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I. INTRODUCCION

Uno de los campos de la Salud Piublica es el de la nutri---
cién, dado que el hombre reqguiere de nutrientes como carbohidra
tos, grasa, proteinas, vitaminas y minerales, necesarios para -
su subsistencia (1}.

Las necesidades del hombre generaron una tecnoloéfa para -
la conservacidén de productos alimentarios y hacerlos disponi---
bles en cualquier época del afio, incluso muchas veces mds bara-
tos gue en su estado natural o no procesado por ser mads econdmi
co su transporte y distribucidn.

La carne es un producto de alto valor nutritivo para el --
hombre y otras especies carnivoras desde el punto de vista bio-
1égico. Pero, es uno de los mis perecederos y se requiere de -
una rigurosa higiene en todas las etapas de su procesamiento (2).

La "carne seca" es un producto elaborado con la masa muscu
lar magra de origen animal bovino, equino y otros {(3), la cudl
es acecinada para su conservacién. Durante el salado y secado
se reducen las poblaciones de microorganismos (4). Sin embargc
existe contaminacidén durante la elaboracidén del producto, por -
bacterias, hongos, insectos, productos quimicos y/o materia ex-
trafia, y también sucede su adulteracidn (5). En Nuevo México -
en 1985 se reportd Salmonellosis asociada con la carne seca (7).

En el estado de Nuevo Ledn existen mds de 50 productores -
de "carne seca" registrados por la Secretaria Estatal de Salud

Yy por ser uno de los platillos regionales, su elaboracidén se ha



ce ademds a nivel casero.

La "carne seca" es una fuente de proteina 100 % digeribile,
no se requiere de implementos para almacenarlos, se puede con
sumir sin previa preparacidn y es enriquecida al combinarla -
con otros alimentos.

Sin embargo en un estudio realizado por la Facultad de Sa
lud pdblica de la U.A.N.L. en las d4dreas marginadas del drea me
tropolitana de Monterrey en 1986, refiere como fuente de prote
ina de origen animal el consumo de huevo ¥ leche, mds no de ~-
carne (6).

En el presente trabajo se investigé ta eficiencia en el -
proceso del producto "carne seca" en el estado de Nuevo Ledn,-
asi como su consumo y aceptacion de otras especies gue no sean
de res, en Monterrey y su area metropolitana. A través de la -
investigacién de los tipos de procesos que se siguen en la ela
boracidén del producto "carne seca"; el control de calidad; el
porcentaje de adulteracidn en la "carne seca"; el porcentaje -
de consumo "carne seca" en la ciudad de Monterrey, N.L. y su -
drea metropolitana; y se determind si la comunidad acepta la -
produccidn de "carne seca" de otras especies gue no sean res.

Se proponen acciones de acuerdo con los resultados obtenidos,.



II. ANTECEDENTES

* TMPORTANCIA PARA LA SALUD

La imporﬁancia de los alimentos para la salud y la enfer
medad se ha reconocido desde los tiempos de Hipdcrates, padre
de la medicina, y los otros médicos-sacerdotes de la antigue-
dad griega. Desde el siglo pasado, la relacién empirica entre
la dieta y la enfermedad se ha ido reemplazando cada vez en ma
yor medida por la prueba cientifica que demuestre sin lugar a
dudas que lo que comemés tiene influencia considerable en nues
tra salud (1).

Prescindiendo completamente del aspecto nutricional de —-—
los alimentos, no puede sorprender que éstos sean para el hom-
bre un vehiculo de exposicién a agentes téxicos. En efecto,
los alimentos se combinan con los tres componentes bdsicos --
del medio ambienté: aire, agua y suelo, ¥ pueden ser asi conta
minados por los agentes guimicos o bioldgicos que existen en -
esos componentes. Ademds loSs alimentos llegan al comensal a -
través de una larga cadena de fases relacionadas con la produ-
ccién, la elaboracidn, la distribucidén, y la comercializacidn.
Los agentes t6xicos tienen numerosas oportunidades de entrar -
en la cadena, en una o varias de estas fases. Por udltimo, el
hombre como consumidor se encuentra al final de muchas cadenas
alimentarias y debido a la bioacumulacidn, estid a veces expues

to a concentraciones de agentes tdéxicos de magnitud muy supe--



rior a la que estdn a otras especies que le preceden en dichas

cadenas (2, 8, 9, 10, 11, 12}.

PRODUCTOS CARNICOS: CARNE SECA

En la nomenclatura de un alimento ha de tomarse en cuenta
la regla general que dice: "genéro préximo u diferencia espe-
cifica. Para establecer la diferencia especifica se agrega el
nombre genérico del alimento, o el nombre de la especie de que
proceda, o el de la porcidén empleada o del adjetivo que sefiala
al estado fisico o el caridcter organoléptico dominante, ejem—-
plos son: carne de res; de cerdo, carne de lomo, de pierna, --
carne seca, carne roja, carne picada, refrigerada; polvo de —-
carne, respectivamente (13).

Los objetivos de la elaboracidén de la carne en productos
cdarnicos son: mejorar la conservacidn, desarrollar sabores di
ferentes. Segun el método se puede variar el sabor de la car
ne mediante el empleo de especias, el modo de presentacidn, -
el grado de salazdn, curacién, desecacidén y ahumado. Los pro
ductos carnicos son medios ideales para la proliferacidén de -
bacterias, por ello, todo debe llevarse a cabo en condiciones
optimas de limpieza e higiene (14).

La “"carne seca" para los indios Norteamericanos es la --
"Pemmikan", para los Sudamericanos es la "carne seca", para -
los Suizos "BundenerFleish®; en el sur de Alemania "Landja---
ger®™ y para los Escandinavos es "Stockfish"™ y "Klippfisch®" --

(15). También en América latina se le conoce como “"carne ge-



ca" y/o "cesina", en América del Norte "Beef Jerky", en Europa
"Charki® y/o "Tasajo" (16}.

La "carne seca" en nuestro medio se le prepara desde hace
varios siglos de manera artesanal. Tradicionalmente, la carne
ge corta en piézas grandes, se desgrasa y se acecina con sal -
comun, posteriormente se seca al sol. Para suavizarla se le -
golpea sobre una plancha caliente, o bien, se le unta cebo y/o
la carne a punto de saraza (dicese del maiz que empieza a madu
rar) se le da un bafio caliente con caldo de tuétano de res (17).

La calidad de la carne fresca es mayor a la carne seca, en
esta dltima se reduce su peso y suvalor vitaminico, pero no el
ccntenido protéico y de minerales. Por esto, su valor bioldgi
co es bastante aceptable (13, 18).

En 1983 en el estado de Nuevo Ledn se realizd una investi
gacidn con el produc » llamado "carne seca", para establecer -
un control de calidad enfocado en aguellos puntos dictados por
la S.S.A. (14), gue incluyen determinaciones microbiolégicas -
(para proteger la salud del consumidor) y fisicoquimicos (para
proteger al consumidor de un posible fraude). Ademds para la
deteccidén de una posible adulteracidén, se implantaron pruebas
de identidad de especie para la carne. Como resultado de este
trabajo, mds del 50% de las muestras analizadas presentaron ~-
mezcla con una o mds especies y en un 20% no se determindé a qué
especie pertenecian (5).

MATERIAS PRIMAS

Las materias primas son aguellas substancias alimenticias



gue intervienen en distintas formas en la elaboracién de los -
productos cdrnicos. En el producto "carne seca" se usan:

1) Carne

2) Cloruro de sodio (NacCl)

3) grasa

CARNE

La carne es el tejido muscular de los animales; constitui
do para agua, proteinas, grasa, sales e hidratos de carbono.

La carne depende de la categoria en la cual el animal ha
sido clas;ficado comercialmente y cuyo valor absoluto estd da
do por calidad de la cual depende del animal del que procede
y varia con la especie, edad, sexo, tipo de alimentacién, y
trabajo, y el valor relativo estd dado por categorias las cua
les son intrinsecos a la porcidn del animal de donde proviene.

Son carnes de primera calidad las que poseen caracteres
fisicos, quimicos sanitarios y comerciales éptimos; son de se
gunda calidad las gque proceden de animales adultos o mal alimen
tados; y son de tercera calidad los que proceden de animales -

viejos y enflaquecidos y muy trabajados (19, 20, 21).

CLORURO DE SODIO (NaCl)

Pertenece al grupo de substancias curantes, las cuales --
causan alteraciones positivas en la carne, como el mejoramiento
del poder de conservacién, el aroma, el color, el sabor, y la

consistencia.



El Cloruro de Sodio es una sal inorgdnica que se emplea -
en las salmueras, en las soluciones de curado o bien se aplica
directamente. Se puede anadir la cantidad suficiente para re-
tardar o evitar el crecimiento microbiano, o solo la necesaria
para permitir la fermentacidn &cida.

Se han descrito las siguientes propiedades del Cloruro -
de Sodio:

1) Aumenta la presién osmOtica que ocasiona una plasmdéli

sis de las células.

2) Deshi rata los alimentos y las células microbianas.

3) Al ionizarse, libera iones cloro gue son tdxicos para

los gérmenes.

4) Reduce la solubilidad del oxigeno en el agua.

5) Sensibiliza los microorganismos a la accidén del CO;.

6) Interfiere con la accidén de las enzimas proteoliticas.

(2).

GRASA

Se utiliza en la etapa final la grasa de res con el fin
de suavizar, dar aroma, y sabor a la carne. El cebo se unta
directo o bien otra forma es preparar un caldo de tuétano de

res y en él sumergir por unos minutos la carne. El uso de la

grasa es opcional (17).

EQUIPO

El siguiente equipo es el ideal para la elaboracidén del



producto "carne seca":
1) Monorriel para el transporte de las medias canales.
2) Mesa de despiece.
3) Tajo
4) Biscula de piso
5) Biscula de mesa
6) Mesa de empacado y pesado de la carne
7) Mesa (para troceado, deshuesado, cecinado y salado de
la carne}
8) Estufones con tintas para escaldado
9) Tarja lavamanos
10) Cuarto de secado artificial con termostato y/o regula
dor de aire seco, o jaula de tela de alambre en un lu
gar expuesto al sol.

11) Mesa de etiquetado y empacado (19)

Para la elaboracién de Productos Alimentarios se basan en
las prdcticas de manufactura editada en 1969 por la Administra
cidén de drogas y alimentos de 1los E.U.A. (Food and Drug Admini
stration FDA), Yy los requisitos bdsicos son:

1. Proceso de fabricacidén bien difinido.
2. Tener los siguientes recursos:
2.1 Personal entrenado
2.2. Edificio y espacios adecuados
2.3 Equipo apropiado

2.4 Materiales adecuados



2.5 Procedimientos aprobados
2.6 Almacenamiento y transporte adecuados

3. Procedimientos escritos en forma clara

4. Llenar en forma apropiada todos los registros de las ac
tividades que involucran la fabricaciédn.

5. Llevar registros que permitan localizar con facilidad -

el flujo de materiales (22).

NORMAS DE PRODUCCION

El control de calidad estd regido por normas internaciona-
les, regionales, nacionales y/o de empresas.

En 1961 fué creada la comisidn de Codex Alimentarius de -
los Organismos de las Naciones Unidas, Qrganizacidn para la A--
gricultura y la Alimentacién (FAO), y Organizacidén Mundial de -
la Salud (OMS).

Las normas a nivel nacional son las Normas Oficiales Mexi-
canas, establecidas por la Secretaria de Patrimonio y Fomento -
Industrial, por medio de la Direccidén General de Normas y por -
la Secretaria de Salud para alimentos, bebidas y medicamentos.

La Secretaria de Comercio y Fomento Industrial organiza y
coordina los 48 comités consultivos para diversos productos y -
en los alimentos frescos estdn considerados los productos cdrni

cos Y en ellos no se hace referencia al producto "carne seca" -

(3, 22).
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METODOS DE CONSERVACION

SECADO Y DESHIDRATACION. El1 secado es un proceso natural
y es uno de los métodos mds antiguos utilizados por el hombre
para la conservacidn de los alimentos. Es un proceso copiado
de la naturaleza; nosotros hemos mejorado ciertas caracteristi
cas de la operacidn. El secado es el método de conservacién -
de alimentos mds ampliamente usado.

El secado se puede realizar con aire. Este conduce el ca
lor al alimento causando que el agua se vaporice y es el vehi-
culo para transportar el vapor humedo liberado del alimento --
que se estd deshidratando. Existen diversos tipos de secado--
res, ejemplo: Secador de tambor, de secado al vacio, de vacio
continuo, de banda continua (atmosférico), secador congelado,-
secadores de esprea, rotatorios de cabina con compartimiento,-
hornos secadores de tunel, etc.

La deshidratacidn es el secado artificial; evaporacidén vy
desecacién son términos con la misma accidén. En 1975 en Fran-
cia se inventd el cuarto de deshidratacién por Massan y Chall-
et, que consistia en un cuarto con un flujo de aire caliente =~
(40°C}.

