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L INTRODUCCION

En Guatemala, los productos cdmicos y sus derivados, son la mayor fuente de proteina de
origen animal que consume la poblacién, lo que conlleva a que Ia demanda por éstos productos
aumente constantemente, haciéndose necesario incrementar las medidas de coutrol en lo que respecta a
las practicas de conservacién, que pueden prolongar la calidad de la misma, para poder asi ofrecerle
al consumidor un producto de alta calidad tanto nutritiva como sanitariamente.

La came y sug derivados por su composicién, son productos ficilmente perecederos, por lo
que requieren de un buen manejo de conservacién. Esio ha obligado al hombre a buscar variadas
practicas, como lo es la utifizacién de compuestos quimicos que prolonguen el tiempo de vida Gtil de
éstos productos.

El Sulfito de sodio (N2:SOs) es un aditivo quimico que sirve para prevenir ¢ disminuir la
descomposicién y/o la decoloracion de diferentes alimentos. Muchas veces utilizado con el fin de
enmascarar practicas inadecuadas de manejo v almacenamiento. En los Estados Unidos de América
ge estima que la ingestién de este producto afecta a mds de medio millén de personas por afio ; es el
factor causante de mas de 1,000 reacciones adversas en nifios v adulios como lo son frastornos
digestivos y es el responsable de por lo menos 19 muertes por afio (Sulfir and sulfites, 1996).

La Comisi6n Guatemalteca de Normas (COGUANOR) basdndose en el Codex Alimentarius,
prohibe la uiilizacién de Sulfito de sodio en la came v cualquier subproducte de la misma Este
trabajo de investigacién pretendié establecer si dicho compuesto quimice, Sulfite de sodio anhidro es
utilizado como preservante de la carne melida en los principales mercados v supermercados de la

Ciudad de Guatemals,




II. HIPOTESIS
“El Sulfito de sodio anhidro (N2;SOs) es utilizado como preservante de Ia carne molida en los

principales mercados y supermercados de la Ciudad Capital”.




Ol OBJETIVOS
3.1 GENERAL: Contribuir con informacién que permita demostrar que en la elaboracién de
productos cérnicos no se respetan las normas de COGUANOR con regpecto a la
utilizacién de aditivos quimicos.
32 ESPECIFICO: Determinar la presencia de Sulfito de sodio anhidro en came molida en
expendios de came de principales mercados y supermercados de 1a Ciudad

Capital.




IV. REVISION DE LITERATURA

4.1 LA CARNE

4.1.1 Definicién

Masa muscular con sus correspondientes tejidos conjuntivos y grasos, huesos, nervios, vasos
sanguineos y linfiticos ; siempre que sea adecuada para el consumo piblico o alimentacidén humana, o
para la elaboracién de los productos camicos industrializados (Manev, 1983).

4.1.2 Carne molida

Muasculos cortados en trozos y que luego son pasados por ua molino con discos de 4-5 mm. de
grosor para el tamafio de la particula. Por lo general se hace de recortes de piezas finas o carnes
conocida como duras (camote, falda, etc.) (*)

4.1.3 Color rojo de la carne

Las proteinas del sarcoplasma est4n constituidas por miégeno, globulina, por mioglobina y
mioalbimina. Todas estas proteinas estén formadas por una mezcla heterogénea de alrededor de sus
componentes, la mayor parte de las cuales son enzimas (Libby, 1986).

La mioglobina o miosomo, es la proteina que le da el color rojo a los méscules. Es muy
parecida al pigmento de la sangre (hemoglobina) (Libby, 1986).

La reacci6n de la mioglobina con el oxigeno da como resultado 1a oximioglobing, 1a cual tiene
un color rojo cereza. Durante una prolongada influencia bajo el oxigeno del aire o el 6xido de
nitrégeno, el hierro del grupo “hemé” ge oxida a hierro {rivalente v la mioglobina se convierte en
metamioglobina el cual tienen un color carmelita (Cuadro 1). La metamioglobina puede ser

restablecida en mioglobina (Manev, 1983).

{*) Cuque Rafael, F.E. 1998, Carne molida. Cuatemals. {Comunicacién Personal)




Cuadro 1. Formacién del color rojo de [a came.

