


tipo E (ATCC 17786).

-  Spore: é stata impiegata una sospensione di spore in acqua sterile dei tre /ceppi (la spor if ica zione era 

stata ottenuta impiegando la técnica di Wheaton e P ra tt ) .



Andamenti di questo tipo sono stati precedentem.ente osservati nello studio dei batteri termofili e mesofili 

(5 ,6 ). ' ___________________________________________________________________





Dai risultati di queste esperienze risulta evidente 1'importanza della temperatura di stagionatura e della 

quantité di sale sulla possibilité di moltiplicarsi dei microrganismi di alterazione. Le equazioni riporta = 

te in tab.l ,  permettendo di ricavare l 'a ^  e la quantité di sale limite di accrescimento per i singoli mi= 

crooganismi a diverse temperatùrey possono fomire elementi utili pet scegliere le tecniche di preparazio=



troppo elevate) (tab;9)).



La conservabilitá dei prodotti insaccati (salami) presenta problemi d ive rs i da quella dei prodotti inte= 

r i ,  essendo d ifferenti 1 'inquinamento in iz ia le , sempre elevato, e le tecniche di preparazione che preve=



Nelle prime prove effettuate si è notato, infatti, .una certa diminuzione délia consistenza dei prodotti 

preparati con quantita ridotte di cloruro di sodio, specialmente nel salame Milano in cui le dimension! 

delle particelle sono inferiori e quindi piu elevata è la superficie di contatto fra carne e grasso e que= 

sto ultimo è présente in quantità generalmente maggiori. E' stato pero verificpto che con una migliore 

e più accentuata disidra ta zione délia carne fresca prima délia- pr^parazione degli impasti si riesce ad ot



Volendo quindí preparare prodotti stagionati con quantita ridotte di sale é necessario valutare attenta = 

mente tutti g l i  aspetti delle varié tecnologie in particolare per i prosoiutti crudi é utile ottenere una 

distribuzione del sale il piü uniforme possibile alia fine del riposo, adottare temperature di stagionatu = 

ra sufficien temen te basse e impediré qualáiasi moltiplicazione, durante il periodo di celia dei var i  ger= 

mi di alterazione (anche in questo caso il fattore principale di conservazione é rapp resen tato dalla T ) .
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tenere prodotti. di qualitá accettabile anche con quantita ridotte di cloruro di sodio.

Ancora piü complesso si presenta il problema della consistenza nei prodotti interi essendovi comvolti 

meccanismi non ancora completamente conosciuti: indagini preliminari non hanno evidenziato alcun/a c
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Tab. 4 - Quantité di sale calcolate usufruendo delle quantité riportàtèe in tab.l occorrenti per inibire 
la molitplicazione dei germi di alcuni germi di alterazione di pros'ciutti stagionati crudi usu = 
fruendo
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Tab-6-- Effctto del magnzzi naggio a l e~5eC sulla sopravvivenza delle spore di 3 

ceppi di C l , botulinum inocúlalo in frazioni di carne addizionale di clo-





Tab .8- Recupero dclle spore di C l .botulinum a ?5°C dopo magazzinaggio per tempi 
diversi da 0°C a l8°C.
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T ab . l l  - Quantita di sodio e potassio e loro rapporti rvferiti alia quantitá di sostanza secca in salami 
preparati con quantitá diverse di cloruro sodico di potassio.








