{ U.E.S. BIBLIOTECA 1
' FACULTAD DE: AGRONOMA

,_Inventario: 13100764 ;
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

DETERMINACION DEL CONTENIDO PROTEICO
Y BACTERIOL()GICO DE LOS JAMONES
DE CONSUMO POPULAR EN EL AREA
METROPOLITANA DE SAN SALVADOR

POR:
ABEL HERNANDEZ CORTEZ
VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES

RE'QU"ISI"‘.TO PARA OPTAR AL TiTULO DE:
 _INGENIERO AGRONOMO

SAN SALVADOR, NOVIEMBRE DE 1998



RN N2
oozy

UNIVERSIDAD DE DE EL SALVADOR
RECTOR:

DR. JOSE BENJAMIN LOPEZ GUILLEN

SECRETARIO GENERAL:

LIC. ENNIO LUNA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

DECANO:

ING. AGR. JORGE RODOLFO MIRANDA GAMEZ
SECRETARIO:

ING. AGR. LUIS HOMERO LOPEZ GUARDADO



oy

JEFE DEL DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA:

[L . - .
L D AL S
ING. RAMON ANTONIO GARCIA SALINAS

ASESORES:

I8
@

DR. ORLANDO AL

JURADO:

», P / 7
%é/ﬁ” a7 St N r-
DR. AL§0Nso GARCIA ROSALES

ING. AGE

s
ING. AGR. MARIA URSULA BEJARANO ALDANA



RESUMEN

Fl presente estudio se desarrollé en la zona Centro y Poniente
(Escalén) de San Salvador. en el periodo del 17 de marzo al 29 de abril de
1998. El objetivo tué analizar fa contaminacién bacterioldgica v el porcentaje
de proteina de cuatro marcas de jamdn del tipo popular y distribuidos en
cuatro supermercados de San Salvador. la recoleccién de muestras se realizé
cada quince dias.

Las variables consideradas en el estudio fueron: proteina. recuento total
de bacterias, recuento de coliformes totales, presencia o ausencia de las
siguientes bacterias: Shiguella-salmonella, Escherichia coli y Staphylococcus
aureus. Las marcas de jamones y sus distribuidores fueron M,D, (Vitta.
Supermercade Don Juan). M,D, (Slam, La Tapachulteca). M,D, (Toledo.
Super Selectos). M,D, (Si-Ham. Super Europa).

El producto con mayor contaminacion tanto para la zona Centro como
para la zona Poniente (Escalén) fue el M,D,. Las muestras que presentan
una menor contaminacion para la zona Centro fué la M,D, v para la zona
Poniente (Escalon) la M,D.. (Ver anexo 10)

En niveles de proteina los jamones que tienen mayor porcentaje. en la
zona Centro son M,D, en la zona Poniente (Escalén) M,D,, M,D, . los
valores menores se encontraron en la zona Centro en M,D,, M.D, y para la
zona Poniente (Escalon) M;D, y M;D.. (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 v otras. Entre las cuales estdn los jamones fabricados en diferentes
proporciones v ambientes. Los jamones tienen una gran popularidad y buen
mercado debido a su sabor v otras caracteristicas que lo convierten en un
producto importante en la dieta alimenticia de la poblacién: Sin embargo, las
malas condiciones de transporte. el inadecuado almacenamiento Vv
condiciones inapropiadas de higiene en su expendio. llevan a la obtencion de
praductos no apropiados para el consumo humano al momento de la compra.
va que ademds de tener un bajo contenido protéico (baja calidad nutricional),
son una fuente de transmision de enfermedades gastrointestinales.

Debido a ello es necesario conocer si cumplen con las normas de
contaminacion bacterioldgica establecidas por el Instituto Centroamericano
de Investigacion v Tecnologia Industrial (ICAITI). Consejo Nacional de
Ciencia v Tecnologia {(CONACYT) v normas sobre proteinas del INCAP v la
FAO. que son instituciones encargadas de velar para que estas normas se
cumplan. En este estudio se evalué el contenido protéico v bacteriolégico de

cuatro marcas de jamon que se expenden en cuatro supermercados de la zona



- del Centro v sus cuatro sucursales en la zona Poniente (Escaién) de San
Salvador. Las muestras se enviaron al laboratorio de la Direccién General de
Sanidad Vegetal v Animal (DGSVA) con el fin de determinar la
contaminacion bacterioldgica v para el andlisis de proteina las muestras se
enviaron al Laboratorio del Departamento de Quimica Agricola de la
Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de El Salvador. esto con
el fin de determinar la calidad ¢ higiene de los jamones v establecer que al
momento de consumirlos no presentan ningun 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

elaboracion que se ingiere con el fin de nutrirse. 6/, &

2.1.2. Carne.
Es la parte comestible sana v limpia de la musculatura esquelética de
bovinos. ovinos. porcinos. caprinos vy otros animales de consumo autorizado

por el organismo competente. 22/, 23/

2.1.3. Embutidos.

Son los productos elaborados a base de una mezcla de carne de res o
de cerdo. adicionando o no despojos comestibles. grasa de cerdo. condimento.
especies v aditivos alimentarios uniformemente mezclados. introducidos en
tripa artificial o natural v sometidos 0 no a uno o mads de los procesos

tecnoldgicos de curado, coccion, deshidratado y ahumado. 4/, 54, 6/



2.14. Embutido crudo.

Es una mezcla de carne cruda v tocino picado. con adicion de sal
comun. sustancias curantes. azucar. condimentos v algunos aditivos v
productos coadvuvantes para el curado. todo ello introducido a manera de

relleno en tripa natural o artificial. &

2.1.5. Jamon.
Es un producto preparado con pernil de cerdo. con ¢ 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 adicion de sal v nitrato/mitrito u
oxido nitrico a la carne. lo que lleva a la conversién de los pigmentos

carnicos, sobre todo la miogiobina. 1%

2.2, Propiedades de la carne.
Las propiedades de la carne fresca determinan su utilidad para el

comerciante. su atraccion para el consumidor v su adaptabilidad para

procesos ulteriores. entre las propiedades importantes se encuentra: color.



estructura, firmeza y textura.

2.3. Origen de los embutidos.

El origen de los embutidos se pierde en la mas remota antigiledad. se
encuentran referencias especificos a ellos hasta 500 afios antes de Cristo,
comenzaron a fabricarse a escala familiar o artesanal. lo que resulté en gran
nimero de variedades de donde procedian. por ejemplo salami de Génova.

saichicha de Turingia. jamon Virginia. etc. 12/, 13/

2.4. Clasificacion de los 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 al ahumado.

2.4.2, Jamones cocidos: son los que en su procesamiento se someten a

temperaturas mayores de 78°C. 5/, 15/, 16/



2.5, Ingredientes para el curado

Bésicamente para preparar carne curada solo se requiere cloruro sédico
v una fuente de 6xido nitrico (nitratos o nitritos). aunque para mejorar el
sabor v el aroma se puede agregar otro tipo de ingredientes como
condimentos y especies. 12/

Entre los condimentos v especies estdn: pimienta gorda. ajo. cilantro.
cardamomo. nuez moscada. clavo. raiz de jengibre. orégano. comino.

pimientas. chile. cebolla v semilla de mostaza. 16/

2.6. Fabricacion de los jamones.
Todos los jamones pasan por un proceso similar en su fabricacion v la
modificacion de algin paso en el proceso. determina el tipo de jamén

producido, ej. jamon Virginia, Popular, etc.

2.6.1. Pasos generales para la fabricacion de jamones crudos.

- Cortar el pernil v estrujar su cara carnosa para arrastrar la sangre
detenida.

- Frotar el pernil con una mezcia salino-azucarada (sal fina. nitrato.

azucar).



- Apilar las piezas. carne con carne. en el saladero durante | a 5 dias.
dependiendo del tipo de jamon que se fabrique.

- Sumergir en salmuera aromdtica durante 10 a 12 dias (agua, vino, sal
blanca, nitrito, condimentos).

- Se saca el pernil de la salmuera. se cuelga. se deja escurrir v orear
durante dos dias en lugar ventilado.

- Limpiar con agua fria v un cepillo. luego colgarla en el secadera. para
la salazon definitiva.

- Una vez seca. se ahuma en frio. hasta que adquiera el color requerido.

- Los jamones sazonados se enfundan v se almacenan en lugar fresco

para ser comercializados. 30/

2.6.2. Pasos para la fabricacion de jamon popular.

Corte y seleccion de carne del ancho de un molde para jamdn cocido
- Mezcla de carne v condimento, frotanto bien ia carne

- Molido

- Escaldado a 75°C durante hora v media o mas

- Enfriado a temperatura ambiente

- Enmoldado. compactario bien para darles forma



- Prensar escalonadamente v mantener en cuarto refrigerado por una noche
- Se saca del molde y se enfundan en papel parafinado, de mantequilla o

aluminio. etc.

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

2.7. Parametros de calidad en jamones.

El jamo6n debe prepararse de pernil de cerdo sano. sacrificado bajo
inspeccién sanitaria. solo el jamon elaborado con pernil de cerdo podra
recibir la denonimacion de jamdn. en la actualidad se acepta que sean
elaborados a base de carne de cerdo. res v otros animales de consumo
autorizado. 5. 15/

El jamdn crudo debe ser disecado de forma que permita condiciones
tavorables a su conservacion v el fiambre debe someterse a coccién con
adicién o no de condimentos v cominmente conservado. El jamén debe ser
manipuiado en buenas condiciones de higiene v estar exento de levaduras v

parasitos.



2.7.1. Caracteristicas de los jamones.
2.7.1.1. Caracteristicas organoiépticas.

Sabor v olor: Los embutidos deben presentar sabor v olor caracteristico
v estar exentos de cualquier sabor u olor anormal.

Aspecto

Aspecto exterior: Deben presentar la envoltura adherida. la superficie
no estara himeda ni pegajosa. no presentara enmohecimiento. a excepcién de
aquellos productos en que es caracteristica de ellos. algunos presentardn
resecamiento. no deben presentar deformacion por coccion mecdnica v debe
ser uniforme en tamano y forma.

Aspecto interior: Presentardn el aspecto interior que los caracteriza y
no tendrdn granos o trocitos anormales v estardn libres de huecos v poros, el
jamon presentarad una distribucion uniforme de los trozos de carne.

Consistencia: Debe ser Ia que es caracteristica para cada embutido, no
debe ser ni muy blanda ni muy firme v que pueda cortase en trozos. con

facilidad. 5:. 15/

2.7.1.2. Caracteristicas fisicas v quimicas.

El jamén debe dar reaccién negativa con amoniaco. podrd presentar



apenas vestigios de gas sulthidrico, el pH debe ser ligeramente acido.

2.8. Normas microbiologicas (ICAITI)
Las caracteristicas microbiol6gicas en jamdn se detallan de la siguiente
manera:
- Recuento total de bacterias: no tiene limite
- Salmonelia: ausente en 25 grs.

