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1.- I N T R O D U e e I O N . • 

Est~ tr~bajo forma parte de una 
serie encamind.dú a determinar -
l as caracterÍ8ticas Bromatológi 
cas y Bacteriológicas de lo s 
alimentos más empleado.s en nue.§_ 
tro medio. Los productos bási-
cos que se han escogido esta· -
vez, son las salchichas y marta 
delas de más aceptación en el -

Mercado. 
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2.- E X A K E N B R O M A T O L O G I C O. 
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2.- E X A M E N B R O M A T O L O G I C O. 

a).- Materiales. 
A fin de obtener un resultado representativo-

de los diversos productos del mercado, se escogieron
seis variedades diferentes de s alchicha y mortadela-
entre las marcas mas populares. No consideramos opor
tuno muestrear en diferentes áreas de la ciudad, pue~ 

to que estos productos se manejan a partir de un dep~ 
sito común que los reparte en los diversos mercados y 

tiendas. Como el producto est~ defendido del medio am 
biente por una envoltura i mpermeable, no ce.be pensar
en contaminaciones directas obtenidas del medio a,m -
biente de la tienda expend edora , ya que dicha envolt!! 
ra se descarta previamente para los análisis. 

b).- Muestreo. 

El producto es una mezcla homog~nea de diver-
sos componentes. Para el examen bromatol6gico se pen
s6 en poner las muestras en 1m molino a fin de obte-
ner un l)roduoto mas o menos uniforme, pero se desca,r
to esta idea por la gran cantidad de grasa y otros -
productos que quedan adheridos a ~ste y que 16gicamen 
te habriru1 de f ·lsear los resultados . Por lo pronto
se procedi6 a efectuar el mues t reo por encutt.rte de -
cinco s ulchiclL:-,_ s en un caso; el proceso consi~te en -
quitar l a envoltura y picar la muestra en una tabla
de cocina, se retira una cuarta parte y se vuelve a -
picar, esta operaci6n se repite tres veces con el fin 
de obtener una muestra r epresentativa, para proseguir 
con los diferent es m~todos de análisis. 



4 

e).- Métodos de an~isis. 

Para el análisis bromatológico, a cada muestra 
se le hicieron las siguientes determinaciones: 

1.- HUMEDAD: Muestra 1 gramo. 
Desecación a la estufa a 110° C. por dos 
horas o 

2.- CENIZA3 : Muestra desecada. 
Calcinaci6n por una hora en la mufla a - -
900° c. 

3.- PlWT EINAS : Muestra 1 gramo. 
Método de Xjeldahl, utilizando el cataliz~ 
dor de selenio de Me rck. Se recibió el de~ 
tilado en ácido sulfúrico 0.5 N. y se tit~ 
lÓ con hidr6xido de sodio 0. 5 N. Para esta 
determinaci6n se utilizó el aparato diges
tor y de stilador de LAB-CON-CO. 

4.- GRA~AS TOTALSS: Muestra 5 gramos. 
Se extra jo la muestra en el aparato de - -
Goldfish con éter sulfúrico anhidro por e~ 
pacio de dos horas. 

5·- FIBRA CRUDA: Muestra desengrasada. 
La muestra se paaó a un digestor de LAB- -
CON-CO donde se digirió siguiendo la té~~ 
ca ordinaria por 30 minutos con ácido sul
fÚrico al 1.25 ~ y 30 minutos con hidróxi
do de sodio al 1.25 % ; la filtraci6n de -
ésto se 11ev6 a cabo a través de una malla 
No. 200 de acero inoxidable adherida a 1tn

embudo Buchner con pegamento especial. 

6.- CARBOHIDRATOS: ( Por diferencia ). 
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2.- d).- D A T O S E S T A D I ~ T I C O S. 



