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Resumen:

El chorizo rojo tradicional que se comercializa en Toluca es un producto carnico con gran
fama pero, poco se sabe sobre su calidad. El objetivo de este estudio fue determinar la calidad
sanitaria de este embutido en diversos puntos de venta. A partir de tres muestreos, se
analizaron 75 muestras de los cuatro principales mercados de la ciudad de Toluca y 10
carnicerias especializadas. Con base en normas oficiales mexicanas se determinaron: aw,
humedad, pH, acidez y contenido de nitritos. Se realizd el conteo de bacterias mesofilas
aerobias (BMA), bacterias acido lacticas (BAL), coliformes totales y coliformes fecales; asi
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como la deteccion de Salmonella spp. y Escherichia coli. El chorizo rojo tradicional no
presentd diferencias significativas (P>0.05) en la mayoria de las variables fisicoquimicas y
microbioldgicas analizadas. Mostro un aw superior a 0.95; humedad entre 40 y 50 %; pH
inferior a 5 y nitritos por debajo de los limites maximos (156 mg/kg) permitidos segun
normas oficiales mexicanas. El recuento de BMA fue entre 7.3 a 7.8 Logio UFC/gy 7.8 a 8.1
Logio UFC/g para BAL; coliformes totales entre 11.1 a 48.6 nimero més probable, NMP/g
y coliformes fecales entre 4.9 a 9.7 NMP/g. La presencia de Salmonella spp. y E.coli spp. se
detectd tanto en mercados como en carnicerias especializadas, independientemente de su
naturaleza; y el porcentaje de incidencia varié entre 11.1 a 60 % y 16.7 a 43.3 %,
respectivamente. El chorizo rojo tradicional de Toluca presenta caracteristicas distintivas,
pero es imperativo implementar programas de manejo higiénico-sanitario durante su
produccion, almacenamiento y comercializacion, que garanticen la obtencion de un embutido
no soélo tipico de la regidn, sino inocuo.
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La creciente valoracién y demanda de alimentos tradicionales cuya calidad y reputacién esta
asociada a un origen territorial ha motivado la realizacién de estudios de caracterizacién
(tipificacion) y de determinacion de su calidad. En Europa la caracterizaciéon de alimentos
tradicionales, en especial de embutidos artesanales, es una practica comin en paises como
Francia®, Alemania®, Italia® y Espafia®®. Particularmente en Espafia, destacan los
estudios realizados en embutidos fermentados secos tales como el chorizo de Pamplona®® y
de cebolla de Galicia®. En estos se ha determinado el color y la textura®, compuestos
volatiles® cambios bioquimicos durante el proceso de maduracion®?, asi como el efecto de
los cultivos iniciadores sobre el perfil de compuestos volatiles, recuentos microbianos,
parametros fisicoquimicos y sensoriales®.

En el caso de México, las técnicas para la elaboracion de embutidos fueron traidas por los
espafioles durante la Conquista®. Posteriormente el ingenio, la creatividad y biodiversidad
locales dieron origen a una gran variedad de embutidos, entre los que destaca el chorizo, un
embutido que se populariz6 desde épocas novohispanas®™?.

El chorizo es un producto carnico curado que se elabora a partir de una mezcla de carne y
grasa de cerdo troceadas, adicionada con sales tales como el cloruro de sodio, nitritos, nitratos
y otros aditivos alimentarios permitidos®V. Los chorizos mexicanos se caracterizan por
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contener en su formulacion mezclas de chiles, y son muy importantes dentro de la
gastronomia mexicana; actualmente se producen variedades de chorizos tradicionales en
entidades tales como Hidalgo, Veracruz, Oaxaca y el Estado de México, principalmente. Sin
embargo, a pesar de su importancia gastronémica y econémica existen pocos estudios sobre
su caracterizacion fisicoquimica?, sensorial®® y microbioldgica®®

En el Valle de Toluca, en el Estado de México, existe un gran arraigo en la produccion a
pequefia escala de chorizos rojos y verdes, los cuales se comercializan en los principales
tianguis y mercados de la localidad®®. La fama de Toluca como ciudad choricera es tal que,
para muchos, “Toluca” es sinonimo de chorizo*®). No obstante, a pesar de que la elaboracion
de estos embutidos es de gran importancia econémica para la region®®, s6lo existen estudios
preliminares sobre la calidad fisicoquimica y morfolégica de los chorizos verdes
tradicionales™” y practicamente no existen investigaciones sobre la calidad, en general, y
mucho menos sobre la calidad sanitaria del chorizo rojo tradicional.

