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INTRODUCCIÓN

Las islas afortunadas estuvieron
habitadas en la antigüedad por los
guanches, pueblo dedicado princi-
palmente a la cría de la cabra. De es-
te animal aprovechaban la carne, las
pieles y los huesos. La llegada de los
conquistadores desde La Península
supuso la introducción de los ritos li-
gados a la matanza del cerdo, co-
menzando una tradición chacinera
escasa pero de calidad (Casablanca
y Kubusch, 2000).

Las circunstancias geográficas y
climatológicas de las Islas Canarias
no favorecen la cría del cerdo ni la
curación de embutidos, sin embargo,
se elaboran productos curiosos que
merece la pena conocer, como el
chorizo rojo de Teror.

Los chorizos y las morcillas que
se elaboran en Canarias tienen su
canal de distribución en los comer-

cios de alimentación de las islas,
pero su origen está en las elabora-
ciones caseras de agricultores que
criaban cochinos para el autocon-
sumo y llegado el día de la matanza,
salaban la carne y llenaban tripas
con los ingredientes propios de cada
embutido. Aún hoy en pueblos como
Teror, se despachan en las carnice-
rías, por eso esta localidad conserva
la tradición.

La tradicional elaboración de este
producto en las islas le confiere una
textura especial: la de una pasta fácil
de untar. Es el chorizo de Canarias,
todavía llamado en algunos lugares
perrero o de perro, como en tiempos
de la posguerra, cuando se dudaba
o bromeaba sobre la procedencia de
su carne. En Gran Canaria, la pro-
ducción para su venta ha arraigado
en algunas carnicerías y se le conoce
por el pueblo donde se concentran:
Teror (Millares, 2000).

CONTRIBUCIÓNALARECUPERACIÓN Y NORMALIZACIÓN DE
UNALIMETO TRADICIONAL CANARIO: CHORIZO DE TEROR.
EVALUACIÓN DE RIESGOS

Se plantea este estudio sobre el chorizo rojo de Teror, debido a la falta
total y absoluta de definición de este alimento tradicional. Muchos elabo-
radores comercializan este alimento sin un referente de calidad y seguri-
dad alimentaria básico, existiendo la necesidad de ofertar un producto de
calidad contrastada al consumidor canario que demanda alimentos tradi-
cionales para incorporar a su dieta. Por ello, se ha estudiado el proceso
de elaboración, la evolución de los parámetros químicos y los paráme-
tros de estabilidad (aw y pH), así como de los principales grupos micro-
bianos presentes en dicho producto y la evaluación de los posibles
riesgos asociados a la formulación de aditivos.

Due to the complete and absolute lack of definition of the “Red Chorizo of Teror”,
a complete study about this traditional product has been developed. Many manu-
facturers sell this product without a quality and basic food safety reference, never-
theless there is a need to offer a high quality product to the Canary Islands’
consumers who demand traditional products of approved quality to include into
their diet. For this reason, the manufacturing process, evolution of chemical and
stability (aw & pH) parameters, as well as the microbial groups present in this
product and an evaluation of the possible risks associated to the formulation of
its additives have been studied.
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La industria de este producto que
hoy conocemos tiene pequeñas fá-
bricas o carnicerías dedicadas a su
elaboración, repartidas por algunas
islas. Se gestó en el siglo XIX, en el
tiempo de los abuelos de algunos
carniceros de hoy (Millares, 2000).

En las materias primas, los con-
troles de residuos han adquirido en
los últimos años una gran importan-
cia al estar incorporados en distintas
campañas del Plan Nacional de resi-
duos (PNIR), que investigan la posi-
ble presencia de sustancias como
tireostáticos, β-agonistas, etc., admi-
nistradas a los animales productores.
Sin embargo, el uso de otros com-
puestos adicionados en alguna de
las fases del proceso de elaboración
pueden aparecer en el producto ter-
minado con el correspondiente ries-
go para los consumidores. El nitrito
es un agente químico fundamental
en la tecnología de la carne, afec-
tando principalmente al color de los
productos cárnicos, pero teniendo
además influencia no menos impor-
tante sobre el sabor y seguridad sa-
nitaria. No obstante, siendo un agente
químico tóxico, no debe quedar libre
en los productos cárnicos por encima
de un determinado nivel, que se es-
tablece legalmente (Anónimo, 2002).

