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Cultivos iniciadores en la carne

Cultivos iniciadores para la inoculacién directa de carne (DMI®)

Seccion 1
Coémo funcionan las bacterias:

La elaboracion de embutidos fermentados es una combinacion del arte del fabricante de embutidos y la accién que
ejercen las bacterias.

De hecho, gracias a esta experiencia y conocimiento, el fabricante de embutidos monitorea la temperatura y la humedad,
lo cual le permite controlar las reacciones que se producen dentro del embutido.

Desafortunadamente, durante el periodo de fermentacion que se realiza en las salas de maduracion, se desarrollan
bacterias buenas y peligrosas de manera conjunta y, en la mayoria de los casos, las bacterias peligrosas son mas
resistentes a malas condiciones de crecimiento y adquieren la fuerza para predominar en la fermentacion. La
consecuencia final consiste en la obtencidn de productos de mala calidad que contienen bacterias peligrosas.

1.1 Lafuncién de la temperatura en el crecimiento bacteriano

Todas las bacterias necesitan humedad, nutrientes y una temperatura céalida para crecer. La mayor parte de las bacterias
necesitan oxigeno (aerdbicas) mientras que otras se desarrollan sin él (anaerdbicas).

La temperatura para el crecimiento de las bacterias varia entre 25 °C y 50 °C. Algunas bacterias, especialmente las de
tipo peligroso, logran sobrevivir a temperaturas altas porque forman esporas.

Para el sector de la carne, la temperatura de la fermentacion de la carne y de las bacterias de la carne varia entre 24 °Cy
38 °C. A una temperatura de 24 °C, el tiempo de fermentacioén es mas prolongado pero el producto final resulta mas
aromatico, lo cual mejora su calidad. Por el contrario, a una temperatura de 38 °C, el tiempo de fermentacion y
procesamiento es menor pero la calidad del producto final resulta afectada.

Seccion 2

Bacterias acido lacticas

2.1 Cultivos iniciadores en productos fermentados d e carne

Las bacterias acido lacticas son el motor que impulsa la elaboracién de alimentos fermentados.

Todas las bacterias 4cido lacticas son microaerofilicas, es decir que necesitan una cantidad muy reducida de oxigeno
para funcionar y activar su metabolismo interno.

Las bacterias acido lacticas en la carne desempefian una funcién importante relacionada con el aumento de la acidez
(disminucién del pH) que tiene dos efectos directos: inhibir el desarrollo de bacterias peligrosas que se inhiben con un pH
menor a 5y, al mismo tiempo, alterar el enlace con el agua, lo cual favorece el proceso de secado en los productos
fermentados de carne.

2.2 Tipos de bacterias que permiten el proceso de f  ermentacion

Las especies de bacterias acido lacticas con la mejor accion acidificante que producen principalmente acido lactico
durante su fermentacion son fundamentalmente la especie Lactobacillus, pero también pueden utilizarse algunas especies
Pediococcus.

La siguiente tabla muestra las principales especies de Lactobacillus y Pediococcus que se utilizan en la industria de la
carne con la temperatura 6ptima de crecimiento y la tolerancia a la sal.

Especie Temperatura optima de crecimiento en °C Limite de tolerancia a la salinidad %
Lactobacillus sakei 30 9
Lactobacillus farciminis 37 10
Lactobacillus plantarum 30 13
Lactobacillus rhamnosus 37 8
Lactobacillus curvatus 24 10
Lactobacillus pentosus 35 9
Pediococcus Acidilactici 40 10
Pediococcus pentosaceus 35 7

Estas bacterias son las responsables directas del proceso de fermentacién y realizan dicho proceso consumiendo azUcar
y produciendo acido lactico.

Esto hace que los embutidos sean seguros pero en parte con un sabor acido-agrio que se vuelve mas marcado cuando se
agrega mas azUcar.
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Seccion 3

Bacterias que dan color y sabor

3.1 Staphylococcus y Micrococcus responsables del sa bor y del color

Las especies de bacterias responsables de dar color y sabor a los productos de carne estan representadas principalmente
por la familia Staphylococcus.