D A T O S E X P E R I M E N ~ A L E S MORTADELA No. 1 

. 
M-1 HUMEDAD CENIZAS FIBRA CRUD.t PROTElliAS GRASAS CARBOHIDRATOS 

1 47.25 4·13 12.70 5.02 21.04 9.85 

2 46.05 3· 81 13-44 5.02 22.05 9.62 

3 48.33 4.76 12.86 5.80 21.73 6.52 

4 44.84 3.86 12.66 4e63 21-18 12.82 

5 43-96 4-34 13-25 4.63 22.31 11.50 

6 45.60 3·73 13.06 4.25 Z1· 41 11·95 

PROMEDIO 

- 46.00 4.10 12.99 4.90 21.62 10-38 ' 
X 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1--600 0.400 0.313 0.528 0.500 2.255 

COEFICIENTE 
DE 3.4,& 9-5% 2.4% 10.7fo 2-3% 21.7% 

VARIACION 
V 



D A T O S ~ X P E R I M E N T A L E S MORTADELA No. 2 

M-2 Hill/I EDAD CENIZAS WIBRA CRUDA PROTEINAS GRASAS PARBOHIDRATOS 

1 52.22 3-46 7.20 6.95 15·12 15.05 

2 52-31 3-06 5-65 7·34 14·91 16.73 

3 50.96 2.98 6.02 7·73 14.84 17·47 

4 53·15 3-57 5.90 6.18 14·19 17.01 

5 52.03 3.02 6.20 6.95 15.07 16.72 

6 52.10 J.62 5.52 6.57 15-32 16.87 

PROM:óDIO 

-
X 52 .. 13 3-28 6.08 6.95 14.91 16.64 

DBSVIACION 
ESTANDAR 

S 
0.700 0.300 0.600 0.550 0.400 0.830 

COEFICI :Cl~T ' 

DE 1or.J% 9.0% 9.8% 7,8% ·2,6% 4-9% 
VARI ACION 

V 



D A T O S 

M-3 HIDt!EDAD 

1 35.66 

2 33·21 

3 37·13 

4 38.73 

5 36.92 

6 34.25 

PROMEDIO 

- 35·98 
X 

DESVIACION 
ESTANDAR 

2.030 
S 

COEFICI:B;NTE 
DE 5.6% 

. 

VARIACION 
V 

E X P E R I M E N T A L E S 

CENIZAS ~IBRA CRUDA PROTEINAS 

3·31 3·61 17.40 

2.51 3·05 16.62 

2.73 3·03 17.40 

3.26 3·12 16.61 

2.61 3·46 16.61 

2.59 3-66 17.00 

2.84 3·32 16.94 

0.354 0.300 0.380 

12. 4~~ 8.9;;t; 2.2~ 

MORTADELA No. 3 

GRASAS CARBOHIDRATOS 

27.70 12·35 

26.05 18.47 

28.90 10.90 

25.80 12.42 

25.85 14·54 

25.89 16.61 

26.69 14· 21 

1.280 2.900 

4-8% 20.3% 

1 
()) 



