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Resumen:

El presente estudio tiene como objetivo determinar la cantidad de nitrito y nitrato que se
encuentran en los chorizos parrilleros de las 3 marcas comerciales multinacionales y
locales que se venden en la ciudad de Manta. Los analisis se los realizo en los
laboratorios de INSPECTORATE DEL ECUADOR S.A. Los resultados indican que
todas las marcas comerciales poseen concentraciones dentro de los limites admitidos
por INEN Y Codex Alimentarius. La marca Fraile fue la que posee mayor concentracion
de nitrito y nitrato presento 27 mg/kg y 78 mg/kg respectivamente. De igual manera no
supera los limites permitidos. Cabe recalcar que el consumo de embutidos es inocuo
para la salud, de igual manera este debe ser moderado, principalmente para evitar
complicaciones en la salud.
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Abstrac:

The purpose of this study is to determine the amount of nitrite and nitrate found in
barbecue sausages of the 3 multinational and local trademarks sold in the city of Manta.
The analyzes were carried out in the laboratories of INSPECTORATE DEL ECUADOR
S.A. The results indicate that all trademarks have concentrations within the limits
admitted by INEN and Codex Alimentarius. The Fraile brand was the one with the
highest concentration of nitrite and nitrate with 27 mg / kg and 78 mg / kg respectively.
In the same way it does not exceed the allowed limits. It should be noted that the
consumption of sausages is harmless to health, in the same way it should be moderate,
mainly to avoid complications in health.

Keywords:
Multinationals; concentration; sausages; limits.



1. INTRODUCCION

En la ciudad de Manta, como en otras
partes del Ecuador el consumo de
embutidos se da con relativa
frecuencia. Al ser productos de bajos
costos y de facil preparacién, muchas
personas optan por incluirlos en su
dieta, algunos con mas frecuencia que
otros. Se estima que un ecuatoriano
consume 4,1 kilos de embutidos por
afio. (Cardenas 2017)

Su preparacion incluye procesos de
picado de la carne y los ingredientes, el
embutido es realizado en tripas,
sintética o natural; la mezcla base
contiene sal, agua, ingredientes vy
aditivos la cual ayuda a mejora el
producto, y para su conservacion los
nitritos de potasio o de sodio, los
cuales contiene nitrégeno y oxigeno
cuya funcidbn de estos aditivos es
prevenir el ataque de microorganismos,
evitar su descomposicion, y mejorar la
coloracién del alimento al que se lo
aplique. (Serrano-Pérez & de Ona-
Baquero, 2012)

La aplicacion original de la sal de cura
estaba relacionada con el desarrollo del
color rosado estable, ademas, genera
caracteristicas sensoriales de textura,
aroma y sabor. Los nitritos retardan la
oxidacion lipidica, una delas cusas de
pérdida de calidad de las carnes.
(Andujar, 2011) (Martin, 2012)

La ingesta de nitratos y nitritos en la
dieta humana deberia ser controlada y
podria ser considerada como un factor
de riesgo para la salud. Aunque los
nitratos son relativamente inofensivos
para los humanos, su conversion a
nitritos u otros compuestos como N-
nitroso pueden producir sustancias
toxicas (Bryan, 2012), asi como
también problemas que se expresan en
formacién de nitrosamina, el cual en
grandes concentraciones es capaz de
unirse con la hemoglobina de la
sangre, desarrollandose la
metahemoglobina, compuesto que no

es capaz de transportar el oxigeno.
(Zelaya, 2014)

Es importante cuantificar la cantidad de
aditivos quimicos, para tener una idea
general en cuanto a elaboracién de
embutidos, de acuerdo con lo que lo
establece el Codex Alimentarius la
dosis maxima (DM) de nitrito en
embutidos es de 130 mg/kg hasta 150
mg/kg. En el caso del nitrato 500
mg/kg, manifestando que la ingesta de
dosis maxima para adultos es 450 g de
embutidos por dia. OMS, (2017)

En el Ecuador el INEN establece la
dosis maxima de nitrito 125mg/kg, y en
el caso del nitrato  500mg/kg en
producto terminado. (Barrera, 1996)

La calidad en productos carnicos
procesados, como el chorizo, es un
tema de interés en la industria
alimentaria, por lo que se han realizado
investigaciones en el tema (WANG,
REN, LIU, ZHU, & WANG, 2013)
(GONZALEZ & DIEZ, 2012) analizando
el efecto de los nitritos en chorizos.

