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L RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue la elaboracion de una propuesta a nivel nacional de
norinas de higiene en la ¢laboracion artesanal de longaniza y chorizo. Como punto de
partida para la elaboracién de la propuesta, se realizé un conteo microbiolégico de 15
muestras de cada uno de los ingredientes y un mismo nimero de muestras de unidades
finates de cada tipo de embutido crudo. Luego se determiné estadisticamente a través de la
mediana y su intervalo de confianza, el valor de referencia para el conteo microbiologico, el
cual fue diferente para cada tipo de embutido crudo; en el caso de las longanizas fue de
73,434,000 Unidades Formadoras de Colonia/gramo de alimento, y en el caso de los
chorizos fue de 81,000 UFC/g de alimento. En la propuesta, se incluye las especificaciones

sobre la forma de obtener este valor de referencia o menor.
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il. INTRODUCCION

Entre los embutidos crudos estan las longanizas vy los chorizos, los cuales son de
conservacion corta, y pueden ser e¢laborados en forma artesanal o industrial. Por ser un
producto crudo necesita de un método de coccién adecuado antes de poder ser consumido.

Los productos alimenticios para consumo humano, ya sea elaborados artesanal o
industrialmente deben ser muy higiénicos. Para lograrlo es necesario que sean elaborados
con normas higiénicas estrictas, en especial aquellos con procesos artesanales, ya que tienen
mayor contacto con fuentes altas de contaminacién. La higiene se refleja en un bajo
contenido microbiologico patdgeno y no patogeno.

El obje{ivo de la presente tesis es elaborar una propuesta de una norma higiénica para la
elaboracién artesanal de los embutidos crudos. En esta se incluyen los conteos

microbiologicos idoneos y las medidas higiénicas minimas para lograr estos resultados.




Iil. ANTECEDENTES

A. Came

1. Definicion y caracteristicas

La camne es tejido muscular, visceras y organos comestibles de animales de consumo
humano. Pueden ser de dos tipos, blanca y roja, dependiendo de sus caracteristicas de color,
consistencia y contenido de grasa. Estas caracteristicas se presentan en la Figura No. 1. Las

carnes mas comunes de consumo humano son la de res, marrano, aves y pescado (1).

Figura No. I: “Caracteristicas de la Carne”

Contenido de Mayor contenido en
grasa Carnes beteadas
Edad del Mavor edad:
Color animal Mas oscuro
Ejercicio del Mayor ejercicio:
misculo M&s obscuro
Caracteristi- Frescura Mal olor:
cas de las | Clor Descomposicié descompuesta
Carnes
Cantidad de Menor cantidad:
tejido Mas blanda
Edad del Mayor edad:
animal Carne mas dura
Consistencia
Funcién del Mas trabajo:
misculo Masculc mas duro
Tiempo de Recién muerto:
muerto dura; dos dias
despues: blanda.

Fuente: (1)




Para la carne de res y marrano existen cuatro diferentes categorias que se basan segiin la
estructura y contenido de grasa. Las carnes de primera categoria son las magras (libres de
tendones y grasa); aquella que tampoco tiene tendones ni grasa pero si tiene tejido conectivo
se considera de segunda categoria. Las cames que tienen pocos tendones y un 15 %
aproximadamente de grasa constituyen las carnes de tercera categoria. Por Gltimo, aquella
carne de animales no desangrados _ adecuadamente (con hemorragia), con tendones y
residuos de faenamiento son las carnes de cuarta categoria (6).

2. Cerdo

La primera finalidad de la cria de cerdos en todo el mundo es la produccion de
carne. El principal producto que se desea sacar es la carne fresca, aunque se producen
grandes cantidades de productos derivados como lo son los embutidos. Estos animales son
numerosos donde el alimento humano es barato y donde hay grandes cantidades de
desperdicios o sobras, pues este animal es omnivoro y es rival det hombre en cuanto a sus
alimentos. Existen diferentes razas, cada una de las cuales tiene caracteristicas distintivas,
las cuales determinan su forma de crianza y lugar donde pueden habitar (36).

La crianza en general de los cerdos depende de si se crian en pequefias haciendas y en
granjas de produccion a gran escala. El pequefio productor puede criar a los cerdos en
corrales con piso de tierra o de cemento, o en pocilgas de madera. En ia produccion a gran
escala, en cambio, pueden utilizarse fres diferentes sistemas de crianza: el intensivo, el
semiintésivo y el extensivo. Existen varias clases de cerdos, segan el propdsito para el que
se les crie; los cerdos para produccion de carne se conocen como cerdos de engorde. Desde
hace siglos este animal ha sido utilizado como fuente de grasa comestible (36).

Entre las caracteristicas propias de este tipo de carne, esta su color que cuando es cruda
es rosado; este color cambia a blanco cuando se le cocina. . Es mas suave que la carne de res,
lo cual se debe a la poca cantidad de ejercicio, a la edad (joven) y a la forma de los
musculos del animal (no tienen mucho enlaces cruzados). Por su alto contenido de grasa, da

sensacion de jugosidad y la suavidad caracteristica s¢ debe a que el coldgeno en reaccion al

calor forma una gelatina (36).
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B. Embutidos

1. Definicién

“Son los productos elaborados en base a una mezcla de carne animal permitida para
el consumo humano, adicionando o no complementos cérnicos, grasas comestibles,
condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente mezclados, con agregado o
no de sustancias aglutinantes y/o agua o hielo, introducida en tripas naturales o en fundas
artificiales y sometida o no a uno o més de los procesos tecnolégicos de curado, coccion,
deshidratacion o ahumado™ (12).

2. Tipos

Existen tres tipos diferentes de embutidos, los cuales se diferencian por el tratamiento
que se le da a la carne antes de embutirla; estos son escaldados, cocidos y crudos.

a) Escaldados - son aquellos en los que la carne fresca no completamente madura se
escalda (bafiar en agua hirviendo) para favorecer su conservacion a través de la reduccion de
su contenido microbiolégico y ademds fe da consistencia a la masa para embutirla. Entre
estos embutidos se encuentran las mortadelas, salami cocido, jamén americano, saichichas
frankfurt, vienesa, blanca, coctel, etc. En la figura No. 2 se muestra el diagrama de flujo
general para ia elaboracién de este tipo de embutido (21, 33).

En la produccién de los embutidos escaldados se pueden presentar ciertos defectos,
entre los cuales se puede mencionar aquellos con respecto a la textura y aspecto. Estos
defectos incluyen distribucién del color, defectos en la envoltura, consistencia de la masa,
etc. Otros defectos son los de trabazon y corte, que son causados por mala elaboracion de la
masa para embutir. FEl defecto del color se puede deber al proceso de produccién o a los

aditivos y condimentos agregados (21).
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Figura No. 2: “Diagrama de Flujo para la Elaboracién de Embutidos Escaldados”

Selec. Carne
1
Limpieza
|
Troceado

- ::::::7 Pesaje
Curado

|
Refrigerado

I
Meclido
I
Preparado
]
Mezcla
]
Embutido
|
Amarrado

I
Ahumado

I
Cocido
]
Enfriado

1
Almacenado

Fuente: (21)

b) Cocidos - sen aquellos en los que se somete a coccidn la carne a utilizar
(musculo tendon, visceras, carne, corteza y desperdlclos) La carne debe ser fresca para

evitar pérdidas de materia prima y para que tengan buen sabor. Entre estos embutidos hay

tres clasificaciones: de sangre, de higado y de gelatina.  En la figura No. 3 se presenta el

diagrama de flujo general para la elaboracién de este tipo de embutido (21, 33).




Figura No. 3: "‘Diagrama de Flujo para la Elaboracion de Embutidos Cocidos”

Seleccién de Materia
Prima
|

Troceado

|
Cocido

|
Homogenizado
|
Envasado

|
Cocido

|
Enfriado

|
Almacenado

Fuente: (21)

Entre la clasificacion de embutidos de gelatina se utiliza Ia proteina desnaturalizada del
colageno ya que a esto se le conoce como gelatina; su uso se debe a  su propiedad
termorreversible. Su composicién proteica es de 18 aminoacidos diferentes, pero a pesar de
esto no es de alto valor biolégico por carecer de triptofano y tener como aminoacido
limitante a la metionina. Existen dos tipos de gelatina, A y B, las cuales se diferencian por
el tratamiento para su obtencion; en este difieren el pH (4).

Como en los embutidos escaldados, también en los cocidos existen defectos, Entre
estos se puede mencionar la desemulsificacion o mala emulsificacion de la grasa, su color,
textura de su masa y la poca integridad de la tripa donde es embutido (21).

¢) Crudo - es aquel en ¢l cual la came o masa para embutir no lleva coccidn en
ninguna de fas fases de su produccion. Pueden clasificarse segin el grosor del grano del
producto ya embutido; esta es de grano grueso como la longaniza o de grano fino como la
pasta de jamén. Estos se clasifican segin su duracién de conservacion, que es largo y corto.

Entre los primeros se incluye el salami madurado, chorizo ahumado, jamén ahumado, etc.;




entre los de conservacion corta se incluyen las salchichas de freir, longanizas y
salchichones. En la figura No. 4 se muestra el diagrama de flujo general para la produccion
de estos embutidos (10, 21, 27).

Figura No. 4: “Diagrama de Flujo para la Elaboracion de Embutidos Crudos™

Seleccidén de Materia
Prima

i
Troceado

I
Molido

|
Mezclado

{
Reposado

|
Embutido

1
- Ahumado

1
Almacenado

Fuente: (21)

Al igual que los otros dos tipos de embutidos, los crudos presentan defectos en su
preparacion, entre los cuales se puede mencionar aquellos en el aspecto como formacién de
arrugas, cambios en el color, desprendimiento de la envoltura, florecimiento (provocado por
la presencia de microorganismos), enmohecimiento, rezumado de grasas, etc. Ademas se
puede ver afectada la forma del embutido, puede haber bolsas de aire formadas durante la

embutida, olores y sabores no agradables (por microorganismos o por los propios
condimentos y aditivos) (21).




