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ANALISIS QUIMICO Y BACTERIOLOCICO DE SALCHICHA, FABRICA D, CIUDAD DE PANAMA 1990

D Humedad
Muastra # 1 67.2
Muestra # 2 5542
Muestra # 3 62.9
Muestra # 4 69.8
Muestra # S bt i
Muestra # 6 60.8
Muestra # 7 53.4
Muestra # 8 62.8
Muestra # 9 66.3
Muestra # 10 61.6
Promedio 62.72

Cenizas

Grasas

153
24.6
18.9
11.4
k3.3
16:2
24.2
22l
16.8
173

Ehu81

Proteinas Carbohidratos  Recuento
Total. de

Bacterias
N _x 6.75 por gramo
14.6 - 10,000
12.9 & 75,000
- 92,000
10.9 345 10,000
14.6 Zimal 112,000
16.0 4.1 16,000
i 6.7 116,000
199 1«5 120,000
10.5 4.0 55,000
120 6.4 53,000
12.86 3.69 65,900

Fuente: Analisis realizados en el Laboratorio de

Analisis Industriales {LAISA)
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ANALISIS QUIMICO Y BACTERIOLOGICO DE SALCHICHA, FABRICA

C UADROEOG

NQ

10

E, CIUDAD DE PANAMA 1990

Muestra
Muestra
Muestra
Muestra
Muestra
Muestra
Muestra
Muestra
Muestra
Muestra

Promedio

Humedad Cenizas Grasas Proteinas Carbohidratos Recuento

To&ﬂ.@e

Bacterias
N x 6.25 por gramo
1 63.4 2446 16.8 12.4 4.8 23..500
2 62.4 2.6 18.5 14 .4 2l 118,000
3 61.8 e 12 10.9 6.9 47,000
4 66.4 2 1951 10.3 250 58,000
o e K D 2043 12.0 Dasd: 122,000
6 58.8 2t 1ol 15.6 4.8 88,000
7 66.9 Dtk 19..1 08.4 3.2 55,000
8 70.3 2ol 12:.8 08.1 6.7 18,000
9 68.2 3.0 12.6 10.0 6wl 26,000
10 T2 252 12.6 7.2 Sl 33, 000
64,94 3.65 1 vl ) 150,193 - 5§,§§Q

Fuente: Analisis realizados en el Laboratorio de Analisis Industriales (LAISA)
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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1.1 CONCLUSIONES:

La presencia en el Mercado Nacional de los Embu-
tidos, especificamente: salchichas y jamones en
cuya tecnologia de elaboracidén, se utiliza una
serie de materias primas y aditivos, y cuyo pro-
ducto final, si cumpliera con todas las normas
técnicas, sanitarias y legales, deberia ser un
alimento gque pudiera resolver en alguna forma,
la deficiencia de proteina en la poblacidn consu-

midora.

Después de considerar y analizar los datos obte-
nidos mediante los and&@lisis de laboratorio rea-

lizados, llegamos a las siguientes conclusiones:

__E1 80% de las muestras de jamones analizadas
en cuanto a la variable humedad, no cumplen
con la legislacidn nacional referente a estos
productos. Lo gque puede deberse a la utili-
zacidn indiscriminada de fosfatos. Los poli-
fosfatos se utilizan en la industria de embu-
tidos para compactar recortes de carne de toda

la canal de cerdo y emulsionar su elevada
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carga de grasa. Cuando los fosfatos se adi-
cionan en niveles de 0.1% al 0.5%, aumentan
la capacidad de los tejidos musculares de re-

tener agua.

Lo anterior nos lleva a pensar que, de acuerdo
a los resultados de humedad y a pesar de due
este aditivo no fue objeto del presente estu-
dio, gue se estan utilizando niveles de fos-
fatos muy por encima de los valores permiti-
dos por nuestra legislacién y por la tecnolo-

gia gue los introdujo para un fin especifico.

Las sustancias quimicas naturales o sintéti-
cas, tienen niveles de toxicidad gque varian
segin la cantidad ingerida y si algunas se
muestran organolépticas o econbdmicamente Uti-
les, dentro de ciertas condiciones, se pueden

volver peligrosas cuando son 1inadecuadamente

usadas.