La sencillez de este alimento y su
precio asequible, hacen que sean
poco frecuentes los fraudes. No obs-
tante, la utilización no declarada de
grasas en exceso, es una situación
que puede incidir fraudulentamente
en el valor comercial. El futuro co-
mercial de este tipo de productos
será el resultado del aumento de la
demanda por unos consumidores
que reclaman un estilo de vida más
saludable, donde la seguridad y la
confianza alimentaria serán factores
determinantes decisivos.

Probablemente, la población resi-
dente de Gran Canaria conozca des-
de siempre esta forma tradicional de
conservación y promoción de su cha-
cinería local. A pesar de su tradición,
apenas ha sido objeto de estudio, por

lo que ha perdido importancia con
respecto a otros productos de impor-
tación que han colonizado los mer-
cados. No se conoce exactamente el
volumen de producción a pesar de
estar presente casi en la totalidad de
chacinerías, supermercados y gran-
des superficies de nuestra isla.

Teniendo en cuenta la importan-
cia socio-cultural y económica de la
elaboración del chorizo de Teror en
la isla de Gran Canaria en particular,
que conlleva un consecuente lógico
y necesario desarrollo de este sector
tan característico, y considerando la
necesidad de ofertar un producto de
calidad contrastada al consumidor
canario que demanda productos tra-
dicionales para incorporar a su dieta,
hemos llevado a cabo la evaluación
de las condiciones alimentarias de
elaboración del chorizo de Teror, y así
contribuir a la recuperación y norma-
lización de este producto tradicional.

Partimos del hecho contrastado
de una falta total y absoluta de defi-
nición de este alimento tradicional.
Hay muchos elaboradores que comer-
cializan un alimento sin un referente
de calidad y seguridad alimentaria
básico, sin más aseveraciones que
un conjunto de datos fragmentarios
que sólo ofrecen una precaria infor-
mación al respecto para el consumi-
dor. Los productores podrían llegar a
tener una mayor seguridad en sus
productos finales si conocieran obje-
tivamente la calidad higiénico-sanita-
ria de los mismos.

La bibliografía española sobre
productos cárnicos crudos untables
sobre todo para este producto, es in-
existente. Con objeto de aportar da-
tos que puedan conducir a una futura
tipificación del chorizo rojo de Teror,
se ha estudiado el proceso de elabo-
ración, la evolución de los paráme-
tros químicos (modificaciones en la
composición) y los parámetros de es-
tabilidad (aw y pH) durante su breve
maduración, así como los principales
grupos microbianos presentes en di-
cho producto.

83

U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S

Partimos del hecho
contrastado de una
falta total y absoluta
de definición de este
alimento tradicional.
Hay muchos elabora-
dores que comerciali-
zan un alimento sin un
referente de calidad y
seguridad alimentaria
básico



MATERIAL Y MÉTODOS

El estudio se llevó a cabo en 3 es-
tablecimientos elaboradores de cho-
rizo ubicados en el municipio de
Teror. Estos establecimientos se con-
sideraron representativos, tanto para
el estudio de las posibles variaciones
vinculadas a las distintas fases en el
proceso de elaboración/fabricación
del Chorizo de Teror, como en cuanto

a su carácter productivo en la isla de
Gran Canaria.

La toma de muestras se realizó en
dos fases del proceso tecnológico:
masa y producto acabado (Fotos 1 y
2). Cada vez que se visitaron los es-
tablecimientos, se recogieron tres
ejemplares del mismo lote, uno para
el análisis físico-químico; otro, de for-
ma aséptica, para el análisis micro-
biológico; y por último, una muestra de
reserva para análisis no inmediatos.

