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ENCUADRAMIENTO

En los ultimos afnos se ha dado mucha importancia al uso de bacterias
acido lacticas (LAB) en la preservacion de alimentos debido a Ia
capacidad de estos controlaren microorganismos patogenos vy
alterantes.

La aplicacion de cepas biopreservantes en productos curados
ahumados permite reducir o hasta mismo eliminar la adiccidon de
agentes conservantes como nitritos y nitratos incrementando Ia
calidad final del producto y asegurando su seguridad microbioldgica.

Con la globalizacion, la agregacion de elementos identificativos y
diferenciados a los productos tradicionales ha ganado especial relevo
por parte de los productores e consumidores, permitiendo Ila
vinculacion de los productos al territorio y a su modo tipico de
fabrico.

La gran variedad de productos carneos ahumados y curados, sus
procesos artesanales o industriales, representa un enorme impacto en
la economia del sector agroalimentario del sur de Europa.



ENCUADRAMIENTO

Es de extrema importancia valorizar los recursos nacionales, pues se
presentan como factores de diferenciacion y, por consiguiente,
factores de competencia y de desarrollo.

Dentro de cada pais, los recursos locales representados por los
productos tradicionales pueden también tener un impacto
econOmico interesante, mediante la creaciéon de esquemas de
organizacion para explotar la diversidad y la complementariedad v,
en consecuencia permitir el logro de beneficios considerables.

En esta revision se abarca aspectos basicos de la biopreservacion en
alimentos, especificamente en productos tradicionales carnicos,
susceptibles de alteracion y ataques de diversos microorganismos,
presentandola como una alternativa a la conservacion por agentes
quimicos.
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1. Biopreservacion, que es?

Es un método de conservaciéon que bajo ciertas condiciones permite
extender la vida util y incrementar la seguridad de los alimentos, por
medio del uso de una microbiota natural o controlada y sus productos
/metabolitos antimicrobianos 1.

Muchos estudios han utilizado las Bacterias Acido Lacticas (LAB) aisladas
de productos lacteos, carnicos, pescados y vegetales, utilizando las
propiedades antibacterianas, atribuidas a los productos finales de su
metabolismo como acido lactico, acético, peroxido de hidrogeno,
diacetaldehido, reuterina y bacteriocinas 2.

El uso de estos metabolitos como son las bacteriocinas puede ayudar a
reducir la cuantidad de preservantes quimicos asi como la intensidad del
tratamiento térmico.



2. El porqué de la Biopreservacion?

Formas limitadas de conservacion de los alimentos.

Continua exigencia en disminuir y prohibir el uso de perservantes y
aditivos quimicos 34.

Obliga

Busqueda de metodologias alternativas para conservar los alimentos.

El desarrollo de procedimientos complementarios de conservacion,
gue junto con la refrigeracion, consiguen incrementar la vida util y
garantizar la calidad sanitaria de la carne °.
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3. Ecologia de las Bacterias Acido Lacticas

Comprenden un numero elevado de
microrganismos  Gram-positivos  no
esporolados anaerobios aerotolerantes e
acido tolerantes;

Presentan morfologia, metabolismo e
fisiologia semejante. Su fuente de
energia se basa en la produccion de
acido lactico a partir de la fermentacion
de los carbohidratos;

Incluyen cocos de géneros: lactococcus
streptococcus, pediococcus, leuconostoc
y bacilos de los géneros Lactobacillus y
Carnobacterium ©7;

http://www.dicat.csic.es/rdcsic/rdcsic

Fotos: Proyecto Biofumados: tradigcéo
vs Qualidade



3. Ecologia de las Bacterias Acido Lacticas

Grupo de bacterias mas
abundante y difundido en Ia
naturaleza, debido a la capacidad
que poseen de crecer en una
variedad de sustratos y en
diversas condiciones bioldgicas;

El grupo Lactobacillus es el mas
importante y heterogéneo;

Las  bacterias lacticas no
necesitan oxigeno para crecer,
son tolerantes a la presencia de
CO,, nitritos, humo y
concentraciones de sal
relativamente altas y toleran
valores de pH bajos.

