* RICERCHE E INNOVAZIONT
N ELL’ INDUSTRIA ALIMENTARE
. " Volume VI =~

A CURADI' -
' SEBASTIANO PORRETTA . - °

. ' ATTI DEL 6° CONGRESSO ITALIANO DI SCIENZA
E TECNOLOGIA DEGLI ALIMENTI (6° CISETA)
" Villa Erba, Cernobbio (Co), 18-19 settembre 2003 -

- CHIRIOTTI EDITORI
. 'Piperolo - Italia



© Copyright 2004

Chiriotti Eélitqri - Pinerolo

I diritti di riproduzione, anche parziale, del testo sono strettamente riservati
per tutti i Paesi. ) ’

ISBN 88-85022-82-0



GIUSEPPE ZEPPA', FRANCESCO NOTA?, VINCENZO GERBI'

CARATTERIZZAZIONE TECNOLOGICA E COMPOSITIVA
- DIPRODOTTI TRADIZIONALI PIEMONTESI.
T NOTA I: IL SALAME DI PATATE -

INTRODUZIONE

Fin dalla sua istituzione la Comunitd Europea si & preoccupata della promozi
della salvagqardia dei prodotti agricoli ed alimentari di g]ualilh gmanando I\Jria via I:pl::ie:
fiche.n.ormauve di settore. I perd con i Regolamenti 2081/92 e 2082/92 che si & avuta la
dgﬁnmm}e di.pn sistema organico e completo per la salvaguardia dei prodotti agricoli e
ah.m_eman *...in ordine ai quali esiste un nesso fra le caratteristiche del prodotto ¢ la sua
origine geografica...” ¢ Ia definizione degli strumenti attraverso i quali ottenere detta sal-
vaguardia, la Denominazione di Origine Controllata (DOP), I'Indicazione Geografica
Protetta QGP) e la Specialitd Tradizionale Garantita (STG).

Molti prodotti agroalimentari italiani si sono cost potuti fregiare negli anni di queste
tre denominazioni con ovvi benefici per le arce interessate in relazione al valore aggiun-
to implicito nelle Denominazioni di Origine, ma un numero ben maggiore di prodotti &

perd rimasto fuori da questo sistema soprattutto a causa delle produzioni quantitativa- .

mente molto limitate. ‘

_ Con il Decreto Legislativo n. 173 del 1998 lo Stato ha quindi cercato di valorizzare que-
sti prodotti _msergndo il concetto di “Prodotto Agroalimentare Tradizionale® (PAT) e deman-
dando mediante il successivo Decreto Ministeriale 350/99 alle Regioni i loro censimento.

In Piemonte i PAT sono a tutt'oggi 370 e di questi ben 72 sono prodotti di salumeria .

ad evidenziare I'importanza che questa attivity ha
Regione (Doglio, 1996; Baldi, 200%). sempre avuto ed hf! tutora nella
Accanto aj wvari salami crudi e cotti, ai prosciutti ed alle camni fresche o varianiente
conservate spicca fra gli altri il Salame di patate, un prodotto tipico delf’area canavesa-
na che, come ben si evince dal nome, 2 ottenuto mescolando delle patate alle cami ed al
grasso di maiale. ' .
Si wratta di un prodotto povero nato dall’esigenza di utilizzare e conservare le pz‘mi
meno nobili del maiale trasformandole in un prodotto gradevole e nutriente. Un tempo
infatti, venduti o dati ai proprietari delle cascine i salami ed i prosciutti, ai mezzadri re-
stava soloun pq' di strutto e di lardo, qualche salame da cuocere ed un poco di came qua-
si di scarto per il consumo familiare..Con questo lardo e questa carne ed abbondanti pa-

tate bollite, prese tra quelle prodotte in cascina e conservate in cantina, si producevano

cosi dei salami che, secondo la tradizione, venivano conservati in orci di terracotta, rico-

perti di crusca di grano ¢ se I’annata non era particolarmente umida du, i
a S a duravano sino al
festa della mietitura (Doglio, loc.cit.). ' . Co .
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Nonostante I’area di produzione interessi tutto il Canavese, dai confini di Torino si-
no a Carema, a ridosso della Valle d’ Aosta, le notizie storiche su questo prodotto sono
praticamente inesistenti. Solo la tradizione orale ha tramandato la storia di questo prodot-
to le cui origini si perdono nei secoli. I} Salame di patate quindi un grande sconosciu-
to e solo a pochi chilometri dall’area canavesana quasi nessuno ne conosce I'esistenza ed
acquistarlo diventa praticamente impossibile. .

In realtd la produzione attuale di Salame di patate & molto elevata ed interessa tutta
Iarea canavesana raggiungendo, seppur in modo marginale, anche Torino. -

Lo scopo di questa ricerca & stato quindi quello di colmare questa lacuna caratteriz-
zando dal punto di vista tecnologico, compositivo questo particolare prodotto al fine di
fornire elementi utili per l'istanza di DOP ¢ la redazione del relativo Disciplinare di
Produzione a tutela dei consumatori e degli stessi produttori.

MATERIALI E METODI
La caratterizzazione tecnologica

La definizione della tecnologia di produzione del Salame di patate & stata effettuata
mediante il rilievo diretto presso 20 produttori locali. .

La caratterizzazione compositiva .

Su 34 campioni di Salame di patate sono state effettuate le seguenti determinazioni:
umidith (ISO 1442:1997); proteine (ISO 937:1978); amido (CEE 4154:1987); sostanza
grassa (UNI ISO 1443:1991). Il contenuto in zuccheri & stato determinato mediante cro-
matografia liquida ad alte prestazioni con rivelatore elettrochimico pulsato. 1 campioni
sono stati prelevati dopo 24-48 ore dalla produzione e conservati in congelatore sino al
momento dell’analisi.

