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IGIENE	
  E	
  TECNOLOGIE	
  
DEI	
  PRODOTTI	
  CARNEI	
  

CARNE	
  

Come	
  definirla?	
  
mfi 
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DEFINIZIONE	
  

«Carne»:	
  tu6e	
  le	
  par8	
  commes8bili	
  
degli	
  animali	
  di	
  cui	
  ai	
  pun8	
  da	
  1.2	
  a	
  

1.8,	
  compreso	
  il	
  sangue;	
  
	
  
	
  

Regolamento	
  (CE)	
  853/2004	
  che	
  
stabilisce	
  norme	
  specifiche	
  in	
  materia	
  di	
  igiene	
  

per	
  gli	
  alimen3	
  di	
  origine	
  animale	
  	
  
	
  
	
  

Reg.	
  (CE)	
  853/2004	
  Prodo5	
  di	
  origine	
  animale	
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ll	
  Reg.	
  (CE)	
  853/2004	
  definisce:	
  
Carne	
  fresca:	
  carni	
  che	
  non	
  hanno	
  subito	
  alcun	
  
tra6amento	
  salvo	
  la	
  refrigerazione,	
  il	
  
congelamento	
  o	
  la	
  surgelazione,	
  comprese	
  
quelle	
  confezionate	
  so6ovuoto	
  o	
  in	
  atmosfera	
  
controllata	
  

	
  
Carni	
  macinate:	
  carni	
  disossate	
  che	
  sono	
  state	
  
so6oposte	
  a	
  un’operazione	
  di	
  macinazione	
  in	
  
frammen8	
  e	
  contengono	
  meno	
  dell’1%	
  di	
  
NaCl	
  

Preparazioni	
  di	
  carne:	
  carni	
  fresche,	
  incluse	
  le	
  carni	
  rido6e	
  
in	
  frammen8	
  che	
  hanno	
  subito	
  un’aggiunta	
  di	
  prodoO	
  
alimentari,	
  condimen8	
  o	
  addi8vi	
  non	
  sufficien8	
  a	
  
modificare	
  la	
  stru6ura	
  muscolo-­‐fibrosa	
  interna	
  della	
  
carne	
  e	
  ad	
  eliminare	
  le	
  cara6eris8che	
  delle	
  carni	
  fresche.	
  

	
  
	
  Prodo?	
  a	
  base	
  di	
  carne:	
  i	
  prodoO	
  trasforma8	
  risultan8	
  
dalla	
  trasformazione	
  di	
  carne	
  o	
  dall’ulteriore	
  
trasformazione	
  di	
  tali	
  prodoO	
  trasforma8	
  in	
  modo	
  tale	
  
che	
  la	
  superficie	
  di	
  taglio	
  perme6a	
  di	
  constatare	
  la	
  
scomparsa	
  delle	
  cara6eris8che	
  delle	
  carni	
  fresche	
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Composizione	
  della	
  carne	
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FROLLATURA	
  	
  o	
  	
  
Maturazione	
  della	
  carne	
  

Processo	
  post	
  mortem	
  che	
  conferisce	
  al	
  muscolo	
  
scheletrico	
  le	
  cara6eris8che	
  che	
  vengono	
  

considerate	
  8piche	
  della	
  carne	
  	
  
	
  

Due	
  meccanismi:	
  
1.  enzima8ci:	
  proteasi	
  che	
  a6accano	
  le	
  proteine	
  

muscolari	
  
2.  fisico-­‐chimici:	
  abbassamento	
  del	
  pH	
  

	
  

Fenomeni	
  post	
  mortali	
  

No	
  O2	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Glicolisi	
  anaerobia	
  post	
  mortem:	
  glicogeno	
  
idrolizzato	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  acido	
  laOco	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  pH	
  	
  5,3-­‐5,5	
  

	
  
L’esaurimento	
  di	
  ATP	
  	
  

determina	
  il	
  collegamento	
  stabile	
  e	
  irreversibile	
  	
  
tra	
  ac8na	
  e	
  miosina	
  	
  

con	
  accorciamento	
  del	
  sarcomero	
  e	
  
RIGOR	
  MORTIS	
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  ENZIMI	
  autoli8ci	
  rilascia8	
  dalle	
  fibrocellule:	
  
•  azione	
  proteoli8ca	
  sulle	
  proteine	
  
sarcoplasma8che,	
  contraOli	
  e	
  dello	
  stroma	
  

•  azione	
  lipoli8ca:	
  idrolisi	
  dei	
  trigliceridi	
  insaturi	
  
e	
  ac.grassi	
  saturi	
  a	
  corta	
  catena.	
  