Con base en lo anterior, y sabiendo la importancia que significa evaluar la calidad
microbioldgica de los alimentos regionales, el objetivo de este estudio fue determinar la
calidad sanitaria del chorizo rojo tradicional que se comercializa en los principales mercados
y carnicerias especializadas en la venta de productos carnicos derivados del cerdo, en la
ciudad de Toluca.

Se adquirieron muestras de chorizo rojo tradicional en 25 puntos de venta, de los cuales 15
correspondieron a locales establecidos en los principales mercados fijos de la ciudad de
Toluca y 10 a carnicerias especializadas en la produccién y venta de productos carnicos de
cerdo. Se realizaron tres muestreos: octubre-noviembre de 2015, enero-febrero de 2016 y
marzo-abril de 2016.

Se realizaron analisis fisicoquimicos. La determinacion de actividad de agua (aw) se realizo
por el método expuesto por Decagon®®. Las determinaciones de pH y acidez total titulable
se efectuaron con base en los métodos reportados por Guerrero et al®®. El contenido de
humedad se determiné por secado en horno®?. Para la determinacion de nitritos se empled
el método de Griess™Y,

Se realizaron conteos microbianos para lo cual se realizaron diluciones hasta 107. La
determinacion de mesofilos aerobios se realizd en agar PCA (BD Bioxon, México) incubado
a 35+ 1 °C por 48 h®, Para coliformes totales y fecales se efectto la técnica del nimero
més probable (NMP) de acuerdo a la NOM-112-SSA1??, Se determind presencia de
Escherichia coli. a partir de tubos positivos de la prueba confirmativa de coliformes NMP,
en de placas de agar EMB (BD Bioxon, México) a 35 + 1 °C durante 24 h. Posteriormente
se realizaron tinciones Gram para las colonias sospechosas. A las cepas con morfologia de
bacilos Gram negativos se les realizo la prueba bioguimica IMViC (BD Bioxon, México).
Para la determinacion de Salmonella spp. se siguid la metodologia expuesta en la NOM-114-
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SSA1-1994@%): como medios de enriquecimiento se emplearon tubos de caldo RVS (BD
Difco, Estados Unidos) y caldo tetrationato (BD Bioxon, México); como medios selectivos
se us6 agar HE (BD Difco, United States), agar SB (BD Bioxon, México) y agar SS (BD
Bioxon, México). Las colonias sospechosas se transfirieron a medios de identificacion
bioquimica TSI (BD Bioxon, México) y LIA (BD Bioxon, México). La determinacion de
bacterias acido lacticas se realizo por inoculacion por el método de doble capa® en agar
MRS a 35 °C por 48 h.

Todas las muestras se analizaron por triplicado y los datos obtenidos se analizaron mediante
un analisis de varianza (ANOVA) y el método de Tukey para comparacion de medias,
empleando el programa Statgraphics Centurion XV1 Version 16.1.03, Warrenton, Virginia.

La produccién de alimentos con calidad sanitaria es primordial, ya que los microorganismos
presentes en estos pueden ser causantes no solo del deterioro, sino de enfermedades que
podrian poner en riesgo la salud del consumidor(?®),

En México actualmente se produce una gran cantidad de alimentos tradicionales de manera
artesanal sin embargo, con frecuencia presentan deficiencias en su calidad, especialmente en
lo que respecta a la calidad sanitaria®®. Ejemplo de lo anterior son los estudios realizados en
el queso de aro de Oaxaca®”, los quesos de Zacazonapan en el Estado de México®®, en
chorizos comercializados en Hidalgo®® y en chorizo verde comercializado en Toluca®.

