORK 
JJ.Ml.~ T!PO WESTP'ALL\ 
J1'1'1'.JN TU'O SEl'!ICRUDO E!.'ROU.1100 
JAM>N TIPO 3ERRA/IO ESPA.<,a, 

FORRE.S:", G.c. 1979. 



ru:«:IONAJ,m\IJ DE IJ).S !NGTU:nJENll'.S y AfllTIVOS 

El cerdo que comcnJs tiene una gran variaci6n en el contenido de 

protc1nas, os rica en ti~unina, contiene cantüb<lcs sustanciales de -

riboflavin:i y niaci.Jia , el h1gado de ccr<lo es una de Jas mejores fuen

tes de hierro , su digcstibil id:1d C!i del 98\ m:is o menos. (33) 

Aditivos : Aquellas sust;mcias que se afladcn a Jos alimentos con 

el objeta Je propon: iomr o intensificar arOIDt"l , color , snlX>r , prcV!:_ 

nir cambios indeseables o roodificar en general su aspecto fisico. (8) 

S.11 : Es el ingrc<licnte m.'is común que se ai'i.:l<lc 3 estos proJuctos, 

con las siguientes finalidades : 

a) Conservación ; rctarJa el crccimicnt o bacteriano es decir como !!_ 

gente bactericida l!n concentraciones del 4 a S L 

b) Impartir sabor. 

e) &Jlubiliz.ar protcinas : es ftmdcuncntal , pues estas act(i.m corro 

ctm1lsionantcs al cubrir los glóbulos <le grasa y 1 ig:ir el agua , imp..1r

tiendo de esta fonn..1 estabil idacl a la emulsión 1 éste último ch"•cto -

se debe princ.ipalmentc a Jos iones clon1ro. (35) , (36) 

f:dulcor~tntes : La s:ic:irosa , glucosa., lacto~a y el jarabe <lC 

miz.. To<los esto:. suavizan el sabor de la sal comün , de los nitratos 

y de las sales del curado , asi conJ la acidificaci6n que act(u :inhi

biL'Tlclo la activi<l.1d bacteriana. (35) , (37) 
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Nitratos y Nitritos : El nitrito de.• soJio se anplca para el de.s<:..!_ 

rrollo tle1 co1or de la carne cun.1d.-i , impartirndo tuL."l tomtlidad rosa 

rojho , briJlantc. Durante l'l curado se emplea tula n¡czcla <le njtrito 

y nitrato con la finalidad de que el rútrito produzca Wl curado inicial. 

r5pido y que el nitrato consC"rvc durante el alm.1ccruunicnto el color ... 

<lcl producto final al re<lucirse a nitrito. El 6xido nftrico es el pri .. 

cipa1 producto de la dcscomJXJSicj6n del nitrito m1adido , participa - ... 

jw1to con la mio~!Iobina en la rcacci6n del cur:lda o fijaci6n de color. 

Se sabe que el 6xido nitrico fotmJ. complejos con los compuestos porfi. 

rinlcos (017):.) 1.:i miuglobina. princip...ll pi¡~mcnto de la carne. La reac .... 

ci6n química del curaUo es 

G[J)BI~\ 

N.""- 1 /N 
fo 

,/ 1 "'-...._ 
N i\ 

' 
J~O 

M!OCW!llX\ 

+W--) 

r.J.Onl!;\ 

N, l N 
·-../ 

fe 

,!/: ""'T .~ 1 ¡\ 

' )D 

oxrm ¡;rnuco J.IJOCWBlX\ 

Ciertos anba.ti<l.os se pican prc\ri~uncntc <.1} curaJ-.1 ; en estas candi 

cienes el pigmento de la carnC' se oxlgtm:i fonnando oximioglobin:i La 

primera reacción que p,:irccc OL1irrir dt".':'>pt1és e.le' :1f>:tJir 1J:S s:th·s <lcl ..:u 

r:id~) , es la oxhbción de pi,p-,.mento de la c;1rnc cur.:11.b , es preci~ que 

~e rei!u:'C.:1 la fl'!ct¿unioglohina y scr,uidamcnte se combine con <'l óxido n_l 

trico. Así , p;:irecc que la mct;unioglobina puL'<lc tr;msfo:rrrurse en el 

pigmc•rito lle• 1.'l c:1mi:.: cur.1.l,1. 

El nitrosil he1oocronn es el. pigmento que deben tener todas las -

carnes r:un.1d;:is sometidas a procesado ;en él , la fracción globirul del 
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pignwnto está Jcsnaturalíz.a¡fa, lo cunl su lor.rn con el trnt:unicnto t~r.: 

mico final • (Z) , (35) 

El nittito nctfia como agente inhíbiúor U.el crccimic·nto de ,Clos..!!'.!. 

diun botuli~. (2) , (11) 

Acido nscorbico y dcrivn<los : ~!cjoran y rct icncn el color Je las 

productos C\1T<h1os que <les can someterse a trnt:unicnto ténnico , así -

cotoo acelerar la. fonnaci6n de color y ~mtcs de t{lJC este se desarrolle 

para rcJucir rápidamente el nitrito n 6xído nítrico. (2) 

Fosfat<>S : Tiencq una acth•hb<l inuttifocética , pJr lo que son Ul!_ 

plcados ampliamente en 101 industria nlimcntaria. So aTZplr.Jin por su ¡XJ~ 

tlcr csta.bil iuulor en las cmulslones , cor.a0 amort igu.adorcs de Pll , corro 

acídificantcs , )" cot!J.) hidrol iz:intcs (po1.icr de retención de agua). Los 

fosfa.tos m.ls itnport:mtcs ~on los ortofosfa.tos (Na 2111'l_l} , el fosfatm 

m:mos6<lico (}~aH2I\l4 ) , los polifosfatos , c-1 hc.xamcta.fasf.:ito de sodio 

(Na61'6o2,1) , el tripolofosfoto Je so<lio ()la5P3o10¡ , el pirofosfato de 

sodio (N.1.11lzPzl)7) . El uso í:mp:1rt:mre del uso rJC' los fosfatos está ,en 

la industria de los productos cárnicos en ckmdc se utilü.an p..1.r:1 rete-

ncr agua en carne crud:i , cocid:1 o en embutidos y ndem5s para mejorar 

)' cst.1:)ili::1r ... ~1 ..::.ilvr tk 10~ productos nirados. 

1.Ds fosfatos ~cidos bajan el ru de los proJuctos c!írnicos m..rricntan -

la intensidad r la est:l1ül id.'.ld dc-1 color lk: ~u_-:; f';;r•,l" idn5 p{·rn rc-1.lu-

ccn l.1 cap.acicfad de rC'tcncíón de agua. 

l'or atr:t parte los fosfatos alc:il inos ni.mentan el Pll, reducen la fof!!2. 

- 9 -



ción Jcl color y su cstabiliJad , pt!ro h1crL'mCnt.111 1;1 cnpac:id:ul de re!:._ 

tcnci6n de agua. (2) 

El hcx:unctnfosfato de sodio es Je los fosíntos más ampliamente utilizf!,. 

dos en la in<lustria de clímicos. (2) 

Desde hace tiempo es frecuente el empleo de los denominados fas~ 

fntos condensados o pol ifosfatos en la fabricación de embutidos ,sobre 

to<lo en la variedad t-.,nplcada en el cscahfa<lo este producto quimico debe 

agregarse a In masa en la cu.mtta del 0.3\ p.,,ra. obtener tm buen anbutl 

úo ligado. Es import.:mte la. imtcstigaci6n de estos niveles , puesto -

que se t.."mplca lmlY comunmcntc pap3 cometer fr.mde en estos productos 

el el cuadro número 2 ;.e muestran algunos de los fosfatos m5s utiliza~ 

dos en proJuctos clímicos. (2) , (4) 

OJADRO No.2 

HJSF,\'l\JS IJflLIZ.\!üS m LA INXJSDUA !JE CAllNICOS 

Fosfnto añadido a Pll Fotm.1ci6n Est:ibi 1 idatl Cap;1cid.1d <le 

la carne al O. S\ de color <le! .:11~".>r rctcnc ión de 

ngua. 

"'121':zP2°7 s. 95 AIJMr .. "ffA ,\l.!>U1'.TA HEJXJCE 

~1Jl2P04 6.00 AIMf-NfA AINi:."<í1\ REWCF. 

1'.'6Pú0 1a 6.0·1 1\lr•U:Vl'A AUML'1L\ REOOO: 

control no fosfato l>.0(• 

Na5PPJo 6. 25 REDUCE rumcE Al.Nb'Yl'A 

Na4rp7 iS. 35 RF.l"<IC:E REIJUCE AINI~TA 

l~1. 2Hro4 o.45 IUi!IUCE IU:WCE AIJMl~TA. 
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. 
Especias : Conficrt•n .1 los pro<luctos carnicos su olor y sabor ca-

racteristico , actúan COOK) antioxidantes y evitan la oxi<l:1ci6n de- las 

grasas con.teniJas en los productos cfindcos , los acc itus ctt!rcos , 

sustancius amargas , esencias , l!lm:o~idos y alcaloides contenidos en 

las es pectas acrUan com1 mcjora<lorc~ <le sal.'Or )' apt•rh Í\"Os , a la ve: 

que prolongan la capacid:1<l de conservación de producto~ cán1icos. (37) 

Lii:adorcs , rellenos y dispcrsantcs : El uso que se les dá a és-

tos ligadores en carnes (rfo.s , es con el prop6sito de unir varias par. 

ticul:is de carne en tm conjtmto , cuyas propied.1.dt!5 les pennitcn ser 

maJÜf'il.'.ld.1s 1 sin que c~tl!n <lcsinte1~r:1dos sus componente!'. Sin embargo 

su ffil(lleo es inadecuado, ocasiomndo·con ello uno de los fraudes m:is 

cmruncs , debido a que ya mezclado en el producto , el contenido en -

protcinas de esté se verá disminuido , porque son sustituidas por el 

lig:idor • resultando :i.sí C\)l!'O 1m ~k'Crcmcnto en rl valor al ilncntario. 

El pon:cntajc de ligador admisible es de el S\ cOilY.J m'ixin» , uceprnndo 

se hasta el 10\ en los productns que lo decbrcn. 

