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Microbiologia y obstaculos en productos carnicos
venezolanos.

Hurdles and microbiology in venezuelan meat products.
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Resumen

Se trabajé con alimentos cérnicos de diferentes tipos; carne cruda
congelada (C3), carne cruda picada congelada (CP), concentrado de carne(CC),
salchich6n (S), mortadelas (M) y pastas cdrnicas (PC), de marcas comerciales
diferentes. Se realizaron los siguientes analisis; M y M. Fisicoquimicos: Actividad
de agua (Aw), pH, nitritos y nitratos; microbianos: aerobios meséfilos (AC, 37°C
x 24-48 h), flora ldctica (AR, 37 °C x 48 h), enterobacterias (ARVBG, 37°x 24 h),
coliformes totales (CLBVB, 37 °C x 48 h), coliformes fecales (CLBVB), agua
peptonada (44 °C x 24 h); Salmonella (CSC, 37°C x 24 h, ASS, 37 °C x 24 h);
Staphylococus (ABP, 37 °C x 24-48 h), Clostridium SR (ASPS, 37°Cx 24 h), B.
cereus (A. Mossel, 37 °C x 24 h), enterococos (Caldo Streptosel, 37°C x 24 h) y
mohos y levaduras (AEM, 25°C x 2-5 dfas). Se analizaron 5 muestras por duplicado
para 2 tiempos en los productos S - P - M y la misma frecuencia de an4lisis pero
para 3 tiempos en C3 - CP - CC. El objetivo fue identificar los obstdculos presentes,
establecer su intensidad y evolucién, relaciondandolos con el comportamiento
microbiano para cada tipo de producto. El promedio de Aw-pH para S, My P fue
de (0.83 -5.58), (0.944 - 5.95) y (0.959 - 5.58), correspondiendoa C3, CP, y CC los
siguientes, (0.99 - 5.80), (0.99 - 6.20) y (0.76 - 4.87). Los resultados microbiol6gicos
nos indican ausencia de Salmonella en M - P - §; presencia de Clostridium en S

_y P, ausencia en M.; StapH ausente en S - P y presencia en M (1/40). para los
productos C3, CC y CP en conjunto 19/21 muestras (+) para StapH, CLSR y
enterobacterias. Los obstdculos y su intensidad varian de un producto a otro,
visualizéndose la sinergia cuando existe diversidad de obst4culos.
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Abstract

Microbial stability of meats products at home like storage conditions of six
diferents types were studied; salamies, bolognas, meat pastes, meat concentrated,
freeze meat, and minced freeze meat of diferents trademarks. Physicochemicals
analysis as water activity, pH ant nitrites - nitrates were performed, microbial
analysis were also performed; aerobes platescount, lactic bacteria, total and fecal
coliforms, Salmonella, mold and yeast, Staphylococus, Bacillus cereus,
Clostridium SR, and Enterococus. Bologna and meat pastes were stored at 8 - 10
°C, Salamies and meat concentrated at ambient temperature and the other two
products at domestic freezing temperatures. Our goal is identified the hurdles
his intensity present and the microbial evolution for each type of meat products.
Our results show us, for Salmonella, absence in salamies, bologna and meat
pastes, Clostridium SR present in S y P, but not in M., Sthaphylococus is not
present in S y P, but it is in M 1/40. We observed in the C3, CC and CP
products, 19/21 positines samples for Staphylococus, Clostridium and
Enterobacteriae. The hurdles varies between the products, and sinergia was
observed when several of them are present.

Key words: Meat products, microbiology, hurdle technology.