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S MORTADELA No. 4 

M-4 HUMEDAD CENIZAS FIBRA CRUDA PROT EINAS GRASAS CARBOHIDRATOS 

1 51.49 2.18 0.74 10.05 13.78 21.76 

2 52.00 2.23 1·10 9.66 13·37 21.63 

3 51-98 2.)2 0.93 9.66 13-20 21.91 

4 53.07 2 ·17 0.99 9-27 13-59 20.90 

5 52.41 2.82 0.99 9.27 12.60 21.98 

6 53-36 2.19 0.75 9.66 12.64 21.09 

PROM:2J) I0 

- 52-38 2-31 0.91 9.60 13-20 21.55 X 

~ESVIACION 

ESTANDAR 
0-719 0.252 0.143 0.230 13 ·196 0.450 

S 

COEFI CI1~.'NT~ 

DE 
1·3% 10.8% 15-7% J.O{o 3-7% 2.0~ 

VARI ACI ON 
V 



D _ T O S E X P E R I M ~ N T A L E S MORTADELA No. 5 

M-5 HUMEDAD CENI ZAS WIBRA CRUDA PROTEI NAS GRASAS PARBOHIDRATOS 

1 50.87 3· 98 0.60 8. 89 8.25 27.43 

2 51·19 2.98 0.61 8.11 8. 42 28.68 

3 53·99 2.98 0.65 8.50 8.40 25.48 

4 49.92 3·53 0. 63 8.!;)8 8.46 28.65 

5 49.92 3· 53 0.63 8.88 8.47 28.56 

6 53. 67 2.70 0.64 8.88 8. L!-5 25.65 

PROMEDIO 

-
X 52.00 3.26 0.63 8.63 8.37 27.10 

DE.S VIACION 
ES TAND.AR 

,.622 0.464 0.018 
S 

0.315 0.108 1·380 

COEFICIENT1 
DE 3·1 % 14.2% 3.0~ 3·5% 1· 2% 5.0~ 

VAHIACION 
V 



D A T O :3 E XP E R I ME NTAL E S MORTADELA No. 6 

:M-6 HUMEDAD CENI ZAS fiBRA CRUDA PROTEINAS GRASAS CARBOHI DRATO S 

1 53.50 1·54 0.93 6.95 13·30 23.78 

2 53.66 1·94 0.79 7.34 11·52 24.74 

3 49.91 ,.87 0.91 7·34 12.48 27. 49 

4 49.22 2.18 0.76 6.85 12-48 28.40 

5 49 . 80 1· 87 0.96 7.72 13.02 26.62 

6 54.02 1. 42 0.89 7·34 13.00 23.32 

PROMEDIO 

- 51.70 .1• 80 0. 88 7.28 12.63 25.72 X 

DESVIACION 
ESTANDAR 

2.570 0.280 0.080 0.280 0~633 2.077 
S 

CO~'FIC IENTE 

DE 4.3% . 15·3% 9.3% 3·9% 5.0~ 8.o% 
VARIACI ON 

V 



D A T O S E X P E R I M E N T A L B S SALCHICHA No 1 

S-1 HID!EDAD CENI ZAS FIBRA CRUD PROT~INAS GRASAS CARBOHI DRATO S 

1 43.68 4.65 6.44 14·43 10.38 20 .42 

2 52.59 3-75 8.1 2 13·50 11.82 10 .22 

3 45. 89 3·98 7 . 02 12.57 12. 81 17 -73 

4 1:7 -1 9 4 . 25 6. 45 13· 96 11. 96 16 ·1 8 

5 '!-7. 93 3· 97 ' ?.f>f'. 15 · 36 11.44 13-62 
1 

6 53-30 4.56 7.42 12.57 12·43 9.70 

PROMEDIO 

-
X 55-50 4.20 7.20 13-72 11.81 14.64 

DES VIACI ON 
ESTANDAR 

; 

S .. ].800 0.360 0.700 1 ·1 oo. 0.851 4.250 

COEFICIENT ' 
.. 

. ·-: --- .. 

7-8%. 
.. 7. 9%. -·-DE 8.5% .. 9.3% .. 7-2% 29.0% 

VARIACION 
·:= ~ 

V 
-· -· 



D A T O S 

S-2 HUMEDAD 

1 55.50 

2 48.30 

3 55.03 

4 49-36 

5 55-93 

6 55-17 

PROMEDIO 

- 53.21 X 

DE.S VIACION 
ESTANDAR 

S 3·43 

COEFICI ENTE 
DE 

. 
6. 4% 

VARIACION 
V 

E X P E R I M E N T A L E S 

CENIZAS l?IBRA CRUDA PROTEINAS 

4·11 6.06 13·03 

3·83 6.19 14- 42 

4.03 6.40 14·43 

4·11 6.00 13·50 

4.09 7-93 13.96 

3·73 7.08 15·36 

3·98 6.61 14·12 

0.163 0.756 0.815 

4.0~ 11·4~ 5.7'% 

SALCHICHA No. 2 

GRASAS CARBOHIDRATOS 

12.95 8.35 -

13-40 10.85 

13·47 13-55 

"13· 48 ' 18.31 

13.20 4.92 

14-42 9.24 

13·48 11·37 

0.504 4-780 

3·1to 4.2% 

~ 

1 



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S SALCHICHA No. 3 

S-3 HUMEDAD CENIZAS FIBRA CRUDJ PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATO S 

