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Tabeila 4 - Coefficienti parabola, caratteristiche lermiche e a_ minime: a,h,c, = coefficienti parabola aweaT
W

+ bT + C, r = coefficiente di correiazione, Tm, TM e TO = temperatura minima, massima e ottimale

T 1 1 T 3
aD? ; | .
Ceppo a b 4 r o a m TM 3

-]

' ‘ 1 \
Proteus Vulga=
ris (EA) - 10,0000923 ~ 0,0052353 1;0183220 0,9312315 28,36 0,944 45,12% 11,60

Proteus vulgas=
ris (EC) 0,0001278 -0,0057546 1,0376036 0,9580903 27,96 0,943 42,87* 13,65

Proteus vulga=
ris (EGIB) 0,0000731 -0,0043085 0,9928173 0,8438653 29,48 0,929 46,30* *| 12,65

Proteus vulgas=
ris (EPB) 0,0001125 -0,0067571 1,0276190 0,6127591 30,04 0,926 44 ,60™ 15,47

tEntcrobacter

agglomerans

(EB) 0,0000893 -0,0039477 0,9748762 0,9179490 22,10 0,931 42,93* 127
Serratia lique
faciens (ED) 0,0001462 -0,0070991 1,0153671 0,7791165 24,28 0,929 40,98* 7.57
Serratia lique
faciens (EF) 0,0011215 ~0,0049079 0,9781432 0,7311911 2i,88 0,924 36,97%* 6,78
v Intercetta ad a = 0,97

w

e " " = n‘gs




Tabella 2 Confronto fra i valori di temperatura magsima e minima sperimentali

(TMS e Tms) ed interpolati (TMi e Tmi)
PRy
iy
TMs thi s mi
Proteus vulgaris EA hd el 45,12 9,6 11,60
Proteus vulgaris EC 41,9 42,87 13,6 13,06
Proteus vulg.EGIB 43,5 46,30 13,5 12,65
" " EPB 42,2 44,60 14 15,47
Enterobacter agglo=
merans EB > 40 42,93 4,3 1,27
Serratia liquefa=
ciens ED 39,2 40,98 143 1s5:4 i
Serratia liquefa=
ciens EF 39,5 36,97 6 6,79




Tabella 3 - Confronto fra 1 valori di L minima sperimeniali ed interpolati.

. aw mg | aw m- ‘ aW mi
P.vulgaris EA 0,944 0,939 0,944
o EQ 0,944 0,04 0,939 0,943
%) EGIB 0,93 0,928 0,929
1 EPB 0,928 0,925 0,926
E.agglomerans EB 0,939 0,933 0,931
S.liquefaciens ED 0,939 0,936 0,929
5. 1L OER 0,939 0,933 0,924

am+ = aW minima a cui si & osservato accrescimento
w -

awm - = aw a cui non si e osservato accrescimento

a mi = " minima interpolare




Tab. 4 - Quantita di sale calcolate usufruendo delle quantita riportate:in tab.l occorrenti per inibire
la molitplicazione dei germi di alcuni germi di alterazione di prosciutti stagionati crudi usus=

fruendo

A = (NaCl/H_0)(-0.556)+0.997) 0.981'H_0=65%
w 2 Ji

Tipo di microrganismo A

P .Vulgaris E.A. 15
20
25

P.Vulgaris E.P.B. 15
20
25

NaC1%
2.03
3.22
3.92
3.16
4 .84
5.85




Tab.§ -

Effetto del magazzinaggio a 1° =5°C sulla sopravvivenza di cellule vegetative di 3 ceppi di Ci.botulinun

inoculato in

frazioni di carne

addizionate di cloruro sodico,

n®.di cellule sopravviventi/g

% NaCl
0 K
Yo bk 1kS bl
Iniziale 16-22 2.10 14-16 1-2.10
1 3
Dopo 1 mese 0.2 6.10 0,7 3.10
Dopo 2 mesi ass.in 36g 1 0,1 1.2.103
Dopo 3 mesi 5 28g ass.in 30| 0,2 2.101

6 9
v
L1626 1,7-2.10° 16-23  1,4-1,6.107
0,3 6,100 0.5 4.10°
0,6 8.10' 0,2 2.10"
ass.in 30g ,2.201 as5.1n29g 6




3
[J]

c’
b

Effetto del magazzinagpgio a 1°

~-5°C sulla sopravvivenza delle spore di 3

ceppi di Cl.botulinum inoculato in frazioni di carne addizionate di clo=

ruro sodico.

1° di cellule sopravviventi / g

% NaCl

0 3 6 9
Iniziale 4L - 6 6 - 8 4L - 6 6 -7
Dopo 1 mese 4 6 6 5
Dopo 2 mesi 6 5 7
Dopo 3 mesi 6 7 24 5




Tab.7 - Lifetto della lemperalura sulla perminazione delle spove e sullaccrescimento delle cellule vegeialive &

