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RESUMEN 

La información del contenido de nutrimentos en alimentos es necesaria 

para la evaluación del estado de nutrición de una población. Estudios 

epidemiológicos y clínicos han determinado que existe una relación entre los 

lípidos de la dieta y las enfermedades cardiovasculares. Los productos cárnicos, 

son alimentos de amplio consumo en el estado de Sonora. Para dichos 

alimentos no existe datos sobre el contenido de ácidos grasos y colesterol en 

las tablas de composición de alimentos rnexicanos.

En este trabajo se estimó el consumo de productos cárnicos y se 

determinó su perfil de ácidos grasos, colesterol y la composición proximal, los 

valores obtenidos se compararon con la base de datos ESHA. 

Para la estimación del consumo de productos cárnicos se aplicaron 

cuestionarios dietarios breves a mujeres adultas. La determinación del perfil de 

ácidos grasos y colesterol se realizó por cromatografía de gases, y la 

composición proximal utilizando técnicas de la AOAC. 

Con respecto al consumo de productos cárnicos el 100% de las mujeres 

dijo consumir bologna, salchicha, jamón ó 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 sándwich de 

jamón. Por otro lado los resultados de consumo estimados en su totalidad con 

la base de datos ESHA fueron mayores en comparación a los estimados con la 

misma base de datos pero a la cual se le introdujeron los valores de 

composición química de los productos cárnicos analizados. 

Las muestras presentaron un contenido de humedad que varió entre 

76.6% para jamón y 33% para tocino, la grasa entre 2.2g/100g para jamón y 

55g/100g para tocino, la proteína entre 6.2g/100g para tocino y 25.2g/100g 

para chorizo. Los valores obtenidos sobre la concentración de colesterol 

estuvieron en un rango de 14.1 y 62mg/100g para jamón cocido y tocino.
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rcist:uvieron en un rango de 14 .. 1. y 62rng/l00g para Jamón cocido y tocino. Se 
encontró en general un p1·edorninio de los ácidos grasos monoinsaturados 
siendo el IJl'incipal componente el ácido oleico con valores entl'(! 33.3'!/o para 
jamón y 42. 7°/o para chorizo; seguido de los saturados con p1·edo111in io del 
ácido palmit:lco con 23.3% para Jamón y 28.9% parn salchicha. Los ácidos 
poliinsaturados constituyeron el grupo minoritario con concentraciones de ácido 
linolelco que van de 6.4 % para salchlcl1a l1ast:a 28.9% para jamón. Por otro 
lado los productos cárnicos nacionales p1·esentarnn un contenido (Je g1·asr1 total, 
grasa saturada, monoinsaturada, poliinsaturada, colesterol y proteína menor a 
los repo1tados en la base de elatos ESHA. 

l.as evaluaciones de consumo de alimentos parn pmpósitos de 
adecuación dietaria en estudios comunitarios o api'lcaclón en la pníct:ica clínica 
del á1·ea biomédica, requieren de información lo más exacta posible para el 
diagnostico y toma de decisiones. El contar con información de co111posiclón de 
los alimentos nacionales con sus v,H"iantes puede apoyar estas acciones. 
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