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Introduccion. La demanda de los consumidores por
alimentos mas naturales, seguros y sin conservadores,
ha llevado al desarrollo de alimentos bioconservados
mediante la aplicacién de bacterias acidolacticas (BAL)
que bien de forma natural o adicionadas como
iniciadores, desempefian un papel importante en la
fermentacion de una gran variedad de alimentos con
Optimas caracteristicas fisicas, fisicoquimicas vy
microbiolégicas. Las BAL en productos céarnicos, guian la
fermentacion con la produccion de acido lactico y una
disminucibn mas intensa de pH que acelera el
enrojecimiento y estabiliza el color (1, 2).

Objetivo del trabajo. Evaluar el efecto de la adicion de
cultivos iniciadores sobre las caracteristicas fisicas y
fisicoquimicas de embutidos carnicos.

Metodologia. Se elaboraron salamis de diferentes
formulaciones, a partir de carnes fresca o congelada
obtenidas de rastros TIF, adicionados de cultivos lacticos
(Lactobacillus plantarum o Pediococcus acidilactici y se
dejo un lote control sin inoculo), cuya fermentaciéon se
llevé a 70 0 90% de HR. Se determinaron en cada lote
pH (Potenciémetro de puncion KNIpHE Thermo Orion
Mod. Five Star) y acidez (acido lactico) por titulacion
potenciométrica (mismo equipo) (3), al inicio a las 12, 24,
36 y 48 hy a los dias 5y 10; y color (Colorimetro Accu
Probe HHO06), al inicio y dias 5y 10 (4).

Resultados y discusion. Los resultados de color en
términos de enrojecimiento de los salamis fue mayor en
los lotes de ambas formulaciones cérnicas cuando se
adiciond P. acidilactici.
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Fig. 1. Color de salamis inoculados con Lb. plantarum,
P. acidilactici y un control sin indculo

Por el contrario Lb. plantarum produjo salamis
descoloridos que podrian considerarse defectuosos (Fig.
1.
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Fig. 2. Efecto de la adicion de P. acidilactici, Lb. plantarum en
el pH de salamis con respecto del control sin in6culo.

Los resultados de pH en los salamis elaborados con
carne fresca obtuvieron los mejores datos con adicion de
P. acidilactici (fig. 2), asimismo en las féormulas céarnicas
inoculados con P. acidilactici también la disminucién mas
importante se logré en las primeras 48 h, esto podria
fundamentar que tanto el pH como la produccion de
acido lactico en estos lotes son los responsables de las
mejores caracteristicas de color, en el menor tiempo.

Conclusiones. P. acidilactici como cultivo iniciador,
permiti6 los mejores resultados en pH, acidificacion y
color en los salamis desarrollados, comparados con los
adicionados con Lb. plantarum o los no inoculados.
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