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RESUMEN

Payés, Anabell, 1993. Estudic preliminar sobre calidad microbiolégica y quimica de
chorizo cmdo y morfadela en mercados de Tegucigalpa. Proyecto Especial del
Programa de Ingeniero Agrénomo, El Zamorano, Honduras, 46p.

Actualmente en Honduras no existe informacion documentada sobre el cumplimiento de
las normas de calidad e higienc en productos cdrmicos, Se realizd una evaluacidn del
chorizo y Ia mortadela producidos a nivel artesanal e industrial, caracterizando el mancjo,
el local de venta y ¢l personal que los atiende en los mercados. Se hizo un recuento total
de microorganismos mesdfilos y de coliformes totales y se determing el contenido de
humedad, proreina, grasa, nitritos y sal, asi como el amidén en la mortadela, Las
condiciones de elaboracidn, almacenamiento y comercializacion del chonzo crudo
artesanal no son adecuadas y representan fuentes de contaminacion, encontrandose
mayores vecuentos de microorganismos y de coliformes totales que en los demds
productos. El 33 y 60% de la mortadela ariesanal e industrial ticnen menos
microorganismos asrobicos que ¢l estandar; para coliformes torales estos valores fueron
de 33 y 20% respectivarmente, El chorizo erudo artesanal tieme mayor contenido de
proteina que €l industrial y un contenido de prasa més alto, posiblemente por usar
aistados proteicos de soya junto con cortes de came de baja calidad, En mortadels la
composicidén quimica fue bastante homogénea en ambos niveles, El contenido de nitritos
en todas [as muestras no representa un riesgo para el consumidor por no sobrepasar ¢l
limite méximo permitido, v las concentracioncs de sal y nitritos no tienen un efecto
antimicrobiano. Es notable la presencia de almiddn, mayor al 3.5% en el 7% dc las
muestras de moriadela. Se recomiendz mejorar la capacitacion de los productores, a
través de la Division de Control de Alimentos e mstituciones educativas, e Imveriir
mayores esfuerzos en el control de preductos por medio de inspecciones periodicas, La
realizacion de estudios posteriores permitirian caracterizar mejor la situacidén de la
calidad higiénica y nutricional de los productos carnicos de mayor demanda,

Palabras claves: Calidad de embutidos, composicién quimica, calidad microbiologica,
chorizo, mortadela,
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NOTA DE PRENSA

EY, CHORIZO CRUDO Y LA MORTADELA YENDIDOS EN TEGUCIGALPA:
REPRESENTAN UN RIESGO PARA EL CONSUMIDOR?

Los productos cimicos que se venden en Tegucizalpa son elaborados por plantas
industriales que los comercializan en supermercados y mercados principalmente,
También existe un gran nimero de fabricantes artesanales que venden sus producios en
sus propios locales de venta ubicados en mercados municipales. Sin embargo, no se tiene
un control y seguimiento adecuado sobre la calidud higiénicu-sanitaria de los productos
que éstes ofrgcen g los consumidores,

Por csta razdn se realizd durante Octubre un estudic en la Escuela Agricola
Panamericana, Zamorano, sobre la calidad microbioldgica y gquimica de estos dos
embutidos en scis mercados de Tegucigalpn: Feria del Productor, Zonal Belén, San
Isidro, Manchén, lacaleapa y Las Américas; también se analizaron cinco mareas
comer¢iales.

En total se contd con 30 muestras de chonzo crudo y 8 mucstras de mortadela, En cada
muestra se hizo un recuento total de microorganismos y coliformes totales, ast como un
andlisis del contenido de humedad, proteina, grasa, nitritos y sal. Ademés s determiné cl
contenido de almidén en mortadela,

Se e¢ncontré que en promedio el chorizo crudo y mortadela artesanal tenian 66 millones
de unidades formadoras de colonias por gramo (UFC/g} y 21 millones de UFC/g
respectivamente, A nivel mdustrial se obtuvieron recuentos promedio de 230 mil UFC/g
en chorizo crudo y 400 mil UFC/g en mortadela. En cuanto a coliformes totales
presentes, el chorizo crude antesanal presenté el mayor valor con 200 mil UFC/g; la
mortadela industrial tuvo el menor recuento con 860 UFC/g. Tomando en cuenta que el
limile maximo permitido por la Secretaria de Salud es de | millon de UFC/g em €l caso
de microorganismos totales y de 100 UFC/g para coliformes torales, estos productos
representan un riesgo para la salud del consumidor ya que podrian estar contaminados
con bacterias capaces de causar enfermedades gastrointestinales.

En todas las muestras se encontré que [a concentracion de nildtos es aceptable ya que no
sobrepasa el limite establecido por la legislacion, y por tanto no constituye un riesgo
quimico para Ja safud del consumidor,

Finalmente, para lograr disminuir los miesgos de enfermedades gastroiniestinales es
necesario ampliar y mejorar Ia capacitacion impartida a los productorss, enfattzando en la
higiene del personal durante Ja2 elaboracién y venta de estos embutidos de mayor
COnsuUmaY,
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1. INTRODUCCION

La industria de productos cdmicos se ba expandido gracias a la creciente demanda por
alimentos convenientes v con un alto valor nutricional { Pearson y Gillet, 1996). Al
mismo tiempo ha tomado mucha importancia en los Mtimos afios la calidad e inocuidad
de Jos alimentos. La garantia de calidad es necesaria porque crea confianza en el
consumidor de que los alimentos ne solo son nutritivos, sino gue son aceptables desde cl
punto de vista higi¢nico,

El consumo de carne y de productos cdmicos provocs ocasionalmente casos de
enfermedades de origen bacteriano que se pueden considerar como intoxicacioncs
alimentarias, cuyas causas principales son la faka de seguimiento de medidas higiénicas
bésicas en los irabajos de sacrificio de los animales y de procesamiento de los producios
(Pearson y Gitlet, 1996),

Para cvitar ¢l detedoro de la came se hace necesaria su inspeccion, asi como Ja dereccidn
de microorganismos que indiquen contaminaciones peculiares. La presencia de altas
cifras de gérmenes totales en la carne ¢s indicjo de alguna deficiencia en Ja manipulacién
o un tratamiento inadecuado, de igual manera la presencia de L. cofi indica la
contaminacion fecal (Prindl er @/, 1994).

Existen orgeanismos nacionales v internacionales que formulan, y verifican cl
cumplimiento de diversas leyes y normas sobre la produccion, manipulacién y
comercializacién de los alimentos. Entre los méas importantes se encuentran la
Organizacion Mundial de Ia Salud (OMS), la Organiracién Panamericana de la Salud
(OPS) y el Codex Alimentarius de la FAO (Organizacion de las Waciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura).

En Honduras la entidad encargada de asegurar la calidad e higtene de Jos alimentos es la
Secretaria de Salud, a través de la Division de Control de Alimentos, cuyo principal
objetivo es asezurar la calidad higiénico-sanitaria de los mismos.

Existe una gran cantidad de establecimientos que elaboran, manipulan y venden
productos alimenticios, tanto en Jugares construidos para esie [in como son los mercados
¥y supermercados, como ventas en la via publica. Para la Division de Control de
Alimentos es dificil mantener informacidn actualizada sobre los productores-vendedores
que laboran en los mercados metropoiitanos, debide & su alto ndmero y 2 la inestabilidad
de sus ventas, Por csta razdn, no se tiene un control y seguimiento adecuados sobre la
calidad higiénica-sanitaria de los productos que déstos ofrecen a los consumidores. De
igual manera, no se tiene un seguimiento calendarizade de los productos cérnicos
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industriales .

