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GENERALIDADES 

PRODUCTOS  CÁRNICOS 

Procesados 
cocidos 

Procesados crudos 
madurados Procesados enlatados 

Se diferencian por criterios establecidos como base de masas, 
materias primas, tratamientos térmico, entre otras  

Autores  zenu carnetec 



         

         

GENERALIDADES 

CULTIVOS INICIADORES 

Características 
organolépticas 

Control de 
calidad 

Conservación 

Grupo DEMIN, 2016 Autores Autores 



         

         

GENERALIDADES 

PROPIEDADES 

Inhibición de 
carcinogénesis 

Efectos antidiabéticos Reducción de grasa 
corporal 

Aumento de función 
inmunológica  

Carcinogenesis 
blog 

Enf y Tr iccesteico Mi sistema inmune 
blog, 2015 



         

         

GENERALIDADES 

MICROORGANISMOS UTILIZADOS COMO 
CULTIVOS INICIADORES 



    
    

 

BACTERIAS ACIDO LÁCTICAS 

         

         

GENERALIDADES 

VÍA HOMOFERMENTATIVA VÍA HETEROFERMENTATIVA 

Glucosa  

Piruvato  

Acido 
láctico 
85% 

Acido 
acético  

Etanol  

Ruta 
Glucolítica   

Ruta 
Fosfocetolasa    Glucosa  

Piruvato  

Acido 
láctico 
50% 

Acido 
acético  

Etanol  
CO2  

Aldolasa 

Hexosa 
isomerasa  

Fosfocetolasa 



COCOS GRAM POSITIVOS CATALASA POSITIVA 

S.  xylosus  S. carnosus 

Modulación de aromas a través de la conversión de 
aminoácidos y ácidos grasos libres 

         GENERALIDADES 

Producción de di -
acetil y éster etílico  

Formación de 
ácidos y sulfitos 

metil-ramificados 

Actividad proteolítica y 
lipolítica  



         

         

GENERALIDADES 

LYOCARNI VHI-41 

Promueve la formación 
de aroma 

Estabilidad del color 

Evita la rancidez 

Resistencia a altas 
concentraciones de NaCl 

Staphylococcus xylosus 

-Capacidad 
homofermentativa  

-Mayor resistencia a las 
temperaturas 

-La producción de pediocina 
PA-1  

-Contribuye a la inhibición  
de L. monocytogenes 

Pediococcus pentosaceus 

-Fermentación de diversos 
azucares. 

-Capacidad de 
competencia con 
microorganismos 
alterantes 

-Producción de 
plantaricina  

 

Lactobacillus plantarum 

Katie Adlam jeff Broadbent, Utah State 
University 

fineartamerica 



NTC 1325 

         

CALIDAD MICROBIOLOGICA 

GENERALIDADES 

Salmonella spp Listeria 
monocytogenes 

Escherichia Coli 

Clostridium perfringens Staphylococcus 
coagulasa  
positiva 

Manuel torres G, 2015 



         

         

 
 

REQUISITOS MICROBIOLÓGICOS PARA PRODUCTOS 
CÁRNICOS CRUDO CURADOS. (NTC) 1325 



         

         

 
 

OBJETIVOS 

Determinar el efecto del uso de microorganismos iniciadores 
sobre las características fisicoquímicas y microbiológicas en la 
elaboración de jamones crudo curados a partir de piernas de 

cordero.  

OBJETIVO GENERAL 

OBJETIVOS ESPECIFICOS  

Determinar la calidad 
microbiológica de los 

productos durante todo el 
proceso de elaboración y 

del producto final.  

Describir el 
comportamiento de los 

microorganismos 
iniciadores en dos fases 

del proceso de producción 

Analizar las 
características 

fisicoquímicas durante el 
proceso de elaboración de 

los jamones  

Determinar si los cultivos 
iniciadores proporcionan  
mejores características 
sensoriales al producto 

terminado.  



         

         METODOLOGÍA  

Recuento cultivos 
iniciadores 

Secado y Maduración   

Continuación del proceso 
deshidratación, proteólisis y lipolisis 

75 días- T 12-28 oC - 85- 75% HR   

Post- salado  

Lavado de la sal, estabilización de la 
pieza cárnica     

15 días  - T 5-12 oC – 92- 85% HR   

 

Salado  

Se realiza en contenedores con sal 
Marina  

0,65- días/kg - T 3-5 oC -92% HR   

 

Desangrado/Masajeado 

Técnica Manual adición de sales , Nitratos, 
Nitritos,, azúcar ; bacteria y humo 

24 h –  T 3-5 oC – 95% HR 

Análisis Microbiológico y 
fisicoquímico  

Análisis Microbiológico y 
fisicoquímico  

Análisis Microbiológico, 
fisicoquímico y sensorial 

PESO: 2515 gr- 4590 gr 



         

        NTC 5034 METODOLOGÍA  

11 gramos de la muestra en 
90 ml de agua peptonada.  

Se realizaron diluciones en 
base 10 hasta 10-9  

Se inoculo 1 ml de cada 
dilución por método de 

profundidad en agar salado 
manitol y en agar MRS. 

Se observaron las colonias 
características y se realizó 

el recuento en placa. 

Confirmación de dichos 
microorganismos mediante 

BBL CRYSTAL. 

