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J. -IHTROOUCCIOH. 

l.l.RE9UMEN. 

El uso de cult.ivos 1n1c1adores en ali1nenlos hoi pormit.1do 

es.t.a.nda~i:z:ar la calidad de los product.os en que seo aplican re~oiltando 

~l desarrollo de las caracterJslicas sensorialao; y un conlrol 

&a1ut.ar10 al ruali:zarse ur1a ferment-aci6n-ln-"dt1r.aci6n cont.rol,"\da, bajo 

condir:.1<:111tfs pr0:-:-d..,.t.erminad.1.s y on una camara dR madur~..:ion. 

E:l t.rabajo rn.1l1z.:1do Ulili:.a com.:i cuJt.1•.11) iniciador al 

Pedir.Jcc>r.:cus r.:cid1 lacticL. PAra lo ct1al so efec:t.uan modific:.aciona:c; 

la f.:.rmulación de un e:nbut.ido t,ipo !;al.ami, ~iend("¡ esla.s an la 

concontrac16n lant-..-1 de s.a.l, azúcar, s;ll cura., a<;.l C:1..>mo la apl icacié>n 

o n~ del nucroorgiln1smo en ··1studio. Est..:- .:on el objutivo dt.o 

oslablecP.r comparación entre lotu inoculado y 

control , observ.ando 1 as ca.ract.er lsticas s@nsor l al es; silni lar iris y 

madurac.iOn respect.•" al pi!. el porcenl.ajto> dr-r tu1rw.1dad. l;t 

conconlraciOn Jo nit.r-l t.r...o":.. l~ <-Ue11t.a t.otal b."\ct.Pi1odna. el color y P.l 

di01na dos.a.r-roll,.dos. 81 d.n.).li;.1:z. >"E' c!ecl.úa mad1ant . .,. la obt.~rv::i..:.11 dt.1' 

orlagon<tl. 



En 1 os resul lado$ se ccmt.empl a que exi st.G> una recuperación 

•iol pi{ pi\ra el lole inoculado fl'O menor t.iempo la. cual 

prosent..a 

tiempo. 

el lole c:ont..rol en un ci.ncuent.~ por cient..o mas del 

F.n cuant.o al dosar1·ol lo de color y arom.&1.. la. calif"1cac16n. 

minima del lot..e inoculado corresponde al valor u~ximo del lot.e control 

con lo que se corroboro&. lo est.abloecido por diversos •Ut..Orll'S on 

invost.igaciones pr-elim.inares .acerca dt.'3'1 t,1S:O d•l P.-diococc1.W 

act.dt.l.actt:ci la indust.ria cárnic.a. 



1. 2. -Marco kef'erenci al. 

Debi_do a la nec:asidAd del hombre de buscar dtfer~nLP.s 

formas para pres~rvar sus aliment..o:; se desarrolla la cons~rv..;..c:ión d"-• 

los mismos por dif'erent..es mét..odo:. ent..re los cuales ::a obse1·va: el 

secado, la past.Purización, la aplicación de frio, el.e •• En las ult.1 mas 

dccad.:t.:: ::e- h3 d3d-::i una lr.!~rtanc!a prJmnr~i11l ,,1 111lr':;onzar ci..,.rl..;ts 

caracler i sll. ca~ de r.:.al tdad es~.indó'tr en 1 os product..os prr.i~esados, 

hablandu dn umbut.ido:-. t..onomo'i la ul1lizar':i6n rle ingredient.ns 

funcionales, as! con.o el uso de nucroorganismos. 

Act..ualmenLe, '!>on pocos los p~isos que raaimenLo cuent-an 

t..ecnol ogid a.decu;\da par.a elaborar embut..idus maduradcis onL1·c-

los qtm !O& i?ncuent.ran ILal1a, Alemania, Hungría y Estados Unido:o;. 

InduslrtAlmente 1~n México se desarrolla t.~nolonia dosde 

1950 focha a partir da la cual so croan proyectos para esLablecF1r 

rAglamflnt..cs ~ar.a la elaboración, el c.ont.roi d.-.,. calid<'d y la in:;pocc..l.On 

sa.n1t.ar1a dn est.os product.os. Act.ualment..o ex.J.st..en nor·nia.s on la SECúFl 

y la Sc.-cret..:'l.r1a de $.'.llud, para no par·a ledos lo~ prC""lduc:-tn~. y dfi" lo!> 

producLos que. r:.arPcen de una norma o:c.t:i.blf'fcida SoE> t1nc-uonlr.a ..,1 ~.al ami 

formcnt.ado o ma•1•.irado. 

L.:i falla de nar~!; y d'3' v1g1lanc1;.. por p"'rtt"' de l.l!.i 

aut.•..>rt.dadcs conic• rle Ja car~ncl.3 de rP-sp .. ,n~,"lbLl1dad por prt.rt.e q,,_.¡ 
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.al m-'frcado !.l:1n conLrol de c:alida.d C16). 

L--. carne 119'S 11nport.ant.e para la di"t.a. humana por sus 

calidades prot.ei.nicas, y a medida que se dasarrolla una sociedad la 

d(:Omanda do la carne aument..a. Recient.ument.o la ganaderla en M6x1co 

ha sometido a procaso dinAmico de crecimiQ>nt.o por un aumento fl3rn la 

demanda lo cual hace qu""' J.-.c; acliv1d.:ido:o pocuarlas indust.r.1.ales 

d•sarrollan. 

Hoy en dia en M~xico part.e del consumo do carne es a base 

de productos elaborados como ombut.idos y sala.:zones que cons~rvan la 

c.nrne y dan variadad a la diat.a, se elaboran t.ant.o a nivel indust.rial 

como casero C 16) • 

Las act.ivJdados pocuariñs ol prnceso i ndu!>t.r i al 

van desde la compra vent.a de lo!::: animal os vi vos hast.a su mat.anza. y 1 a 

subsigu!anle preparación • conservación y G>mpacado de la carne. La 

da bovino y porcino princip;\lmonte se ut.ili:za como maleria prima 

,~ !=i. f'=i.bri: ........ ¡ó11 ci~ ~mbut.1dos y carn9s fria~. 

El sal.ami r.ts un product.o cárnico madurado, en donde la 

maduración se Rf'&ct.ua a. lo largo do v.a.rios di.""ls lo qul3' hac0> posible 

que o,;;e puedan apreciar los cambios qu-"" sufre ..,1 prnduct.o en dicha 

L;1 madurac16n clc::l 5;i.lam1 sa lleva a. cabo por 

Í•'.-rm•tnl.;.cit•n ac..1.dol:O.cl1c;1 ll·• cual da lugar .'.l las car.acteri:r.;t.ic..r.so 



p;opias del producto. a t.rav6s da cambios en pH, cc~Ior, humodad. ut.c.: 

est.o so deba a l;i acción de microo;gan.i!lmos nalu1alris o aúic1 .. :mado5 a 

la pasta. del salami que act.qan sobre o~t.a. 

Las actividades pecuarias con5t.J luyen un rlf;>ngl6n básico 

el sect.or primar.lo de la econom1a. en el cas..:i part.icular de México 

Gont.;ibución para. formar el product.o sectorial brut..o ha s1 do 

SignJfiC;\t.ivA C1?.). 

La import.ancia de lo anlertor radica en qua una g;an 

pa1t.e de la población consuma los p;oduct.os de carn~ ompa.cados; por lo 

que urge el est.ablecimiont. ...... de normAs, reglament.os y t.ocnolog1a que 

per mi len obtener· productos sanu:'i. do,:, buun valor nut.r l t.i vo. 

Exi~t.c• el comprornl$O por p-3.rLo de las compafí!as 

empd.cadorol& do colaborar SECOF"I y OGN pa.ra la olabor~ci6n de las 

normas de cada producto de esta i ndust.ria dando los estándares de 

::ali dad para t.al ... recl o, asl como el P.slablecim.ionltJ do l.,;a plramid~ dino. 

calidad. 



1.3. • 08.IETIVOS, 

Objo;iot.i vo \,,.c,inaral, 

F:val uar t.. formP.nlaciCn acidolacl.ica bajo condiciones 

cont.rol.l.das, 

propl edado:ts 

un embut.ido madurado. para seguir el desarrollo de las 

or-ganol~pt.icas y la calidad ~anit.ari.a, a:d. como :;u 

,influencia en la roducciOn la concent.rac16n de ni.t.rJ.t.os y su acci~r. 

sobre bact.orias pat.6genas. 

Objot .. ivos Part.i.culares. 

1. - Est.ablocer las condicionas ópt.imas para el creci mlent.o de 

bact.orlas del géno1·0 Pedi.ococcus acidilactt.~i'. t.O\nt.o nn medio ditt 

cult.ivo como en el sist.ema del modelo a emplear. 

2. - Emplear la l.écnica analit.ica para el s:eguimient.o de la 

concent.raci6n de ni t.ri t.os durant.o la maduraci6ri del ambut.ido. 

3. - Analizar el ef'act.o de la. adición da cult.1vo!i iniciadore~ 

la concent.raci6n de nilrit.o~ rlurant.e la madurac:.ion del embut.ido. 

4. - Realizar un seguimienlo do:> la carga bact.oriana, ~l ph, y ul 

porcenlaje de humedad dol product.o duranle la ferme-nt.aci6n, t.ant.o CC'ln 

l.l. ad1cL6n do cult..ivos iniciadores, cofl\O sin '-llos. 

":". · Evaluar E>l de5;ffrollo de- las c.'\racler!~t.ica!: organolópt.icas 

rlul uml011LtrJ• .... d•1rant~ c;u mad.11r:v:ion. 

6 



'rr. - CARNE. 

2 ,1.-ESTADISTICAS SOCIOECONOMICAS. 

Loi producci 6n M~xico poira. los gana.do!'< por<-:l ru ...... 

y bovino fueron para. ul .:t.f'fo de 1Qaa du 32 569 465 y 15 884 397 

cabe.-:a5 respect.ivament.e, dest.acandose, en l• pruduc.c16n do •;;pn;td-:> 

bovino los ~st.a.dos dtt Vera.cruz. Chiapra.s, Chihuahua, Jalisco y 

Mi..:hoar:-3.n; y en la rirodur:ción de ganad•:> porr:ino lo"'> astados du 

Ja.l t seo, M1c:hoa.:.:..ru1, Méxic:o, Chiapd;;. y Verac11:" .. CVer cuadro 1) 

(24). 

El porcont.ajo de s:oicrif1cto dE> g.anado vacuno y porcina se 

tnd1c ... n .la Figur,'l \ Sin emb3rqo o:~o;t.o no quiero1¡1 decir qua t.oda 

la c:nne producida dest.ine para el morcado int.arno puest.o que 

M&xico ha sido la principal Cuento da abnst.o<.·imi,,.nt.o dG 

ganado bóvi no pie y deshuesada p,:i,ra Est.ados 

Unidos ( lZ). 

El ganado sacrificado ~n los rast.ro.,; municipalo!:> par-a c..ol 

a.f"ío da 1988 el consumo fue, par:l ol ganado porc\no dn 3 007 790 Cdbez.-is 

pos<indo as.las 5·¡9 41 ~ t CJn. m1onlr.as quo p;i.r~'l ""'l g;¡n.a.do bovl.nn fu~~ do 

4 g¿8 724 c..,beza~ con un p@sc- d~ 3 54~ 888 t.on. C VHr c.u'°'dro ~- )( t.!4). 

r.a.st ros 

como Tlpo lnspo.-.ci<'>n Feck·r~'ll (12.). 

,. 



La. e.a.ron en cana.l oblenl da para el af'(c de- U~BB en la 

RRpública M(>Xlc:nna. f'ue de 3 008 890 t.onelada.s de las cualos 1 264 

811. le'.'nel ada::: correspondi aron .al ganado bovi.nc y 1 041 ?74 t.oneladas 

correspondieron aJ ganado porcino. En le ref'erent..o a avus la 

Producción obt.enida fue de 649 997 Ton. c26). 

Durant.e el periodo correspondient.e a los a~os de 1986 a 1QQ1. 

se not.a t.ma. disminución en Ja producción da carne en general. lo cual 

es mas rt!'levanlo en la. de- bovino, en cuant.o a lo que respoct.a a la. de 

cer.do exist.o una recuperación parcial para al porc$nl.aje de 1Q90 a 

1991. CVar· cuadro 3 .. )(42). · 
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CUADRÓ 1. PRODUCCION DE GANAOO EN Mt-:XICO EN 1988. 

ESTADO CABEZAS DE GANAOO. 

BOVINO PORCINO 

Aguasca.11 en tos 127 604 57 812 
Baja California 189 OOC:S 03 011 
Baja Ca.lif'orn1a Sur 160 007 23 osa 
Campeche 561 555 1.1s 057 
CoohlJll a. 7Hl ~?86 121 767 
Colima 285 036 87 218 
Chi;ipas 2 Q22 Qlfi 1 ?.09 664 
Chihuahua 2 260 159 :31 ~, 223 
Dist.ril.o Federal 11 064 120 510 
Durango 1 143 223 168 900 
CuanaJUat.o 836 467 760 41 o 
Guerrqro 1 03" aas 679 323 
H1dal go 432 045 446 156 
Jali~co 2 142 05~ 768 397 
Mé:d~o 713 669 574 043 
Ma.choacAn 1 7G2 811 1 584 846 
Morolos 200 492 152 15g 
Nayarit. 684 995 104 An5 
Nuovo Lo6n 707 710 Hl5 610 
Oaxac.:i. 1 -'65 255 Q18 ;~b·I 

Puebla 514 496 774 014 
Quer~laro 167 010 1 Tl 9fi3 
Quint.ana Roo 58 403 78 92.l 
San Lujs Pol.~<ii l98 468 170 979 
Si nalca 555 068 367 301 
Sonora 720 765 1 cee 920 
Taba.seo 744 117 430 659 
Tamaulipas 1 05Q 447 180 998 
Tlaxcala 88 421 222 388 
v~racru~ 3 950 694 1 182 010 
':'".:=.'l.~..\!1 arn C.71 ~lU '781 
7..a.cat.ec;\!: 1 309 9!.34 36t' 153 

ANUARIO ESTADISTTCO DE LOS ~·U. M. HlEGI. 1QQO. HEXICO. 

•.l 

CABI::7..AS DE 

AVES 

1 504 745 
551 (J.19 
309 193 
ULl2 096 

3 266 872 
466 032 

2 !B7 .~os 
863 307 
344 453 

1 72.Q 459 
13 689 483 

3 395 (,31 
5 316 3?.6 

14 304 439 
6 216 304 
5 64fJ 125 
3 394 259 
2 85'rl 291 
7 091 01a 
1 110 191 
g 057 B90 
4 "7Q3 gg4 

482 1oa 
2 7(;8 878 
4. 113 184 
3 368 602 
a 147 061 
l 811 562 
1 1 Or.? 641 
o '15·1 051 
3 559 072 

5!=M. 3?0 



DESARROLLO 

FIGURA ~. 

SACRI r:'T Cl O DE GANADO EN MEXI CO. 

VACUl-lO 

PORCINO. 

• 

g3 

89.4 10.6 

-:..; DE GANADO SACRI F1 CADO EN EL D. F'. 

,_. DE GANADO SACRI F'l CADo EN EL RESTO DEL 
PAIS. 

AGPOI NDUSTRI AL SISTF.MA..S ALI MENT ARIOS 

OASICúS. SARH.1976. MEKICO. 
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CUADRO 2. GANADO SACRIFICADO EN RAST"-'OS MUNICIPAL8..~ EN lOOA •. 

ESTADO GANADO OOVINO (;ANADt.J PORCINO 

CABEZAS PESOCTON) CABEZAS PEStXTON) 

Aguase al l. en t. as 71 671 S2 QOi?. 38 g·¡7 7 514.1 
Baja Califorrüa 29 342 20 326 63 791 14 410.1 
Baj¡¡_ ca.u fornia Sur 8 491 6 523 26 246 4 306.4 
Campech~ 35 360 27 573 12 003 2 :JQ3,7 
Co;i.hqi IA e~ 9!1 ~.;. ""ª GQ 2GCi 16 ~i;o. 4 

Colima 62 334 42 051 27 198 5 4(57.9 
Chi.np;is 78 747 53 780 81 239 18 319. 4 
Chihuahua 46 262 33 585 126 467 22 901.4 
D1slri to F'edoral 445 196 356 157 210 064 39 254.S 
Dur;ing..:i 13 .;7g 10 331 34 449 l'l 5'38. 4 
Guanajuato gg 22:.J 225 314- J69 098 29 541. 4 
Guerrero 148 852 94 968 54 232 " ae3.2 
Hidalgo 104 920 77 sos 36 072 7 5¿:3,~ 

JaJ lSCO 622 775 436 565 253 702 50 258.4 
ME-x1 co 798 005 598 '304 289 568 51 456.2 
Hi. .:.hoac.á.n 228 881 168 686 165 882 33 043.7 
Horelos 102 417 71 U37 42 4H'l 8 5~8.'1 

Nay.ar1 t. 51 129 34 700 42 ess 7 SA4. 3 
NU(IVO León 160 290 122 016 106 347 -"2 914.8 
Oaxa.c.7i 128 538 96 787 45 756 Q 1':17.0 
Pueb\."I. 328 635 232 016 65 224 13 605.7 
Quur12t.aro 7'l 108 58 '125 36 959 .,. 12.'5.7 
Qu1nt.~na Roo 48 419 40 427 17 759 3 416.8 
San LUl!; Pot.osi 88 037 56 573 72 603 14 338. 3 
Si.na.loa 110 333 57 5!;14 159 201 26 300.0 
Sonare.. 73 821 40 252 124 734 22 926.1 
T.3.b ... c;co 60 926 44 045 185 833 34 609. 3 
T;\m.iul ipas 74 34g 44 609 t2S 4~4 ~" f;lf'I ~ 

TJ.a.xc.;..i;t 20 699 14 588 o L11 1 a1.~.2 

Varacruz 273 2t'5 .?.03 432 216 654 48 2:49.4 
Yuc:.il..\n 204 411 128 397 42 88.?. 8 152. 4 
2-\c:il.oeas 47 259 27 943 48 779 8 861.0 

ANUARIO E':..JADISTICO DE LCS E. U. M. IUE~I. 1990. HEXICO. 
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MAPA l. 

LOCA!. [:?:Ar:¡ ütl DE RASTROS EN LJ\ R8PUl:i1 .t CA MEXICANA. 

0 RASTROS MUNICIPALES Y PARTICULARES. 

TOTAL Et./ LA REPUBl.T CA MEXI CAtM ~ 878. 

O HA!:..IROS: l. 1. F. 

TOTAL EN LA Rf-:punLJt.":A MEXICANA "" ·iO. 

FUENTE: S. S. A. Y SAP.H. 

12 



CUADRO 3. PROOUCCION NACIONAL DE CARNE 1986-1991. 

CONCEPTO 1986 1907 1989 1980 iqgo 1991 

Car.ne Cmiles lon.) a s42 z 917 2 7g5 a 571 Z L"i8f! i! 690 

Bovinos 1 248 1 263 1 217 1 '"'' 1 114 g35 

Port:l nos 969 915 861 726 767 904 

Variac~ón " 06A37 87/88 88/89 09/00 90/91 

í..arnu Cmi lfo>S t.on.) -0.05 ·4.1A -08, 37 4.7<!. -00-07 

Bo..,ino~ ?..00 -4. 40 -04. 58 -4-.1.3 -lt:>.07 

Porctnos -4.59 -5. 90 -15. ~B 4.27 19.42 

BOLETIN DE INFORMACION BASICA DEL: SECTOR AGROPF.CUARIO. SARH. 19~1. 

MEXICO. 
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T NDUSTRJ A PROCESAOORA DE CARNE 

La producción nacional de ombulidos y carnes frias 

concrn1t..ra . básicamente on once estados donde encuentran las 

empro!Oas mAs imporla.nles CVer Mapa 2. ). E-::tos s:on: el Dl:!:trit.o 

F'Aderal, Gua.najuat.o, Jalisco. Estado do Hóxico, M.ichoacán,Nuevo Le.!>n, 

Puebla., Chihuahua. C.:oahuila, Sonora y BAJ.a Calif'ornia, que 

cont.r i buy..,.,n con del QO :~ dG la of9rt..a t.ot..a.!. El número do 

eslablccinú e11t.os quFJ componon esla rama., considerar lo 

industria de lipo casera muest.ra un crEtc:imient.o cont.inuo (12). 

Uno de los product.os que ocupa el primar lugar en Ol"'den 

de i mpor tanci a el de los embutidos, ya qul'I' nf'rocen mayo1·os 

po::ib11.1d.=i.des do bajal"' &l preclo al C<.'lnsumldor en el moment.o m1smo 

que sa reduco el cont.onido do carnG; do'ljando fuera la. ma.nloca, c~l 

jamón el s~gundo product.o ! mpor t.anci a rospeclo al 

Puode conslderarso como el dP · mt..s ·al t.H cal idn.d y de 

lujo. Ot.ras frias, normalmonlf3' producl.os 

calidad.al igual queo el jamón, no muestran 

do al ld 

l.ondt.fnCiit 

ascendenle,con respoct.o a vanlas. Est.e "sc.enario indica qu11:t 1..'fl consi..uno 

d~ product.os der J. vado-; de 1 a car no pueda aument.arso s61 o si oll 

miC>mo liampo se.- 1nc:r"1menla los ingresos reales, Para las r.lasv<;; de 

menoros ingresos las allernat.ivas se dan a t.ravés dul desarrollo de 

embutidos con un cont..eni.do b..ijo en c.l.rno de res y de cerdo C1BJ. 

L.t.!4 pl;¡nt.as elaboraUora:o; do embut.idos y carnes !rias ut.t.lizan 

m;il.,.,..r.tll rwl1n~ rr1nc1p ... l carr1~ y lardo, do rvs y de oquino y 
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ot.ros insumos c.:srnicos, de a•:uo~rdo al p1·oductc. 

consecuancJ.a. valor dcpen_de de la prop."Jrc1011 y c~"llidd<.l <l•Jo 

lns dif~i-Emt.es insumes. empleados. Mient..ras quo part.e de loo;; 

productos so vendtt .a precios elovad\"lS y !>on adquiridos por lc.!1;. 

consumidOres do a.l lo ingreso, t.ambién hay en el mercado art..icut os 

que .tienen un valor m.\s reducido, acces-ibla a .los consum.idr ... r9s 

de rr.or.cr 1ngr"''3'=' (12). 

En los est.ablec11nient.-:is llar11ados. cobradorus se cort..an la~ 

canales de cerdo, se- fraccionan de modo especial para. ent..ragarl.as a 

los carniceros y a l.i'Ls pl .... nt.as Rlahoradoras de ca.rne~ f'rL~s y 

i:tmbut..Ldo~. De las musr:t1l a.ros producan los jamones y 

ont..rocot.s cocidos y 3humados. La pulpa residual SP usa en iembuti.dos 

com<:> on salchichas, salchichonos, past..elos, salami y chorLzos C12). 

En l.a gr.t.fica 1 s~ muestra la t.endencia de la producción de 

fri<t.s en Mél<lco, vn la cual sa .not..a que la producción de 

..-mblJt.iclc.os l .:i mAs el evada, por o 

general 'f"uA ~uperior 
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CUADRO 4. VOLUMENE=:S DE PROOUCCI ON t9Q1. 

1-"ROOUCTO MARZO FEBRERO MARZO 

1<190 1991 1QQ1 

Carne do re~ Ton. 330 284 <:32 

C.it.nal. M.i 11. s. a t35 
2 ªªº 1 817 

Carno d~ ras Ton. !:585 277 . 202 

dashu&sada. Mill. s.· 4 1Q8 a 303 2 717 

Carn"' du c~rdn. Ton. 2 700 1 85fi 1 792 

M.ill. s. 14 713 12 788 12 108 

Aves Ton. 5 614 6 301 B 496 

Mill. s. 24 551 29 310 2Q QlQ 

Carne~ friar.. 

