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Estudian estrategias contra la listeriosis en
el jamon curado en lonchas

La listerosis, una infeccién bacteriana provocada por el consumo de
alimentos contaminados, puede afectar al jamon. La bioconservacion y las
altas presiones hidrostaticas son dos métodos eficientes para controlar el
microorganismo, segun un estudio del Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaria (IRTA).

31/5/2011 13:03 CEST

Investigadoras del Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaria (IRTA)
han evaluado el efecto de la bioconservacion y de las altas presiones
hidrostaticas en el jamon curado loncheado y envasado al vacio frente a la
bacteria causante de la listeriosis, Listeria monocytogenes.

La investigacion ha puesto de manifiesto que la combinacion de ambos
obstaculos antimicrobianos puede contribuir de forma notable al control del
microorganismo en este producto carnico listo para el consumo (RTE, por
sus siglas en inglés, Ready To Eat).

La listeriosis es una infeccién causada por la ingesta de alimentos
contaminados y que tiene su origen principalmente en productos listos para
el consumo. Hoy en dia, paises como Estados Unidos, Japén, Canaday
Australia aplican la politica de la “tolerancia cero” en relacion a la presencia
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de L. monocytogenes en productos RTE, incluso para aquellos que no
favorecen el crecimiento del patégeno (como el jamén curado). A fin de
cumplir con estas exigencias sanitarias, la industria alimentaria suele aplicar
tratamientos de post-procesado que prevén la reduccion o la eliminacion de
la bacteria, o bien agentes antimicrobianos para inhibir su crecimiento
durante la vida util de los productos.

En ese contexto, los tratamientos en boga hoy en dia para garantizar el
consumo de productos RTE seguros son las altas presiones hidrostaticas
(APHSs) y los bioconservantes naturales como las bacteriocinas, sustancias
proteicas producidas por algunas cepas microbianas capaces de inhibir el
crecimiento de determinadas bacterias patogenas.

¢Bioconservantes o altas presiones hidrostaticas?

Entre las bacteriocinas mas estudiadas se encuentra la nisina, producida por
el microorganismo Lactococcus lactis subsp. lactisy usada para la
produccién de quesos. Gracias a una actividad antibacteriana de amplio
espectro, su aplicacion puede ser llevada a cabo por inoculacion del cultivo
bacteriano productor, por adicion directa a la masa carnica o por
incorporacion en la superficie del producto, ya sea directamente o a través
del llamado “envasado activo”. Pese a que la efectividad de la nisina frente a
L. monocytogenes haya sido demostrada en carne fresca o en productos
fermentados y cocidos como frankfurts y jamon, hay pocos estudios en
relacion al jamon curado.

Por otro lado, desde hace afios, el tratamiento de productos carnicos RTE
por altas presiones esta reconocido a nivel internacional como un proceso
de post-envasado y listericida muy valido. Esta tecnologia permite realizar
una pasteurizacién en frio del producto, contribuyendo a conservar las
propiedades organolépticas, a aumentar la seguridad y a prolongar la vida
util de los alimentos, sobre todo en productos con caracteristicas
nutricionales, sensoriales y/o funcionales termosensibles.

Estrategias antimicrobianas

Las investigadoras del IRTA han evaluado el efecto combinado de ambos
tratamientos en 2 tipos de jamones curados elaborados a partir de carne de
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cerdo blanco y de cerdo ibérico. El primero fue sometido a un periodo de
maduracion y secado mas corto que el segundo, de manera que resulté
menos seco que el ibérico.

Tras la inoculacion con L. monocytogenes, se prepararon tres lotes para
cada tipo de jamon loncheado y envasado al vacio: sin adicién de
bioconservante (lotes control) y por incorporacién directa de nisina en la
superficie de las lonchas e indirecta mediante peliculas separadoras de
lonchas (envasado activo). La mitad de cada grupo de muestras, ademas,
fue procesada mediante un equipo de altas presiones a 600 MPa durante 5
minutos.

Los lotes control almacenados en condiciones de refrigeracion (a 8 °C)
durante 2 meses confirmaron que el jamén curado no permite el crecimiento
de L. monocytogenes, incluso cuando el producto no es muy seco. La
aplicacion directa de nisina en la superficie de las lonchas, en cambio,
demostrd una accion bactericida significativa, con una reduccién inmediata
en el recuento del patégeno y mas importante para el producto mas seco.

Finalmente, el empleo de la bacteriocina mediante envasado activo también
ejercio un efecto listericida durante el almacenamiento del jamén, aunque
fue menor en comparacion a la aplicacién directa del bioconservante y sin
diferencias significativas segun el grado de maduracién del producto.

Considerando el tratamiento por APHs, el estudio puso de manifiesto una
reduccion inmediata de los niveles de L. monocytogenes, aunque la
magnitud del efecto fue mayor en el producto menos madurado. La
presencia de nisina en las muestras presurizadas también increment¢ la
inactivacion del patdgeno, sobre todo en la aplicacion directa del
bioconservante en la superficie del jamon.

Ademas, los valores alcanzados tras la combinacion de ambos tratamientos
fueron superiores a la suma tedrica de las inactivaciones obtenidas
separadamente. No obstante, el efecto adicional no fue observado en el caso
de aplicacidn de la nisina mediante el envasado activo, ya que la inactivacion
observada fue similar a la obtenida tras el tratamiento por APHs en los lotes
control.
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Los resultados de la investigacion demuestran que la nisina, aplicada de una
u otra forma, constituye una estrategia antimicrobiana valida para mejorar la
seguridad del jamén curado loncheado y envasado al vacio, tal y como se
recoge en la normativa americana en relacion al control de L.
monocytogenes en productos listos para el consumo.

Sin embargo, las APHs, como tratamiento post-procesado anti-listeria, son
mas efectivas (tanto inmediatamente como a largo plazo), que la aplicacién
del agente antimicrobiano nisina, aunque la combinacion de ambos
procedimientos contribuiria de forma ain mas notable al control de L.
monocytogenes en el jamon curado RTE.

Referencia bibliografica:

Hereu A., Bover-Cid S., Garriga M., Aymerich T., 2011 “ High hydrostatic
pressure and biopreservation of dry-cured ham to meet the Food Safety
Objectives for Listeria monocytogenes” International Journal of Food
Microbiology, In Press. doi:10.1016/j.ijfoodmicro.2011.02.027

Derechos: Creative Commons

AEEE  JAMON | IRTA | SEGURIDAD ALIMENTARIA |

Creative Commons 4.0
Puedes copiar, difundir y transformar los contenidos de SINC. Lee las
condiciones de nuestra licencia

SiNnC

La ciencia es noticia


http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7K-528906R-6&_user=423331&_coverDate=02%252F26%252F2011&_alid=1755942561&_rdoc=5&_fmt=high&_orig=search&_origin=search&_zone=rslt_list_item&_cdi=5061&_sort=r&_st=13&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000020237&_version=1&_urlVersion=0&_userid=423331&md5=130f2da0d9eeb9297bc60f9695464705&searchtype=a
http://dx.doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2011.02.027
https://www.agenciasinc.es/tag/jam%25C3%25B3n
https://www.agenciasinc.es/tag/IRTA
https://www.agenciasinc.es/tag/seguridad%20alimentaria
https://www.agenciasinc.es/Sobre-nosotros/Licencia-CC
https://www.agenciasinc.es/
http://www.ciencia.gob.es/portal/site/MICINN/
https://www.agenciasinc.es/%20http://www.fecyt.es/%20




	Estudian estrategias contra la listeriosis en el jamón curado en lonchas