- Staphylococus aureus: i UFC/0.01 g. mdximo

- Clostridium perfrigens: 5 UFC/0.01 g. maximo
- Escherichia coli: { UF(G0.1 g maximo
- Entero bacterias: 10,000 UFC/g. maximo
(Ver anexo 11)
Normas para productos carnicos y embutidos (CONACYT)
- Recuento total de bacterias: 1x10° UFC/grs. maximo
- Saimoneiia: ausente en 25 grs.
- Staphviococus aureus: 10 UFCigr maximo
- Clostridium perfrigens: 10 UFC/gr mdximo
- Escherichia coli: 10 UFC/gr maximo

- Entero bacterias: 100 UFC/gr madximo

10



- Coliformes totales: 100 UFC/gr maximo

(Ver anexo {2)

2.9. Normas sobre proteinas en jamon.

- Segiin el INCAP. los jamones deberdn tener un porcentaje de
proteina entre 15.4 y 25.8%. 14/

- Segin la FAO. el porcentaje medio de proteina de carne en jamon sin

grasa debe ser mayor a 18% vy como minimo 16.5%. 1o/

2.10. Funciones alimentarias de las proteinas de origen animal.
Ias proteinas como alimento administran al organismo. aminodcidos
esenciales después de haber sufrido una hidrélisis mds o0 menos intensa bajo

ia accion de ias enzimas del aparato digestivo. 3

2.11. Contaminantes bacterianos comunes de los alimentos y sus
caracteristicas infecciosas:
La infeccidn alimentaria es una enfermedad causada por la ingestién de
alimentos o bebidas contaminadas por ciertos microorganismos especificos

cuando estos se desarroilan v se multiplican en el organismo humano. v este



reacciona por medio de sus defensas quimicas. cuando aparecen los sintomas
propios de la 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. v
gue no forman esporas. en forma colectiva se les llama enterobacterias v se
clasifican dentro de ia familia enterobacteriaceae. 29/ 31/

En este grupo se incluven bacterias parésitas de los géneros Salmonella
Shigella v algunos saprdfitos que habitan en el intestino v solo en

circunstancias especificas se vuelven patdgenos. tal como Escherichia coli

{entero patdgenas. entero hemorragicas. entero adherentes) v otras. 17/. 29/

Escherichia coli: habita por lo general en el intestino del ser humano v
de los animales. su presencia en el agua indica polucidn fecal. la presencia de
ella en la carne es un indicativo de falta de cuidado en el manejo de la
misma. generalmente por el agua contaminada: ciertos serotipos de E. coli
originan diarrea. dolores abdominales. nauseas. infecciones de las vias
urinarias. neumonia. meningitis neonatal. vémitos v cdlicos: {a enfermedad se
produce con mucha rapidez desde la media hora. hasta tres horas después de

ia ingestion de alimentos contaminados. 1% 3y

Enteroxemias estatilococcicas: La infeccidon alimentaria mds comtun en



la actualidad. por lo general se debe a una toxina producida por el

Staphvlacoccus aureus. el cual estd difundido de manera universal v puede

llegar a los alimentos a través de personas que manipulan alimentos v 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 estafilocos en el organismo pueden hacerse sentir
entre media v siete horas posterior a la ingestién. la enfermedad presenta
sintomas como: nauseas. vomitos. calambres abdominales v deposiciones
diarréicas. por lo general no hay fiebre: en algunos casos puede haber un
descenso de la presion sanguinea v la temperatura corporal. la cual provoca
un estado de shock, la enfermedad dura de uno a tres dias. 25/, 26/

Salmonellosis: Enfermedades causadas por organismos del grupo
salmonella que usualmente produce gastroenteritis v los sintomas
preeminentes son: fiebre. dolor abdominal. nauseas. vomitos. cefalalgia.
diarrea v debilidad general: otras afecciones que causa pueden ser meningitis.
neumonia, endocarditis ¥y miocarditis.

Shiguellosis: Es una disenteria bacteriana aguda causada por cualquiera

de cuatro géneros de Shigella (S. dysenteriae. S. flexneri. S. boydii v S. sonei).

13



Los sintomas van desde diarrea leve a disenteria grave con intensa
inflamacién v ulceracion del intestino grueso v puede provocar sindrome

nemolitico, septiceniia, artritis reactiva, etc.

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

2.12. Medios de cultivos.

2.12.1. Definicion.

Sustancias utilizadas en los laboratorios para inducir a ias bacterias a
reproducirse de modo que ¢l laboratorista trabaje con masas visibles de las

mismas v no con células individuales invisibles. 11/

2.12.2. Agar Mac conkey,

Es un agar selectivo para el crecimiento de Salmonelia, Shigella. E. coli
v coliformes en general a partir de heces. orina. alimentos v agua residuales.
i

Tiene como componentes sales biliares v cristal violeta que inhiben
considerablemente la microbiota gram-positiva. la lactosa junto con el
indicador de pH rojo neutra sirve para la utilizacién de dicho azucar. 17/

Se emplea mediante la siembra en placas. por medio de estria. y se
incuba a 37°C durante 13 a 48 horas: en este crecen colonias lactosa negativa
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gue se distinguen por ser incoloras. v colonia lactosa positiva que se
distinguen por ser de color rojo intenso con un halo turbio. debido al

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

Colonias que se pueden encontrar y sus caracteristicas:

Microorganismos Caracteristicas de la colonia

E. coli Rojas con halo turbio, grandes

Salmonelia sp.. shiguelia sp. Transparentes

Enterobacterias, Klebsiela sp. Grandes, rosadas, mucosas

Enterocacos y otras Diminutas de crecimiento, aislado
2.12.3. Agar S-110.

Es un agar selectivo para aislamiento v diferenciacion de Estafilococos
aureus a partir de alimentos y otros materiales.

Sobre este medio de cuitivo crecen solo microorganismos que posean
una elevada tolerancia a sal comun. entre ellos. las colonias de estafilococos
son diferenciables al utilizar como criterio la degradacion del manitol. la

gelatinosis y la formacion de pigmentos.



Composicion (en glitro)
Peptona de caseina 10.0 g., extracto de levadura 2.5 g.. dipotasio
hidrogenofosfato 5.0 g, gelatina 30.0 g.. lactosa 2.0 g.. D(-)- manita 10.0 g.,

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

Emplec e interpretacion: Sembrar las placas en superficie, incubadas por 24-
48 horas a 37°C. 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 determinacion del nimero de gérmenes aerdbios
en carne v productos carnicos v en otros alimentos semejantes. asi como en

materiales de envasado. 207 21/
Composicion {(en glitro).

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

ievadura 3.0 g., D(+)- glucosa 1.0 g., agar-agar 11.0 g.
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Empleo e interpretacion.

Este medio de cultivo se utiliza casi siempre por el procedimiento de
vertido en placas: se puede incubar hasta por 5 dias a la temperatura 6ptima
(37°C). después se determina el numero de gérmenes v eventualmente se

procede a su identificacion. 21/ 31/

2.12.5. Agar - desoxicolato - lactosa.
Es un agar selectivo para determinacion del nimero de gérmenes v
para aislamiento de bacterias coliformes en alimentos. leche, agua v otros

materiales objeto de investigacion.

Forma de actuacién: Las concentraciones del desoxicolato se ha mantenido
tan bajas que al conseguir una notable inhibicién de la flora acompanante
gram-positiva. los coliformes pueden desarrollarse sin obstaculo. La
degradacion de la lactosa a dcido se manifiesta por un viraje hacia el color
rosa del indicador de pH rojo neutro. y por la aparicién simuiltidnea de un

halo de precipitado del dcido biliar.

Composicion (en glitro).

Peptona de carne 10.0 g.. lactosa 10.0 g.. sodio cloruro 5.0 g.. sodio



citrato 2.0 g.. sodio desoxicolato 0.5 g.. rojo neutro 0.033 g.. agar-agar 12.5 g.

Empieo e interpretacion.
Sembrar el medio de cultivo en superficie. por estria o segin el

pracedimiento de vertido en placas, la incubacion se realiza durante 24 horas

a temperatura de 37°C. 1& 2y



3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Localizacion.

{as muestras se tomaron en la ciudad de San Salvador., para ello se
dividid en dos zonas: la zona del Centro v la zona Poniente (Escalén), con el
propdsito de comparar la contaminacién bacterioldgica v contenido protéico
de los jamones distribuidos en ambas zonas v verificar si cumplen con las
normas existentes en la region.

La determinacion de proteina se realizé en el Laboratorio del
Departamento de Quimica Agricola de Ia Facultad de Ciencias
Agrondmicas de Ia Universidad de FEl Salvador vy los analisis
bacterioldgicos en el Laboratoric de Bacteriologia de la Direccién
General de Sanidad Vegetal v Animal (DGSVA) ubicada en el cantén

£l Matazano de Sovapango.

3.2. Duracion del ensavo.

El ensayo se dividié en dos fases:

Ia primera consistic en la recoleccion de muestras v
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analisis de laboratoric. cuva duracion fué de 60 dias. Los
muestreos se realizaron a intervalos de 5 dias entre el 17 de marzo y el
29 de abril de 1998.

La segunda consistid en el andlisis y discusion de resuitados iniciando el

lunes 11 de mavo de 1998 v finalizo el 31 de junio de 1998.

3.3. Muestreo.

El muestreo se realizd cada quince dias. durante dos meses
consecutivos, se tomaron 4 muestras de 4 marcas de jamones del
ripo popular en 4 diferentes supermercados de la zona centro
v se repuid en la zona Poniente (Escalon} de San  Salvador.
obteniendo un total de 32 muestras. Las cuales se analizaron el
mismo dia que se realizd la recoleccion en horas de la
maniana. para ello se utilizd bolsas pldsticas como depdsito v se
transporté en hielera hacia los Laboratorios de Quimica Agricola de la
Facuitad de Ciencias Agronomicas y Bacteriologia de la DGSVA

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



3.4. Procedencia de los jamones.

Antes de iniciar este estudio se realizd la encuesta que aparece en el
cuadro A-13. mediante la cual se determind el consumo de jamon v ia
preferencia por parte del publico.

Las marcas de jamones mas consumidas y los supermercados mas

visitados por las personas encuestadas se describen a continuacion.

Procedencia de los 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:

- Proteina

- Recuento total de bacterias



- Recuento total de coliformes

- Shiguella-Salmonella

- Escherichia coli

- Staphvlococus aureus

Debido a que Ia presencia de dichas bacterias en los jamones significa

un riesgo para los consumidores.

3.6. Metodologia Estadistica.

El estudio evaluo 4 marcas de jamones distribuidos en los
supermercados Don Juan, Tapachulteca. Selectos y Europa de la zona del
Centro y Poniente de San Salvador.

El método de muestreo utilizado fué Bloques al azar con dos muestreos
v cuatro repeticiones.

Los tratamientos estuvieron constituidos como se detalla a

continuacion:



CUADRO N1

3.6.2. Distribucion de los tratamientos.

TRATAMIENTOS DESCRIPCION
Z.Z, Marcas Distribuidores
g myd, itta Despensa de Don Juan
i ! ~
i m,d, Slam Tapachulteca
i myd, Toleto Super Selectos
: myd, Si-Ham Super Europa

Los factores de variacion evaluados con el disefio estadistico utilizado

fueron los siguientes:

Bloques : se evaluaron los periodos (repeticiones cada 15 dias)
Tratamientos : distribuidores y marcas.
Muestreos : se evaluaron zonas.

A continuacion el cuadro que describe la distribucion al azar del orden

de muestreo de los tratamientos durante el experimento.



CUADRO N22. Cuadro de distribucion.

Repeticiones i 2 3 4
i Muestreos Z, zZ, 1 z Z, Z, Z, Z, Z,
M D, | M;D, § M,D, | MiD | M, D, | M, D, | M, D | M, D,
ORDEN M,D,{ M,D,§ M,D, | M,D, §{ M, D, | M, D, | M, D, | M, D,
i W;;o M,D, { M, D, § M,D, | M\,D, § M,D, { M,D, § M,D, | M, D,
M,D,{ M,D,§ M;D, { M,D, § M,D, | M,D, | M, D, { M, D,

3.7. Preparacion de la muestra para analisis de proteina.

Llevar la muestra a temperatura ambiente para que se descongele.

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

bolsas en el refrigerador.

3.8. Determinacion del contenido de proteina (Método de microkjeldahl)

3.8.1. Fundamento del método.

Conversion del nitrégeno organico a nitrégenoc amoniacal. liberacion del
amomniaco con un alcali fuerte v valoracion de Ia sal amoniacal con un dcido
fuerte. esto se realiza en tres etapas anaiiticas:

a)  Digestion: Destruccion de la materia organica por accion de acido

suiturica concentrado y en caliente. Este actua sobre la materia



orgdnica deshidratdndola y carbonizdndola. El carbon es oxidado y el
nitrogeno reducido a amoniaco NH,, que queda fijado en el dcido
suifurico como suifato de amonio que es estable en las condiciones de
trabajo.

b)  Destilacion: Liberacion del amoniaco mediante el uso de un alcali
fuerte, destilacion del amoniaco liberado, recibido en un volumen
conocido de dcido borico al 4%.

