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L CALCOLO DELL'ATTIVITA' DELL'ACQUA DI INSACCATI CRUDI TIPICI ITALIANI

PlBaldinisivEs - Gibertini, Fis Palmia o - R.LG. Raczynski
Stazione Sperimentale per 1¢Industria delle Conserve Alimentari - Parma

Introduzionce

La possibilita di valutare 1'attivitd dell'acqua degli insaccati crudi in funzione del contenuto o,

c

sale & stato oggetto di vari studi (1,2,3), nel caso particolare di salami tipici italian «oen
un precedente lavoro (4) le relazioni che esprimono 1'attivita dell'acqua dell'insaccatlo n [un/i
to fra 1 contenuti percentuali di acqua e di sale.

Scopo di questo lavoro ¢ di verificare la validitad del metodo di calceclo a diversi temp Wi slhag i

to infatti che col procedere della maturazione vengono liberati nuovi sol:ii, proviendelt da . nene

(=]
N
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che o da processi di ‘metabolismo microbico, che contribuiscono a determinare il valere de

parallela a quclla del sale ma che non viene considerata nel metodo di calcolo (5,6

Moterialt e Metodi

.o prove considerate in questo lavoro sono state condotte su impasti carnei destinati alla prod:
mi: la lavorazione & avvenuta presso la Stazione Sperimentale per 1'Industria delle Conserve A
Parma, utilizzande gl impianti in dotazione all'lstituto. Sono state preparate varie partite di sa

po "Milano" e del tipe "Feline" sui quali si sono condotte le determinazioni di attivita deil'acana

1
.

nuti di acqua e di sale alle seguenti scadenze:

“ull'mpaste fresco, per entrambi 1 tipi di salami




~ decpo 1,7 e 30 giorni di maturazione, per i salami del tipo "Felino"
dopo 1,7,30 e 75 giorni di maturazione, persi salami del tipo '"Milano"

le analisi sono state eseguite utilizzando i seguenti metodi: i

- contenuto di acqua: sul campione dopo omogeneizzazione, col metodo ufficiale AOAC (7)

- contenuto di cloruro sodice: sul campione glopo omogeneizzazione, col metodo ufficiale AQAC (7]

o)

- attivita dell'acqua: sul campione non tritato, equilibrato a 25°C, con apparecchio NOVASINA mi

gistratore digitale mod.EE]-6, tempo di stabilizzazione di 2h.

Tecnica di1 preparazione salami:
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- La carne utilizzata per la preparazione del salame Felino € stata lasciata riposare per aicuii
cella frigorifera alla temperatura di -1;+1°C in modo che subisse anche una certa disidratazion.
circa 5-7%): la carne congelata usata per la preparazione del salame Milano & stata lasciala

frigorifera, disidratata leggermente al pari della carne utilizzata per la preparazione del saia:

ricongelata in parte la sera prima dell'utilizzo in cella frigorifera a -20°C, in modo che Ia
dell'impasto al mom'omo dell'insacco fosse'di circa —2°C.'
Gli 1mpasti sono stati preparati usando un cutter ed impiegando ricette semplici(tab.l1), 1 sajlami
insaccati in budelli naturali (Felino) o ricostituiti a base di collageno (Milano), posti in celia i
alla temperatura di circa +2°C per due giorni, asciugati alla temperatura di 18°C (ﬁpvr'\? girormi!
giorni) ¢ stagionati alla temperatura di 13°C (Fe]jno).o H°.C (Milano). .

v : ;
[1 calo peso dei salami alla fine dell'asciugamento (7 giorni) e della stagionatura (30 gg peu

) 1o

7% per il Milano) ¢ stato di circa i1 15% e il 28% per il salame Felino e i1 9% e 11 24% per i
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Risultati e discussione

In Ffg.la e 2a vengono presentate graficamente le regressioni ottenute fra valori analitici ¢ valoi

d1 a . per i salami del tipo "Felino" e 'Milano'" rispettivamente.

w

I valori analitici presentati sono il risultato della media di sei determinazioni contemporanecee

pione, mentre quelli- calcolati sono stati

campione nelle relazioni, ottenute in un lavoro precedente (4):

ottenuti

sostituendo

Tab.l - Ricette impiegate per la preparazione dei salami Felino e Milano
Felino
Carne magra suino - % 75 - 73
Pancetta suino % 25
Gola suino % /
Cloruro di sodio % 2.0-2.5
Polvere latte magr % 0.0-2.0
Aglio % 0.008
Pepe % 0108
Vino % 0.+25-0.50
Nitrito di seodio ppm 50 - 0.0
Nitrato di potassio S 0.0-250

contenuti di

Milano




a = (-0.556 ,T~7.’ilé‘1/'}lyﬂ + 0.997) 0.981 con NaCI/HZO 0.1 (a)
0 {20,656 Nu(ﬁ,}/![,)o 1 S007) 0.981 con NaCl/HzO Ol (b)
in qr~ste eguaglianze, che sono derivate dall'equazione di Ross (8), il primo fattore del prodotie

Il contributo di una soluzione acquosa di sale avente lo stesso rapporto NaC‘]/HyO del campione

tore 0.981 rappresenta il valore medio di attivita dell'acqua della carne fresca (1). Coine s1 pud v

grafici i valori calcolati divergono da quelli misurati e la differenza si fa piu sensibile al
e cioe all'aumentare dei tempi di maturazione; & evidente a questo punto che esprimendo 1'attivila

di un insaccato con:
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o

a - a NaCl/H_O a
Z s w

w w

ed ‘assegnando al termine a\; il valore 0.981 che si riferisce alla carne fresca, il calcolo non =i

al caso di carni stagicnate.  Per ottenere una migliore approssimazione & necessario quindi utiiizz

re a” che lenga conto in qualche modo del contributo dato dalla maturazione della carne nel o
W

re di attivita dell'acqua.

Il metedo pii semplice per ottenere questo dato & calcolarlo dalla relazione:

a’ = a./a NaCl/H.O
w W 2

W

dove al termine a_ si sostituisce il valore analitico ed al termine a NaCl/HzO 11 valere di atliviia
w : w

“~1la soluzione salina con rapporto NaC]/HZO uguale a quello del campione. Eseguito questo caico

campioni, si sono ottenuti 1 dati mostrati in Tab.2: come si pud vedere, la variazione dei vaicii

campioni analoghi & piuttosto bassa e questo pud indicare che il contributo della maturazione




I "attivaita dell’acqua e quasi costante per i campioni considerati.

Pl ehdo. sl mtail el sl itvailor i 'dika

analitici s1 hanno 1 grafici mostrati nell

coss ottenuti e calcolando le regressioni Ccol COrricp s
W «
e fig.1 (b} e 2 (b) dai quali si vede come la prevision: ;

curata notando anche che lo scostamento dei valori analitici da quelli calcolati € praticamente ’

entilas dell'errotel Stritmenta les

9D ’
N
%R r ’ r o ; 5 . 4
ey iie2e — Wallori imedital perwi due tipi di‘salamifia diversi tempi di maturazione.
bt e LR L O B : Heaiid &
Sadiami! tipo “Eelino! Salami Lipo "Miland
£ gy a’° d.s gt d
\A‘Y ‘\,
0.990 0.003 0.980 }
] 0.990 0.003 0.976 0.004 ]
A 039,72 0.005 QR92 i
g 1
2 2 N 0.958 )0
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Fig. 1 (a) - Regressione fra i valori analitici di a e quelli calcolati
g , . . w
utilizzando le relazioni (a) e (b) per salami del tipc"Felino'.
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