3. Aditivos v condimentos

En la elaboracion de embutidos se agregan diversos aditivos y condimentos. El uso
de los aditivos es para mejorar las caracteristicas organolépticas y para lograr una mayor
conservacion de estos productos. Entre los efectos que tienen los aditivos se encuentra el
evitar la oxidacién que se da en la parte lipidiczi del producto, servir como conservador o
preservador (controla las reacciones fisicoquimicas, enzimaticas y biolégicas), regulador del
pH y acentuador del sabor. Para su utilizacién se deben seguir ciertas normas para que estos
no afecten ni la salud del consumidor, ni la calidad del producto. Existen estudios
toxicologicos que deben realizarse para ver el efecto que puedan tener los aditivos
alimentarios; estos deben ser la base para su aceptacién para el consumo humano (2, 28, 32,
37). |

Entre los aditivos maés utilizados estan las vitaminas (ej. acido ascorbico y vitamind Een
forma de tocoferol), fosfatos, nitrato y nitrito de potasio, glutamato monosddico, eritorbato
de sodio, lactato de sodio, agentes de humo natural, estabilizadores y espesantes. Las
vitaminas actian a nivel del control de la rancidez de los productos; los fosfatos evitan la
oxidacion, pero ademas mejoran el rendimiento del producto, por su capacidad de retener
agua; los nitritos y nitratos actian como preservantes, especificamente contra el Clostridium
botulinum,  pero si se unen dentro del cucrpo con aminas, forman compuestos
carcinogénicos (no deben pasar de 108 ppm). El glutamato monosédico se deriva de la
fermentacion de la remolacha o de la cafia de aziicar; se ha descubierto que tiene efectos
adversos para su uso, Una caracteristica que presenta es que es autolimitante, pues en
concentraciones mayores de 1 % afecta el sabor del alimento, ademas con su utilizacion se
puede reducir ei consumo de sal (5, 7, 12, 22, 32).

Mejorar el sabor de los alimentos es otra de las funciones de los aditivos; esta se logra a
través de agregar carbohidratos complejos y sencitlos, aromatizantes y condimentos. Los
carbohidratos complejos (almidones de trigo, papa y yuca) actiian como emulsionantes,
estabilizantes y ligadores dando un mejor rendimiento a la masa para embutir. Los azicares
sencillos actian como enmascarador de sabores, preservador y aseguracion de fermentacion.
Otra forma de enmascarar los sabores es utilizando los condimentos; se basa en la
combinacién de sabores. Entre los condimentos mas comunes que se utilizan en la

elaboracion de embutidos estén flor de nuez moscada, pimienta y clavo (32).
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4. Envoltura
Los embutidos estan recubiertos por envolturas cilindricas, que pueden ser de dos
tipos, natural y sintética. Las envolturas naturales son los intestinos de res, cerdo u oveja;
estas deben estar limpias, sin grasa y sin olor, de calibre y grosor regular, resistentes,
transparentes y permeables. Las seleccion del intestino va a depender del uso que se le vaya

a dar. En la figura No. 5 se enlistan los usos de los intestinos de los diferentes animales (6,
21).

Cuadro No. 1: “Usos de los Intestinos de Diferentes Animales”

Tripa natural Tipo de embutido en que se
utiliza
Es6fago de vacuno | Embutidos escaldados y crudos
Estémago de cerdo Queso de cabeza, lengqua y sangre
Tripas delgadas de Salchichas, salchichas de coctel,
ovino y cerdo blancas de freir, chorizos, chorizillos,
embutidos crudos
Vacuno Embutidos crudos, cocidos y escaldados
Tripas gordas de Paté de higado, morcilla, embutidos
cerdo y vacuno crudos, cocidos y escaldados
{colen)
Ciego de cerdo Morcilla de higado y de sangre
Ciego de vacunc : Mortadela, queso de cabeza y
especialidades
Recto de vacuno Embutidos crudos, cocidos y escaldados
Recto de cerdo Embutidos crudos, secados de primera
calidad
Vejiga ternera y - Embutidos crudos, cocidos y escaldados
cerdo
Vejiga de vacuno Mortadela, salchichén cerveza

Fuente: (6)
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En las longanizas elaboradas industrialmente, se sigue un proceso de preparacion de las
envolturas naturales antes de embutir. Estos pasos son lavado con agua y desinfecciéon con
cloro, descebado, desarrado (eliminar las capas internas de los intestinos), curtido (es por 10
a 30 minutos, se remojan en agua a 30° C con vinagre), calibrado (separacion segiin grosor),
secado y almacenado. En la elaboracion artesanal, acostumbran solamente lavar los
intestinos con jugo de limdn, sal y agua; este proceso no elimina microorganismos y pueden
causar enfermedad (21).

Otro tipo de envoltura es la artificial, que se pueden clasificar en base a su material de
fabricacion. Entre estas estan la de celulosa, pergamino, fibra, coldgenas, celofan, fibra-
papel, membranosas y de poliamida. La seleccion de estas va a depender del uso que se le
quiera dar y otros aspectos tales como costo y cualidades especificas de cada material. Una
de las ventajas de estas envolturas es que por la forma en que vienen de fibrica no es
necesario higienizarlas (21).

C. Longanizas
1. Ingredientes y procedimiento de preparacién en forma artesanal

La receta de las longanizas artesanales difieren de aquellas que se elaboran
industrialmente por los ingredientes que utilizan, pues las industriales no contienen varios
de los vegetales que incluyen las artesanales; ademés difieren en el tipo de eavoltura
utilizado. Entre los ingredientes de las longanizas artesanales estén carne de marrano con
grasa, chile jalapeifio, cebollas con tallo, chile pimiento, hierbabuena, vinagre, tomate verde,
pimienta en polvo y sal comiin,

El procedimiento para la elaboracion de estas longanizas es partir en trozos la carmne y
molerla; picar finamente los vegetales y mezclarlos con la carne; lavar con agua y limén los
intestinos a utilizar en la embutida; embutir y pincharlo con un alfiler para evitar la rotura de
la envoltura. (Ver Anexo No. 3)

D. Chorizos

1. Ingredientes y procedimiento de preparacion en forma artesanal

Al igual que las longanizas, la preparacién de chorizos en forma artesanal difieren de
aquellos que se preparan en forma industrial por el tipo, nimero de ingredientes vy envoltura
para embutir utilizada. Los ingredientes para estos embutidos crudos son posta de marrano,

cominos en polvo, chile guaque, chile pimiento rojo, cebolla, vinagre y limén.
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El procedimiento para la elaboracion de chorizos es partir en trozos la carne y molerta;
picar finamente y licuar con vinagre los vegetales y mezclarlos con la carne, al igual que el
resto de ingredientes; lavar con agua y limon los intestinos a utilizar en la embutida; embutir
y pincharlo con un alfiler para evitar la rotura de la envoltura. (Ver Anexo No. 3)

E. Microbiologia

1. Causas y vehiculos de la contaminacién de alimentos

La contaminacion de los alimentos puede ser de tres tipos:

a) Biologica - es aquella cuando la enfermedad es producida por una bacteria o sus
toxinas, un virus o huevecillos de pardsitos. Los medios necesarios para este tipo de
contaminacion son: un alimento con una cantidad minima de humedad, un pH determinado,
una temperatura entre 4° C y 60° C, tiempo para reproduccion de bacterias y una cantidad
determinada de oxigeno (30).

b) Fisica - es cuando en los alimentos se encuentran cuerpos extrafios tales como
pedazos de metal, joyeria, cabellos, etc., que provienen del medio donde se preparan o
consumen los alimentos (30). '

¢) Quimica - se da cuando por error o descuido llegan sustancias quimicas como
insecticidas, detergentes, etc., a los alimentos (30). _

Existen 5 tipos de vehiculos para la contaminacion de los alimentos, entre los cuales
estdn el ser humano, fauna nociva, alimentos crudos, agua contaminada, tieira y aire. De
estos el principal es el ser humano, pues interviene en las fases de produccién de los
alimentos. Entre la fauna nociva se incluyen insectos y ratones, pues transportan
microorganismos (3, 30, 35).

2. Higiene en la preparacion de alimentos

En la produccién de alimentos el hombre mismo y el lugar donde se estan
preparando, son la fuente de contaminacion. El hombre puede contaminar los alimentos con
sus manos, aliento, transpiracion, etc., por lo cual es importante seguir un numero de
requisitos para evitar esta contaminacion; entre estos requisitos estd que la persona que
maneje alimentos goce de buena salud, tenga hébitos personales de higiene (lavado de
manos y bafio diario) y maneje los alimentos en forma segura e higiénica (evitar

contaminacion cruzada: crudo - cocido, y por objetos y basura) (20).
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Las diferentes partes del cuerpo humano estdn colonizadas por micreorganismos
especificos de acuerdo a cada lugar. Fstos se encuentran en equilibrio, por lo tanto
normalmente no causan infecciones. Sin embargo, algunos de ellos o sus toxinas pueden
afectar al organismo al cambiar de localizacién o cuando haya deficiencias en el sistema
inmunologico. El ejemplo mas importénte es cuando los microorganismos, como por
ejemplo algunos tipos de salmonela, pueden infectar el tracto gastrointestinal, al ser
transportados a través de la comida o cualquier otro objeto que liegue a la boca. Otros
ejemplos son los estafilococos en cabello, nariz, piel, boca y garganta. La mayor via de
contaminacién por microorganismos, normales o no en el hombre, son las manos del
mismo, por lo cual es necesario que estas sean lavadas a la perfeccion después de: entrar
en contacto intimo con areas infectadas o antihigiénicas del cuerpo (incluye después de ir al
bafio), usar pafiuelo, estar en contacto manual con equipo y superficies de trabajo sucias,
con ropa sucia, trapos para limpiar, etc., manejo de alimentos crudos, particularmente carne
y aves, manejo de dinero y fumar cigarrillos, retirar los platos y utensilios sucios - trabajo
en lavatrastos. Ademds de lavarse las manos, se puede mencionar como hébitos personales
de higiene el usar siempre ropa limpia, el bafio diario, recogerse el cabello (mujeres) al
preparar alimentos y no tocarse la cara u otra parte del cuerpo constantemente (20).

Con que la persona que prepare alimentos respete su higiene personal, no alcanza para
evitar la transmision de microorganismos patégenos. Es importante que el area donde esta
trabajando y los utensilios ¢ ingredientes que este utilizando estén limpios (20).

3. Microflora natural de la carne

Dentro de los microorganismos que forman parte de la flora natural de Ia barne se
puede mencionar:

a) bacterias - son de los géncros Pseudomonas, Achromobacter, Streptococcus,
Micorcoceus, Sarcina, Leuconostoc, Flavobacterium proteus, Escherichia, Bacillus,
Clostridium, Chromobacterium y Streptocmyces (24).

b) Levaduras - incluyen Saccharomyces, Rhodotorula y Candida (24).