No existe informacién docurentada sobre la calidad de produclos chmicos elaborados a
nivel artesanal en el pais. Estz trabajo pretende unicamente explorar la calidad
microbiclégica y quimica de productos ancsanales como el chofizo crudo y mortadela,
que se comercidlizan en mercados populares de Tegucigalpa. Ademas a manera de
comparacion, se realizd un estudio similar de estos embutidos de diferentes marecas
comerciales.

1.1 OBJETIVO PRINCIPAL

Determinar la calidad microbioldgica y quimica de dos productos cirnicos populares,
chorizo crudo y mortadela elahorados & nivel artesanal ¢ industrial y expendidos en los
mercados de Tegucipalpa,

1.2 OBJETIVDS ESPECIFICOS

« Describir las condiciones de mancjo cn la venta de log productos en os mcrcad:)s.

» Determinar el ndmero (vtal de microorganismos presentes en los productos.

« Determinar el nimero total.de coliformes en ltos producios,

¢ Determinar Ja concentracidn de nitritos y sal en los productos,

» Determinar el contenido de humedad, proteina y grasa en los productos.

« Detectar la presencia de materiales almidonosos en la mortadela.

' MARTINEZ, S, 1998, Andlisis quimicos y mictobiolégicos en Productos Cimicos. ‘Tegucigalpa, Hond.,

Divisién de Control de Alimentes, {Comumicacién Personal),




2. REVISION DE LITERATURA

La industria d¢ productos cdrmicos cn IHonduras estd representada por
aproximadamente 20 fabricas industriales’, las cuales comercializan sus productos a
nivel metropelitano en supermercados y mercados principalmente, Ademds se cuenta
conun sin niimero de fabricantes artesanales que venden su producto en sus propios
puestos de venta, ubicados en los mercados de Tegucigalpa y otras cludades,

Para poder comercializar sus producios, ambos tipos de productores deben cumplir
con los requisitos exigidos por la Divisién de Control de Alimentos de Honduras,
para obtener una Licencia Sanitaria {Anexo 1) en el caso de los productores
artesanales, ¥ un Registro Sanitario (Anexo 2 y 3} en ¢l caso de productos con
marcas comerciales, Ademas esta instirueldn realiz una Inspeccidén previa del
establecimiento donde se venderdn estos productos, tomando en cuenta la limpieza,
construccién, equipos, utensilios, instalacioncs, dremajes, vestimenta del personal,
etc., (Secretaria de Salud, 1997),

Conirol de Alimentos, efectia un andlisis organoléptico, quimico y bacterioldgico en
productos de alto riesgo, incluidos los productos carnicos, una a tres veces al afio en
el caso de fabricas industriales, semanalmente de acuerdo a un cronograma de
trabajo en los mercados, € inmediatamente después de que se reciba una depuncia
por parte de algiin consumidor . De estos andlisis los de mayor importancia para dar
la Licencia o Registro Sanirario soa los resuliados microbiolégicos, por su incidencia
en la salud del consumidor ®,

En los Cuadros 1 y 2 se prescotan Ios estindares de calidad microbiolégica y
quimica que utiliza la Division de Control de Alimentos, para comparar contra los
resultados que ellos obtienen en los muestreos realizados.

De acuerde al articulo 55 del Cédigo de Salud Honduredio es necesario que las
personas que manipulan, preparan o venden alimenios posean un carnet de salud, el
cual debe renovarse cada seis meses, ¥ que reciban un curso sobre proteccion,
conservacion e higiene de los alimentos (Secreiaria de Salud, 1997), el cual es
impartido por educadores de la Divisidon de Control de Afimentos,

¥ RODRIGUEZ, O, 1998. Industris de Preductos Cémicos en Honduras, Tegucigalpa, Hond,,
Divisdén de Contol de Alitnentos, {Comumicacién persoaal).



Cuadro 1. Estandares de calidad microbiolégicos para productos carnicos exigidos
por la Division de Control de Alimentos de Honduras.

jgi- | REIIRENC&;
MORTADELA
Recuento Total 2 32° C dax. 100,000 ICATTI 34130
Salmonella Ausenteen25 g ICAITT 34130
Staphylocuceus aureus Mix, 100 ICAITI 34130
Clostridium perfrinmgens Ausente ICAITI 34130
E. coli Méx 10 ICAITI 3104
Enterobactenias Max, 10,000 ICAITI 34130
Coliformes tolales Mix, 100 2
EMBUTIGOS CRUDOS
Recuento iotal & 32° C 10° & 107 ICAITI 34130
Salmonelly Ausenieen 10 g ICAIT] 34130
Staphylococcus aurens Méax, 160 ICAITI 34130
Clostridium perfringens Ausente ICAITI 34130
F. coli Max 100 ICAITI 3104
Entercbacienas Max, 50,000 ICAITI 34130
Coliformes lolales Max, 100 2

TUFC: Unidad Formadorza de Colonia,

Cuadro 2. Estanddres de calidad quimica para productos carnicos exigidos por la
Divisién de Control de Alimentos de Honduras,

, 'REQULSJTO ===z —_MINII\IO L _I\_LAXB\IO ZRERERENCIA=
- Sios Ee ey (%}T::‘_——_-?T = {¥)=-=: ':?‘7': i R
Humedad ICAITI 1937
Embutides 35 50 ICAITI 1932
frescos
Embutidos secos T 35 ICATTI 1982
Almidones ¥ — 5 ICATTT 1982
harinas vegetales
Sal comiin S — 4 ICATTI 1982
CODEX
Nitritos e 200 ppm" | ALIMENTARIUS
1993
Colorantes Ssusencia OPS 1967
artificiales
Acidez acética B 0.5% 2

a = Nitrito 1otal expresado como Ninite de Sodio




Esta capacitacién es impartida principalmente a personal de fibricas de productos
cirmicos y a personas que poseen ventas en la via pablica, cubriendo
aproximadamente un 30% de las personas involucradas en esta actividad, Durante el
primer semestre de 1997 se capacitaron 296 personas con ventas en la via piblica y
12 pertenecientes a fabricas; en 1998 Ios participantes aumentaron en 34 y 8 %
respectivumente, durante el mismo perfodo de tiempo *.

De Jos produstos carnicos que se venden en los mercados metropolitanos, el chorizo
crudo artesanal es ¢l de mayor wventael 81% de los puestos de venta muestreados
solamente comercializaban chorizt crudo como producto cdmico embutido,

Sc define como chorizo al producto preparado con came molida de cerdo pura o
mezclada con ofras cames, tocino y condimentos, embutidos cn tripas naturales {de
cerdos, ovejas, cabras o terneros), con ataduras cada 10 a 12 centimetros de
distancia. Estos pueden ser frescos ¢ desecados en estufas o camaras, con o sin
ahumado (OFS, 1967).

En su fabricacion se permite utilizar came bovina de segunda calidad, en una
preporcién que no sea preponderante a nivel microsedpico, y no es penmitido ef uso
de carne y grasas de ammales equinos, caninos y felinos. No debe tener la superficie
bumeda, pegajosa o exudando liguido, v al tacto no se deben notar zonas aéreas
flacidas o de consistencia anormal, nj indicios de fermentacién phtrida. AdemAs debe
estar libre de levadurag, pardsitos y gérmenes patégenos que provoquen su deterioro
o que indiquen la manipulacién defectuosa del producte (OPS, 1967).