Introduccién

Existen diversas alternativas o pH, de gran intensidad, sino en la
para prolongar la vida ttil de los  conveniencia de combinar, simulta-
alimentos, para las carnes en particu- neamente, la accién de varios paréa-
lar que poseen una flora inicial  metros pero con menor intensidad in-
caracteristica (12), esos procedimientos dividual, esta combinacién provoca una
van desde los tradicionales de salazén, sinergia de estabilidad que se traduce
ahumadoy avinagrado hastamétodos  en alimentos estables, menos severa-
mas sofisticados como la elaboracién  mente tratados que los preservados por
de embutidos, con o sin nitritos, lIa  un solo proceso. Esta es la tecnologia
pasteurizacién, esterilizacitn, refri- de obstdculos (7, 8), también lamada
geracion y/o congelacion. Cadaunode  métodos combinados. En nuestro
estos procedimientos condicionalafilora  trabajo pretendemos como objetivos,
remanente que serd la consecuencia de identificar y cuantificar los diferentes
un proceso dindmico de sucesién obstdculos que se encuen-tran en
microbiana. En algunos casoslaflora  algunos productos cdrnicos venezo-
inicial serd desplazadapor otra nueva lanos, al mismo tiempo verificar la
y en otras desaparecerd (esteri- permanencia de los mismos durante
lizacién). Las tendencias recientes el tiempo de almacén, pués estos
sefialan el interés de soportar la pardmetros tienen un comportamiento
estabilidad de un productocdrnicone  dindmico en funcién del tiempo de vida
solo en un pardmetro; frfo, calor, Aw, atil, haciéndose mads altos o bajos
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dependiendode Ias particularidades del
producto y de las condiciones de manejo
del mismo. Paralelamente, estable-
ceremos el comportamiento de la flora
presente de acuerdo con los grupos
microbianos de interés; indicadores,
patégenos o flora acompaifante y la

relacionaremos con los obstdculos
identificados. Para ello seleccio-
naremos dentro del conjunto de
productos, dos subgrupos, uno con
varios obstdculos y un segundo grupo
con solo 1 o 2 obstaculos de alta
intensidad.

Materiales y métodos

Los productos seleccionados se
adquirieron en el comercio local, cinco
muestras diferentes se analizaron por
duplicado para cada tiempo y condicién
de almacenamiento especifico. Para C3
(Milanesa congelada) tres tiempos (1,
31y 38dias), para CP (Hamburguesa
congelada) (1, 8 y 23 dias), para CC
{Concentrado de carne) (1, 25 y 31 dias)
y de dos tiempos 1 y 15 dias para
Salchichones (8), Mortadelas (M) y
Pastas carnicas (P). Se almacenaron
congelados C3 y CP,a 10°C, y alos
productos My P, a 10°C y a tempe-
ratura ambiente CC y S de acuerdo al
manejo habitual de los mismos. Los
anélisis de Aw (Actividad de agua), pH
y NO3-NQOj se realizaron por el método
de punto de rocfo con un equipo DECA-
GON CX-1 de unasensibilidad de 0.001,
con un pHmetro Orion previamente
calibrado y por espectrofotometria
(Método de Zambelli), respectivamente.
Los andlisis microbianos se realizaron

de acuerdo a las normas COVENIN (1)
y/o las recomendaciones de la ICMSF
(5), siendo los siguientes: aerobios
mesofilos (Agar de contage, 37°C x 48
horas), flora lactica (Agar Rogosa, 37
°C x 48 h), enterobacterias (Agar rojo
violeta bilis glucosa, 37°C x48 h) E.
coli (IMVIC), Salmonella (Caldo
selenito cistina, 37 °C x 24 h, Agar Sal-
monella-Shigella, 37 °C x 24 h), Sta-
phylococcus (Agar Baid Parker, 37°C
x 24-48 h), Clostridium SR. (Agar
Sulfitopolimixina sulfadiazina, 37 °C
x 24 h), B. cereus (Agar Mosell, 37 °C
x 24 h), enterococos (Caldo Streptosel,
37°C x 24 h, Caldo Litsky, 37° x 24
h), mohos y levaduras (Agar extracto
de malta acidificado con Acido tartari-
¢o, 25 °C x 2-5 dfas). Para el producto
CC se utilizé la técnica de revivi-
ficacién a 25 ° x 30 min, menos en el
dia primero del andlisis. Los analisis
se efectuaron con las diluciones y
alicuotas indicadas por COVENIN (1).