El proceso de elaboración del em-
butido se estudió, según encuesta de
producción (Tabla 1), diseñada al
efecto en la Unidad Didáctica de Hi-
giene, Inspección y Control Alimen-
tario de la Facultad de Veterinaria de
Las Palmas (Tudela et ál., 1996).

Determinaciones microbiológicas

En la preparación de las diluciones
decimales, se siguió el método des-
crito por Pascual y Calderón (2000).

– El número de bacterias aerobias
mesófilas se determinó en Agar
PCA (Cultimed 413799.1210) y
las placas fueron incubadas a
31±1 ºC durante 24-48 horas.

– Las Enterobacterias Lactosa po-
sitivo fueron aisladas en Agar
Bilis-Rojo Neutro-Violeta Cristal
con Lactosa (VRBL, Cultimed
413746.1210) en doble capa in-
cubando a 31±1ºC durante 24
horas.

– En el recuento deEscherichia coli se
utilizó Caldo Bilis-Verde Brillante
2% (VB, Cultimed 413748.1210)
distribuyendo un mililitro de las di-
luciones apropiadas en cada tu-
bo. Se consideraron positivos
aquellos tubos que denotaron
presencia de gas y turbidez tras
24 horas de incubación a 37ºC, re-
sembrándose los mismos en Caldo
Bilis-Verde Brillante 2% (VB, Cul-
timed 413748.1210) y Agua de
Peptona Tamponada (HP, Cultimed
413795.1210) y se incubaron a
44ºC durante 24 horas y si deno-
taron presencia de gas en la cam-

A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L

84

En total se
recogieron

46 muestras,
23 de masa y

23 de pro-
ducto aca-

bado

Foto 1. Masa

Foto 2. Producto acabado. Chorizo rojo de Teror



pana así como turbidez en el
medio, en los primeros, y en los
segundos turbidez y reacción po-
sitiva a la prueba del Indol, se con-
sideraron positivos. Se confirmó
mediante siembra con asa en Agar
Levine (Cultimed, 413763.1210)
al observar colonias verdes con
brillo metálico, tras una incuba-
ción de éste a 44ºC durante 24
horas.

– El recuento de Sthaphylococcus
aureus se realizó en placas de
Agar de Baird-Parker (BP, Culti-
med 413744.1210) con emulsión
de yema de huevo con telurito po-
tásico (Cultimed 414723.1607), y
el tiempo y temperatura de incu-
bación de 24-48 horas a 37ºC. Se

consideraron positivas aquellas
colonias negras con halo blanco,
y que eran catalasa positivas y
coagulasa positivas.

– La presencia de Salmonella spp.
se determinó según el compendio
de métodos para el examen micro-
biológico de los alimentos (APHA,
1976).

– El recuento de Clostridios Sulfito-
Reductores se llevó a cabo en
medio S.P.S. (SPS, Cultimed
414125) distribuido en tubos se-
llados con una capa de parafina
estéril e incubados a 37ºC du-
rante 24horas.

– El recuento deMohos y Levaduras
se realizó en placas de Agar Glu-
cosa Saboraud con cloranfenicol
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FACULTAD DE VETERINARIA ULPGC
SECCIÓN DE HIGIENE Y TECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDÁCTICA DE HIGIENE, INSPECCIÓN Y CONTROL ALIMENTARIO

Fecha:..............................................................................................................................................
Localidad: ........................................................................................................................................