	
  
Calpaine:	
  Ca-­‐aOvate	
  pH	
  oOmale	
  >6	
  	
  
Catepsine	
  (enzimi	
  lisosomiali):	
  pH	
  <6,	
  maggiore	
  
importanza	
  nel	
  processo	
  
Intensità	
  d’azione	
  dipendente	
  dalla	
  
temperatura.	
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Durata	
  della	
  frollatura	
  
Legata	
  a	
  mol8	
  fa6ori:	
  età	
  dell’animale,	
  sviluppo	
  
delle	
  masse	
  muscolari,	
  stato	
  di	
  ingrassamento,	
  
cara6eris8che	
  di	
  razza	
  

•  Animali	
  giovani:	
  tra	
  3	
  e	
  7	
  giorni	
  a	
  temperatura	
  
di	
  refrigerazione	
  +1°/+4°C	
  	
  

•  Animali	
  adul8:	
  almeno	
  15	
  giorni	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Scopo:	
  INTENERIMENTO	
  DELLA	
  CARNE	
  

Parametri	
  di	
  qualità	
  della	
  carne	
  
•  TENEREZZA	
  
Si	
  ricorre	
  a	
  specifici	
  dinamometri	
  che	
  misurano	
  la	
  
forza	
  necessaria	
  a	
  strappare	
  o	
  penetrare	
  il	
  
campione	
  in	
  esame.	
  	
  
	
  
	
  
Warner	
  Bratzler	
  shear	
  test:	
  
resistenza	
  al	
  taglio	
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Parametri	
  di	
  qualità	
  della	
  carne	
  

•  WATER	
  HOLDING	
  CAPACITY	
  O	
  CAPACITÀ	
  DI	
  
RITENZIONE	
  IDRICA	
  

a)  metodo	
  del	
  drip	
  loss	
  della	
  carne	
  cruda	
  
b)  metodo	
  della	
  perdita	
  da	
  co6ura	
  (cooking	
  loss)	
  	
  

15	
  •  AROMA:	
  sensazioni	
  olfa6o-­‐gusta8ve	
  

Parametri	
  di	
  qualità	
  della	
  carne	
  
•  COLORE	
  
Influenzato	
  da:	
  
a)	
  contenuto	
  di	
  mioglobina	
  (intrinseco	
  al	
  muscolo,	
  
dipende	
  da	
  razza,	
  età,	
  stato	
  di	
  nutrizione)	
  	
  

b)	
  fasi	
  che	
  precedono	
  la	
  macellazione,	
  la	
  
macellazione	
  stessa	
  e	
  i	
  tra6amen8	
  subi8	
  dopo	
  la	
  
macellazione	
  (effeO	
  su	
  pH	
  e	
  riduzione	
  della	
  
temperatura)	
  

c)	
  conservazione,	
  distribuzione	
  e	
  esposizione	
  
(ossigenazione	
  e	
  ossidazione	
  della	
  mioglobina).	
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Misurazione	
  del	
  colore	
  	
  
	
  

•	
  Metodi	
  soggeYvi:	
  valutazione	
  effe6uata	
  da	
  esper8	
  
tramite	
  l’uso	
  di	
  una	
  scala	
  di	
  punteggio	
  ai	
  cui	
  valori	
  
corrisponde	
  l’intensità	
  ed	
  il	
  8po	
  di	
  colore	
  (variabilità	
  
soggeOva	
  di	
  giudizio).	
  	
  

	
  
•	
  Metodi	
  chimici:	
  per	
  misurare	
  esa6amente	
  la	
  quan8tà	
  
di	
  mioglobina	
  e	
  per	
  dis8nguere	
  le	
  forme	
  chimiche	
  
(analisi	
  spe6rofotometrica	
  -­‐	
  assorbanza).	
  	
  

	
  
•	
  Metodi	
  strumentali:	
  strumen8	
  che	
  prendono	
  il	
  nome	
  di	
  
colorimetri.	
  Il	
  colorimetro	
  valuta	
  quindi	
  il	
  fascio	
  di	
  luce	
  
riflessa	
  dalla	
  superficie	
  della	
  carne	
  da	
  analizzare.	
  	
  

	
  



19/05/15	
  

10	
  

Nitri\	
  e	
  Nitra\	
  
E249	
  Potassio	
  nitrito	
  
E250	
  Sodio	
  nitrito	
  
E251	
  Potassio	
  nitrato	
  

E252	
  Sodio	
  nitrato	
  
	
  
I	
  nitra8	
  sono	
  conver88	
  a	
  nitri8	
  a6raverso	
  processi	
  enzima8ci	
  o	
  per	
  

aOvità	
  microbica	
  (nitrato	
  redu6asi)	
  
Trasformazione	
  dei	
  Nitri8	
  in	
  altri	
  compos8	
  reaOvi:	
  ossido	
  nitrico	
  e	
  

acido	
  nitroso	
  
	
  
	
  

Funzioni:	
  
-­‐  Azione	
  stabilizzante	
  il	
  colore	
  dei	
  tessu8	
  (	
  nitrosomioglobina,	
  

nitrosomiocromogeno)	
  
-­‐  AOvità	
  an8microbica:	
  inibizione	
  della	
  sviluppo	
  della	
  flora	
  

ba6erica	
  gram	
  nega8va	
  e	
  della	
  germinazione	
  delle	
  spore	
  di	
  
Clostridium	
  botulinum	
  	
  

	
  