Ot
Mioglobina (Mb) —" Oximioglobina(MbO;)
Color rojo cereza *+— Color +{ojo

NG

" Reduccién Fe™ Oxidacién

Metamioglobina {(MMb)
{color marrén carmelita)

Este comportamiento quimico de la mioglobina tiene gran importancia en la préactica de la
conservacioén de la camme. La coloracién oscura de 1a came se produce cuando existe al menos 60%
de metamioglobina. Los valores bajos de pH y la desecacién acenthan y acelersn el oscurecimiento
(Manev, 1983},

4.1.4 Decoloracién del Pigmento fHema

Los pigmentos Hema, rojo brillante, que se presentan en forma de oximioglobina en carne
fresca, son cambiados a pigmentos grises y verdes por accién de bacterias que tienen capacidad
oxidante, o que producen sulfuro de Hidrégeno. EI cambio es microbiano, pero no se asocia
necesariamente con la putrefaccion, ya que los pigmentos verdes no se consideran téxicos. Los
cambios oxidativos que transforman los pigmentos heme, rojo brillante, en pigmentos grises y verdes,
son reprimidos por la pérdida de oxigeno. El oxigeno dispomble puede disminuirse por un desarrollo
microbiano que determine su reduccién (Libby, 1986).

El Sulfuro de hidrégeno reacciona con la mioglobina reducida para formar un ;:empuesta

purpurino. Este altimo, se oxida répidamente al exponerlo al oxigeno formando un compuesto verde.




Se ha demostrado indirectamente que los cambios oxidativos que determinan ia formacién de
compuestos verduscos a partir de pigmentos heme, rojo brillante, se debe a la accién del peréxido de
hidrégeno producido por el desarrollo de cientos de tipos de microorganismos (Libby, 1986).

4.1.5 Inferioridad disimulada

El color rojo de la came no curtida es aceptada por el cliente como indice de frescura. El
cliente estd acostumbrado a considerar que la apariencia rojo brillante de la carne indica una
preparacion reciente. Conforme la carne se hace vieja, el color rojo brillante cambia a rojo oscuro,
gris, café rojizo, cambios notables sobre todo en la parte expuesta al aire. La adicién de Sulfitos ala
care restanra el color rojo brillante, lo que hace equivocarse al cliente respecto al color de la came
fresca. El radical sulfifo reemplaza al oxigeno en fa molécula de metamiogiobina para formar un
sulfito de mioglobina rojo brillante estable (Schmidt, 1966).
4.2 ADITIVOS ALIMENTICIOS

Los aditivos alimenticios son sustancias no naturales presentes en un alimento por adicién, al
preparar, embalar o terminarse el producto (Desrosier, 1984). Aunque existe una amplia variedad de
sustancias quimicas que se affaden a los alimentos, no porque sean basicamente preservantes, sino por
sus propiedades fincionales en relacién con el color , sabor y textura de éstos (Schmidt, 1966).

Son elementos que entran en la formulacién de un producto como sustancias corrvectivas o
coadyuvantes, con el objeto de preservarlo o estabilizar 0 mejorar su color, sabor, olor y apariencia,
giempre gue no perjudiquen su valor nutritivo; normalmente no ge consumen como alimento ni se usan
como ingrediente caracteristico del alimento, tenga o no valor nufritivo y cuya adicién intencional al
alimento, en cualquiera de las fases de produccién, empaquetado, transporte 0 almacenamiento de exe
alimento, resulta o es de prever que resulie (directa o indirectamente), en que é1 ¢ sus derivados

pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de éstos (COGUANOR

NGO 34 192, 3/139).




Un aditivo alimenticio es cualquier sustancia que, afiadida a un alimento, se convierte en un
componente del mismo o transforma sus caracterfsticag, pero dicha sustancia debe ser reconocida
como segura bajo condiciones normales de su uso (Fennema, 1976).

4.2.1 Aplicaciones aceptables

El empleo de aditivos en las carnes y productos cémicos puede dividirse en dos aplicaciones
aceptables y una que no se permite legalmente. Los dos aditivos aceptables consisten en (1) aquellos
que son utilizados para estabilizar, curar, suavizar, fijar el sabor, la sazén y aromatizar, sin anmentar
sensiblemente el peso; sal, nitrito, humo, vinagre y aziicar y (2) aguellos ingredientes cuyo empleo se
da por descontado en productos comestibles de la carne, como son vegetales, harinas de cereales y
otros que constituyen una parte normal y tradicional de dicho producto. Por otro lado, el empleo de
aditives para disimular la inferioridad de un articslo es un fraude y provoca adulteracién; es
completamente ilegal aunque no se altere el peso con lo afiadido (Libby, 1986).

