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RESUMEN

Los nitritos son preservantes alimentarios utilizados para evitar la proliferacion de
Clostridium botulinum y para producir un color rojo, el cual es caracteristico de los
embutidos. Este tipo de preservantes puede tener efectos téxicos, como
metahemoglobinemia y formacion de nitrosaminas consideradas como potentes
carcindgenos, por lo que deben de usarse en concentraciones de hasta 125mg/Kg, para
nitritos segun lo establece la NTE INEN 1338:96.

El objetivo de esta investigacion fue la cuantificacién de la concentracién de nitritos por el
método espectrofotométrico en salchicha tipo Frankfurt, NTE INEN 0784:85 por tratarse de
embutido de alto consumo en la ciudad de Cuenca, al formar parte en la elaboracion de
comida rapida, dato obtenido mediante la encuesta realizada a las personas encargadas del

expendio de salchicha tipo Frankfurt en los diferentes mercados.

El presente trabajo es un Estudio Descriptivo-Observacional-Prospectivo. Se trabajé con un
universo de 23 muestras compuestas de salchichas tipo Frankfurt, expendidos en los 6
mercados de la ciudad de Cuenca: Mercado “El Arenal’, Mercado "27 de Febrero”, Mercado
"12 de Abril’, Mercado "10 de Agosto’, Mercado "9 de Octubre’, y Mercado "3 de

Noviembre™.

Las 90 unidades de salchicha analizadas corresponden a la marca ~ La ltaliana ~, 61
unidades de salchicha a la "La Europea ", 61 a la marca "El Friambrero”, 28 unidades a
"Piggis”, 11 unidades a la marca "Projasa’, 6 unidades a la marca "Peleusi "y 2 unidades a

la marca ' La Cuencana’.

Los resultados obtenidos indican que el contenido de nitritos en salchicha Frankfurt de las
marcas “La Italiana y "La Europea " la mitad de las muestras se encuentran dentro de los

limites admitidos, mientras que las restantes se encuentran fuera los mismos.

En las marcas "Piggis’, "Friambrero”, "Projasa’, y "La Cuencana ~, todas las muestras
analizadas contienen un exceso de Nitritos. "Peleusi”, se encuentran dentro de los limites

admitidos.

Palabras claves: Nitritos, metahemoglobinemia, nitrosaminas salchichas tipo Frankfurt
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ABSTRACT

Nitrites are food preservative that are used to prevent the proliferation of Clostridium

botulinum and to produce a red color, which is characteristic of the sausages.

This type of preservatives can have toxic effects, such as methemoglobinemia and
nitrosamines considered as potent carcinogens, so it should be used in
concentrations up to 125mg/kg, for nitrites as established by the NTE INEN 1338:96.
(ANNEX 1)

The objective of this research was to quantify the nitrite concentration by
spectrophotometric method in Frankfurt sausage, NTE INEN 0784:85 (ANNEX 2),
because it is a sausage of high consumption in Cuenca city , to take part in the
preparation of fast food (Data obtained by survey, ANNEX 4)

This paper is a descriptive study-Prospective-observational. We worked with a
universe of 259 samples Frankfurt sausages, expended in the 6 markets in Cuenca
city: Mercado “El Arenal”, Mercado “27 de Febrero”, Mercado "12 de Abril", Mercado
“10 de Agosto’, Mercado "9 de Octubre”, y Mercado "3 de Noviembre™.

Of which 90 samples are La Italiana brand, 61 La Europea samples, 61 samples of
Friambrero Brand, 28 of Piggis samples, 11 samples of Projasa brand, 6 samples of

Peleusi brand and finally 2 samples of Cuencana brand.

The results indicate that the nitrite content in Frankfurt sausage Italian and European,
50% of the samples are within the permissible limits, while the remaining 50%

outside.

In Piggis, Friambrero, Projasa and Cuencana brands, 100% of the samples analyzed
from each contain excessive nitrites. Finally, 100% of the samples corresponding to
the mark Peleusi are within established limits.

Keywords: Nitrites, methemoglobinemia, nitrosamines.
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INTRODUCCION

En la ciudad de Cuenca, asi como en el resto del pais, el déficit econdbmico que
experimentan las diferentes familias, las obliga a recurrir al consumo de alimentos
de bajo costo asi como de facil preparacion, entre estos alimentos estan incluidos
los embutidos, en este caso las salchichas, las cuales se pueden adquirir a precios
accesibles para la gran mayoria de las familias.

Para la elaboracion de estos productos se utilizan aditivos quimicos preservantes
como son: nitritos de sodio o de potasio, cuyas funciones son: evitar el ataque de
microorganismos, su descomposicion y mejoran el color del producto final. Sin
embargo, un exceso de estos aditivos puede provocar toxicidad que se manifiesta
como metahemoglobinemia y formacion de nitrosaminas (y

Las nitrosaminas han llamado la atencién a causa de su actividad como potentes
carcindégenos. Estas se producen como consecuencia de la reaccién de los nitritos
con las aminas que forman parte de la dieta habitual (13) Estas reacciones se pueden
dar en diferentes partes del aparato digestivo. (3

En atencion a lo anterior es evidente que las salchichas son un producto que, sin
un control sanitario de calidad, exponen a la poblacion que lo consume, al riesgo de
toxicidad.

De ahi la importancia de cuantificar la concentracion de estos preservantes
quimicos, para mediante ello tener una visidn general sobre si las industrias
alimenticias encargadas de la produccién de salchichas estan o no cumpliendo con
la dosificacion de nitritos establecida para la elaboracién de productos carnicos , y
en el caso de que esto no se cumpliese , empiece un control en las fabricas de
dichos embutidos y asi prevenir a la poblacion para evitar que la salud de los

mismos se viera afectada por la incremento de este tipo de aditivos.
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1.1 CARNE: Carne es la estructura compuesta por fibra muscular estriada,
acompafiada o no de tejido conjuntivo elastico, grasa, fibras nerviosas, vasos
linfaticos y sanguineos, de las especies animales autorizadas para el consumo

humano, sacrificados en mataderos autorizados i)

1.1.1 CLASE DE CARNE.

Se denomina comunmente carne a la de los animales domeésticos, estos incluyen el
ganado vacuno, cerdos, ovejas y cabras, o sea las carnes rojas.

La definicion incluiria a las aves, pero la terminologia comun las coloca en una
categoria separada.

El ganado de mas de 6 meses de edad da origen a la carne de res, mientras que la
ternera se obtiene de los becerros o terneras muy jovenes.

La carne de los cerdos se conoce con este nombre sin importar la edad del animal.
Las ovejas de 14 a 16 meses de edad producen carne de cordero, mientras que el
carnero proviene de ovejas mayores de 14 0 16 meses.

Segun el contenido de hemoglobina se clasifica en:

e Carne Roja: Vacuno, ovino, porcino, caprino y equino
e Carne Blanca: Pollo, gallina, pavo ()

Carne roja

Suele provenir de animales adultos. Desde el punto de vista nutricional se llama
carne roja a “toda aquella que procede de mamiferos”. El consumo de este tipo de
carne es muy elevado en los paises desarrollados y representa el 20% de la ingesta
calorica. Se asocia a la aparicion del cancer en adultos que consumen cantidades

relativamente altas. (3
Carne blanca

Se denomina asi como contraposicion a las carnes rojas. En general se puede decir
gue es la carne de las aves. Algunos de los casos dentro de esta categoria son la
carne de pollo, la carne de conejo y a veces se incluye el pescado. Desde el punto
de vista de la nutricion se llama carne blanca a “toda aquella que no procede de
mamiferos”.

El término “carne roja” o “carne blanca” es una definicién culinaria que menciona el

Nube Eliana Patifio Bernal
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color (rojo o rosado, asi como blanco), de algunas carnes en estado crudo. El color

de la carne se debe principalmente a un pigmento rojo denominado mioglobina. ()

1.1.2 COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE.

Los constituyentes fundamentales de la carne fresca son: el agua, la proteina, la
grasa, minerales y azucares. (Tabla 1)

El agua es el mayor componente del masculo est4 en un porcentaje de 70 a 90 %.
Cuando se trata de algun animal joven normalmente el porcentaje de agua es 72 %.
La proteina mas abundante del musculo es el complejo actomiosina, al que se
deben las propiedades contractiles del musculo. El responsable del color de la carne
es el pigmento mioglobina, ya que la mayor parte de la hemoglobina, el pigmento de
la sangre, se pierde durante la sangria. Tanto la mioglobina como la hemoglobina
son heteroproteinas cuya porcién peptidica, la globina, forma un complejo con una
porcién no proteica, el grupo “hemo”, compuesta de un atomo de hierro y un anillo
tetrapirrolico. La porcidn grasa de la carne esta constituida, fundamentalmente, por
triglicéridos de &cidos grasos de cadena lineal, con un niamero par de atomos de
carbono y pequefias cantidades de mono y di glicéridos. (3)

Tabla 1

Composicion Porcentual de diferentes tipos de Carne

=
- Bovino | Bovino Ternera Cerdo Cerdo Ovino Ovino

Graso Magro Graso Magro Graso Magro
540  73.0 75.3 52.0 71.0 51.0 72.0
270 45 4.0 32.0 8.0 30.0 7.0
Minerales [ 1.1 0.9 0.8 1.0 0.7 0.8

0,

%
Proteina  UERONe ! 19.8 15.0 196 152 20.0
%
0.1 03 03 02 0.4 0.1 02
%

FUENTE: Vazquez, C, De Cos, A y LOpez, C. 2005. Alimentacion y Nutricion, Manual Teérico
Préactico. Segunda Edicion. Espafia: Ediciones Diaz de Santos, 2005. ISBN 84-7978-715-5.

o
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1.1.3 VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE.

El grupo de los productos animales se encuentra dentro de la piramide alimenticia
como uno de los principales grupos nutricionales. ()

Estos alimentos son ricos en proteinas y sustancias esenciales para la formacion de
todos los tejidos del organismo. Los humanos somos incapaces de sintetizar el
grupo amino por eso deben ingerir alimentos de fuente vegetal y animal. ()

Las proteinas esenciales son las que satisfacen las necesidades proteicas del
organismo y éstas las tiene la carne, que contiene todos los aminoacidos
indispensables para la vida. La falta de un aminoacido esencial conlleva a la
reduccion del efecto de los demas.

La carne es fuente de energia por medio de su grasa. El colesterol es un tipo de
grasa presente en todos los productos de origen animal, sin excepcion, en distintas
cantidades. Esta grasa es imprescindible para la formacién de la membrana celular,
para el sistema nervioso, para la formacion de hormonas y para fabricar la bilis. Un
derivado del colesterol encontrado en la piel es convertido por la luz solar a la forma
activa de la vitamina D (g)

La mayoria del colesterol es formado en el higado, y no de la dieta. ()

Existen dos tipos de colesterol: EI HDL (lipoproteinas de alta densidad) y el LDL
(lipoproteinas de baja densidad). El LDL aporta su contenido a diferentes tejidos,
incluyendo el muasculo esquelético y cardiaco, el tejido adiposo, las glandulas
mamarias Yy otros, estos lo utilizan para la sintesis de membranas, hormonas u otros
compuestos, o los almacenan. Mientras que la funcién del HDL es transportar el
colesterol y fosfolipidos hacia el higado donde son reciclados o desechados. )

La carne es buena fuente importante de hierro, zinc y fésforo y es una fuente
deficiente de calcio, yodo y magnesio.

La carne contiene hierro heminico, el cual es muy eficientemente utilizado por
nuestro organismo, permitiendo cubrir con mayor facilidad las necesidades de hierro
del ser humano. El hierro es indispensable para el buen funcionamiento del cerebro
y para lograr un buen rendimiento fisico. ()

El zinc es cofactor de enzimas que participan en la sintesis de ADN, es esencial
para la sintesis de proteina y para la reparacion y crecimiento de los tejidos. Su
deficiencia a cualquier edad causa una lentitud en el proceso de sanado de heridas.
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Ademas su absorcion es mas facil al provenir de fuentes alimenticias de origen
animal que de origen vegetal. (g

Por otro lado, el fésforo tiene un importante rol en el metabolismo de los
carbohidratos, proteinas y grasas. Ayuda al balance acido-base en sangre y otros
tejidos del cuerpo. Trabaja junto al calcio y la vitamina D, en la formacién de huesos
y dientes. Las visceras son fuente importante de este mineral.

Las carnes son fuente importante de vitaminas del complejo B, entre ellas: tiamina,
riboflavina, niacina, vitamina B6 y B12. Ademas es fuente importante de vitamina E.
La cantidad de tiamina en la carne no es grande excepto en la carne de cerdo
(0.6mg/100 g). La tiamina junto a otras vitaminas del complejo B, es promotora y
reguladora de muchas reacciones quimicas necesarias para el crecimiento y salud
del cuerpo. Es esencial en la regulacion de las reacciones del metabolismo,
necesarias para producir energia, particularmente de los carbohidratos. Su
deficiencia puede causar fatiga, pérdida del apetito, depresion e irritabilidad. )

La riboflavina se encuentra en cantidades Utiles, especialmente en érganos internos
como los riflones. Esta vitamina es esencial para la liberacion de energia de los
carbohidratos, proteinas y grasas. Ayuda al mantener una buena vision y la piel
saludable. Se cree que una cantidad adecuada de esta vitamina en la dieta
promueve la absorcion y utilizacion del hierro.

La carne de res y cerdo son fuente importante de niacina, que colabora en los
sistemas enzimaticos intracelulares en la produccion de energia. La vitamina B6
convierte el triptéfano a niacina. (7

La carne de ternero, higado de res y cordero son altas fuentes de vitamina B12. Esta
vitamina solo se encuentra en alimentos de origen animal y participa en la sintesis
de ADN @

La carne magra contiene muy poca vitamina A, necesaria para el mantenimiento de
los tejidos y la vision. Las carnes practicamente no contienen vitamina D y acido

ascorbico. El higado es fuente importante de vitamina A, D y K. ()
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1.1.4 FACTORES QUE INFLUYEN SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE

Calidad de la Carne, “Es el conjunto de atributos o cualidades, que debe tener la
carne, apreciadas y demandadas por los consumidores, en la compra de este
alimento.”

Se deduce por lo tanto, que la calidad se aprecia y resalta, al final de una cadena
productiva, en la cual intervienen varias etapas debidamente concatenadas,
influenciadas en cada una de ellas por un numeroso grupo de factores,
obteniéndose carnes de distinta calidad, como consecuencia convergente de la
interaccion de factores en la cadena productiva de este valioso alimento.

