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I. INTRODUCCION

Uno de los campos de la Salud Publica es el de la nutri---—
cién, dado que el hombre requiere de nutrientes como carbohidra
tos, grasa, proteinas, vitaminas y minerales, necesarios para -
su subsistencia (1]}.

Las necesidades del hombre generaron una tecnoloéia para -
la conservacion de productos alimentarios y hacerlos disponi---
bles en cualquier época del afio, incluso muchas veces mas bara-
tos gue en su estado natural o no procesado por ser mds econdémi
co su transporte y distribucién.

La carne es un producto de alto valor nutritivo para el --
hombre y otras especies carnivoras desde el punto de vista bio-
l16gico. Pero, es uno de los mds perecederos y se requiere de -
una rigurosa higiene en todas las etapas de su procesamiento (2)

La "carne seca" es un producto elaborado con la masa muscu
lar magra de origen animal bovino, eguino y otros (3}, la cudl
es acecinada para su conservacién. Durante el salado y secado
se reducen las poblaciones de microorganismos (4). Sin embargo
existe contaminacidén durante la elaboracidn del producto, por -
bacterias, hongos, insectos, productos quimicos y/o materia ex-
trafia, y también sucede su adulteracidn (5). En Nuevo México -
en 1985 se reportd Salmonellosis asociada con la carne seca (7).

En el estado de Nuevo Ledn existen mds de 50 productores -
de "carne seca" registrados por la Secretaria Estatal de Salud

y por ser uno de los platillos regionales, su elaboracidén se ha

»



ce ademas a nivel casero.
La "carne seca" es una fuente de proteina 100 % digerible,
no se requiere de implementos para almacemarlos, se puede con

sumir sin previa preparacidn y es enriquecida al combinarla -

con otros alimentos.

Sin embargo en un estudio realizado por la Facultad de Sa
lud piblica de la U.A.N.L. en las ireas marginadas del area me
tropolitana de Monterrey en 1986, refiere como fuente de prote
ina de origen animal el consumo de huevec y leche, mds no de ~-
carne (6).

En el presente trabajo se investigd la eficiencia en el -
proceso del producto "carne seca®™ en el estado de Nuevo Ledn,-
asi como su consumo y aceptacion de otras especies que no sean
de res, en Monterrey y Su drea metropolitana. A través de la -
investigacidn de los tipos de procesos que se siguen en la ela
boracidén del producto "carne seca"; el control de calidad; el
porcentaje de adulteracidén en la "carne seca"; el porcentaje -
de consumo "carne seca™ en la ciudad de Monterrey, N.L. y su -
drea metropolitana; y se determind si la comunidad acepta la -
produccidn de "carne seca" de otras especies gue no sean res.

Se proponen acciones de acuerdo con los resultados obtenidos,



I1. ANTECEDENTES

* IMPORTANCIA PARA LA SALUD

La imporiancia de los alimentos para la salud y la enfer
medad se ha reconocido desde los tiempos de Hipdcrates, padre
de la medicina, y los otros médicos-sacerdotes de la antigue-
dad griega. Desde el siglo pasado, la relacidn empirica entre
la dieta y la enfermedad se ha ido reemplazando cada vez en ma
yor medida por la prueba cientifica que demuestre sin lugar a
dudas que 1lo que comemés tiene influencia considerable en nues
tra salud (1).

Prescindiendo completamente del aspecto nutricional de --
los alimentos, no puede sorprender que éstos sean para el hom-
bre un vehiculo de exposicidén a agentes tdéxicos. En efecto,
los alimentos se combinan con los tres componentes bdsicos --
del medio ambienté: aire, agua y suelo, ¥y pueden ser asi conta
minados por los agentes quimicos o bioldgicos que existen en -
esos componentes. Ademds los alimentos llegan al comensal a -
través de una larga cadena de fases relacionadas con la produ-
ccidén, la elaboracidén, la distribucidn, y la comercializacidn.
Los agentes téxicos tienen numerosas oportunidades de entrar -
en la cadena, en una o varias de estas fases. Por dltimo, el
hombre como consumidor se encuentra al final de muchas cadenas
alimentarias y debido a la biocacumulacidn, estd a veces expues

to a concentraciones de agentes téxicos de magnitud muy supe--



rior a la qgue estdn a otras especies que le preceden en dichas

cadenas (2, 8, 9, 10, 11, 12).

PRODUCTOS CARNICOS: CARNE SECA

En la nomenclatura de un alimento ha de tomarse en cuenta
la regla general que dice: "genéro préximo u diferencia espe-
cifica. Para establecer la diferencia especifica se agrega el
nombre genérico del alimente, o0 el nombre de la especie de que
proceda, o el de la porcidn empleada o del adjetivo gque seflala
al estado fisico o el caracter organoléptico dominante, ejem-=-
Plos son: carne de res; de cerdo, carne de lomo, de pierna, --
carne seca, carne roja, carne picada, refrigerada; polvo de --
carne, respectivamente (13).

Los objetivos de la elaboracidén de l1la carne en productos
cdrnicos son: mejorar la conservacidén, desarrollar sabores di
ferentes. Seglin el método se puede variar el sabor de la car
ne mediante el empleo de especias, el modo de presentacién, -
el grado de salazdn, curacién, desecacion y ahumado. Los pro
ductos cdrnicos son medios ideales para la proliferacidén de -
bacterias, por ello, todo debe llevarse a cabo en condiciones
optimas de limpieza e higiene (14).

La "carne seca” para los indios Norteamericanos es la --
"Pemmikan", para los Sudamericanos es la "carne seca", para -
los Suizos "BundenerFleish"; en el sur de Alemania "Landja---
ger"™ y para los Escandinavos es "Stockfish®™ y "Klippfisch® --

(15). También en América latina se le conoce Como “"carne sge-



ca" y/o "cesina®", en América del Norte "Beef Jerky", en Europa
"Charki" y/o "Tasajo" (16).

La "carne seca" en nuestro medio se le prepara desde hace
varios siglos de manera artesanal. Tradicionalmente, la carne
se corta en piézas grandes, se desgrasa y se acecina con sal -
comun, posteriormente se seca al sol. Para suavizarla se le -
golpea sobre una plancha caliente, o bien, se le unta cebo y/o
la carne a punto de saraza (dicese del maiz que empieza a madu
rar) se le da un bafio caliente con caldo de tuétano de res (17)-.

La calidad de la carne fresca es mayor a la carne seca, en
esta dltima se reduce su peso y suvalor vitaminico, pero no el
ccntenido protéico y de minerales. Por esto, su valor bioldgi
co es bastante aceptable (13, 18).

En 1983 en el estado de Nuevo Ledn se realizd una investi
gacidén con el produc » llamado "carne seca", para establecer -
un control de calidad enfocado en aguellos puntos dictados por
la S.S.A. (14), que incluyen determinaciones microbioldgicas -
(para proteger la salud del consumidor) y fisicoquimicos (para
proteger al consumidor de un posible fraude). Ademds para la
deteccidén de una posible adulteraciodn, se implantaron pruebas
de identidad de especie para la carne. Como resultado de este
trabajo, mds del 50% de las muestras analizadas presentaron --
mezcla con una o mas especies y en un 20% no se determiné a qué
especie pertenecian (5).

MATERIAS PRIMAS

Las materias primas son aguellas substancias alimenticias



gue intervienen en distintas formas en la elaboracidn de los -
productos cdrnicos. En el producto "carne seca® se usan:

1) Carne

2) Cloruro de sodio (NaCl)

3) grasa

CARNE

La carne es el tejido muscular de los animales; constitui
do para agua, proteinas, grasa, sales e hidratos de carbono.

La carne depende de la categoria en la cual el animal ha
sido clasificado comercialmente y cuyo valor absoluto estd da
do por calidad de la cual depende del animal del que procede
y varia con la especie, edad, sexo, tipo de alimentacién, y
trabajo, y el valor relativo estd dado por categorias las cua
les son intrinsecos a la porcidn del animal de donde proviene.

Son carnes de primera calidad las que poseen caracteres
fisicos, quimicos sanitarios y comerciales dptimos; son de se
gunda calidad las gqgue proceden de animales adultos o mal alimen
tados; y son de tercera calidad los que proceden de animales -

viejos y enflaquecidos y muy trabajados (19, 20, 21).

CLORURO DE SODIO (NaCl)

Pertenece al grupo de substancias curantes, las cuales --
causan alteraciones positivas en la carne, como el mejoramiento
del poder de conservacidén, el aroma, el color, el sabor, Yy la

consistencia.



El Cloruro de Sodio es una sal inorgdnica que se emplea -
en las salmueras, en las soluciones de curado o bien se aplica
directamente. Se puede afiadir la cantidad suficiente para re-
tardar o evitar el crecimiento microbiano, o solo la necesaria
para permitir la fermentacidn dcida.

Se han descrito las siguientes propiedades del Cloruro -
de Sodio:

1) Aumenta la presidn osmética que ocasiona una plasméli

sis de las células.

2) Deshi rata los alimentos y las células microbianas.

3) Al ionizarse, libera iones cloro que son tdxicos para

los gérmenes.

4) Reduce la solubilidad del oxigeno en el agua.

5) Sensibiliza los microorganismos a la accidn del CO5.

6) Interfiere con la accién de las enzimas proteoliticas.

(2).

GRASA

Se utiliza en la etapa final la grasa de res con el fin
de suavizar, dar aroma, y sabor a la carne. El cebo se unta
directo o bien otra forma es preparar un caldo de tuétanc de

res y en el sumergir por unos minutos la carne. El uso de la

grasa es opcional (17).

EQUIPO

El siguiente equipo es el ideal para la elaboracidn del



producto "carne seca":

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)

9)
10)

11)

Monorriel para el transporte de las medias canales.
Mesa de despiece.

Tajo

Biscula de piso

Bdscula de mesa

Mesa de empacado y pesado de la carne

Mesa (para troceado, deshuesado, cecinado y salado de

la carne)

Estufones con tintas para escaldado

Tarja lavamanos

Cuarto de secado artificial con termostato y/o regula

dor de aire seco, o jaula de tela de alambre en un lu

gar expuesto al sol.

Mesa de etiquetado y empacado (19)

Para la elaboracidén de Productos Alimentarios se basan en

las prdcticas de manufactura editada en 1969 por la Administra

cién de drogas y alimentos de los E.U.A. (Food and Drug Admini

stration FDA), y los requisitos bdsicos son:

1. Proceso de fabricacién bien difinido.

2.

Tener los siguientes recursos:

2.1 Personal entrenado

2.2. Edificio y espacios adecuados
2.3 Equipo apropiado

2.4 Materiales adecuados



2.5 Procedimientos aprobados
2.6 Almacenamiento y transporte adecuados

3. Procedimientos escritos en forma clara

4. Llenar en forma apropiada todos los registros de las ac
tividades que involucran la fabricacién.

5. Llevar registros que permitan localizar con facilidad -

el flujo de materiales (22).

NORMAS DE PRODUCCION

El control de calidad estd regido por normas internaciona-
les, regionales, nacionales y/o de empresas.

En 1961 fué creada la comisidn de Codex Alimentarius de -
los Organismos de las Naciones Unidas, QOrganizacidén para la A--
gricultura y la Alimentacién (FAO), y Organizacidén Mundial de -
la Salud (OMS).

Las normas a nivel nacional son las Normas Oficiales Mexi-
canas, establecidas por la Secretaria de Patrimonio y Fomento -
Industrial, por medio de la Direccidn General de Normas y por -
la Secretaria de Salud para alimentos, bebidas y medicamentos.

La Secretaria de Comercio y Fomento Industrial organiza y
coordina los 48 comités consultivos para diversos productos y -
en los alimentos frescos estdn considerados los productos cdrni

cos Yy en ellos no se hace referencia al producto "carne seca" -

(3, 22).
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METODOS DE CONSERVACION

SECADO Y DESHIDRATACION. El1 secado es un proceso natural
y es uno de los métodos mds antiguos utilizados por el hombre
para la conservacidén de los alimentos. Es un proceso copiado
de la naturaleza; nosotros hemos mejorado ciertas caracteristi
cas de la operacidén. El secado es el método de conservacidén -
de alimentos mas ampliamente usado.

El secado se puede realizar con aire. Este conduce el ca
lor al alimento causando que el agua se vaporice y es el vehi-
culo para transportar el vapor humedo liberado del alimento --
que se estd deshidratando. Existen diversos tipos de secado--
res, ejemplo: Secador de tambor, de secado al vacio, de vacio
continuo, de banda continua (atmosférico), secador congelado,-
secadores de esprea, rotatorios de cabina con compartimiento,-
hornos secadores de tunel, etc.

La deshidratacidén es el secado artificial; evaporacidén vy
desecacidén son términos con la misma accién. En 1975 en Fran-
cia se inventd el cuarto de deshidratacidén por Massan y Chall-
et, que consistia en un cuarto con un flujo de aire caliente =
(40°C).

La deshidratacién es una operacidn en la cudl tiene lugar
la transferencia de calor y la transferencia de masa. El ca-
lor es transferido al agua en el producto y el agua es evapora
da. Por lo tanto, se elimina vapor de agua, los secadores pue
den ser divididos en dos clases:

1) Secadores Adiabdticos, en los cudles el calor es lleva
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do dentro del secador por un gas caliente. El gas da

el calor
el vapor
producto
diversos
Secadores de

Secadores de

al agua en el alimento y lleva hacia afuera
de agua producido. El gas caliente puede ser
de combustidén o aire calentado. Los hay de
tipos:

cabina

Tinel

Hornos secadores

Concurrencia

horizontal

Concurrencia de flujo vertical hacia abajo

Concurrencia de flujo vertical hacia arriba

Flujo vertical hacia arriba a contracorriente

Flujo mixto

Secadores de aire lavado

2) Transferencia de calor a través de una superficie sdé1ji

da, donde el calor es transferido al producto a través
de una placa metdlica, la cual lleva también el produc
to. Generalmente, el producto es puesto en un vacio y
el vapor de agua es secado por medio de una bomba de -
vacio. En algunos casos, el producto es expuesto al -
aire y el vapor de agua es eliminado por el aire circu
lante. Es posible suministrar el calor por métodos de
calentamiento infrarojo, dieléctrico y de microonda. -

Los hay de diversos tipos:

Camara de secado al vacio
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Secadores de tambor

Secadores al vacio continuos

INFLUENCIA DEL SECADO SOBRE LAS PROTEINAS

El valor bioldgico de las proteinas secadas depende del -
método de secado. Las exposiciones prolongadas a altas tempe-
raturas pueden hacer las proteinas menos idUtiles en la dieta.
Los tratamientos de baja temperatura pueden aumentar la diges

tabilidad de las proteinas sobre el material nativo.

