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montesiedivariadimensioneproduttivacosidaco

stituireuncampionesufficientementerappresentati

vodellarealtàproduttivalocale.

L'analisidelleschededirilievoindicacheilsalame

cottoèottenutodapartianatomichedelsuinodiver

seinrelazionedelladislocazioneaziendalesulterri

torioe,soprattutto,dellatradizioneaziendale.
Isuinilavorativengonoallevatiemacellatipresso

chétuttiinPiemonte,anchesenonmancanoicasi

disuiniprovenientidall'U.E.odaregionilimitrofe

qualiLombardiael'EmiliaRomagna.

^RICERCAFINANZIATADALLAREGIONEPIEMONTE

Conl'applicazionedeldecretodelMinisterodelle
PoliticheAgricoleeforestalidell'8settembre1999
n°350"Regolamentorecantenormeperl'individua
zionedeiprodottitradizionalidicuiall'articolo8,
comma1,deldecretolegislativo30aprile1998,n"
173"elaconseguenteistituzionediunelenconazio
naledeiprodottiagroalimentaritradizionali,sièavu
talanecessitàdiapprofondireleconoscenzetecni
cheecompositivedimoltiprodottitipicipiemontesi.
Fraquestiunparticolareinteressedestailsalame
cottoprodottoinPiemonteperisuoilegamiconil
territorioelatradizionalitàdellasuaproduzione.

Édasottolinearechelasituazionedeisalumificipie
montesi,ancheseoperantiinareedepressedella
Regione,nonsiadicrisistrutturate:nonesisteinfatti
nessuncasodiprodottoinvenduto,mailmercatodi
riferimentoè,salvopochissimicasi,quellolimitrofo
alleareediproduzione.

Questasituazionediapparentebenessereèinrealtà
soggettaadunequilibriomoltoprecario:ilmercato
deiprodottialimentarisistasemprepiùevolvendo
versolastandardizzazione,daunlato,eversolava

lorizzazionedellatipicitàdall'altra.

Pernonvederrecederelaloroposizionesulmercato

perleaziendepiccole/mediesiimporràinbreve
tempolasceltadiindirizzareleproprieproduzionio
versolastandardizzazionedelprodottoequindil'ab

bassamentodeiprezziel'espansioneaziendaleo
versolavalorizzazionedellatipicitàmediantel'attua

zionediunaopportunastrategiadiproduzione.
Ilsalamecottopotrebbeesserepropriounodeipro
dottisucuipuntareperunavalorizzazionedellepro
duzionipiemontesiequindilostudioavevailcompi
todidefinirnelatecnologiadiproduzioneelecarat
teristichecompositiveesensorialieverificarnela
possibiledifferenziazionerispettoaprodottianaloghi
prodottifuoridalPiemonte.

L'indaginetecnologica
L'indaginetecnologicaèstataeffettuatasu16salu
mificipiemontesidislocatiintutteleProvinciepie

Lepartimagreegrasseutilizzatenellaproduzione
delsalamecottoderivanoquasituttedallaspalla

conIntegrazionidatedaltritoeinalcunicasidalla
cosciaedalculatello.

Lapartegrassaècostituitaingeneredagoleelar
delloscotennatoinalcunicasitagliataamanofor

mandodeidadinidialcunimillimetri,mentreinaltri

casitritataamacchinaconundiametrocaratteristi

coperogniproduttore.

Lapercentualedimagronell'impastoèmoltovaria-
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26 AGRICOLTURA i INFORMAZIONE TECNICA

Tabella 1 - Principali valori dimensionali rilevati sui salami cotti della sperimenta
zione. Le circonferenze 1 e 3 sono stata misurate nelle parti terminali dei prodotti,
la 2 nella parte centrale, in alcuni casi le misurazioni non sono state possibili in
quanto era disponibile solo una porzione di prodotto.

Campione

730 2574

556 2150

252 2682

798 2181

498 1800

250 2131

676 2498

990 1704

828 1922

330 3687

239 1804

131 1175

CIrconf. 1 CIrconf. 2 Circonf. 3 Lunghezza

Tabella 2 - Indice di colore CIE e CIELAB determinati sui campioni di salame cotto.