La posible variaciéon se debe a la influencia de un conjunto de factores, los que
produciran cambios fisicos, quimicos, bioguimicos en los componentes anatémicos y
estructurales de los musculos, los que posteriormente seran las carnes. (1

Se ha reconocido desde hace tiempo que muchos parametros durante la vida del
animal pueden ejercer una influencia significativa, tanto sobre la calidad como sobre
la composicion de la carne: la edad, el sexo, la nutricion, la funcionalidad muscular,
el estrés, etc. SOlo recientemente se ha admitido que la calidad puede verse
modificada, a veces en gran medida, al aplicar diversos tratamientos post mortem: el
enfriamiento diferido o retardado, la maduracion a alta temperatura, la estimulacion

eléctrica, congelacion, cocinado, etc. s.g)

1.2 EMBUTIDOS

1.2.1 DEFINICION:
Aquellos productos y derivados carnicos preparados a partir de una mezcla de carne
picada, grasas, sal, condimentos, especias y aditivos e introducidos en tripas

naturales o artificiales. (10

1.2.2 CLASIFICACION DE LOS EMBUTIDOS

Los embutidos, de origen antiquisimo, surgieron empiricamente como consecuencia
de la necesidad de conservar los alimentos. Su evolucion posterior, que ha dado
origen a una gran variedad de productos de caracteristicas bien diferenciadas, como
consecuencia de los distintos procesos de elaboracion, impuestos por la

disponibilidad de materias primas y de las condiciones climaticas existentes. (1)
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Una forma de clasificarlos desde el punto de vista de la practica de elaboracion,
reside en referir al estado de la carne al incorporarse al producto. En este sentido,

los embutidos se clasifican en:

Embutidos crudos: Aquellos elaborados con carnes y grasa crudas, sometidas a
un ahumado o maduracion. Por ejemplo: chorizos, salchicha desayuno, salames.
Embutidos escaldados: Aquellos cuya pasta es incorporada cruda, sufriendo el
tratamiento térmico (coccidén) y ahumado opcional, luego de ser embutidos. Por
ejemplo: mortadelas, salchichas tipo Frankfurt, jamon cocido, etc. La temperatura
externa del agua o de los hornos de cocimiento no debe pasar de 75 - 80°C. Los
productos elaborados con féculas se sacan con una temperatura interior de 72 -
75°C y sin fécula 70 - 72°C.

Embutidos cocidos: Cuando la totalidad de la pasta o parte de ella se cuece
antes de incorporarla a la masa. Por ejemplo: morcillas, paté. La temperatura
externa del agua o vapor debe estar entre 80 y 90°C, sacando el producto a una

temperatura interior de 80 - 83°C. (19

1.3 SALCHICHAS
1.3.1 DEFINICION.-

Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios
permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas,

cocidas, maduradas, ahumadas 0 NO. (vTe INEN 1338; 2012)( Anexo 3)

1.3.2 SALCHICHAS TIPO FRANKFURT:

Salchicha cocida elaborada a partir de carne de cerdo picada, tocino, cortezas de
cerdo, sal, y especias. Otros ingredientes frecuentes son: leche en polvo, proteinas
no carnicas (ej. lacteas o de soja), antioxidante y conservante.

Las salchichas tipo Frankfurt constituyen un alimento cuyo consumo esta
ampliamente extendido por todo el mundo, y es uno de los protagonistas de lo que
llamamos comida rapida en su forma de perrito caliente, asi como también en las
conocidas Salchipapas. Tanto por su sabor como por la facilidad de consumo es un

producto con una gran aceptacion entre los mas pequefios.
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1.3.3 INGREDIENTES DE LA SALCHICHA TIPO FRANKFURT

Carne: Para la elaboracion se suelen aprovechar las partes del animal que, aunque
son comestibles y a menudo nutritivas, no tienen un aspecto particularmente
apetecible, como la grasa, las visceras y la sangre.

La carne debe de ser de fibra consistente, bien coloreada y seca. En la elaboracion
de salchichas la zona de pH mas apropiada esta entre 5,3 y 5,8, en la cual la carne
posee una “estructura abierta”, es decir, las fibras musculares estan ampliamente
separadas unas de otrasy asi, la sal, sustancias curantes y otros aditivos pueden
penetrar mas facilmente en el interior de las piezas de carne.

La zona de pH entre 5,3 y 5,8 garantiza, ademas, ventajas para una buena curacion,
amplio desarrollo y estabilidad del color y una Optima durabilidad del producto
curado. No usar carnes que contengan antibiéticos, porque la acidificacion y
maduracion de dicha carne por parte de bacterias puede estar inhibido, lo que
implica un defecto en la fabricacion del embutido. En el picado la carne debe de
estar refrigerada para obtener cortes limpios, y para reducir la coagulacion de las
proteinas por el calentamiento provocado por la accion de picar. (13

Grasas: La grasa empleada debe ser tocino fresco de lomo extraida justamente
después del sacrificio y refrigerado sin pérdida de tiempo. Si la grasa se enfria
lentamente aumenta el riesgo de enranciamiento. La mas utilizada es la de cerdo,
por sus caracteristicas de sabor y aroma que aporta al producto. Esta grasa a usar
debe mantenerse en refrigeracion o congelacién preferiblemente para impedir
alteraciones_ (14)

Condimentos y Especias

Se utilizan para conferir a los embutidos ciertas caracteristicas sensoriales

especificas

e La sal comun es el ingrediente no carnico mas empleado. Cumple una triple
funcién: contribuye al sabor, actia como conservador, retardando el desarrollo
microbiano, fundamentalmente, porque reduce la disponibilidad de agua en el
medio (actividad de agua), para el desarrollo de reacciones quimicas y
enzimaticas, y, por ultimo, ayuda a la solubilizacion de las proteinas, lo que

favorece la ligazon entre las distintas materias primas, impartiendo una
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consistencia mas adecuada a la masa embutida, mejora las propiedades
emulsionantes, etc.

e Para sazonar los embutidos se emplean, ademas, mezclas de una amplia
variedad de componentes tales como pimentén, pimienta, ajo, orégano, azucar,
etC.(ls)

Azucares: Enmascara el sabor amargo de las sales, pero principalmente sirven de

fuente de energia para las bacterias acido-lacticas (BAL), que a partir de los

azucares producen acido lactico, reaccion esencial en la elaboracion de embutidos

fermentados. Se usa generalmente 3 g/Kg de carne. (1)

Los azlUcares mas comunmente adicionados son: la sacarosa, la lactosa, la

dextrosa, la glucosa, el jarabe de maiz, el almidon y el sorbitol. (14

Aglutinantes: Son insumos que al agregarse producen un grado de ligazon mayor
entre las particulas, esto genera una emulsibn mas estable. No permite la
separacion de los ingredientes, ademas son adicionados ya que reducen los costos
de produccién puesto que reemplazan la grasa. Entre los mas conocidos estan los

almidones, harinas y féculas. (6

Almidon de maiz: Es importante que el procesador considere el uso de ligantes,
para prevenir la pérdida de agua e incrementar la vida util del producto. Los
almidones proveen a los procesadores de carnes una alternativa econdémica cuando

se usa como fuente el maiz.

El almidon es adicionado en la misma etapa en la que tipicamente se adiciona el

condimento. (17
Harinas de Origen Vegetal: Debe estar fresca, libre de hongos e insectos.

Este ingrediente mejora la textura y le da cohesion a la pasta; si se adquiere en
malas condiciones, puede causar defectos de sabor y de conservacion en el

producto terminado.is)

Agua. Se necesita a la adicion de agua en forma de hielo durante el picado. El agua
ayuda a disolver la sal y demas ingredientes del producto, disminuye los costos en
elaboracion de productos carnicos e impide que durante el picado la temperatura se
eleve por encima de los 16° C lo que determinaria la desestabilizacion de la

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza 25



UNIVERSIDAD DE CUENCA

emulsién y facilitaria el crecimiento microbiano. El agua a usar debe ser potable y

puede ser usada en forma liquida o hielo. (19

Aditivos Alimentarios: Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o
artificial, de uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o
indirectamente sus caracteristicas fisicas, quimicas y/o biolégicas con el fin de
preservarlos, estabilizarlos 0 mejorar sus caracteristicas organolépticas sin alterar su

naturaleza y valor nutritivoio) (tasLa 2)

1.3.4 VALORACION NUTRICIONAL

El valor energético de las Frankfurt varia en funcion de cada variedad e, incluso de
cada marca comercial y depende, fundamentalmente, de la cantidad de grasa de su
composicién que oscila entre un 20% y un 27%. Asi, podemos encontrar salchichas
de aproximadamente unas 230 Kcal por 100 gramos hasta de algo méas de 300 Kcal.
El contenido de grasa insaturada (fundamentalmente mono insaturada) supera al de
saturada, y la cantidad de colesterol presente es similar al de las carnes frescas.

El contenido en proteina es inferior al de las carnes frescas y su calidad también.
Esta calidad no sélo depende del valor biolégico de la proteina de la carne, sino
también del de la proteina no céarnica afiadida al producto. Ademas, frecuentemente,
la carne utilizada en la elaboracion de este alimento, suele ser rica en tejido
conjuntivo, rico a su vez en colageno, que es una proteina de menor calidad.

El contenido en hidratos de carbono de las salchichas tipo Frankfurt varia entre un
0,4% y un 8,4%, en funcién de la harina, almidén o la fécula afiadidos.

Este alimento es fuente de minerales: hierro, magnesio, fésforo, selenio, zinc.
Destaca especialmente su elevado contenido en sodio (778 mg cada 100 gramos).
Las vitaminas del grupo B, tiamina, riboflavina, niacina, B6 y vitamina B12 son las
vitaminas con mayor presencia relativa en este alimento. Las salchichas tipo
Frankfurt no contienen vitamina C y las vitaminas liposolubles estan en muy

pequefia cantidades. (14)

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza 26



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Tabla 2

Aditivos permitidos en Salchichas

ADITIVO MAXIMO mg/kg | METODO DE ENSAYO

Acido Ascdrbico e isoascorbico y sus

_ 500 NTE INEN 1349
sales sédicas

Nitrito de Sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Poli fosfatos 3000 NTE INEN 782

Aglutinantes como: almidon,
productos lacteos, harinas de origen
vegetal con un méximo de 5 % para
salchichas cocidas y escaldadas y un NTE INEN 787
méaximo de 3% para las salchichas
crudas y maduradas
Sustancias coadyuvantes : azUcar
blanca o refinada, en cantidad
limitada por las buenas précticas de

fabricacion

Fuente: Norma Técnica Ecuatoriana. 1338:96, Carne y productos carnicos: Salchichas. Requisitos. 11: 1996.
(Citado el 12 de Febrero de 2012) (Anexo 1)

1.4 NITRITOS

Se puede utilizar nitratos o nitritos sédicos o potasicos, ya sea en forma pura o bien

mezclados con sal comun y otras sustancias.

NaNO3; de peso molecular 84,99 y KNO3; de peso molecular 101,11. Polvos blancos

cristalinos ambos solubles en agua aunque en mayor medida el nitrato sédico (90%)

El nitrato sodico se obtiene en forma pura haciendo pasar los gases procedentes de
la combustion del amoniaco a través de solucion de sosa. El nitrato potasico se
puede conseguir de dos maneras, bien tratando carbonato potdsico con &cido

nitrico, o bien a partir de cloruro potasico y acido nitrico en presencia de oxigeno. (19
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1.4.1 CARACTERISTICAS DE LOS NITRITOS

El nitrito es el producto de la reduccion del nitrato. El paso de nitratos a nitritos es un
proceso lento que no se puede controlar, por esta razon depende del tiempo de
fabricacion el que se afiada nitratos o nitritos al producto alimentario.

Generalmente se usa una combinacién de nitratos y nitritos, lo que varia es una
cantidad de cada uno de ellos. Si es un proceso de produccion rapido, se utilizan
cantidades mayores de nitrito. Si el proceso es mas lento y hay més tiempo para que

el nitrato se reduzca a nitrito, es preferible usar mayor cantidad de nitratos, (19

1.4.2 FUNCIONES DE LOS NITRITOS

La carne puede protegerse de la putrefaccidn bacteriana mediante la adicion de
soluciones concentradas de sal comun. Pero la carne que estd conservada
Unicamente con cloruro sodico toma un color pardo-verdoso atribuible a la
conversion de la hemoglobina en metahemoglobina. Para que se mantenga el color
rojo se aflade al cloruro sédico para salazones una pequefia cantidad de nitrito o
nitrato, parte del cual se transforma lentamente en nitrito. El nitrito forma nitroso
hemoglobina o nitroso hemocromdégeno, de color rojo oscuro.

Las concentraciones de nitrito soddico en salazones varian del 0.04 al 10%,
dependiendo del tratamiento que se de y del tipo de carne. (2

Los nitratos se emplean como aditivos en la fabricaciébn de productos carnicos
curados y, en menor medida, en la conservacion del pescado y en la produccion de
gueso. Ademas de proporcionar color adecuado a la carne, los nitritos tienen otros

efectos sobre los alimentos:

e Estabilidad de la coloracion: Los nitritos reaccionan con la mioglobina del
musculo y son responsables del color rojo — rosaceo de los productos carnicos
curados en crudo (formacion de nitroso mioglobina), y de los productos cérnicos
curados tratados por calor (formacion de nitrosilhemocromo 0

nitrosoferrohemocromo).
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Figura 1
Evolucion de los pigmentos de las carnes tratadas con nitritos
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FUENTE: Benzzo Maria Teresita. , Determinacién objetiva del color en la elaboracién de pastas
modelo de embutidos. [En linea] [Citado el: 16 de Mayo del 2013.] .Universidad Nacional del
Litoral. http://bibliotecavirtual.unl.edu.ar:8180/tesis/bitstream/1/106/1/tesis.pdf

e Desarrollo del sabor y aroma: Los nitritos son esenciales para el desarrollo del
sabor y aroma de los productos carnicos. Pero no se conoce exactamente su
mecanismo de accion.

. Efecto antioxidante: Los nitritos retardan la oxidacion de los lipidos y por tanto
la produccién de aromas indeseables en carnes curadas. El nitrito estabiliza los
componentes lipidicos de la membrana y/o inhibe los pros oxidantes naturales
del musculo. (19

e Inhibicién de microorganismos potencialmente patégenos:

Los nitratos de transforman en nitritos por procesos enzimaticos, por la actividad
de los microorganismos o por agentes reductores, etc. Este compuesto, resultado

de la reaccién de reduccion, es el que tiene mayor accién frente a las bacterias
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anaerobias. Por el contrario, las bacterias aerobias pueden usar el nitrato como

fuente de nitrdgeno, por lo que no se ven perjudicadas.

La accién antimicrobiana del nitrito depende de las condiciones fisicoquimicas del

medio como pH, temperatura, potencial de 6xido reduccion. No se conoce con

exactitud el mecanismo de inhibicion de los nitritos, se cree que se debe a la
formacién intracelular de 6xido nitroso junto con el acido nitroso que alteran el
metabolismo afectando a nivel enzimatico el crecimiento de la célula microbiana.

En carnes curadas se da una interaccion de diversos factores como:

1. Alteracién de la membrana celular con limitacion del trasporte de sustratos
necesarios para el crecimiento microbiano.

2. Restriccion del empleo del hierro y otros metales esenciales. Probablemente,
en el mecanismo de inhibicion del nitrito intervienen sus reacciones con otros
compuestos formados durante el calentamiento, que dan lugar a sustancias
con poder inhibitorio mayor que el propio nitrito.

La actividad de los nitritos aumenta al disminuir el pH
4. Actla solamente sobre las bacterias y no afecta al crecimiento de hongos ni

levaduras (19

1.4.3 TOXICIDAD

Segun la Norma INEN 1338:96 (anexo 1), €l limite permitido para salchichas es 125 mg
de nitrito de potasio (o de sodio) por Kg. de peso de producto.

Y en cuanto a la ingesta diaria aceptable, resulta dificil estimar un promedio de
ingesta de nitratos porque ésta depende de la dieta individual y asi como también
del contenido de nitratos también existente en el agua potable y en las verduras, que
varia segun las regiones e incluso segun las estaciones.