La deshidratacién es una operacidén en la cuidl tiene lugar
la transferencia de calor y la transferencia de masa. El ca-
lor es transferido al agua en el producto y el agua es evapora
da. Por lo tanto, se elimina vapor de agua, los secadores pue
den ser divididos en dos clases:

1) Secadores Adiabdticos, en los cudles el calor es lleva
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do dentro del secador por un gas caliente. El gas da

el calor
el vapor
producto
diversos
Secadores de

Secadores de

al agua en el alimento y lleva hacia afuera
de agua producido. El gas caliente puede ser
de combustidén o aire calentado. Los hay de
tipos:

cabina

Tdnel

Hornos secadores

Concurrencia

horizontal

Concurrencia de flujo vertical hacia abajo

Concurrencia de flujo vertical hacia arriba

Flujo vertical hacia arriba a contracorriente

Flujo mixto

Secadores de aire lavado

2) Transferencia de calor a través de una superficie sé6l1ji

da, donde el calor es transferido al producto a través

de una placa metdlica, la cual lleva también el produc

to. Generalmente, el producto es puesto en un vacio y

el vapor de agua es secado por medio de una bomba de -

vacio. En algunos casos, el producto es expuesto al -

aire y el vapor de agua es eliminado por el aire circu

lante. Es posible suministrar el calor por métodos de

calentamiento infrarojo, dieléctrico y de microonda. -

Los hay de diversos tipos:

Cdmara de secado al vacio
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Secadores de tambor

Secadores al vacio continuos

INFLUENCIA DEL SECADO SOBRE LAS PROTEINAS

El valor bioldgico de las proteinas secadas depende del -
método de secado. Las exposiciones prolongadas a altas tempe-
raturas pueden hacer las proteinas menos dtiles en la dieta.
Los tratamientos de baja temperatura pueden aumentar la digeg

tabilidad de las proteinas sobre el material nativo.

INFLUENCIA DEL SECADO SOBRE LAS GRASAS

La ranciedad es un importante problema en 1los alimentos -
secados. La oxidacidn de las grasas en los alimentos es mayor
a altas gque a bajas temperaturas de deshidratacidén. Un control
efectivo es la proteccidn de las grasas con antioxidantes. Sin
embargo en las carnes rojas no es necesario pues el tejido adi-~
poso la mayor parte contiene dcidos grasos saturados, poco suce

ptibles a oxidacidn.

INFLUENCIA DEL SECADO SOBRE LOS MICROORGANISMOS

En vista de que lo0s microorganismos estan ampliamente dig
tribuidos en toda la naturaleza, y que los productos alimenta-
rios en un tiempo o en otro estan en contacto con el suelo y -
el polvo, se anticipa que los microorganismos estardn activos
siempre que las condiciones lo permitan. Un método obvio de

control es la restriccidén de la humedad para el crecimiento.
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Los tejidos vivos requieren humedad. La cantidad de humedad en
el alimento establece cudles microorganismos tendrdn oportunidad
de crecer. Estdan establecidos ciertos parametros para el creci-
miento microbiane, los mohos pueden crecer en los substratos ali
mentarios con una humedad tan baja como el 12% y se conoce algu-
nos que crecen en alimentos con menos de 5% de humedad. Las bag
terias y las levaduras requieren niveles de humedad mds altos., -

generalmente, sobre 30%.

DESHIDRATACION DE LA CARNE

La carne, por lo general, es cecinada antes de deshidratar-
la. E1 contenido de humedad de la carne al tiempo de entrar al
secador es de alrededor del 50% y después de secada serd apro-
ximadamente de 4% para la carne de res y cerdo . El tocino cu-
rado suavemente y empacado al vacio se corrompe debido al creci
miento de muchas especies de microorganismos; tienen una vida -
de almacenamiento de cuando menos seis meses, si es suficiente-
mente deshidratado para que tenga una razoén contenido de hume--

dad a sal 5:1.

DESHIDRATACION -VS- SECADO SOLAR

La deshidratacién implica el control sobre las condiciones
climdticas dentro de una cdmara o el control de un micromedio -
circundante. El1l secado solar estd a merced de los elementos.

Las condiciones sanitarias son controlables dentro de una

planta de deshidratacidn, mientras que en el campo abierto la
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contaminacidon de polvo, los insectos, los pdjaros y los roe-
dores son problemas importantes. Obviamente, la deshidrata--
cién es un proceso mas caro que el secado solar; con todo, los
alimentos secados por deshidratacién pueden tener mayor valor
monetario debido a la mejor calidad. La carne de animal y el

pescado al sol pueden ser altamente aceptables (11, 21).

PRESENTACION Y EMPACADO

MATERIAL DE EMPAQUE

Siendo la funcidn del empaque el proteger al producto, es
innegable su utilidad y 1la repercusidn en la calidad del mismo.
Puede originar, de no ser considerados sus efectos, serios pro
blemas como contaminaciones y cuantiosas pérdidas.

Los envases deben de llenar los siguientes requisitos:

*CONFIABLES. Deben cumplir adecuadamente su funcién de
empaque en un tiempo especifico y bajo condiciones y con un -
grado de éxito definidos.

*COMPATIBILIDAD CON EL PRODUCTO. No deben impartir sabo
res y olores extratios, ni cambiar la textura o apariencia del
producto.

*CAﬁACTERISTICAS DIMENSIONALES. Deben reunir las especi
ficaciones establecidas en el disefio. Variaciones en este ren
gldén originan graves problemas en los procesos de empague.

*CARACTERISTICAS DE APARIENCIA. Estas son bdsicas, ya
que influirdn en la decisidn del comprador. Si el empague por

algun motivo se ha deteriorado, de la idea de un producto de -
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mala calidad aln cuando el producto en si redna todos los requi

sitos (22).

EMPACADO DE LOS ALIMENTOS DESHIDRATADOS
Para almacenamiento prolongado de alimentos deshidratados
se requieren recipientes funcionales herméticamente sellados -

Y resistentes a la penetracidn de insectos.

ETIQUETADOC

Las inscripciones en las etiquetas deben ser hechas con -
letras legibles e incluir la siguiente informacidn:

La marca registrada

Nombre y direccién del fabricante

Denominacién del producto

Naturaleza del mismo

Contenido neto y en su caso, "peso drenado"

No. de registro en la S.S.A.

Composicién del producto

Aditivos y cantidad si se utiliza

Fecha de Fabricacidn

Fecha de Caducidad.
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La Ley Federal de Proteccién al Consumidor, sefiala en el
articulo 5° que se prohiben las leyendas o indicaciones que -
induzcan a error sobre el origen, componentes, usos, caracte-
risticas y propiedades de toda clase de productos. El consu-
midor debe, por medio de la etiqueta, advertir la calidad in-

trinseca de un producto, no ser sujeto a engafios y confusiones.

CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO, ALMACENAJE, CUARENTENA

En el procesamiento y menufactura de productos alimenta-
rios, la responsabilidad del Control de Calidad debe ser dele
gado a un departamento que asegure la Calidad de Produccidn -
para poder obtener productos satisfactorios a los minimos cos
tos.

En una organizacidn peqguefia el Control de Calidad pudie-
ra ser delegado en una sola persona e ir creciendo segin sea
el tamafio de la organizacién o la orientacidn que en un momen
to dado tenga la empresa; desde luego es deseable y convenien
te que la empresa estd orientada hacia la claridad pues un --
buen funcionamiento en la organizacidn de Control de Calidad
contribuird a la reduccidn de rechazos, mantenimiento de una
calidad uniforme el incremento de consumidores satisfechos, -
mientras que al mismo tiempo se reducen los costos.

Es importante sefialar que Control de Calidad debe depen-
der directamente de la Gerencia General y en un nivel jerar--
quico igual a fabricacidén, finzanzas, personal, comercializa-

cién, ingenieria, etc., pues estd asegurard su eficacia en la
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empresa y asi estard en condiciones de influir sobre los fac
tores determinantes de la Calidad.

Siempre que se inicia un nuevo Sistema de Calidsd 6 cuan
do se modifica uno existente es necesario crear el tipo corr-
ecto de organizacidn para llevar a cabo el programa de Control
de Calidad.

Ninguna empresa debe copiar la organizacién de otra empre
sa tal cudl se encuentre establecida como si fuera receta de -
cocina sin embargo si se puede tomar como base, pues muchas --
etapas sobre todo en el aspecto técnico se pueden adaptar medi
ante previo andlisis.

Organizarse se dice fdcil, pero sabemos que es bien difi
cil, sobre todo cuando no tenemos al alcance los medios nece-
sarios para implementarlos, 6 no tenemos las aptitudes, & no
existe la actividad tendiente a lograrlo, 6 no nos damos cuen
ta de que es necesario organizarse é como sucede muchas veces

no nos dan el respaldo necesario para hacerlo.

CONTROL DEL PRODUCTO

Una vez terminada la fabricacién, se concluye con el Con
trol de Calidad de Proceso inicidndose una nueva etapa: el —-
Control del producto.

El Control de Producto involucra todos aquellos esfuerzos
realizados para "cuidar" al producto desde el Almacén del fa-
bricante hasta el momento en gue es utlizado por el comprador

y deja satisfecha una necesidad, la misma para la cudl fué --
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elaborado.

El producto recién elaborado, entra al Almacén, a una a-
rea determinada gue debe ser establecida previamente; alguncs
le han denominado Zona Cuarentena, otros Zona de Retencidn, -
Aduana, etc.

Esta Zona debe estar adecuadamente identificada y de ser
posible aislada de la Zona de Almacenamiento de Productos Ter
minados para Venta, con el objeto de evitar el riesgo de que

se embarque un producto que aun no ha sido evaluado.

ALMACENAJE

Fl almacén del fabricante y del comprador, sea que se u-
tilice para Meteria Prima, Envases, Producto Terminados en --
Cuarentena o para Venta, debe reunir todos los requisitos que
Sean necesarios para proteger lo almacenado del arague por --
plagas y deterioros por humedad a altas temperaturas.

Los almacenes deben ser limpios, bien ventilados, y de -
acuerdo al tipo de productos, contar con una temperatura y hu
medad controladas. Para el caso de alimentos perecederos co-
mo algunas frutas, vegetales, leches, quesos, huevos, carnes,
margarinas, mantequillas, cremas, etc., la refrigeracidn (de
0° a 5°C) es indispensable para evitar el deterioro de estos
productos y reducir el riesgo de proliferacidén de gérmenes no
civos hasta su consumo.

El orden es un requisito para poder asegurar un almacena

miento adecuado. Los productos almacenadoe se deben colocar
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en estanterias y no sobre el piso de esta forma se facilita la
higiene y el control de plagas.

La llamada Rotacién de Lotes es bdsica para prevenir pér
didas innecesarias; no podrd llevarse a cabo de no contar con
un Almacén donde no sea posible la identificacidén de los pro-
ductos y el retiro para su embarque en primer lugar, de los -

productos elaborados con mayor antigluedad.

CUARENTENA

Como se menciond en un pdrrafo anterior, el producto re-
cién elaborado, se sujeta a un periodo de cuarentena mientras
es evaluada su calidad.

En este punto, la Calidad del producto ya no es sucepri-
ble de modificaciones, sin embargo, es necesario determinar la
llamada Calidad de Apego, es decir, debemos conocer si el pro-
ducto reune todas las caracteristicas establecidas en la Norma
o Especificacidén. Esto nos permitird predecir, la "funcionali
dad" del producto en cuestidén y liberarlo para su venta con --
una cierta confianza de que satisfacerd los requerimientos.

Después de haber sometido el producto a un muestreo, de -
"acuerdo a un plan previamente definido, se inicia la evaluacidn
de laboratorio.

El andlisis de laboratorio debe llevarse a cabo en el --
tiempo mds corto posible para reducir los altos inventarios in
necesarios, es decir los inventarios de productos gque se estdn

solicitando para venta y que por la lentitud de laboratoric no
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se liberan.
En los alimentos, el andlisis microbioldégico resulta ser
el mds largo, por ejemplo en productos donde se requiere el re

invento de hongos y/0 el aislamiento de Salmonella, el minimo

tiempo necesario son 5 dias; sin embargc, es recomendable no
liberar productos sin el completo conocimiento de la Calidad
de los mismos.

Para informar a Almacenes que un producto queda listo pa-
ra su venta, es necesario hacerlo de manera escrita y en forma
muy clara, estipulando observaciones que impidan la confusidn

(22).
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LA MEDICION DE LA CALIDAD

El andlisis bromatoldgico es el andlisis fisico-quimico -
y/0 microbioldgico que se realiza en los alimentos con la fina
lidad de saber su composicidén quimica, identificar el alimente,
detectar adulteracidén y/o detectar alteracidén del producto ter-
minado.

Los andlisis bromatolégicos se efectidan con métodos ofi-

Ciales y para su validez se enfatizaen los siguientes aspectos

1) La muestra debe ser representativa,

2) Las técnicas de andlisis corresponden a una metodolo--
gia estandarizada y que al realizarlo se efectde un sg
guimiento estricto.

