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Abtsract:

The sausage is a sausage that is typically consumed in Mexico, made with pork and fat and must be sold fresh. The
objective of this investigation was to evaluate the quality of the sausage, analyzing the nutritional labeling, the
ingredients and additives of 10 brands of sausage that are sold in supermarkets in the city of Pachuca, Hidalgo. The
sausages evaluated had a low protein content according to the revised references, in addition to presenting a high
content of fat, sodium and additives. In conclusion, due to its nutritional characteristics, its consumption should be
moderated in the diet, and not exceed its consumption to 2 or more times per week.
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Resumen:

El chorizo es un embutido que se consume tipicamente en México, elaborado con carne y grasa de cerdo y se debe
comercializar fresco. El objetivo de esta investigacion fue evaluar la calidad del chorizo, analizando el etiquetado
nutrimental, los ingredientes y aditivos de 10 marcas de chorizo que se expenden en supermercados de la ciudad de
Pachuca, Hidalgo. Los chorizos evaluados presentaron un bajo contenido proteico de acuerdo a las referencias
revisadas, ademas de presentar un alto contenido de grasa, sodio y aditivos. En conclusion, debido a sus caracteristicas
nutricionales se debe moderar su consumo en la dieta, y no exceder su consumo a 2 0 mas veces por semana.
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Introduccién

El chorizo es un embutido crudo, de origen
espafiol, que se elabora a partir de carne picada
de cerdo, sal, especias y nitrato de sodio.
Existen diferentes clases y técnicas de
elaboraciéon dependiendo de la preparacién en
cada pais, sin embargo, los condimentos
comunes son: sal, ajo, especias y chiles (FAO,
2000).

La grasa es un componente esencial que
contribuye a la jugosidad y blandura de los
embutidos, pero también origina algunos
problemas, ya que, si no se controla
adecuadamente, durante el proceso de
elaboraciéon puede presentar una inadecuada
emulsion o inducir el enranciamiento y afectar
las propiedades sensoriales del producto
(Matovelle, 2016).

La grasa de cerdo, tiene un porcentaje elevado
de grasa saturada (39%) y monoinsaturada
(43%) (FEN, 2017). Los embutidos como el
chorizo son una fuente importante de energia,
aportando grasa y proteina a la dieta. Las grasas
saturadas estan asociadas con el desarrollo de
enfermedades  cardiovasculares, diabetes,
algunos tipos de céncer y enfermedades no
transmisibles, por lo que se recomienda
moderacién en la ingesta (Gonzalez-Tenorio,
Totosaus, Caro y Mateo, 2013).

En la elaboracion de embutidos céarnicos se
utilizan:  aglutinantes, sutancias ligantes,
sustancias curantes, asi como condimentos y
especias (Matovelle, 2016).

Los aglutinantes son sustancias que facilitan la
capacidad fijadora de agua y mejoran la
cohesion de las particulas de los distintos
ingredientes, dentro de este grupo podemos
encontrar a la sémola de cebada y trigo, harina
de soya y huevos (Matovelle, 2016).

Las sustancias ligantes, son proteinas
procedentes de fuentes animales (productos
lacteos como: leche descremada en polvo, suero
desecado y el caseinato), 0 vegetales
(productos de soya: harina o granulado,
concentrado de proteina y la proteina purificada)
(Schmidt y cols., 1984). Las sales de curacion
son utilizadas en la mejora de la conservacion,
aroma, color, sabor y consistencia de los
productos procesados carnicos, constituidas por
nitritos (NO2—) y nitratos (NOs-) los cuales tienen
un efecto bactericida sobre el Clostridium

botulinum; cloruro de sodio (NaCl) cuya funcién
es retardar el crecimiento microbiano asi como
potenciar el sabor al producto y actuar como
conservante (Botella, Alfaro y Hernandez, 2015);
acido ascorbico (0 en su lugar ascorbato o
eritorbato de sodio) favorece el enrojecimiento
del producto en presencia de nitritos, ademas
interfieren para generar el color caracteristico y
actian como antioxidantes del pigmento
muscular (Tirado, Acevedo y Montero, 2015);
fosfatos que favorecen la absorcién y retencién
de agua; glutamato monosddico que mejora el
sabor tipico de la carne (Gonzalez-Tenorio,
Totosaus, Caro y Mateo, 2013); azlcar y otros,
los cuales ayudan al proceso de curado de las
carnes, su conservacion y la mejora de las
propiedades sensoriales (SAGARPA, 2015).

Antioxidantes como el &cido citrico impide la
oxidacion de la grasa y los emulsificantes
favorecen la retencion de grasa y humedad
(Matovelle, 2016).