La ingesta total de nitratos de los alimentos oscila normalmente entre 50 y 150
mg/personal/dia. Las dietas vegetarianas presentan un valor mas elevado, del orden
de 200 mg/persona/dia, variando en funcion del tipo de verduras que consuman.

La Ingesta Diaria Aceptable (IDA) de nitratos recomendada por el Comité Conjunto
de la FAO/OMS es de 0- 3.7 mg/kg peso corporal. Puesto que la toxicidad de los
nitratos proviene de su conversion en nitritos y su posible formacion endégena en N-

nitroso compuestos, debera tenerse en cuenta también la IDA de nitritos, fijada es de
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0 - 0.06 mg/kg de peso corporal. EI empleo de nitrito como aditivo en alimentos
infantiles para nifios menores de tres meses no esta permitido. (2o

Efectos sobre la salud por el uso de nitritos

e Formacion de n-nitroso compuestos

Los N-nitroso compuestos pueden tener dos origenes diferentes: Formacion
enddgena, que es una formacion natural de N-nitroso compuestos en el estbmago, y
los N-nitroso compuestos exdgenos, presentes en los alimentos y en los farmacos,

debidos a las técnicas de fabricacién o de tratamiento:

La formacion enddgena de N-nitroso compuestos comienza cuando los nitratos
son reducidos a nitritos por los microorganismos de la cavidad bucal y estos nitritos
se transforman después en 6xido nitrico en el estbmago debido a las condiciones alli
existentes. Bajo circunstancias especificas, como la gastritis cronica, los nitritos
pueden oxidarse en el estbmago a agentes nitrosantes (N.Os, N.O,4) y reaccionar
para formar N-nitroso compuestos. Esta reaccion se produce con precursores
nitrosables, que incluyen una gran variedad de componentes de la dieta tales como:
aminas secundarias (pescados, huevos, quesos, carnes), precursores naturales en
los alimentos (como ciertos aminoécidos), los alcaloides presentes en especias que
se emplean para curar carnes (pimienta negra), y otros precursores que aparecen en

los alimentos como contaminantes (plaguicidas, aditivos o0 medicamentos).

Algunos estudios parecen demostrar que la nitrosacidbn endégena produce
cantidades de N-nitroso compuestos suficientemente grandes como para
representar un riesgo relevante en condiciones habituales de ingesta de nitratos. (2o

Los N-nitroso compuestos exdgenos aparecen en los estudios de investigacion
clinica como causantes de tumores. Las fuentes principales de éstos N-nitroso
compuestos exdgenos (por ejemplo las nitrosaminas), son el humo del tabaco, los
cosméticos y los productos alimenticios. EI Comité conjunto de Expertos en Aditivos
alimentarios FAO/OMS sefial6 algunos estudios que mostraban que las técnicas de
preparacion de alimentos para productos carnicos y productos de pescado, asi como
verduras deterioradas o mal almacenadas, pueden promover, en determinadas

condiciones, la formacion de N-nitroso compuestos. (g
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En los embutidos, existen compuestos que contienen piperidina y pirrolidina. La
reaccion de estas aminas con el nitrato contenido en la sal de curado se produce
después de un largo contacto entre ambos, no en mezclas de preparacion reciente.
Cuando estos embutidos se almacenan durante mucho tiempo o se cocinan, es
posible que se produzcan reacciones de formacion de estos cancerigenos. También
en la carne adobada se pueden formar nitrosopiperidina y nitrosopirrolidina por
reaccion de los aminoéacidos prolina y lisina con el nitrito cuando se calienta

fuertemente. (14

Formacion de nitrosaminas en adultos. La mayoria de los compuestos N-nitroso
de interés en toxicologia alimentaria son probables o posibles carcinGgenos en
humanos. En animales de experimentacion son potentes carcindgenos, en todas las
especies ensayadas, y tiene amplia organotropicidad, segun donde se biotransforma
para dar radicales libres alquilantes (alquildiazonio y alquilcarbonio). En los estudios
epidemioldgicos se ha sugerido su intervencion en el desarrollo del cancer

nasofaringeo, esofagico y gastrico.

Las nitrosaminas generadas ejercen sus efectos carcindgenos mediante este poder
alquilante: la union de los grupos alquilo (incluso los metilos, de pequefio tamafio) es
suficiente para interferir en el apareamiento de las bases en la doble hélice de ADN.
Este dafio conlleva mutaciones y, con éstas, una probabilidad mayor de

carcinogénesis.

Por todo ello, las exposiciones a compuestos N-nitroso y sus precursores deben
mantenerse en el nivel mas reducido posible, siguiendo las recomendaciones de la
OMS. (20)

Se descubrié que entre las caracteristicas de estos compuestos nitrogenados
estaba el inducir la formacion de tumores, aln en pequefias concentraciones; y que
algunos pueden cruzar la barrera placentaria produciendo tumores en la siguiente

generacion.

Es importante que en este tipo de productos al finalizar su preparacion se le cologue
la fecha de preparacion, la fecha de expiracién y los posibles cambios que esta

pueda causar a la salud.
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Las nitrosaminas son faciles de formar por la interaccidbn de nitritos y aminas
secundarias y terciarias preferentemente en condiciones acidas. Compuestos de
amonio cuaternario pueden también reaccionar con &cido nitroso y producir
nitrosaminas, lo que es bastante bajo en aminas secundarias y terciarias, todo esto

depende de la temperatura, pH o falta de cataliticos inhibidores de nitrosacion.

Se conocen afortunadamente una serie de técnicas para disminuir el riesgo de
formacion de nitrosaminas. En primer lugar, obviamente, reducir la concentracion
de nitritos y nitratos, siempre que sea posible. En segundo lugar, se pueden utilizar

otros aditivos que blogueen el mecanismo quimico de formacion de nitrosaminas.

Estos aditivos son el &cido ascorbico y los tocoferoles. En algunos paises el empleo

de &cido ascorbico junto con los nitritos es obligatorio. (o1

Figura 2

Formacion de N-Nitroso compuestos

H, Hac\
HONO  + O=NH — = I\II—CH3
N
Il
Amina secundaria Acido nitroso ©

N-nitrosoamina

FUENTE: Almudena Antén y JesUs Lizaso. NITRITOS, NITRATOS Y NITROSAMINAS [En linea]
2003. [Citado el: 16 de Mayo del 2013.] .Fundacion Ibérica para la seguridad alimentaria,
http://mie.esab.upc.es/ms/formacio20nitrosaminas.pdf

e Aumento de metahemoglobina.

La toxicidad del nitrato en humanos se debe principalmente a que una vez
reabsorbido ejerce en el organismo la misma accion que sobre la carne conservada,
es decir, transforma la hemoglobina en metahemoglobina, pudiendo producir
cianosis. Se han producido repetidamente intoxicaciones debido a una cantidad
excesiva de nitrito sodico en las carnes en conserva, principalmente debido a una
mala homogeneizacion entre ingredientes y aditivos. Cantidades de 0.5-1 g de nitrito
producen en el hombre intoxicaciones ligeras, de 1-2 g intoxicacién grave y 4 g

intoxicacion mortal. Por ello, la sal para salazones no debe nunca contener mas de
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0.5-0.6% de nitrito sédico, y la cantidad de sal empleada no debe sobrepasar los 15
mg por cada 100 g de carne tratada.
Existe una especial susceptibilidad a los nitratos/nitritos en la poblacion infantil

debido principalmente a cuatro razones:

e Acidez gastrica disminuida, lo que favorece la proliferacion de microorganismos
reductores de nitratos a nitritos antes de su total absorcion.

e La ingesta de agua en nifios, segun su peso, es 10 veces superior a la de los
adultos por unidad de peso corporal.

¢ Hemoglobina fetal (60-80% en recién nacidos), que se oxida mas facilmente a
metahemoglobina.

e Desarrollo incompleto del sistema NADH-metahemoglobina reductasa en recién
nacidos y pequefios, que salvo casos raros de deficiencia enziméatica hereditaria,

parece desaparecer al cabo de los 3-4 meses de vida.

También existen otros grupos de poblacién de riesgo como embarazadas, ya que el
nitrito atraviesa la placenta, causando metahemoglobinemia fetal, o personas con

acidez gastrica disminuida o con déficit de glucosa-6P-deshidrogenasa. (14

Figura 3

Formacién de Methemoglobina

il H
CH CH,
/\ /
HC c
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x
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FUENTE: Albert Lilia. Nitratos y Nitritos. [En linea] 2003. [Citado el: 16 de Mayo del 2013.] .
Sociedad mexicana de toxicologia, pag. 288. http://www.bvsde.ops-
oms.org/bvstox/fulltext/toxico/toxico-03al7.pdf
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Tabla3

Signos y sintomas de metahemoglobinemia

Conc, de methemoglobina Sintomas y signos

10-20% Cianosis central de tronco y extremidades,
usualmente es astntomatica,

20 -45 Signos y sintomas de hipoxia: depresién
del SNC (dolor de cabeza, mareo, fatiga,
debilidad, letargia), sincope, disnea.

45 - 55 % Coma, arritmia, colapso, convulsiones.

>T70 % Alto riesgo de muerte.

FUENTE: Albert Lilia. Nitratos y Nitritos. [En linea] 2003. [Citado el: 16 de Mayo del 2013.] .
Sociedad mexicana de toxicologia, pag. 288. http://www.bvsde.ops-
oms.org/bvstox/fulltext/toxico/toxico-03al7.pdf

e Botulismo:

El botulismo es una enfermedad grave, causada por una neurotoxina producida por
el bacilo Clostridium botulinum. La toxina es extremadamente potente, incluso
mortal en infimas cantidades. Bloquea la liberacibn de acetilcolina en las
terminaciones nerviosas, lo que paraliza los musculos y puede llevar a la muerte

por paro respiratorio.

El uso de nitrito y nitrato de sodio (o0 de potasio) en la conservacion de carnes evita

el crecimiento de Clostridium botulinum.

Lo que estd claro es que prescindir de los nitritos en las carnes curadas es
imposible, porque no se ha hallado un sustituto valido para controlar el peligroso

patogeno C. botulinum. (14)

1.4.4 PATOGENIA POR INGESTA DE NITRITOS

Sobreaguda:

Producto del consumo de una gran concentracion de nitritos. Asintomatica. Muerte
subita

Aguda

Se da a nivel gastrointestinal, a nivel de los glébulos rojos, y de la pared vascular.
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e Gastrointestinal: Se da una accion directa de los nitritos sobre la mucosa
gastrica pudiendo producir Gastroenteritis hemorragica.

e A nivel de los glébulos rojos: Se da una Oxidacion del ion Ferroso (Fe ++) a
Férrico (Fe +++). Ocurre una Transformacibn de Hemoglobina en
Metahemoglobina. Ademas falla en el transporte de oxigeno, produciendo
hipoxia.

e A nivel de la pared vascular: Produce vasodilatacion contribuyendo a la
hipoxia, desencadenando en una insuficiencia cardiaca periférica. (14

Cronica:
Consumo constante de baja concentracion de nitritos. Abortos por hipoxia fetal.
Manifestaciones clinicas

*= Disnea.

» Respiracion con el cuello extendido rapida y jadeante.
= Taquicardia.

» Pulso acelerado pero débil.

= Cianosis.

* Mucosas pélidas.

*= Anorexia.

» Apatia o hiperexcitabilidad.

» Temblores musculares.

» Debilidad y marcha tambaleante.
= Decubito, comay muerte. (14

Hallazgos de necropsia

Suele aparecer sangre fluyendo por los orificios, de color achocolatado y que no
coagula. Hemorragias petequiales en muasculo cardiaco y traquea. Liquido

pericardico sanguinolento. Congestion vascular generalizada. (14

1.4.5 DIAGNOSTICO.

Determinar la cifra de metahemoglobina en sangre cuando haya cianosis. El
examen debe hacerse rapido debido a que la metahemoglobina desaparece en el
tubo de ensayo.
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Presuntivos:

Por anamnesis.

Por sintomas clinicos.

Por datos de necropsia.

Test de difenilamina (en pastura, sangre).

Color de la sangre. (2

Definitivos:

Partes por millébn de nitritos en alimento, por espectrofotometria. Respuesta positiva

al azul de metileno.

1.4.6 TRATAMIENTO

Mantener la respiracion, eliminar las sobredosis ingeridas de nitritos mediante el
vomito seguidas de carbén activado.

Puede ser util el lavado gastrico.

Mantener la presion arterial administrando liquido.

Tratar la metahemoglobinemia mayor del 30% mediante la inyeccién de azul de

metileno si se mantiene la presién arterial, la recuperacion es probable

Administracién intravenosa de 1 a 2 mg/kg de azul de metileno al 1% o al 4%

antitoxico azul (2
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CAPITULO ||

MATERIALES Y
METODOS
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2.1 RECURSOS MATERIALES:

e Espectrofotometro

e Celdas de cuarzo

e Balanza analitica

e Probetas graduadas de 5, 25y 50 ml.
e Pipetas calibradas de 0.5y 1.0 ml.

¢ Bafio Maria

e Papelfiltro

e Gradillas
e Embudos
e Mortero
e Pistilo

e Balones aforados de 100, 200, 250, 500 y 1000 ml
e Erlenmeyer de 100 y 300 ml
e Varillas de vidrio

¢ Vidrios de reloj

2.2 VARIABLES DE INTERES.

La concentracion de nitritos presentes en salchicha tipo Frankfurt.

2.3 ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Se realizd por medio de la aplicacion de estadistica descriptiva a la concentracién de
nitritos determinada en las muestras de salchicha tipo Frankfurt y la comparacion de

la concentracion determinada con el limite permitido por la INEN 1338:96 Anexo 1),

2.4 METODOLOGIA

2.4.1 TIPO DE INVESTIGACION

Para determinar la concentracion de nitritos en la salchicha tipo Frankfurt de las
diferentes marcas comercializadas en los mercados de la ciudad de Cuenca, se
empled un estudio observacional, descriptivo, prospectivo.

Planteamiento del disefio: No Experimental
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2.4.2 Areade estudio

El estudio se llevé a cabo en 6 Mercados de la ciudad de Cuenca

e Mercado 3 de Noviembre
Uno de los principales mercados del centro de la ciudad. Aqui se puede
encontrar desde comidas tipicas hasta venta de viveres basicos. Esta ubicado
en la calle Coronel Talbot y Mariscal Lamar

e Mercado 10 de Agosto
Es el otro gran mercado del centro ubicado sobre la calle larga y General
Torres, aqui se puede encontrar toda clase de viveres y algunas artesanias.

e Mercado 9 de Octubre
Localizado al este del centro histérico sobre la calle Mariscal Lamar y Hno.
Miguel es otro de los sitios de expendio de viveres a precios populares, en
especial los dias de feria.

e Mercado Regional El Arenal
Localizado en Av. de las Américas y Av. Amazonas, considerado el mercado
mas grande y concurrido de la ciudad de Cuenca

e Mercado 27 de Febrero
Localizado en las calles Belisario Andrade y Adolfo Torres sitio de expendio
de viveres a precios populares.

e Mercado 12 de abril

Ubicado al sur de la ciudad en Padre Monroy y Clemente Yerovi .