3) Se debe tener una referencia para poder decir la acep-

tabilidad de dicho producto (13).

Los andlisis Organolépticos y Fisico-Quimicos estdn res-
paldados por referencias Industriales y Gubernamentales tales
como: ASSQCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC), FOOD
CHEMICAL CODEX (FCC), AMERICAN SOCIETY FOR TESTING AND MATER-
IALS (ASTM), STD. ANALYTICAL METHODS OF THE MEMBER COMPANIES
OF CONN INDUSTRIES RESERCH FOUNDATION (SAMC), AMERICAN OIL -
CHEMISTS SOCIETY (ADCS), LA DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y DI-
RECCION GENERAL DE LABORATORIOS DE SALUD PUBLICA hasta 1978 -

llamados Laboratorios Nacionales de Salubridad (22).

Desde el punto de vista Nutricional es importante conocer
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o bajo contenido de proteinas y grasas del producto -
"carne seca", el porcentaje de humedad y contenido de
de sodio son indicadores relevantes para la conserva-
éste. La determinacién de cenizas complementan el a-

fisico-quimico.

Para productos cdrnicos las caracteristicas anatémicas y

organolépticas de la carne de los animales enteros o piezas -

grandes nos permiten identificarlos a través de su forma, pro

porcién de huesos, color, tipo de fibra del tejido muscular -

(23). Sin embargo cuando la muestra se trata de trozos peque

flos, sin huesos o bien de un producto industrializado es nece

sario recurrir a estudios Fisico-quimicos como la dosificacidn

de glucdgeno, contenido de grasa y/o proteinas las cuales va-

rian de

especie a especie (24, 25, 26, 27, 28).

COMPOSICION QUIMICA PROMEDIO DEL MUSCULO FRESCO DE MAMIFERO

(27)
CARNE DE AGUA (%) PROTEINAS (%) GRASAS (%) CHO
RES 73.6 % 21.0 % 5.4 % = ====-
CABALLO 72.2 % 21.5 % 2.5 % 0.8 %
CARNERO 55.3 % 18.0 % 26.0 % 0.3 %
CERDO 57.4 % 17.2 % 2.0 % = e-——-
PERRO No se tienen datos
GATO No se tienen datos
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En la literatura se han descrito diversos métodos de and-
lisis tales como: Cromatografia de Gases, Cromatografia de Li-
quidos de alta presidn, los Electroforéticos e Inmunoldgicos.
De estos, el andlisis inmunoldgico es el que identifica simul-
taneamente dos o mds especies animales ( 29, 30, 31).

La Ley General de Salud de 1984 en su titulo decimosegun-
do Control Sanitario de Productas Y Servicios. De su importa-
cidén y exportacién en su asticelo 206, se considera adulterado
un producto cuando:

I.- Su naturaleza o composicidon no corresponden a aguellas
con que se etiquete, amuncie, expenda, suministre o -
cuando correspondan 2 las especificaciones de su auto
rizacion.

II.- Haya sufrido tratamiesto que disimule su adulteracidn
se encubran defectos #a su proceso o en la calidad sa
nitaria de las materias primas utilizadas.

Un ejemplo de esto, en 1981 en Australia la carne de res

se sustituyo por carne de canguro (32).

En el producto "carne seca® la adulteracién es resultado
de la sustitucién de la carne €e res por la de especies equi--
nas y otras. Desde el punto de vista alimentario, la carne de
equino es nutritiva igual o mejor gque la de res. 8Sin embargo

es una falsificacidén y esta pemalizada por la Ley.

En el estado de Nuevo Ledm enm 1983 se report6 en el pro-—-
ducto "carne seca" mds de un 5 de adulteracidén (5).

La observacidén del producto "carne seca® a través de un
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microscopio estereoscdpico para detectar la presencia de mate-
ria extrafia tales como restos de insectos, pelos, cabellos, --
hongos, liquenes, fragmentos de madera y otros, nos permiten -
establecer la calidad del producto terminado.

El andlisis microbiolégico en la elaboracidén de productos
carnicos estd encaminado a detectar la posible contaminacién -
debida a las deficientes practicas higiénicas durante su proce
S0,

La bisqueda de microorganismos se efectia en dos partes:
1. E1 aislamiento y recuento de microorganismos patdgenos, 2.
El recuento de microorganismos indicadores. Los altos recuen-
tos de microorganismos generalmente indican materia prima con-
taminada, limpieza o desinfeccidén inadecuada, tiempo y tempera
tura incorrecta durante el proceso y conservacidén, exposicidn
prolongada del producto al medio ambiente en los establecimien
tos de expendio piblico, etc. (33).

En alimentos industrializados, los estafilococos son exce
lentes indicadores de los cuidados higiénicos del personal y -
equipo utilizado para el proceso. Los manipuladores de alimen
tos pueden ser portadores de estafilococos y en esta forma ha-
cerlos llegar al producto a partir de tos, estornudos, manos,
etc.

Es imprescindible sefialar la importancia que tiene el ma-
nejo adecuado de los alimentos principalmente los de origen a-
nimal, si se tiene en cuenta la posibilidad inherente de la --

presencia de microorganismos como Salmonella. La Salmonella -
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puede distribuirse en la carne y ser fuente de contaminacién -
secundaria de utencilios, equipo, y manipuladores, guienes a -
su vez pueden convertirse en portadores (34, 35).

Los métodos oficiales se encuentran en los manuales de Di
reccién General de Laboratorios de Salud Pdiblica para el con--
trol de alimentos y bebidas, los cuales se fundamentan en la -
AMERICAN PUBLIC. HEALTH ASSOCIATION y son recopilados Yy actua-
lizados en el laboratorio de referencia de la S.S.A.

La norma sanitaria para el producto "carne seca™ no se ha
establecido; en la investigacidn realizada en 1983 en el esta-
do de Nuevo Ledn se registrd la cuenta promedio de bacterias -
mesofilicas aerdbicas de 390,000, una cuenta de organismos co-
liformes de 8,500, y la presencia de microorganismos patdgenos

como staphylococcus aureus y salmonella sp. (5).
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HIPOTEGSTIS

No existen diferentes tipos de procesos en
la elaboracidén del producto "carne seca”.
Existen diferentes tipos de procesos en la

elaboracidn del producto "carne seca".

Los métodos de elaboracién del producto --
"carne seca" no se apegan al control sanita
rio establecido por la S.S.A.

Los métodos de elaboracidn del producto --
"carne seca" se apegan al control sanitario

establecido por la S.S.A.

Existe menos del 50% de adulteracidén en -
la "carne seca" de res.

EXiste mds del 90% de adulteracidn en 1la

"carne seca" de res.

Menos del  70% de la poblacidén de Monterrey
Y Su darea metropolitana, consume "carne se-
ca®.

70% de la poblacién de Monterrey,-y su -

drea metropolitana, Cconsume “carne seca".



Hipdtesis 5
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No se acepta que hay produccion de "carne
seca"™ de otras especies que no sea de res.
Se acepta que hay produccidén de %carne se-

ca" de otras especies que no sea carne de

res.
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Iv. MATERIAL Y METODOS
METODOS Y PROCEDIMIENTOS

Posterior a un convenio firmado el 26 de Mayo de 1989, -~-
entre la Direccidén de Regulacidn Sanitaria de la Secretaria Eg
tatal de Salud de Nuevo Ledén y por la Facultad de Salud Pibli-
ca de la U.A.N.L., representados por el Dr. Eduardo Aguirre --
Cossio, y Dra. Liliana Tijerina de Mendoza, respectivamente. -
Se manejo la presente investigacidn en tres secciones:

I. Visitas a las empresas.

II. Analisis Bromatoldgicos de las muestras.

III. Aplicacidn de encuestas.

SECCION I

Del registro de la S.S.A. referente a productores de "car
ne seca" en el estado de Nuevo Ledén, se formaron dos grupos: -
aquellos establecimientos de produccidn regular mayor a 20 Kg.
de "carne seca" por semana se les denomind empresas o estable-
cimientos grandes, y a aguellos establecimientos de produccién
regular menor de 20 Kg. de "carne seca" por semana se les deno
miné empresas 0 establecimientos pequefios. Se escogieron alea
toriamente el 33.3% establecimientos de cada grupo, y de cada
uno de ellos se obtuvieron cuatro muestras también aleatoria--
mente. Se solicitd apoyo al Dr. Eduardo Aguirre Cossio, Jefe
del Departamentc de Control Sanitario de la S.S.A., el cual --
autorizé las visitas y la obtencidédn de las muestras necesarias

asi como también los formatos de control sanitario, y los re--
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gistros.

PROCEDIMIENTO:

Se visitaron los establecimientos seleccionados a través
de un muestreo estratificado, acompaflados de un inspector de -
la S.S.A.

Los integrantes de la presente investigacidn participaron
directamente en las siguientes actividades las cuales se efec-
tuaron simultaneamente: Se llenaron los formatos de control -
sanitario de materias primas y proceso de elaboracién, y se to
maron las 4 muestras aleatoriamente {dos de 1la presentacién -
desmenuzada de 250 gr. cada una A, A' y dos de la presentacidn
entero de 250 gr. cada una B, B', del producto terminado). Se
identificaron con el nmimero del Acta Oficial de Inspeccidn de
la Direccidén de Regulacién Sanitaria, se enumeraron conforme -

se efectuaron las visitas.

ESTABLECIMIENTO O EMPRESA

1. Grande 8386-1A
8386-2B
8386-3A°
8386-4B"

2. Grande 8567-5A
8567-6B
8567-7A!

8567-8B"



3. Grande

4. Pequeriia

5. Grande

6. Pequefia

7. Pequeifia

8. Grande

9. Pequefia

8384-97
8384-10B
8384-11A"
6384-12B"
8565-13A
8565-14RB
8565-15A"
8565-16B"
8387-17A
8387-18B No Hay
8387-19A"
8387-20B' No Hay
8600-21A
8600-22B
8600-23A"
8600-24B"
8599-25A
8599-26B
8599-27A"
8599-28B"

8597-29A
8597-30B

8597-31A"
8597-32B'
8598-33B

8598-34B'

30
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10. Pequefia 8385-35A

§385-36A"

SECCION II
Se trasladaron las muestras de "“carne seca" debidamente -
etiquetadas y con los gramos respectivos para los andlisis bro

matoldgicos a la Facultad de Medicina de 1la U.A.N.L.

PROCEDIMIENTO

Se procesd primeramente en forma aséptica la separacidn
de 10 gr v 25 gr en frascos estériles para trasladarse estos -
al Departamento de Microbiologia para la a) Cuenta viable to--
tal de bacterias mesofilicas; b) Cuenta viable de bacterias co
liformes totales; c) Busqueda de Escherichia coli fecal (coli-
forme fecal); d) Cuenta viable de bacterias estafilococcicas;
e) Buisqueda de Salmonelas; f) Cuantificacidén de hongos. (ver -
cuadros 1, 2. 3, 4, 5).

Para la realizacidn de los exdmenes microbioldégicos se --
trabajé en forma aséptica, la mesa se limpid con Fenol y se —-
trabajé frente a un mechero encendido. Se utilizd la técnica
de Miles & Misra, en la cual de cada una ‘de las diluciones se
aplican 20 microlitros por triplicado en las placas previamen-
te incubadas durante cuatro horas o mas a temperatura de 37°C.
Se dejaron secar a temperatura ambiente por espacio de dos ho-

ras y se incubaron invertidas a 37°C por 48 horas. Pasado el
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tiempo requerido se procedié a contar las colonias de cada uno
de los puntos de aplicacién y se sacé un promedio para repor--
tar U.F.C./gr (Unidades formadoras de colonias por gramo).

Se pesaron 10 grs de la muestra (obtenidas de diferentes pun--
tos de la muestra) y se afiadieron 90 ml. de la solucidn amorti
guadora Fosfato estéril; se licud en licuadora estéril durante
1 a 2 minutos, y se prosiguidé a hacer las diluciones de 1:10 -
igual a 10-1, de esta solucién se tomé 1 ml y se diluyé en 9 ml
de solucidn amortiguadcra, dando asi 10-2; de la solucidn de -
10-2 se tomd 1 ml para diluirlo en 9 ml de solucién amortigua
dora para obtener 103, y asi igualmente para obtener 10-4 Yy -
10-5 respectivamente.

Para la obtencidén de la cuenta total de bacterias mesofi-
licas se incubd en Agar nutritivo estdndar por triplicado, de
10-1 a 10-3, se contaron las colonias Y se reportaron en U.F.C.
/gr de la muestra.

En la obtencidn de total de bacterias coliformes se incu-
bé en Agar rojo violeta bilis, se contaron y se reportaron las
colonias desarrolladas.

En la busqueda de Escherichia coli fecal se sembrofpor -
estria en una placa de E.M.B., de 24 a 48 horas a una temperatu
ra de 35-37°C.

