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O O J 3 T I V O S 

Lo fin;!..lided eopecític~ de esto estudio 

'bi'h1!cE:":Íf'ico, es .. d'.\r .a co:tacei- l.ee t'l!l'te"l"ine ~rilll9.e 'lde -

:n1.s d.e 101. o:lrne, que se utili~an !'Cl.rl'l !'abrtcnr e!l.btttido'a.;. 

7 ~~du.ctns ~~t:e~, ge! co~o el erecto ben,~ico que ae o! 

=!~~a en el ~roduot~ y 1~o cor..aeou•noi~B aJve~~a que Pi:! 

~on't~ 4s'tas a~ e1 hombro. 

~oe ~ditivoa j de~ás ~nterina p~Ull

~~~!""¡~ de ln ca:-:ie, ~ejor.:tn l~e cn!"9.otor!3ticaa ~e &ata y 

ayudan '3. su conse!"V!loi.6::. unn. ~re:=: ~ue h:!. si.do ~roceaa.de.. 

~o obs~a.~~a ax13te~ cierto~ inccnvonien't~a •~ el uso de 

~iertoa :i;li ti·ros ya qu!' un:\ vez i:i..3er:!.dos por el hombre,

!.os 8U~rroduotoa de au. d.&!:'!"'3.dnctóu etttren retlcciones ~os

~erior9e oon suatanoia.9 pro!'i~s del or$tL?lioeo, 6 D•~e

cer. en l~ cia~~ fona~ an que hcn sido a..1~didos a ln o:arne 

<Í"lr.d.o lu;::n:- "- i:,tta 38 oc~sio:i~~ 'l"t:rótt::o.s q,11s ti t"uturo pue

den t':'";U"..sl'o~'l.::'Se en lE'.S C".usnntee d.s 11" ouerte. 

Jdbido's ésto, los nd!tivos no deben

U3nrsP. ea~ ~tro t!n que no seru1 lO':I de pror.orctonn.r al

,rodu!~O 1os ~ed!oo vurn. obt~ner lgs c<i.raoterístioas que

se deslJ::ir. en &l. U..'!n ·rez; 11110 ha sido ¡:irooesado y ter:ninado. 

::::.::i. n1gu.~~s ocaaion~s, ae uea u.~ exceso

Ja r,:3.i ~i·.roa· con el t"Ín de &l'-":ll:IBOaro::o defectos de lo car -.. 

r.e, 11ue debe evit~roe eiec~re por simple ética y humanidnd 



r " r R o :i u óJ e I o ,, 

La co~.se:-.-~~!6n de loo productos cárni-

coa es t:ro.n e!ltieua coeo 11-l'liSo? 'hiei:oriEt. !~ucl:.o ~nte'!l :!.e 

~ue 9Xistter"'n l.as e:ir"cc::lorae, B"t h~b:t~·- 1e~c~t.bi~rr.o :;ueo

:;iod!~.n ccno;e:-v~':'se 1'1;,,· carr.es t?."~t-, 1.!.?.s con '\J.Il?. J:oluc!.ór.. 

·le 83.l ó ac.:n1c··d11s '1n sn.! .'JBC:lo ::;;te !°..le en '!"O!:!lid.3d !il 

ori.:;e.:i· de 1a <:.e-tour.!. inriua":'rin a:i:-a.c'1iOt"'' de ~'!:'!.:n~s, :."~.:.. 

que se obo'!rvÓ r:ne durru:.te t.,_ i:e=:o':'.,J."'l Je !r!o se :'lot!:!r •· 

s.~1e.r 1.P.s cqr:.es " .. Ue r-0 "lr"'lt'. corur..i:nidttB .f'reecns i:in el -:.e.!: 

o:ido, y que ,od!:in 'll!:acen:!rse h,'.'.at:o 1.:'. s ~e:::.~oMd!!.'$ ~~ -

orÍl.idos. Pn~tenlo de eat11s ::.0Jesto3 oo=ilen::!:OB, l.~- i:"?.Uus

trio. de l!!EI carnee :,:''::"B:'f'r~dt'.B !1~1-~"!ChO ,::~n:!B'!l' '!.Vt'.l'l.091:1 0 -

!Jehi.<\O <!. .est:i 9X!"~!".'3i6n· 7 "\ l!1 !":~ ,!'i.i!" ;l:YOlUciÓn ::le l!!. in

dustrf!l.1 se h:l '!'lec::'.:l r..eces:tri~. l:'t c:oe.'l.Oi~r: •!e !"e:;l!'.1!:.e:itoa 

:¡ de ~Ht:raor.al encar.;;:'l.dO .le n,1.icarlo;:i. ~;lr.,tn 1mc cc:i-:= -?!

otro, rl!,elq:e.:ttea ;¡ :itrsonctl, de':1en .. ;.rr:·angr~d ':\ l:l 'E!.ltu

rn del del!il!lr::"Ollo in•instriel ;.r tr.cr..ol".5,:;ioo. 

il irse deei:trt.-cl::! ·.•.:~Jo ,::?"!'d'.l.."'.l.!::e~te '91 -

proc~sa de e::pe.c::i.do de lri.e ori~"!"l9A 1 l~ ir..d• . .a1tri!I. !l., hecho-· 

hi.'!o~:iié en los si::u!enteE! ¡iunttHll 1 :":''3Sl!~"cidn, s'.lbor, -

color;¡ suavid'l.1. Ultieri.::.ente un 'luinto ~ilctor hn to!:Uldn-

1::.;iort~ncia 7 está rel!'!.cionndo cor.. ln .::r:-.:i. co::.rietenoia i_:: 

dustrinl y 12 ~oe~tuci6n del consu.~dor :or ~l :iroJucto 

de eejor oalidP.d. 3ete calidad est1 deter:r::.1.r.ada por l!Ia 

c~racteríetic!'lS eeveci~lee de ceda ~rotlucto, ~!su.as ~ue 
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r•su.ltftn de la adecuada mesala y doatficaci6n de aditivos 

qu!micoe y materiao prima.a empleados para ou elaboraai6n, 

a.a! como por loa m6todoa assuidos para su proeesamt•nto. 

ltsl$re 1oa aditivo• qulaiooa empleados 

para la •laboraói6n d• productos oánd.coe, oe lnoluyeni 

antioxidantes, 00JU11ervadoree, oolorantee, nutri•ntes 1 -

edul.oorante•, eotaC1liza4o~a, etc., que de una u otra

t'orm& aon naceaarioe en 1• :formula.oidn. SU. val.or para io

orementar la oalidac! y la cantidad d• producto• an.illlo.lee

prooeaa4oe es incueettonnble. Sin embaTgo, han aursido lZl.!:! 

chas preguntas aobre c'tlaJlto pueden areotsal" •etas ndit1voa 

al oorusumidor ea! como la tozioidad or6a.ioa 4• macb.oe re

Biduoa deriva.dos d• eato• aditi.ae quím.iooe. De a.qui la -

urgenie neoeaidad de u.na reV1a16n, para establecer los n! 
••l•• máxiaos •n que estoa aditivo• deban .._Pl•ara• ain -

qUe oaueen efecto adverao •n el hombre. Ea claro que no 

ee pue~e aspirar a obtener un niva1 de cero en cuanto a 

•teotos aPoundarios. Sin e2bargo, la aociedad aigue aoe.r

~aiido lo• bene~1c1oe que •• obtienen por el uao de eatas

euatanciu en loa producto• de origen animal, i:i••• a la -

probabi1idad de pndeoer al.gán erecto ordntco poater1or se 
cialllente acept&bl•. ( 71 ) 

J 



Un":'\ ~<>:·n ::.i:i~e do ln3 O"rn'ls ':/ '1.Vi:!
0

u nriozt, 

t'ior.dns ea oc-nvie::-ta <.1EHl1-:.uta un~ tecnol.o:i!l ~O't'::°&cr:Jiott'.tdn

en embuti<loo, :·•·11toloA, í"i.:i:·.brGc ;.~ ":J:l;itl•:ros. 311 le:!! últt -

mo11 u:lo3 al orooto!l'f:a .Fllu:tent(l ,ifJ onnml."'tt•Toraa d."I 0<;.1tn +.trc-

d..,;o riroduo'l:o::i !r::. ou••ci.'.'>r.::>do 'lttD 1):;!:·. 1.1~·.ttt~,~t~~· oe r-..11~~trilt -

41ue .'lo:! ·00'10 !'~..,bi~n ~1 n.,ue O"<is-:~n 1.1i.ron·!..,r;-b1os :t'ir.·:,n.~ r¡tto 

los tJt1tliHi3tt"".L\ ::tl :.itblioo conow:-.i'1or. 

!!.'.o º"rnetJ d~l. .;nn•·d., ",! fV~u a~.n .... 3 :·r•t"'"I 

loo divoroorJ ?ro1l-Jctoo., zirocodon do nr • .!o!,1:-.rt~ . .nnnf:r, do r~ 

t .. nza, ou..:-.. ndo l:l ~1.P:tt:t o;i;it"c~1dol:':1 11nt4 rirovi·.1~~ :!o .~!. 'J.?

ottPi.lqu.ier otrn ;tonn::. ·rienon de un r11,,.1:ro. L'.l. oor.t:u::iin:-.c!é:1-

de la O:Jrne en e atoo lu..,.-nroo os inevt tnble, ns'( oor.:o el 1:1-

cre::iento do n•.u::i.03roone bnoteri~o mlcntrne oo z::.::int¡iu1!'n i.,e -

pic¡:?:tte beata en deatino l'ine.l. ( 1 ) 

n mioroor,;;'l.n.iCD:O t?,UD ':.'::'0•10r.l.'1n1• 011 111 on,t 

ne1 tnnto •n 1n pl"lnt:i. e1:Ipacc.·Iort>. cotto en loo ?'"1Jtro!J, uon-

1.as Paeu.do::t!onsa, qufl .,ucden daearroll.,roe n tempe~1t>.tr:tc 1le 

ret"rtpftatón.· Gr"C'-Oino R estos r:ú.c't'l)Or,Jf'.niomo9 r.·n or:.:t.=icuie

l:i doaoompoaictdn P.oró'bice., r.iodinute 1...c ''°"~nd'loidn do loo

e.aieo~ctdoo un:: vez.que Mñ r1zcit11do l~ ,:ln<!o.;::. qua. co!l.tieue 

la ~nrne 1 produoiondo ·d8aalo"r:1.oi6n, ola reo iUdi?Oe>!liloo y ª.!! 

n:.ohnoiiúonto • ( 19 ) 

Un ina.z:io~tnr de Sll!Üd:od BS el enonrJndo -

do oe:-tifio::i.r l!t t'Ort'L"- en n.no :rn~ron oriortt'ion·lco .l:i.a ot?ba

.;::ae de ennu..io, ne! como lr.e or_.rr,.oteríuticne Je 1::3 oe.nnlea-

• 



1!,'.\e DG reolben, r.iadionte unÍll!oia nücrob!otd~coo in ei ttt1 -

on el l•.t...,--nr Ue 1~ r-:itnuzo, roc<J:i-:i.Sn e;;. lo. tila."ttn. procoa:td,2 

rt y pu.ntoo inte:-::adios entro eotoo doo oitioa. ( 4G 

Si a1su.n:l ouoetrn d~ ro:s_~tltsdoo de dud.oag 

.031.idnd, se debe-· reohn::'lr ol loto co:tpleto • .\ aenudo ocurre 

que r.151.1.noo lotea do c:irr,o f'rescn on buen est.'\do, DO rechc.

-:.nn ti oL-::_!'le vio'fm por el color vsrloao 'l:.;.e c.1~•8 ,l'iozu

ti e nen. E3te color verde na~ c¡ua t:I enen :il.:;uno.o ¡>iez-:-.o

d~ cerne froaon se conoce como iri<ieocenoir.. nt•t\lr!ll ;¡ oe- -

!~rodnce O::?. :?,[I nioroeo trt.tOt-.C-?. dA lt.! c=i.rc~ por lo ll,U.8 :lO de

be oo!'ltundiro'3 cc>n el. color Vftrd.o t!pico de de3oocrooioi6n

!'rcd'.loido :vor loo srupoo onlf'hidrtlaa cS :per6xi<los da los- -

rtlornor.zO:ti<J::-.oe con lA. u.ioe;tobino. De a~uí ri1~0 en ol lite,.,r

~e ~ocorcidn deben A.n~liznrae mi~robiold::f cn~ente tod~s y -

o~d!l '.l?l!l do lnS.piozas r:¡u11 lle~l'ln pnrn evitar 'll tanor i:.ue

reo~111 . .=~r lotes· Je buPnt>. 0~1li:!ad. ( 70 ) 

t1nn vez li\?rf11.lo e13te ¡iaeo, les cnc.:tleo

lle5!".n :'. los •lep~rt~.meutoo do proooan1lo, que debo:i cstnr

oono·tr'..tlios !' .'3f!'J.ip~dos do tnl í'or=.'1 r:i1e .,rroZCflll u~ I'ledio

o:-:-,bie•itu hi.::;idnico :¡ noec..tron ln ollni.d'ld •lel prod'.J.cto en 41 

1"7.brióado. Al i¿unl <¡UO en ln reoe¡:oi6n d~ ln.o crui_nloo, oe

debo ino¡:ecoionur ,ente ile;inrtt'.C.onto para certif'iot:.r Cl..,Ub loa 

:procoao3 e::i.!'loo .. doo, oon 103 nor.no.los !_1:-:rt!. los prodU.ctos qua 

oe do!Jen.n obtener. n !"rocc~o de ::;.nnuf'n.ctu-r.i no· dobe ¡:iorju

d.ic,.r 111 o=..lubri~:o.d del rirod•1ct.,, ni ndultArarlo, ye. sea- -

:por a'.lodir au13t·.i.nci~a njon~a nl prodt\cto oi.ci raz6a. algw:aa,-

' 



6 por dejar de eliminar euetanciao que normalmente se qu¿ 

tan durante el proceeo de elo.boreci6n. El proceso tw:tpoco 

debe impartir al producto terminado un carácter onga.~oeo

ya sen en el .. pecto 6 el sabor. 

~ durante ln producción y procesamien

to cuando puede ocurrir la contominación •eoundarta, y- -

que eo debida a utenoilioa y oupert'1ciee sucias, BOÍ como 

por m.ala.s práot1cna durante la me.nl.lf"aotu.ra. ( 28 

Le.a materias primas y a.di ti vos que oe 

utilizan en la elaborazión de loo productoo, son objeto 

tw:ibi'n de un.-i riguroo11 1no¡ieoci6ri anteu de e~ploo.roe. 

Loa indico.dores de oanidad de loo pro 

dueto• c:\rniooa termina.dos comunmente mde empleados son 

las cuenta• de colifor:i:.oe y Eochorichin coli. tJon eatno 

cuentas ee enbe si loo mioroor,:ta:¿iemoe sobrevivieron =il 

proceeo 6 oi eo aumento su n\lmero por •1 ~quipo, proceao

u otra cauaa. Bl tiio de d&ecomposición que normalmente -

ocurre depende del producto, co~posición, prooeeo t'nn.ico 

aplicado, contaminac16n durante el proceso y empacado, &! 
todo de empaque, tetiperatura de almacen.ac.iento, etc. La -

eelecci6n de loe indicadores microbianos de deecom.pcai

ción vur:fa eegtln el tipo de producto. ( 76 ) 

Ee indi•p•1111able cumplir los puntos an

teriores atitce de f'abricer cuulquier producto-, sin aumen

tar lne dosis máxi:nae permisibles de aditivos y cumplien

do con lna non:ae de ennitlnd adecua.dan para elahor1-trloa. 

6 



C A P I T U L O P:tIMERO 

COH5BRVACIOt1 :Je: LA QA.~:E 

Loe sietecaa exiatentes parn la coruierv!! 

oión de ln carr.e se dividen en eieten:ao tísicos y s!etem.aa 

químicos. Ln coneervnción por eiate~ae físico~ co~prende a 

13 refrieeración, le. cor.gelnció.i, la deohidrataotdn, ln ª!. 

terilizaciÓ!l y el cocido y/ó eec3.l.dado. ·Loe sistemas qu.ú:ii 

coa comprar.den el salado, curado J ahuma.do. 

En ln el:lboración de procluctoo cárnicos, 

se acplea en ~uchoe enoca,.!ª co~btnación de ambos. 

l.- Rerri~eración.-

Se bao'.l ;iriJlcipnlmente <ln disr.inuir la 

velocidnd de les reaccioneo ~ue ee ~U9ien llevar a.cP.bo 

en la carne ;por ?:!Utabol.lsmo del propio ::ntsculo ó rior reac

cionen debidas a loa mioroor~anie~oe pr~nenteo a~ áets. 

Para ~ue l~ retri~ereción se lleve a -

efecto deben '1!~nn::o.roc te:nporaturatl entre cero ;¡ cinco

grndos ccnt!d'rados en la par~e ir.lis interne. del múocul.o.-

Eeto :::átodo da cnn::ierv11ciJr.. ea a.pllcnbltt 

sólo 'ºr un ?eríodo de tiecpo corto J3 ~ue pu~de cnu~nr- -

deo!"lidrata.ción de ln c~:po. extornu d.e l~ cnr:i.o 1 lo cunl di!?_ 

l!l.!nuye al re:-.tliciento en !l!'rox. 6~ en .?e.Jo, y :i..n hr!Ce dttra 

al. ::i.o::ionto de lo. cocción. El ¡ier:!odo r\e' .refrleerncidn reo~ 

oendó!.ble es de 4 a 5 d!na con '..lna cr.pa. p1·otecton ria:rn e -

7 



vitar la deahidrataoión de la carne. Esta capa puede eer 

una camisa hÚC.eda, pldetico ó alu:ninio que aonn impermea 

ble• al paso de vapor de agua. Le. retrigeraoidn se lleva n 

cebo en cátlarae con aire rrío eetático ó recirculado por 

medio de ventiladores que introducen el aire tr!o y extras 

toree que sacan el aire calier1te que reeul ta del contaoto

del aire frío con la cama. 

Las cana.lee ea diafoneu eeparndaa en la

oá:nara, de tal rol'llla que el nir• frío penetre bien entre -

el.las y lae enrríe totalmente. 

La retr!gernoión rápida de las canal.ea -

es imperativa para reprimir y evitar el deoarrollo de loe

mioroorganismoe putretaoientee, inactivdndoloe durante la

tae• inicial estacionaria de su deaar.--ollo y la raee tinal. 

que •• en l& que el microorganismo empiBZR a diVidiroe le~ 

tament• antes de la taae logar!tmioa, que ea el período de 

onoilaierito :nh vigorol!lo. El enfriamiento acelerado tam- -

biln disminuye lB mayor parte de las acciotuta enzimA:tiau. 

Si un animal •• ••cri~icado en eetado de 

teneión, ••t' propenao a t'er:~•••tar una vez en canal, debi

do a que la tene16n del animal convierte oantidadea excea! 

Yo.9 de glucógeno en ácido láctico y si el er.f'rlruniento e9-

lento se desarrolla con mayor ~aoilided un olor agrio 6 ~ 

treraoto como coneecuencia de esta co:ivflrnión. 

Zata m6todo de co.naervación se a r.lica IDl1 

cho mie:~tr·f<& ae- comeroia.J.iza la carne y a nivt!l casero. 

8 



r.:odiante 19. C?o~elncidn, se tr::uiarornia -

le mr:o.yor!R :del !l~U oontenil.l:t. B:l l~a oélu1ao y en~lncios i!l 

t:::-UCelnlri::i.·eS-¡· en:_cristnlea do hielo. ne e1:1t'.1 1..1nne:;a.1 oe- -

blor?.vo~:i lea nctl•,i•IP.den b1ori.u!r.1ioria en el !'lrorluctl) y ao -

;t:0!3~b1.e lla.,::nr {\ ronli:to.r •tnf.t. con-iorvnct6:i do hc>attt 20 ce

aea. La ta~J!.1er:-turn idoul· p!11-a c':ln.:;elur ln cnrnt! AS da 

' -3~ o., f'. 1u1•1 i;e1!'!1~1·nturn r.:c.:¡or rittoden llovnrea c. c:?bo 

renocio!l3B.m.dt;obÓlic!!a ó e:::tivid<>d de r.:icrC'lor.:;t"nisz:i~ c. unn 

ve'.'..ocidaJ. t:i!'.3 tanto. Antoo Uo con.:;ol.".\r oe :-eco!.'loa1nble en

friar·!:!. c~:-no !'nra evi tnr quit t11i stl~llrf'icie oufrfl r¡•~e!.'"~i,;.!! 

rns o~no consec~ur.:::1~ do l~ di:ore~~ia Ue te~veraturas e~

el interior do l tt !'io:.:i. ;¡ on · lH aurert:'icie do ln rniH"l!I • 1o 

cuni ·a:::urro c-.tE>.aJo oc .4'.n'troduco la pie..-.a direct'l•l!eu~e ilel

t::edia {'_-ibiento al oOrl.!Dlnrl.,r. ~ote !>'t'Ohle.~~ ae ;•·.iodo evi 

!::lr, 8'?!!\"Cl'lndo le-a r>iezas a c:on,::ol~r. L"'. déahidrata.olcSn

oo-r:lL'l."le?J.to ll!'=il'.d".'. 'ltte:i.t•d•1rn en este ceso, oo ¡iroduoe ¡ior-

1~ O'-lid!I. del A~-u:i inte:?'lor !l. lo surortloie quo yo. eetn- -

co:i::el~d':"I. :;1 centro ¿:eo;nd'trion de ln 11ieze. t11rda Tll!!S tie.:a 

~o e~ oon~cln~se ~ua In cu~~rfioio. 

rr~;..- \"°n:!"'ioe r:6toflon de conzelacidt;t. L:l

r.:c:ror!:i do 2r.s _co:iiolndo?'lla 3on c5.:r.~.rns 'lUe introducen -

air'l tri.o ".! ?C:tCO 'l'J.'! em,!ezc .'.l C!Uitt;>.?' c:t.lor de l~. attper!'i

cie do 1:: cnrno. I.u con:;el-:ic.!.Ó:1 lt>!!tl'I l:!>ce que la tr:-.ntif'(I-_ 

rcn'li~ de o~tor Jal =z:eclio a-:~J!onte n con.;:;elc.c16n t!lrde hP,!! 

te 48 hor"º• lo 'lUO dti criotnlos ou:.' ~rnndes q~e·rom:>en- -
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, loa t~Jii!oe al. moir.ento de d~aoouc:elnr, ee oriciile el eo -

too por. E;rRn elir.:inacidn de c.~a, oonBi!CUencie. de eota ru.:! 

tura. ~et~ carne nl couinnrln es seca y dura., ya qti~ eote

ti!'O de coitJelnoicSn ae producfl con tt~or fucilldnd l.n. que

t:1.ndtt:l'!l de ln auperficie. 

Ln OO!lj:Alacidn r&rii.J.a., se :.·~Plize. ha.bie.u 

do enfriado la carne p:·evin..'llente he.ata. el rr.~t~ T.ñe br j<J . . 
'].ue ea de O a 1 o. Unn vez ontri~dD ce ir.trn•l'.t'lidr. a lrte 

cMiarae con~elC1do1ne qtte tienen on circulncidn oorrionten

de eire :trío n. gran velocidad y d)Ctre'ltureo 11110 SA.onn el -

llire C".l tente. Con Ante eto•.;eL".t•, ] tt t1·rz•1:1ferencin •le onl<:ir 

eo mee rápida :; 11or lo tnHto ee evite. el r1uemodo de la n·1-

pertioie tle lA, onrne. Ader.:~a !'ºr el rii11ido con¿;All"J:!lonto,

lo. l'or:nnoj_dn de oristnlee os de 11n tr>.o.'lilo !l'UJ .!'P.'lUe!le- 1 lo

cucl ayuda a 11ue o.1 1.orn.onto de desco:1celar he.ya menos ri.tl'

tu?"$ de tejidos y !;'Orlo tanto meno11 elim.lnncicSn de acua 

por goteo. E11te tiro do carne al mo~ento do oooin~rln 6-

proceaar1a. ee .:e.enea 4urn :¡ 1TU..:.1 JVL.'tlsto • 

. . Zlr!atan 1:1.étodoo de oon¿;elncicSn pnrn car

neo on piezaa · ero.ndea y preparadas. :::;:stoe vu~todou ~on i.•ur

CCLtectc d~ VlCCEl8 y por presi&n hid?'Óu..licn. rn:nbi4n exis

te otro :6todo qne ir.oluye' la inmersi&u en l!r¡uidoR retri

eerantea y oongelantea: 

:.~ientrna moyor eea ol t.!.e:.rio que ae de -

. •ea cot1t1ervar una piezn! menor debe eor la temperatura de-

· 1a odr.era donde ae ha de mantener, ya. que muchas ~e~es por 

rerrJ.eorer en voz de coneel:?r, se corre el ri•ae:o de con -

t?'l?.er uns e~teritis Rl. consumir eate Cnrna. Debe ouidareo-



t!!l::1bié:t q1le ex!eton ee:i"J.oioa entre las oanP.taa pnra que h.! 
ya u.na buen.~ oiroulnción do aire trío entre ello.a. La hUl!I:.,! 

dad reln~iva debg ser alta para.evitar la deahidrntaoi6n y 

quemadll!"ns por o:i.uea del :f'río. Parn desoon.Belar se colocan 

las i'iezo.s O:t o~::-:.1:ras de :oe.tri5ernc1ón p9ra quo ,sradual,me.!l 

te vaya &'.i.:nentnni!o eu teei;?erntura. ( 20 ) 

J·- Deahidra~nción.-

Este m&todo oonoiate en olimine.r le. t¡a -

yor oantided de eaun posible on la carn~,. y ~uede h~ceraa

a altna te=i¡>eraturas por !:l'~odoa convc:1oionatea y a bojae

te~,eraturos por cone9loéión d•liori1izndo. 

La deah!dro.tación por ~01lin ele n::tftodos 

oonveno!onales a eltne' tecporatura:J, tieno v11r1os inoonve

ni entes yo. que no ae pueden dea'tidr~tRr piezas entorna de

cnrno. aenerelconta ea empleo. para. ~iezau ~oque~ns y embu-· 

tidoa pton:Ioe c.S :D:olidoe. ¡:o ae reoomlando;1. y:arn piezae ~ 

deo ya que se deahidrnta. la corteza o.ntee tle que lo. hur.ie 

dad internn hayn sido co~~letnrcente elic!nqda, de ae_zuir 

deobidretand'o :pnrn eli.::ci.nnr.la, ee corre el r!Be50 c!e qne 

rne.r l'l ou!'erricie da ln ci;.r,10. Otro inconveniente que oe 

·:ires'"lnto., e3 la. incor.iplet:i rehid.r:i.tnoicSn, yn que !P.e altnR 

te':l~Or:'!turi;i13 u~ilizadno deonnturnl.izc.n prote.!n!:!.o y ln red.

oris;inP.l _'l~G ·oxiote nntoa d~ defll1idrutnr desaparece con e~ 

ta. •Je.srv~turoltzo.oicSu. 

Li:i couaervc.cicSn de l:!. cnr~1e por desh.idlll 

tnoi6n ~o bC"cn en le dia::i.inuci6n de li;i eotivi1ln.d nouos~- -
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que inhibe rea.coionea en::imáticea y uroli:f"eI'3ci6r. de cic:o

organia~o• co~o coneecuencia del contenido acuoso. 

Existen diversos métodos de oeoado. Por -

medio d~ oltae temperaturae, e• puede dieponar la carne ex

tendida en charolas a tre.vée de laa CW!.!ea ea pa~a aire ca

liente y aeco de obajo hecin arriba., en donde hay extracto

res que elimina..~ el aire caliente que va. arraetrando la hu

medad. Zste 0.1.re ee puede volver a u~ilizar :recicldndo1o. -

Se pua pr11vi&mer1to r.or W;. oondenaador qu& lo ser.h y vuelve 

·a calentar. Laa charolas donde ea colocan la. piezas de ca_t 

r.e eetán en un compartimiento cerrado, deapuéo de un tiecr-o 

•• abre y se rem.uaven la# piozae. Utilizando aste m&todo el 

tie~po de secado eo de 4 o 5 horas. El aire deba entrar a -

una teaperatura de uoºo. a usºc. A. esta misma temperatura. 

oon el aire a contraoorrient• so pu•de ~eehidrata: la carne 

po; medio de tdn•le•. Por Wl. extremo d•l tdnel entra una- -

banda tranaportadora que lleva la oarne a d••hidratar y aa-

1• por •l otro extremo. De acuerdo a la humedad inicial que 

tiene la carne, •• oa1cu1~ el tiempo que debe perm.aneoer 6.! 

ta en el túnel. Oon cualquiera de •atoa m6todoa, ee obtiene 

ln óarne con un grado de hwa•dad :inal de l a 5~. Aaboa ='
todo• son er101entea para carnea picad.as 6 molidae y para -

cierto tipo de embutidos. 

Utilizando lna !llioroondaa ta.:nbiln se pue

den deahi~ratar piezas pequeaaa de carne. ~or este aiatema

•• polarizan laa moléculaa de a~a d.iapersaa en la CBrne y

ae orientan, produo1,n4oae oiert~ rrtooi6n entre ellas que-
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cauoA. un o~le!lt::.oiento ~tf"ictento !'~?r.t •!,'UC ee·lleVo f\ c~bo-

1a eva.!,Orr'.o!6n U.e!. :.to,t!!. !.a. dee~!drr'l;t>oión r:or medio de ee

te m&todo se llev~ n cebo e.:t "ttflleles, ~ lo lar.:;o de 'tos CU,! 

les ce encncntr.::n lns :U.entes de r:".rliP..oidn. L:!.e ¡i!a::ne do 

oor!1e entrl'."n en bnndne tr~"!.S!'ortr>d"1r:i.o Vib1-ntor!·.~~ :¡ cl!i!J

¡n.t6a d.e 5 n 10 cinutos s~!-.ln o.laslúdrrd;~•df'A. ::".. i.<· :i"'rt~ in

f"erJ.n1• do]. tl.tnt'l h::!.,7 o~-:.lAo f'l'l'.a rocnt<:-•1":··n 1'1 ~Ha:•. ;.• .:oi:J. .... 

~uo ea ~.;re.n tunoi.ldo ;.• nn1:daft!lt>.Jf) re1J!.'""l"ltf.·.·:-•,,11nte d1•1-:·-~·f;.1 -

tt'do el rroo~ao. 

oo:::.o el ::ieoRdo ir.voluor<t n1t~3 tn:~:·a~.t--=r~s, r.nci.ot~ oicn~-.;oo 

'P•~r:iidn de ~·ea J !lrcblet:~s do r.:1.i•oido:: y oxt.1r-.ct&n. 

P::i.ni ~te:.n.z zro.¡~den oc u~tli:::-. lr.. d+?s'!-.. i 

drntaoi6n po:- con,:olnoidn. 1?or :-io1'lio de ooto ""'!é!°1'tlo oe iu 

tror:luocn lea ¡-iioi:no con.;ola.dno er, ,::-bine'!:os, lende intero:"'~ 

biadores '10 c=lor outünistr..,n 1-;i tc=i11or.;-.tur.'"' :r .. tt!cicatl 11:·.

re aublim~r Bl lüelo a Y~nnr do ~cu~. ~ cFLlo~ debo ser •u• 

rtoiente, para obtener el erado .::ut"'<tmo •le oioo"'d.dr":l.~:-ot .S··- -

a_in olevnr de::!!.eiedo l'l te~peratnrn del :iro1ucto COf!'IO ;ar::.

perr.iitir la. l]oeoon~elt'_oi6n! c¡".le or.:cnior."r!n un llr..Jureclnie,a 

to euport'ioi.Al y u~ di:tohidratnoi&n inoonrletc.. tos intar -

c~\li:::.dores de c:Llor pue·lnn onr e:L t'or.:i"' Je pl=-cn dentro de 

loo cueles circula nzun c~li~nto. ~ l~ ve~ Pl:.P.den servir o,a 

r.io nnai¡ucles riarA. las chto.~l'-3.f.1 de oe!":le con.;::elnd.o. n. deohi 

dra t\lr. ta subllr::iac16n rP.pidn de la. humed!!.d nl i!iicio - --



del prooeGo enfría al producto lo su~iuiente pura evitar -

el deocon&elnadento. Con.terma el proceo~ continúa, el bujo 

coetici•nte de oalor en cambio, en la parte ya deehidrata

da de la super.t'ioie externa, protege l.::i. sección interna- -

hasta eu completa d~shidrPtaci6n. 

Sen cual eea •l m6todo utilieado, no d._ 

be olvide.rae qua el exceeo de calenta.:niento ocasiona que -

ln carne ee deshidrate demaaiodo y en oon.ecuenci• •• enes. 

~ª• ocoaionando tam.bi'n un exoee1Yo 5aato de •~•r&!a al o~ 

lent.ar 'ato una y otra ven. ( 54 ) 

4.- ~oterilizAci6n.-

La eaterilisacidn ea el m'todo por el- -

cual loa g6rmenea con deatNidoa por calor. DeBruéu de ln

eater11i:aoi6n, el producto no debe ootar en oontftoto oon

eI medio ambiente para que no aea contnt:1ir.edo d• r.ueYO.- -

Por •ato sólo ea aplicB la eatariltzaoidn a producto• env.!! 

•ado• herm•ttoamenta. t. aateriltmecidn t!•n• por t'1nali -

dad primordial d••truir al Clomtrtdtua botulintuas X.. ••

pora.i de ••ta bacteria eon m•• reaietentea al tl'fttaaiiento

t•rmtco pudiendo producir tdxtnaa mortal•• parR el conau.m! 

dar. Si la e•t•rilizacidn deatt'U,Ye al. c. botuliniwn •• Pl.l.! 

de tE"ner la aegur:Ltlad de G,Ue t«..c.b16n será dt-:.t~ru1Jo cun1 

quier mtcroorganiamo preoente :¡ qua pue.da ul tttrnr a los

productoe enlatadoa. Un producto muy oonto.minado al onva -

earlo, nec••ita un mayor tiempo de esterilizacidn para - -
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:iode::- dest:uir tolos 103 =.!.cl'oor:;enie-=ioa, si n esto le SUJ:,! 

::!03 un !':t :ic!do scr'Í. ntb tt.-<.s t'11otlble dichn deetrucoid~t de

bido P- que en cedio ácido los ~icroor=~ni~~oo con ~eno~ re

sio'!:t>::.te~ t'l calor c¡ue en r.i.edio t:o•_t":ro cS hltoioo, en cuyo 0,2; 

so sa :~coe3i t~ os'!:erilizi;:or do pre.t'eronoia en !!Utoc1~ve ,d~t 

rt!.l-~~ lUl ~er!odo de tiom,o oon?i~er~ble. Si ae h~ce a r.ru7 

ni '!:a te::1per:.-.t'.!r~ Ül 11ar!o~o ü.ebo :Jt:r corto p~e tc.vorecer n. 

l!! v~z lP coruJerv'!?oi6n de la c;ilidnd. d'!l prol!uoto 1 qi.te sue

le ;ierderee ~or de:1oa a.J. Vt>..l.or nll1leutlcio 1 ar.bar y text-.:.r!l. 

si e1 :ie:':!.odo ea ::.u.:¡ larzo. 

:a. por!o:!o de per.nt-.nenoin en el c'J.tuol~ve -

de.:,1e:;.Je del tl!rl!l.
0io del env:-1as, au n'!t'itr:tlez:l, el co!:l.touido

del er.v~so y ln te:?:rernturn ~ ln que o e introduce e!l e1 

a:t\~o.ole.ve el reoirieuie P eote?•iliz.'lr. Un reoi~ic:ito de tn

c:o..;":o .Jr""-'1rlO re'luiero de un n~.:ror tfe·11rio i:ue \lnC'I 4'er¡ue!!o. 31 

MiA"l"C'I Of'ttO 1nto0Jo auru:1i!!o e1 rooi=-'~-ente es d.>1 cr!at~l Bn ve: 

Jo ::::liJ~fll. 3! e1 c~nten11to ao ·l(r!t\ido rer ... uit31·~ menor tie"m~o

c. 1.U1o 00~1 oonziote.noia oClm!]~'.o+..~, lo r.t!s•no 0011n·a onP.ndo ·a1-

re.::J .:,iienta ~- eato~.·tli:.>::-o.r ootá ¡1reoelent. .. do n.1 ~.ononto de 1.!! 

t:-od•.tci:-2o ~n •l '."~"".toal~.41a. :>a Cl"lrl!'. ~n"'::ool'lve ea toril\ 1ui.~ -

t~ue9~r~. :--~~· oo."!trol de or.liil.·uJ. Si h~y r>.J)Ol"M.i:•lid'l.Jes e1 1,2 

riR de ():,toa .:.1~ncluotoo, tUlq :-ra31Ór.. ll.:i 15 111,::ris !'or ru-1ci

dr:. ou·~dr".-'1?- en. 1o• -":'.ttoola·.•a11 7 un .:"er!otlo de tie:i:io riro:no

rl!o cla 20 :::.1.n\i.to,Jl. 
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5.- Cocido y Eeoa1dado.-

Amboe m&todoa se basan al igual que ln -

eaterilizncidn en la deatrucoi6n je m.icroorganiemoe por m..!. 

dio de a1tae temperatura•. No por uanrme altas temperatu -

rae llega a ser una eeterilizaoión ya que permanecen meno• 

tieapo ausergido• en al SBU&· Eetoe m6todo• ee emplean pa

ro productos que van a eer oonaumidos rápidamente y para -

lograr oaracter!aticae eapeoialee en algunos da ellos, co

mo ea el caso de productos curados en loa que gracias al -

calor ae rorma el nitroaohemooromo a partir de la nitroeo

he~oglobina. El nitrosohemacroco ea un ptemento de color -

roaa pál.ido mas estable y que no ae degrada tan fácilmente 

como la nitroaomioglobina. Con eetoe métodos se destruyen

cicroorgan:tam.oa aeaotíliooe patdgenoa. Rn genera1, conaia

ten en la introducoidn de loa productos 6 embutidos ya •l,!! 

boradoa en paila• con agua oaliente. Cuan.do •• deeea la

cocción la tempera"tura debe ser de 75°c. durante 50 minu -

to•/KB. d• oarn•. Si ae quiere escaldar la temparutura ••

la milHIA 7 de 10 • 20 llinuto•/JCg. de carne. 

s.- Salado r CU.rado.-

Ambas t'cn..icao son de loa más antiguas 

que existen y coneieten en ln introducción de eal en la.

carne lo cual impide el crecioiento de bncterina debido al 

nu:nento de la preeión osmótica de la cani.e, lo que n eu- -

vez tmplioa la disminución de la notiYidad. acuoaa (Aw). 
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El aalado ee hace directaoente sobre la 

pieza 6 awr.orgi~ndolaa en salmueras. For medio directo se 

rrotn le enl (3 al 6~) aobre la pieza 6 colocando oapao de

oarne 7 aal ounndo son varias las unidadeo a aalnr. Por es

te m6todo, 13 duración del ea.1ndo •• do unos 25 d!ne. El ºll 

lodo por •al.muera oo~prende el au:zaargir la carne en ealn:ue

rne con una oor.centraoi6n ditl e el 25~, heata que las cubra 

totalmente, ea muy rápido 7 dura sólo de 10 a ~5 díam. GrB

oiae a la aperición de la refrigP.ración, el sala.do se ha- -

oonvertic.lo er. un método de anzdn en vez de cor.,aervaoión y 

debido a eato, ya no ae usnn eallaueraa ten oonoentradao. 

En el curado loo ingrediet!too eepeoialmen 

te empleados jur.~o con ln aal son loo nitritos y n!tratoa,

loe cualea inhiben ol deenrrol!o d&l a. botulinium y le dan 

ademiie el color cnractor!st:f.co del curado. Al ngotarae el -

ox~geno se ~!lvoreoo el orecirüento do estoa urlcrcorgan:1911.oa. 