1 51·70 3·13 4.92 10.61 13·37 7.66 

2 54.26 3·55 3·53 19.08 13·59 5.98 

3 54.23 2.14 4.64 10.08 14.63 5.30 

4 54.29 2.39 4.25 17.68 . 14.05 7-43 

5 53.52 4·14 3.86 18·15 14·75 5.60 

6 54.47 3·12 4.52 17.22 14·74 5.92 

PROMEDIO -

- 53·74 3·17 4.30 18.30 14·18 6.32 X 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1·054 0.783 0•516 0.760 . 0.610 0.990 

COEFICI BNTE 
DE 1·9~ 2. 4~ 12.0fo 4·15% 4·3% 15.6rfo 

VARIACION 
V 



DATO S E XP ER I M~NTA LES SALCHICHA No. 4 

S-4 Hill." iillAD CENIZAS FIBRA CRUDA PROTEINAS GRASAS CAR130HI DRAT0.3 

1 58.42 2.10 1-29 13·96 12.06 12.21 

2 58. 61 2.22 ,.66 15-36 12.07 10.30 

3 57·53 2.14 1.66 15·39 11·93 11·38 

4 56.99 2.01 1-75 14.89 11·94 11·52 

5 56.83 1·79 1. 63 14·43 12.27 13·35 

6 58.27 1· 88 1 • 51 14.90 12.18 11·23 

PROM.WIO 

-
X 

5r/ e 77 2.02 1·58 14· 81 12.08 11.66 

DESVI.ACION 
ESTANDAR 

S 0.765 0.163 0.180 0.5 44 0.133 1.030 

-CO EFICI 1'.NT1 
D J~ 

1·3~ 8.0% 11·3% 3.6/o 1 ·1 lo 8.8% 
VAlUACION 

V 



DATO S E X P E R I M E N T A L E S SALCHICHA Mo. 5 

S-5 HUMEDAD CENIZAS F I:BRA CRUDA PROTEINAS GRASAS CAR:BOHIDRATOS 

1 60.70 3.28 o.g8 13·96 11.80 9-30 

2 60.70 3·29 1·04 13·03 11·32 10.62 

3 59-54 2.85 ,.22 14-42 11.21 10.75 

4 60.00 3·15 1. 30 14.80 10.97 14·30 

5 69.f19 3-62 0.97 14·43 11·20 10.)0 

6 60.09 J.62 0.97 15·36 11·78 8.20 

PROMEDIO 

- 60.13 3.26 ,.o8 14·33 11·38 10.57 
X 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.473 0.2)0 0.146 0.800 0.340 2.063 

CQEFICI .t;NT~ 

DE 0.7'/o 7.8% 
tv'ARIACION 

13-57b 5 ·~5~ 2. g ¡(, 19·5~ 

V 
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D A T O 3 

\ 

S-6 Htn.11lliAD 

1 69.1 7 

2 68.60 

3 68.67 

4 67.90 

5 67-37 

6 67.34 

PROMBDIO 

- 68.17 X 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.753 

COEFICIENTE 
DE 1·1 ~ 

VARI ACION 
V 

~ X P E R I M E N T A L ~ S SALCHI CHA No. 6 

CENI ZAS FI BHA CRUDA PROTEINAS G1tA :)A.:) CA RBOHIDRATOS 

0.84 0.61 6.05 6.80 16.52 

0.75 0.63 7.47 7.23 15·33 

o. 81 0.76 8.37 7.30 14.08 

0.81 0.64 6.98 6.70 16.98 

0.90 0.70 . 6. 98 7·18 16.90 

0.73 0.79 6.51 6.83 17. 80 

0.80 0.69 7.06 7.01 16.27 

0.050 0.073 0.801 0.260 1·339 

6.2% 10.6% 11·3% 3·1 fo 8.2% 

. 