	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
	
  
A	
  livello	
  gastrico	
  l’acido	
  nitroso	
  reagisce	
  con	
  le	
  ammine	
  (dalla	
  
degradazione	
  delle	
  sostanze	
  azotate)	
  -­‐>	
  nitrosammine	
  	
  -­‐>	
  
aOvità	
  cancerogena	
  -­‐>	
  prospeOve	
  di	
  diminuzione	
  
dell’u8lizzo	
  

ProdoO	
  non	
  des8na8	
  alla	
  prima	
  infanzia	
  -­‐>	
  maggiore	
  acidità	
  
dello	
  stomaco	
  -­‐>	
  imponente	
  conversione	
  nitra8	
  in	
  nitri8	
  -­‐>	
  
assorbimento	
  e	
  rischio	
  di	
  metaemoglobinemia	
  -­‐>	
  IPOSSIA	
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QUALITÀ	
  della	
  CARNE	
  

CONSERVAZIONE	
  DEI	
  	
  
PRODOTTI	
  CARNEI:	
  

TECNOLOGIA	
  DEGLI	
  OSTACOLI	
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La	
  stabilità	
  microbica	
  di	
  mol8	
  
alimen8	
  è	
  basata	
  sulla	
  

combinazione	
  di	
  alcuni	
  fa6ori	
  
(ostacoli)	
  

Hurdles	
  Technology	
  

Per	
   la	
  produzione	
  di	
  alimen8	
  di	
  origine	
  animale	
  
possono	
   essere	
   impiegate	
   d ifferen8	
  
tecnologie	
  in	
  modo	
  singolo	
  o	
  combinato.	
  

L’impiego	
   di	
   processi	
   combina8	
   che	
   vanno	
   ad	
  
agire	
  sullo	
  sviluppo	
  microbico	
  è	
  definito	
  come	
  
tecnologia	
  degli	
  ostacoli.	
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Ostacoli	
  fisico-­‐chimici	
  

•  aw	
  &	
  sale	
  (NaCl)	
  
• Nitri8	
  (NaNO2)	
  &	
  Nitra8	
  (NaNO3,	
  KNO3)	
  
•  pH	
  
•  potenziale	
  di	
  ossidoriduzione	
  &	
  O2	
  

Ostacoli	
  di	
  derivazione	
  microbica	
  

•  Flora	
  compe88va	
  e	
  colture	
  
•  Ba6eriocine	
  &	
  altri	
  compos8	
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L’ossigeno	
  è	
  usato	
  per	
  mantenere	
  il	
  colore	
  
rosso	
  e	
  perme6ere	
  la	
  respirazione	
  nei	
  
prodoO	
  freschi	
  
	
  
Viene	
  rido6a	
  la	
  sua	
  percentuale	
  per	
  
prevenire	
  la	
  crescita	
  ba6erica	
  e	
  ridurre	
  
l’ossidazione	
  
	
  

L’anidride	
  carbonica	
  è	
  aggiunta	
  per	
  inibire	
  
l’aOvità	
  microbica	
  a6raverso	
  azione	
  dire6a	
  
(aerobi	
  e	
  muffe)	
  e	
  formazione	
  di	
  acido	
  
carbonico	
  con	
  abbassamento	
  del	
  pH.	
  
L’azoto	
  è	
  impiegato	
  ostacola	
  la	
  decolorazione	
  e	
  
lo	
  schiacciamento,	
  non	
  ha	
  effe6o	
  sui	
  
microrganismi.	
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Shelf	
  life	
  
La	
   Shelf-­‐life	
   di	
   un	
   prodo6o	
   è,	
   in	
   determinate	
   condizioni	
   di	
  
conservazione,	
   il	
   tempo	
   limite	
   entro	
   il	
   quale	
   il	
   progredire	
   dei	
  
singoli	
   even8	
   reaOvi	
   determini	
   modificazioni	
   imperceObili	
   sul	
  
piano	
  sensoriale	
  o	
  comunque	
   	
  ancora	
  acce6abili	
  sul	
  piano	
  della	
  
sicurezza	
  d’uso.	
  (M.Riva,	
  2000)	
  

Principio	
  della	
  degradazione	
  
alimentare:	
  non	
  esistono	
  
alimen8	
  che	
  non	
  siano	
  
so6opos8	
  nel	
  tempo	
  ad	
  	
  una	
  
trasformazione	
  progressiva	
  
delle	
  proprie	
  	
  cara6eris8che	
  
chimiche,	
  fisiche,	
  
organoleOche,	
  
microbiologiche	
  e	
  stru6urali	
  	
  
(S.	
  Parisi,	
  2002).	
  
	
  
	
  

L’IMBALLAGGIO	
  FUNZIONALE	
  
	
  	
  	
  	
  Soluzioni	
  di	
  confezionamento	
  nelle	
  quali	
  si	
  
prevede	
  l’impiego	
  di	
  un	
  materiale,un	
  
contenitore,o	
  un	
  accessorio	
  di	
  imballaggio,	
  
in	
  grado	
  di	
  svolgere	
  una	
  funzione	
  	
  	
  	
  	
  	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  AGGIUNTIVA	
  
	
  	
  	
  	
  rispe6o	
  a	
  quelle	
  tradizionali	
  di	
  
contenimento	
  e	
  di	
  generica	
  protezione	
  

	
  
	
   Materiali	
  a	
  conta6o	
  con	
  gli	
  alimen8	
  (	
  MOCA)	
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MOCA	
  	
  ATTIVI	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Costantemente	
  ed	
  aOvamente	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  interagiscono	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  con	
  l’atmosfera	
  interna	
  di	
  una	
  confezione,	
  
variando	
  la	
  composizione	
  quali	
  e	
  quan8ta8va	
  
dello	
  spazio	
  di	
  testa.	
  