Loo nitritos y nitratos se reducen, JJ"S.Oie.e al aiatema enz! 

=ático :r c:ioer..zimaa qu.e tiene le. c=i::-ne y al 'tfAD+ que ae ozi

da a NAte+, hasta NO c¡ue· oxida a la m.!oglobina de la oan1e. 

Como el medio se oxigena, se provoca nutomáticn:r.e:~te la - -

muerte del c. botu..linic.m. ( 16 ) 

No obstante la deatrucci6n del microorga

nismo, no ea ericionte si ee ha producido la toxina, J!UOS -

loe nitrito& y nitratos uo tienen acción sobre ella, debido 

n esto ae someten estos productos a cocción a 75°C./)O min.!:!, 

too para destruirla.' El cura.do puede hacerse en 11eco f.O!:'- -

~rotoc16n, inmersión en salmuera, inyecoi6n múltiple ó por 
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comh1naolc5n de &e";:oa z:.¿tc.1.ov. !:..'l eeco ee ho:1.oe r:ior 1'rote.c1ón 

de una :re:.: el~ du Dal 0011 nj tri to 7 n1 trato a6dico ó potáoi

co, epbre lo cnrne, dejándo1a vcrios d!as en ?"Gpoao durante 

los cuales debe 1'rotarse e menudo. ~l método por i1uneraidn

en ealmuera ee tam.bi&n etJcaz ya que en ollao van disuoltaa 

eatae ealeo de cu.racidn. 

!:l. m•todo ~or inyección múltiple incluye

la in;reccid~ do la eal1!1u.era en la arteria, para que venas y 

va.os onpilgres, siempre y cuando estén intactos, le dietl'! 

b\13'an en toda la pieza. El bo~beo ~o debe Bbr muy .tnerte ó

mayor de 60 librea, para e•1i t&r la rupturu de vaooa sangui

neoe, pues origi11Elr:lci una ir:rigecidn anoniel que acWllUlar!a 

mna enl en oiertae partee. !.a cnntidad dft anlc::iern a inyeo

te.r no debe eer superior al 5 o l°" del poso de la come. -

Otra 1'01111a d~ introducir aal!lluera en la pieza ea por :uedio

de la ut111zacidn de agujao de gru.eao ca11bre oon u.na. ó va

riaa ealidaa. Lila fl8Uja. de varia• aalida• d1atr1bu,yen eu 

jo:r la salmuera en variaa partea de la piet:a y puedeu die 

poner.e en barrea t'ijaa para '!Ue loa apliquen sobre la pi._ 

za de carne. 1'.ate m•toao ea et'ioient• •dlo para piezaa d•a

hueondoe 7a que de lo oontrtlrio ae corro el ri••ao de qu• -

las agujae ae rompan al. chocar con el hueao. ( 9 ) 

La oombinacidn de todos •atoe c6todoa tal!! 

bi&n ee :i:r.uy recou.~r.dt lle para que el. aalr..do aea mna ho:noe6-

neo. Sea cual fuere el m6tcdo utilizado debe dnrae maeaje -

manual en toda la pieza para que la salmuera. aplicado oea -

bJ.c:i. di11trjbttide., evi tándoa• aeí or!ot&J.izacionee aioladu. 
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7 .- J.hu=.~do ·-

Al iett'-'l •1ue el e?.l:>•lo y el ou2"-'dGj tiene 

su ortcen, hnoe 1'!.uohoa t'~Q3 or.r..o -::.tit,ulo de co.::s'l:-V:'oi.ón, r~

tl.tnlmente ae U!!~ ""'ttO co'J10 ~~tnrto rirrr. ;>l"t.'.~oi•oion!'r un se -

bor or-~·otei•!a"::ioo r. hun..,, el. ou.~·1. ::!.de:--:''3 tio:1e euatl"r.oi::o.e

q,\!e ejerc~n unQ !'Oci11n b~o';e!:'totd" en. el :..~ro :ttoto :¡ 1.'1 d.··n

r.olor, olor y enborno t!~•icoa .10 1.r1 r::irdf3rt1. tttil.i·t;·~uu. :7:1 !~ 

:nr') lle ¿;er.eri:•do !1or lt'. tn~ocipl.P.tr. 001'1.'iltte'ti.Sn •!e •lletir.t,..A 

olP.ooe 1le :".r.<lor!". durn 001'10 roblo, ol."lfl :¡ m~•·lAr'!l :-ror.i~tiorio. 

Este !:u=:" :se •lo;iooit-".t en 1•.t super:t'loie del :iroUuoteo y l•·::i

auot~noi!?.!J ñ.P.sideo"JtenteB renetrnn en l·t O"r1:0 ojel'nionJo -

tt::.t!. :.:colón b~o !:,erioidrt, I.~5 MC'dor--.a u.t.lli~'.cJ.".a no rlo<ia:~ rJ•i't" 

resino9~e :¡11. q\.tB •le lo ooutr':'':'."lo -oe olJte1t<i:r-ut o3boroa :-. re

!:tiru>., r.ter:tt.ivlose ror oonsi ... -i.1iP.11to J.q 1J•.::ti<l:"d 1el .Pro•l11oto. 

Exi~tan don t"or.1~C 1lo !".'11!::~r1 ':11. f'r!o J 

en 0'?1iente. :n. •1htu'U>do provoon ¡,~ ll•1~oc~·ol~n de lt~ ~~::t'1:e 

extornn. :; r.or con::ri,:i.tiente ¡i&r.1 to.1':!.o do l'llOO en tut 2 'l 51-
CU!tndo el nhum~1lo .ea fitl ~!o 7 do un. 20 P :?5~ cunn1n el 

!'.'.hUJ!l.•vlo ea en· iJ:,llante. ·Sl ~h.ttl'ln1Jo rr!o Ae llevr:i ., c--ibo en-
. o 

tre 12 y 45 o. d~~e ol.t,unoa d!:a on o•t-ni-rns 'lile eot1.~1L-

ooneot~d,.,o O. l.Ps at~'!l~.rno .te oot1buo !:tón de la tit••lorr> .• L:.-. -

te:r.:ier2.t-J.rc. del hu-o se· cot~i~1e i;.uer:t~r..do tr.:idorna se::rlhuro.e

dins y hvoiendo r>eser el hU!Clo P. trqv&a do ¡ilu.one r.:.etilloaa.

Si rior · aownul.aoi6n de humo e:-.riie?.n t\ numentr.r 1r. te:rie

%":?.tura. de 1c o&:t-.re donde oat'5.n oolerc!!!.s lr-a :-tazc..e, se -

nbre!'l le.o vent:?..."lill:-.o •lo J..:::.o c¡,ue eot!n provisto& P:or:i. evi 

u 



tazo que •i«a aumer.ta.udo ':f peraJ.tir la a'litl& del bUll!l. r,'i -

por el contr3rio, dieinu_ye lo tecr.ei·ntu1·e, •• cierran. ?.a

te tipo de ahume.:So ea ideal :ruri;i t:mbutidoe crudo~ T oocidoe 

a.{ como para prod~~to~ o6rnicoR curado•. 

El llhumAdo en caliente •• ll•Ya a cabo ·~ 

tre 50 7 75°c. durante J ó 4 hore.a. Ea de gran importancia

oontrolar •l tiempo ~a que por laft altaa temperaturB8 •e- -
hnden ;¡ ozidan laa graau, pudiendo preaento.re• a.4 ... • de

la rancidez, bajas en el renditliento, con lo cual •• altera 

lP. egli.i!J.d de la carne. El aluo.!bado en caliente impide ln- -

prol~!e:raoi6n de :nicroorganiemoa r.or lae 8l~a. temperntura. 

empleadas, cooa que r.o ocu1•r• con el ahumado en trío, ya.

que 1~ temper&tura n la cual a• realiza, airYe do ine4ba- ~ 

o16n pa~a cierto tipo de elloa. 

Loa ~inoipalee compueatoe que eatán pre

aentea er. el h~n aon &oidoa, carboniloe, ten.olea 6 hidro -

oarburoa polio{oliooe que ae a4h1eren a la aupe~oie de la 

carne •j•roi•ndo un poder baot•rioo'l:,tioo. Zn aaboa 'l:iPD• -

de ohwaado nie'l:e el inoonv•nt•nt• de la produoo16n. de ben

zopireno, benzoBJltraceno y lo• ácido• pil"08'11no y pi'l'Clle!!J! 

eo, que aunque eon baoterioidae, en 01ertR• conoentreotonea 

son causantes de carcinog6nesto. !lebiclo a eato• ae han de -

aarrollado humos o.rti~icialee jiopon!ble~ en polvo 6 l!qui

doa• loa O'.lllles so uean en lee eal.tnuarao de lo• produotoa 

cu.radas. T~~bi'n el aabor a humo puede se: abeorbido por

el producto por contacto ó inyeooi~n. Eatoa huao• artlrioi~ 

lea no tienen en eu oompoaición nincwio de loe doe 'ai- - -



¡:.,....__ .• 

dos onrcinosénicoe. 

O~:ro nétodo qu~ existe parn nhunar le.s 

cru<>nes os el eleotrost~tico, en el cunl al producto paoa. n 

tTf'V~s de w1 hor:i.9 __ ..io l1t-npo.rna ir1.f'rerojna u 1ma. Velocid~·d

t:deo\l"lrtn rnrfi <::J,U9 l"..! !'arte. !:!.:iS interne. PlCMCI! .le. te!lp'3~0.
ttll"!-1 de ~h'1t1rdo deaeatla. Pootorior-onte sl pro1uoto se pa

sa n trav6.o do ot~o succiones donlla es e:r..~.teato n l!i::zt:cs -

tl(:f dcnsid:id co:itrole.dn. Zl hw::O de estas eeccioneo llrt etr,! 

vesodo cablee con cnrcaa eléctricus do 35000 4 45000 vo1 -

tioo y ha sido· ioni~atlo convirtiendo al hht:to en :partioitl.:t~ 

-:!0:1 ocu•cn elJ'otrica. La.e part!ottl.M de hum.o se depositan

eob:-e le. ce.me que l:ieno unv cnreg. el6otrica opuesta. La 

oantidaj de hUMo QUed~ regularse controlando ln denaidad 

del huz:tn & el voltcjo de la cnr.;.:? oldotrioa. Btl ioportnnte 

e.lcncenfU' loo productos a.humados en lu=nres zeooo r tlllnte~. 
ner su au~er!icie tan oeca cooo so~ ~oeibla.ya ~ue pu.eden

deoarrol1nrae tuoho.o, algnnoa ·do 1os oualeo aon re•ietentea 

n 1e ~coidn bnoterioida de loo hut1.oa-y et lea condioionea

eon t'r.vorabl;eS rueden .toao.:rrol 1Etrae en ln aupert'ioi• del -

prodttoto t'd'cil:nente. 



CAPI~ULO SEGU!iDO 

EIJ;aO~ACIO~ DE !!§DtJ!IIDOS 

Lo• .. 'butidoe aon productoe elaborado• con 

carne, graafl. 1 eangre, v!eeeraa, de11p0Joa, condimento• 7 a1 

IJUl'Ul• vecee aditivo• químicos. La correcta COlllbinaaión de

todoe elloa, wi bue11 proceoamiento, empaque y almo.cenam.11.mto 

redituarán en producto• eeguroa y de buene. calidad. Itt me• 

ala de eetoa ingredientee produce una maaa que ea embutida 

en triJlftB naturnlea 6 o.rtit'icialea para darle• t'ontr.A, aumen

tar eu conaietenc1a y poder oumetorlo~ poeterio:rmente a di -

vereco tratamientoe. Segdn lae muterina primas y proceso de

elaboraci6n ee pueden claei~icar lo• e~butidoe ens oru.doe, -

eeoaldadoe y oooidoa. ( 82 ) 

I.a carne c¡uo oe er.pleo pnrn la elaboraoi6n 

de eabutiJcs puede eer de primaras lomo, rilete 6 costillar¡ 

de •llC'lllda1 eapa~dilla 1 papada 6 tooino doreal¡ 7 d• tercern 

coao lo aon laa v!aoera8 ~ 4eepojo1. 

LD• paaoe primordial•• pal't\ la elaboraoi6n 

de r.ab~tidoa aon loa •ilJ'li•ntee1 

t.- Ptoado y !.!olienda.-

Tienen por f'inalidad, el disminuir el ta -

mnfto de le carr.e a ptLrticuJ.aa, con lo que oe aumer.ta lg au -

pertici• de contacto con los 4cmáa ingredientes. ?ara picar

laei p1eaae grandee, ee utilizan cortadores manuales con cu -

chilld 6 el "CUtter• d cortador, que conaiota en uri reoi¡ii•.n 



te que on au interior tiene una aspa gir:i!:oria con cuchillAB 

tijea y en el extre:¡o un tope que empuja la carne contra lna 

cuchillt\a. cuando se utili~a eete aparato debe as1·egarse hi!, 

lo 6 ague a la carne para eYitar que el calentamiento exc••! 

vo ocasione la preoip1taci6n proteica. F.l. tam~fto de partícu

la que ae obtiene depende del tiem110 de eotenoie. d.- la carne 

en el aparato. Si late ea muy grande eJ taraaffo de pa:-tícula

•• pequeffo y hay cierta emulaif1cao16n de grp.sa co~ loa tt~

zo• de carne. Si a• desea un tWD.af'!o de partícula m"D pequefto 

GP. }'Ben..,, loa trozoe obtenidos por moJ.j noe de guanr10 que COfl!. 

tan de cilindro con alimentador por un extremo :¡ una pleca -

borndAda por ol otro. Al caer la oRrne en el alimentador, el 

susano le presiona contra la placa, haoidndola ealir a trn -

v6o de elln obtenidndoee as! la carne ya molida. 

2,- Jlazol'ldo,-

Su 1'unoi6n ee mezclar en rorm.a hoaosénea 

lo• componente• del ellbutido, para tal t'tn •e utilizan aez 

oladorae de 1iat6n que aon reoipi•nt•• en rol'll& de cilindro, 

en cuyo interior hay do• 11etones que giran y mezcl!ln bien -

todo• lo•-1n8re4ient••· ~t•n •• .. plean reoipient•• en OJ! 

70 interior h83' do• upae en t'orma de •z• encontradu, la• 

cuales coapri&en y sepfU"all los ingrediente• d• la maaa da 

jlÚldolos caer y loe vuelven a mezclar. En eete tipo de mez 

olndorea a1 existir un tro.bajo cecánioo mayor, se requiere 

de un menor tiempo do niezclado en ccmparaoidn al mezclador 

que trabaja con listonas, ~ orden on que •e adicionan las -

di~erentes aateriee primas dependo de cada tipo de eabut!do. 
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J•- ~•.tlsf.t'io~ni:~n.-

~te p~oo el'I nplioe.ble o. ~'luel.1~o ?.V?Aco -

'!lle ocnoti":ti:l.1·.~n r>:-oduato:J cu:.··.i t.-;: .. ·.o •lli :1.,r"!:!cnln s•1rá !'.!, 

t¡tte"':o y t:IUj. hri·'l-'2:'!.,.eo. cono a•:l.ahio~V·I! :t ~;~&:t, _Y 'lUa ro.:ui.! 

re:i tonar 'bi.,n inco::-?or,.d., 1,., :;T•"'.lla. Pi1e,le utiliz':'•?°:lU a::i.- -

•eutter", aabiend~ de ant..ac.a ~ue 1aa mau..hlon .. obtu.14.u 

oo~ .S!. ¡-,o son ho1io:;ón&ne, .5 -=-• .;11.noe cciloid~lga en la7 11ue 

se obti~n.e un 100~ da ;1:i:no3en1Ji·laJ. y lrte ri,rt-!011.l.!:S de un 

t<'!·1.'"'1<J oonot,··nti'I. Do'ha ndnrit.,rne nn siotoi:::..'1 de ent'ri•J::ita!lto 

s. l~ o~1Je~i:.. d:il n.al.ino que !lro~1Uco l.c. e-rul:::i6n Y':'< 'ltts rior -

ln pres!.•S::. elevn.dn ri.ne se rirodi.tcei ae eurnontn ln te:iperntu

r" y 7.J.ode of'eotr,ir o. li!!. ~;\on oc~laionnnUo en el ~·?'oJncto- -

¿roble=:H.s de oxilc.ci6n
0 

y r."\Jtcide:: unn vo~ ri.uu éote h:i.:,"n Bi

do tilc.~orn:!o. 

·Sa n~11cabl~ ~dlo ~ pi'!Z~3 :?;r<i..~deo de c~z 

ne que van a ao~ctorse nl ~roceco de ourndo. ~iane por ~iJ:l!, 

11da.:1 ab1:wtl.:i.r
0 

1:-. C'.trr.a -:¡ lo.;rn:- \Ul!l dietribuo:f.dn ~o="o~ne!t 

de 1a. aa.lst•Ht:":.': de curnci~n. On::.nJ.o l~a pieza~ •l• Q:'.r:-1'! t.ie

r..er.. !l:.oso, .ae h~oe ~P.nt.t!'l"'ler..tA, 'ln e1 "t>aJ contrario ee i:i

troducen en r..~!lj'l~.anr.ae nec~~n.lc~o qua son raoip1•n~ee coc

!:lS¡1'9.s no !"flo:Jr.·i:J c¡t1e ei::-:m n b~j:i velocidnd .;n~;•o<;:..ndo 1eve

::en."';e l".'\ ctir:i.e. ~i \t.n('I !Jiezii. curada :i.o as 'll::.s!"1jO""l.':,,,. ee ob

t!c.r.? w1 curado !tetaro.:;&neo :¡ texti.tr.:os. di;:"orc:ite~ eu U!!t:- -

,. 



5.- 'E:sonldn.do.-

'Ea un prooeao t~ri.ico que se llevñ R cnbo 

en tnru¡uoa srondes cnch~1uet~dos dando se peen vn~or 6 ªe'l.lª 
ca.lienta. Se :iuode llev:~r a cabo entre GO y 75º0. El tiecro 

de eat~ncia de¡lende de l~ tem!1erntn'!;!\ uende., n rri~.:ror teo:re

rntura l:!enor tie:npo. La muerte tt1:r-.-1CFl 11e ::iicronr!;l"niernos -

:i::•sot!licoe oe lct,'Ttl. ,por r'l.edio de este proceso, Q.ue r>:li:r~~r:-

11.t"eota. la texturn :¡ estruct'l.t.n;. de 1'1. cn.rr..e yr. 'lUe hi::.y cier

ta desnatun-..11~·1c1.dn de prote!nao que hace a le. carne C}.'fJ -

blnndn. Gre.oina a ee"tt\ dea1intur:'l-liz1;.c:!.6r. ae riroduoen ·1:. Lr.o

noidoo l.ibrea r¡ue son i.111.p?.rtanton ::;>!"''-'CUT~h'.l!'<tfl :!.-: ::::·1~•nz:on -

tes que d<1n anl!or a lne onrnes. Los !l-"11.no!.cirlo!! libroc !'ll'~

duoidoo en oate rinao renooiC'lnnn con nz1~1)t;ran y ri1-oduo tn~ de 

1a oxidnot6n de loo l!rii<!oa pora :iroducir COM_!)Ue•tos hoter,!l 

c!olioom que oontribu:;en e 'l.Ue ol nroo;in y sohor se. pe1•.f'ile

:nne mnrcAdwnenta en el producto. ( ~' \ 

6.- :hbuttdo.-

E.1. eate peso, se introduce 

a.trniCO ;¡a elPborndo en el mn.teri'll de e:P!'l0.'!U9 t¡\18 lo "JOn -

tendr&. Zl ·~rooeao ee lleva a cabo por T.~dio de mft~uinvo ea 
butidort>..s :o.a.nunlee, a"emi ó !'l.utoc.rí.ttaue 11ue ~der..1:Se de e::i.bu -

tir
0 

el !1:=-oducto tiene:: une. b-=.nd:i que vn ct;u:.Io y oe~al..,ndc

lns piezas de acuerdo ol tama:":.o deeer~ilo. 2stoa m·"quin=i.o ~ · 

·bajan a presión y con le ayi1·1.:i de un ¡'lietcSn llenan lo.e tri.! 

pes con el ¡tnf!u.o"to. Alg"..tn.."1.8 m&quinne est~n d.10°eflad&a-.·;- -



petra producir vacío al momento de embutir, lo que hace un 8!! 

paque mas efectivo en cuanto a henneticidad se refiere. Cuan 
do ae van n embutir piezas grandes como jamón, se uean bol -

saa de po1ietileno que yn vienen con la forma del jamón. Se

sella por W'l lado y se deja un pequeHo orificio por donde se 

saca el aire aobrante para deapu6a sellar el otro extremo y

oerrar herméticamente. Antiguamente ea usaban laa tripas na

turales pr:.ra embutir, pero hoy en día gr"lciae el. svance tec

noldgioo, se estdn utilizando cubiertas nrtificiales hechas

de hidrooelu1osa y materiales plásticos coco el pliofillll. que 

es hule sint~tico ya que son mne resistentes á higiénioao- -

que lee tripno de origen animal. De cualquier far.na debe to

marse en cuenta la penneabilidad al agun y oxígeno do W11boe

tipoa de tripas de acuerdo al proceao pcatarior a seguir. 

1.- Ahwpado.-

En eote p~eo ae tiene un túnel completa

mente aaturado de humo n travla de1 cual circula una banda 

que introduce el producto cárnico a ahumar. E1 ahumado ae

hace en caliente, y dependiendo del grado de ahumado que ae

daeea, •• aumenta 6 di-inu.,ve la velocidad da la banda tl'Bn;!. 

portador~. A menor velocidad mayor grado d~ ahumado y V'ioe -

veraa. También puede tra.t".ree •1 producto en oámarne de ahu

mado con cámaras de cu~buoti6n anexaa que p~oducen el humo,

Eeta operncidn de nhum~do itene por finalidad losrar un- - -

ef'ecto coneervodor,. yo qua el calor produce una eaterilisa ... 

oidn· parcial que reduce en mucho bastante• miorooruaniamoa.

El aalor de eata operecJ &n collBUl.a proteína• que aon impar -
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tantea parB 1a tor:nacidn de una capa ó corteza en ciertos -

productos, aaí como p&ra lograr una conoietencin muo firme. 

También mediante e~te calentamiento en la ch.mar~ de ahw::mdo 

se colllligue un color maa estable en loa productos ouradoa,

ae! como un sabor mas acentuado y característico. ( 9 ) 

8,- Maduración.-

Ayuda para que la vida útil del producto

eea más larga y p'.lra obtener caraoter!oticne de nrotllB, aa -

bor y color deaenblea. Se aplica n loo e~butidos cnidos co

mo chorizo y longar.iza, Ho ea npl!cable a loe embutidos oo

cidoe como oalchiohae y patés, que reqUieren pRr~ eu coneei: 

vaci6u el ser sometidos a refrtgoraoicSn, Durante lh madura

ción ee proli~eran mioroorgan.iemoe 1'.oticoe que van a prod~ 

oir 6.cido 16.o~ico que boj11 el pH en el producto hasta 3,5 a 

3,0, el cual inhibe el creo1miento de microorgnr.isao• pató

genoa. 41 igual que la baja del pH ee produce oierta deohi

drataci-da. durante lA maduración, lo que nyuda ma• aún a - -

alargor la vida úttl de1 producto mientrne ae comeroinlizn. 

El. Blmaoenomianto dlU'ante la mnduraoión -

debe bsoerae en cámaros con temperatura y humedad relativa

controladaa. La temperatura debe ser cercana a lR de refri

geración sºc. pudiendo hacerse tambt6n a l2°C. ai el conte

nido de sal eo elevado ya que 13 aal n:ruda a la conserva- -

ci6n del producto durante ln maduracián. J.a humedad relnti

va debe eer eimi)Ar a la del producto. Si '•ta •• maa ele -
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V~'i' e:l ! ... c1t.<r;EJ~i:l, se :-rod1Joe condc:ti:n.1cicSn :le azun en ln B,!! 

!'er.ticie del prollucto, lo cu~l ~y1trln n le rroliternctcSn de

t:lic:-oor.:::;:!':nie!"',O:l' cc·oo lo f'f)n leo llB01tdomono.e que im:,,urten un 

color verde ~1 pro:1ucto. Por el contr~r!o si l.s. hw:ied~d re

l.!".~iva. de la cártRM es bnjn, el :pro<tuo;to cede h·.~~drod r:.í l!:!

c{.~!'..!"<\ :r ror lo t~"\to oe oc!lsion:?. en el cierta. deoltl.Jr.:i.tn. -

ci6n, lo i:-,..ul! ho;-.ce el fin'!.l. un !lroducto ~eco y de aonr.ieten

cie. di.u"tl.. ( 19 ) 

· .. 

• 



C.\PI~ur.c 

··- -to:J o:ibutidoa crud.oa no rasen ¡10r un pro.-
• 

cP.i::io d~ oocclón e!l "."~::'.;lt'!.. ?\leden conuw:iirze en est1do f'ra11ao 

6 cocinndos de3~néo de w:: ro:-{odo de n~dur:ici6:i. Se ol.,.sif'.1 

O'l:t s9;.-1n au 1u! .. ?:i6n en &n''>\ltlUos. de cot°'t":J.1 r.ietlln 6- l.C'.r~

du.r!!.oión .. ~.i:.istiln di!"orenteJJ cl?eao do or::butidol'J O:r"o\1..i.os,

:¡ue se >li.te.:-onoi:ut ¡ior lne oust<:lncl~a cur_nn1'ee y aondimen 

toe en:il.ci:-.doa ¡i1Jrs elabor~.rl.os, de !'.cuerdo con el. aronu.11 o~ 

1Jor, color :r oan~latenoin deeo::o.doo. :!:l c!lorizo ':/ la l.ongi.1!"'~ 

:::t -eon loR o:nbutido" crudoo nr.!'1 oOt'1wteo .. 

Los ~butidoe oeo~ldndoa son ~rerci-....dos 

tt ,01i-t1r de o~l"ne .freee!l. no oorl;:>lcto.:ne.:tta a~dn.?"!tda. 3.'1tllo 

e::-:\Ju';lUoa antea. de co!llercittliZRrso eon 00"'1etidos t'. un !'l'flO,!. 

oo ¡irevio de eocnld:c.do con el r1 n de dio?ll.in,'.,.1r e1 oontienido 

eic:robi:l.":.O, f'r.vore·oqr lo oo:::.aervllci6n ;¡ COC1,;~t1,.1~l' l~o ttrot•i 

n!:'.n ~uo he.:1 oido !'3olui>il.i"?.s.d.ns por la. on.J. dn::-n."lte 1a :oli~.:; 

d.o ¡i!'r<>- ;to~.~r lr.:3 e::iulo,on.:i.s, diJ =~aer:a que .toni.• u.no maaa. 

o~::.siioto::te. ::Sta rroceso de osc:.t1iln,lo ae l-onttzn en 3.~i::. 

oalie~to a 75°c. y ol tie~~o de ootnnci~ en ~ll.a ~erende
de1 to..~~~o dol ~abutido. ( eG ) 

La carne que se eo::r1o!'. e=. lA elnbo.t"l'loidn

üa eote ti¡io de e:i1b:.itldos deb~ !>en"l-r un2 elevo.da cnpncidcd•· 

.fij~.do:ra ~\F.11 ti.s;.a, co:io la de n1ilriclea jovo1~os :¡ n:a&roa re

clen .ar.arit'ica\loa. Zata.o ca.rnas penita::1 t-ttoe:tta.r el poder

a.~luti:iont-e, ;¡et ~ue ~ d9~;rend~rse le.a p~·ot.:J!na.s, tlstne 
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sirven oo::.o li~tee durs.r.to el osclll.d=".do. íro ee recomenda

ble uonr otirne oon.:;elg.dn de c.nimnlee v1.ajoa, ni zrn~oea. P~ 

r~ :ejornr le coheei6n y propied!tdeo de retencid~ d~ a,sua -

se pueden a.nadir a lea mez.:ila:! .foet!ltoa, que ayudan a entl"!. 

lo.zar proteína• 6 a. hacerl.t>.s "t'eacoionor en bloque en e! tioe 

activos ~speoífiooe. 31 tootato mée eteot!vo :'f'l'!'. rnojol'l'l.r -

la .fir.neza y t"uerza el~:::tlca de ooto tipo de e:nbut1do3 ea -

el Piro.foq~ato &oido de oodio. ( 88 ) . 

I.n oo.ntlded proMedio de anl qua oo 1siplaa. 

·~este t1110 da ·einbutidoe no ilel 2 nl. )~ dependiendo del t.s, 

1Ul'10 del e:"',b11tldo. Un poroent'1.je menor n eate puede ca.u.enr

una excesivo. p'rdida en le cnpnoidud de reteuoidn do o.zun,

reduoidndoee !JOr oonoiguinnte lo. :t~_erzn tle e;eli.flcaot6n1- -

tan importante an aote tipo de o:nbuti1los. P~ro. reducir eo 

toa inoonvenientea ae uann ~roti:!{nas y otroe ~:c'::oll!loroa co

mo mejoradol"Ja de ln toxt1.ira y
0

gomao que son o~~~cea de re

tener aaun aa! como de ~o:n:i~r seles. ( 87 ) 

Pcrti. prevenir lo. d03;s•:om.~0F1ioidn de este -

tipo d• e~butido8 ea udicionan onlea de los ~cidoa nsodrbl

co· y benzdtco. La.a envoltu.rna donde V':'!n a embutir11e eo~os -

productos 4eben aer ·nptaa r!lrn 100 cru:i.bi:ic en al to.mtu1o del 

8!:!.butido d~te el ro1:1cn9do, . esoal.dndo, M1unc1lo y on.t'rin

!"lier.to •. Le. c'll.ohioha, la r..ortndela :r el enl::..'lli son los aml>l! 

tidoa eeoa.J.dcdoe mk comun.ea. 

Loa e::.ibutidoa cocidoa se hacen con carno

craen de cerdo, visoerno, ean~e, oortozzia 1 deanojoe y ten-
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donea. zeta.e t:i.ntorins pric.a.13 oon aor:ietidos n un. trt-.trutiento 

de oti1or nntl!e de ser snZ'llnndna, trituraúno y eJ::.bt\ti.dna. 

Loa embutidos cocidos son de corta dur1~ci6rt ~ebido l1 l~ co,m 

~oeici6n do l~s ~~terina Drimca Y' a cu procaao de el~born. -

c16n. Siemrire eo cuecen y or>clonalreente se c.hiwm. :n estt:\

oJ.?.l'litlocr.aidn entran loo e~but!dos 1:.0 o•i!l¿i:•a oor:o lu rnol'ci

llr., emt>utidoo de h!cnJo cae.o el pa.t:' :r ci::b:it:idi>a de ,::0111-

tina co~o et ~u~so de puerco. 

~ ourE'r.do tteno pGr ftn.c--l.14v.d 1 mojornr ie 

º'.1-!'llOido.d do conservnaién, el sobar, el 01.or Y' 1::. cottat.eto.!l 

oin de1 ~reducto. La c:-rno de mojar onlti~d ae obtiene du -

oerdoa de 8 n. 12 .:neees do·•aad. A.ntea d:e uttlt::~,.. ln a::-.rn~, 

. ! • debe coaeelnrs• duran to 20 a !18 "·. -~15 o. rat'~ deot:r'11lr ol -

p~r&eito tritiui.nn d tt1:1.biAr. on.lentt~ndo1.~ dttT!"..nte en AlnboT',!! 

oic5n fu>.atr. que l::. te.,,¡i-erntur" 1.~ternn nlonnoe lnn 6oºa • ..i!~ ... 
rr.nte 30 mlnutoe, m1emo proaeao 11.ue ntrva ~,,~n"- .1ootrnir 1r

Salc.oneUn.. Le snl."tuen ea de aun:.ti impo.rt . .,_notn ll'n octe tiro 

d• carnes y su aonaentr:toidn an vronedlo os .le JO .n. ioo• ª.!l 

lol!l:itrlc.,s. P?._rtt ñu el~'bc.r!·oión ao ut:l li&a <i!;llt~ hervtdn en

llonde ee dtsue1ve l~ e111· ooli loa dcn~o aOl'\!'Onentoo _(nitrito 

nitrato, t¡lutru:i.nto, "Acido ~soórbioo, eto.)- Debe 'lUl1dttr- -

olere y trnsluoid~, en.oB.So de preoentnrftn turbtn, indico -

la prasenoin de !n:purezna ca loa ill!,,.'Tedicntns. ~l ~rr 1ni- -

oin1 es de al.rededor de 5. J recién pre!larndn.. °'-1.t'ndo ln nt~ 

_l'ltlere Pdt¡uiere un color ·!'.!!le.x"il:t.ento oe desooh!:. ;ytt q,ue 03to, 

indica va~ez. e 11. ) 



:toe embutidos curados máe comw1ee eo11 el-

jru:i6n crudo, jnmón crudo ahumado, Jru:ión deehueoado y/6 ohu

aaclo, jamón ooc!do, chu.letoa ahumados y el tocino. 

Los princiJlklea ingredientoe y prooedi

mie11too e:npleodoe p!l.rn la elaboración de loe embutidos clo

?opul.aree en el =arcado son loe ei¡:;u.ientes: 

l.- Chorizo.-

Ee un embutido de corta a mediar.a dura- -

ción elabornclo a bnee do oarn~ de crrdo y rea, lerdo 6 too! 

no de cardo, eal, uúcar, pimentch1 1 nitrato y ni.trito acSdi

co, aacorbato sódico, pimienta, picante, orlen.no, Jenjibre, 

y ·vinagre. la carne previrucente picada :¡ poeturiormente mo-

1ida •• mezclada con loe dec&a ingradientea y ee deja en r~ 

poso 24 horas. Trar1ucurrido eoa tiur.ipo ee vuelve a mezclar-

1~ ma9a 5 minuto6 para uniror~~r 1~ pGctc y los de~4s ingz';! 

dieutea. Se embuten en tripas naturales 6 arti:fioialea y •e 

Tan atando d• acuerdo a1 tmnaflo deaeudo. Se dejen secar a 

temperatura ambiente de 4 a 6 d1119 6 se ehuman. ~er.ninedo 

el ahumado ee dejan a ti•peratura ecbion~e de 4 a 6 díae. 

Se obtienen chorizo• de color rojo t'Uerte con maan c'rnica

pioada medi:10e11.ente a gru.eua y aemicor.niutente. 

2 .-Loneaniza.-

Be un embutido de corta a medien~ du.ra- -

cicSn elaborado n b~e de oarne de res y cerdo 1 •al, ni trato 

T nitrito Bddioo 6 pot4eico, picante, aJo, pimienta, clavo, 



orégano, comino, nuez y vinP.¡;re. El proceou d~ elaborac16n

eo ei~lAr al del chorizo al. igual que lne corncterísticko

finaleo del producto. Ln longaniza sólo su eo~etti e un sec~ 

do parcial, y au conservación eo oimilar al chorizo. 

J.- Solo~ichn.-

Xste e~b~tido co elaborn~o n partir de 

una. mezcla de carne de ree y cerdo, lardo 6 tociJJO de cerdo 

sal, hielo rtnemento picado, azúcar, cebolln, polifoefntoe• 

aaoorbatoe, eorbatoe, emule!ficll!ltee y proteína vegetal.. La 

&decuadtl :nezo:l.u i:!e todot:s uctoe ingredientes it:piüe11 el pro.u 

to desarrollo de microorganiezr,on. ( 47 } 

La carne •• pie~ y mezcla con las saleo 

de ouracidn, sal y azúcar. A las 24 hornn oe m-..a.ele la mez 

ola y la grana por :,:epnrado. Se recomienda pa.rn bueno• re 

all.l ta.dos tanto en vida. dE. ru1aquel como rendind en to, co1•tf:r.! 

do microbiano y color, una molienda ~ill.l:l y un 35~ de araaa. 
( 57 ) 

Ln carne de res co114R ee ooloon en la 

cortadora. Se agrega lR mi1:nd de loa JlOl1foof'atoe. Con ln 

m&quina tunoionando, se v1i::. a!li-.C!icr.do gradualmente el hielo 

y la ~itad de polifo•tntoe reatnnte, con el !in de que ln 

carne loe nbeorba por completo. Je n.:'nden loo dúmáo ingre 

dientes con excepción del emulsificnnte el ounl se ~ade al 

final. cuando el a~-un del h~elo se haya incorporado en la -

cerne, se o..~~de la Carne de cerdo molida y la grnas tw:iblén 

molidr.. Se continúa el picado hasta que ls ~ezcln quede uni 
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. 
t'o:r.llec:ento t:i.ozolndri. 31 ln mana tiene ricoa CI"'-Bri, :iuode· hu-

~edcoeree U'l !Iºº" con el tin de obtener s.!l.J.c'.liche.B u¡ae eu.n

ves y jl.lg03!\fJ en DU texturu • ( 48 ) 

L.."\ 1!1E'Sr! se enbute en tr!11~s nrt!t'ioi11leB

torciÓ1tdo!:c t-.!. tru:i.:•tio desendo. Si ae deFJon se rue_d.on ah'tl.:!l!'tr. 

Posteriormente se eecrldo::>.n1 oo ~soitrr'1n 1 oo oecvut y se rer1'1. 

senn durio>.r.te 01t oon:~rctnlizooidn. 

4.- f"Ortf'd<?lP.-

1le rea, .::r;:u:in do cerdo, hielo f'in•n:tontu piortilo, tocino de 

oe"t"do crudo oort~do e11 ou~.oa, oa.1, pmfo,.,r, l'j0 1 n•1loa 1\FJ

OU.l'noidn, oonair.iontca, ~oli.C'oe~nton y ~ir.uJ.sifioantil. ::J. l,'r2 

·aello incluye el eao~ldndo del to'éi.ho h.not•l q11a !1.d:!.niern un-

tono vidrioso, so on!'ricn y ao esour"e:i.. So ".11101~ 1~1 o"rne

¡>~evio. rt:it'r!::ar:iat.611. 3n el. "~tter• •• m.ezo1an l.a oam• 7-

loa der.::!B tn;..Tedteutea. Yn inonr:ior-.1lo tnr!n ao t•.~1Jdt1n loa 

cubitoa de tool.:tQ• Se r...ozoln torlo bton. 31 !ri r·~-st."l t!.i•ne 

ns:iecto pe~ajo3o 1 . nA ~"lcde aC".1 ho3t;n en U!l 21' con al f'in de 

que s<i AOlub!J.icon bion J~a :1rote{n"s miot"lbt'ilc>.l'O:l 1 i:_ua .!'1:.2, 

tuon coT.o onvolvontoa üe l!'. ~oR, C'C\1U y :lo•~•a !ncrodian -

tea en loo rroduotoe einu1ol!'!cndoa. ( GJ ) 

3e d9ja re~oenr y ae rellonon laa trlp~o

-arttC!ctnles tr~te.ndo de eliminnr al T.áxinQ ~l aire. So- -

e.t:i.n. ¡ior loo or.tren.oa y 30 rlej::o.n ropo:Jar pt>.r:>. desru~a eoc-:t.1 