Para la obtencién de la cuenta total de bacterias Estafi-
lococcicas, se sembrd por triplicado en Agar Veogel Johnson, ¥y
se dejo incubar a 35°C durante 48 horas, posteriormente se con

té y se realizdé la prueba de coagulasa en un tubo con plasma -
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de conejo, para demostrar Staphylococcus aureus, o bien, como

S. Epidermis, segin fuera el caso.

Para determinar la Salmonella spp a partir de alimentos,

se pesaron 25 gr de la muestra y se colocaron en 225 ml de cal
do lactosado; Se incubdé a 35°C durante 24 horas. Se pasdé 1 ml
de la muestra a un tubo con 10 ml de caldo Tetrationato y se a
fadidé 0.2 m1 de solucidn de yodo-yoduro de potasio. Se incu-
bé a 35°C durante 24 horas. Posteriormente se inoculd a partir
de los tubos en medios selectivos y diferenciales. Uno de ellos
en Agar E.M.B., se inoculd a 35°C durante 24-48 horas, si hubo
colonias sospechosas se prosiguid a hacer el sistema de prue-
bas bioquimicas TSI, SIMMONS, SIM, CUI, y LIA, Yy en caso de --
ser necesario se serotipificé. Por otra parte, se inoculd --
de manera simultdnea en Agar de Sulfito de Bismuto, por aisla-
miento, si resultase negra o transparente, se prosiguid ha rea
lizar el sistema de pruebas biogquimicas TSI, SIMMONS, SIM, CUI
y LIA.

Para obtener la cuantificacién de hongos, se sembré en --
Agar de patata glucosa por triplicado de 10-1 a 10-4, y se de-
jé incubar a 20°C por 5 dias. Posteriormente se contaron las
colonias y se calculd el porcentaje de géneros encontrados. Se
expresa por gramo de alimento la cantidad que resulte.

Se observd materia extrafia en varios gramos de diferentes
puntos de la muestra con un microscopio estereoscopico doble,
que permitié la observacidén por dos personas a la vez.

Los andlisis fisicoquimicos e inmunolégicos se realizaron



34

en el Departamento de Farmacologia y Toxicologia. Primero se
homogenizdé la muestra en licuadora y se fracciond en ali-
cuotas. La determinacidn del porciento de humedad se efectud
por el método de secado en la estufa que consisitid en pesar en
una balanza analitica 2 gr. de muestra en crisoles de porcela-
na previamente llevados a peso constante a una temperatura de
110°C durante una hora y periodos subsecuentes de 15 minutos y
se colocaba en un desecador a que tomara al temperatura ambieﬂ
te. La muestra se sometid a la accién del calor en la estufa -
a 110°C durante tres horas para eliminar completamente la hume
dad, se pasd el crisol al desecador a que tomara la temperatu-
ra ambiente y se pesa para obtener la cantidad de agua perdida
por la diferencia de peso, se efectud el respectivo cdlculo y
se expresd en gramos por cien gramos de muestra.

El porciento de cenizas se efectud por el método del cal-
cinado en la mufla a 600°C y consistidé en pesar 10 gr. de mues
tra en crisoles de porcelana previamente llevados a peso cons-
tante en una mufla a 600°C por una hora, se sacaba el crisol -
de la mufla y se colocaba en un desecador a que tomara la tem-
peratura ambiente. La muestra se sometid a la accién del me--
chero para carbonizar la muestra y desprender los productos vo
ldtiles y posteriormente se calcindé en la mufla a 600°C duran-
te tres horas. 8Si el residuo era gris se dejaba 30 minutos --
mis, pero si aun era nedqro se le enfriaba y se le agregaba 2 ml
de agua desionizada y se calentaba de nuevg durante una hora,

se sacaba el crisol de la mufla y se colocabha en un desecader
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para que tomara la temperatura ambiente y se pesdé., La diferen
cia entre el peso del crisol solo representd la cantidad de ce
nizas de la muestra.

Para el porciento del cloruro de sodio se determiné el so
dio en las cenizas las cuales se tratan con agua desionizada -
caliente y se filtra. El catidén sodio queda disuelto en el a-
gua y una porcidén de esta se analiza por emisidén en un Especto
fotometro de Absorcidn Atémica marca Zeiss, y para cuantificar
se realizé una curva de calibracidén de cloruro de sodio en a--
gua con un rango de 0-500 mgr. de NaCl/100 mi.

Para el porciento de grasa se utilizd la técnica de extra
ccidén sdlidoliguido continua en un aparato Soxhlet, se pesaron
6 gr. de muestra y se mezcld con 2 gr. de Sulfato de Sodio an-
hidro y se colocé en un dedal de celulosa en el aparato extrac
tor, se dejé reposar durante la noche y se aplicé calor con una
placa eléctrica y se dejé sifonear el eter de petroleo durante
cuatro horas, se dejdé enfriar y el disolvente se retird del ex
tracto de grasas en un rotavapor Buchner al vacio, y el matraz
se desecdé en la estufa a 90°C durante una hora; la diferencia
de pesos did el porciento de grasas.

La determinacién de proteinas se realizd en el departamen
to de Quimica Analitica.

El porciento de extracto libre de nitrogeno (ELN) se obtu
vo de la sumatoria del porcentaje de grasa, ceniza, humedad y
proteinas, y la resta a 100, el cudl corresponderia a la canti

dad en gramos de carbohidratos por cada 100 gramos de muestra.
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Procedimiento para la identificacién de especie animal a
traves de andlisis inmunoldgico. Se pesd 1 gr de carne seca y
se colocd en un tubo con 4 ml de agua destilada. Se selld her
méticamente y se pusé en un frasco con hielo en agitacidn cons
tante por 24 horas. Regularmente se le cambia el hielo derre-
tido por nuevo. Después de las 24 horas se decantd la solucidn
con proteinas y se liofilizé por 24 horas. Con el extracto ob
tenido se prepard una solucidén de 5 mgr/ml.

Se desengrasaron portacbjetos con etanol y se dejaron se-
car. Se les aplicd una capa delgada de Agar adherente que fué
albumina al 22%. Se dejaron secar por 30 minutos. Se les apli
c6 4 ml. de agarosa al 1%, todo esto en un plato nivelador. -
Se dejd enfriar la placa y se procedid a hacer los orificios -
en los gue se aplicaron las muestras y los estdndares. Se uti
lizaron estdndares de Res, Caballo, Burro y Perro.

Después de aplicadas las muestras y los estdndares en las
placas se dejaron a temperatura ambiente en una cdmara humeda
por 24 horas y se revisaron para ver si aparecieron bandas de
precipitacidén. Si esto no sucediera se esperaba hasta las 48
horas. Si se observaban lineas de precipitacidn con el corres
pondiente anticuerpo, se consideraba positiva la prueba. Y si
no ocurriera esto se utilizd como método alternativo el Andli-
sis Cromatogrdfico para el cudl se pesaron 6 grs. de carne se-
ca a los cuales se le afiadié Sulfato de Sodio anhidro para ab-
sorber la humedad y se introdujo en un dedal de filtracidén. -

Se colocd en un equipo Soxhlet para extraccién de grasas y como
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solvente se usdé 200 ml de Eter de Petrdleo y se dejdé sifonear
en bafio maria por 6 horas a 75°C, al término de las cuales se
elimindé el solvente en un rotavapor y se colocd el matraz con
el extracto de grasa en una estufa a 90°C por 3 horas para eli
minar los residuos de solvente. Se dejé enfriar. Para la pre
paracidén de esteres metilicos en un matraz bola se colocaron -
200 mgr de la grasa los cuales fueron sometidos a uwna transes-
terificacidn metilica en medio dcido; para ello se le agrega--
ron 30 ml de alcohol metilico y 0.5 ml de dcido sulfurico con-
centrado y se dejd en reflujo en bafio maria a 55°C por una ho-
ra. Se dejd enfriar y se le hizo una extraccidén con Eter Eti-
lico al agregarle 30 ml y 100 ml de agqua destilada fria. Se -
repitid nuevamente la extraccidén con dos porciones mds de 15
ml de eter etilico cada una.

Para la determinacidn de los Esteres Metilicos se utilizé
un Cromatégrafo de Gases Perkin-Eimer modelo Sigma 115, con --
una columna de acero inoxidable de 2 metros de longitud empaca
da con GP 10% SP-2330 en Chromosorb W AW con malla de 100/120.
La temperatura del inyector fué de 220°C, para la columna se
utilizdé una temperatura inicial de 140°C por un minuto ascen--"'
diendo 3°C por minuto hasta 180¢C permaneciendo 23 minutos. -
El detector utilizado fué el de ionizacidén de flama con una -
temperatura de 250°C y con una sensibilidad de 10-9 Yy una ate
nuacién de 1. El1 gas acarreador fué nitrdgeno a un flujo de
20 ml/minuto. Se registré e inteqrd las dreas en la consola

de Perkin-Elmer modelo Sigma 115.
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Los Esteres Metilicos se identificaron por comparacidn de
los tiempos de retencidn de las soluciones patrdn de Res, Caba
l1lo, Burro y Perro.

La metodologia que se siguid en los andlisis Bromatoldgi-
cos es la establecida oficialmente en los manuales de referen-
cia, y se realizé en 90 % por los autores de la presente inves
tigacidén asesorados por el personal de la Facultad de Medicina
de cada drea correspondiente.

SECCION III

Se realizd una encuesta en 25 manzanas seleccionadas a --
través de un muestreo por conglomerados geogrdficos aleatoria-
mente en Monterrey y su drea metropolitana. El1 nivel econdmi-
co se establecid por los signos externos de rigueza.

PROCEDIMIENTO:

Las manzanas seleccionadas aleatoriamente se dividieron -
en tres sectores; cada sector tuvo como responsable uno de los
integrantes de la presente investigacidn. Los alumnos de la -
carrera de Licenciatura en Nutricidén del octavo semestre, de -
la Facultad de Salud Piblica de la U.A.N.L., participaron para
llevar a cabo las encuestas previamente entrenados por el res-

ponsable, mismo que capturd los datos en la computadora.
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V. RESULTADOS
La presente investigacidn se realizd en tres secciones, -
los resultados se describen en esguemas:
Seccidén 1. Visitas a las empresas.
1) Inspeccidén General, Empresas Grandes.
2) Inspeccidn General, Empresas Pequefias.
3) Proceso de Elaboracidn de la Carne Seca,
Empresas Grandes.
4) Proceso de Elaboracién de la Carne Seca,
Empresas Pequeiias.
Seccidén II. Andlisis Bromatoldgicos de las muestras.
5) Andlisis Microbiolégico.
6) Andlisis al Microscopio Estereoscépico.
7) Andlisis Fisicoquimico.
8) Andlisis Inmunoldgico.
Seccidén III. Aplicacidén de Encuestas

9) Resultados de la Encuesta de Opiniédn.
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EMPRESA
8366 G
a567 G
8384 G
8565 P
B3B7 G
8600 P
8599 P
8597 G
8598 P
a3es P

G

ESQUEMA 6

ANALISIS AL MICROSCOPIO ESTEREOSCOPICO

# DE MUESTRA

Lo LI DY

Empresa Grande

[\

MATERIA EXTRANA ENCONTRADA

negativo

negative

negativo

particulas blancas, sospecha de celulosa,
papel, yeso

neqativo

negativo

negativa

negative

negativo

negativo

negativo

negativo

negativo

negative

negativo

negativo

negativo

negativo

negativo

negativo

mosquite, pintura roja

mosquito

pelos. pintura '

negativo

negative

negalive

negativo

pintura verde, pelos

negativo
negativo
negativo
maderd, mosquito
negativo
negative

= Empresa Pegucia
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8386 G

8567 G

8384 ¢

8565 P

8387 G

8600 P

8599 p

8597 G

8598 p

8385 P

ESQUEMA 7

ANALISIS FISICOQUIMICO

% CLORURO

MUESTRA % HUMEDAD % CENIZAS DE SODIO % GRASA % PROTEINAS % ELN

Pt et
N ORI W R -

13

33

35

Lt el d
[+ I 1 -9

w0
nn

16.9
29.76
16.24
28.42
17.17
13.35 °
18.69
12.75
15.89
20.01
16.01
12.745
10.61
17.6
10.00
17.06
19.11
16.60
12.16
17.16
14,65
18.80
13.97
14.31
14.20
16.30
12.21
11.80
11.64
10.74
14.52
13.92
14.70
16.16

Empresa Grande

. . . .
N O~ =N DL W ~ S
\amwamwﬂmﬂwgwagm

LU OO RO~ ~Dmm
. . v s e

w
.