INFLUENCIA DEL SECADO SOBRE LAS GRASAS

La ranciedad es un importante problema en 10S alimentos -
secados. La oxidacidén de las grasas en los alimentos es mayor
a altas que a bajas temperaturas de deshidratacién. Un control
efectivo es la proteccidén de las grasas con antioxidantes. Sin
embargo en las carnes rojas no es necesario pues el tejido adi-~
poso la mayor parte contiene dcidos grasos saturados, poco suce

ptibles a oxidacidn.

INFLUENCIA DEL SECADO SOBRE LOS MICROORGANISMOS

En vista de que l0s microorganismos estan ampliamente dig
tribuidos en toda la naturaleza, y que los productos alimenta-
rios en un tiempo o en otro estar en contacto con el suelo y -
el polvo, se anticipa que los microorganismos estardn activos
siempre que las condiciones lo permitan. Un método obvio de

control es la restriccidn de la humedad para el crecimiento.
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Los tejidos vivos requieren humedad. La cantidad de humedad en
el alimento establece cudles microorganismos tendré@n oportunidad
de crecer. Estdn establecidos ciertos parametros para el creCi-
miento microbiano, los mohos pueden crecer en los substratos ali
mentarios con una humedad tan baja como el 12% y se conoce algu-
nos que crecen en alimentos con menos de 5% de humedad. Las bac
terias y las levaduras requieren niveles de humedad mds altos, -

generalmente, sobre 30%.

DESHIDRATACION DE LA CARNE

La carne, por lo general, es cecinada antes de deshidratar-
la. El contenido de humedad de la carne al tiempo de entrar al
secador es de alrededor del 50% y después de secada serd apro-
ximadamente de 4% para la carne de res y cerdo . El tocino cu-
rado suavemente y empacado al vacio se corrompe debido al creci
miento de muchas especies de microorganismos; tienen una vida -
de almacenamiento de cuando menos seis meses, si es suficiente-
mente deshidratado para que tenga una razon contenido de hume--

dad a sal 5:1.

DESHIDRATACION -VS-~ SECADO SOLAR

La deshidratacidn implica el control sobre las condiciones
climdticas dentro de una cdmara o el control de un micromedio -
circundante. El secado solar estd a merced de los elementos.

Las condiciones sanitarias son controlables dentro de una

planta de deshidratacidén, mientras que en el campo abierto la
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contaminacidén de polvo, los insectos, los pdjaros y los roe-
dores son problemas importantes. Obviamente, la deshidrata--
cidén es un proceso mas caro que el secado solar; con todo, los
alimentos secados por deshidratacién pueden tener mayor valor
monetario debido a la mejor calidad. La carne de animal y el

pescado al sol pueden ser altamente aceptables (11, 21).

PRESENTACION Y EMPACADO

MATERIAL DE EMPAQUE

Siendo la funcidén del empaque el proteger al producto, es
innegable su utilidad y la repercusién en la calidad del mismo.
Puede originar, de no ser considerados sus efectos, serios pro
blemas como contaminaciones y cuantiosas pérdidas.

Los envases deben de llenar los siguientes requisitos:

*CONFIABLES. Deben cumplir adecuadamente su funciédn de
empague en un tiempo especifico y bajo condiciones y con un -
grado de éxito definidos.

*COMPATIBILIDAD CON EL PRODUCTO. No deben impartir sabo
res y olores extrafios, ni cambiar la textura o apariencia del
producto.

*CAkACTERISTICAS DIMENSIONALES. Deben reunir las especi
ficaciones establecidas en el disefio. Variaciones en este ren
gldn originan graves problemas en los procesos de empaque.

*CARACTERISTICAS DE APARIENCIA. Estas son bdsicas, ya
que influirdn en la decisién del comprador. Si el empaque por

algun motivo se ha deteriorado, de la idea de un producto de =-



15

mala calidad atin cuando el producto en si redna todos los requi

sitos (22).

EMPACADO DE LOS ALIMENTOS DESHIDRATADOS
Para almacenamiento prolongado de alimentos deshidratados
se requieren recipientes funcionales herméticamente sellados -

Y resistentes a la penetracidén de insectos.

ETIQUETADO

Las inscripciones en las etiquetas deben ser hechas con -
letras legibles e incluir la siguiente informacidn:

La marca registrada

Nombre y direccién del fabricante

Denominacidén del producto

Naturaleza del mismo

Contenido neto y en su caso, "peso drenado"

No. de registro en la S.S.A.

Composicidn del producto

Aditivos y cantidad si se utiliza

Fecha de Fabricacién

Fecha de Caducidad.
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La Ley Federal de Proteccidén al Consumidor, sefiala en el
articulo 5° gue se prohiben las leyendas o indicaciones que -
induzcan a error sobre el origen, componentes, usos, caracte-
risticas y propiedades de toda clase de productos. El consu-
midor debe, por medio de la etiqueta, advertir 1la calidad in-

trinseca de un producto, no ser sujeto a engafios y confusiones.

CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO, ALMACENAJE, CUARENTENA

En el procesamiento y manufactura de productos alimenta-
rios, la responsabilidad del Control de Calidad debe ser dele
gado a un departamento que asegure la Calidad de Produccidn -
para poder obtener productos satisfactorios a los minimos cos
tos.

En una organizacidén pequefia el Control de Calidad pudie-
ra ser delegado en una sola persona e ir creciendo segun sea
el tamafio de la organizacidén o la orientacidn que en un momen
to dado tenga la empresa; desde luego es deseable y convenien
te que la empresa estd orientada hacia la claridad pues un --
buen funcionamiento en la organizacidn de Control de Calidad
contribuird a la reduccién de rechazos, mantenimiento de una
calidad uniforme el incremento de consumidores satisfechos, -
mientras que al mismo tiempo se reducen los costos.

Es importante sefalar que Control de Calidad debe deéen-
der directamente de la Gerencia General y en un nivel jerar--
quico igual a fabricacidn, finzanzas, personal, comercializa-

cién, ingenieria, etc., pues esté asegurard su eficacia en 1la
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empresa y asi estard en condiciones de influir sobre los fac
tores determinantes de la Calidad.

Siempre que se inicia un nuevo Sistema de Calidsd & cuan
do se modifica uno existente es necesario crear el tipo corr-
ecto de organizacidn para llevar a cabo el programa de Control
de Calidad.

Ninguna empresa debe copiar la organizacidn de otra empre
sa tal cudl se encuentre establecida como si fuera receta de -
cocina sin embargo si se puede tomar como base, pues muchas --
etapas sobre todo en el aspecto técnico se pueden adaptar medi
ante previo andlisis.

Organizarse se dice fdcil, pero sabemos que es bien difi
cil, sobre todo cuando no tenemos al alcance los medios nece-
sarios para implementarlos, 6 no tenemos las aptitudes; 6 no
existe la actividad tendiente a lograrlo, 6 no nos damos cuen
ta de que es necesario organizarse ¢ como sucede muchas veces

no nos dan el respaldo necesario para hacerlo.

CONTROL DEL PRODUCTO

Una vez terminada 1la fabricacién, se concluye con el Con
trol de Calidad de Proceso inicidndose una nueva etapa: el --
Control del producto.

El Control de Producto involucra todos aguellos esfuerzos
realizados para "cuidar" al producto desde el Almacén del fa-
bricante hasta el momento en que es utlizado por el comprador

y deja satisfecha una necesidad, la misma para la cudl fué --
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elaborado.

El producto recién elaborado, entra al Almacén, a una a-
rea determinada gue debe ser establecida previamente; algunos
le han denominado Zona Cuarentena, otros Zona de Retencidn, -
Aduana, etc.

Esta Zona debe estar adecuadamente identificada y de ser
posible aislada de la Zona de Almacenamiento de Productos Ter
minados para Venta, con el objeto de evitar el riesgo de que

se embarque un producto que aun no ha sido evaluado.

ALMACENAJE

El almacén del fabricante y del comprador, sea que Se u-
tilice para Meteria Prima, Envases, Producto Terminados en --
Cuarentena o para Venta, debe reunir todos los requisitos que
sean necesarios para proteger lo almacenado del araque por --
plagas y deterioros por humedad a altas temperaturas.

Los almacenes deben ser limpios, bien ventilados, y de -
acuerdo al tipo de productos, contar con una temperatura y hu
medad controladas. Para el caso de alimentos perecederos co-
mo algunas frutas, vegetales, leches, (uesos, huevos, carnes,
margarinas, mantequillas, cremas, etc., la refrigeracidn (de
0° a 5°C) es indispensable para evitar el deterioro de estos
productos y reducir el riesgo de proliferacidén de gérmenes no
civos hasta su consumo.

El orden es un requisito para poder asegurar un almacena

miento adecuado. Los productos almacenados se deben colocar
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en estanterias y no sobre el piso de esta forma se facilita la
higiene y el control de plagas.

La llamada Rotacién de Lotes es bdsica para prevenir pér
didas innecesarias; no podrd llevarse a cabo de no contar con
un Almacén donde no sea posible la identificacidén de los pro-
ductos y el retiro para su embargue en primer lugar, de los -

productos elaborados con mayor antiguedad.

CUARENTENA

Como se menciond en un parrafo anterior, el producto re-
cién elaborado, se sujeta a un periodo de cuarentena mientras
es evaluada su calidad.

En este punto, la Calidad del producto ya no es sucepri-
ble de modificaciones, sin embargo, es necesario determinar la
llamada Calidad de Apego, es decir, debemos conocer si el pro-
ducto reune todas las caracteristicas establecidas en la Norma
o Especificacidén. Esto nos permitird predecir, la "funcionali
dad" del producto en cuestidén y liberarlo para su venta con --
una cierta confianza de que satisfacerd los requerimientos.

Después de haber sometido el producto a un muestreo, de -
‘acuerdo a un plan previamente definido, se inicia la evaluacidn
de laboratorio.

El andlisis de laboratorio debe llevarse a cabo en el --
tiempo mds corto posible para reducir los altos inventarios in
necesarios, es decir los inventarios de productos que se estdn

solicitando para venta y que por la lentitud de laboratoric no
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se liberan.
En los alimentos, el andlisis microbioldgico resulta ser
el mds largo, por ejemplo en productos donde se requiere el re

invento de hongos y/o el aislamiento de Salmonella, el minimo

tiempo necesario son 5 dias; sin embargo, es recomendable no
liberar productos sin el completo conocimiento de la Calidad
de los mismos.

Para informar a Almacenes gue un producto queda listo pa-
ra su venta, es necesario hacerlo de manera escrita y en forma
muy clara, estipulando observaciones que impidan la confusidn

(22}«
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LA MEDICION DE LA CALIDAD

El andlisis bromatoldgico es el andlisis fisico-quimico -
Y/0 microbioldgico que se realiza en los alimentos con la fina
lidad de saber su composicidn quimica, identificar el alimente,
detectar adulteracion y/o detectar alteracidn del producto ter-
minado.

Los andlisis bromatoldégicos se efectdian con métodos ofi-

ciales y para su validez se enfatizaen los siguientes aspectos

1) La muestra debe ser representativa,

2) Las técnicas de andlisis corresponden a una metodolo--
gia estandarizada y que al realizarlo se efectie un se
guimiento estricto.

3) Se debe tener una referencia para poder decir la acep-

tabilidad de dicho producto (13).

Los andlisis Organolépticos y Fisico-Quimicos estdn res-
paldados por referencias Industriales y Gubernamentales tales
como: ASSQCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC), FOOD
CHEMICAL CODEX (FCC), AMERICAN SOCIETY FOR TESTING AND MATER-
IALS (ASTM), STD. ANALYTICAL METHODS OF THE MEMBER COMPANIES
OF CONN INDUSTRIES RESERCH FOUNDATION (SAMC), AMERICAN OIL -
CHEMISTS SOCIETY (ADCS), LA DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y DI-
RECCION GENERAL DE LABORATORIOS DE SALUD PUBLICA hasta 1978 -

llamados Laboratorios Nacionales de Salubridad (22).

Desde el punto de vista Nutricional es importante conocer
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o bajo contenido de proteinas y grasas del producto -
"carne seca", el porcentaje de humedad y contenido de
de sodio son indicadores relevantes para la conserva-
éste. La determinacidén de cenizas complementan el a-

fisico-quimico.

Para productos cdrnicos las caracteristicas anatdmicas y

organolépticas de la carne de los animales enteros o piezas -

grandes nos permiten identificarlos a través de su forma, pro

porcion de huesos, color, tipo de fibra del tejido muscular -

(23). Sin embargo cuando la muestra se trata de trozos peque

flos, sin huesos o bien de un producto industrializado es nece

sario recurrir a estudios Fisico-quimicos como la dosificacidn

de glucégeno, contenido de grasa y/o proteinas las cuales va-

rian de

especie a especie (24, 25, 26, 27, 28).

COMPOSICION QUIMICA PROMEDIO DEL MUSCULO FRESCO DE MAMIFERO

(27)

CARNE DE AGUA (%) PROTEINAS (%)  GRASAS (%) CHO
RES 73.6 % 21.0 % 5.4 % = ---—-
CABALLO T2.2 % 21.5 % 2.5 % 0.8 %
CARNERO 55.3 % 18.0 % 26.0 % 0.3 %
CERDO 57.4 % 17.2 % 2.0 % | e-—--
PERRO No se tienen datos

GATO No se tienen datos
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En la literatura se han descrito diversos métodos de and-
lisis tales como: Cromatografia de Gases, Cromatografia de Li-
quidos de alta presidn, los Electroforéticos e Inmunoldgicos.
De estos, el andlisis inmunoldgico es el que identifica simul-
taneamente dos o mds especies animales ( 29, 30, 31).

La Ley General de Salud de 1984 en su titulo decimosegun-
do Control Sanitario de Productes Y Servicios. De su importa-
cidén y exportacidén en su asticelo 206, se considera adulterado
un producto cuando:

I.- Su naturaleza o composicidn no corresponden a aquellas
con que se etiquete, anuncie, expenda, suministre o -
cuando correspondan a las especificaciones de su auto
rizacion.

II1.- Haya sufrido tratamiesto que disimule su adulteracidn
se encubran defectos en san proceso o en la calidad sa
nitaria de las materiass primas utilizadas.

Un ejemplo de esto, en 1981 en Australia la carne de res

se sustituyo por carne de cangaro (32).

En el producto "carne seca®™ la adulteracidén es resultado
de la sustitucidén de la carne e res por la de especies equi~-
nas y otras. Desde el punto de vista alimentario, la carne de
equino es nutritiva igual o mejor que la de res. Sin embargo

es una falsificacidén y estd pemalizada por 1la Ley.

En el estado de Nuevo Ledm em 1983 se reporté em el pro--
ducto "carne seca” mds de un 50% de adulteracidén (5).

La observacidén del productos “"carne seca® a través de un
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microscopio estereoscdpico para detectar la presencia de mate-
ria extrafia tales como restos de insectos, pelos, cabellos, =--
hongos, liquenes, fragmentos de madera y otros, nos permiten -
establecer la calidad del producto terminado.

El andlisis microbioldégico en la elaboracidn de productos
carnicos estd encaminado a detectar la posible contaminacién -
debida a las deficientes prdcticas higiénicas durante su proce
sS0.