Ofro reguisito basico con respecto 4 las cames v sus productos consiste en que cualquiera que
sea un aditivo, éste debe servir a un propésilo Gtil, no puede afiadirse simplemente para aumentar el
volumnen ni sea perjudicial para la salud humana (Libby, 1986).

4.3 CONSERVADORES

Los conservadores son agentes quimicos que sirven para retardar, evitar o emmascarar los
cambios indeseables que sufren los alimentos (Fennema, 1976}, o cualquier sustancia que, afiadida a
un alimento, contribuye a prevenir o retardar su alteracién posterior, pero no incluye la sal comin,
azicares, vinagre, especies o sustancias extraidas de la misma (Manev, 1983). También sirven como
antimicrobianos y antioxidantes. Come antioxidanies, se encargan de prevenir la rancidez en la
comida come también prevenir qué la comida se torne oscura, ¢ que se desarrolle en ella manchas

negras. Los antioxidantes evitan la reaccidén que ocurre cuando la comida se combina con oxigeno en




la presencia de luz, calor y metales. Los antioxidantes también minimizan el dafic vy la pérdida de
vitaminas y aminodcidos (Boletin Téenico, 1965).

4.3.1 Apiicaciones

Los conservadores pueden emplearse como inhibidores del crecimiento y actividad bacteriana,
antioxidantes de grasas no saturadas, como neutralizadores de la acidez, como estabilizadores que
evitan cambios fisicos, como agentes fijadores o como revestimientos o envolturas que evitan la
contaminacién bacteriana, previenen la pérdida de humedad o evitan reacciones perjudiciales
microbianas, enzimética o quimicas (Hoagland, 1975).

Frecuentemente los conservadores son utilizados para enmascarar el estado en que se encuenira la
comida y asf engafiar al consumidor (Foulke, s £).

Muchas veces son empleados en tal forma que engafien al cliente respecto & los alimentos, ya
que enmascaran la inferioridad del producto. Esto es efectivo cuando se emplea un conservador como
un sustituto del cuidado adecuado en el manejo y procesado de un alimento (Boletin Técnico, 1965).

4,3.2 Tipes

Los elementos y compuestos quimicos utilizados como conservadores pueden dividirse en
sustanciag orgdnicas ¢ inorgénicas. Las sustancias orgdnicas son ulilizadas para impregnar las
envolturas de los alimentos, para destruir o eliminar los microorganismos de las superficies o como
gases o vapores aplicados directamente a la stmésfera que rodea el alimento. En [a mayoria de los
casos no se permite mezclarlos con los alimentos. Entre estas sustancias se encuentran algunos 4cidos
organicos (lactico, acético y propibnico), azlicares, sal, especias, alcohol etilico, y los componentes
de lefia en el ahumado. Los conservadores inorgdnicos estdn constituidos principalmente por dcidos
inorgdnicos al igual que metales, halégenos y peréxidos. Los mas comiinmente empleados son cloruro

sédico, hipocloritos, nitratos y nitritos, sulfitos y 4cido sulfurose (Hoagland, 1975).




4.3.3 Seleccién de un conservador

Lo que se desea con un conservador es que male los microorganismos en vez de inhibirlos, no
debe ser causante de infoxicacion alimenticia, debe ser fiicilmente descompuesto en productos inocuos
o destruirse por la coccion, debe ser termo estable (Desrosier, 1985).

4.4 SULFITO DE SODIO ANHIDRO  (N2,S0s)

El Sulfito de Sodio anhidro es un preservanle quimico utilizade principalmente como
antioxidante para prevenir o disminuir la descomposici6n y /o la decoloracién de la came y ofros
productos de consumo humano como lo son vegetales, fiutas frescas, bebidas alcohélicas (vino y
cerveza) v mariscos. Es utilizado para preservar ¢l sabor de la comida fresca, como también
enmascarar précticas inadecuadas de manejo y almacenamiento (Foulke, 5.£).