2.4.3 TAMANO DE LA MUESTRA

Se trabajo con 259 unidades de salchichas tipo Frankfurt, expendido en los 6
mercados de la ciudad de Cuenca, de los cuales se analizaron cierto niumero de
puestos como indica la tabla 5 en cada uno de los puestos se adquiri6 un
determinado numero de unidades de salchicha como se indica en la tabla 4, las que
nos serviran para preparar la muestra compuesta de cada marca en cada uno de los

mercados.
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Tabla 4

Detalle del nUmero de muestras de cada marca tomadas en los diferentes

mercados

La Italiana

Piggis 10 6 6 I — 4
Projasa 5 6 | - | - | - |

Total 102 65 58 8 8 18

Se tomaron en fundas plasticas debidamente etiquetadas con el nimero de muestra,
marca correspondiente y nombre del mercado al que corresponde, las unidades de
salchicha muestra fueron trasladadas al Laboratorio de Andlisis Bromatolégico de la
Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad de Cuenca, para la preparacion de

la muestra compuesta y posterior cuantificacion de Nitritos
La Recoleccion de las muestras de realizo durante el mes de Febrero del 2013.

2.4.4 MUESTREO

Mediante la encuesta (anexo 4) realizada se llegd a determinar un total de 120 puestos
encargados del expendio de Salchichas tipo Frankfurt distribuidos en los 6 mercados
de la ciudad de Cuenca : Mercado “El Arenal”, Mercado “27 de Febrero”, Mercado
“12 de Abril”, Mercado “10 de Agosto”, Mercado “9 de Octubre”, y Mercado “3 de

Noviembre”.
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A partir de este total se concluyd analizar 92 puestos de venta de Salchicha
Frankfurt, resultado obtenido mediante la siguiente férmula empleada para el
Calculo del tamafio de la muestra:

_ N
" (E))N-1 +1

n

En donde:
N: Tamafio de la poblacion

E: Error Admisible (Maximo 0.05 o 5%)

B 120
©(0.05)2120—-1 +1

n = 92 Puestos de venta de Salchichas Frankfurt

Se determind el nimero de Puestos de venta de Salchichas en cada Mercado
estableciendo una relacion proporcional con el nimero de puestos existentes en
cada uno de ellos.

Asi tenemos que:

Tabla 5
Numero de Puestos a analizar por cada mercado
MERCADO Numero de Numero de
Puestos puestos a
- existentes analizar
_ El Arenal 41 31
_ 27 de Febrero 8 6
_ 12 de Abril 13 10
_ 10 de Agosto 29 22
_ 9 de Octubre 24 19
_ 3 de Noviembre 5 4

Finalmente cada uno de los puestos de venta a considerar de los diferentes

mercados se determinara mediante muestreo aleatorio y muestreo por conveniencia.
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Asi se procedera a adquirir todas las marcas de salchichas tipo Frankfurt disponibles

en cada uno de los puestos

Figura 4

Porcentaje de Marcas de salchichas
tipo Frankfurt disponibles en los
Mercados

4%2%11%
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B Lz Europea

® Friambrero

B Figgis

W Projasa
Pelausi

Lz Cuencana

La determinacidn de Nitritos se realizara en base a una muestra compuesta de cada

marca por cada mercado.

2.4.5 PREPARACION DE LA MUESTRA COMPUESTA

Las 259 unidades de salchichas tipo Frankfurt se procesaron dentro de las
siguientes 48 horas de realizada la recoleccion de las muestras. Las muestras
fueron almacenadas en refrigeracion a 4°C para evitar la congelacion. Para la
preparacion de la muestra se procedio a realizar una muestra compuesta de todas
las salchichas de la misma marca en cada uno de los mercados de la siguiente
manera: Con la ayuda de un cuchillo se obtuvo una porcion de los extremos y
medios de las salchichas y con la ayuda de un mortero se trituro hasta obtener una

masa homogénea de la cual se tomé 10 g pesados en una balanza analitica.

2.4.6 METODO DE ANALISIS

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 0784:85.

Esta norma establece el método para determinar el contenido de nitritos en carne y
productos carnicos.

Resumen: Extraer la muestra con agua destilada caliente, precipitar las proteinas y
filtrar. A una alicuota del filtrado se agrega sulfanilamida y diclorhidrato de N-1

naftilendiamina. (Reaccién de Griess) en presencia de nitritos se desarrollara un
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color rojo en el filtrado, dicha coloraciéon se mide en un espectrofotbmetro a una

longitud de onda de 538nm.

2.4.7 FUNDAMENTO DE LA TECNICA (REACCION DE GRIESS)
Es una reaccién de diazotacion. Se emplean aminas: Acido sulfanilico y a —

Naftilamina. En una primera etapa se diazota el acido sulfanilico

. i (+)
HOES NH‘» ‘No‘w + 2H _.HOQS NEN ¢ 2K, 0

Y este cation de diazonio se copula con a Naftilamina, dando un colorante azoico

rojo.

(.] @ NM,
“0-5@“'“ X @ —**0\5@"'" @ i

2.4.8 PREPARACION DE LOS REACTIVOS

Soluciones para precipitar las proteinas.

Reactivo A. Disolver 106 g de ferrocianuro de potasio trihidratado (KsFe

(CN)e.3H,0) en agua destilada y se aforar a 1000 cm*

e Reactivo B. Disolver en agua 220 g de acetato de zinc di hidratado (Zn (CH3
COO0) 2.2H20) mas 30 cm? de &cido acético glacial y aforar a 1000 cm?.

e Solucion saturada de boérax. Disolver 50 g de tetraborato disodico
decahidratado (Na,B40;.10H,0) en 1 000 cm® de agua tibia y enfriar hasta
temperatura ambiente.

e Solucién patron de nitrito de sodio nanoz): Disolver 1,0 g de nitrito de sodio,

exactamente pesado, colocar en un matraz volumétrico de 100 cm?® y diluir con

agua destilada.

Soluciones para desarrollar el color
e Solucion de sulfanilamida (NH,CegHsSO2NH;). En un matraz aforado de 1000
cm?® que contenga 800 cm® de agua, disolver 2 g de sulfanilamida, calentar en

bafio de agua, enfriar, filtrar si es necesario y afadir mientras se agita

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza 44



UNIVERSIDAD DE CUENCA

continuamente 100 cm® de &cido clorhidrico concentrado (d 20°C = 1,19g/c m®)
luego diluir a 1000 cm® con agua destilada.

Solucion de diclorhidrato de N-1 naftiletilendiamina (C;0H;NHCH,CH, NH,.
2HC,): En un matraz aforado de 250 cm?® disolver en agua 0,25 g de diclorhidrato

de N-1 naftiletilendiamina y diluir con agua hasta la marca.

Guardar esta solucion en un frasco oscuro herméticamente cerrado, en refrigeracion

durante un periodo no mayor de una semana.

Solucién de acido clorhidrico. En un matraz aforado de 1000 cm?®, diluir 445
cm?® de 4cido clorhidrico concentrado (d 20°C = 1,19 g/cm ®) a 1 000 cm® con

agua.

2.4.9 PREPARACION DE LA MUESTRA

Desproteinizacion de las muestras

La determinacién debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra
preparada.

Pesar 10 g de la muestra preparada pumera 2.10) CON aproximacion al 1 mg y
colocarlo en el matraz Erlenmeyer de 300 cm®.

Afadir 5 cm® de la solucién saturada de bérax y 100 cm® de agua destilada
caliente a una temperatura minima de 70°°.

Calentar el matraz Erlenmeyer y su contenido durante 15 min. en el bafio de
agua hirviente, agitando repetidamente.

Dejar enfriar el matraz Erlenmeyer a temperatura ambiente y afiadir 2 cm?® del
reactivo A y 2 cm® del reactivo B mezclando cuidadosamente después de cada
adicion.

Transferir el contenido del matraz Erlenmeyer al matraz volumétrico aforado de
200 cm?, llevar a volumen con agua destilada y mezclar. Dejar en reposo durante
30 min. a temperatura ambiente.

Decantar cuidadosamente el liquido sobrenadante, filtrar a través de papel filtro

plegado, hasta obtener un filtrado claro.

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza 45



UNIVERSIDAD DE CUENCA tw%H“‘"’“

2.4.10ELABORACION DE LA CURVA DE CALIBRACION

A partir de la solucién patrén de Nitrito de Sodio, transferir 5 cm® a un matraz
volumétrico de 1000 cm?, y llevar a volumen con agua destilada.

Esta solucién contiene 0.05 mg de nitrito de sodio por cm®. En base a esta solucion
preparar las soluciones q contengan 2.5 g, 5 ug, 10 ug, y 20 ug, de nitrito por cm?,
para la cual se tomara 5 cm®, 10 cm®, 20 cm® y 40 cm® en balones aforados de 100
cm?® y diluir con agua hasta la marca

Se toman con pipeta 10 cm® de las soluciones patrén de concentraciones
equivalentes a 2,5 ug, 50 ug 10 pg, y 20 pg de nitrito de sodio por centimetro cubico
y transferir a los matraces volumétricos de 100 cm?®, en cada uno de ellos agregar
agua hasta obtener un volumen aproximado de 60 cm?; transferir aproximadamente
60 cm? de agua a otro matraz volumétrico de 100 cm?.

A cada uno de los cuatro matraces afiadir 10 cm® de la solucién de Sulfanilamida y 6
cm® de la solucién de &acido Clorhidrico, mezclar y dejar la solucién en reposo
durante 5 min. a temperatura ambiente y en un lugar obscuro. Luego agregar 2 cm?®
de la solucién de Diclorhidrato de N-1 Naftiletilendiamina, mezclar y dejar en reposo
de 3 a 10 minutos a temperatura ambiente y en lugar oscuro, luego llevar a volumen
con agua destilada.

Determinar la absorbancia de las soluciones utilizando el espectrofotémetro a la
longitud de onda de méxima absorbancia (se recomienda 538 nm).

Construir la curva patron de absorbancia en funcion de las concentraciones de las
soluciones patrén de nitrito de sodio; dichas concentraciones se expresan en

microgramos por cm?,
Tabla 6

Lectura de la absorbancia de los patrones para la elaboracién de la Curva de

Calibracion

o2 Lectura de la Absorbancia
Concentracién de los patrones

(538 nm)
0 0
2,5 0,2
5 0,4
10 0,8
20 1,6
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Figura 5.

Curva de Calibracion
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2.4.11MEDICION DEL COLOR

e Transferir con pipeta a un matraz aforado de 100 cm?, una alicuota del filtrado no
mayor de 25 cm® y agregar agua hasta obtener un volumen de aproximadamente
60 cm®.

e Afiadir 10 cm® de la solucién de Sulfanilamida y 6 cm® de la solucién de Acido
Clorhidrico, mezclar, dejarla solucion durante 5 minutos a temperatura ambiente
y en un lugar oscuro.

 Adicionar 2 cm® de la solucién de Diclorhidrato de N-1 naftiletilendiamina, mezclar
y dejar en reposo de 3 a 10 min. a temperatura ambiente, en un lugar oscuro.
Llevar a volumen con agua destilada.

e Se mide la absorbancia de la solucion utilizando el espectrofotometro, a la

longitud de onda de 538 nm. 5

2.4.12CALcuLOS
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El contenido de nitritos en carne y productos céarnicos se determina mediante la

ecuacion siguiente:

Cx2000

NaNo, = ——

Siendo:

e NaNO; = miligramos de nitrito de sodio por kilogramo

e C = concentracion de nitrito de sodio correspondiente a la absorbancia de la
solucion preparada a partir de la muestra de ensayo, leida en la curva patron, en
microgramos por centimetro cubico.

e m = masa de la muestra de ensayo, en g.

. V = volumen de la alicuota de filtrado tomada para la determinacion, en

centimetros cubicos
Ejemplo:
Datos de codigo EMO (Anexo 5)

_ €x2000 _ mg / Kg

_me_

NaNOz

NaNO,- mg NaNO, por Kilogramo de peso
C: Concentracion (ug / cm?)

Masa: masa de la muestra en gramos

V: Volumen de la Alicuota en cm 3

Mercado 9 de Octubre

6,25 pug / cm®  ------- La Europea

6.25 ug /cm3 x2000
10 gx10 cm3

NaNO, = =125 mg/kg

Célculos de manera Deductiva
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6,25 pg / cm?®

6,25 pg de muestra tenemos en un cm® ‘requerimos realizar el calculo en 10
cm®que es el volumen de la Alicuota entonces:

3

6.25 Ug lcm

) Q—— — 10cm®

X=62.5 ug de NaNO, /10 cm?®

62.5 pg tenemos en 10 cm® en 200 cm® que es el volumen de aforo final
tenemos:

62, 5 ug 10 cm?®

X mmeemnnee 200 cm®
X=1250 pg de NaNO; / 200 cm?®

Se pesO 10 gramos de muestra para el andlisis entonces tenemos 1250 pg de
NaNO; por los 10 gramos de muestra pesados

Necesitamos expresar este resultado por kilogramos de peso, que es la unidad

propuesta por la INEN para expresar los resultados entonces:

1250 pg -------—-- 10 gr

X 1000 gr

X=125000 pug de NaNO, / kg

Finalmente requerimos expresar los pg en mg

1 mg ---------------- 1000 Mg
mg _ BBy M9 _ o5
o = 125000 £x o= 1253

|
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Se analizaron salchichas tipo Frankfurt de siete marcas diferentes, para determinar
la concentracién de nitritos por duplicado en las 23 muestras compuestas

analizadas, se utilizo el método para determinacion de nitritos NTE INEN 0784: 85
Tabla 7.

Cuadro de resultados generales obtenidos de las diferentes marcas en los seis

mercados de la ciudad de Cuenca

Concentracion de
Marca Mercado Nitritos

mg/Kg

Nube Eliana Patifio Bernal
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Tabla 8.

Cuadro de resultados promedio de la concentracion de nitritos en salchicha

tipo Frankfurt en las diferentes marcas analizadas

Marca Media | Concentraciéon Concentracion
X minima maxima
mg/kg encontrada encontrada
mg/kg mg/kg

La Italiana 136 8 255
La Europea 148 125 180
Friambrero 219 208 225
Piggis 189 174 218
Projasa 202 193 210
Peleusi 18 18 18
La Cuencana 143 143 143

Se observa en la tabla 8 una variacion muy notable entre las concentraciones de
nitritos dentro de una misma marca esto puede deberse a diversos factores como
temperaturas de conservacion elevadas (hasta 35°C). Si la temperatura de
mantenimiento es de refrigeracion (4 - 6 °C), se puede mantener la concentracion
MAas 0 menos estable entre una y tres semanas. La concentracion residual, de
hecho, depende también de otros factores como el pH, la temperatura de

conservacion o la presencia de ascorbatos y fosfatos

(Rodriguez,2002)

Otros posibles efectos de una disminucién de los niveles de nitritos podrian ser:

e Cambios en el crecimiento de la micro biota tecnoldgica (bacterias lacteas y

micrococaceaas) al encontrarse una micro biota competitiva mas abundante.

e Posible crecimiento de microorganismos patégenos (C.botulinum y Salmonella
spp.).
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e Posible desarrollo de otros microorganismos (27

Tomando en cuenta estos puntos cabe recalcar que en el momento de la toma de
muestras, no todas las salchichas se encontraban bajo las misma condiciones de
almacenamiento puestos que unas se encontraban a temperatura ambiente y unas
pocas bajo refrigeracion, pudiendo atribuirse a esto la variacion de la concentracion

de nitritos dentro de la misma marca.