En ocasiones, se ha encontrado la bacteria Micrococcus en algunos productos fermentados de carne pero investigaciones
microbiolégicas recientes han hallado en la especie Staphyloccus la respuesta correcta a la formacién de sabor y color en
el proceso de produccion de carne.

3.2 Temperatura de crecimiento y tolerancia a la sa | utilizando Staphylococcus y Micrococcus

Su principal mecanismo de funcionamiento es la transformacion de Nitrato en nitrito. Durante la maduracion, reaccionan
con oxigeno creando una nueva fuente de nitrato que reanuda sus metabolismos.

Los embutidos fermentados secos que contienen una cantidad insuficiente de estas bacterias no se curaran
apropiadamente y, en ultima instancia, el color y el sabor de la carne resultaran afectados.

Las especies Staphylococcus y Micrococcus crecen muy lentamente y se utilizan de mejor manera en embutidos de baja
fermentacion que se elaboran con Nitrato o nitrito/nitrato. Ademas, se pueden utilizar en combinacion con bacterias acido
lacticas para embutidos de rapida fermentacion.

La siguiente tabla muestra las temperaturas 6ptimas de crecimiento y el limite correspondiente de tolerancia a la sal.

Especie Temperatura optima de Limite de tolerancia a la
crecimiento en °C salinidad %

Staphylococcus carnosus 30 16

Staphylococcus xylosus 30 15

Micrococcaceae spp. 30 16

Se prefieren las bacterias Staphylococcus spp. antes que las Micrococcus spp. porque son anaerébicas a diferencia de
las Micrococcus y pueden crecer en lo profundo de los productos de carne sin oxigeno.

Las bacterias Staphylococcus pueden crecer en una concentracion de sal superior al 5 % y, ademas de la capacidad
reductora de sus nitratos y nitritos, se concentran principalmente en contribuir a la formacién de sabor mediante:
- Protedlisis- degradacion de proteinas en aminodcidos libres

- Lipdlisis- degradacion de grasas en acidos grasos libres
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Seccion 4

Fermentacion de la carne

4.1 Caracteristicas favorables para el proceso de f  ermentacion

La fermentacion de la carne se caracteriza por bacterias acido lacticas, ya sea que sea las que encuentran naturalmente
presentes en productos de carne o las que se agregan como cultivos iniciadores.

La fermentacién es necesaria no solo para elaborar un producto muy deseado, sino también para evitar el crecimiento de
bacterias de putrefaccién y bacterias patdgenas.

Cuando se introduce un embutido en una cdmara de fermentacion, las bacterias tienen todo a su favor:

- Temperatura célida
- Humedad
- Azlcares que estan normalmente presentes en la carne o que se agregan en la mezcla

- Oxigeno

Cuando se rellena un embutido, los Unicos agentes inhibidores son la sal y el nitrito que se introdujeron durante el curado
y el mezclado.

La carne seleccionada siempre contiene algunas bacterias no deseadas por el fabricante de embutidos que creceran con
el paso del tiempo.

En un primer momento, hay una gran competencia en la carne por parte de las diferentes bacterias, pero la bacteria
correcta afiadida en una alta concentracion a través del cultivo iniciador directo en la carne ganara la competencia natural.

4.2 Producto de la fermentacion: acido lactico respo  nsable de la acidez y la disminucion del pH

El producto principal de la fermentacion de las bacterias correctas es el 4cido lactico responsable del aumento de la
acidez y de la disminucion del pH.

La velocidad de fermentacion esté determinada por el contenido de azlcar y, més directamente, la temperatura, que no
debe superar los 38 °C.

La fermentacion se detiene debido a
diferentes factores y, en particular, debido
a la ausencia de azlcar y a la baja
temperatura.