Jamón Ton. 4 130 4 985 4 078 

Mil!. s. 40 629 66 434 !31 QQ4 

Tocino Ton. 524 442 485 

Mil l. s. 4 782. 5 387 5 065 

ot..ros Mill. s. e 995 e t09 5 015 

Embutidos 

Salchlc:ha Ton. 4 771 4 927 6 380 

Mill. s. 24 009 27 905 35 4;::1 

Longaniza Ton. 555 e1 ·1 500 

y Chorizo Mlll. s. 3 921 5 41?. 5 130 

Ot.ros Mil l. s. 6 494 8 023 7 ea~ 

ENCUESl A HEN::iUAJ... .LNEG.1. 1w1 . HEXJ.Cü. 

Para la tanto do ros como do curdo, exlslo un 

docremenlo en el vol umon dé l J. ._,roducci 61\ y en el valor da e:;t.a 

para el mes da marzo do- 1991 con rf'Jspec::l.o oll af'fo ant.erior, F;st.o so 

rJbt.eni.dos par3. lo!': volu~nos de produccion de carn"" do rli's canal, 

earne d'""'" rl!:~S dushu~sada y i:~rno do cor do respect.J vament.ft C2S). 

r-:,-,n l..., (j\1"" r•..,SP.:?Ctil. a Ja 1 P.laciót\ ritt rrv1r:to do 1991 con 
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Cabrero del mismo ario hay un decrement.o t<:tn ~a prod•Jr't""\ón del 10. :::i y 

dAl 3. 6 Y. P.n volumen para carnu. d€' rv•s en candi y c:dr''º do .- • .1rdo 

respecl.1 va.ment..e. Se düS.lo:..c.-.. qu? 1.i. producc..::l. ón .. n vol um"'9n dtt avit1s 

muest.ra un crecl.mlent..o dal 17.15 ~~ do marzo .;le 1991 con r~-,spac·t..<> a 

rn.'"lr i'.'O del af'l:o ant.erior, y un crae1mient.o del a. 9 ~- p."'lra. marzo con 

rel~clón a febrero de 1991 Ci?.5). 

Las carnes frias muest...ran, ·t:Jn IJOnoral, un decremento fHI la 

produc.ciOn que va del 1. 3 ~; pilra jamón hnst.~ un 7. 4 ~; para lo."')C.l nu 

la rt~lac16n do 1990 a 1991. 

Par.;i. lo~ ombut.idos su pros1Ant...;i. un cro?Cimlent.o t.anl.o &n volumen 

de producc16n como en el valor dt:t est.a para la rulaci6r1 do 1990 a 

1991 dest..acandos~ el volumen de jamón que crece 33. 7 x. el vol1..1men 

para chorizo y longanizn que crece B.1 Y., y al valor pr\ra ot.ro~ 

embut.Ldos quP crP.Ce t7.5 X CVer cuadro 4.)C25). 



2 .2. • ASPECTOS BIOOUIMICOS. 

L.i carne se deriva de un t."'jido sumament.o especializado. 

que r1mcLona como soporle y como 111t'tdio de locomociOn del esquolet.o d1Rl 

an1mal. aport.a11do la energla nAcosaria para re~lizar dicho ~vimient.o. 

Est.e t..,.jido. denominado muscular. cont.rAct.il, caract.er1st.Lca 

sirygul.ar quo lo dist.ingue. A f'in de comprender la tmport.9\ncia del 

músculo en al procesamient.o da la carno. es necesario conocer su 

comp..:>!;;ir.:i6n, y lener conceplos básicos de an.'.llomia y fisiologia 

muscular, incluyl!lndo el fonomono llamado rigor mort..is C41), 

COMPOSI CI ON 

En términos generala:; pu9de dact.rs9 que la 

ccnt.ianc aproxJ.m.'.ld.:J.monlo 79 ~~ do agu01, 10 :.-; proleina, 3.5 }., de· 

sust.ancias no proteicas solubles y 3% de ~ra!:.a (29). 

El ~•gua j uoga papel muy importante el 

proccsami en Lo de deobido a que, t.anlo on prodtJctos emul5i~.,nad~.;, 

como en el e.aso de cLart.as carno~ curadas, es necesario a.Nadir agua o 

salmuoora.. Lo">. pórdlda do agua puede? SF.!'r p..,rjudJ.ci..al cuanlo..J ;¡ 

rfmdimient.os poro es necesaria '"'º el ca.so de productos c..\rnicoi:;; 

doshidrat...idos (41). 

En ld t.abla 1 se detalla la dist.rlbuci6n del lS % de 

prot·etna qtJe. conlJ.ano el mU!'>culo entre los diversos elomonlos 

~stru~tur.-iles d"'° ta t.ibr.:i mu~cular. Los principales amino:ir.c.idas 

prl:'>"cnle~ ~l'll el tl\us.:uln f"r,.,.sLo son o-alan.ina. lls1na. Acido glut.ti.mico 

V tH"if lÜlll•ll (,~t;J), 

?.O 



Las prot.einas del músculo pu~den c:lasifJcar:-;e on : 

1.- Soluble!' 

C prot.ei nas sarcopl .:ismicas). 

2. - Solubles 

Cprot.einas rntof'ibrilares). 

agua <., !ioll.lctnnRs salinas di luirl."ls 

soluciones salinas conr::enLradas 

3.·- Tn~olt1bl..os Etn soluciones ~alina..;, c:onc~nt.radas. al 

monos a baja t.emperat.ura (prot.einas del leJido conjuntivo) (89). 

Cada grupo dé proleina~ posoo proptedadés di!'arcnl.e!., 

mismas qua inciden en 13 manufact.ur·.d. de los product.os cárnicos dE:' 

caracler1slic.a C4t). 

la miosina es la trk"l.S abund."lnlo de las prot.einas 

miofibrilares y est.a const.it.uida por dos lipes de subunidade-s¡ la 

t.rompomiosina t.iene una compo:;icJ.t.-'in similar en ami.no.'..c:idos '"" la 

_mlosina. La ot..ra prot.~lna prlnc1pal de la miofibrilla es la act..tna qu0 

ex1o;le en deis f'orma~ la F-aclina y G-.act.ir1a. (29). 

t . .:i.s fibra~ m11sr.ul<"rF'!>-.; ,.., mlor1br1 !la~ son ~l com¡X">nenlo 

de mayor l:unaf'{o y P.1 fTIÍ's abundan lo del 1núsculcJ. Esla.n ccinfor madas 

por 1.as prot.oina::o .:cmlract.tl"·~ y son ondoc.,.lula.rc:;., Graci.a:;; a t.•Jl;.,~ PI 

musctJlo vtvionto es cap.az de r:-onlra•~rsc. C"""".l'neralm.-:inlP., las mat..,..r1:i.c; 

primas cArni c::.s 

miofibril:Jr E:>n abt1ndanr1a, pue..; d\~·ha'i' f'rOlCll\él~. oj°""T..-.t'!'n U11i1 r11nr:1("1r1 

part.t.t de 1~ t.ecnologla. carn1ro'l girO\ cr. 1ur11•:> o\ e~l;1• .. pr••lo.-1t1i.1s (·11J. 
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Las pr .... -,t.91 nas sarcopl Asmicas endocel ul ar•s: 

hidrosoluhles. Consltluyen la masa f'luida que b;..f'fa a las miofit-rilla., 

proporcioná.ndolas energia y capacidad de sinl.et.izar prot.~Lna y 

haciendo po~able la eliminación de cicrt.os doshf.tehos n10t.abt.':iltcos, 

Es las prot.ei n."l.S encuent.ran en el !'luido que se desprenda de la 

durant.e ol proceso de descongelación. Exist.e grAn 

variedad de prot.einas .sarcoplAsmicas en el müsculo, todas ellas en 

paquef'H~t.ma-;; canlldades. La mloglobina de 1 as prot.oi nl\s 

sarc:;oplt..smicas muy import.ant.es, y.i. quo se asocia al color de lo~ 

product.os cArnicos. La porción heme de la mioglobina t.iene un sit..io 

~ct.ivo on el qU9 se liga diferont.os component.es talos como ol oxigeno 

y·el óxido n!t.rico, que impart.en dlf"ori.?nt.os colores a la carne (41). 

Las proleinas del lujido co1ijunt.ivo tr.;'Lnsmit.en al 

esqualct..o el movimiUnt.o que g~n..,.-;. la c-ontracción dP. las proleinas 

miof'ibrilares. En v!r- tud de ello, son muy dura!O y rosislenles. En el 

mOsculo, dent..ro de est..e grupo da prot.ll1inas predomina 13'1 col .\g0no, que 

t . .111mhi~n SIP encuent.ra en la piel, los 11gam"!'nt.o~ y t.ttndoiies C41). 

En la. cólula muscular se oncuent.ra el núcleo, las 

mlt.ocnndrlas, el rel1culo P.ndoplá$rnico y grAnulos de colfligano. La 

célula muscular est.a. rodt-!'ad.;'L di'..>' t.n-Jido con,lunt.1vo que cont..lenG 

.-ol~gttno. El lej.i.do conjuntivo que rodea a cada c~lula se conoce con 

el nomhre da endomisio. Las cél1Jla~ muscula.res se agrupan en f'orma. de 

h·'l-=es. rod~<id-'\~ de.• lejido conjt.Jnt.1vo qu.:.• r<~cibo el nombre de p~rimlsio, 

siendo ~sl•:o mA~.o gru.,..so q\IFt el cndomi'>jo, El cpimislo ·SFt lorn .. muy 

ch:onso o:.n •;·J r·•Jnlc rlond~ iPl m•J~i:.uio ~a unff .-.l hueso, cunvirt.i Ondoioo en 
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lend6n. El endomisio. el per1m1stn y al t('tndón epimisif7' consl.iL.uyen 

una red conttnua da l".fjido con11111L.ivo que t.r.llll~•mit.~ la ··.ontrac.c1on 

muscular al hueso, causandose asl el mov1micnt.o dol osquelRt.o. Aullq•Je 

la mayoria de los.de~o~1i.os grasos est.an fu,..ra del músculo, alguno~¡ ~~e 

encuont.ran en el epimisio y el parimisio C41). 

RIGOR HORTI S. 

·El r1gor mor lis 

posterior .._ la m•1e¡.rt.a. A menudo 

~1 procps~-, de t:tndureci n:it ont.o 

cons1dera que eslt:t proceso <l'!; el 

punt.o en qu,.;, el t.P.jido muscular se conviert.e un c.&rne. Sin emb."lrgo, y 

a medida que cada dta' se usa11 mc\s carnes que no han alcanzado el rigo:-

mort.is Cpr!Fl-r1gor), parece lógico referirse al rigor mort.is como el 

cambio en prop1od~dPs d~ la carno C41). 

Uno de los. cambiQS. que ocurre en el dos.arrollo del rigor 

mort.is es la. calda d!i!'l pH. En el musculo vivo el pH oscila alr.,,dodor 

da 7, pero dur.1.nt.e ol desl'lrr-olln del rigor mort.is., el pH bajd a 

valor-es entra '3. 3 y 5. 6. Esta ca1da disminuy9 la capacidad d8 

relenc16n do!- la carne. Dadc que, on 1.-. (abric::ai:tón dP embut.tdon, 

convffr11ant.& disponer d"" capacidad dtt rot.ención de humadad elevada, 

91 uso do. carno"'i pr1.r-rJ.gor es cada dia mayi:1r. El probl .. '!'ma. principal 

de ld carn& prr.-r1qor es qu~ Pl rigur morti~ ss dP!""o~rrolla muy prc.."lnt.o 

de-..pw~o;; dol s.acr1fjc:.10. 81 r1gc..r morlt!; Sf.'I' dP.sarrolla t.>ntrQ las 8 y 12. 

horas en .a.ves, po:.t mort-~m en lodC':I!.> los .:;:¡¡,~¡os. Pc-.r l•:> 1.a11t.u, las 

ca.rnes en pr~-r1gor qu.,. 11Li 11 c:un un la f,:it•rt(:..t.Cl.•"•11 do=- ~·ml1ul.1rlns 

dabwr i ""n usar«oFt ;.int_°"'s. dP. 'l'J"" t f .111.,.r:ur 1 ,_. 



::::ac:n f lcic, y a un pH de 6 a mayor C41). 

La aparícJ.6n del rigor mortis se halla relacionado con 

la de::.apa.rl:=16n d~l ATP del ml"1sculo. En ausencia de ATP .la .1cl.ina· y la 

miosina ..:::p co1nbi na.n p.;.r.D. formar cadenas rlgid~s de acliomiosina. La 

pórdida de oxLensib.i lidad debida a la formación de acl.iomios1na 

discurre lent.am9nt.e al principio (periodo de demora). luego con mas 

rapidez Ct'aso r!l.pida) y. finalment.q, la Axl..,nsibilidad permanec.-:;o 

c.onst.anLo a un nivP.l bajo C29). 

Los Lipos de rigor morLi:<. puedon cla.s!Cicarso como sigt11:t: 

1. - Rigor á.cido: caract.eri:z:ado por un largo peri.oda da 

damora y cort.a t'ase r.\pida. A LamporaLt1ra corpQral el 

endurecimiont.o vien~ acumpf'lado por ret.racción. Es t.ipo du rigo1· 

present..a en l~-;; carnes que se deslinan para embut.idos fermant..ados. 

2. - Rigor alcalino: cara.et.erizado por la rApJda apar.1cir.'Jn 

de-1 ondurecJ.mi.ent.o y por ui..o.1 ._.¡_o,J;.. rnt.;;:1::ció:-:, !r.-=l·J~,... ,,. t--""m~r- ... Lur"" 

a.mbienlt:!. L.:i. c.arnt'" qut!' pr9senL•1 esl.a Lipo de rigor se ut..il iza Hn 

wmbulidos f'inamQnL...,. picados. 

3. - Tlpo inlormodio: caract.eri:o:aclo por el. a.c:ort.Amiant.u 

d~l periodo de demora., p'1rO no de- la Casé rAptda¡ se Ptt..•duco ci&r·t..;. 

r...,Lr.:i.cci.On (?-U). 

L;ois dJ feranc1as onLre lo~ músculos S6' deben n la 

i.nfluc.anc.ia. de un gran numero d9 f"?clores tnt..r1nsecos rolacionados COh 

:r,u f11n._t.1'ln. De P.Slo~ lo."lS m.'.l~ 1mport.ant.As son l.'1 espocie, la ra;za, ol 

•;o)I'"<.•, 1., od.1~1. l"" Jocaltza...:lón .<1n.:tt.omic:a ciel muo;;c:UlC1, el onl.r~namJent.o 



o &Jercicio. el plano de nutrición y. la varii\b.a.l1clad 1nt.l'°r•H1i1n.'ll. 

Adom:.s diversos ract.ores oxt.rlnsecos moorlit'ir::an la conduela d"1'1 múo;c.ulo 

el per1odo post. mort.em y dur-.nt.o ol almacenaml.-.nlo 

indust.rialización y. pC1r t.ant.o, su composición .;;...,mo ~.lt.r·nt.J. Eo::tpw·s.ion 

el aliment.o, la fa.t.iga. el m1edo. la manipulaci6n previa al o;ncr1ficio 

y las condiciones ambiPnt.ales duranele ol s .. crific:Lo·. el periCldu post. 

mort.em y el subsigu.lunt..o almacen•miunl.U (G.Q). 

EMULSl ONES CARNJ CAS 

Las emul s1ones carnicas o pastas sun !:•i st.omas bi f ási •. u~ 

ht=-t."'rog6neos que c:onsist.en de una di5persi6n dli! sólidos en un medio 

liquido. La fase liquida as la soluci6n de so;i.l y pr~t.QI n.11. en la ciue se 

enr.u~nt.ran di"p<:."ro;as las prot.elna~ insolubles, petrt.11..-ulas de carn~ y 

t.eJido .::onjunt.ivo. En vist.a do que las sust.ancias insolubles son m.\s 

abundant.os q11e la cant..idJ.d de prot.o1r1<1 solubllJzarla. la fasn liquida 

sa aselnf'j<t mÁo; a ~sa l igosa quu mojar podrla rlescribir~o como una 

mat.riz prolt:tl<.~il. La 1·as"-' !>•~lidO\ conslst.e da p~rL1culas grAsa~ qUE-, 

g,,.nP.ralmll"r.t.o, son mAs pcquAf'fo.s quo las. dol t.oj.ido adi po~o. L,>i<o 

part..lculds de gr ,'.!lsn ~c;lar1 r6cublertas por la mat.riz proLotc.i y 

mant.ienen separadas un.:.. dr. 1 a oLra. Üildo que la gr as.a y o:tl al)U•'- r10 

mo7.clan, son li\s prot.aJnas mi.ofl.hr1lares solublll:.t...ada~ q•.1e r~cubrPl'l 

cada parl1c11.la d"' qra-.a las qua manl.a.~·nen lc1 sF1pa1r1.~lbn ,,lurJiclrl (411. 

Dur,1nt...::• Ql pi c~rlo d.,, \;i carnH d"'p~~ndi ende dhl o;w;i.1n dn 

f1nurA d<::!-l produ~ln t•inal, se da.l'ia Ulla c::;i.nl.i.dod c-re(.i•;•nl.~ da rt!olul ,).,;, 

de gr,'1.Só\. C.:onst:1c1Jent..etl*'nl.~ m,'.ls y ml'\s qra5a <>o f"nr-•1o,.nt1a ltbr ..... f'uost.~ 



encut*nLrP. perfect.arnP.11L0::1 unida. La ligazón de la grasa realiza 

medi.ant..o Ja.s proLalnas de la carne. Muchas proLeinas act.uan como 

omulsifie.,,nLes puesLo quR las moléculas de las prot.einas cont.ienen 

diferqnteo; grupos qu1micos. Algunos dno e-llo~ son at.raidos f'unrt.ement.o 

por ol agua, los llamados grupos hidrofilicoo; y el.ras part..es de la 

proLa-ina. repol.-:tn Pl agua denominandoseles grupos hidrof"óbicos. Si las 

proleinas solubles se ponen en conlact.o con el agua y el aceit..e como 

grasa. los grupo<;; hidrofilicos se acerr.an al lado acuoso mientras que 

los grupos hidrof'óbicos son alr.aidos por l.a !'aso grasosa con el nf'ect.o 

de prot.egerse cont.ra. el agua denominandoseles grupos lipofilicos. 

Debido a este mecnnismos las part.1culas de grasa pQquef'\'as que 

producen duranlo ol picado quedan rodqadas por una cap.o. da prol.eina la 

eual esl.abi li :::a al Si :;lom.or. do prot.eJ n.:is do l .a cd.r no-a.yua gra~.o1. e 41). 

8Asi camenlet las dos fraccl onas prot.o1ca~ pr 1 nci.p•lo~ do 

la carno. las prot.elnas del sarcoplasma. y las prote1nas mioflt>r1l.:..ros 

sol ubi l i zada.s capaces do producir .:ost.a Rmuls1on. S1n umbarno lól 

•t•lividJ.d y la habl.lidad de emulslficac1ón do la"" prole111i\!; 

miofibrilares mayor haciendo est.as el Lrabajo du umul!:;ificaclón, 

Las prot.einas miofJbr1lares son absorbidas prefurenc:ialmnnle a lii. 

int.erf'ase qrasa-agua, Sin embargo. cuando las proleili.o.s mtoflbr11ares 

enlran a. la inlarfasu grasa-agua, tt~Lo causa unil alt..,.r.a.ci61'\ dA- la 

eslruct.ura de la prol.clna y p1·oduce pérdi dl!. da su capacJ. dAd de 

absorción <le agu.t. Se inicia red organizad~ que m11jorA ln 

eslabi 1 i dad y la eslruclura dRJ embut.irio final. As1, l.a misma 

prolnlna dP. \;i carno, ror l::o"jnm¡.>lo, la f'racci6n miofibrlla.r es la 

p1·i11cir.1J r~sp~in~.,_..t.1,., tantc• d~ 1.t. ralenc:tón doJ .agua como de la. gras;a. 
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Utilizada como emulst ficanle esta frar:clón pr..-ilt!'lnic.a ,,.~ part:L:."11 mQnle 

consumida por la grasa y pierda su cap<1cidad de ligar agua (-11). 

TABLA 1.Composici6n quimlca do un musculo t.ipo de mam1fero adulLo 

de~pués del rJ.gor mortis y anles d,.,, qu*'" ocurra ..:-unbios 

Agua 

ProLelna 

d~gradaLJ. vos post..morLem C X de post'! hUmedo ) . 

Miori briJ ar 

Sarcopl asml ca 

MJ. locondr i a 

mioslna.. Lropomiosir1a 

;u;::lina 

mi ogono, globul in;is 

mloglobJ.na 

hamogl obt na 

C1 loCrórno C 

Sarcolémica col.:i.geno. elaslina. 

Rf'•t.i culo sarcnpl As mico 1·11:.•licul i na, en?.i mas 

ToJido c:oner.L.ivo irisC"l11blo?o;. 

75. 500 ~ 

18.000 Y. 

7. 500 % 

a. soo !~ 

9.f'IOO X 

0. 3UQ ·~ 

o. 040 % 

0.002: 1..: 

Grasa ·.1. <J01) ·~ 

Sust-Anci .;\S no prc..>let cas ~ol ubla!o ~. GOO ~~ 



FIGURA 2. 

PEPRESENT/\CI ON ESQUEMATl CA DE LA ESTRUCTURA DE UN CORTE DE: !=ARNE. 

Epimisio de colágeno alr~dedor del músculo. 

muscular CCélula). 

--·-,---
PeorimiSLO de/ coloigt?no 

alrP.dedor de l~s flbras. 

Mtof1l~m.antos:, 

ae 



fltducc1on 

fltduccion 

Oxidacion 
Oxld•cion Rtduccton l'IU 

Odnn1clon 

Dun1tunliuc1on por c1lor 

O.ddo Mitrico 
ntt&Mio9)?~~~=) dun1turll iu~:u 

. -~:~~~ .:r .:~::: _______ ----- .. -·· ----. --

Oddatlon 

1 1 "lhtro¡o t, &Mlo9JoblD&u 
L_..:=:! Uh) ft 

Dunatur•1tuclon por cilor 
Ood1c1on 

CAMBIOS EN HIOOLOBINA DUNANTE 

EL PROCESAMIENTO DE CAHNE 



1.3.· EMBIJT1009. 

Lt?s. product.o::; cárnicos procesados se definen como aquellos ~n 

1 os quo se han modificado las. propiedados da la carne tres:ca medianl.e 

ol omploo de ur,a o m.).~ t.ócnicas., tale!: come- picado o t,rit.uradn, 

adicion de condiment.os, modif'icaci6n del color o t..rat.amient.o t.érmico. 

Ent.ro lns produclO!i. c.:t.rnicos procesados t.ipicos se incluyen el Jamón 

curado. t.oc:ino. entrecot. y variedad casi int.orminabla de 

embut.idoo;;. Muchos de est.os product.o~~. ant.es de alcanzar su f'ornm !'inal 

sufrén una combi f)aci6n de varios procesos bAs.ic-as. Puesto qT.JF!> son 

ctent.os lor. product.os cArnicos procesados, cada. uno do los cuales 

presenta sus propias caract.erlst.icas, result.a imposible est.udlar 

coniplet.ament.e t.odos aquellc;is procA'dimient.os :seguLdos ¡:')aril 

eLr\boracLón. Stn embargo la mayoria da ~lle.is s.ufrvn ur1.:i. s.~r·io do 

olapas de procesado bAsico C21. 23). 