(rilasciano	
  sostanze	
  an8microbiche,an8ossidan8…)	
  
	
  
	
  	
  	
  	
  con	
  il	
  prodo6o	
  alimentare	
  (rilasciano	
  sostanze	
  
an8microbiche,an8ossidan8…)	
  

	
  	
  

Esempi	
  di	
  MOCA	
  ATTIVI	
  

1)  Assorbitori	
  di	
  ossigeno	
  

2)  EmeOtori	
  di	
  CO2	
  e	
  scavengers	
  	
  

3)	
  Assorbitori	
  di	
  e8lene	
  	
  

	
  4)	
  EmeOtori	
  di	
  etanolo	
  

	
  



19/05/15	
  

17	
  

Esempi	
  di	
  MOCA	
  ATTIVI	
  

4)	
  Assorbitori	
  di	
  umidità	
  

5)	
  Assorbitori	
  di	
  gas	
  e	
  odori	
  

6)	
  Film	
  an8microbici	
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MOCA	
  	
  INTELLIGENTI	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Interagiscono	
  :	
  
	
  	
  	
  Con	
  l’ambiente	
  della	
  confezione	
  
	
  	
  	
  	
  	
  (a6raverso	
  disposi8vi	
  interni	
  od	
  esterni	
  alla	
  confezione	
  
registrano	
  variazioni	
  di	
  temperatura,pressione	
  di	
  
parziale	
  di	
  ossigeno	
  ecc….)	
  

	
  

	
  	
  	
  	
  Con	
  il	
  consumatore	
  
	
  	
  	
  	
  	
  (segnalano	
  al	
  consumatore	
  	
  la	
  storia	
  conserva8va	
  
dell’alimento	
  tramite	
  variazioni	
  croma8che	
  eviden8)	
  

Esempi	
  di	
  MOCA	
  INTELLIGENTI	
  	
  

Time-­‐temperature	
  Indicators	
  (TTI)	
  –	
  Indicatori	
  Tempo-­‐Temperatura	
  



19/05/15	
  

19	
  

Esempi	
  di	
  MOCA	
  INTELLIGENTI	
  	
  

Time-­‐temperature	
  Indicators	
  (TTI)	
  –	
  Indicatori	
  Tempo-­‐Temperatura	
  
	
  

Esempi	
  di	
  MOCA	
  INTELLIGENTI	
  	
  

Freshness	
  indicators/sensors	
  –	
  Indicatori	
  di	
  freschezza	
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Esempi	
  di	
  MOCA	
  INTELLIGENTI	
  	
  

Freshness	
  indicators/sensors	
  –	
  Indicatori	
  di	
  freschezza	
  

Esempi	
  di	
  MOCA	
  INTELLIGENTI	
  	
  

Radio	
  Frequency	
  Iden8fica8on	
  Tag	
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Esempi	
  di	
  MOCA	
  INTELLIGENTI	
  	
  

Indicatori	
  di	
  perdite	
  (LI-­‐Leak	
  Indicators)	
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Richiamo	
  di	
  carne	
  in	
  scatola	
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CONSERVE	
  

Le	
  conserve	
  sono	
  prodoO	
  che	
  hanno	
  subito	
  un	
  
tra6amento	
  di	
  apper8zzazione	
  (	
  >100°C)	
  dopo	
  
il	
  confezionamento	
  e	
  che	
  possono	
  essere	
  
conserva8	
  a	
  lungo	
  a	
  temperatura	
  ambiente.	
  

	
  
	
  

Sterilità	
  commerciale	
  

Carne	
  in	
  gela8na	
  
Tagli	
  magri,	
  unicamente	
  di	
  bovino,	
  allevato	
  nei	
  Paesi	
  del	
  Sud	
  America	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  
la	
  carne	
  viene	
  disossata	
  e	
  mondata,	
  per	
  poi	
  essere	
  co6a,	
  surgelata,	
  
confezionata	
  e	
  trasportata	
  in	
  Italia	
  con	
  mezzi	
  idonei	
  a	
  non	
  interrompere	
  la	
  
catena	
  del	
  freddo	
  in	
  buste	
  da	
  2	
  kg.	
  
	
  
Dopo	
  lo	
  scongelamento	
  in	
  vasca	
  con	
  acqua	
  corrente,	
  la	
  carne	
  (	
  T°	
  di	
  -­‐3°/
5°C)	
  viene	
  tagliata	
  e	
  porzionata	
  in	
  funzione	
  delle	
  scatole6e.	
  	