Se us.an <los tipos de 1 igaJorcs , que bien son derivados proteínicos o 

de polisat:<lridos. (~) 

Los primeros son de orí::;C'n animal r se obtienen p.:ir c.-1lcntamicnto y P1.:!. 

gen vcgctri.l • conJJ la harlna de so)'a, de Maíz. , y de trigo .. Se inclu

yen en l:ls fónnulas de los embutidos para : n:cjorar lo estabilidad de 

la emulsión , a:..JnCntar la capacidad de ligar agu..!1. pura , resaltan et -

arorn.:1 ,disninuycn las mcrrn.1s durante la cocc.i6n , mejoran su disr..osi-
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ci6n para la oht"11d6n de rod:tjas y disminuye los gastos de Ja fonru-

lación. (4) , (11) 

Colorantes : Se entiende por colorantes ¡1quóllns sust:mcias que se 

agregan a los al:i.mcntos o bebidas con el fin de proporcjon.ir o intcns!_ 

ficar su color. (8). Los colorantes usados en la industria aUmcnta

rin son <le origen natural o sintcticos y juegan un p:1pcl imp:Jrtante -

en la accptaci6n Je los productos alimentarios. (13) , el color es 

un com¡xmúutc vi t.11 <le lo5 al imcntos. los color.:intcs pueden considerar. 

se en un principio cc:roo no t6:.dco )' asimilables por el organismo huma-

no. 

lns colorantes sintcticos que pcrtcneCC'n al gru¡)O clü los diazo 

son utilizados en alimentos. los colorantes arti{iclalcs h.m sido con· 

siclcrndos particularmente "°"" peligrosos debido a que pertenecen al 

grupo del nlquitrán. Estos compuestos h::m. si.do considerados particu·~ 

larmcntc cuno posibles fuentes <k c5nccr debido a c¡uc tmo de sus deri

vados del alquLtrfm han sido capaces de hu.lucir tUITIQrcs cancerosos en 

animales de laoorat.orio. (13) 

- 12. --



OBJETIVO 

flstableccr \.D1 dOC\llTit!nto qllC sirva de base en la elabornci6n de lDI 

m.·Ulual de procedimientos de control sanitario y de calidad de los pro

ductos derivados de la cnmc de cerdo , p.·na el apoyo de la ilSignntura 

de lnspec:c!6n de Productos tlc Origen Animal de ln carrera de Medicina 

Veterinaria y Zootecnia. 
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Para el desarrollo d~l presente trabajo , nos basruoos en las nec~ 

sidw.lcs qut: tienen alglll1as nsigMt:"uras para ser impartidas , en donde 

se llevan a cabo lns pr5ct kas nccesarl .. 1.5 para <lesarrollnr las h..-1.bil i ~ 

dn.dcs tanto intclccttLJ.lcs coroo manuales del estudiante , tal es el ca

so de lnspocci6n <le Productos <le Origen Animal , Higiene Veterinaria y 

S.1lubriJad Pública Vctcrinaritt asi cOTITT carreras afines y personas -

rclaciona<l:1s en esta industria (Xlr lo tanto para la rcaliznci6n de 

este trabajo f'l material obtenido fué a hase de una rc\~isi6n bibliogr!!_ 

fka. Se busco infoTI1\,ci6n en lugares como : el Instituto Nacional de 

1:1"Jutrit:if\n, L..::1hlratorios J.c la Sc.-cretar'ía de 5.1.lud, la Socrctarfo 

de Ar.r icul tura )' Rt...--cursos llldraulicos , Secretaria de \.obernaci6n , In_! 

tituto ?~:.1.:ion:il de Est:idistica r.cor,rnfín e lnf-orm.~tica , ns'i cono en 

las siguientes bibliotecas , la de la Facultad. de Estudios Slpcriorcs 

Cwutitl.:0 , 1a Central de Citul.1.d Universitaria , la Facultad de Q.Jíml 

ca , la Nacional de Héxlco , Ja de Nafinsa y la de Palo Alto. 
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l'RUE!l\S DE CCNTilOL S\Nlli\RIO Y flE CA l.Hl\ll 

Un nl imC"nto de hucna calidad no es s61o Ja combinación de caract~ 

risticas técnlcas y d.c fahricnci6n sino twnbién un registro de caract.!::.. 

rtsticas orgnnoléptic.:is así corro la ausencia de microorvmisroos p.'.lt6g~ 

nos • lo que h:1ce que lo$ productos llcf..rticn al consumidor con el 6pti

mo grado de frescura , atractivo sabor y dip,cstihilida<l. 

El control de c:tlitbd tiene por objeto lograr un m.'ix.imo en la ca

lidad del producto claborntio para beneficio Je] consumidor <le ahi los 

an.'ilisis fisicoquímk.05 r¡uc son necesarios parn : 

1. - Asl"'¡:;urar que la composici6n del producto sea unifonnc y no se s.:il -

ga de los c~;tant.lares cstahl ce idos. 

2. - Estar de acuerdo con ln lcgislrrci6n. 

3. - ~hntcncr la cal id.1J a nlvclcg y tolerancias q1w .son .1ceptndas a la 

vez que minimi:an el costo de proJucci6n. 

Cabe mencionar que a c.aus.1 <lcl <lcsi.:onocimicnto <le los productos 

que se C'ncucntran en el mcrc~1do y de la divcrsiJ.:.id de composición )' -

sistcm:1s de fabric¡1ción co11n son el tratl1miento tCnnico , acidez. fi

nal r actividad ~le agua , no se pro¡x1ncn criterios rrticrobiol6gicos pa·· 

r.:i estos proJuctos. (G). Sin t.::rnh.iq~ü ul 1u1.:i.lisis bactcriol6~ico es -

importante desde el rnmto <le vista de Salud Púhlica , U.entro de los o!_ 

ganisnos de interés en el control s::mitari0¡ . existen 2 grupos princi 

pales quf: son los siguientes : 

a) Microorganismos de deterioro 

b) Microorg¡misn-Js pátogcnos 
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El gru[X> de micnxn1!anisnos pat6gcnos causan enfcnncxfo<lcs , ésto 

lo h.1.ccn lXlr mc<llo de <los mt•cauismos , ya sea ¡x1r intoxicaci6n o toxi· 

infección. Conviene distiguir la diferencia entre \ma y otra , las ha~ 

tedas que se multiplican en el tuho digestivo y producen la enferme-

dad en el hué'spc<l por este proceso infcctivo , se <licc que caus.m toxj_ 

infección. Otrns cuyas toxíníls ya C'Stan prcfonnad~1s en el alimento , 

Cll4tfülo este es consumi<lo siendo la c;1usa de la cníciincdad ; se dice 

que causan wia intoxicación. ( 12) 

Co100 ejemplo Je tma bacteria de intcrcs en ln ir1<lustrla cárnica , 

causante <le un:i to.x.i infecc:i6n se put..'>\.lc mencionar n tas Salmonclns , y 

Je aquellas causantes <le t.11\;1 intoxicaci6n se p\lC't..lc mencionar a St:.wh\'-

~~- y Clostridi1.l'J1!.~· {12} 

Es p:ir ello que lo antes mt?ncionado justi.fica toJas aquellas dis

posiciones que tienden .i i.m·olucrar el control sanit:i.rio en la Jndus-

tri.1 cánlica , en sus pLmtas procesadoras y obvi.1mcnte como t"ecurso -

en los laboratorios de S.:.lud Pública. 
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PRE!'ARACION DE L\ )tJE.5TRA 

Para prmrenir la ¡>!irdlda de agua durnnte ln prcparacilln y subsc-

cuentc !Mllcjo , no se deben usar muestras pequclias ( la cantidad míni

ma es de 500 grs. ) , gunrcfar el material rolido en recipientes de vi 

drio o similares con tapas hcrm6ticas , i¡uc~ln protejan del aire y del 

agua • 

a) Carnes frescas , carnes sccns , carnes curadas , carnes ahumadas 

cte. 

Separar completamente h.'5ta donde sea posible cualquier porción de , 

hueso • pasar la 1I1Jcstra tres veces a través de un m:>lino <le alimentos 

con plncas de aproxí.maJan'entc 3 l1Ill de abertura mezclar perfectamente 

dcs¡>.iés de cada rrolienda , y comenzar todas las detcnninaciones lo más 

rápida posible. Si ocurriera cualquier dcm'.Jra congelar la muestra a 

una temperatura de ·2 a ·4ºc , para inhibir la dcscomposici6n. (3) 

b) Elnbuthlos. 

Rl!movcr la cubierta y pasar a través de un nnlino de aUm~ntos caro se 

indica en (a). (3) 
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Dl!D;R!>!Hi\CJON DE llJMEtJAO 

Se tom.1 tma muestra de 7. grmnos de producto ~· se somc-ttl a scc..1-do 

en estufa de 95 a 105°C , se mtlende por h!Í!lledJI& , la p6rdida en peso 

que sufre un alimento :tl someterlo a las comliciones de tiempo y t~ 

rutura prescritos. (18) 

l>hterial: 

·Gasa 

• Cristnlizador de vidrio de aproxlmrufamente 4,5 ande alto por 8 on • 

Je diámetro 

- Pinzas para crisol 

Equipo : 

f:stufa a 95 - 10sºc 

Balanza analítim con se11sibi!iJ1td de O. 1 mg 

Procedimiento : 

Cortar un circulo de gasa del tam."JJio del fondo del cristal iz.ador, 

colocar e-n éste y dejar el cristal i:o:a.dor con la gasa en la estufa has~ 

tn peso const.antc. Sacar el crist:lliz.atlor de la estufa , enfriar en tm 

desecador y ya frío pesar. Distribuir perfectamente sobre toda la ga· 

sa 2 graros <le 1m1cstra prcpar.1da • Regresar el cristaliz.ndor a la cst!:!_ 

fa , ahora con la nrucstra y mantener por cuatro horas. Dcs(Ués <le trCl!!..S 

currido este: tiempo, dejar enfriar el crist.11.izador en Wl ücsccador y 
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ya frlo pesar. 

cálculos: 

\ de h(l!l1<>d.1d • 01 - GtS 

fN 

[n donde : 

X 100 

a.t • peso cri.stnlizndor con nuestra húmedu 

Q.l'\= peso cristalizador con muestra seca 

!+! • peso de la llll.lestra 

Tntcrprctaci6n Anexo No. Z 

!'actores que f'Jcdcn hacer variar el contenido de húmcdad ; 

El contenido acuoso de los producto cárnicos difiere considerabl'!_ 

mente de unos a otros y depende también de Jos métodos utilizados para 

su elnboraci6n. E.s natural que los embutidos preparados mediante sus·

tracci6n de agua , corro es el caso de los sometidos a salaz6n y ahJ..una

do • tengan menor prop.Jrci6n acuosa que los cx¡:oestos a ln cocci6n o 

incluso a la adici6n de agua. 