Cadn produclo present.a caract.erislica'!i espec!f.icas y inólodos de 

elabor.-i.ción propios. sin embargo pueden sor clasificado!'; do diversas 

ln.;lneras c~n basa en cierlos. 3speclos di-+ su pr"3'par."l.c..iñn f.in;1l 

Una primar .. cla.s1fica.ción es an produclos picados y pre-.c.luclus 

sin picar. Enlre los proc.Juclo5 no picados; so incluyon los. jamones y el 

locinn. La indust.ria. e:..rnica rofiere gent!>ral "'st.os 

produet.os ahumadas. Su car.acl.orio;lica que 

preparan par t. j r dP. cor les compl e los t nt.iclos de carne~ 

comúnmPnt '° sa curan, condimanlan, se t.rat.an lérmJcament.t't y so 

ahuman. y a 111enucio. sa mol doan C'.21) . 
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Los product.o:-.. plcados implican la. subdivis.ion de la carn<' crud; .. , 

de forma lal que el product.o fin.::r.l esLa formado por p<'qu"""Kas pc1r<:1on .. -.·~ 

do carna. La mayoria de tns. produ~~t.o..,; picad<.;)$ '.io incluy.,.11 •.::>ntr'°"' los 

embut.idos (Para est..a clasi fil!ación los embutid.')s s<1n proditct..ns 

c~rnlcos picados y cond1ment.ados ,,.q•.Je pueden habar si.do t.1mbfén 

curados. ahumados, moldea.dns y lr,¡¡ t..adoo;;; t.hrmic."l.mP.nt ""'·). RI grado dlP 

ptc.ade> varia mucho. Algunos ambut..idos de- picado gruoso. como por 

ejemplo, los salamis y al quoso de p11.,.rcc-.. En otros ... inbut..idos la 1~arne 

pllo'>dn o<t5l ar t.an fi namonle t.r J Lur~d ... quo 1 a mas.:. del embut.J do es una 

viscosa muchas caract.orist.icas de amulsl6n. de est..os 

emhut.idos llamados Amulsif'icados las salchichas de 

F"rankf'urt. y la mor L .... del a Bol ognosa. De acuerdo los me.todos do 

pror:e'.">,,do utilizados, los embulidos puedt.:tn agruparse en una de las 

1:.1guiRnlRs sois c:alogorias.: 

1. - F"rescos como quaso de puArco. 

2. - Crudo y ahumado como embut..i do i Laliano de <.:Ardo. 

' ~ - f:.....-11'.t..-> y :..h•ll!"·"-1'"' .-::.....,""·'"' ~.il<:"ht,...ha.~ de Frankf•.Jrt.. 

4. - Cocidos como p:1t.hP. 

5. - Sacos o C~rmentilodo«; COlnL' cervclat.a. 

6.~· EspPci;1Lid.'.l.des cArnic.\.~; cocidas conlO p.1no!i de carne C211. 

ot.ra cl~siri,rtr-1~n rf.., lc-5 r~oduct.os cá.rnic-os lo~ div1dc on p.;ist..as 

y cort.Ps, Las pasf.r..s son mezclas y emuJs1on.=,\O •'mhut idas .., n•.:> mi"1'1llras 

que los cort.us son J,i.~:; pieZ;)'l. idtrnl1fi.c.1Llü'i ~1,in«JOl.icl.ls .'l prDf'·•,~~···s o~ 

.:onsfl'rvacL• . .,n. A su vez ia::; pet.st.et"" ¡:.uedPn cl;\:.,.tfi•.;.::irsP c-nmo !of."I ,,l'~""' V.'.l. 
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Crudos 

I. - Embutidos Esca.ldados 

Cocidos 

tas lasos 

Bl.;;i.ndos 

Duros 

tlchichas 

lchichi t.as 

!chichones 

t sangre 

hlgado 

fécula 

oj. Palhd-

Chorizo 

Salami 

Viena 

Cocktail 

Sal ami cocido 

Mor.;.tlla 

Pat.hé 

II.- Pasteles.- Fiambres de co1nposic16n y de consistencia variable. 

Ej. - Past.el pi mient.o. 

SANZ. C. Enciclopedia de 1 a Carne. ESPASA-CALPE. Esp;l~a. 1967. 

Una tercera clasificación se ba~a. en que los embt1lldos 

fabricados en general a part.ir de carnes rná.s o meno:!'; pJcada~;, 

v1sceras,grasa, sal y especias, adem.As dto!' muchos al.ros comp•.:inenlos 

ocasionale~ o adicion.,les. La p01.sta rvstJltant.e "":s embl1t.id0j ~n lr.i~)as o 

en boles y su present..an al consumidor tanto crudos como <:ocidos Y""U 

ahumado~. A partir de lo ant.er.ior los embut..idos sft dividiran en erudo'liO 

oscaldados y cocidos C6). 

Los embut..idos. crudo'> ~e el aburan d part..ir de car na de· muscUl-'!.lur·a 

eo;quelélJ e.a cruda. gras;t, s:al y asp~cid.S. CRopre-.unt..anles lipicos de 

s.:1lchJ chonos, sal aml, corval al.-, 



ahunUldo. La formación de los aromas e!>pet:i f¡ cos da"iP.adn~ a lo 

lar9u de la maduración es debido ;i l.:t. presor1c::l.a do mi<.-:roorqa11ismo•; 

de los géneros Lac:t.obacillus, Lambiéh jue~a 

enrojecimJ.enlo caract.erlst..ico deol curad.:•. La disminución del pH por 

formación dtt ttcido lAclico conduce a la pérdida de agua: esla pérdida 

de agua por evaporación resul la en la oblenci6n de productos más 

Lo!; embt1l1dos cocidos son preparados a parllr de malP.t 1alos. qt1a 

han stdo previamenlo cocidos. Represenl.anles llpicos de Asla clc1se de 

product..os :..on las pastas dR hlgado, morcillas, fiambr~s gelatinosos, 

et.e .. Tras Pl ral lona.do de las lri pas vuolven ~ ser t,ralado!'l; por el 

cal,"lr, b1an con agua o aira Cill1Pnle (6). 

1.os embul.id.:i~ esc,:,,ldados se eolabciran siompro con adición de agua. 

Represent.anlus t.1 picos son las s;llchi chas lipo Frankf't1rl o Vi"ma y las 

m..,rl."ldelas. El picado de la •:arne simult..inea con la adición de agua se 

lleva J. c.c:1:-i0 €'ll }.'l. inA.qu1n,'l corladcira o cult..E.>r. Cuando la ca1·11é 

utilizada est.a calient.".! o h.,. >.1.<lu ~ít3-'w'l..3:..Cntc ::3l 3':!'nnarl .. 

cap .. L.1.dad para ta ret.'1n~:i.-,n dP. ~gt1" suJ?lf" ser incramenl.ada r.:on la 

ayuda de det.ffrminados a.JJ.t.ivn~ l".'..-:nológicns \.a.les como fosf'a\.o!-:, 

la,._lo.lo, ou:.Pl • .lt.o, lar-t.r;:,.lo o r.1t~rat.o. t::l efecto rl..- imbib1c1ón 

produc:1do por &sl.as sales ~s dcb1do .-.. la <"l.;iovac-11• . ..n d""'l pH de li\ masa y 

a la formación dt'.f cat..1..-.r.l'js b1v.:tlvnt..t"~. l . .i t.'Jrapcr;1l11r3 "' l.t o¡tre 

desarroll;i. Pl pt..:ad1:-i ctr .. la carn.,.. d1.?bH ~ar mrtl1l•.•n1.-t.:J. baj:a ( Adtcl•~n d" 

una d1sminuc1(.•n .jr. la capacidad dP retonr1<'Jn cl<..• ~"J11~. ll:a~t..:i. un ... itlor 



dP l,"' rc-lac1on gr.:::i.~.a"pr,.,lo1na de 2.0/1 la retención dQ .a.gua aumo!onla 

con el in..:ramenlo dt!'l contenido de gra:•a. puo:;lo que la concenlrución 

de sal t.ambién aumenla. Tras eol picado de la carne, habllualmanle se 

ahuma en caliente y se escalda óJ eoºc. Por coagula.ción del gel 

proteico embebido en agua se consigueo as! la ca.raclerisllca laxt.ura d• 

es los embut.idos C6). 

Oefininndo a los principalas productos c.'lrn1cos y/o embutidos 

existentes on ~l mercado se lleno lo siguiente: 

1. - Jamón. - es el producto aliment.icio preparado con la pierna 

t.rasera del cerdn, recort. ... da forma especial de acuerdo con el molde 

ut.ilizado, curada, cocida, o ahumad:a cuando ello !i& requiero y 

finalmente empacada o anlalada (6), 

a. - Espaldilla. - &s el product.o alimenlicio preparado con la 

pierna delantera de-1 cerdo y ~ornetida. al lr·alamienlo del jamón (6). 

3. - Tocino. - es el producto obtenido de la panza del corda, 

recorlada en f'orma rectangular, fresco o salado, ahumado 

raco1·t.a.do a. juicio de la. empa.ca.dor:i CG). 

cort.ado a. lo largo y por mila.d, con el ht.1t!So d*"l costillar y sin 1.., 

cabe::.-. del lomo. Salado por ol proceso de inyección da salmu~ra y 

ahumado po!:leriormenle (6). 

S. - Morlad11tla. - es P.l prcduct.o obt..,,nido de 1 a mozcla. de la. ca.rno 

dP riP<:., c-"lrn"-"' dP ("erdo y gra!>a. da- cerdo, :;al.>da., s.omolida ,¡¡. pro.;:.dSOO dw 

curn•·16n, nu..,lida, ombulida cocida y .ahumadn (6). Una formr.Jla para 

t:tsln eombutLdo t."'°ndr LJ. c."l.rne do Lernera en 50 ~. car nao magra de c&rdo 

;:('I tr ... ·inr:• 20 ~. srtl, sal nlt.riftcanLe, a?:úcar, plmienla., 
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cardamono, jengibre. pist.achos. caldo rla ca.rne "1'r1 pal vo y tendrt .n qlJO 

ahumarse on dot; oca::l.ones. la primO?ril muy CFll 1 eonto y 1 a s.-,.g1sn•J.1 •>n 

frío C23). 

6. - Past.el rl"'1 carne. - e~ ol producto r.obt en ido do una mezr.l a a 

bas..., de c-:arne y grasa do cerdo, y carn+"' dl.• ros, picadas, sal:t.das, 

curadas y molidas, agregandole el Lngredient.e o!>p~ctf1co qu8 doLoRrmind 

el nombr-e d~l pr-oduct.o CPast.el de poi lo, de l~n9ua, et.e.) (5). 

7. - Salami - es el producto prepar-ado con 1 a mezclil d9 

dt.--a res, t.ernera y gra.sa da cerdo, curada, embuLida y ahumada C6"l. 

tJn Si• I an11 t l. po l Lal i ano se pre-parará con carm:io dn \lacuno 84 ~ •• 

t.ncino 16 %, sal, azúcar, sal nil.rlfic.1.nl.e, jengibre, clavo C23l. 

a. - ~..alchichas. - ~s el product.o preparado con carn~ de res y 

cerdo, sin chile y aderezado con sales y especias, condiment.adas al 

c-sl1lo de l.3 rcg16n de origen C6). La. salchicha t.lpo Viena SQ> prepara 

da t.ernera 49 ~~. carne magra de cerdo 1Q. 6 ~~. locino 29 Y., 

~al y sal r.Jt.r1ficant.e 2. "· a:zijcar o.a:~. piml.ont.a blanca o.a%, 

m¡icis 0.03 %; ombulienclo y at.ando e11 rist.ras. ahumando en calienl.e 

(23). 

9. - Hooc1 lla. - es el embut.ido r.ocido obt.'1nido pt.">r l~ mezc-:la de 

1 ~rrl~ dJ:t cerdo. carno de cPrdo. molida y 

adiciona.da de s.:111, e!>pec;1as y c&b<">l la, ocasionalment.e arroz, etnbut.l.da 

r;,n lr1pr1. de cP.rdo, amarrad.=t. 0-tn los ext..romos on porcionPs d~ 50 a f50 

de largo y cocld."l .._ 90°C p<:ir 4S mln C9). 

10. - Queso de µuP.rco. - es "'l product.o obt.nnido pnr cocimicnlo de 

la::o part..c~ bl3nda'S d•• lil r;:rl"M.•Zól de cerdo, condm1ent.:t.da':i r:nn hl~rba~ d~ 

olor, ajo, e::>p~ci.as y '.:".itl (g). 

11. - P4'.lhé da hl qado dt" cerdo. - ""S F>l rJroduc.l.o 0bt.<.~n1 do pnr 1 ~1 



adiciona.do d•'l' sal, especias, cocido y embulida CQ). Una f"ormulación 

para ~slo product..o t..endrla hlgado de cerda en SO ~:. t.ocino SO %, 

srtl, champif'ion{:t.:;, macis, jengibro, pimient."" blanca, chalot..as C23), 
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2.4.• SAi.AMi. 

z.<.1.-· CA1lACH1US1JCAS. 

Dentro de lo!'> embut.idos duros ':iA encuont...ra ol ~!chichón. S& 

produce on casi todos. los paises ourap(.>OS y se cansidar.t el rey · 

de 1 os embuli dos. 

El vord.-idcro salchichón llam.:\do t..ambi9n salami CNombre 

i t.aliano.) muchos p;t t !>es pr~para do cordo 

ex~lus1 Yamo?nt.e, embarrJ"' hay' mu·z.clas du 

prafP-r"1nt.ernonle de re~es magras adul l..::t.s, lo cual hace qua la past.a 

SOCi f l r mC< y homogénea. 

Los Pmbut.idos fermentados el salami madurado 

caract.~riz:an por su fuert.o sabor 'llle ha rusult.ado da la f'ermenlaci6n 

con la acumulación da ácido láct.ico y L'llros produclos C41). El hechn 

de ser un product.o c:..rni.co madurado le conf'iere al sala.mi cier-las 

vent.a.Jas como las ~igui.ent.es: 

l.- ?ut-Uu ..,o:unwr • .;:<...:.r 5ln rufr!gur.'.l~ión :i.ún en )Uo;:J~r"''"= "'"".,u,.,.. 

la"'i condJctonP<; cllm<t\.ol6g1cct.s SS-"fl dllitSf<lVora.blos. 

2:. - Se Lrar1sport.a mfl~ fácilment.o al no ~,;ar roqut<trida una 

rE>frigerot.clOll es:t.rict.n (16). 

3. - L:t.s roacc.LOO•."S bioq111mict.!O y los c-."\mb1os f'islr.o"' que G.P. 

para una larq,, v1da d';" anaquu-1 y u11 cu1d.1da ar:lc~•.iado de l;:1. 1.·alid."ld 



El ~.1.lami, •:orno ya ~e mencionó, es un embuLido muy esLimado 

el morca.do y que se produce en mltchos paises. t.eniendo en t.odos 

tipo c .. u·act.orislico quu concent.ra Leda. la fama. En al salami 

int.orviene carne do cerdo e .inclusive carne de res magra, pero 

si.empro en la pasta se mezcla t.ocino duro en la proporción del 20 ~. 

excH-pLo que la carne de cerdo so encuent.re muy orasa en cuyo caso 

s;e reba.ja la proporción. 

L~ preparación de la pasta reclama. mucha alenc16n hay 

di!'eront.es 
0

mét.odos para prepararla, sin embe1rgo cua.ndo el picadillo de 

carne adquiere la dabida consi:;t.encia se mezcla con ol t.ocino y sus 

condimentos caract.erist.icos;. se amasa ya sea mac:t.nicanK>nt.o o a mano y 

posleriormPnt.e se ombut.e cuidando que no exista aire at.rapado. Tanto 

tas art.&sas, mos.;as, como manos de los obreros que han de cont.aclar 

la past.a del salchichón deben e.,;t.ar muy secas ya que la humRdad 

ost.ropea ta pasla. 

El salami ,.P prP--sent.a entbut.ido en t.ri pa r.ular da c~rdt.>, quo os 

la forma t.t.pica; en el t.rozo del pequal'fo colon llamado somi.:ul.olr y t:Jn 

la t.rlpa delgada de vacuno. Terminada la r:ipqrar::ión du embut.ir a los 

salamis S'!!' at.an cui.dadCJsament.e revisandolos para evitar la formación 

do bnlsas de aire. t..c>so s"'lamis se cuelgan vorl.ica.lment.e a poca. 

dist.anr:.ia. dll' at.ros y post.oriormenle pasan .al r::uart.o de 

ma.dur~ción ( 23, 39, 42). 



Z.4.Z.• NORMAS 

Según la Codif'icaci•~n Sanilar1.'l He::dcar1a l'm el Ro~:Jl"'m""'nt.n dP 

Carnes Frias Comésli.bles. Capilul•') !II, Articulo 21 ~1 sal.ami es 

produr..:lo' considerado denlro dl') 1'.a.s carnos frias y por óofJ nición : 

Salami. - es la mezcla de carne do t.ernera o do ros con grasa 

de ciP.rdo. especias y sal común pudiendo conlaner o no carne de 

c~rdo, embulida la mazc.lll, cocida y ahumad.'l. 

S:t.lami Tipo Mi.lano. - es el prcduclo Plaborado de carne frosca 

de cerdo, grasa. de cardo, carnei de res y adicion.-1do t.odo de especias, 

sal, azúcar, nit.rat.os y nilrit.os, embutida, cocinada o no y s~cado 

parr:i.almenle. 

En el Art.lculo 28 la misma Codificación indica que las carnes: 

frias deberan estar c.•X~')nt.;•$ de gérmenes pat.6ger1os; asimismo en su 

Arllculo 23 prohlbo la. vent.a .a.1 público de ca.rnos frias que present.en 

siljnos da alt.uracionas: o da!jcompnsicionos t.ales rancidRz. 

d~..:olo•ac::1or •• c.olorac1ón .;oxl1·clf'!'d, cr""t.~imiont.o dlli!' hongo•; y t."llro..,$. 

El Articulo 29 indica Jos próduclos nalura.Jl..•s y sust..anc1a.s qu..-

podran ser al'fadJdas durante al proceso d<t ela.boraciOn d.,, carnes frlas. 

sl.ondo a-.t.as:: sal <':omun, !id.C~ .. rosa, •..::iluccosa, humo rlo nklrlRra. 

vino. e>spP.Cias; Jos col or·Jnles, !j,ibor i zador'l'~~ y cons<>r va.dores 

aut.orizados por la Secr.,.t.-irl.-i rloo s,.,111..-t, f"'-~r0 r~t cc..,nt•.·11Jdo do ni.t.rll•:> 

de sod10 de los ·p:·c..dlh.:t.os lE"rminado'.> df'lbo..~r~ -;nr mcu1t:1r rlc 200 ppm. 

El Arlt•:uJo r:t:'i de os.t.1 Coclifi•·.11:i•,n n•~n•!i••r .. l quf..• .-.n l.1 



claboracion d•~ prodt1i:..tr:is embutidos come.~ !;alchichas. salchir:hon.,s y 

et.ros s1niil.11res se pcrmit.e el empleo de cereal~s. harinas, vegetales y 

leche en polvo o mo:zcla. de est.os. siempre que los mat.oriales saf'falados 

no excedan en conjunt.o dol 10 % del product.o terminado. En caso de que 

el cont.eon1Uo de los produc.:t.os ant.eriorrnent.e sef'falados sea mayor del 

6 ~. deberá. 1 ndicarse en la ot.iquet.a. 

El /\rt.1culo 27 de esl.a Codirica.c16n 1nct1c°'" que la carne que !:e 

emplee en la elaboración de carnos frias, de~rá provot1n1r dA animales 

que no padezcan alguna o algunas de las enfermedades que de acuQrdo 

con al C6digo Sanitario de los Est.ados Unidos Mexicanos los lnhabJlil.o 

como aliment.os, y q>.Jo hayan sido sacrificados en los est..ablecimient.os 

aulori:zados para t.al objot.ivo Cll). 

En la Secret.aria. de Comercio y F'omento Industrial no P.Xl.~l.(.• 

norma e~t.ablecid.'1. para el Salami Crudo Madurado pcw lo qu.,, 1.r. única 

normA encont.rada es la Norma Oficial de C;;iliriad para el Salami Co.:.tdn 

C NOM-F-14i?-1 970 ) • 

Según est.a norma en la elaboración d91 sal.ilmi deba emple.ar:o;~ 

.:•m but'fn estado .s;anit.ario y dur•nte el proceso de elaboración se 

deben cumplJr est.rict.arrmnt.e los requisitos santl;i.rio-s establocJd<'.>5. 

Para lo'"i efoct.os ciP est.ra nnrm,'.), enl i cndo por sal ami CO<-J •.k .. "> 

ol prOdu..:lo altmt}nt.tcll."> propar-"d'" .:on la mezr.la do c.~rn& de res, 

t ~rn~ra, c..irni;.o v ~1r.tsa da C•n do, curada. embut.t.da y r1.hum ... da. El cur11odo 

v prtop•tr.::lt:iun dP \.:\ carn~ s.:,. nfuct.ua .::on tJna mo:z:cla de> cloruro do 
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sodin, nit.rit.os. nit.r-".t.os, f'os1·.-tt.no;, condimentos, sft,bori7..adore:;, '/ 

conse1 vaderas, enfr1ando i .. car11e ant.os de curaUa, da o
0

a 7°C. por 

t.iempo variable a cril.+rio del produ<:':lor. F.l coc-imiont<:J sq dobq 

eCect.uar en condicionas de liempo y t.ompPrat.ura, varinble a Juic:io del 

µpoducLor en t.al forma que se i.ogro coc1mienlo completo, siendo la 

t.omparat.ura minima. de so0
c. Para el ahumado del salami, so di,Jbo 

emplear maderas cuy:i. claso queda a Juicio del product.nr. a.si comu 

también l.J.s. condl.ciones de t.iempo y lentperalura. 

Para los efeclos de RSt.a norma ol salaml es de un solo grado do 

calidad. y c.lübe c1Jmplir con las siquient.es especific.aciones: 

EspacificRcl.cmos Mlnimo Y. MAxlmo ~ 

HumEP>dad 60 

Gr a sil 25 

Prot.e1na 15 

Nitritos 200 ppm 

El So•lam1 Cocido de~ est.a.r exent.o da micr-oor~anlsmos 

palOgenos, siendn el numero d1o1> <.'."Olnnias de- hougoc;; y loVAduraR no 

ni.iyor a 20 por gr ,;:1.1no. 

'\.igu1unla: 

a) El color inL .. "'rtor ci ... •t produ1:I(., @"'O '7~1 l'.i\J'"'•·t.•'-1 fst.tcCJ 
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b) El olor debe SFl'r agradable, no deha presa-nt.ar signos de 

rancidez o algún olor ext.ral"lo. 

e) El sabor dobo sor agradablo y no daba lanar ningün sabor 

ext.raffo al producto. 

d) El aspoclo ex.t.erior del product.o es el caract..orisl.ico y 

no de-be presentar defectos < 32). 

En el Proyect.o dt!' Normas M.icrobi ol6gicas y. Qui micas para el 

Cent.rol de Agua. Bebidas y Alimentos do la Secretaria de Salud se 

menciona la definición para Salñmi y las normas fisicoquimicas y 

microbiológicas: 

a) Salami. - os el embutido seco olaborado a part.ir de la 

mezcla de carne magra cruda da bovino, cerdo y t..ocino picado o 

lro=it..o:i, adicionado de especias. condiment.os y curado de sales 

de nitro, embutido en t.ripas naturales o art..if'icialAs o en esófago de. 

vejiga de bovino, .5.egQn t..ipo, somotida. desec•ción 

adnc:uada pr'ffsent.andose en cuerpos cilindricos do difurent..es t.amai1os. 

b) Salarru. Tipo Milano. - es el salami con gras.o.. de lardo y 

carne deo parliculas de 2 a 4 mm de diá.motro. 

