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Introduccion: La preservacion es uno de los principales
problemas a que se enfrenta la industria carnica ya que
aunque los productos se elaboren con excelentes practicas
de higiene y manufactura, existe siempre el riesgo de
desarrollo microbiano. El uso de bajas temperaturas ayuda
a controlar este problema, sin embargo, en México €l
control en las cadenas de frio es caro y complicado. Para
evitar las pérdidas financieras para e productor y el
detrimento en la salud del consumidor, los procesadores de
carnes hacen uso de conservadores para evitar €
crecimiento microbiano. Debido a que actuamente los
consumidores prefieren productos que contengan
conservadores de origen natural (sustancias que se
obtienen o se derivan de materiales o procesos biol 6gicos
y que son inocuos a la salud), los productores buscan
satisfacer dicha demanda (bioconservacion®). Los
conservadores naturales de mayor potencial en laindustria
carnica son: lactato, extractos de semilla de toronja (EST)
y las bacteriocinas (siendo nisina la Unica bacteriocina
comercidizada). Sin embargo, e uso de dichos
conservadores se ve limitado por la falta de informacién
sobre su efectividad en productos especificos. En México
el jamon cocido, rebanado y empacado a vacio es un
producto de alta demanda y distribucién, cuya vida de
anaquel esta determinada por el crecimiento de bacterias
acido lé&cticas heterofermentativas que a producir gas
provocan el abombamiento del paquete.

El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto de 3
conservadores naturales sobre el desarrollo de bacterias
acido lacticas en jamon cocido, rebanado y empacado al
vacio.

Metodologiaa La nisina fue obtenida fermentando
Lactococcus lactis subsp. lactis por 12 horas a 30°C. El
cultivo se centrifugd y el sobrenadante conteniendo a la
nisina se liofilizd. Se elaboraron 3 lotes de jamén a nivel
planta piloto, a lote 1 se le adiciond6 una mezcla de
conservadores: lactato (PURASAL™ al 2%, concentracion
a la cual se obtiene la méaxima inhibicion de
microorganismos en jamon? en combinacién con
EST(Nicon PQ™, 15 ppm); al lote 2 se le adiciond nisina
(0.0012%, con base en la concentracion maxima permitida
en México3); y €l lote 3 se utiliz6 como control. Cada lote
de jamon fue rebanado y empacado al vacio. El total de
paquetes obtenidos se dividié en dos partes iguales, una
parte se almacen6 a temperatura ambiente por 7 semanas y
la otra parte se amacend a temperatura de refrigeracion
(4°C) por 12 semanas. Se redlizaron cuentas de bacterias

acido l&cticas (BAL) cada semana para los jamones
almacenados a temperatura ambiente y cada 2 semanas
para los amacenados en refrigeracion. Los paguetes se
observaron diariamente para obtener la relacion de
paquetes abombados.

Resultados y Discusion: En e jamén adicionado con
nisina se observo una reduccion de 2 ciclos log en €
desarrollo de BAL con respecto a jamon control, tanto a
temperatura ambiente como a temperatura de
refrigeracion,. El jamon adicionado con la mezcla de
conservadores (Lactato en combinacion con EST) mostré
un aumento de 2 ciclos log de desarrollo de BAL en
comparacion con el jamén control, tanto a temperatura
ambiente como en refrigeracion. El porcentaje de paquetes
abombados en el lote adicionado con nisina fue 45 %
mayor que €l jamén control a temperatura ambiente y 40
% mayor en refrigeracion. El lote adicionado con la
mezcla (Lactato en combinacion con EST) presenté 30%
mayor porcentaje de paguetes abombados con respecto al
jamén control, a temperatura ambiente y 20 %mayor en
refrigeracion.

Conclusiones: En jamén cocido, rebanado y empacado al
vacio, la nisina redujo el desarrollo de bacterias &cido
l&cticas 2 ciclos log. La mezcla de lactato en combinacion
con extracto de semilla de toronja (EST) no redujo €l
desarrollo de bacterias &cido lacticas, por lo que no se
recomienda su uso.
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