Así 1 en la hibl iop.rafia sobre productos c.imicos saoothlos a Ul1.'.1 

privación de ngll.3 Jurante su claboraci6n , com son por ejemplo , los 

anbutidos y el jam6n crudo y la cecina , se dan contenidos acuosos del 

10 al 40\ en tanto que tratruidosc de los expuestos a la cocci6n-anhut.!_ 

dos o jruoones cocidos la proporci6n de agtltl llega al 40\. Sin embargo, 

estas proporciones ascicnd•"n al 65 - 70\ en el caso de los embutidos -
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escaldados , merced a la ndicl6n de agua durante su c!nboraci6n. 

El contenido de sal en la formúla. 

Contenido de fécula. 

l'orccntajc de fosfatos y tipo de fosfatos utilizados. 

Presi6n :it:oosféric:t. 

(1) ' (3) 
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OETE!t'IIN.\CIOS OE Cl'.''1:.\S 

Los proUuctos c!inlicos contienen pcquci\as c.:mti<lad.e5 e.le materiales 

inorgfinicos , que varían en composici6n y on conccntracl6n. (3) 

Lns ccnizns son los residuos que se obtienen , nl cocinar el pTo-

ducto n unn temperatura de SSO n 600ºC. 

Haterfal : 

• !los crisoles de porcelana de S cm de di:imetro por ·I on de al tura 

- Un desecador 

- Pinzas para crisol 

Equipo 

·Mufla 

- Parrilla eléctrica 

- Balanza analitica con sensibilidad de 0.1 mo 

Reactivos ~ 

Acetato <le mngncs;o anhí<lrido (grado reactivo) al 1 S\ masa sobre vo·

lumcn 

- Acet:lto de nngncsio tetrahidrattulo (grado rc<.i.ctivo) al 2s~11 masa sobre 

volumen 
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Proccd \miento : 

Pesar de t n 3 r,rmoos de muestra preparada en tm crisol de porcel!_ 

na a ppso constante. 

Agregar 1 ml de acetato de m.'l~ncsio anhídrido o acetato de mngnc· -

s io tctrahi<lratado. 

Coloc.."lr el crisol en un bn.fto de agu.., y eva¡x>rnr a sequedad. 

Carbonizar la muestra sobre unn parrilla el&:trica y calcinar en-· 

la nufla a tma tcmpcraturci de 550 - 600°C. 

Conjuntruncntc determinar tlll blanco del re3.ctivo utilizado. Sacar -

los crisoles de la mufla , enfriar en desecador ;· pesar. 

C.{lculos 

\ de cenizas • 01 - CB 

f'\I 

fu <!onde 

CM • peso de las cenizas de la muestra 

CB • peso de lns cenizas Jcl blanco 

11·1 = peso de la muestra 

X 100 

F.n el :-:-ccipicntc de éstn calcinación se debe indicar la temperntu· • 

ra y el tiempo de calcinaci6n • (3) , (19) 

Interpretación Ane.xo :<o. 
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Factores que pueden hacer variar el contenido de cenizas 

Exceso en el contenido de sal que marc.' la fornúln 

lln atmlento en el contenido de fosfatos. 

- 23 -



DETI™INACION DE GR,\SA 

Ol!:todo de Goldfisch) 

lil Jllétodo utiliza un a¡.>cntc deshidratante que 11hsorbc la húmcdad 

de la muestra y arcn..'1 de mar que provoca un medio poroso que pennite -

que el disolvente org5níto pose con ,,.,yor facilidad n trav6s de 6sta 

extrayendo 111 grasa presente. 

Hatcrinl : 

- Un rortcro de 12 on de di:imctro 

- Un desecador 

.. Pinzas par<J. cri50l 

Equipo : 

- Aparato de extracción de grnsa Goldfisch 

- Estufa n 100 1osºc 

- Jl.'.llanza anaHtica con sensibilidad de 0.1 mg 

Reactivos : 

- Sulfato de sodio anhidro , cristales grado reactivo 

- Arem de mar tratada 

- Etcr de petróleo (P .r. 30 - 6o0 c) grado reactivo 
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l'ro.:t:'dimiento : 

Pesar de l - 3 gramos (te nnicstr:\ prcparJ.da y coloctrla sobre p;tpel 

enccrallo • pas:ir la r.n.1cstra a un mrtcro y desechar el p~pcl. 

~lc:clar la mt1(·~tra con 1"1{'qucñoas JXlrcicmes de sul foto dP sodio 

:mhi<l.ro hasta obtener un.a m.:1s.1 ~CC<t y granul:1d:1. 

Agregar S grmms ~le .ircn:i de mar y mezclar. 

P.1sar l:.i mc:C'lil a LU\ c.1rtucho al cual previamente sc le ha coloca

<lo tDla pequeña canticfad de nlgod6n (~n ln parte superior del cn.rtuclYJ. 

Colocar el cartucho en el contcnc<lor • agreg:ir 25 - 35 ml de éter 

Je pctrúleo al \'·1so " pCSll constante y proce~lcr a la cxtr,1cc:i6n p.:ir un 

periodo <le 6 OOras con un reflujo Je -i - S gotas por ~;cgun<lo • tom::m<lo

cl t:empo al inicio del ¡:otro. 

TcnainaJa la cxtracci0n 1 llt•v.i.r c:1 V<\50 :t. paso con5tant.e en la C.§. 

tufa n lO!i°C ~ 2 • enfriar en desecador y pcs:ir. 

Cálculos 

En donde : 

\ de grasa • PG - l'V 

l'!>I 

PG • peso del vaso de grasa seca 

PV • Peso del vaso vac1o 

P.'-1 = pc~o de la nrucstra 

(3) , (14) , (16) , (ZO) 

lntcrpretílción ~ ,\nexo tb. 

X IUO 
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(!-létcdo <le Kjcl<laltl-l.wming) 

E.c;te método se bas:1 en la ~lC'scompJsici6n Uc los com[111cstos de ni

t:r6g,cno orr.ánico ror cbul 1 ic ión con 5c ü.ln sulfúrico. U hülr6,(!eno :· el 

carbón de la materia or~5nica se oxhb.n p.:ira formar agua y bi6xi<l.o de 

carbono. El ácido sulfúrico se trnn..o:;fonn.1 en Sf'2 (bióxido de az.u{re) , 

el cual rc<lucc el material nitrogenado a sulfato de arr.:inio. (21) 

E1 amoniaco se libera tlcs¡ués de la aJición de Wdroxlllo de mio 

)" SI.! destila recibiéndose en tilla solucl6n al 24.i de 5-ciJo b6rico, Se 

titula el nitr6gcno amoni:lca.l con 1ma solución valorada de ácido , cu~ 

yn nonnali<l.ad depende de la cant.idad <le nitrógeno que contenga la -

Jl1Jestra. Fn este método <le Kjel<lahl.-Gunning se usa el Slll.fato <le cobre 

como cat.1liz . .aUor y el sulLttQ de so<lio rx1r;1 :utncntar la tmpcratura de 

la mc::.cla y acelerar lJ digestión. 

~~1terial: 

- Un 111.'.1 traz <le Kj eldahl <le 800 nl 

- Un matraz Eelcnmcycr de 500 ml. 

• Unn burcta de 50 ml 

- Cuerpos de ebullición 

Equipo: 

Balanza analítica con ~nsil>il i<laJ t.!c O. 1 mg 

Digestor 

- Destilador de Kjel<lahl. - 26 -



Reactivos: 

.. Acldo sulfúrico gratlo reactivo (concentrado) 

• Sulfato de cobre grado rc.1ctivo (pcntahidratodo} 

- Granall:i t.lc zinc ~ratio rc.1ctivo 

~ Sulfato de ~.odi.o anhidro gt·:1Jo reactivo 

... Acido b6rico al 4\. en agua(ln norm.1. oficial mcxic.ruta marca que se pu~ 

de utilizar al 2\)(destilado) 

• Solución de hidróxido de sodio gra<lo reactivo 1: 1 masa/volumen 

• Indicador de WessJow 

- \::ul dC> mctilcno al 0.2~ t'n agu.1 

Procedimiento : 

Pesar 2 grruoos de nuestr:i preparada , y pasarl3 cuantltatjvamcntc 

a un matraz de Kjcld;tl1J , a~adirle Z grumos de sulfato de cobre , 10 g 

de sulfato de sodio anhldro 1 Z.S m1 de tí.chio sulíúricJ y 1mo~ cuerpos 

de cwll icí6n. 

'::oloc.·n el m .. 1tra:. en el dígestor r calentar cuid:ulos..'1:-ncntc a b.:tjn 

tropcratura h..1sta que tao:.lo el l'l'..Jtc·rial cste carblniz:ido y aum<..">fltar gr~ 

d1LJ.l.mcnte la tcnpcratura h.1.Sta que el contenido del m.1traz. esté comple 

tamcnte claro , calentar por 30 tninutos m.'.lS. íl!:'jar enfriar y agregar ~ 

400 ml de agua destilada para disolver completamente el residuo del m.'.!. 

traz. ; dejar enfriar , agrl."r.ar o~7 gran:illas U.e :inc y estr:itifican.Jo 

sin agitar , agregar SO rnl <le soluci6n Je hidróxido de sodio. Conectar 

el matra: nl dc!i.tiln.dor y rcciLir el destilado en un 71\.1tra:: E:rlcnmeycr 

<le 500 ml , que ..:ontcnga SO ml <le ;:i¿iJo b6rico }" un:ts ¡;::,::t5 11c indica-
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üor de 1't't'sslow(ln parte tt>rnlinal ilcl tubo destilador debe estar den

tro del li:cido). Dcsti lar ha::;t;1 .:lproximat.l..1mentc 300 ml , retirar el rm.

trnz y titular con ácido clorlúdrico al 0.1 N. 

NCr\: las primeras gotas de destilado deben hacer vi.rar el calor del -

indicaUor de vio 1 eta a verde. 