"dnrl~e. 31 oc deeea t:e ahumP.n y Cln;;>.l:nuntP. ao dejnn er.f'rir-r 

loa embutidoa en 1101':\ n tec:iorn.tu.rt-. r.r>:bie:i.tl', se eactUT•ln y 
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Ze nn e:r.butillo de r.aotli·~.: ir l~~I',!;f'. üur~ot6n

eloborrdn 0011 onr .. -\o ·de :"•1n y onrJo, tooirt1' dr.- cerdo oareol;;. 

d~ :r t;:ooc.,:i.do tiu on'tlo!OI, hi11lo- t!ni:?L1ent"o rnolido, anl, 2jo 1 -

o~J.a;ai do ci1.r:-.cit~n;- ¡ioli:rO~t"a.tóa, P.:'lnl~!ri-:~.n!P.o, Vi!l., y eo

!"OO!r.a. T ... ? O!~rne do re.:J ou tro~os ne r.u.ele jur.to con el 1U.! 

lo. S:t m.:~olAn· con la º'trnE' tte oardo tr: ... t.d.6:1 ;nol!dr~. 3o r.lOZ!, 

··el~::. l•-1-l º""!"!l~o oon l.oa tlo:.iúa in;roU.ientoa :¡ oia vuelvan n -

~nl.e:-. P~~ '!tt>l no 01.t .rormen bola<io do o!ro, lrt i:::t.~sa se de-

~t~ r1rost>r ht·stri el dí'?. ai~"Ui1·nto !l. te::t~<:!!"!l'l;tu~ dil rr,if'ri~e

rr.oión. :Ji uo daae:! hacer un.nnl-:->.>ii con b:>.jo oor.tonido rle -

sel,; ao ¡iuedo n"i:;o.tlir n ln 11:17.oln <l<:! clnbr>r~cd.ón tri~olit"o9-

'!'r-.to o6dioo, el cuel .'lr1e:.-:r'ia de r:,ru:l~r n prevontr l~.o ir.onno 

r¡uei se o:-i:.,"111c.n nor::i~lceate ~:-:. lr.n -13~olt-.e f-O!'I ni•role'J red.~ 

oi::Ios J~ sel, !lyudn ~ cti.::ientm" ln on:,10:1.0:!.d'ld ele incor,?OM- -

oión d'l 103 l!o:i .. tt1doe 1 ~'211 iD!'·O?'t"'°:ite~ ¡iqr!'. lri. textura. (49). 

$e e-.but~ lo. !'~~tn e~ trtrii:-.9 sint.Stio~.o, oe e3o!'.lde e1. ti(!E 

110 ncceo~1·10 oe.;:1:1 ol tt>;::aiio do lro. !'iez~t :¡ a! º"' deeen se -

r-uedll r.~111...-.:1.r. Se Jejnn en!"ri::?r en t'-f;U::t n to::i!"or•1tur:t ro.-nbieD, 

t"=I, :la ecourron ;¡ se :;.l•::t>oe:1".11 ~n ro::'ri!:O!'ao!iSn. 

::!n todo3 loa c·.:.1Htti<los oscnldndoe, cier -

toa :::iir::-:1o:i;:;!".ni::11:100 oo:=o l!!otob:-oilon, honzoa :1 niorocoooa, 

jue¿;~1 u:: :pr.riel .~u.r in:•ort~.ute on el dea!lrrollo de l~e o!?.:.:. 

ri~c·::a?'!o-';~.o:!n da orn~.~ :¡ G::'.l1or, durc.:1te 1~ !:l:'lc~r::o16n de le 

!':'•u:-, $:..iÍ ~o:ir:o en su C"l'!l!lcnn~ento. ( 55 ) 



Se cl~bot'!l a ~artir do l~ an."l&'='e deoCibr.:,_ 

1.r.d:i y oolc.'1ll, :ne~cle.la. con ce.rn-a, lc.rdo de cardo, ocbr.il1.:.., 

to~!'.te, oilE'nti·o, ohil'l, 1n~1., 1>.rro:: 1 ao.onhuete toot('_._"!.o,- -

aorte:::o de n;.ro.n·j~ y yer'b11.1111ena. Zl rrooeoo !r.::i1ioE' bntir 

1a o~n..,"Te ~t'::"n oe.ri'.1rCJI' l!', Ci'brinn, o¿ ouo1-i -;¡ $e ?dic!on:t 

l.a enl. So c!'lientn ln t:H1.ncre ~!'Oto riue eerene tut roc:o., se

!l.."!2l1ezi lea eo¡i.ooine, oortez!: Uo t<'oi!1o .!'lt1~"!1r.nte ¡•iccilo y -

l:!. t:e.nteo!!'. deri•etil1a .. Zstri. reez.cln que oo lo. !'l'!'inoipal, ".:;:!..,!l 

t:Í.n-:.r( r'. loo Ue1~.:..B iJ1!,.1:'od!11ntea. C'ucntdo :le U:J~ Prroz, ae- -

our:toEt f.l"llVi~:cente .!';:r:: .::.b:!,.?-r'-d~·-r:to. $1 oc nf!nilo=i. l~n¿."'ltne, ao 

ouec~n con ln C'~t tnd de ln anl 'llle eo uce en 1::::. t6r:nt1n, pr . .!: 

tidAo 1on;tu.dint-l.mente1 habientlo ~11rtin••do previ~anl;e ln

;iiul; denf>U~G oo t1Y1oo~tt .. :Ji a11 -desen puoda1l n~P.dir-.Je ·tioo_a 

t'~e, oo:-tozoo, tendonea :¡ reoortee rirccor.idoa or>.'1·1 .•J.no !10!"

sepnrndo y :piof'<.dos. L'\ eros!" 1ora.,_1 t~robidn v:i rircon~td,.. :.'"

oorto.dn en cUbl)e. Las !'.:lif!'lS dtt pnn so rflbl~nJ-:tcen en s1ruere 

ó en el C!!ldo dul.e:Jc!l1f1élda. Se cntremozct:•n todos loa in 

credient:eo oon lr. ';10011 de a:!.n,ere- y so e--'!JntQ en. tr1rir.s n11 

tu.ralos !:tcdcie por 11.,n extremo. iU nt~do df3l. otro extrP.!:'O d~ 

be oer .flojo :'"-l"Q. ovitsr qÜe reviento dur.:ontc ltt oocoión. -

~J.nt(!; lt! coooió.n se vOltonn treoue!l.!:O ~o:t"!:!? le.e r-iezns peo-

r<'I. ¡¡ne el c:-tent.":~iento oe"!\ 1~111.t·JL""::lC :¡ i.oa co.'ilJ'•':;~utea ,s-ru,g 

aoa de ltt. muse. no ae 1:st;r".tif'!qunn en ct'.r>r..o. Ln Ot1coi'5n du

"ra. en r>rocedio 1 o. 3 horae se,::.in e1 tt".m':l.'1".l dol. ~rlbutldo~ Se 

sno"\n y se enf'ri~n rinroialt'.lente en 't;;\l~ 7 den!>lld°:.l pllr oom .. 



pleto al. aire, •obre meaae metó.l.iooa humedecidas, volt•n.ndo 

f'reouentem•nte paro qua no ae ap1aaten. Si o• desea •~ ahu

man en f'rio d• l a 2 horu. lll uao de ao.neenado:ree en ••t• 
producto ••t' raetrin&14o a mezol&11 proporoionadae de 4cido 

&1106rbioo y llitritos eddioo y potáeioo. ( 37 ) 

7.- "'' de Micado.-

Se elabora con una aezcla do hÍ¡Jado 1' l.ar

do de cerdo prt1oooidoa f'inamente picado•, carne 7 onobote d 

barriga de cerdo, aa.J., oobolla, azúcar, mezcla de oure.ci6n, 

eepeo1 .. , pol.J.f'oeratoe, eaul.eitioante y eabor a hu.o que .. 

opcional. B1 prooeeo inOlUi.J"• el lftvnd.o de hígado con agua -

oorrJ.ente a al.ta temperatura durante 15 m.inutoe, poeterior

aaoerao16n en 4oido 14otioo durante 5 J:D.1.nutoa. Bate poso •• 

miq importante pu•• graoi .. a 11 •• elim:1mm baot:eriae ent.! 

ro,.t:o.atou ~u JM•d• t,...r oon.igo el htsado. ( 89 ) 

Se recorta en troaoe pequefto• quitando lo• canal•• biliarea 

.-naUo• T temlon••· Se we1TeD • lavar 1o• trozo•, pero • 

'tli Ye• oon apa. ool'l"i•nte. Se ••oaldu huta qu.• udquienn

UD oolor Brt•'o•o •n ~ hJ.nt•ndo. 3• vuel.v•n a laTar y -

•• 4ej.!ID enrrtar snt•• 4• aol•rloa. S• nd.1¿0• la -• •oli

da a unn paata ~ina, h~uta que apar••oan bUl'buja•f ••to ••

hao• en el "Oll.tter•. Se e11caldan la carne ':! lo grasa, y .... 

muelen por ••Parado. Se =ftzo.la la carne molida oon lo• 4• -

mi.e condiaentoa y cnldo de coooidn en el "OUtt•r" haata ob

tea•r una asen fina y homo&énea. S• acrega la gr'tl8a y dee -

pu6e •• .nade •l h{gad.o. Se meaola la aaaa. Si ••ta •• ••ca 
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se ~-"l:td:J r.:1:e9 o.'.>l lo. hr-e";n h~cerlri tt..'ltuoen y nuevfj. Se e.<nbuto 

Y oneoe p~r ir...r..eroió1:. en ,.,_311n. Zl tie!ll::'O de cooitlo del'ende

del tc;.-,~17!0 Je1 'l'lll1utir10 6 env'l.so que 1o .-~!~l.o!"..:;n. ::::e en - -

t"ri:t:l !10r in'lle!'::sió::. e:i. n~tn. t"r!n, volte:.!ndoi.o=i con treouen-

'lE>!l :,¡ se r-1 .... rcen'll?• :.e rv.>S!'. 11el e~;,bnttdo t?tl •l.S'l e6lo :irir:i. -

U..'lt~r, debe ser li<t~- y de color roag ,IltÍ.l.ido, 

e.- ;uac1' rl~ Puerco.-

Se ele.hora oon pr:rtt'ta c~-rnosae y .::n-or. de 

l~ cabP.;;~. y o·trae :pnrtee da1: corJo, coi:.o cortc~l1s, ¡-:rtan y

"J"nr!oo ret~1:::09. too in,;..-rE"iliantge no eo trl tur['n nt e:ubutcn, 

061·:> ea 
4
--.rcncnn en conj'.lnto, ¡irevlo mazclt>do de ellos.' SU 

nl:.bo-::·~.ol•~n aons:l.nte o:Í. poner a Jvi:r-J"ir loo l~-rodie!ltee -

l!t::¡lioe, c:i un~ c?.ntid.:id lla !'!,"11~ 01t!'!oiente riaro rccubrl1· 

al oonj1;:1t~, Se ~.,;re::;~1 sal :¡ ::ii:-:ientn y ae .dej'!.n h!lrvir- -. 

h":"!tt'. lo.~r'.'r ol d.es;;i!"'o:i.diriento de la CHrne de loo hucoos.-

1:0 olobe cocer:Je .J;ari12ei~dn :Jrrn no pe~der el !'Oder n~lutittn.!1 

t!e le. p~.ilr. ;i eo de;!•l!l e1!r1·i:?r porn. poder aepa.rar lo3 hue -

~oo. Li:: car.na se oo:rto en tro:::os de J. en. fo deben !.·.~r:~T~-=-

::.ri3 ;:.e:1ud!'.n _:ue3 oJ. moi;i"!nto do le. -JoccitSn \ln'.."l reduc-:-.!ó11 r1 -

:.·or os obtenidr. ~en el ta::n.ifo Uol embnt:ido y- n1 mom.s..,to c:lB -

reb"!r.lf:r o!-? :lo:>F.1=oron~.r1u en v~r".os. tTG.;:¡Ll:Ltoa. ( 7: ) 

• 3e ri.ll~cl~.n todos 102 ill....--red:ien".;~n y tlfl ~::;; 

cinn tJn :::.ollloa. 3e ~rens:i. ol co11ten!do con 1~ t;·p:i y oa - -

V'.tolve 9. cocer ol roroclucto flVIlH•r~ié:idolo en nea:-: hirvio•.··~~~-· 

,. 



Se deja en:trinr y ae refrieern 24 horno. Se ·den:ol('eit. 7 • .,. 

l!c:;ir- 1n errse. extern-.::. y so enfunda. ~ !Jroc!ucto l.:;;_ de CO,! 

t3 dur.ioidn m1n b!.!.ja i•e!'rl.;:~raoi6n for e:!. ti:·r. t~e .. ~ '":-1'..:S

r~e.s C!rCl!'let'de"i. Si e1 t1rod•icto ho. eido z::.l :-roceenilo 11ue

de 1lev:~-:· ccr.oi,:.o br.oterloe ento:-orntoeénior.e cotr.o lr. a"mrg 

lnb,.oter jejuni que e3 reo-i::itc¡.,tc :.. :-i~~is te:iper'l.t\tr:.!s.(20) • 

Zl cerecto finel de eote :;iradnctc c.v til do tui~. !!".1-.13¿· unido. -

oon ~edt".zOa do O'J.:-:le :t CT:lSC diYtribui.1.oe hor..c.:~~e-::,;..:r_ :.~._ :·

cuyc. oor.ei ~enoia permite rebn:-.ar!.o • 

9.- J~1:1.6n Orudo.-

Se util~~e. l~ riernn OO'll¡'llfltll de cerilo, 

eliJ:1inando el t,ercio Últit:IO de lt'. ¡1!.ernno :?1 Cll!'t·dO lllll·nle 

ser en eeco tS ¡lOr lnyeccióa :::. l!'l ·t,r!\'lr!:,, Cn··ii1o 1n1 "t't':-:.i:;:: 

en eeco, ce cubre le. piezn con la.e Slllea de ouri\016 ... ;.' <Jl' 

f'rot!l 1 lllUI ve:-. oubiert~ se introduoe ua c&i!:i.l"!ls re!!"iSeM. 

dna en donde pcrr.:i.neoe en rromtidlo 45 a 50 d!~o, p~rn ~ao 

l.ae a~es c.lcLuiuen n dltundlrae en todc. la l"iernn. Tr:.'.:l.,.-c!!

rrido -ese tie'!l.¡io, .ae st:r.1~re•n lna piezo.a on ~::ottl ,t tE>rr·t·f''t.~.:

turoJ. run'Liante para l.ev=irli::• y el.iminar el exccao d& &~·! du1. 

e~terior, ee r.6':tillltt !-11.ri> avitnr la posible criataliZ:.'\Oión

de •nl que ~ei·!n !"erjudiciri.l para. 1.o. C!'.Udad del riro'1ucto. 

El. curo.do vor ircy-eoci6n ee realiza por n,! 

dio de jerin.ses que introducen l.& ea.l.t:luera en l.a crterio. en 

una concentrcci6n de l~ da so.lltuera ~n relr.ci6n c.1 peso de 

l.n pieza. Ouc . .ndo ol ee.Lo.~o es por trot~cidn, se u.~ un 4~ -

de e&Li:uora en re1ac16n al peso de ln pieza. La. eab:.uere. d,.2 



''.!:c. :t'reeid:t de 15 ~ 18 J:¿/cm.2 l''"·r"' !'0:'1ant.-u-

una buen~ ci:-culeoi.~:1 y evi +.o.:- que revienten le.e venas. ( 9) 
Deapu.Sa se colocan en o&:.uras l·e!'ri,zer!'.d~s :por 5 d!~a. Se -

1nv~-"l !'era eli::i.innr e:zud::dos de s~mue:·!l. 3e dAjo.n eec11r y-

1:1nd".lrar con f'u.'ldne de a1.e;odl::i .. te':l:iernturn "f !°:.':l:edad ;-el:?.

ti v~ cont~cl~d~s, por eepccio de 25 ~ JO d!~a. Si se d~se~

~;.1eder. r-.."lu:i.~rsa, 
0

:iroceao :¡ue eyuU<i. ts::.bi.Sn a sec!l.r la pieza. 

l'er.i:.!:i:-.do esto ce nl.::..ncenl!.n en lu3eree frascos J ne coa• 

L~a ce1idc~es de je::iÓn prudo existentes 

en al ~arcE>.ao difierer. :::.1.tchc :mne da otr~s, debido a le. ca

li:lm.l C!s l~o ::!~tcriao rr!r.1r>e emrle~dr.s parn. ou elc.bol'l.!.cidn, · 

~oí co~o por la rnze dP.1 oerdo del cunl ~roceden les piernne 

el tiro de alimentación que :-ecibieror. 1 e'!:c. Asiniamo otroa 

!actores ~~e n~ectrui l~ cnlidod de log j!lJ:iones sen lo.a t~c

nior1s 1e cur:tdo (lent11 en secaderos ::~.tur'J.lcs d T"!Í:iid .... en -

aeoc.J.aroa arti!"1oi!:'1ea 'lile lo c>celera..'l.). ( 17 ) 

Se si=-ie el cis::!.o :iroceeo 1].Ue :iarf'. el ja

:-::;dn crudo, ~'ero Si! deeln;eer>. deorud'a del lP.vado en al s1>J.ndo. 

Un:t vez desh~es~do se :.ene en :oldee pn:-n evi.t~~ q~e ,1erdn 

le. i'O~'?. dur~~te e1 ".'.hu::::1do. Loe :roldes tienen or!!'icioe

que f'ac!li t.;i .. :1 1::::. ='e:1etr?ción or>¡-o:-! tarie del :.~o• 

11.- .r..,-ón Coc~do.-

se preparn. con trozos de pier::.r. deshueet>.

d".\ y sin ;?rt.sn, t::t.'llbi.Sñ rur::de utili::r.roc e:S9~ld~llc. de CB,!: 



do bien :t'reacn y rojn. ?:'o debe e!:!pler.~e- l:i. C!lrne pllidn- -

su~ve y exudndn, J:i. ~ue tiende o diat:únuir le oe~~c!d=d Je

retenclón de "'S:.te, el ::-erecto !!~de.ble dal rirodccto tez-...i

nedc ~ se obte~Jrí~ un colo~ robre debido ~ ~ue no se ~or.::!!. 

100~ el r.i~roso:-.e:::.ocro:!'.O rcapone-:tblo de ~ate. 59 

1.a introduccidn de le enl=:uern. aa 11.nce con el eiate=:1c. de

t•.z11j:i.o. Se cc.oc~e9 das:-ula t'nro. dl!lt':"ibnir hc::o.:~nor-Hnc.:J.~e 

l:? s<::1.l::uel'!' .• :Je<J:iu~e se dej'A. ret•OD'.".!" en ::-e~::-!.¿'e!':~ct~~:~ :-.e"::' 

5 ii!ns. Se l:>V::t con C'Cll'l !!. te;:.pern.turr :'.'.T.hi"''.'-~~ ':;" f:(l J'.r::::o

d•1oe e:i ::ooldee :iret'.~':'o!oree, :U.eme en el cit ·: ~P cuecen e::

E'e'J.~ hirviendo cS v-:ror du?."nnto tU'lP. l!orr. ::-cr o:::dc. ki2r._T .. ;:,,_ 

de oai.•r-.e. Ter:l?inc.dt: l!l ooc.9i6n ~e o?r~1·"!.: :: :.al" ~nlJ-:?•J• 01i:- -

d••oll!eD 7 uaa YH f'rio• •• eaf'Wl.daa u bol9u pi.bt:1ou. 

Se eli:-bor:-J1 con el lor.i.o de c:e:;t"Io, el. cu'.'1 

debo llevar S a 7 c::i de coetilln.. El on~do oe ~fer.tua ~or

!.zi::i.erai.Sn en oulltuer:i d~~te 4 d:!r.a c-:1 ret'ri.;;erC".o.ién. Pe-e;; 

d.'J ese ti~:•o se la•.r?.n con ev-ut-. n te ~:-er:i.tu.ra. -:;:ibiente :r se 

ce,il.la.n ~~.rn evit~r le preeencin de c~istnlao de anl en la 

supe:-t'ici~. Se de~nn secar ::i. te?:?perr~tur!\ t'.~biento dur!'.nta -

24 h.orn.e. 3e :\.':!ti:nen en frío :=or 4 home n 9 hcraa eecín 01-

color que oe desee 11ue ter . .;::-.=. :; ae ~cen:::.!l e:¡ refr!~e?":"'-cid'n. 

13.- '?ooino.-

Se obtiene de 1~ repr:c!:i :.p ~.sn ·.rentrr.l 

1.el corda. Se e.plana ln ¿;raen y los bo!'deo ae recr.irtrn lle 



t~l t"or:1f'. -qua .~tuJ'1e un ottttd?'!'l:lo y se sop":!r~n ls. oo:>.!":le rnt".e;ra 

Y lYe orill:!.a jttnto oon ol cuero. ::1 tooinl) estf'. co!:.;iueetoo.. 

de c'.laro, ¿;;:rt'a:.-. y carz:i.e meern. üu:>. vez recort•tL'_o :t l!n:iio -

ea ~-:t t>..:r>l:!._c'.l "lUl':_~~l:!:'tiCidn <ln eooo nohrn 11"?. ·:i•frte r.:,.uol tiene-

1~ o:.r.na ~~!:r-l'I. 3e t"rot!'!l con lt. --:-.e~cl!1. da cur:ioión :¡ $fl. !!

co·.:o::1t>.::. l:'.'3 pieZ':'.s en :::iesea lnali:it:.i"'" ¡i<ir:i. eli>n!r.:-r el f!. 

,::.t'l aobi""t1.:;ito Uu1•c;_te ol ot•r"•.!o. ?uede!l ao<?codor.'le h:-.stc. !i 

zi.!oz:.o.o scb:-e¡:u~stna '¡lt\!°3 evt t~~r 1:-. r6rlida de hu:r.!!'ilc,1 .:ior 

exooso ~le ;-:.•eei&n. :Jo ~on<l sobr'-' ltt '":."JS~ nn~ oarit.t 1le '3:'1lea, 

UJll". r:iia~i;-. con el enero ~i.:.cin :.:-rtb~ .• otr!:'! do S!'.l :¡ "OÍ su 

oea!v!'~ento h~~ntr; 5 :>!:!:.::.:.:. Lr.!:I .':lear-.e debi:!':-. e.'Jtl':.- en of::1:i 

r.•;i 2•efr.:!.¿;e:!.·~d~.a, y lri:i :>ieza'1 deban per1~·nacer !'..h! du!":Ulte 

4 d!~s ::¡or kilo;;:r~o de tooino. Posterior:::entl! sa l:lVnn con 

~.:;i.<.t'. "'· til:J.:'l'!lrnt-.irti o.~'biente y .oe ':';-,t::L•n ¡il"'r:i ali::dn~r el

axcoso lle n::.l. ~e sea:>n n ~o:i:ierntura ~nbiante !':".r-~ elir:ii -

llt>.r el oxease de hu.1!.edcid. Ya seco ao elir.tnc. ol ci:.~ro pcrn

obtoner ol tocino .r4:tt'.l.r.:?.1. ~·tó es ln ,3'rvan junto con ln oc.r

i'!e. 3'1 '!UO:!:'O se:-~1·::iit"l pue.J.e e:i!Jlef'roe ¡iEll':l elnborn.t• c'.lioh!!

l':"On. 31 so d9ae'l e!1un~:-, no s.:i le ao:.,..·r·:-. al cuero, de;Jriu4s 

•1e hcberae oecc.do, sino -h~et:i. d'1opufl.ia de obu:n:ir1o. !>eeI'U'ª• 

se ;i'.lede co:..serv3.r 'bien en C'l!'.rtoa t"reaooe ;¡ secos. 



CJ.PI!'Ur.o OU!-:lTO 

·!.o!l i:1,;::'C:i:i'!!ltes son tr>rl!'s aquell!!.9 ~u~ 

tancias ~ue inte:-vtenen Ua un~ u otr~ f'or.:i.n en l~ elabora 

oión de u.~ r-::'o!uoto. 3n l~ elaboN1.ci6n do ~rOduotos o~rni 

oos, se ~~'le'Ul los ei¿;uientec in;redientes: o~rne 1 sraes,

ñsceMs :t d~3¡ioj.:i3 1 tript-.a nn't:t.1.t':!les ;¡ ~rtif'ioio.1es 1 a~.n -

SZ'>lr sustancio.a our~ntee 1 eo:-scir:s y Rditivos. 

La o~2id~d de 103 ~rod~ctos cúrnioo• de 

pondOJ er.. ,e:-01 ~~rte de ln corroot~ utiliz!!.ci6r.. :l rle 1!'. 0:1 

lida.•l de l'ls !!l.aterlas prL'll':'!) '31!',ple-:.dae p"Otr'l. ou elnborA.oi6n. 

L'..'!s ?.:i.raoter!etio~~ q.1Íínions de l!:!s ::iqtori~a r-ri!U'ls 1 tn1ea 1 

co::no :1:?"1 :iU?aed~d, on!)noidc.d de r'!lte-notón de e~o 1 pie;mentn.

oi6n y ~resenoin do r:anoidez non twr.bi&n importa.~tee. ( 9 ). 

Por otr~ p~rte le c~rne t~nbién es de su

ma i::i.:iortf'.x.~1:?.. Tru:.to la oe.r:1e de vacuno 0000 de :porcino:.. -

~~!lizad~s 7~ ~n o:i..n~l aon Jel 40 'll. 50~ del ~eso totn1 del 

~nincl. en ::,:iie. Sin el tejido adi;io;;io, 1s o:irne c~ern oonti.s 

ne cero~ de un 72~ de ozt1~. 1 a·20~ de zrqen, 18~ de protei, 

n•.!a 1 l.~ de O?.rbohidratoe y t~,=~e de vi tn=ine.e y ru:neraleet 

En l.~ c~rno ae ,.enou~ntrn l~ ci!lyor :tuente do prote!nns oomo

!''.leden oers_ l:i ::iioainn que ea 12 que eo eno'..tentl-":i. en o.!'.yor

poroent~ja1 7 en.canor pro~orción ~1!!:1bi~nz notin!l 1 sotinO·:

mioain•_,, rr.io.;;lobir--"' y ti tin".'!.. e 8 ) 

Loa aditivos ~inentioioe eon su3t~n- -

4J 



oins 6 mezclfl de austencias di~P.rontes de l~D ele:nentalea -

del :rirodncto b'..sioo y qua se enouttntn>-"l zireof':ntee en. un al.1 

monto co·::o resul t'ldo de nl~S,n ('Dpeoto de J.~ ~roducoi6n. 6- -

del Droceo·•-do 6 nún dol enp!lo~_do 6 del oln~.ot;n~an:';n. (95)· 

loa ('ditivro so tiuel!en ol..,_sil"icr.r en cU!',! 

i·e~teo ¿;ri.troc da eouerdo !' ou t'in..rü.ido1l en:1111:l!'ioc. ".!t:.I 

-.\di t!voa •.1tili2~'.JOD vrirn oonaar1:-.ci6r. como ee &~ .C('GO de

:i,:crites !litt:!.r..:!.orobinr.oa :¡ t>.ntioxid.:-.'ltoa .• 

-!7odif':!.ot>doree or;;i:ir,ol~rtioos, to.1cs cor.o loa neentea colo 

r71tee, tnoditic:ldt>re~ de olor !t F.n:bo!' oo:no loe !Jt!.bori:t.;OJnteo, 

meJor::dor~e de aebor, edulcorr.:-.tce :: 1·ci1lificC'.11t•:te. 

-t:od!f'io-:odorea t!e tex't:urr. otimo loe e:r.;:2ai1'io~ntea, eatEtbili

zc(loreo, ooP.ZU]:~nten, e'llos :¡ nean-/;ePI fennent~tivol'J. 

-J.!:entoo 11.UO :.1yi.tilen dur~nte t.1 llTOCe:JO '!f 1.UCI "flianen un er"!::c

to ter.irioM1 & r>ennanento OOl'lt" lnn onzirr.rie, o1t1rit'lo!'.do1•en,

!loculnntea, r=entos sin6rciooA, etc. ( 2~ 

ti ¡1roereso de le 'i,U!r.ttcc, cor. 1.n ¡10oibi

lidcd· de sintet!zc.r r:inl t!t\ld do ouatc.not~3 f'.~turr:loo ut- • 

OOM otrne n11ovr_.á, l::!.;:ntlsÓ ci1 uso de n•iovoe rul!ttvos, no 

QiBl'l!l!'O con t'ines lío! toa, sino tn. .... bién ri(!rn ~¡'lroVech"r :no

toria. pri:'l.~. de!'ioier.te 6 p~rn Eirut .... s-;?crot• nltert'.cio.c.ee w fa,! 

si!'icor diversos pl'Óductoe, presontdrl'loloe oo!:lo otros •lo C.,! 

Jor. oelidRd, mie::t!'- que eetftri r.iuy lejos de rooeer. 

J..oa r,di t!voo son ,r-rodtto toe c¡tte DO incor;i.2. 

rt>..n a loe e.11c.ontos pn2'0 haoerl.oo mne e.1ietitosoe, mojOrRrr 

su E'roi::~, e~bor, color & :p~1r!! oompeusi:>.r excesos .d ·defectos-



e:1 3lt co::-.:oaioiór. ":,1U! !noi11An· en ¿o•:io ol'\rectero~ ore"nnl4!"ti 

oo~. :'orto tgnt~,. aa deüe tener lrt 00=.11•1.<lti.d de q.•J.e so:i- -

i::.ocuos. :?01• otr~ ::inr":o, no deben ser n=i.!!let-.do~ r:ri:r:i. e.prov_! 

oh.::r ".".:.lt>Jri:-.a 11riT'l~S de !:'"llr. · cali1lad 6 eri ci.lrso de al.tern 

oión, ni :i:i::"!! :.du1't.!r".r- al!.mentoo. 

::1 l!:"l!'l~" :ie l'.'.ditivOc tl:i. le.a cn.rnea :¡ :ir,,g, 

d~totos clrnicoo ff..tedo divirli.r:;.c •.! •• doo O.!Jl.ic~oionH.J :;-.ce:it:-.

!ll11s :,• t\."l~ :.o rro!libiJ.~ les;il..-;ent<J. 3on :-ceritoblea sio'.!1!'%'9-

jr.r el color, e1 oo.bor, l~ o~:::6n :¡ ~ro'.;!.n+.izC1r sin :-.w:.entL•r

ec:1011:1-,~ente 1'1 c:>..r.t!dc-d d'! :ieoo, :¡ 'll:i~::t!l ::.1uo1tni3 in.;:re 

;_,_ r:-:ir!!o, oo:no 0011 veeot!\lo-,, hnr:t~~-El •!e cereo.los:¡ otro'i 

'!,UB .oo:l!l-;! t•.VIHl '..1.." ••• !'=.rte !t0!'1'10.l ~' "::r~·.!!.C!On:!.l f10 :licho llr,2. 

tiucto. :!:1 ec:,ileo de 'ldi ti vos :.·•·:-:· Ji oi~tar-.r ln :!.nf'ei.-iorid'ld 

':.ll '.t:'. :.::rf;Ícu.10 ea U.."1 fr:'.".lda j" rt-o·roc" ...,,!:"l.1~ar"-o!dn. Ctro r.! 

q,•.ti:Jito bt>'.ii·.Jo cor. :-aa,ecto 1! l~o or.r:1el'J :~ ouo .:i·rodnotoa-

001:.:J!.:;:to en '!\t'l cu.t:l<¡n.ier~ . .-:11e ae.:i •1':-.. ::·!it!•ro, date dab8-

e•l:::""l'!r ~· ur.. riroróni to útil y nn :.uo~on t>.:''.::di::-se e!:;:;leo.ente 

~:>::-!:'. !!ur.:entCr el volu.':1.en" do loa ¡iroduotoa tar.:lr.•,Joa. 

:Jontro del ririmer aneo de e~rloo ~ae~t~ao 

ti=.ir~a .l~ a:tl.1 n!.tr<:l'f;O!J y .nitr!toe, hu.":oe, v!na.;re y a!ll.~ -

O!-'!!"r !;,.UG EIOJl :"i.;;'!'ntcn >.ioner'.~P.:ioe !'Ol" tr=d1oi6n e~t Gl aura.do 

Ue l::s c·."r.r.o.c. Jo+.os d<J.n nn zirod-.ic":;o fine.1 con 'color, ttro:nn 

J ~':lbor c··~·,~c":;er,{e!:ico11 y con •.u:.r;i estc-bilid!"d ":'.1lorobiol6BJ.:. 

o« d.iatinl::i•J'p del ::.i::i-:":o. Cia:-too e~.:butiüoa ter::ient'!l.doe co:i-

" 



tienen en elloa 1 cultivos t'orn.eni;!•dorec d aó';iv:-.dClrse cdcz:2 

"biol6.;icos ai1od1doe ~! loo de=.ñe cze:..:e:i de! c1:rt>do, ;tos t'JU~ 

leu d.r:. ::,·o:- roatt.lt~·.do unr. ter:~e;-.t .. ci.Sn bt·c~;ertrir.c. d~ lr. C'::.,! 

ne, cont!rle1tdo t\ ente:;; !1::-0lll!ctoe .ao¡hores O!!?"!'ctcr!stioos.

~att-o tMnsf"r;-~~.otones or~nolé!lticc.s ~!.ri1!Cn tan rinplic - -

oco.!'t::.ci.S.-:. ~ue r.uo~~oc [ll'Odti.otoc ocn !o~ :~ir::1.ns in:;:tJd.icntee 

b!oicos puod(·n d.crse El. conocer bt'.jo noc:b?"ea cooe\ci: los l!i

!'ar(i:itea. =1 em~leo da cncorb'..ltO:.'! :r <l.c .otroa :irod•.totoo •f!ttc

re:-:.l.t:C'..n al cttr<:do, he pennitiC:o ocjorl'.r les mótodoa dfJ rro

d;tcci6n :r ccort:?.r ol t!ea:.1io :;:inrE". el our~rlo r:ue :-eri11!erei:.- -

loo rrocesoa c.otlernoe. Lit !:l"r'fl"l. oo tornn. rnr,c!~t ,.. ccf1;ecue_u 

c!C'. de le. oxi•1::i.oidn1 por atl!'O :1otivo el uno U.e intarcor,to -

rea de o:c:l¿;eno·~a rocomor-.thlble OClrrO un :.<l!ti .. :v ':'cert ... bl& E!ll 

los !'rotluctos ooeeetlb1ee• ~s! co·~,, et .,,.r.dtr tosf1 ton ,.._ -

ciertos vroductos con el fin de 't'cduc!r !'et'l.!irlc-a 1:n 1:. rro

daacl6e durtutte i!!l\.t &l~·bor.~ci&n /, el r-.l';Pc!il." :iotar~CL~.doreo de 

s!!.bor r>rir!'. ::::ojor·_1r 6~te e i:nri~:rtlr t•rcn~ e:.. loo riro~uctoa -

c¡ue vol::.t!li7.{;n cus t>.t'OC!IO ncturr1.Cts por i1rolon.,;;r <loe llC!"i.2, 

dos d.e est?.nci~ dumnte ona=..l11rdo iS cooi•·•!onto. ( 3e ) 

O':rol:" ·~uiti•ro:i ~rrc."1 1oe !J·roduotos o·~rni 

coa, t!;l.les OO':'.o !':'r'!'.s An l.oe :_iio~t<l:!.lloP. de ceoinc 1 h•'rinn 

:1<1 ~dz t'rit:~ ccn ct,r:lo :picuda de cc:rdo·, r.n{ co=io VCi:Otc>les 

frEl,scod e:! c.:- rr.es eeto:C'tt.dE!S y !.'rro7. en lP r:;orcill ... 1 to.los -

ello3 con <le uao non:.~'.!. :; tr~~U.!cion~·l. !,G !denti·it:rl <lt} loa

prodttoto:i c:.':.rn!coo comaoitiblco cor-:uec"!:oo con ::oi•ciones ia

;;ortc.nt.,s de otrr.s suo-t:·.J~Oil'll dehe r•ro"!:e¿;orae cedic.nte nor-



ar.s 'lUe est:.ble::c~'l los 1Íl!!1-l;tl1;t '!!!n.b1otl C:u 00n~e1Uc!o ele o~i,: 

:te. 2stos l!i'iteo deben Pf!ta11leaerae non l~!l nor:nns !:Coal;u.~ . -
brr..l.!.~.a en li·a reoett!S tr:1.1licion".lles E'n c1u·nto r cC1n::-onnr.tob 

de C!'~na y ten.f.enllo en c111J!".tr. lt>.s ex¡ient·~ttv~:;: J.el oonoUJci

dor, ~.a{ C:.Oi.·_O lt:B COBt\L'I:bres incln.otri,11leo. ":;n l!: rrf.ut!cn 

di.choo l{~ltos los lleter::'l.\.tlr'. l~ noc"l~lclrn:· de t~t.111=:·.r tn

O!l.ntltlr.tl t:iluoitc.d~. dn ll..'l. =.<litivo Of'll'O d r-nrro. litr.it.r-:t> ).!' O'"'Jl

tidi>d de tL"'l. r.dit-!.vo b!\2-to en 11n r-roduc;to t"ll:.111attolo.· 

::=1 e·~.:·leo do in,;;rc,lior:tcs r¡u.!~i.uo¡:¡ :1:"~"'· 

dicf!'f"~('.!' ln inferioriU~··t 1:0 un ;•rr.(lucto ~· enc.:-.:':nr con ello 

.nt ooi•_!Jlt"'.J.dor, e:it~~ eott>ictt•'.'lenl:u !,H'Ohtbido. !.Tn nJE:J:lr.tn dc

eflt'J :'l.''°ctlcT. ilc.,;:!l cono.1:ote en ''~ ¡¡im.;:·loo tlo e•tl!'i·to tle o.g, 

dio _r>:"!.r:'. ro"':~n·d.'P-!' el lleterinro bf'~t:.eri:•no y .. ,~ntent~~· el co

lor rr1Jo bri ll.:-nto do l<·Cl o:ornea 111011.tr>a. ~ !lrfnoiriio, to

do procluoto '1."~t!t'lico 'l1:e ~.otne ~hi.ic:::.cntc corro r-rcocrv~1tivo 1 
no 1ehnr!n _r-fl:r:-.11 ti?"ilO en "'..f'. o=-.rn11 ;¡ su(' ~lcriv· tloo ;i::. •1ue- -

!1UCtleU disi~u1l:..r WI. Ol!::!~CtJUé:.jO io.;iro~i.O y/Ó U!~.!!:." ;;.nJo nr11t

t9.rio inc.decutHio, cc•n 1o ~'.:O o1 ;-rorlnot~ podr!r. :1c111et·::il' o -

1:. ven~i1 out".nrl(i ¡[. dct1coo:-ocic.i~r.. ;¡~.! hub"lur: cri~11~=r·J1). 

::oo ¡.1•inoirirlr.a inC.L'Ctllcr.tcc :: :1d!ti•totJ 

utiliz.edo3 .en !.c. clnbo?.,.~0!·~:1 ·~e _.,r11·1,,at."" i:-~1•nlooo ooni 

1.- Snl .. -

21 clorú.ro"•ddico (NaOl) ó •al. 1 ba"eido,

u.tilizado para. coru.oerva.p le. oc.rne de•de 4poou at.i, ftaOt:u-

7 f'ue •in duda tl ingrediente prinoipalm.ente et<Fl•ado 7;- ~ 



a..:iadiJ:u an lo~ embutidos do ll". ednd media y e1 rotU'!.oi?Z:iento. 

Ho:r en d!a os todav!a U.'l in:,"Tediente de tre.:nendc. sii!llif'ioet! 

Vid~d, Y~ ~ue ea extro~edl!!!1ente dit!cil, ~or no decir impce,! 

ble intent~r hao.ar_ Droductos c&rnicoa de "buon~ calido.d sin

utiliza::- ln sul,· 7a que áste. t:!.ene 1n.f'1uonc!n en el s!'bor,

textar!l :r un oin.·u\::ero de o~a't'.B ou~li<!ndes e!l ondo. une de -

lo:i e::ibutidoo en loo que se utiliza. ( 5 ) 

3s une. de l!'.3 ¡>! !li.l.ra.9 .fun.:lt'.z:¡ertt~len aobre l~ t:_tlO doaoro.r.sc. 

la ind.ue~ri:t procese.dom. de c:ir!;ea. ( 22 ) 

31 uso de la o~l en 108 ,reductos :111.oor.-

ticioe c:í.r.i..tooo ea principo.l=.ente como n:;ento conserv"?.dor y 

preservador, [\deo.:!s de l'.¿:o;~to 0:1.zonador. Se utiliza en pro

dac~cs de o~rne frese~, sólo en cc.ntidndos sut'!oio~~es pera 

a..~c.dir u.e l!zero e~bor azrad~ble el p~l~d~r. En loo ;roduc

toe, au ecpleo ori,;innl tn~biJn fue el de ,reoerv~ci6n y ea 
teo 1e c¡ue la re1'ri.:;:era.ci6n entrnri'í. en enea., los produotos

cur~do3 ~ontonicn.c~o dol 5~
0

de s~l. Oon l~ ap:i.rici6n de la 

re!'ri¿:ert-cicSn, el nivel de conn11:::0 de sal declinJ hc.stE\ ll!, 

~nr hoy en d{Q ~ un contor..ido de ool~onte 2~ de ael ~ara 

109 jc.::onee our:i.doa. :::Oto tipo de prod•.totos c~tr9.do3, oon

ten b~jo contenido de ea.l, ~uedo dencoc?onerse si se deje a 

la te~,ernt"t~ra ~mbiente en UJlll h~~itcci6n d.urnnte·un perio

do de tio:::io auficien~e. El verd~dero jn..•6n r1tatico Cn::J.?Os,! 

no no so detcr!orl'. aun".:.Ue :ie deje n la te=i:ierr-.tnra c.'!!bien-

te dura:i.te vn.rio'!J t:ie:Jo:::i rior su !ll.to contenido do etl. 

L~ a:ü. no es bactericid1 en leo conoentr.,!! 

\ 



;-. 

oiones o. lns cuo.lea od emple~ en l~a cnrnes, pero ejerce un 

e~ecto preso?'V'otivo por oedio de su noción ir.hibitoria. ao~re 

tt.lahi:o.a espeoiea ile bnctorioa. ( 62 ) 

De todoo loe rreaerv~tivoo co~t1n!:l.ente us~ 

J.oo p::tr<:. el curado do oó.rnicoa, lt>. oo.l se considere: oor:ió ltt 

=.ojo:-. Los ct!.rnicqo C'.lr:i.iloa con un J.51- en r:irorn.odio de enl-

-;1e.::en un':l eatf'.bilid!ld considerable. 

L~ snl cu¡:its. • hn~edad ;¡ en consecuenoio.1 -

d3 1u¿;::ir c. U..YJ. efaoto adveroo ::iobro !oa t:liCroors:.ullamoa·. "2n-

5ens~l, l:l stl entr.:i. a i'or:n:i.r p-:ir~e do lo.o ·aulnuerca ~ so

-luciones de ourndo 6 oe cplioa direo~ru:iento sobro 1~ carne, 

con ell~ se evitn el crecimiento de loo :nicrooreaniamoa·prs 

duai'lndo los Oi5Uientoo etoctoa¡ 

A) ACtivc. a la.a proteínns en au poder do hidr.it:i.ci6n pa.r~ 

la reten=ión de egua. ( 74 ) 

!J) Deehi-J:r:its los alicontoG 1 el iJUn.l qua hñctt con lea o6ll! 

J.na miorobia.naa· por extraco!6n y ~ijo.ción de c.=.-i.ia 1 Por .;.. 

lo qu•·•Wl•ntn la prea16n oam6tica originan4o la pl ... ~ 

11•1• celular. ( 38 >: 
C) 3olubiliz~. les proteíilaa pt1r!t una buer.:i Bll!Ulaiíicnci6n -:¡ 

."1..'licSn e9{ eco.o :n\rc J.e for.:~oi-~n dol 50·1. ( 82 ) 

D) Se ioniza pa:a d~r lu¿;~r 3 la ron:iooicSn de loa ionea 

clor.lro nooiVos p~ra los ~ioroorlJaniaooa. ( 82 ) 

E) Into~oi~ic~ o1 anbor do ioa rroductoa ourndoa. ( 16·) ~ 

P') 3ozWi 3U cono8ntr:1ción, incre::i.entn lo.o propicd!ldeo de

unicSn de lna protaínne pnrn cojornr lg texturz. ( 85 ) 

41 



G) D:l8Dinu.ye la p4n!iJ:a d• nuido• en produc'!:ot1 e::pao!ldoa -

al vao!o que han aido tratados tfrmicamente, incrementa -

la ~acosidad d• la mezcln oñr:iioa para ~acilitar la in -

corporaoidn de la gra•a y d• eeta ror.11a obtener uno. emul

eidn esto.ble y fl.Wl•n~a ol pH d• loe e iotemo.s y .ma•aa cár

nicas que la contienen. 74 ) 

2.- ¡dulpqronteB.-

Loe principal•o e4u.J.corantee eon ~car de 

c&f!a, melazao, az~oar de remoleoha, o.z~car 1&vert14n, azúcar 

de mn!z y la miel. El princiFal edulcorante utili~~do en es