Figura 6
Concentracion de Nitritos en las diferentes
marcas
200
150
o l
>
€ 100
o
2
2
50
o B
La Italiana | La Europea | Friambrero | Projasa Piggis Cuelr_macana Peleusi
| M Series1 136 148 219 202 189 143 18

Como se puede observar en la Figura 6 en la mayoria de marcas analizadas se
aprecia una alta concentracion de nitritos que sobrepasa los 125 mg/ kg , limite
maximo admitido segun la NTE INEN 1338:1996, con excepcion marca Peleusi, que
fue encontrada en solamente uno de los mercados, de la cual el 100 % de la

muestra analizadas se encuentra dentro de rango.

Las altas concentraciones como resulta ser un problema puesto que el uso de los
nitritos como aditivos conservadores es, hasta la actualidad, imprescindible en la
elaboracion de derivados carnicos, bien por su accién antimicrobiana o por su efecto
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curante sobre este tipo de alimentos, aunque su utilizacion esté justificada hay que
sefalar que se ha descrito para estos aditivos una problematica de tipo toxicolégico,
gue hace cuestionar su uso, intentando encontrar un tratamiento alternativo. Son los
nitritos los que mas se relacionan con toxicidad puesto que se ha descrito la posible
formacion de nitrosaminas potencialmente cancerigenas al reaccionar con las

aminas presentes en los alimentos.

Cabe sefalar que en todo alimento curado que se somete a altas temperaturas

como es la coccion o la fritura se da lugar a la formacion de nitrosaminas. g

Al tratarse de un alimento empleado en la preparacion de comida rapida ademas de
tener un bajo costo (Figura 7), su frecuencia de consumo es relativamente alta
siendo esta una de las causas principales de susceptibilidad a desarrollar en los
consumidores problemas de salud.

Las bajas concentraciones encontradas en la marca Peleusi, puede ser

consecuencia de que el producto este préoximo a la fecha de caducidad

Figura 7.

Precio en délares de las diferentes marcas en los lugares de expendio

.

La Cuencana; 1

La Italiana; 1,8

Piggis; 1,4 La Europea;
1,6

Projasa; 1,3

Friambrero; 1
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Tabla 9.

Porcentaje de existencia de las diferentes marcas en los puestos de expendio
distribuidos en los seis mercados analizados

% de puestos de
Marca expendio en los
seis mercados.

97.8%
66.3%
66.3%
30.43%
11.9%
6.52%
2.16%

Mediante la formula de muestreo se resolvié al analisis de 92 puestos encargados
del expendio de salchicha tipo Frankfurt distribuidos en los 6 mercados de la ciudad
de Cuenca, en los cuales el momento de la adquisicion de las muestras se

determina que:

La mas consumida es La lItaliana ya que se encontraba en la mayoria de los
puestos de venta, encontrdndose en un 97.8% de los lugares de expendio
analizados, seguida de la marca La Europea en un 66.3%, al igual que las
salchichas Frankfurt ElI Friambrero con el mismo porcentaje, luego la marca Piggis
presente en un 30.43% de los puestos de venta , Projasa ocupa un 11.9% y por
ultimo las marcas Peleusi y la Cuencana siendo las de menos consumo en el medio

con un 6.52 y 2.16 % respectivamente

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza 55



EEEEEEEEEEEEEEEEEEE

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza



UNIVERSIDAD DE CUENCA

4.1 CONCLUSIONES

El objetivo de este trabajo fue determinar la concentracion de nitritos en salchichas
tipo Frankfurt producidas por las diferentes industrias alimenticias de la ciudad como
son: La ltaliana, La Europea, Friambrero, Piggis, Projasa, Peleusi, La Cuencana y
comparar si las concentraciones de nitritos encontradas cumplen con el limite
permitido por la NTE- INEN 1338:96, mediante el método espectrofotométrico
sugerido por la NTE-INEN 785, con el fin de contribuir con la llustre Municipalidad de
Cuenca proporcionandoles los datos obtenidos en este estudio necesarias para la
seguridad alimentaria ya que dichos conservantes en exceso podrian generar
problemas de salud publica como: la metahemoglobinemia y formaciéon de
nitrosaminas consideradas altamente cancerigenas.

Se concluye:

Los nitritos son empleados como conservantes para la produccion de Salchichas tipo
Frankfurt encontrandose en el 100% de muestras analizadas.

De las siete marcas analizadas, seis presentan valores promedio sobre el limite
maximo permitido como en la marca La Italiana se encontr6 el valor mas bajo del
grupo de 136 mg/kg y la marca Friambrero con el valor mas alto de 210 mg/kg,
mientras que la marca Peleusi tuvo un valor de 18 mg/kg una de las causas puede

ser una fecha de expiracion proxima

En este analisis se determina que existe una relacion entre el precio de venta con la
cantidad de nitritos puesto que las salchichas de menor costo como por ejemplo las
marcas Friambrero , la Cuencana, Projasa fueron las que presentaron las
concentraciones mas altas de este conservante esto se asocia a que muchas
industrias de alimentos usan este tipo de aditivos para aumentar su tiempo de
vigencia lo que hace que exista mayor aprovechamiento del productos y por tanto se

puedan bajar los precios
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4.2

RECOMENDACIONES

A la llustre Municipalidad de Cuenca se sugiere tomar en cuenta los datos
proporcionados de este estudio para asi realizar un control a nivel de industrias
alimenticias de tal forma que se cumpla con los limites admitidos por la NTE
INEN 1338:96 para este tipo de embutidos, para de esta forma evitar un
problema de salud publica como es la metahemoglobinemia y el cancer gastrico

gue es muy comun en el medio.

A las empresas encargadas de la produccion, se recomienda realizar controles
continuos de dosificacion de nitritos de tal forma que el producto final no

signifique un riesgo de salud del consumidor.

Continuar con la realizacién de este tipo de estudios aplicAndose a otra variedad
de embutidos ofertados en mercados.

Estudiar los niveles de metahemoglobina en nifilos que consuman en su dieta
comida rapida como por ejemplo Salchipapas y Hot-dogs, a fin de conocer de
manera real la concentracion de metahemoglobina en la poblacion consumidora

frecuente.
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ANEXOS

Anexol. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:96. Primera
Revisiéon. Carne y Productos Carnicos. Salchichas. Primera Edicion

II\.IELI

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Ouila - Ecusdar

NORMA TECNICA ECUATORILANA NTE INEN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCTDOS.
REQUISITOS.

Primera Edickimnm

MEAT AMD MEAT PRODULCTS. AW MEAT PRODUCTS, OURED MEAT FRODUCTE AMD PARTLALLY DOORED - DOOHED
MEAT FREODIUICTE. REOUREMERNTE.

Firsl EdilEdn

T 3111
ICE: &7 12010

Nube Eliana Patifio Bernal
Valeria Katherine Vazquez Mendoza 62



It Bonatorinns de Normulizackén, INEN - Caaills 17-01-399 - Bagquarino Momeo £4-3 y Mmagro - Quito-flaudor - Probibida b reproduccidn

UNIVERSIDAD DE CUENCA

KE eT 12040 AL 0300 -S0T

CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
Morma Tecnic2 | PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2012
ustariana CURADOS - MADURADOS ¥ PRODUCTOS CARNICOS Tercera revisién
igatorts PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 0 204
1. OBJETO

1.1 Esta narmda establsss 08 requislios gue deban cumplr s prodecios Ghmasss onudes, s procuchos
EAmGos cLrados - madurados v ios producio s clemitses precocamdos. - coticos. & nived & expendio § consurmo
Tiral.

2. Al CAaMNCE

21 Esta nomma Se aniica a los prodechos Ghimatss arudos, B8 prod ucits SAMmcos. Suradas - mmadurados v

22 Eslta noema no aplica a o= prodecios & base de pescado, mariscos o crusticeos conubas y
alimenbd Sucedirneoss de GArmasos.

A. DEFINECHOMES

3.1 Fara efectos & asia norma, S& adoplan las definicionss contempladas en b NTE INEM 1217,
NTE INEHN Z348, ademas las siguienbas:

311 Produckls cdmmico procssscs. Ez el prodecio slaborads a bass de carms, grass, viscerss o
abms subpraducios de arigen animal comeslibles, can adicitn o no de suslancias permilidas, especiss
& ambas, somelide a procesos Ecnolbgicos adecuados. Se considera que &l producis cfmicn eskE
ferminadn cuands ha conchiids con bodas las elapss de procesamiento y el lislo para la venla,

.12 Froducios cArmcos orudas. Son los prodecios gue no han sido Ssomelides a ningdn proceso
fecialigico m iratamento iSmess &n Su elaboracidn.

313 Produchos cimicos curados - maduradss. Son los proaducios somelidos a la aosidn de sales
curanies permilidas, madrados por  fermeniacdn o acidiicacsdn ¥ que luege pusden ser cocidos,
ahwmades wo sscados_

d.14 PFPodoeclos cAmicos precocioos. Saon bs produscios sometidas a wn ratamisnbo Ermico
swuperficial, previo & su consumo requesre raEamienlo iSEmico compleio; se os comoce lambidn como
parcialmeants cossdos.

315 Prodecies cirmicos cocidos. Son s producios samelidos a iratamienis Ermico gue deben
alcanzar coma rminims 70 %5 en su cenlra Ermico @ una relacitn lempo lemperabura equivalents gue
garanlice la destruccain de Mcroo@anismos paligenos.

318 Produck chrnico acidiicads.  Son loa producios camicos a los cuales s& les ha adicionado un
aditive parmilids o Acdo ergdnico para descander gu pH.

317 Prodoecks cdrmcd shumads. Son los productos: chmicos espuesios al humo yo adicionado de
humo @& fin de oblener olor, sabor ¥ color propios.

318 Produck cémico eborads o apanado. Son los productos chrrecos recublerlos con
ingredienies y adilivos de uso permilide.

3.1.9 Proclncls  cdvmicds ﬂ'ﬂ-rw Sen e preduclos SArmicos pue S& fmanliensn & wna
temperatura igual o nleriar & - 16 9C.

3110 Froducle camico  refngerado. Son ks produchos CArmicos oue Se maniEnsn a wna
fermperabura enbre 05 =4 T4

3141 Produciss cAmicos prefarmados. Sen mezclss de carmes, no emosonadss, adicionadas de
adilives y olros ingredeenies permilides, a las gque se kbs da una forma delesminada per medio de

rraol e,

[Cooraliriua)
DEECRIFTOREES: Tecnologia da ks alirmanios, Came y produecion L6mecon y oIfs oo anim ales, produecions cdrnicos
L e S T U Se TS, POSCOCIhO OO, N LR il

-1- 2012-203
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MHTE MEN 1338 A0 2D

3112 Producios chmicos recubisros. Produchos cAmicos a os gue se ks cubre con uns o mas
inpredienies permilidos. Por ejemglo: apanadas, enhannados y olros,

3143 Jdamdn. Produchs chrmics, curado-madurade & cocido abumads o mo, embulido, moldeado o
prensads, elaborado con misculs sea esle enlero o ireceads, con la adicidn de ingredienl=s ¢ aditives
de uso permilico.

d11d Paslsy oe came (palil. Es & embubdo cocido, de consiElencs pasiosa, shumado o no
elaborado & base de came amulisEonada o visceras, de ammales de abasio mersciada o na y olnos

lepdos comeslibias de aaing esiecies Son Ngredienies v Sdileos pesrrmilicos.

4145 Toornets [odao o parcaial. BEs o prodoechs ablenido de B paned cosio — abdcemeral o del Degico
Adipsn S drves de porcinoes., Suraca o fa, Ooedn o M, afurmado o M.

dAAE Ealsrni o salaree, Es & embuids seen, curadn, madurasdo o cocicks, elainracks & s e canme y

14T Salghichdrr Es = embutido seoo, curado yho madurads, saborsdo a base de came y gresa oe
porcing o Gon meaclEs de anirmales: de abasia con ingredienbes ¢ adilfecs permilados.

S48 Quesst ds ool (oSt o aisancfa). Es & producho oocitdo elaboradckt gt unad fmeaclks o camees,
onsjas, hocon, cachetes de porcinn, porciones pedalinosss de la cabeza y patas, con ingredientes v aditivos
de uso permiicds, prensado wo embulido.

dJi148 Choasess Es o producio slaborado oon carme de animakes o abesin, soles o ean mesctka, oon
mgredesnibes v adilfvos de e pemilido y embuidos. en ihmpes nabrabes o aificiakes e e permilido, possde
Sar Treson (Sruda), coocdo, maduracds, afusmsdo o oo

4120 Ealshicha Es o prodocs efsbhorscds 8 bhase de s mass emoisiicads prepacacs oon corms
Ssjacrinrads y grasa de animales de abasin, ingredeenbes ¢ adieos alimentaios permilicdos; embuticka: en
tripas reslurales o arfificesies de uso permiicks, crudas, cocasdas, madursdss, Al imadss. o o,

4121 MMovciilss o sangee. Es & praduco cocidn, slaborado a base de sangpee de porcand o bosino,
ablenida an comndiciornes gednicas, deshiiinmds vy fllracds oon o Sin grass y Game e animalkes de aboasin,

mgredesnbes ¢ adives aimertanes permildos; embulido en iripas mabrales o arfficiales. e uso peerrmlico,
Aalumadas o no.

3122 Modadsls, Es =l producis elborsdo a base de ura masa emulsificada preparada con carmes
seleccionmda y grasa de animalkes de abasho, ingredienies v adifeos alimenianos permilides: embulidos en
tripsas ralurales o arlificialies de uso permiido, comdas, ahumadas o no.

J123F Fasie o came. BB producio elabarada & bass e una masa emulsiicada prepacacds oo carmes
Eelecciorads v grasa de amnamales de abssin, ngredieries vy aditivos aimertarios permiicdos; mokdeados o
ermbarliches &n ripas naturales o afiiciales de uso permilido, cocidas, ahemadas o o,

J.1324 Fambre. Producio cémico processada, cocida, ambulado, moldesdo o prensasdo elaborado com
carme de animales e abasio, picada u hamopeneizada o ambas, con la adickdn de Sustiancias de uso
permmitido.

3125 Hamburguess E= la carme molida (o picada) de animabes de abasio homogeneizads y
preformada, eruda o precocida y con ngredienies v adilifves de uso permilida.

12 Adieeo alimeenlacss. Son Sesiancess o meazcla de suskancias de omgen natural o artifcaal, de
uas penmilida que se agregan a be alimenbos modilicando directa o ndireclamenbs sus caracherialicss
MEscas, quimisas po bokgicas con el fn de preservasios, establizads o mMejorar sus caracherialicss
arganckiplicas sin alberar su naburabsra g vakr Aol

4127 Ezpecias. Produchs congliluido por ciertas planias o partes de elas gue gor lener Sustancias

saborizanies o aomalizanies s= emplesan para aderezar, aifiar o modilicar & arorma y sabor de los
alirmenbos.

(Covitiraia)
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3.1.28 Farmenlacidn. Conjunio de procescss bioquirmicos y fisioos inducdos por socitn mcrobEans
naliva o accitn conbrolada de cullives niciadores basades an o descenso del pH, gue tisnen ugar en
ka Fabrcacion de algunos productos cAmeses oome mslodo de consendsacidn o para  conferdr
caracteristicas paficulares al products, =n los cuales se conbola B lemperatura, humedad
werlilacstn, desarrollanda el aroma, sabor, color y consislenc caracierislicos.