De acuerdo con la NOM-122-SSA1-1994, los
valores maximos permitidos de aditivos como el
acido ascorbico, &cido citrico y eritorbato de
sodio son de 0,05%, en el caso del glutamato
monosaddico y fosfato monosddico es de 0,5%;
el sorbato de potasio y benzoato de sodio 0,1%;
y hasta 156 mg/kg (expresados como nitritos) de
nitrato y nitrito de sodio.

Estas cantidades limitadas de los aditivos estan
relacionadas con el impacto sobre la salud. En la
actualidad, estd bien documentado el efecto
perjudicial y téxico que ejercen los nitritos, ya
que se asocia a enfermedades como cancer
(Tirado, Acevedo y Montero, 2015). Un estudio
ha demostrado conexion entre los fosfatos de la
camne y los problemas de salud, como
hipertension y enfermedad cardiaca (Bejarano,
Suarez, 2015).

Ademas de los aditivos, los condimentos y las
especias (sustancias vegetales aromaticas
desecadas) que son utilizados en la elaboracion
del chorizo poseen propiedades antioxidantes,
imparten aromas y sabores especiales al chorizo
(Matovelle, 2016).

Objetivo

El objetivo de esta investigacion fue evaluar la
calidad del chorizo, analizando el etiquetado
nutrimental y lista de ingredientes de 10 marcas
diferentes que se expenden en supermercados
de la ciudad de Pachuca, Hidalgo.
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Metodologia

Se analiz6 la informacién nutrimental y lista de
ingredientes de 10 marcas de chorizo (Parma
Campestre Ranchero, San Rafael estilo
Espafiol, Chorizo de pavo FUD, Sofia Chorizo
Parrillero, Chorizo de Cerdo Corona, Sabori
Chorizo de Pavo, Bachoco Chorizo de Pavo, Kir
Chorizo Ranchero, Chata Chorizo de Cerdo
Ranchero y Zwan Chorizo de Pavo). Los
productos fueron adquiridos en diferentes
supermercados como: Wal-Mart, Soriana y
Bodega Aurrera en la ciudad de Pachuca,
Hidalgo.

Resultados y Discusion

A continuacion, se muestran las tablas con los
resultados obtenidos de acuerdo a las diferentes
marcas de chorizo seleccionadas.

Tabla 1. In formacién nutrimental de diferentes marcas comerciales de chorizo (g / 100g)

Sodio Precio
(mg) (s

12 750 41 102 880 14.80

Marca Proteina HCO/ Azucar Lipidos Kcal

Parma Campestre
Ranchero

San Rafael estilo Espafiol 13 6.6/1.3 233 2933 868 21.60
Cherizo de pavo FUD 15 0.55/0 20.66 245 980 15

Safia Chorizo patrillero 13 2/0 24 276 600 17

Charizo de Cerdo Corona 15 510 15 250 12

Sabori Chorizo de Pavo " 51 25 284 841 22

Bachoco Chorizo de Pavo | 24.10 0.85/0 31 588 870 22

Kir Chorize Ranchero 13 23/0 346 386 693 20

Chata Chorizo de cerdo
Ranchero

Zwan chorizo de pavo 14 260 96 173 560 2490

13 90 21 277 1050 19.50

De acuerdo con Moreiras (2010), en 100 g de
chorizo debe contener como minimo del 17.5 al
20%. La cantidad de proteina influye en la
calidad del chorizo debido a que esta permite
mejores propiedades funcionales de ligado de
las grasas, sin dejar de mencionar la importancia
que tiene sobre el aspecto nutritivo. En la tabla 1
se muestran las marcas analizadas basadas en
100 g. La mayoria presentd porcentajes de
proteina entre 11-15 g /100 g, a excepcion de la
marca “Bachoco” (24.10 g), este Ultimo
sobrepasa los valores establecidos.

De acuerdo a la Fundacién Espafiola de
Nutricion (2017), el chorizo proporciona una
pequefia cantidad de hidratos de carbono, ya
que las unicas fuentes de estos son las “trazas”
(elementos que estan presentes en cantidades
muy pequefias en los tejidos corporales; son
nutrientes esenciales para desempefar una

serie de funciones indispensables para
mantener la vida del producto (FAO, 2019), o
residuos durante su elaboracion. En base a la
Tabla 1, se puede observar valores de 0.5 g a
7.5 g de carbohidratos por cada 100 g, haciendo
alusién a lo mencionado anteriormente.

De acuerdo al Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion (2010) refiere que el contenido de
lipidos totales en el chorizo debe ser de 32.1
g/100 g. Todos los chorizos presentaron valores
por debajo del mencionado a excepcion de la
marca “Kir” que sobrepasé estos valores (Tabla
1). Como ya se ha mencionado, la grasa es una
propiedad con repercusiones importantes
debido a que esta involucrada directamente en
el sabor, textura, valor nutritivo y estabilidad
oxidativa (Matovelle, 2016).

