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RESUMEN

La informacion del contenido de nutrimentos en alimentos es necesaria
para la evaluacion del estado de nutricion de una poblacion. Estudios
epidemioldgicos y clinicos han determinado que existe una relacion entre los
lipidos de la dieta y las enfermedades cardiovasculares. Los productos carnicos,
son alimentos de amplio consumo en el estado de Sonora. Para dichos
alimentos no existe datos sobre el contenido de acidos grasos y colesterol en
las tablas de composicion de alimentos rnexicanos.

En este trabajo se estimd el consumo de productos carnicos y se
determind su perfil de &cidos grasos, colesterol y la composicién proximal, los
valores obtenidos se compararon con la base de datos ESHA.

Para la estimacion del consumo de productos carnicos se aplicaron
cuestionarios dietarios breves a mujeres adultas. La determinacion del perfil de
acidos grasos y colesterol se realizd por cromatografia de gases, y la
composicion proximal utilizando técnicas de la AOAC.

Con respecto al consumo de productos carnicos el 100% de las mujeres
dijo consumir bologna, salchicha, jamén 6 chorizo por lo menos una vez a la
semana. El platillo de mayor consumo elaborado con uno de estos productos
fue el chorizo con papas, seguido de la salchicha con huevo y el sandwich de
jamén. Por otro lado los resultados de consumo estimados en su totalidad con
la base de datos ESHA fueron mayores en comparacion a los estimados con la
misma base de datos pero a la cual se le introdujeron los valores de
composicion quimica de los productos carnicos analizados.

Las muestras presentaron un contenido de humedad que vari6 entre
76.6% para jamon y 33% para tocino, la grasa entre 2.2g/100g para jamon y
55g/100g para tocino, la proteina entre 6.29/100g para tocino y 25.29/100g
para chorizo. Los valores obtenidos sobre la concentracion de colesterol

estuvieron en un rango de 14.1 y 62mg/100g para jamén cocido y tocino.
I
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rcist:uvieron en un rango de 4.1y 62rng/lI00g para Jamon cocido y tocino. Se
encontrd en general un pl-edominio de los &cidos grasos monoinsaturados
siendo el Dlincipal componente el acido oleico con valores entl(! 33.3"/o para
jamoén 'y 42.7°/o para chorizo; seguido de los saturados con pledolilinio del
4cido palmit:ico con 23.3% para Jamon , 28.9% pam salchicha. Los &cidos
poliinsaturados constituyeron el grupo minoritario con concentraciones de acido
linolelco que van de 6.4 % Ppara salchiclla llasta 28.9% para jamon. Por otro
lado los productos carnicos nacionales pl-esentarnn un contenido (Je gl'adl total,
grasa saturada, monoinsaturada, poliinsaturada, colesterol y proteina menor a
los repoltados en la base de elatos ESHA.

l.as evaluaciones de consumo de alimentos parn  pmpésitos de
adecuacion dietaria en estudios comunitarios o api'lcaclén en l pnictiica clinica
del dl'ea biomédica, requieren de informacién lo mas exacta posible para el
diagnostico Y toma de decisiones. El contar con informacién de colllposiclon de
los alimentos nacionales con sus v,H"iantes puede apoyar estas acciones.

Xvi



CAPITULO 1

CUANTIFICACION Y COMPARACION CON DATOS
PUBLICADOS DEL CONTENIDO DE ACIDOS GRASOS Y
COLESTEROL EN PRODUCTOS CARNICOS DE MAYOR

CONSUMO EN HERMOSILLO, SONORA MEXICO.



INTRODUCCION

Bl estudio de la composicion quimica de los alimentos es necesario, ya
que ademas de constituir el fundamento quimico para la caracterizacion de fos
alimentos conocer la composicion nuttimental de estos es el primer paso para
estimar la dieta de una poblacidn, identificar fos problemas nutricios y
fundamentar su correccion, asi los datos de valor nutrimental en alimentos son
de uso fundamental en la investigacion alimenticla (Grijalva, 2001,
Mendez, 1995), Ademas, los la informacion sobre fa composicion de alimentos
tienen una amplia aplicacion en la dietoterapia (Pérez y Marvén, 2001; Villarroel
y cots., 2000} en la investigacion clinica, (Diaz v cols., 1997) en el desarrollo y
mejoramiento de productos en la industria de alimentos (Favaro y cols,, 2001 ;
simpson y cols, 2000; Ldpez y ¢ols. 1999), en el comercio v exportaciones
(Jzquierdo y cols., 2000; Farfan y cols., 2000, Romero y cols., 1996;2000) en
diferentes aspectos de la regulacion sanitaria (Conesa y cols., 2002; Calderdn y
cols,, 1996) en programas de intervencién alimentaria (Cardoso y Fisherg, 2001,
Glorgini E. y cols.,2001; Rebolledo y cols., 1999} y en la investigacion
epidamiologica (Pereira, 2002; Rincon, 1997),

La necesidad de contar con informacidn sobre composicion de alimentos
actualizada, adecuada y confiable, es cada dis méds importante a nivel mundial.
Ademas de la relacion encontrada entre la diela y el padecimiento de algunas
enfermedades, los acuerdos internacionales de libre comercio, la globalizacién
de la economia, la demanda del etiquetado nutrimental por parte de los
consumidores y 1a industria como resultado de nuevas legistaciones aplicadas en
los paises y las leyes de exportacion, son factores que Indican que la
composicion de alimentos debe ser considerada como de gran prioridad,

En el ambito del andlisis de alimentos, ¢l campo de Investigacion o

estudio es elemental debido a:



El gran nimero de substancias que se encuentran presentes en la mayor
parte de los alimentos, Es importante mencionar que ademas de los
nutrimentos los alimentos  pueden tener otras substancias aun no
estudiadas o identificadas, algunas de ellas pueden beneficiar o
perjudicar la salud (Dos Santos y cols,, 2001; Jean Pennington v cols,,
2002; Okafor y Qghonna.,2003).
El ntmero de alimentos que existen es muy grande, Ademdas se debe
tomar en cuenta la amplia gama de especies animales y vegetales
existentes vy que Ins factores como clima, suelos, region, alimentacion y
edad suelen afectar la composicion quimica (Aganga y cols,, 2002; Ayala
y cols., 2002; Farfan y cols., 200, Izquierdo y cols,, 2000; Moreda v cols,,
2002; Smith y cols,, 2000, 2001)
L& alimentacidn de la poblacidn comprende una gran variedad de platifios
cuye aporte de nutrimentos es muy varlable, Ademas, a partlr de
diversos alimentos se preparan platillos diferentes sometiéndolos a varios
tratamientos culinarios Qardines y cols., 1985; Yepiz y cols., 1983).
El crecimiento de la industra de alimentos y 1a creacldn de nuevos
productos pone a disponibiiidad de las pollaciones cientos de productos
industrializados cuya variedad es creciente y se amplia mas con el
numero de tratamientos, formulaciones y marcas. Aungue la composicldn
de estos productos se puede determinar a partic de su formulacion, se
estaria lgnorando 2l efecto de los tratamientos sobre tales componentes
(Abdel-Aal £y Hucl, 2002; Andrikopoulos y cols.,2003; Araujo y cols.,
1997,1998; Haytowitz y cols., 2002; Niirberg y cols,, 2002;)
Por ello ef estudio de la composicion de alimentos es una enorme Ltarea y un
gran campo de investigacion., La realizacidon y renovacidn  de tablas de
composicion de alimentos es indispensable ya que tienen un gran uso por los

profesionistas en la salud y nutricion, principalmente, A nivel mundial la



Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAD),
y la Universidad de las Naciones unidas (UNU) ban apoyado el desarrolio de las
tablas de composicion de alimentos creando  centros especializados  en
diferentes regiones del mundo que tienen como objetivo impulsar el estudio de
la composkidn quimica de los alimentos. Asi, ambas instituciones a través del
proyecto Red Internacional de Sistemas de Datos de Alimentos (INFOODS) han
propiciado a organizacidn de los pafses para mejorar la catidad y disponibllidad
de datos de composicidn de alimentos a nivel mundial (FAQ, 2000, Scrimshaw,
1997).

LATINFOODS es la red de INFOODS para América Latina, en la que
México  participa. Aqui en  nuestro pais existe un centro  subregional,
MEXCARIBEFOODS, para Mexico y los paises del Caribe. Con la cooperacion de
México y los demds paises de América Lating se actualizd 1z Tabla de
Composicion da Allmentos del 2002 para esta regidn (FAQ/LATINFOODS, 2002).
5in embargo, aunque la informacion presentada en estas tablas es muy vallosa
para fines practicos, para fines cientificos la informacion hasta ahora es
insuficiente,

En México, algunas instituciones de Investigacidn han creado sus propias
bases de datos, como es el caso del Instituto Nacional e Nutricidn Salvador
Zublrdn (INNSZ) (Bourges y cols., 1996) y el Centro de Investigacion en
Alimentacion y Desarrolto (CIAD) (Juvera y cols., 1990). Estas bases de datos
han proporcionado excelente informacién complementaria para fas estimaciones
dietarias de la poblacién mexicana, sin ermbargo, estas son insuficientes porque
carecen de algunas estimaciones de nutrimentos en ciertos alimentos. En el
caso de las tablas reallzadas por el CIAD, para completar i3 informacion faltante
se utilizan tablas de composicién de alimentos extrajeras como las tablas del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA), Esta base de datos
contiene Informacion sobre componentes como el colesterol, dcidos grasos y



clertas vitaminas, sin embargo presenta algunas limitaciones ya que  esta
imformacion no es necesariamente aplicable a nuestro pais debido a las
diferencias  culturales en la  preparacion  de  alimentos vy las  diversas
formulaciones de productos industrializados, entre otras, Otra base de datos en
Mexico son las tablas de valor nutritivo de alimentos, edicion internacional
(Mufioz y cols, 2002), dichas tablas ofrecen informacidn sobre el perfil de
acidos grasos y colesterol para un gran numero de alimentos, sin embargo los
valores indicados son una recopilacion de otras bases de datos como las del
USDA, por consiguiente, los datos para el contenido de estos nutrimentos tal
vez no son los adecuados para algunos alimentos nacionales. Por allo es
necesaria la ampliacldn de dichas bases de datos para cubrir lo mejor posible fa
amplia varledad de alimentos que conforman 1a dieta del mexicano,

Por otro tado, el incremento de las enfermedades cronico-degenerativas
hacen que estas se consideren un problema de salud publica debldo a la alla
tasa de mortalidad que ellas generan (SSA, 2000; OMS,2003). Informacion
reclente de la Organizacion Mundial de la Salud vy de la Qrganizacion Mundial
para la Agricultura y la Alimentacidon (2003) indican que la obesidad y otras
afecciones no trasmisibles provocan el 59% de las defunciones que se producen
rada afo a nivel mundial. En América Lating 3 de ¢ada 4 muertes de adultos en
se¢ deben a este mismo tipo de enfermedades (OMS, 2002} En México la
diabetes mellitus y las enfermedades isquémicas del corazdn ocupan los
primeros {ugares de mortalidad (554,2000) Por ello, es necesario desarrollar
estrategias preventivas con el fin de disminuir o minimizar los factores de
resgo, como es el consumo de grasa saturada y colesterol, dichos nutrimentos
estdn  relactonados con el aumento de fa incidencla de este tipo de
enfermedades ya que producen una elevacidn del colesterol sérico (Salmerdn,
2001; Ascherio y cols., 2001; Freeman y cols., 2001; Steinmaus, 2001; Hooper v



cols.,, 2001; Mu y cols,, 1997; Weggemans y cols., 200; Hu y cols., 1999,
Ginsberg., 1995; Clarke y cols. 1997),

En México diversas investigaciones indican que han ocurrido cambios en
el tipo de alimentos consumidos. Asi, existe una disminucion en el consurmo de
vegetales y un aumento el consumo de came, refrescos y otros productos
Industriales, lo que trae como consecuencla una mayor Ingesta de grasa
saturada y colesterol, Los cambios mencionados en la dieta de la poblacion
Mexicana han traldo como resultado un aumento en Ja prevalencia  de
enfermedades crdnico-degenerativas (Mufioz y cols,, 1993; Chévez vy cols.,
1994,1995; Romieu y cols., 1997; Castro y cols., 1996).

En Sonora, Valencia y cols. (1998), realizaron una investigacion del
consumo de alimentos y evaluaron el aporte de nutrimentos, Este estudio indicd
que dentro de los primeros cinco mas consumidos se encuentran la carne, los
huevos, vy la leche. Estos alimentos se conslderan principales aportadores de
grasa saturada y colesterol, siendo estos de los principales factores de riesgo
dietario para fa prevalencia de enfermedades cronico-degenerativas.

Como se menciond anteriormente uno de los alimentos de origen animal
mas consumido en la dieta sonorense es la came (67g per capita). En esta
categorfa quedan Incluidas la carne de res, puerco, aves y productos carnicos
procesados. Los productos carnicos mas consumidos segun Valencla y cols,
(1998) fueron la bologna y la salchicha, asi mismo al comparar el consumo total
de los distintos tipos de carne, estos mismos productos ocuparon el tercer fugar.
Dentro de este mismo estudio los productos carnicos procesados tuvieron una
frecuencia de consumo mayor que ef pollo y el pescado. Asl mismo diversos
estudios realizados en el CIAD indican la preferencia por los productos carmicos
en el estado, (Jardines y cols,, 1985; Dominguez y cols., 1988; Palacios y cols,
1998, Quizan, 1999),



La importancia del consumo de productos cdrnlcos procesados en la
regidn radica en que segln fas tablas del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos estus proveen un alto contenido de acidos grasos saturacos y
colesterol a la dieta, Algunos estuclios revelan que un alto consumo de carne, y
entre esta los productos carnicos  procesados esta  relacionado con el
padecimiento de enfermedades no trasmisibles como céncer, diabetes v
enfermedades cardiovasculares, debido a su contenido de Acidos grasos
saturados (Steinmaus y cols,, 2000; Singh y Fraser, 1998, Toniola y cols., 1994;
van y cols,, 2000). Investigaclones realizadas en Sonora, indican que los
productos carnicos procesados aportan cantidades Importantes de  estos
nutrimentos a la dieta Sonorense (Quizan, 1999, Bailesteros y cols.,2001),

Por otro fado, en paises como Estados Unidos a través de la Nutrition
Labeling and Education Act (NLEA) (Brandt y Legault; 2003), se han establecido
regulaciones en cuanto a las declaraciones en las etiguetas de productos
alimenticios, y entres estos los productos céricos  procesados,  dichas
regulaciones revelan como obligatorio indicar el contendido de grasa saturada y
cotesterol en los alimentos, debido la alta incidencia de enfermedades cronico
degenarativas,

En lo que se refiere al contenido nutrimental de los productos carnicos
mexicanos y aunque en México se cuenta con las tablas del Institulo Nacional
de Nutricion Salvador Zubivdn (Bourges y cols., 1996) estas carecen de la
informacion sobre el contenido de acidos ¢rasos v colesterol para estos
productos. Asi mismo, la normatividad existente en México sobre la informacion
que debe contener el etiquetado en los alimentos no hace mencidn a la grasa
saturada y colesterol (Nom-004-5CFI-1994; Nom-086-SSA1-1994), por lo que
Ios productos carnicos no muestran en su etiqueta el contenido de dichos

nutrimentos,



Por sy participacion en la etiologla de las enfermedades CrNICO
degenerativas es importante contar con informacion sobre el contenido del pearfil
de lipidos y colesterol en los afimentos Mexicanos, £ conocimiento de Ia
composicion en cuanto a estos nutrimentos en los productos carmicos
procesados nacionales permitird desarroliar estrateglas que permitan disminuir
el consumo de grasa saturada y colesterol, por lo que es de gran importancia
para el campo de la salud,

El objetivo de este estudio es cuantificar 1a composiclon de acidos grasos
y colesterol de productos carnicos de Mayor consumo en Hermosillo, Sonora,
México y comparario con o reportado en la base de datos de) Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos.



