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RESUMEN 

Productos carnicos lermentados fueron preparados utili- 
zando tres mezclas diferentes (A: con azúcar y sin cultivo 
iniciador, B: sin azucar y sin cultivo iniciador y C: con 
azucar y con cultivo iniciador) y a dos temperaturas 
distintas. 5' C y 30' C durante 24 horas. Posteriormente. 
los productos se cocinaron usando calor seco, hasta 
alcanzar una temperatura final interna de 60" C. se 
enfriaron a temperatura ambiente y se guardaron bajo 
refrigeración (4 - 7' C) por 18 dias. Determinaciones de 
pH. rendimiento después de la fermentacion. rendimiento 
después de la cocción y análisis microbiológicos 
(Recuento estandar en placas. coliformes fecales y 
estafilococos patogenos) fueron realizados a cada mues- 
tra. Los resultados indicaron que la inoculación con un 
cultivo iniciador de lactobacilos y una temperatura de 
fermentacián de 30" C resultó en un producto con el pH 
más bajo (5.25). No se observó diferencias en el rendi- 
miento debido a los diferentes tipos de mezcla, pero si 
debido a las distintas temperaturas. Se apreció también 
una notable disminución en el numero de bacterias 
mesáfilas por gramo de producto, de coliformes fecales y 
ausencia de estafilococos. coagulasa positiva en el 
tratamiento con cultivo iniciador independientemente de 
la temperatura de fermentación. 

Palabras claves: Cultivo iniciador, lactobacilos. fermen- 
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ABSTRACT 

Fermented beef product were prepared using three diffe- 
rent techniques (A: .with sugar and without starter 
culture. B: neither sugar nor starter culture and C: with 
sugar and starter culture). All the above treatment were 
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fermented at two different temperatures 25' C and 30' C 
during 24 hours. Later. the products were cooked by dr: 
heat io an interna1 temperature of 60' C.-Sauaages were 
kept in refrigeration 4-7" C) for 18 days. Determination c' 
pH, fermentation yield. cooking yield and microbiological 
analyses (Standard plate count, fecal coliforms anc 
pathogens staphylococcus count) were performed on 
each sample. Results indicated that ferrnented sausages 
prepared with lactobacillus starter culture and fermenta- 
tion temperature at 30' C showed the lowest pH (5.25). 
less number of mesophiles bacteria/g in the standard 
piate count, fecal coliforms and abscence of staphylococ- 
cus. coagulase positive. No differences were observed i? 
fermentation yield and cooking yield due to the different 
techniques. However differences yield were observed due 
to fermentation temperature. 
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Los productos carnicos, conocidos como embutidos. 
constituyen una de las formas mas antiguas de alimentos 
procesados. Sus formulaciones datan de tiempos inme- 
moriales. por lo que la preparación de estos productos en 
la actualidad se ha desarrollado de las practicas de la 
antiguedad. Sus métodos de preparación varian conside- 
rablemente, dando origen a una gran diversidad de 
productos carnicos procesados con caracteristicas pro- 
pias. Dentro de estos diferentes tipos de embutidos se 
destacan los productos cárnicos fermentados. aquellos 
que deliberadamente son inoculados con especificas 
tipos de bacterias. mohos y algunas veces levaduras con 
el propósito de alterar las caracteristicas del producto 
final, como son niveles relativamente bajos de humedad y 
PH. 

En su elaboración los productos pueden ser fermenta- 
dos mediante dos técnicas diferentes: 1. Maduración 
lenta. cuando el producto es mantenido durante cierto 
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