Por ser un producto crudo, ¢l chorizo es un emburido bastante susceptible al
deterioro microbioldgico, ya que no se somete a ningiin tipo de calentamiento que
reduzea Ja carga microbiana del producto final, Artesanalmente, se conserva al ajre
libre, donde se expone a la manipulacién constante, al contaclo con moscas, polvo,
etc. Bste dltimo factor es importante por la posible contaminacién con bactenas
csporuladas que se encuentran ¢n cl polvo, las cuales descomponen las proteinas
carnicas e imtervienen en el deteroro del producto, Regularmente, del total de
bacterias de la came, el 10 % corresponde 2 este tipo de bacterias (SchifTher ¢f o/,
1996).

Es importante manlener normas y principios de higlene e¢n la elaboracién de
cualquier producto cirnico para evitar la contaminacién con microorganismos
patogenos. El deterioro de Ja carne debida & cstos microorganismos comienza a partir
de una carga de 107 bacterias /g v su tasa de supervivencia se incrementa cuanto
mayor sea la carga inicial (Schiffner er af 1996) (Cuadro 3). En la fabricacion
artesanal dcl cherizo crudo no se utiliza ningun tipe de prescrvante ¢ substancia
curante 4 niveles que syuden a disminuir el ndmero de microorganismos, tnicamente
se aftade sal y en ciertos casos vinagre artificial,

= SANTOS, 4. 1998, Cumgcitaciones sobsc Proteccidn, Consenvacién ¢ Higiene de los alimentos,
Tegucigalpa, Hond,, Divisiéa dz Control de Alimentos. (Communicacibn Persomal).




Cuadro 3, Carga microbiana promedio en la carne, productos c¢amicos, condimentos
y objetos que contactan la came.

e [ T T e
5 - \HCROBTA\*A"
=", ZINICIAL MEDIAT-
emenl e - 2 AR L S POREE D et s
Superﬁcm de carne tras el desplece 10° - 10°
Centro de la carne hasta 24 h después de 10' - 10
sacrificio 10 - 10°
Pastz de embutidos crudos 10° - 107
Condimentos 10*-10°
Masa cocida antes de embutida 10* . 10°
Carne comprada (superficie) 10*-10°
Carne picada 10* - 107
Cuchillas 10° - 10°
Tablas de cortar, durante ¢l faenado 10% - 10°
Intestinos después de lavados 107 - 10°
Cebolla cruda, de buena calidad
Cebolla cruda, habiendo raspado las zonas 10* - 10°
detericradas

Tomado de Schiffher et ad. (1996},

Segitn Préindl et ai, (1994) para que la sal comtn tenga una aceién antimicrobiana
especifica, es necesario una concentracion de por lo menos 10 %, de acuerdo al tipo
de microorganismo que se desea inhibir. Por ¢llo €l salado no pnede ser utilizado
como Unico medio de conservacion de productos, aunque si ejerce una accidn
retardadora sobre el desarrollo microbiano,

Generalmente a nivel artesanal s¢ utiliza tripa natural para embutir el chorizo crudo,
la cual consfituye una fuente de contaminacién importante, st no ha sido lavada y
desinfectada apropiadamente, La mayoriz de productores artesaaales compran esie
empaque a otras personas especializadas en su manejo, La limpieza y desinfeceidn
de ésta sc hace por medio de agua caliente, sal, naranja agria o limon (dcido citrico)
v vinegre (acido acético),

Otro producto carnico de importancia por su bajo costo en relacidn a otros embutidos
es Ja mortadela. Estd constituida por la mezcla de cames de cerdo y bovino
emulsificadas a ]as que se agregan condimenios y otras substancias alimenticias; esta
mezcla es cmbutida en vejiga de bovino, cerdo v ovino o en fundas sintéticas, siendo
luego cocida o ahumada {OPS, 1967).

Este producto se clasifica en tres clases de acuerdo al porcentaje de carne de cerdo en
su formulacidn, Cuando éste excede el 20%, sc copnsidera de primera clase, si




contiene carne de bovine de primera calidad se le considera de segunda y si I« masa
de came es de bovino de calidad inferior se clasifica en la tercera clase, Ademas
debe tener un color rosado uniforme y se permite un maximo de 3% de almidén en
su formulacién (OPS, 1967).

Las caracteristicas nutricionales del chorizo erudo y de 1a montadela se presentan en
el Cuadro 4.

Cuadro 4. Caracteristicas nutricionales de chorizo cmde y mortadela

T T “XGU}\T—?C:I {CRASAZ|ZCHOS- ]-p.m\'nmmzs
o= .'_'_".E'.’:-'_—' '_"'—'::"‘""{%)""_'-' T e
CHORIZO 38.1 9.4 50.8 I 1.7
CRUDO
MORTADELA| 489 | 204° 25.0 0.6 5.1

Tomadao de Pearson y Gillet {1996).
b= nomalmente s¢ espera un yvalor de proteina cruda de 10 =15%.

La mortadela no se elahora 2 pequeiia escala ya que en su fabricacion se necesita de
una méquina embutidora, Ja cual implica la inversion de capital por el fabricante. Por
esta razdn en los mercados de Tegucigalpa se comercializa mortadela industrial, la
cual ha seguido un proceso de coceién que mejora la calidad microbioldgica de este
producto,

Para la conservacion de [a mortadela se utilizan aparte de la coccidn, sales de nitrito
o nitrato, Este aditivo cumple cuatro funciones principales: estabilizar el color,
contribuir al sabor de carne curada, disminuir el desarrollo de la rancidez e jnbibir
el crecimiento de microorganismos {Pearson y Gillet, 1996). Esta filiima funcion es
la més importante ya que es capaz de inhibir el crecimiento de Closiridium
bowlinten, C. perfringens, y Staphylococcus aurens, aunque es inefectivo contra las
enterobacterias, incluyendo Salmonella (Jay, 1997).

Existen muchos microorgansmos patdgenos que pueden crecer en los productos
camicos, los de mayor importancia son: Salmonelia spp., C. bowdiman, C.
perfringens, Staphylococcus aureus, Shigella spp., Vibrio parahaemolyticus, Listeria
spp. , L. cofi OL5T11T y Yersinia enterocolitica (Pearson y Gillet, 1996},

Segln Schiffer ¢/ «f. (1996), ¢l consumo de carne y productos camicos sigue
provocando ocasionalmente casos de enfermedades de origen bacteriano, las cuales
som dificiles de detectar en los productos ya que no suelen modificar su aspecto.
Respecto a la situacion de estos productos cérnicos en Honduras, [a Divisién de
Control de Alimentos no publica datos que puedan servir de guia para conocer la
realidad en el pais.



3. MATERTALES Y METODOS

3.1 UBICACION

Las muestras de chorizoe crude y mortadela artesanal fueron tomadas en seis mercados de
Tegucigalpa, Honduras: Feria del Productor, Zonal Belén, San Isidro, Las Américas,
Jacaleapa y Manchén,

Las muestras de chorizo crudo v mortadela industrial fueron adquiridas 2 granel en un
supermercade popular de Tegucigalpa, y de los locales de venta que algunas fabricas
poseen,

Los analisis microbiolégicos y quimicos, se realizaron en el Laboratorio de Lactologia y
Laboratorio de Nutricién Animal, respectivamente. Ubicados en el Departamento de
Zooteenia de Zamorano, a 32 Kim. de Tegucigalpa, Honduras,

32 MUESTREO Y MANEJO DE LAS MIUESTRAS

Para cada mercade se aobtuvieron seis muestras, cada una de productores diferentes,
excepto en los mercados Manchen y Jacaleapa en donde se muestrearon sélo tres
productores debido al reducido nimero de carmicerias presentes, En total se obtuvieron
27 muestras de chorizo crudo y tres muestras de mortadela (Cuadro 5). La muestra de
cada carniceria fue tomada de diferentes tiras de chorizo, con un peso final de
aproximadamente 454 g.