Codice

730 25.37 57,41 15.18

556 24.29 0.3721 0.3365 56.29 16.02 18.46

252 22.79 0.3750 0.3376 54.76 16.22 18.86

798 20.28 0.3855 0.3371 51.97 18.56 10.44 21.31

498 15.82 0.3843 0.3342 46.58 19.74

250 20.83 0.3736 0.3331 16.78

676 22.21 0.3766 0.3358 54.17 19.51

990 24.47 0.3677 0.3363 56.22 14.69 17.02

828 16.69 0.3775 0.3384 47.62 14.94

330 21.29 0.3663 0.3392 53.12 12.91 15.57

239 22.72 0.3682 0.3393 55.80 13.70 14.80

131 20.67 0.3749 0.3387 52.52 15.38 18.10

Tabella 3 - Valori di alcuni parametri compositivi esaminati sui salami cotti.

Campione Umidità

63.60

43.92

56.40

70.18

54.77

43.48

48.21

57.40

53.84

52.25

39.91

55.60

Umidità parte

magra (%)

78.57

73.72

78,69

76.45

69.59

60.47

72.52

67.83

73.13

79.52

Sost. grassa

(% tq)

19.05

38.20

23.49

10.82

28,36

37.52

20,28

20.85

20.63

28.55

34.56

30.08

Sost. grassa

(% ss)

52.34

66.38

39.16

48.94

44.69

59.79

57.51

67.75

Proteine Proteine

14.43 39.64

18.52 33.02

39.59

57.48

14.62 32.32

26.29

21.03 40.61

18.49 43.40

14,09 29.51

32.32

1168

Prot. solub

prot.tot)

11.18

10.44

10.57

12.76

0.552 0.617

0.578 0.645 0.752

0.617 0,697 0.819

0.723 0.806 0.918

0.612 0.683 0.776

0.584 0.656 0.760

0.560 0.620 0.713

0.716 0.786 0.898

0.621 0.676 0.775

0.588 0.578 0.747

0.615 0.681 0.789

Ac.D e

L-iattico



bile passando dal 90% fino al 60%.

Dal tritacarne la carne passa all'impastatrice, dove

vengono aggiunti il sale ed una miscela di vari altri
ingredienti (nitrati, spezie ecc.). La ricetta di questa
miscela è pressoché uguale per tutti i produttori in

quanto a tipo di prodotti utilizzati: non così è per le
percentuali con cui sono presenti nella miscela nè
per la dose utilizzata nell'impasto.

Nella miscela è presente spesso anche del vino. In
genere viene utilizzato quello tipico della zona di pro
duzione del salame (Dolcetto o Nebbiolo nel cunee-

se. Barbera nell'astigiano), ma non è raro il caso di
utilizzo del Marsala dalla composizione più standar
dizzata e costante.

L'impasto viene quindi miscelato manualmente o
mediante una impastatrice finché non si è ottenuta
un'amalgama omogenea ed inserito nel budello.
Per quanto riguarda quest'ultimo in genere vie
ne utilizzato il tascone o il bindone sostituiti

in alcuni casi da budello artificiale ed anche

da bondeane se si vogliano produrre salami
cotti di dimensioni maggiori.

Ciò comporta una notevole variabilità nelle dimensio
ni del prodotto finito che può variare fra 1 e 7 Kg.
il salame viene quindi confezionato sottovuoto con

film termoretraibile e cotto immergendolo, in genere,

in acqua calda o ponendolo In forni a vapore sino
al raggiungimento al cuore del prodotto di circa 70
"C, Al termine della cottura il prodotto viene raffred
dato e posto in cella frigorifera sino alla vendita.
Sulla base dei risultati ottenuti da questa indagine

la tecnologia di produzione del salame cotto non ha
evidenziato differenze riconducibili all'area di produ

zione potendo trovare tipologie diverse non solo nel
la stessa Provincia, ma addirittura nella stessa Azien

da. Tutte le differenza rilevate sono invece semplice

mente ascrivlbili a fattori commerciali (reperibilità

delle materie prime, tipologia di consumatori) o di
tradizione aziendale.