-
-~

—
o N
Lal B
= Y

11.74
11.19
11.88
8.15
9.27
8.29
6.67
9.87
9.56
10.77
8.49
11.38
11.26
10.21
11.76

Empresa Pequefia

2.88
3.05

I
Ll ® ) LNo-JOwuwe

QUVWLHLWOm®WMWM

9 E:S:éfg;éié;g g:ﬁ.uao\4>-q L.uwcn\a:E c\a\saa:h-ush.h.uac:.n:g g

WD W =R~ == = WWWN= O =RNNWRNWONNN LN W
. . s

21.13
4.74
22.39
3.90
11.84
9.51
11.84
3.36
11.24
7.85
19.29
3.87
31.69
4.88
33.77
8.46
6.29
5.83
10.60
1.63
14.30
3.77
7.13
11.348
12.478
15.841
4.316
3.07
3.583
3.666
4.87
3.181
20.373
24.105

48.49
53.39
47.97
53.67
57.65
56.98
56.49
65.10
57.59
57.34
53.41
71.00
56.45
56.15
45.34
58.61
56.75
68.33
61.87
58.08
65.80
65.80
72.89
61.22
68.80
60.83
62.79
68.47
64.75
67.48
72.87
66.24
57.76
58.73

...
N AR
g-.l--.ln—-

O W N

.
= N =R )

L]
;ﬁu—\o
LN

—
SN =N W
L ]
—— ]

14.76
5.31
10.28
14.08
13.6
5.01
8.41
1.78
18.55
11.83
3.86
10.432
0.359
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ESQUEMA 8

ANALISIS INMUNOLOGICO
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NUMERO DE MANZANAS EN LA CIUDAD DE MONTERREY:
NUMERO DE MANZANAS EN LA MUESTRA:
FECHA DE APLICACION:

1.-

ESQUEMA 9

RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE OPIRTON

Persona a quien =e aplicé la encuesta.

Opcién

Ama de casa
Jefe de casa
Hijo / Hija

Algin miembro

Auxiliar

Estimacién
73.06%
7.80%
7.09%
5.67%
6.38%

L Consume en casa carne seca 7

Opcidn
81 consume

No consume

{ Porqué consume la carne seca ?

Opcién
Sabor
Barata
Otros

. Porqué consume la carne seca ?

(Seleccionando a los gue consumen carne

Opeidn
Sabor
Ctros

Estimacidn
53.51%
46, 49%

Estimacion
15.82%
3.27%
20.91%x

Estimacisén
T7.33%
22.67%

25,

DE JULIO DE 1989.

8,152
Intervalo
(64,35 - Bl
( 4.28 - 11.
( 2.90 - 11
( 2.65 - 8.
( 2.47 - 10,
Intervalo
(43.09 - 63
{(36.07 - 56.
Intervalo
(62.62 - 89.
( 0.00 - 6.
( 9.05 - 32.
seca)
Intervalo
{64.88 - 89,
(10.22 - 35

4 Con qué frecuencia consume la carne seca ?

Opcidn

Una vez/semana

OUna vaz/mes
Nunca

Estimacién

30.10%
22.74%
47.16%X

Intervalo
(22.29 - 37,
(15.91 - 29,

(36.35 - 57

LT3IX

32)%

.28)%

69)%
29)%

L)%

81)%

02)%
62)%
79)%

78)%

.12)%

91)x
57)%

97X
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6.- ¢ Sabe usted cué animales se usan para preparar la carne

seca 7

Opcién Estimacién Intervalo

Res 55.4b% (45.82 - 65.06)%

Equinos 11.56% ( 7.99 - 15.13)%

Otros 7.82% ( 0.00 - 15.96)%

No sabe 25.17% (16.74 - 33.60)%
7.- ¢ Conoce cémo se elabora la carne seca ?

Opcién Estimacién Intervalo

5i conoce 34.24% (21.01 - 47.47)%

No conoce 65.76% (52.53 - 78.99)%
B.- ¢ Cfmo consigue la zarne seca 7

Opcién Estimacién Intervalo

La compra BB.55% (B3.39 - 83.71)%

La prepara en casa 11.45% ({ 6.29 16.61)%
9.- 4 C6émo consigue la carne seca ?

{Seleccionando a los que si consumen carne seca)

Opcidn Estimacién Intervalo

La compra 89 .26% (B4 .58 - 93.94)%

La prepara en casa 10.74% ( 6.06 - 15.42)%

10.- ¢ Usted cuil prefiere, la carne seca o la carne fresca 7

Opcidn Estimacién Intervalo

Carne fresca 81.14% (6B.26 - 94.02)%
Carne seca 6.40% ( 2.28 - 10.52)%
Ambas B.42% ( .00 - 1B.71)%
N.nguna 4.04% { 1.80 - 6.22)%

1{.- Concume en Faca rarne Soca, €e olra espece No ces ?

OFPCION ESTIMACION INTERVALO

<1 CONTUMEN 42.11 % tro.01 - 534.21) %4
NO CONTUMIN o7 .07 % (A5.79 - &9.99) 4
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VI. 2ANALISIS DE RESULTADOCS

La inspeccién gereral se efectud a través del formato ofi-
cial de la S.S.A. La ubicacién de las empresas visitadas fue a
decuada en 70 %, y 30 ¥ se encontraror en dreas de alto riesgo
de contaminacidn principalmente por la circulacidén de vehiculos
de motor.

Las empresas grandes tuvieron una distribucidén irregular -
en cuanto a la secuencia del proceso con pérdidas de tiempo, mo
vimiertos y en gran parte es manual. En las erpresas pequefias -
solo existe una drea de trabajo con usos mrultiples y solo el --
cuarto de secado se encontré separado.

A pesar de la vigilancia de las autoridades ssritarias ninp
gura de las enpresas grandes y pequefias presertaron su licencia
ccrrespordiente ante la §.5.A., las tarjetas de Control Sanita-
rio en las empresas grandes solo una la presentd vigente, y en
las empresas pequefias solo una no se encontrd vigente,

Adn y cuando ¢l aseo de 10s locales fue correcto 90 % ha--
bia insectos voladores {moscas) en 50 % de las empresas por fal
ta de sistemas adecuados como doble puerta, cortinas de aire, -
cortinas de tiras, telas de alambre, aparatos electrdnicos o -
uso de insecticidas (Esquema 1, 2).

En el proceso de fabricacidn 30 % de las empresas grandes
la recepcidn de canales se hace en cuartos frios y el resto tra
bajaba a su capacidad diaria de produccidén de carne, el tasajo
v/0 cecina se corta en piezas manualmente o bien con rebanadora

eléctrica sobre mesas de madera o barras de azulejo en condicig
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nes higiénicas adecuadas, se separa la grasa y el tejido concec
tivo, este Ultimo se procesa por separado. El salado se hace -
manual, 30 % de las empresas utilizan sal en grano y el resto -
sal refinada, esta ofrece mayor drea de superficie y no contie-
ne impurezas. La concentracidn de Cloruro de Sodio fue menor -
al 5 % en todas las muestras, lo cual no es suficiente para evi
tar el crecimiento microbiano.

80 % de las muestras revisadas en su presentacidn de carne
seca entero utiliza secado al sol, y 90 % de carne seca para --
desmenuzar utilizan cuartos donde se cuelga la carne en alambres
de acero inoxidable o sobre mallas se deshidrata la carne con -
una fuente de calor proporcionada de quemadores de gas butano y
0 lo combinan con la transferencia de calor a través de una su-
perficie sdlida y se circula el aire con extractores y ventila-
dores (Esquema 3 y 4).

Para la presentacién en rollo se utiliza una laminadora --
que estd formada por dos rodillo a través de los cuales la car-
ne es prensada, Y para suavizarla se utilizan rodillos dentados.
Para la desmenuzada se utilizan trituradores o molinos de carne
formados por rodillos con navajas. El proceso se da por termi-
nado, sin embargo se observd una demora en el empacado, y esto
ocasiona un aumento en el porcentaje de humedad y la probable -
presencia de microorganismos.

El empacado de las empresas visitadas fue manual y utilizan
papel celofdn, o bien bolsas de polietiléno permeables a la hu-

medad. El etiquetado fue adecuado en cuanto a presentacidn, mas
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no en la composicién del prodecto, fecha de fabricacidm y fecha
de caducidad.

El andlisis microbioldgico de las muestras reveld las cuen
tas viables totales de bacterias mesofilicas en un pormedio de
5,000 a 500,000 U.F.C. por gramo de muestra; Coliformes y esta-
filococos de cero a 500,000 U.P.C. por gramo de muestra.

Dos empresas resultaron contaminadas con Escherichia Coli

Y tres empresas con Salmonella spp. Otras bacterias coliformes

fueron identificadas como Klebsiella spp., Proteus mirabilis,

Citrobacter spp.., Y Entercbacter spp.

La presencia de hongos resultd6 en cuatro de las empresas -
visitadas (Esquema 5).

En la Tabla 1 el andlisis de varianza muestra la cuenta de
mes6filos, estafilococos y micrococes con una relacién de la em
presa en particular. Los estafilococos tienen una relacidén di
recta con los cuidados higiénicos del personal y equipo utiliza
do para el proceso; Para los coliformes muestra que dependen -
poco de la presentacidén del producto.

El andlisis al microscopie estereoscdpico en busca de mate
ria extrafla, cuatro de diez empresas indicaron la presencia de
residuos de pintura en el producto, dos de ellas presentaron --
mosquitos y residuos de madera. La pintura se presenta en el -
producto a c%hsa de la accidn del calor, combinado con el uso de
extractores o ventiladores (Esquema 6).

De la presentacidn del producto depende el porcentaje de hu

medad, grasa, proteinas y extracto libre de nitrégeno.
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El porcentaje de humedad en la presentacién desmenuzada es
menor por usarse cuartos secadores, en el de rollo es mayor por
retenerse jugos en las fibras musculares que no son destruidas
por completo ademds de gue son secados al sol.

El porcentaje de grasa en la presentacion desmenuzada es -
mayor porque en el proceso no se desgrasa o bien se mezcla con
carnes de especies de alto contenido de grasa, como son el gana
do porcino y/o caprino en el rollo es menor porque se usan car
nes magras.

E1 porcentaje de proteinas en la presentacidén desmenuzada
es menor por 100 gr. de muestra por el alto contenido de grasa.
Contrario en el rollo con excepcidén de una empresa que despies
del secado lava con agua caliente y ambos porcentajes de grasa
y proteinas estdn bajos.

El andlisis inmunolégico demostrdé con una estimacidn aproxi
mada que 20 % de las empresas productoras de carne seca utilizan
ganado bovino mezclado con otras especies animales, en cuatro -
de las diez empresas investigadas se detectd la presencia de --
carne de equino en variable proporcidn de trazas hasta 50 % de a-
dulteracion y solo una empresa usaba carne de caballo para la e
laboracién de su producto.

De los resultados de la encuesta de opinidn, a través del
andlisis de contingencia muestra notoriamente que el estrato so
cial influye en el consumo de carne seca. 75.8 % de la pobla--
cién consume la carne seca por su sabor. 55.4 % de la poblacién

cree que la carne seca es de res. Y 65.8 % desconoce como se
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elabora el producto. 88.6 % de la poblacidn compra la carne
seca, sin que influya el nivel econdémico al que pertenecen. -
Adn y cuando la carne seca se considera un platillo regional,

el B8l.1 % de la poblacidn prefiere la carne fresca. De las -
personas gue consumen carne seca, 74 % cree que es de res, Y -
de las personas que no la consumen, solo 38 % piensa que la --
carne seca es de res. 42.11 % consumen carne seca de otras es
pecies que no sean res y el 57.89 % al saber que no es de res
no la consumen. El1 78.06 ¥ amas de casa respondieron a la en-

cuesta (Esquema 9, Tablas de Contingencia 2-9, Grdaficas 1-7).
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VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Existen diferentes tipos de procesos en la elaboracidn del
producto "carne seca", la diferencia esta dada por la forma del
secado. El tradicional al sol y el modificado que utiliza seca
dores adiabdticos de cabina el cual en ciertos casos se acompa-
fia con la transferencia de calor a través de una placa metdlica
El secado al sol mejorard al utilizar cuartos con techo de vi--
drio y paredes de malla metdlica y ubicarlo retirado de las zo-
nas de alta prevalencia de polvos y de vehiculos de transporte.
En el secado de cabina se recomienda por el ahorro de energia y
tiempo, ademds de que disminuye la cantidad de microorganismos,
la exposicidén a polvos y humedad. Y de preferencia utilizar --
mallas y charolas de acero inoxidable ya que de las mallas gal-~
vanizadas se pueden desprender por la accién de jugos, Cloruro
de Sodio Yy calor, metales tales como Zinc, Cadmio, Estafio, Plo-
mo, perjudiciales para la Salud.

Los métodos de la elaboracidn del producto "carne seca" -
no se apegan al Control Sanitario establecido por 1la S.S.A. Y
se recomienda la reubicacidn de las empresas que se encuentran
en dreas de alto riesgo de emisidén de polvos y humos, o bien -
sustituir el método del secado al sol por el método de secado--
res adiabaticos de cabina, acondicionar en forma prédctica el 1o
cal para una mayor eficiencia del proceso a través de un estu--
dio de tiempos y movimientos.