  
Aggiunta	
  del	
  liquido	
  di	
  governo	
  (	
  brodo	
  vegetale,	
  miele,	
  vino	
  marsala,	
  sale,	
  
gelificante,	
  addensante,	
  esaltatore	
  di	
  sapidità	
  e	
  conservante)	
  secondo	
  la	
  
rice6a.	
  Chiusura	
  erme8ca	
  delle	
  confezioni.	
  
	
  
Processo	
  di	
  sterilizzazione	
  in	
  autoclave	
  
	
  tale	
  da	
  garan8re	
  la	
  distruzione	
  delle	
  	
  
spore	
  di	
  Clostridium	
  botulinum	
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DETERIORAMENTO	
  

Cause	
  chimiche	
  	
  
Cause	
  microbiologiche	
  :	
  
ü 	
  Sterilizzazione	
  insufficiente:	
  sopravvivenza	
  di	
  
sporigeni.	
  Formazione	
  di	
  gas	
  H2	
  e	
  CO2	
  con	
  
rigonfiamento,	
  sviluppo	
  di	
  odori	
  sgradevoli,	
  
cambiamen8	
  di	
  colore.	
  	
  

ü Materia	
  prima	
  deteriorata	
  
ü Tenuta	
  imperfe6a	
  del	
  contenitore	
  

Aggraffatura	
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La	
  doppia	
  aggraffatura	
  collega	
  il	
  bordo	
  della	
  scatola	
  con	
  il	
  
coperchio	
  che	
  	
  deve	
  combaciare	
  e	
  sovrapporsi	
  per	
  più	
  del	
  50%	
  	
  

Aggraffatura	
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SALUMI	
  

ProdoO	
  a	
  base	
  di	
  carne	
  tra6a8	
  e	
  conserva8	
  per	
  
mezzo	
  della	
  salagione	
  

	
  (	
  fin	
  dall’an8chità	
  sale	
  più	
  impurità)	
  
	
  

ü  Il	
  sale	
  inibisce	
  la	
  crescita	
  della	
  maggioranza	
  
dei	
  ba6eri	
  patogeni	
  

ü  I	
  nitra8	
  e	
  nitri8	
  inibiscono	
  lo	
  sviluppo	
  di	
  
ba6eri	
  sporigeni	
  anaerobi	
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Salagione	
  
	
  
L’uso	
  del	
  sale	
  è	
  un	
  metodo	
  di	
  conservazione	
  tra	
  i	
  più	
  an8chi	
  
	
  
•  Limitazione	
  dell’acqua	
  libera	
  (aw)	
  
–  Il	
  sale	
  lega	
  l’acqua	
  che	
  non	
  è	
  più	
  disponibile	
  al	
  
metabolismo	
  ba6erico	
  e	
  rallenta	
  l’azione	
  degli	
  enzimi	
  
endogeni	
  

– Disidratazione	
  
•  Azione	
  osmo8ca	
  	
  
– Pressione	
  osmo8ca	
  superiore	
  nel	
  mezzo	
  rispe6o	
  alla	
  
cellula	
  ba6erica	
  con	
  disidratazione	
  della	
  cellula.	
  

•  Azione	
  tossica	
  del	
  sodio	
  e	
  ione	
  cloruro	
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Il	
  sale	
  può	
  essere	
  impiegato:	
  
	
  
ü  A	
  secco	
  	
  

-­‐  Per	
  sfregamento	
  
-­‐  Per	
  sovrapposizione	
  in	
  stra8	
  
	
  

ü  Umida	
  (salamoia)	
  
-­‐  Per	
  immersione	
  
-­‐  Per	
  iniezione	
  endomuscolare	
  con	
  sistemi	
  mul8aghi	
  
(siringatura)	
  

La	
  salamoia	
  è	
  una	
  soluzione	
  più	
  o	
  meno	
  concentrata	
  di	
  NaCl	
  
con	
  o	
  senza	
  aggiunta	
  di	
  altre	
  sostanze	
  (addi8vi	
  o	
  altri	
  
ingredien8).	
  In	
  base	
  alla	
  densità,	
  si	
  dis8nguono	
  in:	
  
–  Salamoie	
  deboli:	
   	
  NaCl	
  <	
  10%	
  
–  Salamoie	
  medie:	
   	
  NaCl	
  <	
  18%	
  
–  Salamoie	
  for8:	
   	
  NaCl	
  <	
  25%	
  
	
  

 

Salame	
  

	
  	
  	
  	
  Per	
  salame	
  si	
  intende	
  il	
  prodo6o	
  della	
  
fermentazione	
  laOca	
  di	
  impas8	
  di	
  carne	
  

	
  	
  	
  	
  e	
  grasso,	
  precedentemente	
  trita8	
  e	
  uni8	
  
	
  	
  	
  	
  a	
  sale,	
  spezie	
  e	
  addi8vi	
  in	
  percentuali	
  
	
  	
  	
  	
  variabili,	
  insacca8	
  in	
  budelli	
  naturali	
  o	
  
	
  	
  	
  	
  sinte8ci	
  consuma8	
  solamente	
  a	
  seguito	
  
	
  	
