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Introduccidn v revisidn Libliopridtvica,

Desde que Haldane (1001) demostrd que La mioglobina se transforma en “itr°“°mioglgh
bina por la accidn de los nitritos, que permite mantener el color rojo a los Productog o
cirnicos, se han teallzado numerosas investigaciones sobre las circunstancias que Ginfiye
yen esta transformacidn bionquimica. Mas la convenicneia tecnolépica y la higiene alimepe
taria se complementan rocomendando que debe de adecuarse la cantidad de nitrato o nitpio
to afiadido a los niveles resuliantes de la acumulacidn del nitrito en el producte ac&bn;
do; debido a que su caonsumo, on delerminadas civeunstancias, pucde provocar i“t“Kicacio;
nes asdas o ¢rdnicas en los i ividuas consumidores, fundamentcalmente mel;nlmnmglobina ¥
otros transtornos (Org, PFavam. de 1a Salud y 0,M.3,, 1980), Por otra parte el efecto agp
cinogenélico de las nilrosaminas (Magees y Parnes, 1050) v el origen de dstas por la rez:
cidén de las aminas con ol dcido nitrose (Sander, 1074; Lijinsky 19743 Lijinsky y Singar’m
1974) han aumentade la preocupacidn y el interés higiénico de los nitratos y nitritos o
mo aditives con rieseo para los consumidores, afn con las indudables ventajas bromatolde
micas Yy teenoldricas, o incluso higiénicas (proteceidn de botulismo (Christiansen, 1975))
por la accidn bacteriostitica del nitrite (Greenbers, 19?1L que sipue teniendo su empleo,

La mayor parte de los paises ticnen reglamentada la adicién de nitritos a los pro=-
ductos clrnicos. Bl Comité Mixto FAG/OMS (1974) fija para los nitritos una dosis diaria

admisible en ~1 hombre de 0!2 mg por kilegramo de peso corporal.
|

En Espaia, las normas de calidad de jamon cocido, paleta cocida, fiambre de paleta ¥
pastel de carn: de cerdo (B.0. del Estado de 217-9=75) permiten 200 miligramos por Lig de 'S
producto acabis s, expresads en nitrite sédico. Para chorizo, salchichén y lomo embuchado
se permiten de nitrito 150 PePette ¥ de nitrate 300 p«pem, (B,0, del Estado L2=11=%9),

Entre los antecedentes bibliogrificos sobre nitritos residuales en productos chrni-
cos podemos ¢il - a Ashton (1970), que publica resultados ingleses, Panalaks y col, (1072)
norteamericanos; Funge ¥ Truman (1973) que investigan productos originarios de muy diver=
808 paises. En Prancia, llenry y col, (1974), Nurand y col, (1976) y Custod y col. (1076).
En Itaiia, Caserio (L978); v Lara ¥ col, (1978), en Brasil.,

En Espaiia sc han ocupado de este problema: Saingz Cidoncha (1971), en Jjamén serrano ¥y
Jamén de york; Rodrfguez Gaveia de la Torre (1972), en una investigacién quimico~microbig
Légica de la madwraeidn del chorizo de Torrijos (Toledo); Flores y cols (1978), en jamén
¥y paleta cocidaj y Rodripuez Rivas (1080), en mortadela, salchichas, chorizo y jamén de =
york, en un estudio realizado sobre varios aditivos de estos productos cdrnicos.

Nosolros en este trabajo aportamos los resultados obtenidos en salchichén, chorizo,
Lomo enbichado, salchichas, jamén cocido, "chopped-pork" y mortadelas, al ohjeto de cono=§
cer la situacidn actual del problema del nitrito residual en esta amplia gama de productos

chrnicos espafioles,

Material v métodos,

Se han investigado 322 wuestras (e productos clrnicos, 248 de embutidos (salchichass
salchichén, chorizo, lomo embuchado) y 84 de filambres (Chopped-Pork", mortadela y jamén
cocido), procedentes de establecimientos de venta al pdblico de Sevilla, Milaga y Cérdo-
ba (Espafia), conseguidas durante los afios 1980 y 1981, Las muestras corresponden a 140 =

marcas comerciales, Las muestras que por la distancia no podian analizarse de inmediato




das pcfrigeradas hasta su llegada al laboratorio para evitar modificaciones
apvad<

B cas de los niveles de nitrito (Tinbergen, 1973; Repollés, 1979) .,
A

g‘—uido 1
pafiola (B,0., del Estado de 27~9-75).

p A a técnica de la Norma Internacional IS0/DIS, 2.918, recomendado por
B ha S
.'1aci5“ °5

5 diﬁcusién.

pesulbados obtenidos se resumen en las tablas nGmeros 1 y 2.
332 muestras de productos cirnicos analizadas dieron resultado positivo al an4-
pitritoss Los niveles de nitrito residual fuecron diferentes en los distintos pro
,f‘rnicos’ aunque con variabilidad manifiesta. La diferencia observada, entre las
i envasadas en plAstico y en lata, no es astadisticamente significativa; reali-
.,;1estudi0 por separado debido al diferente procesado industrial que sc sigue, que
.-habef influido en el nivel de nitrito residual, seglin seilala Leinstner y col, -
Las difercncias observadas entre los productos estudiados deben estar condiciona
b caracteristicas que descan los industriales tenga el producto terminadoj; Ingram
-onsidcru que se obtiene uan color satisfactorio con un contenido de nitrito infe-
L § pep.llay PErO para una buena estabilidad comercial del color debe alcanzar hasta
e, ¥ hasta 50 p.pem. para producir sabor caragteristjco. La mortadela, el jamén
y el nChopped~kFork" son los productos que tienen niveles mds altos, aunque con -

apiabilidad, E1 leomo embuchado es el producto con niveles méis bajos de nitrito, y

ariabilidad en su contenido, seguido del salchichén y del chorizo. Las salchichas

san una posicidén intermedia.