¢) Mohos - incluyen Sporotricum, Cladosporium, Mucor, Geotricum, Penicillium,
Alternaria, Monilia, Aspergillius y Thamnidium (24).
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Todos estos microorganismos van a producir alteraciones fisicoquimicas en la carne. A

continuacion en el cuadro No. 2 se muestran las alteraciones y el microorganismo causante

de estas.

Cuadro No. 2: " Alteraciones de la Carne Causadas por su Microflora Natural”

Cambios producidos Microorganismos causantes o

por Microorganismos

aerobios

contribuyentes de los cambios

en la carne

Aparicién de una

capa viscosa

Pseudomonas, Achromobacter,
Leuconostoc, Bacillius,
Micrococcus, Lactobacillus,

Levaduras y Mohos

Deccoloracién Lactobacillus y Leuconostoc
Pigmentacidn Pseudomonas, Flavobacterium,
Micrococcus, Serratia,
Rhodotorula, Cladosporum
herbarum, Sporotrichum carnis,
Penicillium
Enranciamiento Pseudomonas, Levadﬁras y Mohos
Pecoloracién vwverde Pseudomonas mephitica
Lipblisis Pseudomonas, Achromobacter,
Tricosporum, Candida y Mohos
Fosforescencia Photobacterium
Enmohecimiento Mucor, Rhizopus, Thamnidium,

etc.

QOlores y sabores

anormales

Bacterias y Levaduras
acidificantes, actinomicetos y

Mohos
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Cambios producidos Microorganismos causantes o
por contribuyentes de los cambios
Microorganismos en la carne
anaerobios
Agriado Bacterias
Putrefacciodn Proteus, Clostridium vy
Enterobacteriaceae
Hueso hediondo Clostridium putrefaciensg,
(olor putrido en A Clostridium histo-liticum,
las partes Clostridium putrificum.

profundas de la
carne)

Fuente: (24)

4. Microorganismes patégenos que se encuentran en los alimentos:

Microorganismos tales como bacterias, mohos y algunos hongos que pueden estar
presentes en los alimentos, pueden causar enfermedades al ser humano; esto se ha agravado
por la introduccion de alimentos preparados, los cuales no siempre se almacenan
correctamente. Otras fuentes de enfermedad también pueden ser toxinas naturales de
algunos alimentos, productos quimicos téxicos y la sensibilidad de la persona a ciertos
alimentos. La contaminacion por microorganismos de los alimentos puede suceder en
cualguier etapa de su produccion o preparacion final, lo cual afecta su calidad sanitaria que
estara determinada por nimero iotal de estos que contenga, esta calidad puede causar en el
humano infeccién (se produce al ingerir alimentos con microbios y huevecillos vivos de
parasitos) o intoxicacion (se da al ingerir toxinas producidas por un microbio o venenos de
plantas y animales). Entre las enfermedades més comunes causadas por presencla de

microorganismos en los alimentos estin 3):
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a) Intoxicaciones:

i. Estafilococcica - es causada por Staphylococcus aureus, la cual es una
bacteria que se encuentra comimmente en la nariz, garganta y piel con infeccién. Esta
bacteria libera toxinas que poseen una gran resistencia al calor. Entre la sintomatologia de
esta infeccion estin vomitos, diarrea y calambres, la cual comienza en un lapso de 3 2 8
horas despuss de su ingesta y puede durar de uno a dos dias (17).

Esta bacteria puede llegar a alimentos muy himedos y manipulados, prefiere alimentos
Ticos en proteinas y a temperaturas Optimas, tales como flanes, huevos, pies de carne,
alimentos re'calentados, crema batida, etc. Esta contaminacion puede evitarse con un
almacenamiento a 4° C 0 menos y vigilando la manipulacion de alimentos para que no sea
por personas que sean un posible vehiculo; el microorganismo se destruye facilmente con
calor (66° C por 12 minutos), pero la toxina por su resistencia necesita de 121° C por 30
minutos (en autoclave)adem4s se recomienda calentar los alimentos a 75° C o mas. FEl
tratamiento de Ja enfermedad estafilocéccica es utilizar la meticilina, la cual es especifica
para la bacteria (17, 26, 33). 7

ii. Por Perfringens - esta es causada por Clostridium perfringens, la cual es una
bacteria anaerobia que produce esporas; se puede encontrar en la tierra, polvo y tracto
intestinal de animales. Se caracteriza por soporiar temperaturas altas de coccién y es
considerada un contaminante natural de la carne cruda, aunque también se encuentra en la
carne parcialmente cocida y verduras. La contaminacién se puede evitar teniendo un control
del tiempo y temperatura durante el enfriamiento de la carne, aislando los alimentos crudos
de los cocidos y al calentar los alimentos hacerlo a mas de 60° C. Entre las sintomatologia
de la enfermedad se encuentra niusea, diarrea e inflamacion del estdmago e intestinos; esta
se presenta entre las 8 y 20 horas de su ingestién y dura hasta 24 horas (7, 19, 33).

iii.Botulismo - es provocada por Clostridium botulinum, una bacteria anaerd-
bica que forma esporas y es resistente al calor, pero no lo son sus toxinas, y pueden ser
mortales; estas se destruyen facilmente a una temperatura de 85° C por 15 minutos. Entre
los alimentos susceptibles a contaminacién por esta bacteria estan aquelios que tienen una
baja acidez, los mal enlatados o mal refrigerados, tales como ejotes, maiz, espinaca, higos,

aceitunas, atiin, pescados ahumados y alimentos fermentados. Entre la sintomatojogia de la
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intoxicaci6n estd vomitos, dolor abdominal y de cabeza, visién doble y paralisis respiratoria
progresiva; estos aparecen entre las dos horas y seis dias de su ingestion (7, 17, 33).
b) Infecciones:
i. Salmonelosis - puede ser causada alguno de los 800 diferentes tipos de
Salmonela que se conocen, entre los cuales pueden mencionarse la salmonella typhi, que
habita en el intestino del hombre y algunos animales. La bacteria ilega al humano a través
de cames y aves, especialmente si estén picadas, también productos de huevo, pudines,
mariscos, sopas, salsas, aderezos, y alimentos recalentados. Entre la sintomatologia se
encuentra dolor de cabeza, vomitos, diarrea, calambres abdominales y fiebre: estos
aparecen entre 12 y 36 horas después de ingerida la bacteria ydurande 2 a 7 dias. Sila
infeccion es grave puede ser fatal (7, 17).
ii. Shigellosis - a esta infeccidn también se le conoce como disenteria bacilar,
y es causada por Shigella sonnei, que se encuentra en heces humanas y puede transmitirse
de persona a persona a través del agua y alimentos contaminados. Entre los alimentos mas
comunes esta la leche, frijol, papa en ensalada, atitn, camaron, pavo, macarrén y mezcla de
 alimentos himedos. El microorganismo se puede destruir calentando el alimento a 66° C
por 12 minutos. La sintomatologia de Ia enfermedad puede variar de persona a persona,
pero en general presentan diarrea, fiebre, calambres, escalofiios, lasitud y deshidratacion;
estos sintomas se presentan entre uno y siete dias de la ingesta y su duracién depende del
tratamiento (31, 33).
tii. Estreptococeicas - estas pueden ser causadas por dos tipos diferentes de
bacterias, Strepfococcus faecalis Yy Streptococcus pyogenes, y tienen diferente mecanismo
de infeccidn, al igual que Ia sinfomatologia. El primer tipo de bacteria se encuentra en el
suelo y estiércol y se llega al hombre a través de la carne y manipuladores no higiénicos, en |
alimentos como salchichas, leche evaporada y productos de carnes procesadas. Entre la
sintomatologfa que presenta la infeccién esta néusea, vomitos, colicos y diarrea (7). _
El Streptococcus pyogenes es el causante de la fiebre escarlatina, la cual se transmite
principalmente por el aire, desde la nariz y garganta de personas infectadas. Los alimentos
que pueden servir como vehiculo son los helados, leche, huevo y ensaladas de’ papa o de
huevo. La sintomatologia de esta infeccion es malestar de garganta, dolor de amigdalas,
fiebre, dolor de cabezay erupciones (33).




18

iv. Hepatitis infecciosa - esta infeccion es producida por el virus de la
Hepatitis A, y se transmite méas cominmente de persona a persona o por agua contaminada.
Otros vehiculos de transmision son los mariscos de aguas contaminadas, leche, jugo de
naranja, ensalada de papas, carnes frias (embutidos), fresas congeladas, donas recubiertas y
crema batida. La sintomatologia que presenta es fiebre, ndusea y trastornos abdominales;
aparece entre el décimo y cincuentavo dia de ingestion y puede durar varios meses (17).
c¢) Parasitismo:

1. Triquinosis - esta es producida por la larva de Trichinella spiralis, el cual es
un gusano redondo que invade el intestino y anida los musculos. Su transmision es a través
de la carne de cerdo cruda o poce cocida, ratas y animales salvajes. La sintomatologia que
presenta es vomito, diarrea, fiebre, sudoracion, dolores musculares, escaloftios, lesiones en
la piel y postracion; aparecen entre cuatro y veintiocho dias después de la ingestion (17).

ii. Colera - esta es una enfermedad diarréica aguda que es causada por Vibrio
cholerae, que se encuentra en agua contaminada y puede llegar a ser fatal debido a una
fuerte o cronica deshidratacion. La sintomatologia que presenta es diarrea acuosa e
indolora, vomitos y deshidratacion; estos aparecen después de 24 a 48 horas de incubacion,
Para su tratamiento es necesario rehidratar a la persona y a veces se ha necesitado de
antibioticos, entre los cuales se utiliza la tetraciclina y el cotrimoxazol. En nuestro pais se le
considera como una enfermedad endémica, lo cual se ha lograde determinar en base a la
incidencia, calculada por el Ministerio de Salud Piiblica y Asistencia Social a través de
Departamento de Vigilancia Epidemioldgica y el Centro de Informacion y Vigilancia del
Cédlera (11, 14, 15, 16, 25, 27).

ii. Teniasis - es producida por los céstodos Taenia saginata y Taenia solium,
que son gusanos hermafroditas que habitan en el tubo intestinal de reses y cerdos
respectivamente. La teniasis es una enfermedad causada por la ingesta de carnes
contaminadas con huevecillos de los céstodos en su forma larvaria. La sintomatologia que
presenta es minima o nula en algunos casos; se manifiesta como molestias epigastricas
ligeras, ndusea, flatulencia y sensacion de hambre (34).

