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DESCRIPCION
Método para enrojecer productos carnicos

La invencién se refiere a un proceso para enrojecer productos carnicos utilizando microorganismos, asi como una
mezcla para llevar a cabo este proceso y nuevos microorganismos de los géneros Staphylococcus y Kocuria.

En los procesos convencionales para enrojecer los productos carnicos, se afiaden sal de curado de nitrito y otros
aditivos o ingredientes comunes que contienen nitratos. A través de la interaccion de la sal de mesa, el nitrito u
otras fuentes de nitrato, los agentes de curado, las enzimas carnicas y la flora de curado, este aditivo provoca la
maduracién, conservacion y enrojecimiento del producto carnico, asi como la estabilizacién del color de la carne,
el desarrollo de un aroma tipico e influye en la textura de la carne. Dependiendo del proceso utilizado para hacer
salchichas cocidas, el proceso de enrojecimiento puede tardar varias horas

Este curado con otras fuentes de nitrato puede dar como resultado productos de salchicha crudos con un color de
curado mas estable y un sabor mas completo. Sin embargo, requiere tiempos de maduracion mas largos y es
microbiolégicamente mas riesgoso. El tiempo de maduracion para piezas individuales grandes y embutidos crudos
de larga maduracion puede durar mas de cuatro semanas.

En los procesos normales de enrojecimiento que se usan predominantemente hoy en dia para salchichas cocidas
y carnes curadas, la sal de curado de nitrito se usa casi exclusivamente. Se afiaden entre 80 y 160 ppm de nitrito
a los alimentos producidos de esta manera para lograr el color de curado deseado y el aroma de curado tipico.
Cuando las salchichas cocidas y las carnes curadas se producen de esta manera, se deben esperar cantidades
residuales relativamente altas de nitrito y nitrato. Estas cantidades residuales de nitrito y nitrato pueden ser
facilmente mas de 40 ppm.

Por lo tanto, el objeto de la invencién es proporcionar un proceso para enrojecer productos carnicos que sea rapido
y eficiente y se pueda llevar a cabo sin el uso de sal de curado de nitrato/nitrito u otras fuentes de nitrito o nitrato.
Un objetivo continuo es reducir los niveles residuales de nitritos y nitratos potencialmente cancerigenos a niveles
muy por debajo de los niveles alcanzados tradicionalmente

Esta tarea se resuelve mediante un proceso del tipo mencionado anteriormente, en el que la masa de carne se
mezcla con hasta 1 x 102 unidades formadoras de colonias (UFC) por kg de masa de carne de una o mas especies
de grado alimenticio de los géneros Staphylococcus o Kocuria, que son capaces de convertir la arginina en
monéxido de nitrogeno (NO), y un sustrato que contiene arginina de base vegetal, animal, microbiana o fungica,
en particular levadura, y se somete a un proceso de enrojecimiento definido (coccién industrial Delta T o similar).

En el proceso de acuerdo con la invencién, el enrojecimiento de los productos carnicos se provoca por
microorganismos que son capaces de convertir la arginina en NO. El NO reacciona inmediatamente con la
mioglobina sin acumulacién en el producto carnico para formar nitrosomioglobina, que produce un color rojo estable
después de calentar o secar (desnaturalizacién de proteinas) y no permanece en la carne.

El NO finalmente proviene del aminoéacido arginina en el sustrato, que, sin embargo, no puede servir como el Unico
sustrato. El proceso no se puede iniciar con arginina sola. Desde un punto de vista metabdlico, el NO proviene de
la arginina y el oxigeno a través de una 6xido nitrico sintasa con la separacién de la citrulina.

La reaccién se puede mejorar significativamente al agregar aspartato como un &cido libre y sustratos que contienen
aminoacidos, tal como polvo de clara de huevo o aislado de proteina de soja. Sin embargo, los estafilococos y las
cocurias no son capaces de convertir faciimente la arginina en NO; esto requiere sustratos que contengan arginina
de origen vegetal, animal, microbiano o fingico, especialmente levadura. Para seleccionar estas fuentes, se
desarrollé una prueba rapida que muestra la idoneidad y se describe mas adelante.