Es importante aclarar que, para este estudio, los grupos de establecimientos donde se
obtuvieron las muestras analizadas responden a caracteristicas particulares (Cuadro 1). Las
carnicerias especializadas (C) son locales establecidos equipados con mostradores
refrigerados y areas de almacenamiento especificas; caracteristicas similares se aprecian en
los locales del mercado Mg; ambos atienden a un sector de la poblacion medio-alto. En
cambio, los mercados Ma, Mp y M cuentan con establecimientos que se caracterizan por
presentar espacios reducidos; sin areas especificas para la produccién, almacenaje ni
limpieza; los locales del mercado My atienden a sector medio-bajo, ademas del comercio de
mayoreo. Los chorizos tradicionales mexicanos presentan caracteristicas unicas; en
principio, son frescos, no madurados, ligeramente acidificados, y reciben coccion previa a su
consumo. Particularmente los chorizos rojos tradicionales de Toluca se caracterizan por
incluir en su formulacion mezclas de chiles (Capsicum annum) incluyendo chile puya y
guajillo, ancho, entre otros y, dependiendo de la variedad, por incluir frutos secos tales como
pifién (Jatropha curcas), pasas (Vitis vinifera) almendras (Prunus dulcis), nueces (Carya
illinoinensis), entre otros®%. Otros aspectos distintivos son el formato (longitud y diametro
del producto), ademas de los parametros fisicoquimicos (ejemplo: aw, pH, acidez) que aqui
se determinaron.
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Cuadro 1: Caracteristicas de los grupos de establecimientos donde se comercializa el
chorizo rojo en la ciudad de Toluca

Grupo de Grado de Tipo de .
o e i Sector de comercio

establecimiento tecnificacion almacenamiento

Ma (n=15) Artesanal Intemperie Medio-bajo

Mp (n=15) Artesanal Intemperie Medio-bajo

Mc (n=6) Artesanal Intemperie Medio-bajo

Mg (n=9) Artesanal Refrigeracion Medio-alto

C (n=30) Semi-industrial Refrigeracion Medio-alto

M= mercados; C= carnicerias especializadas.

Para poder entender la presencia de microorganismos indicadores primero fue necesario
realizar las determinaciones fisicoquimicas que se muestran en el Cuadro 2. En términos
generales, se puede observar que el valor de aw del chorizo que se comercializa en los
diferentes grupos de establecimientos analizados present6 un valor medio superior a 0.95,
mostrando diferencia significativa (P<0.05) entre el mercado M. y las carnicerias
especializadas (C). Dichos valores son coherentes por tratarse de embutido fresco; asimismo,
son ligeramente mayores a los reportados para los chorizos del estado de Hidalgo (0.93-
0.95)3) y el chorizo verde que se comercializa en Toluca (0.94-0.96)"). Cabe sefialar que
estos valores tan altos de aw fueron un factor que, sin lugar a dudas, influyo en el desarrollo
de bacterias, pero no de hongos y levaduras. Respecto al contenido de humedad, el producto
presentd porcentajes entre 41.8 a 50.1 %; asimismo, se observé que aquellos grupos de
establecimientos en donde los chorizos son almacenados en refrigeracion presentaron un
mayor porcentaje de humedad (Mqy C). Estos valores fueron mayores a los reportados para
chorizos del estado Hidalgo (36 a 43 %)®. Los valores elevados de aw en un alimento
sugieren una mayor cantidad de agua disponible para el desarrollo de reacciones quimicas,
enzimaticas, asi como un mayor crecimiento microbiano. Por otra parte, el contenido de
humedad hace referencia al contenido total de agua sin especificar la porcion de agua que
esta asociada a otras moléculas.
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Cuadro 2: Parametros fisicoquimicos del chorizo rojo tradicional que se comercializa en

distintos grupos de establecimientos de la ciudad de Toluca

Grupo de Acidez (% Nitritos

esta%lecimiento Aw Humedad (%) PH acido Iécgico) (mglkg)

Ma (n=15) 0.963+0.0032  47.056+1.714>  4.572+0.0852  0.022+0.0022  0.267+0.3322
Ms (n=15) 0.959+0.0032>  41.803+1.7142  4.470+0.085¢  0.021+£0.0022  0.667+0.3322
Mc (n=6) 0.969+0.005%>  46.5154£2.710a>  4.728+0.1342®  (0.0224£0.0032>  2.600+0.525¢
Mq (n=9) 0.964+0.0042>  50.101+2.213>  4.588+0.1102®  0.028+0.002bc  0.573+0.4282
C (n=30) 0.970+£0.002>  49.762+1.212°  4.785+0.060>  0.030£0.002¢  1.145+0.428°

M= mercados; C= carnicerias especializadas.
a,b,c: Diferentes superindices en la misma columna, indican diferencias significativas entre los establecimientos (P<0.05).

