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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.
Ty Peso Circonf. 1 Circonf. 2 Circonf. 3  Lunghezza
(8) (cm) (cm) (cm) (cm)

730 2574 35.2 38.2 35:5 27
556 2150 29.2 334 32:3 32
252 2682 34 36.3 34 318
798 2181 31 30.6 29.8 315
498 1800 313 33.8 30.5 28
250 2131 30.5 29 29.5 35
676 2498 33.2 35.5 36.2 314
990 1704 375 34.3 - -
828 1922 28.5 30.1 27 325
330 3687 40 39.8 36 37
239 1804 29.5 316 30.6 275
131 1175 275 33 28.5 21.5

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

Codice Y X y L#* a* b* c H DX Y Z
730 2637 0.37 0.34 57.41 15.18 8.33 17.32 28.71 0.54 0.60 0.69
556  24.29 0.3721 0.3365 56.29 16.02 9.15 18.46 29.8 0.552 0.617 0.717
252 2279 0.3750 0.3376 54.76 16.22 9.60 18.86 30.6 0.578 0.645 0.752
798 20.28 0.3855 0.3371 51.97 18.56 10.44 21.31 29.4 0.617 - 0.697 0.819
498 15.82 0.3843 0.3342 46.58 17.62 8.87 19.74 26.7 0.723 0.806 0.918
250 20.83 0.3736 0.3331 52.70 16.78 8.10 18.64 25.8 0.612 0.683 0.776
676 22.21 0.3766 0.3358 54.17 17.12 931 19.51 28.6 0.584 0.656 0.760
990 24.47 0.3677 0.3363 56.22 14.69 8.51 17.02 30.4 0.560 0.620 0.713
828 16.69 0.3775 0.3384 47.62 14.94 9.13 17.57 31.6 0.716 0.786 0.898
330 21.29 0.3663 0.3392 53.12 12.91 8.67 15.57 33.9 0.621 0.676 0.775
239 22.72 0.3682 03393  55.80 13.70 9.25 14.80 325 0.588 0.578 0.747
131 20.67 0.3749 0.3387 52.52 15.38 9.53 18.10 31.8 0.615 0.681 0.789

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

Campione Umidita Umidita parte  Sost. grassa  Sosl. grassa Proteine Proteine Prot. solub pH NaCl AcD e

(%) magra (%) (% tq) (% s8) (% tq) (% ss) (% prot.tot) (%) L-lattico (%)
252 63.60 78.57 19.05 52.34 14.43 39.64 9.91 4.67 161 0.92
498 43.92 71.07 38.20 68.12 18.52 33.02 8.91 6.25 1.33 0.03
556 56.40 73.72 23.49 53.88 17.26 39.59 11.18 5.43 2.30 0.61
730 70.18 78.69 10.82 36.28 17.14 57.48 9.63 4.91 1.57 0.74
798 54.77 76.45 28.36 62.70 14.62 32.32 9.51 5.45 1.99 0.59
131 43.48 69.59 3752 66.38 14.86 26.29 8.01 5.95 1.76 0.26
239 48.21 60.47 20.28 39.16 21.03 40.61 8.61 6.07 173 0.14
250 57.40 72.52 20.85 48.94 18.49 43.40 9.84 5.99 2.05 0.52
330 53.84 67.83 20.63 44.69 17.14 37.13 10.44 5.88 2.45 0.50
676 52.25 7343 28.55 59.79 14.09 2951 10.57 5.60 2.09 0.61
828 39.91 60.99 34.56 57.51 19.42 32.32 11.95 5.69 2.08 0.44

990 55.60 79.62 30.08 67.75 11.68 26.31 12.76 6.36 1.81 0.17




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 & pressoché uguale per tutti i produttori in
quanto a tipo di prodotti utilizzati; non cosi & per le
percentuali con cui sono presenti nella miscela né
per la dose utilizzata nell'impasto.

Nella miscela & 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 & raro il caso di
utilizzo del Marsala dalla composizione pill standar-
dizzata e costante.

Limpasto viene quindi miscelato manualmente o
mediante una impastatrice finché non si & 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.

Cid comporta una notevole variabilita nelle dimensio-
ni del prodotto finito che puo 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 ascrivibili a fattori commerciali (reperibilita
delle materie prime, tipologia di consumatori) o di
tradizione aziendale.

L'analisi chimica

Lo studio & stato effettuato su 12 campioni reperiti
presso altrettanti salumifici piemontesi.

Una prima valutazione ha riguardato I'esame del-
le dimensioni dei prodotti. | valori di peso, cir-
conferenza e lunghezza, confermando i risultati
dell'indagine tecnologica, evidenziano una spicca-
ta variabilita che ovviamente non pud 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

Dequstatore : .................. ..... Data: Campione : ..owuveveene
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Figura 2 - Profilo sensoriale medio del salame cotto Piemonte

Indica coesione

Int. Cdore

Croccantezza

Durezza

Aroma speziato Salato

Acldo

QOdore spaziato

@ Agricoltura/43



‘0auny Ip 11"egTU0)
[l P8 'S'd'V.| auoizeioge|joo e| Jad oueizeigull 1S
nuawelzeiguly

