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RESUMEN

El presente estudio se desarrolló en la zona Centro y Poniente 

(Escalón) de San Salvador, en el período del 17 de marzo al 29 de abril de 

1998. El objetivo fue analizar la contaminación bacteriológica y el porcentaje 

de proteína de cuatro marcas de jamón del tipo popular y distribuidos en 

cuatro supermercados de San Salvador, la recolección de muestras se realizó 

cada quince días.

Las variables consideradas en el estudio fueron: protema, recuento total 

de bacterias, recuento de coíiformes totales, presencia o ausencia de las 

siguientes bacterias: Shiguella-salmonella. Escherichia coli y Staphvlococcus 

aureus. Las marcas de jamones y sus distribuidores fueron M,Dj (Vitta, 

Supermercado Don Juan), M2D2 (Síam, La Tapachuiteca). M3D3 (Toledo. 

Super Selectos), M4D4 (Si-Ham, Super Europa).

El producto con mayor contaminación tanto para la zona Centro como 

para la zona Poniente (Escalón) fue el M4D4. Las muestras que presentan 

una menor contaminación para la zona Centro fue la M.Dj y para la zona 

Poniente (Escalón) la M3D3. (Ver anexo 10)

En niveles de protema los jamones que tienen mayor porcentaje, en la 

zona Centro son M4D4 en la zona Poniente (Escalón) M4D4, M3D3 , los 

valores m en ores se encontraron en  la  zon a  C entro en  M3D3, M,D2 y para la  

zona Poniente (Escalón) MjDj y M3D3. (Ver anexo A-10)
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i. INTRODUCCION

En El Salvador, existe en la actualidad gran variedad de productos 

elaborados a base de una mezcla de carne, la cual puede ser de res. cerdo, 

aves y otras. Entre las cuales están los jamones fabricados en diferentes 

proporciones y ambientes. Los jamones tienen una gran popularidad y buen 

mercado debido a su sabor y otras características que lo convierten en un 

producto importante en la dieta alimenticia de la población: Sin embargo, las 

malas condiciones de transporte, el inadecuado almacenamiento y 

condiciones inapropiadas de higiene en su expendio, llevan a la obtención de 

productos no apropiados para el consumo humano al momento de la compra, 

ya que además de tener un bajo contenido protéico (baja calidad nutridonaí), 

son una fuente de transmisión de enfermedades gastrointestinales.

Debido a ello es necesario conocer si cumplen con las normas de 

contaminación bacteriológica establecidas por el Instituto Centroamericano 

de Investigación y Tecnología Industrial (ICAITI), Consejo Nacional de 

Ciencia y Tecnología (CONACYT) y normas sobre proteínas del INCAP y la 

FAO, que son instituciones encargadas de velar para que estas normas se 

cumplan. En este estudio se evaluó el contenido protéico y bacteriológico de 

cuatro marcas de jamón que se expenden en cuatro supermercados de la zona
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del Centro y sus cuatro sucursales en la zona Poniente (Escalón) de San 

Salvador. Las muestras se enviaron al laboratorio de la Dirección General de 

Sanidad Vegetal y Animal (DGSVA) con el fin de determinar la 

contaminación bacteriológica y para el análisis de proteína las muestras se 

enviaron al Laboratorio del Departamento de Química Agrícola de la 

Facultad de Ciencias Agronómicas de la Universidad de El Salvador, esto con 

el fin de determinar la calidad e higiene de los jamones y establecer que al 

momento de consumirlos no presentan ningún riesgo, ni poner en peligro la

salud del consumidor.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1. Definiciones.

2.1.1. Alimento.

Es todo producto natural, artificial simple o compuesto, elaborado o sin 

elaboración que se ingiere con el fin de nutrirse. 6/, 8/

2.1.2. Carne.

Es la parte comestible sana y limpia de la musculatura esquelética de 

bovinos, ovinos, porcinos, caprinos y otros animales de consumo autorizado 

por el organismo competente. 22/, 23/

2 .13 . Embutidos.

Son ios productos elaborados a base de una mezda de carne de res o 

de cerdo, adicionando o no despojos comestibles, grasa de cerdo, condimento, 

especies y aditivos alimentarios uniformemente mezclados, introducidos en 

tripa artificial o natural y sometidos o no a uno o más de los procesos 

tecnológicos de curado, cocción, deshidratado y ahumado. 4/, 5/, 6/



2.1.4. Embutido crudo.

Es una mezcla de carne cruda y tocino picado, con adición de sal 

común, sustancias curantes, azúcar, condimentos y algunos aditivos y 

productos coadyuvantes para el curado, todo ello introducido a manera de 

relleno en tripa natural o artificial. 6/

2.1.5. Jamón.

Es un producto preparado con pemil de cerdo, con ó sin hueso, curado 

en seco y en salmuera, ahumado o no, crudo o cocido, condimentado. 1/

2.1.6. Curado de la carne.

Puede definirse como la adición de sal y nitrato/nitrito u 

óxido nítrico a la carne, lo que lleva a la conversión de los pigmentos 

cárnicos, sobre todo la miogiobina. 12/

12. Propiedades de la carne.

Las propiedades de la carne fresca determinan su utilidad para el 

comerciante, su atracción para el consumidor y su adaptabilidad para 

procesos ulteriores, entre las propiedades importantes se encuentra: color.
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estructura, firmeza y textura. 21

23. Origen de ios embutidos.

£1 origen de los embutidos se pierde en la más remota antigüedad, se 

encuentran referencias específicos a ellos hasta 500 años antes de Cristo, 

comenzaron a fabricarse a escala familiar o artesanal, lo que resultó en gran 

número de variedades de donde procedían, por ejemplo salami de Génova. 

salchicha de Turingia, jamón Virginia, etc. 12/, 13/

2.4. Clasificación de ios jamones.

Los jamones de acuerdo a su proceso se clasifican en las siguientes 

variedades:

2.4.1. Jamones crudos.

son lo que en su proceso se someten a temperaturas menores de 36°C. 

excepto cuando se someten ai ahumado.

2.43. Jamones cocidos: son los que en su procesamiento se someten a 

temperaturas mayores de 75°C. 5/, 1 5/, 16/



2.5. Ingredientes para ei curado

Básicamente para preparar carne curada solo se requiere cloruro sódico 

y una fuente de óxido nítrico (nitratos o nitritos), aunque para mejorar el 

sabor y el aroma se puede agregar otro tipo de ingredientes como 

condimentos y especies. 12/

Entre los condimentos y especies están: pimienta gorda, ajo. cilantro, 

cardamomo, nuez moscada, clavo, raíz de jengibre, orégano, comino, 

pimientas, chile, cebolla y semilla de mostaza. 16/

2.6. Fabricación de los jamones.

Todos los jamones pasan por un proceso similar en su fabricación y la 

modificación de algún paso en el proceso, determina el tipo de jamón 

producido, ej. jamón Virginia, Popular, etc.

2.6.1. Pasos generales para la fabricación de jamones crudos.

Cortar el pemil y estrujar su cara carnosa para arrastrar la sangre

detenida.

Frotar el pemil con una mezcla salino-azucarada (sal fina, nitrato.

azúcar).
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Apilar las piezas, carne con carne, en el saladero durante i a 5 días, 

dependiendo dei tipo de jamón que se fabrique.

Sumergir en salmuera aromática durante 10 a 12 días (agua, vino, sal 

blanca, nitrito, condimentos).

Se saca el pemil de la salmuera, se cuelga, se deja escurrir y orear 

durante dos días en lugar ventilado.

Limpiar con agua fría y un cepillo, luego colgarla en el secadera, para 

ia salazón definitiva.

Una vez seca, se ahúma en frío, hasta que adquiera el color requerido. 

Los jamones sazonados se enfundan y se almacenan en lugar fresco 

para ser comercializados. 30/

2.6,2. Pasos para ia fabricación de jamón popular.

- Corte y selección de carne del ancho de un molde para jamón cocido

- Mezcla de carne y condimento, írotanto bien la carne

- Molido

- Escaldado a 15~C durante hora y media o más

- Enfriado a temperatura ambiente

- E nm oldado, com pactarlo b ien  para darles form a



- Prensar escalonadamente y mantener en cuarto refrigerado por una noche

- Se saca dei molde y se enfundan en papel parafínado, de mantequilla o 

aluminio, etc.

- Listo para el consumo, cortado en rodajas muy delgadas. 7/

2.7. Parámetros de calidad en jamones.

El jamón debe prepararse de pemil de cerdo sano, sacrificado bajo 

inspección sanitaria, sólo el jamón elaborado con pemil de cerdo podrá 

recibir la denominación de jamón, en la actualidad se acepta que sean 

elaborados a base de carne de cerdo, res y otros animales de consumo 

autorizado. 5/. 15/

El jamón crudo debe ser disecado de forma que permita condiciones 

favorables a su conservación y el fiambre debe someterse a cocción con 

adición o no de condimentos y comúnmente conservado. El jamón debe ser 

manipulado en buenas condiciones de higiene y estar exento de levaduras y 

parásitos.



2.7.1. Características de los jam ones.

2.7.1.L Características organolépticas.

Sabor y olor: Los embutidos deben presentar sabor y olor característico 

y estar exentos de cualquier sabor u olor anormal.

Aspecto

Aspecto exterior: Deben presentar la envoltura adherida, la superficie 

no estará húmeda ni pegajosa, no presentará enmohedmiento, a excepción de 

aquellos productos en que es característica de ellos, algunos presentarán 

resecamíento. no deben presentar deformación por cocción mecánica y debe 

ser uniforme en tamaño y forma.

Aspecto interior: Presentarán el aspecto interior que los caracteriza y 

no tendrán granos o trocitos anormales y estarán libres de huecos y poros, el 

jamón presentará una distribución uniforme de los trozos de carne.

Consistencia: Debe ser la que es característica para cada embutido, no 

debe ser ni muy blanda ni muy fírme y que pueda cortase en trozos, con 

facilidad. 5i. 15/

2.7.1.2. Características físicas y químicas.

El jam ón debe dar reacción  negativa con  am on íaco, podrá presentar



2.8. Normas microbioiógicas (ICAIT1)

Las características microbioiógicas en jamón se detallan de la siguiente 

manera:

- Recuento total de bacterias: no tiene límite

- Saimoneiia: ausente en 25 grs.

- Staphyiococus aureus: i UFC/0.01 g. máximo

- Clostridium perfrigens: 5 UFC/0.01 g. máximo

- Escheríchia coii: i UFGO.l g. máximo

- Entero bacterias: iG,00G UFC/g. máximo

(Ver anexo il)

Normas para productos cárnicos y embutidos (CONACYT)

- Recuento total de bacterias: lxlO5 UFC/grs. máximo

- Saimoneiia: ausente en 25 grs.

- Staphyiococus aureus: 10 UFC/gr máximo

- Clostridium perfrigens: 10 UFC/gr máximo

- Escheríchia coli: 10 UFC/gr máximo

- E ntero bacterias: 100 U FC /gr m áxim o

apenas vestigios de gas sulfhídrico, el pH debe ser ligeramente ácido.



- Coliformes totales: 100 UFC/gr máximo 

(Ver anexo i 2)

2.9. Normas sobre proteínas en jamón.

Según el INCAP. los jamones deberán tener un porcentaje de 

proteína entre 15.4 y 25.8%. 14/

Según la FAO. el porcentaje medio de proteína de carne en jamón sin 

grasa debe ser mayor a 18% y como mínimo 16.5%. 10/

2.10. Funciones alimentarias de las proteínas de origen animal.

Las proteínas como alimento administran al organismo, aminoácidos 

esenciales después de haber sufrido una hidrólisis más o menos intensa bajo 

ia acción de ias enzimas del aparato digestivo. 3/

2.11. Contaminantes bacterianos comunes de los alimentos y sus 

características infecciosas:

La infección alimentaría es una enfermedad causada por 1a ingestión de 

alimentos o bebidas contaminadas por ciertos microorganismos específicos 

cuando estos se desarrollan y se multiplican en el organismo humano, y este



reacciona por medio de sus defensas químicas, cuando aparecen ios síntomas 

propios de ia enfermedad. 17/, 18/

Las infecciones intestinales del ser humano y de los animales son 

producidas en general por bacterias gran negativas de forma bacilar gruesa, y 

que no forman esporas, en forma colectiva se les llama enterobacterias y se 

clasifican dentro de ia familia enterobacteriaceae. 29/ 31/

En este grupo se incluyen bacterias parásitas de los géneros Salmonella 

Shigella y algunos saprofitos que habitan en el intestino y solo en 

circunstancias específicas se vuelven patógenos, tal como Escherichia coli 

(entero patógenas, entero hemorrágicas. entero adhe rentes) y otras. 17/. 29/ 

Escherichia coli: habita por lo general en el intestino del ser humano y 

de ios animales, su presencia en el agua indica polución fecal, la presencia de 

ella en la carne es un indicativo de falta de cuidado en el manejo de la 

miaña, generalmente por el agua contaminada: ciertos serotipos de E. coli 

originan diarrea, dolores abdominales, nauseas, infecciones de las vías 

urinarias, neumonía, meningitis neonatal, vómitos y cólicos: la enfermedad se 

produce con mucha rapidez desde la media hora, hasta tres horas después de 

ia ingestión de alimentos contaminados. 18/ 31/

Enteroxemias estafilococcicas: La infección alimentaria más común en
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la actualidad, por lo general se debe a una toxina producida por el 

Staphylococcus aureus, el cual está difundido de manera universal y puede 

llegar a los alimentos a través de personas que manipulan alimentos y que 

poseen infecciones piogenas. portadores sanos que albergan el 

microorganismo en la mucosa nasal y faringe, comidas conservadas 

refrigeradas en forma defectuosa, etc. 19/

Las infecciones por estafiíocos en el organismo pueden hacerse sentir 

entre media y siete horas posterior a la ingestión, la enfermedad presenta 

síntomas como: nauseas, vómitos, calambres abdominales y deposiciones 

diarréicas. por lo general no hay fiebre: en algunos casos puede haber un 

descenso de la presión sanguínea y la temperatura corporal, la cual provoca 

un estado de shock, la enfermedad dura de uno a tres días. 25/, 26/

Salmonellosis: Enfermedades causadas por organismos del grupo 

saimonella que usuaimente produce gastroenteritis y los síntomas 

preeminentes son: fiebre, dolor abdominal, nauseas, vómitos, cefalalgia, 

diarrea y debilidad general: otras afecciones que causa pueden ser meningitis, 

neumonía, endocarditis y miocarditis.