Respecto al pH, se presentaron valores inferiores a 4.8 y no hubo diferencia significativa
(P>0.05) entre los chorizos procedentes de los diferentes mercados. Los chorizos de
carnicerias especializadas (C) presentaron valores de pH significativamente mayores que los
provenientes de los mercados Ma y Mp. Un comportamiento similar se observo en la acidez,
donde el grupo de carnicerias especializadas presentd diferencias significativas (P<0.05)
respecto a los mercados Ma, Mp 'y M. Estudios realizados en chorizo de Pamplona y de
cebolla de Galicia han reportado valores de pH de 4.4 y pH 4.8 respectivamente®): dichos
valores resultan comprensibles dado el proceso de maduracion, el cual dura alrededor de 50
dias. En el caso de chorizos que se comercializan en Tulancingo, México se han reportado
valores de pH entre 4.41 a 5.15@Y, en tanto que para los chorizos verdes que se comercializan
en Toluca entre 4.49 a 5.64“7. El que los chorizos tradicionales que se comercializan en
México, y particularmente en Toluca, presenten valores de pH cercanos al de los chorizos
madurados esparfioles, podria deberse al efecto combinado de la fermentacion espontanea
durante el proceso de oreo con el consecuente desarrollo de bacterias lacticas y la produccién
de acidos organicos, aunado a la naturaleza acida de una cantidad importante de ingredientes
como vinagre, vino tinto, vino blanco; ademas de chiles rojos secos como el guajillo, puya,
ancho, chipotle y de arbol (Capsicum annuum L.) reportados en su formulacion®439),

En cuanto a los nitritos, se adicionan con fines antimicrobianos, antioxidantes, asi como para
fijar y contribuir al desarrollo de caracteristicas organolépticas de algunos productos
carnicos®. En este estudio se encontré que los chorizos de todos los grupos de
establecimientos analizados presentaron valores de nitritos menores a 0.27 mg/kg, dicho
valor se encuentra muy por debajo de los limites maximos permitidos (156 mg/kg) para
embutidos por normas oficiales mexicanas“?. Estos resultados concuerdan con lo
documentado con los productores tradicionales, quienes aseguran no adicionar nitritos a sus
formulaciones®?. La presencia marginal de nitritos podria atribuirse a la oxidacion biolégica
de las aminas o bien a la reduccion anaerdbica del nitrato presente naturalmente en los
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vegetales empleados en su produccion, mas que a la adicion de manera intencional con fines
de conservacion del producto. La elaboracién de chorizos sin la adicion de nitritos es comdn
en algunos lugares y es una disposicion que debe cumplirse en productos como el chorizo de
Cantimpalos, el cual cuenta con denominacion de origen®®,

La determinacion de microorganismos indicadores en alimentos permite determinar un
manejo inadecuado o contaminacion; un alto nimero de microorganismos indicadores, en la
mayoria de los casos, podria incrementar el riesgo de presencia de microorganismos
patogenos®?. Particularmente en el caso del chorizo rojo tradicional que se comercializa en
Toluca se registraron valores de bacterias mesofilas aerobias entre 7.39 a 7.85 logio UFC/g
(Cuadro 3). No se encontraron diferencias significativas (P>0.05) entre los diferentes grupos
de establecimientos. La presencia de mesofilos aerobios generalmente indica el grado de
contaminacion de una muestra; sin embargo, esto no aplica en alimentos fermentados como
el analizado aqui, ya que, por su naturaleza, es deseable una gran multiplicacion bacteriana.
Se ha observado que en embutidos como el chorizo tradicional de Galicia, la presencia de
bacterias mesofilas aerobias y bacterias acido lacticas se incrementa durante el proceso de
fermentacion, llegando a alcanzar valores de 8.55 logio UFC/g y 8.1 logio UFC/g,
respectivamente al cabo de 30 dias de maduracion®.

Cuadro 3: Valores medios y desviacion estandar de los recuentos de diversos grupos
microbianos presentes en el chorizo rojo tradicional que se comercializa en Toluca

Grupo d? . mes cﬁﬁ::e;frsobias Bac:z:teilts:aasmdo Coliformes totales  Coliformes fecales
establecimiento (NMP/g) (NMP/qg)
(Log1e UFClg) (Log1o UFClg)

Ma (n=15 7.76+0.482 7.90+0.362 48.56+57.29° 7.85+6.112

Ms (n=15) 7.85+0.562 7.8740.462 19.61£16.732 9.67+4.672

Mc (n=6) 7.60£0.44a 7.8410.472 14.33+10.872 5.73+3.442

Mg (n=9) 7.39£0.49a 8.07£0.632 11.07+ 8.492 4.87+3.382

C (n=30) 7.80+0.492 8.01+0.472 34.06+ 56.30° 7.36+5.592

M= mercados; C= carnicerias especializadas.
NMP= nimero minimo permitido.
ab Diferentes superindices en la misma columna, indican diferencias significativas entre los mercados (P<0.05).