4.4.1 Uso

Este compuesto quimico es utilizado con ciertos propoésitos como lo son: en comida fresca
previene oxidacién v Ia decoloracién; en vifiedos como fungicida; en la industria vinfcola mata ciertas
bacterias que afectan la produccién de vines; en cierfos tipos de medicamenios actia como
estabilizador y preservante; en comida procesada como preservante (Chemical in the food, SF ), y
previene manchas negras en camarones (Aquaculture drugs, 1997).

4.4.2 Electos daflines on ¢ humsne

Se ha comprobado que el sulfito de sodic como aditivo alimenticic desencadens varias
re&cciéﬁes en adultos y mifies (Foulke, s.f), incluyendo amenazas de por vida do dolores
respiratorios, ronchas (alergia), apmea del suefio y cambios en el comportamiento incluyendo
berrinches. La mayorfa de los asmdticos son sensibles o alérgicos a este tipo de preservante
quimico (Do food additives, 1997).

Se¢ ha determinado que tanto en adullos v nifios que carecen de la habilidad de excretar ol

exceso de sulfito, padecen de autismo, dificultad pare respirar, shocks anafilicticos, dolores de
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estémago, pérdida de 1a memoria, diarrea, nausea y vémitos; pudiendo llegar hasta la muerte (Do
food additives, 1997); crea resistencia de antibibticos y es precursor de céncer en humanos
(Sulfites, s.£).
44.3 Como precursor de cincer
El sulfito de sodio por si sole no causa cdncer pero cuando se une con quimicos Hamados
aminas, se convierte en potentes causantes de cancer conocidos como sulfoaminas. Las aminag se
encuentran en forma natural tanto en la comida como en el cuerpo humano y éstas a temperaturas altas
se unen ficilmente con los sulfitos como, por ejemplo, cuando se fife tocino o se cocina jamén
(Chemicals in the Food, 1997).
4.5 NORMAS OBLIGATORIAS
La Comisién Guatemalteca de Normas COGUANOR en su decreto NGO 34 192 numerales
13.3.32 y 17.3.44 basado en el Codex Alimentarius y en el Cédigo Federal de Normas Alimento y
Drogas prohibe la utilizacién del sulfito de Sodio anhidro como aditivo antioxidante y conservador en
cames vy alimentos reconocidos como filente de vitamina By, tiamina (COGUANOR, 34 192}, debido
a que destruye los nufrientes creando una apariencia de carne fresca enmascarando las verdaderas

condiciones en que se encuentra ésta y por ser perjudicial para la salud humana {(Foulke, S.F).
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Materiales
5.1.1 De Laboratorio
¢ Aproximadamente 20 gramos de céme molida cruda por muestra
¢ Bolsas plésticas
¢ Hielera con hiclo
¢ Masking Tape
e Boligrafo
e Reactivo Verde de Malaquita
o Agua destilada
s Vaso de precipitar
» Balenza snalitica
¢ Varilla de vidrio
e Papel encerado cortado en cuadros de 10 X 10cm.
¢ Espatulas de madera
¢ Frascos goteros de vidrio
5.1.2 De Campo
El presente trabajo de investigacién se llevé a cabeo en los principales expendios de came de

la Ciudad Capital, Departamento de Guatemals.
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5.2 Métodos
5.2.1 Determinacién del tamafio de Is muestra

Con el fine de determinar el tamafle de la muestra se realizé un censo sobre el mimero total : 41
supermercados y 58 expendios en los 18 mercados registrados en Septiembre de 1998 en el
Departamento de Sanidad Ambiental en la Ciudad de Guatemala (Cuadro 2).