Los microorganismos se afiaden a la masa de carne en una cantidad de hasta 1 x 102 unidades formadoras de
colonias (UFC) por kg de masa de carne, en particular en una cantidad de aproximadamente 1 x 10" UFC. Esta
cantidad generalmente ha demostrado ser completamente suficiente para el rapido enrojecimiento de los productos
carnicos.

Los sustratos son sustratos vegetales o productos de levadura que contienen arginina. Particularmente adecuadas
son peptonas vegetales o animales, extractos microbianos, asi como polvo de setas y extractos de levadura que
pasan la prueba rapida mencionada anteriormente. No se sabe qué componentes de estos sustratos son
adecuados para estimular a los microorganismos a convertir la arginina en NO, pero la selecciéon de sustratos
mediante la prueba rapida ha demostrado ser confiable.

Los sustratos a base de levadura adecuados son extractos de levadura, que estan disponibles comercialmente.
Los extractos vegetales de guisantes, patatas o soja, preferentemente en forma de peptonas, son particularmente
adecuados como sustratos vegetales. Los extractos de carne o productos animales tal como leche,
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preferentemente en forma de peptonas, son particularmente adecuados como sustratos animales. Se pueden usar
champifiones en polvo o extractos de champifiones, por ejemplo, de champifiones botén, champifiones porcini o
champifiones shiitake, como sustratos a base de champifiones. Los extractos celulares o células hidrolizadas de,
por ejemplo, lactobacilos se pueden utilizar como sustratos microbianos. Los sustratos se usan en una cantidad
de hasta 20 g, preferentemente de 1 a 10 g, en particular en una cantidad de 2,5 g a 6 g por kg de masa de carne.
Las cantidades preferidas son de hasta 10 g, especialmente de 2 g a 6 g y especialmente de 2,5 g a 3,5 g por kg
de masa de carne.

El enrojecimiento de los productos carnicos generalmente tiene lugar a una temperatura de hasta 60 °C,
preferiblemente hasta 40 °C, durante un tiempo de hasta 4 horas. En la practica, el producto carnico preparado de
acuerdo con la invencién se calienta primero a una temperatura de 40 °C a 60 °C dentro de las 2 horas posteriores
a la mezcla de los ingredientes y el corte y luego se lleva a una temperatura central de hasta 80 °C. La maduracién
y conversién de la arginina en NO tiene lugar durante esta fase de calentamiento hasta 60 °C. Esto significa que
el proceso de maduracién se completa en muy poco tiempo, como es el caso de los productos curados cocidos y
curados crudos.

Varias cepas depositadas en la DSMZ de acuerdo con las disposiciones del Tratado de Budapest han demostrado
ser particularmente adecuadas.

Estas son las familias:

Staphylococcus xylosus FASP 2 y FASP 3,
Staphylococcus vitulinus FASP 4,
Staphylococcus equorum FASP 1y FASP 5,
Kocuria salsiccia FASP 6,

Kocuria varians FASP 7 y

Staphylococcus carnosus FASP 8.

Se puede suponer que muchas otras cepas de los géneros Staphylococcus y Kocuria tienen la capacidad de
convertir arginina de sustratos vegetales, animales, microbianos o flngicos, especialmente a base de levadura, en
NO en las condiciones de proceso que se muestran aqui.

El proceso de acuerdo con la invenciéon se puede utilizar en particular para productos curados hervidos y cocidos.
Estos incluyen salchichas hervidas, salchichas hervidas, perritos calientes, jamén cocido y similares. El proceso
también se puede usar para la produccién de salchichas crudas y en otras aplicaciones donde actualmente se usa
sal de curado de nitrito o sustitutos tal como otras fuentes de nitrato.

La invencion se refiere ademas a microorganismos de los géneros mencionados anteriormente y su uso en el
enrojecimiento de productos carnicos junto con sustratos que contienen arginina a base de plantas o levadura, asi
como envases para enrojecer productos carnicos que contienen una o mas cepas de una o0 mas especies del
género Staphylococcus o Kocuria que son capaces de convertir arginina en monéxido de nitrégeno en presencia
de un sustrato, por ejemplo a base de plantas o levadura, en forma liofilizada o conservada de otro modo y, por
separado de este, un sustrato que contiene arginina a base de plantas, animales, microbios u hongos, en particular
levadura. Prueba rapida

La idoneidad de un sustrato vegetal o un extracto de levadura se puede determinar usando la prueba rapida que
se describe mas adelante.