En el caso de los productos industriales sc¢ muestrearon ¢inco marcas comerciales,
totalizando tres muestras de chorizo crudo y cinco muestras de mortadela (Cuadro 5), En
el caso de la mortadela industrial se tomé muestra del producto que se vende a grane) en
el mostrador del supermercado, cont un peso aproximado de 227 g, :

A cada muestta se Je asignd un cddigo y se mantuvo confidencialidad sobre su
procedencia. Las muestras debidamente identificadas, se mantuvieron refrigeradas en el
empaque proporcionado por ¢l vendedor hasta el momento de ser preparadas para el
analisis microbiblegico,

Se homogenizd la muestra (incluyendo tripa) cn un procesador de alimentos, previamente
lavado com detergente y desinfectado con una solucién de eloro de 300 ppm v con aleohol
al 70%. Posteriormente, se colocd en una bolsa plastica estéril,



Cuadro 5. Distribucion de muestras colectadas

T =—=No. DB~

TMUBSTRAS 2], Lo

E[ZCNORIZ0: T MORTADELA | -=C0BIGT -
ST T AEECRUDQTEEEER =S, | L TR
Feria del productor 4 2 1-6
Zonal Belén 3 1 712
San Isidro & e 13- 18
NManchen 3 —nn 19.2]
Jacaleapa 3 — 22-24
Américas 6 25 . 30
TOTAL MUESTRAS 27 3
ARTESANALES
SUPERMERCADQ e m 2 D F
LOCALES DE VENTA 3 3 A B CEGH
TOTAL MUESTRAS 3 3
INDUSTRIALES
TOTAL MUUESTRAS 30 8

Para el anilisis microbiologico se tomb una muestra fiesca con un maximo de dos horas
despu¢s de compra, el resto fue congelado para su andlisis quimico.

3.3 VARIABLES A MEDIR EN LOS PRODUCTOS

«- & @« @« 4

Namero total de microorganismos,
Nimero total de coliformes.
Concentracion de nitritos v sal .
Contenido de humedad, protefna y grasa.
Presencia o ausencia de materiales almidonosos en mortadela

3.4 ANALISIS MICROBIOLOGICO

3.4.1 Lirapieza y Desinleccion

Tados los utensilios y material de vidrieria fueron lavados con detergente v esterilizados
en autoclave a [21° C durante 30 minutos, La mesa de trabajo fue desinfectada con
aleohol al 70 % y todos los andlisis microbioldgicos se realizaron en la presencia de un

mechero de gas,
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3.4.2 Procedimiegnto

Para ¢l analisis microbioldgico se tomé bajo mechero una muestra de aproximadamente
20 g, ia cual se colocod en una bolsa plastica estéril y se le afiadié 180 ml de agua de
dilucién, para hacer un calde con el que se hizo la inoenlacién.

Se hizo recuento tolal de microorganismos con agar FCA (Plate Count Agar) y se trabajo
con diluciones de -3, <4 y -5, Para cada una de las diluciones se sembraron platos Petrl
por duplicedo, haciéndose la incubacién a 35 - 37° C, durante 48 h. S¢ efectud conteos
de aquelios platos que presentaban entre 25 a 250 UFC.

Para el recuento total de coliformes se utilizd ¢l agar rojo de bilis (Red Bile Agar) y s¢
trabajé con diluciones de -3, -4 y +5, para choriza crdo; en el caso de la mortadela se
hicieron diluciones de -2, -3 y —4, La incubacién se realizé a 35 - 37° C, durante 24 h, Se
tomd resultados de aquelios platos que presentaban colonfas rojas con un didmetro mayor
a 0.5 mm,

3.5 ANALISIS QULMICOS
Los procedimientos utilizados fueron los establecidos por la AQAC (1997);

+ Humedad en homo de aire forzado a 105 °C.

» Proteina cruda por Kjeldahl (M x 6.25). peso de muestra de aproximadamente. 1 g,

+ Extracto etéreo por reflufo de éter: peso de muestra hiimeda de aproximadamente 3 g,
l4 cual fue secada a 105 °C durante un maximo de 1 h. para mejorar la extraccion de
grasa.

« Nitrtos con el reactivo de Griess modificado,

= Sal por titulacion con AgNO;,

= Prueba cualititativa de almiddén por sedimentacién en KOH etandlico: se realizd
Unicamente en [as muestras de mortadela.

3.6 ANALISIS ESTADISTICO

Se utiliz6 una estadistica descriptiva (promedio, desviacién esténdar y frecuencias), para
comparar los resultados obtenidos de la composicidn quimica y calidad microbidlogica
de las muestras, contra los estindares exigidos por la Dmsxén de Contol de Alimentos
de Honduras (Cuadro 1 y 2).

Ademas se hizo un analisis de correlacion lineal entre ciertos pardmenos medidos nsando
el caeficiente de Pearson por medio del paquete estadistico SAS (6.04).



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 CONDICIONES DE MANEJO

En la praduccion artesanal de chorizo crudo se utiliza carme molida de cerdo y/o de res,
especias, ajo y cebolla. Esta mezcla se cmbute en tripa natural anudéndola
aproximadamente cada 10 centimetros. Posteriormente las cadenas de chorizo se dejan
secar al aire libre con el objeto de permitir que “e] emburido obtenga una ionalidad roja
caracieristica y que ia tripa se adhicra a la masa de came™,

Generalmente los productores procesan tandas de 50 a 100 lbs cada dos dias, con
excepeion de Ios fabnicantes de la Feria del Productor que lo hacen una vez por semana.
El 60% de los fabricantes mantienen todo su producto a la intemperie hasta su venta y ¢l
40% mantiene a temperatura ambiente la cantidad de chorizos que piensan vender durante
el dia, dejando 2l resto en refrigeracion con el objeto de evitar que pierdan demasiada
humedad y pcso.

En la Fena del Productor, dos de los puestos muestreados vendian productos que habian
estado reltigerados y los mantenian en recipientes tapados con tela.

1.2 CONDICIONES DEL PUESTO DE VENTA

En los mercados todos los puestos de venta muestreados contaban con instalaciones
basicas de electricidad y agua porable, mientras que en la Feria del Produetor, no existe un
edificio y Jos puestos de venta se encuenitan en Ja Intemperie en un predio de piso de
tierra sin servicios bisicos, Generalmente las construcciones y el piso son de ¢emento bajo
techo, aunque en el Mercado San Isidro buena parte de las ventas eran de madera sin
techo y piso de tierra.

Es notable la poca presencia de moscas en las carniccrias de Jos mercados muestreados
va que Ja municipalidad realiza fumigaciones periddicas, ademas de aplicaciones que hacen
Ios mismos productores de comiin acuerdo.

43 PERSONAL

La mayovria de productores-vendedores no cumplian con [a mayor parie de requisitos que
exige el articulo 56 del Reglamento para €l Control Sanitacio de los Alimentos {Anexo 4),
stendo destacable la falta de vestimenta adecuada: gorro y gabacha de color claro; v el
contacto del producto después de manipular dinero, ya que la venta y cobro es realizada
por una sola persona, lo cual aumenta las posibilidades de contaminacian.
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En la Feria del Productor mis de la mitad de los productores muestreados hacian visible
su camert de salud, lo cual aumenta ja confianza de los compradores sobre la higiene de
los alimentos que estan adqniriendo.