Productor: ........................................................................................................................................
Nombre del embutido:...................................... Producción / año...................................................
Otras denominaciones que recibe: ................................................................................................
Tipo de elaboración: Industrial Artesanal
Carne utilizada: Vaca Oveja Cabra Porcino Ave
En caso de utilizar mezcla indicar porcentaje de carne utilizada: ..................................................
Época elaboración: ........................................................................................................................
Tipo embutido: Crudo Escaldado Curado
Forma de embutido: Sarta Vela Ristra Otras
Indicar si existiera denominación local de la forma: ......................................................................
Peso de embutido:..................Longitud:....................Calibre medio:...............................................
Tripa: Natural Artificial Calibre

Descripción de la elaboración:
Mezcla (kg): Carnes......................... Grasa ....................................................................................
Especias: ........................................................................................................................................
Colorantes: ....................................................................................................................................
Tratamiento de la mezcla: Picado:........................ Amasado:.......................................................
Maduración (temperatura y tiempo): ..............................................................................................
Operación de embutido: Automática........................... Manual........................................................
Conservación previa a la venta (maduración):
Horas de oreo: ................................................................................................................................
Conservación frigorífica:...................... Tiempo:............... Temperatura:........................................
Tratamiento externo de conservación: ............................................................................................
Comercialización:.................................. Etiquetado: ......................................................................
Consumir preferentemente antes de: ............................................................................................

Tabla. 1. Modelo de encuesta (Tudela el ál., 1996)



(Sab, Cultimed 413842.1210) a
partir de las diluciones decimales
apropiadas y se incubaron a tem-
peratura ambiente durante 48 h.

Determinaciones físico-químicas

– La determinación del pH y aw se
estableció siguiendo las técnicas
analíticas incluidas en la mono-
grafía n.º 1 de la Planta Piloto de
Tecnología de los Alimentos de la
Universidad de Córdoba, (Ban-
deira et ál., 1990).

Determinación de la composición
química bruta

– La determinación de la humedad
se estableció siguiendo la técnica
analítica incluida en la monogra-
fía n.º 1 de la Planta Piloto de Tec-
nología de los Alimentos de la
Universidad de Córdoba (Ban-
deira et ál. 1990).

– El contenido proteico se calculó
por el método Kjeldahl, según se
describe en el método 981.10 de
la A.O.A.C., (2000), multiplicán-
dose por 6,25 el nitrógeno total.

– El contenido en grasa se obtuvo
por el método 960.39 de la AOAC,
(2000).

– Las cenizas se obtuvieron des-
pués de incinerar en mufla a tem-
peratura no superior a 550ºC,
siguiendo el método 920.153 de
la AOAC (2000).

– Los carbohidratos se hallaron por
diferencia porcentual de los com-
ponentes mayoritarios.

– El nitrito libre residual se estimó
según se describe en el método
973.31 de la AOAC, (2000).

Tratamiento estadístico

El modelo aplicado se estimó por
el método de la máxima verosimilitud
y su bondad de ajuste se evaluó me-
diante el coeficiente de determina-
ción y el análisis de residuales. Los
efectos de los factores se contrasta-
ron mediante los correspondientes F-
test. Las medias ajustadas en cada
celda se estimaron mediante interva-

los de confianza al 95%. En aquellos
casos en los que éstas difirieron sig-
nificativamente, se determinaron los
subgrupos homogéneos utilizando el
método de comparaciones múltiples
de Scheffe. Dado que la detección de
enterobacterias fue ocasional, éstas
se analizaron como variables bina-
rias (presencia/ausencia). En todos
los casos, un contraste de hipótesis
se consideró estadísticamente signi-
ficativo cuando el correspondiente p-
valor fue inferior a 0,05.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En la Tabla 2 se muestran los va-
lores medios y sus desviaciones típi-
cas obtenidas experimentalmente de
los parámetros físico-químicos de es-
tabilidad y composición obtenidos en
las distintas fábricas estudiadas (1-3)
y para los distintos tipos de muestras
consideradas (masa y producto aca-
bado).