‘iopnpold 1ssais 1|§ap opnneldos

9 ayoue BU ‘SI0IBWINSUOCD [9P O0|0S UOU B[9)N} B U0z
-e[19s0 8| egusuod au ajeueiBie onopoid un Ip eud
-0id eyjiqeliea e| opuepiengeajes ind ayo eamnpoid
auoIzezZIpIEPUR)S IP 0JUBAIBIUL Opide) un 011essad
-3u 1puinb 2 oipnis oisanb |p 11BINSU Iep opuslied
‘g)l0idny 1p 2101184 Un suoizenpiaipul,| sjiqissod

-WI UOU 3S BIDILIP BIBpUB) BP ISIDAIP SO0 OUBYNS
-1l ‘I1qida09sul alusweAlisodwos @ a1uaW|elIosSuas
‘ojenlaul |ns nuasald mopoad | ayo oney Ip BIS "BlIA
1S00 9 OJeDJOW 9P BISAIYOL 3| ‘BSIaAP Bwd susieW
Ip 9]e20| BlljIqluodsip g| ‘llepudize a)aos 9 :jol|d
-3)|0W OUOS auojzenyis eisenb Ip IAllOW | “BH|IgBLeA
g| ‘ejeuei8iie opoposd un Ip ayonsusnelen ledo
-und ajjep eun ojeaduse ‘sigissod as ‘8 01eAIaSUOD
ey ajeueldiJe oun pe ayo ajewsnpul opoposd un pe
nid ajigeIwisse [ewlo opuassse Ind ‘01300 aweles ||
JuoISN|ou0D

(¢ el

-n814) onopoid [9p suoIZBIZURIBYIP IP OlUaWIS|e SUE)
-jodwi un a1N}IS00 ‘B1e||0JIU0D D BIROIIPOD Sjuswl
-eunyoddo as ‘aqgesiod ayo ealinpoid ,ezUSpPUS),
BUN BNPIAIPUL Q1D "0AIJIRYIO O]|8Al| B luolssnoladll
BIAMO UO0D 91zads Ip ezuasald ejesaids eun eizuspine
IS BANIIOSEP a)ied B| 999AUl SUI8OU0I ojuenb lad
"ejljenb 1p 101pu; 1d

R L R R

-0id |p @skeq ejjns 2JojeA un awdss ounaseld ew ‘0l
-UalWLIayl ale) Ino e ajeapl ofijeld un 8)sisa Uou INd
ul odn oysenb 1p opoposd un ul spuojold aluauLe|
-ooiued oueynsi ayo Loleigdesse |3 ey azualayip 9|
juoiduies | Bl) 8zuaiayip dl|e a4(0 NeYNsL | alejolul
pe OUUBA 9U0 BIBIZUSPIAS BP @ 0SED OowWiynisenb u
OUEI]

spesg |1 Jad ayo |youd | sad eis uojeidsesse 1jgep els
-odsi e|jgu gljiqeleA ajuapuodsiiiod eun oleululg)
-ap ey luoidwied |19p eyjiqenea eaisse029,| oddosling
‘mopouid 19p auoizeizualay

-JIp BUONQ BUN 21UBSUOD LIOJBA I EBJEOS eidwe.un pe
a1zel8 ayo suoizewn|ea Ip aued e| eyeddn|ins 010l
‘opopo.d |ap ajeuosuas ojyoid |9p

auoiZiulyep BUONG BUN OpudUasuoo Ind lolelddes
-se ||3e o1dwod || aielIor) Bp IS0D ||BIZUSSSe 8w
-ejed [unoje pe elelWl| BIBIS 2 BAIIIOSSp 91led B
(T eandly)

BAIBIN|BA BUN P3 BAIIOSEP alied Bun ep El1BWI0)
o ejsodsipaid sjuawelisodde oiddesse Ip epayos
BUN 2jUBIPALL 01EN19)48 OIE]IS 9 9|BIIOSUSS BWess;]
a|ellosuss Isljeue;]

"BOIJ}9J0UESIO B)|IqeleA B1eDIds ojuel
-JaJ}je BUN 213pu0ds|iiod uou ond uoU SIUSUIBIAAC
INo B pa@ %QOE |! oueladns ayd 1uoIZBIIBA UOD 1]Iq
-njos auiajoid a|j8p @ suiRloid 3|j9p ‘essess ezuelsos
g||ep 1j|@nb ouos fuessalaul nid syuswenad nep |

‘apualizy 3SISAIP 9] e1) 3|iqelIeA 0)joW
9 0)SIA 9 IS 9WO2 8Yd auoiznpold Ip eI30|0uUId) B||ep
[1BZUBN|JUI SIUSWSLI0) OUOS Iquejua ojuenb ul al
-idms onjesad ansp uou eso? e (€ ejlagel) nuauod
-WLI0D0J0BW |UNDJE IP BUOIZeJJU3oU0D E| 0 ‘(7 elleqel)
)|OUljAl 0J}3WII0I00 UN S)UBIPaW OJRUIWISIBP ‘eldew

sesssasssssssEELIEEEasNEsTAsIaNssEEREaRRTRRRED BEassasrassssteseesssssssAaNIARsEsEIRITRRTRERRTS

YOINOTL ANOIZVINHOANI vdNL001d9vY 8¢