La Fundacién Espafiola de Nutricion (2017)
menciona que el valor calérico del chorizo debe
aportar aproximadamente 384 kcal por cada 100
g, esto serd afectado principalmente por su
contenido en grasa y proteinas. De todos los
productos evaluados el chorizo “Bachoco”
presentd el mas alto valor caldrico (588.9
kcal/100 g), mientras que los demas productos
estan dentro de lo referenciado anteriormente,
como se muestra en la tabla 1.

Los productos céarnicos son considerados altos
en sodio, en el caso del chorizo, se han
establecido contenidos de 1060 mg de sodio/100
g de porcion comestible (Consenso de la
Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria,
2011). Como puede observarse en la tabla 1, los
productos evaluados presentaron contenidos de
560 mg a 1050 mg de sodio. Aunque ninguna de
los chorizos sobrepasé los valores establecidos
anteriormente, son productos con un alto
contenido de sodio.

La recomendacion diaria de sodio es de 2 g al
dia (OMS, 2013), por lo que el consumo de 100
g de este producto cubriria el 50 % de dichas
recomendaciones. Por lo que el consumo de
dicho producto debe ser limitado, sobre todo por
su asociacion con enfermedades como
hipertension y el aumento de eventos
cardiovasculares (Botella, Alfaro y Hernandez,
2015).

En la Tabla 2 se presentan los aditivos que
describen los chorizos en el etiquetado.
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Sustancias

Sodio
Nitritosy
Nitratos
Fosfato

Sorbato de
potasio
Eritorbato
de potasio
Glumato
mono sédico

Harina de
soya

Proteina de
soya

Ajo

Pimienta

Acido Citrico
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Tabla 2. Materias primas presentes en los
chorizos comerciales.

Parma San Chorizo Sofia
Campestre Rafael de pavo Chorizo
Ranchero estilo FUD parrillero
Espafiol

Chorizo  Sabori  Bachoco KR chorizo  Chata

decerdo  Chorizo  Chorizode ranchero  Chorizo de

Corona  dePavo  pavo cerdo
Ranchero

Sustancias Curadas

Conservadores

Aglutinantes
Sustandas ligantes
Condimentos y especias

Antioxidantes

Como se muestra en la tabla 2, todas las marcas
analizadas contienen sustancias curantes,
ayudan a tener un producto de mejor calidad
para el consumidor, (Ministerio para la economia
popular, Insituto Nacional de Cooperacién
Educativa, 2005). La sustancia curante que
incluyen en la lista de ingredientes de todas las
marcas es el sodio, seguido de nitrito de sodio,
fosfatos, sorbato de potasio y eritorbato de
potasio.

La marca “Sabori” present6 glutamato
monosoddico en este listado, ademas esta y la
marca Kir son las U0nicas que contienen
antioxidantes.

Todas las marcas a excepcion de “Kir chorizo
ranchero” contienen condimentos y especias,
proporcionando asi un mejor sabor y aroma a
estos. Entre estos condimentos, los mas
utilizados en la elaboracion del chorizo son el
pimientdn espafiol y el ajo, aunque tambien se
puede encontrar una mezcla de chiles.

Las sustancias aglutinantes  estuvieron
presentes en las marcas de Chorizo de Pavo
FUD, Sabori Chorizo de Pavo, Bachoco Chorizo
de Pavo y KIR Chorizo Ranchero, Chata Chorizo
de Cerdo Ranchero y Zwan, ya que contienen
soya, siendo la mas comun, asi como cereales
de trigo.

Como se puede observar en la Tabla 2, todos los
productos presentan sustacias ligantes.

Realizando un analisis con todos estos
resultados obtenidos, se puede determinar que

2Zwan

chorizo
de pavo

las marcas de chorizo “Sabori” y “Bachoco”
contienen mas aditivos (8 a 9 aditivos),
proporcionando mejor apariencia al producto y
sabor; sin embargo, estas sustancias pueden
causar efectos perjudiciales para la salud si el
consumidor excede el consumo de estos
productos.

La Organizacion Mundial de la Salud (2015)
afirm6é que el consumo de 50 g de carne
procesada diarios incrementa el riesgo de
padecer cancer colorrectal en un 18 %, por lo
gue el consumo de este producto debe
moderarse, por consiguiente se recomienda un
consumo no mayor a 2 veces por semana (30 —
40 g por racion) (Gmaros- Colin, y cols., 2017).

Conclusién

El chorizo a pesar de ser un producto céarnico,
presenta un bajo contenido proteico de acuerdo
a las referencias revisadas.

Ademas, es un producto con un alto contenido
de grasa, sodio y aditivos, por lo cual se debe
moderar su consumo en la dieta y no exceder su
CONsSuUmMo a 2 0 MAas veces por semana.
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