Todas las muestras presentaron
pHs comprendidos entre 4,44 y 6,06,
con una media en el producto aca-
bado de 5,29±0,454. La aw osciló
entre 0,91 y 0,98, y en el producto
acabado se presentaron valores me-
dios de aw 0,94±0,017. El contenido
en humedad osciló entre 18,32% y
30,54%, siendo de 23,21±2,846% en
el producto acabado. El contenido
proteico se mantuvo entre 5,36% y
9,94%, con una tasa media de
6,79±0,982% en el producto aca-
bado. El porcentaje de grasa osciló
entre el 59,27% y el 85,56%, con una
tasa media de 71,99±6,519% en el
producto acabado. Las cenizas al-
canzaron un nivel medio de
1,94±0,332 en el producto acabado.
El contenido en hidratos de carbono
fue en la mayoría de los casos infe-
rior al 1% y en ocasiones inexistente,
por lo que hemos considerado este
valor como despreciable. El conte-
nido en nitritos alcanzó un nivel
medio de 0,26±0,051 ppm. en el pro-
ducto acabado, siendo inferior al es-
tablecido por la legislación vigente de
50 ppm. (Anónimo, 2002).
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En la Tabla 3 se muestran los va-
lores medios y sus desviaciones típi-
cas obtenidas a partir de los recuen-
tos microbianos, expresados como
log ufc/g, registrados para el pará-
metro microbiológico de aerobios
mesófilos en las distintas fábricas es-
tudiadas (1-3) y para los distintos ti-
pos de muestras consideradas (masa
y producto acabado).

Los microorganismos aerobios
mesófilos se presentaron en la masa
con un valor medio de 5,87±0,711 log
ufc/gr y en el producto acabado de
5,70±0,654 log ufc/gr.

La Tabla 4 presenta la frecuencia
(presencia/ausencia) de enterobac-
terias detectada en las muestras re-
cogidas en las distintas fábricas (1-3)
y la Tabla 5 presenta la detectada
para los distintos tipos de muestras
consideradas (masa y producto aca-
bado).

En un total de 27 muestras se en-
contró la presencia de Enterobacte-
rias lactosa positivo, es decir un
58,7% del total. En cuanto a la fá-
brica de recogida de muestras (Tabla
4), la que registró un mayor porcen-
taje de detección de enterobacterias
fue la fábrica 3 con 12 (75,0% del
total de las muestras de dicha fá-
brica). En cuanto al tipo de muestra
analizada, (Tabla 5) la detección de
enterobacterias fue algo superior en
la masa, 14 (60,9% del total de las
masas analizadas), mientras que en
el producto acabado se presentaron
con una frecuencia del 56,5%.

En la Tabla 6 se muestran los va-
lores medios y sus desviaciones típi-
cas obtenidas a partir de los recuentos
microbianos, expresados como log
ufc/g, registrados para el parámetro
microbiológico de mohos y levaduras
en las distintas fábricas estudiadas
(1-3) y para los distintos tipos de
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Tabla 2. Valores medios experimentales obtenidos para las variables físico-químicas

x: media aritmética
SD: desviación estándar

Tabla 3. Recuentos de aerobios mesófilos

N: número de muestras
X: media aritmética
SD: desviación estándar
log ufc/gr: logaritmo de unidades formadoras de colonias

por gramo de chorizo

Tabla 4. Presencia de enterobacterias lactosa positivo según fá-
brica de recogida

El total de las muestras
analizadas cumplían las
normas microbiológicas
establecidas en la legis-
lación española para
este tipo de productos
cárnicos



muestras consideradas (masa y pro-
ducto acabado).

Los mohos y levaduras se pre-
sentaron en el producto acabado con
un valor medio de 3,01±1,507 log
ufc/gr, con variaciones que fueron de
0 a 5,064 log ufc/gr.

No se detectó presencia de Es-
cherichia coli, Staphylococcus au-
reus, Salmonella spp. y Clostridium
perfringens en ninguna de las mues-
tras analizadas.

El total de las muestras analiza-
das cumplían las normas microbioló-
gicas establecidas en la legislación
española para este tipo de productos
cárnicos, según la Orden de 21 de
junio de 1977, por la que se estable-
cen las normas microbiológicas para
chorizo, salchichón y lomo embu-
chado (Anónimo, 1977).