te ODt!.po ee el aadoar inv•~ida 6 saca.roen que se obtiene de 

la o~~a do nzúcar. 

tos azúcnree deber. su noción uone•rvadora.

o. nu erecto oemdtioo eeí como a mu oapaoidad de retener hum~ 

dad y de esta rorma evttar que la utilicen loa t:dcroorgani•

moa para eu transporte 6 oo~o v!a de obtencidn da loa nu -

trlantee neoeaarioe para su deearrollo. Se utilizan ad .. 4• 

pera. •nmaaonrar el aabor a aalndo de loa •icbatidoe. 

J.- LfS?b•·-

La. leoh• en polvo deacnmada •• un ingre -

diente común er1 loa pro4uoton de aalchi cbonor!e. cocida y en

ten:i.lnoa do cantidad, es el principal produeto de la leche 

que se eoplea en la preparacid:1 de aJ.j:aun~oa c&ruicoa. ta

leche deacrezr.:id:l en polvo ea utili::nda tradiciot1rilmento pa -

ra dar cuerpo y aabor o. lne masna en l .. que 2e utili::n. 



4.- Grqeao ·r A.cei tea.-

L~a sz-..sna y nceitea son componente• ese.a 

oial.ea de loe productos cárnicos ye que-mejoran ln iru.aTida41 

j\130&idad 7 suoulencia de 1oa productos a lM ounl•• •• am

~le~. Por lo t~nto tienen i¡¡un1 impo:i-tonoia que la o~rne-

yn que inf'luyan ohcho en ol reau1tndo deaendo •. ( 25) 

6n lo• vrodu.otos con nlto oontenido·grrso 

las co1on1aa mtorobian.na die:n.inu;ren debid~ n 1n ineptitud 

de 1aa b~oteri.as para utilizar loa l{pidoe oo~o f'uente de 

nutrientes. T:obi&n se hn visto que el contenido de ácido•

greaoa libres en ln c~rne 1 aumenta par la hidr&liaie de ln• 

grnau3 1 encontrándose ademde de 'atoe1slicerol1 lstere• 7 -

oier~os glia,ridas oo; propiedades antil::dcrobinnaa, ( 57 ) 

5.- te.-.J..-:bree •e Grnnoa.-

En una gran vc.ri.edru! de producto• aliaen

tioioa a bn•• de oarne1 •• emple~n ai-andea oantidnd .. 4•1.! 

eu:i.~roa :t're.'lO~e·, deahidratsdne 6 en1a.tadaa. 

Gracia~ a la perteacidn de los proceso• 

de vreparaoidn de harinas comestibles deri,vnda.e de granos 7 

ae:cillu vell'eta.lee.de,alto conteni.do prote.ínioo principnl -

cente de soya1 .aunque no limitados a ella1 ••to• producto•-
' J ~ • 

hzn entrad~ de·11eno ea el o::impo de su aprovechCmiento ali-

menticio. Se uti¡izan principal.mente como co=,1emento de la 

t'ormu1a!Ji6n en diversos prod11ctoa y para. dar' 011r1?cterí•tiou 

:r.íaioao ea:p_eoialeo, como ea el co.ao del arroz en la morcilla. 



6,- EepeciAe y ClPoreetn~e.-

Las es;oociroe eo~ e.xcluti1va::iente •le· ori.;en 

vee;et:il. y deben su cnlidr.Jd oor.iimentcn.te a l~ pre3e1~oia de

eoei tes a.rccrlt!ooe esenciales en su eetruoturn aelulc~, mi.!, 

:neo '!U• a di.tere::.otc. de los :ioei tee .:;rneoa oe •101~.tt 1.i::r...n a 

ln te.e.i)er::.turo. fl':l!lionte. Se utili~c!l en c::..utidod juo's!:'. :,• eA 
1o !'Dr3. ·proJttoir el rnsu.l.tc.do deee::i.!!o. :'or '!jP.:-:-.;:iio: l~ pi -

tU.enta.nezrn ne utiliza en la ::iayor ~arte d9 loa eebuti!o•

h•chos a bao1J do c~rno de puerco ~o;u-a que les i..~~~rta el. ti 
pica orom::i. ri:Qnte, 

:.es oleoreainaa oon :::1.ezolas co,r.:-lej::~ 'lU8 

se obti~nen :::.ad_i:-nte 1~ extrnoo16n, oonce!".tr.:!o!Ú!l :! eat ... 11:1~ 

. r1~oo16n de lO!JI ~c1J!tee eeeno!alea-de l\'B eo!'eoiae. '0:::•1n -

t:•nte es .rireoont~n e:i '3Xtt':!oto:::i o.Slid.lla y ;ioaeP.::: '.!.!"! P.le.,.. .. .i,, 

11otler saborlz~nte, 31 uso •le a1 .. ;o:..i3in"a 'ls =.~s '3e,:;t:.ro -::_ue-

1:.a 9e~eoi!'B nnturnlee, ;¡o. 'lue AstL1. l!l1ros de tcd~ ::oeibla 

oont .. =i.in,c!6n, 11uo en lt'.B r..;ituMlea frecne:i.t~.!!!A:;.te ee en 

cuentr.in. :ln lee 9onoantrt"oionee no:n:t:'.l=onte em:ile~ilr>.a, 1ne 

enpeoie.a :,¡ oO.ndit"lentoD o~re_oen '1e ec:oi6n broterioat~t!oc, -

si bien ec5lo ooopo1•i.>.n con otros oor.n¡iuostoe en 1a. rirc.vcno!6n 

del creoi::iiento miorob11'r..o·, Loe diatintoa lotee de eo!'eoir.e 

tienen di.tereri.te pode
0

r Oe~ au orieen, oi son :ti~o 6 ::enoe

reoientea :¡ 9! so el:n.ce.lltll"f)ll enterns 6 !:tOlid1:1s. 31 rioder 

izüibidor vc.rto. con ln3 dietint'.;'.S o;ie;,.'ocioe :¡ r..ioroorz~e 

moa. Ppr ojern¡ilol Ln hczina de '!IDOtfl::a '.! eu eoeite vol~ttil.

eon mu:¡ ei'eot!vce oontr~ sa..,oherot:1'(CBe oereviei,'18, ~n: EQ -



bareo, no poseen 1a erectividad de le oruiela.y del olnvo 

contra 1:l ~~oria üe l:u bc.oterios. Otras aust'11loi?..s veeet~ 

.lea eop1eed.ns en l!'. ·oondimentao.!.cSn lo son loa r:!:banoS, ri -

cantee, a3oe :¡ ceboll.:i!e. ?r.ri.bién con b:!ot1;1rioetá.ticos cS St",!: 

.mio{d!'la. Loe ext~ctoo de eati:i.n !,IJ.cr.t:.!".e, lo :::ds!l:lo n_ue loa 

do 001 :¡ w.bo, eon oa.v~oea da inhibir el oreci:dento de -

nrol1tu~ subtilt• y E, 0011. ( 33 ' 

7.- Nitrito:::i v tatri.l;os 1-

Loa n1 tri toa de so•llo y potasio ae UBHn -

po.rt>. deanrrollar, los t!picoo color roan y anbor cn~cter!J. 

tico de loo produotQa ciirq.tcoe cur~doa. ( 16 ) 

Loe ni tri toa se desi!oh tnn e. d.:ido n:!.triO'O 

(JTO) :¡ Orlgono (02 ). 31 _UO reaoáiOM. c"n 1.n mioJlobinn :.ia.r.o. 

~orm~ la ni troao::Uo3'1obtno.t l!! ·· ottn1 ¡ior c.edto •la vn.::1::.ea y 

ooonzi:~a dQ lo· cttrna y .un tri:.tl.".':".iento t&l:"!'lioo r¡ue .1.car.:z.tu

'!"tli:::a !)rote!0U1e, sa r&d1too y t'or!':.~ el n~tronotiornoorac:.o t¡,ue 

(.'_ diteranaie. do h rr.io~lobin.a 7 ni trQ'lOrr.io~li:ibir.n 'l't• aon -

roj.:i.s; ea d.e color ron::.. :,itl.lido y r.iu;r eatt:1ble fL le. te!"l!1ert.?~ 

r:!.·Fl::!.'biente !)Oro r..o n lo· ltte d.i:-eota, :¡n 'l,l\O con dst!l se d,! 

:;=~.da ¡¡ooo a !JOCO. :>e C-1!.,.t! ln i:n:?ortanoin de t'llm.~ce11sr loA

jc.nonoa en cu~rtos .. o~curca y cubiertos con e'1.pl"quoo que- -

loa. proteja...~ de ln luz di.recta. (·9) ( 72) 

~ionen ncci6n baoteriootdtica, ea~eoin1 -

:n,,ente contra l:! ~ormeoi~n de esPorn3 anner6bicns ~irorcem 



Ct".r.i.bioe gn{ntnoe de 1~- l~Jo.,.lobi.n~ dn~ntP fil PrnoP.er>do •1 

?:ioelob\nn 
(Rojo i\ir¡•ura)" 

••• 2 , 

Oxido U!tr!co 

otido~:;!trico
:.U.o¡;lobtn'l. 

~~·¡ 
Deetl.fftu.t'!'.J.i2ao1dn 
Protéicn 

. . 

(Ca1o

1
r) 

~itroatl-heooc~o~o 
(Roe•.) h., 

Oxizen,-:oidn 

C>::id.nc Llin 

óic(do :;!~Hoo ·r 
R~d:nootón 

Oxido U!trico :¡ 
. 'Ret1ur:cidn 

.· 

( 29 ) 



Oram(+), ent:r"e le• cual.•• ae incluyen lña osreai•• Clo•tri

~ ( 10) 

ltae del 5e>:' del nitri.to agregado, ee piez 

4• del produ?to cundo en lu primen.e 24 borne y al cabo -

et• 7 d!u •6lo queda un l ~ como m.himo. e 90 ) 

I.a torma en que a~oe el nitJ"ito en laa 

011rn•• que lo 1l•van en su 1"ormu.lacidn •• como eigue: 

A) Parte como óxido n1tri.co en ln aeooido que •• roeponan 

ble del pi,;9•nto nitl'Osohe:i.ooromo. ( 18 ) 

B) OOllo nitroeotiolea ó unido a proteínas, pnrt!culnrme~te

en loa gnpoe 9ul.t'hidr11oe de la carne que ee c:.rn;r.r.tran 

presentas en eu a~or pcrte en la aotinoaioeina. ( )6 ) 

O) Como nttrooooiateina, que ea un ooapueato que •• g'ne:ra.

durante la cu.raotdn 7 que aotua al. 1 i·n~J. que 1.n ni troao

mioslobina como antioxidante. ( 29 

D) Ritratoa y Q.f.t~toa reaidualea 7 oompueetou de nitrogano 

... eoaoa. ( 29 ) 

:In el curado da loo cornee ae uaan combt

nacion•a et• IU:lbu •al••• :nitratos y nitritoe. Loe nitrltoa

prolluo"n JfO que Na.coi or1a con l!l mioelobina para 1'om.ar ~ 

terio1111ento el pigmento. Loe nitrato• e6lo aotuen como un 

reeervorio de IL1tritoe, pero eu W10 oe eotá reetringiendo 

en algu.."1.os ¡in!~••· ( 15 

B.- Vin,.,cqc,-

Zl vinB6'H •• •n realidad wi producto d•-

1a ~en:ientncidn bacteriana de ciertos jugca de rrutne. - -

'' 



:.Os \•incgree ee utilizan en loo produoton cár11icoe, pnra ra
vorecer la coneervac16n, ya que el leido acético quo contie

nen e11 etect!vo contra. levadura.o y bac'ter!ae; mejo?·ar el sa

bor y arom•lt eepeciallllente en productos encurtidos y para- -

compensar la de~ioienoia de acidez de loa productos curados, 

en loa cuales ea neceaar!e. para hacer mas aotivoa loa nitri

toe. El prinojpio activo de loo Tina.gres ea el ácido ao•tioo 

el ouol a•.uneutn au nctividad al dism.iu.lir el pH ya que en •.! 

tae condicionea ea favorece la preacncia del 'Cido 41aociado. 

9.- Ac:l.do 3euz~ico ;.~ eua Sg,les,-

LB aal e63ica del 4ctido benzdico •• h~ ut1 

liz11do mucho como agenttt antimicrobieno en loe alimento•.- -

El banmoato de sodio ea relativsmer.te inaticaz a valoree de

pH p:rdxi~os a la neutralidad, aumentando au actividad al •1!, 

varee la acidez, aiendo el pH óptimo 2.5 e 4, 

Doa d'ate:·tis 4al 4o1do para-bi4roxibenzóico, 

metil y propil paraben, •• eepl•an como ~onnerrado1"9• en loa 

alime:1toa, y en :nenor proporcidn, loA tfct•rea •tilo 7 butilo. 

:Setoa ccm.pu.ee1:oe presenta.u W\fl ef'io~cia oimll.ur D.l. &cido b•J! 

zoico, pero ti•n•n 1a ventaja aobre otroa benzoato• 4• qua 

11\l actividad aumenta el. incrementarae •1 pH como cone•ou•n 

eta d.• lu eoterificRoidn del &l'UPD oarboxilo, lo que aigni 

fice que le aol6cu1n no disociada queda retenida dentro de 

los líi.1.i tea de pH tr.áa amplios. Loe éaterea son activos a pH

mila elevados, ya c_ue ln cio16cula no disocia.da os ln que

ejerce el efecto inhibitorio. I.a et'icac.ln de aoci6r1 de loa -

e:ste:-P.~J del tloido benzóico au:r.enta mucho al incremente.rae- -



1~ lonsi tud de l.n ondo:1!'. del ~po l.foter. 

in.- t!icroor5~r.ie""ºª ?ement~tivn.q.-

·--·L;i elnboraoi6n de embutidoe rer.:.entndoa -

coco ~l,;u.na3 s3lohioh~.s y o~.l~s depende en era~ parté 4•

su correcta inoo~Rción con loe or~nnieooe adacu~dos. Pre -

ouentece~te l~ deacom~oaioi6n del producto se debe a su co,g 

t:.?:11in~oi6n ccn organie~os ~orjudioi~los. t..~ pre~nraoi6n de

!.s ::~yor!a de loe e..limantos t'srzen~adoa, inolu7e el control 

da 1'1 t<J:re.antaoi6n. El r:U.oroore··nie;..o reePon:inble da l.a. ter

~entsoi6n ea identitioodo ~gregando deliberedP.nente ou1ti -

voa puros a toe A.l.im.entoa. Un cultivo besa debe poaeer un~

oo~~inaoi6n do onraottr:íatioao únicas. Daba arecer Tigoroal!; 

cante. en el a~butido, tolerar l.3 se1 ~ eor oar~z de u.~ deo~ 

:-rollo enneroblo. Ulentro.a en al cul.t!vo a·e produce 1~ can

tidad deea~da de ~oido, que ae aco~pa~a de u.~ aaboro11lo d! 

t<1r:Un:ido, o1 tiet:lboliBtlO del r:iicroo_rgnnia:o produce ga~ea-

7 s~bore3 ~~a en exoeao vuaden aer dea~,:!rndab1ee. 31 culti

vo ~~ae no 4ebe ser ~roteol.1t100 ~ debe ser oa,s.z de crecer 

A. la 'tie::i,era.tura e:npleo.da en loa eaf".ueoa• oomeroinlea de- -

abtu:.~do. L~ cantidad de cultivo bese que Be agrea~ a loa- -

productos no'debe 'exceder dol o.5~--

11.- Antioxid:>.ntga.-

Cu!llldo 1na sraaae se expo~en al aire tie,a 

den a ·oxidr.rse y a !)roduoir rllllcidez, eoto ee aco1:1pal'la. de -

un a~bor 7 un olor deaa~adablee t!piooe, debido a la oxid,! 
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o16n. ~odas lne grasrs 'tienen la tendencie a hacerse rnnoins. 

3ntre 19.s f'e.ctoreis que inf'lu,yen el deanrrollo de lo ranoi -

dez, ae encuentran, la composióión qu.!mi~n 1 ~6todoe ecplea

doe en el proceso y empaque, condicior.ea de a~ace~ento 1 

'3 a ant!oxidE.t..ntee de origen ::e.tnral rresentee on el ¡irocluo

to. Le. rancidez oxid:i.tive. ee des!l%TC>Ut>. ~e rapidr:::ente ei

loa l!t>idoe eetún oo:,ipueetoe por doidoa grneoa i!lB:i.tur.:i.doo, 

y. Mee aún ei •atoe _eon l'oliinoati:1ra.1os~ ( 41 ) 

Loe c..ntioxidruttee son suot:u1oi:!.• ~ue re 

tardan el inicio de 1~ rn.ncidez 1 ya que eotnbilizo la gres~. 

il¡;unna f';r.l!ll0.19 1 cono ciertos aceites ve.:et,..,,les, 001:.tienen -

antioxido.ntee de oric•n nq~al. Otrna erPsas oo:o lo ~~..:it.! 

oa contienen cuy pooo Qaterial antioxid~.nte. 

I.oa ;~incirieleO.~tioxid1~n!:ea sona 

A) Lecitins.- Ae uno de los ~oatdttdoa Drcsentes en fo:rt1a

:uiti.trr.l. en loa Ooeitea vesAtnles crudos. Como cntioxidna 

te e61o, ea m~a 6 ~enos activo. Zo ooond~ioo y rel~tivr..

ment• tdoil de me&olor oon le sra•n f'l.uiditioada. :1 - -

e~eoto de eetsbilidnd mf.z:i.c:e de la leoitine •• logra - -

ouando la caa.ttdad 4e-ln·g'r!\sa tluiditicadn •3 de 0.075~. 

~) 'l'ocof'erolee.- Loa tocoterolos 6 vite.=i!na S son eatabil,! 

:edorea et'ectivoo d• lne grnsaa. Se .c::.ezolrin tlotlmente 

~on J.o. gra.on diluida y no impP.rten olor d oabor. Eatdn 

presentes de ~Pnern natural en loo eceitee ve=et3lee ºl'll 

dos y se producen co~o parte del proceso de refi::o.oi6n -

de estos aceiteo. Por lo eene~l, se aoe~ta que loe too.2_ 

teroleo oon inicittlr.&nte ?'t'epor.aablec cie la eat11bilid11d 



de los aceites vesehnlaa. a~ñe~nl.monte ee epPlB~ un~ conoell 

tr:o.c!c5n de tocot'erolea de •:tas del 0.03~ en t,. ~~~ fl1lidi

.f1o!'dn, ·no ob3t .. nte, se h'l e-ncontr<".•10 n.uo nl 0.01;. rroduoa

unn bnen'-l e~t':'h:!..'!.1.tnJ en eet'la ,!:r~o"?ett'I. toe tocnr<Jroleo ocn

llev~rloe rior :too ~tioxidnnttle f:n le. rt:!lnt.,.111t. Zl ~-=.a tooo

t'erol es un U\ten ejemrlo do'J ;izitio'.'{'!J~nte d~ tr;i·1a:iorta, ?s! 

000·10 dB efen~o rint;toxiJ.!'nto en sí. 

C) C.nl~to-~ropil.- 'E:l ~"'ter-ntcohol ¡ir-.•p!:'.ico dal ~tetdo ~:.'"tioo, 

O'J '.J.."1 ':' nti.o~;lt11•nttJ r1uy efectivo e1• 1.r'r:· -..'Tria.,:-. Cluidif!Ordr.a. 

St.1 <>ccl6:i aotHbi 11?.rtdO.r:t r.o oa 1:ir>ni. tle:itr en •1rt(tH1lns :1or-

no!\doo :ire¡:inrCo.doa con l:i. ,:!r!l.:Jt>. tr.1t=i.1t:-., tlnl>itlo " sit 001•_1.bi

lfd~d en et "e'\l.!1. 0 Es ~steble .,._¡ onlnr :! fltt ·,1flndo-rt::-,rot6n nu 

da-::er::rln:i. l•: Ui·1•11..1.nttotón 'Je l:-. a11tí'b:f..'_f,h·.l .Je 1-.s ,;i.~.Jans n

l~a cu':l1_ea ae >'.!&J'ezn. no o:iteots .l'.I} ... 00'1.C1r, olnr ó sr•bo1~ de -

loe ar~!outoa en loe c¡1te ae Brri!'le~. "3r. en.lc:.,10"0 tr~F1cru1 y

en 0'3.rneo sAO'.!.B ~.n! co.':'IO en loa proiluoto<J h•ohoa n b"lee •1Ft

nv1:1a, ee !lflr.:i.ite un. n"!.vel !!'.t.Xi1·.() ile lO., :·P~·11 ~n a,.1..o1\Jo1:.,,~

sece.;;: JO :irc. En ;irr;i:::edlo :i.o Jobo exct!Jar -Iel o.c2~. ( 99 ) 

D) ?iodi;irr'lpion'ltos.- Son nntioxidr.nt~s qfecti.vns el ?.ui•lo tt.e 

rliprorii&nioo 7 J.¿e tio,li!Jro!linnr,toe1 .:111•-nril ;¡ dtecte.,r:!.11 

solo:J 6 en oonbint-olon'-'O .su:-~rioreo. el o.05~ ea l!!.s :rns"'.c

:!'luidif:l.o"Jd,,e. !.os éaterao; son r:i~a soltl°.)°!.f'ta P.n ;;r-.'.S~ r ... ue i:tl 

ác:lrlo y su nooión tione e!:"eoto en los r-rr...!,,ctoa el~·liorn'3:os

oon !:r!'=.1;101) tr;1.te.J&!J. C\.ltt.ndo l~ .:;r·!.sn. ili1uttl.i. J.ebe denC'ort -

7.~;ea, loo aatcrea deban ?,;;re~,,._re:u (].üa:-in6o Jt'l te~iw.do es

te riraeoso. ::1 1o!.Uo po"r el oontr>!rio ni. sn:;iortn ol .tir.,oe90 

.J.e deodori~t-.clén el r¡uo auelen ilo:::etor;Hf l~~ .:;t"is::-.s. 
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3) lluttl.:l.idroxiPniaol.- !a o.e::o;cle da 2 tnrli1ttil 4-~1tcl1•oxif"ni

enl :f da 3-ta::-bntil 4-hid:-oxicnisol t"or::i.P-!\ un f'ntlnrld.,nte 

e.fectiVo An ln .zrt-1.9'1. !;luiditior,lfl on"nJo se ns<i.n en. o.":".nti

de.t!es rro::iedio •le.t 0.02~. toa r ... t ,.'!toa r·f~"C'ir·oe :;-or:;ti. !: lrlno ,

"AÍ como aun "!Jlic~oio:-t'3S son lol'I ::.•isr.o'I enr.:t.er~.10~ oon el

eal,lto-¡•:r.•ori~l. ( 99 ) 

7) Aoidoa C(trioo :r i'osfdrico.- Zatn:J ta!.l~'"' :,r:J :::on !'n"tloi.:-i. 

1lA.r:-too .vor-L•11e~s. 3in C1'h'.•?:"¡;o, ao P~l'P!:"t:': '.l l~S ·.::r~t.=

!'lt.:.ilit!anllns por'n1.1 oracto eir1ár.;too.- ~.:;:i:o!':--.:. l.c. iic-t:.i'\-t. 

vido1l 'i!'OJt"'.bi11z:tnt.o t:•:tto 110 lfl.J ".ntio:oci~'c.nl:afJ ;·l'Al~•··ntoa ·

tl:: ln ;:rr-a'='- rlu.ldit'ior-dn como .:le 1-:in " .... -ra.:;=i..tos n ell.!'. L"

mrenteo11 ·aC1nt:ioua rocas 6 nir101.n ClnttoY:tdn!lta &n t'O?":ln w.t~ 

rnl, ;¡ l•\ "'el.tolón do u.no·~ otro <.-: e•J°;:11s '.~otdoo no i.le110 -

vnlor. 'S."\ O•tinbio eu.·ndtai~!'l,., t'caiteo vc:;ctn..tec '!,UD oor.t.l!, 

nen ::u1tio"<i•L'1't:es 1v.il;i.1t-;.•l'ls 6 :• :;r'1Dtii> <:>.ntrulos rluJdi!'Lo~ 

dos o. ll:'s qua_ oe lee h~n s,crecl'<1o ,...nt toxLlFJ..ntes, !!l.'Jjl'l"?'n ei 

lirefl~O estflhi1tz."?d.or. 

l!:ste te:r.rd.r,o flA hf.'. t:t·!') f>,·<!o !Jr<r11. r9C"~r1:r

ee 'A 1mt- vt-.riedAd d'3 !'<Jf::ltt>.toe l".n'l se er:i~ltn•n oor:o E>n in,:.--re .. 

dientes <le 1>.limon1;oe, o!lrtJci~lr.iont<l ort o~rnee y 11uo31)<;J• !.l'tn 

¡irep~:raoionea oocerci~·.1·ea de toetetoa, ;or lo .,;eneró'.l son me.:;, 

ole.e de di!"ot'entes ti~n9 Je foflft·toa. Su l.lBO r~ctlit:i. ol1tfU\er1 

A) El pR desef'do 1 l'!ledit:1.nte su !'unción de Bufro!•c e11cueotr~n -

totJ de !C1naa ri.et&licoa 'y !.'Jot'a t11ur1>~·•A:1t.pr l·, 1'uerz1J !d'nio!: 

de lna ool•tcinnea 11uo los contienen. ( 66 ) 
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B) Ronooionee con 1co ~rote!n~e, :i' de est~ tor:n~ reducir- -

1"1.B ciemge d•.1re.ote la produccidn de ciertos et:butidoa.-

I.ls ay-J.dn P.tc::ient!lndo su OR!'el.Oidnd do hidrntnoicS.n :; 1. r_! 

te:i.oión de 1' rn!'3~9.. e 66 l 
C) Un :oe!:11.rdo º" i:l r!'.noidez y mejorRr 1• texturn. ( 39 
D) :;::u1si!"ioooión 1 qtto roelzn 1oe e!::itocge prote:!nicoa-tieu,a

¿;r:iaa, y OOLJD ttoidoa to:r::.entcti veo aJe:t.áe como o~plemen

~os nutr!oion::Qos. ( 66 ) • 

:!:J. e1 ~acento d~ le ma.t:u:za, el tejido- -

m'.lscuJ.:tr tisnen unn ralnoidn aotreoha con '!l toefnt.J ;¡ ~

ot13'rr11]n. cnlido.tl de hidro.tRoión. Dea~u&o de 18 a~tnnza, la. -

D:!.:-ne tiondo a ¡ierder aÜ oa.l.idad' do !titlrataotó:t puos":o que-

1a rel<1oión eetr1to!lf\ r:.110 tieoo con el l'oet:i.t:o proteíco que-

1 .... a.reo t:~da p~~- ln noción de eslo'3 oo~o le1.e: 1le O·.• :¡ ~~e. loa 

C:tt"1.lee a travéo do eu ~aOoinción con la.o ~ro!:e!n~a rlebiit 

~en sus proriedr.deo de h~~r~~noidn. t.g. ru:lioidn de tripoli 

~oo.f~to sddico y ~?.l tier.den·n reo~ettrnr parte de ln9 cu.nl.1, 

dedes de hidrateoión ~ue oriaine1l:iont• pose:!B el ::nlacuio 7-

a dia.mirntir .eI perioito de oxideoidn de loa 1!pidoa en n1•e-

lea J:tÚi008 de UBO del 0°.5,C. ( 58 ) 

Los ~oefetos han encontrado un uso vill..ido 

co:io !r.,:red!enteii 0:1 aoluoicnea o:nri1e~drul en et cUrndo de 

come de ::,:iuerc()· y perniles :rindiendo e.a! nujetnrae éet!JS a· 

trc.ta=nio:itoo ·a· ~ltas te::ipernturf'.B cono el ahtt:!lado oin aa~!J. 

t'ioar lo. ~o:1.lid~d· dal producto por ¡lOaibleo er1cojil:tlentoa. 



13.~ Aoido 4eo&rbico,-

n ácido nac6rbtoo y un núoero dei!emioa . 

do de sus derivados ee emp1ean como inc,-rediontee en ~repo.r;! 

oionea l't>-re e1 curdo de e.1ioentoa. r.a et'ectivi®d "d• lo• 

m!'Lterio.l.e• en le. ce.me curada ea proporcional. a au: aotift 

dad ya que no tienen un e~eoto eign.i~icetLvo aobre ~ne bac

teria• d'! le. oo.rne. r:o prociJ.even ni evi.te.n lo. remeñtnc.16n, 

l.n Tieooaid~d, el tono verde ú otrn a.ltere.oión co.uel.".da ¡:t0r

bE\cterio.e 6 mohos. '31 ~cid.o nec6rbioo peror.neoe en el pro -

aUoto te'l'tlin~do deapu4e del rroceeo de ea1a.z6n, sirve oomo

ago~to reductor ret~rd!!.ndq.1~ decolorno16n por v•rdidn del

pi&11ento1 de la cerne ourrul~ cuenda reaooton~ con el o2, el

OU'!.l b1anitttea ~1 pigtten~o rojo. :;&t'~ c.ocidn mejoro el. color 

rojo y retl'.'.rdn lo. ridrdid::-.. de color ao~ra todo aunndo ee El• 

plet-.n u coobinnc:i6n con un acente nnt1ox:1dc.:it• f'enól.ioo. (58) 

Cu.ando ae em,l.en leido nsod?'bioo 6 erito,t 

bato que ea el. dextro ie6ce1~ del a.eoorbato 1 ee acelero al

!lroceao de ourtioi6n de un 25 a un ~. ( Jl. ) 

n deaarrollo del. oo1or ee eoe1ero. "JI no -

es nece1110.rio el.evur tente la te~perA. tu.J'll. en a1. nh\Dnndor ei

ae uea e.aoorb~to en. 1~ to~noi6n. ( 35 

Zl erD.ao de decolor.ioi6n en l.oe produ.otoe 

O'J.r<Jdos reban~doo der:iende de la 01ntidod de o2 en el. produ.!, 

to y en ei en:.~~~ue, 1u a!llltided de e11~ert'loie expuaeta1 1n

·1ntenaide.d de 1uz deepl.egr da. en el. reoipiec.te 7 l.c. preeen -

oia y oe.ntide.d de aeentee redu.otoree en el 11roduc"to. 
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14.- :lll:!IOOe-

~1 'lhU.':lndo ;ier31.eue doa fine.si .\dioionnr

s:::.~orea c¿;rv.d!tbl~!'I :¡ colc.borcr en l:i. cor.sorvacidn ele los

C'.J.i::e!!.to3 on loó .. i].ü8 oe utilizn.io. Otroa etectoa oonsá,sui 

doe con al t>.hu;.:etlo BO!l el nejornr el color de 13. t:nea inte,¡: 

nn. de lo. c~r~l·l, eonseOJ.ir U..1. teroin·.t:lo cS brillo de le. z:ic.rte 

exterHt' y r.blan.d<:>!' licern.':'.en";~ lu cnrno. 31 nhttT.Ft::lo i"ovoro

ce le co'tt!Je~ .. .,.;i.o!6n do los aliir.ento'l i!:!!"ri:..:;n·1nU.o~_oa B••:•or!'i

o:!.c-.bnnta con los C')n.ee::"'lc-iüore!J quírilooo .del huoo, rior 1ln"-

noc.!.6n. coubinnds de eatoa ooneervo.dorea y el color dur~·nte

el ='rooeso dol :t.11w:tndo :¡ :ior la ~.coión deal1i<lrntr:..te ojera!, 

d~ es:aoi:.\L-:e:t"!:a en lf'. oupertieie. L':l te:r.!'err~~ur:t :¡ hunodnd 

dob'l.n controlt~rsa do !roucrdo oon loo niveloo re\l,t\eridoo ~or 

,1 rruducto que ao nh'.1::1~. L!l ~urccl6n del 1"rocE:o~o rte:ie!'.de 

del nlimento. L'13 tti.:!lperatur=ia del ahu.."::fldo do l~ cc:rna vn 

rit?.n ent!"9 lo~ .;3 y 71 ºo. y i::l ti.:trJ:io c::-.:1lentlo J.e ¡lOC!~S ho

~a· :t v~ioo d!o.a: n hu.-:o de .:r.!.1.darr1: 0011tia11e vno gran va 

riedad de ooc!J.Uestoa voliltilea que aa di!'ere.~o1tltl en eus

erectos bacteriostáticos.y bootericid~s. Zl. cocponente m4a

efect1vo es el ~onnaldehido :¡ la prao~noi~ de renolee que 

tienen i-::.portnnoic sir.U.ler. Zs crionz contra coboa, baote 

ri~s :¡ virus. Se co~binn con los oru~oa amino libree de lna 

~rote!na3 yrotoplasoaticao de les cálulae, lesion~ el nú- -

cleo y co:i.~a lns pro~e!no.a. El buzo es ~a ef'eot1v·o con-:.. 

tra l~s f'or.:i~s veaet:1.tivo.s qua contra las eo~orao beoteria

nns y la varied'1d eii. lo.s mnd~rno em¡ll.eo.dao pura su riroiiuo -



oi6n dete:r:c.tnE'. ou volooidad de ecoidn lie~i~ids, Dli8l:l.O que

~ll!:lenta ·dJ. rectnmente con ln conoentrnc!c5!1 y tea.re~~· 

n ecpleo do hl.1!:!.o 1.!r-.,uido, que ea una ao

lucic5n de auot'llloieo ee~ojnntoe n lno presente& en el huco

de mud~rn, aohre la superficie ~xternn de l~a ~iaentoe 6 -

en lne ao.l.!:uet•!UJ :1e ourncic5n ee ::i:1e oe:;u.ro :nt'"'ª eet~.n. librea 

de 1sa suati'\ncie9 tdxicHe qt1e contienen loe hUJ:!OIJ' zw.tn.ro1e11. 

15 .- 'l'rt '"''ª rrr.t11ralea y 1'1.lbiertce Art t t:loinle~ ·-

.A. exoeroi6n de loe embutidos t'reaooa :r v,2_ 

ltitiinoooa 'l.UO no ao venden ,con cubierta proteotore, por lo

eonoral, todos los de::tóe e,i:bt.ttidoo se prepe.r~n con envoltu

r.:s n.'ltur:..~leo 6. nrti!'ioinlea. Ori~n:;o_l.mente e3tas envoltu 

rns l'ueron de ori¿-en animcl., perri~On loa tf.l.titnoa c..'Jos ee

han rioziul.erizndo las oubierto1J nrti1'1oi!!lee hecho.• de h.id~ 

celulosa 7 de materisloa ~l~st!coa ~uc ndemd• 4• ser n&u- -

prdotio~a oon muchiei.mo rile hi~!entons y aa,:nraa qu• lna d• 

orise~ antmE!.l. tas tripaa na~lea que mJ• se utilizan •on 

el tnteatino delssdo del o.:tnodo bovino, o"f'ino y porcino, •1 

int.eatino znteOo- de bovin1Je.y porcinos, •l tripe cS c1e,zo de 

bovinoo y porcinos, lno cord11lne y tri~aa pequeaA8 de cer

do, 1~1s vejieaa urinarias de loe cerdos :¡ bovinno, loe •BÓ

taeos de loo bo·n.noe y itet&maeoo de cerdo. 

Lee oubiertna o.rti.ticiulea de hidrocelul,2 

a~ ae fobrioe~ gn t.r;c::oi'J.o~ y ro:nnao aeme;a.ntea a laa natura.

lee. Zst~s cubiort5a son trnnapnrentea y trcnaláoidn• 7.a.4.! 

oda de perceablea son ~u;r resiatentee. 
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L3 hi.:troceluloa~' 'ltt1plev.d!l en· l:a. febrica -

, cid!l de 13nb1ortns 3rtit'ioiateo ":ientle .. h:i.cerao quebre.diz~

y por e~tn r!Jz6:i., es-:ñ im:;iree:ip,d~ de ace:rte<J hi.::,TOsoópicoe

~ble~1d"l.dor"e1i. ~St·,¡o·-envoltiires EOn h'.ll'ledecidno sl t•.or.é~¿to -

en flUB ee util.izqn co!llo roC'l!)t1cull')s de lne p["eta:J de ecbu

tiJoe, dabido t'. que ce to loo pro?Jorcionn t'lexibilidncl 7 -ra

o!lid:"d e."!. au :i-u-.ejo. Sin eo.bqr.;o, e3te bumedeoir-innto ti•l!, 

Jd tt. di3~J.vo1• el r.ze::ite hi51"0ec6ptoo ablund1d.or. :?or t.-nto, 

onloc:.or.::t;e l:io cubiertTts que Vt:.n !t. uo:tree. de i:lz:l.ed..i3to son -

hU::teil'!cilloa ;"t' 1'!\lª 1~ envoltur?. '].UB ee deja eeon.r ain util.!,. 

zar tie;ide t\ 'to:i.:-..r u..•u:. .ro¡i•1riencia J.u.r:l y 'lttebr<:i-iiza. 

too 4 ti!JOS de oubiort!!.'1 nrti!"!oi•iles aonJ 

.'1.) Cubiertas de Pliot{lm.- :stk hechao de huJ.e aint,tico

:ioditicndo ;io:r ln :i.dioión de ccu1tid~de .. periuaa:aa d• eua

tnnoiRS t¡u:Co1ces !tO da'l1neo-e. 

3) ~nvoltur!le d1 ~s:"..t..~.- ~ech~~ de reoin~s aint4tioas qu9-

t:unbiln aon moditic3das al 1gu.~l l¡ue lr.a an.tertorea. 

a} Cubiertaa d• Ridroceluloaa.- F.•oho• de o•luloea resene

rnda. La"o1luloan •o.~btiene, principel.mente de pulpa de 

cgder:i y- d1 hilo de algodón qua ae ~l.:t.:'ti~ion trat!Úldol~ 

. con ál.c~a. Des!'u6a lo e~oa pl~!:ica ae neutrel.iZf\ oon

?.tcilo1:1, ae ~ova pe.ro. el~co.:rle loa 8U3tci.nci:::a <!,UÚ1icaa, 

y :Je ooti-ra. con r.i.Ó.quinns. o. le.· f'or:m deaee.da~ 

D) Zrr.roltu:-aa O~láf!IaMp.- H'echHa con prote!no col1<=. .. ria azlf~ 

:al, son oomootiblo• y por asta ouelidnd·se util.iZtUl cu.

cho en ln el:iboraoidn de chortzoa y longan:izae. 

., 



OJ.PI'rULO 9 U I r. T, O 

ABSORcton y ELD."I?lAaION DP! LOS ALn~r:?OS 'Sil ~L RC?.':B!'l.3 

ta prepe.raoi6n de lo• n11men~o• para eu 

ab•orcidn 7 uao por lo• millones de º'lu1ae del organiamo 

es ung, 1'u.noi6n V'ita1 que re~lize.n loe drgn.noe del n,arato 

digeativo. La moyor parte de loe alimento• en lo f'o:n:iR. en 

q,ue ee in.:ieren no puedea llegar n las ci6luli:e yo. ".ue n•>- -

pueden atrovee~r la muooen intestinal y llegcr a la o~.n.,."Te. 

Por eso deben !l:Odi!'ic!l.rse ti·nto en co1a::ioeicidn 11u!rticn oou.o 

en 3U eatctlo .t'{aico, modit'~cnoitSn i:,ne ee 11ev"d". ~ o::.bo !'Cl" 

la digeatidn on.el npnrcto di3eetivo, 7 ~ue cc~vtcr~e lo~ 

~limentoe en mRterin naimilAble p~rn que l~s oélu.lRS los

utilioen ~11?'1l obt~n•r enerB{n y elnborr.:r t~jitlos •. 

Uoy doa tipos de proceoos di.:;cctivos •1ue

ex¡ierioentcn loa a.limentoe ronteo de se r.aimilntl.0111 Lt• di- -

se•t16n meo&nica 7 la di59atión ~uii:Uoa. 

1.- Digeetidn MegAnigr .• -

Lu dieest16n aeodn1ce oonoiote en todoe -

1os moYi:niañtoa de1 Rp~r~to"dieeetivo en lns aun.lea aa mod! 

tic~ el estndo rísico de los a11mentoa int;;:eridos, Qeaee t -

~ras:io•ntoa oom~arativa:ne~t• gro.nd•• y macizo• n ~artlcul.na

patl'.le!la• ea. eol•.1.oidn, lo cua.l ra.cili ta. ln dig1at1dn ri,u:!mica. 

·se icpul.ean loa al.i:i.ento• a lo .'lnrgo del tubo dige•tivo, •• 

revuelve y bnte al contenido intestinal. d• ~l'Ul•nl que •• -
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mezcle odec~~dBID.enta con lo• jUBDB digeqtivoa, para que to -

daa las pnrtea del mismo •• pongan en contacto con la cucosa 

intestinal, lo cu~l raoilita la abeoroidn, para eliminar por 

~ltimo loa desecho• digeativoe del organie~o. 

2.- Dig••tidn guím.iaa.-

LH. 4igeat16n química conaiste en todoe loe 

cambice de 1& coa-poeici6n qll!mica que ezperimentan 1011 a.11 

mento• al cnarwar por el apa:-ato dig••t1To 7 rea\ll.tan •atoe 

de la hid:"Oli•i• de loe aliaentoe oataliaadaa por lea mucho.a 

•n.z~ que •• preeentan en loe diver.oa ~ugoe ~i«-•tivoe. -

La ali&enta.01611 huaana oonaiet• de 7 claa•• de at111tana1aa- -

quiaicae a saber• ?roteinae, araaaa, Corbohidratoa, Pibra

Cnada, Acu,'A 1 • Vi tuJ.nas y :U.neral.os. Sólo loe tre!I prime.rae 