  	
  	
  della	
  stagionatura.	
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Gazze6a	
  Ufficiale	
  	
  (4-­‐10-­‐2005,	
  n.	
  231):	
  
	
  

Art.	
  17.	
  Ingredien3	
  
1.Nella	
  preparazione	
  del	
  salame	
  è	
  consen8to	
  impiegare	
  vino,	
  

pepe,	
  aglio,	
  piante	
  aroma8che,	
  zucchero,	
  destrosio,	
  
fru6osio,	
  la6osio,	
  la6e	
  magro	
  in	
  polvere,	
  proteine	
  del	
  la6e,	
  
colture	
  microbiche	
  di	
  avviamento	
  alla	
  fermentazione,	
  
spezie,	
  	
  aromi,	
  addi8vi	
  consen88	
  ad	
  eccezione	
  dei	
  
coloran8.	
  	
  

	
  
Art.19	
  Cara?eris3che	
  
1.Il	
  salame	
  presenta	
  una	
  carica	
  microbica	
  mesofila	
  superiore	
  a	
  

1	
  x	
  107	
  unità	
  forman8	
  colonia/grammo	
  con	
  prevalenza	
  di	
  
la6obacillaceae	
  e	
  coccaceae.	
  

2.In	
  commercio	
  il	
  salame	
  presenta	
  un	
  pH	
  superiore	
  o	
  uguale	
  a	
  
4.9	
  	
  

Tecnologia	
  di	
  produzione	
  dei	
  salami	
  

Preparazione	
  della	
  materia	
  prima,	
  tritatura	
  e	
  
miscelazione	
  

Mondatura	
  dalle	
  par8	
  conneOvali	
  di	
  maggiori	
  
dimensioni	
  (tendini,	
  aponeurosi,grossi	
  vasi	
  
sanguigni)	
  e	
  dalle	
  par8	
  di	
  grasso	
  molle	
  

La	
  carne	
  sosta	
  in	
  cella	
  frigorifera	
  a	
  -­‐1°/+1°C	
  	
  e	
  il	
  
grasso	
  scotennato	
  viene	
  conservato	
  a	
  -­‐5°	
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  Pesatura	
  delle	
  carni	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  	
  Mondatura	
  e	
  preparazione	
  delle	
  carni	
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Miscelazione:	
  aggiunta	
  degli	
  ingredien8	
  non	
  carnei	
  
(la	
  concia	
  ovvero	
  sale,	
  spezie,	
  starter	
  microbici,	
  
an8ossidan8	
  e	
  conservan8)	
  

Tritacarne:	
  calibro	
  variabile	
  a	
  seconda	
  della	
  grana	
  
richiesta.	
  

Il	
  grasso	
  può	
  essere	
  aggiunto	
  so6oforma	
  di	
  lardelli	
  
o	
  macinato	
  insieme	
  alla	
  carne	
  magra	
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  Tritacarne	
  e	
  impastatrice	
  

Insaccamento	
  
	
  
Budello:	
  rives8mento	
  cilindrico	
  
	
  che	
  perme6e	
  la	
  messa	
  
	
  in	
  forma	
  e	
  la	
  protezione	
  	
  
di	
  alcuni	
  prodoO	
  coO	
  o	
  	
  
crudi	
  od	
  aven8	
  una	
  	
  
maturazione/asciugatura	
  
	
  

	
  Si	
  hanno	
  	
  budelli	
  naturali	
  -­‐>	
  da	
  par8	
  dell’apparato	
  digerente	
  di	
  buoi,	
  
maiali	
  etc.	
  	
  budelli	
  ar8ficiali	
  -­‐>	
  in	
  fibre	
  animali,	
  da	
  fibre	
  di	
  collagene	
  
budelli	
  sinte8ci	
  -­‐>	
  da	
  fibre	
  cellulosiche	
  o	
  polimeri	
  di	
  sintesi	
  	
  
	
  
Fa6ori	
  cara6erizzan8:	
  permeabilità	
  all’acqua,	
  elas8cità,	
  aderenza,	
  
facilità	
  di	
  stoccaggio	
  ed	
  u8lizzo,	
  regolarità	
  calibro,	
  possibilità	
  di	
  
automa8zzazione,	
  possibilità	
  di	
  colorazione	
  e/o	
  stampa	
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Unione	
  del	
  conce6o	
  di	
  HACCP	
  e	
  della	
  
cosidde6a	
  tecnologia	
  degli	
  ostacoli	
  

•  I	
  salami	
  sono	
  tra	
  gli	
  alimen8	
  con	
  elevata	
  
umidità	
  che	
  sono	
  conservabili	
  senza	
  
refrigerazione.	
  