NORMA MI CROBI OLOC.I CA 

Hes:of'ilicos. aerobios nt.'\Xlme> 500 000 col/g. 

SalmonellR 
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NORMA F'f SI COQUI MI CA 

Prot.e1nOLs minima.s do ~4 % 

Grasa máxi ma de 4G % 

Caniza.s mA.xima do 5 Ui C17). 



2.0.- flA110RACJON 

La el.abor.ación del salami incluye las slguioent.es 

opGtr .aci ones: 

1. - R&eepción de la m;i.t.eria prima y pasado. 

a. - Acond.iciona.mient.o. lroc&a.do, lavado, dosqrase y 

pesado. - La carne es t.rocoada •n· fragmentos da 5 a 10 cm. y sepa.rada 

de los tendones. As1 mismo se lo separa l.a mayor cantidad de grasa 

posibl• y so cuida que no t.enga impureza~ ext.ra.rtas. La carne y el 

lardo son pesados a fin d• efecLuar los balance<¡ correspondientes para 

l:a formulación. 

3, - Congo! a.do de la cet.rne. - Se efectúa a -4°C 

mant.eniéndose dicha t.emperat.ura durant.e 7Z horas. se congela tant. .. .., las' 

carnes de res y de cerdo como el lardo a ut.i.llzar. 

4. - Mol iend.a. cut.ter. - Los t.roCi los de carne se 

pican en una cut.t.er teniendo el orden siguient.o: c&>.rna de res, c:."\rne 

de curdo y lardo. 

s•l. la sal cura. las •specias; y al vino t.int.o • .as1 como la cepa dal 

cult.ivo i11iciador; !>e rn.int..ieneo la past.a rnovi mi en to a (' l n de 

ra.cl.ilar el ligado de la. pa.st.a. El liempo de prepar.a.ción t.r;iinsr.urre 

enlr~ J 0-15 min., 

6.·- Pr-epar,11ctón dP l<ll lrip."'1. - l;.1 t.rlp.a. .... nte:lii d., usar:;e 

se enjuag0t. con .agua ~nt.r<!l' i?.0-29 ºe durant.e una hora a f1 n d• 

dll<>;a):\rl~. L.a t.r-1rr. natural ~.e- adapta al emb11do dfif l-1 o:onibulldora. 

"l.· F:mt>•tlldr·>.- Con la pao:;ta"\ S@ forman pP.lQla""> q11e 
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comprimen bien para·sacar el o;1..ire cmglobado, Se introducQn las pelnt.a..; 

en la lolva de- la embulidora. Se E..<mpioz..i a roll'"mar la lr1p.'l a l<J cu;1.l 

previamenle se le hizo un nudo en un ~xt.remo. Cuidando que n..:> ax-isl.an 

bOlsas do 3.ire l.a lripa se _llena a t.odo su volumen t.ras lo que es 

runarrada por el ot.ra oxlremo. 

8. - Madurado. - Los salamis S(!o cuelgan "" un cuarlo a 

t.amporat..ura. de ¿5 ºe durant..e 24 horas y poslarinrmenle se pasan a 

un <""•Jart.o r~n una tamperalura ont re 10-12 ºe y una H. R. del 70 Y. dond"° 

pernia.n~ceran durante aproXl madament..P doce di as 
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z. '·a. 2. - DESCalPCION DE: LAS MATILRIAN l'RIMAISll UTILIZADAS. 

a.) Carne 

La c.'lrna da res y de cerdo son el pr-inci pal 

compo11enlo para l:i olaboraci6n de salami• os un buon aliment.o por que 

conllentt protoin01s de buena calidad. Tiene un aminoqrama. compl'.~Lo 

exceplo en el t."tj1do conoclivo. as fuonle de vlt.amina c. vitamina B, 

v1Lamin ... s liposoluLlt:t~ y f•!lsforo, hi..-rro .Y c.; .. rboh1drat.os <29). 

Aunque se ut.1liz.a.n varios t.1po~ de carne para 

embuLido-;: on el caso del salami madura.do dobe ut.il lz"'rse C..i.rne de 

anima.les adultos:, ya que como se t.rata de un ombut.ldo crudo, a~t.o 

a)'l.Jda a una mejor trabazón del producto ademAs da que la carne 

de res propC'Jrcionar-A el color caracterislico do ost.os ell\but.Jdo~. La 

carne ulil L::rtda se deOO m.;,.Jurar dO" a a 4 dias bajo reí'r.igeración a 

una t.emperalura da -4° a 4º C Ca,QJ, 

Forma p.art.e d9 la carnv, quimicamente son ést.~rn~ 

de ~c:1cfo~ graSCJ:!ro s.a.turados unidos a un glicerol. Solo contienen 

c•rbono. h1drogenu y oxigeno. 

La grd.SO. dr-r lo'5: productos carnicos l1enC!' poca 

capacidad de conserv.a..c:J. t.'>n y pi E:?>rde calidad y v;¡_ 1 <..•r nut.r i t.i "º Ct.•n t?l 

tiempo, snbrev1 nlendo cambtos ~abor. Eslac¡ 

rnodi r ic..1ci ones putrd&n ob .... d~r.ti>r d<!tgt·adar.:t•'>n pn1· i 111.P.r·.ronci.ón 

mJ.t!rob1;i.na o p1.::w 1nflu1:"11cL;. dlf' 11~ 4~11mtcr.•, '-"'" G•.:.>l;.il><Jr:•• .. 1nn •<)11 ,.,¡ 
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oxigono. ··~l r:alor y la luz. Para evit.a.r ast..ns alt.ora.ciones se ut.iltzan 

e5poclas eslertli·zadas y r.on act.ivid,;t.d ant.ioxidanle. La grasa en los 

~mbut.idos sirve para dar sabor y al'laddl la consist.encia deseada. para 

su uso no dobe pr~sent.ar sel"lalas de enranciamient.o o coloraciones 

exlral"las C2L. 22:>. 

c) Especias 

Son part.~s do ciorlas plant.as en est:,.ado n.aLur-.L 

dttsecadas y..-u objet.o de elaboración mecanJ.ca que por su sabor 

sazonan y d~r sabor a los alimant.os para ol consumo humano. Asimismo 

ejercen act.lvldad bact.eriost.át.ica o b.;act.or1cida. operando sobre los 

sist.emas o><.idoreduct.ores de las células bact.erianas. Los aceit.es 

et.éreos de las especias muest.ran act.J.vidad frente a bact.orias. mohos o 

levaduras o bien so comport.an como ant.ioxidanleo;: pareco ser quo las 

esopecias t.om.;1.n de la grasa li'l oxigeno necesario para. rormar ra.dJcales. 

desoarrol l .ando su act..i vi dad ant.iox.idant.e C22). 

d) SaborizOlnt.es. 

Comunican determinados sabores y oloriFts a los 

alimentos que se adicionan, unos rof'uarzan lo5 s;,"\bores propios de los 

.nlimonlo~ tl\lonlras que otros le t.ransmit..en el suyo C?.2). 

Esl;1. cat.egor1.i1. de ingredifl!'nt.e~ cArnicos 

engloba un gran número y variedad d,,.. diferont.lfs adit.ivos. Al mismo 

t..i .,,,m~ est..""' ns un gr upo muy import..ant.e a considerar las 

i.::at .1ct c>•r lst.l e.as de un pr ... ..,duclo. M11c;;ho!'> <:ompuo:!'st.os en est.e grupo 

cnnt..r lh11yc..on r:on .tlqc- mAS qu'f,' t00l 5;,lJ1;:'lr ya q•I~ tncluyon cos.a~ t.alos cerno 
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inhibición bact.eri.ana y funciones ant.\oXidant.es y d~ c;olor C41). 

Los endUl7.ant.es !'¡e .agregan a las mezclas de c;.t.rllo 

para lograr efact.o~ de sabor aunque frecuent.emo:.-nt...,. -t.as sust."'nc1 as 

puedar1 t.G-ner et.ras conlribucionos t.ales como f"uent..e de anargia. La 

c;:acaroo¡a es un edulcorant.e ut.ilizado C41). 

Inclu1rémos en osto grl1po Jos C'ult.t.vos intr.:i.adores 

debido a qull~ son cont.ribuyent.es del sabor aún cuando ~u prlncip.al 

función es disminuir el pH del product.o. El ácido lact.lco producido 

por los cultivos iniciadoras t:.rea el sabor caracLerist.ico .\cido de lo..-,¡ 

productos ferment.ados, poro algunos iniciadores t.ambién producen 

subproduct.os .Lnl.cladorvs ,quo son sápidos y ccnt.ribuyon al sabor 

global del product.o. Ot.ros org;inismos pueden modificar a la grasa de 

un pr'uduct.o para poSt..t:!'r1orment.a CC'lnf.ribuir a dar impresiones del sabor 

C4J). 

La sal Li.ena una función ob'J'in lA cu.al ha sido uno 

de los Ca.et.ores lim1t.a.nlas en re-ducir lo~ niveles de ..;;odio 111 sabor P.S 

d11tbido pr•inciplo itl ión sodio por lo quo no son factibles los 

s1Jst..1. l11t..C'\s complRlos d~· 1 a sal. PSt.e ingr·~diant.e pr1:1snn\.a 

inf1unnc1.a sobre los preocesns fi~icoqulmicos y mlcrobi.ol6gicos de 

ia maduraci.On que dcsarroll<ln dur;1nte ft'] eur;1du y doo;:ucado. La 

carne o:;ede .a91Ja y can el la prot.eJ..nc"'\ solubl\~-.. quo d1R>s.,;iomp,_,.f"ían 

1mport.a.nt.e papel en la t.rab.l.Zón y consist.oncia de la m.'.l.o;;;<s. Arl.,.mfl.!.> I~ 

sal reducu la tasa hJdric.-i de l;, r.i,-¡-;a t_j'mbuLlda. leo ..:ual 

di vnrsos m1 c:roorgani sn1ns 1u.'"1Ci va•; 

pal.ógP.nO~ d& 13 pulrefaO:.Cl.~tlo ~·•:!° VPll p•~r JUdl • ... tdt•.-- '.'1 t .• ,J 1diid 



y capacidad d'":? m1.1lt.1pl t.1~aclón. T;imbien la actividad de l.a.s 

Pnzim..11s propias de la y de la5 formadA~ por los 

microorganismos dependan de la cant.ldad de agua present.e (13). 

La sal f'uncl ona produclos rerment.ados 

inhlbidor de organismos indeseables anles deo qui;t los cult.lvos 

iniciadores forman Und. cant.1dod import:int.e de ácido lact.ico. Sin 

embargo aún lus cultivos iniciadores. ccnsideradcs como 1.oloranl..t•; a 

la sal. puedan afect.arso por al los niveles de sal y so requo:trirtl n\ás 

t.iEfmpo de forment.ac16n para llegar al pH objet.ivo C41). 

e) Sust.ancias c~rant.es. 

Las ut.ilizadas son nit.rat.os y nJ.t.rlt.os. Est.os. 

compuest.os se utilizan prAct..icarnent.e en t.odas las carnes procosad&l~ 

con la excepción de los embut.idos frescos-o. Aunque t.odavia so ut.ll izan 

algunas pocas curas mezcla.das Cni t.ralo y ni t.r i t.o junlos) • ol ni lr 1 t.o 

es Rl ingradient.e act.ivo y el nit.ralo se puede eliminar. El nit.ri.to sa 

utiliza casi siempre en conjunto de la sal• y como la sal. Lione 

varias funciones import.ant.es: en la. c.ts.rno curada C.41J. Induc .. 11 .. 1 

enrojecimicnt.o y la f'1 jaclOn del color laniendn i'lCCÍÓO 

ant..imicrobiana. Son saLBs que reaccionan ul pigmont.o muscular 

para desarrolla.r el ccilar rojo. EL rdt..rit.o do codio es dliHz v~ces m.\s 

a.ct.ivo que el niLrat.o. El uso de nit.ra.t.os r.a.US3. anoxia mient..ras que· 

lo!'> nilrlt.o~ pu~,cte habor combina.-.;;.ión forma11ÚI.) 

nitr1."1.~a..m1n:..•; las CIJa\t'to..; son r.am:"3rtgonas. Por lo anl.,rior la dosis 

pf"rm1t.1rl01 p<ir ta NCJM··F-14d· 1970 es de 200 ppm solo<.:: o en 1nezcla en 

rr".•dl1r.:L•1 f\11.-tl r .. ~8. ~2. 4R, 49). 
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Las cont..ribuctot .. ~s <.J~ los nLlrit.(.~S al sabr1r 

pueden considerar en dos aspe..:t..os. Un sabor curado, como !i.,. obo:;:i:>rva 

jamones, parece dobPrse al ni t.r i t..o y no se pu~~da reproducir con olros 

i ngredi ~nles. También se proporc i on.i prol~!ccJ ou a.l s.abor con '31 

tli t..ri t.o. puest.o que es un ant.io>.:1dant.e muy efoct.i ve on sistemas 

cárnicos. De est.a manora la c;i;rne curada se encuent.ra bien' prolegld3. 

de la oxidacJ.6n de la grasa y de los o;.;aborns rancios asoci.:idos. EJ 

n1lr1t.o l:imbién proporr.ion.:t d.,.flnida inhlbic1ón bact.erlana y 

conlribu1rtJ a suprin11r los microorg.a.nismos del det.erioro, proporciona 

mucha S(•gur·idad cant.ra Clostridtum bl'>tulinum. (41), 

f) Ant..1 oxi danl es 

& tJOmpl ua el Eri lorbat.o de sodio considerado 

sustancia coadyuvanta del curado. a.gente reductor 

que gon<1ra condiciona~ de o>d.dorC:lducción precisas para el 

enruJecimienlo. Su dosis GS de 0.16 a O. 55 mg/Kg y el riesgo es qu& 

si s~ ulili:o:a f1XCQSO combi nandnsé con la glucosa desciende o-1 

polencic1l radox y per.Jt1dica el color (Gé?). 



lII. - CULTIVOS INICIADORES. 

3.1.• CULTIVOS. 

La imporl.ancia adquirida. por los microorganismos la 

producción de al1ment.o~ ha de atribuirse a su gran act.ivtdad 

bioquimica, a.ct.1vida.d que han pardido en gran medida todas .-..quellas 

cél ul dS que han pasado formar part"' de conjunto~ mas 

e vol uci onados. Pose a sencilla organización morfológica. la 

mayor part..e doi.• los m.icroorgan1s1110~ muusot.r.-.r: uno~ r"'"ndi r1ol ant.os 

bioquímicos destacados princi p,;1.l ment.e en los sigulant.es aspectos: 

,. Gran capacidad de ada.pt. .. ción a los cambios amblent.al es. 

• Posibiltc..lad de reproducirSE' rApidament.~. 

•Amplio ospRclro de reacciones bioquimicas posibles ~1n el 

senr:'I del prot.opl;¡sma. 

Esl.as t.res cualidades eslablucen una not..-..ble difnrencia ent.ro 

los micrcorqanismos. y las o.~élulas integradas en conjunt.C1s evolucJ cma-

dns, cor1 muy limllada capacidad de adaptación. con una reproducc:i6n 

prC"gr.amada por estructura genélica y especializada '" 
m:tycrla de los .~.u;;o~ pocas reacciones bJ..oqUlmicas 1..44). 

Las b;,c:.L&rt.ao,; ll.en~n l.a capacidad dt:!' dP.fendarse dll'l' et.ros 

mi crt...,orq.1n1. smo~ loo;;; qua enlr<i».n compoloncia mediant.P L:a 

producc1 on ,ie s11sLaricJ as ospt">C l .al es ""' i ncl US1. ve hay muchas bacloi'r las 

que- ptl-=1€.'n sobre>v1 vir en prosPnc.1a de condiciones ambi ent.al e-.. 

d>-!-sfavor;,.hle~. i\.w ot..t·a pa1 le, o.:;;c•n m~1y e>5l;.i.blas en cuanto a 5U 
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producción, ::>ent..ándose asi las bases p.:sra un proceso de producc16n, 

·cont..i nua suscept.i blo de :somot..idn a programaclon y a~t.omat i::ac16n. 

Esl"t conjunt.o var i.ubi1 idad llf~t.abilidad conv1ert.H 

pot.encialmenlc .:i los mic..rcorgan1~m'-'s 1:tn agenL..,.s a.u>Cil 1 ª"""S dtt l.<t 

pr odUCCJ. ón ( 44). 

Al 1Jt..ilizar los microorganismos como agent.es auxiliares de 

la producción conviene dlst.inguir ent.re 1~ que 

€iompl er..:i es al t..ernat.1 ve:> y ~qu~11.-.. -: que rosult.a ab-:;0Lul:rn1ont.e 

nect<?s.ur1.o. El crJ t.erio s~g•Jir para el Pmploo de culllvos 

bact.cr1ano<; basa en lndices de comparaci6r1 t.a.nt.o económicos como 

t.ecnol eg1o:oo;. Asl suc&de qu""" <Jif'a-rent.o~ SU!'".ot.a.nr:la.s que puoden 

oblf:'nerse loJ.11Lo por slnlt'tst.s qulmic.::i. por s!nt.esis 

mir.robiológ1ca deben evalu;u·se con basu en la rAnlabilidad del cnrnlno 

t om-'tctr:i. e 44). 

F.:n la Industria AJJment.aria el cult.ivo do microorganismos se 

puo:ide cc•:"1S1derar •h." abs. .... lula lleC•~~idild, para. favorFJcer l'"' produccll>n 

d.a J} iment..os aun cuando muchos da los sl~Lemas no han sido 

perf'fi>CCJ.onados. (3. 44, 46) 

En la Induo;;lria Cárnica se uLilJ~.:in m.icroorgani<>mo-.; en 

cull.Lvo puro ;i.umont.ando la C"·"llidad d~ les er11but.1dos: o producl.oc; 

c.Arn1cos crudos •··• 1·.11r01do!i. ~ <tgrH•:::¡an a. 1."l 111rls."l doa-l C#mbut.tdn 

con Ja Cinalid.::i.d d•.• ir1flutr f.-.vorablarnnnl•;o o;~··l->IP Ja madur;_. ... ¡,..,n 

y .iromal.i::ac16n <lt;> í!'st.os arl1c1J!oc;, H.:l-c=la eol i11······ .. nl.u ~~...., 11ltl1z .. n 

con dlch.:.i íin,ili<iad ..:P.pa?; do Jo:.~i -;1gu1unt,,,.r. t~-i:r.•o-••:lPc;; b;,ct .... 1i:1na .. ,: 



PodlococcuS" acidilact(ct, Lactobacil.lus plantarum., Lactobaci-

l lus ucidoµhi lus,Streptococcus lact. \s, St.reptococcus diacet \ l.act is, 

5t.r·t:?pt . .:.coccus Hicrococcus aurant. iacus, Hic rococcuG 

uar(ans, Hicrococcus lact.is y copas t.odavia sin idanl.ificar 

suficient.emP.nt.o de los géneros EsCherich.ia, Pseudomon(lS, Achromobuct~r 

Flavobactertum y Levaduru.s (13). 

En la Tabla puoda obsarvar los dlst.int..os 

mit:roorganismos y su aplicacion (111 la Indust.ria C:arn.lca. 

TABLA 1. MICROORGANISMOS USADOS COMO CULTIVOS INICIADORES EN CARNES. 

MI CROORGANI SHOS 

I.- D.;.ci.erias 
a. Pedi.ococcus aci.di l.actici 

b. Pedi.ococcu:;; pantosaceu$ 

c-:. /_.2clobu<... l t !us brevts. 

TI PO DE PRODUCTO. 

A. - Salc-:hi.cha!'i semi-s""cas 
f"ermonlad; ... s. 
a. Salchicha. 
b. Cervelala. 
c. Rollo de puorco. 
d. S::tlchlcha de pavn. 

B. - Salchichas secas fermanl:iela<:>. 
a, Salchichas secas. 
b. Salchil':ha seca de pavo. 
c. Salami. 
d. Papparoni. 
o. Salchicha hot. bar. 

C. - Carnl!.r procesada. 
·-"l. Jamón nslilo americano. 

A. - Salchichas semi -secas 
ferment.adas. 
a. Salcht chao.;. 

O. - Salchichas sr;-.as fer-~0nt.ada.s. 

a. PeppEt1ron1. 

A. - Car no fre:-.;ca. 
""'· Cillrne molida. 
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d. Lactobactllus plantarum 

e. Mozcla de P.a.c.idílact(ci. 
y L plantarum. 

r. M""'zcla de P. aci.dilaclLcL 
y /f(cr-ococcus uarlans. 

TI.-· H•"'l.l•'i.Jl"S y la-vaduras. 
Espt..~C.iQS df1Pentclll1 um.. 

··r:'. Can.d(da l iµolyt Leo:. 

F'ood Prot., Vol. 40 No. l 1 , 

A. - Salchtrha~~ semi -~ceas 
f'~rmPnt.ada~. 

d. Salchicha~. 

0. - Salchichas secas fermentadas. 
~1. S..'11 ami. 
b. S'..itlr.hiLha ~Pe-". t.1po Europa. 

C. - Carn~ pror.o'iada. 
•· Toc1no. 
b. Jamón esl.i lo americano. 

A.'·- Sa.l chichas .semi -socas 
!"'orme11l..:uJ .. ::.. 
a. Lebanon bologna. 
b. Salchid1a, 
c. Cervt..'"l i!.l.<l. 

B. - Sa.lch1chn seca . 
.Ll... Pepparoni. 
b. Sal chich.'\ s.eca d& pavo. 

C. - Carne procosada. 
a. Carne de pollo cocida. 

D. - Carno fr&sca., 
a, Car-ne de pal lo. 
b. Pollo de~menuzado. 

A. - Salchicha seca f'ermenl.ada. 
a. Salchicha 7.6ca. 

A.· Salchich;1 sa•:.1 f'..-rmo~nl.."!.d.~. 

a. Salarni. 

A. - Carnl!!' frli-'SCol. 

a. Boof' ~t.oak. 

A. · P.,-scndo fres.:.o. 

a. pr,.5cado. 
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SQ ~irnplifica m•Jcl10 la produc"'l.6n de embul-idos si se cu0nt.a 

una cep.:1 bacterJ ana que t.enga por si sola las caract.erislicas que 

l:as lndust.rias carnicas desean, do ahi que dosde hace varios anos 

~xponden comerc1alment..e c1.1lt.ivos iniciadoros preparados, que 

cornponan de bact.erias acidolact.icas. Los cult.ivos iniciadores 

impor t..antas er1 la i ndtJst.r 1 a cárnica dado que operan con una al La 

eficL'cia la cual nos s.t.gnifica: 

M Est.abilizoici6n dal proce~o de fabricación y obt.enc16n d.-.. 

una calidad alt.a e invariable-. 

"" AuLom.-iLizaci6n, en cuanto a la posibilidad de ejorcer un 

control 

fabrlca.ci6n. 

las t..ransformaciones bioquimicas dffl proceso de 

"" Acción sobre el t.i.ampo de ra.bric.aci6n, es diaci r, 91 empleo 

de cult.ivos iniciadores pormi.t.o reducir el Lio.<tmpo de fabricaciOn, 

si bien est.a se encuentra condicionado tamb.t.én por La t.ecnologia. 