Resultados y discusion

El cuadro 1 nos muestra los
valores del Aw y pH, alinicioy al fingl
del almacenamiento, en ella se obser-
van comportamientos variables;
descensos de Aw y pH para Salchi-
chones (S), debidos a pérdida de agua

y efecto de la flora lactica que incre-
menta la altura de los cbstaculos; in-
cremento de pH y equilibrio de Aw para
moriadelas (M), no hay pérdida de agua
y una gituacion de equilibrio de Aw y
pH para pastas cdArnicas (P) (9).
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Cuadro 1. Valores de Aw, pH y NO3-NOj3 en PCV.

Salchichén (S) pH Aw NOg-NO3
Marcas I F I F

A 6.06-5.78 0.845-0.810 104

B 5,70-5.09 0.806 - 0.793 45

C 5.62-5.35 0.870-0.836 127

D 5.70- 5.35 0.825-0.829 7

5.59+0.44- 5394028 8.35+0.027-0.817+0.019

Mortadela(M) pH Aw NO2-NO3
Marcas 1 F I F

A 5.30-5.70 0.945 - 0.946 140

B 5.65-6.02 0.937-0,942 128

C 6.256-6.40 0.947-0.949 102

D 6.18-6.25 0.957-0.935 180

584%£045-6.09+0.3 0.946x0.008-0.943 +£0.006

Pastas
cdrnicas (P) pH Aw NOg-NO3
Marcas 1 F 1 F

A 5.20-5.30 0.945 - 0.950 4

B 6.156-6.20 0.952 - 0.958 250

C 5.80-5.30 0.967 - 0.968 100

D 5.89-.5.93 0.966 - 0.968 28

5.76£0.39-5.68+0.45 0.957+0.01-0.961£0.008

Otros productos pH Aw NO2-NO3
Conc. de :
Carne (CC) 4.87 0.76 Aus.
Milanesa
Cong (C3) 5.80 0.99 Aus.
Hamburgesa
Cong. (CP) 6.20 0.99 Aus
I =Inicio F =Final

Resultados similares encuantoaSy  equivalentes. En los productos Py S,
M fueron reportados por Paleari et al. en los cuales la flora ldctica se
(13). Los valores de Aw para salchichén mantiene en los rangos (104 - 107) y
se ubican en los rangos citados por (108 - 105) para los tiempos observados,
Marquina et al. (2, 11) para productos se registrd una disminucién de valor
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promediode sus pH de 5.75a 5.68 y de
5.59 a 5.38 respectivamente, En el caso
de los productos del grupo 11, esas va-
riables no cambian, por cuanto estan
almacenadas a -10 °C (C3 y CP) o
envasadas herméticamente en el caso
de CC, en este altimo el Aw y pH son
bastantes bajos 0.76 y 4.87, esta
combinacién de obstaculos impide
cualquier incremento de poblacién
bacteriana.

En el cuadro 2 se establecen para
cada producto los valores promedio de
Aw, pH y N-N; valores de Aw 0.89,
0.957 y 0.946 por si solos no garantizan
estabilidad, combinados apropiada-
mente con valores de pH y contando
con la presencia de NOg-NOg podria
alargarse su vida atil,

El cuadro 3 muestra el compor-
tamiento de cada categoria microbiana,
indicadores, patégenos o flora acom-
paflante para los diferentes tiempos y
condiciones de almacén, para cada
producto y marca por producto, se
comprueba la importancia de los
enterococos, en embutidos con NOs-
NOg y/o refrigerados (6) sobre su
mayor resistencia a condiciones
adversas que los coliformes, lo cual lo
hace en estos casos un mejor indicador
focal.