Fotos: Proyecto Biofumados: tradigcéo
vs Qualidade



4. Mecanismos de Supervivencia de las LAB

e Competicion por oxigeno;

e Competicion por sitios de ligacion;

e Competicion por produccion de sustancias antagonistas como son:
Diacetilo (produc to de fermentacion),

peroxido de hidrogeno,

acetaldehido,

compuestos no proteicos de bajo peso molecular
bacteriocinas 811>,

DN NI NI NI N

Fotos: Proyecto Biofumados: tradicdo Fotos: Proyecto Biofumados: tradi¢éo
vs Qualidade vs Qualidade



5. Metodologias de Aplicacion de las LAB

La biopreservacion puede ser aplicada en alimentos y especificamente
en carnicos por 4 métodos basicos %1°:

1) Anadiendo un cultivo puro LAB viables productoras de bacteriocina.
Su éxito depende:
e habilidad del cultivo para crecer y producir bacteriocina bajo
condiciones ambientales y tecnoldgicas (temperatura, pH, Aw,
aditivos, entre otros);
e deben ser capaces de competir con la microflora natural;
e no debe tener impacto en las propiedades fisicoquimicas vy
organolépticas del alimento;
e no debe producir gas ni ex polisacaridos para evitar el
inflamiento por acumulacion de gases y la formacion de viscosidades;

L

Método in situ de Inoculacion en
Alimentos




5. Metodologias de Aplicacion de las LAB

2) Anadiendo bacterias acidd lacticas meséfilas, como una proteccién
contra el abuso de temperatura.

e la cepa bioprotectora se mantendra previamente en una
concentracion inicial en condiciones de frio;

e Bajo condiciones de abuso de temperatura, la cepa crecera por
competicion frente a la bacteria patogena;

e Incluso segun |a temperatura puede actuar como el
deteriorante predominante asegurando que los patdégenos no
crecen y el producto no pueda ser consumido por su grado de

deteoracion

Meétodo in situ de Inoculacion en
Alimentos




5. Metodologias de Aplicacion de las LAB

3) Anadiendo preparaciones de bacteriocina cruda (extracto
crudo), licor fermentado o concentrados obtenidos por el
crecimiento de LAB productoras de bacteriocina en sustrato
complejo.

e evita el uso de compuestos purificados que pueden
tener regulacion legal y ahorra costos en fase a necesidad
de purificacion de cada compuesto;

*

Método Ex Situ de Inoculacion en Alimentos
(produccion en condiciones controladas fuera del alimento)




5. Metodologias de Aplicacion de las LAB

4) Adicionando sustancias antagdnicas puras o semipuras
como las bacteriocinas producidas por LAB.

e El método se premia por la precision de |la dosis y
por ende mas predecible;

e Se limita a la regulacion de cada pais en lo que
concierne la adicidn de aditivos en alimentos;

e Se debe inicialmente estandarizarse la produccion
y precipitacion de la bacteriocina, hasta garantizar su
reproducibilidad y asegurar |la cantidad adecuada con
suficiente poder inhibitorio

*

Método Ex Situ de Inoculacion en Alimentos
(produccidon en condiciones controladas fuera del alimento)




6. Requisitos de aplicacion;

La aplicacion de estas metodologias depende indudablemente de:

. Controlar las variables tecnolégicas a las que sean sometidas
los cultivos;

En el caso del método Ex situ:
. Tener las cepas iniciadoras (microorganismos completamente
aislados);
. Asegurar medios de cultivo y equipos para el desarrollo de
las cepas y para la produccion de la bacteriocina;
. Garantizar la actividad de cada extracto o de la bacteriocina;
. Determinar la concentracion minima inhibitoria contra
patogenos (curvas de crecimiento e inactivacion del patogeno);
. Estandarizar las técnicas para lograr las cantidades y el
efecto deseado;



7. Aspectos mas relevantes de los metabolitos producidos
por las LAB

e La utilizacion de los carbohidratos disponibles en el alimento y la
reduccion del pH a causa de los acidos organicos producidos, son el
principal mecanismo de antagonismo microbiano de las bacterias lacticas.

e Los acidos orgdnicos contribuyen al desarrollo de sabor, aroma y
textura de los alimentos, pero también a su estabilidad mediante Ia
inhibicion de microorganismos alterantes 1.

e La actividad antimicrobiana de los acidos organicos y del pH es
complementaria, siendo la fraccion no disociada de los acidos organicos la
gue posee una mayor actividad inhibidora debido a su naturaleza
lipofilica.

e Las bacterias lacticas pueden sobrevivir y desarrollarse en presencia de
pH relativamente bajo a diferencia de otros grupos microbianos pues
poseen un sistema de transporte simultaneo de acido lactico y de protones
al exterior celular, originando energia ®.