La blisqueda de microorganismos se efectua en dos partes:
1. El1 aislamiento y recuento de microorganismos patdégenos, 2.
El recuento de microorganismos indicadores. Los altos recuen-
tos de microorganismos generalmente indican materia prima con-
taminada, limpieza o desinfeccién inadecuada, tiempo y tempera
tura incorrecta durante el proceso y conservacidn, exposicidn
prolongada del producto al medio ambiente en los establecimien
tos de expendio publico, etc. (33).

En alimentos industrializados, los estafilococos son exce
lentes indicadores de los cuidados higiénicos del personal y -
equipo utilizado para el proceso. Los manipuladores de alimen
tos pueden ser portadores de estafilococos y en esta forma ha-
cerlos llegar al producto a partir de tos, estornudos, manos,
etc.

Es imprescindible sefialar la importancia que tiene el ma-
nejo adecuado de los alimentos principalmente los de origen a-
nimal, si se tiene en cuenta la posibilidad inherente de la --

presencia de microorganismos como Salmonella. La Salmonella -
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puede distribuirse en la carne y ser fuente de contaminacién -
secundaria de utencilios, equipo, y manipuladores, guienes a -
su vez pueden convertirse en portadores (34, 35).

Los métodos oficiales se encuentran en los manuales de Di
reccién General de Laboratorios de Salud Pdblica para el con--
trol de alimentos y bebidas, los cuales se fundamentan en la -
AMERICAN PUBLIC. HEALTH ASSOCIATION y son recopilados y actua-
lizados en el laboratorio de referencia de la S.S.A.

La norma sanitaria para el producto "carne seca™ no se ha
establecido; en la investigacidn realizada en 1983 en el esta-
do de Nuevo Ledn se registrd la cuenta promedio de bacterias -
mesofilicas aerdbicas de 390,000, una cuenta de organismos co-
liformes de 8,500, y la presencia de microorganismos patdgenos

como staphylococcus aureus y salmonella sp. (5).
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IIT. HIPOTESTIS

Hipdtesis 1 Hp: No existen diferentes tipos de procesos en
la elaboracidn del producto "carne seca"”.
Hj: Existen diferentes tipos de procesos en la

elaboracién del producto “"carne seca".

Hipotesis 2 Hp: Los métodos de elaboracidén del producto --
"carne seca" no se apegan al control sanita
rio establecido por la S.S.A.
Hl: Los métodos de elaboracidn del producto --
"carne seca" se apegan al control sanitario

establecido por la S.S.A.

Hipétesis 3 Hg: Existe menos del 50% de adulteracidén en -
la "carne seca" de res.

Hy: Existe mds del 50% de adulteracidén en 1a

"carne seca" de res.

Hipdtesis 4: Hg: Menos del  70% de la poblacién de Monterrey
Y su drea metropolitana, consume "carne se-
ca".

Hp: 70% de la poblacidén de Monterrey,-y su -

drea metropolitana, cConsume “"carne seca".
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No se acepta que hay produccidén de "carne
seca" de otras especies gue no sea de res.
Se acepta que hay produccién de “carne se-

ca" de otras especies que no sea carne de

res.
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Iv. MATERIAL Y METODOS
METODOS Y PROCEDIMIENTOS

Posterior a un convenio firmado el 26 de Mayo de 1989, --
entre la Direccién de Regulacidn Sanitaria de la Secretaria Es
tatal de Salud de Nuevo Ledén y por la Facultad de Salud Piubli-
ca de la U.A.N.L., representados por el Dr. Eduardo Aguirre --
Cossio, y Dra. Liliana Tijerina de Mendoza, respectivamente. -
Se manejo la presente investigacidén en tres secciones:

I. Visitas a las empresas.

I1. Andlisis Bromatoldgicos de las muestras.

III. Aplicacidén de encuestas.

SECCION 1

Del registro de 1a S.S.A. referente a productores de "car
ne seca" en el estado de Nuevo Leén, se formaron dos grupos: -
aquellos establecimientos de produccidn regular mayor a 20 Kg.
de "carne seca"” por semana se les denomind empresas o estable-
cimientos grandes, y a aguellos establecimientos de produccidn
reqular menor de 20 Kg. de "carne seca" por semana se les deno
mind empresas o establecimientos pequefios. Se escogieron alea
toriamente el 33.3% establecimientos de cada grupo, y de cada
uno de ellos se obtuvieron cuatro muestras también aleatoria--
mente. Se solicitd apoyo al Dr. Eduardo Aguirre Cossio, Jefe
del Departamentoc de Control Sanitario de l1a S.S.A., el cual --
autorizé las visitas y la obtencién de las muestras necesarias

asi como también los formatos de control sanitario, y los re--
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gistros.

PROCEDIMIENTO:

Se visitaron los establecimientos seleccionados a través
de un muestreo estratificado, acompafiados de un inspector de -
la S.5.A.

Los integrantes de la presente investigacidn participaron
directamente en las siguientes actividades las cuales se efec-
tuaron simultaneamente: Se llenaron los formatos de control -
sanitario de materias primas y proceso de elaboracidn, y se to
maron las 4 muestras aleatoriamente (dos de la presentacidén --
desmenuzada de 250 gr. cada una A, A' y dos de la presentacidn
entero de 250 gr. cada una B, B', del producto terminado). Se
identificaron con el nimero del Acta Oficial de Inspeccién de
la Direccidn de Regulacién Sanitaria, se enumeraron conforme -

se efectuaron las visitas.

ESTABLECIMIENTO O EMPRESA

1. Grande 8386-1A
8386-2B
8386-3A"
8386-4B'

2. Grande 8567~5A
8567-6B
8567-7A!

8567-8B"*



3. Grande

4. Pequeiia

5. Grande

6. Peguena

7. Pequeina

8. Grande

9. Pequefia

8384-9A
8384-10B
8384-11A"
8384-12B"
8565-13A
8565-14B
8565-15A"
8565-16B"

8387-17a

8387-18B No Hay

8387-19A"
8387-20B"
8600-21A
8600-22B
8600-23A"
8600-24B"
8599-25A
8599-26B
8599-27A"
8599-28B"

8597-29A
8597-30B

8597-31A"
8597-32B"
8598-33B

B598-34B'

No Hay

30
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10. Peguena B385-35A

8385-36A'

SECCION 11
Se trasladaron las muestras de "carne seca" debidamente -
etiquetadas y con los gramos respectivos para los andlisis bro

matoldgicos a la Facultad de Medicina de la U.A.N.L.

PROCEDIMIENTO

Se proces$ primeramente en forma aséptica la separacién
de 10 gr y 25 gr en frascos estériles para trasladarse estos -
al Departamento de Microbiologia para la a) Cuenta viable to--
tal de bacterias mesofilicas; b) Cuenta viable de bacterias co
liformes totales; c) Biusqueda de Escherichia coli fecal (coli-
forme fecal); d) Cuenta viable de bacterias estafilococcicas;
e) Busqueda de Salmonelas; f) Cuantificacidén de hongos. (ver -
cuadros 1., 2, 3, 4, 5).

Para la realizacién de los exdmenes microbioldgicos se --
trabajé en forma aséptica, la mesa se limpid con Fenol y se --
trabajoé frente a un mechero encendido. Se utilizd la técnica
de Miles & Misra, en la cual de cada una ‘de las diluciones se
aplican 20 microlitros por triplicado en las placas previamen-
te incubadas durante cuatro horas O mdas a temperatura de 37°C.
Se dejaron secar a temperatura ambiente por espacio de dos ho-

ras y se incubaron invertidas a 37°C por 48 horas. Pasado el
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tiempo requerido se procedid a contar las colonias de cada uno
de los puntos de aplicacién y se sacd un promedio para repor--
tar U.F.C./gr (Unidades formadoras de colonias por gramo).

Se pesaron 10 grs de la muestra (obtenidas de diferentes pun--
tos de la muestra) y se afiadieron 90 ml. de la solucidn amorti
guadora Fosfato estéril; se licud en licuadora estéril durante
1 a 2 minutos, y se prosiguid a hacer las diluciones de 1:10 -
igual a 10~l, de esta solucidén se tomd 1 ml y se diluyé en 9 ml
de solucidn amortiguadcra, dando asi 10-2; de la solucién de -
10-2 se tomé 1 ml para diluirlo en 9 ml de solucién amortigua
dora para obtener 10-3, y asi igualmente para obtener 10-4 y -
10-2 respectivamente.

Para la obtencidén de la cuenta total de bacterias mesofi-
licas se incubd en Agar nutritivo estdndar por triplicado, de
10-1 a 10-3, se contaron las colonias Y se reportaron en U.F.C.
/gr de la muestra.

En la obtencidén de total de bacterias coliformes se incu-
b6 en Agar rojo violeta bilis, se contaron y se reportaron las
colonias desarrolladas.

En la busqueda de Escherichia coli fecal se sembro/por -
estria en una placa de E.M.B. de 24 a 48 horas a una temperatu
ra de 35-37°C.

Para la obtencidn de la cuenta total de bacterias Estafi-
lococcicas, se sembré por triplicado en Agar Vogel Johnson, ¥
se dejé incubar a 35°C durante 48 horas, posteriormente se con

té y se realizé la prueba de coagulasa en un tubo con plasma -
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de conejo, para demostrar Staphylococcus aureus, o bien, como

S. Epidermis, segin fuera el caso.

Para determinar la Salmonella spp a partir de alimentos,

se pesaron 25 gr de la muestra y se colocaron en 225 ml de cal
do lactosado; Se incubé a 35°C durante 24 horas. Se pasé 1 ml
de la muestra a un tubo con 10 ml de caldo Tetrationato y se a
nadié 0.2 ml1 de solucidn de yodo-yoduro de potasio. Se incu-
b6 a 35°C durante 24 horas. Posteriormente se inoculd a partir
de los tubos en medios selectivos y diferenciales. Uno de ellos
en Agar E.M.B., se inoculd a 35°C durante 24-48 horas, si hubo
cclonias sospechosas se prosiguid a hacer el sistema de prue-
bas bioguimicas TSI, SIMMONS, SIM, CUI, y LIA, y en caso de —-
ser necesario se serotipificd. Por otra parte, se inoculd --
de manera simultdnea en Agar de Sulfito de Bismuto, por aisla-
miento, si resultase negra o transparente, se prosiguié ha rea
lizar el sistema de pruebas bioquimicas TSI, SIMMONS, SIM, CUI
y LIA.

Para obtener la cuantificacién de hongos, se sembrd en —-
Agar de patata glucosa por triplicado de 10-1 a 10-4, y se de-
jé incubar a 20°C por 5 dias. Posteriormente se contaron las
colonias y se calculd el porcentaje de géneros encontrados. Se
expresa por gramo de alimento la cantidad que resulte.

Se observd materia extrafia en varios gramos de diferentes
puntos de la muestra con un microscopio estereoscopico doble,
que permitié la observacidén por dos personas a la vez.

Los andlisis fisicoquimicos e inmunolégicos se realizaron
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en el Departamento de Farmacologia y Toxicologia. Primero se
homogenizé la muestra en licuadora y se fracciond en ali-
cuotas. La determinacidén del porciento de humedad se efectud
por el método de secado en la estufa que consisitié en pesar en
una balanza analitica 2 gr. de muestra en crisoles de porcela-
na previamente llevados a peso constante a una temperatura de
110°C durante una hora y periodos subsecuentes de 15 minutos y
se colocaba en un desecador a que tomara al temperatura ambien
te. La muestra se sometid a la accidn del calor en la estufa -
a 110°C durante tres horas para eliminar completamente la hume
dad, se pasdé el crisol al desecador a que tomara la temperatu-
ra ambiente y se pesa para obtener la cantidad de agua perdida
por la diferencia de peso, se efectud el respectivo cdlculo y
se expresd en gramos por cien gramos de muestra.

El porciento de cenizas se efectud por el método del cal-
cinado en la mufla a 600°C y consistidé en pesar 10 gr. de mues
tra en crisoles de porcelana previamente llevados a peso cons-
tante en una mufla a 600°C por una hora, se sacaba el crisol -
de la mufla y se colocaba en un desecador a que tomara la tem-
peratura ambiente. La muestra se sometid a la accidén del me--
chero para carbonizar la muestra y desprender 10os productos vo
latiles y posteriormente se calcind en la mufla a 600°C duran-
te tres horas. Si el residuo era gris se dejaba 30 minutos --
mas, pero si aun era negro se le enfriaba y se le agregaba 2 ml
de agua desionizada y se calentaba de nuevo durante una hora,

se sacaba el crisol de la mufla y se colocaba en un desecador
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para que tomara la temperatura ambiente y se pesé. La diferen
cia entre el peso del crisol sclo representd la cantidad de ce
nizas de la muestra.

Para el porciento del cloruro de sodio se determind el so
dio en las cenizas las cuales se tratan con agua desionizada -
caliente y se filtra. El catidén sodio queda disuelto en el a-
gua y una porcidn de esta se analiza por emisidn en un Especto
fotometro de Absorcidn Atémica marca Zeiss, y para cuantificar
se realizd una curva de calibracién de cloruro de sodio en a--
gua con un rango de 0-500 mgr. de NaCl/100 mil.

Para el porciento de grasa se utilizd la técnica de extra
ccidén sélidoliquido continua en un aparato Soxhlet, se pesaron
6 gr. de muestra y se mezclé con 2 gr. de Sulfato de Sodio an-
hidro y se colocé en un dedal de celulosa en el aparato extrac
tor, se dejé reposar durante la noche y se aplicd calor con una
placa eléctrica y se dejo sifonear el eter de petroleo durante
cuatro horas, se dejd enfriar y el disolvente se retird del ex
tracto de grasas en un rotavapor Buchner al vacio, y el matraz
se desecd en la estufa a 90°C durante una hora; la diferencia
de pesos dié el porciento de grasas.

La determinacidén de proteinas se realizé en el departamen
to de Quimica Analitica.

El porciento de extracto libre de nitrogeno (ELN) se obtu
vo de la sumatoria del porcentaje de grasa, ceniza, humedad y
proteinas, y la resta a 100, el cudl corresponderia a la canti

dad en gramos de carbohidratos por cada 100 gramos de muestra.
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Procedimiento para la identificacidén de especie animal a
traves de andlisis inmunoldégico. Se pesé 1 gr de carne seca y
se colocd en un tubo con 4 ml de agua destilada. Se selld her
méticamente y se pusé en un frasco con hielo en agitacidn cons
tante por 24 horas. Regularmente se le cambia el hielo derre-
tido por nuevo. Después de las 24 horas se decantd la sclucidn
con proteinas y se liofilizdé por 24 horas. Con el extracto ob
tenido se prepard una solucidén de 5 mgr/ml.