TABLA DE EVALUACION DE METODOS 

VAR I A C I O N 

BAJA. c.V.<.10 MEDIA. c.v. 10-20 ALTA. :~ C. V. > 20 

M- 1,2,3,4,5,6. M- M-
HUl.lliDAD ( H ) 

s- 1,2,3,4,5,6. s- s-

CENIZAS < e ) M- 1 '2. M- 3,4,5,6. M-

s- 1,2,3,4,5,6. s- s-

M- 1,2,3,5,6. M- 4. M-
FIBRA CRUDA (FC) 

S- 1. s-. 2,3,4,5,6. s-

M- 2,3,4,5,6. M- 1 • M-
Proteínas ( P ) 

s- 1,2,3,4,5· s- 6. s-

M- 1,2,3,4,5,6. M- M-
GRASA;:; ( G ) 

s- 1,2,3,4,5,6. s- S-

M- 2,4,5,6. M- M- 1 '3· 
CAPJ30HIDRATOS . 

( CH ) s- 2,4,6. s- 3· s- 1,5. 



TABLA DE EVALUACION DE METODOS 

VARIACION 

BAJA MEDIA ALTA 

SALCHICHAS 
1 H,C, (F.C. ),P,G. (C.H.) 

2 H,C P,G, (C.H.) (F.C.) 

3 H,C P,G. (F.C.) 
' (C.H.) 

4 H,C P,G, (C.H.) (F.C.) 

5 H,C P,G. (F.C.) (C.H.) 

6 H,C G, (C.H.) (F.C.) , p 

MORTADELAS 

1 H,C,(F.C.) G. p (C.H.) 

2 H,C,(F.C.),P,G, (C.H.) 

3 H (:F. C.) ,P, G. c. (C.H.) 

4 H P, G, (C.H.) e, (F.C.) 
. 

5 H (F.C.),P,G, (C.H.) c. 

6 H (F.C.),P,G, (C.H.) c. 



TABLA DE EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS 

HUMEDAD CENIZAS FIBRA PROTEINAS GRASAS 
CRUDA 

- - - - -
X Calij X -Calif. X Calif X Calif X Calif. 

(. 40 = 10 <. 2 = 10 <1 = 10 > 10 = 10 8-10= 10 
f 

40-50= 8 2-4 = 8 1-3 = 9 8-10 = 9 >-8; 1 0-1 2=8 
3-5 = 8 6-8 = 8 ~6 > 12 = 6 

:>50 = 6 >4 = 6 >5 = 6 <6 = 6 
F.de P= 2 3 3 5 4 

SALCHICHA 

1 8x2 = 16 6x3 = 18 6x3 = 18 10x5 = 50 8x4 = 32 
2 6x2 = 12 8x3 = 24 6x3 = 18 10x5 = 50 6x4 = 24 

. 3 6x2 = 12 8x3 = 24 8x3 = 24 10x5 = 50 6x4 = 24 
4 6x2 = 12 8x3 = 24 9x3 = 27 10x5 = 50 6x4 = 24 
5 6x2 = 12 8x3 = 24 9x3 = 27 10x5 = 50 8x4 = 32 
6 6x2 = 12 10x3 = 30 10x3 = 30 8x5 = 40 8x4 = JZ 

MORTADELP 

1 8x2 - 16 6x3 18 6x3 - 18 óx5 30 6x4 - 24 
2 6x2 = 12 8x3 = 24 6x3 = 18 8x5 = 40 6x4 = 24 
3 10x2 = 20 8xJ = 24 8x3 = 24 10x5 = 50 6x4 = 24 
4 6x2 = 12 8x3 = 24 10x3 = 30 9x5 = 45 6x4 = 24 
5 6x2 = 12 8x3 = 24 10x3 = 30 9x5 = 45 10x4 = 40 
6 6x2 = 12 10x3 = JO 10x3 = 30 8x5 = 40 6x4 = 24 

* F.deP. = Factor de Jo~~eraci6n. 