. d) Otras enfermedades: entre estas se encuentra la cisticercosis, la cual es causada
por los céstodos de Taenia saginata y Taenia solium. Estos entran al cuerpo a través del

consumo de alimentos regados con aguas contaminadas con proglétidos (segmentos de tenia
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con huevos fertilizados) que provienen del intestino del hombre a través de las heces. Una
vez adentro del cuerpo, los huevecillos en forma de larvas se van a depositar al tejido
subcutneo, visceras, misculos, cerebro y ojos. La sintomatologia depende del lugar donde
se depositen las larvas, y estos sintomas puede ser dolores musculares, debilidad, ficbre,
eosinofilia, cuadros neurologicos y psiquistricos. Cuando la larva muere esta se clasifica
(10, 29, 34).

Para la prevencidn de estas enfermedades, actualmente se han utilizado radiaciones para
asi destruir los céstodos y ademas es una forma de preservar los alimentos. Este método se
ha probado que es seguro e inocuo (23).

La prevencién de muchas de estas enfermedades es facil, pues solo se necesita un
método de almacenamiento adecuado o uno de coccion. Como por ejemplo, al cocinar las
cames se puede llegar a reducir o incluso eliminar microorganismes como coliformes,
estafilococos y bacterias gram-negativas posiblemente por que sufren desnaturalizacién de
sus proteinas; las que no se logran destruir son las esporuladas, enterococo y micrococos.
El tipo de calor tiene diferente efecto sobre estos microorganismos, y es mas efectivo el
tratamiento de calor hiimedo que el seco; también influye en este efecto la cantidad de
humedad en ¢l alimento, su pH y en que nutriente estén las bacterias. Es necesario también
tomar en cuenta el método adecuado de descongelacién, pues cuanto mas rapido se lleve a
cabo mayor serd la supervivencia de microorganismos (3). |

5. Deteccion de microorganismos en los alimentos

Para la prevencién de las enfermedades causadas por aliméntos contaminados por
microorgahismos, es necesario realizar pruebas para la deteccion de estos patdgenos.
Existen métodos rapidos para este proposito, los cuales aislan, detectan, caracterizan y
enumeran los microorganismos presentes en la muestra, mediante la microbiologia,
quimica, bioquimica, biofisica, biologia molecular y metodos serologicos. Para lograr que
estos meétodos sean efectivos fue necesario conocer cierta informacién acerca de los
patogenos presentes en los alimentos; entre esta informacién se incluyen aspectos tales
como morfologia, actividad bioquimica, factores nutricionales, de crecimiento, temperaturas
Yy pH Optimos, sensibilidad a antibi6ticos, etc. (9).

Existen tres requerimientos para que los métodos de deteccién sean considerados como

rapidos, los cuales son rapidez, automatizacion y diferenciacidn entre el estado de la célula,
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Estos mectodos se consideran como ideales si cumplen con diez atributos: precision,
velocidad (que tan pronto se pueden obtener resultados precisos y cuantas muestras a la
vez), costo (en tiempo y ﬁlaterial), aceptabilidad, simplicidad, entrenamiento (que tipo de
personal puede realizarlo), reactivos y su disponibilidad, reputacion de la compuajita,
servicio técnico y espacio requerido (9).

Entre otros métodos de deteccion de organismos esta el método ELISA, el cual se utiliza
para la deteccion de salmonela, la cual puede liegar a los alimentos por un manejo humano
excesivo que se ve mucho en los productos cirnicos. Fsta bacteria como muchas ofras
puede causar dafio a través de dos mecanismos diferentes: elaborando toxinas en ia luz

intestinal o atravesando esta. La base de la prueba es una reaccion antigeno-anticuerpo (19).

F. Normas

1. Definicidn v encargados de su glaboracion en Guatemala

Una norma "es una especificacién técnica u otro documento a disposicién del

publico, elaborado con la colaboracién y consenso de todos los intereses afectados por ella,
basada en resultados consolidados de la ciencia, tecnologia y experiencia, dirigida a
promover beneficios optimos para el pais y aprobada por ef organismo reconocido a nivel
nacional, regional o internacional” (13). _

En Guatemala, los encargados de la elaboracién de normas no solo para la producci(m
alimenticia, es la Comision Guatemalteca de Normas (COGUANCQCR), la cual esta en el

Ministerio de Economia y es apoyada por otros Ministerios como es el de Salud Piblica y
Asistencia Social.

2. Tipos de Normas COGUANOR

Las normas COGUANOR pueden clasificarse de acuerdo a su aplicacion o al aspecto

que traten. Entre las primeras se incluye las Normas Guatemaltecas Obligatorias y las
Normas Guatemaltecas Recomendadas. Se incluyen entre las que dependen del aspecto que
traten a las normas de método de ensayo y andlisis, de muestreo, de nomenclatura, de
funcionamiento o de comportamiento en servicio y las demas aceptadas por las instituciones
internacionales de normalizacién (13).

a) Normas Guatemaltecas Obligatorias - son aquellas "que se relacionan o refieren

forzosamente a especificaciones técnicas de masa y medidas, alimentos, medicinas,
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edificaciones, y en general, a todo lo relativo a la seguridad y conservacion de los bienes, de
la salud y de la vida" (13).

b) Norma Guatemalteca Recomendada - es la "que se relaciona con la produccion
y venta de aquellos bienes que no estin contemplados en la definicion de Norma
Guatemalteca Obligatoria; es optativa para la industria y el comercio de los productos que
se trate, en tanto que es obligatoria para el Estado, las entidades oficiales y los organismos
descentralizados y auténomos, los cuales no pueden comprar los productos de que se trate,
si dichos productos no se cifien a las normas y especificaciones establecidas” (13).

¢) Norma de nomenclatura - es aquella "que tiene por objeto establecer, precisar
y/o definir los términos, expresiones, abreviaturas, simbolos y diagramas que deben
emplearse en el lenguaje técnico” (13).

d) Norma de especificaciones o de calidad - es aquella ‘que tiene por objeto
establecer todas las caracteristicas fisicas y quimicas que debe reunir un material o producto
segun el uso a que se destina” (13).

¢) Norma de funcionamiento o de comportamiento de servicio - "es la norma que
tiene por objeto establecer los requisitos y el procedimiento que permiten apreciar las
- eficiencias de maquinas, aparatos, instrumentos y dispositivos durante Ia operacion a que se
destinan, ast como los posibles cambios de un producto dado sometido a determinadas
condiciones de operacion” (13).

f) Norma de métodos de ensayo y andlisis - "es la norma que establece el
procedimiento detallado de un método de ensayo o analisis en particular, con el objeto de
determinar una o mds caracteristicas o propiedades del material o producto que se ensaya"
(13). ‘

g) Norma de muestreo - "es la norma que tiene por objeto establecer un
procedimiento econdémico y de facil aplicacion, que se debe seguir para tomar muestras que
sean lo mas representativas posible de un lote de material o de un producto en particulas”
(13).

3. Requerimientos para elaborar una Norma Guatemalteca

El procedimiento para la elaboracion de una Norma Guatemalteca es primero la
elaboracion de una propuesta de Norma Guatemalteca, la cual es elaborada por un Comité

Técnico de Trabajo (grupo de personal profesional y técnico proveniente de los organismos
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y entidades publicas y privadas de los sectores interesados en la notmalizacion, gestion,
verificacidn y certificacién de la calidad y metrologia, designados por el Consejo Directivo
de COGUANOR); luego esta propuesta se envia a la encuesta piblica para investigar las
posibles modificaciones para luego redactar el Proyecto de Norma Guatemalteca. Este
ultimo documento es el que se somete a aprobacioén por el Consejo Directivo, y luego es
publicado en el Diario Oficial (13).

Para la elaboracion de la propuesta de la Norma Guatemalteca, es ne_cesario para su
redaccion tomar en cuenta las normas relacionadas para evitar contradicciones y ademas
debe incluir todos los datos posibles para evitar tener varias normas del mismo tema. La
presentacion debe hacerse segin la norina COGUANOR NGR 1011. Los datos que debe
Hevar son titulo, numeracién y anotaciones de la norma. El titulo debe expresar el objeto de
la norma, redactado en mayusculas; si se diera el caso que este tuviera un subtitulo, este
debe ser en mintisculas. El niimero puede estar formado por 4 o 5 digitos; los millares
identifican al Comité Técnico de trabajo y el resto determinan el orden de las normas (13).

El texto de la norma debe cumplir con ciertas caracteristicas como lo son redaccién en
espafiol, concisa y clara, extranjerismos u otras palabras que no tengan traduccién deben ir
entre comillas, ciertas caracteristicas mecanograficas y utilizacion de unidades de medidas
establecidas por el Sistema Internacional de Unidades. Para el ordenamiento y numeracion
de la norma es necesario seguir un esquema delimitado en la Norma COGUANOR NGO
4001 (13).

4. Normas COGUANOR vigentes relacionadas con embutidos

a) Subtitulos dentro del titulo de Carnes y Productos Carnicos:
i.  Determinacién del contenido de humedad
ii. Determinacion del contenido de nitritos
1ii. Determinacion del contenido de nitratos
iv. Determinacién del contenido de arsénico
v. Determinacion del contenido de plomo
vi. Determinacion del contenido de cobre
vii. Determinacién del contenido de zinc
viii. Determinacion del contenido de estafio

ix. Determinacion del vacio

BT b
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X. Determinacion del volumen ocupado por el producto
xi. Determinacién de la masa escurrida
xii. Determinacion de la masa neta
xiii. Embutidos crudos y cocidos
xiv. Salchichas a granel y salchichas enlatadas
xv. Determinacion de nitrégeno
xvi.Determinacion de grasa total
xvii. Embutidos cocidos, ahumados y cocidos y ahumados. Especificaciones.
b. Otros titulos: '
i. Sistema Internacional de Unidades
ii. Sal para conservas y como aditivo de alimentos

iii. Etiquetado de productos alimenticios envasados para consumo humano

T v Lo I B PTS S A
. . B AR p e v
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IV. JUSTIFICACION

Los embutidos crudos en donde se incluyen las longanizas y los chorizos son productos
carmicos que se venden sin haber recibido ningin tratamiento térmico y por lo tanto
necesitan de coccion antes de su consumo; por esto mismo son susceptibles a una
contaminacién microbiologica que puede llegar a ser dafiina para el consumidor. Esta
contaminacién aumenta si su forma de elaboracion y almacenamiento no es higiénica.