Se desengrasaron portaobjetos con etanol y se dejaron se-
car. Se les aplicd una capa delgada de Agar adherente que fué
albuimina al 22%. Se dejaron secar por 30 minutos. Se les apli
c6 4 ml. de agarosa al 1%, todo esto en un plato nivelador. -
Se dej6é enfriar la placa y se procedidé a hacer los orificios -
en los gue se aplicaron las muestras y los estdndares. Se uti
lizaron estdndares de Res, Caballo, Burro y Perro.

Después de aplicadas las muestras y los estandares en las
placas se dejaron a temperatura ambiente en una cdmara humeda
por 24 horas y se revisaron para ver si aparecieron bandas de
precipitacién. BSi esto no sucediera se esperaba hasta las 48
horas. Si se observaban lineas de precipitacidn con el corres
pondiente anticuerpo, se consideraba positiva la prueba. Y si
no ocurriera esto se utilizdé como método alternativo el Andli-
sis Cromatogrdfico para el cudl se pesaron 6 grs. de carne se-
ca a los cuales se le afiadid Sulfato de Sodio anhidro para ab-
sorber la humedad y se introdujo en un dedal de filtracidn. -

Se colocd en un equipo Soxhlet para extraccidén de grasas y como
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solvente se usd 200 ml de Eter de Petréleo y se dejdé sifonear
en bafio maria por 6 horas a 75°C, al término de las cuales se
elimindé el solvente en un rotavapor y se colocd el matraz con
el extracto de grasa en una estufa a 90°C por 3 horas para eli
minar los residuos de solvente. Se dejé enfriar. Para la pre
paracién de esteres metilicos en un matraz bola se colocaron -
200 mgr de la grasa los cuales fueron sometidos a una transes-
terificacidén metilica en medio dcido; para ello se le agrega--
ron 30 ml de alcohol metilico y 0.5 ml de dcido sulfurico con-
centrado y se dejd en reflujo en bafio maria a 55°C por una ho-
ra. Se dejd enfriar y se le hizo una extraccidn con Eter Eti-
lico al agregarle 30 ml y 100 ml de agua destilada fria. Se -
repitidé nuevamente la extraccidén con dos porciones mds de 15
ml de eter etilico cada una.

Para la determinacidn de los Esteres Metilicos se utilizd
un Cromatdgrafo de Gases Perkin-Elmer modelo Sigma 115, con --
una columna de acero inoxidable de 2 metros de longitud empaca
da con GP 10% SP-2330 en Chromosorb W AW con malla de 100/120.
La temperatura del inyector fué de 220°C, para la columna se
utilizé una temperatura inicial de 140°C por un minuto ascen--"
diendo 3°C por minuto hasta 180°C permaneciendo 23 minutos. -
El detector utilizado fué el de ionizacidn de flama con una -
temperatura de 250°C y con una sensibilidad de 10-9 y una ate
nuacién de 1. El1 gas acarreador fué nitrdgeno a un flujo de
20 mi/minuto. Se registrd e integré las dreas en la consola

de Perkin-Elmer modelo Sigma 115.
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Los Esteres Metilicos se identificaron por comparacidn de
los tiempos de retencidn de las soluciones patrdon de Res, Caba
l1lo, Burro y Perro.

La metodologia gue se siguid en los andlisis Bromatoldgi-
cos es la establecida oficialmente en los manuales de referen-
cia, y se realizé en 90 % por los autores de la presente inveg
tigacidn asesorados por el personal de la Facultad de Medicina
de cada drea correspondiente.

SECCION IIIX

Se realizd una encuesta en 25 manzanas seleccionadas a --
través de un muestreo por conglomerados geogrdaficos aleatoria-
mente en Monterrey y su area metropolitana. El nivel econdmi-
co se establecid por 1los signos externos de rigueza.

PROCEDIMIENTO:

Las manzanas seleccionadas aleatoriamente se dividieron -
en tres sectores; cada sector tuvo como responsable uno de los
integrantes de la presente investigacion. Los alumnos de la -
carrera de Licenciatura en Nutricidén del octavo semestre, de -
la Facultad de Salud Piblica de la U.A.N.L., participaron para
llevar a cabo las encuestas previamente entrenados por el res-

ponsable, mismo que capturdé los datos en la computadora.
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V. RESULTADOS
La presente investigacion se realizd en tres secciones, -
los resultados se describen en esguemas:
Seccidén 1. Visitas a las empresas.
1) Inspeccidn General, Empresas Grandes.
2) Inspeccidn General, Empresas Pequefias.
3) Proceso de Elaboracidn de la Carne Seca,
Empresas Grandes.
4) Proceso de Elaboracidn de la Carne Seca,
Empresas Pequefias.
Seccién II1. Andlisis Bromatoldgicos de las muestras.
5) Analisis Microbiolégico.
6) Andlisis al Microscopio Estereoscdpico.
7) Andlisis Fisicoquimico.
8) Andlisis Inmunoldgico.
Seccidn I1II. Aplicacidén de Encuestas

9) Resultados de la Encuesta de Opinidn.



40

s

18 s s s .

gajuabia sajuabta um»:wmv mwa:woM.a nou:muws. <uozu0mm_mwmwm memmuuw - M W
opa ww:n .ovou:u:n *Opa uang °*0pa uang .ovmﬂo“_wp”“ YIOLNId ‘tvv
= - ! SISVD 2A NOIJOVILXI Hd VYNYJWYD *Eb
ovc«monma ovnmnoun_u - - operdoade JTEILSNEWOD *2F
- - = - = NOIDYWHYd3Hd 3Q SINASNI X Y201 “1p
- _ - - - SYLITTIAYIS ‘VYIHNATIINYW O
= = SOLYITAND A YITICLVA °6E
- - - - = dT8YLOd ¥NOV NOD SOLVIdYAVT “BE
Key ou Awg 18 Aey 18 Aoy 18 Aey 18 0Od¥LSd N3N NI SIHOAVHIAD1IAS3H L€
- - - - = SANOHOTIOD 3d S3YOLDIXOY¥A *SE
- - - - - SENOHDTOD *GE
= = = 3 . SYNIAYO3AY O SVYNIL PYE
- = ON = = OQV1ISI NANG N3 SYONVYId SYIIYOL "€t
- Aoy ou Aey ou Ay I8 Ay 18 SYWVYd “"D°M ¢t
033331300 012333102 OIII00 03291200 032321300 SOI¥YLINYS 0Q3SY "1t
- Aey 18 Ley 18 Aey 18 Aoy 1B SOTHOLIOIW O SOHITIVHVD "D°M -0t
Ay 18 Aey ou dey ou - A 18 $370dS3D 0 SODITOVHAIH S3IHUIII ‘67
Aeq 1B Aey ou Key ou Aey 1@ Aey 18 SONVYA NI OJHVLINYS NIHHWYT '82
- Aey ou Awy ou Aey 718 Aey 18 NOHVL X “13dVd ‘SONVWYIIS *2Z
- 3 18 - £ 18 0SN N3ING N3 O8VAVT O OHIAVYAYT "9Z
- 03093303 031081I00U¥ 03331300 0383100 SVAIANIS SVNOY 3d NOIDVNIWING &z
18 18 ou 18 s HLNITID14ANS OI4dWIT OLIS043QA "pZ
033831100 0308 110D 03021300 030331300 03281300 d18¥.10d ¥ONOV Fd SVWILSIS *t?
Aey ou Aeyg ou Aey ou Aey ou Aey (® SVNIMLIA 22
= - = - - SO0JId3aK SOAV¥DIJAIXIID *12
18 8 18 T8 ¥s vavnoaav ¥d4od ‘0z
I8 18 18 s 18 ¥AVYENLNI ¥OI¥LDITTA NOIDONANOD ‘61
e3Te; eyie; ajuabia e3Te] e3tTe] OIUVLINYS TONINOD Id SYLIALHUVL *81
03281310DUT 035313100 032531100 030533200 032383300 1¥YNOSNAd 1T3d O3ISY °Ll
opRISTe opeIsie opeisTR opelsiR opeisie OaYIS1Y "91
- - - = = SYQIDILJASNI 3g osn °S1
ou ou o ou ou S$330d30d 30 VIDNILSIXE *bl
ou ou 1S 18 1s OAVOIRNG “€I
83Ul Oy Ins ajuaydIJns 8jUaIJIINS  BJUITIFINE  SJUSIOINS 041IN0T X OIVYITIBOW *ZI1
ou ou ou ou ou S3¥0T0 SOTVH °“T1
@3juaroyjns 33Ul D1 NS 83USTIDTIJNS BSjuafIfIns IJUITOLINS NOIDYTILNAA "OL
~op2 uanq ‘opa uang *opa uang *opa usng "opa uang S¥YNVYINIA R SY1¥30d "6
“opa uanq ‘opa uang ‘opa uanq ‘opa uang  ‘opa uang S3INO3NTId A SOHD3IL '8
~0pa usnq 'Opa uang *opa uanq *Ops uanq *Opa uanq SOUNAH "L
rop2 uang ‘ope uanq ‘opa uanqg ‘op2 uanq *opa uang S0sid ‘9
03091202 Q3321100 032913100 049333100 03031100 SYNNSYE Ed NOIODWNIWITA °§
oyons otdurT oydty otdury oyduty T¥D01 13d 03SY ‘P
‘U301 UiS *UaOIT uyls *UBDIT uls ‘UBSDIT UTIS  *UBDYY uls VINVLINYS YIONIJIT °€
- - - - = 0ID131dd 7134 SONYTId "Z
= = g - T YAV¥ZIJOoLNY ¥NOZ NI NOID¥OIBN 1

18£8 L658 p8ER L9s8 98¢8 NOIOVA¥ISEHO

1 # e[oH SIANVHED SVYS3ddRE "TIVHINID NOIDOIdSNI

1

YHINOsa



41

YIDN3IO¥WIRA IA SYAIIVS *9%
SIJOAINONILXT “S¥

-Ope usnq “Ope uenq ~op® ueng ‘ops Uusnq  oOpe uang Y¥NLINId *bb

= - - - - S3ISYD 3d NOTIJOVHIXd IA VYNYIWVYD "th

apeidnade - opetdoade oprejdoide opeydoade ATHILSNER0D "Zb

- - - - - NOIDYYV43I¥d IA SIWISNIT X Y207 "1b

- - - - - SYLIdT1TIAS3S ‘YIJIATIINVH® OF

- - - - - SoLNATEND X YTIILYA "6E
- - - - - 3INITHY0T VNSV NOO SOLNTIVANT8E "

Aeyq 18 Aeq 18 ey 19 fey 18 Loy 18 OQY¥1S3 NING N3 S3IVOAYVIDIZATY “LE

- - - - - S3NOHDT0D IA S3IWOLI3LONd "9t

- - - - - SENOHOTOD *SE

- - - - - SY33avo3yd O SVYNIL ‘vt

- - - - - OQVIS3I NING NI SYINVIL SYIIVOL “EE

- - - - = SYWYA*O°M *2€

- - - = - SOINVYLINYS 03SY 1t

= - - - 2 SOIYVOLIOIN O SOWIVIVEVYD “O°M“Of

- - - - = S$3704830 0 SGOITNYHEAIH SIWNIID “6Z

- Aey 18 - - - SONYE NI OTHVIINVS NINERYT ‘82

- Avg 18 - - - NOEYL X TId¥d ‘SONYRYO3AS “LT

18 18 - 18 18 CSl NING NI OHVAYT O O¥IAVANT *92

03283300 03581100 - 03031300 03223200 SYAIAJES SNNOY 3Id NOIDVYNIWITI *S2

18 18 = 18 18 JINIIDIINS OI&RIT 01IS0d3a “PZ

03083100 03537300 03081100 030313100 030991302 d478¥10d ¥NOV Q@ SYWIISIS °€T

keq 1s Key ou Aey ou fey ou Aey 18 SYNIYLIA 22

- - - = - SO0DIA3XW SOQ¥OIJAILdE3ID *12

1s 1s ¥s 1S 1s XavNo3agyY vao0y "0z

18 s 18 1s 1s YavEninNg ¥2IAlD3T3 NOIDDNANOD "61

ss3usBia 893UaDTA S33uabTA ueatel saquabia OI¥Y.LINVYS TOHLNOD 3d SVYIILAVYL “BI

03033300 Q3221200 03281300 0320831300 Q3021100 TYNOS¥Id T3IA OISY "L1

- = - - - 0Qv1sSIV *91

- - = = - SYAIOILD3ASNI 3a 0Osn *cl

ou ou ou ou ou S$3¥0Q30¥ 3d WIDNILSIXI “¥1

ou e . 18 18 OaNOInNNg “£1

ueTDIINe SUGTIDIFNS SIS IDIINE WUNIDIINE qUNTOTING 04dInNdI X OIWVITISONW ‘21

ou ou ou ou ou SIUOTIO SOTVRK * 11

AUSTOTIND JUBTIIINE  GIUSTOIINE  SUITDIJNE PJURTIYTINI NOIDYTILNIA ‘01

€3Se USNq OpeIS9 uUsNg ODEIES USNG OpR}ISd Usnq OpF3s® uend SYNVINIA X SYL¥3ANdG °6

BIES USTQ OpEAS2 USNg OpPRISe UING Opw1IsSe usnq  Opeass uang S3ANOJIYId A SOHDO3IL °®

R389 UK OpPPLAS? UMK OPeISh UBng OpEISe® Ueng  Opeisa uang SO¥NK *L

v3Sa usng ope3sa uarK] Opelsa uang Ope3lss usng ope3sa uanq S0SId 9

035831200 03281300 03981300 ©3082100 03033300 SYNNSYE NOIJVNIWITE °§

oydurTy otdtT ojawTT oydwty o1ty I¥201 713G 03SY "%

USDIT UJS ©IOUBDIT Ule

RIOUIDIT UIS BIOUEDIT UIS EBIOUIDTT UTS

YIYVYLINYS ¥ION3IDIT €
0IDIAIga T3Q SONYId 2
YAVYZI¥OLAY ¥YNOZ NI NOIODVWIISN °1

$959

8oL H

6658

W

0098

N

Z ¥wanldsa

NOIOVA¥ISH0

D3dSNI



42

v g m\ﬂ aonN @ upYIWIUNEBI4
» 1enuay
oue
opeRIMITa} JopeIniTay ﬂ”ﬂad%ﬁ QMSU”.““ ‘honvagﬁ OpRIMITI OVQﬂdH‘ﬂhﬂ-ﬂvCH
ovucﬂaiﬂ_ Jopwuurey uuonouuou_-uovuauououoouuuou opRuTwRY -
— Tenued Tenced [ TEnTen Tenuwu TeNLURY
) opwoecHy (2
w . - -
Iedas SEep LTC i
seles/osod 2:00¢ _
m w>w~9> mm Ly o~xocoo $0330 (9°
i . wmnbcd epuRIGY _ EART S .
T OoTu23] SEIP 5-¢ i
uowmuu:v | "S2q § xL | 2uy20u ey X o.,w............w“ X 07703 .ﬁmwuuww opedag (g}
|Feswz mO ocauan e epzenbd el e’ uoa ﬁ oPUEND -dnunaww
e aow] 98 Jopwan® “ . j08 TY . oaTend 108 T¥' I6pRdes : i
» m | Luwmomw. ' » ! » I . i s : opelEes avm
' M.&U Qﬁ“ L] " ] 1
. | | ! . {
| eUTo8d . - ! . ! . » i ® _ . guysao-ofesel (¢!
| $ ' ] .
‘ i ' : [l ‘
_ ' i | !
i . . » _ _ . m s | s { opesexfsaqg (2’
| | !