•  Nella	
  loro	
  produzione,	
  a6raverso	
  una	
  
sequenza	
  di	
  ostacoli,	
  sono	
  inibi8	
  i	
  
microrganismi	
  agen8	
  di	
  tossinfezioni	
  e	
  quelli	
  
ed	
  è	
  selezionata	
  la	
  flora	
  antagonista	
  (LAB	
  e	
  
micrococchi).	
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Ostacoli	
  nei	
  salami	
  

1.	
  Stadi	
  iniziali:	
  nitri8	
  &	
  sale	
  
2.	
  <	
  RedOx	
  
3.	
  Flora	
  antagonista	
  
4.	
  acidificazione	
  
5.	
  <	
  aw	
  

1	
   2	
  
3	
  

4	
  
5	
  

•  Microrganismi	
  u8li:	
  sono	
  u8lizza8	
  i	
  ba6eri	
  laOci	
  
omofermentan8	
  mesofili	
  del	
  genere	
  Lactobacillus	
  
(Lactobacillus	
  plantarum,	
  Lactobacillus	
  curvatus,	
  
Lactobacillus	
  sakei)	
  e	
  del	
  genere	
  Pediococcus	
  (Pediococcus	
  
acidilac3ci,	
  Pediococcus	
  pentosaceus)	
  insieme	
  a	
  
micrococcaceae	
  del	
  genere	
  Micrococcus	
  e	
  Staphylococcus	
  
(specie	
  non	
  emoli8che	
  come	
  ad	
  esempio	
  Staphylococcus	
  
xylosus	
  e	
  Staphylococcus	
  carnosus);	
  ques8	
  cos8tuiscono	
  la	
  
flora	
  predominante	
  durante	
  la	
  fermentazione	
  e	
  spesso	
  
rimangono	
  tali	
  anche	
  in	
  maturazione;	
  	
  

•  Microrganismi	
  patogeni:	
  cos8tui8	
  da	
  Staphylococcus	
  
aureus,	
  Listeria	
  monocytogenes,	
  Yersinia	
  enterocoli3ca,	
  
Clostridium	
  botulinum	
  e	
  Clostridium	
  perfrigens.	
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•  Dopo	
  l’insacco	
  -­‐>	
  sviluppo	
  dei	
  ba6eri	
  alotolleran8	
  presen8	
  in	
  
maggior	
  numero.	
  	
  

	
  
	
  	
  	
  	
  	
  	
  I	
  micrococchi,	
  aerobi	
  obbliga8	
  sviluppano	
  fino	
  a	
  che	
  non	
  si	
  

esaurisce	
  l’ossigeno.	
  Successivamente	
  prendono	
  il	
  sopravvento	
  
gli	
  stafilococchi,	
  anaerobi	
  facolta8vi,	
  che	
  hanno	
  un’aOvità	
  che	
  
dura	
  più	
  a	
  lungo	
  (Zambonelli	
  et	
  al.,	
  2001).	
  	
  

•  I	
  ba6eri	
  laOci	
  sviluppo	
  tardivo	
  rispe6o	
  a	
  quello	
  delle	
  
micrococcaceae.	
  Quando	
  essi	
  iniziano	
  a	
  svilupparsi	
  e,	
  grazie	
  
all’azione	
  acidificante	
  e	
  alla	
  possibile	
  produzione	
  di	
  molecole	
  
an8microbiche,	
  prendono	
  il	
  sopravvento	
  e	
  diventano	
  dominan8	
  
già	
  dopo	
  24	
  ore	
  dall’impasto.	
  

	
  	
  	
  	
  
	
  	
  	
  	
  	
  Dopo	
  1-­‐2	
  giorni,	
  i	
  ba6eri	
  laOci	
  sono	
  la	
  popolazione	
  dominante	
  fin	
  

quando	
  sono	
  presen8	
  zuccheri	
  disponibili	
  nell’impasto.	
  	
  

•  Dal	
  2-­‐3°	
  giorno,	
  sul	
  budello	
  comincia	
  a	
  manifestarsi	
  anche	
  lo	
  
sviluppo	
  di	
  muffe:	
  queste	
  sono	
  in	
  genere	
  rappresentate	
  da	
  specie	
  
dal	
  genere	
  Penicillium	
  	
  