3.1.29 Madwacidn. Conjunbo de procesos bioquimicos y ESoos quee tenen ugar en ka fabricacion de
alguncs producios chmicos cruedos en los cuales se conbmola la lEmperatura, homedsd ¢ ventifacion,
desarmallando &l aroma, sabor, consElencia y consenacitn caraclersicos de eslos producios.

d.1.30 Cadens de frio. Es una cademna de suminsinge de Emperalura conirelada. Una cadena de frio
que s& mantiens inlacia garaniiza a un consumidor que & preducio de comnsumo gue recibe durante la
produccion, Iransporie, amacenamento y venka no s ba salido de un rango de Eermperaturas dads.
131 Froduekss  mariradss aseuiros. Froducios cfSmicos en Su eshEads mabural gue han S
msjorades @n Sus caracterialicas foncaonales por &l uss e wna solucidn congsdesada  como
coddhuivanle v oue manlisnen su condecadn nabural pars Su U Drevisio.

A.1.32 Frodvcikss sodohacdos. Prodechos CArrmssos em Su eslkadn malural & oS gue e les ha adiciansdo
condimmenlos con &l objelo de proporcionar o modificar  caracleristicas sensoriales para su Uso
préevisio. Por adobado se enliende: condimentado, alifistdo, saborizadn, adersrado o Gon espescias.
3.1.33 Carles enisvos. Son los corbes prmarios v secundamas.

3.1.34 Corles primanios. Los cortes primanos son los brazos, piemas, chuletero y costillar.

3.1.35 Corles secundaros. Son los corles oon o &in heeso, oblendos a partic de los cores primanos,
takes coma: pulpas, saldn, lormos, chubela, b,

3.1.36 Carme.  Tepdo rmuscular esiiade en lase posterior a suo rigider cadavérica (posl rigae)
corrmeatithe, aare v limpio, de apimaks e abasio gue medsante 8 mepeccitn veberinaria oficial anbes y
dﬂ![.'ﬂ.lﬁﬂ =] fEErarnienkd son declarados EF‘I:H. paErda OornSuUmd Frurmanss. Afemds e oonEsders conme
] I!Iiﬂl‘ﬂgl'ﬁ-ﬂ W rmdscukss masseborees de cordo, o asi s demds smﬁmdenﬁ;an amirmall

3.1.37 Triming. Es =l producio oblenidae del despiecs del animal de abasto guee conbsnen carmes y
grasa en dilerenle proparcion y se uliiza en la slaboracian de prodecios carnicos

4. CLASIFICACION
4.1 De acuerds al conlbenida de proteina, esios producios se clasifican en:
411 TIPOI
412 TPOoH

41.3F TIFC I

5 DEPOSICIONES GEMERALES

5.1 La maleria prima refrigerada, gue va a ulillicarse an b manufaciora, no debe Ener una ermperalens
Suneror @ los T4y la emperalira en la sala de d espiecs mo debe Ser maypor de 14T,

5.2 El agua empieada en la slaboracain de bos proeducios cirmecos (Salmuoera, hiela), en ol enfriamienio
de envases o producios, en ks procesos de limpieza, debs cumplic con les requisilos de la NTE INEN
1108

[ty ety ey el ol s e e Sl el

(Civiliratia)
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S48 Las anvolburas que poeeden ESanse Son: ripas naburales sanas, debsdaments hagerasadas o
errvolburas. ariificiales aubtorizadas por B automisd competends, BS MBMas qQuee puoeden Ser o o edradas
Ares de] sampEague fnal

5.5 Si =& usa madera para realizar el ahumads, esta debe provenir de asarrin o vegetales lefiosos
qLUE Ml AN resinesns, N pigmenBEdos, sin conservanies e madera o pariura.

568 En la Eia de ngredienies debs indicarse claraments & apore de prodeina animal y probeing
wegetal Determinada por Formulacadn.

6. REQUISITOS
6.1 Reguisitos especificos

B.1.1 Las reguisilos ongancléglicoes deben sar caracierislicos v estables para cada po de producio
duranie s vida Ol

B.1.2 El producita no debe presenisr aleracionss o deleronos cassados por MICRoonganismos o
Gualpuier agenbs bioldgica, fisesd @ quimica, ademas debe estar exenio de malerias axdrafias.

H.1.53 Esbte producin debs slaborarse con cames en perfecio estade de conssarvacdn [ver RNTE INEM
2348).

B.1.4 Sa perrmate & uso e aal, especias, humo liguids, homa an pobeo o humas natecal v sabsares o
aramas ablenidos matueral o ariificialmentes aprobados para su uso &n alimenios.

B.1.5 En la fabricacdn del producio md S empleard grasas vegelshss an suslibeson de la grasa de
Aaramales de abersio.

8.1.8 El prodesio no debs conener residucs de plaguicidas CACAAMR 1, conlamimanies Codex Stan
183 ¥ resduess de meadicamenios selearmnanios CARCT MR 2, an canidades superionss a los limiles
rrdhxinmes establecidos por el o Alim enlanes.

B.1.T7 Los aditivos mo deben emplearse para cubsr deficiencias sanlarias e makeria prima, prodoecio o
malas préclicss oo manufEaciira. Pusden afisdirse los establecidos en la NTE INERM 2054,

618 Todos os adithves deben cumplr BBs normas de identidad, de puress v e eavallacion de su
loxicidad e acuerdo a Bs indcaciones ded Codex Alimentarios de FANDOMS. Debse ser faciible so
aa|ussciden cualilativa v cuandilativa vy su mebadoiogia analiica debe ser sumnisirasda por e Tabricanie,
imporiador o disbribuscdoer.

.19 Los producios deben cumplir oon los requsidos bromalolboeens esksbiecidos an b Ehlia 1, 2, X,
4, 5 B & 7 sapin corresponda. Los resullados de andiesis delesn axpresarss o Un valos acampafiado
de 5w mcertiacdumbre analilica por medio de calicoulos esiadislicamenbs acapiables.

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos crudos

TIPO 1 TIPD 0l TG mi

RECHNSITO METOODO DE
P WS Mird el WM MLE ENEAYD

FProteina ictal % (% M x 14 - 12 - 1a - MTE INEHM TH1
28y

Proteina no carmica @ A enoia - = - 4 O e
rreElnco o

e vernfica por la
formulscidem
declarada por el
b ands .
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TaELSA F Requisitos bromatoldgicos para prodecios carnicos cocidos

REQUISITD

TIEPG |

TP il

TIFC il

MIE T OD0 DE

RLA X

FIM

LA X

MAM ENESAYD

Protading hrlad, 5%

M =& 25)

12

L]

- MNIE IMEM 781

Pt na ni ST

4

P o ipshe
=t e
diferenciacedn;
s wenfica por
la Fformraslascidm
desclarac por
el fakbricanbs.

TaEL& 3. Requisilos broamatalogicos para jamones cocidos

REQUIESITO

TiFD 1

TIFO I

TIFD 1

METODO DE

[

RlLA

[

WA

[

[T EMEAYTO

Pt sl

Iovlad B [ W = 535k

13

12

11

- MHTE INEM 781

Pt ns s ST S

=

3

a o asiEla reddoerhes
i il e RS
i ferlicaa e Lo
= T E LR
diclarada o
Pt e el .

TAESLA 4. Requisitos bromatoldgicos para corfes camicos abumados al natural o con adicion

de hurmee liguide [considerando anicaments la fraccion comestible);
S excepbian la costilla y la tocineia

REQLESITO

[N

METCHDO DE EMSATO

Frotoina botal % (% M o= 5285

14

HTE INEM TA1

fraccion caormestible)

THaBLA 5 Reguisitos bromatoblgicos para ol tocino ¥ las costillas [ considerands dnicameante la

REQUISITO

[

[

METOD DE EMSAYO

Proleina iotall %% (% M x 6, 25)

1a

MTE IRIES 781

TABLA 6. Reguisitos brormatoldgicos para los productios camicos curados-madurados,
[considerando damicarmente kla fraccion oo mestibde]

REQUESITO

[T

MA

METODD DE EMSATO

Prooxing otal 9 (™ M« 8 25

Producncs SiTicds Sul ek

Mlartboradboes & Ooihas aiiharcas

28

Pt il o S e
Mo an Dabd & ST
iy =Ty ]

o ha

14

HTE IKEM 781
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TABLA 7. Reguisitos bromatologices para el paté.

Bl = E,25]

RECUISITO Mira LA METODO DE
ENSAYO
Froboina ohal e | T ] = MHIE IMEM F81

TABLA B Requisitos bromatolégicos para los productes carnicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos ka coberfura no serd mayor al 30 % del producto.

B.1.10

BEECHISITO

MSE

METODO DE ENSAYTO

UF

FTE INEM 781

Lwss

9. 10, 11 & 12 seghn  oormesnords.

producios chmioos deban cumplic con s resquisiios microbeiSaions. establericdos e s Tablss

TABLA 9. Reguisitos microabioldgicos para preductos clrnicos crudos

Roqgusiba n o m ] METODD DE ENSATD
Apmobios mescdlos wiop = -] ] 1,0 x 100 10 x 107 MHTE INEN 15355
Escherchia coli uicig = B =2 1.0 x 10 1,0 x 100 AT gL 1a
=1 coocLs. murers wicig * = = 1,0 n 107 1,0 = 10" MTE INERM 1828514
Salmomn=la’ls =5g = = 0 A USeEncia aaa HNTE INEN 1852515

Espisias Sarn HDplcadas cormo el gt i Pumems.
Flicirsinns. pafa T o 7l e DEnmamas O sdda ol
Fiacpuiibors, e dirbarmsnas inscskdodd dal prcaiucin

Doyl

n = pimends de unadades de la moesins
& = mimends de unidades defecinnsas que e acepla
= el de acapiEacidn
M= nivel da recharn

Dscoryiiles

TABLA 10. Reguisitos microbioldgicos para productos carmicos cocidos

METODO E
e QUISITOS n c ™ M ENSATO
Aerobins mesOliios, - Leoig B ] B0 | 10wiir | TS THEM 1S |
Escherchias ool wico™ =] [u] = 10 - AT =114
Staphylcoooous” aunews., wuicig = 1 10 | 101l [MTE INEM 1838314
Emh‘l’ﬂ-ﬂ“ 10 a fuss encia BTE P4ER 162915

T R T P [ e e AT
" Aeguicios para el ldrmins de sala Gl
[ Pl s pers CarlerTrings oo el e

n = pimends de unadades de b moesins
& = dmend de unidades defecinnsas Qe e acepla
m = feel de acepiacidan
M= nivel da recharn
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TAaBLA 11. Reguisitos microbiolégicos para productos carmicos curados - madurados

METODD OE
REQUTSITOS n = m W EMEATD
Exaphyiocoocous aunsus wicig [ 1 1 10 1 0100 HTE IHEM 153514
Cbostrciurm perfnmmers. wichg © = 1 1 i1 07 1, Bt HTE IHEMN 183818
Eﬂ'n:rmla".l'.h!g = 1o ] FAusonoa - HTE INEM 185518

U B e s SdiD Lo il ars ConTED peaslipconers Dadia Namhae
* Rl 6. e e s D O s Gl
il = =TT B TR ELE TS R L B I P BT

Doy

n = [Aomend de unadades de B moesirs

& = momens de unidades defeclhisosms qLIE-S-I‘_'ﬂI:Ef_'IlE
= ] de ﬂpl&ﬂﬁl‘l

b= mieel de rechasn

TABLMA 12 Reguisitos microbioldgices para productos camicos precocidos comgpebados

RECHRISITL n o m e METOD0 DE ENSAY D
Aprobios mesddilos wioly * [ a 100w 18 1.0 % 14" MTE INEM 185356
Eschernchia coli ufcig * = 2 1.0% 1-|:|: 1.0 x 1$ MO S 14
Staphiloc n:mmmmu-ﬁ:.ﬂg (=1 2 1.0x 10 10x1 NTE IMEM 152514
E:Irn-:n-nhl' &5 g = -] a SursEmoian e MNTE IMEM 1852515

T eLpOCiEa Oh i G Neadas oleio el Ma s Safa P SO
= Py Do ke DT oo wiis ol
=" Farpuibines Sare el o nociesed Sl preduce

Drardeas

N = PAomend de unedades de BB mossica

e = pdmend de unidades defecisosas ques Se acaepla
= aeee] de aseplEcidn

k= nieel de reschazn

6.2 Reguisites complementarios

8. 2.1 Las wmidades de comercialiracidn de esie prodecio deben cemplir con b dispuesio en B Ley
2007 -5 ded Sisterna Ecuaboriano de la Cabdasd.

B 2 7 La lempEratura de almacenameanis de los pgroductos Eminadoss ean bs lugares de esxpandio
et mslar enbre O v 470 {nefrigeracin ),

B2 3los maleriales empleados para ervassr los producios deben ser grado aimentano agrobsdos para
i e esle oo de alimerios.

7. INSPECCIOMN
7.1 Muesireo
T-1.1 Bl muesirea debs reaizsmss de scuerds oon la NTE INEM 775,
7.1.2 La loma de muesiras para =l anaksis microbickogos debe realizamss de aouserdo a la NTE INER

1520-2
(Civibiraiia))
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T 2 Acepiacion o rechards. S& acapta & prosdesia si cumple comn los pardmeines eslablecidos &n esia
NOMMAa, CAss contrario S rechars

E. FOTUL A

.1 B robulado debes cumglic con o indicados en BE Eyes vy reglamenbos gue Engan relacion oon e

robladn, ¥ en & Reglamaenio Teonioo de Roulads de produecics alimenbcios procesados armasados RTE
IMERM 23

A2 BEn laeigueta, en e paned principal, se debe declarar |a clasiicacion ded prodocio.

B.3 En Ealista e ingredientes, se debs deckasar la Tuente ¥ el lipa de groteina wegetal cue se utiliza en k
elaivr Soidm de eioes prod o SArmicoes.