MATERIALES Y METODOS

Seleccion de las Moestras

Para la seleccidn de productos cdrnicos se aplicd un cuestionario de
evaluacion dietaria breve (cap 2), 8 mujeres adultas, residentes de la cludad de
Hermosillo, Sonora. En esta investigacidn se decidié trabajar con mujeres ya
que estas desempefan un papel importante en fa alimentacidn familiar, en la
mayorfa de los casos €s la mujer la que decide los alimentos a adquirly para
consuma familiar, por 1o que le seria mas facl identificar las marcas vy tipos de
los productos camicos que consume con mayor frecuencla,

Las muestras fueron seleccionadas en base a las respuestas ofrecidas por
150 mujeres en la aplicacion del cuestionario de evaluacion dietarla breve (cap
2). Y se seleccionaron aquellos productos que aparecieron un mayor nimero de
veces én dichos cuestionarios.

Praparacion de las Muestras

Los productos cérnicos se adquirieron en supermercados focales, Las
muestras se dividieron en tres porciones: una se congelo a —20°C, otra porcion
s¢ homogenizé en un procesador de alimentos (Osterizer modelo 979-16 V),
esta segunda porcidn se dividio en dos, una se secd a 50°C en una estufa BLUE
M C-4850-Q (Blue Island. linois, USA) para sus andlisis posteriores y la Gitima

porcidn se ulilizé fresca para la determinacion de humedad,



Composicion Proximal

e hicieron las siguientes determinacionas por triplicado:

Humedad
Se procedid conforme al método de ta AOAC, sec, 950.46 (2000) en una
astufa Blue M C-4850-Q (Blue Island. Hlinois, USA),

Grasa

Se uthizd el metodo recomendado por la AQAC, sec 920,39 (2000) con
éter etilico 99.5% (Merck de México, S.A) y un equipo Goldfish (Labcono
corporation. Kansas City, Missour 64132)

Proteina

La determinacion de proteinas en las muestras se hizo por el método de
la ADAC sec 960,52 (2000), utiizando un digestor (Modelo 80300, Labcono
Corporation, Kansas City Missourt 64132) y en un destilador (Modelo 65000,
Labcono Corporation. Kansas City Missouri 64132) proplos para microlgedal.
Ceniza

Se siguid  fa metodologla de la AOAC s2c.923.03 (1990) en una mufia
(Type 30400 Furnace; Dubuque lowa, USA),

Carbohidratos
La deterrainacion de carbohidratos se realizo por diferencia,



Control de calidad para la determinacion de la composicion proximal

Para demostrar la veracidad y exactitud de los resultados se hicieron
determinaciones de ceniza, grasa y protema a una muestra certificads fle
salvado de trigo (American Association of Cereal Chemists, 3340 Pilot Nov Road,
ot Paul, MN 55121), la cual se analizd como muestra problema,

Beterminacion de Colesteral

Metodologia

La fraccion insaponificable se preparo por triplicado para su inyeccidn
segun la metodologia de Hasannl, (1993). En la cual se realizd una
saponificacion con KOH, ta extraccidn de la fraccldn no saponificable se realizd
con hexano y se utilizd 5 alfa colestano como estindar intermo.

Equipo

Se ulillzd un cromatdgrafo de gases, provisto de un detector de
hidrdgenn con lonizacidn de llama. (Varian, modelo 3700).Columna de acero
inoxidable. Temperatura de la columna 280, temperatura del inyactor 280%C,
temperatura del detector 280°C. Las Inyecciones en of equipo se realizaron por
triphicado,

Control de calidad para la determinacién de colesterol

Se corrio una muestra certificada de huevo en polvo (SRM 1845,
Galthersburg, MD 20899) ta cual fue tratada como muestra problema a la cual
s¢ le hicieron determinaciones de colesterol con la téenica establecida. Los

valores obtenidos se compararon con los valores de referencia establecidos.



Detarminacion de Acldos Grasos

Metodologia

Bl contenido de acidos grasos fue determinado por triplcado para cada
muestra, Para obtener el extracto fipidico las muestras fusron molidas en un
procesador de alimentos (Picatodo marca Osterizer modely 979-16 V). Se peso
tgr de muestra y ésta se mezcld en un homogenizador (Virtls Modeln 27625)
con una sohlcion de cloroformo metanol siguiendo el procedimiento de Folch y
cols, (1957).Después de esto se obtuvieron 10s ésteres metilicos de los dcidos
grasos con trifluor de bore por un metodo de la ADAC, sec 969.33 (2000). Para
fa identificacion de los acidos grasos se empled una mezcla de estdndares
(Sigma Chemical Co) y se compararon {os tiempos de retencion de los acidos
grasos del estandar con los de las muestras, Bl calculo del contenido de acidos
grasos se llevo a cabo utilizando el método de la normalizacion (AQAC, 2000),

utilizando la siguiente ecuacion:

Cl = Gi X 10003/Gi

Donde Ci es el porcentaje de un acido grase especifico, Gi es el area del

pico correspondiente al dcido graso y L1/Gi es la suma de las dreas totales,

Equipo

Se o utilizd un cromatégrafo de gases, provisto de un detector de
hidrogeno con lonizacion de llama. (Varian, modelo 3700). Columna SP 2330 de
30m de largo y 0.32mmm de didmelro interno,  Temperatura de la columna
70°C, inyector 250°C y detector  250°C, Las inyecciones en el equipo se
realizaron por triphcado.



Andlisis Estadistico

A los resultados obtenidos se les realizd prueba t Student, analisis de
varianza y comparacion de medias mediante 1a prueba de Duncan (p<0.05),
utitizando et programa estadistico NCSS (2001)



RESULTADOS

Selecolon de las Muestras

De la revisidn de los cuestionarios de evaluacion dietaria breve aplicados
a las mujeres se seleccionaron un total de 23 productos camicos (Tabla 1) para
determinarles tos anallsis de composicion quimica ya establecidos.

Compesicion Proximal de los Productos Carnicos

Los resultados sobre Ja precision de tos métodos para la cuantificacion de
la compaosicion proximal se muestran en la tabla 2, los valores fueron similares a
l0s indicados en el estdndar, 1o cual revela que la téonica utilizada y el mangjo
de s instrumentos fueron adecuados,

En ta tabla 3 se muestran 1os resultados obtenidos del andlisis proximal
realizado a los productos cdrnicos, Todos los valores reportados se expresan en
pase humeda. De los resultados obtenidos se observaron  diferenclas
significativas (p«0,05) en las determinaciones realizadas para productos de un
mismo tipo. Los datos obtenidos en nuestra investigacion se compararon con 1a
base de datos ESHA (USDA,1997) vy las tablas de composicion de alimentos
mexicanos (Bourges y cols,, 1996), asi como con otras investigaciones,

Humedad

observan diferencias significativas (p<0.05) entre algunos productos, Los

valores obtenidos fueron mayores a 1os presentados en 1a base de datos ESHA
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Tabla 1. Productos Carnicos Seleccionados

PRODUCTO

TIPC (MARCA)

Jamon

Salchicha

Chorizo

Bologna

Mortadela

Tocino

Americano (Duby)
Cocido (Burr)
De pavo (Bafar)

Virginia { Burr)

De cerdo (Rosarito)
e pavo (Burr)
Hat dog (Fud)
Viena (Chata)

Viena (Kirr)

De pavo (Chata)
e soya (Burr)
Ranchero (Chata)
Rico (Chata)

[Ye cerdo (Rosarilz)
De pavo (Burr)
De pavo (Pery)
De pava (Kirr)

Americana {(Duby}
(Fud)
{Chimex)

[ Pavo (Chata)

Ahumado (Burr
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Tabla 2. Determinacion de la Composicién Proximal en una Muestra Certificada

de Salvado de Trigo.

Forcentajes Porcentajes

Establecidos Encontrados
Humedad® 82 | 8.6402
Proteina’ 16 16,1 & 0.1
Grasa' 3.4 35403
Ceniza’ 6.7 85402
Carbohidratos® 68,7 65 0.4

T Promedio de fres repeliciones & desviacion estdndar,
2. Caleulado por diterancia



Tabla 3.Composicion Quimicas de Productos Carnicos e Mayor Consumo en

Harmeositlo, Sonora,

Carnico

Americarns
Cogido
Favo
Virginia
Salchicha
De cardo
De pavo
Mot dog
Viena A
Viena 3
Fara asar
Chorizo
Pavy
Cerdo
Res y cerdo
bLoya
Bolonia
Cerdo
Fave A
Pavo B
Fave ©
Mortadela
y2A
i3
¢
D
Tocino

Ahumado
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3. Las medias con diferenles suparindises enlre filas son estadisticaments distintos (P<0,05)
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(USDA;1997) con un rango entre 51.4 y 70.4g/100g. Sin embargo al comparar
los resultados obtenidos con las tablas de cornposicidn de alimentos mexicanos
(Bourges y cols., 1996) estos son similares, En un estudio realizado en Sonora
(Bueno y Campos, 2003) se reportd un valor de 74g/100g, en un jamdn no
especificacto, valor gue concuerda ¢on el rango encontrado en  esta
investigacion. Por otro lado, Araujo y cols, (1998), analizaron productos
carnicos de Venezuela y encontraron un rango de valores ligeramente menores
& los indicados en este estudio (71.7 v 73,8g/100g)

De acuerdo a la norma oficial mexicana de especificaciones fisicoguimicas
para jamon (NOM-158-5CFI-2003) estos deben tener un contenido de humedad
de 75 a 76% como maximo, por lo tanto, los productos examinados en el

[aboratorio se encuentran dentro de os valores establecidos en la misma.

salchicha, En cuanto al contenido de humedad para las salchichas analizadas se
observaron diferencias estadisticas (p=0.05), Nuestro rango de valores fue
mayor al mostrado en la base de datos ESHA (USDA,1997) que va de 44.6 a
68.79/100q para salchicha de cerdo y pavo; respectivamente, con respecto a los
vatores Indicados en las tablas de composicion para alimentos mexicanos
(Bourges y cols,, 1996) estos presentan un rango de valores diferentes a los
obtenidos en nuestra investigacion, 25.6 y 71,6g/100g para salchicha [Yara asar
y Viena, respectivamente. Bueno y Campos (2003) reportan un contenido de
humedad similar a lo encontrado en este estudio. Araujo y Martin (1997),en
Venezuels, reportaron un contenido de humedad menor al obtenido en nuestro
trabajo para salchicha Viena y de pavo (52.1 y 53.79/100g, respectivamente),
Por otro lado, Pereira y cols. (2000}, en Brasil, reportaron datos similares a
nuestros, con valores entre 56.3 y 70g/100g.



horizo, Respecto al contenido de humedad en este producto, o reportado en
la de datos ESHA (USDA, 1997) indlca un contenido de humedad menor
(31.99/100g) que ios resultados de este estudio. Las tablas de composicion de
alimentos mexicanos (Bourges y cols., 1996) reportan un rango de valores mas
amphio que el indicado en este trabajo (12.79/100g9 & 68.59/100¢ para de
chorlzo de cerdo).

Bologna. B! contenido de humedad para fas bolognas analizadas fue similar
aunque  ligeramente mayor a lvs indicados en la base de datos ESHA
(USDA,1997). Las tablas de composicion para alimentos mexicanos (Bourges y
cols., 1996) indican un valor mayor (72.29/100g) que los obtenidos en esta
Investigacion. Por otro lado, nuestros resultados concuerdan con 1o reportado en
otras investigaclones realizados en Hermosillo Sonora {Dominguez y cols.,1988;
Grijalva, 199%),

Mortadela, En lo que respecta a mortadela, la base de datos ESHA muestra un
contenido de humedad de 52.3g/100g para una mortadela de res y cerdo, vator
inferior al obltenido en esta investigacion, Las tablas de composicidn de
alimentos mexicanos (Bourges cols., 1996) indica un valor similar a los
obtenklos en este trabajo. La norma mexicana de calidad para mortadela (Nom-
202-1971) reporta un maximo permisible de 60g/100g, por o tanto, todas fas
mortadelas analizadas en el laboratorio sobrepasan dicha norma.

Tocino. E) contentdo de humedad Para tocino es el menor de los obtenidos para
todos los productos analizados. La base de datos ESHA (USDA,1997) reporta un
valor menor al encontrado en este estudio (12.99/1009). Las tablas de
composicion de alimentos mexicanos no reportan el contenido nutrimental de

este tipo de alimento,



Proteina

Jamen. Bl contenido de proteina en jamon nuestros resultados fueron inferiores
a lo reportado por la base de datos ESHA (USDA, 1997) (13.3 a 17.4¢/ 100g) v
por las tablas de alimentos mexicanos (Bourges y cols,,1996) (10.7 a
16.89/1009). Sin embargo, nuestros valores fueron superiores a 1o reportado
por Bueno y Campos (2003) (8.4g/100g).