En Guatemala existen normas donde se incluyen las especificaciones microbiologicas
de los embutidos cocidos, ya sean ahumados o no, que se preparan a nivel industrial, pero
no existe este tipo de normas para la elaboracién de embutidos crudos a nivel industrial y
artesanal. Esto puede atentar contra la salud, pues aunque la mayoria de los
microorganismos patogenos se destruyen a temperaturas bajas, sus toxinas no se inactivan

con métodos y temperaturas normales de coccion por lo que pueden causar intoxicacion
alimentaria.

[
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V. OBJETIVOS

A. General
Elaborar una propuesta a nivel nacional de normas de higiene para la elaboracion
artesanal de embutidos crudos. '

B. Especificos

1. Identificar el nimero maximo de Unidades Formadoras de Colonias por gramo de

alimento presentes en los ingredientes y envoltura natural de tos embutidos crudos.

2. Preparar en forma artesanal embutidos crudos, bajo condiciones estrictas de higiene

con el fin de estandarizar la mejor técnica de elaboracion.

3. Indicar el nimero méximo de Unidades Formadoras de Colonias por gramo de

alimento presentes en los embutidos crudos elaborados en forma artesanal.

4. Elaborar la propuesta de la norma higiénica para la elaboracidn artesanal de
embutidos crudos.
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VI. HIPOTESIS

La suma del nimero de colonias formadoras de los diversos ingredientes y envoltura de

la preparacion artesanal de fonganizas es igual al nimero de unidades formadoras de

colonias del producto ya elaborado.

La suma del niimero de colonias formadoras de los diversos ingredientes y envoltura de

la preparacion artesanal de chorizos es iguat al numero de unidades formadoras de colonias

del producto ya elaborado.
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VII. MATERJALES Y METODOS

A. Universo

Embutidos crudos elaborados en forma artesanal.

B. Muestra

15 longanizas y 15 chorizos elaborados en forma artesanal.
C. Tipo de estudio

Segan ¢l tipo v secuencia del estudio fue de tipo transversal, ya que las variables se
estudiaron simultincamente y ¢l periodo de tiempo no fue importante en relacion a como
ocurrieron los hechos. |

Segin el analisis y alcance de los resultados fue de tipo pre-experimental pretest -

postest de un solo grupo, pues buscaba la diferencia entre dos observaciones que llevan un
tratamiento de por medio.

D. Materiales

1. Instrumentos

a) Para recoleccion de datos - Formulario para la recoleccion de datos. Ver anexo
No. 1 _

b) Para tabulacion de datos - Programa Excel de Ofice 97.

¢) Para anélisis de datos - Grafica de puntos y cajas de Tukey con hendidura.

2. Equipo

a) Equipo y material de homogenizado y preparacién de diluciones.

b) Placas de Petri estériles.

¢) Pipetas estériles de 10 y 1 ml (divisiones de 0.1)

d) Contador de colonias (Quebec)

¢) Incubadoraa 35°C+1°C

f) Agar para conteo estandar o agar plate count (PCA)

g) Dos autoclaves (esterilizar y descartar)

h) Cinta indicadora de esterilizacion

1) Papel craft

j) Licuadora
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k) Balanza
1) Agua peptonada al 0.1 %
m) Agua desmineralizada
- n) Refrigeradora -
fi) Recipientes estériles para recoleccion de muestras

E. Metodologia

1. Para la elaboracion de instrumentos

Por la facilidad de manejo de un cuadro, se decidi6 elaborar uno para la recoleccion
de datos, donde se incluye la identificacion del niimero de muestra en una columna y en la
otra se colocara el resultado del analisis microbiolégico. En el encabezado, se identifica el
tipo de embutido o ingrediente analizado. Ver anexo No. 1.

2. Para la seleccion de la muestra

La compra de los ingredientés a utilizar en la elaboracion artesanal de los embutidos
se realiz0 por conveniencia un dia antes de ser utilizados. Se tomé en cuenta que estos
tuvieran la mejor calidad higiénica; en la carne se vio que estuviera en refrigeracion, con el
sello de sanidad y (se vera en el color - debe ser rojo no café, el olor no debes ser fuerte),
los vegetales estaban frescos, sin golpes y el tamatfio era uniforme entre los diferentes dias
de compra; el intestino para embutir debia ser fresco, limpio y sin mal olor. Una vez
preparados en forma artesanal ambos embutidos crudos, la seieccién de las unidades que se
analizaron microbiolégicamente fue en forma sistematizada; es decir de la produccion de

cada uno de los 5 dias, se seleccionaran la unidad de cada uno de los extremos y del centro
de la fila de producto embutido.

3. DPara determinar el nuimero de muestra
Este se determin6, segin lo expone Alan Feinstein para trabajos empiricos con 2
variables, en 15 repeticiones con triplicado de cada uno de los embutidos ya preparados, de
los ingredientes, masa de embutir y envoltura antes de la elaboracién artesanal de las
longanizas y chorizos (9). _
4. Para recoleccién de la muestra 7
Se realizd durante una semana habil completa, durante el transcurso de ia mafiana.
Cada unidad de andlisis (de tamafio similar) se coloc6 en frascos de vidrio previamenté

identificados y esterilizados en autoclave.

i g i e U R R
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5. Metodologia a seguir _
Durante un periodo continuo de 5 dias habiles, se compraron por la tarde, los
ingredientes y envoltura para la elaboracién de una receta artesanal de cada uno de los dos

tipos de embutido crudo. E! procedimiento se encuentra en el esquema No. 1. (Ver Anexo

No. 4 para detalles de tiempos, probiemas, etc.)

Esquema No. 1

"Elaboracion Artesanal de Embutidos Crudos en Forma Higiénica"

Limpieza y desinfeccion de 4rea de
trabajo

~

Limpieza y desinfeccion de
utensilios

AW

Limpieza de ingredientes vegetales
y envoltura para embutir

AW

Limpieza y desinfeccion de
envoltura natural para embutir

N
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Limpieza y desinfeccion de drea de trabajo: el drea de trabajo es toda aquella que se utiliza
en la preparacion de los embutidos, incluye mesa de trabajo, lavadero, area de escurrido de
utensilios y lugar donde estos se colocaron mientras no se estaban utilizando, etc. Para su
limpieza fue necesario lavario con pashte y jabon y tuego desaguarla bien con agua potable de
chorro. Luego se dejo secar y se le aplicd con una toalla desechable de papel limpia, cloro puro,
la superficie de trabajo debe dejarse secar sola.

Limpieza y desinfeccién de utensilios: una vez lavada y desinfectada el area de 'h‘abajo se lavd
los utensilios con jabon, pashte y agua potable de chorro. Se dejaron secar un poco en un drea
desinfectada con cloro puro, y luego se les limpié con una servilleta de papel con cloro puro,
uno por uno y luego se colocaron en una drea desinfectada.

Limpieza de ingredientes vegetales y envolturé para embatir: los vegetales se laﬁaron con
agua potable de chorro, pashte y jabon. Se restregaron bien las 4reas donde se habia depositado
suciedad. Una vez lavados se colocaron en un area desinfectada. La envoliura para embutir se
lavo con agua potable de chorro, y se le dio vuelta para eliminar todo residuo del contenido
intestinal. Luego se dejo en remojo entre agua con cloro, sal y limén.

Muestreo de ingredientes; la muestra fue tomada en una forma muy aséptica: se utilizaron
frascos estériles y los utensilios estaban desinfectados con cloro, nunca hubo contacto humano,
Una vez tomada la muestra se congelo y fue transportada con hielo hasta el lugar donde fueron
analizadas microbiologicamente (hasta el momento de ser utilizadas se mantuvieron en
congelacidn).

Preparacion de l2 masa para embutir: antes de comenzar este paso fue necesario que la
persona se lavara bien las manos con agua de chorro y jabén, teniendo cuidado de lavarse bien
debajo de las ufias. Para este paso se utilizaron vinicamente los utensilios que fueron
desinfectados y se trabajo solo en el 4rea desinfectada; es importante que nadie més haya tocado
los utensilios ni el 4rea para reducir las fuentes de contaminacién. Si los utensilios se cayeron
fuera del area desinfectada, ya no se siguieron utilizando. Se evito tocarse con las manos Ia
cara, pelo u otra parte del cuerpo para evitar una contaminacién.

Embutido: este se realizo con un embutidor plastico (para que no conserve humedad) que se
pudo lavar bien y desinfectar de la misma forma que los otros utensilios. La envoltura para
embutir no estuvo en contacto con un rea que no haya sido desinfectada.

Muestreo de embutido terminado: la muestra fue tomada en una forma muy aséptica: se
utilizaron frascos estériles y los utensilios estaban desinfectados con cloro, nunca hubo contacto

humano. Una vez tomada la muestra se congelé y fue transportada con hielo hasta el lugar
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donde fueron analizadas microbiologicamente (hasta el momento de ser utilizadas se

mantuvieron en congelacion).

Una vez obtenidos los resultados microbiologicos se procedio a discutirlos y en base a
esta se realizd un esquema del proceso higiénico adecuado para la elaboracion artesanal de
embutidos crudos. Ademds, se elabord utilizando como base los requisitos exigidos por
COGUANOR, la propuesta de las normas higiénicas para la elaboracion de estos productos,

incluyendo en el contenido, el mimero méaximo de UFC/g que pueden estar presenies en

estos productos.

