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Introduccién. Las bacterias acidolacticas (BAL) son un
grupo de microorganismos gram positivos utilizados
ampliamente en la preservacion de alimentos debido a
sus propiedades probidticas, han recibido gran atencion
por la industria de alimentos debido a su uso potencial
como sustitutos de aditivos quimicos, ademas de
mejorar las caracteristicas funcionales, bromatolédgicas y
sensoriales que permitan incrementar su calidad nutritiva.
M as BAL originan cambios deseables en los embutidos
durante el proceso de maduracién (de 21 a 30 dias) los
cuales se manifiestan en un descenso rapido del pH de la
carne, una desecacion y concentracion de la sal, y por
otra parte por la produccibn de sustancias
antimicrobianas que contribuyen a la reduccién ?/
posterior desaparicion de bacterias Gram negativas e
De acuerdo a los antes expuesto el presente trabajo de
investigacion tiene como objetivo evaluar la viabilidad de
Lactobacillus acidophilus y su efecto en las propiedades
fisico-quimicas  microbiolégicas y sensoriales en
embutidos fermentados a partir de carne de pollo,
pescado y puerco.

Metodologia. Para realizar el embutido fermentado tipo salami
se utilizaron tres sustratos carnicos, las cuales fueron
pollo, puerco y pescado. Los sustratos fueron
caracterizados antes y después de la fermentacion a
través de las determinaciones de humedad (NMX-F-083-
1986), proteina (NMX.-F-068-S-1980), cenizas (NMX-F-
066-S-1978) fibra (NMX-F-090-S-1978), Asi como las
evaluaciones cinéticas de crecimiento, disminucion de
pH, produccién de acido lactico, durante la fermentacion,
finalmente se realiz6 un analisis sensorial de tipo
heddnico con 7 niveles para la evaluacion de su
aceptacion (3).

Resultados. La caracterizacion fisicoquimica demostré
gue el mejor sustrato carnico fue el pescado, con los
mejores indices de humedad, proteina, grasas, cenizas y
fibora con porcentajes de 70, 22.7, 7.3, 0.5, 4.8,
respectivamente, asi durante la fermentacion se observo
la maxima biomasa (6.8 x 10° UFC/g de L. acidophilus)
(Tabla 1.), por otro lado se obtuvo una concentracion de

3.19% de acido lactico (Figura 1) y el pH desciende de
5.65 a 4.82 después de 25 dias de maduracion.

Tabla 1. Cinética de crecimiento de Lactobacillus acidophilus en tres
embutidos fermentados a partir de tres sustratos carnicos

Dias Pescado Puerco Pollo
1 1.00E+02" 1.00E+02 1.00E+02
10 1.89E+05 1.01E+05 7.54E+03
25 6.89E+09 4.00E+08 5.30E+06
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Figura 1. Cinética de produccién de acido lactico en tres embutidos
fermentados a partir de tres sustratos carnicos

Conclusiones. Se concluye que el pescado es un sustrato
optimo para la produccién de salami como alimento funcional,
ya que presentd un crecimiento ideal de L. acidophilus (6.8 x
10° UFC/g).
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