En relacion a ta norma oficial mexicana de especificacionas fisicoquimicas
para jamon (2003), en esta se mangeja un minimo permisible de proteina de
10g/100g, por lo tanto, dos de los productos analizados no cumplen con el
minimo establecido por esta norma,

salchichas, Para las salchichas analizadas, el contenido proteico tamblén fue
menar que el reportado en la base de datos ESHA (USDA,1996) (10.3 y
21.89/100g para salchicha Viena v de pavo, respectivamente. Los valores
reportados en las tablas de allmentos mexicanos tamblén 50N mMavores que jos
obtenidos en el laboratorio en un rango de 74y/100g vy 16.20/100g para
salchicha Viena y para asar(Bourges y cols,, 1996), El valor reportado por Bueno
y Campos (2003) para protelna queda dentro de nuestro rango obtenido, Por
otro lado, en la investigacion de Pereira y cals, (2000), el dato Indicado para
salchicha de pavo y de cerdo (15.1 y 15.29/100g, respectivamente) fue mayor &
los obtenidos en este estudio.

Chorlzo. Los valores para el contenido de proteina en chorizo fueron 10s mas
altos en comparacién con los demids productos carmicos. Los valores obtenidos
concordaron con el valor indicado en 1a base datos ESHA, (USDA,1997)
(24.19/100g). Con respecto a las tablas ce composicidn de alimentos (Bourges y
cols., 1997} estas reportan un rango mas amplio de 1g/1009 a 27.19/100¢ para
chorizo de cerdo.
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Bologna. Con respecto a los datos obtenidos solre el contenido de proteina en
bologna estos fuaron menores a lo indicado en la base de datos ESHA (USDA,
1997), con valores entre 11,2 y 15.39/100g para bologna de pavo y cerdn,
reapectivamente. Las tablas de composicion para alimentos mexicanos (Bourges
y ols., 1996) también reportan un valor superior a fos obtenidos en nuestro
estudio con 18g/100g. Por ofro lado, en los estudios de Dominguez vy cols.
(1988) y Grijalva y cols,, (1995) se reportaron valores stimilares a los obtenidos
en este trabajo,

Mortadela, El contenido de proteinag para mortadela, nuestros valores fueron
ampliarmente menores al valor reportado en la base de datos FSHA (USDA, 199%)
con 16.49/1009, y menores también a lo indicado en las tablas de composicion
de alimentos mexicanos (Bourges,1996), las cuales presentan un valor de
13.39/1009. La norma mexicana de calidad para mortadela {Nom-202-1971)
reporta un minimo permisible para proteina de 149/100g, por lo tanto, ninguna
las montadelas analizadas en el laboratorio cumplen con esta norma,

Tocing, Et valor de proteina en el tocino analizado fue de 6.2¢/100g contra un
valor superior de 30.59/100g reportado en la base de datos ESHA (USDA,1997)

Grasa

Jamdn, En cuanto al contenido de grasa para jamon 1os resultados obtenidos
fueron menores a lo reportado en la base de datos ESHA (USDA, 1997) fas
cuales presentan un rango de 5 a 300/100g para jamon de pavo y cerdo, las
tablas de alimentos mexicanos (Bourges y cols., 1996) también reportan valores
mayores en un rango de 2.4 y 9.7g/100¢ para jamdn Virginia y cocido. Aradjo v
cols, (1998) obtuvieron un valor de 4.1 y 5% para jamon cocido y ahumado,



respectivaments, ambos valores son mayores a los obtenidos en  esta
investigacion. Por otro lado, en 1a investigacion de Bueno y Campos (2003) e
cortenido de grasa para este tipo de productos fue similar & los encontracios en
aste trabajo,

La norma oficial mexicana de especificaciones fisicoguimicas para jamaon
(2003) indica, en base a calidad, un maximo permisible de contenido de grasa
que va desde 60/100g a 10g/100g, por 1o que los resultados encontrados se
encuentran dentro de esta norma,

en la base de datos ESHA (USDA,1997), los cuales se encuentran an un rango
de 16.9 a 31.29/100g para salchicha de pavo y cerdo, respectivamente, Las
tablas de composicion de alimentos mexicanos (Bourges y cols,, 1996) reportan
valores también superiores a los encontrados en nuestro estudio con un rango
de 7.39/1009 para saichicha Viena y 32.39/100g para salchicha para asar. Sin
embargo, los valores obtenidos concuerdan con lo reportado por Bueno y
Campos (2003).

Chorizo, El contenido de grasa fué es mayor a los encontrados en el resto de los
productos carnicos analizados, a excepcidn del tocino. £l valor indicado por la
base de datos ESHA es mayor (38.3g/100¢). Las tablas de composicion de
alimentos mexicanos (Bourges y cols,, 1996} indican un rango mas amplio, el
cual va de 11,9 a 46.7g/100g para chorizo de cerdo, y nuestros valores caen en

un rango intermedio con respecto a estas tablas,

Bologna, Con respecto al contenido de grasa en bologna nuestros resultados
fueron inferiores a los reportados en I3 base de datos ESHA (USDA,1997) con
un rango entre 13 y 28.39/100g para bologna de pavo v cerdo. Con respecto a
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lo indicado en las tablas de alimentos mexicanos (Bourges y cols,, 1996) el valor
reportado es de 14.20/100g guedando dentro del rango obtenido en nuestra
investigacion, por otro lado, nuestros resultados fueron similares a 1os obtenidos
en otras investigaciones (Dominguer y cols., 1988; Grijalva y cols,, 1995%).

Mortadela. En relacion a los resultados obtenidos sobre el contenido de grasa en
maortadela, nuestros valores fueron considerablemente menores a los reportados
por la base de datos ESHA (USDA,1997) en la cual se maneaja un contenido de
25.4g/100g. Asi mismo el valor reportado en las tablas de composicion de
alimentos mexicanos (Bourges, 1996) (15.39/100g) es mayor a nuestros valores.
Por otro lado la norma mexicana de calldad para mortadela (Nom-202-1971)
reporta un maximo permisible para grasa de 25¢g/100g, por lo tanto, ninguna de
las mortadelas analizadas se acerca a este limite,

Tocino, Con respecto al contenido de grasa en tocing el valor analizado fue
mayor al reportado en la base de datos ESHA (USDA, 1997) con 49.29/100q.

Carbohidratos

Con respecto al contenido de carbohidratos los resultados obtenidos para todos
los productos analizados fueron mayores a lo reportado en la base de datos
ESHA (USDA,1997) (0.07 a 39/100g). Con respecto a las tablas die composicidn
de alimentos mexicanos (Bourges,1996) estas presentan valores también
menores a los oblenidos en esta investigacion para jamon y mortadela pero no
para salchicha y chorizo log cuales son mayores en estas tablas, mientras que
para bologna el valor presentado queda dentro dal rango obtenido



Ceniza

El contenido de ceniza para [os jamones, salchichas v chorlzos analizados en el
laboratorio presentan vaiores menores a lo reportadn en la base de datos ESHA
(USDA; 1997). Mientras que los valores indicados en las tablas de alimentos
mexicanos (Bourges y cols., 1996) son mayores a los obtenidos en este estudio
para los productos ya mencienados. En relacidn al contenido de ceniza para
bologna los valores obtenidos son similares a lo reportado en  ESHA (USDA,
1997), y en las tablas de composicién de alimentos mexicanos. Asi mismo los
resultados reportados por Dominguez y cols,, 1988, y por Grijalva y cols. (1995)
concuerdan con fo obtenido en esta Investigacidn, Con respecto al contenido de
cenlzas en mortadela nuestros resultados concordaron con lo reportado en la
hase de datos ESHA y son ligeramente superiores a lo Indicado en las tablas de
composicion de  alimentos mexicanas (Bourges y cols, 1996). La norma
mexicana de calidad para mortadela (1971} reporta un méximo permisible de
3g/100g, por lo tanto los productos analizados sobrepasan figeramente dicha
norma. Para tocing ¢l contenido de cenizas fue de 3g/100g contra un valor
mayor de 6.89/100g reportado en la base de datos ESHA (USDA,1997).

Contenido de colestero! en productos carnicos

La precision Y exactitud del método para la cuantificacldn colestero!l se
realizo determinando el contenido de este en una muestra certificada de huevo
en polvo (SRM 1845, Gaithersburg, MD 20899). Los resultados obtenidos se
muestran en la tabla 4, el valor logrado fue similar al indicado en la muestra
certificada, lo cual revela que la técnica wtilizada y el manejo de los
instrumentos fueron adecuados.

En la tabla 5 se muestran los resultados del contenido promedio de

colesterol en los diferentes productos carnicos procesados, observindose
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Tabla 4. Determinacion de Ia Concentracion de Colesterol en una Muestra
Cetificada de Muevo en Polve (ERM 18485, Gaithersburg, MD 20899)

Concentracion Concentracion
Establecida Encontrada’
19+ 0.2mg/ly 19.6 ¢ 0.4mg/g

1 Promedio de tres repoticiones £ desviacion esiandar.
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Tabla 6. Contenido de Colesteral &n Productos Carmicos de Mayor Consumo en

Hermesillo, Sonora

~ Producto Garnico  Golesterol (mg/100g)"

Jamon |

Americant
Cocido
Pavo
Virginia

Salchicha
De cerdo
De pavo
Mot dog
Viena A
Viena B
Fara asar

Chorizo
Pavo
Cerdo
Res vy cardo
Soya

Bolonia
Cerdo
Pavo A
FPavo B
Favo C

Mortadela
A
[.3
G
D

Tocino
Ahumado

B2 4 2.6
B4,

“43 5412
“14.8 412

37816
“R3T 13
“231+04
"A416 4 3.8
F2A2 412
1328424

D726
33,9 4 4.4
Y552+ 9.7
“355 ¢ 2.3

“30.4 % 2.9
0.5 4 4

BB D4 1.2
P71+ 1.8

4293 4 1

Y477 £ 6.8
303+ 0,7
1794 1.4

B2 * 2.6

~ 1 Valor promedio del tiphoado & desviacion estandar
4. Log mediag con diferentes superindlees entre filng son
estadisticamente distintag {(P«0,05)



diferenclas significativas (p<0.05) en algunos de estos alimentos. Los resuitados
obtenidos en esta investlgacidn se compararon con 1a base de datos ESHA
(USDA,1997), con  las tablas mexicanas de composicion  de  allmentos
(Bourges,1996) pero solo para bologna y chorizo ya gue solo se reportan
valbres para estos productos, asi como con las tablas de valor nutritivo de
alimentos (Mufioz y cols., 2002) Onicamente para chorizo, mortadela v tocing,
cabe aclarar que estas son una recopilacion de otras tablas de composicion
incluyendo las del USDA,

Jamones, Dentro del grupo de jamones los valores de colesterol Indicaron
diferencias significativas (p< 0.05) entre algunos de ellos. Por otro lado tanto I
base de datos ESHA como las tablas de Mufoz y cols. (2002) prasentan cdatos
superlores a los obtenidos en esta investigacion ( 53.9 a 73mg/100g para jamon
de pavo y cerdo; y 89mg/100g para jamén de pavo, respectivamente) | Asi
mismo, en el estudio de Plironen y cols (2002), realizada en Helsinki, Finlandia,
abtuvieron un valor mayor (48mg/100g) a los reportados en esta Investigacion,

Salchicha Con respecto al contenido de colesterol en la tabla 4 5@ pueden
observar diferenclas significativas(p< 0.05) entre este grupo de alimentos en
relacion a este componente, De acuerdo a los valores reportado en la base de
datos ESHA (USDA,1997) esta Indica un rango de 52 a 160mg/1009 para
salchicha Viena y de pavo, respectivamente, siendo dichos valores MAayores a
los obtenidos en esta investigacidn. Por otro lado, nuestros resultados fuercn
similares a los obtenidos por Plironen y cols, (2002), (36.4 y 44.4mg/100),

Chorizo Los valores obtenidos colesterol en chorizo presentaron diferencias
estadisticas (p«0.05). Por otro lado, la base de datos ESHA reporta un valor de
88mg/100g para chorizo de cerdo, el cual eg mayor a los valores encontrados



en  este estudio, las tablas de composicion  de  alimentos  mexicanos
(Bourges,1996) y las tablas de valor nutritivo de los alimentos (Mufioz y
cols,, 2002) también reportan  valores mayores (40 a  168mg/100g vy
110mg/ 100g, respectivamente) a los obtenidos en este estudio, aungue algungs
datos proporcionados por 1as tablas de alimentos mexicanos son mas cercanos a
nuestros valores,

Bologna, Respecto al contenido de colesterol en estos productos, nuestros
valores fueron ampliamente menores a 10s reportados en la base de datos ESHA
{USDA,1997) la cual indica un valor de 59mg/100g para bologna de pavo,
Mientras que las tablas de composicidn de alimentos mexicanos (Bourges, 1996),
reporta un valor mencr (10ma/100g).

Motadela El rango de valores obtenidos para e contenido de colestergl en
mortadels se Indica en la tabla 4, observandose diferencias slgnificativas
(p<0.05), entre estos productos. Por otro lado, tanto la base de datos FSHA
como 1as tablas de valor nutritive (Mufioz y cols,, 2002) indican un valor de
56mg/100g, dicho valor es mayor que & rango de valores obtenido en esta
investigacian,

Tocino En relacion al contenido de tocino, obtuvimos un valor de 62mg/100g,
este valor es el mayor encontrado para el contenido de colesteral en todos los
productos  carmicos analizados. Por otro lado, la base de datos FESHA
(USDA, 1997} reporta un valor mayor, el cual es de 85mog/1009. Las tablas
elaboradas por Mufioz y cols. (2002) indican un valor de 67mg/100g valor
similar al encontrado en este trabajo,



249

Contenido de acidos grasos en los productos carnicos

Los resultados obtenidos en esta Investigacién se compararon con s
valores presentados en la base de datos ESHA, (USDA,1997) v con Jas tablas de
Mufoz y cols.(2002), sin embargo los valores presentados en ambas referencias
se presentan en g/100g, por lo gue para efectos de este trabajo se convirtieron
a porcentajes. Ademas las tablas de Mufioz y cols. (2002) solo indican el
contenido total de cada tipo de acidos grasos, por lo que fas comparacionas con
dichas tablas solo se efectuaron en base a esta informacion,

Jamadn., En la tabla 6 se presentan Ios valores promedlo del perfil de acidos
grasos de Ios cuatro jamones examinados, Los acidos grasos deltectados en
mayor proporcion fueron los moncinsaturados, siendo el acido oleico el
encontrado en mayor concentracion. l.a base de datos ESHA (USDA, 1997)
también reporta un mayor valor de Acidos grasos monoinsaturados con un
porcentaje de acido oleico de 34.3 y 47%, para jamon de pavo y cerdo,
respectivamente. Las tablas de Mufioz y cols. (2002) indican un porcentaje
mayor de dcidos monoinsaturados (43%).