Shiguellosis: Es una disentería bacteriana aguda causada por cualquiera 

de cuatro géneros de Shigeila (S. dysenteriae. S. flexneri. S. boydii y S. soneií.
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Los síntomas van desde diarrea leve a disentería grave con intensa 

inflamación y ulceración del intestino grueso y puede provocar síndrome 

hemoiítico, septicemia, artritis reactiva, etc.

Frobisher 1976; Rubin/Faber 1990. 11/ 29/

2.12. M edios de cultivos.

2.12.1. Definición.

Sustandas utilizadas en ios laboratorios para indudr a las bacterias a 

reprodudrse de modo que el íaboratorista trabaje con masas visibles de las 

mismas y 110 con células individuales invisibles. 11/

2.12.2. Ágar Mac conkey.

Es un agar selectivo para el crecimiento de Salmoneila. Shigeila. EL cotí 

y coiiformes en general a partir de heces, orina, alimentos y agua residuales.

4 r s  •i*

Tiene como componentes sales biliares y cristal violeta que inhiben 

considerablemente la microbiota gram-positiva. la lactosa junto con el 

indicador de pH rojo neutro sirve para la utilizadón de dicho azúcar. 17/

Se emplea mediante la siembra en placas, por medio de estría, y se 

incuba a 37°C durante 18 a 48 horas: en este crecen colonias lactosa negativa



que se distinguen por ser incoloras, y colonia lactosa positiva que se 

distinguen por ser de color rojo intenso con un halo turbio, debido al 

descenso del pH, provocado por los ácidos biliares. 20/ 31/

Colonias que se pueden encontrar y 

M icroorganismos

E. coli

Saímonella sp.. sfaiguella sp. 

Enterobacterías. Klebsiela sp. 

Enterococos y otras

sus características:

Características de la colonia

Rojas con halo turbio, grandes 

Transparentes 

Grandes, rosadas, mucosas 

Diminutas de crecimiento, aislado

2.123. Agar S-110.

Es un agar selectivo para aislamiento y diferenciación de Estafilococos 

aureus a partir de alimentos y otros materiales.

Sobre este medio de cultivo crecen solo microorganismos que posean 

una elevada tolerancia a sal común, entre ellos, las colonias de estafilococos 

son diferencíabíes al utilizar como criterio la degradarión del manitol. la 

geiatinosis y ia formación de pigmentos.



Composición (en g/litro)

Peptona de caseína 10.0 g., extracto de levadura 2.5 g.. dipotasio 

hidrogenofosfato 5.0 g, gelatina 30.0 g., lactosa 2.0 g., D(-)- manila 10.0 g., 

sodio cloruro 75.0 g., agar-agar 12.0 g.

Empleo e interpretación: Sembrar las placas en superficie, incubadas por 24- 

48 horas a 37SC, luego realizar las respectivas lecturas, las colonias 

formadoras de pigmento aparecen en color amarillo dorado: en cambio, las 

no pigmentadas aparecen blancas. 21/ 31/

2.12.4. Agar cuenta gérmenes para alimentos.

Este agar sirve para la determinación del número de gérmenes aerobios 

en carne y productos cárnicos y en otros alimentos semejantes, así como en 

materiales de envasado. 20/ 2 1/

Composición (en g/litro).

Peptona de caseína 15.0 g.. extracto de carne 3.0 g.. extracto de 

ievadura 5.0 g., D(+> giucosa 1.0 g., agar-agar 11.0 g.



Empleo e interpretación.

Este medio de cultivo se utiliza casi siempre por el procedimiento de 

vertido en placas; se puede incubar hasta por 5 días a la temperatura óptima 

(37°C). después se determina el número de gérmenes y eventuaimente se 

procede a su identificación. 21/ 31/

2.12.5. Agar - desoxicolato - lactosa.

Es un agar selectivo para determinación del número de gérmenes y 

para aislamiento de bacterias coliformes en alimentos, leche, agua y otros 

materiales objeto de investigación.

Forma de actuación: Las concentraciones del desoxicolato se ha mantenido 

tan bajas que ai conseguir una notable inhibición de la flora acompañante 

gram-positiva. los coliformes pueden desarrollarse sin obstáculo. La 

degradación de la lactosa a ácido se manifiesta por un viraje hacia el color 

rosa del indicador de pH rojo neutro, y por la aparición simultánea de un 

haio de precipitado del ácido biliar.

Composición ten g/Iitro).

Peptona de carne 10.0 g., lactosa 10.0 g.. sodio cloruro 5.0 g.. sodio
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diraio  2.0 g.. sodio desoxicoiato 0.5 g.. rojo neutro 0.033 g.. agar-agar 12.5 g.

Empleo e interpretación.

Sembrar el medio de cultivo en superficie, por estría o según el 

procedimiento de vertido en placas, la incubación se realiza durante 24 horas 

a temperatura de 37°C. 18/ 21/



3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Localización.

Las muestras se tomaron en la dudad de San Salvador, para ello se 

dividió en dos zonas: la zona del Centro y ía zona Poniente (Escalón), con el 

propósito de comparar la contaminadón bacteriológica y contenido protéico 

de ios jamones distribuidos en ambas zonas y verificar si cumplen con las 

normas existentes en la región.

La determinadón de proteína se realizó en el Laboratorio del 

Departamento de Química Agrícola de ía Facultad de Ciendas 

Agronómicas de la Universidad de El Salvador y los análisis 

bacteriológicos en el Laboratorio de Bacteriología de ía Direcdón 

General de Sanidad Vegetal y Animal (DGSVA) ubicada en el cantón 

El Matazano de Sovapango.

3.2. Duración del ensayo.

El ensayo se dividió en dos fases:

La primera consistió en ía recoíecdón de muestras y



análisis de laboratorio. cuva duración fue de 60 días. Los

muéstreos se realizaron a intervalos de 15 días entre el 17 de marzo y el 

29 de abril de 1998.

La segunda consistió en el análisis y discusión de resultados iniciando el 

lunes 11 de mayo de 1998 y finalizó el 31 de junio de 1998.

3.3. Muestren.

El muestreo se realizó cada quince días, durante dos meses 

consecutivos, se tomaron 4 muestras de 4 marcas de jamones del 

tipo popular en 4 diferentes supermercados de la zona centro 

y se repitió en la zona Poniente (Escalón) de San Salvador, 

obteniendo un total de 32 muestras. Las cuales se analizaron el 

mismo día que se realizó la recolección en horas de la

mañana, para ello se utilizó bolsas plásticas como depósito y se 

transportó en hieiera hacia los Laboratorios de Química Agrícola de la 

Facultad de Ciencias Agronómicas y Bacteriología de la DGSVA 

respectivamente. El tamaño de la muestra fue de 8 onzas.



3.4. Procedencia de los jamones.

Antes de iniciar este estudio se realizó la encuesta que aparece en el 

cuadro A-i3. mediante la cual se determinó el consumo de jamón y la 

preferencia por parte del público.

Las marcas de jamones más consumidas y los supermercados más 

visitados por las personas encuestadas se describen a continuación.

Procedencia de ios jamones:

Marca Distribuidor

Vitta Supermercado La Despensa de Don Juan

Slam Super tienda La Tapachulteca

Toledo Supermercado Selectos

Si-Ham Supermercado Europa

3.5. Variables a evaluar.

Las variables consideradas en el estudio fueron las siguientes: 

- Proteína

- Recuento totai de bacterias



- Recuento total de coiiformes

- Shiguella-Saimoneila

- Cscherichia coii

- Staphyíococus aureus

Debido a que ia presencia de dichas bacterias en ios jamones significa 

un riesgo para ios consumidores.

3.6. Metodología Estadística.

El estudio evaluó 4 marcas de jamones distribuidos en los 

supermercados Don Juan, Tapachuiteca. Selectos y Europa de la zona del 

Centro y Poniente de San Salvador.

El método de muestreo utilizado fue Bloques al azar con dos muéstreos 

y cuatro repeticiones.

Los tratamientos estuvieron constituidos como se detalla a 

continuación:



CUADRO N°-l

3.62 * Distribución de los tratamientos*

TRATAMIENTOS DESCRIPCION

Marcas Distribuidores

a l f i l

m*d2

m,d,

n^d,

\1tta

Slam

Toieto

Si-Ham

i Despensa de Don Juan 

| Tapachulteca 

Super Selectos 

Super Europa

Los factores de variación evaluados con el diseño estadístico utilizado

fueron los siguientes:

Bloques se evaluaron los períodos (repeticiones cada 15 días)

Tratamientos : distribuidores y marcas.

Muéstreos : se evaluaron zonas.

A continuación el cuadro que describe la distribución al azar del orden

de muestreo de ios tratamientos durante el experimento.



CUADRO N£2. Cuadro de distribución.

Repeticiones

Muéstreos j Z i j Z 2 \ Zx Zx |  Z t Z 4 Z t Zx

1 M j D , M t Dx 1 m , d 4 M 4 D 4 I Mx D2 M2 D2 M 3 D 3 M3 D 3
ORDEN i ^  í

¡ m 4 d 4 m 4 D 4 i Mx Dx M , D £ |  M 3 D 3 m 3 d 3 m * d 4 m , d 4

■\ t t\  I n
MUESTREO j M j Dí j M í D í j M , D ¿ D 2 8 M 4 D 4 m 4 d 4 Mx Dx M2 Da

! M-x D ¿ j M¿ D-2 ] m 3 d 3 M 3 D 3 J M x D x Mx D , MxDx Dx

3.7. Preparación de ia muestra para análisis de protana.

Llevar ia muestra a temperatura ambiente para que se descongele, 

cortar en trozos, moler en molino de carne, guardar las muestras en 

boisas en ei refrigerador.

3.8. Determinación dei contenido de protetna (Método de micromeidahi)

3.8.1. Fundamento dei método.

Conversión del nitrógeno orgánico a nitrógeno amoniacal, liberación del 

amoniaco con un aicali fuerte y valoración de ia sal amoniacal con un ácido 

fuerte, esto se reaiiza en tres etapas analíticas:

a) Digestión: Destrucción de ia materia orgánica por acción de áddo 

sulfúrico concentrado y en caliente. Este actúa sobre la materia
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orgánica deshidratándola y carbonizándola. El carbón es oxidado y el 

nitrógeno reducido a amoníaco NH?, que queda fijado en el ácido 

sulfúrico como sulfato de amonio que es estable en las condiciones de 

trabajo.

b) Destilación: Liberación del amoníaco mediante el uso de un alcaii 

tuerte, destilación del amoníaco liberado, recibido en un volumen 

conocido de ácido bórico al 4%.

c) Titulación del exceso de áddo mediante solución de ácido clorhídrico. 

(G.i normal)

3.8.2. Materiales y equipo.

- Balones microkjeidahl de 100 mi.

- Frascos erienmever i 25 mi.

- Probetas 10. 15. 25 mi.

- Buretas

- Soporte para buretas

- Beakers

- Jamones

- Balanza analítica



- Aparato microkjeidahl digestión, destilación

- Refrigeradora

- Ivíoiino para carne

- Cocina eléctrica

- Cámara de flujo laminar.

3.83. Reactivos (calidad analítica)

- Oxido de mercurio R.A.

- Sulfato de potasio R.A.

- Acido sulfúrico concentración 93% R.A.

- Solución de Tiosulfato de sodio al 8%

- Solución de Hidróxido de sodio al 50%

- Granallas de zinc

- Perlas de ebullición

- Indicador rojo de metilo y azul de metileno ai 1%

- Solución de ácido bórico al 4%

26

- Solución de ácido clorhídrico 0.1 N



3.8.4. Procedimiento.

3.8.4.I. Digestión.

En balanza analítica se pesó 0.1 g de la muestra preparada en 

un papel filtro luego se colocó dentro del balón de

microkjeldahl.

Se agregó 1.5 g de sulfato de potasio 0.1 g de óxido de mercurio y 6.0 

mi de ácido sulfúrico.

