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Resumen

El chorizo es un embutido crudo que se comercializa en casi todo México, principalmente en la
regién central. Su elaboracidn va desde la artesanal por pequefios productores quienes venden su
producto directamente al consumidor en mercados, hasta grandes empresas quienes distribuyen
en supermercados el producto. Estas diferencias en la elaboracién afectan la calidad del chorizo.
En este trabajo se analizaron chorizos comerciales adquiridos en cuatro diferentes puntos de
compra (carnicerias locales, mercados rurales, supermercados, y centrales de abasto). Se
determinaron los principales grupos microbioldgicos. La regulacion de las condiciones técnico-
sanitarias de comercializacion del chorizo deberia mejorarse a fin de establecer criterios de calidad
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Abstract

Chorizo is a raw sausage commercialized in almost all Mexico, mainly in the central region. Chorizo
is elaborated from small producers’ craftsman who sold their products in local markets, to big
meat processors who distribute their products in supermarkets. These differences in elaboration
affect chorizo quality. In this work commercial chorizo bought in four different points (local
butchers, rural markets, supermarkets and supply centers). Mainly microbiological groups were
determined. Techno-sanitary conditions regulation should be improved in order to establish
quality criteria.
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INTRODUCCION

La carne y los productos de cerdo son ampliamente consumidos en la dieta mexicana,
tanto por razones culturales como por su relativo bajo costo. En el aflo 2010, en México,
del total del gasto familiar destinado al consumo de carne, las familias mexicanas
destinaron en promedio el 83 % al consumo de carne fresca y el resto, a la compra de
productos cdrnicos procesados entre los que destacan el chorizo y longaniza (4%), el
jamon (3%), la salchicha (2%) y algunos otros (CMC, 2011).

En México el chorizo es producido y comercializado por industrias de distintos tamafos:
por pequefios productores de ganado en el ambito rural-familiar, que comercializan sus
productos en tianguis o plazas publicas; por tablajeros locales minoristas que elaboran y
comercializan chorizos en sus propias carnicerias; por medianas empresas que elaboran
chorizos de bajo costo y que lo distribuyen principalmente en centrales de abasto
mayoristas; y por grandes empresas que sustentan una marca registrada y comercializan
su producto principalmente en supermercados o centros comerciales.

En Hidalgo los procesos de elaboracion de las pequenas empresas o de ambito familiar
han sido transmitidos de generacion en generacién, no obstante, la creciente
diversificacion en los procesos de elaboracién, debido a la incorporacion de nuevas
tecnologias (aditivos, maquinaria) y el elevado nivel de competitividad en el mercado, han
conducido a muchos productores, a modificar la produccién del chorizo, introduciendo
variantes a la produccién tradicional como la utilizacién de diferentes materias primas no
carnicas (soya o gluten), uso de colorantes, uso de sustancias de relleno como almidones,
uso de conservadores etc. Pero sin duda el principal factor que afecta la estabilidad de los
chorizos son las condiciones de elaboracién y manipulacién de la carne y productos
carnicos lo que se ve reflejado en la calidad del producto terminado.

A pesar de la popularidad del chorizo en México, en general sobre este producto existe
poca informacién, son pocos los estudios encontrados sobre sus caracteristicas
microbioldgicas (Kuri y col., 1995; Salgado-Mancha y col., 1999; Escartin y col., 1999). De
forma global estos estudios consistieron en el analisis e identificacion de microorganismos
patégenos como Salmonella en chorizos tanto durante su elaboracion como en los
mercados. Por otra parte Austria (2007) evalué chorizos de la Huasteca Hidalguense
encontrando altos recuentos en Staphylococcus.

El objetivo de este estudio fue determinar las caracteristicas microbiolégicas de los
diferentes tipos o calidades de chorizos que se consumen en el Estado de Hidalgo, con la
finalidad de establecer diferencias y contribuir a estandarizar su calidad.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccion de muestras

Fueron analizadas un total de 40 muestras de chorizo provenientes de diferentes fuentes
y/o categorias: i) mercados rurales, ii) carnicerias locales, iii) centrales de abasto, y iv)
supermercados (diez por cada una de las categorias). Las muestras de chorizo de
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mercados rurales fueron obtenidas de diferentes municipios del Estado, las muestras de
carnicerias en la ciudad de Tulancingo, las muestras de centrales de abasto se obtuvieron
de las dos principales ciudades del Estado (Pachuca y Tulancingo) y finalmente, fueron
analizados también chorizos de diferentes marcas comerciales. Las muestras fueron
transportadas en contenedores aislantes a la Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo
donde se realizaron los analisis microbioldgicos.