7. Aspectos mas relevantes de los metabolitos producidos
por las LAB

e Las bacteriocinas son un metabolito sobre el cual se han centrado la
mayor parte de estudios en los ultimos anos; desarrollandose diversas
investigaciones en torno a su deteccidn, produccion, purificacion, forma de
accion, caracterizacion bioquimica, propiedades bactericidas,
microorganismos inhibidos o sensibles y aplicacion con éxito en Ia
biopreservacion de alimentos 121314, 15,16,17,18

* Las bacteriocinas son proteinas o péptidos bactericidas sintetizados en
el ribosoma de las LAB, la célula productora sintetiza una molécula que la
inmuniza contra la propia bacteriocina.

e Las bacteriocinas de bacterias lacticas son generalmente estables a pH
acido o neutro, indicando una adaptacion al entorno natural de las
bacterias que las producen. Ademas algunos extractos de lactobacillus
plantarum y lactobacillus brevis presentan estabilidad al calentamiento a
50y 80 °C.



7. Aspectos mas relevantes de los metabolitos producidos
por las LAB

Tabla 1. Algunas las LAB aisladas de embutidos curados, identificados por métodos tradicionales y
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moleculares

Country  Traditional product Bacterial species Reference
Argentina Dry-cured sausages — Lb sakei, Lb. planiarum Fontanz ef al,
20032, b
France Dy sausages Lh. sakei Ammor et al, 2005
Greece Dry salami Lb. sakei, Lb. plantarum, Samehs or al., 1554
Ih. cwrvatus, Lb. farciminis,
Lb. coryniformis, Lb. casei subsp.
pseudeplantarum, . viridescens,
W kellenica, W. paramesenteroides
Dry salamm I'h. sakei Samels er al., 1998
Dry smoked sausages Lb. sakei, Lb. curvatus, Papamanch er al.,
Lb. plantarum, Lb. paracasei subsp. 2003
paracasei, Lb. buchmeri,
W viridescens,
W psendomesenteraides
Dry smoked sausages  Lb. plantarum, Lb. plantarm/ Drosmos et al.,
pentosus, Leuconostoc spp., 2005
Lacr. lactiz subsp. lacrs
Dy sausages Lh. curvams, Lb sakei, Rantzion er al..
Lb. plantarum, Lb. casei‘paracasei, 20052
Lhb. paraplantarum
Hungary Dy sansages Lhb. sakei, Lb. curvatus, Bant=iou er al..
W viridescens, 2005a
W. paramesentereides’ hellenica,
Ln. mesentercides
Ttaly Dry sausages Lb. sakei, Lb. curvartus, Torram e al,
Lh. plantarum 1990
“Soppressata Lb. sakei, Lb. plantarum, Coppolz at al,
molisana” Lb. curvatus 1993

“Soppressata” and
“salsiccia”

Lh. saksi Laci. carmosum,
Laci. gelidun,
W. paramesenteroides

Parente af af., 2001



- FOOD SME HOP -

7. Aspectos mas relevantes de los metabolitos producidos

por las LAB

Tabla 1. Algunas las LAB aisladas de embutidos curados, identificados por métodos tradicionales y

moleculares

“Soppressat”,

“salame wadizionals™

“Salame tipo MNapoli”
Dry samsages
“Salame fralana™
“Salams frinlana™

Sardintan swsages,
dry-Emmented
Sl finlana”

el T
gl finlang”

Fanrented smzages,
Fraal-Venezm-Ciilia

“Salami Cimscala”,
shom-rpened

Spain Diry sasages
Dy samsazes
“Galsichon™
“Chorize™, dry
wEage

“Mogclla de
Burgos™, blood

g
“Boille”, raw-cured
park smsage
“Andrall”, raw-
curad sasape

L caker, LA, oorvarus

Lb. saker
Lb. raker

I plontarnm, L. sokei, I caver,
Lh corvanus, Ih. aiimesares

Lh raker, Lh. corvarus,

L5 pimntarum

L5 sakel, Lb. curvanrs,

L. pioniarum

LB zaker, Lk curvatus, |

Lb. planiarum

Ib. paraplamarm,

. peremesentaroider hellenicn
L. saker, IH. curvarus,

Lb. planirrom, LY parapianizrm
LB saker, LE. curvarus,

Ih paracase, Lh gorviene

LB, coorvarrus, LB, sobe,

Iact porvieas, Lace facis,

L5 Brovis, Lh. pavaplentarm,
In mesenteraides, W, heilenicn and
W. peromesenteroider, Lh. el
L5 plontrum