Se agitó durante 5 minutos y conectaron los balones en el 

aparato de digestión a temperatura de ebullición, por un período 

de 50 minutos hasta que la solución quedó ciara, libre de humos 

blancos.

3.8.4J. Destilación.

Cuando los balones se enfriaron se agregó agua destilada hasta la mitad 

del balón, se esperó a que enfríe, luego se agregó 3.5 mi de tiosuifato 

de sodio al 8%, 6 perlas de vidrio para favorecer la ebullición y 

granallas de zinc, iuego se agregó 25 mi de solución de hidróxido de 

sodio ai 50%.

En un erienmeyer de 125 mi se colocaron 15 mi de ácido bórico al 4%.



más 2 ó 3 gotas de indicador rojo de metilo y azul de metileno, luego 

se conectó ai aparato de destilación.

3. Se destiló 30 mí y se procedió a titular con ácido clorhídrico 0.1 normal, 

hasta cambio de color el indicador.

3.8.4 .3. Reacciones químicas.

1. Digestión:

j€  + 2N ■+■ 3H~ SO, 3CO> ■+■ 2NH? + 3SO^

K2 SO, + H2 S04 2KHSO,

2KHSO, + 2 NH? SO, (NH,)2 + K2

2. Destilación:

SO, (NH,)2 + 2NaOH -* Na2 SO, + 2H.O + 2NH3 

3NHj + 2H3 B 03 (NH,)3 B 03

3. Valoración

(NH,), BO, -l- 3HQ — H? BO? 3NH, CI 

Cálculos:

mi ácido x N x 0.014 x 100

fA 3

'vcN  —

Peso de la muestra



3.8.4.4. Determinación de pro teína.

%P = %N x F 

Donde:

N = Nitrógeno 

P = Proteína

F = Factor para transformar nitrógeno en protema igual a 6.25.

3.9. Recuento total de bacterias.

3.9.1. Fundamento (Método; diluciones seriadas)

El recuento de bacterias totales se basa en el número de colonias que 

se desarrollan en piacas con agar cuenta gérmenes, inoculadas con un 

volumen conocido de alimento: incubadas bajo determinadas condiciones, se 

puede realizar recuento de diferentes organismos al variar la composición del 

medio de cultivo, ei tiempo y la temperatura de incubación y atmósfera 

gaseosa.

3.9.2. Materiales:

- Frasco erienmeyer de 500,1000 mi

- Cajas de petri

y.y



- Probetas de iOO mi

- Lápiz graso

- Morteros

- Paoei toaiia
4

- Pipetas volumétricas (mi)

- Muestras de jamón

- Pinzas

- Espátula

3.93. Equipo.

- Balanza analítica

- Estufa graduada

- Mecheros

- Baño maría

- Cámara cuenta colonias.

3.9.4. Reactivos.

- Agar cuenta gérmenes

- A ico iio i etílico



3.9.5. Procedimiento.

Se pesó 10 g de jamón en papel mantequilla y luego se realizó el 

macerado con la ayuda de morteros estériles.

Se diluyó la muestra en 100 mí de caldo lactosado a concentración de 

1x10 4 luego se tomó de esta dilución y se transfirió en otros frascos 

con caldo lactosado para obtener concentraciones de IxlO'3 y IxlO'5, 

luego se identificó.

Se tomaron ó cajas petri estériles, enumeradas cada caja con el número 

de dilución respectiva, en este caso se agregó de la dilución IxlO1, 0.1 

mi para obtener una concentración de IxlO'2 y 1 mí para obtener una 

concentración de ixiÜ1, luego de la dilución ixlO'3 se tomó 0.1 mi para 

obtener concentración de ixlO'4 y 1 mi para obtener concentración de 

IxlO'3 repitiendo estos pasos con la dilución de IxlO'5.

Luego se agregó el agar cuenta gérmenes, se agitaron las cajas con el 

medio y se dejó solidificar.

Se incubaron las placas invertidas a 37°C durante 24 horas.

Se tomaron las iecturas expresadas en UFC/g (Unidad Formadora de 

Colonias).



Esquema de diluciones

10 gr

1 0 '1

100 mi

10‘3

100 mi 100 mi

Sin diluir 1:10 1:1000 1:100,000

1:100,000

1 mi

mi
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3.10, Recuento de rotiformes totales.

(Método: diluciones seriadas)

3.10.1. Fundamento.

Los géneros de bacterias incluidas en el grupo de las 

coiiformes son las siguientes: Citrobacter, Escherichia. Klebsielía y

Enterobacter.

3.10.2. Materiales.

- Frascos erienmeyer 500, 1000 mi

- Pipeta volumétrica

- Cajas de petri

- Probetas de 100 mi

- Plumón

- Papel toalla

- Mortero

- Pinzas

- Espátula



3.103. Equipo.

Baianza analítica

Estufa graduada 

Mechero 

Baño mana

Cámara cuenta colonias.

3.10.4. Reactivos.

Desoxicolato 

Alcohol etílico

3.10.5. Procedimiento.

Preparación de las diluciones, la misma utilizada en el recuento total de 

bacterias (pasos del i-3)

Se cubrió con desoxicolato específico y se mezcló con rotación, luego se 

dejó solidificar.

Se incubaron las cajas en forma invertida a una temperatura de 37°C 

durante 24 horas.
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3.10.6. Lecturas.

Se contaron aquellas colonias que presentaron una coloración roja 

(colifomies). Otra ralo ración denota bacterias no relacionadas.

3.11. Recuento de Escfaerichia col! (UFC/g)

(Método: diluciones seriadas)

3.11.1. Fundamento.

Escherichia coli. es una bacteria de origen fecal y su presencia en 

cualquier alimento es indicador de contaminación con materia fecal y son 

capaces de crecer en presencia de saíes biliares y fermentar ia lactosa con 

producción de gas a 44.5°C.

3.11.2. Materiales.

- Frascos erienmeyer 500, 1000 mí

- Pipetas volumétricas

- Cajas de petri

- Probetas de 100 mi

- Plumón

- . i : •oo

- Papel toaiia



- Mortero

- Pinzas

- Espátula

3.113. Equipo.

- Daianza analítica

- Estufa graduada

- Mechero

- Baño mana

- Cámara cuenta colonias.

3.11.4. Reactivos.

- Agar Mac Conkev

- Alcohol etílico.

3.11.5. Procedimiento.

Preparación de las diluciones: la misma utiliza en el recuento total de 

bacterias (paso dei 1-3)

Se agregó ei medio específico Mac Conkev. se mezcló para

O O



homogeneizar, iuego se dejaron solidificar.

Se incubaron ias cajas en forma invertida a una temperatura de 37eC 

por 24 horas.

Luego se procedió ai recuento.

3.11.6. Lectura.

Se cuentan Jas colonias lactosa positivas Jas cuales presentan 

coloración roja. Cuando hay ausencia de colonia ei resultado se registra como 

negativo.

3.12. Detección de Saimoneila-Shiguella.

(Técnica de diluciones seriadas)

3.12.1. Fundamento.

Salmoneila y Shiguella son bacterias que fermentan la glucosa y ia 

mañosa pero no la lactosa y la sacarosa, salmoneila puede formar gas a partir 

de la dextrosa y además producir HjS.

3.12.2. Materiales.

- Frascos e de muever 500, 1000 mi

- Pipetas volumétricas



Cajas de petri

Probetas de 100 mi

Plumón

Papeí toalla

Mortero

Pinzas

Espátula

3.12.3. Equipo.

Balanza analítica 

Estufa graduada 

Mechero 

Baño mana

Cántara cuenta colonias.

3.12.4. Reactivos.

Mac Conkev

Alcohol etílico.



3.12.5. Procedimiento.

O  mismo procedimiento utilizado para E. coli.

3«Í2«6« Lectura.

Se cuentan las colonias lactosa negativo, que presentan un color 

transparente claro. Cuando hay ausencia el resultado se detalla como 

negativo.

3.13. Determinación de Estafilococos aureus 

(Método estriado en placa)

3.13.1. Materiales.

- Frascos erienmeyer 500» 1000 mi

- Pipetas volumétricas

- Cajas de petri

- Probetas de 100 mi

- Plumón

- Papei toalla

- Mortero

- Pinzas



Espátula

Asas bacteriológicas

3.13.2. Equipo.

Balanzas analíticas

Estufa

Mechero

Baño niaría

Cámara cuenta colonias.

3.13.3. Reactivos.

Agar S-iiO 

Alcohol etílico.

3.13.4. Procedimiento.

Preparación de las diluciones: la misma utilizada en el recuento total de 

bacterias {pasos del i ai 2).

Se tomaron ó cajas petri. se Íes agregó agar S-110. luego se 

reaiizó la siembra a concentración de ixiü1 a 1x10° y se realizó el
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estriado.

Se dejó solidificar eí medio y se incubó a temperatura de 37°C. cada 

placa se colocó en forma invertida.

3.13.5. Lecturas.

Se contaron aquellas colonias que presentaron una coloración 

amarilla. Cuando hubo ausencia de colonias, eí resultado se reportó como 

negativo.

r
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4, RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Recuento total de bacterias.

Los vaiores deí recuento total de bacterias se muestran en ei 

cuadro A-3. y figura A-I. ei cual muestra una variación que va de: 

Mx D. = 1.35 x 105 a M3 D3 = 1.080.00 x i O6 UFC/por gramo de jamón, 

para ia zona del centro.

Para ia zona Poniente, ios vaiores van de: Mu Dz = 4.072250xl0rf a M, 

= 6-542 x 10* UFC/por gramo de jamón.

Para ei recuento total de bacterias, los jamones que presentan mayor 

contaminación son ios siguientes:

Para ia zona deí centro: M3 D3 = 1.080 x 10* y D4 = 3.725 x 10ó

UFC/g de jamón.

Para ía zona Poniente (Escaión): Dt = 6.542 x lO6, M* D¿ = 6.42 x

lü0 UFC/g de jamón.

La contaminación bacteriana se da en ias salas de distribución, ya que 

es donde existe un constante manipuleo del producto por parte de las 

empicadas dispensadoras.



Los tratamientos que presentan una contaminación mínima de bacterias 

totales son:

Para ía zona del centro: M, D t = 1.35 x 105 y M2 D2 = 2.875 x ÍO5

UFC/g de jamón.

Para la zona Poniente (Escalón): M2 D2 = 4.072 x 10°, M3 D3 = 4.22545

X 10* UFC/g de jamón.

La variación mostrada en el tratamiento Mt DT es sorprendente, ya 

que como se muestra en anexo 4 para ia zona del centro este presenta un 

vaíor mínimo de Mt D, = 1.35 x 105 y Mt Dt = 6.542 x 10* para ia zona 

Poniente (Escalón), no así al hacer una comparación de ios datos obtenidos 

en la zona dei centro y ios obtenidos en ia zona Poniente (Escalón), ya que 

todos los tratamientos de la zona dei centro presentan valores menores a los 

de ia zona Poniente (Escalón), ía explicación es que si se producen en 

igualdad de condiciones, ia contaminación se podría deber a una variación en 

el período de almacenamiento que tenían los jamones ai momento de ser 

üiucstreados.

De acuerdo con el proyecto de normas salvadoreña CONACYT para 

carne y embutidos, ninguna de las marcas de jamón cumple con las
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características microbiológicas en cuanto a recuento totai de bacteria que es 

de 1x10* UFC/g.

Mientras que para las normas centroamericanas para carnes y 

embutidos dei ICAITI todas las marcas cumplen con las características 

requeridas en el recuento total de bacteria, ya que dicha norma no presenta 

un iímite. (Ver anexo 11 y 12)

i,2. Recuento de coiiformes totales.

El recuento de coiiformes totales se puede apreciar en los 

cuadros A-4 y Fig. A-2. la variación fue de M2 D2 = 205 UFC/g de 

jamón a M, Dl -  i .830 UFC/g de jamón, para la zona del centro 

y áe M3 D3 = 267.5 UFC/g de jamón, a M, D t = 762.5 UFC/g de jamón 

para ia zona Poniente (Escalón).

Los valores mayores fueron:

- Zona centro

- Zona Poniente (Escalón)

Mx Di = 1,830. Di = 825.0 

M, Di = 762.5. M2 D2 = 425.0



Los valores mínimos son ios siguientes:

- Zona centro M2 D2 = 205 UFC/g,

M3 D3 = 325 UFC/g

- Zona Poniente (Escalón) M3 D3 = 267.5 UFC/g

M4 D4 = 367.5 UFC/g

Al observar ei cuadro A-4 los valores obtenidos por tratamiento en los 

cuatro períodos y para las dos zonas muestreadas presentan una gran 

variación, hay que observar que ios valores mayores de coliformes totales 

fueron obtenidos en ias muestras del tratamiento M,Dt, tanto en la zona del 

centro como en la zona Poniente, ios tratamientos que presentaron menos 

contaminación fueron: M2D2, en la zona centro y M3D3, en la zona Poniente 

(Escalón).