_
!
_

' sezeld )
! ua awj33oed (1

p v8EB

'
|
3

L9%8

98L8

S3AGNYYD SVS3¥dni

Y235 3IN¥Y¥D ¥7 3d NOIODvHogv¥I3d 20 0S300d4

€ ¥YRINDS3



43

Y T | l_
! an A an o | an -7 S
W. _ Byoey A b [ R
| 0UUO1] U : 1
| i epueiqe , _ TenueN X
JeZOUMSIP i
| MQME | -
opematy | 2u3p o8 opematiy bpemataa opezyTefIisnpur |
OpRU fure = rwmmﬁm..m. | opeuTwe] opeuture
i _ i
Aﬂﬁﬁﬂu_ Tenusu Tenuay Tenuan Tenuen opeoechwg (L
¥
_ | | _ | ” ,
+ T
23
Uaw eayou _ 80130 (9
- _ wpueiqe wJ 1
¥ _ | =
s1y 71 % selp £ X BIY pZ X ser X
oueanq sef | a311e uod Ip € ! opuaas (g
y 0Pt Lo 1 e oo T% 9856kitE" i
] F _ — _ ‘_
: 3 L J 5 A L 2 L ] 8"ﬂﬂm A'
€ ~ L
r * T i |
. | _ _
” | * . . ” eutaag—ofesel (£
2 ! .
| 3 -
Tepoaed » ‘ » s » opesexbgag (7
S
IEESIUECE _
Bl u3dy { 8RZatlg
, » _ . » » U2 ae3100 (1
J _ h
Oy3ypow | ‘Oypea3 .u«:vo.L *o1pRIg ﬁn:.,ﬁ..mxu.._ *Drpexl .ur.:oﬂ_.__, "orpRI} [“O1jtpad | *atpRly
69S8 26S8 GHEQ 6658 00se

SYNIND3Id SYSIUdWA
¥OJdS 3AN¥V¥D ¥1 3a NOIDYJdO0HY¥Y1I Ed 0S3D0ud

b Ywandsa



44

‘eyanbag egaidwy = 4 @8pueld esaxdwyg = 9
*SRIUQTOD ®p SVIOPRWIOCF SIpepiun = *0°3°Q

PIUSND BY OZTY 35 ON we» “UPTOOadSUY T 8p SIY pZ P Sprndsap oAnaqo 23S BPI}SANU V] se “SOPRIUSILIA] ON »

(-) dds ettatsae1y (+) (-) 000’0S¥ (=) 000‘0S2 000‘€8L omv
(-) (-) (-) (-) () 000’012 M-W 009 12€ WM 4 K669
(=) (=) (=) (-) 000°'S (-) = 000°S
(=) (-) (-) (=) (=) (=) (=) oooum nmv d 8648
(=) (-) (=) (-) 000‘S (-) (=) 000°’S 4>
(=) (=) (=) {-) (-) 000702 000°'SE 000‘S5S i€
(=) (=) (-) (-) 000‘E (-) Q00°'Z 000‘s og
(-) (=) (=) (-) Tv 000‘00T 00€’8 000‘9T1 62 O L6S8
(=) (=) () (+) 000°0€ (=) 000°01 000°‘0S 82
{ vss) dds EIT21SQ21Y (- (= (=) 000°0GST 000‘001 000°057 Lz
(=) (-) (=) (=) () 000°0S {-) 000’06 97
(wns) (=) (-) (+) (-) 000°0S 000’001 000°06G1 ¥4 d 6658
{-) (-) (=) (=) (| 000‘01 (=) 000°'00Z vz
ads Titatsqaty
(=) dds 3a32eqorsiug (=) (-) 000*0E2 (=) M-W - 000’ 05S MM
= (=) _ _ - - - 000‘08E - 000’005
le dds ®T1a19qa1H : M-W M;W 000‘0SE 000021 000‘0SY iz d 0098
() (=) (=) (=) 000°00Z (-) {=) 000‘SHb ...mJ
0a1 (=) (=) (=) 000001 (-) (=) 000°SLYT L1 o LBEsd
(suan) (-) (=) (=2 (-) 005’9 (=) 000°0T 91
(sos) (=) (=) (+} (-} 00§97 D0O'E 000‘s2 c1
(sas) (=) (-) (+) (-) 000°'62Z 000°'¢€ 000’ 0¢€ vt
(=) (-) (=) (+) (=) 000‘0L 00E‘E 000°0% el d 5968
(ene) (=) (=) ) (-) 000 ‘ESE 000°'01 000/0S% FA
(=) (-) (-) (=) 000 ‘005 (=) 000°¢9 000°S19 11
S A oo R 4 () Cmar -1 <C 2goioe o90-0et &) o vass
- = - - 000001 - ‘0€ ’ &
(=) @ds Tajyoeqoieaud an le =y (=) 000'591 000’ 0S 8
(=) ads er1a1sqatiy €+) (-) 000°001 {7) 000'06 000002 L
00¢ d9dSs BIT2TSq3TH (+) (-) (<) 000°SII 000081 000‘0EP 9
dds Is1oeqoaat)
(-) STIIqeITW Sna3oid (-) (=) 000°‘€ £ ) 000°2 000°S S 5 L958
(-y 95 eiiatsaety (-) (43 =3 000’08 000°81 000 ‘002 14
(-) Gds ®TTa1SqaTy (=) (-) ) 000°S2 00002 000‘0€1 €
(-) dds errersasTy - il M =) 000’06 000°051 000°0SZ 2
(=) Tdd% eTTeTSARIN Tw m-w (-) 000°s1 00002 000002 1 5 9gc8
ads 1100 3N
SOONOH SoLlo PITINONIYS  Ynbramnsd moooooﬁﬁz SOO0O0TIAVIST STWHOIITO SCOITIIOSTX VHISEIH VST

! dga vaindsng ‘Yd1S3NW Ia I5/-D°3-0 SYI¥ALOVE F@ TYLOL ITEVIA YININD

0DIS0T0IH0NIIN SISITVYNY

S ¥YWINDSA



45

ESQUEMA 6

ANALISIS AL MICRGSCOPIO ESTEREOSCOPICO

EMPRESA # DE MUESTRA HMATERIA EXTRANA ENCONTRADA
8386 G 1 negativo
2 negative
3 negativo
4 particulas blancas, sospecha de celulosa,

papel. yeso

8567 G 5 negative
{ 6 negativo
7 nhegativa
i} negative
8384 G 9 negativo
10 negativo
11 negative
12 negativo
8565 P 13 negatiwo
14 negative
15 negativeo
16 negativo
8387 G 17 negativo
19 negative
8600 P 21 negative
22 negative
23 mosquito, pintura roja
24 mosquito
8599 P 25 pelos. pintura '
26 negativa
27 negativo
28 negative
8597 G 29 negativo
30 pintura verde, pelos
31 negativo
32 negativo
8598 P 33 negativo
' {34 madera, mosguito
8385 P [35 negati.vo \ ’
36 negative

¢ = Empresa Grande M = Empresa leqguciia



8386 G

8567 G

8384 G

8565 P

8387 G

8600 P

8599 p

8597 G

8598 p

8385 P

ESQUEMA 7

ANALISIS FISICOQUIMICO

% CLORURO

MUESTRA % HUMEDAD % CENIZAS DE SODIO % GRASA % PROTEINAS % ELN

r

i Lo

ot
QUOIONDE WRN -

ot st
[ SN

13

v
nou

16.9
29.76
16.24
28.42
17.17
13.35 °
18.69
12.75
15.89
20.01
16.01
12.745
10.61
17.6
10.00
17.06
19.11
18.60
12.16
17.16
14.65
18.80
13.97
14.31
14.20
16.30
12.21
11,60
11.64
10.74
14.52
13.92
14.70
16-16

Empresa Grande

. T » = .
WO — N D

Bl pd
ONWUUOONOUOWEOIOJJD-J@®m

11.74
11.19
11.88
8.15
9.27
8.29
6.67
9.87
9.56
10.77
8.49
11.38
11.26
10.21
11.76

Empresa Pequefia

2.88
3.05

e o« v a2 e
- O N0 N WL,

WD WHHENNF =~ WWWN=CO = NN WNWNNRNWRN W
e w s - H
(=] S 0D SWhAH DWW (=2} — DD
F885828% SEBZ2HRZSY 2589

. .
85

» 2 o ¥ .

QLWABWO®WWM

21.13
4.74
22.39
3.90
11.84
9.51
11.84
3.36
11.24
7.85
19.29
3.87
31.69
4.88
33.77
8.46
6.29
5.83
10.60
1.63
14.30
3.77
7.13
11.348
12.478
15.841
4.316
3.07
3.583
3.666
4.87
3.181
20.373
24.105

48.49
53.39
47.97
53.67
57.65
56.98
56.49
65.10
57.59
57.34
53.41
71.00
56.45
56.15
45.34
58.61
56.75
68.33
61.87
58.08
65.80
65.80
72.89
61.22
68.80
60.83
62.79
68.47
64.75
67.48
72.87
66.24
57.76
58.73

5
3.12
5.73
5.79
5.84
12.77
6.51
11.11
5.7
6.59
2.11
2.445
6.12
14.76
5.31
10.28
14.08
13.6
5.01
8.41
1.78
18.55
11.83
3.86
10.432
0.359
10.814
7.1
9.257
9.624
10.88
5.399
11.657
5.405
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ESQUEMA 8

ANALISIS INMUNOLOGICO

EQUINO

4 DE_MUESTRA RES

EMPRESA
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¢ = Empresa Grande

No se detectd

(*)



ESQUEMA 9

RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE OPINTON

NUMERO DE MANZANAS EN LA CIDDAD DE MONTERREY: 3,152
NUMERO DE MANZANAS EN LA MUESTRA: 25,
FECHA DE APLICACION: 1 DE JULIO DE 1889.

1.

Persona a quien =e aplich la encuesta,

Opciébn Estimacién Intervalo

Ama de casa 73.06% (64.35 - 81
Jafe de casa 7.80% ( 4.28 - 11
Hijo / Hija 7.09% ( 2.90 - 11
Algin miembro 5.67% ( 2.65 - B
Auxiliar 6.38% ( 2.47 - 10

{ Consume &n casa carne seca 7

Opcidn Bstiwmacién Inteyrvalo
Si consume §3.51% (43.09 - 63
No consume 46.49% (36.07 - 56

¢, Porqué consume la carne seca ?

Opcién Estimacién Intervalo

Sabor 75.82% (62.62 - 89
Barata 3.27% ( 0.00 - 6
Otxros 20.91% ( 9.05 - 32

. Porqué consume la carne seca ?

(Seleccionando a los gue consumen carne seca)

Opcién Estimacién Intervalo
Sabor 77.33% (64.88 - 89
Otros 22 .67% (10.22 - 35

4 Con qué frecuencia consume la carne seca ?

Opcidn Estimacidn Intervalo
Una vez/semana 30.10% (22,29 - 37
Una vez/nes 22.74% (15.91 - 29,

Nunca 4T.16% (36.35 - 57

L73)%
.32)%
.28)%
.69)%
.29)%

.93)%
L81)%

.02)%
.62)%
.79)%

.78)%
12)%

91)%

57)%

.97)%
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¢ Sabe usted cqué animales se usan para preparar la carne

seca 7

Opcién Estimacién Intervalo

Res 55.45% (45.82 - 65.06)%
Equinos 11.56% € 7.99 - 15.13)%
Otros 7.82% { 0.00 - 15.96)%
No sabe 25.17% (16.74 - 33.60)%
{ Conoce cémo se elabora la carne seca ?

Opcién Estimacién Intervalo

Si conoce 34.242 (21.01 - 47 .47)%
No conoce 65.76% (52.53 - 78.99)%
¢ Cimo consigue la zarne seca 7

Opcibn Estimacién Intervalo

La compra 8B .55% (83.39 - 83.71)%
La prepara en casa 11.45% ( 6.29 16.61)%
4 CoHmo consigue la carne seca ?

(Seleccionando a los que sf consumen carne seca)

Opcién Estimacién Intervalo

La compra 89 .26% (B4.58 - 93.94)%
La prepara en casa 10.74% ( 6.06 - 15.42)%

¢{ Usted cudl prefiere, la carne seca o la carne fresca 7

Opcibn Estimacién Intervalo

Carne fresca 81.14% (68.26 - 94.02)%
Carne seca 6.40% ( 2.28 - 10.52)%
Ambas 8.42% ( 6.00 - 18.71)%
N.nguna 4.04% ({ 1.80 - 6.22)%

Concume ©A Faca Frarne Seca, ee olca especie no ces ?

OFCION ESTIMACION INTERVALO

c1 ConTumMe™ 42.11 % {rQ,01 - 54,21 %
NO CONTZUMEN 07.07 % (45,79 - &9.97) %
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VI. PANALISIS DE RESULTADOS

La inspeccidn gereral se efectud a través del formato ofi-
cial de la S.S.A. La ubicacion de las empresas visitadas fue a
decuada en 70 %, y 30 % se encontraror. en dreas de alto riesgo
de contaminacidon principalwente por la circulacidén de vehiculos
de motor.

Las empresas grandes tuvieron una distribucidén irregular -
en cuanto a la secuencia del proceso con pérdidas de tiempo, mo
vimiertos y en gran parte es manual. Er las erpresas pequefias -
50l0 existe una drea de trabajo con usos rultiples y solo el --
cuarto de secado se encontré separado.

A pesar de la vigilancia de las autoridades seritarias nin
gur.a de las enprecas grandes y pequefias presertaron su licencia
ccrrespordiente ante 1z §.S.A., las tarjetas de Control Sanita-
rio en las empresas grandes solo una la presentd vigente, y en
las empresas pequefias solo una no se encontrd vigente.

Adn y cuando ¢l aseo de 10s locales fue correcto 90 ¥ ha--
bia insectos voladores (moscas) en 50 % de las empresas por fal
ta de sistemas adecuados como doble puerta, cortinas de aire, -
cortinas de tiras, telas de alambre, aparatos electrdnicos o -
uso de insecticidas (Esquema 1, 2).