Los dcidos grasos  saturados e  siguieron en  contenido a los
monainsturados, dentro de este tipo de grasa el dcido palmitico fue el mayor
componente. Respecto a lo reportado en la base de datos ESHA, los valores
son similares para el contenido total de acldos grasos saturados (34 a 38%),
con cifras para el dcido palmitico de 22.1% y 24.3% para jamon de pavo y
cerdo, respectivamente, sin embargo, esta base de datos reporta el contenido
de otros écidos como el caprico y laurico, los cuales no fueron detectados en los
jamones anafizados. Las tablas de Mufioz y cols (2002) indican un porcentaje
superior el cual es de 45%,
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Tabla 6. Perfil de Acidos Grasos en Jamores' de Mayor Consumo en

Hermosille, Sonora

~Acidos 'J'é'i'i'x"?f'i'_r:i":'aé T Ja mén JEFHEG;  Jamaén
Grasos Pavo’ Cocido’ Americano®

Virginia®

C16:0
C18:0
Total

Monoinsaturados

C18:1
C18:1
Total

Poliinsaturados

C18:2
Total

Relacion P/S*
Relacién M/G®

1 Caleulady coma

e+ 0.2
MO 201

36.2

.4 20
34 208
38.4

“26.2 £ 0.3
26.2

0,74
1.089

259402
“0.3+02
362

46 +0.5
3334072
379

"255 % 0.4
255

(.69
1.04

2 Valor promedio del triplicado + desviacion estandar.
3Las medias con diferentes superindices entre columnas son estadisticamente  distintos

(P=0.086)

4. Relacion Polinssturados/saturados

5. Relactdn Monoinsaturados/saturados

424.7 £ 0.4
8.6 +0.1
33.3

250 £ 04
e

i

Q.7
1.2

ECY

:eraje promedio de los dsteres metllicos de los doidos

23,3 4 0.4
0 %02
333

35+ 0.1
“34.1 £ OB
37.6

289407
28.9

.86
1.13

grasos totales.
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Los acidos grasos pollinsaturados fueron el grupo gque se presentd en
menor porcentaje en los jamones analizados, siendo el acido linolelco el (nico
acldo polilnsaturade presente en las muestras. En {a base de datos FSHA la
grasa poliinsaturada se reporta tamblén en menor proporcion en relacion a la
monoinsaturada y saturada, sin embargo dichos valores son menores (11 a
27%)a los encontrados con un valor para el dcido linoleico de 9.9% y 26.5%
para jamdn de pavo y cerdo, respectivamente, ademas, se reportan valores
para acido linolenico y araquidonico, mientras que en ninguna de  nuestras
muestras fueron detectados. En relacion a lo reportado en fas tablas de valor
nutritivo de alimentos estas indican un porcentaje menor de Acidos rasos
poliinsaturados (11%). Con respecto a otras investigaclones, nuestros valores
fueron similares a lo reportado por Araujo v cols. (1998) para jamdn de pavo,
en relacion al porcentaje de contenido total de cada tipo de cidos grasos,

La tabla 6 muestra e resultado de la relacion polinsaturados/saturados
{(P/5) y monoinsaturados/saturados (M/S) de los jamones analizados, los valores
presentan un rango de 0.69 a 0.86 para 1a relacién P/S, lo que refleja el mayor
contenido de acidos grasos saturados que poliinsaturados, en cuanto a la
refacion M/S, esta se presenta en un rango de y 1.04 a 1.24,

=alchicha Los datos sobre el perfil de acidos grasos en las salchichas analizadas
5@ presenta en la tabla 7. El tipo de grasa detectada en mayor cantidad fue la
monoinsalurada con porcentajes mayores para el acido oleico, observandose
diferencias significativas (p<0.05), ademds el cido eicosanoico estuvo presente
en algunas de las salchichas con porcentajes pequefios. Por otro lado en la base
de base de datos ESHA (USDA,1997), los acido grasos monoinsaturados se
presentan también en mayor proporcitn, con valores superiores para el acido
oleico con cifras desde 34.4% vy 49.2% para salchicha de pavo y cerdo,
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respectivamente.  Asf mismo, las tablas de  valor  nutritivo (MuRogz v
cols,,2002)indican un porcentaje mayor para este tipo de acidos (51%) .

Con respecto a la composicidn porcentual de acidos grasos saturados el
acido graso detectado en mayor proporcidn fue el palmitico, abservandose
diferencias significativas (p<0.05), ademas, los dcidos araquidico y minstico solo
fueron detectados en algunas salchichas, Por otro lado la base datos ESHA
(USDA,1897) reporta una concentracion de acidos saturados menor a la
obtenida en esta Investigacion (32 a 34%), con valores para el dcido palmitico
entre 22.3 y 25.3% para salchicha de pavo v cerdo respactivamente, mientras
que las tablas de Mufioz y cols.(2002) indican cifras similares de Acldos
saturados (37%).

Los acidos grasos polinsaturados estuvieron presentes en  menor
proporcion en las salchichas analizadas, el dcido encontrado en mayor
proporcidn fue el linoleico. Como puede observarse, los mayores valores para el
contenido de acidos grasos poliinsaturados no corresponden a fa salchicha de
pavo como en ofras investigaciones (Araujo y Martin,1997; Perelra vy
cols.,2000), esto podria deberse a la diversidad en la cantidad y tipos de
ingredientes ulilizados para fa elaboracidn de salchichas, y en el corte o tejido
utilizado (Slover, 1987; Chizzolini, 1999, USDA,1997, Crosland y cols., 1995),
Por otro lado, tanto lado la base de datos ESHA vy las tablas de valor nutritive
(Mufioz,2002) indican valores inferiores para fos dcidos grasos poliinsaturados (7
a 26% y 11%, respectivamente). No obstante,
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nuestros datos concuerdan con lo reportado en la investigacion de Araujo vy
cols., (1997).

Las salchichas analizadas presentaron un mayor porcentaje de dcidos
grasos saturados que de poliinsaturados en relacidn a o reportado en la base
de datos ESHA (USDA,1997) v a las tablas de valor nutritivo de Mufior y cols,
(2002), sin embargo, el contenido de grasa para las salchichas examinadas es
menor que los valores reportados en ambas bases de datos, 1o gue disminuye el
contenido en gramos de fos dcidos grasos saturados, No obstante (a relacidn P/S
er la mayorfa de las saichichas fue menor que 1y 0.5,

Chorizo. En la tabla 8 se observan los diferentes chorzos analizados, En general
las grasas monoinsaturadas predominan, el 4cido en mayor proporcion fue el
oleico, vbservandose diferenclas significativas {p=<0.05) en todos os chorizos
analizados, La base de datos ESHA (USDA,1997) reportan un mayor contenido
de acidos grasos monolnsaturados (50%), con un valor del dcido olelco de
45.9%, asi mismo las tablas de Mufioz y cols, (2002), tambidn indican un
porcentaje superior (50%) de 4cidos monoinsaturados.

Los &cidos grasos saturados ocuparon la segunda pOSICIdn en cuanto a sy
contenido en los chorizos analizados, el dcido palmitico fue el que se encontro
en mayor proporcion, no observandose diferencias significativas (p=0.05). £n
relacion a lo reportado en ESHA, el valor presentado es mayor (40%), con cifras
para el acido palmitico de 25.7%. Las tablas de Mufioz y cols, (2002) también
indican un valor superior de Acidos saturados (39%) al encontrado en esta
investigacion.

En cuanto al contenido de 4cidos grasos poliinsaturados  estos  se
encontraron en menor proporcion en el chorizo analizado, slendo el de soya el



Tabla 8. Perfit de Acidos Grasos en Chorizo® de Mayor Consume en Hermosilio,

Sonora

“Acidos” Chorizo  Chorizode  Chorzo Ghoree

Grasos de Cerdo Res y Cerdo de Pavo de Soya
E .
C14.0 1.3 £008 "3 £003 M3 :001 "1 %00
C16:0 2.3 4 0.1 224 £02 217 £03 2094+ 0.1
C18:0 118204 T118 £01 116 £02  *10.3£0.03
C20°0 MO0 2006 ™2 £001 MDY +02 “21 4 0.08
Total 36.4 36.7 35.5 34.4
Monoinsaturados
C16:1 a0 22 £004 MB +08 "5 +0.01
C181 "42.7 4£1.4 “411 £02 "39.9 +04 6.2 +02
C2001 09 £007 08 £004 09 001 05 001
Total 46 441 A2 6 38.2
Potiinsaturados
C18:2 136£28 M54 £01  "67 £03 %252 £0.06
C18:3 28 £102 "3 %02 %330 203 Y17 4007
C20:2 W06 008 05 £004 OB £004 -
G204 - " N6 +02 -
Total 17 18.6 21.4 26.9
Relacion P/g* 0.46 0.50 0.60 0.77
Relacion M/&® 1.25 1.19 1.19 1.06

1.Caleulads coma porcentafe promedio di los dsteres melllicos da Jos
2 Malor promedio del triplicado + desviacion estandar.

JLas medias con diferentes superindices enlie columnas san estadisticamente distintos
(=0, (18)

4 Relacion Polinsaturados/saturados

5 Relucion Monoinsaturados/saturados

acidos grasos totales,
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gue obtuvo un porcentaje mayor, Incluso superior al charizo de pavo, Esto
pudiera deberse como en la mayoria de Ios casus a la formulacion de dichos
productos, aungue se sabe gue Ja soya tambign es un buen aportador de este
tipo de acidos, Por otro lado el acido graso poliinsaturado encontrado en mayor
proporcion fue el acido linoleico observandose diferencias significativas (p=
0.05), En relacion tanto a la base de datos ESHA (USDA,1997), como a las
tablas de Mufioz y cols,, (2002) estas reportan valores menores de acidos
grasos poliinsaturados (9.5 y 9.6% respectivamente),

Respecto a la refaclon P/S los chorizos analizados presentaron valores
cercanos a 0.5, 1o gque revela una mayor cantidad de acldos grasos saturados
gue de poliinsaturados.

Bologna., ta tabla 9 muestra el predominio de los dcidos grasos
monoinsaturados en bologna, El dcido encontrado en un mayor porcentaje
dentro de los monoinsaturados fue el acido olelco, no se observaron diferencias
significativas (p<0.05) en relacion a este acido, por otro lado, la base de datos
ESHA reporta valores mayores (52%), con cifras para el dcido oleico de 42%,

Con respecto al contenido de  los acidos grasos saturados, todas las
bolognas de pavo presentaron un porcentaje menor en comparacion con 1a
bologna de cerdo, El &cido palmitico fue el que se presento en mayor
concentracion encontrandose diferencias significativas (p<0.05). Con respecto a
o reportado en 13 base de datos ESHA, (USDA1997), los dcidos grasos
saturados se encuentran en menor concentracion en comparacion con nuestros
resultacos, con un valor de 23% para el acido palmitico. Aungue al parecer fas
bolognas analizadas tuvieron un porcentaje de acidos saturados mayor, se debe
tomar en cuenta que ¢l porcentaje de grasas fue menor en comparacion con la
hase de



Tabla 9. Perfil de Acidos Grasos en Bologna de

Consuma en Hermosillo, Soncra

" Acidos
Grasos

C14:0
16:0
C18.0
Totat

Monoinsaturados

161
C18:1
Total

Poliinsaturados

C18:2
G183
Total

Relacién P/g"
Relacion M/5°

“1.Calculado coma porcenta)

~ Bolognade

Cerdo®

24 + 01
BTk 06
"6 ¢ 0.4
454

W40

W14+ 0.7
44 .4

74 401
24 k0
B8

0.21
0.98

¢ promedio de lvs éste

Pavo A®

"25.8 4 0.1
"6.8 0.1
32,3

“8.8 4008
0.5 + 01
47.3

"8 +0.03
"2.04 £ 0.06
20.1

0.62
1.46

2 Malor promedio del triplicado + desviacion estandar.
Jlas medias con diferentes superindices entre columnas son estadisticamenle dislinlos

(P=).05)

4. Relacion Pollinssturados/saturados
5. Relacidn Monpinsaturados/saturados

Bologna de

res metilicos

37

Pavo y Cerdo' de Mayor

Pavo B!

Y958 4 0.1
"5.8 4004
32.6

’3.7 +0.08
41,3+ 0.2
48

471 4 0.1
“1.9 £ 0.07
19

0.58
1.47

de los acidos grosos tolales,

‘Bolognade

Pavo C?

"26.5 + 1
10 £03
36.6

55 404
40,4 £ 1.2
45 9

My 401
23 401
173

0.47
1.25

Bologna de



datos ESHA, por o tanto el contenido en gramos de acidos saturados serd
también menor,

Los acidos pollinsaturados ocupan &l menor porcentaje en las bolognas
analizadas, siendo la bologna de cerdo la que obtuvo el menor porcentaje, [
acido linoleico se encontrd en mayor concentracion observandose diferencias
significativag (p<0.05). En relacion a lo reportado en la base de datos ESHA
(USDA,1997) esta presenta un valor menor (11.2%), con un porcentaje para el
acldo linolgico de 9,7%,

En o que respecta a la relacion P/S, estas fueron de las mas inferiores en
relacion con los demas productos cdrnicos con un rango desde 0.2 a 0.6,

Mortadela, En la tabla 10 se presentan los valores promedio del perfil de acidos
grasos en as cuatro mortadelas analizadas. Los acidos grasos monoinsaturados
s@  presentaron  en  mayor  proporcion, predominando el Acido  oleico,
encontrandose diferencias estadisticas (p< 0.05) para dicho acido. Respecto a
Ios valores indicados en la base de datos ESHA (USDA,1997) v en las tablas de
Muboz vy cols, (2002) estas presentan porcentajes simitares a los obtenidos en
esta investigacion.

En refacion a los acidos grasos saturados en las mortadelas analizadas se
encontro  una mayor concentracion el dcido palmitico, para el cual se
encontraron diferencias estadisticas (p< 0.05). Al comparar los resultados con la
base de datos ESHA y con las tablas de Mufioz y cols., (2002) pudimos observar
que los valores presentados son mayores (39.2 y 41%, respectivamente).