De acuerdo con ios valores de coíiformes totales admitidos por 

ei proyecto de norma salvadoreña CONACYT 1997 para carne y 

embutidos, ninguna marca cumpie con ios íímites establecidos que es 

100 UFC g de jamón. ICAITI. no presenta norma para coíiformes totales. 

(Ver anexos 11. 12)



43. Recuento de Escherichia coi! (UFC/g)

Ei recuento de E. rali se puede apreciar en ios cuadros A-5 y figura 

A-5. los resultados van desde: M, D, = 5.0 a M4 D* = 375.00 UFC/g de 

jamón, para ia zona del centro.

En i a zona Poniente (Escalón) ios valores van de M, D, = negativa, a 

M4 D4 = 167.5 UFC/g de jamón.

Los valores máximos obtenidos en las diferentes zonas son:

- Zona centro M, D. = 375.0 UFC/g

- Zoila Poniente (Escalón) M. D. = 167.5 UFC/g

?vl1 D, = 10 UFC/g

Los valores mínimos son los siguientes:

- Zona centro: M1 D1 = 5.0 UFC/g

M2 D2 = 7.5 

ítíj Dj — 7.5 UFC/g

- Zona Poniente (Escalón): M, D, = 0.0 UFC/g

M2 D2 = 2.5 UFC/g
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Solo ei tratamiento M3 D3 de la zona Poniente (Escalón), presentó 

ausencia totai de R  coli a lo largo de los análisis.

De las cuatro marcas de jamón la que no cumplió con las normas 

CONACYT. ICAITI fue la perteneciente ai tratamiento ív^D*, y que 

sobrepasó ios iúnites establecidos en ambas zonas, ias otras tres marcas 

cumpien con ambas normas en la zona centro y en la zona Poniente 

(Escalón).

Los iúnites establecidos para E. coli son ios siguientes: CONACYT 10 

UFC/g, ICAITI, 1 UFC/0.1 g. ó 10 UFC/g. (Ver anexos 11, 12)

4.4. Recuento de Siafllococcus aureus (UFC/g)

Los resultados de este recuento se encuentra en los cuadros A-ó y 

figura A-4. se pueden apreciar valores que oscilan de M, Dt = 10.0 UFC/g, 

de jamón a M, D* — 75.0 UFC/g de jamón, para la zona del centro y 

M3 D3 = 5.0 UFC/g de jamón, a M2 D2 = 75.0 UFC/g de jamón, para la zona 

Poniente (Escalón).

Los tratamientos que presentaron una menor contaminación son:

- Zona Centro: M1 Dt — 10.0 UFC/g

M , D 2 =  2 2 3  U F C /g



- Zona Poniente (Escalón): M3 D3 = 5.0 UFC/g

Mt Dj = 7.5 XJFC/g

Los tratamientos que presentaron mayor contaminación son los 

siguientes:

- Zona centro; M3 D3 = 75.0 UFC/g

D, = 55.0 UFC/g

- Zona Poniente (Escalón): M2 D2 = 75.0 UFC/g

D, = 57.5 UFC/g

Como se puede apreciar para ei primer período todas ias 

lecturas presentaron ausencia total de Estafilococos aureus para ambas zonas, 

y se mantuvieron en ei siguiente período soio para la zona Poniente 

(Escalón).

Las variaciones existentes de ia zona del centro en relación 

con ia zona Poniente, se puede observar en el tratamiento 

que para la zona del centro presentó el valor máximo de 

contaminación, entre tanto que para ia zona Poniente, presentó ei 

mínimo. Con ei tratamiento MXD2. sucedió lo contrario, ya que presentó
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un valor bajo para ia zona deí centro y alcanzó el máximo para ia zona 

Poniente (Escalón).

Según ias normas establecidas por el CONACYT para S. aureus sólo el 

tratamiento MjDj. cumple con los límites bacteriológicos para la zona del 

centro con valor de MtDj = 10 UFC/g de jamón.

Para ia zona Poniente (Escalón) los jamones que cumplen con 

ia norma son ios pertenecientes a los tratamientos M,Dt = 7.5 UFC/g y 

M,D< -  5.0 UFC/g. El valor establecido por CONACYT es de 10 UFC/g de 

jamón.

Según el ICAITí todos ios jamones cumplen con las normas de calidad 

en cuanto a S. aureus. ya que esta admite la presencia de 1 UFC/0.01 g de 

jamón, es decir 100 UFC/g.

4.5, Recuento de Salmonella-Shlguella

Los resultados de salmonella-shigella se puede observar en el 

cuadro A-7. ios cuaies muestran ia ausencia total de estos géneros de 

bacterias durante ios cuatro periodos de muestreo. en ias cuatro 

marcas de jamones y en ias dos zonas donde se realizó ia

evaluación.



El tamaño de ia muestra utilizada para el análisis fue de 

(10 gr), menor al tamaño de la muestra mencionada en las normas 

COÑACYT. ICAITI (25 gr.). Sin embargo ai realizar el análisis se obtuvo 

ausencia total de saimoneiia y shigeiia. io que brinda ia confianza de su 

ausencia en 25 gramos y que para ías cuatro marcas de jamón en ambas 

zonas cumpien con ias normas CONACYT. ICAITI la cual requiere de la 

ausencia total de Saimoneiia en 25 gramos.

Como se puede apreciar en Anexo A-iO. ios jamones que presentaron 

mayor contaminación bacteriológica fueron: Para la zona del Centro el MJD4 

y el M3D3 que corresponden a las marcas Si-Ham y Vitta respectivamente: 

para ia zona Poniente se observó el mismo comportamiento en el tratamiento 

de jamón Si-Ham, y el tratamiento de Jamón Vitta.

En cuanto a menor contaminación para la zona del Centro tenemos 

MzD2 y MtD,. que pertenecen a jamón Slam y Vitta. y para la zona Poniente 

(Escalón) el M3D3 que corresponde al jamón Toledo y M2D2 que pertenece a 

jamón Slam.

4.6. Proteínas.

En lo s  cuadros A -8  y figura A -5 . se  presenta la  variación de contenido



protéico en los jamones estudiados, esta variable presenta valores que 

fluctúan entre M3 D3 = 14.077% a M4 D4 = 15.555%. para la zona del centro 

y para ia zona Poniente (Escalón) los valores se encuentran entre 

M, D2 = 14.377% y M4 D4 = 16.832%.

Los máximos porcentajes de proteína son:

- Zona centro: M. D, = Í5.555 %

M, D, = 14.627%

- Zona Poniente (Escalón): IvL D4 = 16.832%

M3 D3 = i5.90%

Los porcentajes mínimos de proteína son:

- Zona centro: ¡VL D3 = 14.077 %

M2 D2 = 14.31%

- Zona Poniente (Escalón): M2 D2 = 14.377%

M, = 15.435%

De acuerdo a las normas del INCAP. los jamones que cumplen con las 

normas protéicas para ia zona dei centro, son los pertenecientes ai



tratamiento D* = Í5.555 % proteína.

Para ia zona Poniente (Escalón) solo los jamones pertenecientes 

ai tratamiento M3D3, no cumple con las normas; M2 D2 = 14.377% 

de oroteína.1

Según ei INCAP los jamones deben tener un porcentaje de protema 

entre Í5.4 y 25.8% (INCAP/OPS, FAO, UNICEF, 1980, 1990).

Según la FAO solo ios jamones Si-Ham distribuidos en el Super 

Europa de ia zona Poniente (Escalón) cumplen con las normas protéicas. ya 

que ios porcentajes requeridos van de ió.5% a 18% de protema. (Barrv, 

1992: FAO/OMS).
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5.0 CONCLUSIONES

De las marcas y distribuidores de jamón estudiadas (Mt Dt. M2 D2. M3 

D3, M4 D4) en la zona del centro solo el tratamiento D4 = 15.555% 

de proteína, cumplió con las normas proteicas del INCAP, y que para 

ía zona Poniente solo el tratamiento M2 D, = 14.377% no cumplió con 

dicha norma. (Ver pág. 11)

De acuerdo con las normas mundiales de la FAO el único tratamiento 

que cumple con el nivel de protema es D4 = 16.832%, de la zona 

Poniente. (Ver pág. 11)

Según el proyecto de normas CONACYT para bacterias totales 

en jamón (Ixiü5) UFC/gr, de los cuatro tratamientos en estudio, 

ninguno cumpie con dicha norma, tanto en ía zona del centro 

como en ia zona Poniente y para la norma ICAITI, para 

bacterias totales en jamón (no tiene límite) todas cumplen con 

dicha norma.

Según ei proyecto de norma salvadoreña CONACYT para coliformes 

totales en carnes y embutidos ninguna de las marcas de jamón cumplió

con las norm as establecidas, tanto en la  zona del centro com o en la



zona Poniente de San Salvador.

De las marcas de jamón y distribuidores evaluados, los que no 

cumplen con ias normas CONACYT e ICAITI para E. coli son los 

tratamientos D¿ = 375 UFC/g, zona centro y tratamiento M4 D4 = 

167.5 UFC/g, zona Poniente.

Todas las marcas de jamón muestreadas en la zona del Centro 

como la zona Poniente (Escalón) presentaron resultados negativos 

de Salmonella - shiguella. de esta forma cumple con la norma 

ICAITI y CONACYT para Salmonella - shiguella en carnes y 

embutidos.

Según el proyecto de norma CONACYT para carnes y 

embutidos en el caso de Staphvlococcus aureus (10 UFC/g.) en la 

zona Centro solo el tratamiento M,Di = 10 UFC/g., cumple con 

los límites establecidos, y para la zona Poniente los tratamientos 

que la cumplen son: MiD, = 7.5 UFC/g. y MJ>? = 5.0 UFC/g., en el 

caso de la norma ICAITI para S. aureus I UFC/0.01 g. ó 100 UFC/g., 

todos los tratamientos cumplen con dicha norma. (Ver cuadro A-il, 

A-i2)

La contaminación bacteriológica de jamones fue similar en ambas zonas



no existiendo una diferencia significativa.

La norma de características microbioíógica para carnes y embutidos del 

ÍCAITI, presenta mucba deficiencia respecto a los límites de 

contaminación establecidos, al compararla con el proyecto de norma 

CONACYT.



6. RECOMENDACIONES

Que las instituciones nacionales involucradas en esta área Ministerio de 

Agricultura y Ganadería (M.A.G.), a través del Departamento de 

Inspección de Productos de Origen Animal (I.P.OA. ) y el Ministerio de 

Salud Pública y Asistencia Social (MISPAS), a través del 

Departamento de Saneamiento Ambiental verifiquen definen un 

protocolo convenio con las plantas elaboradoras a fin de aplicar 

conceptos que aseguren la inocuidad de ios alimentos.

Que ei MAG, MISPAS. apliquen cuando sea necesario las medidas 

cautelares legales que velen por ei cumplimiento de las normas 

existentes, en nuestro país sobre ia contaminación bacteriológica y el 

porcentaje de protema en jamón en ios distintos niveles de manejo del 

oroducto.i

Que las empresas que fabrican jamones se involucren en un 

sistema que asegure ia calidad de los mismos, elaborando y 

programando sistemas de análisis de riesgo y puntos críticos de ia 

producción.

Q ue la  D G S V A  y otros Instituciones A creditadas analicen



sistemáticamente ia materia prima utilizada en la fabricación de 

jamones, a fin de utilizar y asegurar fuentes no nocivas al ser 

humano.

En las instituciones que realizan pruebas de laboratorio se hace 

necesario elevar los estándares en el tipo de pruebas laboratoriales, y 

sus equipos requeridos, que puedan incorporar ensayos más ágiles, 

certeros y que permitan un análisis competente.
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ANEXO A -l

R esultado de análisis bacteriológico.



í n i H I S T E R I O  D G  A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA  
| DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL 
j LASGSAT'jRIQS í£ HASXGSUC!) VE:£R.:WS:C Y CONTROL BE CALIDAS

. LABCRATQSIC; BACTERIOLOGIA

N2 De CASO: 1 2 7 N! BE PASIHAS: 2

: VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSi
propietario: abel Hernández cortez

lLES
PROPIEDAD: ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR

Final C.Ppal.Col.Franco # 2 
’  ̂ r/T.a O l l a r  a m a y a  . Km 75 TELEFONO:

• BEPÍRTASEKTO: CUSCATLAN -  SONSONATE HüííieiPIG: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

CANTON:

| ANALISIS SOLICITADO: BACTERIOLOGICO

CASERIO:

í,o M NUESTRAS:  ̂ (Jamones)

1 TECHA BE RECEPCION: 17 de Marzo de 1998 TECHA BE ANALISIS: 17 de Marzo de 1998

j ENVIADA Vüf?; P rop ietarios ESPECIE:
9BES

RESULTADO: 19 de Marzo de 1998

JAMON VITTA

Recuento Total de Bacteria = 5.0x10^ ‘“UFC/gr.
Recuento Escherichia c o l i  = Negativo 
Recuento Coliformes T otales = 7.0x10^ -“'UFC/gr.
Salm onella Sh igella=  Negativo 
Staphylococcus aureus= Negativo

UFC/gr. Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

JAMON SLAM

Recuento Total de B acteria = 6.0x10-* * UFC/gr.
Recuento E scherichia c o li  = 3.0x101 UFC/gr.
Recuento Coliformes T otales = 6.0x10^ * UFC/gr.
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s .

Técnico Responsable

CONTINUA.