Cálculos 

\ de proteínas • y .x N .x_Q:.fil4 x 100 X G,ZS 

m 

rn donde : 

V :: ml de 5cido clorhí<lrico O~ 1 N rcqucriJas en la titulación 

N • nonnalidad del ácido clorh1drico 

m • masa de la muestra en grronos 

O.OH"' miliequi\·alcntcs del n.ltró~:cno 

6.25 = .factor p:ira convertir nítr6~!enu n proteínas de la c:i.mc 

El contenido de nitr6f!cno de diferentes proteínas es aproxima,11.·

mcntc de 16\ por lo que rnultiplicaru.lo el \ tic nitrógeno obtenido por • 

el factor 6.25 se obtiene la canticbd <le proteínas presentes en el al.!_ 

mento. (3) , (J.1) , (1u) , (21 J 

lntcrpretaci6n \nexo No. 2 

Factores que pueden h..1ccr \·ariar Pl contenido de proteína!'. 

la adici6n <le soya produce w1 aumento en el \ de proteína. 

Presencia de f6cula en la .(ormulaci6n. 
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DETERM!N-\C 1 ON D!l FB::UI/\ 

Para determinar la f6cula o almidón presente en un cmbu 

tido , este mhodo incluye dos pruebas l.a prueba Cual ita ti 
va r la Prueba Cuantitativa. Lt1 prueba cualitativa. <lcbc prce 

ceder al ensnyo cuantitativo , el cual debe aplicarse en los 

casos de positivida<l o cu~ntlo se sospeche el empleo de hari

na de soya para la cual la prueba de yodo no es apl icable.M~ 

di~ntc el m~todo CU3ntitativo pnra f6cula , se dctcctn la -

prcsc11cia de otros carbct1iJr;1tos ¡1ropios de la carne , como

gluc6gcno del higado u otras vísceras. 

Detcrmlnacl6n de recula (Prueba Cualitativa) 

lns almidones afin en grandes Jilucioncs reaccionan con 

el yo(lo en presencia de yoduro de potasio donde una colora-

ción azul intensa. debida a la. forrnulaci6n de un coI'lplcjo de 

adsorción 

Ma ti:-r ial: 

Cápsula de porcelana de 3 cm de diámetro o un vaso de pre

cipitado de SO ml. 

Agitador Je vidrio 

Tijeras o cuchillo 

Un mortero 

Un matraz aforado de 100 ml • 29 • 



- Un vaso de precipitado de 100 ml 

Equipo; 

Bafio de agua con termostato y termómetro 

Parrilla eléctrícu cerrada 

Báscula 

Reactivos : 

- Solución de yodo-yoduro de potasio (lugol) 

Procedimiento : 

Pesar de Z.S a S gramos de muestra preparada y transfe

rir a la c5psula o vaso de precipitado , agregar una canti-· 

dad suficiontc de agua dcs~llada , par3 que la muestra se S! 

pare completamente . ~alDntar en una parrilla , durante Z 6 

3 minutos , a una tcmpcr.itura de 90 a 9S°C. Agregar unas go~ 

tas de la soluci6n de yodo-yoduro {lugol) y mezclar con ayu

da del agitador de vidrio. 

Intcrpretaci6n : 

ta aparici6n de un color nzul indica ln presencia de al 
r.lid6n. 
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Dctcrminaci6n de flcula (Prunba Cuantitativa) 

Las piuastnas se someten n una hidr6lisis ácic.l::i fuerte ~ 

para desdoblar los almidones y obtener glltcosa • Ja cual ti~ 

ne la propiedad de rcdt1cir el cobre de las soluciones 3lcal! 

nas mediante una valoración voluaétrica t según el método de 

Lanc y Eynon 

Material : 

- Cuatro ~latraccs aforados a 100 , 250 , 500 y 1000 mi rcspcs_ 

ti\•.:uncntc. 

- Dos matraces Erlenmeyer afárados a 250 y 500 ml 

Un embudo de filtraci6n de IS cm de difimetro 

- Papel filtro 

Una burcta de SO ml grad11ada en dficimos 

Un soporte universal 

Pinzas para soporte 

Una column3 refrigerante 

- Dos pipetas scrol6gicas de 10 mi , graduadas en décimos 

Dos pipetas volurn6tricas de 5 ml 

- Lana de vidrio 

- Cuerpos de ebull ici6n 

Reactivos : 

· Acido clorhídrko grado reactivo 
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Solución alcohÓlica de fcnoftaleínn al 1 i 

Solución A: de sulfato de cobre 

Solución B: de tartrato de so<lio y potnsio 

Solución patr6n de sacarosa 

Soluci6n dilut<la de saca ros.a -

- Soluci6n acuosa de azul <le mctilcno al 0.2\ 

Titulación del reactivo : 

Medir con pipeta volumétrica S ml de la soluci6n A y 5 

ml de la soluci611 B en un matraz Erlenmcycr de 500 ml. 

.\grogar TOO ml Je agua destilada y unos cuerpos de cbu

llicil5n y agregar poco a poco , con burcta la solución pa~

tr6n de sacarosa diluida (sacarosa invertida neutralizada a 

100 ml con agua destilada). Un poco antes de la total rcduc-

ci6n del cobre , af\adir un ml de solución acuosa de azul de 

metileno al O.Z\ y completnr la titulaci6n sin que el tiempo 

Je cbullici6n pase de tres minutos , hasta ln desaparición 

del color azul (mantener continue la cmisi6n <le vapor para 

prevenir la rcoxi<laci6n del cobre o del indicador). 

Si se gastan menos de 15 ml o m~s úc 50 ml úc solución 

de sacarosa invertida " prcpar=-ir una nueva diluci6n para que 

el gasto quede compri::ndl<lo dentro <le estos limites. 

Titulo del reactiva : Mt1ltiplicar las ml Je sol11ci6n de 

sacarosa invertida requeridos para la titulaci6n , por los -

mg-ml de la misma. Este t[tulo equivale a los mg totales de 
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az6car invertidos para reducir el cobre de las alicuatas de

las soluciones A y B juntas. 

Proc·a:Hmicnto : 

:olocar de 1 a S gramos de muestra prcparadacn un matraz 

Erlenmcyer de 500 ml , nfiadir 150 ml de agua destilada y Z5 

ml de ácido clorhidrico concentrado. Colocnr el matraz en el 

refrigerante y reflujar de 60 a 90 minutos. Enfriar y agregar 

un~s gotas de fcnoftalcina , neutralizar con hidroxido de s~ 

dio 1:1 y enfriar . Tr:tns(crir a un mntr:1~ vol11m6trjco de 

250 ml, completar el volumen co11 agua destilada , filtar ,c~ 

locar el filtrado en una bureta y proceder como en la titul!!_ 

ci6n del reactivo. 

:::Hculos : 

L,s féculas o almi<l6n contenida en muestras de cmbuti·

dos se cálcula de ln siguiente fórmula : 

mg de fécula o titulo de la 

a\mid6n en 100 •solución A•B X ~~2~5~º~~~-X---100 X 0.9 

g de muestra. ml de muestra gramos de 

gastados muestra 

En donde : 

0.9 = factor <le conversión de glucosa a almidón. 

NOf\ : Al valor obtenido par:i l~ f~culn o alrl.id6n se debe 

restar la cantiJad corrcsponcl icntc a los rcUuctorcs t2_ 

tales. (3) • (1~) • (16) • (22) - 33 -



lnterprctaci6n Anexo No. 

Factores que pueden hacer variar el contenido de fécula: 

No existen factores que nos puedan hacer variar el co~ 

tenido de fécula, ya que esta no se debe de adicionar a los 

productos a menos do que esta se c11cuentrc registrada en la 

fórmula dentro de los vnlorcs permitidos para su adición. 
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DETERJ.llNAC ION DE FOSFATOS 

Este m6todo se basa en la producci6n de un color amar! 

llo·n>ranja estable , debido al complejo vanadio mol ibdofo~ 

f6rico (11
3
ro

4
.vo

3
.11 M0

3
n11

2
o¡ q1w se forma al tratar una S!!_ 

luci6n ácido de ortofosfatos con un renctivo ~cido que con· 

tiene 5cido molibdico y ácido van4dico. 

Material : 

Dos vasos de precipitados de 500 ml 

Un agitador de vidrio 

Tres matraces volumétricos de 100 , 250 , 1000 ml 

Una bureta de SO mi graduada en décimos de ml. 

Tres pipetas de S , 10 y ZS ml graduadas en décimos de ml 

y otras tres de las mismas caractcristicas pero volumEtri 

cas. 

- Tres frascos paca guardar los reactivos 

Papel scmilogaritmico <le un ciclo , para graficar 

:ápsula o crisol de porcelana 

- Un mechero de Bunsen 

Un tri~ngulo de porcclona 

Unas pin:as para crisol 

Un embudo 

Un soporte universal y anillo 

Papel filtro 
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- Papel indicador d<' PI! 

Ilquipo 

- Mufla 

Balanza anulltica con sensibilidad <le 0.1 mg 

Espcctofot6mctro , con celdas para la solución a leer 

Reactivos 

Molibdato de vanadio 

Solucl6n de nitrato de magnesio 

- Solución patrón de fósforo 

Preparación ele la cur\'a de comparación : 

Poner alicuotas de O.O , 2.S , 5 , 10 , 20 , 30 , 40 y 

50 ml de 13 solución patrón dcfnsforo en matTaccs afora 

dos de 100 ml y <lilufr con agua destilada a un volumen entre 

50 y 60 ml. Agregar a cada matraz unas gotas de hidroxido -

de amonio 0.88 )'con ox1do nitrico 1 :2 llevarlos a medio áE_i 

do. Agregar 25 ml de reactivo de molibdato de vanadio com .. -

plctar el volumen con agua destilada a 100 ml y mezclar. D~ 

jar reposar durante 10 rnJn11tos , transferir las soluciones· 

a las celdas del cspcctcfot6mctro y medir la absorbancla a 

470 nan6mctros. Trazar en papel scmilogaritmico de un ciclo, 

una curva <le absorbancia contra conccntraci6n de P2o5(anhi

drido fosfórico). 
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ProccJimicnto : 

Tomar una muestra <le~:-\ 2.5 gramos Pn una c.1psu13 o e 

crisol de porcelana. l!umcdcccrla con uno~ mililitros <le sol. 

lución de nitrato Je magnesio (~g(No3 ¡ 2 .6H 2 o) y evaporar , 

llc..~v:ir a ccni:.ns a una tcmpcr:ltur¡¡ <le 600°~:. Disol\'Cr las -

ceni::as con 10 ml de ácido clorhidrico 5N ; calentar hasta· 

cbullici6n , enfriar y transferir a un matraz volumétrico 

de 100 ml con ayuda de unos mililitros de agua destilada. 