(T tiraia)
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Anexo2. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 0784:85. Carne vy

Producto Carnicos. Determinacion de nitritos

CO 817 |I"'I I"'I AL DI04

Horssa Thissa CARME ¥ PRODUCTOS CARMICOE. IHENM TE4
E i el DETERMINACIIEN DE NITRITDE.
198505
1. OB ETO

1.1 Exta reoerm aetatiaecs i rrsviocko: mer  etsrrrieser ol contsreein che nifrios an o o procders o ciismicrm

2. TE Mo i S A

.1 Contenkdc: de mfrfos. Ex s canticed de mirto adetents an b mosstrs, Sstecranecds bejo las oordecio-
rrs Sl eTeEyT S @ b peassnis o

I RESUNERN
3.1 Exfrmaer e muastra oon o Sastilecds celsnis, preciiler s crotairas ¢ fler. & oma allcoota del e =
a soresa sulfasiEmets 7 Siciossd etc Se M- mafAatisscdessnes [esccksn de Soemel en preserecs de kst
= denmerols s oolor rops an el o, Dictsa oolorsciSn a8 mica an on sapeschoiclSmats B orma begitud Sa
e i SEE e

A4 INETRUMENT AL

4.1 Picmdora macanics de came melinsl o e asosslons, peosanis de uma plecs crsssE —on o bcios
i wn ek rreierrss e 4 e U obro arpapes rpn peerhers i et | S saire s,

4.7 Helmnom anaktics senedde s 1 =g
4.7 Madrex wolumetrics, Sa 100, 700 ¢ 1 000 o™

4 Pipels vokomatrica, da 3 o’ 10 co® p 30 am

4.4 Hare de sgus

4.E Empacirofoicmelro o colorimefro Scicelaciricn, con rubeiee o celdae, con une Rregdud Spbcs de 1 om
4T Vasos de pracipBcidn da 750 o=

4.E Pupal Slbne Whabman Mo, 42 5 so soussd e B2 e ko,

4.5 Probeis Sm 0o, P00 em oy 290 ol

A4 M0 EmEudes = TS5 o
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6. PREFARACION DE LA MUESTRA

6.1 La preparacion de i3 muesira = reakzara de acwendo al Anexa A, o |3 Nomma INEN £ 0E.

7. FROCEDIMIENTO

7.1 Preparacidn de ka curva de calibracion o patrdn

7.1.1 S= toman con pipeta 10 em” de las soluciones pairén de conceniraciones equivalentes a 2,5 pg, 50 pgy 10
ug, de nitnlo de sodio por centimetno cibico y ransferir a los matraces solumetricos de 100 -nn"'. encada ura
de sllos agregar agua hasta oblener un valumen apradmada de 80 c; ransferir aprodmadamente 60 cm” de
agua a aire matraz volumético de 100 cm™.

7.1.2 A cada una de las cuatro matraces afadir 10 om” de la salecién 5.3.1 v & e de la solucian 535,
mezclar y defar la solucidn en reposo duranie § min a temperatura ambiente ¥y en un lugar oscum. Lusgo
agregar 2 cm” de la sclucitn 5,3,2, mezcar y dejar en reposo de 3 a 10 minubos a iemperatura ambienie ¥ en
lugar osoum, uego llevar a volumen con agua desSlada

T.1.3 Determinar la ab=sorbancia de las solucones dlilizando & especino foldmeto a a longibud de onda die
maima ahsorbancia (== recomienda S38 nmij

T1.4 Constuir la curva patrdn de absaodancia en funcidn de las concenfracones de las soluciones patmn de
nitrilo de sodic; dichas conceniraciones Se eapresan &n microgramas pnrmJ.

T2 Desproteinizacitn de b muestra de emsagao
721 La determinacidn debe efechuarse por duplicado sobre la misma muestra preparada.

T.2.2 Pasar 10 g de la muesina pregarada con apradmacion al 1 mg vy colocado en el matraz Edenmeyer die
A00 e

7.2.3 Afiadir 5 om” de la solucitn saturada de borax y 100 on” de agua destiada calienie a una femperstura
minima de 70T

T.2.4 Calentar el matraz Edenmeyer y su contenido duranie 15 min. en el bafio de agua hirvienls, agitanda
repetidamenies.

T 2.8 Dejar enfriar &l matraz Erlenmeyer a temperalura ambienie y afiadir 7 om” ded reactva ﬁ.[ﬁ-1.1l}-2u‘n'1 dhe|
reactivo B {5.1.2) mezclanda cudadosamente después de cada adicadn.

7.2.8 Transferir &l conienido del matraz Edenmeyer al matraz voluméfrico aforada de 200 cm®, Bevar a
wolumen con agua destilada y mesdar. Dejar en reposo durante 30 min. a i=mperatura ambienbe.
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sl da s mussirs de naaEs, Bids an B cores pabdn, an sEeregprETeea por cartirrsbo
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4. ERRORES DE METODOD
8.1 La diferencia enbtre los resultados de dos determinaciones efeciuadas por duplicado no debe exceder
del 10%a del walar madia; en caso coniraric debe repelirse la deiesrminacisn.

10, INFORME DE RESULTADOSE
1001 Coma resultado final, debe repartarss la media aritmé&iica de los resullados de la determinacidn.
10.2 En el informe de resultados, debe indicarse =l méodo usado y el resuliado oblenido. Debe mencio=
namse, ademas, cualquier condicidn no especificada en esia norma o considerada coma opcional, asi coma
cualquiesr crcunstanca gue pueda haber influido sobre &l resuitada.

10.3 Deben incluirss todos los delalles para la complela identificacidn de la muestra.
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Anexo 3. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338: 2012. Tercera Revision.
Carne y Productos carnicos cocidos, productos carnicos curados vy
madurados, Productos carnicos precocidos y cocidos

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuadar

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE IMNEMN 1338:2012
Tercera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edickin

MEAT AMND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, OURED MEAT FRODUCTE AND PARTIALLY DOORED - ODOKED
MEAT FRODUCTE. REQUIREMENTE.

First Edilen

DEECRIFTORES: Teomobagia do los almsenios, came y prod soios coimecos ¢ olios productos animabes, prod T o h
Mataradon recoinn, tocRkg, edguisioe

Al 030403

COLE: 8375

T 3111
ICE: ET. 12010
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3112 Producios camioos recubisdos. Produclos chmicos a s gue se ks cubre con ung o mas
ingredienies permilidos. Por sjermploc apanades, enhannados y olros,

3113 Jarmdn. Products carmcs, curado-madurads & coacids abumads o ma, embuotido, maldeado o
prensada, elaborado con misculo sea este enlero o Ineceads, con la adicidn de ingredienles y aditives
de use permilida.

3114 Fasby o came (pald)l. Es & embulido cocido, de consiiencia pasiosa, ahumadao a no,
elaborado & base de came emubsormda wo visosras, de  animales de abaste merclada o no y olros

fepdes comeslibles de esias ssnedies, oon ngredienies ¢ adifvos pesrilidos.

3115 Toonsfa (iocno o pancealal. E5 o produechs ablenido de B pansd cosio — abdomeral o ded iegido
adiposns subc ddrnes de porcinoes, curads o no, cocido @ o, ahurnadae o mo.

3116 BSalari o salame. Es el embulids seco, curado, madurado o cocido, slaborads a base de came y
grasa de porcing e baving, con ingredientes y adifvos permitidos.

3147 Ealshichdn Ez & embulido secn, cirado o madurads, sahorsdo a base de came ¢ prass o
porcing @ con mesxclas de animalkes de abasio con ingredientes ¢ adiieos permiidos.

3118 Quess de cevdo (pusso de chancia). Es el products cocido elaborads por uns mmeseks de cames,
orejas, hodicn, cachetes de porcing, porciones pedalinoass de la cabaza y patas, oon ingredienbes g aditivos
de uso permilida, prensado wa embulido.

d118 Chonas Es & producio slEborsdo oon carmes e animales. s abasin, solys o an mezcka, oon
ingredienies y adilivos de wso pemilido y embuidos en fipas nalurales o arificiales & wWo permilido, pueds
ar resco (cruds), cocidn, madurads, ahismado & o,

3120 Salchigha Es & producho elsborads a base de una mass emulsiicada preparada con carmes
seleccionada y grass de animales de abasio, ngredisnbes ¢ adiives alimentaios permilidos; embutido en
tripas melurales o arlificilss de uso permilido, crudas, cocdas, maduradas, ahumadas o no.

3121 Movcillas e sangre. Es o producio cocida, eslaborado a base de sangre de porcing ywWo bowina,
ablenida @n oonditiones Fegeinicas, desiibiinads y flirads con o Sin grasa y came de animales de ahasin,

ingredesnies v adiivos Aimentanos permiidos; embulido an irpas nalurales o arfficiales e uso penmillido,
alumadas o na.

3122 Movadels Es el producls sleborsde a base de una mass emogiicads preparads con carms
seleccionada ¢ grasa de animales de abasho, ingredisnles y adifees alimentanos permitidos; embulidos en
iripas nalurales o arlificekes de uso permiiido, cocdas, shumadas o no.

A123F Fasis oe came. Es & producio elaborado a base de und mass amuliicada preparacs oo carmes
sejecciornada ¥ grasa de ammales de abasio, ingredienies y aditivos aimentarios permildos; moldeados o
embulidos: @n ripas nahirales o afiiSales de uto penmilico, cocidas, afhumadas o ma.

d.124 Fiambre. Producio cmico procesads, cocido, embuido, moldeadas o prensado elaborado con
came de animales de abasio, picada u omogensizada o ambas, con la adicidn de Susiancss de usoe
peEfmitido.

3.1.25 Hamburgouess. Es la carne molida (o picada) de animales de abastio homogeneizada y
preformada, cruda o precocida v eon ngredenies v adilives de uso permilida.

3.1.268 Adivoe alimenianrky. Son suslancas o meazcla de sustancias de ofmgen nalwral o artificial, de
wss perrmalido g S8 agregan a os alimenbos modiicando directa & indreclaments sus caracteristicas
Msscas, guimicas ywo bolgicas con el fin de preservarios, establizardos o mejorar sus caracheristicas
arganckplicas sin alberar su naburaleza vy valor netitive.

3127 Egparcias. Produchs consliluido por ciertas plankas o partes de allas gue gor lener sustancias

sahoriFanies o anmalizanies & emplean para aderersn, aifiar o modilicar & arorma y Sabor de los
alirmen bas.

(Cantivaia)
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3128 Fermenlacidn. Conjunlo de procesos bioquimicos y fizsicos inducsdos por accidn mcmbians
naliva o sccitn conbrolada de cullives niciadores basados en & descensa del pH, gue lienen lugar en
la FabhAcacion de algunos produclos cirmecos coma mélodo de conserdacitn o para corfedr
caraclerisiicas parficulanes al producio, en los cusles se conbrala la lEemperatora, bumedad y
werililasidn, desarrollando el aroma, sabor, colior y consislencis caraclerislicos.

3.1.29 Madwacidn, Conjunto de procesos bioquirmicos v liseos que ienen lugar en la fabricacian de
alg-ur'm Fl'ﬂlﬁ.ll:t'ld. clmicos credos an s cuales se ponbrala 1a lﬂl‘r‘lFE-l"ﬂl.I"ﬂ. Frimrrissec] ] L wenlilacidn,
desamalandd &l arama, sabor, consslencia o COnSErvacitn caraclerisicos de aslos produclas.

3.1.30 Cadens de s Es wna cadena de suminsing de emperalura contralada. Una cadena de frio
que & martiens inlacla garaniiza & un consumidor guee & producio de comngumo g recibe duranle L
produccion, ranspaorie, afmacenamento y venka no s ka salidse de un rango de lemperaturas dada.

A131 Froduvcies marimados asufros. Producios cAmicos en Su eslado nabural que han Sdo
mejorados en Sus caracheristicas funcionales por & usa de mna solucidn comnsiderada como
coachuvanie ygue mantiensn su condicadn mabural para Ssu uso previEsio.

A132 Producies sdohados. Prodocios GArrecos en Su esiado nalural & os gue 22 es ha adicionado
condifrmenlos con & objebo de proporcionar o modificer caraclerisiicas sensoriales para su uso
previsio. Por adabads s& enlisnde: condimentado, alifiado, sabarizadn, aderarade o Son SSpetang.
3.1.33 Corles andavos. Son los corlas prmarios v secundanios.

A.134 Corfes prmanios. Los corles primanos son los brazos, piesmas, chuletero y oosiillar.

A.135 Corfes secundanos. Son s corles oon o sin heeso, oblenidos & partic de los cones primanas,
falkes coma pulpas, saldn, lomos, chiobebs, b,

3.1.36 Carme.  Tepdo rmuscular estriade en [ase posterior a su rigider cadavérica (posl rigor),
comestibhe, sano v limpio, de animaks de abasio gue medane B nspeecitn veterinaria oficial anbes y
dﬂ![.'l.lﬁ! el Tasmarmiends son declarados HF‘M paEra OOnSUms Frumans. Ademds e condsdera carme
=] I!li’l‘ﬂgl'ﬁ-ﬂ o muascuks matelaros de cendo, o agsi los demas !mﬂtﬂﬂ-ﬂ"ﬁﬂﬂ aanirrial

3.1.37 Triming. E2 el producio oblenise del despiecs del animal de abasio que conbenen carme y
grasa en dilerenbs proporcion y se uliiza en la elaboracion de producios cirnicos

4. CLASIFICACHIN

4.1 De acuends al conbenida de probeing, esios producios se clasilican en:

411 TIRFOI
41.2 TIFCON
41.3 TIFCm

5. DEFOSICIONES GEMERALES

5.1 La malenia prima refrigerada, gue va a ullizarse en la manulfaciura, no debe Ener una Ermperaturs
superior a log 7Ty la lemperalura en la sala de d espiecs no debe Ser mayor de 14T,

8.2 El agua empleada en la elaboracion de los proeducios chrmicos [Salmuera, hiela), en e enfriameenio
de envases o producios, en ol procesos de limpieza, debs cumglic con los reguisios de la NTE IKEM
1108

5.3 El proceso de fabricacion de esios producios debe cumplir con & Reglamenio de Buenas Pracicas de
Mamdachira ded Mingierio de Salod.

(Cawitiraia)
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5.4 Las enwvolluras que poeeden usSarse son: Fipas naburales sanas, debadarments hagerizadas o
armaolburas arlificesles auborizadas por kB auvbondad compebents, B MEMas que puoedan ser o Ao rebrades
aries el ampaogue final

5.5 Si s& usa madera para realizar el shumada, esla debe provenir de aferrin o vegetales lefosos
U Mo SeEN resineos, n pigmentados, sin conservantes de madera o pinilura.

56 En la mta de ingredomnes debe indicarse charamentes « apore de proteina animal y proteina
vegetal Deterrminada par formulacaon.

6. REQUISITOS
6.1 Reguisitos especificos

B.1.1 Los reguisilos organcléplicos deben ser caraclerislicos y estables para cada lipo de produclo
duranie su vida Ot

6.1.2 El products no debe presenlass alieraciones o delerioros cavsados por MIGCROONgARSMOS o
cualguier agents biolbgicn, fisase o quimica, ademas debe eslar exenlo de malenias exdrafias.

6.1.5 Eale prm-:tn el slaborarse oon cCAmes &n plf.'l'ftﬂl'.'l agiacs de ComSEreEEEin ['I'Er HNTE INEHN
2348).

B.1.4 S& permile & uso de sal, especias, humo licuido, humo en pobo o umo nateral y sabores o
aromas ablenidos alwral & artificialmente agrobados para su usa &0 alimenios.

B.1.5 En la fabricatdn del producio md £& empleard grasas yvegelsles an suslibecidn de b grasa de
arimales de abasin.

B.1.6 El producio no debs conener residucs de plaguicidas CACILLMR 1. conlaminanies Codex Sian

183 y resdeos de medicamenios velbemnarios CACILMR 2, en canBdades superiornes a bs limiles
mdiximos establecidos por & Codex Alimenlans.

B 1.7 Los aditivos md debean emplearse para cubsir deficiencias sanitarias e maberia prima, prodesio o
malas préclicas de manufaciura. Pusden afiadirse los establecidos en la NTE INEN 2074,

B.1.8 Todos bs aditives deben cumple BBs nommas de idenlidad, de puresa y de evaluacion de swo
loxicidad de acuerdo a Bs indicaciones del Codex Alimentaries de FAGSMNDMS. Debe ser faciible su
evaluacitn cualitativa y cuantilativa vy au mebodologia analilica debe ser suminigirada por o fabicanie,
mporador o disirbuscdos.

