Congreso Nacional

de Biotecnologia y Bioingenieria

VIl Simposio Internacional de
Producciéon de Alcoholes y Levaduras

CARACTERIZACION DE LIPIDOS POR CG-EM EN SALAMIS DE DIFERENTES FORMULACIONES
ADICIONADOS O NO DE Pediococcus acidilactici ATCC 8042

Ernesto J. Texpa, Ma. Olivia Noguez y Adriana Llorente.
Facultad de Estudios Superiores Cuautitlan-UNAM
Km 2.5 carretera Cuautitlan-Teoloyucan, San Sebastian Xhala, C. Izcalli, Méx. llorente@servidor.unam.mx
Palabras clave: lipidos, CG-EM, salami

Introduccion. En la elaboracion de productos carnicos
bioconservados se utilizan bacterias acido lacticas (BAL)
como iniciadores, los cuales son responsables de
mejores caracteristicas sensoriales y sanitarias (1).
Durante la fermentacidon-maduraciéon de embutidos los
cultivos presentan actividad metabdlica y como resultado
se producen diferentes compuestos responsables de los
aromas caracteristicos de estos productos. Técnicas
analiticas como la cromatografia de gases acoplada a la
espectrometria de masas (CG-EM) (2) se emplean para
la separacién e identificacion de compuestos organicos y
es una herramienta util para dar seguimiento al cambio
gue sufren los lipidos en este tipo de productos.

Objetivo del trabajo. Identificar el efecto de la adicion de
cultivos en los cambios que sufren los lipidos de
embutidos carnicos madurados, mediante CG-EM.

Metodologia. Se elaboraron los lotes de salamis como
modelos experimentales con y sin la adicion de
Pediococcus acidilactici como cultivo iniciador. Estos se
mantuvieron a temperatura ambiente durante 24 h 'y
posteriormente se almacenaron en camara climatica
marca Binder mod. KB240-UL a 11+1°C y HR de 90%, en
paralelo otro lote en refrigerador comercial a 9+2°C y
70% de HR. Para los analisis por CG-EM se hizo una
extraccion lipidica mediante el método de soxhlet (3)
de muestras de cada lote de salamis los dias 1, 5y 10, y
se obtuvieron los ésteres metilicos empleando MeONa
0.2N tras reaccionar durante una hora a 50°C. Se
identificaron y cuantificaron los acidos grasos mediante
un CG-EM Saturn Varian mod. 3400CX y se separaron
éstos en una columna Saturn IV DB-5, mediante la
inyeccion de 1ul de muestra disuelta previamente en n-
hexano y para calibrar el EM perfluoroterbutilamina
(PFTBA).

Resultados y discusion. Se obtuvieron los
cromatogramas de cada formulacién de salami segun lo
siguiente: carne de res fresca o congelada, adicionada o
no de inéculo, mantenida en refrigeracion o camara (20
en total). La identificacion de los acidos grasos se hizo a
partir de los espectros de masas y se construyeron las
gréficas con los porcentajes de los &acidos grasos
saturados (AGS) y acidos grasos insaturados (AGI). En la
figura 1 se presentan los resultados de las formulaciones
de carne de res congelada, adicionados con P.
acidilactici y fermentados a 70 o0 90% de HR, se encontrd
gue a HR de 70% la concentracién de AGI fue alrededor

del 50% y alcanz6 el 60% a HR de 90%. En los salamis a
base de carne fresca las mejores condiciones de
fermentacion fueron 70% de HR y la adicion o no de
iniciador no fue significativa, la concentracion de AGI se
mantuvo en los mismos intervalos, sin embargo éstos
disminuyeron a 46% cuando la HR fue de 90%.
Acidos grasos saturados e insaturados en salamis adicionados
de P. acidilactici en diferentes dias de fermentacién
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Fig. 1. Acidos grasos saturados e insaturados (%) en salamis
adicionados de P. acidilactici en diferentes formulaciones.

Conclusiones. Las mejores condiciones de fermentacion
para carne fresca fue a 70% de HR y para carne
congelada a 90% de HR. Se encontré 15% mas de AGI
en las formulaciones adicionadas con P. Acidilactici.
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