Si todas las c~ni:ns no se solubilizar6n , filtrar para p~ 

$ar al matra~ volum~trico , Se\Jtrali::1r agregando hidroxido 

de amonio 0.88 ~~ata a sota . El volumen de la solución des

pu&s de la ncutrnlizaci6n debe ser entre 50 y 60 ~l. Acidi-

ficar ligcrJmcritc con oxi<lo nitrico 1:2 , utilizando el pa-

pel indicador de Pll. .\r,rcgar 25 ml del 1·eactivo de molibda-

to de vanadio , completar el volumen a 100 rol con ar,ua dcss_i 

lada , mezclar y dcjnr reposar 10 minutos. Trans(erir las -

soluciones problema a las celdas del cspectofot6mctro y me

dir la absorbancia a ~70 nan6mctros y comparar con la curva. 

Cálculos : 

El contenido de fosfatos presentes en la muestra se ca 

c;lcula mediante la siguiente fórmula expresada en \ dcP 

m 
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En <londc : 

L = lectura del problema en mg de Jl 2 c~ al comparar con la -

curva. 

m • masa de la muestra en gramos 

( Z3) 

Intcrprctaci6n Anexo No. 2 

Factores qtlc pueden hacer variur el contenido de fosf~ 

tos 

Fallas en la f6rmulncjon. 
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DETERMINACIO.'I DE NfTRITOS 

(MHodo coloriml!trico) 

Este m~todo se !Jasa en la rcacci6n colorida entre los 

nitritos y ol colorante con grupo funcional azo a un Ph en

tre 2.0 r 2.S • por la copulaci6n del ~cido sulfnnilico di~ 

:oudo con clorhfdrato de naftalamina , resultando una colo

raci6n roja. 

néitCrial : 

Tres vasos de precipit:tdo de SO , 100 y ZSO ml respcct!.Y!!. 

1nente. 

Dos matraces volumitricos de 250 r 1000 ml 

Tres ¡1ipctas volumEtricas de t , 2 y 10 mi 

Un agitador de vidrio 

cncc tubos de )/ess!cr de so mi o tubos de cnsa)'c de 60 a 

70 ml 

Dos pipetas de 

llr> embudo 

J'..i¡;1.:l f i 1 t .-u 

Papel tornasol 

y 20 ml gracl11adas en dEcimos Je ml 

r:inco fraf~os para 2uarJar Jns ro~ctivos 

Soporte universal y anillo 

I'apct milimétrico para graficar 

Un mortero 
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Equipo : 

Bafio m3rÍa o de vapor con termostato y termómetro 

- Balan:a anallticu con scncibilidad de 0.1 ma 
- Espcctofot6mctro 

Reactivos : 

Solución de 5ddo sulfanÍl ico 

- Solución de alfnnaft11amina 

Crema do alumina 

Soluci6ri patrón de nitrito Je sodio 

Soluci6n saturad~ Je cloruro de mercurio 

Prcp;1raci6n de la curva de comparaci6n : 

Ncdir en tubos de ~csslcr de 50 mi o tubos de ensayo de 

60 a 70 ml los siguientes voturocncs <le solución p:1tr6n Jc

nitrito de sodio : O.O , 0.5 , 2.0 , ~.O 1 6.0 , S.O , 10.0 

IZ.O , 14.0 , 16.0 , 18.0 ~l. 

\findir a c:1Ja tubo 2 ml de soluci6n áciJa sulfantlica 

y 2 rnl <le ~oluci6n <le alfanaftila~ina. Mezclar perfectamen

te y dej:lr reposar 20 minutas. Leer en espcctoíótornctro n -

una longitud de onda de 520 nm y tr.:i:ar una curva gráfícan .. 

do concentraci6n contra ahsorh·1nci.1. 
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Proccd imiento : 

Pesar Jos gramos do muestra preparada en un \'aso de 

precipitados de 50 ml y agregar aproximadamente 40 ml de 

agua dcstilnda n la temperatura de soºc , mezclar perfecta

mente con el agitador teniendo cuidado de romper todos los 

grumos. Transferir todo el contcnldo en un matraz volumGtrl 

co de 250 ml • lavar el vaso y el agitador con porciones de 

agua caliente (160 ml aproximadamente). Colocar el matraz • 

en baño m:tria o de vapor :J. la temperatura de 70 a aoºc dura!!_ 

te 2 horas sin ücjar <le agitar ; añadiendo 10 ml <le soluci6n 

saturada de cloru~o de mercurio y me~clar para acl~rar com

pletamente. Postoriormcnte aftadir S ml de crema de alfiminn-

y si har color añadir menos de 0.5 r. de carbón YCJ!Ctal act!_ 

vaJo. Enfriar a temperatura ambjcnte. Completar el voJumcn 

con agua destilada y me:clar otra ve:. Filtrar y determinar 

ni tri tos tomando una alicuota de SO ml del filtrado y cO-

locarla en un tubo r agregarle 2 ml tic 1;1 ~oluci6n de ~cido 

sulfan~lico y 3 Ml de la alfJnaftilanina. ~lczclar y dejar -

reposar 20 minutos para que desarrolle el color ros<t . leer 

en el espcctofot6metro transfiriendo una porción adcct1aJa -

de la soluci6n problema a la celda tlcl espectofot6mctro y -

determinar la absorbancia a una longitud de onda de 520 nm. 

El aparato se ajusta a cero dr transmi~i6n con un blanco de 

30 ml Je agua destilada , Z ml de la solución de ácido sul-
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fanilico y Z ml de la alfannftilamina. 

Cálculos : 

lll contenido <le nitratos en la muestro se cálcula con 

la siguiente fórmula expresada en ppm (partes por mill6n) -

de nitrito de sodio. 

ppm Nitrito de sodio(NaNoz)• l. X S X 100 

m 

En donde : 

L = lectura del problema en mg <le N <le nitritos al compa-

rnr con la curva 

m ~ masas de la muestra en gramos 

(3) ' (14) ' (16) 

lntcrpretaci6n Anexo No. 2 

Factores que l1accn variar el contenido de nitritos: 

Un aumento <le nitritos en la formulnci6n del producto. 
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DETER'IINACION DE OJLORA.'ITE Al!TIFICl,\l. 

Méto<lo cualitativo por cromatograffo en P.'fJCI o capa fina 

El colorante artificial se observa en lana medio Sch.lo , se deja -

en libertad en mc<lio alcalino y fXJSterionncntc se identifica por croma

togrnfia en papel o capa fina , compar5ndolo con el colorante patrón. 

Material : 

- Dos vasos de precipitados de 100 ml. 

Dos pipetas graclmdas de 1 O ml 

OJs tubos d(' COS.'.l)'C 

Dos pipetas capilares 

- Papel Je Whatnnnn li>. I para cromatografia 

Lana pura blanca 

- Uru placa cal icntc 

Equipo : 

Car1aro. cromator.rafica 

Cromatofol íos de celulosa fastman 13255 o similar 

Reactivos : 

- Propanol ·Z (isoprnpanol) , grado cromato¡¡raf1co 

- Hidroxido de am:mio (O.SS <le densidad) , grado reactivo 

- Cloruro Je sodio , grado rcacthro 

- Acido acético glacial , grado rcactigo 
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- N-propanol , grado reactivo 

- Acetato de etilo • grado reactivo 

- Citrato ctHico , grado rc.ictivo 

- Clorofonoo • grado reactivo 

Colorantes patr6n de comparaci6n ( F.O.A.)O 

Amarillo 5 (tartrasina) C. I. Foo<l yellow 4 

Amarillo 6 (ocaso FCF) 

Rojo 5 (azorubina) 

(carmosim) 

Rojo 6 (ponceau) 4R 

Rojo 40 (allura] 

Procedimiento : 

F.ll.1; C. .. ........ ycllow 5 

Lebcnsmittcl ....... Gelb 

c.r. lloo<l 

F.!J.f, C. 

yellow 3 

ycllow 6 

Lcbcnsmlttel ••.•.•• orange 

C. I. Foocl .. .. .. .. .. eed 

c.r. Foo<l 

Cochincal 

F.ll. & C. 

C.L FOOD 

red 

red A 

red 40 

red 17 

En tm vaso de precipitado de 100 m1 colocar aproxlmadamcnte 10 gr

de muestra preparada , y a¡:rcgar 60 ml de agua destilada , 14 ml de lici 

<lo acético glacial y una tira <le lana aprox.imad•uncntc de 15 a 20 an de 

largo . Llevar la soluci6n a ebullici6n y colocar el vaso posterionnen

tc en un b.:lñn de vapor durante 90 minutes. Rcm:>vcr Ja lana colorida y -
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lnvarla con agua destilada , alcoh61 etílico y cloroíonoo hasta que qu~ 

de libre de grasa. Enjuagar la tira de ln lann nuevamente con agua. ~ 

locar la en otro vaso de prccipl ta<los de 100 m1 , agregar 20 mJ de agua 

y 10 ml de hidróxido de woonio. Llevar la solucilln n cbullici6n y pasar 

el vaso a un baJ1o de vapor para pcnnitir la liberación del colorante e~ 

tratdo. Remover y descch." ln tira de lana por med!O de cvnporaci6n , 

concentrar el colorante cxtrn1'..<lo , retirar el vnso del vapor y vaciar 

el contenido en tm tuOO de ensaye , dcjnr enfriar .. Con una pipeta capi· 

lar, aplicar el colorante cxtra1do sobre la linea de nplicaci6n cano se 

inJica en la figura };o, l jtmto con apl icacioncs <le colorante.' p:1trón. 

El nliooro de aplicaciones del colorante de la muestra dependerá <le la 

nuncha (intensid,1d), mientras que el colorante patrón deberá aplicarsc

lDl.1. wla vez. sin que el diámetro de la m;u1ch.1 o punto de apl icac i6n ex· 

ceda los 5 f!"Jn. Al terminar de aplicar el colorm1tc problcm:.i , desechar 

la pipeta capilar utilizada , dcsarrol lnr el crom.'ltograma en fonna aseen_ 

dente dentro de la c!imara cronatograftca , saturada previamente con la 

mezcla Je disolventes más convenientes. S.i.car P.1 crom:itogrnma Jcsarrolla_ 

do 1 scñal.:lr el frente dt:'l disolvmtc r dejar secar. 