1.4 PRESENCIA DE MICROORGANISM]OS
4.4.1 Recuento Total en chorizo ¢rudo

En la produccién de chorize crude artesanal no se aplica calor, que podria reducir ¢)
nimero de microorganismos totales, por 1o que se espera un alio nimero de ellos. En
promedio Jas muestras tenfan 66 millones de UFC/g (Cuadro 6), legando la mayor parte
hasta 80 rullones (Figura I). Sin embargo para las awtoridades de salud hondureiias el
computo total en este tipo de producto no es tan relevante, ya que se hacen anilisis
microbioldgicos mas especificos.

104
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<l 1-40 4380 80-120 >120
UEC/g (en millgnes}

Figura 1. Contenido de microorganismos totales (UFC/g) de chorizo crudo
artesanal.

El chorizo crudo industdal presentd menor cantidad de microorgamismos totales que el
producido artesanalmente, con un promedio de 228,000 UFC/g, siendo la muestra C la de
menor cdmputo con 59,000 UFC/g (Cuadro 6), La menor presencia de microorganismos
se debe a que a nivel industrial el manejo de [2 maleriz prima vy la eJaboracion del productio
es mas higiémca, por lo gue [a carga microbiana inkcial es menor,

Muy pocos productores artesanales afiaden vinagre artificial en la elaboracion del chorizo
crudo, Jo cual podria ayudar a disminuir la cantidad de microorganismos presentes por el
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efecto de reduceitn del pH, los que lo hacen estin conscientes del efecto que tiene este
ingrediente en 1a conservacidn de la came.

4,42 Recuento Totzl en mortadela

De monrtadela artesanal tnicamentc se obtuvieron tres muestras con un promedio de 21
millones de UFC/g, la muestra 12 presemtd menos microorganismos (Cuadro 6),
probablemente debido a que el productor [a mantenia refiigerada en su establecimiento
Trasta el dia de venta y cublerta para evitar ¢] contacto directo con polvo o moscas.

En cuanto a la mortadela industral, el 60% de las muestras analizadas tuvieron un
computo menor al estdndar de 100,000 UFC/g, sicodo la muestra G la que presentd el
menor valor con 7,500, En promedio se obtuve un recuento de 413,000 UFC/g (Cuadro

5).

4.4.3 Recuento Coliformes Totales e chorizo crudo

En promedic las 27 muestras de chorizo artesanal presemtaron 200,000 UFC/g (Cuadro
7), siendo el valor mas frecuente 5,000 UFC/g, La distribucidn de coliformes totales de

£stas mucstras se presenta en la Figura 2.
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Figura 2, Recuento de coliformes totales (UFC/g} de chorizo crudo artesanal,

Todas Ias muestras artesanales sobrepasaron el limite madxime permitido por la Division de
Control de Alimenios {Cuadro 1), por lo que representan un riesgo a la salud del
consumidor, ya que dentro de este recuento pueden existir microorganismos que
provienen de contaminacién fecal y que podnan causar intoxicaciones.
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A nivel industrial ¢l ndmero de coliformes totales €5 menor ya que se obtuvo un promedio
de 10,000 UFC/g, el mayor valor lo presentd la muestra B con 30,000 UFC/m.
Unicamente la muestra C cumplié con & limite miximo de 100 UPClg que exige la
Divisién de Canirol de Alimentos para que sea apto para ¢l consumo humano (Cuadro 7,

4.4.4 Recuento Coliformes Totales en mortadela

En las tres muestras de mortadela artesanal se obtuvo up promedio de 59,000 UFC/g. La
contaminacion con estos microorgamismos fite menor en la mmestra 5 con solamente 15
col/g, siendo de mejor calidad higiénica que cualquiera de las mortadelas industriales
analizadas, ya que €l mepor computo obterddo en  éstas fue de 110 UFC/g gque
corresponde a la muestra H (Cuadro 7).

El recuento de coliformes totales de mortadela (no importando el tipo de productor), es
aproximadamente el 14% del correspondiente & chorizo cmdo,
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Cuadro 6, Comprto total de microorganismos

e SNERIETTRO p‘EEgljgpjjg_Tg;T; et
ARTESANAL Chorizo crudo i a5 66 =386

2 165

3 14

4 78

7 12

8 28

9 3%

10 11

11 12

13 250

14 250

i5 42

16 63

17 04

18 63

19 57
20 (S
21 0.6
22 8
23 255
24 23
25 250
26 i

27 0.3

28 53

29 0.3

30 53

Mortadela 5 39 212

G 8.2

12 23

IMNDUSTRIAL Chorizo crado A 0.4 0232017

B 02

C 0.6

Maortadela boj 0.3 04108

E 2

F 0.01

G 0.08

H 0.2

X = media aritmética
DE = desviacidn estdndar
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Cuadro 7, Computo de coliformes totales,
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4.5 HUMEDAD
4,5.1 Chorizo Crudo

En promedio fas 27 muestras de chorizo artesanal contenian 44 % de humedad, variando
la mayor parte de ellas entre 35 v 35 % (Figura 3). El valor méximo encontrade fue de
casi 60% que correspondia 2 la muestra 4 guc estaba compucsta por came de cerdo
{Cuadro 8).

100 errreeres
80 4
60
a0
20

% de muestray

15-25 25.353 3545 45.55 =35
% de Duamoedad

Figura 3, Contenido de tumedad del chorizo artesanal,

Solo el 15% de estas muestras no sobrepasé e valor de 38.1% de humedad propuesto por
Pearson y Gillet (1996), aunque ninguna de Ias monestras analizadas excedié ¢l médme
vator indicado por el TCATTT de 60%. Sin embargo para la Divisién de Control de
Alimentos de Honduras no se puede exigir €l cumplimiento de este requisito debido a la
gran vadabilidad de este producto en cuanto a su formalacion®.

El chorizo industral en promedic posefa mayor bumedad (47%), €l méximo valor
encontrado fue de 50.3% en [a muestra C {(Cuadro 8).

4.5.2 Nortadeia

En general el contenido de humedad de este embufido es mayor al del chorizo crude
{Cuadro 4), debido a que en su formulacién se agregs agna en forma de hielo en
proporcionpes que van de 8 al 12% (Pearson y Gillet, 1996},

En ¢l producto artesanal k& humedad promedio encontrada foe de 66.13%, disminuyendo
a §3% en la morntadela indusinal, la caat varid entre 56,7 y 69.2 %, Se destaca la muestra
D, ya que casi el 70% de su composicién es agua {Cnadro 8}, proveniente de la came y ¢l
hielo utilizado en su elaboracion.
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Cuadro 8, Precios {Lps/b), contenido de humedad, proteina cruda ¥ grasa (%).

= TTOE="RODDCIO

.CODIGOY.