Los dctdos grasos poliinsaturados fueron 10s que se encontraron en menor
proporcion en las mortadelas examinadas, slendo el dcddo linolenico el

detectado en mayor concentracion, observandose diferencias estadisticas
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Tabta 10. Perfil de Acidos Grasos en Moradelas' de Mayor Consumo en

Mermosilia, Sonora

~Acidos Mortadela  Mortadela "~ Mortadela  Mortadela
Grasos A’ B* c* D?

Saturados
C16:0 2% £03 243203 268 04 Y28 403
C180 0.3 £04 "2 %006 "96 +01 8.5 4 0.1
Total 32.3 30.5 35,4 M5
Monoinsaturados
C16:1 33 2005 Y58 103 °5.2 101 "59 £0.1
C18:1 56406 40,8 1 0.3 “40.6 £ 0.5 AR 3403
Tolal 38.0 46.6 45.8 480
Poliinsaturados
C18:2 |7+ 0.7 "20.6 4 0.6 5.2 4+ 0.1 4.6 ¢ 0.09
C18:3 16 £006 "2 101 23 £008 285 4004
Total 28,6 226 17.5 17.1
Relacion P/s* 0.88 0.74 0.48 0.49
Relacion M/&? 1.20 1.52 1.25 1.39

1.Calcutado coma porcentaje promadio de 1os ésleres melilicos de log
2.Valor promedio del triplicado & desviacion estandar.

3.tas medias con diferenies superindices entre columnas son estadisticamente  distinlos
(20,06)

4 Relacion Polinsaturados/saturados

fRelackin Monolnsaturados/saturados

acidos grasos tolales.
4



)

(p«0.05). £l contenido de Acidos grasos poliinsaturados indicado en la base de
datos ESHA es menor (13.9%), a lo encontrado en esta investigacion, con un
contenido de acido finoleico de 12.1%. Las tablas de Mufoz y cols., también
indican un porcentaje menor de polinsaturados (12%)

Tocino. Los valores de el contenido de dcidos grasos en tocing se prasentan an
la tabla 11, en la cual se indica el predominio de los dcidos grasos saturados,
can un - contenido mayor del dcido palmitico, ademds en este producto se
detecto el dcido heptanolco. Con respecto a los dcidos grasos monoinsaturados
estos e siguieron a los dcidos grasos saturados, con cifras del acido oleico de
34.1%, los acidos poliinsaturados constituyeron el Qrupo minoritario con un
porcentaje de acido linoleico de 25.6%. Los valores presentados en 1a base de
datos ESHA (USDA,1997) y en las tablas de Mufioz y cols,, (2002) son diferentes
a los obtenidos en este estudio, ya que los acidos Grasos que se reportan en
mayor concentracion son los monoinsaturados (48 y 42%, respectivamente),
seguidos por los saturados (39 y 41%) y polinsaturados (12 y 11%), Las
relaciones P/S y M/S, fueron menor a la unidad, lo cual indica gue es mayor el
contenido de los acidos grasos saturados con respecto a los monoinsaturados y

poliinsaturados,



Tabla 11, Perfll de Acidos Grasos eh Tocino ' de Mayor Consumo en Hermosillo

Sonora

~ Acidos Tocino
Grasos Ahumado

Monoinsaturados

C16:1 1.7
C18:1 341
Total 36,7
Saturados

C14:0 1.8
C16:0 19.8
C17:0 07
C18:0 12
C20:0 2.7
Total 36.9
Poliinsaturados

G182 256
C18:3 1.2
Total 268
Relacion P/g* 0.68
Relacién M/SP 0.98

TCacyidy ceme porcenlaje promedio de 1os dstares
metilice di log Acidos grasos totales,

2 Vmlor pramedle de Sriplicads ¢ desviacion estandar,
3 Relacidn Pelinsalurados/satorados

4. Relacian Monoinsstradosseluradng
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DISCUSION

En general, al confrontarse los valores de COMposicion quimica entre jos
mismos tipos de productos se pueden observar diferencias significativas
(p=0.05) en su contenido nutrimental, esto puede deberse a diferencias en su
formulacion, ya que son sometidos a diferentes procesos, para darle la
apariencla y el sabor caracteristico, al tipo de carne y corte utilizado en su
elaboracion, ademas la gama de Ingredientes o aditivos agregados en la
produccidn de estos alimentos es muy exiensa (Price y Schweigert, 1594,
Venegas y Diaz, 1999; Nom-145-85A1-1995). Al mismo tiempo, la Composicion
quimica tanto de los ingredientes principales como de los aditivos juega un
papel muy importante en el contenido nutricio del producto final. Un ingrediente
muy utilizado en la elaboracion de este tipo de allmentos es la carme
mecanicamente deshuesada (Price y Schwelgert, 1994), la cual puede ser de
cerdo, res o aves, Esta es un material residual obtenido por una operacién
mecanica, es decir aplicar fuerza o presion a huesos del animal, obteniéndose
de esta manera la carne en forma de pasta. La composicion nutrimental de este
aditivo es muy variable (Crosland y cols., 1995), por 1o tanto, la composicion
quimica del producto final tambidn variara.

Por otro lado, al cotejar los resultados obtenidos con los valores
presentados en la base de datos ESHA (USDA,1997) y las tabtas de composicion
de alimentos mexicanos (INNSZ, 19906) también se pueden observar diferencias,
Las variaclones pueden atribuirse a que la base de datos ESHA (USDA, 1997)
esta elaborada con resultados de analisis de productos norteamericanos, los
cuales pueden lener diferente formulacidn en sy moceso de elaboracion
comparada con los productos mexicanos, Bn cuanto a las variaciones con las
tablas de composicion de alimentos mexicanos aun cuando I formulacion sea
parecida por tratarse de productos elaborados en un mismo pais, fa composicion



quimica det producto podria  variar, dependiendo de la  marca y o las
especificaciones del producto en base a la adicion de ingredientes,

El contenido de humedad en los diferentes productos carnicos fue maynr
en comparacion con las referencias ya mencionadas, £l agua es un ingrediente
ruy utilizado en este tipo de alimentos industrializados, por o que al lgual que
otros  aditivos o ingredientes su  concentracidn en el producto  variara
dependiendo de la marca. La adicion de este agregado es muy importante,
debido 8 que tiende a reducir el materal carnico por fo que disminuye el
contenido de los nutrimentos presentes (Price y Schwelgert, 1994),

En refacion al bajo contenido de grasa y proteina en los productos
analizados se atribuye al alto contenido de humedad, ya que la adicion de agLa
reduce el material carnico (Price y Schweigert, 1987; Kilic y cols,, 2002), lo que
da como resultado una disminucion en la cantidad de estos componentes
disminuyendo asi su aporte. Las variaciones observadas entre nuestros
resultados, fa base de datos ESHA (USDA,1997) v las tablas de COmposicion de
alimentos mexicanos, en relacidn a los componentes antes mencionados, s de
gran relevancla, debido a que el consumidor no obtiene fa cantidad de
nutrimentos que podria esperarse. Asi mismo al evaluarse la dieta de la
poblacion Sonorense se podria sobreestimar el consumo da grasa y proteina
aportados por productos carnicos, o que podifa causar que Se generaran
errores o informacion no precisa sobre el aporte de l1a dieta para esta poblacian.

Respecto al contenido de carbohidratos de los productos carmicos
analizados, estos presentaron valores mayores a los reportados en fa base de
datos ESHA (USDA,1997) v las tablas de composicion de alimentos mexicanos
Esto podria deberse a que en la elaboracidn de estos alimentos usualmente se
incluyen aditivos como almidones, fibras y carrageninas por suU capacidad de

ligar agua, mejorar el rendimiento reduch el material carnico (Price
a | f



Schweigert, 1994), Por 10 que al aumentar el contenido de estos aditivos se
aumenta el contenido de carbohidratos totales,

Con respecto al contenido de colesterol todos los productos carnicos
analizaclos presentaron valores menores de este nutrimento en relacidn a log
datos reportados en la base de datos ESHA. Lo anterior podria atribuirse de
igual manera al alto contenido de agua. Por otro lado, como puede observarse
en la tabla 5 el chorizo de soya tuvo una concentracion de colestero superior al
chorizo de cerdo. Lo que pude deberse a que estos productos no  son
elaborados en su totalidad con soya, sino que en su formulacion, se les agrega
grasa de cerdo. Asl 1o indica la etiqueta de algunos productos, por 1o que la
variacion en la adiclon de la grasa de cerdo podria aumentar o disminuir el
contenido de colesterol en estos productos. Ademds, la elaboracion de estos
alimentos puede incluir la adicidn de tejido animal diferente (pavo o cerdo)
denominados aditivos, aungue los productos se identifiquen como de pavo,
cerdo o soya (Price y Schweigert, 1994). Otro tipo de aditivo de origen animal
utilizado es la proleina de la leche, existen también aditivos de origen vegetal
como la proteina de soya y harina de cereales (Price y Schwaigert, 1994; Chiny
cols,, 2000; El-Magoll y Laroia, 1995; NOM-122-55A-1994) asi, el adicionar uno
U otro tipo de aditivo puede aumentar o disminuir @l contenido de diferentes
componentes, en este caso el colesterol,

l.a tabla 5 muestra también que una de las botognas de pavo tuvo un
porcentaje de colesterol mayor gue la bologna de cerdo, esto podria deberse a
la cantidad y corte de carne agregado, ya a que la composicion quimica de la
carne varia segun el tipo de mdsculo aun tratdndose del mismo animal. Asi
algunos cortes de pavo contienen una cantidad mayor de grasa y colesterol que
algunos cortes de cerdo (Chizzolini y cols., 1999), Ademas en la elaboracion de
este tipo de productos se wiliza la piel del pavo, la cual tiene un alto contenido
de grasa y colesterol (Chizzolini y cols., 1999, USDA, 1997, Crosland y cols.,



1995} lo que puede contribuir al aumento de este componente en 10s productos
carnicos.

En refacion al contenldo acidos grasos de los productos carnicos
analizados las concentraciones de estos fueron menores al compararlos con ta
base de datos ESHA, debido a que fa concentracion de grasa en los productos
nacionales es menor que la de los reportados en la base de datos antes
mencionacda. Por otro lado, en la tabla 6 se indica que el jamdn de pavo tuvo un
porcentaje mayor de acidos grasos saturados que e jamon codido y &l
americano, esto puede deberse a la composicion quimica de los distintos tipos
de cortes, utilizados para la elaboracion de los productos, (Chizzolini, 1999;
USDA,1997, Crosland y cols., 1995; Slover, 1987), ya se a indicado que algunos
cortes de pavo, como la plel del mismo contienen una cantidad mayor de grasa
y colestero! gue algunos cortes de cerdo (Chizzolinl y cols,, 1999; USDA, 1997),
aunque slendo un jamén de pavo, se esperaria un contenido menar de este tipo
de acidos grasos. La adicion de un corte u otro, asi como la plel de pavo variara
dependiendo de la formulacion de cada marca o productor, causando
diferencias en composicion quimica entre las distintas marcas,

Las diferenclas en el contenido nutrimental del tejido utilizado y 1a amplia
gama de aditivos utilizados para la preparacién de los productos cérnicos,
aunado la falta de especificaciones 0 normas a nivel nacional sobre la
composicion quimica contribuyen a su variabilidad en este tipo de allmentos. Las
normas existentes para productos cdrnicos se enfocan mas a la evaluacion
microbloldgica y a especificaciones sobre aditivos que a la composicidn quimica
que dichos productos deben cumplir (Liorente y Ortega, 2000),

En fa busgueda de normas sobre composicion nutrimental para este tipo
de alimentos industrializados solo se encontro la de mortadela y jamaon (NOM-
158-5CFI-2003, Nom-202-1971) fas cuales no se cumplen para algunos de los

jamones y mortadelas analizados,
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Por otro lado, algunos resultados obtenidos en nuestra Investigacion son
uh tanto andmalos, coma un contenido mayor de colesterol én productos a base
de soya o un contenido mayor de acidos grasos pollinsaturados en productos a
base de cerdo en comparacion con los de pavo. Ya se ha mencionado en este
trabajo la variabliidad de la composicidn quimica de los productos Carnicos en
funcion de sus diferentes Ingredientes dependiendo de la marca del producto,
por ello 1a importancia del etiquetado en estos productos, Sin embargo, algunos
alimentss no indican en su etiquata la totalidad de Ingredientes utilizados en la
elaboracién de los mismos, por to que el contenido nutrimental esperado podria
no ser el obtenido. En una investigacion realizada por fa revista del consumidor
(2001), sobre fa calidad de jamones, varlos de ellos no declaraban en su
etigueta algunos ingredientes Incluldos en su formulacion. Tal es el caso de
féculas y soya, Como se menclond antes, estos ingredientes tiendan a aumentar
el contenido de carbohidratos y agua, disminuyendo el contenido de carne y por
ende ©f contepido de  nutrimentos y/o componentes presentes en el tejido
carnico como proteina y lipidos. Asi mismo, en la investigacion antes
menclonada se identificaron algunos productos que se exhiben Como bajos en
grasa, pero su contenido era similar al de los demas productos. Ademas,
algunas investigaciones realizadas en el Centro de Investigacion en Alimentacién
v Desarrollo A.C., en Sonora México, Indican la adicion de algunos ingredientes
a os productos caricos procesados, ¢como soya y tejldo equino, sin declarario
en la etiqueta (Gonzalez y cols,, 1988; Flores, 2000).

Los resultados de este estudio ponen de manifiesto la necesidad de la
realizacidn de normatividad oficial por las autoridades pertinentes en relacion
con especificaciones fisicoquimicas o mds concretamente de  composicion
quimica para los productos carnicos existentes, con el fin de garantizar la
calidad nutrimental de estos productos y asegurar una efectiva proteccion para

el consumidor.



CONCLUSIONES

Los productos caricos nacionales presentaron un contenido de grasa
saturada y colesterol menor a los reportados por el Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos (USDA). Esto revela la importancia de determinar su
composicion analiticamente, ya que los estudios acerca de la dieta en Sonora
indican que estos productos aportan una cantidad importante de  estos
componentes, factores de  riesgo  importantes  para el desarrollo  de
enfermedades cronico-degenerativas en Ja regldn.

En cuanto al contenido de proteina y grasa total los valores para los
productos analizados también fueron menores en comparacion con 1os datos
reportados por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.