7

s datos que aportamos de salchichén, lomo embuchado y "Chopped-Pork" son los pri-
q 3. \ PF

fue se publican sobre productos cspaifioles.

0 el chorizo de Torrijos (Toledo) Rodrfguez Garcia de la Torre (1972) encontré en

butide listo para su venta una media de 7 p.p.m. En las 98 muestras analizadas por no-
que corresponden a 00 marcas comerciales, donde estéin representados practicamente
alidad de los chorizos del pais, hemos obtenido una media de 11'64 p.p.m.
adricuer Rivas (1980), en 37 muestras de seis marcas de mortadela, obtuvo una media de
| PePem, La media que hemos oblenido ha sido de 54183 p.pem. de 23 muestras de 15 marcas
clales; diferencia que puede ser interpretada, aparte de la diferencia existente en =
0 de fabricacién, cowo debida a la variabilidad existente en los resultados. Hemos en-
do dos nmuestras que presentaban niveles preocupantes de nitrito residual (219138 y
PePem.), Las morbadeias italianas segin Caserio y col, (1978) tienen resultados mis

(9155 Pep.m,) que lLos obtenidos por nosotros,

También Rodrfgucz Rivae (1980) da resultados de salchichas, una media de 11'08 p.p.m.
L ]

muesbras que hemos anslizade nos lian dado una media de 22'48 pe.p.m., con gran varia

» Segln Custot y col. (1976) las salchichas francesas presentan unos niveles de ni-

) 'S Preocupantes; de 58 miestras, 2 contenfan de 150 a 160 pepere; una, 230 pepem. y =

445 Papom,

El jamén cocide de fabricacidén espaiiola ha sido investigado por Sainz Cidoncha (1971)

Y cole (1478), y Redefguez Rivas (L980), obteniendo medias de 063'14, 63110 y 4377

s de nitrite residual, respectivamente. Rodriguez Rivas (1980) encontré un solo caso
g cocido coan 200 Pepem, Nosobros hemos investigado 37 muestras de 24 marcas comercig

¥ hemqg .
eMos obtenido una media de 63'14 p.p.m., habiendo dos muestras con 180170 y 194189

By res -4 5 : i = . .
pPectivamente, Custod y col. (1976) en 56 musstras de jamén, en Francia, encuen-

! Muestrgg X ; g
tras Gue presentaron niveles superiores al limite legal, Henry y col. (1974) es-

1200 muest
: mestras de jamén cocido y obtiene una media de 30 p.p.m. con un rango de 0-150
"

Hemg .

1 & Obtenndo, para el producto conocido como "Chopped~Pork! fabricado en Espaita, =
edj .

ade 34'93 p,p,m, de nitrito residual en 24 muestras. Resultados prictiamente -

les
3) u 105 obtenidos en el mismo proiducto, fabricado en Inglaterra, por Fudge y Truman

? QUe obtuve 35 DeleMs




Podemos concretar, a la vista de los resultados emwontrados en los productos ®Spaily
0

investigados que la mortadela y el jamén cocido son los productos cérnicos que Present 4
an

lesgq

j‘-lnto S
e ng
nitpité._..-

niveles més altos de nitrito residual, y que en algln caso pueden representar un p
nitario., E1l lomo embuchado es el producto cérnico de nivel mis bajo de nitrito, y
el salchichén , chorizo y salchichas, son productos que tienen niveles de nitrite
representan riesgo para el consumidor., Sélamente se han detectado dos niveles de
residual,en dos muestras de mortadela, que resultan preocunanies.
Tebla 1.- Nitrito residual en proauctos cérnicos espaiioles, Pardmetros estad{sticog,
(Residual nitrite in meat products. Statistical parametres ).
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Tabla 2.~ Nitrilo residual_en productos cirnicos cspaiioles.

Distribucién Lrecuencial por intervalos.

(Residual nitrite in meat products (p.pem. (mr:./kﬁ_:))

roducto clrnico Nitrltos en p.p.m. (mr/lg)
(Meat product) 0 -5 s . 150 + 150
p. 100 p.100 p. 100

Salchichdn
Q7 )
(Salami) 175 2'5

Chorizo gq
(Spanish sausage) g

Lomo cmbuchacdo

B B 1.00
(Loin skin)

Salchichas (envasa~-

das en plistico) a0rh

(Sausages (in a plastic
container))

Salchichas (cnvasa-
das en lata)

(Tinned sausapges)

Jamdén cocido
(Caoked hiam)

"Chopped=Pork?

Mortadela
(Mortadella)
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