El 16% de las muestras analizadas de Jjamdn,

tienen niveles de cenizas por encima del va-

lor permitido.
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En cuanto a la variable grasa el 100% de las
muestras estudiadas de jamdn cumplen con las

disposiciones legales vigentes.

A pesar de gue se mantiene en un 92% de las
muestras estudiadas, el cumplimiento de la
legislacidén en cuanto a la variable proteina,
hay un 8% gue no esta en el valor oOptimo para

este elemento.

El estudio de la variable carbohidratos, nos
déd un 14% de la muestra estudiada gque tienen
exceso de carbohidratos. Esto significa que
se estad adicionando harinas con el sélo hecho
de disminuir la cantidad de proteina de alta

calidad.

El recuento total de bacterias nos demuestra
fallas en el manejo higiénico del producto. Se
debe tener en cuenta, cuando se vaya a anali-
zar y estudiar, por medio de andlisis Dbacte-
riolégico las condiciones higiénicas de 1la
materia prima que influyen mucho en el pro-

ducto final.
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La carga micreobiana inicial, en la materia
prima, se mantiene aungue no en su totalidad,
en el proceso de elaboracidn. Por el factor
econdmico y de tiempo, no identificamos la
carga bacteriana existente en los jamones es-
tudiados, nos concretamos Unicamente al con-

teo general.

Las conclusiones ha gue llegamos después de
analizar los datos de las muestras de salchi-

chas analizadas son:

La variable humedad en 26% de las muestras a-
nalizadas esta por encima del valor fijado co-
mo maximo lo que puede deberse a la misma si-

tuacidn gue existe en los jamones.

La variable ceniza en las muestras estudiadas,

tiene un 98% de cumplimiento.

En lo referente a las grasas, las muestras de
salchichas analizadas, cumplen en un 100% con

las disposiciones vigentes.
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____En cuanto a las proteinas, el 74% de las mues-

tras analizadas estén por debajo del wvalor

Optimo deseado para las salchichas.

El recuento total de bacterias por gramo nos
arrcja un resultado de 20% de las muestras a-
nalizadas con problemas de contaminacidén mi-

crobiana.

En cuanto a la comparacidén entre las distintas
fabricas objetc del presente estudio, podemos
decir qgue en lo referente a jamones, las con-

clusiones son:

La fabrica B tiene mejor cendicidn higiénica,
pero exceso de agua, y la fabrica C tiene el
menor promedio de humedad de las cince estu-

diadas y el mejor promedic de proteinas.

____Entre las fabricas de salchichas mues treada
tenemos gue la fabrica "A" tiene las mejores
condiciones higiénicas y la "C" el menor por-
centaje de humedad y el mejor contenidc de

proteinas lo tienen la fabrica "B".
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Nuestra conclusidén general es gque existen fa-
llas higiénicas y tecnoldgicas en las fabricas
de embutidos, gue hay que corregir y contro-
lar mediante muestreos y anélisis de labora-

torios sisteméticos.
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1.2 RECOMENDACIONES:

Después de analizar los resultados del presente
estudio y con la esperanza de que este trabajo
sirva de base para futuras investigaciones, las
cuales se hacen necesarias por el bien de la sa-
lud publica, deseamos expresar las siguientes re-

comendaciones:

Que se realicen controles sanitarios efectivos en todas
las fabricas de embutidos de preferencia con
inspeccidn permanente en cada planta para ve-

rificar todo el proceso de elaboracién.

Que se revise y actualice la legislacidn sa-
nitaria que rige la materia, para ponerla a
tono con los avances tecnoldgicos y realidad

nacional.

Que se mejoren las condiciones sanitarias de
los mataderos y del transporte de carne ya que

inciden directamente sobre la calidad de 1la

materia prima para la industria de embutidos.
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Que se realicen estudios profundeos sobre los
fosfatos utilizados en la industria nacional
de embutidos para determinar sus repercusio-

nes en la salud del consumidor.

Que se realicen investigaciones scbre todos
los aditivos utilizados en la industria na-

cional de embutidos.

Que se verifiguen controles sanitarios perma-
nentes mediante andalisis de laboratcrio sis-
tematicos de todes los embutides ceonsumidos en

Panama.