En el proceso de fabricacion 30 % de las empresas grandes
la recepcidn de canales se hace en cuartos frios y el resto tra
bajaba a su capacidad diaria de produccidn de carne, el tasajo
y/o cecina se corta en piezas manualmente o bien con rebanadora

eléctrica sobre mesas de madera o barras de azulejo en condicip
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nes higiénicas adecuadas, se separa la grasa y el tejido concec
tivo, este Ultimo se procesa por separado. El salado se hace -
manual, 30 % de las empresas utilizan sal en grano y el resto -
sal refinada, esta ofrece mayor area de superficie y no contie-
ne impurezas. La concentracion de Cloruro de Sodio fue menor -
al 5 % en todas las muestras, lo cual no es suficiente para evi
tar el crecimiento microbiano.

80 % de las muestras revisadas en su presentacidn de carne
seca entero utiliza secado al sol, y 90 % de carne seca para =--
desmenuzar utilizan cuartos donde se cuelga la carne en alambres
de acero inoxidable o sobre mallas se deshidrata la carne con -
una fuente de calor proporcionada de gquemadores de gas butano y
o lo combinan con la transferencia de calor a través de una su-
perficie sdélida y se circula el aire con extractores y ventila-
dores (Esquema 3 y 4).

Para la presentacidén en rollo se utiliza una laminadora --
que estd formada por dos rodillo a través de los cuales la car-
ne es prensada, y para suavizarla se utilizan rodillos dentados.
Para la desmenuzada se utilizan trituradores o molinos de carne
formados por rodillos con navajas. El proceso se da por termi-
nado, sin embargo se observé una demora en el empacado, y esto
ocasiona un aumento en el porcentaje de humedad y la probable -
presencia de microorganismos.

El empacado de las empresas visitadas fue manual y utilizan
papel celofdn, o bien bolsas de polietiléno permeables a la hu-

medad. El etiquetado fue adecuado en cuanto a presentacidn, mas
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no en la composicién del prodecto, fecha de fabricaciém y fecha
de caducidad.

El andlisis microbioldgico de las muestras reveld las cuen
tas viables totales de bacterias mesofilicas en un pormedio de
5,000 a 500,000 U.F.C. por gramo de muestra; Coliformes y esta-
filococos de cero a 500,000 U.P.C. por gramo de muestra.

Dos empresas resultaron contaminadas con Escherichia Coli

Y tres empresas con Salmonella spp. Otras bacterias coliformes

fueron identificadas como Klebsiella spp., Proteus mirabilis,

Citrobacter spp.. Y Enterobacter spp.

La presencia de hongos result6 en cuatro de las empresas -
visitadas (Esquema 5).

En la Tabla 1 el andlisis de varianza muestra la cuenta de
mes6filos, estafilococos y micrococos con una relacidén de la em
presa en particular. Los estafilococos tienen una relacidén di
recta con los cuidados higiénicos del personal y equipo utiliza
do para el proceso; Para los colifermes muestra que dependen -
poco de la presentacidén del producto.

El andlisis al microscopie estereoscépico en busca de mate
ria extrafla, cuatro de diez empresas indicaron la presencia de
residuos de pintura en el producto, dos de ellas presentaron --
mosquitos y residuos de madera. La pintura se presenta en el -
preoducto a c%hsa de la accidn del calor, combinado con el uso de
extractores o ventiladores (Esquema 6).

De la presentacién del producto depende el porcentaje de hu

medad, grasa, proteinas y extracto libre de nitrégeno.
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El porcentaje de humedad en la presentacién desmenuzada es
menor por usarse cuartos secadores, en el de rollo es mayor por
retenerse jugos en las fibras musculares que no son destruidas
por completo ademds de gue son secados al sol.

El porcentaje de grasa en la presentacion desmenuzada es -
mayor porque en el proceso no se desgrasa o bien se mezcla con
carnes de especies de alto contenido de grasa, como son el gana
do porcino y/o caprinc en el rollo es menor porgue se usan car
nes magras.

El'porcentaje de proteinas en la presentacidn desmenuzada
es menor por 100 gr. de muestra por el alto contenido de grasa.
Contrario en el rollo con excepcidén de una empresa gue despies
del secado lava con agua caliente y ambos porcentajes de grasa
y proteinas estdn bajos.

El andlisis inmunoldgico demostrdé con una estimacidn aproxi
mada que 20 % de las empresas productoras de carne seca utilizan
ganado bovino mezclado con otras especies animales, en cuatro -
de las diez empresas investigadas se detectd la presencia de --
carne de equino en variable proporcidn de trazas hasta 50 % de a-
dulteracidn y solo una empresa usaba carne de caballo para la e
laboracién de su producto.

De los resultados de la encuesta de opinidn, a través del
andlisis de contingencia muestra notoriamente que el estrato sg
cial influye en el consumo de carne seca. 75.8 % de la pobla--
cién consume la carne seca por su sabor. 55.4 % de la poblacién

cree que la carne seca es8 de res. Y 65.8 % desconoce como se
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elabora el producto. 88.6 % de la poblacidn compra la carne

seca, sin que influya el nivel econdémico al que pertenecen. -
AUn y cuando la carne seca se considera un platillo regional,

el 81.1 % de la poblacidn prefiere la carne fresca. De las -
personas que consumen carne seca, /74 % cree que es de res, y -
de las personas que no la consumen, solo 38 % piensa que la --
carne seca es de res. 42.11 % consumen carne seca de otras es
pecies que no sean res y el 57.89 % al saber que no es de res
no la consumen. El 78.06 % amas de casa respondieron a la en-

cuesta (Esquema 9, Tablas de Contingencia 2-9, Graficas 1-7).
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VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Existen diferentes tipos de procesos en la elaboracidén del
producto "carne seca", la diferencia esta dada por la forma del
secado. El tradicional al sol y el modificado que utiliza seca
dores adiabdticos de cabina el cual en ciertos casos se acompa-
fila con la transferencia de calor a través de una placa metdlica
El secado al sol mejorard al utilizar cuartos con techo de vi--
drio y paredes de malla metdlica y ubicarlo retirado de las zo-
nas de alta prevalencia de polvos y de vehiculos de transporte.
En el secado de cabina se recomienda por el ahorro de energia y
tiempo, ademds de que disminuye la cantidad de microorganismos,
la exposicién a polvos y humedad. Y de preferencia utilizar --
mallas y charolas de acero inoxidable ya que de las mallas gal-
vanizadas se pueden desprender por la accidén de jugos, Cloruro
de Sodio y calor, metales tales como Zinc, Cadmio, Estano, Plo-
mo, perjudiciales para la Salud.

Los métodos de la elaboracidn del producto "carne seca" -
no se apegan al Control Sanitario establecido por la S.S.A. Y
se recomienda la reubicacidén de las empresas que se encuentran
en dreas de alto riesgo de emisidén de polvos y humos, o bien -
sustituir el método del secado al s0l por el método de secado--
res adiabdticos de cabina, acondicionar en forma prdctica el 1o
cal para una mayor eficiencia del proceso a través de un estu--
dio de tiempos y movimientos.

Ademdas educacién higiénica a los empleados a través de la

S.S.A. para disminuir las cuentas bacterianas; gue el producto
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terminado se empaque lo mds pronto posible y evitar el manejo -
manual; Utilizar como materias primas carne magra y sal refina-
da y especificar estos en el etiquetado; Fumigaciones periddi--
cas con insecticidas no residuales como piretrinas.

Existe menos del 50 % de adulteracidén en 1la "carne seca" -
de res, debido a que la estimacidn aproximada 20 % de las empre
sas productoras de carne seca utilizan ganado bovino mezclado -
con ganado equino y en 5 % utilizan ganado equino solamente.
Se recomienda a los Productores etiguetar correctamente con la
especie o especies animales utilizadas, para proteger al consu-
midor de posibles fraudes.

Menos del 70 % de la poblacidn de Monterrey y su drea metro
politana, consume "carne seca", ya que la encuesta de opinidén -
indica que el 49.09 % de la poblacién del drea metropolitana --
consume carne seca. En base a los resultados obtenidos se de--
ben planificar programas dirigidos al Consumidor que especifi--
quen el Costo-Beneficio o Salud-Nutritivo del producto "carne -
seca", divulgar la produccidn a nivel casero para su propio con
sumo, y que éste llegue a las dreas marginadas. Es factible --

. con la coordinacién de la Facultad de Salud Publjica a --
través de los Alumnos de Licenciatura en Nutricidn que realizan
sus practicas comunitarias y el Personal de la S.S.A. en sus ac
tividades desarrolladas en los diferentes Centros de Salud.

Se acepta que hay produccion de "carne seca"™ de otras espe
cies que no sea carne de res. El 42.11 % de la poblacién de --

Monterrey y su idrea metropolitana aceptan que hay produccidn de
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"carne seca' de otras especies gue no son de res. Se recomien-
da que a través de la Facultad de Salud Piblica y la S.S.A. se
de mayor difusidén sobre la aceptacidén de la carne seca de ori--
gen equino para consumo humano, y sea incorporado abiertamente
a la comunidad, a través de Proyectos con la participacidn y en
trenamiento en Programas de Concientizacién.

Se recomienda a los Productores que se adapten a las nece-
sidades del mercado y de los consumidores a través de un Con--
trol de Calidad Total, que aproveche mejor la tecnologia dispo-
nible por medio de un sistema de asesorias que maneje la Adminis
tracidn para la Calidad; Aseguramiento de la Calidad; Sistemas
en el Control de proceso; Estandarizacién y Reproducibilidad; -
Seleccidn y desarrolle de Proveedores; Participacidn de la €ali

dad; Diagndstico; y Entrenamiento.
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VIII. RESUMEN

La presente investigacidn se realizd en el producto llama-
do "carne seca" en el estado de Nuevo Ledn, con el propdsito de
valorar la eficiencia de su proceso a través de la inspeccidn -
general de cinco empresas grandes y cinco empresas pequefias se
recolectaron dos muestras de la presentacidén desmenuzada y dos -
de la presentacion entero, se practicaron Analisis Bromatoldgi-
cos; El andlisis microbioldgico comprendié la cuenta de bacte--
rias mesofilicas aerobias, coliformes, estafilococos, micrococos

asi como la investigacidn de Escherichia Coli, Salmonella Spp..

hongos, materia extrafia, y la identificacidén de la especie de -
carne empleada en su elaboracién. Ademds se efectud un andli--
sis fisicoquimico que comprendié el procentaje de humedad, ceni
zas, proteinas, extracto libre de Nitrégeno, grasas y Cloruro -
de Sodio.

Por otra parte se realizd una encuesta en 25 manzanas se--
leccionadas aleatoriamente por conglomerados geograficos, en --
Monterrey y su area metropolitana, para conocer el consumo de -
carne seca y la aceptacidn por parte de la comunidad de la pro-
duccién de "carne seca" de otra especie que no sea res.

En la Inspeccidén General realizada a las empresas mostra--
ron irregularidades en cuanto a ubicacién, acondicionamiento cel
local, falta de Licencia y Tarjeta de Control Sanitario no vige-
nte. El1 aseo del local y del personal fue correcto; El proceso
de elaboracidén de la carne seca consistié en cortar en trozos,

acecinar, salar y secar al sol o bien el uso de cuartos de des-
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hidratacién y como fuente de calor un guemador de gas butano, ¥y
en ocasiones el uso de placas metdlicas o bien de ventiladores,
0 de extractores. El proceso en 90 % de las empresas es mixto,
solo un 10 % el proceso es manual.

El empacado fue manual en todas las empresas, y el etique-
tado fue adecuado en cuanto a la presentacidn mds no en la com-
posicidn.

La cuenta de mesd6filos, estafilococos y micrococos muestran
una relacidén con la empresa en particular. La materia extrafa
gue prevalecid fueron residuos de pintura, astillas de madera,

y mosquitos.

De la presentacién del producto dependidé el porcentaje de
humedad, grasa, proteinas, y extracto libre de Nitrégeno.

Las concentraciones de Cloruro de Sodio se encontraron in
feriores a las recomendadas.

El andlisis inmunolégico demostré con una estimacidn aproxi
mada que 20 % de las empresas productoras de carne seca utili--
zan ganado bovino mezclado con equino y un 5 % utiliza solo car
ne de equino.

De los resultados de la encuesta de opinidn, se cbtuvo que
el estrato social influye en el consumo de carne seca. 75.82 %
¥ 6.2 % de la poblacidn consume la carne seca por su sabor, y el
55.45 % ¥ 9.6 % cree que es de res. 65.76 % ¥ 13.23 % desconoce
como se elabora, 88.55 % * 5.16 ¥ compra la carne seca sin in-

fluir el nivel econdmico a que pertenece, y aun cuando se consi

dera un platillo regional, el 81.1 % * 12,83 % de 1a poblacién -
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prefiere la carne fresca. El1 74 % que consume carne seca Cree
que es de res, y el 38 % que nho la consume cree que es de res.
Por ultimo el 42.11 % consume carne seca de otras especies que
no sean res y el 57.89 % al saber que no es de res no la consu
me.

Se recomienda usar alrededor de un 5 % de Cloruro de Scodio
El secado al sol con techo de vidrio y paredes de malla metd-
lica, retirados de la zona de alta prevalencia de polvos y/o -
vehiculos de transporte. El uso de secadores de cabina acompa
filados con la transferencia de calor a través de una placa metd
lica con malla y charolas de acero inoxidable. Educacidn higié
nica a empleados. Solicitar asesoria para obtener un Control -
de Calidad Total durante el proceso y el producto terminado. E-
tiquetar correctamente al producto con la especie de animal uti
lizada. Divulgar la produccidén a nivel casero. Desarrollar un

programa de difusidn para consumo humano de la carne de equino.
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SECRETARIA ESTATAL DE SALUD
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WUWERC DL OFICIO

MONTERFEY N.L. \

asmte .

CONVENIO QUE CELEBRAN POR UNA PARTE LA DIRECCION DE REGULACION
SANITARIA DE LA SECRETARIA ESTATAL DE SALUD DE KRUEVO LEDN Y POR
LA OTRA LA FACULTAD DE SALUD PUBLIEA DE LA UNIVERSIDAD AUTONGMA
0€ NUEVO LEON, REPRESENTADAS POR €L C. DR, EDUARDO AGUIRRE CD--
SSI0O ¥ POR LA C. DRA, LILIANA TIJERINA DE MENDOZA RESPECTIVAMEN

TE Y QUE EN LOS SUCESIVO SE LES DENOMINARA “LA DIRECCION® Y LA™
"FACULTAD".

DECLARACIONRES

1.- LA DIRECCION DECLARA:
QUE DE CONFORMIDAD CON LO ESTABLECIDO POR EL REGLAMENTO INTE--
RIOR DE LA SECRETARIA ESTATAL DE SALUD DE NUEVO LEON, LE CORRES
PONDE EJECUTAR LAS ACCIONES QUE EN MATERIA DE REGULACION SANITE
RIA QUE DERIVEN DE LA LEY GENERAL DE SALUD, Y LAS DEMAS QUE LE™
CONFIERIN ' AS DISPDSICIONES LECS:ES APLICARLFS NENTRD OF ' P r&.
FERA DE SUS ATRIBUCIONES.