El tipo y cantidad de ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion
de productos cdmicos es muy extenso, o que provoca la amplia varlabilidad en
la composicidn quimica entre fas diferentes marcas

Los resultados de este estudlo ponen de manifiesto la necesidad de
actualizar la informacion sobre compuosicidn nutrimental de productos carnicos,
para evitar la sobreestimacion de algunos nutrimentos,

Los  datos  obtenidos en  esta  investigacion  permitirdn  hacer
determinaciones mas exactas sobre la dieta sonorense, ya que se contara con
datos de composicion sobre productos y marcas que dicha poblacion consume,

Por otro lado se recomienda desarrollar mas estudios de composicion de
alimentos, en particular la determinacion del contenido de grasa total, acidos
Qrasos y colesterol, que nos indiguen con mayor exactitud y precision los
alimentos gue impliguen mayor riesgo dietario en relacion con las enfermedades
cronico-degenerativas,
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Asi mismo se recomienda & las organizaciones regulatorias iniciar la
normatividad en cuanto a la composicion nutrimental de estos productos para
asegurar ia proteccion del consumidaor,
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CAPITULO 2

ESTIMACION DEL CONSUMO DE PRODUCTOS CARNICOS EN
HERMOSILLO, SONORA MEXICO Y COMPARACION ENTRE
LOS VALORES ANALIZADOS Y CALCULADOS DEL
CONTENIDO DE GRASA TOTAL, ACIDOS GRASOS,
COLESTEROL, PROTEINA Y CARBOHIDRATOS.
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INTRODUCCION

El consume dietario contribuye a evaluar el estado de nutricion de una
poblacidn debido a que el analisis de las caracteristicas de la dieta permiten
conocer el tipo vy la cantidad de alimentos consumidos y sy aporte de
nutrimentos {Valencia y cols., 1998). Los estudios dietéticos también se utilizan
para determinar el riesqo, por déficit o por exceso y su relacidn con las
enfermedades cronico-degenarativas, Estas investigaciones permiten identificar
la fuente de mala nutricion y sirven como base para la recomendacion de
camblos dietarios (Palaclos y cols,, 1998; Valencia y cols., 1998), Actualmente
existe evidencia acumuiada en relacion al consumo de grasa, y energia y el
riesgo de enfermedades cronico-degenerativas (DRI; 2002).

Debido a la aparicidn de las enfermedades no trasmisibles es de vital
importancia reevaluar el consumo de alimentos de |as poblaciones, ya que en
varios palses se observa la llamada transicion epidemiolgica, es decir el cambio
de enfermedades infecclosas por Jas crdnico degenerativas debido a los cambios
en la alimentacion por el aumento del consumo de alimentos con alto contenldo
en grasas saturadas y colesterol (Mufoz y cols., 1993; Chavez y cols.,
1994,1995; Romieu y cols,, 1997), por o tanto la evaluacion del consumo de
una poblacion es necesaria, asl como definir aquellos alimentos que ponen en
peligro la salud,

El estudio de Valencla y cols. (1998), en Sonora, indicd que la poblacidn
sonorense consume un alto porcentaje de grasa saturada, lo que represente
riesgos en la salud, principalmente por enfermedades cronico-degenerativas, El
consumo de grasa, aportada principalmente por productos de origen animal, en
cuanto al porcentaje de energia representa ¢l 36% de la energia total, con un
consumo promedio de 81 g (731kcal), contra un 30% de 1o recomendado
(WHG, 2003). Asi mismo, el consumo de colesteral es de 330mg cantidad
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también superior a la recomendacién de 300mg (WHO, 1990). En relacion con
el alto consumo de grasas, Ios resultados de algunas Investigaciones realizadas
dentro del estado (Ortega, 1997, Contreras, 2001; Ballesteros y cols.,2001) se
pueden relacionar con la presencia de enfermedades no trasmitibles en Sonora
(S5A, 2000).

En relacion a ellp, 1a dieta en Sonora se caracteriza por un alto consumo
de carne Incluyendo productos cérnicos procesados (Valencia,1998), dichos
alimentos han sido relacionados en diversas investigaciones con un aporte
importante de acidos grasos saturados y colesterol a la dieta sonorense
(Ballesteros y cols,, 2000; Contreras,2001; Quizdn, 1999). Sin embargo, 1as
investigaciones realizadas han evaluado el aporte de nutrimentos con bases de
datos extranjeras como las del Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos, fas que han indicado que los productos camicos tienen un alto
contenido de grasa saturada y colesterol, no obstante, los valores presentados
en estas bases de datos quizds no sean los aproplados para los productos
carnicos procesados mexicanos, y por lo tanto, se estaria ighorando el
verdadero aporte de nutrimentos que estos alimentos hacen a la dieta
sonorense,

Por otro lado, existen diversos métodos dietarios para estimar el consumo
de una poblacion, los cuales son seleccionados dependiendo del objetivo del
estudio (Quizan y Ortega, 200; Valencia y cols., 1998). Stampler (1994)
menciona que mientras algunas evaluaciones dietarias proveen bases para la
prevencion de enfermedades, otras pueden producir falsos negativos que
conlleven a inconsistencias o errores en la evaluacion del estado nutricio. La
literatura indica que existen diversas fuentes de errores en Ios estudios
dietarios, entre las que se encuentran la variacidn con el tlempo (Sanjur vy
Rodriguez, 1997). Jula y cols.,(1996) realizaron una investigacion sobre la
Influencia de los dias de Ja semana en el célculo de la ingestion de alimantos y
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nutrimentos, este estudio concluyd que la varlacion en el consumo por el dia de
la semana debe ser tomada en cuenta por los estudios de ta dieta Yy recomendo
Incluir dos dfas entre semana ademas de viernes, sabado y domingo para
disminutr dicha variacidn. Por otro lado, Oh y Hong (1996) indicaron en su
Investigacion que fa variacion tamblén puede deberse al sexo y & la variacidn
intra e Interincividual.  Otra fuente importante de error es la variacion entre-
codificadores, lo cual tiene Importantes implicaciones metodokbglicas para los
estudios epidemiologicos (Sanjur y Rodriguez, 1997),

Otra causa de varlacidn en los estudios dietarios son las tablas de
composicion de alimentos utilizadas, Los valores prasentados en las bases de
datos o tablas de composicidn varfan de una a otra debido a las diferencias
entre los métodos de muestreo, las técricas de andlisis y los factores de
conversion a nutrimentos(Bourges y cols,, 1996; Mufioz y cols.,, 2002;
Deharveng y cols., 1999; Shmani y cols.,2000; Parpinel y cols,, 2000
Charrondiere y cols., 2002; Fidanza y Perriello., 2002). Ademds las bases de
datos generalmente representan la media de andlisis de diferentes laboratorios,
sin-embargo, pueden inclulr valores calculados indirectamente, los cuales
podrian no ser aplicables a algunos alimentos, asi mismo algunas bases de
datos no presentan los alimentos o platilios preparados de la manera tipica de
un pafs, por lo que en los estudios dietarios se procede a sustituirtos por otros
semejantes (Flegal, 1996; Bourges y cols, 1997, Méndez y Wayll, 1995),
Aunado a esto, las diferencias culinarias, el drea geografica, ef clima y los
diferentes procesos y formulaciones industriales contribuyen también a las
variaciones entre las distintas bases de datos dando como resultado diferencias
en la estimacion del consumo al utilizar distintas tablas de COMposicion de
dlimentos. Algunos estudios han indicado marcadas diferenclas al comparar 10s
resultados del consumo nutrimental usando diferentes tablas de COMPOsicion
(Lee y cols., 1995; Vanden y cols,, 1996: Heinonen y cols., 1997; Zhang vy
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cols., 1999; Vasilopoulou y cols., 2003;). Hayala y cols, (2003) compararon la
ingestion de 30 nutrimentos con dos bases de datos distintas, los resultados
mostraron diferencias significativas para proteina, grasa monoinsaturada v
polilnsaturada, vitamina B y algunos minerales.

En Sonora existen Investigaciones que indican diferencias entre 1os
valores analizados y calculados con el uso de tablas de composicion de
alimentos (Grijalva y cols,, 1992). Respecto a esto  Wyatt y Méndez (1995)
analizaron el contenido de zinc, hierro, grasa, proteina, fibra dietética y energia
de dietas regionales y lo compararon con valores estimados por dos bases de
datos, los resultados de este estudio indicaron porcentajes de diferencia
importantes para todos los nutrimentos evaluados con los analisis de laboratorio
y 1as bases de datos.

For olro lado, entre los diferentes métodos de evaluacion dietarla se
encuentran los indicadores dietarios breves, estos son instrumentos cortos los
cuales miden la ingesta de clertos alimentos o grupos de alimentos, asi como la
conducta alimentaria asociada con ciertos patrones de consumo, Los métodos
breves tienen diversas aplicaciones y son (tiles cuando el propdsito del estudio
no requiere una evaluacion de la dieta total (Horwath, 1993; Sanjur vy
Rodriguez, 19973,

Los indicadores breves son Otiles para proveer alternativas rapidas v
sencilias para la coleccion de datos que pueden ser tiles para et desarrollo de
politicas locates, y planificar y evaluar programas dirigidos a aumentar el
consumo de clertos alimentos (Serdula y cols,, 1993). También son apropiados
para las evaluaciones clinicas y algunos tipos de estudios epidemioldgicos
(Wilson vy Horwath, 1996),

Los metodos breves ofrecen varias ventajas incluyendo ser econdmicos,
rapidos y sencillos de administrar, por 1o que reducen el esfuerzo demandado
por la persona entrevistada (Sanjur y Rodriguez, 1997). Sin embargo, dichos
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indicadores tienen también algunas limitaciones, particularmente en el criterio
de Interpretacion, debido a que estos métodos son diseRados principalmente
para adauirlr informacion sobre un nutrimento en especifico, o sobre alimentos
en un grupo en particutar. Con la aplicacion de estos métodos de evaluacion
dietaria no se puede estimar ta dieta actual de 1a poblacion, pero han mostrado
tener buenas correlaciones con el métado de registro de alimentos cuando se
estima un nutrimento en especial (Wilson y Horwath, 1996),

Algunos Investigadores han desarrollado  Instrumentos breves para
determinar la ingesta de grasa, Byers y colaboradores (1985), realizaron un
indicador breve a partir de la aplicacion de cuestionarios de frecuencia realizado
con fines epidemioldglcos. En esta investigacion se encontrd que 17 alimentos
del cuestionario de frecuencia original que constaba de 128 alimentos explicaba
el 90% de la varlanza de la ingesta de grasa. Estos autores sugirieron que
alrededor de 15 a 20 alimentos pueden ser adecuados para explicar la
asoctacion entre las enfermedades y la ingesta de un solo nutrimento. Block y
colaboradores (1989) aplicaron un Indicador breve de frecuencia de consumo
con 13 alimentos que mas contribuyeron a 1a ingesta de grasa en las dietas de
mujeres americanas, Estos alimentos explicaron aproximadamente 60% de la
ingesta de grasa total en la poblacion. Otra herramienta dietaria breve fue
desarrollada por Kristal y cols, (1990), este instrumento fue reatizado para medir
el uso de alimentos relacionados con la adopcidn de una dieta baja en grasa y
alta en filwva, La herramienta fue validada con un recordatorio de 24 horas, la
concordancia observada entre los dos Instrumentos fue mas de 85%.

El objetivo de este estudio es estimar la ingestion de productos carmicos
procesados en la cdudad de Hermosilio, Sonora y cuantificar su aporte de
hutrimentos mediante datos de composicion analitica de estos productos y la
base de datos ESHA y comparario con valores estimados en su totalldad con la

hase de datos.



T

SUJETOS Y METODOS

Sujetos

Para la determinacion del consumao promedio por platittos que tienen
coma ingrediente principal un producto carmico procesado se tuvo un marco
muestral de 150 mujeres mayores de 1B afos, residentes de la ciudad de
Hermosillo, Sonora,

Disefio Muestral

La determinacion del tamafio muestral se realizd por conveniencia, se
establecid un numero de 150 mujeres, en algunos estudios se ha indicado que
este numero de muestra es suficiente estadisticamente para determinaciones
sobre la dieta de una poblacion (Ortega; 1997, Drewnowski y Clayton; 1999,
Quizan,, 1999), Los lugares de muestro fueron los principales centros
comerciales o supermercados de la ciudad los cuales se eligieron por ser 105
gue cubren el mayor ndmero de la poblacion de Hermosillo.

Elaboracion del Cuestionario de Evaluacion Dietaria Breve

Para recolectar la informacion alimentaria se empled un cuestionario de
evaluacion dietaria breve desarrollado especialmente para fa realizacion de este
trabajo, Cabe mencionar que esta herramienta se elaboro en base al
cuestionario de frecuencia realizado por Quizan y Ortega (2000), el cual fue
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disefado para mujeres adultas sonorenses, ¥ en base a entrevistas realizadas a
mujeres con las caracteristicas ya descritas,

Para la elaboracion de dicha herramienta se entrevisto a 50 mujeres, la
entrevista consistio en preguntarle la forma en que prepara los productos
Carnicos para su consumy, es decr se le solicitd a cada mujer que describiera el
nombre de los platillos y las recetas donde utilice productos camicos como
Ingrediente principal.

Los datos fueron recolectados en un formato el cual consistia en dos
speciones (Anexo 1), en una de ella se describla &l nombre del alimento o
platillo elaborado con productos camicos que la entrevistada dijo consumir, en
este apartado se contaba ya con 7 alimentos, gue de acuerdo a otras
investigaciones, son muy consumidos en Sonora (Quizén, 1999; Valencia 1998),
En fa segunda seccion se describia la receta de cada alimento mencionado antes
por1a entrevistada,

Seleccion de los alimentos

Para seleccionar lps alimentos e Incorporarios en el listado del
instrumento dietario, se eligieron aquellos que un mayor numero de mujeres
dijo consumir durante la entrevista, estos se sumaron a la lista de los 7
alimentos que ya se tenfan debido a la informacion de otras Investigaciones
(Quizan, 1999; valencia 1998).

Periodo de referencia

En lo que respacta al periodo de referencia se utilizd el empleado por
Quizdn y Ortega (2000). Este formato facilitd & las mujeres la opcion de
responder cuantas veces al dia, a 1a semana, al mes y al aiio consumieron los
alimentos descritos por ellas,
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Apartado de tipo y marca

En la realizacion del cuestionario se establecid también un apartado
donde se incluyd la marca v tipo de producto ¢mico que consume con mas
frecuencia la entrevistada, Fsto para poder seleccionar despuds tales productos
y realizavies los andlisis establecidos en esta Investigacion,

Porcion de consumo promedio

Para la realizacion de este instrumento no se estimd el tamafio de {a
porcidn  usual, para evitar favorecer mas a la varlanza de este lipo de
herramientas,

Descripcion de la Receta
Fn este apartado se describieron las recetas proporcionadas por 1as mujeres,
@5 decir cantidades y forma de preparacion.