Cuadro 2. Mercados registrados en el Departamento de Sanidad Ambiental en la Ciudad de
Guatemala

TONA

1
Presidenta 1
Sur dos 1
El Granero 4
Terminal 4
Asuncién 5
Palmita 5
Parroquia 6
6

7

10

il

12

12

12

13

19

San Martin
Bethania
Lavilla
Rooseveelt
Ciudad Real
Reformita
Guarda
Santa Fé
Florida

JRB 21
Fuente : Departasmento Sanidad Ambiental Ciudad de Guatemala Septiembre 1995,

mw»-a-ﬁ-wwwwmww-hwmwgww

Con ¢sta informacién se efectio un muestreo aleatorio de los supermercados con la siguiente
formula

donde,
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n = tamafio de la muestra
N = tamafio de la poblacion
d*=nivel de confianza
La variabilidad del nimero de expendios por mercado establecidos, obligé a definir un

muestreo estratificado con la siguiente formula :

donde,
1= = tamafio de la muestra
N = tamafio de la poblaci6n

k =nimero de unidades de la poblacién en cada estrato

5.2.2 Procedimiento
5.2.2.1 Preparacién solucién Verde de Malaquita
Se disolvid 20 mg. de reactivo Verde de Malaquita en 100 ml. de agua destilada y se colocé la
solucién preparada en frascos goteros de 25 ml. (Oficial Methods, 1995).

%.2.2.2 Toma de muestras

Las muestras de carne molida cruda de los diferentes mercados y supermercados fueron
recolectadas en diferentes horas del dia ; colocadas cada una de elias en bolsas plésticas debidamente
identificadas ; posteriormente fiteron colocadas en una hielera con hielo para evitar asf cualquier
alteracién en la composicibn de la carne que altere fos resuitados y trasladadas al laboratorio de

Bromatologia de la Faculta de Medicina Veterinaria y Zootecnia para analizarlas.
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5.2.2.3 Analisis de las muestras

Se transfiri6 aproximadamente 3.5 gramos de carne cruda molida de cada muestra a un cuadro

de papel encerado.

Se affadié 0.5 mi. de la soluci6én de Verde de Malaquita a cada muestra.

Se mezclé cada muestra vigorosamente por espacio de dos minutos con una espétula de madera,

Se observé la coloracién de la carne después de franscurrido el tiempo.
El tinte de l1a solucion de Verde de Malaquila ¢y decolorado en presencia de Suifito de

Sodio, carne pura se tifie de color verde azulade  (OFFICIAL METHODS, 1995).

5.2.3 Variable respuesta

Coloracién de la carne en base a la solucién verde de malaquita.

5.2.4 Andlisis de datos

Los datos obtenidos de los andlisis de las muestras, no pudieron ser analizadas a través de
estimaci6n de proporciones de Iz poblacién estudiada debido a que el 100% de las muestras
analizadas de carne molida de los diferentes mercados v supermercados reaccionsron pogitivo ala

prueba de Verde de Malaquita.
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VL. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de los anélisis de las muestras de carne molida de los principales mercados de

la Ciudad Capital pueden observarse en el cuadro 3.

Cuadro 3. Presencia de Sulfito de sodic anhidro en carne molida de mercados.

Cadigo Cédigo | Presencia Na,%Os Cadigo Céadige | Presencin de NagSOy

Mereado | Expendlo | en camne moHda Mereado | Expendlo en came molida
1 1A + b 9.A +
1 1B + 9 9.8 +
1 1.C + 10 10.A +
1 1.D + i1 11.A +
i LE + 11 11.B +
2 28 + i1 11.C +
2 2.B + 12 12.A +
3 3.A ¥ 13 13.A +
4 4.A + 13 13.B +
4 4.8 + 14 14.A +
4 4. + 14 14.B +
4 4.D + 14 15,4 +
] 4.B + 1% 15.B +
4 4.F + 16 16.A +
) 5.4 + 17 17.A +
& 5.8 + 18 18.A +
& 6.4 + 18 i8.B +
7 T.A + 18 18.C +
8 8.A +

Los resultados de los andlisis de las muestras de carne molida de los principales

supermercados de la Ciudad Capital pueden observarse en el cuadro 4.
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Cuadre 4. Presencia de Sulfito de sodio anhidro en carne molida de supermercados.