Debido al indice de consumo que
tienen estos productos carnicos y la
comodidad de sus presentaciones y
precios, se plante6 determinar la
cantidad de nitrito y nitrato que se
encuentran en los chorizos parrilleros
de las 3 marcas comerciales
multinacionales y locales que se
venden en la ciudad de Manta, conocer
si las concentraciones se encuentren
entre los parametros establecidos por
las normas INEN Y  Codex
Alimentarius.

Tomando en cuenta el interés social y
comercial de que vivimos en una época
en que cada vez mas las personas se
interesan por la calidad e inocuidad de
los alimentos que estan consumiendo
con lo cual es el objetivo de este
estudio determinar y comparar la
cantidad de nitrito y nitrato en marcas
comerciales multinacionales y locales
de la ciudad de Manta.



2. METODOLOGIA

La investigacién corresponde al tipo
descriptivo y prospectivo, debido a que
busca especificar las propiedades
importantes de la concentracion de
nitritos y nitratos presentes en los
embutidos comercializados en la
ciudad de Manta (Ecuador) en marcas
comerciales multinacionales y locales.

La investigacion corresponde al disefio
no experimental porque no se manipul6
variables, no se tuvo un control directo
sobre ellas, solamente se determiné la
concentracion de las variables en
estudio en chorizo parrilleros. Los
analisis fueron llevados acabos en los
laboratorios de Inspectorate  del
Ecuador S. A. de la ciudad de
Guayaquil.

Se tomaron en total 6 marcas de
muestras de las cuales 3 marcas
multinacionales y 3 marcas locales de
la zona central de la ciudad de Manta,
los mismos que fueron elegidos bajo el
criterio de mayor expendio. Algunos se
los consiguieron por kilo, ya que estos
solo se expendian al por mayor.

La recoleccion de las muestras de
alimentos se realizd6 en base a la
Norma Técnica Ecuatoriana INEN
1529-2, metodologia de muestreo para
alimentos.

La metodologia para determinar la
concentracion nitrito se aplicd la técnica
de la INEN 784 para lo cual se necesitd
520 g de muestra y el Método 8039
HACH para determinar la cantidad de
nitrato, utilizando 520 g para este
andlisis.

3. RESULTADOS

A partr de las determinaciones
analiticas empleadas se obtuvieron los
siguientes  resultados para cada
muestra de chorizo empleadas las
cuales se detallan a continuacion.

En la figura 1 se puede observar la
concentracion de nitrito de sodio de las
marcas de chorizo en donde las
marcas multinacionales; El Manaba, La
Cuenca y los Frailes poseen
porcentajes por debajo del limite
méximo admitido por la NTE INEN
1338:1996 y el codex alimentario. De
igual manera en las marcas locales;
Nonos, Don Pepe y el Chonero las
cuales no llegan a sobrepasar el limite
maximo permitido.

La marca de chorizo que alcanzo una
concentracion mas elevada fue: Fraile,
la cual fue de 27 mg/kg (0,0027%), esta
correspondiente a las marcas
multinacionales, a diferencia de las
marcas locales, donde la marca Nonos
fue la que mayor concentracion resulto
con 15 mg/kg (0,0015%).



Figural. Concentracién de nitrito en muestras de ch  orizos parrilleros.
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En la figura 2 se muestran los
resultados de concentracion de nitrato
de sodio (NaNo3) donde se observa
que los porcentajes de concentracion
se encuentran por debajo de lo maximo
permitido segun el INEN 1338:1996 y el
Codex Alimentarius.

La mayoria de las marcas analizadas
no supera los 50 mg/kg con excepcién
de la marca multinacional Fraile que
llego a 78 mg/kg (0,0078%), en el caso
de los embutidos de elaboracion local
la que mayor concentracion obtuvo fue
la marca Nonos con 42 mg/kg
(0,0042%), siendo una concentracion

Nonos Don Pepe El Chonero

aun muy baja para los que esta
permitido por las normas.



Figura2. Concentracién de nitrato en muestras de chorizos parrilleros.
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4. DISCUSION

El afadir sustancias a los alimentos es
una metodo que se viene realizando
desde las civilizaciones mas antiguas.
El agregar salmuera o sal, asi como
otras sustancias (vino, vinagre), para
alargar la vida de los alimentos.
(Serrano-Pérez & de Ona-Baquero,
2012)

Los embutidos son productos que
poseen una gran demanda en el
Ecuador, por lo que es importante que
estos embutidos o chorizos que se
encuentran en el mercado cumplan con
los pardametros establecidos por el
INEN  1338:1996 y el codex
alimentarius, ademas de que se lleven
a cabo analisis para cuantificar el
contenido de nitritos y nitratos para
garantizar que sean aptos para el
consumo de la poblacion.

