
Evaluación de la bioconservación en un 
embutido fermentado tipo Salami usando 
Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii
como cultivo iniciador

INTRODUCCIÓN

Los embutidos cárnicos fermentados son
productos procesados, crudos, embutidos,
elaborados con ingredientes y aditivos
permitidos, ahumados o no, sometidos a
maduración (NTC 1325, 2008) y en su
elaboración se emplean bacterias ácido
lácticas. Estos microorganismos provocan
la fermentación de los azúcares
produciendo ácido láctico, haciendo que
disminuya el pH e impide el crecimiento de
microorganismos patógenos como E. coli y
L. monocytogenes. El ácido láctico
producto de la fermentación, es el
responsable del sabor fuerte y ácido del
producto final, además disminuye el
contenido de humedad ayudando a
prolongar su vida útil.
. Según la fermentación de estos azúcares,
éstas pueden clasificarse en
heterofermentativas:

Y en homofermentativas:

(Vásquez, 2009).

Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii es una bacteria ácido láctica
con metabolismo homofermentativo. Es
usada como cultivo iniciador en la
fermentación de múltiples alimentos,
alargar la vida útil del producto al inhibir el
crecimiento de agentes patógenos. Por
esto el objetivo del estudio es: Evaluar la
bioconservación de un embutido
fermentado tipo Salami usando
Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii como cultivo iniciador.

Objetivos específicos:

1. Determinar la actividad antimicrobiana
de Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii sobre E. coli y Listeria
monocytogenes.

2, Evaluar las características
microbiológicas y fisicoquímicas del
producto fermentado por Lactobacillus
delbrueckii subsp. delbrueckii.

METODOLOGÍA

RESULTADOS ESPERADOS  
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10^5 UFC/g 
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Salami + 
(Nitratos 
/Nitritos) 

0,375/0,03 
g/500g

Salami
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Recolección de muestras los días 0, 8, 15, 23 y
30 para analizarlas

Evaluación actividad antimicrobiana contra E. 
coli y L. monocytogenes

Requisito Conteo aceptación

Recuento de mesófilos < 10 UFC/g

Recuento de coliformes totales y
fecales

Ausencia

Recuento de esporas sulfito
reductoras

< 10 UFC/g

Recuento Staphylococcus aureus
coagulasa positiva

< 100 UFC/g

Detección de Salmonella Ausencia

Detección de Listeria
monocytogenes

Ausencia

Análisis microbiológico del embutido de carne 

Requisito Valor 
medición

pH ± 6

% humedad ± 21 a 31%
Análisis  de pH y 
determinación 

humedad

RESULTADOS ESPERADOS  

T1 Se espera que durante 30 días disminuya la carga
microbiana de los microorganismos indicadores
como mesófilos, Coliformes totales y S. aureus y
que en ninguno de esos 30 días haya presencia de
patógenos como L. monocytogenes, E. coli y
Salmonella. (a una escala igual o mayor respecto
al tratamiento con el conservante
convencional).

T2 Se espera que durante 30 días disminuya la carga
microbiana de los microorganismos indicadores
como mesófilos, Coliformes totales y S. aureus y
que en ninguno de esos 30 días haya presencia de
patógenos como L. monocytogenes, E. coli y
Salmonella.

T3 Se espera que el embutido fermentado tenga un
mayor recuento de microorganismos indicadores
y presencia de microorganismos patógenos.

Se espera que la disminución de la carga microbiana
patógena e indicadora, usando el tratamiento con el
cultivo iniciador sea igual o inferior respecto al tratamiento
usando conservantes convencionales.

Se espera observar la actividad antagónica de
Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii sobre los
patógenos E. coli y Listeria monocytogenes, mediante la
formación de un halo de inhibición mayor de 2 mm en el
agar.

(Vásquez et al., 2009).

Es un buen cultivo iniciador:
1. Homofermentativo: 80-150 mg/100g
producto cárnico. (Chavarín et al., 2009)
2. Muestra de actividad antagónica sobre
E. coli y L. monocytogenes.

TRATAMIENTOS 

8°C/30d - HR 40%

(Vásquez et al., 2009).

Pérdida de agua = ((peso 
inicial filete - peso final filete) 

/ (peso inicial filete)) x 100 

(NTC 1325, 2008)

Análisis 
estadístico

6 En software:
SPSS.
Diseño factorial:
tiempo y
conservación.
ANOVA
Tukey (<0,05%)

500 gr de producto:
343 gr carne magra, 147 gr grasa
5 gr sal, azúcar 2.50gr, pimienta
Negra 0.05gr, Ajo 0.10gr.
Embutido en tripa de celulosa.
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CONCLUSION

Según los resultados obtenidos en la
investigación de (Vásquez et al., 2008), la
utilización de Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii como cultivo iniciador para la
bioconservación del embutido fermentado tipo
Salami, demostró tener una actividad
antimicrobiana contra microorganismos
patógenos e indicadores, siendo el mejor
tratamiento comparado con el tratamiento que
emplea un conservante convencional. Por lo
tanto, este tipo de tratamiento es una
alternativa más saludable para la
bioconservación de un embutido fermentado
tipo Salami.
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