Codigo Céodigo | Presencls Nu,50; Cadigo Cédige | Presencia de NagSOy
Supermercade | Muestra | on comne maolids Supermereado | Muestra en camne molida

1 14 + 2 2A I

1 1B 4 2 2B +

1 1.C + 4 2.C +

i 1.5 + 2 2. +

1 1E + 2z IE +

1 1F + 2 pd ) +

H 1.G + 3 A +

i 1H + 3 3B +

i [ + 3 3.0 +

1 1.1 + [ 4.A +

1 PX + 3 SA +

1 1L 4 [ G.A +

i i + [ 6B +

i BN + ] B +

B 1.0 + ’

i 1P +

En los cuadros 3 v 4 se puede observar que el 100% de la poblacién de expendios de carne de
los ﬁrincipaies mercados v supermercados de la Ciudad Capital utilizan el sulfito de sodio anhidro
(N=2303) como aditive quimico preservante en carne molida; lo cual va en contra de los numerales
13.3.32 y 17.3.44 de la Norma Guatemalteca Obligatoria 34 192 sobre aditives alimentarios
permitidos para el consumo bumano establecida por COGUANOR (1986), en la cual se prohibe la
utilizacién de este aditivo quimico en cames v cualquier subproducto del mismo debide a que
destruye los nutrimentos de éstos productos. El Informe del Comité Mixto FAO/OMS (257-238)
citado por Schmidt (1966), v la Administracién de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos de
América citado por Foulke (5.1}, establecen la misma prohibicién. Ademds Libby (1986), establece
que se prohibe Iz utilizacién de sulfito de sodio aphidro en camne moelida ya que puede disimular un
almacenaje impropio v/o unas practicas sanitarias inadecuadas, con lo gue la came podria ponerse a

la venta cuando Ia descomposicién ya hmbiese empezado.
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Cuadro 5. Licencia Sanitaria a la vista del publico en expendios de carne de los principales

mercados y supermercados de la Ciudad Capital.

Liceneia Sanitarla A La Vista Del Publico
S Neg
Tipe De Expendio De Came
Mercados 100%
Supermercados §00%

En el cuadro 5 se puede observar que el 100% de la poblacién de expendios de carne de los
principales mercados v supermercados de la ciudad Capital no poseen la licencia sanitaria en un lugar
visible al consumidor, 1o cual va en coniras del articulo No. 1 del Reglamento de Carnicerfas y
Expendios de Subproductos del Ministerio de Salud Piliblica y Asistencia Social (1997}, en el que se
establece que la licencia sanitaria con vigencia por cinco afios extendida a todo negocio que relina las
condiciones higiénicas-sanitarias v de ubicacién, debe colocarse en un lugar visible en el

establecimiento.

Cuadro 6. Presentacién de la coloracidn de la carne molida a la venta en los mostradores de

expendios de came de los principales mercados y supermercados de la Ciudad Capital.

Colaracion De La Came Molida
Rejo Brillente Roje mienso
Tipo e Expondlo De Carne Toial
Mercados 94.87% 3.13% 100%
Supermescados TaA1% 27.50% 100%

En el cuadro anterior (Cuadro 6), se pusde observar que el color rejo briliante de la carne que se
vende en los principales mercados v supermercados de la Ciudad Capital presenta valores como
04.87% y 72.41% respectivamente, lo cual coincide con Fennema (1976), v Libby (1986}, en que el

empleo de sulfito de sodio anhidro (N&pSCs) en carme molida provoca vo mantiene un color rojo

briliante en ésta.
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VIi. CONCLUSIONES

1.- El Sulfito de sodio anhidro (Na;SQs) es utilizado como preservante de la carne molida en expendios

de carne. Por lo que la hipétesis planteada se acepia

2.- Los expendios de carne molida de los principales mercados y supermercados de la Ciudad

Capital no respetan las normas de COGUANOR con respecto a la utilizacién de aditivos quimicos.

3.- Los expendedores de estas carnes ponen en grave riesgo la salud de los consumidores en virtud de

que el Sulfito de sodio anhidro (Na;3Cs) es cancerigeno.
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VIII. RECOMENDACIONES

1.- Al Departamento de Control de Alimentos del Ministerio de Salud Piiblica y Asistencia Social,
tener un mejor control sobre la utilizacién de aditivos quimicos en expendios de came y evaluar el dafio

a la salud pablica en términos socioeconémicos cansados por [a utilizacién de aditivos prohibidos.

2.- Al Departamento de Control de Alimentos del Ministerio de Salud Piablica y Asistencia Social,
capacitar a las personas dedicadas a la venta de productos cdmicos sobre la posible utilizacién de

aditivos quimicos aptos para el consumo humano.

3.- A los consumidores de carne molida no comprar la preparada o expuesta en el expendio, sino

solicitar que la came sea molida en su presencia.