<) Tinﬂacio’n del exceso de dcido mediante solucion de dcido clorhidrico.

{0.1 normal)

3.8.2. Materiales y equipo.
- Baiones microkjeidahl de 100 ml.
- Frascos erienmeyer 125 mi.
- Probetas 10. 15. 25 ml.
- Buretas
- Soporte para buretas
- Beakers
- Jamones

- Baianza analitica



- Aparato microkjeidahl digestion, destilacion
- Refrigeradora

- Moiino para carne

- Cocina eiéctrica

- Camara de ilujo laminar.

3.8.3. Reactivos (calidad analitica)
- Oxido de mercurio R.A.
- Suifato de potasio R.A.
- Acido suifurico concentracion 93% R.A.
- Solucidon de Tiosuifato de sodio al 8%
- Solucion de Hidroxido de sodio al 50%
- Granalias de zinc
- Perlas de ebullicion
- Indicador rojo de metilo v azul de metileno al 1%
- Solucion de acido bdrico al 4%

- Soiucidn de acido clorhidrico (0.1 N
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3.8.4. Procedimiento.
3.8.4.1. Digestion.

En balanza analitica se pesd 0.1 g de la muestra preparada en
un papel filtro luego se colocd dentro del balén de
microkjeldahl.

Se agrego 1.5 g de suifato de potasio 0.1 g de oxido de mercurio v 6.0
mi de dcido sulftirico.

Se agito durante 3 minutos v conectaron los balones en el
aparato de digestion a temperatura de ebullicion, por un periodo
de 50 minutos hasta que la solucion quedo clara, libre de humos

blancos.

3.8.4.2. Destilacion.
Cuando los balones se enfriaron se agrego agua destilada hasta la mitad
del baldn, se espero a que enfrie, luego se agregd 3.5 ml de tiosulfato
de sodio al 8%, 6 perlas de vidrio para favorecer la ebullicion y
granallas de zinc, luego se agrego 25 mi de solucion de hidroxido de
sodio al 50%.

En un erienmever de 125 ml se colocaron 15 ml de dcido bdrico al 4%.



mas 2 ¢ 3 gotas de indicador rojo de metilo y azui de metileno, luego
se conecto al aparato de destilacion.
3. Se destiié 30 ml v se procedid a titular con dcido clorhidrico 0.1 normal.

hasta cambio de color el indicador.

3.8.4.3. Reacciones quimicas.
{. Digestion:
3C + 2N + 3H, SO, — 3CO, + 2NH, + 3580,
K, 50, + H, SO, —» ZKHSO,

ZKHSO, + 2 NH, - SO, (NH,), + K,

2.  Destilacion:
SO, (NH,), + 2NaOH — Na, SO, + 2H,O + 2NH,
3NH, + 2H, BO; —» (NH,), BO,

3.  Valoracion
(NH,), BO, + 3H(C1 - H, BO, 3NH, (]

Cilculos:

mi dcido x N x 0.014 x 100

"eN =
Pesa de la muestra



3.8.4.4. Determinacion de proteina.

P = S%oN x F
Donde:
N = Nitrogeno

P = Proteina

F = Factor para transformar nitrogeno en proteina igual a 6.25.

3.9. Recuento total de bacterias.

3.9.1. Fundamento (Método: diluciones seriadas)

El recuento de bacterias totaies se basa en el numero de colonias que
se desarroilan en placas con agar cuenta gérmenes. inoculadas con un
voilumen conocido de alimento: incubadas bajo determinadas condiciones. se
puede realizar recuento de diferentes organismos al variar la composicion del

medio de cultivo. el tiempo v la temperatura de incubacion v atmdsfera

gaseosa.

3.9.2. Materiales:
- Frasco erlenmeyer de 300, 1000 ml

- Cajas de petri



- Probetas de 100 mi

- Lapiz graso

- Morteros

- Papel toaila

- Pipetas voiumétricas (mi)
- Muestras de jamon

- Pinzas

- Espatuia

3.9.3. Equipe.
- Balanza analitica
- Estufa graduada
- Mecheros
- Baiio maria

- Camara cuenta colonias.

3.94. Reactivos.
- Agar cuenta gérmenes

- Alcohol etilico
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3.9.5. Procedimiento.

Se pesé 10 g de jamon en papel mantequilla v luego se realizé el
macerado con la ayuda de morteros estériles.

Se diluyo la muestra en 100 ml de caldo lactosado a concentracion de
Ix10%, luego se tomd de esta dilucidn y se transfirié en otros frascos
von caldo lactosado para obtener concentraciones de [x107 y [x107,
luego se identifico.

Se tomaron 6 cajas petri estériles, enumeradas cada caja con el nimero
de dilucidon respectiva, en este caso se agrego de la dilucidn Ix107 Q.1
mi para obtener una concentracion de {xi0°y | ml para obtener una
concentracion de 1x10%, luego de la dilucion 1x107 se tomd 0.1 ml para
obtener concentracion de [xi0™ y I mi para obtener concentracién de
1x10? repitiendo estos pasos con la dilucién de 1x10°%,

Luego se agrego el agar cuenta germenes. se agitaron las cajas con el
medio v se dejo solidificar.

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

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

Colonias).

[
[



Esquema de diluciones

107! 107 107
- : E : E
100 ml 100 ml 100 ml
Sin diluir 1:10 1:1000 1:100,000
1:100,000
1 ml 1 ml 0.1 ml 1 ml 01lml 1ml 0.1 ml
mi
10° 10! 107 10° 10* 10° 10¢
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3.10. Recuento de coliformes totales.

{Método: diluciones seriadas)

3.10.1. Fundamento.

Los  genmeros  de bacterias incluidas en el grupo de las
coiiformes son las siguientes: Citrobacter. Escherichia. Klebsiella v

Enterobacter.

3.10.2. Materiales.
- Frascos erienmeyer 300, 1000 mi
- Pipeta volumétrica
- Cajas de petri
- Probetas de 100 mi
- Plumén
- Papel toaila
- Mortero
- Pinzas

- Espatuia



3.18.3. Equipo.
- Balanza anaiitica
- istufa graduada

Mechero

Baio maria

- Camara cuenia colonias.

3.10A4. Reactivos.
- Desoxicolato

Alcohol etilico

3,10.5. Procedimiento.

- Preparacion de las diluciones. la misma utilizada en el recuento total de
bacterias (pasos del [-3)

- Se cubrio con desoxicolato especifico v se mezclo con rotacion. fuego se
deio solidificar.

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

durante 24 horas.

u_i
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3.18.6. Lecturas.
Se contaron aquellas colonias que presentaron una coloracién roja

(coliformes). Otra coloracion denota bacterias no relacionadas.

3.11. Recuento de Escherichia coli (UFC/g)

{Método: diluciones seriadas)

3.11.1. Fundamento.

Escherichia coli. es una bacteria de origen fecal v su presencia en
cuaiquier alimento es indicador de contaminacion con materia fecal v son
capaces de crecer en presencia de sales biliares v fermentar Ia lactosa con

produccion de gas a 44.5°C.

3.11.2. Materiales.
- T'rascos erlenmeyer 500, 1000 mi
- Pipetas volumétricas
- Cajas de petri
- Probetas de 100 mi
- Plumoén

- Papel toalla



- Mortero
- Pinzas

- Espatuia

3.11.3. Equipo.
- Balanza analitica
- Estufa graduada
- Mechero
- Bailo maria

- Camara cuenta colonias.

3.11.4. Reactivos.
- Agar Mac Conkey

- Alcohoi etilico.

3.11.5. Procedimiento.
- Preparacion de las diluciones: la misma utiliza en el recuento total de
bacterias (paso dei 1-3)

- Se agrego ei medio especifico Mac Conkey. se mezclé para
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iomogeneizar, iuego se dejaron soiidificar.
- Se incubaron las cajas en forma invertida a una temperatura de 37°C
por 24 horas.

- Luego se procedid ai recuento.

3.11.6. Lectura.
Se cuenmtan las colonias lactosa positivas las cuales presentan
coioracion roja. Cuando hay ausencia de colonia el resultado se registra como

negativo.

3.12. Deteccion de Salmonella-Shiguella.

{Técnica de diluciones seriadas)

3.12.1. Fundamento.

Salmonella v Shiguella son bacterias que fermentan la glucosa v la
manosa pero no Ia lactosa v la sacarosa. saimoneila puede formar gas a partir

de la dextrosa y ademas producir H,S.

3.12.2. Materiales.
- T'rascos erienmeyer 500, 1000 mi

- Pipetas volumeétricas



«~ Cajas de petri

- Probetas de 100 ml
- Plumdn

- Papeli toalla

- Mortero

- Pinzas

- Espatuia

3.12.3. Equipe.
- Balanza analitica
- Estufa graduada
- Mechero
- Baino maria

- Camara cuenta colonias.

3.12.4. Reactivos.
- Mac Conkeyv

- Alcohol etilico.

L



3.12.5. Procedimiento.

L1 mismo procedimiento utilizado para E. coli.

3.12.6. Lectura.
Se cuentan fas colonias lactosa negativo, que presentan un color
rransparente claro. Cuando hay ausencia el resultado se detalla como

iicgativo.

3.13. Determinacion de Estafilococos aureus
{Método estriado en placa)
3.13.1. Materiales.

- Frascos erienmeyer 500, 1000 ml

- Pipetas volumétricas

- Cajas de petri

- Probetas de 100 mi

- Plumdn

- Papel toaila

- Mortero

- Pinzas

S
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Lspatuia

Asas bacieriologicas

3.13.2. Equipo.
Balanzas analiticas
Listufa
Mechero
Dailo inaria

Camara cuenta colonias.

3.13.3. Reactivos.
Agar S-110

Alcobol etilico.

3.13.4. Procedimiento.

Preparacion de las diluciones: la misma utilizada en el recuento total de
Dacterias (pasos dei i al 2).

Se tomaron 6 «cajas petri. se lJes agrego agar S5-110. [uego se

reaiizo {a siembra a concentracion de Ixi0' a 1xi0° y se realizd el



cstriado.
- Se dejc solidificar ¢l medio v se incubo a temperatura de 37°C. cada

placa se coloco en forma invertida.

3.13.5. Lecturas.

Se contaron aquellas colonias que presentaron una coloracion

amariila. Cuando hubo ausencia de colonias. el resultado se reporté como

negativo.
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Recuento total de bacterias.

Los wvaiores del recuento total de bacterias se muestran en el
cuadro A-3. v figura A-l. el cual muestra una variacion que va de:
M, D, = 1.33x10°a M, D, = 1.080.00 x 10° UFC/por gramoc de jamon.
para ia zona del centro.

Para ia zona Poniente. los valores van de: M, D, = 4.072250x10° a M,
D, = 6.542 x 1(* UFC/por gramo de jamén.

Para el recuento total de bacterias. los jamones que presentan mayor
contaminacion son los siguientes:

- Para ia zona del centro: M, D, = 1.080 x 10° v M, D, = 3.725 x 10°

UTFC/g de jamon.

- Para ia zona Poniente (Escaion): M, D, = 6.342x 10°, M, D, = 6.42x

10° UFC/g de jamén.

La contaminacion bacteriana se da en las salas de distribucion. va que
es donde existe un constante manipuieo del producto por parte de las

empicadas dispensadoras.



Los tratamientos que presentan una contaminacion minima de bacterias
totales son:
- Para Ia zona del centro: M, D, = L.35x I0° y M, D, = 2875 x I0°
UEC/g de jamon.
- Para la zona Poniente (Escalony: M, D, = 4.072x 10°, M, D, = 4.22545

x 10° UFC/g de jamon.

i1a variacion mostrada en el tratamiento M, D, es sorprendente. va
Jue como se muesira en anexo 4 para la zona del centro este presenta un
valor minimo de M, D, = 1.35 x 10° y M, D, = 6.542 x 10° para la zona
Poniente {Escaion), no asi al hacer una comparacion de los datos obtenidos
en ia zona del centro v los obtenidos en la zona Poniente (Escalon), va que
iodos {os tratamientos de la zona del centro presentan valores menores a los
de ia zona Poniente (Escalon), la explicacion es que si se producen en
icuaidad de condiciones. la contaminacion se podria deber a una variacion en
el periodo de aimacenamiento que tenian ios jamones al momento de ser
niucstreados.