Economia de m.at.erial al estabilizar "' procieoso 

product.Lvo C44), 

La fabricación d11 los omhut.idos crudos, sobre Lodo los 

qu" prosent..an una ~uperficiao de cort.~ conslst.ont.e y h.'1.n alcanzado un 

alto gra.do do maduración, const.it.uyP.n un proceso complnjo y de larga 

duración en el qua l.nt.erv1enen las enzimas de 1.a carne y los 

mirrn.-.rg:llnlsmos: C44, 46), 

Scbro la m .... dur;1c1ón int.ervJ.~ner1 de una forma posilJva o 

neg~lt v ... tnU•~l1L•!: f,"\.:t .. ..,•·us r~lar.1onados. con ~1 n1&Lódc da f.ri.bricación. En 



la elaboración de embutidos c:rudo5 se dist1ngtJOn tres procedimj(mtl.m: 

ambient..e natural, en ambiente art.J.ficial y por métodos rápidos. 

Cada uno de ello~ influye en o::tl dE-~arru!lo de la niadur.acJ.ón y (?n 

la dur.:ición de dicha et.apa. C44). 

Conlrol ,;iindn 

cultivos in1ciadoro~ 

lo siguienlo: 

mad•.Jrac!6n modi.:int.o ol ""mpleo de 

lo!O y.a mencion.!ldos se Lnltml.a cumplir 

M Permit.ir el desarrollo del color l.ipico de los embul.ldo::> 

qn el lérm1 no de 48 horas. 

• P~1-m1t.ir quo el producto SA muost.re !'irme al cort.e Qn no 

má"> dG> dos dl as. 

valor 

• Lograr un dO?sc"'nso rA('idn del pH hasta alc.:an;:ar 

ir,ferior o'\•4.5. 

N D.;,r est.abt 11 dad al color • 

K Obtener un pH final de alradodor de S. l . 

.,. íittrm1t.1r qua los produc•.c·~ pu~dan ~er YL•l1didos ."l p;1rl.lr 

dPl quintn dia d~ haber ~1dO fabrlc.».dos CS.""!núcons~rvri'i).(3, 44), 

Con la ut1l1zac.ión d°" dJ.forenl.~5. l.ipos deo cult.1vos 

i.nictador~!i. dt.<pendi.(~ndo dí..• la compcsiei6n mir.rob.lana rl~ o~lo!:, su 

influenr.ta. sobro los pro1:-esos d~ 111a.•tl1raci6n dJ f"eronlo y a 

di (erant.e V"1'loci dad. 



de nat.t1raleo:.01 qui1n1co bacterian.i. La past.a del ombut.ido ya incluida 

lc1 t..rlpa conlt...-ne siempre una flora bact.eriana i.ncorpot ada o 

esp•:mt..ánea quo, al forment.ar ol azúcar, produce .\cido lAclico. Junt.o 

a o::alA S•J' encuent.ran en la past.a áci.do pirúvico. alcohol ot.111..:o y 

bióxido de c.t.rbono, most.r.a.ndo quo ella verifica 

h~lerofermenLac16n. Para l;i.. forinac16n dt:rl color de curado es n1uy 

import.anle que el pH desci1:~nda a 5. 2 e incluso por debajo da- e~t.e 

.valor. En presencia de nllrit.os se pruc.Juco n:lro~omioglobina y el 

embutido t.oma el color rojo caracleri r;t..ico. Los microorganismo,; 

parlictpa.n gr."ln medtda en l.a obt.enctón do l• consist.encia. 

propia da cada t.ipo de embut.ido. El · punt.o isoeléct..rico de las 

proleinas de la carne SR halla comprendido ent.re pH 5. 1 y 9. 5. 

Dvnlro do est..e m;,.r.,1en t.1..,ne lTJgar gel1flcaci6n de las 

prot.einas ext.ract.i ble~. lo que dPt.ormina un aument.o dG la cohesi611 

ent.re 1.-i.s part.lculas de la pasta que adquiere asi lA 

consist.encla. t.a formación del aroma durant.e la maduración t.iAno 

gran import.ancia desempel"Sandoo;;e un papel decl:;ivo por la microflora 

present.FJ (21. 44. 45. 46). 

En la figura 1 se resurneon los carnblos dd' l .... uJ..:.roflor1' y 

.i.cidos gr a.sos 

el abor;i.dos 

iniciOl.dores. 

libl"'es durant.e 

y sin 

la rnadur ac i 6n de embuUdos 

i ncol"'por ación do cult.ivos 

Si sr observan las curVAS de los rucuent.os d~ górrnane~, ste 

clara.m.,.nt e que los entbut.idos inoct.1lados con cul t.ivn-;;. 

.i n1~-::i.'ldoros corruspondianle muest.ra o1aY.t.ClOn 

11ol.:...bl"3'~nl~ lnfe1·lcr dur,\hlP l;\:.. prirn,,,.ras 24 horas y el nllmero 



total de gérmenes continua siendo más ba.Ja dura.nt.e t.ndo ttl periodo 

est.udiado. La cifra de organismos coliform~::.. rllsm1nuye muchi_., m.."t.s 

rAp.idamont.e que en los de aolaboración convor1cic1nal, La Lasd de licidos 

grasos no experimenta d1t"erencias esenciales "" Ja t.omp1#rat.ura elegida 

para la f'abricación C44). 

Con los cullivos inicia.dore~ .,_e evit.;-.n la~ formont.acionos 

defPcl.uosas a quo d<t.n lugar con cierta frecuencia los prn.::Pdimtent.os 

de m.ldurac1on rápida y que stt denot..."ln por cambio~ lflanifiost.os an ttl 

nl or y .,,1 sabor dc:tl procJuct.o; ld. formación de color cursa mas 

rápidamente al dominar desdo un principio los agenles productores 

do=- .'leido Lactico y la gelificación también se desarrolla en mAnos 

t.iempo; el rot.encial redox más favor abl o y det.or mi na 

e::olabilidad más oluv.-d~ del color C'3, 44, 46). 

As1mlsmo los cult.ivos iniciadores cont.rlbuyen al cent.rol 

de microorganismos patógeno~ talos c·omo Salmonella o Clo!>lridium, 

pu.;td& <)b~er va.r .,,n 1 as Tabl .is a a 5 C4, 46). 

Al emplear cullivc.s inlc:1adores 1 a fabrlc.aci ón de 

embutidos cr111Jos.. el lio.=-mpo da alaboraclt:•n ro~ul t.a nolahl""m...,nt.~ 

disminu1d,.,. PóT' ot.ro l..l.dr.>, •"l pesHr de dlsponar d~ una mat..oria prima 

st1leccionada <:-n la fabrica y dH q11e muchas veces -;e r~~curr" 

al empleei di:'!' congo:tiad..t. ptlPdeo nvt t. Ar so pl l!."nAmonl.l'f' la 

apar.1ción d+:-· p.-.rt.idas d~fe1_·lt105.a.~. En cu .. llq111~r ca!'>n ,,.,l P.rtipl .. Jo d ... 

cultivos i11lci.adoros presupo11e un."ls c;ond1cir•n•.,,~' d~t.~rm1nold;i<;; '11Ju """ l-t 

pr:iclica se dt?ben c-onoi:.0:'t·. Al uitl.17..'.ll' cullivu~ iniLl:tdnr~.·~. •"n 1;1 
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F'IGURA 1. 

GN-lílT OS DllRAflTE LA MADURACI ON DE UN EMBLJn OO. 

Carga microbiana t.ot.al por gramo. 
i..:;-.._ 

. ----
! --------- . . 

·-----------. . o 

Col! aerogenes. 

A.G. AcidC>'.". yr.asn!>. libres:. 

¿_\ fNOCUl.AOO A 30 ºc. 

l..· SIN tNCJC\JLAR A 30 ºc. 

•:IJL r1 ve··~-: f?.Ac:ri::r.:J AN..:t.; PAF'./'-. LA I NDUSIRl A CARNICA. SCHIFFNF:R. 



TABLA 2. EFECTO DE CULTIVOS INICIADORES SOüRE LOS Vlt<US PkESENTES EN 

PRODUCTOS CARNI ces. 

MICROORGANISMO INACTIVAOO ALIMENTO CUl.TIVO INICIADOR. 

E:cho'Ui.rus Salami seco Lac tobac i l l us plant. 

Cehovirus Cervelala l.. pl.antarum. 

Ped. ncidí l.act t'.ci. 

Poi i L"IVLrus 5-'tl.amJ seco L. pi antarum. 

Poi iouírus Cervelat.a. L. plantan.un 

Ped. acidt'. lact ici, 

A/ri~an s. fever ulrus. Sa.l anu Ped. acidi. lact ici. 

A/rtcan s./P.uer virus, Pe-pperoni Ped. acidi l.acttcL. 

Hot1 cholsra uírui;:. S.\ l ~un.i seco Porl. acidi lact ici.. 

Pepperoni Ped. aci.di lact ir.i. 

SJ.fITH.PALUMBO. IJc;o do? cul lJ.VO!O Inl.::a.adores an Pr•:>duclo"'i Cfirnlcns •. J, 

Food Prot.. Vol. 46 No. 11. 
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TABLA 3. EFECTO DE CLIL TI VOS I NI CI ADORES 8'.lBRE DIFERENTES TI POS DE 

.s'M.MONELLAS Pl<ESENTES EN PRODUCTOS CARNIC98. 

TI PO DE SALHONELLA ALIMENTO CULTIVO INICIADOR. 

INACTIVAOA 

$al.man.el. l.a dubl in Papperonl Lactobacill.us pl.antarwn. 

P&dl.ocnccus ac\.di l.acr ici, 

S. dublin Lebanon bologna L. ptantarum..P. ac(di Lact.ici. 

Carne de pollo C. L. plantarum,P. acidil.actic1'. 

S. typhimuriwn Popperoni L. pLan.tar1..1m.,P.acidt:l.acticL. 

S. typhimurium. Lebagnon bologna L. pl.antar1 .. mi,P. acidi lactici. 

S. t.yphymuriwn. Salchicha L. pl.antarwn. 

Salchicha seca P.acidilactici. 

S. newport Salchicha L. plantarwn 

5. pul. lorum Salchicha P.acídilCJGtü:i. 

SMITH.PALUH80. Uso de cul\.ivos Iniciadoras en Pruduclos Cárnicos. J. 

f'ood Prot.. Vol. 46 No. 11. 



TABLA 4. EFECTO DE CULTIVOS INICIADORES SOBRE DIFERENTES TIPOS DI< 

CLOSTRt DI UM PRF.SENTES EN PRODUCTOS CARNI COS. 

TI PO DE CLOSTRI DI UM ALIME'.l'lTO CULTIVO INICIADOR. 

1 NACTI VADO. 

Clostridiw1t botul in'Ull\ salchicha. Lactobacillus plantarurn, 

Pediococcus acidl'.l.actici, 

C.botulinum. tocino L. plantarum.. 

C. but ul. inwn. P.acidi.lactici. 

~al chicha soca P. acidL Lactt:ci. 

St-IITH.PALUMBO. Uso de colt.Jvos lniciadoros o.'.>n Produclos; Cárnicos •. T. 

Foo..i Prot Vt..I . 46 tfo, 1 l 



f ÁBLA 5. tFE:CTO [)E CUL TI VOS HII CI ADORES SOBRE DIFERENTES 

ESPECIES DE EST AFI LOCCX:OS PRESENTES EN PRODUCTOS 

CARNICOS. 

TIPO DE ESTAFILOCOCO ALIMENTO CULTIVO I NI CI ADOR. 

Staphyl.ococcus aureus. Sa.l chicha P. acidiLact.ici 

Lactobacil.l.us pl.antarum 

L. pl.an.tarum. con f". aci lact ici 

5. aureus. s. Pediococcus acidil.actici 

S. aureus, S. a.lemAn Er.pecies dg Lact.ob<.tr:il.Lus 

S. auraus. s. E:speciaos d.P Hlcrococcus y do 

LactobacL l lus 

S.aureus. S. f"ermenl.:..da P. acidi l.act ici, L. pl.antarum. 

S.aureus. Pollo P. acidilact.{c1 

L. planta.r11rn 

S.aurous. Salami Especies de La.e.: tr.rbaci l. l.us 

S. dursus. Popperoni P. (->'9ntosru:eum. 

S.aureu.s. Jamón P. acidilacticL 

SMITH. PA.LUHBO. U~o d~ cul li vos In1cia:dores &n Productos Cárnicos. J. 

Fnud P1 c.L. Vol. 46 No. 11. 



elaboración da embul.ido~ crudos. la sogur1dad \!'st..adJ.st.ic.;;i ."lumont.~ 

y el ºc::onlrol de los procesos product.1vos se roaJiza mejor; ademili•,;. la 

proparación y selección previa dl:I' la mat.ert.a prima. se simpl1Cic:.:.ri.n sJr1 

que par eslo se desdef'fa su c.-ilJ.dad sanit.ari . .a. C44). 



3.2. • PfDIOCOCCIJS ACIDll.ACTICI. 

l l.1.- CARAC7'CRJS7JCAS DI: U C!PA. 

El PediococctJS acidílactici es un .cultivo iniciador qu• se 

comporta como un f'ermant.o acidificant.e ya que. a pa.rt.ir del glucógeno 

muscular y dGJL .a.zócar adicionado, pt"oduco, por l.-.. f'orrna.ci6n del .t.cido 

l~ct.ico, un descenso rápido del. pH, acolerando asi la rorrna.ci6n del 

color y la gelif'Jcaeión de la prol.eina muscular. El embut.ido adqui•re 

un ligero arontoL do ácido C4,). El Pedi'.ococcus acidil.actt'.ci t.iene 

alt.o nivol da Lob;,rancia a la sal lo que pG>rmit..e que se efeclue la 

farment.ación acidoláct.ica a los niveles comúnmont.e ut.ilJzados do sal 

en embut.idos COO). 

Comparando una cepa de Padi:ococcus acídilactici con un cullivo 

mixlo acidificant.o de varias cepas 5ti encuentran las dlf'eroncias 

duranle su aplicación, que se mueslran en ol cuadro 1. 

Los c:ullivos: iniciadores de Ped'i.ococcus acidt:lactt:ci, desde el 

punlo da visla de la morfologia., se lrala da cocos gram posil.ivos e 

inmóviles. que pueden aparecer aislados, ap.arejados en t.et.rarl111~ ':! 

formando cadfl'nas do corl.a. longit.ud. En agar f'orma coloni.a.s blancas 

inicialmenlo y luego amarillas o pardo amarillant.as do borde liso y 

eleva.das al corle pract.J..cado 

placa. En agar-sangrlit-bencl dina 

sent.Jdo perpEl'ndicular 

producen unas zonas 

la 

la 

periferia por doscomposic16n do C09. En est.e m&dio por ln guno;oral, 

·pasadas cuat.ro semanas las colonias 59 vuelven pardas e incluso 

n•~gras. En caldo da Niv'S'n y en el de levaduras al 2 % se produce 

lü5 24 horas de cnLurb.d.mient.o moderado y sedimen\.f) 
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maniCiest.o. 1-a. t.emperat.ura 6pt.ima. del cultivo iniciador se t-ncuent.ra 

ent.r e asº y 32°c y creci mient.o poslbla tompera.tura~ 

comprendidas entre 7° y 45° C; a 60° e la cupa muora en B min. 

CUADRO 1,COMPARACION DEL Pediococcus acidilaclici CON UN CULTIVO 

HIXTO. 

Caraet.er 1 st.i ca Cultivo Mi xt.o Ped. act:díl.act.ící 

Bact.erias pal6i;jenas No se aprecian No se .aprecian 

Gérmenes coli formes En 1 ml; no lle- No se comprueb.il.n 

gan a comprobarse 

Gérmene~ ext.ra.l"ios on un medio 

de agar sin carbohidrat.os <a20porml No se compruoban 

Prot.t:tol i t.os En 1 ml no lle- No se compruAban 

gan a comprobarse 

Tiempo de coagulación 16 horas .a 21 e 12-16 hor.as a 30 e 

I ndi r:e SH después de Mayor de 32 SH 23 SH CSin azúcar) 

22 a 30 horas 

C0.1 Y. de azocar) 

Act.ividad acidificant.e H.ayor de 20 SH Mayor de 20 SH 

Ac.idos votalil~s Mayor de O. ·¡5 Mayor de o. 79 

Producción de aroma Positiva Posit.iva 

Limit.o de conservación 'l dl.a~ :!O d1.'l.<: 

SCHIFFNER. Cult.ivos Bact.eria.nos p<trct la Indu5lri<\ Ci1rnic:a.. ACRIBIA 

Espaf'la, 1978, 



Ert la tabla 6 se resume el c:omport.amient.o bioquimic:o del 

c:.it.ado c:ult.ivo inJ..cíador. 

TABLA 6. Comport.amienlo bioquimico del Podiococcus cu=i.dltccticl.. 

Reduc:c:iOn de nit.rat.os 
Pept.oni :z:aci 6n 
Licuefacción de la gelat.ina 
suero prot.eolisis 
Hemolisis 
Producción de cal.a.lasa 
Lipolisis 
Producción peroxi dasa 
Producci 6n de gas de la dext.rosa 
Escul i na al O. 9 ~• 
Esculi.na .a.l O. 5 :; y cloruro férrico 
Salicina al 2 % 
Mani t.ol al 3 % 
Rafi nosa al 3 % 
Celobiosa al 1 Y. 
Melibiosa al 0.5 :~ 

Trehalosa al O. 5 Y. 
Mal t.osa al 2 % 
Sacarosa al o. 9 % 
La.et.osa al 2 Y. 
Glucosa al 1 Y. 
Ar abl. nos.a •l ¡. U 
Almidón soluble ..,.¡ 2 % 
Dext.rina al 2 %: 
Ramnosa al 1 ~' . 
Glicerina al 1 Y. 
Mano~a al 1 % 
Gal act.O'!i:;\ <1.l 1 Y. 
Fruc:t.uosa al 1 % 
Dulc:i t.ol al 1 % 
Sorbi t.ol al 1 % 
Adoni. t.ol al i "
Xi los;'\ al 1 % 

Positivo 
Posi t.ivo 
Negalivo 
Negat.ivo 
Nagat.ivo 
Negat.ivo 
Posi t.1 vo y Nega Ü Ve:> 

Negat.ivo 
Negat.ivo 
Posit.i.vo 
Posilivo 
Posit.ivo 
Negali vo 
Negativo 
Positivo 
Posit.ivo 
Positivo 
Posit.ivo 
Poslt.ivo 
Posit.ivo 
Posit.ivc 
t-r~gati vo 
Posit.ivo 
Posil.ivo 
Negat.ivo 
Posit.ivc 
Po~i Livo 
Posil.ivo 
Posit.ivo 
Negalivo 
Negat.ivo 
Negativo 
Nagalivo 

SCHIFFNER. C1Jllivos Bacl.erianos para la Indust.ria carnica. ACRIBIA 

Espaf'ia. 1978. 
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Consi.derando su comport.anúent.o bioquinúco, su morfologia y su;:-

formas de crecimiento en medios sólidos, oJ cult.ivo iniciador a.l 

comparado con et.ras c&pas de Pediococc1.1.s, t.iene ei ort.as diferencias de 

comport.amient.o en cuant.o al modo de reaccionar fronte a pent.osanas y 

polisacfl.ridos C44). 

Los c:-ult.i.vos i.nici.adores su incorporan a los •limwnLos, 'un4ue no 

pueden ser considerados sust.ancias ext.raf'ras a el los por cuant.o han 

sido dot.ect.ados rogularmont.e y en numero varl.able, en los embut.idos 

crudos madu'rados por l~s procedinúent.os t.radicionalos, para asegurar 

la sanidad de la población, y evit.<1.r adomAo;;; pérdidas mat.eriales, es 

i ndi spensabl e elaboración correcta y inspección 

higi~nico const.ant.~ de la producción do los cult.ivos. En cada una dEt 

las fases de su producción so ha d& cent.rolar la act.ividad do 

los eult.ivos C4, 44). 

Para la inoculación del ferment.ador se necasit.a cultivo para 

si.~mbra, ot-.t.enido a partir de mudio-, sólidos o bian dir~t.ament.e. este 

puttde ser ttl caldo de lev.;;iduras .. 1 2 '1:. Previamente a la inoculación 

est.e medio de cree1mien~o ha deo pract.Lc.ars& un cont.rol du pureza y 

;ecuenlo de gérmenes. Los cult.ivos iniciadores que so exl.ra.on t..ras 

concluirsft la incub.;;ición t.ambién S'il' sornenlen él cont.roles J.,, pure:=a y 

rocuerit.o d@ gérmenes C44). 

Ei cull.ivo 1.0ici.ador para. ser empleado ha do t..ener 1Jn mlni.mo de 

1 o" gér.menes "" ol momA>nlo de c;u anvasado y d.:. 10
8 en el mofn6nt.o do !';U 

empleo. No puedu .::onl"'1nor mtas g"'°r-rrFl'nes d&t. ... clabl es que .;l rodiococcuc 
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acld(lactLcL. Asimismo cada seis meses ha de comprobarse los 

caract.eres bioqu1micos del cult.ivo de la cepa~ asi cada 

dPterminado t.iempo ha de determinarse mediante t.ubos de ensaya la 

actividad del cult.ivo iniciador en un<t past.a carnica. evaluandolo Set30n 

el color .• el olor y el sabor adquirido por dicha past.A CEi. 44). 

' 
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J.Z.Z.• PUPAllACJO/I 1l!t CUL1JV0. 

Se considera cultivo iniciador a un cultivo liquido de 

Pedi.ococcus aci.di.lact1'.c(, de empleo oxclusivo en la Industria Cf.t.rnlca. 

y preparado.especialment.e para est.abillzar y act.ivar la rnaduraci6n do 

embutidos cr-udos y produclos sa.lazonados de larga conservación 

· C44.). 

Los cultivos iniciadores sa elabora.n por procedimienlos 

di:scont.inuos que comprendan la-;: s:iguicmt.es f"c11se~: 

M Preparacion da un cul t..i v~ madre. 

tt: Preparmi.ción da un cult.ivo p.a.ra ompJ eo. 

fll. Cent.rol de la purez.a. de cultivo. 

En la preparación de un cul li vo madre se Loma. de una •.;epa 

original, o de subcult.lvns dct la misma en .a.gar, sembrándose con una. 

asa de platino. material de las colonias en un medio liquido e 

incub.\ndose est..as a. 37°C por espacio de 84-48 horas. El medio Gn 

cue~Lión e~larA const.ilu1do por 500 ml. de caldo de lavadura. 

dext.rosado. La incubación se llev.a.rA A efwcLco Pn t1n m:iotrn? de 1000 ::-.l. 

boca esmeril.a.da.. El medio asl incubado sirve de cult..ivo madre pa.ra 

la propa.ración dol cult.ivo par.a. emplP.O. Puede ut.1 l izars:e 

inmedialamenle o bien cono:;ervars~ hasl.a 21 dlas a r~frigero..1ci6n. 81 

cullivo pyode ut.ilizot.rse Lambién para la preparacion do subcult.tvos 

En la prepara.:.1ón del .::ult.ivo para en1plqc1 prcp:.ara por 

cult.Jvo llqu1do ~n un ferment..ador dl'I ?.O lit.ros, 56' &mplea cumo mudjo 

nulrilivo caldo de c;wne- y huo.:-vo ."ll qu~~ ~oe .af'íadl> 1 ~; do Dco;.:lr~·~a 
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y O. l Y. dA fosfato ácido de sodio. Como ferm&nt.ador se ut.iliza un 

bidón para ordef'iil de 20 lit.ro~. cor, la tapa soldada y provist.o de dos 

t.ubo~ de 5 a B cm. de longit.ud, uno para ent.rada y et.ro para v•lvul'a 

do seguridad. ambos con filt.ro da algodón. En la pa.rt.e infttr·ior d~l 

bidón sa encuentra un t.ubo dg salida C4.4.'.>. 