Autores 



         

         METODOLOGÍA  

Analisis Fisicoquímico 

Medición de pH Medición de NaCl Medición de AW 
 

Resultados proporcionados por el 
ICTA, Universidad Nacional de 

Colombia  

Cole-Parmer Instrument Company 



         

Objetivo 1                                                                                                Martín Juárez B en 2005  

ANÁLISIS 
MICROORGANISMOS 

INDICADORES DE 
CALIDAD 

ETAPA 1 (MATERIA 
PRIMA) 

ETAPA 2 (POST- 
SALADO) 

ETAPA 3 
(MADURACIÓN)  

 
LIMITES 

PERMISIBLES 
T1 T2 T3 T4 T1 T2 T3 T4 

NMP Coliformes totales 
/g o ml 

80 NMP Coliformes 
totales/g  

 <3 NMP Coliformes 
totales/g  

 <3 NMP Coliformes 
totales/g  

<10 – 200 

NMP Coliformes fecales 
/g o ml 

9.7 NMP Coliformes 
fecales/g  

<3 NMP Coliformes 
fecales/g  

<3 NMP Coliformes 
fecales/g  

<10  

Recuento de mesófilos  
aerobios UFC/g o ml >300 UFC/g >300 UFC/g >300 UFC/g - 

Estafilococo coagulasa (+) 
UFC/g o ml 

<100 UFC/g <100 UFC/g <100 UFC/g <100 

Detección de Salmonella 
spp. en 25 g de muestra 

 
Ausencia  

 
Ausencia  

 
Ausencia  Ausencia  

Detección de Listeria 
monocytogenes en 25g 

de muestra 

 
Ausencia  

 
Ausencia  

 
Ausencia  

 
Ausencia 

 
Esporas Clostridium 

sulfito reductor 
<10  <10  <10  <10 – 100 

RESULTADOS 



         

Objetivo 2                                                                                                         Frederic Leroy, 2005 

Resultados crecimiento de Bacterias Acido 
lácticas  

RESULTADOS 
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Resultados crecimiento Staphylococcus 

xylosus 
 

RESULTADOS Objetivo 2                                                                        Martínez Onandi et al,  2015 
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Resultados análisis fisicoquímico (pH) 

RESULTADOS Objetivo 3   Córdoba, 1990; Gil et al., 1999, Fanco et al., 2002.  

Arnau et al, 1995 

Corral S. y Flores 
M, 2010  

Hammes, 2012.  



         
Resultados análisis fisicoquímico  

(Actividad de agua. Aw) 

RESULTADOS 

T1 T2 T3 T4

0,99 0,99 0,99 0,99 

0,849 

0,856 0,879 0,907 

0,796 
0,754 

0,82 

0,566 

Materia Prima Final Post-salado Producto Final

Objetivo 3                                                                                                         García, et al. en 1995  



         

         Objetivo 3                                                          

Resultados análisis fisicoquímico  
(Medición de NaCl) 

RESULTADOS Sara corral, 2010  



ANALISIS SENSORIAL          

RESULTADOS 

T1; 21% 

T2; 19% 

T3; 27% 

T4; 33% 

PRODUCTO DE MAYOR PREFERENCIA 

PERCEPCIÓN DEL CONSUMIDOR 

¿Cuál fue el producto de mayor preferencia?  

Objetivo 4 



RESULTADOS 

PERCEPCIÓN DEL CONSUMIDOR 

Califique el sabor del producto consumido 
 

Objetivo 4                                                                                                           Frederic Leroy, 2005 



         

Producto final presentado para el análisis sensorial. Fuente, autores 

Se obtuvieron 4 productos con diferentes características, cada uno 
de ellos cumplió los requerimientos de calidad microbiológica 
exigidos en la normatividad colombiana. 

RESULTADOS 

PRODUCTO FINAL 



         

         CONCLUSIONES 

Se demostró el crecimiento exacerbado de 
Staphylococcus xylosus al final de la maduración 
esto puede deberse principalmente a su capacidad 
de resistencia a altas concentraciones de sal. Las 
bacterias ácido-lácticas cumplen un papel crucial 
en las primeras etapas de la maduración debido a 
su alta capacidad fermentadora, pero al final de 
esta etapa descienden considerablemente debido 
al agotamiento de nutrientes y a la competencia 
con los CG+C+. 

El estudio de bacterias utilizadas como potenciales 
cultivos iniciadores abre las puertas a la creación 
de nuevos productos alimenticios que no solo 
tengan mejores características organolépticas, 
sino que además sean alimentos funcionales y 
beneficiosos para la salud. 

Esta investigación contribuye a la implementación 
de un nuevo producto en la cadena cárnica ovina 
colombiana gracias a la creación de protocolos 
estándar establecidos en proyectos anteriores 
(Rada 2015) y con la adición de cultivos 
iniciadores para la mejora del producto como se 
realizó en el presente estudio. 



         

         CONCLUSIONES 

Teniendo en cuenta el análisis de los microorganismos indicadores de calidad realizado bajo las normas técnicas 
colombianas (NTC) se puede notar que la inhibición de patógenos se logró en todos los tratamientos lo cual demuestra 
que tanto la adición de sales curantes como la de cultivos iniciadores influyen de igual manera en esta característica, cabe 
resaltar que el cultivo adicionado cumple una función protectora sobre todo en la inhibición de Listeria monocytogenes 
(microorganismo de importancia clínica en ETAs) 

Los parámetros fisicoquímicos como la actividad de agua, pH y concentración de NaCl son de gran importancia en este 
tipo de productos debido a su relación con el crecimiento microbiano ejercido tanto por microorganismos alterantes y/o 
patógenos y los utilizados como cultivos iniciadores.  

El análisis sensorial sobre percepción del consumidor demuestra que los tratamientos que más gustaron fueron los 
tratamientos 3 y 4 los cuales tienen relevancia pues demostrarían la utilidad de los cultivos iniciadores en la mejora de las 
características organolépticas de este tipo de productos. Por lo tanto, es una buena alternativa la implementación de este 
tipo de producto en el mercado con la adición de cultivos iniciadores. 



         

         
TRANSFERENCIA DE 

RESULTADOS 

Tausa Guataqui 

Chocontá Agroexpo 
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