Estudio piloto

Una ver desarrollado el cuestionario de evaluacion dietaria breve y antes de su
aplicacion a las 150 mujeres, s realizd una prueba piloto en los supermercados
de ta ciudad de Hermosillo a mujeres con las caracteristicas ya antes descritas,
esto permitid hacer clertos ajustes al cuestionario y saber st este era
comprendido las mujeres al momento de aplicarlo.

Aplicacion del Cuestionario de Evaluacion Dietaria Breve

Bl cuestionario (Anexo 2) se realizd por medio de una entrevista a cada
mujer, la cual, proporciond la informacion sobre las marca y tipo de productos

carnicos que consume con mayor frecuencia, la forma en que los prepara y 13
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pertodicidad con que los consurme. Para ayudar a la memotia de 1a entrevistada
y a la estimacion cuantitativa de la Ingesta se utllizaron modelos de alimentos y
Wensilios comunes de cocina,

Estimacion de la Frecuencia de Consumo de Productos Carmicos

Hara el calculo de fa frecuencia de consumo de los platillos preparados
con productos carnicos en las mujeres entrevistadas, Ios datos fueron
capturados y analizados en Excel version 9.0, Donde se procedid a examinar el
porcentaje de mujeres que consumid un platillo en clerto periodo de tlempo
(diario, semanal, mensual y anual),

Estimacion de la Ingestidn Dietaria

Para estimar la cantidad de gramos consumidos por las mujeres por dia
en un afio de cada alimento, se multiplico los gramos de cada platito
consumido, segun los ingredientes y cantidades que Inclufa la receta de cada
una, por la frecuencia de consumo, y se dividid la ingestion total entre 365, Para
el caso de la frecuencia de consumo, se realizd o siguiente: si el alimento fue
consumido 1 vez a la semana, entonces fue consumido 4 veces al mes y por 1o
tanto 56 veces en el afio. La formula gue se empleo para el calculo de gramos
de cada alimento es la siguiente:

Gramos de alimento consumido = Gramos del platitlo * Frecuencia de consumo

por dia en un aio 365



Postertormente a fa estimacidn de la cantidad de gramos por dia
consumidos, se procedid a calcular la composicion de las dietas de las
entrevistadas de dos maneras;
~ESHAD La totalidad de los datos fueron analizados una con la base de datos
ESHA (USDA, 1997),

-E5HA 4 valores analizados: Los datos fueron analizados con la base de datos
ESHA (USDA,1997),a la cual se le introdujeron los valores de composicidn de
productos carnicos obtenidos en el laboratorio (Cap 1)

Lo que permitio determinar la cantidad de energia total, proteina,
carbohldratos, grasa total, grasa saturada, insaturada y monoinsaturada; v
colesterol, aportada por cada platillo para cada mujer en un dia,

Comparacion de la estimacion de la ingestion. dietaria

Posteriormente al calculo de {a composicion de las dietas de las dos
formas antes mencionadas se realizaron comparaciones de la  ingestion
promadio de nutriementos y/o componentes de interés utilizando 18 prueba
astadistica t student, Asi mismo se calculd el porcentaje de diferencia para
energia y 105 nutrimentos y/o componentes, La formula utilizada fue la siguiente
(Méndez y Wyatt; 1995):

Yo Diferencia = [(Valor estimado ~ Valor analizado)/ Valor analizado] 100
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RESULTADOS Y DISCUSION

Elaboracion del Cuestionario de Evalyacion Dietaria Breve

Para el desarrollo del cuestionario de evaluacion dietaria breve (Anexo 2)
para ja estimacién de la frecuencia de consumo de productos cdrnicos v 1a
ihgestion de nutrimentos se contaba con una lista de 7 platilios tomados de
otras investigaciones, (tabla 1) (Quizan,1999; Valencia y cols, 1998},

Seleccion de los alimentos

Pespués de las entrevistas en los supermercados a las 50 mujeres, se
seleccionaron el total de alimentos descritos durante estas, los cuales fueron 10
alimentos que se anexaron a la lista anterior, Adermnas, al realizar el estudio
plloto se incluyd un nuevo alimento a 1a lista (salchicha en chipotle), lo que nos
dio un total de 18 alimentos, los cuales se indican en la tabla 1.

Estimacion de la Frecuencia de Consump de Productos Carnicos

En relacidn a la frecuencia de consumo de alimentos que tienen como
ingrediente principat algtn producto carmico, los resultados se muestran en la
tabla 2. Fl resuftado mas destacable es que el 100% de las mujeres consume
chovizo, bologna, jamdn o salchicha por lo menos una vez a la semana
preparados en alguna de las modalidades descritas,

El alimento o platillo gque es consumido por un porcentaje mayor de
mujeres durante 1a semana fue el chorizo con papas, esto concuerda con otras
investigaciones llevadas a cabo en el estado, (Quizdn,1999; Valencia



29

Tabla 1. Lista de alimentos que conformaron el cuestionario de evaluacion

dietarta breve

1. Salchicha para asar

2, Bolonia con huevo*
3. Chorizo con husvo®
4, Jamon con huevo®
5, Salchicha con huevo
6. Tocino con huevo
7. Sandwich de mortadela
8. Sandwich de Jamdn®
9. Sandwich de bologna*
10, Chorizo con verdura
11. Chotizo con papas*
1.2, Ensalada de salchicha
13, Salchicha con verdura

14. Balchicha botanera

15. Salchicha en chipotle

16. Bologna con tomate
17. Hot dog*

18. Pizza de carmes frias




Tabla 2. Frecuencia de Consumo de Platiios que Tienen como Ingrediente
Principal  Algun Producto Carnlco en Mujeres de HMermositlo Sonora,
México (Expresado en porcentaje det total de la muestra),

- ALIMENTO ~ FRECUENCIA
ST TENSUAL T S

CONSUMO

Bolenia con hueve 68 32 ..
Chorizo con huevo 42.G 56 086 0.6
Jamon con huevo 28.3 0.6
Salchicha con huevo 86,6 13.3

Tocino con huevo 14.6 65.3 1.3 18.6
Chorizo con papas 90,6 9.3 e
Sandwich de bologna 386 61.3
Sandwich de jamadn 80.6 19.3 o
Sandwich de mortadela 10.6 30 293
Ensalada de salchicha 9.3 80 8 2.6
Salchicha con verdura 3.3 83.3 86 4.6
Salchicha en chipotle 0.6 13.3 66 20
Salchicha botanera 2.6 81,3 13.3 2.6
Salchicha para asar 14.6 6.6 78.6
Bolonia con verdura 1.3 92.6 2.6 3.3
Hot dog 34.6 651.3 1.3 2.6

Pizza 0.6 88.6 106 -
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cols. 1998), donde el chorizo con papas figura entre los alimentos de mayor
consumo. En segundo lugar le sigue la salchicha con huevo, el 86% del a
pablacion dijo consumirlo por lo menos una vez a la semana, En la investigacion
de Valencia y cols, (1998), la salchicha tuvo una frecuencia de consumo mayor
que el polio v el pescado, 10 que concuerda con nuestra investigacion, al ser
este alimento consumido en gran medida por la poblacion. Ef sandwich de
jamgn tambien eg un alimento de  consumo semanal  para el 80% de ia
muestra, ocupando el tercer lugar de frecuencia de consumo. Los porcentajes
de consumo semanal para plzza y salchicha en chipotle fueron Ivs mas
Inferiores.

En do que se refiere a consumo mensual la bologna preparada con
verdura ocupa el primer lugar con un 92% de consumo entre la muestra, en el
estudio de canasta de consumo en Sonora (Valencia y cols., 1998) la bologna
también fue de consumo Importante, ya que tuvo una frecuencia de consumo
superior & la del pollo y el pescado. La plzza tuvo una frecuencia de consumo
mensual del 88,6%, este resultado concuerda con la Investigacion de Quizan
(1999), donde este alimento fue de los més consumidos por mujeres de la
Ciudad de Hermosilio, Sonora, El jamdn con huevo ocupa el tercer lugar de
consumo mensual con un porcentaje del 70.6%, en e consumoe semanal el
jamén también ocupo un lugar importante (tercer lugar) pero preparado como
sandwich,

Entre los alimentos que se consumen anualmente se encuentra 1a
salchicha preparada en chipotle con un porcentaje de consumo det 66%, este
platillo no figura en ninguna de las investigaciones realizadas en la regidn, por lo
que tal vez su consumo sea reciente. Por otro lado, aungue un porcentaje
importante de las mujeres entrevistadas dijo consumir este platillo en et 96% de
los casos dijeron consumirlo solo una vez al afio, lo que indica el bajo consumo
de este platillo, Después le siguen en orden la salchicha botanera  con un
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13,3% y la salchicha con verdura con un 8.6%, aunque la salchicha con verdura
se considera mas bien de consumo mensual por su porcentaje de 83.3%,

Entre {os alimentos con un parcentaje de "no consumo” enla poblacion
estudiada se encuentran la salchicha para asar con un porcentaje del 78%, esto
podria ser porque este producto tiene poco tiempo de haber sido introducido en
el mercado en comparacion con los demdas productos cérnicos y solo algunas
marcas o ofrecen.

De los resultados obtenidos en base a la frecuencia de consumo se
desprende que el consumo de productos cémicos en Hermosillo es elevado.

Apgrte de. Energia y Nutrimentos por Platillos gue Tienen come Ingrediente
Principal Algin Producto Garnico

Energia: La Tabla 3 muestra el contenido energético proporcionado por platitios
que tienen como Ingrediente principal un producto carnico, calculado de la
forma "ESHA" vy la forma “ESHA y valores analizados”, se debe aclarar que
estos valores son el aporte de energia promedio proveniente de una racion
considerada como parte de una de las tres comidas del dia de las mujeres.

kn dicha tabla se observa que el contenido energético calculado muestra
diferenclas significativas (p<0.05), siendo mayores los valores calculados en su
totalidad con la base de datos, el porcentaje de diferencla fue menor al
reportado por Mendez y Waytt (1997), aunqgue eh su investigacion evaluaren la
dieta total y Ios valores analizados fueron comparados con Ja base de datos
Nutritionist 111,

Por olra parte, atendiendo a la recomendacion energética (FAO/OMS
1985) el valor para mujeres adultas mayores de 18 afios es de 1950 ~
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Tabla 3. Aporte Energético Promedio de Platilios Mixtos' Calculado con Valores
Analizados y de ESHA(USDA, 1997)

Calcuto Energia Kt:al!d
ESHA? 452.06°
ESHA + valores analizados® 435,71°
Porcentaje de Diferencia® 3.8

T Pal s Mistos: PIRTS gue iened con ingradiente principal un produsts camg,

2ESIRA Valores analzados on s olaldad con ta baze de dalod ESHA (UEOA 188T7)

3 ESHA + Malores anslizados: Valores analizados gon [a bade de detos ESHA, @ 18 susl se o introdujsran lng valors
analizados de composician de productos shrnicos

4 Ditareacta (%) = [{Valor ESHA - vitlor EBHA + analizadaes) / valor amalizads] 100

Las mediag don diferantes superndices ealre filas son astadisticamente distingg (7«0 08)



2350kcal/d, por lo tanto el consumo promedio de productos carnicos cubre
aproximadamente un 20% del porcentaje total recomendado.

En refacion al aporte energético proveniente de grasas proteinas y
carbohidratos, en las figuras 1y 2 se puede observar que todos los valores
varian al calcularse de las dos diferentes formas. Estos resultados revelan fa
importancia de analizar el aporte de nutrimentos con una base de datos
adecuada para la poblacion en estudio v la necesidad de affadir a fas bases de
datos valores analiticos de productos o alimentos nacionales.

Con respecto a los valores recomendados para son de 10-14% para
proteina, un méximo de 30% para grasa y 45-65% para carbohidratos, (RDI,
2002; WHO/FAQ 2003), aungue en nuestro estudio no se evalud la dieta total
sino solo el aporte de nutrimentos por consumo de productos carmicos y 0%
porcentajes obtenidos solo corresponden a una parte de ia dieta total, podemaos
decir que el consumo de platilos que tienen como ingrediente principal algin
producto cdrnico aporta porcentajes superiores a los deseables para grasas y
proteinas e inferlores para el aporte energetico de carbohidratos (Figura 1 y 2).
Por otro lado en el estudio de canasta en Sonora de Valencia y cols. (1998) los
valores fueron de 14, 36 y 50% para protelna, grasa y carbohidratos,
respectivamente, v al comparar dichos valores con los obtenidos en esta
Investigacion se observa que existen semejanzas en cuanto al exceso de energia
aportada por grasa y a la deficlencia de energia aportada por los carbohidratos.

L cuanto al aporte de energla por cada tipo de grasa (tabla 5) estas
fueron mayor en todos los casos a lo recomendado (WHO/FAD,2003), esto es
de gran importancia, ya que aun cuando en este estudio no se evalud a dieta
total la estimacion del aporte de nutrimentos de un solo platilio o una comida
del dia nos indica ya el consumo elevado de grasas, lo cual se relaciona con la

dieta Sonorense,
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PROTEINA 16%

GRASA 64% CARBOHIDRATOS 20%

Figura 1. Distribucion de la Energia por el Consumo de Platillos que Incluyen
Productos Carnicos, Calculado con la Base de Datos ESHA |



PROTEINA 15%

GRASA 57%

CARBOMHIDRATOS 28%

Figura 2. Distribucion de la energia en el Consumo de Platillos que Incluyen
Productios Carnicos, Calculado con la Base de Datos ESHA, a la cual se
e Introdujeron Valores Analizados de Composicidon Quimica de
Productos Carnicos.
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Tabla 5. Porcentaje Acidos Grasos Aportado por el Consumeo de Platillos

Freparados con Productos Camicos.

Tipo de Grasa Porcentaje Obtenido Porcentaje
Recomendado
ESHA [‘EﬁHAﬁ'b (WHD,2003)
VA"
Saturada 17,21 15 7 10
Monoinsaturada 25.8 24.7 M + P+5 =30
Foliinsaturada 16.9 14.6 G -10
TESHA Valares anallzatok on su o aldad con 13 Dass de oRlas Lo (s 1597)

ZESHA N A Valores analizados con 1o base de datos ESHA, a 1a cual sp de introdujeran ps valores analizacdoy de

aomposicion de produclos cAmicos.