- :PROTE_IN&

3 Cits sy Ve CRUPAZH
ARTESANAL 1 17.00 130 | 16.5 33.0
' 2 17.00 $3.9 15.4 0.0
3 15.00 53.1 12,7 34,9
4 30,00 59,8 17.0 20.1
7 16.00 34,5 11.1 22.7
S 18.00 32.9 17.9 35.8
9 12.00 $1.2 12.3 40.5
10 15.00 13.1 1.2 614
11 12,00 32.6 15.6 192
13 15.00 131 19,8 25.4
14 16.00 56.3 16.2 29.7
15 20.00 52.6 222 254
16 17.00 39.1 17.4 37.1
17 16.00 518 15.9 28,7
18 15.00 39.1 12.4 40.6
19 22.00 8.5 146 18,6
20 22,00 46,9 15,9 35.6
21 20,00 462 162 311
22 20.00 $3.2 16.5 24.5
23 20.00 51.2 13.8 30.0
24 20,00 0.2 14.2 353
25 14.00 43.6 12.2 39,5
26 13.00 41.0 17.6 393
27 12.00 428 15.6 354
25 12.00 38.6 15.4 16,8
29 12,00 31.2 14.4 58.6
30 12.00 26,9 16.1 5%.2
N DE ) 1655442 | 430 £9.4 | 155% 2.4 | 36.6510
Mortadela 5 18.00 64.6 10.9 13.9
6 18.00 65.5 114 13.6
12 16.00 50.3 11.5 6.2
X &% DE | 1735115 | 66.1% 1.99 | 1132 034 | 112044
INDUSTRIAL | Chorizo crudo A 25.00 39,7 16.2 30.3
B 20.50 41.0 113 30,1
c 16.00 50.3 16.0 25.2
X * DE | 20840 | 470% 52 [45%28 | 28.5%2,9
Mortadela D 25.00 69.9 11,2 4.4
E 21,60 06,0 12.8 12,1
F 26.00 65.6 0.6 12.8
G 27.00 542 12,7 23.6
H 16.00 59,0 1.8 25.2
X =DE | 236539 | 63.0+1.99 | 117+ 125 | 16.0£8.1
X = media arttmeética

DE = desviacion estandar
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4.6 PROTEINA CRUDA
4.6.1 Chorizo Crudo

El valor nutriivo de Ja¢ proteinas de la carne y su concentracién es superor a la
encontrada en los vegetales; en l4 carne magrs, medianamente grasa y grasa, el porcentgje
de proteina puede ser de 19, 17 y 15% respectivamente (Prindl ef af, 1994),

En todas las muestras de chorizo artesanal el contenido de proteina fue superior al valor
propuesto por Pearson y Gillet (1996) de 9.4%, pero similar &l de la came grasa descrita
por Prind! ef of (1994), El promedio fue de 15.53% (Cuadro 8), variando en la mayor
parte de las muestras entre 10 y 20% (Figura 4).
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Figura 4. Contenido de proteina de chorize crudo artesanal.

El contenido de proteina fue menor en e} chorizo industrial, con un promedio de 14.5%,
destacindose la muestra B con el menor contenido de proteina cruda, siendo superada por
el 96% de las muestras artesanales (Cuadro §).

Una de las razones que explican el mayor contenido de proteina en ¢l chorizo artesanal es
Iz posible inclusion de torta de soya en la formulacion de este producto, ya que en
capacitaciones realizadas por el INFOP (Instituto Nacional de Formacidn Profesional) a
producrores artesanales, se les menciona este ingrediente como alternativa para disminuir
sus costgs de produceidn.

4.62 Mortadels
El conlenide de proteina cruda promedio en Ja mortadela artesanal ¢ industrial fuc

bastante bajo con 11,3 y 11.7%, respectivamente (Cuadro 8), comparado con el
porcentaje propuesto de 20.4 % {Cuadro 8).
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La concentracion mas baja de todas las muestras, se encontré en la mortadela F con
apenas 9.75% de proteina cruds, que representa menos de Ja mitad del valor esperado

(Cuadro 8).

4.7 GRASA

N

4.7.1 Chorizo Crude

Las muestras ariesanales en promedio presentaron cast 37% de grasa, con un valer
maximo de més de 50% correspondiente a la muestra 10, y up valor minimo de 20.1%
pertencciente a Ia muestra 4 {Cuadro 8). Sin embargo, el 89% de las muestras presentaron
menos grasa que ¢l valor csperado de 50.8% (Cuadro 4 y Figura 5}, lo cual es positive
para la salud del consunvidor debido a que en general las grasas animales tisnen menos
dcidos grasos esenciales que las grasas vegetales (Priandl ef af, 1994), aparte de los
problemas que se le asoctan con el nivel de colesterol en Iz sangre (Pearson y Gillet,
1996).

h
(o)

5

W
[

%o de muestras

(=]

20-30 30-40 A40-50 30-60 =60

% de prasz

Figura 5. Comtenido de grasa de chorizo crudo artesanal,

Las muestras industriales fiueron bastante homogéneas en su contenido graso,
obteniéndose un promedio de 28.6 (22% menos gque el encontrado a mivel artesapal),
destacandose la muestra H con el valor més bajo de este grupo (25.2%) {Cuadro R).

4.7.2 Mortadela

La mortadels artesanal presentd un promedio de 11.2% de grasa (Cuadro 9), con un valor
minimo de 6.16% {mmestra 12), Ninguna de las muestras excedid el valor esperado
reportado por Ia literatura de 25% de grasa.
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El contenido de grasa aumentd a nivel industrial hasta 16%, fluctuando entre 8 y 24%.
Unicamente la muestra H sobrepasd el 25% de grasa tomado como estindar (Cuadro 9).

4.8 CONCENTRACYON DE KITRITOS

4.8.1 Chorizo Crudo

Artesanalmente en la ciaboracién de este producto no se agrega sales de nitrito, por lo que
no se encontré un nivel significativo de este compuesto en las muestras analizadas,
obteniéndose un valor promedio de 6 partes por millon (ppm) de nitrite de sodio (NalNO;)
Los valores minimo y miximo fueron de 0 y 33,80 ppm respectivamente (Figura 6), que
son bajos comparados al estdndar de 200 ppm que cs considerado como aceptable por la
lemslacién hondureda,

100 e

w B0 Am—— -
4 cadt

g 60 S

= p -

_i;-’ 30 G- —r

£ 90

0 - - >
0-10 10-20 20.30 30-40"

ppm. de NaNQO2

Figura 6. Contenido de nitrito de sodio (NalNO. ) de chorizo erudo artesanal,

A nivel industrial s¢ cncontré mas de diex veces la cantidad de NaNO, del chorzo
artesanal, con un promedio de 72 ppm , vadando emre 24 y 120, La muestra C contenfa
114 ppm {Cuadro 9}, lo cual no representa riesgos para la salud del consumidor tomande
en cuenta que con €l cocimiento la cantidad de nitrito residual disminuye (Jay, 1997),

4.8.2 Mortadela

En la formulacion de este embutido se agrega entre 0.01-0.03% de NaNQ; (Pearson y
Gallet, 1996), con Jo que se asegura obtener una concentracion menor al limite miximo
exigido por el Codex Alimentarius de 200 ppm (FAQ/WHO, 1993).

Tanto a nivel artesanal como industrial no se encontraron muestras que excedieran este
méximo, obteniéndose promedios de 23,06 y 56 ppm de WaNO; respectivamente, La
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mayor concentracidn encomtrada fue de 1193 ppm  correspondiente a Ia muestra F
{Cuadro 9).

4.9 CONCENTRACION DE SAL (NaClh
4.9.1 Chorizo Crudo

La cantidad promedio de sal de las muestras de chorizo artesanal analizadss fue de 1.58%,
la mayoria flnctiia entre 1.0 y 2.0 % (Figura 7), v el méximno encontrade fue de 2.6%

{Cuadro 9, un poco mas de la mitad del 4% de sal permitido por la Division de Control
de Alimentos Hondurefia,

100

% de muestras

0.5-1.0 1.0-1.5 1.5-2.0 2.0-2.5 >=25
% NaCl

Figura 7, Contenido de sal {NaCl) de chorizo crudo artesanal

1.as tres muestras de chorizo industrial obtuvieron un promedio de 1,70%. El mayor valor
corresponde a la muestra C con 2% (Cuadro 9).