Jefe  de Laboratorio
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M I N I S T E R I O  D E  A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

WSQ?.ATü*:0S t í  DIATMOSÜCO VETERINARIO V tGSTROL DE CALIDAD

CONTINUACION CASO No. 127 
i LA;L,:>nD̂ C:pAGTNA No. 2

■Ni SE- CASO: ' | Ki DE PASIHAS:

FÜOPJETARlCi PROPIEDAD:

lECCIOH: TELEFONO:

DEPARTAMENTO i «UNICIPIC:

CANTON: CASERIO:

! .ANALISIS SOLICITADO: fi2 CE NUESTRAS:

1 TECHA SE RECEPCION: FECHA DE ANALISIS:

ENVIADA >0?¡ ESPECIE:

RESULTADO.' 19 de Marzo de 1998 

JAMON TOLEDO

Recuento Total de Bacteria = 13.0x10^ 
Recuento E scherichia c o l i  = l.O xlO l 
Recuento Coliformes T otales = 3.0x10^ 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s . 

JAMON SI-HAM

Recuento Total de B acteria = 3.0x10^
O

Recuento E scherichia c o l i  = 2 .0 x l0 z 
Recuento Coliformes T otales = 5.0x10^ 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC/= Unidades formadoras de co lo n ia s .

* UFC/gr.
* UFC/gr.
* UFC/gr.

UFC/gr.
UFC/gr.
UFC/gr.

! ¡ ' §  J  de L a b o r a t o r i o
' 3 i Mario Italo Graniello T.
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» n i N I S T E R I O  D E  A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA  
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

laboratorios de díawostico n m i m i z  y consol ce calidad

LfiSGíATQRIO; BACTERIOLOGIA

Sí Di CASO: 128 KS ^  FA6IHA3: 2

' VICTOR CELESTINO HERNANDEZ R0SJ 
! PROPIETARIO: ABEL HERNANDEZ C0RTEZ

lLES
PROPIEDAD: ZONA COLONIA ESCALON

•rrr-MMí Final-C .Ppal.C ol.Franco #  2 
*.*■’. 1 C /  T Km 75 TELEFONO:

DEFARTAMNIQi CUSCATLAN -  S0NS0NATE HUSICIFIG: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

CASTOSj

.ANALISIS SOLICITADO: BACTERIOLOGICO

CASERIO:

hi DE NUESTRAS: (Jamones)

1 "ECHA Í l  RECEPCION: 18 de Marzo de 1998 FECHA DE ANALISIS: 18 de Marzo de 1998

1 ENVIADA POP; P rop ietarios ESPECIE:

RESULTADO» 20 de Marzo de 1998

JAMON VITTA

Recuento Total de Bacteria= 38.0x10^ * UFC/gr.
Recuento Escherichia c o l i  = Negativo 
Recuento Coliformes Totales= Negativo 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo
UFC = Unidades formadoras de co lo n ia s .

JAMON SLAM

Recuento Total de B acteria = 10.0x10^ UFC/gr.
Recuento Escherichia c o li~  Negativo 
Recuento Coliformes T otales = Negativo 
Salmonella S h igella  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC = Unidades formadoras de co lo n ia s .

CONTINUA.

Técnico Responsable Jefe  de Laboratorio
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M I N I S T E R I O  D E  AGRICUL.TLJRA V  G A N A D E R IA
D IR E C C IO N  GENERAL DE SANIDAD VEG ETAL Y A N IM A L  

LAsQSATQíIQS DE SIAftOSHtt V-rERiKASÍC Y CC«T80t BE CALIDAD

LflsGMTflSlfl!
CONTINUACION CASO No. 128

— =--------------- - - - -  — 1 i m m  . m n ^ .  _____ ____— ---------,----------------------- ,-------...— ------------------------------1

Ni SE- CASO: ' Ni DE PASMAS:

PROPIETARIO: PROPIEDAD:

ERECCION: TELEFONO:

DEPARTAíiEUTO: BüHICIPIG:

CANTOfh CASERIO;

ANALISIS SOLICITADO: hi DE NUESTRAS:

rECHA 5: RiCSPCIONí FECHA DE ANALISIS:

ESPECIE:ESVIAM POP.*
I ■  — 1 W  — 1

RESULTADO! 20 de Marzo de 1998 

JAMON TOLEDO

Recuento Total de B acteria = 57.0xl0~^ * UFC/gr.
Recuento E scherichia c o li  = Negativo 
Recuento Coliformes T otales = 13.0x10-*- UFC/gr.
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC = Unidades formadoras de co lo n ia s .

JAMON SI-HAM

Recuento Total de B acteria = 36.0x10^ * UFC/gr.
Recuento Escherichia c o l i  = 1.0x10-*- UFC/gr.
Recuento de Coliformes T otales = 5.0x10-*- * UFC/gr. 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus Negativo

UFC = Unidades formadoras de c o lo n ia s .

Lie. Dora Alicia Cardona

jL .

J efe  de L aboratorio  
" í \  B t^ fíario  I ta lo  G raniello T.
: Vf
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f l I N I S T E R I O  D E  A G R IC U L T U R A  Y  G A N A D E R IA  
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL V ANIMAL

LABORATORIOS DE DiASNOS TICO V2TERIKAFÍG V CONTROL DE CALIDAD

LABORATORIO! BACTERIOLOGIA

N2 ít CABO! 142 Ni DE FASIHAS: 2

i  VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSJ 
PROPIETARIO» ABEL HERNANDEZ CORTEZ

IES
PROPIEDAD: ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR

>CCA*t f Fi nal  C .Ppal.Col.Franco #  2
■ J i  1 .  . .  .  C /T.a f . i i a r a m a  y3 . Km 75 TELEFOSO!

DEPARTAMENTO: CUSCATLAN -  SONSONATE «UÍÜOIFIG: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

CAfliOíh CASERIO:

i  .ANALISIS SOLICITADO: BACTERIOLOGICO hi DE NUESTRAS: 4 (Jamones)

1 FECHA i í  RECEPCION: 31 de Marzo de 1998 FECHA DE ANALISIS: 31 de Marzo de 1998

|  ENVIADA'POS¡  P ropietarios ESPECIE:

RESULTADO! 1 de Abril de 1998 

JAMON VITTA
Recuento to ta l de Bacteria= 7.0x10^  ■* UFC/gr. 
Recuento Escherichia co li=  Negativo 
Recuento Coliformes Totales= 3 . 0 x 10 ^  * UFC/gr. 
Salmonella Sh igella=  Negativo 
Staphylococcus aureus = 2.0x10"*- * UFC/gr.

*UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s .

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano= 4.0x10-* 
Recuento de Escherichia c o l i  = Negativo 
Recuento Coliformes T otales = Negativo 
Salmonella Sh igella=  Negativo 
Staphylococcus aureus= 6.0x10-*-

* UFC = Unidades formadoras de co lo n ia s .

UFC/gr.

UFC/gr.

CONTINUA.

Técnico Responsable Jefe  de Laboratorio
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? M I N I S T E R I O  D E  A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL 

IfisORATORIOS DE DIflGSQSTICO V£TK¡SA?.ÍC Y CONTROL DE CALIDAD

i CONTINUACION CASO No. 142 
LflüiiíMWiCi PACTNA No. 2

aí DE-CASO: ' Mí DE FAS IRAS:

FÍOPIETAüICi PROPIEDAD:

IRECCICK: TELEFONO:

DEPARTAMENTO: MUNICIPIO:

CANTON i CASES IG:

| .ANALISIS SOLICITADO: h2 DE MUESTRAS:

1 PECHA 5: RECEPCION: FECHA DE ANALISIS:

enviada 'pü?¡ ESFEv « U 1

RESULTADO: 1 de Abril de lgg8 

JAMON TOLEDO
Recuento Total de Bacteria = 12.0x10^ 
Recuento E scherichia c o l i  = Negativo 
Recuento Coliformes Totales= 1.0x10^ 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus= 8.0x10-^

■* UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s . 

JAMON SI-HAM
Recuento Total de B acteria = 29.0x10^
Recuento Escherichia c o l i  = l.O xllP  
Recuento Coliformes T otales = 18.0x10^ 
Salmonella S h ig e lla -  Negativo 
Staphylococcus aureus= 13.0x10^-

* UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s .

* UFC/gr.

* UFC/gr.

* UFC/gr.

* UFC/gr.
* UFC/gr.
* UFC/gr.

* UFC/gr.

^  / / /

.. 7 ^
.^-Teen-j.G^=$ES2oasa^Te  ̂ ■% \  j ~~~y. J e fe  de L aboratorio

Lie. D ora/X licia Cardona v'^S-Dr. Mario I ta lo  G raniello T.
/  *

/  khí«I.v :
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ministerio re agricultura v ganadería
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL 

lASGRATORIGS DE DiAISQSnCO VéTERlSASÍC Y CONTROL DE CALIDAD

LASÜPATQRÍG; BACTERIOLOGIA

Xi DE CASO: 1 4 3 Ni DE PAGINAS: 2

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSJ 
Pv3?_IEYAíl0i ABEL HERNANDEZ CORTEZ

lLES
PROPIEDAD: ZONA COLONIA ESCALON

•rci-TUfi»!. F inal C .Ppal.Col.Franco # 2 
- J’ ‘ .. . C/T.a C naram aya . Km 75 TELEFONO:

DEPARTAMENTO: CUSCATLAN -  SONSONATE ííUNICIr 10: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

CANiOHj

| .ANALISIS SOLICITADO: BACTERIOLOGICO

CASERIO:

hí CE MUESTRAS: 4 (Jamones)

FECHA jé RECEPCION: 1 de Abril de 1998 FECHA DE ANALISIS: 1 de Abril de 1998

ENVIADA'POP: P ropietarios ESPECIE:

RESULTADO: 2 de Abril de 1998

JAMON VITTA
Recuento Total de Bacteria = 26.0x10 "“"UFC/gr.
Recuento E scherichia c o l i  = 4.0x10-*- "::"UFC/gr.
Recuento Coliformes T otales = 5.0x10-*- '""UFC/gr.
Salraonella y S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo 
'”"UFC= Unidades formadoras de c o lo n ia s .

JAMON SLAM

Recuento Total de B acterias = 16.0x10^ * UFC/gr.
Recuento de E scherichia c o li  = Negativo 
Recuento de Coliformes T otales = Negativo 
Salmonella Sh igella=  Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

UFC/gr. Unidades formadoras de co lon ias.

'^TONTTNÜf!

Técnico Responsable Jefe  de Laboratorio
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1 M I N I S T E R I O  D E  A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA
j DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL 
{ UKúSATflíIQS DE DIAíSOSTICQ V-TKIWÍiC Y CG«T.RQl DE CALIDAS

] CONTINUACION CASO No. 143 
} L. ílv.hiU.uG! násina No. 2

i -jí »■: r-Lit,'' -  «1, VT.'rfl Ni DE PASIHAS:

?í3PI_ETA»ICi PROPIEDAD:

:keccios¡ TELEFONO:

DEAASTAXSXTOi «üflICIFIO:

CANTON i CASEÍIC:

| ANALISIS SOLICITADO: hS DE R'JESTRPS:

FECHA i í  RiCEPCION: FECHA DE ANALISIS:

enviaja'pü?¡ ES?‘EJiE:

RESULTADO: 2 de Abril de 1998 

JAMON TOLEDO

Recuento Total de B acterias = 32.0x10^ 
Recuento de Escherichia c o li  = Negativo 
Recuento de Coliformes = Negativo 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

--- UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s .

JAMON SI-HAM
Recuento Total de B acteria = 18.0x10^ 
Recuento E scherichia c o l i  = ó.OxlO^ 
Recuento de Coliformes T otales=9.0xl02  
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC= Unidades formadoras de co lo n ia s .

--‘UFC/gr.

* UFC/gr.
---UFC/gr.
---UFC/gr.

... .... /

TécTTicol^ss^waaísaJMe ~ i J e fe  de L aboratorio  

Lie. Dora Alicia Cardona Dr. M¿r'io Italo Graniello T.
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M I N I S T E R I O  DEI A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA  
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL 

IMOSATflHOS BE DIAGNOSTICO VsTERiKARÍC Y CONTROL DE CALIDAD

LASGMTflSIQj BACTERIOLOGIA

NI DE CASO: 151 Ni DE PASIHAS: 2

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSj1 
PWPIETAülOi ABEL HERNANDEZ CORTEZ

¿ES
PROPIEDAD: ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR

*rccofotí F inal C .Ppal.Col.Franco # 2 
AtlCiCh: r / T.a r¡1iar5,maya.Km 75 TELEFONO:

DíAAKTASMTO: CUSCATLAN -  SONSONATE BUNICIFIC: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

CASTO»i CASERIO:

.ANALISIS SOLI CITADO: BACTERIOLOGICO hi DE MUESTRAS: '4 (Jamones)

"ECHA ¿E RECEPCION: 14 de Abril de 1998 FECHA DE ANALISIS: 14 de Abril de 1998

ENVIAJA Vof?í P rop ietarios ESPECIE:

RESULTADO: 16 de Abril de 1998.

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano = 3.0x10“*
Recuento de E scherichia c o li  2.0x10-*- 
Recuento de Coliformes = 1.0x10-*
Salmonella S h ig e lla  = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

UFC/gr.
UFC/gr.
UFC/gr.