Ademas, la actividad de agua libre
también tiene un efecto en la
fermentacion. En realidad, una Aw < 0,95
es responsable de detener las bacterias
debido al hecho de que el agua es el
elemento esencial para la supervivencia
de las bacterias.
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Seccién 5

Los tipos principales de fermentacion

5.1 Fermentacion lenta tradicional y proceso de fer  mentacion rapida

El proceso de fermentacion pude dividirse en dos secciones en funcién de la tecnologia aplicada y el producto final
solicitado: Fermentacién Lenta Tradicional y Proceso de Fermentacion Rapida.

Fermentacion Lenta Tradicional

El proceso de fermentacién lenta tradicional se debe a la fermentacion natural de la carne utilizando bacterias
seleccionadas de la carne que tienen la funcién principal de proteger el producto contra la contaminacion.

Los pasos de la fermentacién lenta tradicional de los productos de carne son principalmente: curado (cuando se mezcla la
carne molida, la sal, el nitrito y las bacterias acido lacticas de proteccioén, y todo se deja a 5 °C), fermentacion (este proceso
se realiza en la caAmara de fermentacién a una temperatura de entre + 20 y + 30 °C, y se necesitan 5 — 8 dias para alcanzar
el pH adecuado), maduraciéon o ahumado (estos son los Ultimos dos procesos antes de vender los productos y dependen de
las caracteristicas que se requieran en el producto final).

Proceso de fermentacion rapida:

El proceso de fermentacién rapida con la utilizacion de bacterias acido lacticas, principalmente Staphylococcus y
Lactobacillus, comenz6 a implementarse en el Gltimo siglo y la base de esta tecnologia de produccion es elaborar productos
de carne que sean estables y en los cuales el proceso de fermentacién y la formacion de color dependan de las bacterias
afiadidas en forma de polvo con una alta concentracion de las bacterias correctas.

Durante el proceso de fermentacion rapida, el proceso de
curado no es necesario. El primer paso es el mezclado
gue consiste en mezclar la carne con el cultivo iniciador y
la dextrosa, y comenzar el proceso de fermentacion
inmediatamente.

El proceso de fermentacion se realiza en la sala de
fermentacion a una temperatura que normalmente es de
entre 30y 35 °C.

La rapidez de la disminucién del pH se regula
principalmente mediante la cantidad de bacterias acido
lacticas que se agregan y mediante la cantidad de azucar
que se agrega durante el mezclado.

Por lo general, se agrega entre un 0,1% y un 1,5% de
glucosa en la mezcla con las bacterias acido lacticas. Esta
cantidad es responsable de la disminucién del pH del
producto final y de la velocidad de fermentacion. En la
mayoria de los casos, no se recomienda agregar mas de
0,5% de glucosa debido a que una fermentacion rapida
inhibe el desarrollo de la especie Staphylococcus y, por lo
tanto, reduce la formacion del color y el aroma
adecuados.

El proceso de fermentacién rapida normalmente demora entre 12 y 15 horas a diferencia del proceso tradicional que
demora entre 5 y 8 dias. Ademas, la disminucién rapida del pH debido a las bacterias acido lacticas y la glucosa que se
agregan reduce la pérdida de agua. Como consecuencia, el resultado es un alto rendimiento final. El valor final de pH que
debe alcanzarse durante el proceso de fermentacion varia entre 5,30 y 4,80. En general, cuando el pH alcanza un valor de
5,30, se introduce la carne en la sala de refrigeracion, lo cual detiene lentamente la fermentacién de manera de alcanzar un
pH de 5,0 para el producto final.

El proceso de fermentacion continda igual de manera igual a la tecnologia tradicional con la maduracién o con el proceso
de ahumado.

El tiempo y el proceso de ahumado dependen de las caracteristicas requeridas para el producto final.
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Secciéon 6

Ventajas de utilizar los cultivos iniciadores Meatf ~ erm
6.1 ¢ Por qué utilizar cultivos iniciadores Meatferm?