Lb curvear, Lb, plansarmm

LB, saker, Lh. curveaus

Ib orvatus, Lb. planizrm
LB saker

L. saker, Lb. curvanrs,
Padiosocnis spp

L5 saker, Lh. plantarm,
LB curvarus

LB saker, Lh. curvenus,
Ib pimntarum

¥, wiridescens, Leuconosios spp.

I zakei, Lh. aifmeniaris,
Lb oaorvatus, L. plansarnm
L5 saker, Lh. piantarm,
Lh ounans

eral
sl

Coppola ev al,
]
Bhsacchi er .,

1986
Covolin e af, 1000

Cocoling: af,
T001a; Baxésion o
al, 2004

Geeco eral, 2003

Bamziou eral,
1005

Cems el 2005

Bamiou efal,
10050

U er o, 2004

Asguilaeti exaf.,
007

Sanz eral, 1955

Heagas erad, 1993
Heugas eraed, 1993
Samios exal, 1798

Aymariche al |
1303

Aymaricher al,
X3

Santos &2 al, 2003

Footan ed af. 20072

Feothm e all 20070

For each prodizot. the species are ordersd on the basis oftheir prevalence.
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8. Caracteristicas fisicoquimicas de la Alheira

Alheira — Es un embutido cocido curado levemente
ahumado tradicional portugués, su origen remonta a
finales del siglo XV y se asocia con la presencia de las
comunidades judias de Trds-os-Montes en el Norte de
Portugal %°.

El producto es constituido por una mezcla de ternera,
pollo, cerdo, pany especies.

Su forma es cilindrica recordando una herradura con
cerca de 20 cm a 25 cm de largo e de color castano
claro. La tripa se presenta sin roturas y bien junta a la
pasta. Las extremidades se unen por un hilo de
algodon 12,

La regeneracion se hace friendo o al horno.

http://en.wikipedia.org/wiki/
Alto Tr%C3%A1s-0s-
Montes Subregion

http://www.cm-
mirandela.pt/index.php?0id=3574&id=




8. Caracteristicas fisicoquimicas de la Alheira

El producto presenta una vida util de 60 dias almacenado a temperatura
de refrigeracion y envasado en atmosfera modificada.

Su peso oscila entre 150 y 200 gramos.

En lo que toca a las caracteristicas sensoriales su sabor es agradable,
levemente ahumado, donde se destaca la condimentacion del ajo y del
aceite asi como una ligera acidez.

Tabla 2. Maximo, minimo promedio e desviaciéon estdndar de algunos parametros fisicoquimicos y
nutricionales del producto 2°

Min. Max. Mean SD

pH 4.5 6.3 5.11 0.5
% NaCl 1.0 1.8 1.3 0.3
%9 Moisture 43.3 57.2 52.3 4.31
% Fat 10.9 206 18.4 4.7
%o Total protein 6.9 15.5 11.4 2.8
0% Carbohvdrates 10.2 209 15.2 3.6

Energy (kcal/100g) 220 369 2744 39.7




9. Seguridad microbiologica de productos curados ahumados

e Genéricamente la microbiologia de los embutidos fermentados es
compleja y el tipo de microflora que se desarrolla a menudo esta
estrechamente relacionado con el origen geografico, la composicion y
la técnica de maduracidn utilizado.

e Los primeros estudios sobre la ecologia de los embutidos
fermentados se remontan a 1970 2. A partir de entonces, se establecid
dos grupos de microorganismos como los mas responsables por las
transformaciones que intervienen en la fermentacion y maduracién de
los embutidos, las LAB, en particular, Lactobacillus spp. y las Gram-
positivas Coagulase-Negative Cocci (CNC), en concreto el
Staphylococcus y el Kocuria spp %2 .

e (Cuanto a la carga microbiana, las LAB suelen aumentar en los
primeros dias de fermentacion y se mantienen constantes durante la
maduracion en 7-9 log ufc/g 23 %4



Tabla 3. Caracterizacién microbiolégica y quimica de diferentes embutidos??