I1.- LA FACULTAD DECLARA:

COMO INSTITUCION DEPENDIENTE DE LA URIVERSIDAD AUTONOMA DE NUE-
Y0 LEON DE ACUERDO A LA LEY ORGANICA DE LA MISMA, TIENE COMO -
FIN EL DE FORMAR PROFESIONALES, INVESTIGADORES, MAESTROS UNIVER
SITARIOS Y TENICOS, DE ACUERDD CON LAS NECES1DADES ECONOMICAS ~
SOCIALES ¥ POLITICAS DE MEXICO Y BEL ESTADO DE NUEVO LEON, ASI
MISMO, DECLARA QUE TIENE ENTRE SBS ATRIBUCIONES LA DE REALIZAR
TODA CLASE DE ACTOS JURIDICOS QUE REQUIERA PARA EL LOGRD DE SUS
FINES AS! COMO ASESORAR AL GOBIEW®O DEL ESTADD OE NUEYD LEON EN
PROBLEMAS DE INDOLE TECNICA, CIENTIFICA O ARTVISTICA.

I11.- AMBAS PARTES DECLARAN:
QUE TIENEN INTERES RECIPROCO EN CONCERTAR ACCIONMES PARA EFECTO
DE QUE LA FACULTAD REALICE INVESTIGACIONES POR MEDIOD DE LOS ---
ALUKNOS QUE DESIGNE PARA OBTENEW BENEFICIOS MUTUOS EN EL CAMPO
DE REGULACION SANITARIA,

CLAUSSBLAS

PRIMERA.- LA DIRECCION A TRAVES DEL PRESENTE CONVE
NIO AUTCRIZA QUE 105 C. LIC. CRISTIKA BUAJARDO DE LOS SANTOS,”
Q.B.P. GRACIELA GARCIA DIAZ ¥ LIC. LEOMEL LOERA CASTILLO, ESTV
DIANTES DE POSTGRADO Df LA FACULTAD REALICEN URA INVESTIGACIOW

SOBRE EL PROCESO QUE SE LLEYA R CABO PARA LA OBTENCION DE CAR-
NE SECA.

SEGUNDA.- PARA TAL EFECTO REALIZARAN SUS INVESTIGA_



AY Conlestar este Qficie cirense loe dotos conrle-
aidos on of cvelro dul dnguic suparier dereche.

—

J DEPENDENCIA
SECCION
MESA
SECRETARIA ESTATAL DE SALUD NUMERO DE OFICIO
PALACIO FEDERAL 3er. PISO EXPEDIENTE
MONTERREY N.L. L
ASUNTD
HOJA 2

CIONES ACOMPANANDO A EL O LOS INSPECTORES DE BASE QUE SENALE
LA DIRECCION DENTRO DE SU JORNADA DE TRABAJD EN LAS YISITAS OF
INSPECCION QUE SE PROGRAMAN DIARIAMENTE.

TERCERA.- EL TRABAJO QUE REALICEN LOS ALUMNOS DE
LA FACULTAD ES DE INVEST)IGACION, NO CONSIGUIENDD OTRO T1PO BE
LOGROS: POR LO TANTO LA INFORMACIDN QUE SE OBTENGA SERA CONFI
OENCIAL, YA QUE €S EXCLUSIVA DE LA SECRETARIA POR LO QUE SE -
PROHIBE LA DIFUSION DE DICHA INFORMACION.

CUARTA.- ES CASD DE QUE SE TOMEN MUESTRAS DE PRO-
GUCTO EN LOS ESTABLECIMIENTOS INSPECCIONADOS, LA DIRECCION --
PERMITIRA QUE UNA DE LAS MUESTRAS QUE SE OBIENGAWN DE Las 3 --
QUE NORMALMENTE SE HACEN, QUEDARAN EN PODER DE LOS IKVESTIGA-
OORES., )

QUINTA.- POR SU PARTE LA FACULTAD MANIFIESTA QUE
PROPORCIONARA A LA DIRECCION LA INFORMACION QUE OBTENGA ACERCA
DE LARS CONDICIONES SAN]ITARIAS DE LOS LOCALES, PROCESOGS Y PRO-
DUCTOS TERMINADOS DE LA CARNE SECA.

SEXTA.- ASIM]ISMO, SE COMPROMETE A REALIZAR ESFUER
205 CONJUNTOS CON LA DIRECCION PARA QUE DT COMUN ACUERDO SE -
FOMENTE EL CONSUMD DE CARNE SECA A LAS AREAS MARGINADAS BAJO
LA ELABORACION PROPIA.

SEPTIMA,- EL PRESENTE ACUERDO TENDRA UNA VIGENCIA
INDEFINIDA ENTRANDO EN VIGOR A PARTIR DE LA FECHA DE SU CELE-
BRACIDN Y DEJARA DE TENER EFECTO POR ACUERDO COMUN DE AMBAS -
PARTES.

OCHO.- LOS CASOS DE INTERPRETACIOK Y CUMPLIMIENTO
DE LO ESTABLECIDO DEL PRESENTE CONYENIO SERAN RESUELT0S POR
AMBAS PARTES.

LEIDO QUE FUE EL PRESENTE CONVENIO Y BIEN ENTERA-
DAS LAS PARTES DE SU YALOR Y ALCANCES LEGALES SE FIRMA A LOS
26 DIAS DEL MES DE MAYO DE 1989,

LAS/PARTES

POR LA DIRE N POR LA FACULTAD DE
cC DE REGULACION SANITARIA SALUD PUBL)CA

DR. EDUARD GUIRRE COL510 DRA. LILIANA TQ)Ck:NA



EMPACADORAS DE CARNE SECA

* La cagAfia @ Marcs Comercial
Empecedora la Cabafinl 3. A, Llacorada por
Swccifn wallesteros Caroas, 8. L. Domicilic,

® WALDCHA *
Empacadora la Clabafim
Seccibn Ballesteros Ganosss, W. L.

"t A FCN1ITA ®
Pedro Villarresl Trevifie
Zeregoza s/n. Congregacifn Cslles Montemorcmlos, N, L.

® LA MONTARA @
Francisco Flurcs tlizonde
Independencia a/n Congregucifin Colles Montemoreslap, N, Le

® LINNRES ®
Rogelio Pérez L&pez
S de Mayo No, 600 Pte, Lampazos de Karanjo, M. L.

" LA UNICA ®
Enrique Alanis Bguirre
Cerretcre Neclonsl ®¥m, 215, Congregscidn Celles, muntemoreslos, Ns L.

* SAN NwTOwIQ *
Marco Antonio neyes Tamez
Carreters liscional Km. 217 ConQe Calles Montemoredds, M. L.

" EL vutwa ™
Ecuador Ne. 30 Col, Vists Hermgss, Honterrey, N, U,
ing, Virgilia Hadr{guez Izabml,

8 LA RAMUHERITA @
Fidel Mstta Cobos, Lepinoes § %21 Higueras, N, L.

* LA PURISIMA ®
Hernon Vela Vels, Onix # 404 Col. Guadslupe, Guedslupe, N. L.

" LA PRINCIPAL " '
Ovidio Rodriguez
Lerreters Saclonel km, 217 Congregacinn celles, hontemarclos, WN. L.

" PROVINCIAND ®
Injustries Hermanos Gutlersez, S. A,
Brave § 309 Pte. verralve, M. L.

MA. VICTORIA GNRZA GONZALER
De s Luz # 100 Col, M, Hidalgo, Ssbinas Hidelgo, N. L.

LAURD SANCHEZ ALANIS
Alberta ¥ 124 Col, VUslle da Canada, Cecobedo, WM. L.

MARIA VILLAREAL GAAZN
Guedelupe Morales # 1905, Sabines Hidalgo,,M. L.

I1



e % LA FAMA ©®
Empacedars ‘a Famg S. .A. "
Carretera Nsclonal’Congragacion Callen, Montemorelos, N. L.

- ® LDOS FRESNDOS @
Roberto Alsnis Aguirre:
Carreters Nectonal km, 215 Congregscion Calles, MontemaBelos, W.L.

= " DON CHEMA *®
Empacadors Don Chema, S. B .
Platon Sanchez # 2032 Nte,, Manterrey, N, L.

- ® CANTU *
Jorge A, Lantu dirsles
Gregorie Remirez # 140S Col., Peblo de lms Antos, Hidalgo, N. L.

= " AL MINUTD *®
Esteban hartinez €11z20ndo
Abasalo 201 Gral. Zuazud H. L,

- " FLORES "
Jusé Luils Flores Lépez
Xocnimileco 785 Col. Valle del Sol
Sabinas Hidalog, m. L.

= ® N5 HEAMANDS ®
Jesfis fwbrosio Acevedo Contd
Eacobrdo 500 Sebinas Hidilgo, N. L.

- O LA CATBLLLA *
Yolanda Shnchez de Leén
Julrez hNo. 16
>ebin4s Hidalgn, N. L.

e %10 PNz *®
Rogelioc Pérez Pérez *
Carretira Reynosa HM. 90 La Morits UBina, w». L.

- "L FONYIu @
Alwaro Lesl Hilva
dern2rde Heyes no, 1014 Sur, CEiIna, we L.

= ¥ GWRCIA *
Erasmo Garcios Pérez
Carr, weynosa hm. 90 La Morite, CBina, K. L.

- " CaNTU ®
Ms. de los Annelrs Cantd T.
Alvaro Obregén 111 Bte,, China, N, L,

= & TIA LENCHA %, 5, A,
Pdctoe. Alimenticios Tie Lenche, 5. A,
Zaranvza No, 206 Cienena de Flores, N, (.

- P CAM™) ALEGHRC "
Ceremss y Quesoe E1 Porvenir Rogelio Garcias Lleno
Cerr. Nacional B80S Sacinas Hidelgo, N. L.

= " LDS PANCHOS ®
Teoclora Serns Arredondd
Independencis 225 Sur,
Cienege de BLORES, M. Le
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Analysis of Variance - Neczted Designs

Respanse variable: CAM NES.FHUMEDAD

- - - —

Saurce of Variation

-——————

o e e e e

- —_ ——

Mean Sguare

—— - ——

Var.Comp. Percent

______________ v B e - =
Total (Corr.)} S11.97444 27
________________ o N T
CARNES . TEMPRESA o1 104,148 1 1wd. 13587 S 179 cru e
CARNES .. EMPRESA «af8 148,14 29 & 42.047232 PR 7.9
CARNES . FRESFNTAC Ot S99461 & IT.97260 15.46% biv, 2m
ERROR 000245 TGl 1L 3.0019 L) 1.4

fnalysis of Variance —~ tec_ ted besign.

hesponse variables N NES.FCEN Lo

Source of Variation Sum ar Sgueres D k.  Mear Square Yar.Tomp. {'erroct
Total (Corr.) . %1 .140847 o=

NS an; e
CAr NES. TEMFRF SA 263 11,7477 4 1 11.942704 20 | G
CARNES . EMFRESA W 28.7 6077 4 7.074 w8 1.518 % R T
CARNES . FRESENTAC - 0018 c.ART175 = S5 11% IS IR] el
ERRDR « 5082 7.42495 le 64579 625 o090

—_——

Analysis of Varianc

~ Nested Designs

hRespounse variab

CAr NE® .{ 50016

Source of VYariation Sum of Sguares D,f. Mear Square Var.Comp. Ferceroe
Total (Corr.) llo 17 sud S 2.

CARNES . TCMF RESA -ed?5 1.7177°wQ 1 1.7173500 T L6

CARNES .EMPRESA « 0D 01 6.91360 W) a 1.7284000 . 91 &% N
CARNF 3. FPRECLMNTAC LTF T o o LT8R T I
ERROK 576 2.450_000 1z 2041823 .204  ~a. .

1v
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CARHES, PRUMEDAD
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Fress ENMIELR tO cohtlnue.

Analysis of Variance - Nested Desians

Response variable: CARNES.FPGRASA

Source of Variation Sum of CSquares D.F. Mean Square Var.Comp. Percent
Total (Corr.) 8. ~5581 23

s L.,
CARNES ., TEMFRESA b 64,1778 | LA BLe PR ST
CARNES . EMFKESA +OLbl 160.57T47 a 40.147 208 OO0 Lo
CARNES . FRESENTAC «368343 £571,.59748 & £8.55C747 AG.35E BOLT
ERRKOR » 00 249 94 =37 12 7.862573 7.863 1% .05

fnalysis of Variance ~ Nested Desians

— e

Response varaiable: CARNES.ELN

ESource of Variation

Sum of Courres D.F. Mean Square

—

Yar .Comp. Fer .t

Total (Corr.) Z.A5290 27,

.S, -
CARNES . TEMFIESA « 299 29, 61590 i 28 A5 2 615 s @Y
CARNES .EMFRESA &8.9°.7°0 4 17.27005950 L OO0 .00
CARNEE . FRESENTAC 358 ML TTEHA 6 36.70000 19.671  ed.72
ERRDR « 0089 e3.57&>7 12 7.%817%64 N3i T 5

Analysis of ‘arrance ~ Nected L->igns
fesponse voraianley CANMMES.PEROTEINA >

Source of Variation Sud of Squares D.r. MHean Square Var.foep. Fercent
Total (Corr.® R 1056 . 2266 20

“ -8 -
CARNLS . TEMFRE S 0521 /414.170432 1 414,31704. -2.9nB 48.852
CARNES ,EMMRESA . =<1.10992 q §55.27748 I.95¢ &.4:¢
CARNES . FRESENTAC .33 T3 7202 & 2F_4%471 12,001 19.6/
ERROR 073 384.22100 12 15.3517S 15.3%2 =S.uL
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Malysis of Varience = Nested Designs

Response variables CARMES.MESOFI

T

f VYar)alaon Sum of Squares D.F. PFean oquare Var.Coap. Percent

— ——r T TR - ' e
1 Corr.) (A ¢.a8108d6117" 23

. 1 EMPREYS 636 I.SETAEGDIC 2B BSS74E0010 020 L0000 .00
i’ JEMFRESA {d 5.2 S1E0011 & 1.3158E0011 99999.999 54.80
e PR LENTAC 9P 9.801.50010 & 1.63I5E0010 . 000 .00
o b6 etz _gnooEooly §2  2.7767E0010 99999.999 4%5.20

Anllysis of Variance - Wested Designe
~ 2 - — — . - w

T Responze variables CARNES.COL IFORMES

1
3

.
i

¢+ ot Variation fum of Squares D.F. Mean Square Var.Comp. Percent

1

¥ —

I (Corsy o) ” 1.3773E0011 23
I# 5. TEMPRESA +» 6§41 3 .BFBBENOLIO 1 £.8268B£0010 99999.999 17.53
B LEMFRESS « 21 1.1090E0010 4 2. 77250009 « 000 =« 00
Lot LTRD ENTAL 43 4.1706E0010 & F.4510E0009 9999%9.99% 14.31
W »28 & 2967ECVIO 52 . Z473ECGO09 99999.999 68.16

fnalysis w¥ Variance — Nested Desaons

Rezponse va i1ables CARNES.ESTOFIL

¢ of Variation ' Sum af Squares D.é‘. tean Square Var.Cowmp. Percent
A
I Corr.) L Y0l 3.4023E0011 23
— - . I S =,
3. 1FMPRESA  , 5\8 8.5&493E0009 1 8.3&9IE0C007 «000 .00
¥5 EM RESA Gid &6.5943E0010 6 1.54B6E0010 99999.999 9.50
t..PRESENTAC * 219 5.4559E0010 & 9-09S1E0009 .000 .60
W e « 726 2.,1116E0011 12 2.7S5F7E0010 99999.999 90.50
Y —— e T e e