Ademds educacidén higiénica a los empleados a través de la

S.S.A. para disminuir las cuentas bacterianas; que el producto
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terminado se empaque lo mds pronto posible y evitar el manejo -
manual; Utilizar como materias primas carne magra y sal refina-
da y especificar estos en el etiquetado; Fumigaciones periddi--
cas con insecticidas no residuales como piretrinas.

Existe menos del 50 % de adulteracién en la "carne seca" -
de res, debido a que la estimacidn aproximada 20 % de las empre
sas productoras de carne seca utilizan ganado bovino mezclado -
con ganado equino y en 5 % utilizan ganado equino solamente.
Se recomienda a los Productores etiquetar correctamente con la
especie o0 especies animales utilizadas, para proteger al consu-
midor de posibles fraudes.

Menos del 70 % de la poblacidn de Monterrey y su drea metro
politana, consume "carne seca", ya que la encuesta de opinién -
indica qgue el 49.09 % de la poblacién del drea metropolitana --
consume carne seca. En base a los resultados obtenidos se de--
ben planificar programas dirigidos al Consumidor que especifi--
guen el Costo-Beneficio o Salud-Nutritivo del producto "carne -
seca", divulgar la produccidn a nivel casero para su propio con
sumo, y que éste llegue a las 4dreas marginadas. Es factible --

. con la coordinacidén de la Facultad de Salud Publjca a --
través de los Alumnos de Licenciatura en Nutricidn que realizan
sus practicas comunitarias y el Personal de la S.S.A. en sus ac
tividades desarrolladas en los diferentes Centros de Salud.

Se acepta que hay produccidn de "carne seca®™ de otras espe
cies que no sea carne de res. El 42.11 % de la poblacién de --

Monterrey y su drea metropolitana aceptan que hay produccidén de
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"carne seca' de otras especies gue no son de res. Se recomien-
da que a través de la Facultad de Salud Piblica y la S.S.A. se
de mayor difusidén sobre la aceptacidén de la carne seca de ori--
gen equino para consumo humano, y sea incorporado abiertamente
a la comunidad, a través de Proyectos con la participacidn y en
trenamiento en Programas de Concientizacidn.

Se recomienda a los Productores gque se adapten a las nece-
sidades del mercado y de los consumidores a través de un Con--
trol de Calidad Total, que aproveche mejor la tecnologia dispo-
nible por medio de un sistema de asesorias que maneje la Adminis
tracidén para la Calidad; Aseguramiento de la Calidad; Sistemas
en el Control de proceso; Estandarizacidén y Reproducibilidad; -
Seleccidn y desarrollo de Proveedores; Participacidn de la Cali

dad; Diagndstico; y Entrenamiento.
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VIII. RESUMEN

La presente investigacidn se realizé en el producto llama-
do "carne seca" en el estado de Nuevo Ledn, con el propdsito de
valorar la eficiencia de su proceso a través de la inspeccidn -
general de cinco empresas grandes y Ccinco empresas pequeilas se
recolectaron dos muestras de la presentacién desmenuzada y dos -
de la presentacion entero, se practicaron Andlisis Bromatoldgi-
cos; El andlisis microbioldgico comprendid la cuenta de bacte--
rias mesofilicas aercobias, coliformes, estafilococos, micrococos

asi como la investigacién de Escherichia Coli, Salmonella Spp.,

hongos, materia extrafia, y 1a identificacidén de la especie de -
carne empleada en su elaboracidén. Ademds se efectud un andli--
sis fisicoquimico que comprendié el procentaje de humedad, ceni
zas, proteinas, extracto libre de Nitrdgeno, grasas y Cloruro -
de Sodio.

Por otra parte se realizdé una encuesta en 25 manzanas se--
leccionadas aleatoriamente por conglomerados geograficos, en --
Monterrey y su drea metropolitana, para conocer el consumo de -
carne seca y la aceptacidn por parte de la comunidad de la pro-
duccidén de "carne seca" de otra especie que no sea res.

En la Inspeccidén General realizada a las empresas mostra—-—
ron irregularidades en cuanto a ubicacidn, acondicionamiento cel
local, falta de Licencia y Tarjeta de Control Sanitario no vige-
nte. El aseo del local y del personal fue correcto; El proceso
de elaboracidén de la carne seca consistid en cortar en trozos,

acecinar, salar y secar al sol o bien el uso de cuartos de des-
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hidratacién y como fuente de calor un quemador de gas butano, y
en ocasiones el uso de placas metdlicas o bien de ventiladores,
o de extractores. El proceso en 90 % de las empresas es mixto,
solo un 10 % el proceso es manual.

El empacado fue manual en todas las empresas, y el etique-
tado fue adecuado en cuanto a la presentacidn mds no en la com-
posicidn.

La cuenta de mesdfilos, estafilococos y micrococos muestran
una relacidén con la empresa en particular. La materia extrafia
gque prevalecid fueron residuos de pintura, astillas de madera,

y mosquitos.

De la presentacidén del producto dependid el porcentaje de
humedad, grasa, proteinas, y extracto libre de Nitrégeno.

Las concentraciones de Cloruro de Sodio se encontraron in
feriores a las recomendadas.

El andlisis inmunoldégico demostré con una estimacidén aproxi
mada que 20 % de las empresas productoras de carne seca utili--
zan ganado bovino mezclado con equino y un 5 % utiliza solo car
ne de equino.

De los resultados de la encuesta de opinidn, se obtuvo que
el estrato social influye en el consumo de carne seca. 75.82 %
¥ 6.2 % de la poblacidén consume la carne seca por su sabor, y el
55.45 % ¥ 9.6 ¥ cree que es de res. 65.76 % * 13.23 % desconoce
como se elabora, 88.55 % ! 5.16 ¥ compra la carne seca sin in-

fluir el nivel econémico a que pertenece, y ain cuando se consi

dera un platillo regional, el 81.1 % ¥ 12.88 % de la poblacién -



61

prefiere la carne fresca. El1 74 % gue consume carne seca Cree
que es de res, y el 38 % gue no la consume cree que es de res.
Por Ultimo el 42.11 % consume carne seca de otras especies que
no sean res Y el 57.89 % al saber que no es de res no la consu
me.

Se recomienda usar alrededor de un 5 % de Cloruro de Sodio
El secado al sol con techo de vidrio y paredes de malla metd-
lica, retirados de la zona de alta prevalencia de polvos y/o -
vehiculos de transporte. E1l uso de secadores de cabina acompa
flados con la transferencia de calor a través de una placa metd
lica con malla y charolas de acero inoxidable. Educacidén higié
nica a empleados. Solicitar asesoria para obtener un Control -
de Calidad Total durante el proceso y el producto terminado. E-
tiquetar correctamente al producto con la especie de animal uti
lizada. Divulgar la produccidn a nivel casero. Desarrollar un

programa de difusidn para consumo humano de la carne de equino.
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SECRETARIA ESTATAL DE SALUD RS B OTICHO

PAL ACIO FEDERAL 3ot PIBO EXPECIENTE

MONTERREY N.L. \.

ASRTC .

CONVENIO QUE CELEBRAN POR UNA PARTE LA DIRECCION DE REGULACION
SANITARIAR DE LA SECRETARIA ESTATAL DE SALUD DE NUEVO LEODN Y POR
LA OTRA LA FACULTAD DE SALUD PUBLIEA DE LA UNIYERSIDAD AUTONDMA
DE NUEVG LEON, REPRESENTADAS POR EL C. DR, EDUARDD AGUIRRE CD--
SSI0O Y POR LA €., DRA. LILIANA TIJERINA DE MENDOZA RESPECTIVAMEN
TE Y QUE EN LOS SUCESIVO SE LES DENOMINARA “LA DIRECCION® Y LA™
"FACULTAD".

DECLARALCTIORES

1.- LA DIRECCTON DECLARA:
QUE DE CONFORMIDAD CON L0 ESTABLECIDD POR EL REGLAMERTO INTE--
RIOR DE LA SECRETARIA ESTATAL DE SALUD Of NUEVO LEON, LE CORRES
PONDE EJECUTAR LAS ACCIONES QUE EN MATERIA DE REGULACION SANITE
R!A QUE DERIVEN DE LA LEY GENTRAL DE SALUD, ¥ LAS DEMAS QUE LE™
CONFIEREN " AS DISPOSICIONES LECRHES APLICARLFS NDENTRO BF ' P Fo.
FERA DE SUS ATRIBUCIONES,

IT.- LA FACULTAD DECLARA:

COMO INSTITUCION DEPENDIENTE DE LA URKIVERSIDAD AUTONOMA DE NUE-
VO LEON DE ACUERDO A LA LEY ORGARICA DE LA MISMA, TIENE COMQ -
FiN EL OE FORMAR PRODFESIONALES, INVESTIGADORES, MAESTROS UNIVER
SITARIOS Y TENICOS, DE ACUERDD COK LAS NECESIDADES ECONOMICAS
SOCIALES ¥ POLITICAS DE MEXICO Y BEL ESTADO DE NUEYO LEON, AS]
MISMO, DECLARA QUE TIENE ENTRE 58S ATRIBUCIONES LA DE REALIZAR
TOODA CLASE DE ACTOS JURIDICOS QUE REQUIERA PARA EL LOGRD DE 5uS
FINES AS] COMD ASESORAR AL GOBIER%D DEL ESTADD OFE WUEVD LEON EN
PROBLEMAS DE INDOLE TECHICA, CIENTIFICA O ARVISTICA.

[IT.~ AMBAS PARTES DECLARAN:
QUE TIENEN INTERES RECIFROCD EN CONCERTAR ACCIONES PARA EFECTO
OE QUE LA FACULYAD REALICEINVESTIGACIONES POR MEDIO DE LOS ---
ALUMNOS QUE DESIGNE PARR OBTENER BENEFICEOS MUTUOS EN EL CAMPOD
DE REGULACION SANITARIA,

CLAUSEHLAS

PRIMERA.- LA DIRECCION A TYRAYES DEL PRESENTE CONVE
NIQO AUTORIZA QUE LO0S C. LIC. CRISTINA GUAJARDD DE LOS SANTQS,”
Q.B.P. GRACIELA GARCIA DIAZ Vv LIC. LEOMEL LOERA CASTILLO, ESTV
DIANTES DE POSTGRADO DE LA FACULTAD REALICEN URA INYESTIGACIOR
SOBRE EL PROCESO QUE SE LLEYA A LABO PARA LA OBYENCION DE CAR-
NE SECA.

SEGUNDA.- PARA TAL EFECTO REALIZARAN SUS INVESTIGA



7/

SECRETARIA ESTATAL DE SALUD
PALACIO FEDERAL 3er. PISO
MONTERREY N.L.

.

—

DEPENDENC 1A

SECCION

MES A

NUMERD DE OFICID

EXPEDIENTE

ASUNTO
HOoJaAa 2

CIONES ACOMPANANDO A EL O LOS INSPECTORES DE BASE QUE SENALE
LA DIRECCION DENTRD DE SU JORNADA DL TRABAJD EN LAS YISITAS DE
INSPECCION QUE SE PROGRAMAN DIARIAMENTE.

DORES. .

At Contestar aots Oficie cirenst lov do'os tomte-
aides on of cyedry dal daguie suparier derache.

TERCERA.- EL TRABAJO QUE REALICEN LOS ALUMNOS DE
LA FACULTAD ES5 DE INVESTIGACION,
LOGROS: POR LO TANTO LA INFORMACIDN QUE SE OBTENGA SERA CONFI
DENCIAL, YA QUE ES EXCLUS!VA DE LA SECRETARIA POR LO QUE SE -
PROHIBE LA DIFUSIDK DE DICHA INFORMACION.

NO CONSIGUIENDD OTRO TI1PO DL

CUARTA.- ES CASOD DE QUE SE TOMEM MUESTRAS DE PRO-
GUCTO EN LOS ESTABLECIMIENTOS INSPECCIONADOS, LA DIRECCION --
PERMITIRA QUE UNA DE LAS MUESTRAS QUE SE OBIENGWAN bLE Las 5 --
QUE NORMALMENTE SE HACEN, QUEDARAN EN PODER DE LO5 INVESTIGA-

QUINTA.- POR SU PARTE LA FACULTAD MANIFIESTA QUE
PROPORCIONARA A LA DIRECCION LA INFORMACIOMN QUE OBTENGA ACERCA
DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DE LOS LOCALES, PROCESOS Y PRO-
DUCTOS TERMINADOS DE LA CARNE SECA.

SEXTA.- ASTM]ISMO, SE COMPROMETE A REALTZAR ESFUER

20S CONJUNTOS CON LA DIRECCION PARA QUE DE COMUN ACUERDO SE -
FOMENTE EL CONSUMO DE CARNE SECA A LAS AREAS MARGINADAS BAJOD

LA ELABORACION PROPIA.

SEPTIMA,- EL PRESENTE ACUERDD TENDRA UNA YIGENCIA
INDEFINIDA ENTRANDO EN YIGOR A PARTIR DE LA FECHA DE SU CELE-
BRACION Y DEJARA DE TENER EFECTO POR ACUERDO COMUN DE AMBAS -

PARTES.