9. Seguridad microbiologica de productos curados ahumados

Product

Greek dry smoked
sausages

Greek dry smoked
sausages

Italian dry sansages
North-East Italy
(Friuli-Venezia
Eegion)

Dry sausages (Friuli-
Venezia Region)
Italian "Salami
Ciauscolo™, short-
ripened

Italian fresh sausages
(0* day storage)
Ttalian fresh
sanmge's{li}"" day
storage)

“Botille”, spanish
raw-cured pork
sausage

“Androlla”, spanish
raw-cured sausage
Argentinean dry-
cured sausages
“Chourica de
Vinhais™, dry smoked
sausages North
Portugal

“Salpicio de
Vinhais”, dry-smoked
sausages North
Portugal

“Alheira™

“Alheira™

Microbiological counts (log cfu'g)

Chemical properties

Reference

Taotal aerobic Taotal Enterococci CNC Yeasts and pH Moisture A NaCl (%)
mesophlilic LAB moulds (%)
ca. 7.0 ca. 80 4050 2040 ca. < 2.0 ca. 48 eca 331 na. ca 39 Drosinos at al 2005
ca. 3.0 ca. 8.0 ca. 3.0 ca 1.0 na ca. 3.5 ca 330 n.a. ca. 11.0 Papamanoli ef al .
2003
ca. 6.0 ca. 8.0-90 ca 20 ca. 40 na ca. 5.6 na n.a na Cocolin et al., 2001a
ca. 7.0 ca. 7.0-80 ca. 6.0 ca. 5060 ca <2030 |ca 37 na ca. 092 ca 33 Comi et al, 2005;
Rantsion ef al, 20050
na ca. 8.6 na ca 6.5 ca. 3.0 ca 30 na ca. 088 na Aquilanti et al . 2007b
ca. 4.0 ca, 3.7 ca. 20 20 2.0 ca. 56 na ca. 097 na Cocolin et al., 2004
ca. 7.0 ca. 7.5 ca. 5.3 ca. 5.1 2.0-58 ca.36 na ca. 097 na Cocolin et al, 2004
ca 87 ca. 89 na ca 6.6 na ca 30 ca 306 ca 096 calb Fontan et al . 2007a
ca. 9.0 ca. 9.1 ca. 3.3 ca. 69 ca. 4.3 ca. 54 ca 379 ca. 090 ca 2.0 Fontan et al , 20070
ca 70 ca 70 ca. 30 ca 30 detected ca 32 na na na Fontana et al . 2005a
na ca 7080 =40 ca 3040 ca. 3.0-50 ca 34 ca M3 na ca 23 Ferreiwa et al, 2007h
na ca. 7080 =40 ca 3040 ca 3040 ca 353 ca 4177 na ca 24 Ferrewa et al, 2007h
na ca. 75-90 =65 ca. 59-72 ~1-6.4 ca.50 ca 523 na. ca. 13 Ferreira et al, 2006
ca_83 ca. 8.1 na na ca. 6.0 ca 33 mna ca. 096 na Esteves efal , 2008

ca. circa; n.a. not available



9. Seguridad microbiologica de productos curados ahumados

e Los Enterococcus generalmente tienen un nivel inicial de entre 2y 4
log ufc/g. Suelen crecer durante la fermentacion y su nivel de
proliferacién se mantiene constante entre 4 a 6 log ufc/g *.

e Las CNC constituye la segunda fraccion de segundo mas grande de la
microbiota, con una poblacién de 4 a 6 log ufc/g. Pueden crecer durante
la fermentacion o la maduracion 2% o durante todo el proceso 2° .

e Se ha encontrado en estos productos Bacterias degradantes como
las Pseudomonas y enterobacterias con diferentes niveles de desarrollo
segun el tipo de embutido 2°.

e Se ha encontrado bacterias patdgenas, como la Salmonella spp., L.

monocytogenes y St. aureus en un nivel por encima del limite de 2,7 log
UfC / g 26, 27,20.



9. Seguridad microbiologica de productos curados ahumados

Tabla 4. Caracterizacion microbioldgica, controles microbiolégicos cominmente elaborados??