4.9.2 Mortadela

En general la mortadela artesanal presentd una concentracién promedio de 1.73% de sal,
fluctuando entre 1.40 y 2.05%, ja muestra 12 tuvo el mayor valor con 2,10%. A nivel
industrial se encontraron mayores niveles de sal, con un promedio de 2.2%. La muestra F
presentd en su formulacion una concentracién de 2.70% (Cuadro 9).
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Cuadro 9. Contenido de nitrito de sodio (NalNO; } y sa) (NaCl),

[FETETIPQ DE PRODUCTO - | CODIGQ |- = :NaNO; = [ "NaG i
Rzl NI CEUAEE )T 2R {ppm)E N EE R (Ge) S

ARTESANAL Chorizo crudo I 5.7 1.7
2 3.2 1.7
3 1.1 13
4 1.9 1.2
7 0.9 12
8 0 2.0
9 0.6 1.4
10 3.6 0.8
11 2.6 1.3
13 1,0 1.8
14 11.0 18
15 14.7 2.2
16 1.6 L1
17 0 2.3
18 2.0 1.4
19 13.6 1.3
20 33.8 1.9
21 3.9 1,1
23 4.3 1.1
23 28.5 2.3
24 4.] L8
25 2.9 1.3
26 9.0 2.6
27 3.7 1,6
28 4,1 1.0
29 2.2 1.2
30 1.8 1.0

Xt DE |3599¢ 823 138+ 047
Mortadela 5 504 L6
[ 14.2 ‘1.5
12 1.6 2.1

X+ DE |23.06 %242 173 =032
INDUSTRIAL Chorizo crado A 19,0 1.6
B 82,9 1.5
C 1139 2.0

X4 DE 720 = 48.4 1.70 £0.26
Mortadela D 29.1 22
E 19,3 1.9
F 119.3 2.7
G 73.2 2.3

H 38,9 2.0 .

X% DE |560 %408 222+ (.31

X = media aritmética
DE = desviacibén estandar
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En general, las concentraciones de sal encontradas en las diferentes muestras, no fienen un
efecto negativo sobre ¢l crecimientc de los microorgamsmaos, ya que aim con
concentraciones de hasta 5% no ocurre la inhibicién total del desarrollo microbiano
(Prind] ef af , 1994),

4.10 PRESENCIA DE ALMIDON

De las ocho muestras de mortadela (artesanal e industrial) , s6lo en una no sc detectd
presencia de almidon vy el resto tuvo mas del 3,5%. Siendo una prueba semicualitativa no
se pudo determinar ¢l contenido exacto de harinas o materiales almidonosos, a juzgar por
los valores de sedimenio encontrados, una prucbs cuantitiativa probablemente hubiera
arrgjado valores mayores al 5% que es el limite mivimo aceptable (Cuadro 10),

Cuadro 10. Contenido de almidon en mortadela (%)

TR = N0 DE Swmm\rro ""_ALmDON i3
S ChEmE e "'\IﬁESTRA‘—‘-‘ TEEmD. | R (YR

- 5 7.5 >3.5

ARTESANAL 6 7.5 >335

12 9.9 >33

D 2.5 >3.5

E 9,5 >3.5

INDUSTRIAL F 8.0 >3.5

G 6.4 >3.5

H 0 0

4.11 CORRELACIONES

El crecimiento de microorganismos puede verse afectado por la presencia de sal y nitritos
(Prandl ef al, 1994) y por el contenido de humedad, ya que a partir de una actividad de
agua (Aw) de 0.9 comienza el crecimiento bacteriano (Price y Schweigert, 1994). En esle
estudio no se encontrd una relacion Inversa entre estos pardmetros y los conteos de
microorganismos aerébicos y coliformes totales en mipguno de los dos embutidos
analizados, probablemente porque la contaminacidn al momento de elaboracion era
demasiada para que estos factores influyerun significativamente,

Entre los ingredientes de cualquier alimento, la proteina representa el mayor porcentaje def
costo, sin embargo ¢n este estudio no se pudo detectar una relacion con el precio del
chorizo artesana). Sin embargo, al relacionarlo con el contenido de grasa se encontrd una
relacion inversa altamente significativa entre estos pardmetros de r = -0,5819 (P = 0,0015)



5. CONCLUSIONES

El nGmero reducido de muestray no permite resultados concluyentes sobre la
situacién real de esta industria;, sin ¢mbargo e5 un llamado de atencién a los
organismos relacionados con la industria de alimentos y la salud del consumidor,

Las condiciones de elaboracidn, almacenamiento y tomercializacién del chorizo
crudo en los mercados municipales de Tegucigalpa no son adecuadas y representan
imporantes fuentes de contaminacién ¢on microorganismaos.

La mayor parte de productores artesanales no cumplen con los requisitos
higi¢nicos basicos que exige la Divisién de Control de Alimentos de Honduras
establecidos ¢n ¢l articulo 56 del reglamento parz el control de alimentos.

La calidad microbicldgica de los producros estudiados variz enormemente sobre
todo en ¢l chorzo crudo artesanal.

En promedio u nivel artesanal ¢ industrial se sobrepasz ¢l limite permitido por la ley
en cuanto a la canlidad de coliformes presentes en chorizo crudo y mormadela. Esto
se atrdbuye al uso de wateria prima dc dudosa calidad, malas pricticas de
manufactura y comercializacion, contaminacién cruzada y mal almacepamiento,

El chorizo crudo artesanal tien¢ mayor contenido de proteina cruda que el
producido a nivel industrial, pero su conienido de grasa es alto, Io que podiia ser el
resultado de la utilizacién de torta de soya junto ¢on cortes de carne de baja
calidad.

El precio en los chorizos crudos cs inversamente proporciopal al contenido de
orasa en ¢l praducto.

Para todas las muestras, el contenido de nitntos eacontrado no represcata un
riesgo para la salud del consumidor, va que no sobrepasa las 200 ppm de NaNO:
permitidas,

En el §7% de las muesiras de mortadela {artesanal e indusirial), es probable la
presencia de aimidon en una proporeién mayor al 5% permitido por la legislacion
hondurefia, Io que disminuye el valor autricional de este producto,




6. RECOMENDACIONES

De acuerdo con lo observado ca el presente estudio se recomivnda:

Awmpliar y mejorar la capacitacion impartida a los productores-manipuladores de
alimentos en cuanto a la elaboracion, almacenamiento, venta ¢ higiene de los mismos,
asi como enfatizar en la higiene del personal, para que de esta manera disminuyan las
fuentes de comtaminacién de microorganismos y se reduzcan los riesgos de
enfermedades gastrointestinales,

En plantas industriales ¢ instituciones cducativas que elsbaran productos alimenticios
{como Zamorano), la capacitacién no solamente debe ser rmpartida 4 personal de planta,
sino también a nivel gerencial, para crear una conciencia general sobre la importancia
de producir alimentos no sdlo de calidad nutricional, sino también Inocuos para el
consumidor final.

Instar a Jas instituciones municipales o gubernamentales & Invertir mayores esfuerzos
en ¢l control de los produciores y vendedores de productos carnicos, especialmente cn
aquellos que s¢ consumen sip ningin tratamiento témmico adicional. .