OCHO.~- LOS CASOS DE INTERPRETACIOK Y CUMPLIMIENTO
DE LO ESTABLECIDO DEL PRESENTE CONYEN]O SERAN RESUELTOS POR

AMBAS PARTES.

LEIDO QUE FUE EL PRESENTE CONVENIO Y BIEN ENTERA-
DAS LAS PARTES DE SU VALOR Y ALCANCES LEGALES SE FIRMA A LOS

26 DIAS DEL MES DE MAYO DE 1989,

LAS/PARTES
POR LA DIRECC)ON DE REGULACTON SANITARIA  POR LA FACULTAD DE

Lv‘

DR. EDUARD GUIRRE €0O55I10

SALUD PUBLICA
DRA. LILIANA T[JCk:NA




EMPACADORAS BE CARNE SECA

* La crpaka @ Marcs Comercial
Empecadnre le Cabafial 3. A, Llascorado por
Seccidn gallesteros Cunoas, ¥. L. Domicilio.

® WALDCHA *
Empacadora la Clabafis
Seccibn Ballesteros Ganosss, W. L.

®ta FORLITA ®
Pedro villarreal Trevifo
Zaregoza s/n. Congregacién Cslles Montemorcalos, N. L.

® LA MONTARA @
Franciwco Flures Elizondo
Independencic s/n Congregecifin Colles Montemoreslos, N. L.

® LINARES *
Rogelio Pérez L&pez
S de Mayo No, &00 Pte, Lampazos de Naranjo, N, L.

* LA UNICA *
Enrique Alanis aguirre
Carretcra Neclonal %m, 215, Congregscién Celles, muntemoreslos, N. L.

* SAn NwTOwiO ®
Harco Antonlo wneyes Tawmez
Carreters liecional Km. 217 Cong. Calles Monteworedids, N. L.

® EL wuEtwO ¥
€cuador Ne. 30 CTol, Visis Hermosa, Honterrey, N. U,
ing. Virgilie Hodrfguez Izabel,

" LA AANLHERITA ®
Fidel Hattm Cobos, Lepinoew # %21 Higueras, N. L.

* LL PURISIMA ®
Hernon Vela Vela, Onix ¥ 4LOA Col. Suadalupe, Gusdalupe, N. L.

® LA PRINCIPAL * *
Ovidia Rodriguesz
Lerreters Waclonsl km, 217 Congregacion Cslles, hontemorclos, N. L.

®* PROVINCIAND ®
Injustries Hermanos Gutlersez, 5. A,
8rave # 309 Pte. cerralve, N. L.

MA. VICTORJA GNRZA GONZALEZ
De 1lm Luz # 100 Col. M, Hidalgo, Sebinas Hidelgo, N. L.

LAUREC 5SANCHEZ ALANIG
Alberto # 124 Col, Valle de Lanada, Cscobedo, W. L.

MARIA VILLAREAL GARZIA
Guedelupe Morsles # 19505, Sabinas Hidalgo,,N. L.

I1



" LA FAMA *
Empacedors @ Fumt 5. R
Carreters Neclonal’Congragecion Callen, Hontnnurelua, N. L.

® LOS FRESNDS ®
Roberto A)lanis Aguirre:

Carreters Necional km, 215 Cangregocion Calles, MontemoBelos, N.L.

®* DON CHEMA ™
Empacadors Don Chemns, 5. K,
Platan Senchez # 2032 Nte,, Monterrey, WM. L.

® CANTU ®
Jorge R, Lantu Mireles
Gregorie Ramirez # 1405 Col. Peblo de las Antos, Hidalgo, N. L.

" AL MINUTD *
Eateban iartinez Clizondo
Abasolo 20% Bral, Zuazua K. L,

" FLOTES
Joef Luls Fleres Lépez
Xocnimileo 785 Col. Valle del Socl
Sabinas Hidaloa, w. L.

* 05 HOAMARDS »
Jesils tmbrosio Acevedo Cantd
Cscobrdo 500 sabinas Hioalgo, W. L.

% LA CLATBELLA *

Yolanda Ehnchez de Lefn
Julrez o, 16

Jebin4s Hidalgo, N. L.

* L0 PCHLZ ®
fngelio Pérez Pérez *
Carretera Reynousa HM, 90 La Morite,uBina, w~. L.

" tL Ionylu =
Alwore Leal 4Hilva
dernarde Xeyrs no,. 1014 Zur, CHina, «. L.

" LRI "
Erasmo Garcio Pérez
Carr, neynosa wm. 90 La Morite, China, k. L.

" ChaNTU ®
Ms. de los Annelrs Contd T.
Alvaro Obregén 111 Bte,, China, N. L.

¥ TIA LENCHA ®, 5, A,
Pdctoe. Alimenticios Tis Lencha, R. A,
Zarapoza No. 206 Cienene de Flores, N, L.

® CAMTO ALEGTIE "
Ceress y Quesos E1 Porvenir Rogelio Garcie Llano
Carr. Nacional B0OS Ssopinas Hinelgo, N. L,

= ® LDS PANCHOS ®

Teoclors Serna Arredonds
Independencin 22% Sur,
Cienege de BLORES, Ns Le
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Analysis of Variance - Nested Designs

_ - e cmrr—= ———— —_———— o

Response variable: CAM NES,FHUMEDAD

Source of Variation

Sum of Sguares D.F.

Mean Square Var.lomp. Percent

______________________ e ———— e e i o ———
Total {(Corr.,} S11.9™444 27
_________________ NS T o e
CARNES . TEMPRESA « 111 103,148 1 104.14%87 = Wt NI P
CARNES (EMPRFSA « 373 1468.1¢ 29 & 42.047272 .. 127 7.9
CARNES . FRESFNTAC I AR ALY | & I3.75260 15,445 Gir, 2
ERROR . 000245 R Y P | 1. 3.001%: Y] 11.4f

nalysis of Variance — {c_ted beusign.

Response variable: A HESLFTEN Ian

Source of Variataion Sum 0t Squeres D F.  Mear SQuare Yar.Toampl iercror i
Total (Corr.) ) =1.140847 i

|5 - _— e
CAfF NES.TEMFRFSAH 263 11,7477 4 1 11.942704 . {F Yoo
CARNES.EMFRESA % 28.7 HOTT 4 7.0 s B 1.418 L1.
CARNES . PRESENTAC - 001e8 ATy o 5 1190 OO ny
ERRDRA ’ . 502 7.432495 1. A 4579 G5 20057

J—— [ ————— j—

Analysis of Varianc

~ Mested Designs

Respunse variab

CAF NES .f 50010

Source of VYariation

Sum of Sguares

17 b 5

D.F. Mear Square Var.Comp. Fercerc

P
.

Totrnl (Corr.) llp
CARNES .. TEMF RESA - e 3?5
CARNES .EMPRESA 00701
CARNE 5. PRECCMTAD

ERROR T~.596

1.72177° 030

6.91360 W)
LIF T o
2.45 1 0400

1 1.717°500 I T
a 1.726841430 At &% M
o B P 7t s Rl R o
12 2041823 L2004 ~4q, .
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Analysis of Variance - Nested Desiagns

Response variable: CARNES.FPGRASA

Source of Variation

Sum ¥ Equares D.F.

Mean SqQuare

Var .Comp. Percenl

Total (Corr.}

83, ~5581 23

| VIR
CARNES , TEMFRESA &4.17778 11 LA 1757 1yl e W) S 7L
CARNES .EMFKESA + OBl 160.57347 a 0,147 08 000 Lo
CARNES,. FRESENTAC « 368343 571,.59748 & £8.590547 40,.36E  BO.T/
ERROR s 0O 249 94, X087 12 7.862572 7.863 15.45
fAnalycsls of Variance ~ pNested Desiqns
Response variable: ZTHRUFS.ELN
Eource of Variation Sum of Towres D.F. Mean Square VYar.Comp. Fer .t
Total (Corr.) AIC L ASTI0 b
2.5, -

CARNES. TEMFRTSA .aqg L3 61590 i 24 k1500 2 L&615 |
CARNES.EMFRESA &B.9.7° 0 4 17, 271850 L0 -0
CARNEE . FRESENTAC o35¢ e Tt 77 S 36, 70000 14,8671 ¢4.72
ERROR « 0089 e5.5747 10 7.381764 7.3 T S0

== e Fe——rrma—Ee — 3 T T -

Analysie of ‘arirance ~ Neceted Ceo3igne
Responee veraanley CANNES.FHROTEINA -
Source of Variation Sur of Squares D.F. Hean Square Var.fwap. Fercent
Total (Corr.® < LOLE . 2004 2>
b " -

CARNLS , TEMFRESA 052} 414.17092 1 A14,31704. Zg.908 48 .52
CARNES .EMMRELA * 2110992 q 55.27748 I.95L b, 0
CARNES.FRESENTAC « 339 O LT [} 3745471 12,04 19.6/
ERROR P 184.22100 12 15.325175 15.3%2 ~S.uL
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Malveis of Variance -« Nestesd Mtgm

Response® variabler CARMES.MESOFI

et

f Varralaon Sum of Squares D.F. FMean square Var.Comp. FPercent
— ——t e e Lo ' v
1 Carr.) M. . s.a810ed611 " 23
I . TEMPRESS 36 I.OSTAEGDIC B BuS574F0010 000 .00
i JEMFRESA vot 5 5.2 S1E0011 &  1.3158E0011 99999.999 54,80

W PR LENTAC 9.6801.70010 4 I.8335E0010 .
a b6l iz g50ELS I8 2.7767E00LI0  99999.999 4%.20

An{hlys.i.s of Vdriance ~ Nestes Designe
- = -

f Response variable: CARNES.COLIFORMES

L
}

T e

I Cors ) M 1.5773E0011 23

¢+ ot Variatiron Sum of Squares D.F. Mean Square Var.Comp. Percent

T

¥ . TEMFRESA - 8§91 3.B75B3E0010 1

# L EMFRESA - 22 1.1090E00G10 4 2. 77250009 « 000 « 00
"Lt LFREC ENTAL 4.3706E0010 & F.AS10E0009 99999.99% 14.31
L3 »28 43 &= Z2967ECOLOQ §2 3.Z247JE0009 99999.999 &68.16

E.8B76BE0010 99799.979 17.5%

Analysis u¥f Variance — Nested Designs

Response va i1ablet CARNES.ESTOFIL

¢ of vVariation T Sum of Squares D.#. Mean Square Var.Comp. Percent
A
1 cCorr.} 3 3.4023E0011 23
. N L 1 PR

KS.1FMPRESA . 6\8 8. 5693E0009 1 8.5693E0009 .000 «00
¥%5 EMI RESA e 5.5943E0010 &  1.6486E0010 99999.999  9.50
k. PRESENIAC * 215 5.4559E0010 &  9.09SIE0009 .000 .00
W . 786 2.1116E0011 12 $.7537E0010 99999.999 90.50

fMnalysis of Varisnce — Nestad Besigns

Response variabl ¢ CARNES_MICROCOCUOS

v & upf Variation Sum of Squares D.F. Mean Square Var.Comp. Percent
T (fipe ot N:--‘ 2.9414f M1 3 .

% .TFMrREoA »49563 2.788CE0010 1 2.7es80E00%10 . 000 . OO0
JJES FMPRESA »013 1. 5342E00 12 A4 3J.8356E0010 F9999.999 F.35
N B.FRESENTAC 2.768791E00190 & 4,64B4E0009 000 + 00

2 799

. Q25 1.8495E0011 2 $.5413E0010 99999,
Mﬂm—
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MAPA DE MONTERREY Y SU AREA METROPOLITANA
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SISTEMA GENERAL DE MUESTREOD

MUESTRAS ALEATORIAS

No, CAlLLES
i |ROSA, Av. RUIZ CORTINEZI, LAUREL, FRESNO.
2 DIAGONAL, PROL. M. AREOLA, L. BLANCA, U. GARZA.
3 BOCANEGRA, G. VICTORIA, A. NERVDO, UNIVERSIDAD.
4 ACDOPAN, ZIMOPAN, GUICHAPAN, R. DEL MONTE, TULANCINGO.
=] CARPINTERO, PAURAQUE, CUERVD, TUCAN.
& OCOTLAN, TEPATITLAN, S. JUAN DE LOS LAGOS, TEQUILA.
7 RIO PANUCO, HORTENSIAS, TULIPANES.
a8 OBERDN, TITANIA, AV. REVOLUCION, NEPTUNO,
9 M. ANDRADE, M. SANDOVAL, M. PEREZI, M. AIUETA.
10 NEAVES, PORTALES, CABRERA, ESTRADA.
11 *|CRETA, ALABASTRO, OBSIDIANA, ANDECITA.
12 SARNIENTO, DOMINGD, CHACABUCOD, DEALBEA.
13 SIERRA AZUL, S!ERRA LINDA, M. DE LA SIERRA, CASCADA,
14 J. SIERRN, GALEANA, GARZIA AYALA.
15 5. LUCIA, PRIV, EMILIA, PRIV, DALIA, PRIV. CLARA.
16 ALGUNCIL, APEROS, DEL TORREON, VEREDA.
17 CRISTAL DE ROCA, ESMERALDA, PLATIND, VANADIO,

¥ Manzanas Adicionales,

SABA CONSULTORES

ABRIL 4 DE 198%9.