El. caldo so m.ant.ien• a. 134° e on el aut.ocla.ve por espacio de 

hora. Una vez que so ha enfriado se siembra con !500 ml. de 

cult...ivo madre para lo cual acopla al mat.raz que cont.l~ne- est.u un 

frasco inyect.or accesorio esmerilado provist.o de un pequ•P(o Lubo de 

salida a t.ravés del cual el cult.ivo madre pa.se direct.ament.e al 

Cermenlador por el t.ubo do ent.rada de est.e. Después de sembrado ol 

caldo se incuba a 37°C durant.e 18 horas. Al t.érnu.no de esot.e Pftriodo 

el pH habrá descendido a aproximadament.e 4. en el int.erior del 

ferment..ador y so ajust.a a pH 7-7. 5 con 4.0 ml. de hidróxi~o sódico al 

30 Y.. int.roduciendo igualment.e la sosa por el t.ubo de ent.ra.da. Tras 

6-8 horas mAs de incubación. cuando el pH descienda nuevarnent.e a. 4. el 

cult.iV'!I e::~ h1'11 I:. t iRt.o pa.ra su empleo. con una carga de 1012 gérmenos; 

por gramo C44.). 

El cent.rol del cul t.i vo comprender A: 

• Cent.rol de la carga microbiana. ef'ec.:t.uado por dl luciones d1t 

f.:och o rccuentn di r-=:t,o. 

" Cent.rol de la pure%a, ef'ect.uada media.nt.e slombra de mndios· 

riut.r1t..ivos placas de agar o de aga.r sangre. y ex.aminando la 

morf'ologla y la. mov1J1dAd de lu'.'>. microorga.ni~mos. 

• Cont.rol del l·a act.1v1dad bioqulmica C44.), 
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3.2.J.- 1Jf1tllMJNACJO/l 1Jt (JI COl/CWTRACJO/l U 'fOJ:MA 1Jf A.lJJCJOll 

L.os cul l.i vos i ni ci adores, 

comercialmonl.e adquirido como: 

~ul t.l vos s61 idos 

Cullivos liquidos , 

Cul t.i vos concent.r ados 

para pueden 

Dichos cult.ivc>s varian sealtn el l.ipo de í'Arment.a.ci6n llevada. a 

cabo durante su elaboración y los c:-utt.ivos liquides llovan el proceso 

más sencillo que es el discont.inuo en cuat.rn fa.ses. 

Para su uso la concent.raci6n de gérmenes por mililitro debe

mayor do 10" por lo cual se act.iv;1n los microorganismos 18 horas 

ant.es de ser incorporCJ.dos al embut~ido, con lo que sera necesario la 

incorporacion de 2 mi do microorganismo act.ivado por Kg. d~ producto 

!'inal C44:>. 

La adición a. la mozcla se rcali.za dfl'spués del picado, siendo 

.est.o dur ... nt.e 2 u 3 ml••· 4.l.~~di~nrl~ Pnseguida. el cult.ivo ba.ct.eriano; 

est.e. ·a.1 s<>r l i qui deo. 

dosis: pr.irs::cri.t.a C44) 

vi.ert.e poco a poco sobre l.i. past.a on la 

Ot.ra forma de adi.eionarlo os. durant.o la preparación de ln. 

past.a con una cut.l.t:tr, .... n d·:indo el cultivo o;;e arfa.de milffnt.ras la m:.quir1a 

la t.rabaja.. luego sa mez.el.a. la masa c-on los d.--tm<is ingredient.es du 

la formulación par-a post.eriornlE"nl.:.• nmbut.irse- lo ~'lnt.e:c; po5t bl~. So 

recornienda un liempo n1..'ix1mci de 1"5 min1Jt.cs (44. 46)·. 



l V. - DESARROLLO F.XPERIKENTAL. 

4.1.• 08.JETIVOS. 

Objet.J vo &moral. 

Evalu.,r la fa-rmenl.acJón acidolAclica ba.jo condiciones 

conlrol adas • 

propiedades 

un embulido tn3durado, para seguir ol dos.arrollo da las 

org--.nol'4pt.ic:iio;; y la c3l!d.:t.c:! ::~nit.Al"'ia. .a.si como ~u 

inf'luoncia en la reducción en la concenlr.ación de nlt.rilos y su acción 

sobre bact.erias pat.ógenas. 

ObJ•t.ivos Part.iculares. 

1. - Esl.abl~cer las cond.icionos ópt.imas para el crec.imienlo de 

bacl.arias del género Pedi.ococcv.s acidilactici: t.ant.o en modio dd 

cul li vo como en el si sloma dol modelo .a urnpl ea.r, 

a. - Emplear la t.Ocnica analilica para ol segulmienlo de la 

concenlr.ación de nit.rit.os dur.ant.111!' la maduración del embut.ido, 

3.- Ana.lizar ol ef..c::l.o de- la adici6n do cult.ivo!!; if"ll0-:1:11•'1.,r..,!': 

la concent.r.aciOn de nit.rlt.os durant.e la maduración del 9mbUl.ido. 

4. - Realiz.a.r un soguimient.o de la carga bact. ... ri.an.a, el ph, y llifl 

porcont..aje d9 hum&dad del producto dur.-.nle 1 a fertnQnt..acl.6n. Lálnl.o con 

la adición de cult.ivos 1n1ci-'ldore-s, como sin ellos. 

'3. EvaluAr nl d~sarrollo de las co:iract. .. rlsLica.si orga.nol6pt.icas 

ch~l Qomb11lido dur.i.;1ll<' !.>U maduraci~•n. 
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4.Z.CUAPRO nuoOOLOGICO, 
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~.J.• DISENO EXPERIMENTAL 

Con ol objeto dn cubrir con lo~ objot.i vos fljói.dos se pla.nle.o.. 

como punt.o da part.lda la siguient.e hip6Losis de t.rabajo: 

" Ourant.Er la elaboración de un· embut.ido t.ipo salami• la et.apa 

da maduración se ve favorecida con respect.o al rnlt\.odo t.radicional por 

la adi ci6n· do un cul t..i vo iniciador• est.e caso Ped'i.acoccus 

acídil.actici; las variacion&s d9 la sal • ..,¡ az(l<:ar y la concent.rar.ión 

inicial c1a nit.rit.os, que !<:on f'act.ores que 01clúan conjunt.amenle 

con el inóculo, dan lugar producto f' i nal de mayor calidad 

y acept.ación. " 

El desarrollo experiment.al so cfect.úa con basP en un disei"io 

f'act.orial 2" fraccton.ado de modia r•pet.ic.16n. 

La formulación base utilizada para la elaboración del modalo 

cárnico es la siguiente: 

Carne de ros. 

Carne de cordo .. 

Lardo. 

Sal cura.. 

Erilorbat.o de s~cUo. 

Sal. 

Azúcar. 

EspocJ.as. 

Vino \.int.o 

38.55 ~ 

30.55 Y. 

10.28 ~' 

00.19 ~ 

OÓ.05 % 

01.93 Y. 

00.48 "' 

00.58 ~ 

00.39 ~ 

El t.l crnpo .:.pro;<i r.k!.dO de prupa.raci¿n dal modelo cárnico 

s~gún ol proceso descrit.o on el punlo 2.4.3.1 CVor pli.gina. 46.) se 

d~be de~ .. -.1'~Lu;ar do 10 a. 19 rninut.os. 
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Se efect.úa una experiment.aci6n previ¿¡ el f'in de 

f'an¡iliarizarse con Jas t.écnicas de análisis y os.t.a.bleC"'FJr tiempos y 

movlmient.os para el proyect.o en est.udio. 

Los factores: a consid~rar pa..ra el oxpert mento y sus: ni ve}.;,~ 

· d9 variación son: 

a). - Presencia de inóculo. ~ximo presencia. 

min1mo .::z.u::onci.:i.. 

b). - Concont.ración de azúcar. ~x.imo 10 g~g. 

rninimo 5 grKg. 

r.:). - Concenlraci ón de sal. rná.ximo ªº g/](g. 

rnln!mo 10 grKg. 

d). - Concent.raci6n de sal cura. máximo a g. /Kg. 

minimo 1 g • ...-J<g. 

Las combina.clones: de est.os Ca.et.ores proporcionan un t.ot.al de 

dieciseis lr;t;lamionlos diferent.os del cual ol bloque el"'°gido os al 

siguiente: 

3 .. 
6 

6 

7 

a 

V"kg 
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Una vez el aboradt"JS los ocho salamls,est..t.os se somet.en a 24 

horas de madurac16n a 25°C, pasando pn~t.eriormont.o a m.adurars:o 

cuarto a un.s. t.emperat.ura ent.re 10 y taºc y una humedad rolat.iva del 

70Y.. 

Se efect.uoilron madiciones de pH, humedad, cont..•nido do 

nlt.rit.os, cuent.a t.ot..a.J bact.eria.n;;., por t.ri.plicado para cada 

t..ipo de salami. Asimismo se ovaluaronn el color y el aroma da los 

mismos salamis modiant..e un panel ent.ranado do 10 personas.Las pruebas 

y det.ermJ.na.ciones se realizan conforme al cuadro s:iguient.o. 

PRUEBA DI A O DI A 

ICLA•OaACION 1 2 3 4 6 6 7 8 g 10 11 12 

DIE'l- SAl-ANJ:. NAPtJJtACION. 

Nn'•:rTO& X ·x X 

pH X X X X 

X X 

X X X 

X X ·X X 

X X 

P.'\ra el anAlisLs de los result.ad0$ se elaboraran ~rar~icas dl!f' 

seguimient.o do las dif'ffrunles dat.ermtna.cionws par.a los ocho salamis, 

3.Si como el an~lisi.s est.adist.ico orlogonal. 
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V. - METOOOS DE A.NALISIS. 

5 .1.• ANAIJSIS RSICOQUIMICOS. 

PRUEBA NORMA TECNICA UTILIZADA REFERENCIAS 

Oel.t!'rmJ nación 

de l~ Concen- NOM-F'·G7-S-1978 Mél.odo d9 Griess. 15.34. 

lracion de 

N1t..rllos. 

DetP.rfl\lnaci6n Mc.>dici6n Eliect.ro-

de pH. NOM-F'-31 7-S-1 Q7B mót.rica por 18,lQ.35. 

Polenc16met..ro. 

OP.larminaciton 

del ~-;de NOM-F-83-1986 Des.li lación 1s.1g. 33, 

Humadad. A~eot..rópir:a. 39. 
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5.2.·ANAl.ISIS MICROBIOLOGICO. 

PRUE:BA 

Doler rni nación 

de Hosór! 1 os 

Aerobio~. 

NORMA 

NOM-J-F-98-1964 

TECNICA UTILIZADA 

Cuanta en Prorun

diciad. 

5 .3. • ANAl.JSIS SfNSORJAI.. 

PRUEBA 

Color 

Aroma 

TECNI CA UTILIZADA 

Ev.'lluación por medio de un panel de 

10 pP.rsonas enlran:-,.,do y -;GlE>ccionado. 

Con una esca! a de 1 -1 o. 

BO 

REFERENCIA 

16.28.30, 

38.38. 

REFERENCIA 

14,37. 



VI. - ANALISIS DE RESULTADOS. 

A part.ir de los resull.."J.dcs obtenidos do la ra$E'> eXf'orim~nt..al 

se orec:t..uo el análisis est.ad.ist.i~o do d;1lr.>s. 

Lo t.óc:nica ulil izar do-scrit.a. capl t.ulos 

ant~er !ores por lo c¡uo !:.Ol am ... 11Llf? 

SIPgUimlc•nt.o de la.!: variables de respuost.a a. lo largo de la maduración 

dol .-mbut.1d•.".l. 

FAC:1"0RF.S CONSIDERADOS: 

A. - Prt?sencia de inoculo. 

B. ·· C:oncenlración do azucar. 

C. - Concant.ra..;.i..!in úe sal. 

D. - ConcanLraci ón de sal cura. 

VARIABLE DE RE.SPUESTA : pH. 

A t.1·.i.vr.,.s do la 9rtlfic:a ra;ili::;:!: .. d.;... p.lra 1-l'L pi! '.":•~ puede l"'.lb~,..rv;.r 

que '!:"l primor di.a ul valor intnim.-. p;ir;ii, -1 !:al·:un! t.ipc qt.:o u;; d.,, D.1 

corresponda a.l dal v,alor máximo para. ol salami inoculado. e~l.u misma 

observ.a er. el ~-:u<Jrt.o dla: lrt ut.ilidad dol c...ult.1vo se v1sl1.1mbra on 

el s~pt..Linc> d1a en el cual el plf Pmptu::;:!:a " asc'i"nder. io cuo1J pArm.Lt.o 

que an un menor t.iempo se obt.ony.J ol pH id6nr>o r•:1.ra el f'l'"r.>dw:t.o 

E>st..udi o prasonl.t.ndos~"'"" 

comerc:1al1zación iiP~•i& .... -;;t_q momo:-nto lo f".lUE" n<-. t."C'ltrre on C'I -,,11.11111 1 ipu 
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Entre "las curvas de los 5.ala11us inoculados y sin inocular 

exi::;t.en diferenci.1.s signjf'icat.ivas, Lo cual por modio del an.al1st s 

estadlst.ico ef'ect..uado para cada d1a q1J~ sFJ lomo 1 ... muPstra se infiere: 

Por medio dtd analiSlS est..adist..ico so obt.uvo quP el lnJ.cio de 

la 1n.a.durac16n el ún1co fact.or qu"'° presenta un efect.o signlflcalivo .a. 

nivel de O. 05 os el inoculo lo cual su- debe a la producción d<-

Acido l:tct.ico. Post.eriorment.e el azúcar pres:ont.a E>fect.o 

signift.:ativo t.ambi(';on, mient.ra~ quEJ ol in6ct1lo fue slgnificat..ivo hast...i.. 

un nJ.vel de O. 01; con est.o se observa que el lnóculo SA> manliene 

.actuando un la producción da Acle.to l~ct.ico tomando como fuent.e de 

carbohidrét.los al azúcar. 

En el !::épl.imo d~a di> maduración el in6c.ulo es significat.ivo a 

nivel de 0.01, mientras quE> al a.:!:•Jcar y la ::.al ~oon signifiir.at.ivo!: a 

un nivel de O. OO. Como se puede obsP.rvar en la grAfica los salamis 

inoculadcis presentan un aume-nto on ol pH núont.ras que en los salamis 

elabor.l.dos de la forma lradi..-:ional la mlcroflora nat.urAI aun 

encuentra producJ.endo .ic1do l .\et.tea. F.:l azúc:.a.r as c;iqni f'lcat.lvo ya que 

mientras en los ::;al.amis tradicionales est.a dio;;ponlhJe y es ut.ilJ:::ada. 

para los o;;alan11~ inoculados ya se agoto. la ~rn.I en Qsto moment..o 

acl.úa e.ornó un est...abi 11 zant.e par a ev1 t O'lr cambio~ bru!'.o.:os en ("} pll. 

Al dt"'>cimo dta los salaml~ inoculados .alc.,n:.tan pr3cl.lr;amenle el 

fln.a.l dt> la mrldur~cl•:"lri. pc•r l•..> que en ••<:-..t .•• prlrt.o ···l f.ri.ct.nr q1J\'.• 

prasi=tnla una sign1ficanr;i,1 .;os el Pc-diocac.:v~ ~""rctd1luo~t.ic1 y..t. •:¡•.I•'" J,-..,. 

sala.mi-:; sin in<."'>L·ular presenl.\n llfl pH mt1y :1i:1d'• t . .;: .. ·l;,vi ..,,. 



Graficas r.lu pfl vs. Tie1npo.:J de Maduración. 

SALAMIS t NOCULAOOS. 

SALAMIS SIN INOCULO. 



VARIABLE DE RESPUESTA: HUMEDAD. 

De acuerdo a la gr áf i crt. SP puode obsor va.r qut.> los dos 1 oles 

presonlan el mismo comporlam.ient..o ob~erv;1ndo ur1a pérdida de humo.-d.;;..J 

da:l '?O ~-- !:i~ndo los v.;:¡lore<;, Pn promadin, de 55-26 % df" hun1edad p:\ra 

el lot.e inoculado y de 48-at :~ de humtJ"dad para el lole si11 inocular, 

lo que i nd1 ca que 1 a prosenc1 a di:l cul li vo afee.la en lo quo 

r•1spect.:i el la p6rdida de hurm~dad, lo qt:e se va rtJat·1rmada modia.nl.e ...,¡ 

.i1.0tli 1Si~.; esl:..dist..icc::•. 

En el an.t..lio;;is e•,.t.adi~t.ico !';& puoda obs~rvar quio rlur~nl0 la 

madur;1ci6n los factores est.udiados pre=ent.an et' oc lo 

si.gni.ri.calivr.i ya quE- ¡,)S i"~ctores quu influyen en un mayor grado :,n la 

ptord1d• de hurncdad sor1 l.a t.amporat.ur.a , la h,J~A.d relal.iva de- la 

e:ima.ril asi como el flujo de .'\tre en est.a, p._,¡ lo que su puedo:? 

Lnfar·i.r eslo <:l'n las gráficas que no exist..e una difero;.>onci.a ent..re las 

curva<:» de los dl.ffi:'r(.•nles saléimis. 
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Grafl cas de H1Jmedad vs Tiempo de Maduración. 
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VARIABLE DE RESPlJESTA: NITRITOS. 

La influencia ci..,l PedLocncct1~ af:tdr lat:tLCL ob~orva 

(lnicamenle on ol primer di..,, en d-:inde el lole con di•:ho c1Jll.ivo 

inictador disminuya al 50 ~ aproxirna.dam~nt.e ~u cont..onido 'ifll nlt..rit.os, 

mionlras que p:ir.;1 '"°l lot..e sin inocular la disminución .=.s dP c;óll'"> un 30 

'Y. aproximadamenlo¿o. En las d10\!i consecutivos ambo~ lot.eS prr ... sc-nLan 

compor•~amienlo semcja.r:lc, por lo que ya no ox1:;lu tnfluc>ncJa dol 

cultivo J.IU.Cl.ador. 

Ln. anterior :ae corrobora mediante ol ;i,n,'\.l i~ls ""f>.ladlsl.tco 

dondG" para el pr1mer di•• dn la md.durac1ón 1.::.5 fa •. :tórH'i qua tnt'll.1yen 

•Jn nJvel do s1gn.Lfic.,,nct;i 1:le 0.01 ~l"ln el lnóc11Jo .V l.i c:onc-enlra.ción 

de sal La inf'luon.cl.a dol inór.'ulo es dobido a quo reduce 

l.::is r11.LriLco.; con maynr r:tpidt1:;:: y por lo Lanl.o la prc?Oenc::ia clf¡o est..os 

es manar compa1·ada con tor.: "ial:t.mis sin inocular. 

/\ p.t.rllr <it=1l <>O•Jllnd<• r:lia 11c• 8;,.1 "l.,:o f~ctc.r alguno qu,¿. pr...,::;~.·nlo? 

un ~r~..:.ln ~ignif'ic..tt..ivo ob( .. nt'-•ndo5n un" ~slabilidAd ot>n -'lnb.'\'> c\irvas. 
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Gr.%ficas da NJ lrllos vs Tiempo de Maduración. 
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VARIABLE DE RESPUESTA~ M:ICROBIOLOGICO. 

En las gr.áf'icas se puede obsC!'rVar quo ambos lotes partRn de una 

carga bact.eriana de 12 000 col ,...g, y Pl ;nunHnlo al prJ m~r dla da 

rna.durac16n para el lote sin inóculo es mucho mayor que p."lra ol lnte 

inoculado. En 1os dias subsiguientes se- presenta una disminución an la 

carga bact.eriana, la cual es rn.ás rápida para el lot.eo inoculado qu..:o 

p.-r;:ii, ~l lo~c :in 1n6culo, ... unque al f'inal de la. experiment.ación ambos 

lot.e-s concluyo:-ron con la mJsma carga bd.cloriana. 

El análisis est.adlslico indica quo el factor que presenta una 

s1gn1C1cancia a un nJvel da O.OS es 9l In6culo a lo l•rgo d0 t.oda. la 

madu1·aci6n. esto -;e- debe a la .i.cción del Pedi.ococcus acidi.lacti.c1 al 

inhibir la presencia de mlcroorgani.smos aorobios, lo cu.a.1 

d.pl"'fl>Cli.I la grAfica dAo los salamis inC'lculados. Asi r:Usmo en J.,, 

grtl.fica de los salamis sin inóculo no se aprecia dicha inhibtción 

sobre t.odo para los siet.c• primeros dias del.a nt.adur:t.ción. 
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<..·k.-af!e;as de Microhi.ológico vs Tiempo de Maduración. 

SALAMIS T NOCULAOOS. 

SALAMIS SIN 1 NOCULO. 



VARIABLE flE Rl::SPUF-5TA: Ak'OMA. 

El .1n;.il1-::is d9 lc. grá.fu:~ pLl.ra 3mbos !al.es indica que el aroma 

d1s1ninuy""' .!) s.é-pt.inio di.a., obLenJ ~nd0$e que en los. di as siguientes 

cxi~t.c .n1m .. ~nt.o siondo p.'lr.3 el lot.o inoculado de mayor acept..-\c:i ón. 

s:Jt-J"ndo ol v-'l:o1· m1n1mo para esl.e lolo supnr-lQr al valor máximo di::.l 

l ol., s1 n i 110Cul o. 

Con respe-<:"'t.o a ost.• prueb;i; indica. Ja gr.llt"ica o:.1u~ el 

d~l Pedlol.:'occus acl.di lact r:.ci.: bnn~f"ic1a las. 

organoléplic;..s, verific.ándoso est.o en el análi':'iiS e!;t.rtdist.ico. 

Lo'!O resullados del análisis est..;irltslico indican quo el 1 nócul~> 

manlienao un efect.o s1gn1!'icat.tvo durant.R la madur-ac.tón d.:tblcl<."> .;¡ qlJíJ la. 

presencia d1d rcd(OCOCCllt> ac(d(lactic( dt?tS:>.rl"'<.'\l\<• f11:idü 1.l<:licn 

provocando en con~ecueneia la form.:ici on de arom.o. 

P.:t.ra. el décimo segundo dia dP. l~ madura..:t•:•r1 l.:l~.,; pru .. ~bas indii.:o.1n 

que no exl!">l.e un efecto signt.ft.cal.ivo par.'l ni11gun•::1 rlJ=> lo~; fact.oros. 

o~Ludio, a!ol..:> ws úto1bido ..i qu.¡:, ~r· ..-c;;t..t;, .lll<.llll011t . .;1 o1 pruduct.o ya 

. út'Jsarrol lo ""l .:i.ro~ c:araclerist.ico del -..al :i.m1. 
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Gr.6.!'ieas de Aroma vs Tiempo d 
SALAMIS INOCUL e Maduración: 

ADOS. 
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VARI J\BLE DE RF.SPlJESTA: COLOR. 

A lravés de la gráí'ica de seguimiento de color se observa que 

desdo el princlpio de la m."ldurac!On los v.:.Joros eorrespondient.es a los 

salami.s 1noculados .superioros los !;.alamis sin inocular 

mant..eniéndose est..o a lo largo de la maduración. 

Los valores fina.les para ul salami con el P•dí.ococc'US 

ac:idil.uctir:i varlan anLre 82-QO miont..ras que para los salamis sin 

1 n6cul o es de 76-82. 