Product Enterobacteria  Pseudomonas spp. Pathogenic Sulphite reducing Salmonella spp. L. monecytogenes Reference
(log cfu/g) (log cfu'g) staphylococei clostridia (presence/ (log cfu'g)
(log cfu'g) (presence/absence/g) absence/15g)

Greek dry smoked = 1.0 2.0 <20 +) (-) nd Drosinos ef al,

samsages 2005

Greek dry smoked ca. 1.0 n.a n.d na na ca. 3.0 Papamancli ef

sansages al., 2003

Italian sausages = 1.0 n.d na n.a n.a Cecolin ef al.,
2001a

Italian “Salami = 1.0 =10 <20 na (-) nd Aguilant et al.,

Cianscolo™, short- 2007

ripened

Dry sausages (Friui- < 1.0 on.d n.d na (-) nd Comi ef al., 2005

Venezia Region) Rantsiou ef al.,
20050

Italian fresh sausages 1.0 n.a ca. 2.3 na n.a na Cocolin ef al..

(07 day storage) 2004

Italian fresh ca. 3.0 n.a 1.0 na na na Cocolin et al..

sausages(107 day 2004

storage)

“Botillo spanish raw-  ca. 3.0 n.a na na n.a na Fontan etal.,

cured pork sausage 2007a

“Androlla”, spanish ca. 2.8 n.a ca. 4.0 na n.a na Fontan etal.

raw-cured sausage 20070

Argentinean dry- na n.a o.d n.a na na Fontana et al ,

cured sausages 2003a

“Chourica de 2260 na n.a G (-) 1.0-2.0 Ferreira ef al,.

Vinhais”, dry smoked 2007

sausages. North

Portugal

“Salpicio de 2266 na < 1.0-4.0 -} (B (=) nd Femveira et al.

Vinhais™, dry-smoked 2007

sausages, North

Portugal

“Alheira™ =40 n.a < 1.0-4.0 -} (+)* <1.0-3.5 Ferreira et al,,
2006; Ferreira ef
al., 2007a

“Alheira™ ca. 7.3 na ca. 4.5 - ()* (-): (+)* nd; =10 Esteves ef al .
2008

ca. cirea; na. not available: nd not detected i any sample; (-) absence. (+) presence:; *at least m one of the samples



10. Seguridad quimica de productos curados ahumados

e La prevencion de la aparicion de agentes cancerigenos en el
ahumado de productos curados ha sido un problema desde hace varios
anos.

e Existen 2 grupos de sustancias quimicas potencialmente
carcinogenos en el humo: Los Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos
(HAP) y las N-nitrosaminas (ANE) %,

 El benzopireno es el HAP mas preocupante, pues es considerado
como un indicador de carcinogenicidad 2.

e El uso de generador de humo por separado, manteniendo las
temperaturas de pirdlisis entre 200 y 245 ° C; filtracion electrostatica del
humo; humo generado por vapor sobrecalentado o el uso de humo
liquido son algunas de las formas de reducir los niveles de HAP en
alimentos ahumados.




10. Seguridad quimica de productos curados ahumados

* Los nitratos y nitritos (sales de acido potassico, nitrico y nitroso) son
utilizados como conservantes en carnes ahumadas debido a su
capacidad antimicrobiana, concretamente en el controlo del
crecimiento del C. botulinum vy por consequente en la formacion de la
toxina butolinica %°.

e Permiten ademas proporcionar caracteristicas organolépticas

apreciadas por el consumidor como el color (Mioglobina+ NO,) y sabor
29

 Sin embargo son un factor de riesgo ya que permiten la formacion
de nitrosaminas por la reaccion de NO,, en medio acido (estomago), con
las aminas secundarias y terciarias (productos de descomposicion)
presentes en la carne %,

e Aditivos tales como el acido ascorbico afadido junto con nitritos
inhibe la formacion de nitrosaminas.



