
signif icat iv i  della qualitá dei prodotti.

Al fine di evidenziare le possibilir córrelazioni frale caratteristiche chimiche e chimico-fisiche degli  impasti 

e la variazione durante l 'asciugamento dei parametri principali sono State prepárate diverse partité di sa =



AWCALC, che per g l i  impasti freschi è stata indicata come DAWIN.



Le d e t e r m  m a  z í o n  i  del c o n t e n u t o  ín acqua e cloruro di s o d i o ,  s o n o  S t a t e  e f f e t t u a t e  sulla frazíone i n t e r n a

lato con alcun parametro chímico fisíco, é pero da ricordare che per tutti i salarru,a differenza dei Felino



e stata impiegata una certa quantita di saccarosio. 1 dati di queste esperienze non sono pero sufficienti 

per escludere 1 importanza dell asciugamento della carne nei prodotti per i quali  venga impiegato zucche= 

ro: infatti alcune prove, che devono pero essere completamente confermate, sembrano indica =

re che l 'asciugamento della carne consente un maggior controllo della diminuzione del pH impiegando 

quantita diverse di zucchero, inoltre in tutte le esperienze effettuate si é ri levato che aumentando il  DPC





Tab. l  - Eicette impiegate per la prepara zione der salámi Felino e Milano.







T a b . 4 -  C o e f f i c í e n t i  d i  c ó r r e la  z iorte fra  i v ä r i  p a r a m e t r i  de i  s a la m i  M i l a n o
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