6.1.89 Los producios deben cumplir con los requsidos bromaloibgesos establecidos en la tabla 1, 2, 3,
d, 5 B o 7 sapin corresponda. Los resullados de andiisis deben axpresarss coms un valor acompafiado
de su nceriidurnbre analifica por medio de ciiculos esiadislicarmenis aceplables.

TABLA 1. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos crudos

TIPO 0 TIPD 0l TIFO |l

REGINSITO METODO DE
MIN MAX M MK L Ma ENEAYD

Proteina total ‘l'i-l:'.t. M w 14 = 12 = 14 - MNTE IMEHN T81
5,28)

Probeina no caemica % Auencia - 2 - 4 o el
Mmoo de
diersnoiscice;
na vanfica por la
formulacidn
declarada por el
fabncantes.

(Contiaga)
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TAEBLA 2. Requisitos bromatolagicos para producios carmicos cocidos

TIED | TIPD I TIFC Il METODO DE
REQUISITD Mir MAX Mir MAX MM MAX ENEAYD
Protaing olal, % [T 1= - ] - ] - MITE INEM r&1
M x B Z5)
P st N 1 Sl TS - > - I - ] Mo Esie
-~ método de
ciferenciacian;
sg vendca por
la formrwslascidn
dheciarada por
el falbricante.
TaELA 3. Reguisitos bromatolagicos para jamones cocidos
REQUIEITO TIPC | TIEG 0l TIED 1 METODO DE
Min LA Mir 1% Mini MLAX ENSAYO
P ronad na: 13 a 12 - 11 R MNTE INEM 781
iotal % [ M % 5,25)
Pronad na no Dl - > - ] - A MO @Rl e

TAEBLA 4. Requisitos bromatoldagicos para cortes carmicos ahumados al natural o con adicidn

de hurms liguida [considerands dnicaments la fraccion comastibsle);
se excephian la costilla yw la tocineta

REQLESITO

AKX

METODD DE EMSAYO

Proteina botal 9% (% M = 5285

14

MTE INEM T81

fraceion comestible)

TABLA 5. Reguisiteos bromatolegicos para el tecing y las costillas (considerands anicamente la

BEEQUISITO

M

[N

METODD DE ENSAYD

Proleina 1otal % (% B o« 6,26)

MNTE INEM TH1

TABLA & Reguisitos bromatoldgicos para los producios camicos curados-madurados,

[considerando Gnicarments ka fraccidn comestibde)

REQUESITO

Mir

ME

METODDD DE ENSATD

Probxing bolal %% (% N 2 8 25)
- Predocnos CRimiola Sl et
Mo £ COoimes ailanta

28

= ProdudhoG On i O ek
Mmadurados an bats & Corme
oiciada arnbuieta

14

MNTE INEHN T#1
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TABLA 7. Requisitos bromatologices para el paté.

REQLUISITO BAIN [T METODO DE
ENSAYD
Froteina oeal % (% 2] = NITE INEM TB1
M = B,25]

TABLA B. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos preformados pre cocidos o

crudos. En estos productos kla coberfura no serd mayor al 30 % del producbo.

REQUISITO (S WA METODD DE ENSATO
Profeima il 9% 12 - HNTE INEMN T8I
gl T S LT
L cobamura
S e

B.1.10 Los producios camicos deben cumplic con os requisiios microbadbgioos. establsrados an Bs Tablas

9, 10, 116 12 segin comessonda.

TABLA 9. Reguisitos microbiolagicos para preductos carnicos crudos

Roquisito n o m 7] METODD DE ENSAYD
Apmobios mescdilos ufoy * [] 3 RS 1,00 0 107 HTE INEM 18354
Eschernchia coli ufcig = & 2 1,0 0 107 1,0 0 107 ATt 55114
Staphilococus. sunsus wicly * B 2 1,0 x 107 1,0 x10° HTE INEH 182814
Salmomsla’l &5 g = & a Ausonoia axa MTE INEN 1825158

Espatias som iplicaias como pelgineas parm humanes
¥ FsdlEsines. parm o leerninag bdimind: o dda oil
= Regusiios para deleimming inooukdad del producio

Dy

n = [pomend de unedades de B muesia

& = momend de unidades defeclnosas L Ee ﬂﬂ&plﬂ
o= pivel de aceplacian

M = nivel de rechazo

TABLA 10. Reguisitos microbiolégices para productes carmicos cocidos

SEpeaCias Dane pdiosd s como palghoaas Dara humanos
Aorpeision pare detarminat idermine de vida Gl
Fiausios para Solamingr noeouidad del prodcin

METODO DE
REQUISITOS n c m M ENSAYO
Acrobios mesalics,” Woig [ 1 Bl | 10l | BTE IMEM 1 BEs |
Escherchia coli ufcg™ =] a =10 - ARG oea1 14
Staphyicooomes” auneus:, uicig 5 1 10l | 1,0u10" |BTE INEM 182514
monelia’l 38 g 10 a fusencia MTE MEM 162518

Dy

n = [pomend de unedades de B muesis

o ® momend de unidades defeciuosas que 5e acepla
i = nivel de acaeplacidn

b= mivel de rechars
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TABLA 11. Reguisitos microbiolégices para productes carmicos curados - madurados

METODD DE
REGUTSITIS n ® i B EMEATD

Exaphyiococous aureus uitig * [ 1 1, 107 1000107 HTE INEM 183514
Cohoestricium perinngens wiolg - s 1 1,10 1,0010" | HNTE IMEN 182518
Salmonela’ i28g = jLe] o LR g lab] = HTE IMEM 183518
T Eapeachat Sain lodiGadars COMD polcaas Dara homancs
" Fecubsldos parE Soler Trings et o vida Gil
"= Raruisiing pers GebermEngr incmstad e producin

Dy

n = FAomend de unadades de la moesica

& = mormend de unidades deflecleasas qLI-E-S-l‘.'ﬂﬂE-FIlE
o= el de ﬁ-pl&ﬂ‘.'ﬂ'l

A= miveld de reschasn

TABLA 12 Reguisitos microbioligicos para producles carmicos precocidos congelados

REGUISITO n a m ™ METODO DE EMSAYD
Aprobios mesddilos ufo'g * ] a 1.0 107 1.0 147 MTE IMNEM THZS8
E=sdhernchia coli ufcfg = =] 2 1.0x 1'|:|:I 1.0 x 1$ AT oo 1
Staphilococus. aunewrs uicfg * =] 2 1.0 x 10 1.0x1 MTE IMEH 152514
Salmomslia | E--E" =] 1] Arsericia — MNTE INEM 1825158

| REQRTES CRfD GRlcadas Como el Misa s Dah s e
° Faguisiios Do derermrngs DETniEg Oa wios ol
=" Fapaibins fana delaimimn el nocustad Sl prodasis

Dsarrpiia:

n = FAomend de unadades de la moesica

& = mormend de unidades deflecleasas qLI-E-S-l‘.'ﬂﬂE-FIlE
o= el de ﬁ-pl&ﬂ‘.'ﬂ'l

A= miveld de reschasn

6.2 Requisites complementarios

B.2.1 Las wnidades de comercializaciin de esle prodecio deben cwumalic con b dispuesio en la Leay
Z2007-15 ded Sisterna Ecuabariano de |a Caldad.

B.22F La 1en-|p|=rai.|ra de almacendameenin de los grodochos Ermminados en s |Ll§ﬂ|'&5. e EJ:FIE'l"lﬂi-I:I
dete estar enlre 0T v 470 {refrigenaciin),

usn e eghs oo de alimenios.

T. INSPECCION
7.1 Muestreo
T.1.1 El muesiren debe realizans de aceerds can la NTE INEN 776,

T.12 La toma de muesiras para el andkss microbiolbgcs debe realizars de abuerdo & la NTE INER

1529-2.
(Coeifivaia)
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7.2 Acepltacion o rechazo. S& acepta & produclo si cumple con los pardmelros eslablecidos en esla
MOMMA, CAS0 CONtrant Se rechara.

8. ROTULADD

8.1 H robulade debs cumglic con lo indicads en kB beyes y reglamentos gue lEngan relacion con =l

ralukadn, ¥ en o Reglamenio Téomioo de Roulads de producios aimenlicios procesados ermasados RTE
IMNEM 22

8.2 EBEn laeiqueta, &n & paned principal, se debe declarar |a clasiicacidn del producio.

B3 En ks lista de ingredientes_ se debe dediarar la fusnte v o lipo de probeina vegetal gue se ulilizas en k
alabhorascion de esios produchos chrmicoes.

(Cavitiraga)
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Anexo 4. MODELO DE ENCUESTA

Somos estudiantes egresadas de la Universidad de Cuenca. Nos encontramos
realizando una encuesta para determinar qué tipo de Salchicha es la de mayor
consumo en nuestro medio y las razones que favorecen su aceptacion.
Recuerde que la informacion que usted nos suministre serd totalmente
confidencial y utilizada Unicamente para los fines antes indicados por lo que
solicitamos su honestidad a la hora de contestar.

1. ¢Quétipo de Salchichas dispone paralaventa?
e Salchicha Vienesa

e Salchicha Frankfurt

e Salchicha de Pollo

2. ¢Cudl de los tipos de Salchicha antes mencionado es el de mayor
acogida?

3. ¢Cual es el mas econémico?

4. Que marca de salchicha dispone para la venta y cual es la mas
consumida

OBSERVACIONES Y COMENTARIOS:

Agradecemos su gentileza
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ANEXO 5

Absorbancias y concentraciones obtenidas mediante interpolacion en la curva
de calibracion, de las marcas de salchichas analizadas en el Mercado “9 de
Octubre”

_ EMO 0,5 6,25
_ CMO 0,57 7,13
_ IMO 0,67 8,38
_ GMO 0,71 8,88
_ PMO 0,77 9,63
_ FMO 0,87 10,88

Absorbancias y concentraciones obtenidas mediante interpolacion en la curva
de calibracién, de las marcas de salchichas analizadas en el Mercado “10 de
Agosto ”

I
- PEMA 0,07 0,875
- EMA 0,65 8,125
- GMA 0,69 8,625
- IMA 0,77 9,625
- FMA 0,9 11,25
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Absorbancias y concentraciones obtenidas mediante interpolacion en la curva

de calibracién, de las marcas de salchichas analizadas en el Mercado “27 de
Febrero ~

0,375

Absorbancias y concentraciones obtenidas mediante interpolacién en la curva

de calibracion, de las marcas de salchichas analizadas en el Mercado “3 de
Noviembre ~

11,125

IMN 1,02 12,75

Absorbancias y concentraciones obtenidas mediante interpolacién en la curva

de calibracion, de las marcas de salchichas analizadas en el Mercado Regional
“El Arenal”
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Absorbancias y concentraciones obtenidas mediante interpolacion en la curva

de calibraciéon, de las marcas de salchichas analizadas en el Mercado “12 de
Abril ~

IM12 0,39 4,8

EM12 0,5 6,2
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GLOSARIO

e Ahumado: Consiste en someter alimentos a humo proveniente de fuegos
realizados de maderas de poco nivel de resina. Este proceso, ademas de dar
sabores ahumados sirve como conservador alargando la vida de los
alimentos.

e Almacenaje: O almacenamiento es una parte de la Logistica que incluye las
actividades relacionadas con el almacén; en concreto, guardar y custodiar
existencias que no estan en proceso de fabricacion, ni de transporte.

e Animales de Abasto: Los animales de abasto son aquellos animales
domésticos de los cual el Hombre se abastece de productos alimenticios o de
elementos empleados para la confeccion de vestuario.

e Cianosis: Es la coloracion azulada de la piel, mucosas y lechos ungueales,
usualmente debida a la presencia de concentraciones iguales o mayores a 5
g/dl de hemoglobina sin oxigeno en los vasos sanguineos cerca de la
superficie de la piel.

e Curado de carnes: Cuando se las trata con ciertas sales de sodio y potasio
gue hacen una diferenciacién bacteriana, separando las buenas para la
carne.

e Féculas: Sustancia blanca o blanquecina, ligera y suave al tacto, compuesta
de granos pequefios, que se extrae generalmente de las semillas, tubérculos
y raices de muchas plantas, y algunas veces de los frutos y tallos, y que,
hervida en agua, forma un liquido viscoso.

e Grupo amino: En quimica organica, un grupo amino es un grupo funcional
derivado del amoniaco o alguno de sus derivados alquilados por eliminacién
de uno de sus atomos de hidrogeno. Se formula segun su procedencia como -
NH2, -NRH o -NR2. Un compuesto que contiene un grupo amino es una
amina o una amida

e Maduracion: En esta fase la temperatura de los alimentos se situa entre 12°C
y 14°C y la humedad relativa es del 85%. En esta etapa se produce la mayor
parte de la deshidratacion y se produce la hidrélisis enzimatica de las
proteinas y los lipidos que, a su vez, da lugar a aminoacidos libres como la
prolina, glicina, leucina o valina, responsables de dar sabor al alimento.

e Magra: Se aplica a la carne que no tiene grasa.

e Metahemoglobinemia: Es un trastorno sanguineo en el cual se produce una
cantidad anormal de metahemoglobina, una forma de hemoglobina.

e Muerte Subita: Es una forma de muerte natural debida a causas cardiacas,
inesperada en el tiempo y en su forma de presentacion, que viene precedida
por la pérdida brusca de conciencia dentro de, como maximo, la hora que
sigue al inicio de los sintomas.

e Necropsia: Es un procedimiento cientifico por el cual se estudia un cadaver
animal o humano para tratar de identificar la posible causa de la muerte, asi
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como la identificacion del cadaver. Se diferencia de la necrocirugia
(antiguamente llamada autopsia) porque en este procedimiento no se toca
ningun organo interior ni se disecciona el cadaver.

e Nitrosantes: Los agentes nitrosantes formados a partir de las sales
nitrificantes reaccionan con sustratos nitrosables, constituidos esencialmente
por aminas.

e Tropismo: Es un fendmeno biolégico que indica el crecimiento o cambio
direccional de un organismo, normalmente una planta, como respuesta a un
estimulo medioambiental.

e Refinacion o refino: Es el proceso de purificaciéon de una sustancia quimica
obtenida muchas veces a partir de un recurso natural.

e Salazones: Método destinado a preservar los alimentos, de forma que se
encuentren disponibles para el consumo durante un mayor tiempo. El efecto
de la salazon es la deshidratacion parcial de los alimentos, el refuerzo del
sabor y la inhibicion de algunas bacterias.

e Sensoriales: El sistema sensorial es parte del sistema nervioso, responsable
de procesar la informacion sensorial. El sistema sensorial esta formado por
receptores sensoriales y partes del cerebro involucradas en la recepcion
sensorial. Los principales sistemas sensoriales son: la vista, el oido, el tacto,
el gusto y el olfato.

e Sustrato: Es una molécula sobre la que actla una enzima. Las enzimas
catalizan reacciones quimicas que involucran al sustrato o los sustratos. El
sustrato se une al sitio activo de la enzima, y se forma un complejo enzima-
sustrato. El sustrato por acciéon de la enzima es transformado en producto y
es liberado del sitio activo, quedando libre para recibir otro sustrato.

e Tajabilidad: Facilmente rompible.
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