6. Para la tabulacién de datos

Esta se realizo utilizando el programa Excel para ofice 97. Se ingresaron los datos
de cada tipo de embutido en un cuadro, identificando los ingredientes (carne, salsa o verdura
picada), tripa y unidad final. Los resultados microbiologicos de los cinco dias se dividieron
en dos grupos, en base al tiempo en que permanecié sin refrigeracion las muestras
analizadas. En el primer grupo se incluyeron aquellas que permanecieron de 1 a 4 horas sin
refrigeracion (1 a 3 dia de recoleccidn), y en el segundo se incluyeron aquellas que nunca
permanecieron sin refrigeracion (4 y 5 dia de recoleccion). Luego se procedié a sacar la
mediana, rango intercuartil e intervalo de confianza para la mediana, de cada grupo para

cada tipo de embutido. (Ver anexo No. 5)

7. Para el andlisis de datos

Se utilizé una grifica de puntos para los ingredientes, envoltura, suma de estos y
unidad final de analisis para cada uno de los tipos de embutido, para realizar una
comparacién entre el conteo microbiologico de los ingredientes y envoltura de los
embutidos contra el producto ya elaborado. Se utilizo cajas de Tukey para determinar el

valor de referencia (UFC/g de alimento) para el conteo microbiolégico de cada tipo de
embutido,
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RESULTADOS

Para la elaboracion de lIa propuesta de la norma higiénica en la elaboracién de
embutidos crudos (chorizo y longaniza) se procedié a elaborar los mismos bajo condiciones
higiénicas, en el Laboratorio de Alimentos de la Escuela de Nutricion, Facultad de C.C.QQ.
y Farmacia, USAC, luego se analizaron microbiolégicamente en el Laboratorio de la
Unidad de Salud, USAC, 15 muestras de cada uno de los ingredientes, envoltura y de
unidades terminadas de cada tipo de embutido y los resultados se muestran en los cuadros
No. 1y 2y en las grificas No. 1, 2, 3,4, 5 y 6. Por ultimo se procedié a elaborar la
propuesta de la norma higiénica en la elaboracion de embutidos crudos, que se muestra en el

esquema No. 1, cumpliendo con los requisitos para la elaboracion de normas COGUANOR.




Cuadro Ne. 1

"Conteo Microbiolégico de Ingredientes y Unidades Finales de Longanizas Elaboradas

Artesanalmente, Enero 1999"
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Ingredientes Suma deing. y Unidad final
No. De Tripa Carne vegetales envoltura UFC/g
muestra UrC/g UFC/g UFC/g UFC/g
1 2,275,000 36,000 >65,000,000 67,311,000 2,009,000
2 1,026,000 1,733,000 1,654,000 4,413,000 62,700,000
3 >57,000,000 682,000 1,418,000 >57,000,000 £86,000
4 2,000 1,481,000 >65,000,000 >65,000,000 1,140,000
5 - 2,1i2,000 1,354,000 >65,000,000 >65,000,000 28,500,000
6 2,009,000 3,545,000 >65,000,000 >65,000,000 51,300,000
7 6,500,000 2,438,000 885,000 9,823,000 51,300,000
8 650,000 165,000 >65,000,000 >65,000,000 >57,000,000
9 <100 1,083,000 >57,000,000 >57,000,000 69,825,000
10 51,000 845,000 >57,000,000 >57,000,000 28,500,000
11 5,700,000 130,000 100 5,830,100 45,600,000
12 3,700,000 75,000 >57,000,000 >57,0060,000 >57,000,000
13 250 4,000 >65,000,000 >65,000,000 >63,000,0600
14 250 1,300,000 >57,000,000 >57,000,000 >63,000,000
15 2,000 1,029,000 >65,000,000 =>65,000,000

>65,000,000

B E H L E I




Cuadro No. 2

"Conteo Microbiologico de Ingredientes y Unidades Finales de Chorizos Elaboradas

Artesanalmente, Enero 1999"
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Ingredientes de Suma de Unidad final
No. De Tripa Carns la salsa ingredientes y UFC/g
muestra UFC/g UFC/g UFC/g env.oltu ra
UFC/g

1 2,275,000 36,000 722,000 3,033,000 3,378,000
2 1,026,000 1,733,000 120,000 2,879,000 378,000
3 >57,000,000 682,000 1,477,000 >57,000,000 177,000
4 2,000 1,481,600 42,000 1,525,000 <100
5 2,112,000 1,354,000 8,000 3,474,000 469,000
6 2,009,000 3,545,000 140,000 5,694,000 1,389,000
7 6,500,000 2,438,000 253,000 9,191,000 682,000
8 650,000 165,000 >65,000,000 >65,000,000 415,000
9 <100 1,083,000 2,000 1,085,000 188,000
10 51,000 845,000 <100 896,100 - 3,014,000
11 3,700,000 130,000 >65,000,000 565,000,000 83,000
12 5,700,000 75,000 2,000 77,250 18,000
I3 250 4,000 2,000 6,250 36,000
14 250 1,300,000 <100 1,300,350 41,000
15 2,000 1,029,000 <100 1,031,100 6,000
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Esquema No. 1

"Propuesta de Ia Norma Higiénica en la Elaboracién Artesanal de Embutidos Crudos"

Carne y Productos Cérnicos. Embutidos Crudos - Longanizas y Chorizos.

Especificaciones.

1. OBJETO

Establecer Ias especificaciones y caracteristicas que deben cumplir los embutidos crudos
elaborados en forma artesanal, para consumo humano.
2. CAMPO DE APLICACION

Se aplicara Uinicamente para la elaboracién artesanal de longaniza y chorizo.
3. TERMINOLOGIA
3.1 Embutido, Producto elaborado en base a una mezcla de carne animal permitida para el
consumo humano, adicionando o no complementos cérnicos, grasas comestibles,
condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente mezclados, con agregado o
no de sustancias aglutinantes y/o agua o hielo, introducida en tripas naturales o en fundas
artificiales y sometida o no a uno o mas de los procesos tecnologicos de curado, coccién,
deshidratacion o ahumado.
3.2 Carne. Tejido muscular, visceras y organos comestibles de animales de consumo
humano. Pueden ser de dos tipos, blanca y roja, dependiendo de sus caracteristicas de color,
consisiencia y contenido de grasa.
3.3 Envoltura. Los embutidos estin recubiertos por envolturas cilindricas, que pueden ser
de dos tipos, natural y sintética. Las envolturas naturales son los intestinos de res, cerdo u
oveja; estas deben estar limpias, sin grasa y sin olor, de calibre y grosor regular, resistentes,
transparentes y permeables. Las seleccion del intestino va a depender del uso que se le vaya
a dar.
3.4 Longaniza. Embutido crudo elaborado exclusivamente en base a carne de cerdo molida,

con vegetales picados y condimentos agregados uniformemente mezclados. Necesita

coccion antes de su consumno.

'l

bt A D R S R
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3.5 Chorizo. Embutido crudo elaborado en base a carne de cerdo molida con una salsa de
vegetales licuados y condimentos agregados uniformemente mezclados. Necesita coccién
antes de su consumo. _

3.6 Lote. Cantidad de producto proveniente de una sola tanda de fabricacion de
caracteristicas uniformes y que debe someterse a inspeccién como un conjunto unitario.

3.7 Preservantes. Substancias comestibles que se agregan a los alimentos para preservar
sus caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas.

4. ESPECIFICACIONES

4.1 Caracteristicas generales del producto. FEl producto terminade no debera contener -

particula extrafia alguna, a excepcion de! hilo utilizado para amarrar cada embutido.

4.2 Caracleristicas generales de los ingredientes. Los ingredientes vegetales deben ser

naturales, frescos y limpios. Se utilizarin como preservantes y aditivos Unicamente

productos naturales. La carne no debe contener un alto porcentaje de grasa, por lo cual debe
usarse posta de cerdo, y debe molerse un poco antes utilizarla y debe conservarse siempre
en refrigeracion para evitar crecimiento microbiano.

4.3 Caracteristicas generales de la envoltura. Debe utilizarse envoltura natural de cerdo, res

o bobino, debidamente higienizada caseramente o puede utilizarse envoltura natural tratada

industrialmente.

4.4 Caracteristicas generales de los materiales utilizados. Todo utensilio utilizado debe

estar higienizado, desde los utensilios simples de cocina hasta el molino donde se muele la
carne y la licuadora o moledor donde se prepara la salsa de los chorizos.

4.5 Caracteristicas generales para el lugar de produccién. Este debe ser un lugar higiénico,
lejos de focos de contaminacién como lo son basureros, crianzas de animales, etc.

4.6 Caracteristicas sensoriales,

4.6.1 Color. Los chorizos deben tener una coloracion rojiza y las longanizas deben ser
blancas con manchones de colores rojo y verde por los vegetales.

4.6.2  Aspecto exterior. La envoltura debe estar entera, los extremos de cada unidad bien

amarrados de forma que se pueda separar cada unidad sin riesgo de exponer el contenido de

la masa de _la unidad contigua.
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4.7 Criterios microbiologicos. Los embutidos crudos al analizarios microbiologicamente

por la técnica de conteo en placa deben tener el siguiente recuento:

Longaniza Chorizo
Conteo en placa a
I°C+1°C 73,434,000 - 81,000 |
' UFC /g de alimento UFC /g de alimento

4.8 Condiciones sanitarias.

4.8.1 Limpieza y desinfeccion de drea de trabajo. El drea de trabajo es toda aquella que
se utiliza en la preparacion de los embutidos, incluye mesa de trabajo, lavadero, area de
escurrido de utensilios y lugar donde estos se colocaran mientras no se estén utilizando, etc.
Para su limpieza es necesario lavarla con pashte y jabon y luego desagurla bien con agua
potable de chorro. Luego se deja secar y se le aplica cloro puro con una toalla desechable de
papel limpia, dejando la superficie de trabajo que seque sola.

482 Limpieza y desinfeccion de utensilios. Una vez lavada y desinfectada el area de
trabajo es necesario lavar los utensilios con agua potable de chorro, jabén y pashte. Deben
dejarse secar un poco en un drea desinfectada con cloro puro, y luego se les debe limpiar
con cloro puro y una servilieta de papel, uno por uno y colocarse en una area desinfectada.
483 Limpieza de ingredientes vegetales y envoltura para embutir. Los vegetales estos

deben lavarse con agua potable de chorro, pashte y jabon en una forma muy minuciosa. Es

necesario restregar bien las dreas donde pueda depositarse suciedad. Una vez lavados deben
colocarse en remojo en agua con cloro (1 cucharada por galon de agua), luego desaguarse
con agua potable y colocarse en un érea desinfectada. La envoltura para embutir debe
lavarse con agua potable de chorro, y debe darsele vuelta para eliminar todo residuo del
contenido intestinal. Luego debe dejarse en remojo entre agua con cloro (una cucharada de
cloro por cada taza de agua), sal (1 cucharada) y limon (jugo de la mitad de una unidad
grande).