Mezclas de disol\·cntcs : 

Para cromatografia en papel 

3) lsopropanol , agua ,cloruro de sodio , hidróxido de ruoonio. 

(50 ml ; 50 ml ; 1 gr : 5 ml). 

b) N-butanol , ácido acético , agua (40:10:50) (eliminar la capa acuosa) 
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Para c.romatografin en capa fina sil ica gel : 

a) Diluir 5 ml de hidróxido de amonio O.SS en 100 ml de agua , diwlvcr 

2 g de citrato de 50dio en esta solución. 

Intcrprctaci6n del cromatograma ; 

Comparar los valores Rf de los colorantes presentes en la muestraa 

problema con los ltf de los colorantes patron. 

En donde : 

Rf "2-. 

b 

a oes dist.mcia recorrida por la nuestra 

b • distancia rccorri<.L-1. par el disolvente 

lntcrprctaci611 1\ncxo 1'o. 

Factores que hacen variar la presencia de colorantes : 

La Secretaria. de Salud PCiblicn prohibe el uso de colorJI1tes artifi 

cialcs , Linicamentc que estos se encuentren registradós en la fonnula

ci6n y perm.itidos en el alimento , por el enmascarado que se produce 

con ellos y p:>rquc estos se considcrnn como posibles fuentes de cáncer. 

(3) • (14) 
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MICROBfOLO'.;tA DE PROWCTOS CAR.~IalS 

El a.nirn.1.l tu1a vez sacrificado • pierde sus defensas naturales du-

rantc, el sangrado , ello aWUldO a su elevado contenido de agu.'l , protcl 

nas , carOOhidratos y mincn1lcs hacen un mctlio sumamente favorable pa

ra el desarrollo de los microorganisrros , raz6n por. la cual es consider~ 

do un al imeno perecedero • (7) 

fu la Industria Cárnica la Mlcrobiologia Sanitaria es un valioso -

recurso para el control de un grupo de..- microorganismos pat6r,enos causil!l 

tes de cnfcnnc<bdes. (5) 

A continlLlci6n se describen las características más sobresalientes 

de estos microorganism:>s de i.nterl's en Salud l'Ohlica . 

Son bacilos Gram negativos y generalmente poseen flagelos peritri

cos , causan infccci6n al OOmhrc , nrunífcros e incluso de ciertos ruú'i

bios. Son aerobios y anaerobios facultativos , fcnncnt:m la glucosa pe

ro no la sacarosa y la lactosa. 

L.i.s salroonelas p.:'1t6gcn..1s cspecÍficns humanas productoras de las -

fiebres tifoparatifi.cas ( s. typhy , s. paratyphy ,\ , n , c.) son vchÍC!!. 

l izados p:>r el agu:1 , y menos frecuentemente por los alimentos. 

La epid.c:miología de la salrrnnclosi s es muy compleja , por lo que 

resulta difícil en la práctica establecer mc.'1.lid.as adccuacbs p.:ir:t el co.n 

trol de la correspondiente infccci6n tx1ctcriana. r:l ori~cn de la canta-
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minación de los alirnc.11to~ por salm:.mclas es doble , por una parte los -

alimentos (pt'incipalrncntc los de origen unim:1l) puc<lcn contcnor estos 

microorganisnns inicinlmcntc ya en el m:imcnto de su obtención , como 

consecuencia de que los anirolcs productores padccian la salmonclosis 

en fornn suhclinica o eran portadores ::;anos , )' {Xlr otra parte , a los 

nlimentos pueden llegar salroonclas como consccucncfa de contaminaciones 

ambientales (ITtJ.nipulndorcs , superficies , n~,.u1 , etc. ) Sin embargo la 

contamin .. 1ci6n inicü1l de los alimentos por S.'.!.lironelas suele ser p:>r lo 

gcnernl, pequeña en tcnninos ClL'llltitativos,. Son lns condiciones que 

pcnnitcn la nultiplica.ci6n de estos m.icroorgnnisoos las que potencian y 

hacen m5s real el riesgo de infección. (5) ' (7) 

SfAPllYLOCCOOJS (aurcus) 

Es lUl coco Gram positivo catalasa positiva , aE,rnipado en fonna de 

racimos , crecen en presencia de oxígeno , pero tambj~n en ausenci~ 1 

es decir es nn.-icrobio facultativo ¡:ln intoxicaci6n cstafiloc6cica se PT2.. 

duce por el conS1.1110 de alimentos en los que se ha 1TU1ltiplicado S.aureus 

y produci<lc toxinas n.ctivas , se tratJ. de una .intoxicaci6n , en el scnti 

do de que las cnterotoxinas responsables se encuentran preformadas en 

los al imcntos. (6) • (7) 

Los manipuladores de alimentos son el origen mt'ls frecuente de eÉ.. 

tafilococos que llegan a los alimentos ' ya que un rorccntaj e elevado 

de personas sanas son portadores <le S.aureus en fosas nasales y garg<in

ta , en piel , acné , forúnculos. 
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los alimentos m.'is frecuentemente írnpl ic11dos en esta intosicaci6n 

wn el jamón , los embutidos • ~·a que su .-Ktivic.btl de apL:l ( \h' ) es 

baja. (6) , (7) 

¡;._q:JU'Rf':ll!I (col i) 

B.1ctcria Grrun negativa • es a.nacrobin facultativn y aerobia , es 

lactasa r:ositiva , con rn:í.s lle l 20(1 scnlt ipos diferentes , es de vidn -

libre. 

Exlsten dos form.."1S de esta infección Ji fcrcrn:i..1hlcs en cierto gr!!_ 

do el Í.niCMl.t:'lltC ; la prinK'r.1 de tipo t{tÜgénico St."" c.1ractcrÍZ.1 por pé!_ 

dida excesiva de fluidos debido a un., profus.1 diarrc:1 por cs.tír.•.iL1cién 

de la adcnil -ciclasa 11 nivel del intestino delgado y la sc¡:unda de -

tipo in\·asivo qm.• SC' car;ictcrí::1 por pérdida de fluidos , <lcposicioncs 

hc:norrágicas , fiC'bre , c:ilambres por dcstrucci6n ele células cpitelin~ 

les a nivel del intestino grueso ~ El pc1·!0Jo de incubación es varía ... -

blc mm.que corto , 6 - 36 roras y tiende a ser m.'is corto en los casos 

produciOOs p:ir ccp.1s invasivas que p:>r las cntcrotoxi!~nicas. 

Existen c~pas in\11si\·as y cepas productoras d.c entcrotoxina , así. 

coro otn1s que poseen :t.11b..1s cap~cid:idcs • Existen dos clases de to.:d~

nas : una tenoocstnblc y la otra tcnnol.1bil. 

Es un germen ruyo habita.t natural r~ el tracto C'ntérico U".:'l t.o:n~~ 

brt- y Jos anim..ilcs por ello la prcscnci;l de cst~ rikroor.canismo inJica. 

gcncral.mcnt-e una contamin.1ción directa o indirecta de origen fecal y un 

nl.macen;r.iicnto in;ldccuado. U) 

Así , las caracterfsticas de los microorganismos anteriores jus
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tifka t·1 control s;1nit"ario en l;i inJustrfa cárnica. 

TGI\ !lE L\ ~UE5TR\ 

la. 1itucstra dt·hc ser representativa lle] producto y la toma <le 1.-is 

muestras y su transporte al laboratorio se 11t:>Yaran a cabo "" t.Jl for

ma que no <11 tcrcn la flora l'Xistc-ntc. la tom."l de la muestra se efectúa 

en condiciones asépticas cmplc:mdo cuchillos , pin::as o bisturíes cst~ 

riles. Depositarlas en frascos o recipiente~; estériles y transportarlas 

al laboratorio en refrigeración }' en el m<..'>Jlor ticrnpo fX)siblc~ 

l..í.15 muc5tras de piezas sólidas de c:trnc curada (~50) gr como nínl 

n)J se tomart'm con cuchillos y pinzas estéril cg , con todas las pn .. -cau

cioncs para no contaminarlas con las manos , supcrfic ics ni el exterior 

de los rt'cipicntcs , ya sean frascos o bolsas de plástico . Idcntifi-

cur la nrucstra iruncdiatamcntc d("sput-s <le lo. toma y anotar fecha y hora 

del mucstrc'O en la etiqueta . (6) , (3.\) 
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f'RJ:P·\R\CHN JJE JA t·UESm\. 

Cortar fa envoltura con tijer:1s estériles para no contaminar ql·· 

interior de la muestra. Tomar de varias uniLL1Ue:s si son pcqucfias o de 

diferentes partes de nnJCstras <le rnaror \•oluuicn ' alrededor de 250 grn

lllJS dc producto. lbnogcni:ar pcrfl'Ct:uncntc. Pesar 10 g del homogcnizodo 

y transferirlo a tm vaso de licuador:1. \¡:regar 90 ml de solución regu· 

la<lorn de fosfatos y licuar aproximadamente 8000 r¡l'!l durante :: mümtos. 

Esto constituye la dilución J :JO . (34) 

PRf:l\\R\C 11.J\ DE I.\S IJJl.U:Jll'.l'S na:J:.l\JES 

:\gitar la primera diluci6n 25 veces en 7 segundos , haciendo un • 

nrco de 30 on <le arriba a abajo , o con w1a ~1git:1ci6n que dé resultado 

equivalentes. Hs irnp:>rtante cfcctunr la ;igit:1ci6n siemrr~ de la misma 

manera , para obtener resultados comp .. vablcs • Toraa!i t.:on tma pipeta -

estéril 10 ml de la dilución 1~10 y trzmsfcrirlos :1 tm frasco con 90. 

m1 <le soluci6n am:>rti&'1.L.1dora de fosfatos .. \gitar como se indicó antc-

riormentc. 

Pa.ra aforar el líquido en la pipeta , deberá aplicarse su punta -

en el interior del cuello <lcl !rasco y 1n..mtcncrla en posición vertical, 

por lo que el frasco dcbcrfJ inclin:1rsc. 

lbcer las diluciones dccimalC'S subsecuentes , utili:an.do tilla p.i ~ 

peta para cae.la tllla. 

El \•alunen que se trilil.síicra no deberá ser menor del 1 O\ de la e~ 
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padibd total de la pipctn. 

Agitar coro se indic6 antcrionncnte. 