expel"i.aentan digeetidn qu!mica para poder abao~baraa. 

:r..e. proteoaaa catal.izc.n la hidróliaie da -

proteína• n oompueetoa intenn.edioa 0010 proteoaae y peptidoe 

para .f'inallwnt• dar tuldnotoidoa. Laa prot•oaaa principal•• -

eon pepeina en e1 .'.IU/JO gáetrioo, tripain• en el jugo panorej 

tioo 7 peptiduaa en •1 ~ugo inteattnal. 

De.do qu• lu graau •on ineolub.le• en acua. 
deben ezperimentar e::nilai~icaoidn, esto ee, dieperaarae en -

peque~a. gotita• pnrn qua flU•dan digerirae, La b!lis causa -

emu1aidn d• lo.a ~mena en e1 intestino delgado, ello ~aci1i

ta la digesti6n de estas eu..tanCi'lo lll. proporcior.1;1.r mn.yoro

area de contacto entre lan mol,cW.na de é."Tnsa y la 1ipaea

panoreática, enzimn principal en la digeeti6n de las grasas. 
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Loa c~rbohidratoo, compuesto9 principal..:nc.n 

te por poliancaridoa experimer.to.n h!dr611aie parcial con lns 

amilaaaa de la saliva y jugo pancreático p3.ra dar d1enc11r1 -

dos que ~e~ vez ee hidroliznn por el oiete~n (Sacarana-:nal

taen-lactaen~ dol ju~ ir.t~atinal, que loa desdoblen a mono

oacaridoe y glucoaa prir.cipal!Dente. La nm.11Rsa de 13 ealiva

es l~ ptinl~na y la del JUe-o pancreñ~ico, WDilopepstna. 

Algunos componenteo de loe alimentoe eocn

ra1~ '1. ln digestión :¡ ªª eliminan del intee':ino por lne heces. 

~otos residuos eon la oeluloon de los oarbohidratca, ~ibra -

cruda, tejido conectivo no diserido y toxinas do las proteí

nas de la carne y graeaa r.o digeridas. Adem&n do estos pro -

duetos de desecho, lno heces conaieten de bncteriRa, pigmor.

toe, aeu~ y ::mteriAl ttuooeo. 

J•- Ab•orci6n.-

La abeoroi6n •• •1 poso de loe altmentoe -

digerido e, a travtle de le mueoea inteati1:al hacia la •nnar•-

6 linf'a, La absorción no eo por completo t'e:-.ómeno paeivo que 

implique a la t'iltl"aoión, d11'ueidn i1 Óem.oai•, ya que C'.lenta

oon el auxilio de mecanie~oe de tra..a.porte activo en laa º'
lulas epi telilllee de la mucoan i11teatir.a1, deeplnz1111do loe 

euetn.nciae .tundándoae er. las leyeo do &sir:.oais y dif'ueión, 

Durante ln abaoro1ón intestinal, la nangre 

que llega al hígado por la venn porta poeae mayor concentra

cidn de gluooea, am..inoáoidca y graene que la sangre que sala 

de 61, Dea¡'u'e de le -...beorc16n loa al:to.entoa deedobla.:loe - -
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•On trnns;iortados por el •1.te!:ln portal al. h!'p4o. 

IQra.nte lo. M•oroidn intestirinl., 1ll u.ngre 

que llesa ~ h!¿;ado ror ln venn. FOrta poeee .oayo.r oonoentre.

oidn de €lucosn, erriino&cidoo y grnoe.s que la e~ que eal.~ 

de estn v!scorn f;Or lae vena.a suprtmepáticaa· 6. hepdtio~ .. pa

r!! llegf\l" a la oiroutaoidn ccnernl. Zl exoeao de eet99 au. -

ta.nciga nl.1mentioíae ·~ o~mparsoidn con lo oiroulaOt&n ee.n -

eu.tnaa nor.mnl ,queda en el hfgttdo donde aon metabolizndoa d•,! 

pu.éa de ser absorbidos par::\ poder •~r ut~lizadoe por 1a.e o4-

lult>.a corpor1llaa. • 

J.- 1:atE"bolisr.io.-

tos Rl.iJuentoe son aetnbolizados por •l or

¡¡-r.tnisr.:o de doa ma.ner::ia. di.t"er.nteo1 Poi' ~toboltamo, parll. ho.

oer que lr:. enar3!o. al.maoenoda aea utilizab~e pam tno.b:i,;to O.! 

lttlttr 7. !Jor ,An.._q_boliem.o pnr:i ele>-~ornr pro toplnama1 - enzi.SD.e.a, -

l!on--onca ;¡ otros oot1vueetos cor.i!Jlejos. 1\JnoJ:o!leS vito.les 11.

la !ndole dol c1•eo~'"'ltento, re.Pnruoidn 'y re¡>roduooidn de 1ae

o&lul~a se lo~.n ¡>or virt1td de ~lnnrnonoa da '.lll!:.'bolis:::?o. 

!n_ erutboliotlo dB!J9lldB dol C?l't~bolis::io, ~.-

~110 

tnboUw.:.o briudr:l la oner&!o. !>:!~ el tr=i.b~Jo del :uwbolim:o 1-

4liarL."\ 'lUB oa ~bacen:!.Js. C:l :!.oldcul.~·a de A."':P ,p:i.ru dea:md'o l.1-

bQ~~i:i: :\Í llav:a'rae n c~b,, ~l '.!li'lbol!s::-:.o. 

:::1 :iet:>ho11c::"o ':.'·'º .Jt,;11er. los o!l2•bohidro:t_~~ 

':os, 3tt.01'3, ¡i:otu!n~a, ·vi t~1nú:i·.~a, a<".2,>'ltl :n!nar:ilo:J ;¡ osua ea 

co::i.o oi.::,,101 
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toa ce:t'bohidrato!t son el combuati'ble Vr9-

t'erill.o de1 cuerpo :; s\\ ~etr.bollo!'fl.O oo!'!liene::i. con el trnn.S!JOJ: 

to "lotivo de elucosP . .!'. tt"('.·t~l!I de ln memb~n.n. oelulnr, 1r .. 'U.
di"tn>nente '!tte l1e~ n ln o&lul1•, 1n gluaoorl oa f'caf'oril.ad.'l. 

s. ~lu.coar.>-6-toaf'~to• l'l.0'11::.nte ro!loctón aon \tn!l mollau.ltl de

A"I!P o~t11;i?.:v!n l'Or la. oni::.i.=lll glttcosnhexortUittnaE\• · 

Sn3e:!'l-'4.'1~, le .:;lttcda~-6-tC1u(."1.to mt!'e1•in&n.ta r.nnbolterao y OJ;l 

tebolia:no. 

L>l zluooeJnents 6 nnnbo~!Ol'.10 de tu cluoo-

1!1.:l. d•fir.idn de ?;t11nern cienoilln, os la. rom~ción 4• .QlnoOce

no o perttr de ~lucoan y cOñat~te en una anrio da ranooio 

1tes t¡11.!z:lia11a, a~•·la lU'-"I de ell".o 'l'.!.t~iz~.1n !'Ot" tUVl _.. .. .,.i:..,., 

dt.terente. 

•e-a.o 
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L~e ~oléoulAa de sluaoeeno no IJ.Ued~n per

!:!.erte:.ta:nente en laa c!Slule.e. De ounndo en cu<tndo ee dae-'o -

blan °Ó hidro.ltznn a elucos~-5-!'oet'R.to, ó ~n E'l$U:tns odlules· 

n slttOOBRo Z:st.e. 1nv-eroi611 Uel fl'nÓ!:leno .ie .;:l11or\s;1ht~sJn, hi

d"!'&li131B del ~ltto~¿:"tno, oe ll<t.'1', ... .,::luco.=er.61teis. 

Gluoosn 

I:1"!:erior :!e l~ cdlttla 
H~:1·~ticn 

Gluooer.-5'-l'O 4----

Gluoózeno 

i'}lncJ.3~-l-P04 
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L'l t'osforilns~, Pnzim,.. 'l,t1A oo:>tl\1.1~~ l"B -

_:lri::ert1s recocinnee de cluoo.;;enCiflaif!, se rreser..~t> en to.ir.e 

l!!a o4lulE"8o ?fo 1!&!1 la 1!1UC09f!!'Oefa"!:nlla. 1 en?.i~n qlle cat:il! 

za 1R últi~c etr.'~ Je ln eluco~enolieio y IJ.Ue trtL~etorrr..tt lo 

eluooaa-6-t'o•t'!lto .!! . e;lucoan. l"i nu.n.l ral ta. e!l ¡,,.' ~oyor J:lr.r

te da 1110 c'lulAa. Sólo l~o t:!6lulns be;i"1ttcnG 1 l~~ de l!t '='ll 

coa~ inteat:!.nql Y' l?e de lo~ tubos renf'.les :ineeen lr\ ¿;l11co

agt'os:t'ateaa. Por esto 01u:11do ocUtTe ¿:luoo.::;aut;l1e>lF:1 en otr::>s 

o&lu!.P:S 'ltt; no ~ea..'t. lua :u1terioro11, el &l ti!:o .:-rodnot:o ea -

l~ g-luccan-G-!'ost'nto~ 3n in elucoee1~t;l!ele hepiitic:t 6 ren"l. 

rioz: e~e:i:¡ilo, se denottt le tr i~ofori:inción <le ¿:lucó~eno e ¿;lg 

cosa y le lleze.d.,_ ,: .. fltttt' ..U.tima "-!. lp. corri~nte oiTculntoria. 

La gl~coneoe~noei3 eieni~ice eetr!ctF:.en-



te ~~rmnción da gluooaa • m.a•va • , en el ••ntido de ~ue 

provieno de ,rote{n<iA ó 5r::-so:-o :! no clfl c1 11·bolddrrttos • Zste

.fen6r:eno, que oo•.t:-re en el h!gndo, ooneiete en :::iuoh:!s rene-

Ce grae::.e ó ,rote{nns por la e;luooneo.:;:;éneaie di!'ttn<Jrl de l.~e 

oéluleo.e he:4.ticr.s hPcia la enn.:;;re. En con!;'Aouer..ci:i, ln zlu

coneoséneAis !'UP.~rl brindar trlucoea a la anr..¿:re CH".::.do se n.! 

oesi:r;n, al i!;U':l.l ~ue la .:;luco;¡c!1Ólieis heri~í.tioe. Ae! :;:~es,

es l;)::ttente 11ue el. h!~<'l,10 es dr,:!'no i::irc::-t:"r-t!ai "':!O p~rP. l:i.. -

hq:neootasia de l'Z!. ¿;lnce!lli9.. 

Célut~ de, los ?ejidos · 
aener!ll.es 

Prota!zms Celulares 

l 
Al:linoócidoa 

94 



<?u':t..'ldo la elucoea saneu!nee. oomJ.ot1ZFL a 

d!oClinuir s oií'rr.s eubnorzr.nlee, lna o~lul!:!.e heri:1tioaa llt.u?lB,!! 

tan 1o rt>:1idc'?. ~on ln OU'll convierten eluc62:9UOr r~ino~oi 

doo y srt10 11s El e_l:~~o.al!'. (zluoozenÓlioia y s1uooueoe6naeia) y 

ln 11ouen en libert!l.d en 1"1 GRn~"'l"Ao Sin e~b1?.?-,=:::0 1 al n1.1::1•ntcr 

lo ooncontr-.tci&n de cl\ttJos?. en ln ei;>.n.,.~a, on 1~3 cé1.i.tlee h,! 

:i11tic<>.e .'."U:1ant:i al !n.iioa con el ou~l oxtr~ien mol"5oul!le do

elucos:l de la OM,ere :¡ 1~ convierten en sl,to&deuo l'"r:!. ::il..'ll,! 

OO!l!'rla (c~uco:i:lf:1'lsis). ~ ooncentrooionea todaVÍ!l mf'~•.:i:-es 1 
l!!. :;:1>.tooao:. oc.le de ln aon.;re a li;ie oálul:lB p1lro. e~erir::.en -

tnr ~·n'l°"Jali'lno en el tejido ndiroao, y cunndo _ elc~.r=.:.en oon

oe:itrr-ofón !>Wt ::.o:ror, ea l):Xcret<J. r.or la orina. 

Zl. ae:tabolis-!"10 de loa Of•J·bo!d drntoe oon -

'Ji3te en dos t'e~16::-.enoo1 Glno&liaie :¡ Ciolo de Y~eua. 

Ls. eluodlieie convierte l!'I. ~lUCC'IDn en i(o! 

do ri.trú•til3o libtir::i.ndo nl.so de ln ener,::!?. 1:11=.coannd!!'l en l~e

col~,,ul?a do zluoo_oa. Se lleV<\ n C'".bO ea el oi toplt>.s:i::a de -

lF>e o6lu1C'tJ y ocurre en con~lioionae c>..1werobin11, ,!1!1!."a. obton

oidn de 2 r:iol&o~lqa Je d:oido :ii1"'.tviao de uno de ~luaoac.. 

:n. Cioio do Itrabs 1 ee el eecun~o t'endmeno 

y t'i=sl 'lel 0Rtnbolis1:10 de los cii:irbo!Udr,...~oa. Se llev::!. a o_a 

bo en l$. ni tocondri9. unn ve~ IJ.Ue el. d'.ci.J.o piruvicO ha. entr_,2 

do en elle. conOiste en ur.n serie de rencciones en cioio Q~ 

t?.lizcdas !Jor en:-:i:nno :¡ ecomp.'li'Indno do cci::tbios de enerei'..':~:-. 

. El ~iclo clo I~obe eo ,la i"ooe nerobin del antnbolial'lo de loe 

oro.rbo!':.:!drntoA. =1 ct-1,1110 <¡uímico r>roducido ~or el. ciclo. ºº!l 
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ai•tu en el desr!oblfUDi ente 1lul dcido ¡'lirúvion y Gn l·~ oxid,! 

oidn 4el mie:no para f'om1u.• co2 :¡ !t2o. Onün ir.al de 11iruvuto• 

dn 2 vueltr.e 1.•nt•a 4e oer exzmlai·u!"- co:io C02 y n2o en el 01 
olo de ~b •• l:n e•t~ reeooi6n ae utt11aP.n 6 mollouloe 4• Ca• 

Loa 011.&bioe qtdmtoo• d.eln Olucdlt•ia :t el 

Ciclo .!• Kl'•ll• prottuoen •n•r1f•.1, arnc1n• a le cunl •• •J•c!! 

tn nl tr:.1b~1jo r:•1e co1U10?'Vn viva• lu o~lul~o 7 el Ol"C'.1.nia:ao 

og1as"fder1 .. l:> ,:lob,,l.meu Le. 

~ • 
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Lrus célul~e del organis!!l.O c'>\te.boliznn y 

c.neboliz~n ernsne. t.aa e-rns~s son un Rli~ento ener$&tico

o~a oonoen~r~do ~ua loe c~rbohidratos. Al c~tAboliamo de 1-

ó. de ~a!le ¡lrnJ.1.tce 9 kiloc?lori~!J, y el OBtr.bolieu:o d.~ -
1 g. de o~rboúidr<ltoa e&lo ~risin~ 4.1 ki1ocP1orino. El º!!. 

~P-bolie:no da ~ad.:>S t ~l :f t,.>tti•l •1ue fc'l da loFI oarboh14ra.to• -

oor.sis~e en d.oe ~er>.d:::ieno• ¡:irinci_!t!'.'.l••• ot1cla uno de loe oua

lea a su va=, eot& torm~d.o ro~ u:i:i ~orie ele reo.ooionas. 

Lo. pr!nera •ta.ria en el C'1t:iboliG?:IO d.e la.11. 

~3.Enie 6 oetoe4ne31o, conaiste en lo. foro.~oión de 011er¡ios -

oe"':d~a:--.os. Las c&lulo.s he_:i~tio~.s eteotut'.11 1'1. :::itt.yor parte de 

1~ ~etoi5neoia ~ua imp~ion un~ !-ri~el"t' hidrdlieis de los

Jr~s~S pnrn tor::?~r !oldos ~sos y ~lioerol, seeutd~e d.a

•t.'"1.•t aer!e de re<tocion.ia ci.uí:i.tons (!teta oxid&clónés) por vi~ 

tud de l~s Q~~lea los ~oicloa ~os ea oon·.ri.erten n ooenzi

~~-A J !!~~l.I:l.en~e oonve:"3!~n d.e ao•tilooenzim!l.-A á ~oid.o- -

;1oeto!'.oátioo por contlert:li:i.oi6n. n ~oido aoetoncéttco ea 1tn

c~er)o cst6nioo. ?ilrte d~ esto éoido experimenta UJ1.R trana

for.z.acién ~u!.'11oa ~aro. oCnvertirse. e~ dos o\ierpoa oet6niooe 

ndioion'\l,oa, ootonna y !:ioido beta-hid.roxibUt:!rico. ;r,o3 OUBJ; 

poo oet6niooo e~ oxida..~ ~or ln vin del Ciclo de ~9b& ai

e;'.tier..do el c.iecá ca..':lino del ci,t~bol!ono de onr"tlohi•Iratoe. 

La:J o~ltt1:'.a· hopá~ioaa oxidan pe~ueilo rorcentaje de 1oa cuez~. 

!>ºª cetcSnicos !JP-r:.\ a.~tis!"acer sus propina necesidades oner-



g&t~caa, pero l.a :nayor ~arte de est~a sust~noias son tr.lns

portadu por 1a •an&r• a otrat1 o•l.ulaa •n donde ocurre la -

raae rina1 del. catabolismo. El g11oerol ea metabolizado por 

?ll procedimiento e.nñ.1050 al. de la eluooea por el. Ciclo de 

Xreba. Zl anaboli8lll0 de ero.ea• 6 l.ipo.!4nesis, consiste en 

el dep6eito de grasas 6 al.macenamiento de dataa en el te;Ji

do a.dipoeo. 'l'w:ibi•n incluye u.o de &mlln.t para e:!nte•i• de

protoplaca T de Ta.rice compueetoe comple~oe. Le• grn.a0:9 e_! 

maoenad.ae en lo• dep6eitoe adipoaoe eon la l\lente :ayer de

ene~g{a de reeerYa pars el organismo, a menudo •xoeeiva. 

al ••tebolismo de ln• Prot•ín~•·-

3n •l metabol.iamo ~rote!!lioo, el ~naboli.!, 

t:10 ocupa. l.uear prino1ra1 T el ontg,bo11ar.10 es s.,oiw.dnrio. ~n 

el oete.boli,!fQO ele ca.rbohi'1rn'9a 'J e;rc.s!ll!I oe q11l10~ lo O!TIJ.G!, 

to. Ii:ia ¡¡rote!nea aon ¡irinoi¡inl,¡::ez:.te n11me:i.tos :,1a oon11tni

yen tejidos. Curbohid~tos ~ sr~3ne sirven on e3e~oia oono

BUl:l.ini•t:-o de enerz!a. Loe f'enói:11tnoa c4lul:o.res llruiw.doa e!,t. 

tasia prote.!nio!\ & fl.lUlbolie?:io vrote!r.i.co :iroduoen !:!.uOh!la- -

suetnnoiaaa enzimrul, antiouarrio3, eeoreoiouos, etc. n e.ntt

bolisco ~rote!nico tiene ~apel i~~ort:intiei::lo en el oreoi -

::iento y ln re,roducoión d8 las c41ul~a y del cuerrio en. e!, 

por virtud de ella ee ereotugn f'enó~enos de rever~oidn ooDo 

curación de he:id~s, ro:rn:.~ción de te~14o• ......ve 7 SU3t.!, 

tuoicSn de lne c!Sl•J.l.flS de?tnlidna por el deozaste diario no~ 

ma1. Por ejet:1.plo, l:i BU3tituoión de eritt"?oitoa nlc:c.n::n m1-

11onee de olluJ.ns por ae:;undo. 
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Los fenónenos de A.1\nbolis~o rrote!.oiÓo 1,!! 

olu.ye:i, en prioar l~r un e;en (eo.3"'1ento de UJl!\ .molJionl~ de 

:m.A.) 1ue dirise l!;"t t'or=i.a.ci6n ae un:i. mol~culn d.o R~IA .tt!.eMElj,! 

ro y ;-or virtud de ello trrinsf'iere e.l mi~o las inatrucoio

nes del ~en rare sintetizar u.n~ ~rot~!.ns. ee~ooít'ic~. ~ o -

ouf'~to ae .fOJ"'!'l~, el Rr.-A mens!l.jero se difll!l·le al ext'Jr:ior- -

del núcleo y ~~s.!l· ~uno ~., loe ~uchoe riboso~~s ei~~cuoe en 

el cito:.1l"o.o.~, donde ee el~bor.::.n les nuov:.s p1"0teÍn'\a C?"".!. -

oiae al 3:nA riboaoaiAl y rrotBín~.s 'lue contor::i.:-.n loa r:lboso

c~s. :leg:-u~a ttna moléoul!l de !i<:"A de trmarere:icin, que se -

r:eoentt-. en el ci ~o!'l11eo.~, ae uno a U.n'l r:oldocl:-. 1e ll .. "l flmi- · 

noé.oido ee.!'.'ec!.!"ioo y l:i. trnusfiore 1:1. un ribosom.!l, donde ee

ad~!'t'l ~u l<t ¡1oeloi6n .edecuedn eeeú:J, 'l"'ij~ e1 n:rA oena<:tjero. 

U"áe J:Joli&c'.\l.na i;t~ n;;J. c!e tr.'l!'..st'ereno!A, u.ns. trn.s otr:i en rú

~id~ auoeeión, llevsn oús a~i~o~oido3 al riboeona y loa oo-

100211 en aun 3ftioa adeotutdos. :U. rga'.•.lt.t.!dO tle ello ea~

o~den"- de l'.'::l!r:o5oidoa Wl!.dos "ent:::-a a! en una auoesiÓ!l deti

n.idc co:::to::':.::.do l!.t:!l nu~vn protelna. De esta .ror.:::m el r.n~bg 

ller.::o prote!ntoO as lOJ.."?'2 por lse activid?des cocbinadso de 

loa doidoe ribonuol&ioos.-·mennajero, de· trnna.tereucia y z:i-bs, 

somal. ::n. snabolio~o ~rote!nico·es u~ clase im~ortantieitte 

de trnbajo oélul'!·r. Se estima 11.ue \lilQ. oélula hwno.nñ sinte~! 

=a a»roxi?ncde.mEÜ'lte 2000 er.ZiCl.:le dit'erentes, edemSs cuopaa:

o~lu1as el~bortlll ~rote!nas eopeoinles como nntiouerpos p~:,:: 

les o61ules pl~ar.átio~s, t'ibrinogeno por las oálulas hepát.!, 

oae y variaa homones prote{nJ.cee vor lE".e oSJ.tt.li•.e. ile 1u- -

elindulaa enc!áorino.a. 
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Si\Llíl 
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NG !lttH: 
B\Blll!TfC~ 

n oatabolimno proteínico. al. iguo.l. que el. 

de laa graaa11 1 oonaiate en dos etapas, la primera ocurre- -

prinoipelme~te •n lna ollulae hepáticas 7 la aegunda en el.

Ciclo de ltreba que •• l1eva a cabo en toda• l.aa o4lu..las. 

La pr!m•ro. etnre 6 deaem.inaoidn, oonai•t• 

en la aepe.rao16D. de un radical amino de una mol4ouln de eJ::i 

~oioido y una de crto40ido. La mayor parte del amoniaco ••

oonY:lerte a \U'9,a Y.•• excreto. por la. 07J1\B.. 'Zl. ceto~oi1lo

puede •xP•ri.mentar deauinaoi6n por la via del 01olo de -

lrabe 6 oonvertil"ll• a aluooea (aluconeosfneeia) 6 a era-~ 

(11poBlneeie). A.Ateriormente •• oonaide~ba que el cataba 

lisao proteínico oourria &a:olueivomente cuenda el !ne;reeo 

de prote!nae exoedia del neoeeario para ,1 !l.rulbOliat!.o. Sin

embe.reo, amboe ocurren ~ninterr\mPidao.ente 1 edlo varia su -

.:ra~idez de tiempo en tiempo. Por ejmplo, c\lllJldo le. diatn -

•• pobre en prote!nna, el oa.taboliamo. de esta• suatnr.cics -

•:r:oede al. !Ulnbolir.no. Por lo regular hq un estado de ba.l~ 

o• ¡irote!nioo en el ou•rpo del adulto normal sano. n !ndi

o• d~ 8JlL\bo~ . ._"mo prot•!nioo •e ~glml al de oa~abollsco pro

~e!n1ao, d eata balanceado con el miaoo. Cu?.ndo el oraruU.s

mo present~ ba.l.~noe prote!nioo, oe encuentrn tc.:ibi&n en es

tado de bolanca nitro~enn~o. 3n eetao cirounstt'-ncins, el iJ! 

er~ao de n.itrdzeno· en el orgnn:isco por nli~entoa ~rote!ni -

ooa es ie;ual a lz cantidad de nitroeeno en productos de de

secho del catnbolism:o proteínico, que se exoratu por la oz:! 

ne, heces y sudor. Hoy dos clases de equilibrio.~rote!nioo-

6 .nitrogenado. CU.ando el OP.!:r>.bol181:1o ·:irote!nioo _azoado del-

.,, 



nr..o.boLie~o, ln oonoentraoidn da nitrogeno en la orina exce

de de la cantidad de nitrogeno en los alimento• prote!nioo• 

in;;;:aridoa, en oatae oirounatancies se hebl.a de ba.l.n.noe ni -

troger.n.do negativo~6- twn.bi'n que bey un eatádo de agottunien 

to de los tejidos, porque ea ruiyor ;a cantidad de prote~;:a• 

tieu1EU"e• oetobo~zadna que l~s de ~uatituidaa por sínteai• 

prote!nion.. Producen bnl.anoe ni.trogenado negativo ~ dieta 

pobre en prote!naa, inanioi6n y en:ten:iedades asotRdorR•• 

n balance nitrogttnado poeitivo, que ocu

rre cuando el inereso de nitro'seno con lo9 ol.imentoa •• mR

yor ~ue le exoreai6n de nitr&eeno por la orina, indica que

el e.ntiboliamo proteínico ocurre con m:1.7or rapidez ~u• el O.!, 

t~bolis~o. Por conaisufente, el botl.anoe ni.troe•nado ro•iti

vo eB cart.otarístioo de oue1qu.:lor ootado 1 en el ounl. se Bi,Il 

tetiz~..n ~btu:.icntee tejidoa, como ocurre durante el creoi- -

~iento, ~oetaci6n ~ conv-....lecenoi~ de enle:rti.ed~dea 6 d.iet~e. 

Lee vitandnae •on .a.tanoia• n•oaaaria.11 

para la vida y la aalud • .' ?onnan parta da loe maoilniam.o• qu,i 

miooa para reeula~ 1aa aotividedea corporal••• Son _oom.pon•.a 

tes de enzima.a y eil oonaeouencia reeu1tan indiape~a.bl•• P.!!; 

ra muchna renco1oneo tieiolóeicaa. Sin lWJ oant~dadea ade:

ouadea de lua diversas vi.tw:iinna, .no pueden ser norcel.•a1._':'_ 

producción de.enére!n, oreoil:liento y deosrro~lo, reprocluo -

cidn, roeiotenoin a lR.S en.f'er;nedadea y ln. salud en general.. 

t.n.D v¡itnminna deaempenc.n un p~pel vital ~una oarenoia- - -

IO 



importo.nte de 1?>.S ?r.istllle puede ser de consecuenoi11á t't!.tol.eo1• 

t.&o ss1es rninereles tn::bi~n 11~n i~~iopen

snblsa porn ln salud 7 ln vida, no 11610 nctúPn cono parto -

del .:i:.eoanisrno de rezu1.nci6n q,ú~ca dol orannie11101 sino - -

Conotitnyen componentes eetruoturalne de lna tojiaoa dei- -

cuerpo, oo~o el onloio ~ el roeroro que oon CO%Ponenteo im

¡iortMtisirri.oe '1e los huesos y dientes. Iao salee .de c:>.loio, 

~drm a conserv&r.las oontr:iocionea cnrd!no:ie ' inttt!l~rw

laa n Un ritnio oonst!!llte -:r eon indis11enenbles llªra lo. run 
cicSn nom!'l de lo• ir.úsoul.os eequeldt!coa y et o:i·eotoiento 

no:rmo.J.. t'.'uoh~a enzimn• loa po•een. 

Loe aol~a de ecSdio y pot&nio tiene~ tti.m -

bien ¡iartioip!1.Óidn importnntiei~~_!!l el or,:e.niemo. 21 !'t?pel 

ti31o1o,:!ioo del sodio •• el de d~r el bal~.noe oemattco ~do

ou.ado •n el t'luido extreoelulnr del ottel'¡Jo. El s~dio er.tn

o•lul.Ar y el pota•io intracelular orerui el tra.ne~orte de- -

1:1embrena. oelula_r ne~e•nrio !'tlr?l lo• im¡iuleoo net'Viosoa, t'Ll!l 

oionee mu.oul.P.rea, ee! como pars la ut11izocidn oelul.nr de

machos compone_nteO m~tebdlicos, 001110 el trci.neporte •le umin,2 

doidoa 7 nZ\5.oar•• en =uohoe teJidoa ~uo deper.de de loe E:f'8-

d1entee de.ooncentrecicSn d~.eodto y potcoio. e 64) 

Se oonaidera_ que ea neoeenrio ingerir di,a 

%'inmente 0.5 e;renoe de ae.l c5 0.2 grtu:1os de eo·11o pr.rn oum -

~11r con loa requioitoa ~!nimoe de :tuncion9l.1dr.d b1ol6eioa1 

cantidad que :meda elev~rso hnsta J.J eraz;:ioa eiu que oe - -

OCF-Biollen e.1terao1onea erti-VBB por e11o. ( 96 ) .. 

no obato.nte 1 el consui:i.o de este .m.inerlll. -



regul~a pe1igroeo ounndo ea trru:ie~eden esos l!:U.tas, ooaa• 

que ,ued.a oau.rrlr olu1nrto ee abu!J'l ,Jg e:.butid.os o~oos: pr:g_ 

ces~.dos, y-o. q,ue contri'bu.,yen co:-. l"E". c·.-.nrte. p~rte del oonsumo 

dinrio d.o s!U. r(Joci.::i::e:-.da.do,. pUO!J 3 d 4 zr~·mOa aon nn:i.J!tloa 

3 •lote ti,o d.e ¡iro•1uotois Dr1::'3. eu !ttbriac.oidn. ( 83 ) 

tto. ine•ati6n ill.'.!l.od•ra.d.a. de ao41o t!'I!'.• oo

~º co::.seoue~c!a ~ incremento en el voluzen d• 1!qui~o• ex

tr!taol\tlf'.ros, 1.o q,ue ori~i:v1 un numento de reeo .ron¡,ue b~

·uno. r:.~.y·or rete:"loi6:l. de St;.""Ua :¡ un conoid'dante aaae;uo da 1a 

praaió~ nrteri~l 6 hi~ertenai6n. ( 27 ) 

:ta ral!uac16n del contell.1.do de sodio en. 14 

dieta b.A. sido reoomendnde. cor:io un i~¡?ortante pe.eo parn HdJ! 

oir la inoidenoia dit h)perteosi6n :r sus aubeecuent"ee oont1-

oua::.Oine oor:io aoni la ~1etuno16n oerdiova.acul~r. ahocka, ~.!!: 

llas rotl!ll.ea aef oomo el ranso aenor de Vide en •1 20- de -

laa peraonaa euscapt"ibl•• a tetoa mnl.••· Oomprobo.d.o •eta •,! 

. gtln. in.,•atiea.o.tonN re3.lizadae •rt le. •xor•o16n urJ.ne.ria 4•

r~oientao que padece~ hiperten.e16n, que t1 contenido 4• el.e, 

~s diaai~u,y• •n e.l.to ~ndo,_ouando •on •om•tido• a 41• -

t.<t.• con. reatriooi6n d:e •e.l.• lo que •• aaooia tamb16n con- -

u.ne. r.i.enOr praeión Sa..ne'.l.ines. ( 84 ) 
Tambi4n ec ~~ d8!:1oatrAdo que la hiperten

ai6n puede aterrtl.at'Se me~tante la in¿;ea~n diaria.de tuent••• 

de vota.aio -~n lt~ dieta coco ~l.:itnno y naranja. ( 93 ) . ·--· 

• !!ay c;.ue recordar q<.J.e ea el idn aoclio el. -

oauoruite de 1osi riroblemc-.a, :¡ se encuentr_oa r.o •61o. en la 89.l 

de º~ºª 3ino to:bi~n en ~uchos ad!tivoe, 6 bien pu.•4• an~ -



di:rse como parte de un proceso, ya que la oul inf'Juye en la 

textu1·a 1 sabor y control microbioldgico. ( 65 

Ion pndeciu:ientos card:!ncos son muy d1!'!

c1lee de diluc!dar1 de ahi quo éstos lle achoquen a muchas 

cauet\e 1 como ed1..cl 1 eoxo, herencia genática, dieta, peso,

tvne16n eansu.:!nea y hÓbitoe. fil colesterol tua:bién está in

cluido e~ eetn lieta, sin embnrso pocoe coinciden en que es 

necesario par& el orc;:e.rJ.mr,o. No obstante, cuando hay prope!! 

eidn e. sufrir hi1i&:rto:1eión se prohibe ll'- 1na:oota. de fuentoBI 

de este producto del tejido nr.imal, como oon leche, huevo y 

cnrn.P.o :-ojne, ya que ne produce en .t'ormn natu.ral en el cue,r 

po humann y su exceso oc deposita en luo paredes de loa ar

terias CDUBo..t1rJo la arterioeoclel"ORi 13 l!Ut' oo :.a que ¡ .. 1·ediop.a 

ne al. orean:I r.1r.11 a aut'rir ataqueo oardíncoe. ( 4 ) 

Una dieta adecuada pnrc no padecer males

tares onrdínoos y d!em!nuir la propene!ón al od.ncer e hiP•.!: 

ten.aión 1o eei •l reducir la toma de grae.ae tanto auturadae 

como inaaturndae a un )O~ del total de oalorÍRa de l~ dieta 

dio.ria, incluir rrut3a y vesetalee adem'a de ~'"t'nnoa en la -

dieta, especialmente cítricos y vegetales de la rQ!ll.ilia de

la col, aa{ como loe ricos en carotenoa, disminuir el cona:!:! 

mo de alimentos curados, ahumados y encurtidos, diaminuir -

el cozlaumo de sal y t'uenteo de sodio a lne crui.tida:lea nece

e~rias para satisfacer las necesidades rtaiológicns y beber 

alcohol sólo con modernclón. ( 75 ) 

El tldUª tiene ~uchns fur..cior.eu en el =r -

gani93o. Ea componente importante de todas l~a cúlulae del• 
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oraruuamo yo. que !'o:-.nn ¿ª del 50~ de lo. c~lul.n. il ¡:ireaen

t::i.rae E'.l~o de dea!tidr!".tRci6n, 1=.e o~lltlt'.B pt.trden 1::. o~:;ia.o! 

d~d para reaiatir n oualquier inf'eoción y mueren ai la d•a-

. hidr=.to.oicSn es mds intenso.. Ta!!l.bi.Sn el aeuB tiene papel in

diepene3ble en todn8 lea .f'!J.noion8a oor¡loralea eo:o la ••ºr:! 
oicSn glo.ndul.sr, d~s:11sti6n, abao:-oi6n 1 e.nnboliamo, •lUtina -

oi&n de doeeoho9, reeul,soi6n del oalor, reapirnoidn, oi?'Cll

l~c16n, rea1•t•nOi:.:L a ltte •n1'emodadea y cnohna ruf•• 
'!orla9 lu aotividrr.d•• oelu1a.ree, :t •n OOJl 

aeoueno1c, la vid~ miir-ia, de~enden de qu9 hfl1'9. oent1dn4 S\I• 

~1a1•n~• de f!SUª• t.a• 9\llltanoiaa deben estnr diaueltDA ~ara 

otravaeer le =e:br..ui• a•lulr.r ~ ~nra ~ue •• teoilit•n l~a • 

recooionea qu!n:.ion11 •n.tre elle.a. ;.de1~1:0 el no,-u.n ea 11:1.port~j! 

~e pio.rn diluir .4eaeohoa tdx!coo 1 lo ou:il ir.i.ride el dr1'o d·•

lo;ie º'lu1no re.'l!'Ü.•lO C\l. e1irni:t:1r eote.'J tcSxin~•· ~ i::t;rorton

oic·. IJ.Ue tiene el t\!;lttt rt:i.r11. lo vida f1Uede 4<a<luciraa del he -

cho da que wt auje.t.o ;pue4e vi:,,.ir t!o:;irio nr.toho 1ri..:!7or ein a11 

mento '"!Uª :Jin t~,:P>'l Ua¡i~nible. 



O..\PI'!'trLO 

Lt oonoe:t"'l'aoión i:u!:::lcP. de loo .,ll::!.entoo

tiene ouo orib,-enee e:i l.a co.ntigtte1lt"<l. Loe r.1imentoa oona•"Zs 

doo p~r m&todoa trndtcion:•.leo, ~r'-les .:::cito el cl\r"-do, onour

tidQ. y ter::Je.atnoi6n aizu,en bo:¡ en d!,i e1e.borit'11lotle er-11lia -

;i:ente, !\&!'"O lr. roJoiente introduoci6n de· oozuienadcrn• c¡u!'n!, 

ooa ••ri•Ó!tioo•• 1eleooion,.,.tos !'Cr 81.\ tiottvtd.-.4 r.i.ntL~orc -

binun1 l'lr: 1:-ora;:::antnd.o ~ ·ut• 9111lpo. ' • 

Los i:o.ll-nontoe tr>id!oion:--lee nl att:o rrcoe

audo•1 en ~itna~l 1 han ana'~n~r:ido ur..I'\ r6¡iid'l ooe¡:it!\ct.dn ¡icr 

ric.rte de lne o.utortd11dea llt"r.i l:nri&e-. !:n o~=-.bio no r•u.ed.o l!c

oirs1 lo miw:io do loo nl.'icentoa rirooear.:!oo a loe oualer1 ••-

118 ha. a:ie41do uno 6 m~a oon.•ZTa40re• qu!~iooo. 

r:o_ obotnnto 1 loa :;ro.ndco ber..e~ioioe r¡ue -

ae cbt!enen A-l uaar oon11el"ltldoree, u eaano!nl r>so;uror 'lUe 

lato• no oounti~en en ef: un palicro ,ara 1::. •nlud. 

S1 UllO de lol Ddltivoa nlii:111tioioa eoWr.

raeuJ,ado por 1~• liatna de c.ditivos qu!miaoo ~o~.ieiblea. -

~to. •1cn1~ioa que un ad!tivo :riu•de eólo eor uo~do deapu,e 1 

de ~~ber pe.se.do 1ns pl-t.tebaa toxicolóctc~e cdeouc.dna y '1U'3 -

aoe5uren eu inocuidad p~ra la salud. 

E1 !!!.etc.bolie::io influ:re en cn.toho en 1n - -

toxicidad do un nditivo y por lo t~nto rnra unn nueva sua 

tanoio. es 1111.r,ort:;i.nte estnblecer o1 po.t1-6n de met"c.bolitoa 



prod•.toidoa. 1anor~1l.r.l.1Jnte 1os met,..iio1itoe eo:1 bio16cto~.mento 

::.enos !':Otivon :~ B0!1. re1o ru:iid!'.'.:r.ente exore~~Uoa 1i1.1.e ,,1 con -

:;ttestQ ic orieen. Si. FUdior:1 de!iioatru:-fle q.uo el mot~bolia?D.o 

da ;troluo~os que_~;rid.t'..t!011te sec.:t o.c.irncl;eriz•ldOB oo":!o toxi-

001.t\J!C!":uente ir.oouoe, se rea~1oir!:>.n en e:r.,.nde 1-·~ rr.utlJ~s

en centro!! U.e inv~ati,;::o.ni6n. Por el. oor:tr~l'io, el :=.eto.boli,! 

::.o ::'lted.e d.11.r o:isen :i. as,reoio::i '1~d.r.-.iC:".B ro:lotivas cu:rmooa 

Je .:.~rod1t~:!.t" ei"ectoo t6x!oo:J, :ior lo C'.l!'..1-1 debe ostndi.,ro.3-

:::.•!s e !'c-.::.-!'J ;i:-.r.. det1r..1r l~:i o~r.:-.o!er!et!o~a de l\t i"ol~t'

oid::. :!e un ::'3t·•.'oolito ~oti•to al. •;u.-.t !lUeU.~- h~oeroe rOll!'O.n!IJ:. 

'b:,9 da ~-l~\rt e:eotó toxiool6,:!1oo • P"rn tnl !'in '39 emri;oa- -

~uoho el :i&to,\o inl'Jtt'\.u:lr:lnt,ü. do oro:n:,toe;ri:o.t!'1 l!ri..Ud:i de ~l 

-to sr:-.-10 '!\".O B!J;>'E':"11 :r. deteot~~ J:'!loil!r.ent<:: un 0111 .. 'l'.l"IJJl"C de -

aua~o~oi~s ~u!~1c~3 no vol~t11es. ( 34 ) 
Zl. i::etnbol i.ac.o de un qdi ti vo di!'iere t!ln