TABLA

1

CONSUMO DE MATERIA PRIMA EN LA INDUSTRIA DE LA CARNE EN PANAMA,

1989

Materia Prima

Cantidad

Costo

Carne vacuna

Carne porcina

Proteina vegetal

Harina

Sal

Azucar

Pimienta entera

Acido ascdrbico
Condimentos y otras salsas
Especias

Otras materia primas

5,751,867 kilos
2,677,208 kilos

7,146 kilos

602 Tn.

1,002,080 kilos

35 Tn.

1,398 kilos
7,902 litros
5,748 kilos

117,900 kilos

métricas

métricas

B/.10,882.083
B/. 5,889,428
B/. 25,681
B/. 525,398

B/. 402,045

B/. 22,090
B/. 4,669
B/. 25,286
B/. 20,290

B/. 444,063

B/-s 231,686

Fuente: Oficina de Estadistica y Censo

de la Contraloria Naciocnal,

1990



TABILA 2

VARIACION DEL CONTENIDO DE LOS TEJIDOS EN CANAL DE GANADO VACUNO Y PORCIO

Musculos Grasa Huesos
Especie Mimimo Maximo Minimo Maximo Minimo Maximo
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Vacuno 42 82 2 40 11 35
Porcino 30 712 10 55 11 15

Fuente: FAO/WHO Codex Committee on meat Higiene, ALINORM 76/17
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TA BLA 3
CONTENIDO QUIMICO DE CARNES FRESCAS POR
100 GRAMOS DE ALIMENTO
Humedad Grasa Proteinas Carbohi- Cenizas
dratos

Carne (2) (%) (%) (%) (%)
Cerdo de 1ra 755 3.5 17.9 2.1 1 0
Cerdo de 2da 76.4 3.2 18.0 1.5 0.9
Res de 1lra 71.2 67 231..3 )
Res de 2da 73.8 il 21.2 — 0.9

Fuente: Tabla de Composicién de las carnes de consumo

humano.



T A BLA

4

CONTENIDO DE AMINOACIDOS (EN POR CIENTQ) EN LAS

PROTEINAS MUSCULARES MAS IMPORTANTES

257

Aminoacido Miosina Actina Midgeno Mioglobina
Alanina 6.5 6.30 8.56 7.95
Glicina 1.9 5.00 5.61 5485
Valina 2.6 4.90 7.40 4.09
Leucina-Isoleucina 15.6 15.75 11.50 16.08
Prolina 149 5.10 5.71 3.34
Fenilalanina 4.3 4.80 3.06 5.09
Tirosina Fwdk 5.80 5.31 2.40
Triptéfano 0.8 2.05 2.31 2.34
Serina 4.33 5.90 7.30 3.46
Treonina 5.10 7.00 7.47 4.56
Cistina 1.40 1.34 1.12 0.00
Metionina 3.40 4.50 117 1771
Arginina 736 6.60 6.33 2.20
Histidina 2.41 2.90 4,21 8.50
Lisina 11.92 7.60 9.54 15.50
Acido aspértico 8.90 10.90 9.70 8.20
Acido glutémico 22.10 14.80 11.40 16.48

Fuente: Tabla de

res.

composicidén de las proteinas muscula-
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CONTENIDO PROMEDIO DE AMINOACIDOS (EN POR CIENTO) EN

CRUDAS DE GANADO VACUNO,

PORCINO,

Y OVINO

Aminoacido

Carne de Ganado

Carne de

Carne de

humano.

Vacuno Cerdo Ovejas

rginina 6.6 6.4 69
Histidina 2z 9 32 2y
Isoleucina b 4 4.9 4.8
Leucina 8.4 745 7.4
Lisina 8.4 7.8 7.6
Metionina 23 25 2.3
Fenilalanina 4.0 4.1 3.9
Treonina 4.0 5.1 4.9
Triptdfano 1wl 1.4 13
Valina 5ed Bl 5.0
Alanina 6.4 6.3 6. 3
Acido aspartico 8.8 8.9 BB
Cistina 1.4 i 3 1.3
Acido glutémico 14.4 14.5 14.4
Glicina 7.1 6.1 6.,/
PFrolina 5.4 4.6 4.8
Serina 3.8 4.0 3%9
Tirosina 3o 2 3.0 ol
Fuente: Tabla de composicidn de las carnes de CoOonsumo