Par.i este tipo <le productos , generalmente se prt1cticun dilucio--

nes hasta 1: 10 000. (3.1) 

~bterial : 

- Ut"n~ilios para la prcparací6n de mucstr:1s: cuchillos , pinzas,tijc

ras 1 cucllaras , csp.."itt.üas. 

P!pctds b.1cteriol6gicas de 10.0 )" 1.0 ml , p.rnduadas en 0.1 )" O.Olml 

respectivamente y protegidas con tapón de nlgod6n. 

Fr.1.scos dC" \' idr Jo <le hoca angosta , de :!SO ml Je cap._1cidad , con ta

p.."1 de rosca. 

- Cajas de Petri de 100 X 15 nm. 

- Frascos Je \'iJrio de l:oc:i ancha dC' 125 ml de c.:.1p:1chlaJ y tapa de ro~ 

ca. 

- Varilla de vidrio de 3 rrrn de difunctro )' 20 cm de largo , con un do

blez tenninal en ángulo recto de 4 m. 

- Asa de pl:1tino o nicromcL 

- !-lecheros de BtD1SC'n 

r;.¡uiro : 

lbrno para csteriU.zar a 1soºc . 

. \utoclavc prm'a<lo t·on tcnnómctro <le m!ixim.1. , provisto de tem'5mctro 

o man6metro. 

Incub..1.doras con ternos.tato que evite variaciones mayores de o. t°c, 

provistas con tcrm5r.ic-tro. 
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B..1ii.o de agu.:i con tcnnostato y tcnn6mctro. 

- licuadora de tma o dos velocidades controladas por un rc6stato,con~

Yasos cstcrili;:ab!cs (Pyrcx o aluminio). 

- !l.llanza gr.matarla C"n cap<1cidad no mayor de 2500 r, y sensibilidad 

de 0.1 g. 

- Contador manual de Tally. 

- Contador de colonias Q .. icbcc o equivalente 

Todo el materinl y utcnsil ios que se utilicen deben estar estfri-

lcs. (34) 

HICllOCHG\l>:IS'·IO 

Sa!oondns. 

S. aurcus 

E. coli 

(3~) 

MEDICS DE :ULTIVO 

cal do lactosado 

Caldo sclenito-cistina 

Caldo tctrationato 

~gar verde brillante 

:\gar con su1íito <le bismuto 

\gar xilosa 1 isina dcsoxicolato 

llaird-Parkcr 

..:aldo infusión cerebro cor.:izón 

,\gar azul toluidina 

Caldo lauril sulfato triptosa 

Caldo E.e. 
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D 1 S C U S I O N 

El creciente Jcsarrol lo que Jia tLrnido ln industria empacadora 

de embutidos y carnes frías en nuestro pufs, obliga ci los alU!!!, 

nos in,•olucrados de las diferentes carreras que se imparten en 

la Paculta<l de EsttJdios Superiores Cuautlt15~ y que cst5n rcl! 

cionados de alguna manera con cstn &rea pnrticip~n en las prS~ 

ticas de infección y/o control sanitario )'de calidad, ya que 

el objetivo que perseguimos es tener mtís profesionales capaci

tudos para este fin. 

Ln crcci~ntc necesidad de productos alimenticios <le origen a11! 

mal y la demanda de mejorar su producci6n, transformación, al

macenamiento, transporte y distribut.:i6n de productos perecede

ros como son Jos embutidos, es mayor hoy en día debido a la a!_ 

ta densidad de pol1laci6n. 

• H. 



e o N e L u s ¡ o N E s 

;n aune que ha tenido lll producción de a<lltivos para la indu~ 

tria de alimentos hacen necesario j11tcnsi!icar la investiga-· 
ci6n en la materia r legislar sobre su uso, pues de lo contr!: 

río se usariin in<l iscrimina<lmnentc, todo esto en perjuicio dc1 

consumidor. Es por ello el intcr6s del desarrollo del presen

te trabajo en el cual hemos descrito las pruebas que exige la 
Secreta rh de Salud parn poder ofrecer productos <le buena en· 

li<lad. 
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ANEXO l-0. 1 

REA:TIVOS 

_ INIJIC.\llG< DE WESSILW .- Rojo de Metilo al 0.2\ en w1a mezcla de 60 ml 

de etanol y 40 ml de agua destilada. 

- AZUL DE MITTlll~O <\L 0.21 EN \GJ\ • - Mezclar dos partes del rojo de -

metilo con una p.."lrtc de azul de mctilcr10_ 

- SOILCICN DE YQJO-YITTJRO Dl: POT\S!O (!UGOL) • - Disolver 10 g de yodu

ro de potasio (Kl) en 70 ml de ng>ia destilada , cuando cst~ completa-

mente disucl to , nfiadir S g <le yodo metálico. 

- SOIU:fGi A DE SlllF\TO DE CCllRE .-rnsolwr 34.639 g de sulfato de e<?_ 

bre pcntahitlratado (CuSo4 .SI1zO) con agua destilada , h.'5ta complotar 

un volll7!lf'n de 500 ml y filtrar a travfs de la lana de vidrio o papel , 

utilizando para esto , m.1.tr:1: volumétrico. 

- SO!lCIC1 B IJE T\ln1l·\TO IJE SCTJIO Y POL\SJO. - Disolver por separado 

173.0 g <le tartrato doble de 5'>dio y p>tnsio [sal de P.ochellc) {KNa: 4-

H4o6.411z0l y SO.O g de hidr6xido de sodio (NaO!) en agua dcstilnutl 

mc:z.c1nrlas a Tº ambiente y filtrar a través de la lan.1 de vidrio. 

- SO\lCHN ll\TRCN IJE SL:ARC6\ .- l'esar ca la b:ihn:a an:Uítica 9.5 g 

de sacaros.._i. , 311.adír S ml <le ácido clorhí<lrico concentrado y diluir 

con agua destilada a 100 ml , guardar a una troperatura de úi't por 

15 minutos y completar con agu.~ destilada n un volumen de 1000 ml.Esta 

$Oluci6n se puede conservar par un período de tres a cuatro meses. 

- san;JCN DllJJIU\ DE S\Cl.Rffi\ .- Diluir 10 ml de la solución l"tr6n 
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l'll 100 m1 con a¡:ua destilada ( 1 m1 • 1 rnp, de socarosa ) . 

- MOUM\'fO DE V\Ni\llJO • - Disolver ZO g de nolib<lato de ;unonio en 400 

ml de agua destilada a In teropc-ratura de sol\: y enfriar Disolver por 

separado 1 gramo de van.:1ctio de amonio en 300 ml de agun JestilnJa y -

posteriormente dejar cnfri:1r , agregar l·lO ml de ácido nitrico concen

trado agitando ocásionalmcnte y agregar gra<lual.Jocntc la soluci6n de 1l'K2. 

libd.ito de aroonio prc\.·i:uncntt.• preparada , y completar el volumen con -

agua destilada a un 1 i tro. 

- SCll(JD.~ DE NITR\TO Dli M\GIU:SIO .- Disolver 950 g de nitrato de ,.,g

nl'sio (M~i (!l:C~)z 6H2C) libre de fo'sforo , en :igw. dcstilmfa y canplc-

tar el volumen con agu<1 :l un litro. 

- SOW: 1 CN !"\ TRCN DE FffiFffiO - Prep.>rar una soluci6n que contenga 

3.834 g de hidroxido de fosfato (Kl~P04 ) y diluir a un litro <le agua -

destilada. Colocar una alícuota de 25 ml cu un matraz volumétrico Je 

250 ml y coriplet:tr el volumen con a1:u.a destílad.i.. Un inl de cst:l solu-~ 

ci6n equivale a 0.2 mg de anhídrido fosforico (1'205) , 

- SOW::ICN DE \'.:IDO 9JlF\Nll.EO .- Disolver en caliente 0.5 g de 5.cido 

sulfanílico , 30 mi de kido ~!acial y lZO ml de agua destilada y fil· 

trar . GU3rdar en rcfri.~craci6n. Si la solucj6n se torna coloriJ:i . ·~ 

agitar con 0.5 g de :inc en p:Jh•o y filtrar. 

- SOLLL:Jai DE ·\11'\li\l-TIL\.Mll'.\ .- Disolver por calcntrcniento 0.1 g de 

alfanaftil;U11ina (naftilrunina) en 120 m1 de agua destilada , enfriar y 

agregar 30ml Uc ácido acético glacial r filtrar 1 guardar en rcfrigc

raci6n. Si la solución se toma colorida , agitar con O. 5 g de zinc en 

polvo y filtrar. 
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- CR&I\ Dli ,\UM!N\ .- Prt1"1rar una solución s.~turn<ln <le sulfato de pou_!. 

sio y aluminio dcxlcci1hidratn.Jo . \ñndir hidroxiUo de nmonio 0.8S con -

agi.taci6n constante hast:1 que la soluci6n sea nlcnlina nl pnpul tont.-i.

sol. J>cjar sedimentar el pn.">C:lpitrulo y lavar por d.ccnntación con ~1gua

<lcstilada h .. 1sta que el agtl.1 del lavado de 1 igcra:ricntc la reacción pn.ra 

sulfatos con cloruro de bario. Tirar el ex.ceso <le 3gu.<i y gturd.1.r 1;1 -

Cl'cm..'1 residual en tm fr:i:=.co cerrado,. 

- SO!U:!Cli ll\11<C.N DE Nl'ílt!TO DE SOJIO. - DL,olvcr 0.5000 g <le nitrito

de sodio en agua libre de nitritos hasta completar 1000 ml. Diluir -

una nlicuota <lo 10 ml <le cst;i solúci6n hasta complet.~r un vo1umen de 

1000 ml. Un mililitro <le esta soluci6n cnnticno 0.005 mg de nitrito de 

sodio. 
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\NfüO No. t 
NON\ nr: ':\ 1.1"\D OE PRmC'IT6 Ci\RNICffi 

PRax.t:TO ll.Mtl.)\D CENIZAS GR\S\ PIWfE!N\ 1 11c111,\s4 FffiE\Tns2 NITl(l'l(JS3 crn.an;;rE 

espaldilla 55 

Jruoon coc h.io 72 

Jn.mn serrano 4~ 

~brtadcJ.1 (>O 

Pastel de c.:in1c 60 

Q;cso de puerco 55 

Salami coc hlo 40 5 

Salchichas 60 

Tocino óQ 

1 Valor mfni100 (protcfoa de carne) 

3 Nitratos,nitritos de sodio y/O 

potasio o mezcla de ellos. 