Dre acuerdo con ei provecto de normas salvadorena CONACYT para

carne v embutidos. ninguna de las marcas de jamon cumple con las



caracteristicas microbioidgicas en cuanto a recuento total de bacteria que es
de 1x10° UFC/g

Mientras que para las normas centroamericanas para carmes V
embutidos del ICAITI todas las marcas cumplen con las caracteristicas
requeridas en el recuento total de bacteria. va que dicha norma no presenta

un {imite. {Ver anexo i1y 12)

4.2, Recuento de coliformes totales.

El recuento de coliformes totales se puede apreciar en los
cuadros A-4 v Fig. A-2. la variacion fue de M, D, = 205 UFC/g de
jamona M; D, = 1830 UFC/g de jamon. para la zona del centro
v de M, D, = 267.5 UFC/g de jamon. a M, D, = 762.5 UF(C/g de jamdn

para la zona Poniente (Escalon).

Los vaiores mayores fueron:
- Zona cerniry M, D, = (.830. M, D, = 825.0

- Zona Poniente (Escalon) M, D, = 762.5. M, D, = 425.0

i
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Los valores minimos son los siguientes:
- Zoila Centro M, D, = 205 UF(C/g,

M, D, = 325 UFCig

- Zona Pouiente (Escaldn) M, D, = 267.5 UFC/g

M, D, = 367.5 UFC/g

Al observar el cuadro A-4 los valores obtenidos por tratamiento en los
cuatrc periodos v para las dos zonas muestreadas presentan una gran
variacién. hay que observar que los vaiores mavores de coliformes totales
fueron obtenidos en ias muestras del tratamiento M,D,, tanto en ia zona del
centro como en ia zona Poniente. ios tratamientos que presentaron menos
contaminacion fueron: M,D,. en ia zona centro v M;D;, en la zona Poniente
{ Escalon).

De acuerdo con los valores de coliformes totales admitidos por
el provecto de norma salvadorena CONACYT {997 para carne v
emburidos. ninguna marca cumple con los [imites establecidos que es
100 UFC'g de jamon. ICAITI. no presenta norma para coliformes totales.

(Ver anexos L1, 12)



4.3. Recuento de Escherichia coli (UFC/g)

El recuento de E. coli se puede apreciar en los cuadros A-3 vy figura
A-3, los resuitados van desde: M, D, = 5.0 a M, D, = 375.00 UFC/g de
jamoda, para ia zona del centro.

In ia zona Poniente (Escalon) los valores van de M, D, = negativa. a

M, D, = 167.5 UFC/g de jamon.

Lous valores maximos obtenidos en las diferentes zonas son:
- Zoha centro M, D, = 375.0 UFC/g
- Zoha Poniente (Escalén) M, D, = 167.5 UFC/g

M, D, = 10 UFC/g

Los valores minimos son los siguientes:
- Zona ceniro: M, D, = 5.0 UFC/g
M,D,=73
M, D, = 75 UFCig
- Zona Poniente (Escalén): M. D, = 0.0 UFCig

M, D, = 2.5 UFC/g



Solo el cratamiento M; D, de la zona Poniente (Escaion), presentd
auscncia total de E. coli a lo largo de los analisis.

De fas cuatro marcas de jamon la que no cumplic con las normas
CONACYT. ICAITI fue la perteneciente al tratamiento M,D, v que
zobrepaso los iimites establecidos en ambas zonas. las otras tres marcas
cumpien con ambas normas en la zona centro v en la zona Poniente
{Lscaion;).

1oz iimites establecidos para E. coli son los siguientes: CONACYT 10

UFC/g, ICAITI, | UFC/0.1 g 6 10 UFC/g. (Ver anexos 11, 12)

4.4. Recuento de Stafilococcus aureus (UFC/g)

Los resuitados de este recuento se encuentra en los cuadros A-6 v
‘ficura A-4, se pueden apreciar valores que oscilan de M, D, = 10.0 UF(/g,
de jamon a M, D, = 75.0 UFC/g de jamon. para la zona del centro y
M, D, = 5.0 UF(/g de jamon. a M, D, = 75.0 UFC/g de jamon, para la zona
Poniente (L:scaion).

Los tratamientos que presentaron una menor contaminacion son:

- Zona Centro: M, D, = 10.0 UFC/g

M, D, = 22.5 UFC/g



- Zona Poniente (Escalény: M; Dy = 5.0 UFC/g

M, D, = 7.5 UFC/g

Los tratamientos que presentaron mayor contaminacion son los
siguientes:
- Zona centro. M, D, = 75.0 UFC/g
M, D, = 550 UFC/g

- Zona Poniente (Escalony. M, D, = 75.0 UFC/g

M, D, =575 UFrCig

Como se puede apreciar para el primer periodo todas las

lecturas presentaron ausencia total de Estafilococos aureus para ambas zonas,

v se manmuvieron en ei siguiente periodo solo para Ia zona Poniente
{ Cscalon).

Las variaciones cxistentes de Ia zona del centro en relacion
con ja zona Poniente. se puede observar en el tratamiento M,D,,
que  para ia Zona del centro presento el valor maximo de
comiaminacion.  enire  tanto que para la zona Poniente. presentd el

minimo. Con el tratamiemto M,D,. sucedio lo contrario. vya que presento
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un vaior bajo para la zona dei cenmtro v alcanzo el maximo para la zona

Poniente {Escaldn).

Segun ias normas estabiecidas por el CONACYT para S. aureus solo el
rratamiento M,D,. cumple con los limites bacteriolgicos para la zona del
ceniro con valor de M,D, = 10 UFC/g de jamon.

Para ia zona Poniente (Escalon) los jamones que cumplen con
ia norma son los pertenecientes a los tratamientos M,D, = 7.5 UFC/g v
M., = 3.0 UFC/g. El valor establecido por CONACYT es de 10 UFC/g de
jamon.

Segun ei ICAITI todos los jamones cumpien con las normas de calidad

en cuanto a S. aureus. va que esta admite Ia presencia de | UFC/0.01 g de

jamon, es decir 100 UFC/g.

4.3. Recuento de Salmonella-Shiguella

Locs resultados de salmonella-shigella se puede observar en el
cuadro A-7. los cuales muestran la ausencia total de estos géneros de
bacterias durante jos cuatro periodos de muestreo. en las cuatro
marcas de jamones Yy en ias dos zonas donde se realizo Ia

cvaluacion.

£
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El ramano de Ila muestra utiizada para el andlisis fue de
(10 gr), menor al tamanc de la muestra mencionada en las normas
CONACYT. ICAITI (25 gr.). Sin embargo al realizar el analisis se obtuvo
ausencia total de saimoneila v shigeila. io que brinda ia confianza de su
ausencia en 23 gramos ¥ que para las cuatro marcas de jamon en ambas
zonas cumpien con las normas CONACYT. ICAITI la cual requiere de la
auscncia totai de Saimonella en 25 gramos.

Como se puede apreciar en Anexo A-10. los jamones que presentaron
mayor contaminacion bacteriologica fueron: Para la zona del Centro el M,D,
y el M;D; que corresponden a las marcas Si-Ham vy Vitta respectivamente:
para ia zona Poniente se observo el mismo comportamiento en el tratamiento
M,;D,, de jamdn Si-Ham, y el tratamiento M,D,, de Jamon Vitta.

En cuanto a menor contaminacion para la zona del Centro tenemos
M,D, y M|D,. que pertenecen a jamon Slam v Vitta. y para la zona Poniente
{Escaion) el M,D; que corresponde al jamon Toledo v M,D, que pertenece a

jamoén Siam.

4.6. Proteinas.

En los cuadros A-8 v figura A-5. se presenta la variacidn de contenido



proteico en fos jamones estudiados. esta variable presenta valores que
fluctian entre M, D, = [4.077% a M, D, = 15.555%. para la zona del centro
v para la zona Poniente (Escalon) los valores se encuentran entre

M, D, = 14.377% y M, D, = 16.832%.

Los maximos porcentajes de proteina son:
- Zona centro: M, D, = 15555 %
M, D, = 14.627%
- Zona Poniente (Escalén): M, D, = 16.832%

M, D, = 15.90%

i.0os porcentajes minimos de proteina son:

14.077 %

- Zona centro: M, D,
- Zona Poniente (Escaién): M, D, = 14.377%

M, D, = 15.435%

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

normas protéicas para la zona del centro. son los pertenecientes al



tratamiento M, D, = {5.355 % proteina.

Para Ia zona Poniente (Escalén) solo los jamones pertenecientes
al tratamiento M,D,. no cumple con las normas; M, D, = 14.377%
de proteina.

Segin el INCAP los jamones deben tener un porcentaje de proteina
entre 15.4 y 25.8% (INCAP/OPS, FAO, UNICEF, 1980, 1990).

Segin la FAO solo los jamones Si-Ham distribuidos en el Super
Furopa de ia zona Poniente {Escalon) cumplen con las normas protéicas. va
gue ios porcentajes requeridos van de {6.5% a 18% de proteina. (Barrv.

i992: FAO/OMS).



5.0 CONCLUSIONES

De las marcas y distribuidores de jamon estudiadas (M, D. M, D,. M,
D;, M, D,) en la zona del centro solo el tratamiento M, D, = 15.555%
de proteina, cumplio con las normas protéicas del INCAP, y que para
la zona Poniente solo el tratamiento M, D, = 14.377% no cumplié con
dicha norma. (Ver pag. i1}

De acuerdo con las normas mundiales de la FAO el unico tratamiento
que cumple con el nivel de proteina es M, D, = 16.832%, de la zona
Foniente. { Ver pag. i)

Segun el provecto de normas CONACYT para bacterias totales
en jamdn (Ixi®) UFC/gr, de los cuatro tratamientos en estudio,
ninguno cumpie con dicha norma, tanto en la zona del centro
como ¢n ia zona Poniente y para la norma ICAITI, para
bacterias totales en jamon (no tiene limite) todas cumplen con
dicha norma.

Segun el provecto de norma salvadoreia CONACYT para coliformes
totales en cames y embutidos ninguna de las marcas de jamon cumplid

con las normas establecidas, tanto en la zona del centro como en ia



zona Poniente de San Saivador.

De las marcas de jamon v distribuidores evaluados. los que no
cumpien con ias normas CONACYT e ICAITI para E. coli son los
trratamientos M, D, = 375 UFC/g, zona centro y tratamiento M, D, =
167.5 UF(/g, zona Poniente.

Todas [as marcas de jamon muestreadas en la zona del Centro
como la zona Poniente (Escalon) presentaron resultados negativos
de Salmonella - _shiguella, de esta forma cumple con la norma
ICAITI y CONACYT para Salmonella - shiguella en carnes y
embutidos.

Segin el provecto de norma CONACYT para cames Vv

embutidos en el caso de Staphylococcus aureus (10 UFC/g.) en la
zona Centro solo el tratamiento M,D, = 10 UFC/g., cumple con
los limites establecidos, y para la zona Poniente los tratamientos
que la cumplen son: M\D, = 7.5 UFC/g. y M.D, = 5.0 UFC/g., en el
caso de la norma ICAITI para S. aureus | UFCA.0L g. 6 100 UFC/g.,
todos los tratamientos cumplen con dicha norma. (Ver cuadro A-l1,
A-12)

La contaminacion bacterioldgica de jamones fu€ similar en ambas zonas



no existiendo una diferencia significativa.

La norma de caracteristicas microbioldgica para carnes v embutidos del
ICAITI, presenta mucha deficiencia respecto a los rh’mites de
contaminacion establecidos, al compararia con el proyecto de norma

CONACYT.



6. RECOMENDACIONES

Que las instituciones nacionales involucradas en esta drea Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (M.A.G.), a través del Departamento de
Inspeccidn de Productos de Origen Animal (I.P.O.A.) y el Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social (MISPAS), a través del
Departamento de Saneamiento Ambiental verifiquen definen un
protacoio convenio con las plantas elaboradoras a fin de aplicar
conceptos que aseguren fa inocuidad de los alimentos.