Cl.botulinum dopo magazzinagplo a lemperature  velvigeraziona,

n di clostridi solfito-ridnttori/g

% MaCl.
Ml LY 3 L 6 9
1 &
Spore dopo 3 mesi a 1-5°C (a) 6 ND 7 3 ND 2,610 Rl
, : 7 % 210" 4 2-101 2-10°
Spore dopo 3 mesi a 1-5°C +30-50 gg a 15°C (a) 2,410
. e 1
Cellule veg.dopo 3 mesi a 1-5°C (b) as3s.1n 30g oy 2'101 ND 2:10° 7
Cellule veg.dopo 3 mesi a 1-5°C +30-50gg al5°C i e i 857 4 03 5
Spore dopo 104 gg a 0°C- 1°C (c) 0,5-2 0n,5-2 0,5-2 0,5-2 ND ND
ass.in 5S¢ 0,2 ass.in S5g
Spore copo 104 gg a 0%-1C+30gg a 13°C {" i 1 2y ND e i
o B 0,4 0,8
it .
210 ass.in 53 ass.in 5g ass.in 5 g
' " " " " " laoc asg.i|‘ Sg " " 0‘8 1 " "
" " " " \).6 O.{l
] ) u__ + + + i
Cellule veg.dopo 104 gg a 0°C - 1°C (b) 2° 2° 0,5 i° ND ND
4 0,8 1
¥ 44 v e S R + 30gg a 13°C (b) ass.in 52 ass.in 5g ass.in 53 ND o 3
6 -m7‘n 2 0,8 1
13
L1 " " " " " i " " 180(: (b) 2.6'1(\ < lo nsS.in sg 2 " "
W e <10 . ¥ 2
+ Presenza di tossina botulinica ND (non determinato)

+ 5 ; - y
°” Spore (presenti nell'inocuio iniziale) . :
(a) numero germi inoculati prima delia refrigerazione

(b ) " " " " "

-8 spore/g
105 cellule/g

"

4
2

(C) " " " " " " § 0.5—-2 spore/g




Tab.8- Recupero deile spore di Cl.botulinum a 25°C dopo magazzinaggio per tempi
diversi

da 0°C a 18°C.

n® campioni % NaCl Magazzinaggio N% di campioni altere
ti (> 107cellule/g) e
temnpi di alterazione
2570
2 0 5 mesi a 0°C 2 dopo 7 gg
2 2 " " 2 " "
2 3 " " l " "
6 4 i o 0 2 mese
3 2 104 gg a 0°C + 1 5 es ‘
2 mesi & 13°C
3 3 g 0 o mese :
2 Z 104 gg a 0°C+
2 mesi a 16°C 0 i i
2 3 " O (1] "

e s smm e iaagmere =n ~ s B




Tab. 9 - Valori medi, minimi (min.) e massimi (Max) di cloruro di sodio (%) di alcune frazioni di
alcuni prosciutti di Parma e di prosciutti preparati presso la Stazione Sperimentale di Rarma.

Frazione muscolare Prosciutti Parma Prove sperimentali
min medio Max

Articolazione-gambettd 480 B0 . 1425 4.10

Fiocchetto .08 . 5.80 4. 5&.95 .80

Culatello 4L .68 5.52 6.48 3.80




Tab.l10 - Numero di enterobatteri riscontrati alla fine dell'asciugamento di vari tipi di salami prepa=
ratl con quantita diverse di sale.

_Saléme tipo NaCl% KC1% NaNOzppm KNO3ppm AcOH Enterobatteri log.
§ 2 2,5 & / 50 100 / 3.82

2.0 a / sghe " / 5.94

1.5 b 0.5 & 4 / S

R 0.5 5 / 0.08 2.38

2.5 iy vl % 100 / 2.43

Salame tipo :
{ilano 3.1

AL 0.5 5040 0.08 1.83

100 1.60

(o]
i

a,b,c, partite omogenee
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Tab.ll - Quantitd di sodio e potassio e loro rapporti riferiti alla quantita di sostanza secca in salami
preparati con quantitda diverse di cloruro sodico di potassio.

Salame NaCl% aggiunto KC1% aggiunto N%prodotto finito K% prodotto finito Na/K
| Felino 2.5 / 1.8 0.50 3.60
Felino 2.0 0.5 1.88 1..27 1.48
Milano 2.8 / 2.04 0.50 4.08

Milano 2.0 0.5 1.80 0.99 1.82
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POSSIBILITA ' DI RIDURRE LA QUANTITA' DI CLORURO DI SODIO NEI PRODOTTI STAGIONATI VALUTANDO
OPPORTUNAMENTE LE VARIE TECNICHE DI PREPARAZIONE

La riduzione della quantita di sale aggiunto ai prodotti di carne stagionati pud, teoricamente, modifi=
carne le caratteristiche organolettiche e la conservahilitda; quest'ultima & a sua volta legata anche al=
le caratteristiche dei germi di alterazione e/o patogeni. In sistemi modello e in carne di prosciutto so=
no state valutate le caratteristiche di accrescimento di microrganismi (P .Vulgaris, E.Agglomerans e S.
liquefaciens!) isolati da. prosciutti:alteratice.di alcuni:ceppi (A,ByE)i di Cl.Botulinum.

I risultati ottenuti indicano che & possibile mettere a punto tecniche corrette per preparare prodotti con
basse quantita di sale

E' possibile inoltre preparare salami stagionati con quantitda di sale ridotte (1.5-2.0%) impiegando tecni=
che semplici; l'aggiunta di cloruro di potassio, in quantitd non elevate e tali da non modificare le ca=
ratteristiche organolettiche (0.5%) causa una seppur limitata diminuzione dell‘aw e modifica. favorevol=

mente il rapporto Sodio/Potassio del prodotto finito.