La fuente que se va a probar se coloca en solucion acuosa y se trata con una pequefia cantidad de una cepa de
Staphylococcus equorum que ha demostrado ser adecuada para la conversion de arginina en NO, por ejemplo
FASP 1-8, amortiguador de fosfato y glucosa. La solucién se incuba durante 2 h a 30 °C. Luego se mezclan 0,5 ml
de la solucién con 0,5 ml de reactivo de Griess y esta solucion se mide fotométricamente a 540 nm. Si el valor esta
por encima de 0,35, preferiblemente por encima de 0,7, incluso mejor por encima de 1,0 y especialmente por
encima de 1,5, el aditivo es adecuado para el proceso. Un valor inferior a 0,35 indica una funcién insuficiente.

Ejemplo

Se pican juntos 50 kg de cerdo I, 3 mm, 15 kg de mejillas de cerdo, 3 mm, 10 kg de tocino, 3 mm y 25 kg de hielo,
se mezclan con 18 g/kg de sal de mesa, 3 g/kg de fosfato y acido ascérbico, se cortan y luego se mezclan con 0,1
g correspondientes a 1x 10" KbE Staphylococcus equorum FASP 5y 3 g/kg de extracto de levadura. La carne de
salchicha se llena en tripas esterilizadas de calibre 90 y se transporta a la camara de coccién. Alli, la carne de la
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salchicha se deja enrojecer durante 2 horas a una temperatura de camara de 40 ° C y luego se calienta a una
temperatura de camara de 78 ° C hasta que se alcanza una temperatura central de 72 ° C. La temperatura central
se alcanz6 después de 2:20 h. Luego, las salchichas se enjuagan con agua fria y se dejan enfriar.

Ejemplo comparativo

El ejemplo se repitid6 usando 18 g/kg de sal de curado de nitrito, sin la adicion de Staphylococcus equorum y
extracto de levadura. La maduracion y elaboracion tienen lugar en condiciones comprensibles.

Los productos obtenidos de acuerdo con el ejemplo y el ejemplo de comparacién coincidieron en todos los
parametros esenciales en términos de color y sabor. Por lo tanto, el método de acuerdo con la invencién demuestra
ser equivalente al método convencional.
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REIVINDICACIONES

1. Uso de arginina para enrojecer productos carnicos utilizando microorganismos, en donde hasta 1 x 1012
unidades formadoras de colonias por kilogramo de masa de carne de una o mas especies estables a los alimentos
del tipo Staphylococcus o Kocuria, que son capaces de convertir la arginina en nitrégeno, y se afiaden hasta 20 g
por kg de masa de carne de un extracto de levadura que contiene arginina a la masa de carne y la masa de carne
se somete a un proceso de enrojecimiento, en donde el monéxido de nitrégeno liberado de la arginina reacciona
con la mioglobina del producto carnico para producir nitrosomioglobina.

2. Uso de acuerdo con la reivindicacién anterior, caracterizado porque se afiaden de 1 a 10 g de extracto de
levadura por kg de masa de carne a la masa de carne.

3. Uso de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque el enrojecimiento de la
masa de carne tiene lugar a una temperatura de < 60 °C.

4. Uso de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se usa uno o mas de
los siguientes microorganismos:

Staphylococcus xylosus FASP 2 y FASP 3
Staphylococcus vitulinus FASP 4
Staphylococcus equorum FASP 1y FASP 5
Kocuria salsicia FASP 6

Kocuria varians FASP 7,

Staphylococcus carnosus FASP 8.

5. Uso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se usa para la
produccién de salchichas hervidas, salchichas de verano, salchichas cocidas y productos alimenticios curados
cocidos.

6. Uso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque se usa para la
produccién de salchichas crudas y productos alimenticios curados crudos.
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