Que el MAG, MISPAS. apliquen cuando sea necesario las medidas
cautelares legales que velen por el cumplimiento de las normas
existentes, en nuestro pais sobre la contaminacion bacterioldgica y el
porcentaje de proteina en jaman en los distintos niveles de manejo del
producto.

(Que fas empresas que fabrican jamones se involucren en un
sistema que asegure la calidad de los mismos, elaborando y
programando sistemas de analisis de riesgo y puntos criticos de la
produccion.

GQue la DGSVA v otros Instituciones Acreditadas analicen

L ang
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sistematicamente ia materia prima utilizada en la fabricacion de
jamones, a fin de utilizar y asegurar fuentes no nocivas al ser
humanao.

En las instituciones que realizan pruebas de laboratorio se hace
necesario elevar los estandares en el tipo de pruebas laboratoriales, y
sus equipos requeridos, que puedan incorporar ensayos mads agiles,

certeros v que permitan un analisis competente.
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ANEXO A-1

Resultado de analisis bacteriolégico.



MINISTERIO DE AGRICOATURA Y GANMNADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LASGRATURIOS D€ DIAGNCSTICR VETERINARIC Y CCATROL DE CALIRAD

— it X rvﬁ

==
_LeE7RTRIG: BACTERIOLOGIA
{ NDOBELASG: 127 k! DE FABINAS: 2
e VICTOR CELESTINO RERNANDEZ ROSALES
| PROPIETARIC:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ FROPIEDAZ:  ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR
. Final C.Ppal.Col.Franco # 2 —
: RECCION: C/la Gngfgmnva.Km 5. TELEFON: .
DZ?ARTANENTY: CUSCATLAN -~ SONSONATE HONICTRIC: COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CANTON CASERIC:
ANALISIS $6LI¢I1ADg:  BACTERIOLOGICO 52 0 puzgTRes: 4 (Jamones)
FECHA NF RigepCIpy: 17 de Marzo de 1998 FECHA D ANALISIS: 17 de Marzo de 1998
Ex1s0h Pl2;  Propietarios E3PECIE:

ResULTAZO: 19 de Marzo de 1998
JAMON VITTA

Recuento Total de Bacteria = 5.0x10% *UFC/gr.
Recuento Escherichia coli = Negativo
Recuento Coliformes Totales = 7.0x103 *UFC/gr.

Salmonella Shigella= Negativo
Staphylococcus aureus= Negativo

% UFC/gr. Unidades formadoras de colonias por gramo.

JAMON SLAM
Recuento Total de Bacteria = 6.0x10° * UFC/gr.
Recuento Escherichia coli = 3.0x101 * UFC/gr.

Recuento Coliformes Totales = 6.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = Negativo

% UFC= Unidades formadoras de colonias.

CONTINUA..........

Técnico Responsable Jefe de Laboratorio
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HMIMNISTERIO DE AGRICATURAS Y GARRDERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LAZORATORIOS D DIAGNOSTICH VZTERIRARID Y CCATROL B CALIRAD

Ltz sranig CONTINUACTON CASO No. 127 : o
S2URRIGPACINA No. 2

WEIE LA

——t e 4".'1

g Ki DE PAGINAS:
L__~_.°J'T('3.°i_ETAF’.l\'}: : FROPIEDAL:
| IRECClon: | TELEFOND:
.
DTPARTANENTO: HUNICIRIC:
CANTOM CASERIC:
_ANALISIS ECLICITADO: . he DE HUZ3TRAS:
FECHA di RICERCION: ' FECHA DE ANALISIS:
EIADA P02 ESPESIE:
RESULTADO: 19 de Marzo de 1998
JAMON TOLEDO
Recuento Total de Bacteria = 13.0x10% * UFC/gr.
‘Recuento Escherichia coli = 1.0x101 * UFC/gr.
Recuento Coliformes Totales = 3.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo
* UFC= Unidades formadoras de colonias.
JAMON SI-HAM
Recuento Total de Bacteria = 3.0x10° * UFC/gr.

Recuento Escherichia coli = 2.0x102 * UFC/gr.
Recuento Coliformes Totales = 5.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = Negativo

% UFC/= Unidades formadoras de colonias.

Lic. Dora Alicia Cardona
/

L
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: MINISTERIO DE AGRIQATURA Y GAMNADERIA
i DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LAZCRATIRINS DL RIAGNOSTICH VETERINARID 1 COATROL DE CALTRA)

CLESSFATORIC:  BACTERIOLOGIA
NYOBE GBS0 108 K D€ FAGINAS: o

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES . .
| PKPIETARIC:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ FROPIEDAZ: ZONA COLONIA ESCALON

. Final C.Ppal.Col.Franco # 2
— RECCION: C/la Guargma\m.Km 15

D:PARTANENTO: CUSCATLAN - SONSONATE ROHISIPEC: COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CANT G CASERIC:

TELEFOND:

‘4 (Jamones)

1
[S5]
—
)
v
wu

bw

| AvaLISts seulcitapg;  BACTERIOLOGICO hy D MUE

FKHAQERRENImh 18 de Marzo de 1998 FECER DE AMALISIS: 18 de Marzo de 1998

' . .
£1v1424 P0; Propietarios EIPECIE:

RESULTADO: 20 de Marzo de 1998
JAMON VITTA

Recuento Total de Bacteria= 38.0x10° * UFC/gr.
Recuento Escherichia coli = Negativo

Recuento Coliformes Totales= Negativo

Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = Negativo

UFC = Unidades formadoras de colonias.

JAMON SLAM

Recuento Total de Bacteria = 10.0x10° * UFC/gr.
Recuento Escherichia coli= Negativo

Recuento Coliformes Totales = Negativo

Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC = Unidades formadoras de colonias.

wxr T i T e S e T S e S N S |

CONTINUA..............

Téecnico Responsable Jefe de Laboratorio
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MIMNISTERIO DE AGRICEATURA Y GAMADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LASCRATIRIOS 0F DIAGNOSTICN VETERIRARID Y CONTROL DE CALIRAD

CONTINUACION CASO No. 128

LAZERATORIC: DPACTNA Na. 2.
( N OB OCRS K% DE PASINAS
‘__FRQFIETARIG= FROPIEDAD:
'__IRKCMR: TELEFDND:
[IARTANENTO: KOMIZIRIC:
CARTON, CASERID:

ANALTSIS BLLICITADD:

hi DE MUTSTRAAS:

FECHA U RICERCION:

FECFA DE ANALTS:S:

EXVIADA PO2;

ESPESIES

RESULTADO: 20 de Marzo de 1998

JAMON TOLEDO

Recuento Total de Bacteria = 57.Ox105
Recuento Escherichia coli = Negativo
Recuento Coliformes Totales = 13.0x10
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC = Unidades formadoras de colonias.
JAMON STI-HAM

Recuento Total de Bacteria = 36. 0x10°
Recuento Escherichia coli = 1.0x101
Recuento de Coliformes Totales = 5.0x10l *
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus Negativo

* UFC = Unidades formadoras de colonias.

* UFC/gr.

* UFC/gr.

* UFC/gr.
* UFC/gr.

UFC/gr.

‘.g“ ,wﬂwaefe de Laboratorio
Vi », Bt“‘Marlo Italo Graniello

i
L2 Buivaeo’

T.
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LA23RAT0RI08 DE D

MINISTERIO DE AGRIOXE TURA Y GANMNADERIA
DIRECCION GENERAL DE SAVIDAD VEGETAL Y ANIMAL
RIAGNDSTICH VETERiNRR!

¢ Y CGRTROL LE CALIDAD

* UFC =

o~
CLeZEZATORIG:  BACTERIOLOGIA

{ NY BT LA, 142 K& DE FAGIHNAS 2
- VICIOR CELESLLINO HERNANDEZ ROSALES

| PRYPIETARIC:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ FRO?S ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR

: Final C.Ppal.Col.Franco # 2 i cenun,

— RECCION: C/la Gu;mgmava‘Km 75 TELEFDK: :
DZ?ARTANENTO: CUSCATLAN - SONSONATE BOISIRIC: COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CANTON) CASERIC:

ANALISIS S6LiciTapg:  BACTERIOLOGICO hy 3 KUESTRRS: 4 (Jamones)

Y orecHa QE RECERCION: 31 de Marzo de 1998 FECPR DE ANALISIS: 31 de Marzo de 1998
E1424 POp;  Propietarios ESFELIE:

RESULTADY: 1 de Abril de 1998
JAMON VITTA
Recuento total de Bacteria= 7.0 x10% * UFC/gr.
Recuento Escherichia coli= Negativo
Recuento Coliformes Totales= 3.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella= Negativo
Staphylococcus aureus = 2.0x101 * UFC/gr.
*UFC= Unidades formadoras de colonias.

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano= 4.0x10° * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo

Recuento Coliformes Totales = Negativo
Salmonella Shigella= Negativo

Staphylococcus aureus= 6.0x101 * UFC/gr.

Unidades formadoras de colonias.

Técnico Responsable

T —— X

CONTINUA

------------------

Jefe de Laboratorio
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MIMNISTERIO DE AGRICQATURA Y GASMADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LAZCRATORINS D€ DIAGNDSTICT VETERINARIT Y CCRTROL DE CALTRAD

———t e " r-.ﬁ

P §22¥§§U§CIO§ CASO No. 142 o
[O 1
L K8 DE PAGINAS:
| creplETARI: . A PRCPIEDAL:
[ RECCION | TELEFOND:
DIZARTANENTO: ONISIPIC:
CANTGNs CASERTL:
ANALTSIS SCLICITADD: 4 ha DE MUESTRES:
U oeoomn i hicecion FECHA DE ANALISIS:
ERVIADA PO2: ESPESIE:

RESULTALD! 1 de Abril de 1998
JAMON TOLEDO

Recuento Total de Bacteria = 12.0x10% * UFC/gr.
Recuento Escherichia coli = Negativo

Recuento Coliformes Totales= 1.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus= 8.0x101 * UFC/gr.

* UFC= Unidades formadoras de colonias.

JAMON SI-HAM

Recuento Total de Bacteria = 29.Ox104 * UFC/gr.
Recuento Escherichia coli = 1.0x103 * UFC/gr.
Recuento Coliformes Totales = 18.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella- Negativo

Staphylococcus aureus= 13.0x101 * UFC/gr.

* UFC= Unidades formadoras de colonias.

b /,3;'_ Yhe dag T
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g ’!' "
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Lo d e T IRA
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83 Jefe de Laboratorio
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MINISTERIO DE AGRICQX _TLFRA Y GANADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LAZCRATIRI0S DE DIAGNOSTICY VETERINARIC Y CONTROL DE CALTRAD

_ANALTSIS SGLICITADS:

LEZ37ATORIC:  BACTERIOLOGIA
N L0 143 K DE FAGINAS: o
o VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES
| SRPIEWRIS:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ PRCPIEDAT: ZONA COLONIA ESCALON
. Final C.Ppal.Col.Franco # 2 v reny
| RECCISS:  hTa iacomayacKm 75 TELEFOND:
DIZARTANENTOr CUSCATLAN - SONSONATE EMISIPIG:  COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CANTON CASERIC:
I BACTERIOLOGICO K2 D Kuzstras: 4 (Jamones)

SEcHA UE RECEPCION: 1 de Abril de 1998

FeCen Dt ANALISIS:

1 de Abril de 1998

ExVIADA P02; Propietarios E3PECIE:
RESULTALO: 2 de Abril de 1998

JAMON VITTA

Recuento Total de Bacteria = 26.Ox106 *UFC/gr.
Recuento Escherichia coli = 4.0x101 *UFC/gr.
Recuento Coliformes Totales = 5.0x101 *UFC/gr.
Salmonella y Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = Negativo

*UFC= Unidades formadoras de colonias.

JAMON SLAM

Recuento Total de Bacterias = 16.OxlO6 * UFC/gr.

Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes Totales = Negativo
Salmonella Shigella=  Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC/gr. Unidades formadoras de colonias.

-

Técnico Responsable

Jefe de Laboratorio
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MINISTERIO DE AGRICE TURA Y GAMADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LA2CRATERINS 1€ DIAGNOSTICO VETERINRARIT ¥ (CATROL DE CALTRAD

-—

CONTINUACION CASO No. 143

LEZERRTARIG: peina No. 2
{ 1B Cast Ki DE PASINAS:
| SRIFIETARIGH PROFIEDAZ:

RECCION: TELEFQNT;
L.

PIPARTANENT PINICIRC:

CARTOM Casesie

_ANALISIS SCLICITADY:

TECHA Q2 RICEPCION:

FECHR Dz ANALISIS

.
.

Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = Negativo
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

#* UFC= Unidades formadoras de colonias.

JAMON SI-HAM

Recuento Total de Bacteria = 18.0x100
Recuento Escherichia coli = 6.0x102
Recuento de Coliformes Totales=9.0x102
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

* UFC= Unidades formadoras de colonias.

£V IADA FO2; ESFECIE:
RESULYADG: 2 de Abril de 1998

JAMON TOLEDO

Recuento Total de Bacterias = 32.0x10° *UFC/gr.

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

Lic. Dora Alicia Cardona

‘ﬁ&? Dr
¥ s

3 aapem? g?fe de Laboratorio
. Mario Italo Graniello
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MINISTERIO E AGRICOATURA Y GAMNADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

LAZCRATORIOS DE DIAGNOSTICH VETERINARMT

Y (CATRAL DE CALIDAD

e o=
_LESE7ATORIG BACTERIOLOGIA
{ NDOBE GRS 151 K& OE FAGIMAS: 2
. OR _CELESTINO HERNANDEZ ROSALES =~
| PRWIETARI0:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ FRC7IEDAI:  ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR
. Final C.Ppal.Col.Franco # 2 ceenp
— RECCION C/la anr‘gmavq.Km 15 TELEFOKD; :
DZPARTANENTY: CUSCATLAN — SONSONATE HUNISIRIC: COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CANTON, CASERTO:
__AWLISIS Seulcitapg;  BACTERIOLOGICO ht O MUT3TRAS: 4 (Jamones)
TECHA QE RiCEPCION: 14 de Abril de 1998 FEcen DE ANALISIS: 14 de Abril de 1998
£v1a%4 P0e; Propietarios ESPECIEN
=
RESULTAND: 16 de Abril de 1998.
JAMON SLAM
Recuento Total Bacteriano = 3. OxlO5 * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli 2. OxlO * UFC/gr.
Recuento de Coliformes = 1.0x10t * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

#*UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.

JAMON VITTA.

Recuento Total Bacteriano = 5.Ox104 * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo

Recuento de Coliformes = 2.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negatlvo

Staphylococcus aureus = 2. ox10l * UFC/gr.

* UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.

F“'
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s MINISTERIO DE AGRICORTURA Y GANMNADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LACRATORIOS DE DIAGNOSTICT VZTERINARIC Y CONTROL TE CALIRAD

sasaynns CONTINUACION CASO No. 151
CLESEPRTRIG PAGINA No. 2

HEEER L P K% DE FABINAS:
BROEIEVARIC! FROFIEDAZ:

— -

i RECCION TELEFOND:
DIPARTANENT: NUNICIPEC:
CARTON CASERTC:

ANALISIS SGLICITADD: he DE MUESTRAS:
FECHA di RICERCION: FECHR DE ANALISIS:
E1v 1824 PO2: ESFECIE:
RESULTARD; 16 de Abril de 1998,

JAMON TOLEDO

Recuento Total Bacteriano = 4.0x10° * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = 2.0x10} * UFC/gr.
Recuento de Coliformes = 3.0x10% * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus =  2.0x101 * UFC/gr.

% UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.
JAMON SI-HAM

Recuento Total Bacteriano = 3.0x105 * UFC/gr.

Recuento de Escherichia coli = Negativo

Recuento de Coliformes =  2.0x10% * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = 3.0x101 * UFC/gr.

* UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.
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MINISTERIO DE AGRICATURA

¥ GAMADERIA

DIRECCION BGENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

LASGRATORIOS DE 2

AGNGSTICN VETERINARIT 1 CORTROL BE CALIRAD

LEE{7AT08I0:  BACTERIOLOGIA
{ N1 %t CASGr 150 Kt DE FABINAS: 2

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES

PRIFIETARIC:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ PRCFIEDAL:

ZONA COLONIA ESCALON

. Final C.Ppal.Col.Franco # 2 —
| RECCISN T niaibon i oKn 75 TELEFOND: |
DIZARTAMENTO:  CUSCATLAN — SONSONATE MUNICIPIC:  COJUTEPEQUE — NAHUIZALCO
CANTGNs CASERIC:
| ANALISIS SGLI¢ITADg:  BACTERIOLOGICO by 6 KusaTags: 4 (Jamones)

:

cecus [ Receecion 15 de Abril de 1998

FECHA DE ANALISIS:

15 de Abril de 1998

ENvIARA PUR:

Propietarios E3PECIE:

RESULTALD: 16 de ABRIL de 1998.

JAMON VITTA

Recuento Total Bacteriano S.OxlO4
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = Negativo
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus 3.0x101

UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.

* UFC/gr.

* UFC/gr.

JAMON SLAM

Recuento Total Bacteriano = 19.0x103 * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = l.OxlOl * UFC/gr.
Recuento de Coliformes = 7.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = 3.0x102 * UFC/gr.

% UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.

-

Técnico Responsable
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MINISTERIO DE AGRICOATIRA Y GAMADERIA

* UFC =
JAMON SI-HAM

Unidades formadoras de colonias por gramo.

Recuento Total Bacteriano = 4.0x100 * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo

Recuento de Coliformes = 5.0x102 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = 2.0x102 * UFC/gr.

* UFC =

Unidades formadoras de colonias por gramo.

_’;> r?’}\f‘ g
3 «Jefe de Laboratorio
]Drﬁn@%ilo Italo Graniello

*
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DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
LR2GRATORI0S DE DIAGNOSTICT VETEAIRAZIC Y CCNTROL BE CALTDAD _
IR L
LOZ3sATIRIC CONTINUACION CASO No. 150
Myl PAGINA No. 2
(e Last: K¢ DE PASINAS:
PROPIETARIC: FROPIEDAL:
i RECCION: TELEFOND:
DIZARTANENTO: OMUNICIRIC
CANTON CASERIC:
AALTSIS BOLICITADD: . hi DE MUZATRAS
FECHA DE RICERCIOM: ‘ FECHR DZ ANALISIS:
EAVIADA POR; ESFECIE:
RESULTALO! 16 de Abril de 1998.
JAMON TOLEDO
Recuento Total Bacteriano = 8.0x10° * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = 4.0x10 * UFC/gr.
Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = 2.0x101 * UFC/gr.

T.
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MINISTERIO DE AGRICOATURA Y GANMNADERIA

DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
1 LASCRATIRIOS DE DIAGNOSTICT VETERIKARIC Y (CATROL DE CALTRAD
v =
CLEZEZRTORIG: BACTERIOLOGIA
(N 163 K8 DE PAGINAS: 2
shaeren VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES
| RUIETARIC:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ PR07iEDAN:  ZONA CENTRO DE SAN SALVADOR
= Final C.Ppal.Col.Franco # 2 -
— RECEION: C/la Gngcgmgva. m 75 TECEFOND:
DI2ARTANENTY; CUSCATLAN - SONSONATE KUMISIFIC: COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CaNTON CASERIC:
| _AWALISIS SelciTapg;  BACTERIOLOGICO he D€ KzaTes: 4 (Jamones)
FECHA € RICEPCION: 28 de Abril de 1998 FECHR DE ANALISIS: 28 de Abril de 1998
£4v1424 POe; Propietarios ESPECIE:
RESULTALO: 30 de Abril de 1998.
JAMON VITTA
Recuento Total Bacteriano = 12.0x10% * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = 1.0x101 * UFC/gr.
Recuento de Salmonella Shigella = Negativo
Recuento de Staphylococcus aureus = 2.0x101 * UFC/gr.
% UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo,
JAMON SLAM
Recuento Total Bacteriano = 10.0x10% * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = -2.0x10! * UFC/gr.
Recuento de Salmonella Shigella = Negativo
Recuento de Staphylococcus aureus = 1.0x101 UFC/gr.
% UFC/gr. Unidades formadoras de colonias por gramo.
[ =X o e S T T AT IR T
CONTINUA............

-
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MINISTERIO DE AGRICOEATURA Y GAMNADERIA

Salmonella Shigella = Ne
Staphylococcus aureus =

Recuento de
Recuento de

* UFC = Unidades formadoras de colon

JAMON SI-HAM

Recuento de
Recuento de

Salmonella shigella

#* UFC.

. DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
1 L220RATHRI0S DE DIAGNDSTICO VETERINARIC ¥ CCNTROL DE CALIDAD
R L
srnpan: CONTINUACION CASO No. 163
LASEARTORIC PAGINA No. 2
{ NYOBC CaSL K¢ DE PABIRAS:
| cREIERRIG PRO7IEDAD:
| ReeCion TELEFOND:
DEPARTANENTO: HUMICIPIC:
CANTOM, CAa5ERIC:
ANRLTSIS SOLICITADD: he DE MUESTRAS
CECHA di RCEPCION: FECHA DE ANALISIS:
EVIADA PO2: ESPECIES
RESULTARO: 30 de Abril de 1998.
JAMON TOLEDO
Recuento Total Bacteriano = 7.0x10% * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = 6.0x10 * UFC/gr.

gativo
2.0x102 * UFC/gr.

ias por gramo.

Recuento Total Bacteriano = 6.0x10° * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = 3.0x102 * UFC/gr.
Recuento de Coliformes = ~ 8.0x102 * UFC/gr.

Negativo
Staphylococcus aureus = 6.0x101

= Unidades formadoras de colonias por gramo.

o ———— e
umwouefé‘de Laboratorio
%> Dr. Mario Italo Graniello T.
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b MINISTERIO DE AGRICATURA Y GAMNADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
1 LAZORATORIOS DE DIAGNCSTICE VETERINAZID ¥ CORTROL BE CALTRAD
N A I
LAZEFATERIG:  BACTERIOLOGIA
{ NYOBE LAt 164 K¢ DE PABINAS: 2
~osionor.  VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES
| PRPIETARIC:  ABEL HERNANDEZ CORTEZ FROFIEDA:  ZONA COLONIA ESCALON
AR AN, Final C.Ppal.Col.Franco # 2 R
R RECCION: C/la Gunrgmava Km 75 TELEFOND:
[IPARTANENTD: CUSCATLAN — SONSONATE HUNISIRIG: COJUTEPEQUE - NAHUIZALCO
CaNTOM: CASERIC:
__ANaLISIS seLictiapg;  BACTERIOLOGICO hi M6 KUZETRRS: 4 (Jamones)
Y rEoma 8 RECEPCION: 20-04-98 FECEH DE ANALISIS: 29 de Abrilde 1998
ExIAM4 P02;  Propietarios ESPECIE:
RESULTARO: 39 de Abril de 1998.
JAMON VITTA
Recuento Total Bacteriano = 8.Ox104 * UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = 3.0x10 * UFC/gr.
Recuento de Salmonella Shigella = Negativo
Recuento de Staphylococcus aureus = Negativo
¥ UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.
JAMON SLAM
Recuento Total Bacteriano = 26. 0x10% *¥UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negatlvo
Recuento de Coliformes =  10.0x102 *UFC/gr.
Recuento de Salmonella Shigella = Negativo
Recuento de Staphylococcus aureus = Negativo
% UFC = Unidades formadoras de colonias por gramo.
= T e e e S T T T AT TS S oS
CONTINUA.......vcunnn
H Técnico Responsable Jefe de Laboratorio
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: MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GAMNADERIA
~ DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
, LAZ0RATGRIOS 0F RIAGNOSTICH VETERINARIC Y CCNTROL DE CALIDAD
v - . — T

LOSEATR L, CONTINUACTON CASO No. 164
¢ DE RS ' K& DE PAGINAS:
| eRETARIL: : PROPIEDAD:
i Reteion | TELEFOND:

BIFARTANENTO: KSISIPIC:

CanToMm CASERIC:

AYALTSIS SCLICTTADD: . N3 DE KUZSTRAS:
¢ FECHA QF RICERCION: FECEA DE ANALISIS

EXVIAZA PO2: ESPESIE:

ResuLTapg: 30 de Abril de 1998.
JAMON TOLEDO

Recuento Total Bacteriano = 18.0x107 % UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = Negativo
Recuento de Coliformes = 9.0x10% » * UrC/gr.