Para el caso de embutidos frescos, en estudios realizados a chorizos del estado de Hidalgo,
México se documentaron recuentos de bacterias mesofilas aerobias en un rango entre 7.17 a
8.73 logio UFC/g)™®, mientras que en chorizos de la Ciudad de México se han reportado
valores superiores a 8.0 logio UFC/g®. Estas diferencias podrian deberse a la naturaleza de
los ingredientes y procesos de produccion.
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En cuanto los coliformes (Cuadro 3), su presencia es un indicador de la eficiencia de los
procesos de sanitizacion y desinfeccion de los alimentos®. Al respecto, se encontraron
valores de coliformes totales entre 11.07 a 48.56 NMP/g observando diferencias
significativas (P<0.05) entre los grupos de establecimientos Ma y C respecto al resto de
grupos de establecimientos. En cuanto a los coliformes fecales, se presentaron valores entre
4.87 a 9.67 NMP/g sin diferencia significativa (P>0.05), independientemente del grupo de
establecimientos. Lo anterior podria deberse, entre otras cosas, a la calidad deficiente de las
materias primas utilizadas, fallas en la cadena de frio durante el proceso de elaboracion y
comercializacion, asi como a la falta de espacios especificos para el almacenamiento de las
materias primas y a la inexistencia de un plan de limpieza para envases o contenedores®Y,
La Norma Oficial Mexicana para productos carnicos procesados (NOM-213-SSA1-2002)V)
no indica los limites maximos permitidos de coliformes fecales en productos crudos como el
chorizo, Unicamente se establece que para productos cocidos el limite debe ser <3 NMP/g.
No obstante, siendo el chorizo un ingrediente fundamental de la gastronomia toluquefia, es
muy importante aplicar una coccion correcta en la que la temperatura minima en el centro
térmico del producto cérnico sea de 74 °C, segiin la NOM-251-SSA1-2009¢®), Lo anterior,
permitird evitar la incidencia de infecciones alimentarias que pongan en riesgo la salud, tanto
consumidores locales como de aquellos turistas que durante su visita a la ciudad de Toluca
desean degustar a tan famoso embutido; especialmente cuando éste es adicionado a platillos
tradicionales de preparacion rapida tales como tacos, tortas, sopes entre otros.

En cuanto a las bacterias &cido lacticas (BAL), su presencia es inherente a los embutidos
crudo-curados fermentados, ya sea porque éstas son adicionadas de manera intencional
durante el proceso de elaboracion o bien por su desarrollo durante la maduracion. En los
chorizos tradicionales madurados del Chato Murciano y Galicia se han reportado recuentos
de BAL en el orden de 8.0 a 8-5 logio UFC/g y 8.6 logio UFC/g respectivamente(-3"
dependiendo del tiempo de maduracién.: En contraste, en chorizos frescos y ligeramente
acidificados del estado de Hidalgo se han reportado recuentos menores y en el orden de 7.4
a 9.0 logio UFC/g*®). En este caso, se encontraron 7.84 a 8.07 logio UFC/g de BAL, sin
diferencia significativa (P>0.05) entre los grupos de establecimientos estudiados. La
presencia de BAL favorece la fermentacion espontanea durante el proceso de oreo o secado
(1-3 dias)®Y y podria ser, en parte, la responsable tanto de la acidez del producto como de
su estabilidad.