TABILA

259

6

COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS DE LAS GRASAS DE GANADO

VACUNO,

PORCINO Y OVINO

Por ciento de acidos grasos en la grasa

Acido Graso Formula Ganado Ganado Ganado
Vacuno Porcino ovejas
Palmitico C15H31COOH 29 28 25
Esteédrico C17 35COOH 20 3 25
Hexadecanoico 1? 29COOH 2 13 ==
Oleico C17H33COOH 42 46 39
Linoleico Cl? 31COOH 2 10 4
Linolénico 17 29COOH Q-5 7 045
Araquidénico C 19 31COOH 0,1 2 YD

Fuente: FAO/WHO Codex Committee on met Hygiene,

ALINORM 76/17



TABLA 7
CONTENIDO DE VITAMINA B EN EL TEJIDO MUSCULAR (EN MILIGRAMOS POR CADA
100 GRAMOS) (SEGUN SCHWEIGERT Y PAYNE, 1956)
Tiamina Riboflavina Acido Vitamina Acido Biotina Acido Vitamin;
Tipo de Carne N_if;oti— }36 PE}I‘I'FO- Félico 812
nico ténico

Ganado Bovino
Escépula y Cuello 0,08 0,17 4,5 0,38 S — 0,013 —_
Rinionada y Lomo 0,10 0,13 4,6 — — == — —
Pierna 0,08 0,17 4, 0,37 1,000 4,6 0,026 2,0
Palomilla 0,07 0,14 3,9 0,38 == = — e
Ternero
Pierna 0,18 0,30 75 0,37 = = (0,023 e
Paleta 0,14 0,40 6.3 0,14 = e 0,018 =
Lomo 0,19 0,31 1, 0,41 st = 0,020 e
Cerdo
Lomo 0,80 0,19 ; 0,50 2,000 FpD 0,007 ——
Pierna 0,74 0,18 4, 0,42 0,72 5,3 0,009 0,9
Paleta 0,94 0,18 4,0 —_ — — —
Pecho 0,92 0,18 3,9 R L —_— — —



TABTLA 8
CONTENIDO DE VITAMINAS EN LAS DISTINTAS VISCERAS DE LOS ANIMALES
(EN MILIGRAMOS POR CADA 100 GRAMOS) (SEGUN SCHWEIGERT Y PAYNE, 1956)

Tipos de animales Ribofla- Acido Vitami- Bioti- Acido Acido Vitami- Vitami- Vitami-
Y Tiamina vina Nicoti- na B na Panto- Féli- na B na A na C
i ; 6 . 12
Visceras nico ténico co en U.E

Ganado Bovino

Seso 0,12 0,22 3,6 0,16 6,1 2,5 0,012 4,7 : 18,0
Corazén 0,24 0,84 6,6 0,29 7.3 2.3 0,110 9,7 30,0 6,0
Rindn 0,28 1,90 5,3 0,39 92,0 3,4 0,041 28,0 1,2 13,0
Higado 0,23 3,30 14,0 0,74 100,0 7,3 0,081 65,0 44,0 13,0
Pulmén 0,11 0,36 4,0 0,07 5,9 1,0 . 3.3 e
Glandula Pancredtiva 0,13 0,28 4,2 G 12 5.2 .l A N | — 6,0
Bazo 0,13 0,28 4,2 0,12 5.7 1.2 — 5,1 — —
Lengua 0,16 0,28 3,9 0,13 3,3 2,0 — _— —
Cerdo

Seso 0,16 0,28 4,3 — 2.8 2,8 2,8 — 18,0
Corazdn 8,31 0,81 7.3 0,35 18,0 2.5 Bk 30,0 6,0
Rindn 0,26 1,90 8,6 0,55 130,0 - e Bl 130,0 13,0
Higado 0,25 3,00 14,0 6,51 85,0 6,6 0,074 23,0 14,0 23,0
Pulmén 0,09 0,27 3,4 o 0,9 — - —_ _
Glandula Pancreativa o,]11 0,46 3,5 o 4,6 o 6,5 o

Bazo 0,13 10,30 4,3 o IR 1,1 i 4 =) -
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