L'analisi chimica

Lo studio è stato effettuato su 12 campioni reperiti

presso altrettanti salumifici piemontesi.
Una prima valutazione ha riguardato l'esame del
le dimensioni dei prodotti, I valori di peso, cir
conferenza e lunghezza, confermando i risultati
dell'indagine tecnologica, evidenziano una spicca
ta variabilità che ovviamente non può non avere
influenze sulle caratteristiche compositive e reolo-

giche dei prodotti stessi (Tabella 1).

Una situazione analoga si ha per il colore della parte

TECNICA

Figura 1 - Scheda per la descrizione e la valutazione del salame cotto

Scheda per la caratterizzazione del Salame cotto
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Estremamente sgradevole • • • • • •
Mollo sgradevole n • • • • •
Sgradevole • • • n • •
Un po' sgradevole n • • n n •
Né sgradevole né gradevole • • • • • •
Un po' gradevole • • • • • •
Gradevole • n • • • •
Mollo gradevole • • • • • •
Estremamente gradevole • n • • • •

Figura 2 - Profilo sensoriale medio del salame cotto Piemonte
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magra,determinatomedianteuncolorimetroMinoita
(Tabella2),olaconcentrazionedialcunimacrocom

ponenti(Tabella3).Lacosanondeveperaltrostupi
reinquantoentrambisonofortementeinfluenzati
dallatecnologiadiproduzionechecomesièvistoè
moltovariabilefralediverseAziende.

IdaticertamentepiùInteressantisonoquellidella

sostanzagrassa,delleproteineedelieproteinesolu

biliconvariazionichesuperanoil300%edacui

ovviamentenonpuònoncorrispondereunaaltret

tantospiccatavariabilitàorganolettica.

L'analisisensoriale

L'esamesensorialeèstatoeffettuatomedianteuna

schedadiassaggioappositamentepredispostae
formatadaunapartedescrittivaedunavalutativa

(Figura1).

Lapartedescrittivaèstatalimitataadalcunipara

metriessenzialicosìdafacilitareilcompitoaglias
saggiatoripurconsentendounabuonadefinizione

delprofilosensorialedelprodotto.
Moltosviluppatalapartedivalutazionechegrazie

adun'ampiascaiadivaloriconsenteunabuonadif
ferenziazionedeiprodotti.

Purtroppol'eccessivavariabilitàdeicampionihade
terminatounacorrispondentevariabilitànellarispo

stadegliassaggiatorisiaperiprofilicheperilgradi
mento.

Inquest'ultimocasoèdaevidenziarechevannoad
inficiareirisultatioltrealledifferenzefraicampioni

ledifferenzefragliassa^iatoricherisultanopartico

larmenteprofondeinunprodottodiquestotipoin

cuinonesisteunprofiloidealeacuifareriferimen
to,maciascunoesprimeunvaloresullabasedipro

priindicidiqualità.

Perquantoconcerneinveceiapartedescrittivasi

evidenziaunaspiccatapresenzadispezieconovvie

ripercussionialivelloolfattivo.Ciòindividuauna

"tendenza"produttivachepotrebbe,seopportuna

mentecodificataecontrollata,costituireunimpor

tanteelementodidifferenziazionedelprodotto(Figu

ra2).

Conclusioni

ilSalamecotto,puressendoormaiassimilabilepiù

adunprodottoindustrialecheadunoartigianaleha
conservatoe,sepossibile,amplificatounadelleprin

cipalicaratteristichediunprodottoartigianale,ta

variabilità.Imotividiquestasituazionesonomolte

plici:lescelteaziendali,ladisponibilitàlocaledi

materieprimediverse,lerichiestedelmercatoecosì

via.Stadifattocheiprodottipresentisulmercato,

sensorialmenteecompositivamenteineccepibili,ri

sultanocosìdiversidarenderedifficilesenonim

possibilel'individuazioneunfattoreditipicità.
Partendodairisultatidiquestostudioèquindine

cessariounrapidointerventodistandardizzazione

produttivachepursalvaguardandolavariabilitàpro

priadiunprodottoartigianalenecontengaleoscilla

zioniatutelanonsolodelconsumatore,maanchee

soprattuttodeglistessiproduttori.
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