-“"UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

JAMON VITTA.

* UFC/gr. 

UFC/gr.

Staphylococcus aureus = 2 .0 x l0 x UFC/gr.

■* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

Recuento Total Bacteriano = 5.0x10 
Recuento de E scherichia c o l i  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 2.0x10^
Salmonella S h ig e lla  = Negativo

CONTINUA.

Técnico Responsable J efe  de Laboratorio
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MINISTERIO DE AGRICULTURA V GANADERIA
D IR E C C IO N  GENERAL DE SA NIDA D VEG ETAL Y A N IM A L

LAsQSATÜÍIQS 0£ DIAWGSTICO VtTEP.iNAF.iC Y CGNT801 BE CALIDAD

CONTINUACION CASO No. 151 
IAiü^ ümG; PAGINA No . 2

RESULTADO: 16 de Abril de 1998.

JAMON TOLEDO
¿L

Recuento Total Bacteriano = 4.0x10°
Recuento de E scherichia c o l i  = 2.0x101
Recuento de Coliformes = 3.0x10"*-
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = 2.0xlQ l

UFC/gr.
UFC/gr.
UFC/gr.

UFC/gr.

':'r UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

JAMON SI-HAM

Recuento Total Bacteriano = 3.0x10^ * UFC/gr.
Recuento de E scherichia c o li  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 2.0x10"*" UFC/gr.
Salmonella S h ig e lla  = Negativo
Staphylococcus aureus = 3.0x101 * UFC/gr.

* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.
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M I N I S T E R I O  r e  A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA  
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

lAsGíATMIOS DE r-IAG.NGSTICQ VETERINARIO Y CGMTSQL EE CALIDAS

LA507:AT0SIC! BACTERIOLOGIA

Mí DE CASO; 150 Ni DE FAS IRAS: 2

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSV 
PROPIETARIO: ABEL HERNANDEZ CORTEZ

iLES
PROPIEDAD: ZONA COLONIA ESCALON '

•rcfrtf'i! F inal C.Ppal.Col.Franco # 2 
*■ ‘ n/T.a (tnaramaya .Km 75 TELEFONO:

DEPARTAMENTO: CUSCATLAN -  SONSONATE MUNICIPIO: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

^_CAJlTOfJj

.ANALISIS SOLICITADO! BACTERIOLOGICO

CASERIO;

hS EE NUESTRAS: 4 (Jamones)

1 TECHA ¿t RECEPCION: 15 de Abril de 1998 TECHA DE ANALISIS: 15 de Abril de 1998

ENVIADA POP: P rop ietarios

RESULTADO; 16 de ABRIL de 1998.

ESPECIE:

JAMON VITTA

Recuento Total Bacteriano = 5.0x10^
Recuento de E scherichia c o l i  = Negativo 
Recuento de Coliformes = Negativo 
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = 3 .0 x l0 d

UFC = Unidades formadoras de co lon ias por 

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano = 19.0x10^
Recuento de Escherichia c o l i  = 1 .0 x l0 d 
Recuento de Coliformes = 7.0x10^
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = 3.0x10^

UFC/gr.

* UFC/gr. 

gramo.

* UFC/gr.
* UFC/gr.
* UFC/gr.

* UFC/gr.

■* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

CONTINUA

Técnico Responsable Jefe de Laboratorio

II
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M I N I S T E R I O  DE! A G R IC U L T U R A  V  G A N A D E R IA  
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

LASGÍATÜÍIOS D£ DIAGNOSTICO VETERINARIO Y CONTROL DE CALIDAD

CONTINUACION CASO No. 150
— . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4-- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  - - - - - - -  ■

Ní DE CASO: ' Ni DE PASIHAS:

PROPIETARIO: PROPIEDAD:

IKECCIGS; TELEFONO:

DEPARTAMENTO! MUNICIPIO:

C A N T O N  i CASERIO:

.ANALISIS SOLICITADO: ÜS CE MUESTRAS:

üCHA US RECEPCION: FECHA DE ANALISIS:

L ENVIADA P0?¡ ESPECIE:
V m C B D O «9a»M H B S a

RESULTADO: 16 d e  A b r i l  d e  1 9 9 8 .

JAMON TOLEDO

Recuento Total Bacteriano = 8.0x10^
Recuento de E scherichia c o l i  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 4.0x10-* *-
Salmonella S h ig e lla  = Negativo
Staphylococcus aureus = 2.0x10-*-

* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo

JAMON SI-HAM

Recuento Total Bacteriano = 4.0x10^

* UFC/gr.

* UFC/gr.

* UFC/gr.

Recuento de E scherichia c o li  -  Negativo 
Recuento de Coliformes = 5.0x10^
Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Staphylococcus aureus = 2.0x10

UFC/gr.

UFC/gr.

UFC/gr.

UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

/,

Uft'
U&fe de L aboratorio

\\'¿'ÍI)r^i!^i‘ÍQi-Italo G raniello T.
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M I N I S T E R I O  r e  A G R IC U L T U R A  Y  G A N A D E R IA  
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

lasQ?.a:*j»:os de díamosticq veterísasíc y control de calidad

LABORATORIO; BACTERIOLOGIA

Ni íi CASO: 163 K! DE PASIHAS: 2

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSJ 
PROPIETARIO: ABEL HERNANDEZ CORTEZ

les
PROPIEDAD: ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR

• r : i v F i n a l  C .Ppal.Col.Franco # 2 
— > . n/T.a Onarfsmayp .Km 75 TELEFONO:

■ DEPARTAMENTO: CUSCATLAN -  SONSONATE MUNICIPIO: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

CANTON i CASERIO:

.ANALISIS SOLICITADO: BACTERIOLOGICO hí DE MUESTRAS:  ̂ (Jamones)

TECHA DE RECEPCION: 28 de Abril de 1998 FECHA DE ANALISIS: 28 de Abril de 1998

ENVIADA 'POPí P rop ietarios ESPECIE:

RESULTADO: 3 0  de Abril de 1998.

JAMON VITTA

Recuento Total Bacteriano = 12.0x10^ UFC/gr.
Recuento de E scherichia c o l i  = Negativo
Recuento de Coliformes = 1.0x10-*- * UFC/gr.
Recuento de Salmonella S h ig e lla  = Negativo
Recuento de Staphylococcus aureus = 2.0xlQ l -* UFC/gr.

UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano = 10.0x10^
Recuento de Escherichia c o li  = Negativo
Recuento de Coliformes = 2.0x10
Recuento de Salmonella S h ig e lla  = Negativo 

Recuento de Staphylococcus aureus = 1.0x10

UFC/gr.

UFC/gr.

UFC/gr.

UFC/gr. Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

arañe jp e g

CONTINUA

Técnico Responsable Jefe  de Laboratorio
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MINISTERIO DE AGRICULTURA V GANADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

LflsGSATQRIQS DE DIAGNOSTICO VETERINARIO Y CONTROL DE CALIDAD

CONTINUACION CASO No. 163 
lfo':hT0*‘0i pagina Nn 7___________
NI ít- CASO: ' | K! DE FASIHAS:

PROPIETARIO! PROPIEDAD:

•RECCÍGN; TELEFONO:

DEPARTAMENTO: BUNICIPIG:

CANTOHi CASERIO:

| ANALISIS SOLICITADO: NO DE KÜE3TRAS:

! PECHA Qg RECEPCION: FECHA DE ANALISIS:

I enviaja pos¡ ESPECIE:

RESULTADO: 30 de Abril de 1998.

JAMON TOLEDO

Recuento Total Bacteriano = 7.0x10^ 
Recuento de Escherichia c o li  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 6.0x10^

* UFC/gr.

* UFC/gr.
Recuento de Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Recuento de Staphylococcus aureus = 2.0x10^ * UFC/gr.

* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo. 

JAMON SI-HAM

Recuento Total Bacteriano = 6.0x10^ * UFC/gr.
Recuento de Escherichia c o li  = 3.0x10^ * UFC/gr.
Recuento de Coliformes = 8 .0x l02  * UFC/gr.
Recuento de Salmonella s h ig e lla  = Negativo 
Recuento de Staphylococcus aureus = 6.0x10-*-

UFC. = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

77



> m iN IS T n O R IO  D E  A G R IC U L T U R A  V GANADERIA 
j DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL 
j lASQRATSÍIQS DE DMSítCÚ VsTEHMMC Y CONTROL DE CALIDAD

LAEÜPATCRIG; BACTERIOLOGIA

Ní DE CASO: 164 Ni DE FASIHAS: 2

i VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROS; 
PROPIETARIO: ABEL HERNANDEZ CORTEZ

lLES
PROPIEDAD: ZONA COLONIA ESCALON '

Final C.Ppal.Col.Franco # 2 
Ji 1 .. P./T.p amAyA . KíH 75 TELEFONO:

DEPARTASENTO: CUSCATLAN -  SONSONATE rtUNICIFIO: COJUTEPEQUE -  NAHUIZALCO

| CA'íTOíJ; CASERIO:

Í .ANALISIS SOLICITADO: BACTERIOLOGICO f,5 DE HÜZSTRAS: 4 (Jamones)

! PECHA 5: RECEPCION: 29-04-98 TECHA DE ANALISIS: 29 de Abrilde 1998

j ENVIADA'pü?; P rop ietarios ESPECIE:

* UFC/gr.

* UFC/gr.
Recuento de Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Recuento de Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo. 

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano = 26.0x10^ '''UFC/gr.
Recuento de Escherichia c o li  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 10.0x10^ ‘"'UFC/gr.
Recuento de Salmonella S h ig e lla  = Negativo 
Recuento de Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC = Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

RESULTADO: 3? de Abril de 1998.

JAMON VITTA

Recuento Total Bacteriano = 8.0x10^ 
Recuento de Escherichia c o l i  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 3.0x10^

Técnico Responsable

CONTINUA.

Jefe  de Laboratorio
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l4.,..,T^.r CONTINUACION CASO No. 164LSsiY.hiQ.MOi PAGINA No. 2___________________________________________________

¡I M I N I S T E R I O  E E  A G R I C U L T U R A  V  G A N A D E R I A
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

LASQMTQOS D£ ílAONQSnCO VETERIMSíC Y CONTROL DE CALIDAD

NI SE- CASO: ‘ Ni DE PASMAS:

PROPIETARIO: PROPIEDAD:

IKECCIGH; TELEFONO:

DEPARTAMENTO: HiJHICIPIO:

j CANTO»i CASERIO:

| .ANALISIS SOLICITADO: h* DE MUESTRAS:

1 FECHA Oí RECEPCION: FECHA DE ANALISIS:

J e.wiaiaVo?!

1 .RESULTADO: 30 de Abril de 1998.

ESPECIE:

jamón toledo
o

Recuento Total Bacteriano = 18.0x10 * UFC/gr.
Recuento de E sch en ch ia  c o l i  = Negativo 
Recuento de Coliformes = 9.0x10^ 
Salmoneila S h ig e lia  = Negativo 
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC/gr.

"* UFC= Unidades formadoras de co lon ias por gramo. 

JAMON SI-HaM

Recuento to ta l  Bacteriano = 8.0x10^ UFC/gr.
Recuento de E schench ia  c o l i  = 6.0x10^ * UFC/gr.
Recuento de Coliformes = 2.0x10-^ * UFC/gr.
Salmoneila S h ig e lia  = Negativo
Stapnylococcus aureus = 3.0x10^ ",c UFC/gr.

* UFC/gr. Unidades formadoras de co lon ias por gramo.

iecrrSt/ReSponsable 

Lie. UjJra Alicia Cardona

í_

__ -Zf]

e de Laboratorio
T4 ■» jíário Italo Granieilo T.

^--------------- --- --------1
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ANEXO A-2

R esultados de análisis protéico.



t t
■T »

DEPARTAMENTO DEOUWACAAGRÍCOLA

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CEN C IA S AGRONOMICAS

C iu d a d  U n iv e re r to r io ,

ANALI SI S BROfcí ATOLCH? ICO

20

BACHILLERES

ABEL HERNANDEZ CORTEZ Y

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES 

PRESENTE.-

Z 0 N A : C E N T R, 0 I ) r S A N  S A 1. V A

P o r  M t»  m e d io  l« in fo rm o  s o b r a  lo s r a s u l t o d o a  o b te n id o s  s n  n u e s tro  b b o ro to r io  de b e  s f g u i i

No. de 

L o t .

l ú e n t l f i c o c i o n  d e  lo 

m u e s t r o

H u m sd o d

V.

C s n iz a e

V,

E x tra c to
E teneo

V.

F to t e i n a t

V.

F ib ro
C ruda

V.

