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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 = 
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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.