10. Seguridad quimica de productos curados ahumados

e Debido a los dos riesgos de toxicidad y segun su peso (la ingestion
de la toxina butolinica o la toxicidad de los nitratos o nitritos) sigue
legal la adiccion de estos compuestos en productos carneos en casi
todas las reglamentaciones, aun que con restricciones de empleo, dosis,
y obligatoriedad de adiccion de agentes inhibidores de formacion de
nitrosaminas 2°.

e Enla UE la adiccidon de nitratos y nitritos es legal pero esta restricta a
productos carneos ahumados y son impuestos limites criticos en ml/l o
mg/kg. En la industria del pescado solo son permitidos en productos
especificos como el escabeche de arenque o espadin (max. 500mg/I) 3°.

e En Portugal es prohibido la adicion de estos compuestos a
productos con Denominacion de Origen Protegida por lo que es
fundamental el estudio de tecnologias alternativas (LAB y Bacteriocinas)
gue incrementen la seguridad microbioldgica ya que la quimica ya se ve
asegurada por la legislacion?®.




11. Actividad antimicrobiana de algunas LAB extraidas de

productos carneos

BAL S aureus K. pneumoniae Salmonella L. monocytogenes L.innocua Causa da inibigéo
3000A - X - - - Competigéo
3000B X - - - Competi¢éo
3000C - X - - - Competigéo
3000D X - - - Competicédo
3739A X - - - Competicao
3739B X - - - - Competicédo
3739C X - - - Competicao
3739D X - - - - Competicédo
3739E X - - - - Competigéo
3739F X - - - - Competi¢éo
3739G X - - - - Competigéo
3739H X - - - - Competi¢éo
3910A X - - - - Competigéo
39108 X - - - - Efeito do Acido
3910C X - - - - Competigéo
3910D X - - - - Competi¢éo
3910E X - - - - Competigéo
3910G X - - - - Competi¢éo
3910H X - - - Competicao
39101 X - - - - Competicédo
3910J X - - - - Competicao
3912A X X - - - Competicédo
3912B X X - - - Competicao
3912C X X - - - Competi¢éo
3912E X - - - - Competigéo
3912F X - - - Competi¢éo
3912C - X - - - Competica
3912H X X - - - Competicéo
5308A X - - - - Competigéo
5308B X - - - - Competicédo
5308C X - - - Competicao
5308D X - - - - Competicédo
5308F X - - - - Competicao
5308G X - - - - Competicédo
5308H X - - - - Competigéo
53081 X - - Competi¢éo
6867A X - - X X Efeito do Acido
6867B X - X X X Competicédo
6867C X - X X Competicao
6868A X - X X X Competi¢éo
6868B - - - X X Competigéo
6868C - X X Competicéo
6869A X - X X - Competigéo
68698 X - X X - Competicéo
6869C - - - X - Competicao
6869E X - X X X Competicédo
6870A - X X Competicao
6870B - - - X X Competicédo
6870C - - X X X Competigcao
12743A X M : . : Competiio
127438 X x - - - COTEE
12743C X X . . . Competicao
12743E x X . . . Competca
12743F - X - - - Competicéo
127436 R M ) R ) Competicéo
12744A X - - - - Competicédo
12744B X - - - - Competicao

Tabla 4.
Memoria
Interna de
actividades
proyecto
Biofumados:
tradigdo vs
Qualidade



12. Ensayos de inactivacion
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Curvas de Crecimiento de L. MONOCYTOGENES B296 en carne, de la LAB ST202 (L.
PLANTARUM) y de LAB ST153 (L. SAKEI)



12. Ensayos de inactivacion
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Log (UFC/g)
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=T LAB E E. coli

T LAB S LAB 202

—===T LAB S Salmonella

C+ — mezcla carne
solo con ST202;

C-E — mezcla carne
solo con E. coli;

C-S —carne con
Salmonella spp.;

T LAB E LAB 202 -
crescimiento de
ST202 en la mezcla
TLABEE. coli—
crescimiento de E. coli
en la mezcla;

TLAB S LAB 202 -
crescimiento de la
ST202 en la mezcla

T LAB S Salmonella —
crescimiento de
Salmonella spp. en la
mezcla

Crescimento de E. COLI E SALMONELLA SPP. en la mezcla de carne de “ALHEIRA”
junto con la LAB ST202 (L. PLANTARUM)



Recepcién

Carnes
v
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(refrigeracion)

Preparaciony

desmancha
v
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v
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v
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Escurrido solucién salina
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v

Envasado/Rotulado

Atmosfera modificada

13. Procesado de la Alheira con la Adiccion de las LAB

Fotos: Proyecto Biofumados:
tradigdo vs Qualidade
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