Sicurezza	
  
alimentare	
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CCP	
  

Stufatura	
  

Asciugatura	
  

Stagionatura	
  

Maturazione	
  

Conservazione	
  

Aggiunta	
  di	
  colture	
  starter	
  e	
  
zuccheri	
  

Preparazione	
  degli	
  ingredien\	
  

Ricezione	
  delle	
  materie	
  prime	
  

Baeeri	
  dell’impasto	
  
                                       18-20°C       aw 0,96          pH = 5,3   assenza di O2          nitriti   

■  Escherichia	
  coli 	
   	
  + 	
  -­‐ 	
  +/-­‐ 	
  + 	
  +/-­‐ 	
  	
  
■  SerraEa* 	
   	
  + 	
  + 	
  +/-­‐ 	
  + 	
  +/-­‐ 	
  	
  
■  altri	
  enterobaeeri 	
  + 	
  -­‐ 	
  +/-­‐ 	
  + 	
  +/-­‐ 	
  	
  
■  Vibrio* 	
   	
  + 	
  + 	
  +/-­‐ 	
  + 	
  +/-­‐ 	
  	
  
■  Campylobacter 	
   	
  -­‐ 	
  -­‐ 	
  -­‐ 	
  -­‐ 	
  -­‐ 	
  	
  
■  Pseudomonas 	
   	
  + 	
  -­‐ 	
  +/-­‐ 	
  -­‐ 	
  +/-­‐ 	
  	
  
■  Micrococcus 	
   	
  + 	
  + 	
  + 	
  -­‐ 	
  + 	
  	
  
■  Staphylococcus 	
   	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  	
  
■  Laeobacilli 	
   	
  +/-­‐ 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  	
  
■  Enterococchi 	
   	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  	
  
■  Pediococchi 	
   	
  +/-­‐ 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  	
  
■  Leuconostoc 	
   	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  	
  
■  Bacillus	
  cereus 	
   	
  -­‐ 	
  -­‐ 	
  + 	
  -­‐ 	
  +/-­‐ 	
  	
  
■  Cl.	
  botulinum	
  &	
  perfringens 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  -­‐ 	
  	
  
■  Brochothrix	
  thermosphacta 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  -­‐ 	
  	
  
■  Listeria	
  monocytogenes* 	
  + 	
  + 	
  + 	
  + 	
  +/-­‐ 	
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Prosciueo	
  Coeo	
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•Siringatura:	
  salina	
  inie6ata	
  con	
  aghi	
  e	
  cos8tuita	
  da	
  
acqua,	
  sale,	
  nitri8,	
  nitra8,	
  marsala,	
  rhum,	
  ac.ascorbico	
  
e	
  fru6osio.	
  
•Zangolatura:	
  massaggio,	
  assorbimento	
  salina	
  ed	
  
estrazione	
  proteica.	
  Per	
  circa	
  72	
  ore,	
  alternando	
  20	
  
minu8	
  di	
  lavoro	
  con	
  80	
  minu8	
  di	
  pausa.	
  
.	
  

•Pressatura	
  	
  
•Co6ura.	
  In	
  forni	
  ad	
  acqua,	
  a	
  doccia,	
  ad	
  aria	
  o	
  a	
  
vapore	
  sta8co.	
  Temperatura	
  a	
  70°	
  C	
  
dell’ambiente	
  riscaldante	
  (68°	
  C	
  al	
  cuore	
  del	
  
prodo6o)	
  per	
  1-­‐1,5	
  ore	
  per	
  Kg	
  di	
  prodo6o.	
  	
  

•Ripressatura	
  
•Raffreddamento.	
  Per	
  24	
  ore	
  a	
  0°	
  C	
  fino	
  a	
  
raggiungere	
  i	
  2°	
  C.	
  

	
  •Toele6a6ura	
  e	
  confezionamento	
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Ropy	
  slime	
  bacteria	
  
La	
  formazione	
  di	
  filamen8	
  
viscosi	
  sulla	
  superficie	
  dei	
  
prodoO,	
  è	
  dovuta	
  alla	
  
secrezione	
  di	
  polisaccaridi	
  
esocellulari	
  (EPS)	
  a	
  lunga	
  catena	
  
e	
  alto	
  peso	
  molecolare	
  dei	
  LAB,	
  
in	
  grado	
  di	
  gelificare.	
  
	
  

Omopolisaccaridi	
  -­‐>	
  	
  Leuconostoc	
  spp.	
  
Eteropolisaccaridi	
  -­‐>	
  Lactobacillus	
  spp	
  

FUNZIONI:	
  protezione	
  da	
  	
  shock	
  termico,	
  meccanico	
  e	
  chimico,	
  
dalla	
  disidratazione,	
  da	
  an8bio8ci,	
  da	
  molecole	
  tossiche,	
  dalla	
  
fagocitosi	
  inoltre	
  favorisce	
  l’adesione	
  delle	
  colonie	
  alla	
  superficie,	
  il	
  
controllo	
  osmo8co	
  e	
  il	
  quorum	
  sensing.	
  (Korkeala,	
  1988)	
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Affumicatura	
  
	
  Il	
  fumo	
  è	
  il	
  prodo6o	
  della	
  combus8one	
  incompleta	
  del	
  legno	
  

Si	
  usano	
  legni	
  duri	
  (olmo,	
  quercia,	
  nove,	
  faggio	
  ecc.;	
  no	
  resinosi)	
  
eventualmente	
  con	
  piante	
  aroma8che	
  	
  

L’effe6o	
  conservante	
  dell’affumicatura	
  è	
  basata	
  su:	
  
ü  l’azione	
  ba6eriosta8ca	
  o	
  ba6ericida	
  di	
  numerose	
  sostanze	
  

contenute	
  nel	
  fumo,	
  come	
  formaldeide	
  e	
  altre	
  aldeidi,	
  
fenoli	
  e	
  acidi	
  organici	
  

ü  l’essiccamento	
  (abbassamento	
  del	
  valore	
  aw)	
  	
  sopra6u6o	
  
della	
  superficie	
  

ü  la	
  distruzione	
  della	
  flora	
  superficiale	
  vegeta8va	
  provocata	
  
dal	
  calore	
  dell’affumicatura	
  ad	
  alta	
  temperatura	
  

Grazie	
  per	
  l’aeenzione	
  