4.- En futuras investigaciones analizar otros tipos de cortes de carne en los expendios para deteccién
de presencia de Sulfito de sodio anhidro (Na;SOs) y realizar pruebas de presencia de sulfoaminas en
carme molida cocinada.
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. RESUMEN

La hipétesis de la presente investigacién fue determinar la utilizacién de Sulfito de sodio
anhidro (N2,803) como preservante de carne melida en los expendios de dicho producto en los
principales mercados y supermercados de la Ciudad de Guatemala. Para comprobar dicha hip6tesis
se utilizé la prueba de Sulfitos en carne, en la que se hace uso del reactivo Verde de Malaquita para
deteccién de dicho preservante quimico ; la coloracién de la camne es observada después de haber
sido aplicada la solucion en ella; Ia solucién es decolorado en presencia de Sulfito de sodio anhidro
(N2;S0s) ; carne pura es tefiida color verde azmlado.

Se pudo determinar que el cien por ciento (100%) de la poblacién de expendios de carne de
los principales mercados y supermercados de a Ciudad Capital utilizan el Sulfito de sodio anhidro
(Na&;S03) como preservante de la carme molida; no exponen su Licencia Sanitaria a la vista del
consumidor y la coloracién rojo brillante de ia carne molida a la venta en los mostradores de came de
dichos expendios presenté valores como 94.87 % para los mercados y 72.41 % para los
supermercados. Este frabajo concluye que en los expendios de carne de los principales mercados y
supermercados de la Cindad Capital no se respetan las normas de COGUANOR con respecto a la
utilizacién de aditivos quimicos. Esto pone en grave riesgo la salud de los consumidores en virtud de
que el Sulfito de sodio anhidro es cancerigeno. Al Ministerio de Salud Piiblica y Asistencia Social
se recomienda tener un mejor control sobre ia utilizacién de aditivos quimicos en expendios de carne,
evaluar el dafio a la salud pGblica en términos sociceconémicos causados por la utilizacién de
aditivos prohibidos y capacitar a las personas dedicadas a la venta de productos cdrnicos sobre la
posible utilizacion de aditivos quimicos aptos para el consumo humano. También se recomienda a
los consumidores de carne molida no comprar la preparada o expuesta en el expendio y solicitar que
la carne sea molida en su presencia. El trabajo tawbién muestra la conveniencia de analizar otros
tipos de cortes de came para deteccién de presencia de Sulfito de sodio anhidro y realizar pruebas de

sulfoaminas en came molida cocinads.




21

X. BIBLIOGRAFIA

1.- ALBERTSEN, V.E. etal. 1959. Higiene de la carne. Ginebra, Organizacion Mundial de la
Salud. 557 p.

2.- AQUACULTURE DRUGS. 1997. USA. p. 1-7. Http /fwww .seafood ucdavis.edwhaccp/
compendium/chemical. aquacult.html

3.- COMISION GUATEMALTECA DE NORMAS. 1986. Norma de aditivos alimenticios,
Guatemala, COGUANOR. p. 139. (no. 34192)

4.- CONTROL DE alimentos: Contro! sanitario de carnes. 1965. Lima, Pers, Boletin Técnico
del Ejéreito. p. 239-253.

5.- CHEMICAL IN the food. 1997. USA. p.1-7. Http.//www.dupont.com/tyvek/protective-
apparel/chemicaldata/340/htm

6.- DESROSIER, N.-W. 1984. Conservacion de alimenfos. México, CECSA. 422 p.
7.n =m-e-=un, 1985. Elementos de tecnologia de alimentos. México, CECSA. p. 86-93.

8.- DO FOOD additives subtract from health. 1997. USA. p. 1-2. Http ://www feingold.org/
asth-pg2.shtmi

9.- FARCHMING, G. 1967. Inspeccién veterinaria de alimentos. Trad. por Jaime Esain Escobar.
Espaiia, Acribia. 427 p.

10.- FENNEMA, O. 1976. Principles of food science : food chemestry. USA, Marcel Dekker.
t1, p. 491-493.