Caracteristicas microbioldégicas

Los distintos grupos microbianos analizados fueron llevados a cabo de acuerdo a las
normas y técnicas descritas en: bacterias acido lacticas (ISO 15214 (1998),
microorganismos aerobios mesodfilos viables (ISO 4833, 2003), microorganismos
psicrotrofos viables (ISO 17410, 2001), esporulados aerobios (PNT no 010, descrito por el
Instituto Nacional del Consumo (INC., 1999), micrococos (Cordero y Zumalacarregui,
2000), enterobacterias (ISO 7402, 1993), mohos y levaduras (NOM-111-SSA1, 1994). Los
resultados obtenidos son la media de todas las muestras analizadas por duplicado.

Anadlisis estadistico

El andlisis estadistico se llevo a cabo con el software Statistica para Windows (version 6.0),
Statsoft Inc. (Tulsa, OK., EEUU). Se empledé una estadistica descriptiva basica,
determinando el valor medio y la desviacidén estandar para cada parametro evaluado, asi
como un analisis de varianza (ANOVA) de una via para identificar diferencias entre los
distintos tipos de chorizos (P<0.05).

RESULTADOS Y DISCUSION

La cantidad y tipo de microorganismos presentes en el chorizo depende de multiples
factores, pero sobre todo de las condiciones de higiene y manipulacién de las materias
primas utilizadas durante su elaboracidn, las cuales pueden aportar microorganismos al
producto terminado.

En la Tabla 1 se muestra el valor promedio de los principales grupos microbianos
analizados para cada tipo de chorizo y las diferencias estadisticas encontradas.

Los grupos microbianos predominantes en los chorizos fueron las bacterias acido lacticas
(BAL) y los microorganismos aerobios meséfilos viables (MAMV) con recuentos medios
entre 7y 9 Log UFC/g. También cabe destacar el elevado contenido en microorganismos
esporulados aerobios (MEAER) entre 6 y 8 Log UFC/g. Los recuentos de BAL y MAMV
fueron bastante parecidos entre ellos lo que significa que las BAL fueron el grupo
microbiano predominante. La predominancia de BAL en chorizos elaborados en México ha
sido previamente observada por Kuri, Madden y Collins (1995). Dados los niveles de BAL
encontrados en los chorizos analizados, se puede decir que aun cuando en el proceso
normal de elaboracidn no esté descrito, ha ocurrido un proceso de fermentacién
espontanea. Esta observaciéon también se ha descrito en los trabajos de Kuri, Madden y
Collins (1995) y Escartin y col. (1999) en muestras de chorizos obtenidas en algunas
ciudades de México.
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Tabla 1. Valores medios y desviacion estandar de los recuentos de diversos grupos microbianos
(Log UFC/g) en los tipos de chorizo evaluados

., Centros Centrales
. . Carnicerias Mercados rurales .
Grupo microbiano (n=10) (n=10) Comerciales de abasto P
(n=10) (n=10)

BAL 8.84 +0.30° 9.01 +0.24° 7.44 +1.35° 8.65 + 0.33° ok k
MAMV 8.73 +£0.36° 8.49 +0.73° 7.17+1.57° 8.57 +0.24° o
MAPV 7.76 £ 1.16° 6.12 +2.04° 6.70 + 1.47%° 7.89+1.20° *
MEAER 5.88 + 1.55° 7.50 +1.28%° 6.46 + 1.68™ 8.05+1.14° *+

MicC 5.40 £1.11° 5.24 +0.76™ 4.26 +£0.99° 4.47+0.58™ *

ENB 5.57 +1.19 5.48 +1.47 4.27+1.57 4.77 +1.55 NS

MYL 3.69 +0.89° 6.74 +1.51° 4.96 +1.20° 5.99 +1.37%° ok

n: Numero de muestras.

BAL: Bacterias acido lacticas; MAMV: Microorganismos aerobios mesofilos viables; MAPV: Microorganismos
aerobios psicrotrofos viables; MEAER: Microorganismos esporulados aerobios; MICC: Micrococcaceae; ENB:
Enterobacteriaceae y MYL: Mohos y levaduras.

P: Nivel de significancia en el analisis de varianza *P<0.05; **P<0.01; ***P<0.001; NS: No existen diferencias
significativas.