El cuadro 4 sintetiza de manera

cualitativa, el comportamiento de los
patégenos potenciales, Staphylococ-
cus, Clostridium SR., Bacillus cereus
y Salmonella para ambos subgrupos
de productos; igualmente la evolucién
de los indicadores de contaminacién
fecales clasicos, Enterobacteriaceae,
coliformes totales y fecales y E. coli.
Del grupo I de productos, solo 1as pas-
tas cdrnicas presentan positividad alta
para las Enterobacterias 28/40, y me-
dia para el conjunto coliformes totales
y fecales 5/40 y 3/40 con ausencia de
E. coli, explicable por presentar los
valores mas altos de Aw 0.957 y un
pH cercano a 6.00. El incremento
observado de todas las categorias
microbianas en el producto CC, entre
el dia 1 y subsiguientes, se explica que
en elconteo del primer dia no se realizé
la revivificacién y sien las siguientes
muestras. Las condiciones de congela-
cién no permiten el crecimiento de las
enterobacterias (14). La presencia
sustancial de micrococos y enterococos
es caracteristica de embutidos secos
almacenados al ambiente (10). Los
patégenos estan practicamente ausen-
tes en el grupo I (M-S-P), entre otras
razones por el valor minimo de Aw
para los Clostridium sulfito reductores,
Salmonella spp y Bacillus cereus de
0.93; 0.95 y 0.92 respectivamente,

Cuadro 2. Perfil promedio de productos carnicos venezolanos,

Productos Marcas Aw pH NO2-NOj3
Salchichén (S) 8 0.835+0.027 5.57+0.44 88.25+ 35
Mortadela (M) 8 0.946+0008 5.94+045 137.560+32.4
Pastas Carnicas (P) 8 0.9567+0.010 5.75+0.39 105+ 101.16
Conc. de Carne (CC) 2 0.760 4.87 Aus,
Milanesa Cong (C3) 2 0.990 5.80 Aus.
Hamburgesa Cong. (CP) 2 0.990 6.20 Aus.
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especialmente cuando el depresor de
Aw es el cloruro de sodio (16). La
ausencia de Staphylococcus aureus no
es atribuible al valor de Aw, ni
tampoco al de los pH encontrados en
nuestros productos, sino probable-
mente al manejo apropiado en la
elaboracién de los productos, de
muchos obstaculos y en cambio
presentes en el 90 % de las muestras
del grupo II (C3-CC-CP) de pocos
obstdculos. Es conveniente destacar
que 2/3 del grupo II son productos
crudos, noobstante a las temperaturas
de congelacién y/o de Aw no existe
posibilidad de crecimiento o formacién
de toxinas (15). Sometidas al trata-
miento culinario habitual toda esta
flora desaparece. Este comportamien-
to es atribuible, especialmente en el
grupo I, al efecto de la tecnologia de
obstaculos y al dinamismo de los
mismos como se ve claramente en la
figura 1 (9). Los valores de las floras
encontradas para carnes crudas se
ubican en las recomendaciones para
productos equivalentes sugeridos por
la ICMSF (3), y las concentraciones de
Nitritos y Nitratos en los productos
curados por debajo de la norma
venezolana COVENIN (1).

Lo anterior nos permite clasificar
a estos alimentos en diferentes cate-
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gorias, el salchich6n como un alimentc
autoestable tipo Aw, (Aw SSP), las
mortadelas y pastas cdrnicas como
SSP que necesitan refrigeracién y de
vida qatil relativamente corta muy
dependiente de la temperatura de
almacenamiento (9); tanto la milanesa
(C3) como la hamburguesa (CP) son
productos que basan su estabilidad en
la temperatura de congelacién y en un
empaque apropiado, un manejo abusivo
de la temperatura implicaria dismi-
nucién de su vida 1til, el concentrado
de carne corresponde a un alimento de
humedad intermedia (AHI) tipo indus-
trial reforzado con un bajo pH y
envasado en caliente y presentauna
gran estabilidad.

Se concluye en una caracteriza-
cién de los productos cdrnicos en
categorias de conservacién en la
evidencia de la importancia de la
tecnologia de obsté4culos como alterna-
tiva de estabilidad; frente aquellos que
se apoyan en un solo factor de gran
intensidad se establece la calidad
microbiana de dichos productos carni-
cos y la evolucién de la flora en
condiciones domésticas y se corroboran
las caracteristicas promedio de los
productos carnicos tipo embutido desde
la 6ptica fisicoquimica, especialmente
actividad de agua y pH.
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Figura 1. Identificacion y evolucion de obstaculos por tipo de alimento

en funcién del tipo de almacenamiento.
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