Valeria Vazquez (Véazquez, 2013)
menciona  en un estudio de
concentracion de nitrito realizado en
diferentes marcas comercializado en
los mercados de Cuenca, encontrd
valores muy elevados, al punto que
sobrepasaban las normas INEN. En

Nonos Don Pepe El

Chonero

comparacion con los valores obtenidos
en la investigacion. Esto se presenta
debido a la falta de control y regulacion
de concentracion de nitrito empleado
en los embutidos comercializados en
los mercados de Cuenca.

En una comparacion realizada por
Almada, (2015). Entre muestras de
embutidos procesados en industria y
los elaborados artesanalmente, se
analizaron los contenidos de nitritos y
nitratos. Se encuentra que en los
embutidos elaborados artesanalmente
se pone de manifiesto una incorrecta
utilizacion de estos en un numero
elevado de muestras, ya que
desconocian los parametros a cumplir
respecto a concentraciones de éstos..
Esto constituye otro factor de
importancia a la hora de llegar a una
conclusion pues debe hacerse la
sociabilizacion sobre el wuso de
responsable de los aditivos con el fin
de preservar la salud de las personas.
Vargas (2014), menciona que los
valores de nitritos que se encontraron
en la mayoria de las muestras
analizadas de jamon, mortadela y
salchichas (embutidos), presentaron



valores por debajo o alrededor del
limite maximo permitido (de 120 a 125
mg/kg.) por la Norma Boliviana, la FAO
y la OMS. Una minima proporcion de
las muestras analizadas presentaron
valores por encima de los limites
permitido, lo cual se atribuye a que
estas muestras en particular
presentaban un color mucho mas
intenso, lo que también daba a
entender que tendria valores de nitritos
mayores al nhormal.

Merino (2016), encontré una importante
disminucion en el contenido de nitrito
entre el momento de adicién y una vez
transcurridas 24 horas. En periodos
posteriores, se siguid observando una
disminucion, aungque no tan drastica

Un sin nimero de alimentos carnicos
procesados, como los chorizos, poseen
elevados niveles de nitritos y algunos
paises han avanzado en el desarrollo
programas para reducir,
significativamente, el contenido de
estos en los alimentos procesados y el
fomento de una disminucion en su uso
indiscriminado (Doyle & Glass, 2010).
Debido a que los embutidos son
ampliamente comercializados en las
ciudades, por lo cual es fundamental
que las marcas que estan en el
mercado cumplan con las normas INEN
y que se realicen analisis de nitrito y
nitrato para garantizar que estos
productos sean aptos para ser
consumidos.

5. CONCLUSIONES

Se concluye que ninguna muestra de
chorizo analizado ya sea de marca
local o] multinacional en la
investigacion, infringe el valor maximo
de establecido en la INEN 1338:1996 y
el Codex Alimentarius.

Estos significan que a nivel local e
internacional las empresas productoras
de embutidos estan haciendo
conciencia sobre la cantidad de nitrito y
nitratos que se deben proporcionar a
sus productos con el fin de que no
afecte a la salud de sus consumidores.

En nuestro pais se han tomado
responsablemente las reglas y los
procedimientos, en lo que refiere a la
adiccion de nitrito y nitrato por lo tanto
Su consumo es seguro para las
personas.

A raiz del amplio consumo de
productos embutidos a nivel nacional,
es de suma importancia estandarizar y
regular el contenido de nitrito de sodio
0 potasio residual en la formulacion
para garantizar al consumidor final un
producto de calidad acorde a sus
necesidades.

6. RECOMENDACIONES

Para futuras investigaciones la
seleccién de muestra se las realice
tomando en cuenta la fecha de
caducidad, esto para verificar si la
frescura del embutido esta relacionada
con la concentracién de nitrito y nitrato.

Se recomienda a las industrias
embutidoras revisar y evaluar sus
sistemas de produccion con el objetivo
de identificar en qué etapa del proceso
sucede el cambio que genera las
variaciones en la cantidad de nitrito de
sodio.

Se recomienda analizar las materias
primas con las que se elabora el
chorizo, con el fin de seleccionar las
materias primas en Optima calidad para
el proceso de elaboracion y que no
afecte en el producto final.
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