11.- FOULKE, J.E. s.f Fresh look at food preservative. USA. p. 1-6. Hup :/sdpin.Asu.Edu.
msnews/preserv.htl

12.- FOOD PRESERVATIVES. s.f USA. p.1. hitp ://web2.airmail net/foodstr2.ingred] html

13.- GUATEMALA. ACUERDO. 1997. Reglamento de carnicerias y expendios de subproductos
cérnicos ; acuerdo 778-97. Guatemala; Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social.

p. L.

14.- HOAGLAND MEYER, L. 1975. Food chemestry. USA, AVIPublishing Company. p. 192~
203, ’

15.- LIBBY, J.A. 1986. Higiene de la carne. Trad pOtE
Galindo. México, Acribia 659 p. 2




22

16.- MANEV, M.V. 1983. La carne y su elaboracién. Cuba, Editorial Cientifica Tecnmica. t1,
p. 102-135 .

17.- OFFICIAL METHODS of analysis. (USA). 1995. Sulfites in meats. Qualitative Test. 16 ed.
USA, AOAC International, P. cunniff (ed). v.1, p. 393.

18.- SCHMIDT, H. 1966. Quimica y tecnologfa de los alimentos. Santiago de Chile, Salesiana.
p. 203-212.

19.- SULFITES. s.f USA. p.1 hitp :www.openseason.com/annex/library/cic/xo0036foofres. txt.himl

20.- SULFUR AND sulfites. 1996. USA. p. 1 http//aggie-horticulture.tamv.edu/plantaswer/misc/
sulfites.html




b




Cumadre 7. Origen de la contaminacitn de la carne.

ORIGEN DE L.
CARNE

A CONTAMINACION DE LA

{Empey y Scott, 1939)

Piel de los animales
Contenido gastrointestinal
Aire

Agua usada para lavar canales
Utensilios

Recipientes

Personal

Maquindéria
Fusnie - Manav {iﬁS).




Cuadro 8. Grupos principales de Microorganismos causantes de alteracion en la carne.

GRUPOS PRINCIPALES DE MICROORGANISMOS

CAUSANTES DE ALTERACION EN LA CARNE
{Manev, 1983)

A Psycotrops Gram negativos (Enterobactaeriaceae,

Pseudomonas, Flavobacterium alcaligenes, etc.)

B Psycotrops Gram positivos (Lactobacilius, etc.)

C RMICH:

cous, Staphifococcus

D Mesbflios Gram negativos

E Aerbblcos espordgenos {formas Baclllus)

F Anaerobicos esporogenos (formas Clostridium)

G Anaerdbicos espordgenos (formas Thermophillae)
H Lactobacliius, Microbacterium, Streplococcus

| Mohos (Clac

orium, etc.)

J Levaduras (Candida, Trichosporium, etc.)




Cuadro 9. Niveles méximos permitidos de Sulfito de sodio anhicre o diferentes
alimentos.

NIVELES
DIFERER
{ Foulke, S.F )

a1 PPM
Té 30
Vinagre 75
Cerveza 25
Vino 273
Productos lacteos 200
Camarén (fresco o congelado) 100
Langosta congelada 100
Otros mariscos (nl secoes, nl 25
congelados)
Gelatinas 40
Granos 200
Salsas 75
Jaleas 30
Frutas secas 2000
Jugos de frutas (concentrados) 1000
Papas deshidratadas 300
Papas congealadas 50
Vegetales enlatados 30
Jugos de vegetales 100
Galletas reilenas 75




Cuadro 10. Boleta de Registro expendios de carne de mercados.

BOLETA DE REGISTRO EXPENDIOS
DE CARNE DE MERCADOS

CODIGO MERCADO

CODIGO DEL EXPENDIO

PRESENCIA DE SULFITO DE SODIO ANHIDRO EN CARNE

MOLIDA:

Sl NO
LICENCIA SANITARIA A LA VISTA:

Si NO

OBSERVACIONES:




Cuadro 11. Boleta de registro expendios de carne de supermercados.

BOLETA DE REGISTRO EXPENDIOS
DE CARNE DE SUPERMERCADOS

CODIGO SUPERMERCADO

CODIGO MUESTRA

PRESENCIA DE SULFITO DE SODIO ANHIDRO EN CARNE
MOLIDA:

Sl NO
LICENCIA SANITARIA A LA VISTA!

Sl NO

NI I

OBSERVACIONES:
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