484 Higiene personal. La persona que va a producir los embutidos debe lavarse bien las
manos con agua potable y jabon (restregdndose bien), cuidando de lavarse bien con un

cepillo debajo de las ufias (deben estar cortas y sin esmalte de ufias), debe gozar de buena
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salud, no tener cortaduras en las manos, tener el cabello recogido y cubierio por una
redecilla o gorra. Es necesario que utilice una gabacha limpia para no contaminar la
produccion con la ropa o viceversa.
5. MUESTREO

La muestra a analizar debe ser de tres unidades por cada libra de carne utilizada para la
preparacion de masa para embutir. Debe tomarse igual namero de unidades de los extremos
y del centro de la tira embutida.
6. ALMACENAMIENTO

Los embutidos crudos deben ser almacenados en refrigeracion desde el momento en que
se finalizé la produccion hasta que se vendan o consuman, para prevenir el crecimiento
bacteriano, ya que la carme molida es propicia a esto por su gran superficie de contacto y

nutrientes disponibles a los microorganismos.
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IX. DISCUSION DE RESULTADOS

En la hipotesis del trabajo se establecié que la suma del conteo microbiolégico
(Unidades Formadoras de Colonias/g de alimento) de los ingredientes utilizados para la
é]aboracién artesanal de embutidos crudos debia ser el mismo valor que el de la unidad final
analizada. Esto no ocurrié en los chorizos ni en las longanizas, por lo cual no se acepta la
hipotesis. En el caso de Jos chorizos, no es porque aumentara la carga microbiana por |
introduccién de microorganismos durante la produccion, ya que se observéd que en un 80 %
de las muestras ¢l conteo es menor en la unidad final que en la suma de los ingredientes, lo
cual puéde atribuirse a que entre uno de los ingredientes se encuentra el vinagre, el cual
disminuye el pH de la masa para embutir inhibiendo el crecimiento microbiano y a su vez
destruye algunos microorganismos. En el restante 20 % de las muestras, el conteo aumento,
lo cuél puede deberse a contaminacion del ambiente, toma de muestia o manipulacion en si,
debido a fabtores extrafios que no pueden controlarse o a errores humanos, ya que no
siempre pueden evitarse. En el caso de las longanizas, la hipétesis no puede aceptarse, ya
que en tan solo un 33 % de las muestras no hubo diferencia entre la suma del conteo
microbiolégico de los ingredientes y la unidad final. El 67 % restante de las muestras se
divide en 40 % en las que disminuyé el conteo microbiolégico y 27 % en las que sucedi6 lo
contrario. Con respecto a las muestras en las que disminuyé el conteo microbiolégico de la
unidad final en comparacién con la suma de ingredientes, se puede decir que fue por el
efecto del vinagre, ya que es uno de sus ingredientes, aunque en una baja cantidad. En el
bajo porcentaje de muestras en las que el contenido microbiologico de la unidad final fue
mayor que la de la suma de ingredientes, pudo haber ocurrido una contaminacion por fuente
externa (mencionada anteriormente al referirse a los chorizos), la cual no puede evitarse a
menos que se realice la produccién en un ambiente ascéptico.

La diferencia entre los resultados microbioldgicos obtenidos entre las longanizas y los
chorizos, es muy posible que radique en que las longanizas llevan mds manipulacién que los
chorizos. Esto se refiere a que los ingredientes vegetales del primer tipo de embutido crudo
son picados a mano y en el caso del segundo, son licuados para hacer una salsa.

Ademés el proceso de embutido es més facil, sencillo y répido en los chorizos pues la masa
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es mas uniforme por lo que resbala con facilidad entre la tripa. Con la masa de la longaniza
no ocurre lo mismo, por lo que es necesario con la mano correr la masa por la envoltura,
haciéndole presion positiva desde afuera. Ademas de la manipulacién puede afectar en la
diferencia de estos resultados el hecho de que la concentracion de vinagre es mayor en los
chorizos que en las longanizas, por lo cual se inhibe mejor el crecimiento microbiano.
Durante los primeros tres dias del desarrollo de la parte experimental del trabajo, se
cometieron errores en la forma correcta de conservar la muestra; esta no se refrigerd
~ inmediatamente después de tomarla, en un lapso de una a cuatro horas (dependiendo del
dia), por lo cual hubo necesidad de dividir los resultados en dos grupos para realizar el
tratamiento estadistico y asi poder corregir este error. En los dias cuatro y cinco de trabajo
las muestras fueron refrigeradas después de tomarlas, y las condiciones generales de la
produccion de embutidos fue la idénea, tanto por el tiempo de embutido como el de la
produccion en si, por lo cual se tomaron las medianas y los intervalos de confianza para
estas, como valor de referencia para el criterio microbiolégico en la propuesta de la norma

higiénica para la elaboracién artesanal de embutidos crudos.

R I T R R

f
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X. CONCLUSIONES

La suma del nimero de unidades formadoras de colonias por gramo de alimento de los
diversos ingredientes y envoltura en la preparacion artesanal de longanizas no es igual ai
- numero de unidades formadoras de colonias del producto ya elaborado.

- La suma del nimero de unidades formadoras de colonias de los diversos ingredientes y
envoltura en la preparacion artesanal de chorizos no es igual al nimero de unidades
formadoras de colonias del producto ya elaborado, sino que es menor cuando su
contenido de vinagre es alto (33% del volumen de salsa).

Por Tlevar menor manipulacion durante la produccion, alta concentracion de vinagre y |
masa de embutir mas uniforme, los chorizos (unidad final) tienen un conteo
microbiologico menor que las longanizas.

El conteo microbiol6gico maximo que debe tener la carne molida para la elaboracién
artesanal de longanizas y chorizos es de 1,099,000 UFC/g.

El conteo microbiologico maximo que debe tener la tripa natural de cerdo para elaborar
‘artesanalmente longanizas y chorizos es de 3,680,000 UFC/g.

El conteo microbiologico maximo que debe tener la salsa artesanal de chorizos es de
2,000 UFC/g. '

El conteo mibrobioiégico maximo que debe tener los ingredientes vegetales para
elaborar artesanalmente longanizas es de 78,000,000 UFC/g.

El conteo microbioldgico méximo que debe tener el chorizo elaborado artesanalmente es
de 81,000 UFC/g,

El conteo microbioldgico méaximo que debe tener la longanizas elaborada
artesanalmente es de 73,434,000 UFC/ g.
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XI. RECOMENDACIONES

Elaborar una norma para la elaboracion de longanizas y chorizos industrialmente, a
través de la repeticion de la parte experimental utilizando envoltura sintética.

Repetir el andlisis microbiolégico para mejorar la norma, tomando en cuenta las
siguientes variaciones:

a) Remojar en agua de cloro los ingredientes vegetales, tanto de los chorizos como de
las longanizas, después de lavados.

b) Sustituir la tabla de picar de madera por una plastica.

Estandarizar el tiempo de preparaci(’)n de los embutidos.

Realizar encuestas a los productores artesanales de estos embutidos crudos para una

estandarizacion de la receta,

Divulgar los resultados de la encuesta y la norma para embutidos crudos.
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Anexo No. 1: CUADRO PARA LA RECOLECCION DE DATOS

Ingrediente:

(Cual):

TIPO DE EMBUTIDO CRUDO

Producto elaborado:

No. de muestra

UFC/goml
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Anexo No. 2: CONTEO AEROBICO EN PLACA

A. Generalidades

El conteo en placa (APC) utilizando un agar para conteo es considerado el principal
método de enumeracién de microorganismos generales; pero no el unico. Este método,
asume que cada célula microbiana presente en una muestra forma una colonia visible y
separada al mezclarse con un medio sélido que permita su crecimiento.  Microorganismos
especificos pueden ser enumerados usando medios selectivos y condiciones especificas de
temperatura, atmosfera y otras. Asi, las bacterias aerdbias mesofilas no necesitan de
condiciones especiales de incubacion y su temperatura 6ptima de crecimiento es de 35° a
37°C.

Los resultados de los conteos deben informarse como nimero de microorganismos (gj.
bacterias) o unidades formadoras de colonias (UFC) por unidad de medida; gramo si la

muestra analizada es sélida o por ml si esta es liquida.

B. Precauciones y Limitaciones

1. El seguimiento de las instrucciones de la metodologia y la precision del analista son
importantes en la exactitud de los resultados del conteo.

2. El medio de cultivo optimo y condiciones de incubacion pueden variar de un
alimento a otro.

3. Los conteos obtenidos son un estimado de los microorganismos viables en el
alimento y dependen del medio empleado, tiempo y temperatura de incubacion.

4. La presencia de sustancias inhibidoras interfieren con el crecimiento. En estos

casos no se obtiene crecimiento en las placas o se observa menos crecimiento en las

diluciones mas bajas.

C. Controles

Se debe controlar la calidad de los medios utilizados: pH, esterilidad y soporte de
crecimiento. )

T
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D. Procedimiento

1. Homogeneizacién y dilucién del alimento

Preparar y homogeneizar una dilucion 1/10. A partir de esta dilucién, prepare otras
diluciones decimales en base al conocimiento sobre la concentracion de bacterias que
contiene el producto. '

2. Vertido en placa
a) Con pipetas estériles de 1 ml, colocar 1 ml de cada una de las diluciones
elaboradas del alimento a analizar en placas de petri, en dtiplicado y debidamente rotuladas.
El ml se coloca con la pipeta formando un angulo de 45 ° én relacion al centro del fondo de
la placa. Deposite la muestra y coloque la pipeta en posicion vertical y toque con la punta
una vez confra una parte seca del fondo de la placa para desprender completamente la
muestra,
b) A cada placa agregar 15 ml ;de‘PCA homogeneizado y mantenido a 45° C; se
mezcia uniformemente con la porcién de la dilucion sembrada y se deja solidificar.
c) Posteriormente se agrega una segunda capa para eliminar elementos
contaminantes que son del ambiente y no del alimento.
3. Incubacidn |

Las placas ya solidificadas, se incuban en forma invertida (tapadera hacia abajo)

durante 24 y 48 horas a 35° C + 1°C. Para productos lacteos se incuba a 32° C.
4. Conteo de microorganismos

Para este se elige el mejor criterio para la determinaciéon de Unidades Formadoras de
Colonias por gramo de alimento. El computo final se hace en base a cifras de 3 digitos, y se
procede a redondear el segundo digito al nimero inmediato superior si el tercer digito es
mayor a 5, reemplazando el tercer digito con un cero. Si el tercer digito es menor o igual a
5, se reemplaza con un cero y el segundo digito se deja sin ningin cambio.

a) Cajas entre 25 — 250 colonias - el conteo final se obtiene aplicando la siguiente
formuta:

N=e/ [(1xnl1)+ (0.1 xn2)] d
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N — nimero de colonias por ml o gramo de alimento

e — suma de todas las colonias de las cajas contadas

ni — nimero de cajas contadas de la dilucion mas baja

n2 — namero de cajas contadas de la dilucion siguiente mas alta

d — reciproco de la dilucion menor contada

b) Cajas con menos de 25 colonias - se toma la dilucion menor y se reporta como
recuento aerobico en placa estimado o se toma como 25 veces la dilucion menor donde
aparecen colonias.