Pí"l 

22 18 ~~(:gat iva º· 750 '.'!tlO .'\cr,ativ:i 

15 13 ~:cg:1t iva o. 750 200 t~c·1~at iv~ 

30 19 Sc!-!at iva o. 750 :oo !'\cR:ltíva 

30 19 ~fot:ativa o. 750 7,00 :\cgnt lv:1 

30 19 10 o. 750 200 Negativa 

37 15. 5 Negativa o.son J;i(¡ Ncgativ~1 

35 zo Negativa o. 750 200 Ncgativ:J 

24 13 10 o. 750 200 NcgJtiv:1 

7 .s ~;egativa o. 750 200 ?\cgativa 

Z Fosfatos totalcs:Mono di y pol ifosfa.to de sodio y/o J"ll'.'t:1!•]0 

4 Un:ica"Jlcntc cantidad rcgistr:i<la 

(24), (25), {Zli),(27), (28), (Z'l). (30), (31)¡ (.>2J. 



\NEXO No. 

REG!.\MU:ro Jl[ l.\ J.E\' GE:-iEll\ 1 !l[ SI [.UI) r:~ 

'l\TCRT\ '>E :o.~TROJ, S,\\'JT\t{f() DE ·\CTI\"Ill\IJES, 

ESTIBU:C rn11::-;Tl\S • l'Rnnu·:ros y ~Tnr1~ !OS . 

México 1 D.F. , lunes 1~ de Enero de 19S3. 

:APITULO V 

Articulo 482.- Para efecto de este reglamento , los produc

tos Je 13 CJTJlC • ¡1or st1 proccs0 <le elnboraci6n se ~grt1píln 

como siguo ~ 

1.- Productos preparados con carne com6stible de las cspe-

cics animales at1torl:¡1das som~tiJas a un proceso de salado, 

curado , cocido u otros adecuados antes de su consumo y ; 

II. - Embutidos , son Jos productos prcp.irndos total o par- -

cialmcntc con carric 1 vísceras y otras partes co:ncstiblcs 

de las especies animales autorit:1<las , cortadas o molidas 

pt1dicn,10 ser aJJcionadas cun otros ingrcclicntcs en fun<las 

naturales o sintfiticas que les ~en forma . 

\rticulo 4S3. - Se consider.1 como composici6n natura] df' 1('\~ 

productos de la carne , la que corrcsponJ~ a las ctcfinicln

ncs ingredientes y especificaciones <111c rstahlc~ca la seer~ 

tarin en la norma corrcsponJiúntc . 

Articulo 484 .- 5(· prohibe designar a los procluctos de la 
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carne con nomhres que no correspondan a la composici6n , el~ 

se y origen del producto 

Articulo 485 .- las productos de la carne que de acuerdo -

con lo scnnlado necesite mantenerse on rcfrigcraci6n , <lcb~ 

rin conservarse a temperatura menor Je 4°C, en los refrige

radores o cuartos de rcfrigernci6n . 

Artículo 486 . - Los productos de la carne , deberán estar -

exentos de ~icroorga11ismos patogcnos . 

Articulo 487 .- los 11ro<ltictos naturales y s11stnncins que se 

mencionan n continuaci6n podran ser anadidas durante el pr~ 

ceso de clnboraci6n de ~os prod11ctos de Ja cnrnc : 

1 .- Sal comQn (cloruro <le sodio) 

Il ,- Sacarosa, glucosa y otros azucares autori:ados. 

1 r l • - l!umo <le madera. 

IV • - Vin3gre 

V.- Especias , condimentos y las escticins que deriven de -

los mismos. 

VI .- :01orantcs naturales , sólo en la cubierta del produ~ 

to. 

\rticulo 488 .- Otras sustancias que no se mencionan en el 

articulo anterior , s61o po<lrfin nfiadirsc ct1ando conste en 

las normas correspondientes , o se autoricen cxprcsnmcnte 

por la secretaría. 

\rttculo 489 .- En los productos cárnicos que se someten a 

proceso de curaci6n , se podra adicionnr fosfato de sodio o 
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potasico (mono , di y pollfosfotos) o mc"cla de ellos , ha~ 

ta un m5ximo de 0.50\. 

Articulo 490 En la claboraci611 de productos emulsionados 

embutidos , como salchich3s , S3lchichoncs 1 pasteles de -

carne y otros similares , se po<lrA agregar agua o hielo ha~ 

ta 10\ , asl como la adici6n de uno de los 'ligndores que a 

continuación se mencionan: 

1 .- llarinas de cereales , f~culas o almidones solos o mez

clados hasta 10\. 

11 . - Leche cntcr:t o dcscrcmnda deshidratada , cascinato de 

sodio , harina o concentrado de soya , l1asta 3.5\. 

111 .- Protcina aislnda de soya , adicionada de 0.1\ de di~ 

xido tle titanio co~o rastr~3dor hasta 2\ y: 

IV.- Cuero de cerdo limpio)' deshidratado , hasta 2\. 

Los porcentajes que se señalan en l:is fracciones ante

riores 1 están referidas al peso total de la materia prima. 

tas ligadorcs citados podrán emplearse me:clados a contlici6n 

Je que el efecto de la mc:cla sea equivalente al de tina de 

tales fracciones. 

Articulo 491 • - Las carnes frias como producto terminado -

que hayan sido sometidas n procesos de curación , no deben 

contener más de 156 ppm , <le nitritos expresados como nitr~ 

to de sodio y su húmeuau total no rch~s"Tñ el 55\ del pcso

del producto tcrminaJo con un~ tolerancia m5xima de 5~. 

.\rticulo 492 En las etiquetas de los productos de la ca~ 
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ne , adcm5s de lo scñ3l:tdo en el articulo 210 Je la Ley Gc!!.Q. 

ral de Salud dcbcrd fiRurar : 

1 • - Ln ucnominaci6n genérica y cspcc1fic11 del producto y 

en el caso de los embutidos , las especies ~nimalcs emplea

das . 

11 . - La lista de ingrediente~ completa . En el caso de em

butidos el porcentaje de las aar11cs y especie o especies --

animales empleadas , grasa e ingrcJicntcs permitidos. Quedan 

cxeptua<los los condimentos. 

JII .- [l porcentaje <l~ ~ras:1 y c~rncs empleadas en el pro

ducto. 

IV .- El contenido de harinas <le cereales , f6culas , almi

Joncs o 1nc:cl:t Je los prod11ctos ;interiores si es mayor Jcl 

\' . - El texto nhuma<lo natural o ahuma<l.o artificíill según el 

caso • y 

Vl .- La lcrcnda mantengnsc en rcfrigeraci6n cuando proce<la. 

\rticulo ~93 .· los productos cfirnicns no contcndrfin canti-

J:1<lcs superiores de plomo , mercurio cadmio , arscnico(c~ 

rr~~-1~!n como trioxido de ars6nico) y otros co11tnminantcs e~ 

mo :.inc , cobre cobalto , residuos plaguicidas, sustanci~ 

as raJio:1ctiva5 , antibiótico$ , hormonas , a~C'l\ti.·~ an.J.hol!_ 

cos y otros a los limites que establezca la Secretaria , c11 

la norma correspondiente. 

Articulo ~94 .- En los productos cSrnicos queda prohibido 
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que contcn¡:nn ,: 

1 .- Sustancias conservadoras ; cxcpto las que autorice la 

Sccrctart:i para la cubierta de productos madurados. 

II .- Nodulos linf&ticos y tejido glándular con cxcpci6n de 

las gl5ndulas salivales ; y , 

Ill . - Faringe , trtiquca cs6 f;i~~o , pulm6n , estómago ,_i!!_ 

tcstino , coraz6r1 , ba:o , pnrtcrcas , testículos , 6tcro.El 

pulm6n , cst6mago e intestino sólo podr:1n util izarsú en E_r!!. 

<luc tos cuando asf lo autorice la SccrctariJ. 

Articulo 495 .- En los prodt1ctos sometidos~ proceso de cu

raci6n por el sistoma de inm~rsi6n o inyccci6n con salmuera, 

la hOmcdad en el producto final no excederá el limite que -

se establece en la norma corrés~ondicnte. 

T !TU LO NOVENO 

ADITIVOS PARA ALHIENTOS 

C~PITULO UNICO 

\rticulo 657 .- Se entiende por nditivos , aquellas sustan

cias que se ~naden a los alimentos y bebidas , con el obje

to de proporcionar o intensificar aroma , color o sabor t -

prevenir cambios indeseables o modificar en general su aspe~ 

to fisico. QucJa proh1hidr) Sll u:::: C1 rar~ OCUlt:tr llcfcctos Je 

calidad. 

Articulo 658 toa aditivos)' las cantidades empleadas 
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de 'éstos , en los productos de que trata '~ste ordcnnmicnto 

quedan sujetos n las disposiciones que en el mismo se seña

lan y a las que en lo sucesivo cstablezc11 In Secretaria. 

\rtfculo 659 . - Los aditivos debertín ajustarse a las cspcci_ 

ficacioncs de identidad y pure:a asi como a los limites Je 

contaminantes que la Secretaria establezca·, y no dcbcrfin -

utili:arsc en cantidades superiores a las autorizn<las en la 

norma correspondiente. 

\rt1culo 664 .- Se prohibe la ndici6n de nditivos para : 

J .- Encubrir alteraciones y adulteraciones en la Matoria 

prima o en cualquier producto terminado. 

11 .- Ilisimular materias primas no :l}ltas para el constimo h~ 

mano . 

III .- CX:ultar técnicas y procesos defectuosos de clabora-

ci6n , manipulación • almacenamiento y transporte. 

lV .- Reemplazar ingredientes en los productos q11c indu:-

can B error o engafio sobre la ~crdndcra composición de los 

mismos y , 

V.- \Iterar los resultados analiticos de los productos en 

que se agreguen. 

Artículo 665 .- Suando la Secretaria tenga conocimiento ba

sandose en investigación cie11tif!cn (id~disna , d~ que l1n -

aditivo muestra indicios de efectos canccriscnos o act1mula

tivos o cualquier otro riesgo • a la salud , de inmediato 

prohibiri su importación , elaboración , almacenamiento , 
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distribución y venta , y en su caso 1 cancclar6 su registro 

sanitario. (8) 
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