PRODUCTOS 

c.H. 

-
X Calif 

~6>12= 10 
~-8;10_:12=8 

8-10= 6 . 

2 

10x2 = 20 
8x2 = 16 
8x2 = 16 
8x2 = 16 
8x2 = 16 
10x2 = 20 

8x2 - 16 
10x2= 20 
10x2= 20 
10x2= 20 
10x2= 20 
10x2= 20 

TOTAL 

154 
144 
150 
153 
161 
164 

122 
138 
162 
191 
171 
156 

CLASIFI-

6ACION 

POR 

CALIDAD 

3~ 

62 
52 
42 
22 
12 

6~ 

5~ 
32 
12 
22 
42 

1\ 
( 



RESULTADO DEL EXAMEN MICROSCOPICO DE LOS FROTIS DB LOS DIFERENT ES 

PRODUCTOS TEÑIDOS CON SOLUCION CLOROFORMICA DE YODO ( 20 mgr fo ) 

11IUEJTBAS SALCHICHAS MORTAD¿ LAS 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 

AlmidÓn - + - - - + + - - - - -

s. de Benzoato de Sodio - - - - - - - - - + - + 

s. de Cloruro de Sodio - - - - - - - - - + - + 

Levaduras - - - - - - - - + - - -
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E X· A M E N B A e TER I O 1 O G'I e O. 
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3·- ZXA.IdBN BACT 1~HIOLOGICO. 

a).- Material. 

En el caso de l....ts salchichas se tomó al -
azar una de cada marca a analizar. Antes de proceder a 
utilizarlas,se procuró que cada s alchicha estuviera 
bien sellada sin ninguna rotura visible. en la envoltJ;!
ra. En el caso de l as mortadelas, se utilizó un trozo 
de aproxim:::tdamente l gramo tomado en condiciones asé.E, 

ticas del centro de l a muestra que se compró en el mer 

cado. 

b).- Muestreo. 

Para el exawen bacteriolÓgico de la. salchi 
cha se utili~aron muestras por duplicado. Haciendo uso
de un bi :3turí y unas pinzas estériles, se hizo una inci 
sión longi-tudi.ctal co:ct ~illdo la envoltura y profundi~étg-

do hasta el centro del _.)roducto. Utilizando otras pig -
zas estériles, se tomó una mue;Jtra de aproximadamente 1 
gramo, procurc.mdo extr8.e rla lÍmpiamente del centro del
producto sin toca r l as p~redes de l a incisi6n ni la en
voltura . 

En el cas o de la mort udela, se hizo la mi~ 
ma operación anterior utilizando 1 gramo de muestra. 
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e).- M~todos de Análisis. 

La muestra se pas6 en condiciones asépticas a
dos tubos, conteniendo respectivamente, caldo de tripti 
case y soya y caldo de tioglicolato. Los tubos se culti 
varon a 37° c. por 24 horas y del conocimiento obtenido 
se resembr6 a los siguientes medios s6lidos: 

Medios Aer6bicos: 

1.- Agar E. M. B. 
2.- Agar sangre. 

3·- Agar 3110. 
4.- Agar Sabouraud. * 
Medios Anaer6bicos: 

1.- Agar sangre. 
2.- Agar Clostri~el. 

Se incubaron por 24 horas. Para el cultivo en 
anaerobiosis, se utiliz6 el equipo para anaerobiosis -
de Gas Pak. 

Se identificaron las colonias obtenidas tanto 
en el cultivo aer6bico como en el anaer6bico por mi -
croscopía y utilizando las reacciones bioquímicas p~-
tinentes. 