C a rb o h id ra to

•A

28 ■ JAMON VITTA 1 2 .1 9

29 JAMON SI-HAM 15 .6 1

30 JAMON TOLEDO 1 1 .0 7

31 JAMON SLAM ■13.88

OTRASDETEFMINACIONES Y 0B K R V A 30N E 5K L U P O R A T O R O I Cort>ohl° ro < o t P ° r ^ ^ r m n c io  » IOO -  ( */£»nzoa->*/

FECHA DE RECEPCION: 17-03-uB FECHA DE ANALISIS: 18-03-98

F.
aJj  0.

M M Z
R e c ib ió

F.^
^ R e s p o n e  o b le

- BR. ABEL HERNANDEZ 

BR. VICTOR CELEST1
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AK' A L I S I S  BROM ATO L O 6 ICO

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS C iu d o d  U n iv e rs ita r ia

DEPARTAMENTO DEQUIMICA AGRICOLA

BACHILLER

ABEL HERNANDEZ CORTEZ_____________

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES 

PRESENTE. -

Z O N A :  E S C A L O N

V

P o r  e s te  m e d io  le in f o r m o  « o b r e  lo s  r e s u l t a d o s  o b t e n i d o s  en  n u e s t ro  laboral o rio de b t  e ig u ie

No. de  

L a b .

I d e n t l f i c o c i o n  d e  la 

m u e s t r o

H u m e d a d

%

Ce r,1201  

%

E x t r a c to
E te r e o

V.

FTote Tno»

•u

F ib ro
Crudo
*/o

C o rb o h ia ro to i

V.

33 JAMON SLAM 

TAPACRULTECA

15.30

!
i

!

34
JAMON SI—HAM 

EUROPA
16.32

1
¡1

i

35
JAMON VITTA 

DESPENSA DE DON JUAN
15.46

36
JAMON TOLEDO 

SCPER SELECTOS
16.26

OTRAS DETERMINACIONES Y. OBSERVACIONES DEL LABORATORIO i
C a rb o b id ro to e  po r  d i f e r e n c i o  = IOO - ( ‘ACe rozos ■‘ Ve

<
FECHA DE RECEPCION: J8-03-9B

F.

► '  (U D»portQmepto*i-'-:''iíJefe' de Departarrien to“‘-J’ 
DEA. FRANCISCA CAÑAS DE

FECHA DF ANALISIS: 1°-Q3-9E.

F .

/ /
F. A

yo
Recibió

Re « p d tS ^ E I í -

BR. ABEL HERNANDEZ 

BR. VICTOR CELESTII
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DEPARTAMENTO DE QUIMICA AGRICOLA

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS C iu d a d  U n iv e r s i ta r io

3

A N A L I S I S  B R O M  A T O  L 0 6  I C O

BACHILLER
■■•r --------------
ABEL HERNANDEZ coktez

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES 

FRESENTE.-

Z O N A :  CENTRO DE SAN SALVADOR

P o r  e s te  m e d io  le i n f o r m o  s o b r e  ios r e s u l t a d o s  o b t e n i d o s  en  n u e s t r o  la b o ra to r io  de b t  s i g u i e r

N o . d e  I d e n t i f i c a c i ó n  de  la 

L o b .  ¡ m u t U r c
i

H u m e d o d

%

C e n iz o s

V»

E x t r a c to
E te re o

•  t

P r o t e í n a s

%

F ib r o
C ru d a

V.

C a r b o h i d r a to !

V.

i JAMON VITTA ■ ! 

i DESPENSA LE DON .JOAN 1

l
1

¡
_J__

1 3 .8 0

41
JAMON SI-HAN 

EUROPA 1 6 .3 0

42
JAMON SLAM 

TAPACKULTECA
1 3 .1 3

43
JAMON TOLEDO 

SUPER SELECTOS
1 3 .2 4

CTr.AS DETcRM IMAC JONES .•AOONES DEL LABORATORIO: ^ r b o h i d r o t o .  p o r  d i f e r e n c i e  « 1 0 0 -  ( S i C r t r o a f / . l

FECHA DE RECEPCION: 3l-.i?-ofc FECHA DE ANALISIS 01-04— 9P

J e f e  de  D e p o r tó m e n td  J

DRA. FRANCISCA CAÑAS DE MORENO,

-• / V
F .

R e c ib i ó

Re e pona a b le

BR. ABEL HERNANDEZ 

BR. VICTOR CELESTIN
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A N A L I S I S  B R O M  A T O L  OG I C O

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS c ¡u d o d  U n jv e rg |t0 r l0  ,  _____ 03

DEPARTAMENTO DEQUIMtCA AGRICOLA

BACHILLERES

ABEL HERNANDEZ cortez

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES 

PP-££ENTr -

Z O N A  : E S C  A L 0 N

P o r  ee ts  m e d io  le in f o rm o  « o b r e  loa r e s u l t a d o s  o b t e n i d o s  e n  n u e s t ro  L iberatorio  de tas s i g u i e n i

No. de  

L o b .

l o e n t l f i c o c i o n  d e  la 

m u e s t r o
H u m e d o d

*/.

C e n iz o s

V.

E r f  r e c to  
E té re o  

°/o

P r o t e í n a s F ib ro
C ruda

V.

C a r b o h i d r a to s

%

| AA 

i

JAMON VITTA 

EESEENSA DE DON JUAN
i 1 2 .1 3
¡

i

i

«5
JAMON ¿1-HAM 

EUROPA j 1 7 .0 7
__________1______________

46 JAMON SLAíi 
TAPACKULTECA

---------------------1

j 1 4 .8 5

47
JAMON TOLEDO 

SLTEK SELECTOS
¡ 14 .87

i '

OTRAS DETERMINACIONES Y 0 B S E R V A 3 0 N E 5  DEL LABORCTDRD i
C o r b o h io r e to s  p o r  d i f e r e n c i o  = 1 0 0 -  í r/oCc«ioa^ V«E

8 4
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A N A L I S I S  B R O M A T O L O S  I C O

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS C iu d a d  U n jv e r t i to r io  ,  _____ 17

DEPARTAMENTO DEOUIMCAAGRICOLA

BACHILLERES

ABEL HERNANDEZ CORTEZ

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSAl FE 

PRESENTE. -

Z O M A :  CENTRO DE SAN SALVADOR.

P o r  e s te ,  m e d io  le In fo rm o  « o b r e  los  r e s u l t a d o s  o b te n id o s  en  n u e e t ro  b b o r o to r io  de b e  «¡Quien

No. de  

L e  b.

I d e n t i f i c a c i ó n  d e  lo 
m u e s t r o

H u m e d a d C e n iz o s

•/.

Ert roc ío  
E te rso  

V»

P r o t e í n a s

%

F ib r o
C ruda

V.

C a r b o h id r a to s

V.

¡ ! JAMON SI-RAM 

|="> ; EUROPA j  14.95

¡ JAMON SLAM 

| TAPACKULTECHA 14.20

53
JAMON TOLEDO 

SUPER SELECTOS
15.28

¡ JAMON VITTA 

3A | DESTENSA DE DON JUAN 17.10

CT.LL- _mriMINACIONESYOBSERVACIONESDELUISORCTORO: C ^ o m d  r o to s  Por  d i f e r s n c i o  -=100 -  ( V¿Cemzcs-t%t

TECHA DE RECEPCION: IA-QA-98 FECHA DE ANALISIS: 1 S-OA-rM.
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DEPARTAMENTO DEOUIMCAAGRICOLA

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS C iudad  U n iv e r s i ta r ia 17

A N A L I S I S  B R O M  A T O L O S  I C O

BACHILLERES

ABEL HERANAKDE?. C0RTE2____________

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES 

PRESENTE.-

2 O N A : E S C  A L O N

P o r  «efe m e d io  le in fo rm o  s o b r e  lo r e s u l t a d o s  o b t e n i d o s  en  n u e s t ro  la b o ra to r io  de b s  t i j u i

No. d e  

Ld b .

I d e n t i f i c a c i ó n  de la 

m u e s t r a

H u m e d a d

*/o

C e ñ i r á ;  1 E x t r o c to  
¡ E te reo  

%  I V.

P r o t e i c o s

%

F ib r o
C ru d a

V®

C arb o h id ra to

V.

I
!
! 55
i

JAMON TOLEDO 1 i | ¡

SLTEP. SELECTOS j ! 1 2 .  

1 1

56
JAMON Sl-HAM 

EUROPA
i i i
i ! 17*04 !

i i i

57
JAMON SLAM 

TAPACHULTECA

1

1
12.06

58
JAMON VITTA 

DESPENSA DE DON JUAN
17.90

OTRAS DETERMINACIONES Y OBSERVAODtJESDELLABCRATERO: C c rb u n id ro t0 8  por d i f e r e n c i a  « 100  -  ( ®/iCenircs-*‘
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DEPARTAMENTO DEOUIM»CA AGRICOLA

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS C iu d a d  U n iv e rs ita r io  ,

A N A L I S I S  B R O M  A T O L O G  I C O

31

BACHILLERES_________

ABEL HERNANDEZ C0RTE2

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES

PRESENTE.- _____________

V  ZONA: CENTRO DE SAN SALVADOR.

P o r  e s te  m e d i o  lo in f o rm o  so b re  los  r e s u l t a d o s  o b í s n i d o e  on r,üL.r/ro fcbcT-tícria de ios s

fio. de 

L a b .

I d e n t i f i c a c i ó n  de lo 

m u e s t r a

H u m o c o d

*/o

CiA.ZOS

%

Ext r e c to  
E t e r s o  

%

P r o t e í n a s

C o

F ib r a
C ruda

%

C a r b c r n

c /. i

e:

JAMON SI- HAM 

EUROPA
I

i
1

l ¡
15.72 ¡ |

¡ i

63
JAMON VITTA 

DESPENSA DE DON JUAN 15 .42
¡
J

64
JAMON SLAM 

TAPACHULTECA
16 .0 3

65
JAMON TOLEDO 

SlirER SELECTOS
16 .72  '

O i nAS De ¡ t  RAÍ 2C IONES V OBSERVACIONES DELLABORSTORiO!
CorpobidrotOB por d i f e r e n c i a  = IOO - ( “/tGsnii

PECHA DE RECEPCION: 28-04-98 PECHA DE ANALISIS: 29-04-98

DRA. FRANCISCA CAÑAS DE • •^ á S ik L

F.
R e s p o n s

BR. AEEL HERNA 

BR. VICTOR CEL
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A N A L I S I S  B R O M  A T O L O G  I C O

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FAOJUAD DE C EN CIA S AGRONOMICAS C iu d a d  U m vB r# ito rjQ ,  01

DEPARTAMENTO DEOUIMIGAAGRICOLA

BACHILLERES
_

ABEL HERNANDEZ CORTEZ______________

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES 

PRESENTE■-_________________________

P o r  »s te  m e d io  le I n f o rm o  s o b r e  los r e s u l t o d o i  o b t e n i d o s  en  n u e e t ro  fc) boro to r io  de b s  e ig u I

No. de  

L o b .

I d e n t l f i c o c i o n  de la  

m u e t t r o

H u m e d o d

• */«

C e r n í a s  j E x t r a c to  
! E te r e o

• r ! • /
.tí /©

P r o t e í n a s

%

F ib r a
C ruda

V.

C arb o h id ra to

%

70

1 1 

¡ i ■ j
JAMON Sl-KAM i 1 ¡ 17.00

‘ ' ¡

71 JAMON VITTA

j

j 37.08

7 2 JAMON SLAM ! 1 5 .3 0

73 JAMON TOLEDO

i
i

16 .4 1

OTRAS DEIERMINACIONES Y OBSEP.' •-OONES DEL LABORfiTT.
C croo tiió ro fo t por  d i f e r e n c i o  * lOO - (% C sn zo s* ‘.

—
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RECUENTO DE BACTERIAS TOTALES EN MUESTRA DE JAMÓN POPULAR DIS1 
SUPERMERCADOS DESPENSA DE DON JUAN, TAPACHULTECA, SELECTOS Y EU 
CENTRO Y ESCALÓN DE SAN SALVADOR. EXPRESADAS EN UFC/gr (1 
COLONIAS /  GRAMO)

CUADRO A-3

MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS (Zona Centro)

TOTAL (YL.)
I II III IV

M i D i 5X 10+ 7X 10+ 3 X 1 0 5 12X 10+ 5 .4 X 1 0 5

M 2  D 2 6 X 105 4 X 1 0 5 5X 10+ 10X 10+ 1 .1 5 0 X 1 0 6

M 3  D 3 13X 10+ 12X 10+ 4 X 1 0 6 7X 10+ 4 .3 2 0 X 1 0 6

M 4  D 4 3X 105 2 9 X 1 0 + 3 X 1 0 5 6 X 1 0 5 1 .4 9 0 X 1 0 5

TOTAL (Y.J.) 1 .0 8 X 1 0 6 8 .8 X 1 0 5 4 .6 5 X 1 0 6 8 .9 X 1 0 5 7 .5 X 1 0 6

MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS (Zona Esca ón)

TOTAL (Yi...)