SISTEMA GENERAL DE MUESTREO

MUESTRAS ALEATORIAS

No. CALLES

18 |P. DIAZ, BRAVO, BOLIVAR, TERAN,

19 |PEDRO TABOADA, S. MATEQ, LETONA.

20 |PERU, URUGUAY, SEBASTIAN, AV. LA VILLA.

21 %|SEGUNDA Av., TERCERA AV., RANCHD SECO, AV. MONTERREY.
22 |PORTUGAL, DINAMARCA, FRANCIA, SUIZA.

23 |B. JUAREZ, GRAL. BRAVD, ALDAMA, GUERRERO,

24 % )|COZUMEL, MAZATLAN, VERACRUZ, PUERTO MANZANILLO.

25 |PLAN DE AYALA, F. I. MADERO, E. ZAPATA, G. TREVIND.

Manzanas Adicionales.

SABA CONSUL TORES

ABRIL 4 DE 158%.




TABLA DE CONTINGENCIA 1

Crosstabulation: va CONSUME CARNE SECA EN CASA

By Vi1 NIVEL. ECONOMICO

Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct
Vil o Tot Pct MEDIO ¥ Row
Std Res ALTD BAJO Total
va
51 CONSUMCN 22 2 el
20.6 3.4 4z.1
1.7 G-3
44 .9 25.0
38.6 .3
.3 -.7
ND CONSUMEN 27 6 33
Z28.4 4.6 57.%
8.8 18.2
35.1 75.0
17.4 10.5
-.3 b
Column a7 8 S7
Total B8&.0 14.0 100.0
Chi-Square D.F. Significance Min E.F. Cells with E.F.< 9
. 48986 1 L9024 3.368 2 of 4 ( S0.0%)
1.11700 1 . 2906 { Defore Yates Correction }
With v4 With V11
Statistic Symmetric Dependent Dependent
Lambda . 00000 . 00000 . 00000
Uncertainty Coefficient .01901 01517 .025454
Somers’ D «1317¢ - 196878 .09849
Eta . 13999 . 13999
Statistic Value Significance
Phi . 13999
Contingency Coefficient -13864
Kendall's Tau B + 13999 .1474
Kendall' s Tau C .094603 .1474
Pearson’'s R . 13799 1495
Gamma .A1935



PERSONA A QUIEN SE APLICO LA

ENCUESTA
100
80 - 73.06
B AMA DE CASA
60 1 JEFE DE CASA
] HiJOS
EEE ALGUN MIEMBRO
ol AUXILIAR
20
78 " 7.00 567 6.38
PTT 0 vy
n NN
JULIO DEL 88.
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TABLA DE CONTINGENCIA 2

Crosstabulation: V4 CONSUME EN CASA CARNE SECA
By V11 NIVEL ECONOMICO
Count )
, Exp Val
Row Pect
Col Pct
Vil Tot Pct Rou
Std Res ALTO MEDIO BAJO Total
V4
SI CONSUME 30 101 29 160
26.2 23.1 40.7 53.5%
18.8% 63.1% 18.1%
61.2% 58.0% 38.2x
10.0% 33.8% 9.7%
T .8 -1.8
NQO CORSUME 19 73 47 139
22.8 80.9 35.3 46 .5%
13.7% 52.5% 33.8%
38.E%x 42 .0% 61.8%
6.4% 24 . 4% 15.7%
. -.8 -.9 2.0
Column 49 174 T6 299
Total 16.4% 58.2% 25.4% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance Hin E.F
9.81178 2 0074 22.779 None
With V4
Btatistic Symmetric Dependent
Larbda 06818 .128950
Uncertainty Coefficient 01995 .0z2383
Somers” D 15761 .14760
Eta .18115
Statistic Value Significance
Cramer's V .18115
Contingency Coefficlient 17825
Kendall s Tau B 15797 L0022
Rendall s Tau C .16823 .0p22
Pearason’a R 16180 .0025

Gamna

Cells with E.F.< 5

With V11
Dependent

.00000
.0171%
.1690¢€
.16180



CONSUME EN CASA CARNE SECA ?

S| CONSUMEN 83.81%

LC. (43.00 - 8383) %
.-ITHH . b !

L y.n0
yas 3
3

T
-

. :
y.iieitilahs : hm
». S0 T yh *

} :

e
LB -
T

NO CONSLMEN 46.49 %
LC. (30.07- 80.91) %

JULIO DEL 89.




TABLA DE CONTINGENCIA 3

Crosstabulation: vs POROUE CONSUME LA CARNE SECA
By V11 NIVEL ECONDMICD
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct
vilo Tot Pct Row
Std Res |ALTO MEDID BAJO Total
v3 —
SABOR 23 71 22 116
21.2 75.1 19.7 75.8%
19.8% 61.2% 19.0%
82.1% 71.7% Ba.&Y
15.0% 45 ,4% 14.47%,
-‘ -.5 -5
OTROS S 2 L 37
4.8 23.9 6.3 24 ., 2%
13.5% 75.7% 10.8%
17.9% 28.3% 15.48%
I. 3% 18.2% 2.56%
".7 -9 "-9
Column 28 29 26 153
Total 19.3% ba. 7% 17.0% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance Min E.F.
2,615445 2 . 2703 6.286 None
With V3
Statistac Symmetrac Dependent
Lambda . 00000 Q0000
Uncertainty Coefficient 01239 01620
Somars” D -.01177 -.01004

Eta

13077

Cells with E.F.< 3

With V11
Dependent

. Q0000
,01003
-.01421
.01327



PORQUE CONSUME LA CARNE SECA ?

SABOR 75.82 % e

1.C. (62.62 - 89.02) % : T
ifiE | OTROS 2091 %

s 1.C. (8.056 - 32.70) %

T T .,
t AW &
ve 1

BARAYA 3.27 %
LC.(0-802) %

JULIO DEL B89.




TABLA BE CONTINGENCIA 4

Crosstabulation: v? SABE COMDUE ANIMALES LA PREPARAN
By V11 NIVEL EDONOMICD
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct
vilo Tot Pct Row
Std Res ALTD MEDIO BAJO Total
v7
RES 26 9a | L1 163
27.2 94.3 41.6 55.4%
16.0% &0,1% 23.9%
5X.1% 57.6% S52.0%
8.8% 33.31 13.3%
-.2 N ) -.48
EQUINC & 24 L) 34
9.7 19.7 8.7 11.6%
17.47% 70.6Y% 1t.8%
12.2% 14,12 5.3%
2.0% 8.22 1.48%
-‘ 100 -l-b
OTROS 3 16 4 23
3.8 13.3 3.9 7.8%
13.0% 67.62 % 17.4%
&6.1% ?.42 S.3%
1.0% 5.9% 1.42%
-.4 .7 -.B
NOQ SABE 14 32 28 74
12.3 42.8 1B.9 25.2%
18.9% 43.2Z 37.8%
2B. &7 186.8Z2 p 3I7.3%
4,8% 10.9% 9.9%
-5 _l.b 2-1
Column 49 170 73 294
Tatal 1&.7% 57.8% 25,9% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance ®in E.F. Cells with E.F.< 3
12.353328 [ 0311 3.833{ 1 OF 12 ¢ B.3%)
With V7 With Vi1
Statistic Symmetric Dependent Dependent
Lambda L0000 - 00000 . 00000
Uncertainty Coefficient 02093 .0194% 02266
Somers” D 044086 04755 +08466

Eta -13133 «11273



SABE QUE ANIMALES SE USAN PARA
PREPARAR LA CARNE SECA ?

60 55.456 %
g
60 -
s04| E B Res
; EQUINO
30 4 B oTROS
NO SABE
20 1
10
0

JULIO DEL 88.




TABLA DE CONTINGENCIA 5

Crosstabulation: va COROCE COMO SR ELABORA LA CARNE SECA
By Vi1 NIVEL ECONOMICO
Count
Exp Val
Row Pct .
Col Pct
Vil— Tot Pect Row
Std Res ALTO MEDIO BAJO Total
va
SI CONOCE 23 61 17 101
16.8 58.2 26.0 34.2X%
22.8% 60.4% 16.8%
46.9% 35.9% 22 4%
T.8% 20.7% 5.8%
1.5 .4 -1.8
NO CONOCE 28 109 53 194
32.2 111.8 50.0 65.8%
13.4% 56.2% 30.4%
53.1%x 64. 1% 77.6%
8.8% 36.9% 20.0%
~1.1 -.3 1.3
Column 49 170 76 295
Total 16.6% 57.6% 25.8% 100.0%
Chi-Squars D.F. Significance ftin B.F
8.47032 2 0145 16.776
With v8
Statistic Symmetric Dependent
Lambda . 00000 .00000
Uncertainty Coefficlent .01827 .02285
Somers” D .16074 .14343

Eta

.16945

With V11l
Dependent

. 00000
.01521
.18281
.16898



CONOCE COMO SE ELABORA LA CARNE SECA ?

NO CONOCE 66.76 % :
i1 T
I.C. (62.53 - 78.99) % LR
AT frgdifest it gy hi
1 T.F LF}F T
iﬁ,_n

§1 CONOCE 34.24 %
LC. (21.01 - 47.47) %

JULIO DEL 88.




TABLA DE CONTINGENCIA 6

Crosstabulation: V9 COMO CONSIGUE LA CARNE DE RES
- By V1i RIVEL ECONOMICO
Count
Exp Val
Row Pct
Col Pct *
Vii—> Tot Pct Row
Std Res ALTO MEDIO BAJO Total
Y9
LA COMPRA 25 96 26 147
25.7 94.8 26.6 £8.6%
17.0% 65.3% 17.7%
86 .2% 89.7% 86.7%
15.1% 57.8% 15.7%
-.1 .1 -.1
LA PREPARA EN i 11 4 19
CASA 3.3 12.2 3.4 11.4%
21.1% 57.9% 21.1%
13.8% 10.3% 13.3%
2.4% 6.6% 2.4%
.4 -.4 .3
Column 29 107 “——-30 166
Total 17.5% 64,5% i8.1% 100.0%x
Chi-8quare D.F. Significance Min E.T. Cells with E.F.¢ 5
.40648 2 L8161 . 3.9 2 OF 8 ( 33.3%)
With V9 With V11
Statistic Symmetric Dependent Dependent
Lambda . 00000 .00000 .00000
Oncertainty Coefficient .00191 00337 .00134
Somers” D =-.00301 -.00209 =-.00537
Eta .04948 .00363
Statistic Value Significance
Cramera V .04948
Contingency Coefficient .04942
Kendall s Tau B -.00335 L4821
Kendall“s Tau C -.00218 .4821
Pearson-s R -

.0D0363 .4815

Gamma .00978



COMO CONSIGUE LA CARNE SECA ?

}
1.C. (83.39 - 93.79 %

LA COMPRA 88.55 % M "E’T@Fﬁ
i i

LA PREPARA EN CASA 1146 %
I.C. (6.20 - 1861 %

JULIO DEL 86.




TABLA DE CONTINGENCIA 7

Crosstabulation: V10 USTED QUE PREFIERE CARNE SECA O CARNE FRESCA
By Vi1 NIVEL ECONOMICO
Count
Exp Val
Rew Pct
Col Pect
Vil Tot Pct [ALTO Y Row
Std Res MEDIO SAJO Total
V19
FRESCA 181 60 241
179.3 61.7 Bl.1%
75.1% 24.9%
81.9% 78.9%
&0.9% 20.2%
-l --2
SECA 12 7 19
14.1 4.9 &.4%
63.2% 36.8%
S.4% ?.2%
4,0% 2.4%
b 1.0
AMBAS 22 3 25
18.6 6.4 B.4%
88.0% 12.0%
10.0% 3.9%
7.4% 1.0%
.8 -1.3
N INGUNA & & 12
8.9 3.1 4,0%
50.0%4 50.0%
2.7% 7.9%
2.0% 2.0%4
-1.0 1.7
Column 221 76 297
Total T74.4% 25.6% 100.0%
Chi-Square D.F. Significance Min E.F. Cells with E.F,< 5
7 .504235 3 .0574 071 2 OF B ( 25.04)
With V10 With V11
Statistic Symmetric Dependent Dependent
Lambda . 00000 » 00000 . 00000
Uncertainty Coefficient .01972 01804 02171
Somers’™ D .03336 03108 . 03400
Eta .Q3q87 » 15894



USTED PREFIERE CARNE FRESCA O

100 A

80

60

401

20

CARNE SECA ?

BEE FRESCA
SECA
Bl AMBAS
NINGUNA
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