> Medias de las filas con letras diferentes presentan diferencias significativas (P<0.05; Prueba de Duncan).

Los recuentos de los microorganismos aerobios psicrotrofos viables (MAPV) presentaron
diferencias con respecto a los MAMV (y por tanto también respecto a las BAL) de entre 0,5
Log UFC/g (chorizos de carnicerias, centros comerciales y centrales de abasto) y 2 Log
UFC/g (chorizos de mercados rurales). Asumiendo que las BAL son los microorganismos
predominantes, es posible que gran parte de las BAL presentes en los chorizos de
carnicerias, centros comerciales y centrales de abasto sean psicrotrofas (capaces de crecer
a bajas temperaturas) y por el contrario, en los chorizos de mercados rurales la mayor
parte no es capaz de crecer a bajas temperaturas. Esta diferencia entre unos y otro se
puede atribuir al uso de frio industrial y la seleccién que éste produciria en las cepas de
BAL de los embutidos. Asi, en los chorizos del primer grupo se utiliza frio industrial para
almacenar la carne (materia prima) y los chorizos, mientras que en los chorizos de
mercados rurales regularmente no se emplea el frio, los animales se sacrifican
normalmente en el ambito doméstico, la carne no se refrigera y los chorizos tampoco.

Las muestras de chorizo que presentaron los recuentos mas elevados de microorganismos
esporulados aerobios (MEAER) (8 Log UFC/g) fueron las obtenidas de centrales de abasto,
mientras que el valor mas bajo se encontré en muestras obtenidas de carnicerias con poco
menos de 6 Log UFC/g (P<0.01), observandose valores intermedios entre los otros dos
tipos de chorizos. Estas diferencias pueden estar relacionadas con las practicas higiénicas
de elaboraciéon y con la contaminacion de los ingredientes utilizados como soya
texturizada, despojos y/o recortes de carne que suelen presentar una gran manipulacion,
todos ellos utilizados para disminuir los costos de fabricacion principalmente en chorizos
de centrales de abasto (chorizos mas econdmicos).
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Los recuentos de Micrococaceas (MICC) presentaron valores promedio entre 4,3 y 5,4 Log
UFC/g de chorizo. Estos recuentos encontrados en los chorizos analizados, estdn dentro o
cercanos al rango (5-6 Log UFC/g) descrito por diversos autores en embutidos
fermentados tras los primeros dias de fermentacion (Llicke, 1998; Gonzalez y Diez, 2002;
Martin y col.,, 2007; Spaziani, Del Torre y Stecchini, 2009). Los recuentos de
Micrococcaceae en estos embutidos aumentan su cantidad (entre 1 y 2 unidades
logaritmicas por g) durante los primeros dias de fermentacidon y después se mantienen
estables. Se observaron diferencias en los recuentos de Micrococcaceae entre tipos de
chorizo (P<0.05). Fueron los chorizos de carnicerias y mercados rurales los que mostraron
los mayores recuentos, seguidos por los de centrales de abasto y finalmente los de
centros comerciales. Esta fue una tendencia similar a la anteriormente descrita para las
BAL. Las diferencias observadas entre los chorizos de carnicerias y de mercados rurales
con los de los centros comerciales pueden deberse a diferencias en la velocidad de
descenso y valor final del pH, ya que los micrococos son sensibles a pH bajos (Samelis y
col., 1994; Sanz, y col., 1997; Lizaso, Chasco y Berian, 1999), a la presencia de compuestos
antimicrobianos, a la temperatura de almacenamiento, a la cantidad de micrococaceas en
las materias primas, etc.

Los recuentos de Enterobacteriaceae (ENB) presentaron valores promedio entre 4y 6 Log
UFC/g de chorizo y no se observé diferencia estadistica entre tipos de chorizos. Estos
recuentos fueron inferiores a los encontrados por Kuri, Madden y Collins (1995) en un
trabajo previo (7 Log UFC/g) sobre chorizos en la ciudad de México. Esta diferencia se
puede atribuir a tres factores principalmente: i) a la posibilidad de unas mejores practicas
higiénicas en la elaboracion de los chorizos del presente trabajo, ii) al bajo pH encontrado
en estos chorizos (entre 5,01 y 5,36), posiblemente menor al de los otros chorizos,
asociado a una fermentacion lactica; iii) a un posible mayor tiempo desde el embutido al
muestreo ya que se ha observado que con el almacenamiento los recuentos de
enterobacterias en los embutidos frescos tienden a descender (Ruiz-Capillas y Jiménez-
Colmenero, 2010). Todos estos factores son solo posibilidades, ya que no hay datos sobre
las condiciones higiénicas, pH y tiempo de almacenamiento de los chorizos muestreados
por Kuri, Madden y Collins (1995) ni en los del presente trabajo. No obstante, los
recuentos de enterobacterias encontrados en este trabajo no se pueden considerar bajos
o indicadores de buena calidad higiénica. En otros estudios sobre embutidos frescos se
describen como normales valores de 3 Log UFC/g (Tremonte, 2005).