I II III IV

M i D i 3 8 X 1 0 3 2 6 X 1 0 6 5X 10+ 8X 10+ 2 6 .1 6 8 X 1 0 6

M 2  D 2 1 0 X 1 0 3 16X 106 1 9 X 1 0 3 2 6 X 1 0 + 1 6 .2 8 9 X 1 0 6

M 3  D 3 5 7 X 1 0 5 3 2 X 1 0 5 8 X 106 1 8 X 1 0 2 1 6 .9 0 1 8 X 1 0 6

M 4  D 4 3 6 X 1 0 5 18X 106 4 X 1 0 6 8X 10+ 2 5 .6 8 0 X 1 0 6

TOTAL (Y.J.) 9 .3 4 8 X 1 0 6 6 3 X 1 0 6 1 2 .0 6 9 X 1 0 6 4 .2 1 8 X 1 0 5 8 5 .0 3 8 8 X 1 0 6
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RECUENTO DE COLIFORM ES TO TALES EN M U ESTRA S DE JAM ÓN POPULAR DIS'! 
SUPERM ERCADOS D E SP E N SA  D E DON JU A N , TAPACHULTECA, SELEC TO S Y EURO PA DE  
ESCALÓN DE SAN SALVADOR. E X PR E SA D A S EN U F C /g r  (UNIDADES FORM A COLONIAS/GF

CUADRO A-4

MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS (Zona Centro)

TOTAL (Yi..)
I II III IV

M i D i 7 0 0 0 3 0 0 1 0 1 0 7 3 2 0

M2 D2 6 0 0 neg. 2 0 0 2 0 8 2 0

M3 D3 3 0 0 1 0 0 3 0 0 6 0 0 1 3 0 0

M4 D4 5 0 0 1 8 0 0 2 0 0 8 0 0 3 3 0 0
TOTAL (Y.J.) 8 4 0 0 2 2 0 0 7 1 0 1 4 3 0 1 2 7 4 0

MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS Zona E scalón)

TOTAL (Yi...)
I II III r v

M i D i neg. 5 0 Neg 3 0 0 0 3 ,0 5 0

M2 D2 neg. neg. 7 0 0 1 0 0 0 1 ,7 0 0

M3 D3 1 3 0 neg. 4 0 9 0 0 1 ,0 7 0

M4  D 4 5 0 9 0 0 5 0 0 2 0 1 ,4 7 0
TOTAL (Y.J.) 1 8 0 9 5 0 1 2 4 0 4 9 2 0 7 ,2 9 0
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CUADRO A-5

RECUENTO D E E. co li EN M U ESTRA S DE JAM ÓN POPULAR EN LOS SUPERM ERCADOS  
JUAN, TAPACHULTECA, SELEC TO S Y EURO PA D E LA ZONA CENTRO Y ESCALÓN  
EXPRESADAS EN U F C /g r  (U NIDADES FORM A COLONIAS/GRAM O )

MARCAS

D IS T R IB .

PERIODOS (Zona Centro)

TOTAL (Yi..)
I II III IV

Mi Di neg. neg. 2 0 neg. 2 0
M2 D2 3 0 neg. neg. neg. 3 0
M3 D3 10 neg. 2 0 neg. 3 0
M4 D4 2 0 0 1 0 0 0 neg. 3 0 0 1 5 0 0

TOTAL (Y.J.) 2 4 0 1000 4 0 3 0 0 1 5 8 0
MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS (Zona Escalón)

TOTAL (Yi...)
I II III IV

Mi Di neg. 4 0 neg neg- 4 0
m 2 d 2 neg. neg. 10 neg. 10
M3 D3 neg. neg. neg. neg. -

M4 D4 10 6 0 0 neg. 6 0 6 7 0
TOTAL (Y.J.) 10 6 4 0 10 6 0 7 2 0



CUADRO A-6

VALORES D E RECUENTO D E BACTERIAS STAPHYLOCOCUS a u r e U S  EN M UESTRAS D E  J. 
EN LOS SUPERM ERC A DO S D E SPE N SA  D E  DON JU A N , TAPACHULTECA, SELEC TO S Y E 
CENTRO Y ESCALÓN DE SAN SALVADOR. E X PR ESA D A S EN U F C /g r  (UNIDADES FORM A CC

MARCAS

D ISTRIB.

PER IO D O S (Z ona C en tro )

TOTAL (Y i..)
I II III IV

M i D i n e g . 2 0 n e g . 2 0 4 0

M2  D 2 n e g . 6 0 2 0 1 0 9 0

M3  D 3 n e g . 8 0 2 0 2 0 0 3 0 0

M4  D 4 n e g . 1 3 0 3 0 6 0 2 2 0
TOTAL (Y .J.) - 2 9 0 7 0 2 9 0 6 5 0

MARCAS

DISTRIB.

PER IO D O S (Z ona E sc a ló n )

TOTAL (Y i...) i

I II III r v

M i D i n e g . n e g . 3 0 n e g . 3 0

M2  D 2 n e g . n e g . 3 0 0 n e g . 3 0 0

M3  D 3 n e g . n e g . 2 0 n e g . 2 0

M4  D 4 n e g . n e g . 2 0 0 3 0 2 3 0
TOTAL (Y .J.) - - 5 5 0 3 0 5 8 0
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9 X

RESULTADOS DE SALMOWELLA - SHIGELLA EN M UESTRAS DE JA M O N ES DIST  
SUPERM ERCADOS D E SPE N SA  D E DON JU AN , TAPACHULTECA, SELECTO S Y EUROPA DE  
ESCALÓN DE SAN SALVADOR.

CUADRO A-7

MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS (Zona Centro)

TOTAL (YL.) M
I II III IV

Mi Di neg. neg. neg. neg.
M2 D2 neg. neg. neg. neg.
M3 D3 neg. neg. neg. neg.
M4 D4 neg. neg neg. neg

TOTAL (Y.J.) - -

MARCAS

DISTRIB.

PERIODOS (Zona Escalón)

TOTAL (Yi...) IV
I II III IV

Mi Di neg. neg. ” eg-__ ________
M2 D2 neg. neg. neg. Neg.
M3 D3 neg. neg. neg. Neg-__
M4 D4 neg. neg. neg Neg

TOTAL (Y.J.) - -
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CUADRO A-8

RESULTADOS SOBRE ANÁLISIS PROTÉICOS EN MUESTRAS 

DISTRIBUIDOS EN LOS SUPERMERCADOS DESPENSA DI 

TAPACHULTECA, SELECTOS Y EUROPA DE LA ZONA CEN 

SALVADOR.

MARCAS PERIODOS (Zona Centro)

I II III IV
DISTRIB.

TOTAL (YL.) MI
M 1 D 1 12.19 13.80 17.10 15.42 58.51
m2 d2 13.88 13.13 14.20 16.03 57.24
m3 d3 11.07 13.24 15.28 16-72 56.31
m4 d4 15.61 16.30 14.59 15.72 62.22

TOTAL (Y.J.) 52.75 56.47 61.17 63.89 234.280

9 4



CUADRO A-9

RESULTADOS SOBRE ANÁLISIS PROTÉICOS EN MUESTRAS 

DISTRIBUIDOS EN LOS SUPERMERCADOS DESPENSA D] 

TAPACHULTECA, SELECTOS Y EUROPA DE LA ZONA ESC  

SALVADOR.

MARCAS PERIODOS (Zona Escalón)

I II III IV
DISTRIB.

TOTAL (Yi..) M
Mx Dx 15.46 12.20 17.00 17.08 61.74
m2 d2 15.30 14.85 12.06 15.30 57.51
m3 d 3 16.26 14.87 15.95 16.41 63.59
m4 d4 16.22 17.07 17.04 17.00 67.33

TOTAL (Y.J.) 63.24 58.99 62.05 65.79 250.17
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CUADRO A -10

Cuadro resum en de con tam in ación  bacterio lógica  y  co n ten ió  

los jam ones en  estu d io .

RESULTADOS

VARIABLES

ZONA DEL CENTRO ZONA ESC,

Más
Contaminadas

Menos
contaminados

Más
Contaminados c

Recuento total m 3 d 3 Mi Ü! Mx Dx
m 4 d 4 m 2 d 2 m 4 d 4

Coliformes totales Mx Dt m 2 d 2 Mx Dx
Escherichia Coli m 4 d 4 M i D, m 4 d 4
Stafílococos aureus m 3 d 3 Mx m 2 d 2
Salmonella-Shiguella Ninguna ninguna Ninguna
Proteína % Mayor

contenido
m 4 d 4

_  Ml Di____

Menor
contenido

m 3 d 3
M2 ^2____

Mayor
contenido

m 4 d 4 
m 3 d 3

9 6



ANEXO A - l l

N orm as para carne y em butidos ICA ITI.



El numeral 5.4 Característ icas microbiológicas, cambia por completo a la forma siguiente:

"5.4 Características microbiológicas. Los l ímites para las carac ter ís t icas  microbiológicas se defc

Tabla 2. Límites microbiológicos

ipo de producto

'ecocido, l i s to  
ira comer 
nortadela, sal- 
lichón)

Recuento total 
aeróbico a 32°C

'’ecocido, normal- 
ante requiere co- 
imiento antes de 
ar consumido (sal 
íi cha hot dog)

ruaa, requiere 
acimiento antes 
a ser consumido 
longaniza, sal - 
hicha da desayu- 
3)

aradosJ pueden 
ir  ingeridos sin 
acción adicional 
chorizo extreme- 
o, salaini italia- 
o

100 000/g max.

100 000/g max.

no límite

no límite

Recuento t ot al ; s l | 1 ] a  
aerobico a 10 C¡--------------- StaphylococcusJ Clostridium 

aureus I perfringens

100 000/g max

100 000/g max

ausente en 
25 g

ausente en 
25 g

no límite

no límite

ausente en 
10 g

1/0.01 g max. 5/0.01 max.

1/0.01 g max.

Escherich
col i

1/0.1 g m

5/0.01 g max

1/0.01 g max.

ausente en 
'¿5 g

1/0.01 g max.

1/0.001g max.

1/0.1 g m

1/0.01 g

5/0.01 max. i 1/0.1 g m

98
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ANEXO A -12

Normas para carne y embutidos CONACYT.



PROYECTO DE NORMA SALVADOREÑA

5.4 CARACTERISTICAS M ICROBIOLOGIAS

Los límites para las características microbiológicas se detallan en la tabla 2.

Tabla 2. Limites Microbiológieos

producto Recuento tota! 
aerólricna32 °C

Recuento total 
aeróhico a 10 °C

Salnionella Staphvlococcus
aureiis

Clostridium
pcrfVingcns

Fscliericliia
coli

Entcrohactcrias C<
'

UFC/g NMP/g Ul'C i

Precocido listo pata 
comer (mortadela)

1 x 105 UFC g 
max.

1 \  105 UFC'g 
max.

ausente en
25 g

10 UFC'g 
max.

10 UFC g 
max.

10
max.

0.4
max.

100 UFC'g 
max.

100
max.

Precocido, 
normalmente 

requiere cocimiento 
antes de ser 

consumido (salchicha 
hot dog)

1 x 105 Ul'C g 
max.

1 x 10' UFC'g 
max.

ausente en
25 g

10 UFC/g 
max.

10 UFC g 
max.

10
max.

0.4
max.

100 Ul'C g 
max.

100
max.

crudo, requiere 
conocimiento antes 
de ser consumido 

(longaniza, salchicha 
de desayuno)

1 x Id'1 Ul'C g 
max.

1 x Id" Ul’C g 
max

ausente en
10 g

100 Ul'C g 
max.

100 UFC g 
max.

100
max.

15
max.

5000 UP'C g 
max.

|0(H
max

Curtidos ¡Hieden ser 
inget Mos sin cocción 

adicional (chot i/.o 
extremeño, salami 

italiano)

1 x I05 Ul'C g 
max.

1 x 101 UFC g 
max.

ausente en
25 g

10 UFC'g 
max.

10 UFC'g 
max.

10
max.

0.4
max.

100 Ul’C g 
max.

100
max

100
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CUADRO A-13

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

L ¿Consume usted jamones? S I____  N O __

¿Qué marcas y tipos de jamones conoce?

¿Qué marcas y tipos usted consume ?

¿Qué cantidad compra usted semanaimente?

¿Cuántos son en su grupo familiar?

¿Cada cuánto consume jamón?

¿De qué carne le gusta el jamón?

3, ¿Qué aspectos considera cuando compra jamón?

9. ¿En qué lugar adquiere usted los jamones?

1 0 1
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Gráfica de promedios de recuento total de bacterias en Jamones

FIGURA A-1
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FIGURA A-2

Recuento de coliformes totales en muestras de jamón popular distribuidos en los supermercados Despensa de Don Jué
Tapachulteca, Selectos y Europa de la Zona Centro y Poniente (Escalón) de San Salvador, expresados en UFC/gr (uni<
formadoras de colonias)

0 ZONA CENTRO OZONA PONIENTE (ESCALON)

825
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FIGURA A-3

Recuento de E. COL: en muestras de jamón popular distribuidos en los supermercados Despensa de Don Juan, Tapac
Selectos y Europa de la Zona Centro y Poniente (Escalón) de San Salvador. Expresadas en UFC/gr (unidades formado
colonias/gramo)

E3ZONA CENTRO DZONA PONIENTE (ESCALON)
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FIGURA A -4

Recuento de bacterias Staphylococus aureus en muestras de jamón popular distribuidos en los supermercados Desper
Don Juan, Tapachulteca, Selectos y Europa de la Zona Centro y Poniente (Escalón) de San Salvador. Expresadas en l
(unidades formadoras de colonias/gramo)
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FIGURA A -5

Porcentaje promedio de proteína en muestras de jamón distribuidos en los supermercados Despensa de Don Juan,
Tapachulteca .Selectos y Europa de la Zona Centro y Poniente (Escalón) de San Salvador. Expresadas en UFC/gr (uni
formadoras de colonias/gramo)
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