RISULTATI - . -

Aspetti tecnologici

I suini, le cui carni vengono impiegate in questa produzicne, vengono in genere alle-
viti in Piemonte. Anche le patate ulilizzate sono prevalentemente di provenienza loca-
le, spesso da fondi di proprietd degli stessi produttori del salame di-patate.

Sonio nettamente preferite le varield a pasta gialla o rossa ed in particolare Bintje,
Agiia, Desireé, Viterbo, Boemia ma sono anche utilizzate anche altre varietd. L'impasto
del salame di patate 2 costituito da patate lessate, carne magra di suino, lardo o pancetia.
La carne magra & normalmente costituita da rifilature di altre lavorazioni o dalla cosid-
detta carnetta di seconda, con una preferenza per i pezzi derivanti dalla gola del suino. .
Anche il lardo o la pancetta vengono normalmente prelevati dai tagli di regolarizzazione
dei pezzi usati per la produzione di lardo o pancette da stagionare. '

Le patate vengono abitualmente cotte intere, senza essere state sottoposte ad un pre-

" ventivo procedimento di pelatura, e pelate a caldo manualmente. Solo presso i salumifi- .

ci industriali le patate vengono sbucciate prima della cottura. I vari-ingredienti vengond
quindi macinati mediante tritacarne con diametro dei fori compreso fra 6 ed 8 ed addi-
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Tabella 1 - Valori dei principali parametri compositivi rilevati sui campioni di Salame di patate esaminati

B g
I :
Wt e

" Valore energetico (keal/100 g)
. Sostonzosecea (%) . .
" Proteine (¥ss) .o
- Carbeidrati (% s5)
< Tuecheri (% 55) -
s Amido (%) I
- Sestanza grassa (% )

lzr:o‘;;;:l glt;:l:n ea ls)szz:: (ppm g?rgc: ;, rg;::;or:::e moscata, cannella, chiodi di gamfnno)
camento i bude o sl o G e e sy Cchers, Segue Vinsc.
zmmla d:::{lﬁ, azz‘z,;gura finale del prodotto. ‘ o "
i Feac  comangu enmo 3 S e COMeS 2 0° ¢ 4:C ¢ chn-
e Ga racizione et prtodo compras oy S0 TO00 kg ed & concenataco-

Aspetti compositivi

Le differenze rilevate a livello di tecnologia produttiva hanno ovviamente un riscon-

tro gellla composizione finale dei prodotti (tab. 1),
¢ la sostanza secca & relativamente costante non cosi si pud dire § i i gli
v altri parametri considerati. pud dire lnfatll_.per o gl
g lntere.ssan!e il dafp delle proteine che passa dal 4 al 30% indicando come la quantil.’;
i cgn;cl:'msgma n.ell Impasto possa essere miollo variabile in funzione del produttore,
g all’esarne de:| valori compositivi medi riportati in tabella si evidenziano due aspetti
:’ f;llsec;/o. Ipnanzn tutto la formula_ produttiva tradizionale che prevede il 50% di ]:atate
e : % di carne e grasso non 2 pil rispettata. Il componente principale  infatti il gras-
::9 a cui concentrazione m.edl.n supera il 56% per arrivare all’80% in alcuni campioni.
.lb E"? essere legato alla_ qchlesta da parte del mercato di prodotti conservabili per tem-
pi o;:;u lunghi e pid morbidi. l! secondo aspetto, peraltro correlato all"artigianalitd della
produzione, é_l accentuata variabilitd compositiva che determina, ovviamente, una corri-
sponden.te variabilitd anche a livello sensoriale. '
Equl'ndn auspr:abnle, soprattutto nell'ottica della futura Denominazione di Origine, il
ﬁﬁ;::lt?gg‘r?:;ot lgh u:;al;naggxorle standardizzazione produttiva che, pur salvaguardanllo
e uttiva delle’ singole Aziende, garantisca al consumato
duttivo_sufficientemente costante, £ e uno standand pro-
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RIASSUNTO

Sulla base del Digs 173/98 la Regione Piemonte ha individuato 370 prodotti tradi-
zionali di cui ben 72 costituiti da carni fresche e loro derivati. Fra questi una particolare
attenzione merita il Salame di patate prodotto nell’area a nord di Torino, al confine con
1a Valle d'Aosta. Si tratta di un salume da consumarsi fresco ed ottenuto miscelando in

_ parti uguali patate bollite ¢ carni suine eventualmente addizionate di sangue o di bietole

rosse. In questo lavoro vengono riportati i risultati della caratterizzazione tecnologica e
- compositiva di questo prodotto ottenuti dallo studio delle tecnologie adottate dai salumi-
fici locali e dall’analisi di una trentina di campioni di prodotto.

SUMMARY

TECHNOLOGICAL AND CHEMICAL CHARACTERISATION OF TYPICAL PRODUCTS OF PIEDMONT.
1°: THE SALAME DI PATATE : . :

According to Digs 173/98 370 traditional products have been reported.in Piedmont.
Seventy-two of these are fresh meats and their by-products. Among these Salame di
patate deserves particular attention . It is produced near Turin, near the boundary with
Valle d’Aosta. It is a fresh salami obtained by mixing the same quantity of cooked pota-
toes and pork, If necessary, blood and red chard are added. In this work the technolog-
ical and chemical characterisation of this product are reported. -
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