to 01.t".ll! t'l.tive oo=.o ou?nti t!t.tivernonte de t'.CllB?.'\lo a. las di:t',! 

ren~ea ea~1.ioles. T.a rc>!liJ.oz: de ab•oroi6n, 1listri'huoi6n :t •!. 

oraoi&n e• io:".:iortt•nte ria.r'\ dater.-:.in:ir y onloular 'Jl rell~r"O 

!'O-!o~no13.l. d~ tin t6xico. Por ejo;::irlo1 un~ F-~t8tt'.ncin. 'lile ea -

¡;iooo :-.bso::-bidn !,lO!" el intestino ef.I me!l?tl !Jrobnble 1¡ue ta.:~ 

-:U veles tóxicos Dn los tojidoa · -:,ue u.nn. 11ue aa :.b1101·bo r.\p.!, 

do. ;¡ exteasiV;.'.''!Cate. Sb:!.lo.rilente, W'l.::l ~U':Jtr>~oi!'. ~.ue se ax

oretP- rl•:-itl!.'.I:l.ento ¡l::-aoenta :nonos :ieli,:ro que tm~. que ee el! 

ci:l~. lentc::'!er.te y 'l'.lª ;iodrí:i. cor..aec~tonte:r.e:i.te ~oumulr.rae_!l_~ 

el cuer:'O por ow prolon.:;CJ.da &x~osioi&n a. ella.. 

t.:uchne 1le lee sustE:.nci~a flUÍ'.llicc.a ?J. 1eo -

CU"'-lQs A~ '.!~::-ono ol ho::ibre y ·1nCt son extro.íl.!!.s riarn lrta - -
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vine motubolices no1'!'l~lea del cuer¡io, son :r.etabolizndas rnr 

el eiot9!:la enziciñtioo de f'Úmccos 1octlizedo prjnoiriabente 

en e1 h.!e~ulo. Con re:petidao exvooicinnes, i.no!l?.s austcn.cina 

incre:ientgn mRro.<\•.tr.rente la aottVidt>:d de at1tnu e:ir:!nas :¡- -

ea! n.tectr.r no edlo Dll !'l'O;•!o tr:et11.boliS!':O sino el Je otrns

s1_\sta.c.cit-.a ... f.a to. 1:-.a ounl.es el hC1mbre ,uedo oxr.,ne"rse a te.

ve:.:. :::ato J.TtliJ1le t,..ne?" J.t•r-o:z-tcr.tee in.!Jl.ioaoionoa :;nxicolé~-

0!1.S~ y ~-ta entn1 ~l°fl. r;¡ue vc.riue •u."ltc:.1'!.oi~s e:u!&zcn.P.& on·•o l~·a 

horconea esterotdtlo 7 ln v1 tP ...... ina l) i:,ue to:~bl&n son ouot::-.::.

toa pal'3 el atete~~ en.::1:'1&ti1Jo, inore~:ontr.r!nn tanbti:n con

aeouo?not~a t'ia1olde;ioha. 

I.!.•.a oonibidndes noe11t~blea de ~,j!tiVoe quo 

put4e in.:,..-erlr Un hu.-:irno o• bC\Bnn en ntvel&s ectt1bleoidoa en 

animE0.1ea, en los OUA.lea. &ntoo nri oauonn erecto~ O:l.!t err.bnre:o 1 

e1 valor del nivel. en '!ll• r.o or>.nDc ernoto, de!lc1:.dH en r:ucho 

de ld. &o::i.ail11lirlr • .1 de loa ¡i--c-ocodir-:i~ntoe uorodoe r·fli"ti ilet:e:J

tl'.r eatoe of'eotoe. T~.1:::1biéa do¡1endo cone14eroble-;;enta del r.t 

c.e:-o. de Mimnles sometidos !"\ lro. rr.ieba. SstnJ:!stlcP.'i&i>te es 

:i.u7 dtf'ereuta 'el" "re.r.50 de e a 10 i¡u• de o s. 10~ !inlr.t"<leo. 

~ade el :1t1nto do viot:i p~tctioo eo d.ti"!o1l J.ociillr ei "t.:.n 

or~-nhio en ro.rtioulcr reriro?ontn un e:'ooto ;tdVe-:"Eo. Un buen

oj8!0.!llo de oetc ti!IO .de rrroblar~a. es 1~·. int~rriretocidn el- -

au:ne:i.to de te.:J(l.ffo del h:!s~do, et'eoto fl.UB t'reouentemente so

encuen-:rn en prueb.l!.s toxlco16¿;!ct.o. S.t &<lte h!:!'do ::.uost"':"l.".

si:;noc histol6_:;icoe ilo cfu;to ol'lrn:::::.eate ol o('octo ea por un

téxico·. :.~:r ~ oenudo, un h!.:;ndo hiuo¡.¡,._ito riuede r~reoer nor

::inl hl=itoldsio~'r.ente, esto puode l'ef'loj<.rse por. la induoci6n 



de ._e:u:iens que_ :.e~:.bo1i"Z'1n 1oa 1"1.l""l"-ººª' en t-oay.ues~n a. a1-

to~ n1v"9le;i -de e3to:s ca~pua'Jtos. ::n '!ste o~a:o o;oe un hinoh~

~'3nt:o he7:5.tico :ior rea::~uaat'l ~d:\ptntiva y no !'Or el'eQtc.

t6xico • ..is! co~J~ __ e:_J~O ejaropto hf'"!' r.uchos u!EJ 'lUS c:.tu•atr!!n 

o:::~ios cttyo 11i.;ñlfto2•lo no !'t\ed.3 interrire~!irae ol~?',..!l!rtr.to

Je ir.~adinto. Ae! !.~. Ji'-lr:<e;;> !J0,1?'!'°!. rc:ire°'"e!1ttir '·U'l e~oc'to 

!:chc!co cS !'Od1'Í'1. oar nAn!..":\anl:a ,le O?'icon oan.Stico d.cbir1o e 

~ltoa ni vale a cl'l cnm¡n¡ostoo en 1P .u Gte.. Si'Tlil~· !._...en to lo.!J 

::..."li::.t>-loa :iierd.Jn ¡iooo de11id.o s ''-'lO~'<ir.. t~x.ico ó 31n¡ile1,\en

te :o:- r.o cotner dab!Jo e :ua lt•- inoor:ior1lción de eatoa 11t>oen 

su. 1,!.1ta no l\~et! toe:i.. 

i-.:re 1011 I:!.~tchos !,'reee::-vc.tivoa :ierniitidos 

an P1i:i:entoo y bebid.,~ r,~doo:i!ncn e:i cer.~::-:.1 por rio:rcentll.je 

lle ~?'arioidn e::i. 11lveroo:s r.1•t!o'.1loa 103 a!ei.tie~taa: 

:n. di&',-!.Jo .'le nzu!"re -;¡ oue ~nionea rel;i.oi.2, 

A~.doo (Bu:l.:1 to, b;fa:ulC'! ~o y motubie'.\1.f'i to) t111nen extenso -

uao en 10?.li::ien~os :; ba\>!-:le:-a. !.---. toxioid~d <le1 302 cd:iizdatr~ 

·io ¡ior viu dre1 de;?nnde _do 1:! iloaie. L."1. 1:1$<H:ita diatlo noe.¡ 

-::?.ble 18~".'bleoid~. on la ':,'.te .'1~ se !"r'}nent!l erecto adve:-eo -

er¡\J!vale e 7~ me do 302 libra por kilo.:,.-r-".:io 1:ie reeo ~1 d!a, 

lo (!tia in.:l!c:: '1.U9 lo 10.fxi=.o !.~On:li tido en l'romed:!,o f'Or hom. 

bre e3 d.J o. 7 e~ d 45 A ~o m.:;/tl!n. Z:J dir!oil e3tiJ:\:?.r-· 

U."le. in,:e·,;"t.!l :-;!"or..edio de 302 ¡:ior hc~br~ :¡:?. ;tte el cor.a\?MO · da 

Rl!r~o:!ntos tr!'.tn:tno oon ~l vf'.l'ic. !'~"ll¡iJ.ir•.>1enl;a, por .:il A."'.i:e::.d! 

do uoo rle ar;i"';e :.-.:l!tivo y su i.n3eot".'. ¡marte eotnr .cerco.na 6 -

exceJer 91 !.1..'ixino pi?r.:-iieiblci. Por eje:;i;-lo 1 el !n.:;erir .3 
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"/'!'.30S Ue vino ~l d!a. aobrepasa. la cnnt:!.dnd r..6'.i::t". c!a so2 
~~=::.:!.g!bl.~ al die. Otr?S :fuen~es de ~x~osi~ió~ el $C2 lo

:>Ut!le ser l.;t polución e.~::::n!is.fer!cn 'lue tc:tbián de'be co::si

J.e;:o,:-se. n 302 ~!:~~riiye l!!!. ti:!l:l!na 6 vitc>."t!.ll:'I. 111 de lo~

:i.li:ue:itos an 'lo~ O\Ullos '3•~ er.iplen, el.:tVl?.c.do la !'Oaibiltlcd

de '!,t:.e ae'octos n·lvareos :-eaulte:i. por l:t U.e:ficier.cia induci

d~ Jo ~1~~1!18.. ~in ecbareo 1 aato se ha 00~2~ob~do, y ~un~ue 

~l. ho~b=a ~"'1en-. ~nata 200 1:1J de 302 P.l d!n no exrerimentn 

J.g~!.-:ie~'.OiP.. de t1w:1Wl d oo.o.bios en su e:c:c:"eo1ó:i ur!.nRrin.

~or 9sta ~?tivo ol so2 no est~ perr.U.tido"en a1i~antos ~ue 

'30::. ~an~&s '.l.:? 't:l9.0.1n!.:' .• :'!U:lbi§n el 302 intartiere oon el

!cido t"61!.oo, •ri°";:!..'illl'Z' X' y cie?.·~o.a .t"ltt•.rt.nc.a 7 nc.voenziaoo. 

:::i. •.l!.et~a ~li~e~tioi~~ la fll'limeles que contienen sulritos,

dur'.:lnte 3·cS 4 r.:.eses, oe hn co~p!"Obado 1-:i produccic5n de m:u
!lorr1::.i~!l"'oO en .il oreoictento n.o:( cono Jinrre•1a c;.ue no hun -

poJi•lo 'lcnt=n:--3s":n:::'Ba pese e la aupla:ien";n.ci~n el! le. diet~.

ooil ti,,...!:li.:i.-"o. r.":i.fl. ··m!llill ~riedod de ~roduo~oa se h!ln podi!lo 

iJ~~ttfic~.:- en o.limentoa tr~t~doo con 302 • Eatoa i:lolu:re~ -

..:':'::::-b.::!l!d.rat~s · au.l!'o:-.:1dos .f h!d:-ox!gulfonclos, anir..oác1Joa ;r 

~'3?tiJ.oo 'l-:Jul.tonados ~·.o! ooroo de:-tvr,doe arullogoa da r;ni.::hoe 

0':!"09 'lO.:Utitu,:r'!nte9 da loo cl.i0::C.:ltoa. 3U" l':"Baencia. ¡io:ie en 

~~J1 l~ ao~1.1rid~d en el uso del ~02 ya ~ua 1~ n~turalezo. y

o~ntida1 de ~~duetos ror.!l~dos ~or eotas ir.ter~ccionea v~ -

r!"1 'ºr loa ;:n'.lchos diverao·:J° aist~mus alb:ienttoio:J e:i l.os:-_.:: 

'l".~e 3'1 e=.;ilec., Etaí oor.:r.o l~e di.fereute:1 oo!ldicionee de loo -

;>:oce9oa y el !::::!..r.:i;tcen!'~iento. El so2 t:i.~··ié:i r'l~ooiono. con

•.:on'3?i °t'J,;;•ant'ls C"llu1Pre9 del huztnno y rior eao tC'mbi'n puede 



.interferir en diverace tor.:i.,s con el rroaeno metnbolico. 

La oa,ccid~d dei sc2 ae ra~cciorl1.lr con pr.,g 

te{z:.=.s, princi~Bl.ciente. Vin eul.i'!tolisto de loe vuente~ dis~ 

.!'uro ~iene poter.cie.l. L'".l:iortt\ncir-. en el cte!"eoto biolóeico en 

viat9 del l'P.~el .Je telAs l!,::~tlu .. -...e !'f'.l'<", ..:.::-_"J.1:e1~er l...'1- i:~te~!· 

dad est:ruct:ur .... l de 1ne proteÍ.'1.?e ;-or lo 'l\t'! ;iit"?Je Lnter!'o 

rir con l:! reo,r>uestn incunoló¿ioe ~·~ect~•.ndo l!!. eo,t1i.tot·.;.Ml de 

tlcunoe ·ruiticuer:ios. J.dect~B •le l~·a :i=ot!J!~·.e, ei 302 :"O<"C 

clona con los ~cides nucld'!ccs, lo our-1 ee it:.-. dtr.ost~.do, 

con la cor.vel":licSn <l.e e! ~oai!!E\ ( r:ne ocurre ~:i..::.to eu tJl ~t:..i. ~~ 

!'.!rA) 12 UZ';'.c!lo ( t!Ue ocnrre aélo en :!:! • .\). ( .;.3 ) 

Z1. bisuJ.rito ea cute,¡;6::.J.co !l!>n". 1&e 1'ao -

tari:ts, no e>:iate evidenci~. oor.v:!.ncoJnte r;,".te inJit¡tte •!.U" lo

eea ps.r.:i lo:i nO!:'l!fe:-oe •. A s.lt~.e concect~o!.o.:i.oi;:, •in vitro" 

el bisuJ.t'! to rn·O'dtice i<L'tibi:~i.Sn ec el crec".,".:.iento y (":C.O!.~'.-

lid!ldes oro~oacr.:.'.'loa i::::. célul!.le clo c.;;i1:i!.fe1·ou 1 ;;oro· ~ 

!2!, 1 ae ho. •JOr.t!iroba:!O oete a:ut!:!,=:e~oid;;o.d ne.:,;i:>.ttvr.. :::ate ~r.s, 

bablemente es debido n la exte?".a.q C!'I'"'Ci~ln~! 'lt\.:1 tienen loe

tejidoa -:l~ loe a:.c.::.!reros r,1J:-a ~etnboli::E'.r el so2 • LP- .::io3ibL 

~d?d de ~ue e1 ~c2 ~o:c~ ~.':.n r2li~To ~€nético ~are. el

homb:?:"e ee tod::.·,{ ... muy rer..ota. L.1 ca~~cid:".d de lo<J tejtJ.,e 

de loa e~!reros rtara ::.etr.t.ollzs.r el so2 os ;r.rt!cu~a1':lente 

i.:rio.rt~"lte. ;n siate:i.c. 11n=udtico roe:ion.a'!ble, su.l.f!. to-oxi

de.ea, oxida el s1tl.fito o aulfnto. ~ate ~ill·te::u!. est::i. p:-aaen

te 9n :%?Uchoe de loa tejidos do los mrn.!.reroe ntu1·.:.ua loa :ca

yorei:;. r.ivelea se encuentran en el h!c:c.do, rtnou "./.. cor:.•zón.

Be.~o oondioiones noroelao ln C~?~cidad 1a e3te eiaternn 
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:.e!:nbÓlieG está lo au.fie!~n+.el"len~~ '!'l.l.tn 001·.o :ri1•.:·E>. s1toe m.
voie9 de S02 en loe 3ll::!.entoa tr~tcdoo. Sin emba:r¿:o 1ba~ ªVi 
Janciaa do ~ue nn el ho:~re .7~eda e:d.nt~~ de~iciencia de la 

!r'.tl:f'i to-oxidnea po: cn.uaa9 conse::i tas, de ru:,ui ~ue ¡ru.diendo 

ocu:rrlr eS1to no Jebe exoed>lr9e en le C:\nt1do.d t:iP..x.irut :rS6i
sibl• en l~ d.iet:·.\ lle 40 ~ ;;o .ce rroti.&dio por d.!a. .. 

2.~ Aci¿o Sórbioo.-

%1. &oido e6rbico •• ?-eoonocido cazo ereo

~ivo runzicida •n los al.imentoa ... ereotivo inhibidor d• -

bMte:-1.ne cH-). 3n combinsoidn con nitratos y ni tri toe u.ti- 1 

::U.::3doa e::i 2rod'.totoa ov.:-~do~, preti•n• 1a producoidn '!! ore

oi:niento de ~. ~ntn.linium~ ( 24 ) 

Al 8rndo toxicoldgico del Aaido eórbioo 

(4cido treno-tranJJ-2-4-hex3.nodieno100) no ea tzrU3' al.to. Se 

metebolizado ~or loa ~asee tis1ol6gicoe de la v!e ~ol!!!e1-

~ue ei,lUe:i. loe íoi~oe Jrttaoo·y ~ue son cc~u.~ea tanto para 

1os ::.~.:i.!:t'erros IJ::!!,)le.ad.os en e1 1!lbo~o.torio y el !1ot.1.bre .. {80) 

r.c :1::?7 evidencia ele que •X!a":o~ oaro1nog•

r..1c1d3~ por
0

9st~ nditivo-. Sia emb~rgo, exi•t• ia poaibili -. ,• ' 

do.·l da c¡ue el ó.::ido s6r'bioo itstil· conta:nin~4o· oon &oido ~U"J:. 

e6rbioo? d que aste se :t'o~e :~3 tarde du..~te el.Erooeso 6 

~~ao~:w.~ien~o~de los al.1.::lentos ~ue con~!onen leido a6rbico. 

Vo.rina lao~onn• ins_e:turadtia,· ·1nol.u;¡endo -

el. .~oL:!o ;~'1-só.rbioo produoen •aroo~a en el. 1u.¡ar 4on48-

sa npl~o:ui rs~e~id~ i:Q"BCcio~•~ anbout:!.:lsa•. no obstan~• -

•sto, los oa--co:ns ~ro4uoido• de esta menara no ~•d•n -·-
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OO!l31derarse coca :Cndioe de o:ircino.=Anic1dnd rior in,!orir ~d.! 

tivoo alimenticias por VÍ'.l orn.l. Peoe •'l !§eta hoy on <;I!n ee

di:t!ci1 ri1te el ~cido e6rhioo cor:tercinl aonten,;e. !Joco ó nlso 

da Aoido D~ra-sórbioo. 3n proced!o 3e reco~!onda no exce~er 

el cons~o de :!cido aórbico !JOr :irribs. de 1500 mg por d:lf'.,

pe!ra no causar ttnom:il!ns <il metnbolisco del or,=:nn!uco tior -

exceao de &ata. !!:a importoute h'!oor ~to1r 'lUe :rod.r!o. !nore

:nentOrse el uso de úcido só.~bico, !'A.:<:l. el ounl los d?.tos- -

toxiooldeiooa dis~onibles son ~~rtioul.nIT:lent~ ~~varcbles y

r~ducir ln tomn. de so2 en ei tu.no Lonns don.!~ l'l:.boo :ireso'Jrv<-

tivos pudier·in :ier toonoldGic:>.:;;.Bnte interc~b1n.bl••• 

3,_ Uitr'\to<J .,, n'itritoa.- h 

Zstna aulas eor:~1f6r..:Jider~d:'.!3 oi:>ai ate!!!pt'e 

asociadP.S ¡ior 1~ rel~.tiV<J. t'nr.! !.i·l,_.d cor:. l,, •:.ue A!.. 11.i tr9to -

?Uede ser reducido a r..1 t!"i to ror loa orz'"'ni~1~.oo de .l:t i:iicr.2, 

nor~ inteatin.al. At::l.bos .:>nioneo tienen Una :UI::>lia rli_atribtt

cicSn r.att..u-=ü por su uoo como aili ti vos ~lir::.enticioo, prlnci

~al.!nente en c!t.rnee ouradna, con e1 ~in de obtener color, e~ 

bor, propiedades nntibotul.Ínic~s y co~o ~ntioxido.nte. e 30 ) 

Sin eob:irsc, es nq_ui •lnnde Ue.snn n olea!l

rro1l!\r un pur1.to ~oonl pe.rri. tr.'! f:'lrloe com.o t6xiooa 1 y-t 11ue

eu erecto tdxico :-oau1t!J. de lr, oxida.cid'n de la he:r.oglobi:ia

e c~ta.~ec.oelobina. In!'::inteS r..enoree de O mouea son po.rtic1i-

1azmente suaoeptiblee y se sabe Ue onaoa rnte.1ea d• envene

ru>.!rlen~o en in.t'Nltes ;¡ niJ'!oa cfl)s¡:ulo de que U:in ir.4ertdo V.,! 

5etalea cS e3t1-a con. al.toa niveles lle nitrito (loo·~ 500 p¡a.). 

92 



31 :iunto toxtoo16eico se cent!'rl en dos d.!. 

,!'e~ell.'t"as e.s:iaotoa. :n riri:r.ero de e11os astá rel~oio:!!'ilo con 

1'1 in'!::e:o:-.coi6:i del ::o2 con v::i.rio~ ocmrn~eatos ni tro3an.ndoa -

d9 103 '.!l!.~.;i!ltos, -~"-rticul<>mante s..':l.ince, :i:.r~ for_:,•r nl tr2, 

~r.rr!.~:.><J. :~~a nit"':'l')S"?....;.i!'..!'.3 ,::ua·ien for-~•rsa :ior·l-\ r-!~10,1'!.~n 

Je ~.:nin~.11 S'l~Ul!.d'.!ti:>.s rS taroi"'!"i.:>:J oon :r2o3, el "se::.te ::.! 

~ro:J:...'1.te ~ct-ivo, !)roaa;ita en :m•ol-toe: ¡iroduotol'I nlit:~c.tioioe, 

t:.lilit>.: .. :~a !.~3 "Ji~ientas reaooion3at ( 52 ) 

'l2•~ + 1;203 ---------·· R2 tri1·:;0 • !!;:02 

R3r. + :7.:?;)3 ----------.... R2u•:ro + a 

¡": oi::.J:~ic'l '!In l ... -fo:rmH.oi&n de ni"::=-oa:r:n.in':'.a !l r:rtir tle 

z.tli!l<t.a a'lCl1-'1.:i-:\t'i':IS 03 ur.t;>. re'l.ociÓ!'l d<l tercer orden, con un

~~ ~1tf~o de J.41 al ?Ka del loiJ~ ::!~roso ess 

'T • ~ .('!:102¡2 (bir.o) 

::'.J.o!:.!?.s n.i ~ros:w.ir.as ao sabe son riotentea

oa.rcino¿-ánicos eu. snim~le:J d.á l:ihoreto-:-io y por eso ea !'t!.r

ttc'..ll:>.r:er..te i=irio?-to..-:.te tJ3t11~leoer la :rn.::ón ile· su pres11n9ie. 

en !oo ~linor.t~~. ( 5G ) 

Lea ;rir..ci¡:i"lles. ni trooi.::nlnn.e enccntrr>tll.'.a

en. los ~.li::!!entos eoni r.-r;1 troao'r'irroliili::::?, rr-!ii trosom.etil

a::i.i.X!, n-nt traaoc!betil~::.a, n-rrt trosodtett1ru:ü.M, n-ra tZ'2. 

30:?!.S,'lrldin>:". :¡~· IT-~1 t::oosoti~zotidine.. ( 21 ) 

Ln n-Ni t;roaopi1'l-ol.idillR, oe tor:tta. e11 e_~ 

jP~ón nl mo~ento'de rreirlo, se ro.roa a ~nrtir del~ prolino. 

libre,·ror nitrosaci6n inici~l de dst~ ~ ;o3tarior deaaarbox!, 

laoi~n. ( 50 ) 
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La rr-ni trosodil:etil.A!:lin..'l., ·ea f'o:=i:in al. 

if;\1!11. que ln !J-ITitroeopirrol!.iin~ .• L.1 n!troe(".ción en el ja

t:&r: ocurre por el procfteo de f'reido, dee~uén de que el ?.gtis. 

del ei:Jte:nn ae ha. el.l.?:lin.<t.:lo !lt'B3H.r.ti~l1fl!::.'.?r..te ¡ior r::eo"r.isco -

rddict>.1 y r.o iÓniao. :03 t'c.ctoros !'rincipnlee r.111!1 lnn11;¡en

en le ~orcaci6n de es~ne !litrosacn.im'.S oon loe ~~tolos ~e es: 
oir.ndo, ter.i:-erntu.ril y tiempo de !'~eido, ,srooor il~ 11.':i rebn.ns 

d~ai grado le Jesn~tur~izeoión de ~rn~eí~o, etc. ( 60 ) 

I.;i di::ietinit:-oser.inn nl. i&U.3.l que l~ diet!l.nitroe!!':."..in.'lr r.or 

eet-.idio.o ranli::.ri..::loa en /UÚ.Jnnleo se !te ancor.t1'3do c¡ue son :1,:t 

¡J>!.tOo~i:roinog~r..oA rnu7 :atentes. ( 2 ) 

Ia rr-nit>:-osoti:lzol.itlina se h!!. detectc.rto :l 

oo:::i.fir:.""do ou ~reeenci!"- en Ul\í'c fó:rtl•\ ":"o_ried!!d de produc!'oa 

clÚ":-.icoe cure.dos que ha.'1. sido 2'ometidcs ~1 oahuoado. e 50 ) 

'?eta nitro~Jl!:tlno. ee f'o~'1. rior lC. re,.cción del t'or:nri.ldot-..!do

d~l !'J.umo con la ciateinn par'.l ro:n::i!:!.r ln ti1:1:?:olid!:U! hid±-o ._ 

carbor.!lica que por i1oaterior deacarboxilación da la clscr·.

da o~mo producto la !i-tti tro13otiu.::oolid.1nn. ( 59 ) 

Le. roii::.ncidn de ?1'-Hitroootiozolid.ina. al ieur..1 'lUe 1a de - -

lo.a dec~.s nitroRt:.rdnos puede in!libirse a.'lodie-:.do nl.ftt-toco

ferol a lns ~ezcl~s de cux:ncidn. e 51 ) 

Zl .contenido totnl de tli troo:ull.c.c.s en l::ia 

cernes ou:-Hda.s excede de l 'l 2 ppb 1 · t'.U.."l>'lUB el.a1.l.llt'3 cuootrae 

ocaslor~..leo de J:;?.Ct6n f!'ito oontie~en arr"'~bn de 50 a 100 ppb. 

3n _pro::ied.io, en la dieta. no=cl, una. persono oona'.U:le 4 a:.i .. 

orosrs::.os de n.itroamlinna por ~etru.U"'..a. 
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!.os n.""!.tr1too Y' nitritos Z1Ued·?n. :)Ctu!1.r t'.<f! 

bi~n co:::o preC"..lrsore~ !l'."-r"t l!'!. forc.o.ci&n 1le ni~roa'l!rlnae :!ia 

•n-....,·•, ;!n lt'I. co.vid.::i.d buc~~1, esl;6o"'!:º ~- vejte-a ur!n:!:.•!"• (81) 

S!:i a=ib~·-r~o, comri~':'.!d:.l~ con J..!'i c:?:-.ti:iaJ. ,:ira·~ente noz-...al.::ien

te llZ:. 1~i'J :il.ir?:.eritoa y !!;3".1.S. n.o! OO!:lO loa producidos por•~ín

tnsis enJ.6¿;'3!:." 9!1 ~l CUll!"":lOr las cn.n~irl".dee do ni tri to y nl_ 

tr:-~to i:ii'l<>.~liol .... ~ 2. los !!lbe:ttoa co:::.o rra·Hn-r1tivoa son n:uy 

rie-:-.'.1!1~"'~· ::'ij ·:." U.'t l!:i'";e e:~ el n.iv!!l de nitritos y nitr~t 

to3 3r.. ('!.,"1e no :i•1edrut eis-U:fic:.~r itn :;eliero :io.rR la aelud, 

ea ::!'..lY di:!":!o:!.l, ya ':J,.Ue s-en-?r-:o..l..c~:'-~e soJ chocri con '.t:~~- de l.na 

:::~~ itir!cil~9 ~:r~.;.~tnt·'a en -toxicotog!a: ¿~lt'!i:e :üsún nivel. 

en •lll3 lo'i c:i.::-a:!.no¿;~:ú.coe ::.o tec:.~c..r:. efocto?. 

Zl A'l,;>.milo :-a:;ecto toxicol6:.:;ico 3"1 't'eln -

o:!.oml ~on la o.?-;:1 ... 1~1:ul biol6.;1ce dal '1..1."';::·ito en e!. !'orea

~1d!os i1a::~1os an :•r..irnnles ~0:1 d:!.et9.3 :¡ •\:.-1 1 r.on <>..lto co:ite

.:-.!-:·> .1~ ~:.i';"!"i-::or:i, he. reti'.lr..;ilo al in'!:er~~3 .:~cr lr-. prec;tllltfl -

!!11'!:.,.rior, y<>. :u¿ l_o!J ::-<?.~'.1.l t:i.Ío3 r:iues tr:i.:i. un Uger::> inore1:1e.u 

to e.:i 1!:1 i:ictJe::i.o:'cr-. de ttL'=l.IJ::"ea e!:ilotelie.J.ee (lin!"or:.ae) en -

~!:l"':oo <:!!li::i~lea·. :Ji!l "17lb!1.r,:o s·ir~en dud.~e e::. vnrioa :is:iectos 

co:.. ::-o~Jp3oto :i ~a::o, y::i. que loa ~n!::tt'.le:J del Oo!ltrol ziod~!e.::i 

~Bn~r ~=::>r~n3i6n a ~otos t\ll:lo~cB; sin t~n~r nad~ que ver

lo~ .u.~ritos. ~e ounl~uier fo?'::l.~, 1~ ors~nizP.cidn'TlUndial 

di! 1.:l tni.lu.d, '.1cOlerg l!!. rechtcoión del u.oo de l!t!boe nclitivQe 

t.<l.::.to :10r. ai mis~os ó oo:no !''.len tea productoras de ni trae~-=. 

cin~s. Pero "';eJ":"Jlén debe recorU~rse 11ue el ::riniz:iiza.r ].39 c

c~Ultidri<len de nitritos :l nitrntoa a usar, ~xiate la r~.:iote

;'O!Ji bilidnJ. de q•.te ee zrueü'.!n f0~2r :.~ daaorrol.lnr aoloniaa-
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e.is1eds.o de ~. hni:-•li.n!n-n cuya t6xi?!.3 eS leta1 pc.:ra el ser 

hume.no. Reo~o~b1e!ller.'";;c es cif;!"~o c:ue ai los r..! •rn1e.e. de ni

tron~~in.qe ó nitritos en loe al.i~e~tos ~on ei¡,;nificativt.1.1e.ll 

te tóxicos, nunca se ~a relncioL~do tentativ~~e~te l.n inci

dencia de c~.ce~ 1 excluaiv~::.ente por u.-i. ~.1.!:o cor.flW!l.O de º"-=: 
nea !l!"eser-.rfld~2 cor. ellos, durn.nte los 100 a~oo en r¡ue lofl

nitritoe ha.-i. sido ei:adidoe n estos productos. 

4.- Acido benzóico· :r eull e,.,, ea.-

:::1 uso je ñoi.-lo bezl!!:Óico ':." sus esles •le -

e6dio y riot~sio 1 estP. re:ipnldc.do rior un crnr. ·101.u::i.en de de.-

toe 1ua aatablecen. su baj~ tox!cidml on ex:-e't'i.,•1."ltº" -::a.nto

en ar.i::i?les oor;.o en el humac.o. :,:1 ,fcido ben:;dicn es exrat<'

do rá!li.:1.C\O.en.t~ O('Di !:1tet.-ro coi::o·-~-:-i cor..;ltl.;,;~de.: glicinE'. y

iloido bipúrioo. El oecu:-.J.o r•rOC:'=Jo nor::.1J.ü::.er_te co:r.o pro -

dueto aeo•.1n~t'.rio .!el cet.'J.bolismo de 'loe ".'.:tinoic:l..do.e: !'enil

e.1anine. :¡ tirosinA •. Se recoir..iendn ur.u •loeie de 3SO =-&• l'O:r

día er. el hombre. El ácido ben=ófco puede prod~c!r cierta -

sens'ación en la piel cue.ndo se aplica sobre ella, neí coc.o

aler.zi~e deo~U."&s de in,serirlo orsl.tlente, en ciertos indivi

duos sensibles. Sin emb~rgo, estos e!ntoono no hr.n nido Pr,2 

blen~ para reconsiderar e1 uso de benzoatos. 

5.- Zsteres t".laut_lrdoe del l1cido rnra-hidro~ibenzcSico.-

A1 itwa1 r¡ue el ~cido benz&lcO, existen 

om~lios datos ~ue res~a1da..~ el uso de ~etil, etil 7 proptl

puruhidroxibonzÓatos e.unque tod6VÍD. existe l!l !,'Oeibilldnd 

95 



de reRcc!Onee aiérgioas ii1 iic!do pnre!iidroxiber.:::Ó.!co l!berr. 

do. por hidrolieie de loo ea.-.:eree en e1 ir.testino. El. ester

hept!lico muestra un.n ·scti·,.i~!!.d E'-"l.t!:.icrobiP.:l'l. ~;.·or '1,ue ln 

de loe :niel!l.broe :nenoree de l~ .:Jerie ;¡ ee hn au~erido '!,110 

!'\l&de ser t.UW. posible alterr.ativa en vez d1Sl sc2 en ".\l:;uncs 

bab!d~e, ~et'O núr.. no h~ sido e~robr.do. 

6.- A.o!do T'l!'O<:i16n!co •r sue sqleFI.-

n !f.cido prori16niCO 88 ttn !:!Btabollto ti 

•io1Ó¿;!co nomnll:iente ,!'lreeente en el hccbre ",! ea el ;::i:-aduo

to de le-. dxidaoidn de cierto e é.oidoe :;Tl?.eos. r;o b.r.:r li..-U ~o

en su uso, '"°.un.que bey li::l~:nc~o.r:.ea tec~olóz;icr..a C!Ue restri,¡: 

seri la onntidE>d, Y' o-'U:!~O de eu ueo cc:o aoaeilrwa.4ol'. 

~.- ~ex~~et!lentetl"1'ntnr.i..-

La heJ'!'Ol-11.e~ile!ltetr"t::ilVl (hcx=:..i1i~<t) '!!neo.te.= 

tl"tl. R!lllonotonea lititt"J:!.s ca'?lo oou•"94or. :n lo:. 1?Uttriz

'1e tos ttli:nontoa :r en •l. cuerro, l;! hexcill!! se de.zr,-dn :$!~ 

duoiendo tomaldeh!do. t'.l. toxioidnr! de le. !iex:::..r.ii!lf'. est.:. ;::or 

consi~ente 11,?ñd!'. con la del t'ol".ie.ldeh!i\o 7 el rirodt1cto -

•tri vtvo• de oxid~cidn n·ro:n:into. EL tormP-to es un inte:n:ie

diar!o cetabdlioo nor..n!!l. ~p·%cmiraros. 

En loa ;>rimeros eotudios en r¡ue la hex~ 

113. produc!a sarcomas 1003leo des~u'a de ::"O¡,etides ir.yeocio

nes snbcutenees y el tor.:ce.ldeh!do rroduc.!a mutCiciones en i_!! 

~ectoe, llevo a ln conolueidn de q".le 1a. 11exrm!na :pooibleme,:; 

te :tuera oarcinoe'nica.. Sin etnbargo, el desc.r=ollo de eetoa 
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ero.rooin~.e no es indicio de t¡'-l.e estos ~d..!.tivos e~~n c:i.=-cino.::,i 

nioos. St.":tilf'.?':lente l!l.e ;m.1t:iclones :irod11cid:.H:1 en insecto:=- -

prcibable::-.~1:.te te~"'n roe~ relev!l.llcia ':!!l ·.rtotA. d~ loe tltoe

:U vel.ee de for.::i.!!.ldehído utiliz11:10 y t~::.~iién !'Ol"f!Ue virn::nl.

::.,..:-.te el. f~M..,:t.dehíclo co•f!o tol no ruede ser detecti\do '13Il- -

1c'3 tajidos .ial ?'.J.er!'o da ~o~ ::.'X:!ií'>?roe L!.~n,u4a da \'dnir..is

~r:\r .!'or•·il.!~h!d.o 6 hexar:tln~ dobi'lo n. su r!.,r>icl-'.'! ox!d~cién n 

~or.::i~to. 3d h~ ~repuesto un ñivel rnfxino !'Ar.:ileible a~ in 

~egtión d~ l.C !':lC• ~or d!~ en !'rocedio en el hU!n~no. La ~ce,!. 

bi 'li:lri.J de r:•.te la hBX!l.."!lin..<i. !JUdiart". inter'rari r oo:i el 1:ciz- -

r.i~.::-2 fornnr 'U."l.'l ni troFJ:i!:U.n:i. es rntY remot!.t ya ~ne co!!tribuy'e 

en ur .. ~ O? .. n:tid::od inf'initooir..."ll., .:omrit1rndo. con el núcero to -

-:.-,¡ de \'.!llin:"l.3 en lfl. d,ieto:i.. 

9 .-: !>i e~il ni roo~rhonnto .-

3s4;o aditi"J'o fue r1c~::lrroll"<•lo .{lnrg. au uso 

en bebid,_•.s y ¡:in.rece eer por ;nttc":i.oa ve;h."1".ltoe 9er \L'l :irdaer,,..!:. 

tivo e.li:nonticio ideal '1Ue !"!g,:ie · ... n ear-ectro nntitnicrobinr.o 

!'?.vor·.•l>le, 'b:-.jo crudo :!~ ~;oxic!dad :! f,:l:cilme:rto a.r;i" ·tC'!;."1.'3.di:i.

:.lQ l~ i;o2 :; C.l.00~01 et!lioo. Sin eobareo, aleunoe est:·~·li,11• 

preeent11n la f'or.:nRción de t!"lZ"'D de carci.no36::oa (20 a 50 

:'!lb) coc.::> el ure't~n <S atilca:-bl?.::l~to en •rinos y behid<>e tr"

to.d!'.'S con dietilc:i.rbon,,.to. Zato h'J. l1eva:Io a 11.tle ~ate sen -

retir:..:lo e:-. -loa .... l!:::;.ontoe. 

:::ata c:1ao ori.;;in<"l u.."ln interee:i:ite compr>i~ 

c!6n co:t 12 :ireoencin de 11;1e nitroan:tint>.s en 'lli::i.entos :pre-

BSr7<idos ccn nit~itoe. ::n !'.:'lboe C".!Soa, l:i. f'llt:t de in!'orna-
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ción, en relación a lo. oo..ntidgd nin.lea de carctnogénoe y la 

!nducci6n de tu.cores, hace i~?osible el fijar unn base ~ue

·ce.r.¡ue f'ir::ie:ent9 su riesgo. Pese a 6at.o, el. nitrito ho. se

SUido us&...,,.iose,-·por el t6r.gible riesso del botuliom.o, si no 

38 usare, ::.i9nt:.·11s riue no hay beneficio 00::1:~0.rable que' Pue

da b:l.l.gnce~r.1e c~ntra lo• poaiblea riea3os de ro:n:.ac16n de

atilcarba.:nato en bebido.a trato.daa con dietilpiroonrbonato. 

I.oa oiclam~toa y anoarina, •on o.ditivo••

q"J.e es •.llJo.n con ouoha f'recue:ioia. en los ~lir::.entoe. Sin em 

b°'rso, es"';oa i::.li ti vos co::.ti 3nen ce.n'!;id:'!.dee detect11bl.ea de 

co:1t't.~.n~:t3s c".".r~i:-.oeénicoe no oor.ocidoe 6 tambi6n ll!Jlna 

J.os _ooru1titu:rentee 1 i.iñpurezaa, res.iduoa, =.at•rial inerte 6-

subprod·.i:toa, cuya presencia •• indeseable. ya. que no contr! 

~u¡en an tuncidn, aomo ad!~i~oe aino como preaureor .. a ia

!~cide~oia de oñncer ~ oale•·eard{ecoa en 1o• individuoa

~ue inf'1eren 1oa productos que loa Contienen. ( 91 ) 

" 



CAPITULO SBPTIMO 

N'USVAS ~SPECTIVAS ~y E~ USO D~ ADI?IVOS 

l.- Loe Nitritos,-

La formación de nitrosrur.inae en productos 

c4rnicoo conservados con nitra.toe y nitritos, han provocado 

desde hace tiempo, diverso• estudios para determinar loe n! 
velea y e~ioiencia del nitrito como conservador alimentario 

as! como el desarrollo de poeibleo sustitutos de 'ate, (26) 

Eetudioa basados en el mecnnismo y p~pel

de los nitr:itoo en la oonaervoción de ali~entoa naí co~o en 

el color y onbor de loe productos, han permitido el uso de

nivelea máo bajos y ~eguroe de nitrito en loe producto~ cá_! 

nioos, recuperándoos algo de oonfin~zn en eu uoo, por la- -

nueva in:t'ormaoión obtenida en relación nl uso da loe nitri

tos con otros iniJl"edientea en loa alimentos, así como po•i

blee veriftnte• durante el prooeao. Algano• ooneervadorea

que hob{a11 aido relegado• por su inet'ioaoia ó lim1tn.ci6n, 

ya aea por no producir eabore• 6 por razones toziool6gicaa, 

han aido reezBminsdoa, revaluados y reoonaidoradoa. 

Histáric~ente, 1os niveles de ooneervad.2, 

rea ailad.1dou, no reflejan niveles precieoe 6 críticos para

el proceso, producto 6 tolr>rE1r1citui tox1ool6gicao. Existen -

tambió~, acotonPs oinerg!otica3 que ocurren entre el nitri

to y aditivos nlimo:1turios CO!:l'.ineu, oou.o lo cietoi:m, ED?A

aecorbato, etc., que se usan coco aoouestrantes, reductores 
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de e.cciones -::/ó ,pP.r~. oontrolnr ln oxiclAcióu: !!n ur1 :(lrinoi -

pie, les inte~.ocioneo entre el _conecrvri:<!or ;¡ su releoidn

oon el pF.1 acles co~o cloruros ó ~oetntoa, ó con la aotiVi

dnd ~.ouosn tuvo ernn cu5e. P'.o.Y Bn dfn eat!!.O rel"'oiones ee

hP.n extendido 1:1 otrPo v11ri::.blos dependientes coco rue.i•n- -

ser lR tem~e?'llturn de rrooeeo1 m6todoe de ~dioi~n1 eeentea

secuesti:antea1 otroo conser"l'!idóree 'l/' e:;::entea rudnotorr:.oe. 

&:l nt tri l:n l;:'."111':1 "Jl~"'- .is:-·.:.• !tlt<·~•'•:.·ia o·omo-

oonaorn'~or. en ln Of'.rile1 sin emb~reo reoionte:iente ett tt.90 1 

h:i eido restrin:Iido ror l.R xiroduocidn de ri.itroiH•.~:t¡~s, 3.l. -

. oombine.re• con C\l!tlnna Ubne .t'ri nOi!JP.lt:tente. 

m. oonodl.mieu'f:o .tel rnodo '1.e uooil!n ;:.:~:ti:nj. 

orobinno del nt'tri to1 zn¡ede lle~!:,_!;\ los invaPti~<-1!o~AB ~·-1-

dise!'!o de sueti tu.tos ,..,.ue 1ml ten . llill l'IOdo de ~oo.tdn oo:¡,t;rn- -

l"la bL>.ot•r1P.e. Ls demoet~oidn .1e ro.ne el 79+2 :¡ ~+3 aon ~ 

taeon!.s.~e.e de ln ~ooidn ~nticicrob1E".ru.:t del nitrito, riJ.e<J• -
indionr ooeo rrocede el nitrito cnntrn l~e microor~emoa • .. 

t.to. oottb1rui.cidn d•l ni tr1 to con n.,,.oWntes r.!! 

duotorea, riu.r.i.•D.tn la AOtivid:rtd del nitrito oontrn el S,:. - -