Los mohos y levaduras (MYL) de los chorizos presentaron valores promedio entre 4y 7 Log
UFC/g. Se observaron diferencias (P<0.001) entre chorizos en los recuentos de mohos y
levaduras, que presentaron su valor mas bajo en las muestras de carnicerias, con 3.69 Log
UFC/g, con respecto a las otras muestras. Ese valor fue seguido por el de los chorizos de
centros comerciales y, finalmente, por los de centrales de abasto y mercados rurales que
fueron los de mayor cantidad en este grupo microbiano (6.74 Log UFC/g). Los factores que
pueden influir sobre los recuentos de estos microorganismos son varios como por ejemplo
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la contaminacion de la carne y otras materias primas, la aplicacion de sustancias
antifungicas (sorbato de potasio), el uso de vacio en el procesado o envasado, la
temperatura de almacenamiento (Feiner, 2006). La presencia de una gran cantidad de
mohos y levaduras indica una higiene y manipulacién deficientes, abuso de temperatura o
contaminacién post-proceso. Los mohos cuando se desarrollan en alimentos acidos como
los chorizos, pueden consumir los ingredientes acidos y en consecuencia aumentar el pH
del producto, lo que puede conducir a que las nuevas condiciones permitan el crecimiento
de patdgenos que fueron en un principio inhibidas por la acidez del producto (Yousef y
Carlstrom, 2006).

Finalmente es importante senalar que aun cuando la alteracién de los embutidos puede
darse por un exceso en los recuentos de los microorganismos, y con ello poner en riesgo la
salud del consumidor, actualmente la legislacion mexicana referente a los productos
carnicos troceados y curados, y productos carnicos curados y madurados (NOM 145-SSA1-
1995), especifica que en planta los productos deben de estar libres de Salmonella y tener
recuentos menores a 100 UFC/g para Staphylococcus aureus, y en puntos de venta los
recuentos de este microorganismos deben ser menores a 1000 UFC/g. Quizas sea
conveniente que en la legislacidn mexicana se describan valores para otro tipo de
microorganismos como micrococos y mohos y levaduras entre otros, que permitan directa
o indirectamente valorar la calidad de los productos desde un punto de vista
microbioldgico, y aportar sustento sobre los limites que se deberian de utilizar en la
fabricacidon y comercializacién de chorizos en México.

CONCLUSIONES

De acuerdo a su procedencia (categorias), los chorizos presentan diferencias claras en sus
propiedades de composicién microbiana que los hacen caracteristicos. Los grupos
microbianos predominantes en los chorizos fueron las bacterias acido lacticas y los
microorganismos aerobios meséfilos viables. A tenor de estos resultados el chorizo se
puede considerar como un embutido fermentado. Los recuentos inferiores en estos
grupos microbianos se encontraron en chorizos de supermercados, lo que hace pensar en
una menor fermentacidén en este tipo de chorizo o la posibilidad de una reduccién
microbiana posterior a su elaboracidn. Los mayores recuentos de micrococos encontrados
fueron en chorizos de carnicerias y mercados rurales, valores caracteristicos de embutidos
fermentados madurados, no tan propios de embutidos frescos.

Por otra parte, los chorizos que presentaron mayor recuento de esporulados y de mohos y
levaduras fueron los de centrales de abasto y mercados rurales, valores probablemente
relacionados tanto con las practicas higiénicas como, en el caso de centrales de abasto,
con el uso materias primas no carnicas, utilizadas para abaratar costos de produccién, con
altos niveles de contaminacion microbiana. La regulacidon de las condiciones técnico-
sanitarias de comercializacién del chorizo deberia mejorarse. En este sentido se podrian
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definir detalladamente diferentes categorias como chorizo fresco, chorizo fermentado y

chorizo seco o madurado.
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