Los cultivos iniciadores Meatferm para la industria de la carne han sido creados para la produccién tanto en la
fermentacion tradicional como en el proceso de fermentacion rapida. La seleccidn correcta de las bacterias depende del
producto final deseado, pero en términos generales las ventajas de los cultivos iniciadores Meatferm pueden resumirse en
los siguientes puntos:

- Gracias a la gran cantidad de bacterias correctas, la produccion de carne fermentada es confiable y estable, lo
cual reduce la posibilidad de desarrollo de microflora no deseada.

- Los cultivos iniciadores Meatferm han sido creados para la inoculacion directa de carne (DMI®); por lo tanto,
resultan faciles de utilizar. Cada bolsa indica en Unidades la cantidad de carne que debe inocularse 1 U = 100 kg
de carne.

- La gama de productos brinda la posibilidad de seleccionar las bacterias correctas y la mezcla correcta en funcién
del producto final requerido.

- Gracias a las bacterias de una Unica especie, el fabricante de embutidos tiene la posibilidad de realizar la mezcla
que desee en funcion de la calidad de la carne y las caracteristicas requeridas para el producto final.

- La alta actividad bacteriana y la gran cantidad de bacterias generan la ventaja de ahogar la microflora no
deseada.

- Los cultivos iniciadores Meatferm estan optimizados para diferentes temperaturas de fermentacién y, al jugar con
la temperatura, se puede utilizar el mismo iniciador para procesos de fermentacién rapida, media y lenta.

Seccion 7

Identificacion de bolsas

7.1 Descripcion e identificacion de bolsas

%

Identificacién del nombre del producto: Fast Curvatus Carnosus
p— (Curvatus Carnosus Répida)

FCC

1 U ———)> | Dosis: 1U = dosis para 100 kg de carne

LOT. : 13183

PROD. : 040913 —_——
EXP. :08/2014

Identificacién de la bolsa: Lote, Fecha de Prod uccién, Fecha de
caducidad (EXP) a- 18 °C

MEATFERM
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keep the pocket —ﬁ . .
&t =18 "°C ar lowsr Condiciones de almacenamiento de la bolsa
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Secciéon 8

Gama de productos Meatferm

8.1 Cultivo acidificante Meatferm, composicién, apl

Cultivos acidificantes Meatferm

icacion y caracteristicas.

Cultivos Composicién Aplicacion Caracteristicas

SLS Lactobacillus sakei Proceso de fermentacion lenta Estos cultivos tienen las caracteristicas de
para la produccion de embutidos desarrollarse a bajas temperaturas y ejercer
frescos o semi-fermentados para un efecto positivo contra los contaminantes
prolongar la fecha de caducidad gque en un principio estaban presentes en las
de los productos. materias primas y durante el procesamiento.

La accién de la variedad seleccionada que
compone este cultivo tiene una influencia muy
buena en la conservacion del color y
contribuye a la disminucién natural del pH de
los productos de carne.

MSC Staphylococcus carnosus Proceso de fermentacion lenta Cultivo iniciador caracterizado por una fuerte
para la produccién de todo tipo de | formacién de sabor y color con una alta
embutidos fermentados en los actividad enzimética que evita niveles
que se requiere la formacion de residuales bajos de nitratos y nitritos, y evita
sabor y color. la ranciedad con el desarrollo de un color

estable e intensivo acompafiado por la
formacién de aroma. Este iniciador ejerce una
actividad acidificante media.

MCC Staphylococcus carnosus Proceso de fermentacién rapida | Cultivo iniciador caracterizado por una

Lactobacillus curvatus para todo tipo de embutidos | formacién de sabor acidificante media. La
fermentados en los que se | accion sinérgica de la variedad seleccionada
requiere una actividad acidificante | que compone este cultivo les proporciona a
media y la formacién de aromas. los productos finales un sabor excelente

acompafado por la formaciéon de color y un
sabor suave.