Analysis of Varience — Nestad Besigns

Response variabl s CARNES.MICROCOCUS

-~ & ui Variation Sum of Squares D.F. ¢ean Square Var.Comp. Percent
I i e va‘ 724141 0011 -3 . o
& .TFMPRESA  ,44863 2.7B8(EGUI0  §  2.7880£0010 .000 .00
JES FMPRESA 2013 1.5342E00 11 4 3J.8354E0010 997999.999 35.39
o S.FRESENTAC Q25 2.7871E0019Q & 8,.64B4E0009 « 000 « 00
. ® 1.B495E0011 iz §.5413€0010 99999.799 6H4.43
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SISTEMA GENERAL DE MUESTREO

MUESTRAS ALEATORIAS

11
12
13
14
15
1é

17

No. CalLLES
1 |ROSA, AV. RUIZ CORTINEZ, LAUREL, FRESNO.
2 |oiAGoONAL, PROL. M. AREOLA, L. BLANCA, U. GARZA.
3 *|BOCANEGRA, G. VICTORIA, A. NERVO, UNIVERSIDAD.
4 3|ACOPAN, ZIMDPAN, GUICHAPAN, R. DEL MONTE, TULANCINGO.
5 CARPINTERO, PAURARUE, CUERVO, TUCAN,
& |0OCOTLAN, TEPATITLAN, S. JUAN DE LOS LAGOS, TEQUILA.
7 [R10 PANUCO, HDRTENSIAS, TULIPANES.
8 |OBERON, TITANIA, AV. REVOLUCION, NEPTUNO.
9 |M. ANDRADE, M. SANDOVAL, M. PEREZ, M. AZUETA.
10 |NEAVES, PORTALES, CABRERA, ESTRADA.

CRETA, ALABASTRD, OBSIDIANA, ANDECITA.

SORNIENTO, DOMINGD, CHACABUCO, DEALBEA.

SIERRA AZIUL, SIERRA LINDA, M. DE LA SIERRA, CASCADA,
J. SIERRN, GALEANA, GARZIA AYALA.

S. LUCIA, PRIV, EMILIA, PRIV, DALIA, PRIV. CLARA,
ALGUNCIL, APEROS, DEL TORREON, VEREDA.

CRISTAL DE ROCA, ESMERALDA, PLATIND, VANADIOD.

% Manzanas Adicionales,

SABA CONSULTORES

ABRIL 4 DE 198%9.




SISTEMA GENERAL DE MUESTRED

MUESTRAS ALEATORIAS

No. CALLES

18 |P. DIAZ, BRAVO, BOLIVAR, TERAN.

19 |PEDRO TABOADA, S. MATED, LETONA.

20 |PERY, URUGUAY, SEBASTIAN, AV. LA VILLA.

21 $|SEGUNDA AV., TERCERA AV., RANCHD SECO, AV. MONTERREY.
22 |PORTUGAL, DINAMARCA, FRANCIA, SUI2A.

23 |B. JUAREZ, GRAL. BRAVD, ALDAMA, GUERRERO,

24 $|COZUMEL, MAZATLAN, VERACRUZ, PUERTO MANIANILLO,

25 |PLAN DE AYALA, F. 1. MADERD, E. ZAPATA, G. TREVIND.

€ Manzanas Adictionales.

SAaBA CONSWL.TORES

ABRIL 4 DE 198%.




TABLA DE CONTINGENCIA 1

Crosstabulation: Va4 CONSUME CARNE SECA EN CASA
By Vi1 NIVEL. ECONOMICO
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct
Vit Tot Pct MEDIO VY Row
Std Res ALTD BAJOD Total
V4
61 CONSUMECN 22 2 21
20.6 3.4 a42.1
1.7 8.3
44 .9 25.0
38.6 3.5
-3 -7
NO CONSUMEN z7 [ RS
28.4 1,6 37.%
81.8 18.2
55.1 75.0
87 .4 10,3
-.3 o
Column 49 8 S7
Total B846.0 1.0 100.0
Chi-Square D.F. Significance Min E.F. Cells with E.F.< S
.44986 1 .5024 3.368 2 of 4 ( S0.0%)
1.11700 1 . 2906 ( Defore Yates Correction )
With V4 With V11
Statistic Symmetric Dependent Dependent
Lambda « 00000 Mo lelelelo] . 00000
Uncertainty Coefficient .01901 01517 .02546
Somers’ D « 13176 . 19898 .09848
Eta . 13999 . 13999
Statistic Value Significance
Phi . 13999
Contingency Coefficient -.13864
Kendall's Tau B .13999 .1474
Kendall's Tau C .09603 .1474
Pearson’'s R + 13999 1495

Gamma

.41935
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TABLA DE CONTINGENCIA 2

Crosstabulation: V4 CONSUME EN CASA CARNE SECA
By Vi1 NIVEL ECONOMICO

Cells with E.F. < 5

Count
, Exp Vval
Row Pct
Col Pect
Viio Tot Pct Row
Std Res ALTO MEDIO BAJO Total
V4
SI CONSUME 30 101 29 160
26.2 93.1 40.7 53.5%
18.8% 63.1% 15.1%
61.2% 58.0% 38.2%
10.0% 33.8% 9.7%
T .8 -1.8
NO CONSUME 18 73 47 139
22.8 80.9 35.3 46.5%
13.7% 52.5% 33.8%
38.8B% 42.0% 61.8%
6.4% 24 .4% 15.7%
. -.8 -.9 2.0
Column 49 174 76 269
Total 16.4% 58.2% 25.4% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance Min E.F.
9.81178 2 .0074 22.779 None
With V4
Statistic Symmetric Dependent
Lambga .06818 ,129%50
Uncertainty Coefficient .01995 .02383
Somers’ D .15761 14760
Eta .18115
Statistic Value Significance
Cramer's V .18115
Contingency Coefficient .17825%
Kendall s Tau B . 15797 .0022
Kendall’s Tau C .16823 .0022
Pearson’a R .16180 .0025

Gamma . 28071

With Vi1
Dependent

.00000
.0171%
.1690¢€C
.16180



CONSUME EN CASA CARNE SECA ?

S| CONSUMEN 63.51 %

1.C. (43.00 - 83853) %
WF
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NO CONSUMEN 46.49 %
LC. (36.07- 80.01) %
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Crosstabulation:

TABLA DE CONTINGENCIA 3

vs POROUE CONSUME LA CARNE SECA
By V11 NIVEL ECONDMICO
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct
VIilo Tot Pct Row
Std Res |ALTOD MEDID BAJO Total
vs e
SABOR 23 71 22 116
21.2 735.1 19.7 75.8%
19.8% &61.2% 19.0%
B2.1% 71.7% Ba.&Y%
15.04 a5 . 4% 14.47%7
I‘ -.s ls
OTROS S5 28 ] 37
6.8 23.9 6.3 248, 2%
13.5% 75.7% 10.8%
17.9% 28.3% 15.4%
3.3% 18.2 2.6%
-.7 -9 --9
i Column 28 2% 26 153
Total 18.3% 68.7% 17.0% 100.,.0%
Chi-Square D.F. Significance Min E.F, Cells with E.F.<C D
2.561464%5 2 . 2703 &.266 None
With VS With V11
Statistic Symmetrac Dependent pependent
Lambda .00000 .00000 00000
Uncertainty Coefficient .0123%9 .01620 »01003
Somers’ D -.01177 -.01004 -.01421
Eta .13077 -01327



PORQUE CONSUME LA CARNE SECA ?

SABOR 76.82 %
IC. (6262 - 80.02) % i

H8 | A

=

oabuLEd wx: \\\ \
i \ OTROS 20.91 %

1.C. (.06 - 32.79) %

BARATA 3.27 %
LC (0 - 8.02) %
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TABLA DE CONTINGENCIA 4

Crosstabulation: v7 SABE COMDUE ANIMALES LA PREPARAN
By Vi1 NIVEL ECOMODMICO
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct
Vil Tot Pct Row
Std Res ALTO MEDIO 8AJ0 Total
v?
RES 26 98 | 3% 163
27.2 94.3 41.6 S53.4%
16.0% 60.11 23.9%
53.1% 57 .62 S2.0%
8.8% 33.3% 13.3%
-02 0‘ --‘
EQUINC 6 24 & 34
5.7 19.7 8.7 11.6&6%
17.4% 70.6% 11.8%
12.2% 14,312 5.3%
2.07% 8.22 1.4%
-1 i.0 -1.6
OTROS 3 16 4 23
3.8 13.3 3.9 7.8%
13.0% 69.6T ¢ 17.490,
6.17% 9.4 S.3%
1.0% S.a1 | 1.47
-.4 o ¢ -.B
NO SABE 14 32 28 74
12.3 42.8 18.9 25.2%
18.9% 43.22 37.8%
2B. 5% 18.8Z2 p 3I7.3%
4,.8% 10.9% ?.95%
-5 -‘06 2-1
Column 49 170 o | 294
Total 16.7% $7.8% 25.5% 100.0%
Chi~Square D.F. Significance Min E.F. Ce
12.53328 6 .03511¢ 3.933 / 1
With V7
Statistic Syasetric Dependent
Lamhda 00000 - 00000
Uncertainty Cowfficient ~02093 .0194%
Somers’ D 04606 08735

Eta «13133

lls with E.F.< 3§

With Vi1
Dependent

«00000
02266
« 08468
«11275



SABE QUE ANIMALES SE USAN PARA
PREPARAR LA CARNE SECA ?

80 66.4;%
50 1 i
I
40 - i r EEl Res
i MW FQUINO
= *
30 : Bl o1ROS
i NO SABE
20 ] i : 3t
. 1nes % o
i 7.82 % i
10 T
: t \ . ..........
" t : i ggEZZIZZZZIIZIIZI‘
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TABLA DE CONTIMGENCIA 5

Crosstabulation: ve CONOCE COMO SR ELABORA LA CARNE SECA
By Vil NIVEL ECONOMICO
Count
Exp Val
Row Pct i
Col Pct
Vii— Tot Pect Row
Std Res ALTO MEDIO BAJO Total
V8
SI CONOCE 23 61 17 101
16.8 58.2 26.0 34.2%
22.8% 60.4% 16.8%
46.9% 35.9% 22 .4%
7.8% 20.7% 5.BX
1.5 .4 -1.8
NO CONOCE 28 109 59 194
32.2 111.8 50.0 65.8%
13.4% 56.2% 30.4%
53.1% 64.1% 77.6%
8.8X 36.9% 20. 0%
~1.1 -.3 1.3
Column 49 170 76 295
Total 16.6% 57.6% 25.8% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance ¥io K.F. Cells with E.F.< 5
8.47032 2 .0145 16.776 None
With V8 With Vil
Statistiec Symmetric Dependent Dependent
Lambda .D0000 .00000 .00000
Uncertainty Coefficient .01827 .02285 .01521
Somers” D .16074 .14343 .18261

Eta .16945 .16898



CONQCE COMO SE ELABORA LA CARNE SECA ?

NO CONOCE 65.78 %

1.C. (62.53 - 78.99) % L LT

i
saly
»
e b
A THH T T T
E I

81 CONOCE 34.24 %
I.C. (21.01 - 47.47) %
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TABLA DE CONTINGENCIA 6

Crosstabulation: Ve COMO CONSIGUE LA CARNE DE RES
i By Vii RIVEL ECONOMICO
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct ?
Vii— Tot Pct Row
Std Res ALTO HEDIO BAJO Total
V8
LA COMPRA 25 96 26 147
25.7 94.8 26.6 88.6%
17.0% 65.3% 17.7%
86 .2% 89.7% 86.7%
15.1% 57.8% 15.7%
--1 01 -.1
LA PREPARA KN 4 11 4 19
CASA 3.3 12.2 3.4 11.4%
21.1% 57.9% 21.1%
13.8% 10.3% 13.3%
2.4% 6.6% 2.4%
.4 -.4 .3
Column 29 107 30 166
Total 17.5% 64.5% 18.1% 100.0%
Chi-Square D.F Significance Min E.¥ Cells with E.F.< &
.40648 2 .B161 . 3.319 2 OF 8 ( 33.3%)
With V9 Hith V11
Statistic Symnetric Dependent Dependent
Lambda . 00000 .00000 .00000
Oncertainty Coefficient .00191 .00337 .00134
Somers’ D -,00301 -.00209 -.00537
Eta . 04948 .00363
Statistic Value Significance
Cramer's V .04948
Contingency Coefficient ,04942
Kendall’'s Tau B -.00335 .4821
Kendall’s Tau C -.00218 .4821
Pearson“s R -.00363 .4815

Gamma -,00978



COMO CONSIGUE LA CARNE SECA ?

LA COMPRA 88.56 %
1C. (83.38 - 93.71) %

asedpassstizisse
Ty
SSige TSE ot

LA PREPARA EN CASA 11456 %
1.C. (6.20 - 18.61] %
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TABLA DE CONTINGENCIA 7

Craosstabulations V10 USTED QUE PREFIERE CARNE SECA O CARNE FRESCA
By Vi1 NIVEL ECONDMICO
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pet
Vil Tot Pct [ALTO Y Row
Std Res MEDIO 8AJO Total
V19
FRESCA 181 60 241
179.3 61.7 Bl.1%
73.1% 24.9%
81.9% 78.9%
&0.9% 20.2%
n‘ --2
SECA 12 7 19
14.1 4.9 &.4%
b63.2% 36.8%
3.4% 9.2%
4.0 2.97%
-.b 1.0
AMBAS 22 3 25
18.6 5.4 B.4%
88.0% 12.0%
10.0% 3.9%
7.9% 1.0%
.8 -1.3
NINGUNA & & 12
8.9 3.1 4.0%
50.9%4 50.0%
2.7% 7.9%
2.0% 2.0%
-1.0 1.7
Column 221 76 297
Total 74.4% 25.6% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance Min E.F. Cells with E.F,. < 3
7 .50425 3 .0574 3.071 2 OF 8 ( 25.0%)
With V10 Wwith vit
Statistic Symmetric Dependent Dependent
Lambda « 00000 . 00000 .00000
Uncertainty Coe¢ficient .01972 018046 02171
Somers' D 03338 .03108 . 034600
Eta .Q3987 . 15854



USTED PREFIERE CARNE FRESCA O

CARNE SECA ?
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