Salmonella Shigella = Negativo
Staphylococcus aureus = Negativo

* UrFC= Unidades formadoras de colonias por gramo.

JAMON SI-HAM

Recuento total Bacteriano = 8.0x10% #* UFC/gr.
Recuento de Escherichia coli = 6.0x10L UFC/gr.
Recuento de Coliformes = 2.0x101 * UFC/gr.
Salmoneila Shigella = Negativo

Staphylococcus aureus = 3.0x10l ® UFG/gr.

* UrC/gr. Unidades formadoras de colonias por gramo.
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ANEXO A-2

Resultados de analisis protéico.



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FRCULTAD DE CENCIAS AGRONOMICAS Civdod Universitaria, 20

DEPARTIRMEN TO DE GUIICA AGRICOL A
ANALISIS EBROKLTOLOGICO

BACEILLERES
ZONA:CENTRO I S AN S AL V&

ABEL HERNANDEZ CORTEZ Y

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES
PRESENTE.~

Por sste medio ls informo sobrs los rezultodos obtenidos en nusetro kiborgtoric de be siguls

No. de leentiticocion de lo Humedod | Cenizas | Extrocto Protstnac Fibro Caorbohidrato
Lat. Mmuertra Eterso Cruda
e /e ‘/. LA */ ./-
28 - JAMON VITTA ; 12.19
29 JAMON  SI-HAM 15.61
30 JAMON TOLEDO 11.07
31 SAMON SLAM i 13.88
. . e - », . L)
o INACIONES ¥ OBSERVACONES DEL LARORITOR . _Carbohidrotor por difsrencia ;DO (*/Lerizns<*

FECRA DE RECEPCION: ]17-03-98 FECHA DE ANALISIS: 18-02-GR

/“Mr\ TN |

' e Ay (] 7 Res pons oble

Pt AR -

F. 7 _ BR. ABEL HERNANDE:
Reclbio BR. VICTOR CELEST]

[ 1 M,’h"\.‘i' - T v
Jefe “A‘pan-m nfo S
DRA. FRANCISCA CARAS DE MORENb,
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS Ciudod Universitoria 20

DEPARTAM ENTO DE QUIMICA AGRICOL A —
AKALISIS BROMATOLOGICO

BACHILLER
ZONA: ESCALON

ABEL HERNANDEZ CORTEZ -

VICTOR CELESTIRO HERNAKNDEZ ROSALES
PRESENTE.~

Por este medio le informu sobre los resultodos obtenidoes en nuestro bboratorio de bos siguie

No. de identificocion de lo Humedod | Cerizos | Extracto Proteinos Fibro Caorbohiarotos
. muastro Etsrec Crudo
Lob e A e /o } */o LA
! !
} )
13 JAMON SLAM 15.30 | !
TAPACEULTECA ] '
JAMON ST~HAM 16.22
’4[‘ -
= EUROPA
JAMON VITT
35 TTIA 15.46

DESPENSA DE DON JUAN

JAMON TOLEDO
16 16.26
SUPER SELECTOS

Carbohidrotos pbr diterencia =100 - (“Lernzcs+%:

"OTRAS DETERMINACIONES Y: OBSERVADONES DEL LABORATORID

FECHA DE _RECEPCION: 18-03-98 IECHA DF ARALISTS: 16-03-0R"

F. ) Dub‘llﬂdxhlo t / F, i 7 "/i
B N - 4 .
Jefe- A d.pannﬂlug fo‘ob“ A ~' ol o= 7 Respétd cbie

ol ’ LR
F-7fé§§%é;z’ : BR. ABEL HERKANDEZ

RA. FRANCISCA CARAS DE R"TST"‘,V
scibio BR. VICTOR CELESTI!

‘QY- ot




UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 3
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS Ciudad Universitaria,

DERRTAMEN TO DE QUIMICA AGRICOL A

—

ANALISIS BROMATOLOGICO

EACHILLEE 2 0% A : CCNTRO DE SAN SALVADOR

“
ABEL HERRANDEZ CORTEZ

VICTOR CEZLESTINO HERNANDEZ ROSALES

FRESENTE .-

Por este medio le informo sobre los reesultodos obtenidos en nuestro ioboratorio de bs siguier

No. de Identificocion ds io Humedod | Cenizos | Extracto Proternas Fibra Corbohidrotos
Lob. muertra Eterso Cr::du
i A e % LA e %
JAMOX VITTA - .
40 DESPENSA LE DOX JUAN . 5 13.80
JAMCE Si-hAM
4] EUROTA ' 16.30
42 JAMON SLAM l 13.13
TAPACKULTECA [
JAMON TOLIDO ’ -
=3 SUPER SELECTOS i :
— e . f_‘ i : - &7 4%
CTRAS DETERMINACIONES ™ © VACIONES DEL LABORATORIO: _-0rbohidratos por diferencia ® 100 - (%<enzas+ 7!
FECHA DE RECEPCION: *l-03-uf FECEA DE ANALISIS 0]-04——GR

F. /m/‘t:u:j é

F.
tht dc Dcparfmnanm o % Respons abls
DRA. FRANCISCA CARAS DE AOKKI\O;~ " F // ER. ABEL HERRANDEZ
Rcctblo BR. VICTOR CELESTIX
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIERCIAS AGRONOMICAS

DEPARTAMENTO DE QUIMICA AGRICOLA
AHALISIS

Ciudod Universitaria, 03 d

BROMATOLOGICO

BACHILLERES

ABEL HERNAKDEZ CORTLZ

VICTOK CELESTINO HERNANDEZ ROSALES

ZONA: ESCALON

Por este medio le informo sobre los resuitodos obtenidos en nusstro kaborotorio de bs siguient

No. de Identiticocion de io Humedod | Cenizos | Extrocto | Proteinas zibl:! Corbohidrotos
Etereo rudo
Lab. mueeico o ., ! e o/ a *e
: i
, JANON VITTA L ’
4 - | I 12.20 :
} CESTENEA DE DON JUAN \ .
JAMON 31-HAM :
a5 EJROPA i 17.07 i
46 JAMON SLAM 14.85
TAPACKULTECA
47 JAMON TOLEDO 14.87
SUPER SELECTOS I

OTRAS DETERMINACIONES Y: OBSERVACIONES DEL LABORATORIO |

Carbonioretes por diferencio 3100 - {%elenizosd %E

FECHA DE RECEPCION: 01-04-98

FECHA DE ANALISIS: v2-04-0F

QUM
LIS 'Y

P Aol oty

iy g
F. ooz
Re s pons abis d

-l
i

DRA. FRANCISCA CANAS DE MOREKQ.p.. "

BR. ABEL HERNANDEZ

—Becibi
recinio BR. VICTOR CELESTIN
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

DEPARTAMENTD DE QUIMKA AGRICOLA

Civdad Universitaria, 17

ANRALISISES EROMATOLOGICO

BACHILLERES Z 0X A : CENTRO DE SAN SALVADOR.

ABEL HERNANDEZ CORTEZ : ¥

VICTOR CELESTINO KERNAXDEZ ROSALES

PRESERTE.~
Por este_ medio le Informo sobre los resultodos obtenidos en nueetro bborctorio de los siguien
No. e identificocion ae io Humedod | Cenizos | Extrocto | Proteinos Zibrdo Carbohii rotos
Etereo ruda
Leb. musetrg o o 9y o, * A
i ! JAMON  SI-HaM
i
' | JAMON SLAM
Ll ' TAPACKULTECREA 14.20
- JAMON TOLEDO 15.28
SUPER SELECTOS
l JAMON VITTA
54 | DESTENSA DE DOK JUAX 17.10

j i ia £ 100 - { “Lenzcs+ %!k
ST ~TTRMINACIONES Y OBSERVACONES DEL .GBORITORID . . Corponidrotoe por diferencio =100 - (
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

DEPARTAM ENTD DE QUIMICA AGRICOLA

Ciudad Universitaria, 17

ANALISIS BROMATOLOGICO

BACHILLERES

ZONA: ESCALON

ABEL HERANARDEZ CORTEZ

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES

PRESENTE.~-
Por este medio ls informo sobre los resultcdos obtenidos en nuesiro bborotorio de ks eigui
No. de Identitficacion de la Humedod | Cenizosz | Extrocto Proteiros Fibro Carbohid rof
Leb. muestro Eterso Crudo
*e e | e ] % */o *o
JANON TOLEDO : ; 5
55 SUPER SELECTOS : ' P o15.95
i
JAMON SI-HAM ; ; 0 |
56 LUROPA ‘ L
JAMON SLAM | !
57 TAPACHULTECA 12.06
5g JAMON VITTA
T QN
DESPENSA DE DON JUAN 17.9¢

OTRAS DETERMINACIONES Y OBSERVAGONES LEL LABCRITTRIO: _Orbunicratos por Jiterencia = 100 - (¥denizos

FECHA DE RECEPCION: 15-04-98 FECHA DE ANALISIS: i0-04-98

Sl i
e G R
F. el ) BR. ABEL HERNANDI
Racibio BR. VICTOR CELES'
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACJUTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

DEPRTAMENTO DE QUIMICA AGRICOLA

Ciudod Universitario, 31

ARALISIS BROKATOLOGICO

BACHILLE
RES ¥ ZONA: CENTRO DE SAN SALVADOE.

ABEL HERNANDEZ CORTEZ

VICTOR CELESTINO HERNANDEZ ROSALES

PRESENTE. -
Por aste medio {8 informo sobre los resultados oblanidos an nuLsro chc.';?cfin ds los s
0. ce lc’anﬂticc:io'n ds o Humocod | Conlzos | Extrecto Proteinas Fibra Carbcni
tab. mussira Etureo Crudo
o A e b %
JAMOK SI- HAM :
62 EUROPA  ~ ' i 15.72
1
|
{
JAMON VITTA l
63 DESPENSA DE DON JUAN 15,42 ’
. JAMON SLAM
64 ) 16.03
TAPACHULTECA
JAMON TOLEDO .
65 SUFER SELECTOS 16.72
CTRAS i‘ac."rERn‘.-—.:ﬂN.."S“: OBSERVACKINES SZL iABCAIIORIO Corpohidrotos por gdiferencia = 100 - ( %Lanz
TECHA DE RECEPCION: 28-04-98 FECHA DE ARNALISIS: 26-04-98
Qs [ | |
A 3% AL
r 3 DIPARI-MiNTY
£, TTamE 3 1" * F. ,&& o
/ T T e - —
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UNIVERS!IDAD DE EL SALVADOR
FAZULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

DEPARTAMENTO DE QUIMICA AGRICOL A

Ciudo¢ Universitoria, 01

ANALISIS BROMATOLOGICO

BACHILLEEES
-
ABEL HERNANDEZ CORTEZ : ZONA : ESCALON

VICTOR CELESTING HEKNANDEZ ROSALES

PRESERTE.-
Por sste medio (e informo sobre los resuitodos obtenidos en nusetro loboraterio de bs sigul
No. de identificocion de o Humsdod I Cenizas | Extrocto Proteinos Fibra Corbohidraf
Lob. muestro Etereo Cruda
i A A A s A %
' H
i i
70 JAMON SI-HAM i { 17.00
71 JAMON VITTA ' ; ) 17.08
E
72 JAMON SLAM l 15.3
|
73 JAMOR TOLEDO f 16.41