La actividad acidificante media de este cultivo
permite un control simple y confiable del pH
del producto final y permite la utilizacion de
este producto en la elaboraciéon de embutidos
usando tanto el proceso tradicional como la
fermentacion rapida.

ECC Lactobacillus curvatus, Proceso de fermentacion muy Cultivo iniciador caracterizado por una alta

Staphylococcus carnosus rapida para todo tipo de formacién de acidos lacticos acidificantes. La
embutidos industriales accion sinérgica de la variedad seleccionada
fermentados en los que se que compone este cultivo les proporciona a
requiere una actividad acidificante | los productos finales una disminucion rapida
alta y una formacion baja de del pH con un sabor excelente. La alta
aromas. actividad acidificante de este cultivo permite

un control rapido y confiable del pH del
producto final y puede utilizarse en reemplazo
de GDL (glucono delta lactone).
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8.2 Cultivo protector Meatferm, composicion, aplica

cion y caracteristicas.

Cultivos protectores Meatferm

o semi-fermentados para
prolongar la fecha de caducidad
de los productos.

Este cultivo puede utilizarse tanto
individualmente como en
asociacion con otros cultivos
iniciadores acidificantes en la
carne

Cultivos Composicién Aplicacion Caracteristicas

SLR Lactobacillus rhamnosus Produccion de embutidos frescos | Estos cultivos se caracterizan por una
o semi-fermentados para acidificacion muy lenta y ejercen un efecto
prolongar la fecha de caducidad positivo contra los contaminantes que en un
de los productos. principio estaban presentes en las materias
Este cultivo puede utilizarse tanto | primas y durante el procesamiento. La accién
individualmente como en de la variedad seleccionada que compone
asociacién con otros cultivos este cultivo tiene una influencia muy buena
iniciadores acidificantes en la contra la levadura y el moho, y no altera el pH
carne final ni el sabor de los productos de carne.

SLP Lactobacillus plantarum Produccion de embutidos frescos | Estos cultivos se caracterizan por una

acidificacion muy lenta y ejercen un efecto
positivo contra los contaminantes que en un
principio estaban presentes en las materias
primas y durante el procesamiento. La accion
de la variedad seleccionada que compone
este cultivo tiene una influencia muy buena
contra el desarrollo de Listeria
monocytogenes y no altera el pH final ni el
sabor de los productos de carne.

8.3 Perfil de acidificacion de Meatferm

pH
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Secciéon 9

Coémo utilizar los cultivos iniciadores Meatferm

9.1 Bolsa de dosis Unica facil de utilizar

Los cultivos iniciadores Meatferm se conciben en bolsas de dosis
Unica faciles de utilizar.

En cada bolsa, se indica la dosis expresada en unidad.
Cada unidad representa 100 kg de carne a ser procesada.

La modalidad de envasado en bolsas individuales faciles de
utilizar evita errores de produccién y ayuda al fabricante de
embutidos ofreciéndole una manera facil de trabajar.

9.2 Cémo utilizar el producto

Los cultivos iniciadores Meatferm han sido concebidos para la
Inoculacion Directa de Carne (DMI); no se requiere la
reactivacion del polvo. De todos modos, se debe afiadir el polvo
Meatferm en la primera etapa del proceso de fabricacion y
especialmente durante el mezclado de los ingredientes.

Durante todo el procedimiento, se debe utilizar todo el contenido
de la bolsa, el cual debe disolverse homogéneamente en la
mezcla.

Antes de utilizar el cultivo, retirarlo del congelador y utilizar un
desinfectante para desinfectar tanto el lado superior del paquete
como la herramienta que se utilizara para abrirlo.

Existen dos modalidades de uso en funcién de la practica de
fabricacion del productor:

- Disolver todo el contenido de la bolsa directamen  te en las materias primas antes de mezclarlas.

- Rehidratar el polvo en 100 ml de agua fria sin cl oro y afadir esta solucién a las materias primas an tes de
mezclarlas (este método ayuda al fabricante en la fusién del cultivo con las materias primas).
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