L.o~ resul Lados del anál 1 !';is ost..adist.i co ef'ocLuado 1 ndican que 

ninguno de los f'act..oros presenla un efeclo signif'!cat..tvo· a un nivel da 

O. 05 da significancia pa.ra los primores di as de la madurai:lón , lo 

cual por que el color es una propioda.d que se dosarrolla con el 

t.iempo. 

Pa.;,;.¡ el noveno dia las pruebas of9et.uadas .lndJ can qua el 

Ln6euln pro:."<;ll!'nt~ •.tna sicnif'ie.::i.nc!.::i. con t.:n nivul dw O.OG, ""'l>il.o f.to1 ciubu 

a. la acción del in6culo sobre los component.es de la sal cura. 
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Gr-áf'iéas de Color- vs Tiempo d~ Maduración. 

SALAMI B I NOCULAOOS. 
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PRlJEBAS BI OQUI Ml CAS. 

La~ prueb .. s b11.J4U1 mi ca::; .,.f.;,ctu,"lda!i d~l ~·o d~· oA.go~t.o al 4 d~ 

sepl.i~mbre de 1991 indi•...:an qull' ol PediacocctN c.:c
0

id(ltict Lt. I cumpl.~ 

el sigu1ent.e comport..amiento bio-:¡utmico le cu.:-.1 refl..:.-ja que 

encuo-nt.ra en un grado 6plJm<"l <Ja activ1dad, 

M(:-tlibios.n CPos1t.ivo) 

Dextrosa CPo51 t.ivo) 

Maltosa (Positivo) 

M&1n1t.ol CNc-gali vo) 

Dulci t.ol CJ.legat.ivo) 

Co3'lobiosa CPl"ml 1.í vo"J 

s,,¡ ic.ina CPosil1v.:i"I 

Adon.f lol CNogativo) 

Ramnosa CNE>gativo) 

Ri\f l. nos.a CNcgal.J vo) 

Fruct..uosa CPosi livo) 

Laclos..i CPC"lsi Li vo) 

Trehalnsa (Posilivo) 

Mano~~ CPosi t..ivo) 

F.l niedio c!•pt.i mo para el crec.i mi qnt.u del rHdióe.ar.cus 

acidilal"ticf dc•bo t.c-ner un ph de 7 y 1'4'~l.."1.r o::onf'ormado ~n 1 000 ml. 

por: 

T1·.lpt.ona 10 g. 

Ext..ract.o d1-t L.,.vadui a to g. 

20 CJ • 

. .0...::1do d"ic6r lo1 e.o 30 mg. 



vrr. - DTSCUSION DE RESULTADOS y CONCLIJSIONE .. "'>. 

7.1. • OISCUSION DE RESULTADOS. 

Para es:t.a Rt.apa so pra-senla una gráf'ica compriraltva ent.re laG 

curvas más ropresent..-it.1vas t..a.nt.o d~l lol~ lnoculado como del loln sin 

1 nO<":trl<.ir, 

:tJ. - riH. 

Los tesullado~ obt.en1dos. indican que- ~l pH de L':l 

meo:zcl a fu~ d01> S. 89, eo;;t.e disminuye conforn1f't el proqruso de l.l. 

m•u.::!1.1rai.:..tón debido al aumento de la canl.id:id de ::r.1:ido l:ic:t.ico prosont.e, 

le• cu°'l s~ <>spe-r.i.ba como rosul lado. 

L-t c.a.id~'"I del pH <:>-;;- deb.., a que ol P~dtocor.cus acl.d1:la.:l.tcf 

pr~1vo•::a al déo$dObl .amiento d~ los di feront.es t.i pos de azucares c:omo lo 

i nrl1 <:.ln Sm1 t h y Prt l ltmbn ~n el ;u~n de- l q83. 

CcrPt.t.i r:.n 1971 iridl<:d qtH? Pl pH o:; rol princip.il factor 

par.::i dr::>lf'trm1nar la madur,..,,c1r:>n dO:'t •Jr1 pruduclo cr•.J•lo, 

Es muy import.ant~J qu~ c:•l pH .alcanc .. ~ .;.! punlo iseo?lo?ctrlr:(':'I 

dP J,1..,. prC"t""'Jnas de Ir"\ c:1rr1c dur·.'"lntr. rl pruc:o:o:.o.·. dn madtu·acl~':i11. pC1.r•\ 

qu1: .. lenga lug.:sr •ln..t. gt"l1f1coc1ón d1:0 J;1'C> p1·~·t.•"'1nc1•, ,-·xt.r;:acl lhi~~• lo •111.·.· 

adqu11 iwnd•.:. ,.,,:;1 la 1;vns1:;1_,.,.nc1 .J e 3. i::;, 1 ·•, .p_·;l. 
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El pH npt.imo f'i nal do un embut..ido madurado. como lo cts 

el !i~l.:uni c5 de 5.1 (44>, ambos lotos 1-o alcanzaron pero como lo 

lnrltr.). l.:i. gr:Of1cu 7.1, °"l lotu inocul.:t.do lardó 10 dias. mienLr:i"i que 

el lole si 11 l nuc;ular lardo un !30 :; nlAs de t.iompo. 

Eslo indica que el tole inoculado se- vio f'avorecido por 

la presencia de las bact.erlas acidol.ttclicas obt.Yniéndose el 

produ.·t.o madurad.-• en menor t.iomp.;>. 

El pH aumr.,nt.6, al fj nal del procesp. debido a que 

1 as prot..ei nas hidroli::an lo que da Lugar a produ~Los .:J.!calinos. 

GRAF"ICA 7.1. - pH vs Tlmnpo do maduración • 
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b). - Pérdid• de Humedad. 

P•ra la maduración de ernbut.ido crudo. l• t.ompera.t.ura.. 

la velocidad de flujo de aire y humedad rolat.iva del modio son 

('a.et.ores muy import.antes, 

En la grflfica 7. 2 se observa que no e-xist.e di!'erencia 

not..able ont.re la curva de pér.dida de humedad para los lot.os en 

est.udio pOr lo que los factores est.udiados no present.an un •f'ect.o 

"significativo en la pérdida de humedad para ninguno dlil' los lot.es. 

La humedad esperada. para el salami debe ser inferior a 

29 Y. 1 lo que se obt.iene manteniendo las condiciones de 70 ~ H. R. y de 

10-12 ºe de t.ernpora.t.ura on la c~mara do maduración. 

En ol t.rabajo realizado la t.emperat.ura variaba debido a 

que no se cent.o con una c•ma.ra. d~ maduración especifica. por lo que 

•xist.ieron diversas ent.rada.s de calor no c::ont.ro~adas. 

GRAF'TCA 7. 2. - Humedad vs Tiempo de maduración. 



e.1.- R,.:.r:tucc16n de Ntt.rjl.os, 

OH ~slos result.ados. se eonslruyó la grAfica 7, 3 en la qu9 

so:- ··-.b•;;.nrv.:i. que l<l radueeiOn de n1trit..os ocurrió rApidamnnt..o ambos 

lot.es. Para el lot.e 1 noculado la reducción al 50 ~~ t.ard6 2.3 horas 

45 minut..os aproximada.monte micnt..ras que en el. lot.o sin inocular 

fu.; .Jtot ::3 lior as con 20 rr.1 nulos a.p!'"ox1 TTMd<in-nt -.. 

Con eslo o.;a puode corir.ltlir que la reducción dP nit.r-ilo~ 

Qn el lot..e inoculado fue mas rb.pido en las primoras 24 horas 

de m.,duraciOn. dobido a que &l proc11>so se vi6 m.is Ll.celerado. 

La preser.cia de bacterias nit..rilorreduct..ora.s como lo 

el Pediococcus acid!Lactici y un pH .adocuado del producto perm1t. ... ~n la 

lot..al desaparición de los l"lilrit..os del modio ca. ~. 7, 46. 48, 4Q). 

Al exislir una t.olal desaparición de los nJ t.riln!. del 

modio~€' ""vila la aparición dP r:i~rlas nit.rosamln.l~ a l,'\S qut:!' 1F1S 

alrlbuyen una acción cancerlgena. Dichas nit.ros<\mtnas puedun 

1.."lr.ig111.d.rse ;a p~rt..ir de 1·e-..iduos de nitrato o ni.t.ritó en ~A.l-"7.c:>no.-~«> o 

on1but • .i,dos erudos, al c.oincidlr y c.c•mb.in•r~" con aminas secundarias 

condicionl!'s u~ pH muy bajo como on ol o~t..Omago <Z, 3, 44, 46, 47). 

Para qu& la degrad<'lcion d""l ntlrit..o se ver1 fique i=-r1 el 

t.1.,.mpo po<ilt:ilo rGqu.iern q~lc> P.l pll dt~minuya en~eguida pnr 

dF"•h;1_1r.... S.~. esto d;1 iU~lJ.I'" a quo sé •:-onvierta Pn prolóxido dP nit..rc'Jgr.:tnf"l 
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GRAFICA 'l.3.- Hilrilos vs Tiempo de m."lriur.aciQn. 
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d). - An~llsio; MLcrobiol6gico. 

LA5 pruebas indican que en el l ola con el r.:ul t.t ve 

111ic1 ador. la prosencia de microorganismos disminuye en f'nrma mAs 

rápida que p<r.ra el lot.e sin inocular on los primeros cu11.lro diAs, 

siendo que par~ el sépt.imo dia .aoxist.a 

es nula al 1·1nal de la maduracion. 

Los sal a.mio¡ elaborados 

minima dif'erencia, la cual 

fueron product.os 

cumpliornn con et proyect.o dR S.S.A. quP. riga la ulaboración dPl 

salami. Para el lolo. con Pedtococcus ac(dilacti:ci: y '*l lot.c.-.. sin 

inóculo ol v,,lor final de mesófilos aerobios a!i de aproxlma.daml'>nta 100 

col/~. 

Bacu~ 1984,Schiff'ner 1978 asi Sml t.h y Pal umbo 

1983 mencionan que mient.ras los Ped(ococcus acid(lactici 

d!L'sarrollan rá.pidament.e en la past.a del embut.ido t.ieno lugar 

~fect.o de suprosiór. sobre ol rest.o do la flora dul produr.::lo, como 

al c.:iSG del Clo~t rtdtum botul lnum, Salmonel la, .5taphi lococcus n:urnvs. 

Clastridium pP.r/rtrttJP.ns, E'chovLrus, Virus del cólera porcuia. et.e. 

8arlholo10P.W &n 1977 y en 1980 dest..a.t:."). quP los haci. los 

Gram negat.1vos son muy son!:>1blas ill desC':enso del pH por dnbajo do 9.6, 

v."IJ cor dond~ c-l "'fE>Ct.i:..-. d!L' :;uprns16n alcanza a los mlcroorganismos 

P":>porulado~ .,vrobto5> lambt..:•n. 
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Primor di ."\l mente PI desarrol I o dPl Cl~:!>-·l rtdt i;m ~n 

inhibido por la prasanC":13. de -:;,110::: curanl"'!i· 

La sal posefJ un.-i. acción bLt3'n ~~onoc:id<t ~obre el de<:::arrol lo 

de loo; m1croorganisinos en el embul1do. Af'ect.a a la capac1dad do 

r0t.enc1ón d.., .tglJa ,J.., 1 ... ~ .• ,1·11..- y, J. t.ravo::;;. dn la d~:;t1.:..drat:Jcl.ón deol 

prot.oplasma.. detiene la mulltpl1caci6n de la mayorl..i do l~s baclorius. 

La ~nr.or act.1vid3d de ag1J'1. y el ;.111nmnt.o da la ..:onr.tO"nlrac1ón !>allna, 

junl•-> i:on <:!"1 deseen~;,., dPt pH, franan ol cr~ci mlont.o m1crnbiano y 

favoren la m3ycir con~ervac16n dt»l ~mbulido C44, 48, 46. 48), 

GRAF'tCA 7. 4, - Cuonla b.11u.:.lerla.na vs Tiempo d~ madur•ción. 
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eJ.- Aroma.. 

La ~val ua.c:i on llovó cabo rn&diant.a panel 

wnt renado cuya t.e.cnic;i es do:,sr:ri la ori el •péndtce B. 8. 

Lo~ v.;i.lores obl9nidos para. el lote inoc:ularlo fueron 

~upor.11..">rors que para el lot.o sin inoculot.r como se observa en la gr."Jif'ica 

7.5. 

BarLholomew en 1977 y Bolilz en 1909 explican que al 

comportamiento en la gr.af"ic:a debt;t al aumen•.o y disminución de 

J .t acidez qu., se eff'l'ctú.i lo largo do l:t. maduración. 

Aunque no "..a& conocen 1 as rutas rle for rna.cl 6n dE>l i\roma ni 

la!O SU5l.ancJ.as quo intervienen en dicha formación se puod.o inferir que 

el P~iococc\J.f'> act:dt:Lacttci. dtt acUf~rdo .ot.1 an~lisis ~st.adl~t.i.co. 

inf'luya en el desarrollo dol lo IargQ de la maduración, lo 

r:ua1 Schi l'!"nor 19"?8 lo ind1c..t como un,'\ rn11o;~c.uono.:i"" J..- lo. 

produccit'm dFJo ácido !Aclico. 

Al quedar oxµuest.o el product.u a la luz, ost.a a~t..úa sobr'"" 

l•s qrasas qu~ al onranciars.e r:onlribuyen .111 cambio del .o\roma dol 

embut..ido crudo (3, 13, 46, 48). 

l:-:.,,to p~r 1ud1 ca ~ncJrrno"'m,_•nt.P l.i. c~l idñd del producto ya qua 

µi ..tr'ólflij dol c:ombulldo crlldl.,. A>S una caraclerJs.t.ir.:.a impcrtanla da 

,·_aJ 1d ... .t. 



GRAF'ICA 7. 5. - Aroma 
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!"). - Color. 

La ev.:c.lu::u::i6n del color se llevo a cabo mediotnlo un panel 

.;;.nt..ranarl!"). La lt~cnica S'il' de~cribe én el apéndice B. 2. 

El lot.e inocula.do, a lo largo de la 11\.ii.duración siempre 

pro!:onló valores ~r d.f'fib.;;. dt.!l lol.0 :o.in inocul.t.r l•.J que :50e puad~ 

ohsorvar en Ja gráfica 7.6. 

curado 

&hif'f'ner conf"irma que para lit f"ormación del color del 

muy import.ant..o que ol pH descienda a 5.2 o inclus:tve por 

debajo de este v.a.lor, F.:n presencia dP nl tri t..os produc~ 

nitrnsomiogJobina y el embulJdo loma «fl color rojo carotcl9rlst.tco 

(44). 

Bacus y Schif'f'ner coinciden en sei"lalar qua el Pod'i.ococcuG 

actdilactl.ci, t.ant..o por su acción re-duct.ora como por el doscenso 

d&l pH. desarrolla el proc0t1so da anrojecim1.anto Uool pr<)duct.c.., C3, 

44). 

Al qu .. dar expu~~t..o al producto a la luz, est...;;i. acl.üa sohrn 

lrts gr.;1.sas que .además dC;t anranc1arse contribuyen al cambio de Ja 

coloraci.ón dP.l embut.1do crudo puast.o que alt.era el pigmento muscular 

mP.dlolnt.o& roac..:ionos do:o .:ix.idac16n lo quo es observado para ambos 

J.:.•l0::•::-> (l~. 4C. ·1~~. 49"'l. 
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Est.o pe-rjudica onormamer1le l.a ca.l1dad del prod1Jr:ln ya qtJE· 

P.l r.:olor del embut.ido crudo ~.,;; una carrtclerl!>lica Jmporlant.e de 

ca.lid~d. 

La Aplic:ación del Pedlococcus nctdilactici la 

olaborac.i.6n dql sa.la1n.1 permile que las propinda.d&s oq1.an_olApt leas ciel 

p1-odu ..... lu f1oal 1 s~dll.,..n. 

GRAFJCA 7.6.- Color vs Tiompo dt-t madur.acion. 
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72. • CONCI USIONFS 

El uso dC> r-ult.1vos 1nici.1.doro!'i en la. elaboración da salami 

fo"\VOr,.-ce la al.upa df.• tnilrluraciOn al oc.~o;;:t.onar un descenso rápido del 

pH. fact.or que permite qudo el salami alcance el pH final recomandado 

~h •in menor l i empo. 

El PPdlococcus ac-idi lac. t tci ayuda la desapar i ci 6n dR 

nilrit.o:z ~ll el salaml lo r.uoll ~s de suma imporlanc.la, yLt. qua eov.it.a la 

form.ac1on da su~t.ancias cancer1genas como las nit.rosaminas, esto 

observa en la primoró\ oLapa de la madur:ición. 

En la elaboración d,.;, sal ami so evi t.;... la exi !;l..onct."l do 

microorganismos patógenos con la. adición d0 cult.ivos iniciadoras por 

el Pf"'1'ct.o do tnhibición quo'f posoe- ~'tl PodLococcus acidil.act.ici, en los 

primeros dias, ya que al final de la maduración .tnLerviftnan 

diferent.es factores la ,Pérdida. de humad.,,d, la presoncta. de 

sal Y ~;¡los ctirant..es. asi coi~ 1 a. t..emperat.ura y la humedad rulat1.va d~ 

La p(¡ordi.da dt'I humedad es a.r.,.ct.ada por f'act.oros arnbient..alas 

como es el flujo de .a.ira en l.t. cAmara de maduración, al igual quo La 

l.emp•wat.ura y la humedad relo'\t..iva que pormilen quo exisl.-a. un gradienlo 

dd bum..c;d..i..J evitando ..:¡uo Rl próduclo ~uf:· a. ur.~ deshidratación, on e~te 

c.o.::.co •"?l rt""diocor.t:us a.:i.lil•1ctict no prosunL'i influoncia alguna. 
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L.o. aplicación dP. cult..1vo~ lnic1C1.rl•'1re~ dyud.l "' 1tr•o..:,1rrollar 

mejer las car<Jcler1slica5 C'lrganoleptl<'::.-i-:.~ del ~.::11.am1 come'.• o~ •3.l col•:•r y 

L;i formulación que pernul.e l.enor las r;~'l.ractort!'il.J.cas 

l'J'Sl.1Jdt<..1da~ o=tn ~1 mP.JOl" valor en r.-.ol prod•.Jcl.o final .,.,s •:Ol --;al.'lmL nmnero 
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7-1.· RECOMENDACIONES. 

E!i conven1unl.e quo p01ra la ma.duración de un embutido _como el 

sal.3.mi ~& dispong,.,. de una cámara exclusiva para su maduración. de 

t..3.l forma qua sean f1Jadas las condiciones de humedad y t.emperat.ura y 

que O•") ftXJ.slan fact.or~s que puedan ..ilt.erarla:,.;. 

Para que al manejo del Pud(ococcus acidi l.act ici sea senclJ lo 

nn.-:osario cent.ar con el equipo adecuado para pqrmltir l;. aplicación 

da l.i cepa a.l producto. 

Se recomi.e-nda la aplicaci6n del anti.lisis esLadislico qrt.ogonal 

exper1ment.os da est.e tipo ya que es de gran ayuda dado qu~ 

porm1 t.e obt.oner mucha información 

e><perimant.os. 
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VIII. - APENDI CES. 

B .I .• FORMULACIONES DE SALAMI. 

El salami puede ~ar preparado según diversas rormuJac1onus 1 .. s 

cualt't5 est.ar an acorde- con la región de origen dal sal.l.mt o bit.ion r.011 la 

pcbl:aci6n "" l.'l quFt o~l-::i. dirigida Rl product.o. LAS siguiAont.es son 

f'ormulaciones para diferent.as tipos d.,, salam..l: 

1. - Salami de Vi ch 
Carne magra de c:er do 
Tocino sal arlo 
Sal f'inr. 
Ni Lro 
Azúcou· 
Pimient.<t. nqgré\ mollda 
P1 mienta en Lera 
Vino da Jerez 

é:. - Sa.lamt L1po n:ezcl."1. 
Carno ma.,;ira de cardo 
Car ne de primer a de v.aicuna 
Tocino de pap~da 
Toci nC"I en c:::ub1 t.os 
$.>! 
Nlt..ro 
J\7.•"1-·~ .. 
Pt mi ,~nLa bl .lnca mnl ida 
Pl ml enl..a. neqra en grano 
Nuez mo!'><.:,-.da 

3. ·· Sa.lJ.m1 d,:.. Lyon 
C.lrnP. m.a.•1r:1 do."' .:eorr_i.:1 
T•.x:1no :;:;1l;.11rleo 
Sal fina 
P1rnt.-.nt • ., hl~ncrr. molida 
Pi mi ier1t ~• bl dnc-« Pli .grane• 
Laca c•.1nt.ro P:;pE:>,:t ;to;, 

A:::~Kilf 

4. - S.al.:i.m1 do Mt l 1n 
Carn-=- n1,1qr ,, d•'" ,. ·-·• d<::• 
t..:Arti.,:o qr<JS-' du .:.¡.1 do 
f."...'l.l 

j(l•.J 

" 67.57 
28.96 
z.oo 
0.10 
0.20 
o.~4 

o.os 
1 va si L~ 

33.96 
33.96 
19. 40 
9.70 
2 . .i:~ 
0.10 
0.10 
u.~4 

0.05 
o. 07 

71:;..1)2. 
19 • .;?3 
2.85 
O. tA. 
0.111 
o. :.~o 
(), "º 

·1:::. 1 f;. 
i!4. ~ll') 
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~H Lro 
AzUcar 
Pi mi-=-nta blanca c:a!,;c:ada 
Nuaz mos;:cad;t. 
Vi no da Mars~d a. con un aJo moJado 

5. - Salami Hungaro 
Carne de cerdo 
Tocino sal a.do 
S<>l 
Nil.ro 
AzUcar 
Pimieint.a blanca 
Piment..ón diluido en aguardient.e 
Ajo mojado al 

6.- Salami Suizo 
Carne de vacuno 
Carno de cerdo 
Tocino 
S.l 
Pi mient.a 
Especias f"inas: 

7. - Salami Americano 
C.:.rne de magra de buey 
Carne rr.a.gra de cerdo 
Tocino duro 
Sal 
Nit.ro 
A%úcar de ca.l"l'a 
Pimient.a blanc.iil molida 

e. - Sal ami Al amán 
Carne magra. de cerdo 
Car no maqr a de bu.:•y 
Toe i no sal a.do 
S.l 
A%úca1· 
Pimier-ita 
Nit.ro 
Un diente d• ajo mojado 
en vino blanco 

&- emb11t.e on YeJiga de t.arnera. C41). 

110 

0.10 
0.19 
o. 40 
O. Hil 

1 V.QSO 

71.70 

ªª·ºº 3. 29 
o. 2fl 

º·"" 0.40 
0.19 

1 vaso 

48.lQ 
28.Q2 
19.GB 
3.37 
0.1Q 
0.09 

28.93 
49.~ 

lQ.29 
2.89 
0.10 
0.19 
o. 3Q 

47.50 
é:~. 'i'H 
2.3.78 
3.97 
o.eo 
o. 48 
0.24 

1 vaso 



8 .2.· TECNICAS Of ANAUS/S 

METOOO DE GRI ES5' 

Haler l a.l y Equ1 pe. 
Mat.raz aforado di'? 100 tnl . 
Matraz af'orado de 50 ml. (2). 
Baf'l'o Maria. 
Pl pet.a de 10 ml. 
Plptola de 5 ml. C2). 
pj pota de 1 ml . e 3). 
Embudo. 
Sop¡,;,rle. anlllo, mechero. 
Espect.olol6niet.ro con t.•Jbos. 
Li..;u.n.loro. 
Papal What man no. 40. 
RP.a(' t_ l vc...~s. 