86

Grasa y colesterol

En la tabla 6 se observa el consumo de grasa total obtenido con valores
promedio de 32.2g y 28.7. observindose diferencias significativas (p< 0,0%)
entre dichos valores. L.os resultados obtenidos en esta invastigacion representan
mas de la tercera parte del valor oblenido en et estudio de canasta de Valencia
y cols. (1998), el consumo promedio de grasa en dicha investigacion fue de 81
gramos.

En cuanto al consumo de los tipos de grasa y colesteral estos tamblén
mostraron diferencias  significativas (p«<0.05), siendo mayores los valores
calculados de la forma “ESHA", ademas se observd la mayor diferencia en el
contenido de grasa saturada (21.9%), Esto se debe a que los valores para grasa
saturada de los productos cdrnicos nacionales es menor que los valores
presentados en la base de datos, En cuanto a la relacion P/S esta fue menor de
la calculado de fa forma "ESHA” con un vator de 0.95 mientras que el valor
obtenido de la forma “ESHA vy valores analizados” fue de 0.94, ambos valores
ligeramente menores al recomendado en algunas investigaciones(Milten y cols.
1994, Chang and Huang, 1990). El consumo de colesterol representa méas de la
mitad del valor recomendado, el cual es de 300 (WHO,1999), {o cual, aunque no
estemos hablando de [a dieta total, nos Indica una alta ingesta, yva que los
valores presentados (178.1 y 167.8mg/d) representan solo la tercera parte del
consumo del dis, faltando aun por agregar el consumo de otras dos comidas

Proteina

Con respecto a proteina, en la tabla 6 se indica que el consumo promedio
fue de 18 y 17g/d, no se encontraron diferencias estadisticas (p<0.0%), a pesar
de que los valores para proteina de los productos carnicos introducidos a la base
de datos ESHA (USDA,1997) eran menores. Sin embargo, dichas varaciones
fueron mas marcadas en nutrimentos como grasa y
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Tabla 6. Aporte de Grasa, Acidos grasos, Colesterol, Proteina y Carbohidratos
Provenientes de Platillos Preparados con Froductos Carnicos.

" Nutrimientos y/o  Datos ESHA' Dét&ié"‘ﬁaﬂlﬁ\;m F"or'cetiiﬁ]'é"'éi%""""
componentes Analizados Diferencia

Grasa Total (g/d) 320 28" 14.2

Saturada (g/d) 899 73" 21.9

Monoinsaturada {g/d) 138 12" 8.3

Potiinsaturada (g/d} g ga 74" 19.7
Colesterol (mg/d) 17812 187.8° 6.1
Proteina (gfd) 189 170 58
Carbohidratos (g/d) 239 30° -23.3

1 ESHA Valoras anaizado an su iodalicdad oon e Dasg de datas EEHA (LS0DA 197

A EGHA + Valores analigados: Valpres analizados oon 1o base de dates BESHA & 13 sual s¢ le mbecdujeron s valmes
analizados de 1a compostcitn de produstos cimioos,

3 Diterencia (M) = [valor BSHA - valor ESHA + analizadas) 1 valor analizade] 100

Lam mwecas con dilirentes superlngioes entee columbas son estadisticaments dstintes (P=0.05)
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Carbohidratos, aun asi, se obtuvo un porcentaje de diferencia de 5.8%. Los
valores recomendados para poblacidn mexicana son de 50-55gmg/d (Chaver y
cols,, 1997), por 1o que los valores obtenidos representan poco mas de la tercera
parte de dicha recomendacion, 1o cual nos podria indicar un sobreconsumo de
este nutrimento, 1o gue colncide con otras investigaciones (Valencia y cols.,
1998; Yépiz v cols., 1983) .

Carbohidratos

El consumo promedio de carbohidratos fue de 23 v 33g/d, observandose
ciferencias significativas (p<0.05), dichas variaciones tienen como causa que los
productos carnicos procesados analizados tienen un contenido de carbohidratos
mayor que l0s que se presentan en la base de datos ESHA (USDA;1997), Se
observa que el porcentaje de diferencia para carbohidratos fue el mayor en
retacion a todos los nutrimentos (~23.3%) y con un valor negativo,

En general al comparar los valores calculados con Ja base de datos ESHA
y t0s valores analizados con los estimados en su totalidad con la base de datos
se observan diferencias para todos los nutrimentos, lo que indica que el uso de
base de datos extranjeras resulta inadecuada para dietas que contengan
productos carnicos procesados, ya se ha mencionado en este estudio la
investigacion de Méndez y Wyatt (1997), donde se examind la dieta sonorense
en la cual también se obtuvieron diferencias a analizar el contenido de algunos
nutrimentos  y  compararlo  con  valores estimados por bases de datos
extranjeras, Los resuitados nos revelan que el uso de una base de datos no
adecuada a la poblacion en estudio podria ser una fuente de error en los

estudios dietaros,
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CONCLUSIONES

£n general podemos declr que los resultados del aporte de nulrimentos
y/o componentes con la base de datos ESHA (USDA,1997) son mayores, en
comparacion con los obtenidos con dicha base de datos pero a la cual se le
introdujeron los valores de  composician quimica de los productos carmicos
analizados, Lo anterior se atribuye al menor contenido de nutrimentos y/o
componentes de los productos camicos analizados,

Al hacer las comparaciones del aporte de nutrimentos y/o componentes
de platillos preparados con productos carnicos calcwlado con ambos metodos, se
puede observar que los valores calculados de la forma “ESHA 4+ valores
analizados” son menores para grasa saturada y colesterol, sin embargo, las
cantidades obtenidas son altas en relacion a las recomendaciones.

For otro lado, estos resultados nos indican la importancia en la eleccdn
de una hase de datos adecuada en el estudio de la dieta de una poblacion,
Algunos estudios realizados en Sonora indican la impottancia ded uso de [a base
de datos en relacion a los alimentos regionales y a el contenido de algunos
nutrimentos y componentes dietarios ya que estos no se encuentran en tablas
de composicion extranjera o los valores indicados no son similares a los
obtenidos analiticamente, sin embargo en base a estos resultados podemaos ver
que este problema tambien se presenta en los alimentos industrializados por las
diferentes formulaciones que estos pueden tener y por lo tanto @ amplia
heterogeneidad en la composicion quimica de dichos productos,
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" Platillos Preparados con Algln Producte Garmico

—

. Chorizo con huevo

. Jamaén con huevo

. Bolonia con huevo

. Chorizo con papas

. Sandwich de bologna

. Sandwich de jamén

. Hot dog
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ANEXQ 2
Nomibra Clave

Alimentos| Tamaio Frecuencia Marca y Tipo Ciave g

CH Mt:s D S MTATR

Bolonia

CHD Mo

Jamon

Salchicha

Togine

Salchicha plasar

Bolgna cfhievo

twharlzo ¢/hueve

Jamon
eftuevo
Salchicha affwevo

Totino
Clhuavo

Chorlzo cipapus

Saniwich blogna

Sandwich jaman

Ensalads de
salchicha

Ealchicha con
lomate .
Salchicha en
Ehiputie
Salchichas
hotanerg

Bolonia san Tomate
Hot Dog B

Pizza




Formas de Preparacion

Bolonia/

"Chorizol”

Chorizol |

Jamon/

bSalchicha/

Tocinol

hueve | hu evo | papas huevo | hu evo huevo
Sandwich | Sandwich | Salchicha | Saichicha | Salchicha | Bolonia | Ensalada
de de Jamon en bhotanera con con de
Bolonia _¢hipotle tommate | tomate | salchicha
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Apéndice

CUANTIFICACION DEL CONTENIDO DE MINERALES EN
PRODUCTOS CARNICOS DE MAYOR CONSUMO EN
HERMOSILLO, SONORA MEXICO
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Los minerales representan una enorme clase de mikcronutrimentos, la
mayor parte de fos cuales se consideran esenciales. Estos desempefian diversas
funciones como regular las actividades de muchas enzimas, mantenar el
equilibrio  acido-basico vy la  presion osmotica, facllitan el transporte de
membrana de nutrimentos esenciales y otras moléculas e Intervienen en el
proceso de crecimiento, ebtre otras funciones (Mahan y Escott, 2000). Por Io
tanto la informacion sobre el contenido da nutrimentos en los alimentos es
importante. En este estudio se decidid cuantificar el contenido de minerales, Na,
K, Fe, Ca y Zn, en los 23 productos camicos antes mencionados.

Metodoloaia

Digestion y preparacion de las muestras

Para la determinacion de Ca, Fe, K, Na y Zn todas las muestras fueron
digeridas por triplicado de la siguiente manera: se pesaron 0.5 % 0.001 g de
muoestra seca y desgrasada, se colocaron en un matraz de digestion (vasos de
tefldn con chaqueta y membranas de ruptura, tefldn PFA vessels, capacidad de
120 mi; CEM Corp, North Carolina USA), v se le afiadieron 10m! de HNO; (69%
graco Ultrex) (JT Baker, Chem, Co, Phillipsburg, NJ, USA). Se colocaron en un
digestor  de microondas (MDS 2000, CEM Corporation, North Carolina USA).
Equipado con carrusel removible para muestras, de 12 posiciones y controlador
de presion y se programd de acuerdo a la téenica descrita por el manual del
equipe (CEM Corporation, 1991), Posteriormente se dejo enfriar durante 5 min.
Debido a que la digestion no fue completa, se realizd una modificacion al
método y en una segunda etapa se le agregaron 3 ml de H, O, (30% Merck,
México),
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Posteriormante se hicieron diluciones para la determinacion de potasio v
sodio con cloruro de ditio (LiC), , 1500ug/mib) para suprimir ta ionizacion, Para
calcio se utilizo oxido de lantano (La; 03 al 1%) como agente secuestrante para
eliminar Interferanclas de fosfatos,

Equipo instrumental
El analisls cuantitativo se flevd a cabo en un espectrofotdémetro de
absorcion atdmica (Varian, Mod Spectr AA20, Victoria Australia)

Control de calidad para la determinacién de minerales

Se utilizé una muestra certificada de higado de bovino (NIST, SRM, bovine
liver 1577h, Gaithersburg, Maryland) a fa cual se le hicieron las determinaciones
de Ca, Fe, K, Na, Zn. Asl mismo se corrid un blanco reactive.

Resultados

Validacion de métodos para la determinacién de minerales,

La precision y exactitud de los métodos para la cuantificacion de
minerales se realizd determinando ¢l contenido de hierro, sodio, potasio, calcio
y ¢inc en una muestra certificada de higado de bovino (NIST, S5RM,bovine liver
1577b, Gaithersburg, Maryland). Los resultados obtenidos se muestran en la
tabla 2, 1os valores fueron similares a los Indicados en el estandar, o cual revela
que la técnica whilizada y el manejo de los instrumentos fueron adecuados,
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Contenido de sodio, potasio, calcio, hierro y zinc en los productos
carnicos.

Los resultados obtenidos para el contenido de minerales en los productos
analizados se muestra en la tabla 2, observandose diferenciag significativas (p<
0.05) entre algunos de Jos productos carnicos para ciertos minerales, cichas
diferenclas pueden deberse a las distintas formulaciones que se utilizan en la
elaboracion de estos alimentos.

En general, los resultados obtenidos en la mayoria de los productos
analizados en este estudio para el contenido de minerales, a excepcion del
sodio, fueron diferentes a sus homdiogos presentados en la base de datos ESHA
y a las tablas de composicion de alimentos (Bourges y cols,, 1996), esto como
en el caso de la composicion proximal puede deberse a las diferentes
formulaciones que se siguen para la oblencidn de estos productos, asi como a la
composicion quimica de la materla prima principal, en este caso el tejico
carnico,

Por otro lado, un componente o ingrediente importante en la elaboracién
de ios productos cémicos es el agua, slendo diversas las razones [para
adicionarla, como mejorar fa blandura y la jugosidad (Price y Schweigert, 1994),
La cantidad de agua agregada a los productos carnicos podria variar segun fas
diferentes formulaciones de cada productor, variando asi la composicion quimica
del producto final, Un alto volumen de agua agregado a los productos carnicos
tenderia a disminulr ef contenido de los demas nutrimentos, ya que la adicion de
agua reduce el materal cdrnico utilizado en la elaboracién de estos productos
(Price y Schweigert, 1994). En el caso de la presente investigacion los productos
carnicos presentaron un contenido de agua mayor a los reportados en fas



Tabla 2. Determinacién de la Concentracién de Na, K, Ca, Fe y Zn en Musstra
Certificada de Migado de Bovino SRM 1577h (mo/100g)

Elemento Concentraciones Concentraciones
Establecidas Encontradas®
Sodio 243 256 & 5
Potasio 994 10204 7.5
Calclo 120 126 & 3.2
Hierro 194 206 4
Zing 143 131 & 1.2

1.Promedio de tres repeticiones + desviacion estandar.
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fuentes ya antes mencionadas, por lo que el bajo contenido de nutrimentos, en
este caso de minerales, s¢ atribuye al alto contenido de agua que presentaron
les productos carnicos,

Por otra parte el mineral mas abundante en todos los productos fue el
sodio (704.8 a 2764mg/100g), esto debido a que este mineral es un
Ingrediente muy utilizado en la elaboracion de productos cérnicos (Price y
Schwelgert, 1987), Ademas, en comparacion con los demas minerales, el sodio
presentd valores mayores de contenido en estos alimentos en relacidn a los
datos que se Indican en la base de Datos ESHA (USDA,1997), Asi estos
productos proporcionan cantidades considerablemente elevadas de este mineral,
Esto es de gran importancia, ya que un elevado consumo de sodio puede
afectar la salud humana en relacidn con la hipertensién (Wolf, 1983; Sebraenk,
1983). Dentro del grupo de productos cdrnicos analizados, el que presentd un
valor mas elevado de sodio fue el tocino ahumado, seguido del grupo de
chorizos y quedando en tercer lugar 1a salchicha para asar.

Los resuitados Indican la importancia de actualizar continuamente |a
informacién proporcionada por las bases de datos y determinar la COMpPOsICion
analiticamente de los alimentos nacionales. Sobre todo en lo que respecla a
alimentos industrializados, donde la formulacion y el procesamiento afectan |3
composicidn  quimica del producto final, Ya que valores equivocos o no
aplicables a algunos alimentos puede dar como consecuencla errores en los
astudios dietarios,



L8

Apéndice

TABLA DE COMPOSICION QUIMICA DE PRODUCTOS
CARNICOS PROCESADOS
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