OTRAS DETERMINACIONES Y. OBSEF ““JONES DEL LABORATOS:, . -C/RoRiorotoe por diterencio = i00 - (%Cenzoss
. RATT =

FECHA DE RECEPCION: 29-(.-u8 FECiY O ATALISIS: 30-04-08
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CUADRO A-3

RECUENTO DE BACTERIAS TOTALES EN MUESTRA DE JAMON POPULAR DIS’
SUPERMERCADOS DESPENSA DE DON JUAN, TAPACHULTECA, SELECTOS Y EU
CENTRO Y ESCALON DE SAN SALVADOR. EXPRESADAS EN UFC/gr |

COLONIAS/GRAMO)
MARCAS PERIODOS (Zona Centro)
TOTAL (Yi..)
I II I11 IV
DISTRIB.
M: D, 5X10+ 7X104 3X10s 12X104 5.4X105
M D 6X108 4X105 5X10+ 10X10+4 1.150X10¢
M D3 13X10+ 12X104 4X10¢ 7X104 4.320X10¢
M4 D4 3X10s 29X104 3X10s 6X105 1.490X105
TOTAL (Y.J.) 1.08X105 | 8.8X105 | 4.65X10¢5 8.9X105 7.5X106
MARCAS PERIODOS (Zona Escalén)
TOTAL (Yi...)
I II 111 IV ‘
DISTRIB.
M. D, 38X10° 26X108 5X104 8X104 26.168X10¢
M2 D, 10X10° 16X1086 19X1083 26X104 16.289X10¢
M3 D3 57X105 32X10s5 8X10s5 18X102 16.9018X10¢
M4 D4 36X105 18X10s6 4X10s6 8X104 25.680X105
TOTAL (Y.J.) 9.348X106 | 63X106 | 12.069X10¢ | 4.218X105 | 85.0388X10¢
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CUADRO A-4

RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES EN MUESTRAS DE JAMON POPULAR DIS’
SUPERMERCADOS DESPENSA DE DON JUAN, TAPACHULTECA, SELECTOS Y EUROPA DE
ESCALON DE SAN SALVADOR. EXPRESADAS EN UFC/gr (UNIDADES FORMA COLONIAS/GF

MARCAS PERIODOS (Zona Centro)
TOTAL (Yi..)
I 11 III vV
DISTRIB.
M. D; 7000 300 10 10 7320
M; D, 600 neg. 200 20 820
M Ds 300 100 300 600 1300
M4 Ds 500 1800 200 800 3300
TOTAL (Y.J.) 8400 2200 710 1430 12740
MARCAS PERIODOS (Zona Escalon)
TOTAL (Yi...)
I II I IV
DISTRIB.
M; D; neg. 50 Neg 3000 3,050
M; D neg. neg. 700 1000 1,700
Ms Ds 130 neg. 40 900 1,070
M. D4 50 900 500 20 1,470
TOTAL (Y.J.) 180 950 1240 4920 7,290
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CUADRO A-5

RECUENTO DE E. coli EN MUESTRAS DE JAMON POPULAR EN LOS SUPERMERCADOS
JUAN, TAPACHULTECA, SELECTOS Y EUROPA DE LA ZONA CENTRO Y ESCALON
EXPRESADAS EN UFC/gr (UNIDADES FORMA COLONIAS/GRAMO)

MARCAS PERIODOS (Zona Centro)
TOTAL (Yi..)
I II III IV
DISTRIB.
M: D, neg. neg. 20 neg. 20
M: D2 30 neg. neg. neg. 30
M3 D3 10 neg. 20 neg. 30
M4 D4 200 1000 neg. 300 1500
TOTAL (Y.J.) 240 1000 40 300 1580
MARCAS PERIODOS (Zona Escalon)
TOTAL (Yi...)
I II III v
DISTRIB.
M; D; neg. 40 neg neg. 40
M: D2 neg. neg. 10 neg. 10
Ma Ds neg. neg. neg. neg. -
M4 D4 10 600 neg. 60 670
TOTAL (Y.J.) 10 640 10 60 720
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CUADRO A-6

VALORES DE RECUENTO DE BACTERIAS STAPHYLOCOCUS aureus EN MUESTRAS DE J
EN LOS SUPERMERCADOS DESPENSA DE DON JUAN, TAPACHULTECA, SELECTOS Y E
CENTRO Y ESCALON DE SAN SALVADOR. EXPRESADAS EN UFC/gr (UNIDADES FORMA CC

MARCAS PERIODOS (Zona Centro)
TOTAL (Yi..)
I II III v
DISTRIB.
M; D; neg. 20 neg. 20 40
M. D neg. 60 20 10 90
Ms D3 neg. 80 20 200 300
M4 D4 neg. 130 30 60 220
TOTAL (Y.J.) - 290 70 290 650
MARCAS PERIODOS (Zona Escalon)
TOTAL (Yi...)
I II II1 v
DISTRIB.
M: D: neg. neg. 30 neg. 30
M2 D neg. neg. 300 neg. 300
Ms D3 neg. neg. 20 neg. 20
M4 D4 neg. neg. 200 30 230
TOTAL (Y.J.) - - 550 30 580
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CUADRO A-7

RESULTADOS DE SALMONELLA - SHIGELLA EN MUESTRAS DE JAMONES DIST
SUPERMERCADOS DESPENSA DE DON JUAN, TAPACHULTECA, SELECTOS Y EUROPA DE
ESCALON DE SAN SALVADOR.

MARCAS PERIODOS (Zona Centro)
TOTAL (Yi..)
I II III IV
DISTRIB.
M; D, neg. neg. neg. neg.
M2 D neg. neg. neg. neg.
Ms D3 neg. neg. neg. neg.
M4 D4 neg. neg neg. neg
TOTAL (Y.J.) - - - -
MARCAS PERIODOS (Zona Escalon)
TOTAL (Yi...)
I II I IV
DISTRIB.
M;: D, neg. neg. neg. Neg.
M: D; neg. neg. neg. Neg.
M3 Ds neg. neg. neg. Neg.
M4 D4 neg. neg. neg Neg
TOTAL (Y.J.) - - - -
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CUADRO A-8

RESULTADOS SOBRE ANALISIS PROTEICOS 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 (Yi..) | Ml
M, D, 12.19 | 13.80 | 17.10 | 15.42 58.51
M, D, 13.88 | 13.13 | 14.20 | 16.03 57.24
M, D, 11.07 | 13.24 | 15.28 | 16-72 56.31
M, D, 15.61 | 16.30 | 14.59 | 15.72 62.22
TOTAL (Y.J.) 52,75 | 56.47 | 61.17 | 63.89 234.280
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CUADRO A-9

RESULTADOS SOBRE ANALISIS PROTEICOS EN MUESTRAS
DISTRIBUIDOS EN LOS SUPERMERCADOS DESPENSA D
TAPACHULTECA, SELECTOS Y EUROPA DE LA ZONA ESC.
SALVADOR.

MARCAS PERIODOS (Zona Escalon)
I II III v
DISTRIB.
TOTAL (Yi..) | M
M, D, 15.46 | 12,20 | 17.00 | 17.08 61.74
M, D, 15.30 | 14.85 | 12.06 | 15.30 57.51
M, D, 16.26 | 14.87 | 15.95 | 16.41 63.59
M, D, 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 resumen de contaminacion bacterioléogica y contenid

los jamones en estudio.

RESULTADOS Z0ONA DEL CENTRO ZONA ESC.
VARIABLES Mas Menos Mas
Contaminadas | contaminados | Contaminados | ¢
Recuento total M, D, M, D, M, D,
M, D, M, D, M, D,
Coliformes totales M, D, M, D, M, D,
Escherichia Coli M, D, M, D, M,D,
Stafilococos aureus M, D, M, D, M, D,
Salmonella-Shiguella Ninguna ninguna Ninguna
Proteina % Mayor Menor Mayor
contenido contenido contenido
M, D, M, D, M,D,
M, D, M, D, M, D,
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ANEXO A-11

Normas para carne y embutidos ICAITIL
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El numeral 5.4 Caracteristicas microbioldgicas,

“5.4 Caracteristicas microbiolédgicas.

Tabla 2. Limites microbioldgicos

po de producto

~acocido, listo
ra comer
nortadela, sal-
1ichdn)

Recuento total
aerdbico a 32°C

100 000/g max.

~ecacido, normal-
ente requiere co-
imiento antes de
2 consumido (sal-
iicha hot dog)

rudo, requiere
ycimiento antes
2 ser consumido
icnganiza, sal-
1icha de desayu-

)

o1 1nger1dos sin
sccidn adicional
chorizo extreme-
1, salami italia-

0)

100 000/g max.

no limite

no limite

Recuento total!
aerdébico a10°C;

100 000/g max.

100 000/g max.

no limite

no limite

cambia por completo a lTa forma siguiente:
Los 1imites para las caracteristicas microbioldgicas se det

Sa]mone]]a Staphy]ococcus Clostridium | Escherich
aureus perfr1ngens 1 coli

ausente en|1/0.01 g max. | 5/0.01 max. 1/0.1 g
25 g

ausente en{ 1/0.01 g max.| 5/0.01 g max.| 1/0.1 g m
25 g

ausente en{ 1/0.01 g max.| 1/0.00lgmax.| 1/0.01 g
10 g

i
ausente en| 1/6.01 g max.| 5/0.01 max. 1/0.1 g m

25 g
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ANEXO A-12

Normas para carne v embutidos CONACYT.
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3

PROYECTO DE NORMA SALVADORENA

5.4 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Los limites para las caracteristicas microbioldgicas se detallan en la tabla 2.

producto

Tabla 2. Limites Microbiolégicos

Recuento total

acrobico a 32 °C

Recuento total

aerdbico a 10 °C

Salmonella

Staphylococeus

Clostridium

Escherichia

Enterobacterias

aurcus perfringens coli ’
UFC/g | NMP/g UIC
Precocido histo para 1x10° UTFC g 1x 10° UFCrg ausente en 10 UFC/g 10 UFC'g 10 0.4 100 UFCrg 100
comer (mortadela) max. max. 25 g max. max. max. X, max. max.
Precocido.
normialmente
requiere cocimicnto 15107 UFC g Ex 100 UFCg ausente en 10 UFCrg 10 UICg 10 0.4 100 UFCg 100
aniles de ser nay. nax. 25 g max. max. AN, max. Iax. max.
consunnido (salchicha
hot dog)
crudo, reguiere
conecimicnto antes
de ser consumido 1 108 UPC g N 10° UFC g ausente en 100 UFCg 100 UFC'g 100 15 3000 UFC g 1ooy
(longaniza. salchicha max. max 10 g max. max. max. max. max. max
de desavuno)
Qurados pueden ser
et fdos sin coccion 15 10° URC g Ix 10" UFCiy ausente en 10 UFCy 10 UFC'g 10 0.4 100 UFCrg 100
adicional (chorizo mux. max. 25 max. max. max. max. max. man
extremenio. salami
altano)
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CUADRO A-13

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS

{.  ¢Consume usted jamones? SI NO

+Qué marcas y tipos de jamones conoce?

¥

~Qu¢é marcas y tipos usted consume?

.KH

:J.-.

¢+Qué cantidad compra usted semanalmente?

Ell

¢Cudntos son en su grupo familiar?

[N

¢Cada cuanto consume jamon?

~d
.

sDe qué carne le gusta el jamon?

3. 4Qué¢ aspectos considera cuando compra jamon?

‘\ID

¢EBn qué lugar adquiere usted los jamones?
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FIGURA A-1
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FIGURA A-2

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

UFCigr

2000 -

1800 -

1600 -

1400 -

1200 -

1000 -

800

M

103



FIGURA A-3

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

colonias/gramo)
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FIGURA A-4

Recuento de bacterias Staphylococus aureus en muestras de jamén popular distribuidos en los supermercados Desper
Don Juan, Tapachulteca, Selectos y Europa de la Zona Centro y Poniente (Escaldn) de San Salvador. Expresadas en |

{unidades formadoras de colonias/gramo)
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FIGURA A-5
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