¢) Todas las cajas sin crecimiento de colonias - el resultado se expresa como -
menor de la dilucion mas baja sembrada.

d) Todas las cajas tienen mas de 250 colonias - se seleccionan los duplicados de la
dilucion con el conteo mas cercano a 250. Si hay menos de 10 colonias por cuadro del
contador de colonias (cuadros de 1 x 1 cm) se seleccionan seis cuadros verticales y seis
horizontales; si el caso es de que hay més de 10 colonias por cuadro se cuentan solamente
cuatro cuadros. En ambos casos obtenga el promedio de colonias por centimetro cuadrado.
Este resultado se multiplica por el drea total de la caja y por el factor de dilucion y se
informa como recuento estimado, el cual se indica con un asterisco. El didmetro interno de
la cajas de petri de tamafio estandar varia por lo qﬁe el area puede ser de 65 o 57 centimetros
cuadrados.

e) Crecimiento excesivo - es cuando el conteo excede de 100 colonias por cuadro y

se informa como recuento estimado, mayor de 5,700 0 6,500 (dependiendo del area de

la caja) veces la dilucion mayor.
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Anexo No, 3: RECETAS

A. Longanizas
1. Ingredientes
1 libra de posta de cerdo molida
3 cabezas de cebolla
1 chile pimiento
1 chile jalapefio
8 miltomates
1 manojito de hierbabuena
1 cucharada de sal
1 cucharada de pimienta
1/2 taza de vinagre |
2. Procedimiento
Picar las verduras, revolver con el vinagre, sal y pimienta. Unir la came y los
vegetales, luego embutir.
B. Chorizos:
1. Ingredientes
1 libra de posta de cerdo
1 chile pimiento
1 chile guaque
3 cabezas de cebolla
Jugo de un limén
1/2 taza de vinagre
1 cucharada de comino molido
1 cucharada de sal -
2. Procedimiento
Licuar los vegetales y chile guaque y con el limén, vinagre y las especias. Revolver con

la carne y embutir.
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Anexo No. 4: DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO DIA A DIA

A. DiaNo. 1

Primero se elaboraron los chorizos y luego las longanizas. El procedimiento fue el
estipuiado, exceptuando por la conservacion de las muestras, las cuales permanecieron sin
refrigeracion en un lapso de 4 horas en el caso de la carne, tripa, chorizos y sus ingredientes
(salsa), 1 hora en el caso de los ingredientes vegetales de las longanizas y las unidades ya
elaboradas. El tiempo de embutido fue de 40 minutos para las longanizas y media hora para
los chdrizos, ambos sufrieron mucha manipulacion por falta de un embutidor adecuado (se

utilizo una bolsa plastica). El tiempo total utilizado para la produccion fue de 5 horas.

B. Dia No. 2

Primero se elaboraron los chorizos y luego las longanizas. El procedimiento fue el
estipulado, exceptuando por la conservacién de las muestras, las cuales permanecieron sin
refrigeracion un lapso de 3 horas en el caso de la came, tripa, chorizos y sus ingredientes
(salsa), 1/2 hora en el caso de los ingredientes vegetales de las longanizas y las unidades ya
elaboradas. El tiempo de embutido fue de treinta y cinco minutos para las longanizas 'y 25
minutos para los chorizos, ya no suftieron tanta manipulacion como el dia anterior pues se
utilizé una duya como embutidor, la cual no funcioné mal. El tiempo total utilizado parala

produccion fue de 4 1/2 horas.

C. DiaNo. 3

Primero se elaboraron las longanizas y luego los chorizos. El procedimiento fue el
estipulado, exceptuando por la conservacion de las muestras, las cuales permanecieron sin
refrigeracion un lapso de 1 hora en el caso de la carne, tripa, longanizas y sus ingredientes
(vegetales picados), 20 minutos en el caso de los ingredientes vegetales de los chorizos
(salsa) y las unidades ya elaboradas. El tiempo de embutido fue de 25 minutos para las
longanizas y 15 minutos para los chorizos, ya no sufrieron tanta manipulacion como el dia 1
y 2 pues se utilizé una duya como embutidor, la cual no funcioné mal. El tiempo total

utilizado para la produccion fue de 4 horas.
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D. DiasNo. 4y 5

Primero se elaboraron las longanizas y luego los chorizos. El procedimiento fue el
estipulado, incluyendo la conservacion de las muestras, pues se congelaron luego de
tomarlas y se transportaron en hielo, El tiempo de embutido fue de 20 minutos para las
longanizas y 15 minutos para los chorizos, y la manipulacion fue minima pues se utilizé una
" botella plastica de doble litro de agua gaseosa, la cual funcioné muy bien, pues las masas
para embutir resbalaban facil en el cuello de la botella, ademas el ancho de Ia boca era el

ideal. El tiempo total utilizado para la produccién fue de 3 1/2 horas.




Anexo No. 5: TRATAMIENTO ESTADISTICO

63

Distribucitén de las Medianas del Conteo Microbiologico en Chorizo Elaborado

Artesanalmente, por Ingrediente, Suma de estos y Unidad Final, para los Tres

Primeros Dias de Preparacion

Tripa Carne Salsa - Suma Unidad
UFC/ ag UFC/g UFC/g Ingred. Final
UFC/qg UFC/g
<100 36,000 2,000 1,085,100 <100
2,000 165,000 8,000 1,525,000 177,000
650,000 682,000 42,000 2,879,000 188,000
1,026,000 1,083,000 120,000 3,(_)33,000 415,000
2,009,000 1,354,000 140,000 3,474,000 469,000
2,112,000 1,481,000 253,000 5,694,000 578,000
2,275,000 1,733,000 722,000 9,191,000 682,000
6,500,000 2,438,000 1,477,000 >57,000,000 1,389,000
>57,000,000 3,545,000 >635,600,000 >65,000,000 3,738,000

Medianas e intervalos de confianza:

‘Camne: 1,354,000 + 870,000 UFC/g de alimento

Tripa: 2,009,000 + 1,743,000 UFC/g de alimento
Ingredientes: 140,000 + 5,741,000 UFC/g de alimento
Suma: 3,474,000 + 16,733,000 UFC/g de alimento
Unidad Final: 469,000 + 446,000 UFC/g de alimento
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Distribucién de las Medianas del Conteo Microbiolégico en Chorizo Elaborado

Artesanalmente, por Ingrediente, Suma de estos ¥ Unidad Final, para los Ultimos Dos

Dias de Preparacion

Tripa Carne Salsa Suma Unidad
UFC/g UFC/g UFC/g Ingred. Final

UFC/g. UFC/qg
250 4,000 <100 6,250 6,000
250 75,000 <100 8,961,000 18,000
2,000 130,000 |- <100 1,031,100 36,000
51,000 845,000 2,000 1,300,350 41,000
>57,000,000 1,029,000 - 2,000 5,777,000 83,000
>57,000,000 1,300,000 >65,000,000 <65,000,000 3,014,000

Medianas ¢ intervalos de confianza:
Carne: 488,000 + 611,000 UFC/g de alimento
Tripa: 27,000 + 3,653,000 UFC/g de alimento
Ingredientes: 1,000 + 1,000 UFC/g de alimento
Suma: 1,166,000 + 3,128,000 UFC/g de alimento
Unidad Final: 39,000 + 42,000 UFC/g de alimento
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Distribucién de las Medianas del Conteo Microbiolégico en Longaniza Elaborada

Artesanalmenbte por Ingrediente, Suma de estos y Unidad Final, para los Primeros

Tres Dias de Preparacion

Tripa Carne Vegetales Suma Unidad
UFC/g UFC/g UFC/g Ingred. Final
UFC/g UFC/g
<100 36,000 885,000 4,413,000 886,000
2,000 165,000 1,418,000 9,823,000 1,140,000
650,000 682,000 >57,000,000 >57,000,000 2,009,000
1,026,000 1,083,000 >65,000,000 >57,000,000 28,500,000
2,009,000 1,354,000 >65,000,000 >65,000,000 51,300,000
2,112,000 1,481,000 >65,000,000 >65,000,000 51,300,000
2,275,000 1,733,000 >65,000,000 >65,000,000 >57,000,000
6,500,000 2,438,000 >65,000,000 >(5,000,000 62,700,000
>57,000,000 3,545,000 >65,000,000 >65,000,000 69,825,000

Medianas e intervalos de confianza:
Carne: 1,354,000 + 870,000 UFC/g de alimento
Tripa: 2,009,000 + 1,743,000 UFC/g de alimento

Ingredientes: 65,000,000 + .832,000 UFC/g de alimento

Suma: 65,815,000 + 17,760,000 UFC/g de alimento

Unidad Final: 51,300,000 + 28,475,000 UFC/g de alimento
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Distribucién de las Medianas del Conteo Microbiolégico en Longanizas Elaboradas

Artesanalmente, por Ingrediente, Suma de estos y Unidad Final, para los iiltimos Dos

Dias de Preparacién

Tripa Carne Vegetales Suma Unidad
UFC/g UFC/g UFC/g Ingred. Final
UFC/g UFC/g
250 4,000 <100 5,830,100 28,500,000
250 75,000 >57,000,000 >57,000,000 45,600,000
2,000 130,000 >57,000,000 >57,000,000 >57,000,000
51,000 845,000 >57,000,000 >57,000,000 >65,000,000
>57,000,000 1,029,000 >65,000,000 >65,000,000 >65,000,000
>57,000,000 1,300,000 >65,000,000 >65,000,000 >65,000,000

Medianas e intervalos de confianza:

Carne: 488,000 + 611,000 UFC/g de alimento
Tripa: 27,000 + 3,653,000 UFC/g de alimento

Ingredientesf 57,000,000 + 20,831,000 UFC/g de alimento

Suma: 60,538,000 + 4,556,000 UFC/g de alimento

Unidad Final: 61,000,000 + 12,434,000 UFC/g de alimento

o

MR A R R




(.kai]gms\cc“‘(

Lucrecia Schoenstedt Monteros
AUTOR _

v

Licenciada Geraldina de Cerén
ASESORA

Li 1ada Maria Antorfieta Gonzélez
DIRECTORA

Wt YT frrats)
Licenciadammo Beteta

DECANA