Asimismo, se estudió mediante
análisis estadístico la influencia que
ejerció sobre cada una de las varia-
bles analizadas (Tablas 7 y 8), la fá-
brica (1-3) en la que se obtuvo cada
muestra, y el tipo de muestra (masa
y/o producto acabado). Se observó
que la fábrica influyó significativa-
mente sobre las variables físico-quí-
micas: pH, aw, porcentaje de humedad
y cenizas, y nitrito libre residual, y
para la variable microbiológica ente-
robacterias. El tipo de muestra lo hizo
sobre la variable físico-química pH.
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Tabla 5. Presencia de enterobacterias lactosa positivo
según producto analizado

Tabla 7. Resumen de valores obtenidos del análisis de datos de las variables físico-químicas

Tabla 6. Recuentos de mohos y levaduras

N: número de muestras
X: media aritmética
SD: desviación estándar
log ufc/gr: logaritmo de unidades formadoras de colo-

nias por gramo de chorizo

P1. F-test global.; R2: coeficiente de determinación

Se observó que el factor
fábrica influyó significa-
tivamente sobre las va-
riables físico-químicas:
pH, aw, porcentaje de
humedad y cenizas, y
nitrito libre residual, y
para la variable micro-
biológica enterobacte-

rias. El factor tipo
de muestra lo hizo
sobre la variable
físico-química pH



ROSA MARÍA GUERRERO
MÉNDEZ

Licenciada en Veterinaria por la
Universidad de Las Palmas de
Gran Canaria y Máster en Nutri-
ción y Seguridad Alimentaria, edi-
ción 2003-2005.

Ha participado como becaria en
varios convenios a través de la
FULP y la Unidad Didáctica de
Higiene, Inspección y Control Ali-
mentario de la ULPGC

En la actualidad trabaja como téc-
nico en una empresa alimentaria.

isospora_ro@hotmail.com

BIOGRAFÍA

BIBLIOGRAFÍA

ANÓNIMO (1977): Orden de 21
de junio de 1977. Normas microbio-
lógicas para chorizo, salchichón y
lomo embuchado (BOE 11 y12-7-
1977)

ANÓNIMO (2002): Real Decreto
142/2002, de 1 de febrero, por el que
se aprueba la lista positiva de aditi-
vos distintos de colorantes y edulco-
rantes para su uso en la elaboración
de productos alimenticios, así como
sus condiciones de utilización (BOE
20-2-2002).

AOAC (2000): Official Methods of
Analysis. 17 th Edition. (W. Horwits,
Ed.) Washington D.C.

BANDEIRA, C.; BARRANCO, A.;
CIUDAD, N.; FONTES, E.; GALÁN,
H.; LEÓN, F.; MORENO, R.; PE-
NEDO, J. C., y PERALTA, A. (1990):
Técnicas Analíticas de Control de
Calidad en las Industrias Cárnicas.
Monografías de la Planta Piloto de
Tecnología de los Alimentos, n.º 1.
Córdoba.

CASABLANCA, M., y KUBUSCH,
N. (2000): “Carnes y productos cár-
nicos de España”, Eurocarne n.º 89,
págs 35-52.

MILLARES, Y. (2000): Desayunos
Canarios. Informaciones Canarias S.
A. VB Ediciones S.L. Las Palmas de
Gran Canaria. Islas Canarias (Es-
paña).

PASCUAL, M. R.; CALDERÓN, V.
(2000): Microbiología Alimentaria:
Metodología Analítica para alimentos
y bebidas 2ª Edición. Editorial Diaz
Santos S.A. (Madrid).

TUDELA, L.; MILLÁN, R.; SAN-
JUÁN, E.; CASTELO, M.; PENEDO,
J. C.; MANGAS, J. M.; ESTUPIÑÁN,
S., y CARDONA, A. (1996): “Carac-
terísticas de la morcilla blanca de la
comarca “Las Cuatro Villas”: I. Ela-
boración y composición química”, Ali-
mentaria nº 271, págs 51-55.

89

U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S A R T Í C U L O S

Tabla 8. Detección de enterobacterias
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