Jr'ltJil• ,_.,,.., f!n lno onrnee~ ae! oomo en !'lro4uotoa ourndoe en

latndoa 'l,UO 83<:-,n pereoedaroa. n f'SOOrbato, iEOPBOOrbUtO ':/• 

oiateinn, P.'ltcent~n ln aooidn n.ntimiorobta.nn del nitrito.

~ tioglionlnto tiene ~1,!0 de actividad, mientr~a ~ue el

eul.t'oxileto acSdico de t'onno.ldeh{do, bicnl.l..t!to sddico de toz 

maldeh!do 6 el sulfito lTe sodio, no EUl:lent:u'l en nndn 11.~ 110-

tivid!'.d: del nitrito. tan.:.-u.no do loa compucatoo, que sumen -

tM la. nct!viUrd .Jel nitrito, tiene et'ecto contra el..a...- -
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botulin1t..ti o!u la presencie. del !'litrito. Se ha cooprobndo- -

qud coubin~cjon~n de isonecorbnto y nitrito retardnn ~áe ol

deearrollo del c. botuli~ium oo~para~o con el que ee presen

ta. cuando se utiliza. eolc.:ner.tE- e::. :1itr1to. ( 30 ) 

En otros casco, esta cocbi&c1ón no ha :f'unoionndo y el c. bo 

tuliniU!Jl se logra deeo.rrollnr rapidaz::~r..te, estt> os el caso -

de lee corazo1:.-.;u d"! ce:-::lo curados y enlatados. Sin ombo.reo,

ei ln combinnción de iaonscorbnto y rd tri to ~e euplementada

con ~!:l'l'A, se logra ln prever.ción en el desarrollo del c. bo

tuliniUt:t. Esto es debido a que loe co.:-azo,1c.s de cerdo, con -

tienen aproximadBl!ler-.te 4 •rec~ti i:Ao hierro que el que contie

nen lea piernt\B de cf'Jrdo, :: ea de suponerse que la cant:l l.lad

de ieo9sco.rbato utilizuda eu ln !'ormulaci&r. no eu e'..l:ficient., 

po.ra 1igar todo el hi&rro presente en loe corazonea O\.O.redoe

enlntadoP, a menos que tambi'n sen o..~~dido E::il'A a le ronnul.1! 

o16n. El aeoorbato, ieoanco1·bato, oiateina ae{ como el ZDl'A, 

incrementnr1 le acción antibacter!ana de loo ni t!·i tos, r::edin_!! 

te la quelaci6n dol mttt&.l nece11Brio pa::i:·a el dP.narrolJo del -

C. botulinium. Pese e ésto, no esta do máe e1 BOL'llir inveet,! 

gando pura encuentrar seoueatrantee adecuadoa poro su uao ~n 

productos cárni.0011 y de eeta ~ont1a poder obtener un buen re

sultado pare reducir loe ni ve lee de n1 tJ•i tos uoados en lnl'l'

onrnee. 

2.- Adición dti J..r;entt>P ~cctorj oAt,ticoe 6 Cul.tivoe.-

Hay muchos u:iutt:ILUL• ir1 . .!t.i.•if".J't•ll naturnlee

en le leche. Bajo ciertas circ'.ln!to.ncins, CUQl'ldo se ni:ade- -
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leche a loe Ltlime~:tca, el erecimicnto de bacterias oe inh.!

bido. Algunos antibióticos como la. diplococcina, nieina y 

varioa otros de menor acti vidsd hr.n sido extr:iidol:! de :ne-

dios de cultivo que loa han producido y qu~ pert•necen R la 

:tam.111!1 La.ctoba.oteriaceae. La rliploooocinn inhibe :nuchos •.!! 

traptocoooa y otros cocee G:'Bm (+). La. nieina tieLe un am 

plio espectro de actividad incluyendo vnrioe ~poa de os 

treptoooooe. Otras euetanciao inhibidorn.a se han encontrado 

en productos básicos inoculRdOP con cul.tivoa iniciadoree1 -

tales como ácidc láctico y ao~tioo, iidxido de carbono, pe

r6x1do de hidró~eno, polip4ptidoe y ciertos 'cidou g-:"Reoe 

volátilea. El siMtema Le.ctoperoxidaoa/~iooienoto/Per6xido 

de hi.-lr6eeno da ln .leche, es tao.bién bactericida. El ¡ieróx!, 

do de hidr6ceno ea producido por la• baot•ri.. 4el ácido ld,g 

tico. mientra& que la lActopel'QXidaaa y el ticoianato, ae -

encuentran en forma natural •n la l•oh•• 
En la produooi6n de aalchichtie f•rmenta 

dae seoaa y aemieacaa •• pueden usar cultivoa iniaiadoree 

de lafermentao16n láctica, debiendo upareoer enliatodoa en 

la etiqueta del producto loe caltivoa ir1ict~u!oree 
1
ecplea4oa 

para la ~erm.entao16n. 

El poco empleo de loe oultivoe iniciado -

rea por parte de loe productores, debería •uperarse en vie

ta de lae oultiplea ventajas obtenidae con el1oe1 

A) Se aftaden gran rnlma~o de bacterias, de probada capnci~od 

en la producctó~·de 'cido láctico. 

:e) A mayor rapidez de produaciÓ!1 meno~ pos~bilidad dR que -
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cic:•oor~i?cl2:;:ios in~eaenb1EtB :r'lr~:l.Oi!len en ln !'emont5.oi!$:i. 

C) n ti'.!!:t!'O i3 :irocd30 clie:ün11yo, yn _'!1..te no ea nooesnrio -

¡ier..citir e1 oraoi~iento do flora lt'lotioe n:?.tUr'i'l en nÜtl.! 

:-o su!'.toiente p~rE\ r¡ue inicie lt' ..f'o:--.~·1iitl'.'.ei6:1. ( r.o 

-··~ e.t.:;."'1.ll'Í"'.3 s~le~1ic'1:-.s ae ~~·n encr.intr-:d? 

'1~·...,• .. •1Jn.i('loo•H• "''t ... >'!•1~, OJin '3--:llltt"t"~o, !.l!. 1.o:i fer.nan+:"oi6n aa 

:!.r.ici~· en:' un cultivo inioi".•lor rln .<:ct.!o 'l..!ot.!.1,0 ec:r.o ~ 

............. :~ Ct"'l~''1V1ct{.,.• .,.,, ~ ...... tni,".,~1111'1 .... ,n~t: ... -· ... 60 nVitl:' el

er.ioi-iiento flA !t,.,....,,,.,,_"l..,..,0~·1f'! .. ,,,..fl11.ct. ::: .. o"tr!.~a ":.nr:tat~-a3, 011 

i::'E'.l enct•·itr<••!.o co:t:iti1-:cd'3o r:.?1t.;11J!'l J.;1 :.•1:l;o?"Ot6:--::~.r.,.. A deo~ 

ri:rrl~cQnrJ1:l't, ºº"'·!!.·1n 1:. t'~r:"\01~tPOi-Sn :ll! ~1~ hA0~10 en :1ttaeno1A.,' 

.i':f r.n:l"!:~vo iniCiE'-ior. T.•1 ne~el.~ de ~. -:--i"."'"l."'J'• .... , .... y "P. n11t'l.""'9 • 

vil~"IJ ovitr--.11 :po:- oot:1:il.otQ la ~or=:v:oi&n do;: 1~ -!;&xtc.~ . .Jel~ . 
"bo~1~i-tri!1t•· ou-:>ndo Gd P..!~.den 1). l~ i.!ezoln. l'"r'", :aalchioh~.s -

ce•. 50 :-rri ·4a !!i tri to. ( 3 ) 

:Xiote el rtonzo de Q.tte 1o:i. o:lisi6n d.e e;lJl 
OO"J" ie ro:- re01tl.t~ .. 10 w1 ~:i. nl1!:norc Je '3P1o11ichas t6x!oaet 

;:o:::' :to 'ltt~ as :-.acesttrio '?,Uo e1 ¡1rodU:otor al'T.c.~n oiut!.lleutea

O!~:"'b~~1i.J.r.toa · "f'ar:i1anto.ble• zinra obtener oonoentrnoioneai in• 

h!bidorno de tfoi1o llo~co • .-..~!, lr.o rer-;:~!'i"'4.:o.,,ionea de ar! 

0~1!..-:i~~ . .r;: iaoG\ll.adMmecliante 1~ ei.lioi6n 1le _cultivo:::i ir.ioit.hlO

roa Unl ~oi~O l~otico aon ~la ot?otivnA f~Ua l~o inioindaa 

con ~lor~ n~t-i~nl para prevenir 1~ rorm~ci6n de toxina ~

oroci'-!.ientp de bn.oter!na ~li~en~ici~a ~6xicna. ·e 7 ) 

Otro o··~o en ll'. vidn de F>-11:!1J.HOl de la O!:.J: 

n& r.1'llida de v~•.ouno, lr:ozioo r¡1u~ r·uecle a...:te:1d9r3e Licdi!•nte la 

1v11oi6n •to.unn bcataria proU:uctor:t do f.c!Jo li!iotico, aunque 



no diroctamei~te, esta cor.s~:-vnci6n se loara en conjunto,- -

anadiendo 2~ de glucosa, aument:llldO la vida de finnquel por

vartos d{uo. 'Yo bey 0:1ortunidad pnrn que pueda desarrollar

es la :t'lora no:n:.ttl 1 ya que loe organismoB cau9enteo de ln -

deaco:npoeicidn usan pref'llrentocente el e:z.ucn:- n."'.adido, dio

minU7•ndo el pH ' inhibie1.do su propia crecimier.to. Cwmdo

toda la glucosu diaror.iUle oe te:'minu, loa cioroorGn."liomos

oomlt!11zon a metaboliznr los coapueotoe nitrogenados de ln 

carne, au::ientando el pR, p:-oduciendo olore3 deonerRdnbloe y 

•nmohec:1 e:•do lft euperf'ici e. ( 58 ) 

La. adioi6n de 2~ de glucosa y ln bacteria 

láctica, aum.entw1 la "l'i:ia de annquel de la carne de vacuno-

111.olida de 5 e. 8 d!ae aiem¡:1-e ;¡ cutu.do este en ret'rtaerncidn. 

t.ee carnaa aecU.coneervndal' con bojea niV.,! 

lee de nitrttoe 1 pu~den euplementerao con Pediooooous oera

.!!.!!!! 6 L&ctobAcillua. X•toe bactlrias utilizan loe oarbo~ 

~iclratos ~ermentabl••• que normal.mente ee afllld.en a eetaa

oarne~ para producir ácido láetico que preVien~ ~1 creci

miento 4• pat6genoo na:turalea de la carne. !:n ref'rteers.cidn 

•ata bacteria •• YUelve inactiva. Eeta t6cnica puede em- -

p1ea!'lle en otros aietem.aa alimentio1oa. ( 73 ) 

J.- ..\ntioxiJantea oomo tnhibidoree.-

El buti1hidroxinnisol (BgA) y el butilhi

droxitoluono (BHT) 1 se a~aden frecuentemente e los alicen 

tos como e.ntioxtdnntea, ain embargo, eatoa fenolea eon si 

milnree a otros por poseer actividad anti.microbiana. 
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~ 1,"lrueb?a .le J.~.horntorlo 1 3e he encon!;r~·do· que e1 creci-

1:1iento y rroducci6n de st'l~tóxin!'. drl ~" ""~"'1':"1'1. ~ ,,_!~ ""?'"".'~i. t:<t.

o•·n. ne evi ty con 250 rirci -le TIT.\A en cedio •i~ en: ti vo. üa1 

:::.icmo nodo oa in:;-ide Bl ci·aci!tie."J.to :: !"::o:~ .. c~.é:L .1e t6-clnn 

de Ó' ~, ... ,,, ... con ~T'.A (n.OC'I!' t'- 0.02 e /ccj~ de ::ietri). ::n
conce-:it~~c!.6:t lliwi1?r e.l n~~ no tuvo o)!'...,r.to. 

en O~ldo !"'.10.ti:iente so :1nula con 150 n ~00 11rm do:! 3'T.'1., .:io

t\tt>..r..<!o oorr.o br .. _,tericiilP .• 31 nlvA1 b<:?.oterlotd:n Jel. D!U. !'~ra

la ntet"O:i".'+.r'l!;li•dor 1· n,.,,~ or1 ,¡e 400 r;r.i, ;rooro e:1 eflt, co,¿¡ 

OAntrfloi~r. aó1o ra:t~rd~. el cri;o:lrile•Lto ..!e ,,.,.,,S,..,,,.,.'!!' ~ht

~ J.ic;er~ec.te. n e:t.oto f! .. nt!1.i110~1:1rt.r.no tle1 3!'l'A en t>J.!, 

mentol!!I de_:or~tle• ile:L cor..t1?nido y ti:io dE> l!:·idou ;-re~out"tse 

31 or~olmiento de "• ..,.,. .... t'T"~ ., ... ~n.,.., "'ll ma•Uo 

fltt!do de :Oio.:;licolato uc in.".tbiclo ¡ior 200 r-r:r. Jn B'U.. 

al IlrtJ~ 111!.1 entc.b1o t> ln :.n.toOlr>V9 :S" re!'.O 

ciun.c.. 9JJ1&retatin1•1~iu~ttt otn! ttl rd 1:1·!.1.(•, 'cid.o scSr'Oiao :1 •1-

m.ila?'I•· no ob•tant• eeto, el a~a4ir i!~1doe a1 m•d.10 redu• 

ce dn(•t1crunentM ·1e. t'l.tt'.!c1:lvl1h·.11 .1.ot'.'I. ~~:!A. oantra el ~ -

:rrin,,.•ne. Aunque •• ha demoetredo au acti'ridnd antimioro'bl.! 

na en me4i9a 4• ou1tivo, a_dn no •• hn d•:nc~trttdo ••tn •n

loe alimento•. t.a diaminuoidn de •ata octividud ouon.do •• 

edicionan l.!pidos hacen extrapolar que la actividad antiba,2 

teri!l.ll& y el .et'ecto h.nti.oxillante eC1t~.h -ooladoe 7 qua •1 -

BHA que reacciona. oon l!.pido~.7~ no es disponible paro. aot!, 

vidad·antibaoterta.na, ya que e1 Bñ.A. puede a&r ~~e se solub! 

11ce •~ loa l!pidoa y ea! 1a aoci6n ontibacteria.nn oe anula 



::ios. 

4.- Agent~s secueatrant••·-

Los agentes secue~t~ru:tes d quela.~tes re~~ 

cionnn oon motalos po.rn. ~or:ic.1· com¡•1ejoa que o:-. cuc.~.oo caaoa 

et'eotivo.m.ente liean ionea r.atáliooc, nnu!ando su !'tu..ció:-. cc

mo c~tnlizadores 6 co~&c~orco en reacciones ~U• caueon dete

rioro o:: loa nlioentos. ruchos agentes aec• .. a1atrnntes ae p1 .. -

ae11tan ~:i t'onna r..htura! e:. Jos aliirentoa, er;tre oatoe ee pu.! 

den .mez:c::on~rt ácidos polioarboxíl!coe co::no el oxálico y eu.e 

ci:t.100 1 Ó.cidon hidrocarboa:!licos co::to t<: cítrico, ::á.:.tco ",¡" -

te.rt6.rico. a.-uinodoidos ~oc:o ::.f' elicin,., leuo!.na y "iuteina,

&cido polit'oatdrico, y va~ino ~acrocollculas ~omo ¡orfirinaa 

p6ptidoa y prot•ína.a. 1.os agentes quelantea metálicos pueden 

actt.tar sdloe ó en ¡~or::ia oinér,:ica con otros CO!!lpuestoa. 1'aa

bt•n exioten egentee seoueotro.ntoe bioldgiooa que tienen ao

tiYidad microbiana. Lo• m!croorganiamoa ae! como oiraa ror -

ma. bioldgioa•, requieren de tones mettll.icoe (eopeciul:lente

el hierro) pan poder crecer, deoarrolln.ne y recllsar su- -

cetabo118l90. Por ejemplo• r. oonalbumina, que •a une. prote!

na 1113"adora d•l hierro, •e encuentra eu el huevo blanco 6- -

inhibe el crecimiento de varios !!licroorganie:o•. Cun:Klo 1os

huavoa son sometido• a un pro~eeo de lavado con agt¡f\ que col! 

tet16f!. hierro, ae acelera su deeco~~oaioidn. De aqui que la 

aooidn aecueet:rnnte ~ue preeenta l~ conal.bualnn, proteJa a 

1ca huevos contra l.n de~eriorac!6n t1.icrobittna. La. lactoterr!, 

ne que •• la proteína arcuf,:.J°tl'CI' te d.sl hierro presente en- -



"lr. leche, .inhibe el oreoimiento de:::. nrol.it ·"tn vitro", ':1-

nia:::io a~eoto ee ·M\.\.tAdo ei ae e?IAde hierro. C:n lr 1oohe 6 -

zus productos,. R.t\n no _hn sido rrobndn e3t" r.ooi~n de evit11.r 

6 t•etordnr 1n ·aeecompoeto16n 'ºr :uioroorc;..uia-:.oe. 

I.oa oi•tr.•nio'lloa superiores obti(lr.,en el h!,! 

rro de los Plime'nt:o::l r:.ue ir.ctoren1 !lf'lro 1:-.e ".J:.ctcrl!'O deben 

eKtrnerlo d!rnct.?.me.:te llel :ne<lio ol rc11nJ,._uto. Corno al hierro 

oo ir111~1nble 1 l.:-. 0~11clln';!.">Joi&n '11s~oni.b1e :i·ir" e1 crlloi..-Ue~ 

to b!"otert9no ea ext1>e•1wJ.".'.:nonto brtjl" .• Llobi11o ,.. e:-:to 1 1.·:o- -

b~ot:ertc.e ¡n:u.1110011 !'O':tte'.:r1a ri·.ol~oulno 01•,:.--t-nt1n111 1 •.:.tio t'··oit! 

tnn el t~··u~:·orto J.<:i1 hicn•ro ~ !.H c~l"'.llrt. Il•s b,.otrrrt~c -

l:ru:ihi~n :irod.1toen otrn::z tte:~r.tea r.uelvntes r;.uo -rnolli"';:.•n el 

<!ioottoetro cl"l !i;.r.eo ria t::~.1:1 oos C1dcri1~s 1'le h:l.Pr_~,, • :,!\ n!llot•~n 

le aeo11eotrt"nteo rnlo!'ob!nnos 6 nnll.e>!;;Or. .. lc»1 :•1'(.1¡hJotos r.lJ.. 

••,ntlcios, ¡'.'Oi1r!~1. ser do et':.'-Z'. 1.1tili(}i·d en 1.11 ~1·.;,•rt•!1oi&n •le1 

'lreo!:-.icnto dP. mioT'Qor.,::nisT.os on loa ulir:lcntoo~ Po!' t'!""'•·.~1('11 

·;M diot(;. bt40l·l :,1:.·rc1 r"tr-n BU!'le:ient~.dr\ con hteroboctin -

(~sonte aeou9atra.nte de hierro pn>duoido por auohaa ••P•

'iea O(+)) 1?1.• proteB• oontru ln. in:t'eooi6n de Sn:tr:o11nll.~

t•r.ih1.ll'11r1 n.,. !.na carnea ~re sor.e se rlesoorr;;.ionen rr--Didnm.onte-

':\ br;o.jae 'te~:ioraturo.e, ::;ior e~ oreoill'.iunto 110 Zlru!11•10 ... onn"" "'"'l•, 
'/D. i¡u..:: oi;:d;:,a b"'.ctorlc_o neceo! ts.::. ~1iarro 11r.1•f' 011 .c:reci!;1lcuto 

1 l~ obtienen del ottotr~to º'r:1ico, con 1'1 L"'Iic16u det un S,! 

c•.tootr~nte ::::.ic:-o'Jir-n~ es:;uct:f'lco n~uo =-.tale el hier?"0 1 !>O

dr.:l'.r. prevenir &~ c~·ocirai,ento b~.ct01."lE'.no 11ue hi;oo c¡uo ea 

dasco:n::.1oraef\ !.t? 0!'.I'.".Oo !;19 !10Bibi1.idr.dc3 !''11~ ... el .~ontro1 6 

-iJllllbici6n llPl crec:'.=ro.!onto b".!.otori:-110 ou ".limentoa lle un -



ti!'O e9d~ci:f'!~o, noili!'!nte el m'.:'::iejo ;¡ control de!. hierro '".ue· 

oon~ienen, na->n1lo eeOU93t:-r'fntEe n'!t11.rc>les 6 9!nt!Sticos rr".todo 

s@r la {'1+,a¡•n;tivu, ~n ye:. da1 uao de tr:ln~o aJ.itivo f1ltr.:a::i:~i 

cio e~!)le!ldO !'l?.r~·_t:5t9 ~in. 

5.- At'!l6a~ar!'!s Control~d~a.-

La desoOmpoaioipn n•robin de l~ onrn• por 

Paeudomo~~a s~. puad• ae inhibidR mediante el uao de n'tc6,! 

tera• oon'trolndaa ·6 enpa~uea al voo!o 1 oon esto l~ vidn de

anaque~ de Tarloo !'roduo~o• c6rnioo•• puede aumentnrae por

=~• ti11:1po que ~o~ loa o4to~oe tradicional••• ( 67 ) 

Lrla atm6ateraa de 002 ae utiliZNl mucho 

en tru.tea yve~etalea,.p~ra retardar durante au al.r.19oenn

m1•nto1 1a reaptraot6n1 mRdureotdn, as! oo~o el or•oim.iento 

41 bAot1ri~•· Loa aistemae u•~4a• p~ra tru.tna y vesetales,~ 

n~uiar¡m ~.de "oontana:iÓre:i 6 · aroonoa hem&tioos '!\1 ~ire 1 !!9! 

oo·.:o •1"1 ~anernd_o~as 1.!i co2 , 9Ü areae de alaaoenamiento r• -

triseradaa. Se hn pro{{!"eaado muoho 1 m'diante el empaque en• 

•iatue• oon. e:t:i6eter:ie oontrola.!ne, •n lo• que •• u•an pe

l!oul~• plt\9ti~aa OOri pennenb1lidB4ea B9leotivna el C02 7 -

a.l o2 • :::a. esto~ e~11taae hay una.· ·~au:m1ac16n gradu~ de co2 
en el ~equete~ debido a la redpiraoidn d•l pro4uoto 1 ••a- -

f'ruta. d v~eetal-. El. nivel de co2/o2 ae mruitiene _para iZlhi .

bir el areoimiento do bacteria• c.ncer6bione que pud1era.n~_7_ 

producir eaboree'deeR~dablee. Utilize.ndo una mezola de b! 

carbonato de eodio y &oijo oítrico1 se ha desarrollado un -

siate~a para la eeneraoidn de co2 en el eopaque de la ce.me. 



El. gas es producido dentro del pa~uete al aezolarme a:::iboe -

compuestos, retard~..ndooe el creci:niento de los 'rinoipRlea

!!doroorE;P.niemos, causnntee de l:t desoompoeici6n· de ln carne. 

~ mueatroa cñrnicc.~ ec.pnoedas en reoirienteo her:i,ticoo, de 

los cu~les se ho avr.oundo el a.ir• y ae brin llenndo con cae y 

pos·::erior sellado, ea ha enoontrndo q,ue l.11s r.ueetne nll:e.O,! . 

. nad~s en co2 tienen cuento bacterie.nn nerobin .c&a. baja i¡ue

lne ntmdaterrut de N2 , o2 6 aire, miont~s que 1n O'~ent&·b~~ 

ter1ana a:inerob!o~ no se incremento en 27 d{~s da n!.rJ">oA1u•.

m!ento de los ~roduotos exrueo~oo n el1n. ( 6B ) 

:11 r19s~ del OJ:l¡i~c¡ue :-<.1 v•1cf.o ·:!e ''~oc ri.:, 

or:doe st'I br-o.-b~ en l.t'lil e..tt::&:rert·e bcjt>s on o2 , ::ua n.:i rot~!.··n 

n!'.nte:l.erga :or la fn-e;ilidrt.J rle 1.ufl •'l1·zi='f!l\8!J sel"'.'.~dOil .~ Jol 

rn~to"l'i"l de er.!,"''lue en a~, :iro~tuo!ontl.o ~Crt:l'la en los ri1"0d.ns 

~OfJ :il :-:inroento :ia erJ.!"='011r1 def'Or:t1>0i~n ~le ".flR OC'!"te.;1 1 1E:-:;~

rioro en el color :r Ft'OM::!. ne! corr.o ~e¡'.U'n.ciC:n. ( G7· ) 

:to;• on d!e., ~etne ¡iroblea:eo 1 ao hrn eliti,! 

n!'do por el ~rO!;;reeo An 1~ teonolo,:;!!.' de ~m¡;ia·.:.ue 1 nbtcu!an

do!'le ~&:-didE'B m{nit:::'"'a d.e roeoo, eotni.a~ a menos enooüid .. ~ 1 
l<? i:,ue inOre'Il.enta. 1~. Of'I'ROidacl de r<1ter.ot.~n tle huaeJ.r.!d 1 <e! 

ºº"º un::!. mejor extno.oo l~n de. li".!a :i:-ote!nr.a eeroopl!~:ir.!O'!B ;¡ 

clotibrilf•ree, il!anir.ti,ye.ndo en oon.oecuancil"'. el doH1r-.rrollo 

le loa colo:-ee !'l\Ño-venluzooe y ol mnl olor .!e l.a. c:·:-ne

~ue etl:;iiez., u deaoOf'!.!10r.t1ree. { 68 ) 

Zl tr-:ns!'orte hi:pob!.~r!oo ,y el oloaoena- -

lento de nlinentos fresooe oon una co~biñnoión ~~ntroladn

preolen rle b~.j~ presión, bajo ter:ireratura. ';/. nlt? humedt-.d-
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relativa para per::i.itir 1ogr.:i.r una vida de anaquel mayor, no 

evita 10~ el oreoimiento bacteriruto o.naeróbioo, debido a -

ln ~reee~oia de Lilotobnoilos netur!l.l.es propioa de la oarne1 

y que son 1oa cnus~tee de ln desoom!oeio16n ana.eróbioa por 

lll lenta aoumul.~o!6n de doidoe grasos volátiler.. T~bl~n.ai 

el pñ es a1to, ~ ~o~onto de •~pE\onr, el ere.do do deooompo

eioidn nu:nenta, yil que eate p:I pormi te el oreoimie::ito 4e q 
rerentee baoteris~ aneerdbions, de nde rotonoinl de31'ftdat1-

V.) q"J.e los rii:-o;iioo :tnotobeoilos. ( 19 ) 

~or tale3 motivos, es iJ1port~nte en~ooer

J.R rte.:J.oi6n en eato9 dos V\\-'lto:s 11ara obtener un 10~ de - -

e!'-!otividnd en loe e:.lptii:¡uo11 :1 vao!o & con at.,,,6at'err.111 con -

trol'lllcs 1 o•an de ll.idxi.!.o de oRrbono, ox!eeno & (lj,re. 

Sl, c:::UOa:"1 !lS:Í 00:10 3J ;:¡mOS nl.OOhOl.89 ~ 

osra.!os, ae Ul!llM eu t1!>lieacionus oe;ieci1Jlea .,n loa a.1tMa:1 

~os ~'1r:. re•lUolr l'tl octividr.d. ncrJQl3o :: !l.<:1! inhibir el ore 

:~el~.:';o ::J.Ol'Ob:t~nc. '::a OOL!'.U'.DlOnte r1-lcti,;o '31 ~a~r 11~l9B 

11..:uo"lrBi!J :¡ .:;l~'lt.'193 ~ lo~ alimentos pei.ra eate !11"0J;1daito,- -

¡l&ro tr.leo in...,'Tedient~a EJ3t{i? l.!:.d ta1\os en su ueo, yn r;.tte -

¡iradueen sri.~oroF.J e:. eolodo, azuoe.rv..do d' rr.iirso. n rOJdt\~ir -

l!?. eol;iviUed· 'oc?ºª~ e::; probubleceute neoosnrio ri~r!? evitnr-

11.ue el r.cuc. q_JJ.Ódo dioroniblc p.:.r<.~ la eo1ub111Zaoi6n y trt>.n1 

!'or;;e da '2ós nutr!eute3 requoritlot:i !':!re el orecinieuto d•-~ 

cic~oor~e..n.i9mos:un cedio par~ oonse~"U.Ír ea~e objetivo ea -

rcduci&nll.O la contids.d de e.sua irun,,vilt"ZOda. contenida en la 
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eet:-.1ot-..;.ro. tisular de loa ali.t::1e¿1'!;oe por el ;irincipio del- -

equilibrio hJd~oetático 6 aecado oB!Jl6tioo. I.!l mueotrn vege

ta1 ó cárnica se coloca en un medio con a1to contenido de 

e6lid08, de tsJ.. rorcia que De loare desarrollar la diferen 

cia de preeión hidroatáticH. El agua contenida en el inte 

rior de loe al.i:z:e:.toe mi;'.!rnrá h~cia. ln solu:ión coucen~ruda. 

El ngotaJ!Úento de agua dentro de la º'lula deatru.irá el ba

lance n~tricional de nutrientes solubles en a~-ua para el- -

crecimiento de mJ.croor~ani.Dmoe, aumenta.n~o ln concentración 

aal.1na que deanaturali:a loe componenteo prote!nicoo de 100 

mioroorganismoa. El uso de enzimas tamb14n ea 8rectivo en -

la hidrolieis de gomao v~getalea y p~i"&. deadohlar macrcmo -

lfculaa •1n aitu•, a efecto do 1ocaliznr diferencias bidro.!. 

tát1oaa, en los oapnc1oa intracelulnree, pueden a..~ad!ree a

loa alimentoa. Por medio do le.e enzi::lna ee tl4jOro.n Vi .. pa

ra tran•terir el egua de areas con pocos aólidoM (contenido 

acuoso alto) a e.reas de oontenido :náa alto •n aólidoa, u -

menor tieapo. Espooies de baJo peao inol4cular 6 produntoa -

de d•8'l"odacidn do poliv•coridoo y proteína.a aon oonvertidoa 

o conpueetos aolubleo m&a aimpl~e. Sn la forma de mol•oula

da ba3o pe•o molec\llar, la h14rotao1dn 7 la aolubilidad au

mentan, obteIU.endoAo diterenoins de conc•ntracidn ma:rorea y 

¡:or ccnAigt;if.nte wt!! nooidn hidroetátioa m'o et'ootiva. El -

~a de hidratación 11~1e ea ln t¡\Úmiclttler.te libro, a'e dptiaa 

pura el desnrl'Ollo do la octiviüatl qu!mica y bacteriologica. 

Un aumento en aeta l'.Li:JUB de hidratao16n puede tener e:f'eotoa-



·J:la~ore3 e~:lt'. dia~r~buoi.6n. ~ bai!'~oe. de !'!,!'l.\a libr'3, 

oondicionea adversa~ p~rn loa aiorooreruüsmo~. 

7 .- nu-.o L"Ír\1ido .- . 

·_:-yn!l. de. los dit'ioul t!'.dos pnrrl. eseeu~r lna 

?:O?io(].sdoo Mt!baoter!nnna del humo, es que h:?.:r flUG ton:.c-r1 

en ouen~~ los ei'eotos_ t&r.:iiool!I :! de scc:.do eco.o :ve.rte del -

rirooaso de ~.hu.."lndo. Sin e:nbnrco 1 so e!:.b9' Cl,tte el huno· t1ene

!l!'D:>ied1'.des ":".:".tioxiJantes y E!.lltib":'lotorii>n!la. Par:i. pr~bC'.r- -

las ;iropiedq,des nntiba.otor!nn-ie del hu=o t!-::,uido, 6ote pue

de dilui:'lle y t>.:t:-.d!rse o r.adios be.oto~!ol&,crieoB de t31 ~or-

pruebtle se et1· .. 1:1a:1 los tr:it::i~'!licntoo t6r."1.iooe :r de seo~<lo.

.\l~nos cono-antr::.doa de hu':'!o lfi:uido, probnJ.oo contra rniora, 

or,::-:ul!~:ioa,· inhiben 22 de 39 miembros de te fu:i.111~ t.,~<!"n°h"" 

';e'!'i~1:·i.1"~• :nJ.er.tr!l.3 qua aólo 2 Uo 21i '1;"100\1'3 Cr>t<1l,,on (+)- -

lr-~!bi•lO. ::n e1 j66n reb:~nndo e::.r'loe-do al V3'o.!o, el ~.htt~

do ~ien1o !!. 'lOe!er:si.r ol o:i:::b!o do l'l t'lo:-n !1re!olj.!Jt['.n~a - -

(nic:-ooo:Jou::1· o~t·3l::i.s~ (+) P flora ¡oroJtt.Jt:Orl'.I de t!cido li.!otl, 

oo dttr:.n".:"o 3'.l 1'!1:r.r-.co:t!'!.M!9nto. Cor. e::Jto 3n Ot>r:-obor.i.n l.oa d_a 

~oo o'btoni•loz on los eo~dio:J r.loli<.l'.'dos e:l l.os s!a".:"e:iC1s- -

-!tu:no l!l'.,;.uid0i,":l;tdi0a d9 c•.1.ltivo. El :poteno!P.l ruitib.?.cter!a.

... :;.o del hu::o l:!:.".d.tlo d.!fitlre en cucho d:l acuerdo o. l:i. con·

•Ce:t~:-;·.o!d.ri e::i::-le::.Uc de S.Jt:o, r:s! co~~o ol ti!]o de oioroorf.'!o 

-:lim'!o con.tr~ o2 oue.l. se e:::1lo!!. Si le.a :¿re¡i..:i::-2.cionec do- -

h•J..""1.0 lír¡uido. oe ~ol.eooion--..r::in r,ir.IT. ir:ip:irtir er:.bo:.• ~a{ co::::o-
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por au podar a.ntibnatel'inno, al hu:no líquido podr!a jugar -

un ¡apel auy importw:.ta on la con!:larvaci6n de loa nl.iaentoe

que normaiaente ee ahuman. 

8,- Penolea Natural•• y Compuestos A1'1nea,-

Entre eetoa e• pueden menoionnr l4 antooi~ 

nina, leuooantocinninca y Acidoa ten611coe, quo son pig:men -

toa vegetales, En presencia de glucosa, la antooi~nina 7 la

leucoantooianina inhiben• S. coli, •. Sa1monella 'l'Yphy, A•nbea 

te~ aarogenea, ProteU11 vu.l.garie y variae otra9 eapeoiae de 

bacterias, En ausencia de glucoe•, lae º'l<lla• becterianno 

metabolizan tJetoe pigmentos, :i:n la. ori:111 !1umnna, el d.oido

parn-hidroxibenzo!oo y el ácido gál.ico inhiben a la ~. 0011, 

A. aerogAnea 7 P. vulsaria, Extractos preparados de oiert:an

eapeciaa madereras que contienen neo~nvc.no14ee ten611aoe 6-

ieÓmaroe de oinamil~en6lea muestran actividad antibaoterianft 

oontra una gran var1111da4 de bacterias Gram ( +) 1 111vadura. ~-

11.ohoe, Loo f'enolea trastornan el traneporte aoti.o •n la ?ll'!! 

brana celular 7 loa oo•pueetoa renÓlicos aoe1eran la tran•1.2 

oaci6n del prot6n a través de 1a Stl!nbrnna. toa oompueeto• r.!t 

n611ooa •• uaan mucho •n combinaci6n con •l ácido .. ~rbioo
por su a~ecto ein,rgiatico como ur.t1oxidnnte• contra ln ox1-

daci6n de loe l!pidoe y de loe pig:nentoe de leo c~rn•• alma

cenadas en re1'l"igerac16n, ( 58 ) 

9,- Radiaci6n.-

El: uuo de bE.jae dosis de rn.diacioneo iotd

za.ntee del orden de 104 equivalentes .f!eicoa Roenteeu, i:"lcr_! 
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mentan eisnittoativaoente 111 vida da·8JUU¡uel de QUChoe pro

ductos e11~entioioa perecederos. Sin e~bargo,.oon aste do -

sis tc>.n baja., ouoho.s ae:ieoies bo.cterie.r.E".11. ~auannte_s de des

oo~roeici6n1. lo.:>=~ 11obrevivir. De o.~u! ~u& dosis ma.yore~ 

~e •eter111•ao~6n, del orden de io6 e~uiv~1~ntee ~!eico9~ 
~o~nt~en debnn se! uti1izadoe parn obtener reeu1t=doa eati,! 

f'.-.otoriae. Zn lna carnes "freeons 1 este tratcci•nto ¡i•rm1ta

a6lo un~ e~~e:l916n ttoderc.da en 1r- vida de cnaque1. Dosis- -

::i.ns e1 to.e O!!UBC'.n cnmb1oa en 1~.s 7ro~iedc.des ore;~noli!)tioaa

le 1oG ~11oentoe 1 pal'ticula.rm•nte •n •1 eBbor y oo1or. l!l. -

tr~t~=ie=to ~di~otivo ccmbinn~o oon otro~ oona•~dorea •• 

~ltw::.e~te areotivo, por ejr.:~loi 3s poaib1e reducir loa r.1-

velae •le ni trl to y ni t¡utoa en laa oa.r11ee ourad'.le ~ tener 

tods?i~ U!:. ~reducto aseare r:rl.o~obiol6zioemente. Zn carnee 

cnL-ad.:'.l'I eaterilize.d:i;s r:edi~nte ·ndiaoiiSn1 lee ni tri tos 7 n1 
tr:"!.tos r.uadan red\1.oiMa ~ los niv-ales nJiceser!os s6lo parn-. 

S.m¡i3r°l:i::' :Jubor y color.· Zn loA rer:-.i~ee :.• oeoinn •st•r111Z.!;: 

!!os ¡ior r~d1!.\ci6n, 1n o:i.ntidt>.d totr.1 da nitrito- 7 ni~r~to -

· d.!!~er1. 39r d,a 75 p~ (D~~ 30 IJ.~ SO:C de 1a o:•.:i.tid!\'1 !1.a.'bitw!.1). 

Zn. los ¡iern.tles ~u:z.~iloa_' deapu6s de1 tr.i.t:i.aiento redieotivo 

no !Je encuentr..i.n nitroa~lin•.u:i. En el jB!l6rt ¡irefito eeter111, 

z!l<!o ~o: :-:e.:liuoidn¡, U!lR. ce::c1a uno a u.no de nitrato y nitrj, 

"to ::i "".J·r.a concen"'tr~c16n de 50 riro d'Ul. 'l.Ul :p:'Oduct.o. eecuro.-. -

Des~u4a do·treir no se encuentre nitroao~irro11d1na.. L.:i. ~!~ 

teriliz~ci6n ~or'r~d1aoi6n es probablenente,u.~ c6todo pooo

ueado ~erg conaar:"ar a11centos ~ar ice CCI:bios qu!oicoa ~u• 

c.feotn.n en t'or.:::.n ud•rer110 '31 co1or, sabor, a•! como 1e. noep-



tnoi6n del oonew:U.dor al. producto¡ por 1~ toxiooloE!a de 1oa 

ooopuestoa rorm~doe por el tratDrJiento y por el ~lto coeto

·de1 ¡:irooeao ~dinotivo oe! coeo por lr.e di.ticul~c.dee de en

contrarlo a~lioado en el merar.do. LDe c&todoe de oo~•rva 

oi6n Pllrll e.11.:n•nto• coD.3'f1lc.don 1 con trnta:i.iento tf!'::tloo,

aa! oo~o loe deehidrntodoe eon ndecundoe hnbl!Uldo en ter.ni.

nos de ooatoe, convenieñci~, ece~tnbilidnd por ~~rte del

oonsw:i.i_dor y V'id9. de unnquel. Si en el . .tu.tura loe re~Ue!."1 

aiento• :¡ poder de compra del oonau:nidor cnmbinn pt1rr. loe 

direrent•• tipo• de alJ.mentoe eeterilizadoo parn largo pln

zo d pnra e.l.ioentoo ~oreoederoe que no necesiten re.tri¿er~

oi6n, lo• dato• a.qui menoionodoa podr:!nn reevnluo.rae, ae! -

001.10 rel!ll.tzv nuevne inveati¡¡"loionee poro. suriert'.r lo.a diti

oultadee de aoeptno16n P.Or ~orte·d;1 consumidor, ~ltos coo

toe, ne! coco la posible toxioolo~{n de eli=éntoe r:i.dindoe. 

10.- AntibiÓtiooe.-

tioe antibi&ttcoe muestrnn aot1Yidnd cicr2 

biana eeleotivo, ~b'Ullo• aatú~n 0610 contrn. bnaterir>.s o;;(•l°t 

otroa aontr~ G(-), 7 a61~ unos au!ltttoe tienen ~plio e•p•a

tro. Un~ aarnoterí•tioa mu:r import~nte do loe nntibiÓtiooa- -

ea que no aon in.tluenoio.doe por el pR. Ln e.ooi6n oon&ervad9. 

ra. ea eetátioa y e1 cntibidtioo eota continuC1.0.eute rireoenta • 

.1J.eUnoa microorso.nionoa ~lcil.eente eo vue1ven rosiat~nteo a 

loe antibi~ticoo 1 lo cual hr·.oe neoeoa.rio a:1ndir i:.6.s entibi,S 

·tioo 6 usar direrentee aiete~ee de antibiótiooa. Le. reaia -

tenoia a loe o.ntibi6tioo• 1 eepecialconte entre 18 ~nmilia -