Salmonella es de las principales bacterias patdogenas y su simple presencia, aun en bajas
cantidades, representa un riesgo importante para la salud®). De acuerdo a la NOM-213-
SSA1-20021Y) |a presencia de Salmonella spp. no esta permitida en productos céarnicos
cocidos, curados, marinados, en salmuera, 0 bien crudos como es el caso del chorizo; debe
estar “ausente” en 25 g de producto. No obstante, de acuerdo a la literatura®3949: gy
presencia ha sido reportada en muestras de chorizos frescos en ciertas localidades en México.
Lo anterior se atribuye, entre otras cosas, a un manejo higiénico deficiente del producto; a la
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falta de un control constante de la temperatura a lo largo de cadena de suministro del
embutido (cadena de frio) desde su produccion, distribucién, almacenamiento y exhibicién
en el punto de venta, comercializacion y consumo. Lo anterior, derivado de la falta de
inversion en equipo e infraestructura adecuados. Otro aspecto que también podria
comprometer la inocuidad y propiciar la presencia de Salmonella del producto es la
utilizacion de tripa natural, la cual es usada para embutir al producto®®. En el chorizo rojo
tradicional analizado, la presencia de Salmonella fue positiva tanto en el producto
proveniente de mercados, como de algunas carnicerias especializadas (Cuadro 4). EI mayor
porcentaje de incidencia se observé en el mercado My: 60 %, 15 muestras dieron positivo. El
grupo de establecimientos agrupados en el mercado My, esta dirigido a un sector medio-bajo,
y es de gran afluencia por su cercania a la Central Camionera de Toluca. Por otro lado, el
conjunto de locales agrupados en el mercado Mq fue en el que menor porcentaje de pruebas
fueron positivas a Salmonella 11.11 % (9 muestras); este mercado esta dirigido a un sector
medio-alto y cuenta con instalaciones de seguridad e higiene. En el caso de las carnicerias
especializadas, dada su infraestructura, se esperaba encontrar una menor incidencia de
Salmonella sin embargo, no fue asi. La presencia de Salmonella spp en este tipo de
establecimientos podria deberse a la contaminacion cruzada propiciada por la manipulacion
de otros productos carnicos (ejemplo: queso de puerco, carne fresca, carne enchilada, entre
otros), que con frecuencia se comercializan y exhiben junto con el chorizo.

Cuadro 4: Porcentaje de muestras de chorizo rojo tradicional de Toluca positivas para
Salmonella spp. y Escherichia coli por grupo de establecimiento

Grupo de

establecimiento Salmonella spp. E. coli
Ma (n=15) 20.0 40.0
Mp (n=15) 60.0 40.0
Mc (n=6) 33.3 16.7
Mg (n=9) 11.1 99 9
C (n=30) 30.0 43.33

M= mercados; C= carnicerias especializadas.

Con base en lo anterior, el chorizo rojo que se comercializa en Toluca podria representar un
riesgo latente para la salud de los consumidores; de ahi que resulta necesaria la
implementacion de un control y monitoreo de temperaturas, asi como un manejo higiénico
adecuado a lo largo de la cadena de suministro, para eliminar la posibilidad del desarrollo de
microorganismos patogenos. Asimismo, es muy conveniente la sensibilizacion de los
consumidores y encargados de establecimientos de alimentos y bebidas sobre la
manipulacion y coccion adecuada del producto; recordando que esta Ultima debe realizarse a
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temperaturas por arriba de los 74 °C (en el centro del producto) y por tiempos adecuados, ya
que ello eliminara el potencial peligro que representan las infecciones alimentarias por el
desarrollo de Salmonella y otros microorganismos patégenos en el producto.

Por otra parte, E. coli es una bacteria generalmente inofensiva; sin embargo, cepas patdgenas
pueden intercambiar genes y generar variaciones de enfermedades®?. Se encontré que en todos
los grupos de establecimientos hubo muestras que dieron positivo a E. coli. El grupo de
establecimientos con mayor incidencia fueron las carnicerias especializadas (C) con 43.33 %
(30 muestras positivas) (Cuadro 4). Curiosamente, el grupo de establecimientos que presento
menor porcentaje de pruebas positivas fue Mc con 17 % de muestras positivas (6 muestras)
cuyo comercio esta dirigido a sector medio-bajo de la poblacion.

El chorizo rojo tradicional que se comercializa en Toluca, a pesar de ser elaborado por
diferentes productores a partir de recetas propias, presenta grandes similitudes en cuanto a
sus caracteristicas fisicoquimicas e incluso microbioldgicas, especialmente en cuanto al
namero de BAL se refiere.

El hecho de haber encontrado muestras de chorizo rojo tradicional positivas a Salmonella
spp. y E. coli spp. representa un llamado de atencion para los productores y
comercializadores, al tiempo que sugiere la necesidad de trabajar en la implementacion de
programas que permitan la seleccion de materias primas de mayor calidad; mejorar el manejo
higiénico del producto, asi como el mantenimiento de la cadena de frio. Lo anterior, podria
contribuir a mantener o mejorar la reputacién e incrementar las ventas de este embutido tan
tradicional y emblematico mas alla del local, derivando en una mejor calidad de vida para
quienes por siglos, y de generacidn en generacidn, han resguardado el saber hacer en torno
a su elaboracion.
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