Realizar un estudio con muestreos periddicos tanto en mercados municipales como
supermercados para caracterizar mejor 12 struacidn de la calidad higiénica y nutricional
de los productos cdmicos de mayor demanda en el pais, buscando microorganismaos

especificos como E. ¢coff, Salmonella y Staphylococcus aureus

Estudiar el grado de destruceion de los microorganismos potencialmente patdgenos a
través de los métodos caseros de coceidn, con el fin de demostrar la importancia de la
calidad microbioldgica de los productos crudos.
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Anexo L. Solicitud de licenciz sanftaria, Divisién de Coatrol de Alimentos de Honduras,

SECRETARIA DE SALUD PUBLICA
DIRECCION GENERAL DE SALUD
DIVISION CONTROL DE ALIMENTQS

SESOLICTTA LICENCIA SANTTARL:
SE SOLICITA RENOVACION DE LICENCIA SANITARIA
DE ESTABLECIMIENTO FABRICA Y/O MEDIO DE TRANSPORTE

Sctor Jefe del Departamento de Control de Alimentos

Yo, mayor de edad, con
Tarjeta de Identidad nimero Emitida cn y con
domicilie en . actuando en mi condiciom de

del establecimiento Eibrica o medio de
transporte con direccién en:

wyy respretussamente comparezCo nte nsied solicitando
sc me exititnda RENOVACION LICENCIA SANITARIA DE FUNCIONAMIENTO segin
nomenclathora ( ) que me foe otorgads por es2 departamento en fechar al
¢stablecimiente/fibrica 0 medio de transparte ¢l que ¢ dedicara z [as acthvidades siguientes:

1.~
2.-
3
4.~

El cual posee el equipa ¢ instalzciones signienies:

Tipo de vehiculo: Marea: Maodelo No. Color
No, Revisidn, Placa Mo, Rutt
Alimento que transportar

Fundamento legal: Asticulo 63, 103, 104, 139, 140 4] Reglamento pama ¢l Conirol Sanitario de los
Alimentos. Acompanio 2 Ia presenre solicitnd: a) Croquis o Plano de] Local , b) Flejograma del proceso
de produccidm,

Al Schor Jefe pido: Admitdr ¢} presente escrito darle al trimite de ey que corresponde y resohver con
conformidad. '

Lugnry Fecha

FORMA CA-02

Firma del Solcitantc




Anexo 2. Requisitos para obtener registro santtario, Division de Control de Alimentos de

1.
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Honduras,

DIRECCION GENERAL DE REGULACION Y DESARRQLLO
INSTIfFUCIONAL
REGTON SANITARIA METROPOLITANA
CONTROL DE ALIMENTOS

REQUISITOS PARA OBTENER EL REGISTRO SANITARIO

Presentar solicitud de registro ante €l Jefe del Departamento a través de un
Apoderado Legal,

Presentar Carta-Poder y Auténtica del apoderado legal,

Adherir un timbre de L. 50.00 a la solicitud por cada producto alimenticio a registrar,
Das (2) etiquetas provisionales con la rotulacidon completa que identifique el
producto,

Nombre del alimeatao.

Nombre o razén social

Dirceeion del fabricante o disiribuidor,

Lista de ingredientes,

Identificacion del lote,

Fecha de vencimiento,

Contenide neto (unidades del sistema intemacional)

Ntimero de registro samitario,

. Ingredientes de composicidn del producto en forma cualitativa y cuantitativa

incluyéndose los aditivos del mismo {Original y Copia).
Tres (3) muestras dei producto envasado tal como serd comercializado.

. Copia de Ia licencia sanitaria de funcionamiento del establecimiento,
. Copia antenticada de Ja Certificacién de Registre de Marca.
. Comprobante de pago de los derechos de anélisis y registro sanitario (Fotocopia de los

1ecibos),

. Presentar documenio donde establece conexién entre ¢l fabricante del pais de origen v

¢l distribuidor,

. Certificado de Libre Venta y Consumo, autenticado y legalizado en el Ministerio

Relaciones Exteriores (traducido).

. Si el producto es importado ademds de los requisitos anteriores debera presemtarse

certificado especial que garantice su calidad e Inocuidad, extendide por la autoridad
sanitaria competente en el pais de origen, autenticado por el Consul de 1a Repiiblica de
Honduras acreditado en ¢l mismo y debidemente legalizado en ¢l Ministeria de
Relaciones Exteriores 1o que Incluye Ja traduccidn respectiva cuando el Certificado no
estd escrito en el idioma espafiol.

Derechos a pagar por cada producto;

ANALISIS: REGISTRO:



31

Anexo 3, Solicitud de registro sanitarto, Division de Control de Alimentos de Honduras.

DIRECCION GENERAL DE REGULACION Y DESARROLLO INSTITUCIONAL
REGION SANITARLA METROPQLITANA
CONTROL DE ALIMENTOS

SOLICITUD DE REGISTRO SANTTARIC

1, Expedicnte No.

2, Por primera vez; Renovacién:

Sefior Jelee Departamento Contrel do Alimentos

3. Nombre del solicitante;

4, Edad: 5, Estado Civil: 6. Profesién v Oficio:

7. Nacionalidad: 8. Documento de [dentificuzin:

9, Direccidn para racibir nolificaciéng

10, Teléfono: I, Fax

12, Compartz¢o anfe usted a solicitar en representacidn de:
(Nombre Productor, Distribuidor o
Lmportador)

El registro del products (s):

13, Nombre 14, Marca 15.0rigen 16. No. Repistro
Sanitario

17, Prodncta (s} elshorado (s) distribaido (s) por:

18, Licencia Sanitaniz No, 19, Tfbicado en:

20. Teléfono; Z1, FAX;

22, Lugar y Fecha @

23, Firma del Solicitamie
24, Adjontar:  Dos etiquctas provisionales, Tres mugsitas de cada producta,

Copia de Ja Licencia Sanitaria. Copia autenticada del Registro de Marcea,
FUNDAMENTO LEGAL
Artiado 78 v 79 del Codigo
dc Sahud, 79, 80 y 86 daot
Rcglamenio paca «@ Control

Sanitarie de los Alimentos.
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Anexo 4, Articulo 56, Titulo II, Reglamento para el control sanitario de los alimentos.

Articulo 56.- Todo manipulador debe cumplir con los habitos de higiene signientes;

&} Mantener sus manos limpias.
b) Bafiarse diariamente.
¢} Los hombres mantener su cara afettada.
.d) Ufias cortas, impias y sin esmalte
e} El cabello debe mantenerse corto y recogido y limpio, con su respectivo gorro.
f} Usar siempre el uniforme complete (gorro y gabacha de color claro) y mantenerlo
impio. Usarz mascarilla cuando asi lo determine «l inspector.
gy Usar zapato cerrado y guantes cuando $ea necesario.
h} Permanecer callado cuando csté manipulando los alimentos,
i) Manipular alimentos, sin relojes, anillos y otras alhajas en sus brazos y manos.
j) Limpiarse el sudor con pafiuelos limpios y desechables,
k) No fumar cuando esté manipulando los alimentos.
1) Taparse Ia boca ¢ nariz con paiuelos mpios, al toser o estornudar y cuando no se
esté usando mascarilla,
m) Coger ]a vajilla, platos y tazas por la base o agarradera.
n) Coger cubiertos , cuchillo, cucharas y pinzas por el mango,
o) Recoger los utensilios, loza y sobra de alimentos trantando de evitar Ja
contaminacién de las manos.
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