~~~g~b~~tor!~~a~e ea ~eoilitada por los pleaoodioa, que son 

elementos extr:ioromosom~l•s que obre.n oomo oromosonaa auxi

liares y tienen l!l ~aoil.idad.de provocnr tl"tlnBrerenoia genf 

tioa. por conjUS"l.1?~.~~· Un plnsr.:iodio 1I9nerah:onte recibe el -

nonbre d• nouerd0-3 su propiedad particular-que ea eapeo1r1 

oa::iente su principn1 oaraoteríotiog. rodoe loa pll:\Smodioa -

son elementos gen&tiooe replicablee 1 ~ue dirieen eu prop1a

replioact6n y oeoregaci6n durante la diviaidn celular: S. 

tos pleamodioe taabi&n 1lcu:t9doe ~eotorea de traneterenoia 

reaiatecoia (~actorea R) se ho~ encontrado •n muoboa a•ro 

~!~os de ~. co1t, en lns ou~tro eapeci~o 3)li~e11~, en el

~po !!.lkeaolltl3-Diopo.r, muc!'.1as de l:ta 31.l.c:!on~ll'.'\F.1 !!:rJo:?OnA,

C'! t.!',.,·..,,..eter, todas le.a. ee::;ieoiee do 'P·--0":'1>11~ 1 '!:'.iambroa de los 

:I&naroat Prnv~""nci<tt rr:l.ab<J!Allr. 1 Bnteroboi.oter, 9°fftT'lt:f.°'• 

.Aern..,nn<1a, !'3:!tt;;1.,- . .,n~'1, Yersir.il'l :t otros m&e. Loa p1!lar.:.o ... 

dios !''.l•dan aer tr:tnat'er!doe entra oepn.e de lee mi:Jn:ae eap~ 

o1ea, dal ::ni.9co e~nero y entre &4neroa dit'erent••· AdeQ~• -

de 19. reoiste.c.oi"1 a los :uit1··Jidt!ooo 1 otr:?.e oaraoter!etioa• 

t'anot!,10~0 .son t'aoilitedas ~or loa plaocodioe. Cara.oter!•

tio:is b1o.'lu:!~ioa3 tn1ea .Coco !'er::ientaoidn d~ 9.zdoan.s, ror

zncidn de tdxin~o, n.~tíse~oe eapao!rico•,-heaol!eine• y ad

hos16n a ?:.ltcl.Os~s eotan ~oociad:.ts con loa pl=i:.i::i.odi·oS. Zatoa

ractoros t~~b1ón zruedon pasar de un eénero a otro, haciendo 

ea identit'io'.!.oión virtu~l.::o.ente ic.poa!ble. A ~•nudo c!e de -

un ooráoter ea '!:T:uiar:Li tido e la vez, uno muy ooci~ ea la r.! 

sistencia :mllti~le a los ::i.edicru:i.onto~ y el de roi::iaoidn de

t6xina entre la enteropatoeénio~ 3. ooli y otros colironnea, 
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Ó tei:ibi~n otros e~neroe encontr~doe en n..lioentoa. Así por ln 

tra.no.terenoia inter,3'1inerica de ::;>l:is:codioe y le poeibiUdr>.d

de reeiateno~r cúltip¡e a ioo ~ejic!l=:.e~too, une 3. coli re

sistente ~ los on~ibidtiooe presente en los ~li~er.too, ~o -

dría tr~n.aferir loa ontt.ote1'fts de un or$tu""".iBr.:o .te dar.ccii::i1~ci

eioión ó un :Ot?.t6eeno, enocn1':rnt.!o cr.. loo '\l!l'l'.tlr.~os. 

11.- rruevos •·dittvoo ;1.lin:.entarlo1 -~ r• r;tttutoE.11.-

Z'1u, ei~en en PCtivlilad con rec:•dc:to r'. le. if!o::.tif'!.n':'oión, 

dee,li"rOllo y !"l"Ueb~o de eeeul'iUt>•l en nuevoo co"::,~ueetoa, r:_ue 

puednn aor.ael"'r.!.r loe eli!:lentos, evi ~m-.do dasoo::-:•oo!ctón, e:i 

.ten:ednd y- :ie~iUna econdm.io~.9 • 

t.'\loho e,yull~ el· !l"llr.'lnit1tro ;.~a odi ~1.voa er..

loe riienaoe 1 ti:il.ee• como· v'! t!•tti11no 1 '!; .h!c:ct1l:-1.tea, C'1;jO"'l.•,tdn

ree del crecietiento y v ... rioc cot:.!'uesto .. · <;'.te r:.!.-:.!;::!~~.-.n lt>o 

p.jrd!dc!I ro:- ent'erctedrd 1 t'llS3 l~C~O t•nt1.h:tc-:er!~nO:J 1 ':'.nti. 

biÓtiooe, sult'o:c..:dd~s, ~nticé:tiao~, etc., en 1c.s ~ie~~c 

de muchos Rni:r.:11e!3 p~r!l obtener .rrod11atoc ti nin~ le2 tle ~!!Jor 

oalidad. :¡ de "••ti• . .tonna disminui.i• el. uso de o:id!ti·ros en loe 

Bub~roduotoe ~ue de eatoe so obtier.en. C 92 ) 

?o:ioe se· benetioi~n indireota~onte, t•J.::tto 

produotor coco cons~dor, :.t ;-rinci!•?l.:e~te ti::i. el ro;-ecto 

"ººnóeioo, ;¡c. ~ue se obtiAnen producto.:: c.nim".'les lle rie;jor 

calidad coa ~enor eet"uer~o y tie~po J sin riesgo de ~érdi 

te.e ro.r •nf'e:-aeded, die:i:.inuyendo e1 costo de produccidn pn-

. ·n el productor ;¡ el. oo3to de e.d(!uieic:!.dn jiara Etl oonaumidor. 



Sin er.ilin.r,::o, ol alto ooeto de le n\\ev:i tecnoloe:!a ~n el pr,g, 

c~a:I:.iento de loe ~roductos nnimo.leo 1 oc~sione. ~ue los ~re

cios el COll9U:nidor se eleven ~·· . .uv:'..le el :>!"oduol:or o!"rezoa

!lrec!os bt>.:fos 1 J!l. ~ue ho.:,r l!,Ur:t suba~r c:·no .de obr!l., tt!l.te 

r!n3 ~rú:i~e, e:~~~ue, ¡ru.bl.icid~d, ~er.i:.isos 1 e~c. ( 5 ) , , 

~~bido o ~=to y ~1 !'lunto ~ue r~laoion~~ 

loa ¡'l::"Od•.iotos c~.r:Ucog ;¡ sua cona ':i -tu;¡er.teg ~on. l!l. S':'.lttd 1 

se bU!JC'?.n suatitutoa de b<1.;!o costo y ci_ue r10 se<ul ¡utrjudioi_!l 

le3 'P~-r.i. lo. :stlu:1 ooCJ.o lo es l'! so.J. y loe ~-di ti voa r.ue son

tuent~ :19 sodio :¡ ,or oon.3i,E;Uiente tuentea ~noide~tea de la 

. lrl.:;io:"'tensldn ;¡ padeo~ento• card!aooa. : . 

t..~oha zente dej~\ de oor.atll'lir rrodttctol:5 de 

::irt:sr.:i. !!.eoeaido.d ;¡c. :;ue tione:i restrin,::ido at aon1'\'Z''O de -

~odio. en 10. diet6. 3n Ía industriv se usRn d!ari~cente ert>~ 

des O!l.ntidt'dos de stl1 aobre todo er. l.c.s pro_oesnd.orr..a de- -

Ol!.rnee ~- •n la• envesadoraa d.J oon3er.rne y er..ourtidoe. (l.4) 

~3bido ~ 1o• recientes ee~~dios que 11¿'8:1 

1~ e~oeaiva in,:;eoti6n da aodio n le. ihcidenoin U."' hi:1ect:en

a16n-, •• ha pen911do e:i reducir el oonteni.:io eddioo de loe -

nlinentos proºo..,3ados en e_u:ilq,uiero de ha e!,::uientea rormo.aa 

Di:ininu:rendo lE\ oontidad 'de :ra.01, que es l~ t'oro.n •n que ·oa. 

:iJ.r~ente se ~~esenta el so1io 6 reem.plnzn~do •1 nrt01 ror

otras sales ol.oro.dns 6 utilizendo ?ll)Ún sustituto. e 44 ) . . . 
"Sl r'!e!':l.pl:."z:::.iento del llnOl. ¡iu.ede llev::.r-

oe e oa~o hesta ~n un 25f. sin ~ue se nl.teren en demaeia ~-;:

loa o:ir.a_cter!sticas del 11roduoto oo::o SE'.bor, 'textura. 6 vida 

de t>~riuel. ~ t1ayor proporoicSn se corre el· rieee;o. de aiterer 



tanto •1 sabor oocio en la vide de anru¡uel• debido P- tr. bnjo. 

pro¡ioroi6n de rraOl ¡ireeente en el producto. e 42 ) 

La sal en ~lt:Un09 embutidos. int'luye en -

el enbor del producto ~sí oo~o en la extraoci6n y eolubili

zaoidn !.le lr,e ~rote!ne.e de la. en.me ':tte eeulcif'ionn .S incoi: 

¡iornn n ~~ graea• huc:r.~dnd :¡ deo.~e inc,-redientee. :>ee:-uéa de

la extr'.\cc!.?::., eetne rrote!nnn colub:!.cD f:n e:!!, ~or::H'n '.t!ll\

c.ntriz ~ue oe oot-:;:u.ln on el ;irooeoo de ~rlcctr':".ierc"!:n ~''"·':'r' -

dar un ·eito rendLonie!ltn de !Jrodncto• t,:¡_"'!:t•trr-, !11•r.ed.o,1, ;.:ir.

rienoie., ee! OO!':O lr. oslidt·,fi tot:>.l. Se hi•. enoontrr.llO r.ue

une rr:ez:oln A ¡>c.rtea 1~-uqlee il• Ii:-Cl./t:Cl. eo f•J..:!ci•.1r1.-"l ;/ ::o 

v:i.ricn en n:d<!. lr.1 ciirnoter!etio;>.e ::.ztt:oe r.a:i.cio:v-d~.~. ':en -

aeta 'º~ de rechtocicSn. en 1\'nC:l ne !'Uetle reduot:- el o·J·.'.tC!li·lti 

de eodio '!In loo embutid()& b~.o-=:i. en un 35~. lr>. RnFi'f::l tnoi·~r. -

del Nt:\01 eu reooneindnbte en un l'"f'~"O de 20 a 5<>:1 y no ::i.eyor 

debido a que •aldr!a a relucir •1 eabor nmArea. ~ue ee en -

maecarado he.eta cierto cmdo por ln 11nl I'reeeute te.mbi!Sr. en 

la r6"""'1&, awiquo r••trin&ida. ( 61 ) ( 45 ) 

"Otl'l:\ opoidn'p~rn reducir ln co;.ntidad ~e -

•al en loa produotoe oiira.icoa ee l~ •uetituoidn de 4otn por 

:tosf'ato•• m.,tcdo que ea ef'•ctivo de,endiendo del tipo· de- -

f'oef'ato 7 laa oondicionee bajo lo.a cuales ee~n u.r.doa. - -

Loa.f'oetntoa incrtmentan la o~~acidnd de reteucidn de hume-

· dad• y la t'Ü.erza de ooheai6n, eatnbili~an las eculeiones- -

o&rnicaa, mejoran le ju5oaided y textura y a.yud11n a cente -

~er e1·anbor de loa productos º'micos. ( 77·) 

En loe iiltimoa af!:oo ea hn deaarrollndo un 



oondi.tl.ento sl.~bcra.do a bnne de lovedura y que penz:ite r~du• 

cir e1 sodio haatn. en un 90~ y que t~.i::b:l.é.."l. ~yud~ e err-.nscn

rar el. c:o,sto ~grgo del XC1., cut'.ndo este ee use. con~ eiu:itt·· 

tuto de l!'. so.1. Este oond:l.~~nto 1ll'.!!~do zns-r ... sL, tiene un- . 

aabor o11!11l'!:'.r [', ln ssl, re:ro !tU,7 bejo oontertido de eclio, 

edlo o.oe" :¡ pueile se~ usado !'"-l"a reducir el. co:;.t11nid.o de 

sal de !'!"Odua~aa oo::n.o onrn•e ~roaea?d~.a, ::l)C::Jcl~s. eecr..s, oe

ree.l.es, · r~n, ~~r.::t\;-in.~a, eto. ~1 :!""?S~~SL oe u~e o~e1 aioo:.

pr• en.conjc.noi&n aon otro oo.ndir.l.ento e1ebot"Cdo t~~b·tin ~ .

br.ee do 1e'lt'..du.rr.1 el. '.'.:Y:S'?-4~ :¡ coc rtn. A::'bos oond.imentoo, 

:-Ba:il.-:r_"l. al er.~or n·.•turr-..l. de unF. zr-in. v...rieil~d ;ie ~rodt'O":o11 

al.i.::J.en~ioios,- tder.i.~iJ de .r;;oprioroiotl:'r vit:-:.oinE'e :l~l coti:rl.<l~o 

"1!" 1 ;:1.nettles .eaenal.3.lee 7 ¡irote!MtJ 1\ loe Sj,Otfltlt'G C>.Ue.o,a 

tiaioa en ~u• ae usan. ~· hn toe~¡.;· trzbi'n en oue~~~ l~o -

pro¡'li•dcdea i:r•••r'n''tiVtHJ d.e ln sril. ?.<le oor.di!!.entea he~1os 

s b~s• de leV'J1.dttr<\ tter~en r.l,!W1CT• :iropie.Se.des "."nt1ox1J.~.~1t"a 

. n.a~es 'lU• ;-•t1tdec. b.o:r &n d!c inorec:entar 1~ vida de ?.na

::,ttel de 1.os !'?'O~uotoe en lo• ~u'° 1;1;e 11.::~n., ]'lor !o on~ aon 

oor:tro.rable• fl 1oa·reeultadoa obtenidoe 011ar..U:o •• \U<t oal. 

Otro producto el.!\bore.do !l 'bC'.e• de le-.rndu

?"5. •• •l :nsr ... 70 r¡ue ae uoa !1!"-rlic11ln:i:ente ~ur!t i:.e;fornr -

el an~or de los nJ.ice~toa ~ue contienen po1lo y cerne ~e- -

i:-u.orc:o. ~. ~osibla ae~i.:?.nte e9te oond~e~to reduoi~ ó e1t.c!, 

n~r ~or Co!:lrileto el uso del Q'lutr>.!.:!~to ::onoaódico. 

LOs co.o.J.i.:::le:t!oe Z"CS:', esttu:. hechos n bn ... 

se de un ou1tivo !l'Ul'O de 1o. le•redurn O"n~-11t> uti1."..s. Ss som 

br~da en granos nloohÓl.icos. Unn Caroentcoi~n o~opinda ln ... 

i 

1 
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protese oontrn el des~rz·ollo :le conti:>mna.ntea obteniilndose

nl .t"inrl del proceao un:i. le·l'aliurn con i?l.ll'editnitee de exoa¡?, 

cional SRbor \Uli.f'o::-::i.e y et'ectos !'u..noion.<>leg. :::ato. compuesta 

de 71.4~ ~9 ,roteínn., 5.5~ de ~ea, 6.1~ de corbohidratos, 

8~ de htun<ttl!!.d, 7~-de e1ineralae y 81 contenido de sodio es 
• 

de stSto o.oo;:. 13 ) 

":!Jri~ta ta.rabi~~ otro sustituto d• aal lle-

on~o Sir.x~l, que viene a ser el e~uivalente de la eaó,.rino

!1!lr11 el nzJo!'.lr. ::::sta nuevo er>borizunte, ayuda en i;ran ::iedi

d~ t!. lo:J o~rd.!ncos &btperten90a 1 f' loa -:¡ue ;/'!l se lee he. :p~ 

h!bido al co•t:inr.o lle s~ de por vidn, a 'l,UO nuevnmllnte stt~

;:o.li::.ento.:1 tan....~ oondimen";e.ción, pero en ~ata caeo no ea- -

ds!':in;:i :: so".lre todo no es runr-.r,Ie .• Y en r.iuoho3 dP. loe ouoa, 

rea.'1.l.tn el. va:odt•ds:oo oÓbor lle ln oo!llido .• ( 1! 



a o ~ e L u s I o ~ ~ 3 -

Los conservadores aliaentari.oa deben oer -

idealltente, ca;aceo de iJl!?.ibir recccianeo biol6gicao no de 

aeadaa en loa alimentos, sin inter~erir con proceaoa eaen- -

c!al.::.fu.to &.nálogoa e:-. !.os 4~Bjidoe de !oo ind!vilu.oo que ccn• 

eu:nen loa alimento a t1·e tadoi;i con e atoa. 

:.Se d!tere.r.tl!s apliot:r.::!.:ineu q.ue oncuentr!U\ 

lo3 conserv:i•lc:-cs ex, lcf:> productos !il.imenticioa1 loe dlotin

C'-18 •ntre e.!, ::1 eit ~Anl'id;i tecnold&io11 ea :=.uy !n:le?er.diente

d•l cwalq\U.er acción btC'116sicn que pu:!! eran poseer. 

:.a oal ~s lu c.euaante do l'l t1eyo:r· parte de 

lns atroriaa del cornzóu, ;¡ e:i un umh de c!oa !'ilco, :¡a. que

ee uea cOlilO 0011uervudo~ en muchos produotoo ¡irooeoado" :; eo

el lugredier.te oomtln en la :i:.a:,·oria de loe aljmentas. 

Se oe~er~ que 1oe nitre~oa ~nitritos a P2. 

su:- de que ee poeder. cci:ibir.ar con c-Jninas soc•.a.ndarina ó ter -

uiarias par3 rormAr nitroe!Ul11nae (co~pu.eato~ caroino.;'niooa

producidoa tl\U"at:te l.:i. cocción d• les carnea), no aea wi oba

táculo paro. que eu u~o sea proh.ib!do ~or comrJ,oto, ye que

conJWttam.•nte con la oa.l son loa a.ntimicrobia.noa 11168 impor 

tantea •n l~ induetrie procesadora de carnes. 

3l dióxldo de i....zuJ're y !i.lgw¡oe aulritos •,!!, 

cuentrar. apJioaoión en la induetl"ia procesadora. dt11 cn.rr.ee c,g 

mu estabili~adoree ;nra pl"9venir la decolornción de los pro

ductoa curadoe. Si!l embargo ou uoo hi!i ido die::ii:.uyenclo debi

!o a •.¡ue dicho e!'ecto se consic.ie también con loa ni tri ton :r 

12) 



n.:!.tratos. :to o'biJt.u.r,'tot •e oapll!'nn tt:Uol~C\ en bttbi1aa 1 jusoa ~ 

en!;JS:.i:.l~:J• !,:>r lo :rJc.l no est.oi do :l).:Ís l::V€c. t.1enr!oB tle :l

t"ondo y busct1.r posibleo eucrtl !'v.'!:.;>i. 1 r,o:- e:.. e.c.1:l..1.ot va reaoti

vidnd en letP e1ntem11a bicl&1,:;j coa, que loe convJ erten en ¡:o -

ter.tea t6x!.coe. 

!!l. deea1·rollo y la c:.co:;itr.o!óu de ut.evcll

co:;servadn:-eu e1.:trentr~ u:. !'ut\lro oomb-:-!o, por cor.:Ji~~iente 

la teuC.onci'.\ hscia el "!l.:.turo oert. p:i·obc.blccente, :!oaurrollll!" 

nuevas apl!eaoionee de !os cO~f~eatoe y m&todos ya exieten -

tes, coco bi•~ y~eden aerr 

l.- ~1 uso do oultivoa inicindoreo en rer

ce:n:acionce Idoticaa. Se ?:e obeerve.do 'l,Ue 11c-tiou O\l.lt!voa, -

a1argo.n la vida de anaquel de loe productos o&rrJ.001 en loa

q~e eon .. plendoa. 

?..- Loa ñoido~ grasos de cadena larga, eo! 

oo.mo loo egent•e aecu.eetra:it'la, se sabe son !.nhib!cJoree buc

terianeb, ya que loe microorgan.ismoM son eenaibl•• a elloe.

ret• ~•cho podría nprovech&rse para pro~eger loa aiet•mae

al.iment.r.:.r! oR contra bacter!ne dal!irvlB y pstógenu.a medie.nte 

la a4ioi6n con~unta 4e 'IUC.boe. En la actunlid~d •u uao en loe 

alimentos •• ••ti inveatigando. 

3.- !.cff ior.en metálicos, ~orecit\lc¡A1te •l

hierro, aon neoesa.rioa pora el creciml ftnto ba.cterieno. Le- -

adición de agentes quel8ntea pUri~icodoe de orisun microbia

no, pod::'Ín jugar 1u1 papel muy importo..~t~ ec la extensión de

la vide de anaquel de loa nlitnentoa. 

4.- Laa combinaciones de ácido eórbico y -

u• 



p:!.rr1.roa!"11to do1 do d• aodio con ó ain ni tT1, toa eon ttt'e ~t.lv-:..,..

Pfirtt eviti!r el o:reci::iento del c. botul..iniu.m •. Muoh11e mú co.a 

binacionee eon poeiblea conociendo bien loe conedrvadoree- -

que pueden prevenir el crecimiento bacteriano. 

5.- La. ntm6eteraa controlad3a conJuntame.n 

te pcquoftaa dic:1ir.ucionea en la. act;ivida.d o.cuo3~ mejorarla 

lee condi.;:lor,ee que evitan el crecimiento de los aicroorga 

nien:os. 

6.- ta radiacidn ofrece un efecto 00119e~ 

dor que puede tener eteotoa meno:-eu en la culidad de lo• al! 
cento3 orreoiendo mayor prot~cc!dn contra. lan bacteriae. Si

se rer~elYe el problem~ de su oeguridad par~ 004 loe h\llllanca 

la radiacidn bien po~r!a aer el m~todo de coneerraclón del -

!'uturo. 

7.- Los oorwe.r-'~~orYo nlimentnrioo del ru-

1:uro probablemente no eerán nuevos compuestos, más bien •• -

rd.n combinaoior.ee iou.evaei de :i.6todoe y co~pu.eutos trctlioiona

lee ya probndoe, 6 oondim•ntoe de ori.gen nim.ilo.r a los yo.

exiet•ntee, 0020 •• el oaao de lo. levadura co.r.~ida utilio. -

211 probable que exieta.~ máe opciones a ••

guir p!U'a reduoir 6 euatituir el uso de aditivoa qu.ímicoo en 

los p:-o~uctoo alimenticio~. Sln e~bn~eo, ~~ necoonr:lo ef~c -

tutir oetudioe múe ;.ro:funJ09 de todos y C'ld!l \UIO de loA dife

rentes udi tivoe exietentos qutJ de uo:i..'J B?'l loti al.i~entoe die

pon!hlea l"'r. el n:eroado, pnro. poder eetab te'c~r lor: ni vele& dJ! 

timos en que pnt:r::!en ser ~!!1.r'l':~•dos, de tf1l rcn'1lc. que .:-en.lioen 

e.decundo..:ner.te la rur.ci6n ~n~~ i~~ cuo.l ec ut! !izan Y no pon -



gt1,.-:. "''~ rl eega 1tt. 1?:tl.u.'1 dttl cc:1.ll'.l:".!.Jvr q,\¡~ ltt!,--1 •ra n! pM!!uc

to que loe oo:i.tif.ne. 

Zn reflw::.en, 11610 oe a::triluurbn od: tJ:-.roe al.,!. 

a•ntarioa •h aitue.oionee en que ae~ cor.nilo:·ndoa coz~ abeo

l~t:une~!e indio,eneablea J en oantlduiee t!lll peque3na aomo -

eoa poaiblo; nlo:::ña e.e qu~ :ieb'ln oe.rELntlZ-r U'J. totu.l y ::;iegu

ra tnoou!dad partJ. la iJn1:td. hu.:i:i.nH. 
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