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Contenido de nitrito de sodio residual en muestras de embutidos comercializados en el mercado nacional

TEMA Y REFERENTES TEORICOS:

Los productos de carne embutida son una fuente
importante de proteina en la dieta; su alta disponibilidad en
el mercado y bajo costo, lo convierten en un producto de
canasta basica. El nitrito de sodio, es un excelente
conservante en estos productos, facilmente asequible a nivel
industrial y altamente efectivo contra la bacteria Clostridium
botulinum (causante de botulismo); no obstante, multiples
estudios han relacionado la ingesta de nitritos con la
generacion de nitrosaminas, moléculas precursoras de
células cancerigenas. El obejtivo del estudio es analizar la
concentracion residual de este conservante en los embutidos
comercializados a nivel nacional para la determinacién del
cumplimiento regulatorio por tipo de embutido

METODOLOGIA:

Se realizé un estudio de la concentraciéon del nitrito
de sodio residual en 1176 muestras comercializadas
en el mercado nacional (2014-2018), éstas son de
control regulatorio por SENASA y controles internos
de calidad de los embutidores del pais

Los tipos de embutido analizados son: salchichén,
mortadela, salchicha, jamoén, carne (morcilla,
pastrame y mano de piedra), chorizo, paté, tocineta,
salami, pepperoni, chicharrén y chuleta

El contenido de nitrito de sodio se analiz6 de acuerdo
al procedimiento establecido en el decreto N° 18341
(Norma oficial de productos de carne y embutidos.
Clasificacién y caracteristicas), fundamentandose en
la reacciéon de Griess, método espectrofotométrico a
una longitud de onda de 538 nm
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Ecuacion 1. Reaccion de Griess para la determinacién
espectrofotométrica de nitrito.

Los resultados fueron analizados para determinar el
cumplimiento regulatorio de los embutidos en
funcion del tipo de producto y carne base de
fabricacion. Se aplicé un andlisis de permutacién para
determinar si existe diferencia estadisticamente
significativa en la concentracién de nitrito de sodio
residual en embutidos light y no light de acuerdo
al cumplimiento de la normativa nacional
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Figura 1. a) Cantidad de muestras y porcentaje de cumplimiento segtin la normativa nacional por tipo de embutido, b)

Contenido de nitrito de sodio residual por embutido y tipo de carne, ¢) Cantidad de nitrito de sodio residual en

embutidos light y no light de acuerdo al cumplimiento de la normativa nacional.

Resultados evaluados de acuerdo a lo establecido en el Decreto N° 18341.

RETOS Y ACCIONES A SEGUIR:

Se recomienda realizar un estudio de la degradacion del nitrito de sodio residual en los
embutidos para establecer una fecha de caducidad acorde a la concentracién inicial en el
producto.

Se deberia establecer un contenido minimo de nitrito de sodio residual en los embutidos a

RESULTADOS O CONCLUSIONES:

De acuerdo a la figura 1la y 1b, los embutidos de
mayor comercializaciéon a nivel nacional, son
salchichén, mortadela, salchicha y el jamén; donde
la concentracion promedio de nitrito de sodio
residual para las muestras analizadas fue de 76
mg/kg, con un rango de 3 mg/kg - 278 mg/kg.

De las muestras analizadas, un total de 157 no
cumplen con la concentracién méaxima establecida
de acuerdo al Decreto N°18341, mientras que de
acuerdo al Reglamento Centroamericano RTCA
67.04.54:10, 20 muestras no cumplen con el mismo,
entre ellas chorizo, salchichén, salchicha, tocineta,
paté y salami. Ademas, se determin6 que un 31% de
las muestras analizadas presentan valores de nitrito
de sodio residual menores a 80 mg/kg,
principalmente los embutidos tipo chuleta, salami y
pepperoni (figura 1b), sin embargo, para que el
efecto inhibidor de la bacteria causante del
botulismo sea efectivo y ademds garantizar un
producto de mayor inocuidad, se recomienda un
rango de concentracion residual de 80-100 mg/kg.
(Luke y Roberts, 1993)

El promedio de nitrito de sodio residual para
embutidos en cumplimiento del tipo no light fue de
63,7 mg/kg, mientras que para los embutidos
etiquetados como light fue de 62,1 mg/kg (figura
1c). Los embutidos en condicion de cumplimiento
violatorio presentan valores promedio de 160,2
mg/kg y 163,8 mg/kg respectivamente; en ambos
casos se determiné que no existe diferencia
estadisticamente significativa.

Se concluye que para las muestras analizadas, mas
del 87% cumplen con ambas normativas. Sin
embargo, no se garantiza que a nivel nacional todas
las empresas embutidoras cumplan con la
concentracién maxima de nitrito de sodio residual
establecido en la normativa

nivel comercial para garantizar un producto inocuo al consumidor.
Se recomienda implementar un plan de monitoreo a nivel nacional que permita mantener

un control exhaustivo de nitrito de sodio residual en los embutidos del mercado comercial.
Es necesario realizar un estudio del consumo diario de embutidos en la poblacién nacional,
para establecer indicadores de ingesta de nitrito de sodio residual/kg de peso corporal y
con ello determinar el cumplimiento con la ingesta diaria admisible segtin European Food
Safety Authority (EFSA).

A los entes correspondientes, se les sugiere un mayor control en el uso de nitrito de sodio
residual en embutidos tanto en los grandes como los pequefios embutidores del pafs,
debido a la relevancia que conlleva la presencia de dicho componente en la salud de las
personas.
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