• BBL Diviaion of Becton, Dickinaon and Company, 
Cockeyseville, Maryland 21030 u. s. A. 
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3·- d).- D A T O 3 E S T A D I S T I C O S. 



MICROORGANI::JMOS ENCONTH.Ali0 .3 .!!iN ~L .!5XA MEN BACTERIOLOGI CO 

M U E S T R A S-1 S-2 S-3 S-4 S-5 S-6 M-1 M-2 M-3 M-'4 

e u L T I V o A E R o B I e o 

G RAM ( + ) 

Levaduras + + + + + + + + + + 

Eacillus subtilis - - - - + + + - - -
Lacto bacilos + - + + - + - - + + 

Streptococos no he m. - - - - - - - - - -
Micrococcus - - - - + - - - - -

G R A M ( - ) 

Escherichia coli + + + - + + + + + -
eitrobacter - - - - - - - - + -

;1 

Enterobacter - - - - + - - - - -
e u L T I V o A N A E R o B I e o 

G RAM ( + ) 

Levaduras - - + - + - + + - -

M-5 

+ 

+ 

-
.L. . 
+ 

+ 

-
+ 

-

M-6 

+ 

-
+ 

-
-

-
-
-

+ 

1\) 
0\ 
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4.- DISCU3ION. 

Los anteriores r esul t ndos nos indi can qu ~ : tunt o l cJ.s 
salchichas CO JüO l c;.s ntortadelas son productos fucrt emeg

te hidratados , lo cuo.l hace que su valor alimenticio se 

vea disminuído. La pres enc i n de valores muy altos en lo 

que r es pecta a ceni zas y fib ra cruda, tratándose de pr~ 
duetos cárnicos, indica que a l a masa van a dar c antid~ 
des bas tante grandes, tanto de hueso como de cartílago, 
pellejo y otros nli:.•.teri ales similares. 

En muchos c ..... s os, l a humedad, cenizas y fibra cruda , 
suman más del 607~ del producto, lo cuG:tl explica que el

contenido proteico y l a grasa, sean r el ati v'w1ent e bL'I.j os 
en el alimento; si a esto a?íau i l!los que l a r el ación pr~
t e:!na-gr asa, especial t11 Emt e en l a wor t adela y que todos
ellos contienen un porc ent a je de carbohiuratos bastant e 
apr eciable, obtenido individual mente por adición, los -
cuales se hacen p8.t ent es al observar los frotis wicros
cópicos, tendr emos que as te pro ducto como representant e 
de alimento s cárnicos , r 8r.:3 ult a muy pobre . 

El produc to es t ~ pr obabl emente f abri cado con d ~sp er 

dicio s de empacadoras , e :.nw ci al r •t!nt e e;rueso, c.1e r es i duo 
de cc;.r t:!lago, hues os y el 1la!llac3 o ,' r et azo". 

Las condicionc:;s de E:·l abo ración parecen ser bas t ..;.nte 
meticulosas y el pro ducto en s í, pres enta buen aspecto
especialment e l as s alchichas. 

En relación al anál i si s bact eriológi co, los r esult§ 
dos no s i nc.l i c ::-m 1.1Uf::. todas l o.s muestras ana.l i zadas con -

~ -
ti enen esc enci G.l nente flora no patógena . La pr esencü ;. -
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de E. coli en nueve de las doce muestras analizadas,
nos haría pensar en la contaminaci6n fecal de las --
muestras. Es de notarse que tanto la salchicha como -
la mortadela de la muestra No. 4, no contiene E. coli 
por lo que es posible que difieran los procesos de -
elaboraci6n y embutido en cuanto a la higiene durante 
la secuencia del proceso. 

5·- CONCLUSION. 

Tanto las salchichas como las mortadelas son ali
mentos bien presentados, bacteriol6gicamente acept~-
bles, y de un valos alimenticio muy inferior al de la 
carne y al de muchos de los productos proteicos enl~
tados tales como: la sardina, el salmón, etc. 
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