Evaluacion de la bioconservacion en un

embutido fermentado tipo Salami usando
Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii

como cultivo iniciador

Curso Biotecnhologia de Alimentos.

INTRODUCCION

Los embutidos carnicos fermentados son
productos procesados, crudos, embutidos,
elaborados con Ingredientes y aditivos
permitidos, ahumados o no, sometidos a
maduracion (NTC 1325, 2008) y en su
elaboracion se emplean bacterias acido
|lacticas. Estos microorganismos provocan
la fermentacion de los  azucares
produciendo acido lactico, haciendo que
disminuya el pH e impide el crecimiento de
MIcroorganismos patdogenos como E. coli y
L. monocytogenes. El acido |actico
producto de Ila fermentacidn, es el
responsable del sabor fuerte y acido del
producto final, ademas disminuye el
contenido de humedad ayudando a
prolongar su vida util.

. Segun la fermentacidon de estos azucares,
éestas pueden clasificarse en
heterofermentativas:

1 mol glucosa = 1 mol AL + 1 mol etanol + 1 mol CO2

Y en homofermentativas:

1 mol glucosa =* 2 mol AL

Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii es una bacteria acido lactica
con metabolismo homofermentativo. Es
usada como cultivo Iniciador en |la
fermentacidon de multiples alimentos,
alargar la vida util del producto al inhibir el
crecimiento de agentes patdogenos. Por
esto el objetivo del estudio es. Evaluar la
bioconservacion de un embutido
fermentado tipo Salami usando
Lactobacillus delbrueckii subsp.
delbrueckii como cultivo iniciador.

(Vasquez, 2009).

Objetivos especificos:

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

2, Evaluar EXS caracteristicas

microbioldgicas y fisicoquimicas del

producto fermentado por Lactobacillus
delbrueckii subsp. delbrueckKii.

Segun los resultados obtenidos en
iInvestigacion de (Vasquez et al, 2008),

utilizacion de Lactobacillus delbrueckii subsp.

delbrueckii como cultivo Iniciador para

bioconservacion del embutido fermentado tipo
Salami, demostré tener una  actividad
antimicrobiana contra MICroorganismos
patdogenos e Indicadores, siendo el mejor
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Es un buen cultivo iniciador: 500 gr de producto:

1. Homofermentativo: 80-150 mg/100g 343 gr carne magra, 147 gr grasa
producto carnico. (Chavarin et al., 2009) 5 gr sal, azdcar 2.50gr, pimienta

2. Muestra de actividad antagdnica sobre Negra 0.05gr, Ajo 0.10gr.
E. coliy L. monocytogenes. Embutido en tripa de celulosa.

tratamiento comparado con el tratamiento que
emplea un conservante convencional. Por lo
tanto, este tipo de tratamiento es una
alternativa mas saludable para la
bioconservacion de un embutido fermentado
tipo Salami.
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Evaluacion actividad antimicrobiana contra E.
coliy L. monocytogenes

Se espera observar la actividad antagdnica de
Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii sobre los
patdgenos E. coli y Listeria monocytogenes, mediante la
formaciéon de un halo de inhibicion mayor de 2 mm en el
agar.

TRATAMIENTOS

T1 Se espera que durante 30 dias disminuya la carga
microbiana de los microorganismos indicadores
como mesofilos, Coliformes totales y S. qureus vy
gue en ninguno de esos 30 dias haya presencia de
patdgenos 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 dias disminuya la carga
microbiana de los microorganismos indicadores
como mesofilos, Coliformes totales y S. qureus y
gue en ninguno de esos 30 dias haya presencia de
patdgenos como L. monocytogenes, E. coli vy
Salmonella.

Salami + Salami +
10A5 UFC/g | (Nitratos
de cultivo | /Nitritos)
iniciador | 0,375/0,03

Salami

g/5009g

Recoleccion de muestras los dias 0O, 8,15,23 y
30 para analizarlas
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En software;
SPSS.

Diseno factorial:
tiempo y
conservacion.

ANOVA
Tukey (<0,05%)

(Vasquez et al., 2009).

(NTC 1325, 2008)

Requisito Conteo aceptacion
Recuento de mesdfilos <10 UFC/g
Recuento de coliformes totales y Ausencia
fecales
Recuento de esporas sulfito <10 UFC/g
reductoras
Recuento Staphylococcus aureus <100 UFC/g
coagulasa positiva
Deteccion de Salmonella Ausencia
Deteccidon de Listeria Ausencia
monocytogenes

Analisis microbioldgico del embutido de carne

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

g

Requisito

Valor
medicion

pH

+ 6

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

% humedad

+ 21 a 31%
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Pérdida de agua = ((peso
inicial filete - peso final filete)
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