Soluc.1on t.ipo de nit.r1lo~. 
Sc-·lUc:ión alcalina pH R. 
Acet.alo de> Zinc al 20 %. 
Ferrcici.-:inuro de potasio .al 10 Y.. 
Acl do sul f'an! 1 i co al O. 3334 ~'
Al fanal ( lJ. l &lm.i na ill 0.1 %. 

Preparación dl'l' reactivo~. 

l. - Solucaón alcalina. - aJust.a ol pH del agua de~li lada a 9 

hidróxl<lo deo sodio 1 N. 

2.- Soluc10n li~ do nit.r1t.os:,- disolver 0.4929 g. du nilrit.c. 

da sodio en ayua d1?slilada y arorar a un lit.ro. Efectuar una dilución 

1:100 con 5 o 10 ml. de la solu<':.i•!ln anterior. par"' "bl..énér 11n-* 

,:=;l':>}ución quE;> cont.,nga 0.001 mg. de 11ilrógeno por ml. 

3. - Acet.at.o dt~ 7.lnc al GO ~~. - disolv~r 2C.l g. dP ac:etaLo dl'i' 

50 ml. de agua iiP~t.il . .,.da.. af'í.ul1r 3 ml. d..:- ac.icir"> acético glac:lal 

y .aforar a 1(.)0 ml. c-on .a.gu:l do:;t.itacfo. 

4. - Ferr.:x:1;i,r,u1·<:> el~ pot.a!".lio .il 1Q ~ •. .JisolV•"fr 10 g de 

!'orro<.:i-.11uro d.;.· pola.,,10 on agua clP.st.l l.l.d.l. v .l.(c.•r:Jr a l()Q ml .• 

100 ml se eoloe.-Jn O .. :fl"34 9: d""" .-.~ido ~ulf.u1ll1<..o y···· ,1di•:int1:1n 1"5 mi. 

de Ac:trk., aci'Jot1,.:.o ql;n~tal • ..,..,,. ~·H1t•:1011-t t'""''l.1tnn1,I•• ·• ,·.,-:in ·1\lit:n.i···n 
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cont..J nu."l ag1Ja dest..i lada., hast..a lograr la sol ubi l J dad dol .ici do, a.fer.ar 

;i 100 ml,. con agtJil do<Jslilad."l. 

5.·· Allanaft.ilamina al 0.1 %.- disolver 0.1 g do 

alfanaft.ilarnlna en 19 ml de tu..:ido aci&t.ico glacial, aforar a 100 ml. 

con agua de:;tila.da. Este reactivo es es.La.ble durante dos a t.res 

samanas y debe guardarse en frasco ambar. 

Preparación de la curva t.ipo de nit.r6gono. 

1.- Poner por triplicado '3'n matracos volumétrico~ d& SO ml. 

Alicuot.as variablos de la soluc:iOn t.ipo de nitrit.os, 

2. - Adicionar a cada. mat.ra:z. 1 ml. de solución de ácido 

sulf"anf.lico y 1 ml. do solución de alf"anaftila.mina, aforar con agua 

desLllad.1. y dejar .;on reposo por 30 min .. 

3. - Leer la. a.bsorba.ncia a 820 nm •. 

4. - Graf"icar concontr3ci0n del nitrógeno expresada An µg 

contra lecturas de absorbancia.. 

Preparaci on do 1 a muast.ra. 

empleando 25 ml. de agua. alcalina caliont.e. El homogenizado 

t.ransf"iere a un matraz. aforado de 100 ml. y el vaso de la licuadora 

lava :.=to ml. de agua alcalina (":alient.e, para recupera.r 

cuant.i t.at.i varnont.e el homoqeni :z:.ado. 

2. - F.l homo;,;oni::=.01.do ~e c01.linnt.a on baf'ro l.(;.ria rt ebullición 

durant.e 30 nlin. y post..eriormenle se onf'ria al chorro de agua.. 

3. - Adic1onar 5 ml. de fE'rrocianuro dl7 P,Ot.asio .;¡l LO ~ y 9 ml. 

de aco;tlalC"I d~ ?.inc al 20 %, nt~zclar y afor.a.r a 100 ml. ccJn agua 



desl.i lada. 

4. - Reposar 10 min, y filtrar c:.:on papol Whatma.n no. 40. 

Ident.ificaci6n de nit.rilos. 

1.- Pasar 1 ml, del fi.lt..rado del apart.ado ant.eri.or a un mat.raz 

arar.a.do do SO ml. af'iadir en el siguienle ordan y con agilacjón; 1 ml. 

de Acido sulfanilico y 1 ml. de alfa naft.ilamina, aforar con agua 

dest.ilada.. 

2.- Hacer un lo!il1geo prócedi~ndo como on el l11ciso .-tnt.orinr, 

pero sin adicionar una o1.licuot.a del filt.rado. 

3. - Una ve% lransc:urridos 45 min. laRr fin el especlrofotómet.ro 

a 520 nm. ajustando a cero con el te~ligo. 

4. - Int.E.-rpolar la leclura en una curva tipo t.ra%ada a part.ir 

de las lecturar espect.rofolomVlrica~ obtenidas a partir do canlidade~ 

variablE>S da solución t.ipo dR ni.lrilos. t.ratadas etc- igi.ral manera que 

la muest.ra. 

5. - CAl culo: 

l. V F 

• m 

L= LL"clur--. en la curva tipo C µg de nitrógeno ). 

V= vol umen al que se 11 avo el a.foro. 

m= p&SO de la muestra en gramos. 

a= al lcuot..11. 

F= f."lclor gravJméot.ri..:o para c.:onv~rt.1r U ..-. HrlN0
2

. 

F'= tlat'º2':·· N = 69 , .. 14 -= 4. 9f!A (15). 
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HEUJ ClON DE plf. 

L.,, del.er ml. naci 6n del pH se 11 eva a cabo oxpar i ment.al ment.e dR 

la ·sigu1ont.e forma: 

M.at.erial y Equipo. 
Ma.t.raz ar orado de 260 rnl. 
Embudo. 
Papel What.man. 
Algodón. 
Li.cuadora. 
?ol.;,ncióm'1lro. 
Solución reguladora. 

Proeedimi ent.o. 

1. - Pesar 10 gramos de la muest.ra y homogeniz.Jrlos an la. 

licuadora con 10 ml. da a.gua dest.llada, t.ransf'erir la mezcla a. un 

mat.raz a.forado da 260 ml •• enjuagar el vaso de la. licuadora con Agua 

dost.ilada, recu~rando la muestra en el mat.raz acorado, agitar el 

matra:t y a.rorar. 

2. - Doj.ar sedlnw;ont.ar y f"iltrar través da algodón, 

posteriormente f'ilt.rar empleando pape-1 poro mar.llano. 

3.- Colocar el f'illrado en un vaso de praciplt.ado de 100 m.l. y 

dat.erminar el pH empleando un potenciómetro. Es import.anl.$ t.ener en 

cuant.a que para hacar una det.ornunacion corr~ct.a. los alect.rodos deban 

qst.ar pf<"rf"er.:t.ament.e 1 imples y ol a.parat.o dober.3. ca.librarse prevlamont.o 

ul i 11 :tando una. sol uclón reguladora cont.rol. 

4. - El pH lee direcl:imonle J .a osca! oi dol 

pol.""'m:iómalro C15J. 
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DESTI LACI ON AZF.OT~QPI CA. 

Este mét.odo incluyo la dn5lilacion dol produc:lo al.l.ment..icio 

un dí.solvente inmí.scí.blo que t.iene un olo~V.3.do punt.o de obulliclón 

y una densidad menor que las del agu.a.. por ejemplo. t.oluano. hept.ano y 

xi l eno. El :\gua qua se dasl, 11 a ca'"'° debajo rlol rlí. sol vi&nle condensadc:i en 

un ;ecipient.e graduado. en ~l cual sa puede medir el volumen da la 

f3Se =t'=IJOsa. A•Jnqu.,:a 1 o.; rü>SUl La.dar. bajos son comunes en 191 mo!l-lodo d~ 

do::>o;;t.i..lacJ.on, e!:>t.e '-1~nc la ventaja qu.;¡ una vez que se h.a m•~·nt.ad•) el 

aparat.1:i necosit.a poca at.onción y que cualesquí.or aceites vol:t.Liles que 

dest.il"l'n, no son mU"dtdos, dado quP. quedan at.rapadas en ol disolvente 

i.nnusc.:i ble. 

Mat.1;1r i :..1 
Vidrio d-=- r.;,loj 
~port.o universal 
F'lnzas para soporlo 
M<..t.raz de bola de 250 ml. 
T1 ampa de Bi Uwel l 
Hant.111"1 de calonl.iim1ent.o 
M~ngueras 

Rt'i>e>sl <\lo 
Pap~l a.lum1 ni.o 
Agu:i. 
To1u.,..no 

Prci::ed1 mi .;,nt.o, 

SEt pesan S gr Amos dR la mu'""'st.ra hiomogeni zada 

-.,nvol v1ondrJ~H an papo! .ilunu til •:>. 

b. - Su coloca la muoslr"' ~.,.n ol mnt.r.'lz de bola ag1~y3n<Jo 

lolueno hast.a que la mu...:st.rn. qu<->de o=ubierl~• J:><:w es;t..,,. 

Mont.ar e-1 a..p3r.at.o con10 se muc.•slr.'\ en 10\ ftgur,1. 

d. l.E"Pr ml deo agua oblentdo:is. 
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e. - CalruJ ar· el porciont.~..> da humodad por la rormula siguient.e: 

:; humedad= mi do agua x 100 

g. mu~slra (15). 

CUENTA TOTAL BACTERIANA. 

a. - Se lransfiere 10 gramos de la mueslra a un frasco con qo 

ml. dn solución reguladora de f'osfa.los. Agilar, 

b. - Efect.ua.r diluciones usando alicuot.as do 10 ml. en h•..>lellas 

con QO ml. de solución reguladora do fosfalO'i o alicuolas do 1 ml. on 

t.ubos dR O ml. de solución reguladora dECO fosfa.los. 

c. - Inocular 1 ml, de las diluciones serl;,.tadas en caj~s de 

pet.ri previa.monte eslerilizada5. 

d. - Agregar -. cada e.a.Ja 15 a 20 ml. de m8dio ag.1r-t.ript.ona·•· 

ext.raclo de levadura fund1do y manl..,,.nJ.Ju .... .:.oº C. 

n .. '- Incorpor;Jr ol i n~ulo Al me-dio por rol.ación de la caja 

!>:obre 1ma o;upP.rficiff lisa. Dejar solidif'.i..:ar 

f. - Inc.ub:ir las caja~ eh form.~ invert.ida a 37°c duranlo 24 

hor.a5. 

9. - Cont ?1.r lodas l a"i colonias. d~sa.rrol l.ot.da.lo.. 

h. - lnfn1·111ar C(""lnstc..l~rando ln dilución (15. 28. 30, 30) 
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PRUEDAS ORGANOLEPTI CAS. 

La evaluación 5ensor1al es una disr:tpltna c1.;,onllflr':;ol usada 

para ctescribi.r, medir, .2naL12rtr e 1nlt:trprP.lar a.quell<u; cAr.1cL.-rlsltcñ!'>. 

n.,.. 11..,i. ~l11*!nlos que son pc-rcibidas por los s"'nt.1dos CVista, olJat.ci, 

gusto, lacto y o1do. ), Asi mismo sa considera prnr:oso 

int.-rJrado dQl car~bro para """''·Hr y ovaluar Ir.e; ;itr1buto:;; Utt un 

al 1 munt o. 

CUdhde"> l."\ calidad d.ao un product.o a.limonlicio es ovalua.drt por 

tno.>dlO dE'" loo; orgri.nos s""nsoriale"> hu/Tli\n05 so dice qull' ld evaluación 

s:""ns..:JrzaJ o ""ubjet..lvd. La flklyoria d~ li,:,s ju.iciC'ls do,¡. ca.l1dad de 

al amonto-; .-.cm de ost*-1' tipo C14). 

COLOR 

La percF1pciOn dPl tam.-:af1o. forma y color de los alJ.mentos y las: 

-:;ar.acler1~t.ica,; t •• "l!e.-.. turbldez, 

d"'1$l•Jslre- o br1JIC'• o:;nn 'T'"'!'did"'': ¡::...:.r lu~ 01ganos de la vist.a. 

L..ts unda:; lnd.tvli.J1.1¡il.-~s ~iuo 1-:ont'orman :.. la !1.1:;: hlanc."l. pul'i'd""ll 

dt1scomponarst:> 4i>n t.odo!=:: lo::.. 1:0Jor .. ""C del ,¡¡rr.olr1s ~l so <-nYi.ara. luz 

iltr.~vas de un pri;oma. lln •"lbjelo qu~ rt~fJ~j~ t.udo~ C"St.os ro.iyu::o a.parr?l~.;. 

ce-ni,:- blani::o, uno q11,:. ·"lbo;;:r.rher tod••S l••s ..::.ompr;-n'3'nt.o:~<;;. d(lo lAs luz bl;a11ca 

.. p.1ru·.-, ... como nn9r.-:>. El ~~Jo ( Jlfnt.o 1:.-.n ~l c>?rnhr1:i.) es C•tí>·•~ de• 

r:hr.t.1ngu.i.r !.as ondas q11.,.. C.•.Jtr.l1t.UY•:"O l.~ luz bl."lnca. A•_:¡URJ!c: .. !; ray.,..,. 
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" Vt<:•l .. ~t..a '' y las c.ndas 111.is larg;,i,s del olru extremo. la rttspu@sla qu~ 

11,\rn:)mo~ ,; rojo ". Lo~ ob.1elos .aparar.en coloroadas debidC"I a quP la 

luz qul~ ,·J .. •!..de ell·:.s llo;oy.a al OJO• sólo r:orit.ien0o una pa1·l~ deo la 

$o'!'r.~1-=•n d~l espoclr·o vi~.i.blv. 

El color de los aliment.os contribuye grandumenla a nunst.ra 

apreci..ición est.ét.1camant.€> dl.l' ellos. Adamá.~ da propnrcion~.r µlacH1 • ol 

color do los aliment.os se .asocia con ot.ros alribulos. Por ejempla, la. 

m.ad'lrez de frutas <.:<1mo plál.ano~ y fro;,~..is SP a!;;oci a con ~l col cir. F:L 

color se ut.illza como indi.ce de calidad de vari.c.•s ali.ment..os C14"J. 

AROMA 

El olor de un al iment.o cont.ri. huyn grr.1.ndomunl~ al placar de 

F.l olor, al igual que la a.p ... rlo:l'llCJ..'l, puade s:or un lndic...;io 

valioso de la calidad de un -'t.limenlo e incluso de s:u buen i05t.ado y 

frescura. 

El aroma es l ;1. propi odad da una -;;ust.anc.i ~ o var i u~ qué es 

percibida on huma.nos· y et.ras vert.ebrad..::io; por inhalación on lu 1:avidad 

nasal u oral; quo gffn0r.a. un,"\ impresión .,._n ,"}] Area olf'a.t.iva del c-uor•po 

y quo durant.P y como result. • .,,do de es-.. lnhalaeion es dist.lnlo do ver. 

oir. gust-"r o sont.ir y no cAusa lrri.t.aci6n, enf'riam.1&nlo. calor. 

rfl'sequedad, humedad u otras funcioneis ajenas. al área alfat.iva. 

fl~l.o!Oglcan\l;onle oill'<"..Jnl<l .son las ~;en!;acionu~ perc;ibid<'l.S d. parl.tr de 

1 9~puusla.s dP.l ner v1 .:- ol r .... l.1 vo. 
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Ex1slen mucha!:: duda!; acc>r,:a d..,. c.om.-:> ""'<"" purr.iben l·:"I~ nl~r·in~. 

aur1que ~Y...l:;;t.~n d<.>s pttnlo<;; """ lo~. '1lltc' hay rl'ln~.,.n~;n, Una --.11st.1ri.-.1 ~1 qu1:-~ 

producP c.olr.lf' debe ~er .v,:,l:'\t.lJ y l•:-::; mrol• .. c•.Jl,1'.":: Un la <;U!it,-inc:l.rt. det>ºn 

hacto-r •-:.011tact.o con lo~ racepl.::•rps t'<n PI '-'f°"Lto\1(, rl•Jl crgano 0Jf;1l1v1>. 

L.a 1 nformación asl percibida en 1 os extremos t.ermi nal~s del organo 

$~nt:• . .,r i;.i.l stt l.ransmJ tP coml°> inirn1l-s;o elect..ric::o hasta el cerc.-hr·.-,, en 

de una mnlec.111.l oloros,:t. r·~1rc.. ortg1n;.r el impulsn qu~ da lug,"lr a la 

dP.t.~.;:t.ar las o;ust.nnc1 as en el a1re incro1blt:!monlo bajas. Una 

!'>.IJSl,dn.::-:1a olorosa, la vajnilltna. puedR dPt.ec:t.arse i:-uando 1-" 

t.r•11•.:~ntr.1.:1•:>n mg. por litro d~ .. al ro. 

0;:or.rt•r1t ra<:1 Cro reOJ.1 rr.~nl.l:"l' baj:l. (14). 

l'..iril PSla•~ pruebas so tomar.'ln muestras. de salami dfi' los 

d1fer~ntes Jotoes, los ct1ale-:: est.aran det.rmlnados por el ca.mhLo un la 

O:<'""ncent.rac1on d""' algún ingred1ent . .;. doe la. formul:1ci6n. /l. e.a.da uno d~ 

l•.•::. l•:->le<.~ ·:.<?les ~·.::.l1f1<.:.i.r.'l 1..to1nandr.> nn r;1,1 .. -.n1."' l.rt. st.1mél 1mporlancia d..,. 

m.1dur.ac1ón d~l ~.:.l .1.1n1. 

L.o.ts p1·u~bas or•J;\nolo'tpt.l.c;,<:; .-.:;ue so .-;>focltia.h !':On dot"l t.1po 

af.;,rt.ivo o dPl con~11mLdor. l.a.~ c.:•JO)les. ~11 Vffn par;1 •"tV"'l11.1r ac-opt;,,c1ón, 

m1n1mo de 10 JUece<;. S('f)P.cr1on;1.Jo:; y b1r..~n t-!'Otr·cn.l.d•:i'$, qur~ c111»nt.c->1• 0::.1:-n 
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La selección de los panc>l.tst.as se- ef(i•ct.ua modianle una prt11o~ha 

de doble reforenc:i a en dando se btl~C"a dE>t.ermi n:\r si •"'Xl l•"' ··Jt fi¡or r~nc 1 .t. 

sensorialment.e perceptible entre dos mt1o!'>lras, comp."lrando ~c:;t,as. 

contra la:;; misma~ dos m<srcadas como rc.-forenci~~. 1\ Lr;..v~s. i.Jo;tl nümarc 

de aciert..os reglslrados se obsorvan diferanci,'\S significaLivas entre 

las muost.ras analizadas a part.ir de lo cual se selecciona a un juez. 

Para las pruebas a realizar se siguen las pruebas dP. nivel de 

agr ... d.o o last. hudon1cos en donde se locali<!a ol nivel dc:aagoado o 

desagrado que provoca una muest.ra especifica C37J. 

Se har:ln 10 pruebas con person."1.s diferent.m~ y so efact.ua un.a 

sumat.oria de lodos los resultados y considerando E"slo valor bajo 

la sJguiont.e calificación : 

10 sobresaliente 
9 muy bien 
8 bast.anle bien 
7 bien 
F.o scat.isfacl.orin 
~ medJ ano 

pcquar.c~ daf t1c los 
3 deftCl€•nto 
a ~Lo 

muy malo C44). 
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H.J.· MfTODO OF ANALISIS ESTADISTICO. 

El mélC">do de an.l.lis1'!: c<St..ar:lto;;lico a ut.ili:zar es p~ra. un diseNo 

ek dl'l' media. r~pel1.:.l.6n, Los experimtlnlos fact.oriales fra.cci.onados se" 

ut.i l i :zan cuando no se desean conocer t.odas las i nt.ar accionas o 

algunos cuandc el invest.igador puada t.oner rest.riccionos; 

económicas que le impidan hacer observ.aciones sobre ladas las ak 

combinaciones de t.rat.amient.o. 

El principio de uso de est.e experimento factorial se basd. non 

cuidados.-i planeación prolim.inar a modo de que de un oxperimant.o 

complelo ak f.:t.ct.ortal su hace una división AJ'\ bloqu,ys Ce11 ~o!ile caso en 

dos bloque'!:>) an donde so ha conf'undido un ofect.o. De la di visión 

bloques so eliga el bloquf? que de mas informac16n o bien que ln 

información que proporciona sea la más adecuada. C1. 8, 10. 18, 2:0, C!7. 

31, 40, 46). 

Las co1nbiriac:l.onos de los dif"erent.e$ f'aclorns e in6culo, 

..... zocar. sal, sal cura para el present.e proyect.o ) E"n su\O dns 

niveles a con<J>iderar proporcionan un •t.ot..al <lo dioeiseis t.ra.t.amhmt.os 

dif~ronles d~itl eual el bloque .:.-l991do es itl sl.g;ut.ant.e ,en d~nde al 

nivel mA:dmo dt:t cad• ract..or la correspondo ~u lelr,¡; m:.yUscula ~dende A 

para la presencia de inoculo. B para la concent.raci6n do azúcar. C 

para la ·~onc"O!'nt.rac16n do sal y O par.a la coneent..ración de sa.l cura. 
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2 

3 .. 
s 

6 

7 

B 

INOCULO 

NlNUfO 

NINIMO NINlMO 

NAXINO Nlt.)UMO Mlt.KINO 

MININO 

TllATANlCHTO 

ACD 

A 

ABCD 

AD 

e 

D 

BC 

BD 

Para seleccionar el bloque do t.rat.amient.o se ut..i lizo 

como cont.rast.e do dof'inición la combinación de fact.ores ACD de t.•l 

forma que los f'act.ores que se involucran on ul vrror son: AB. l3C, 

BD junt.o con su~ .all.as respect.ivos BCD. ABO. ABC. Para el an~lJ sis 

con-:.iderA como factor primordial al inór.:ulo corrospond1endnle 

alias CD quo se considera no slgnif'icali~. 

Para ef'ectuar el an:t.lisis de los dat.o'."> y dvt.~rmlnar la 

s19n.tf1eanci,,. ..-te los dif~rent.es !'.a.et.ores. se ulllizi' ..-1 ~iguient& 

cuadro ~ril la experiment.aciOn fact.orial f'r.11.ccionada 2'de n1'idia 

r.,,pot.1ción. 
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S4LAlfI 

3 

5 

6 

7 

B 

Para det.erminrtr la s•.1111:l. do C\1adrados currespondlent.P a cada 

fa.:t.~-•r S<2" le>ni.J.n loS ".ile>rP.s ¡...ara cada salami mulll.plic:i.ndose por el 

s1~1rio y ~um.~ndos.~. dicha suma se elova al cuadrado y se divide anlrff 

Para c:alcul;i.r l.°l suma de cuadrados t.ot.al suman los 

cu<a.:ir~l.dos de los v:ilorE"!; r&sl.01ndoloa la suma de est.os olevada al 

Par a la suina rle cu .. dr ados <lel errnr .._P t.otnAn P11 <':'uent.a las 

suma~ de cu;ldrados d1:.. los fa.clorP-:.. A.B, SC y OO. 

Par.'.>. det.ormt.nar qu1:> tan SL<JnLf1cat.ivo ~s ~l valor se lomaran 

}Os l"IÍ.V9les de Stgnl1JC:,UlCi."1. de 0.0~ V (\,Ql C.Of"J"OSpOnrli.onduJ~<i )o";> 

valur•)"> de 10.L y 34.1 r.·~per-:t.1...- ... in ... nLP, 
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