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250 C. CANTONI; M. A. BIANCHI; P. RENON & S. D'AUBERT

TareLra N. 2

Composizione della flora microbica di salani normali ed alterati
(palori medi; germi/grammo).

normall alteratt
Conta totale 196 x 10° 95 x 10°
Micrococchi 140 x 10" 17 % 1y°
Lattobacilli i12x10° 270 % 108
Coliform: inf, 500 inf. 300
Streptococehi feeali 12 x 10 10 x 14!

I salami, maturati normalmente, presentano invece un maggior conte-
nuto di acidi non volatili (mg 585/100 g rispetto a mg 400,100 g).

Nella tabella 2 & stata riportata la composizione qualitativa e quanfi-
tativa della flora microbica.

Nei salami maturati normalmente si & osservato un maggior numero di
Micrococchi (140 x 10° germi/g rispetto a 17 x 10° germi/g) e un minor nu-
mero di Lattobacilli (112 x 10° germi/g rispetto a 270 germi/g). La conta fo-
tale in germi aerobi & pil elevata nei primi, mentre nei sccondi prevalgono
i microaerofili.

Nella tabella 3 sono state riportate le variazioni quantitative dei com-
posti -chimici prima elencati, osservati durante Ia stagionatura di insaccati
1 fermentazione normale, ¢ di quella di insaccati fatti inacidire e fermen-
tare in modo anomalo (maturazione acre-mefitica) artificialmente. Anche in
questa esperienza gli insaccati alterati hanno presentato, al termine delia
stagionatura di 60 giorni, un pH inferiore (5.1 rispetto a 5.7), un maggior
contenuto in ammoniaca (mg 96/100 g contro mg 56/100 g), in idrogeno
solforato (mg 122/100 g rispetto a mg 0,072/100 g}, la presenza di metil-
mercaptano, un maggior contenuto di composti carbonilici {(mg 267100 g
contro mg 4,2/100 g), di acidi volatili (mg 18,8/100 g rispetto a mg 6.4/100
g), di acido lattico (mg 1350/100 g rispetto a mg 360/100 g).

Gli insaccati maturati normalmente hanno presentato un maggior con-
tenuto in acidi non volatili (mg 405/100 g rispetto a mg 320/100 g).

Nella tabella 4 sono state riportate le variazioni presentate dalla flo-
ra microbica nei due tipi di insaccati durante la maturazione. Nei salami
normali la flora microbica aerobia & andata aumentando da 8 x 107 ger-
mi/g a 71 x 10° germi/g: negli insaccati alterati ha raggiunto il valore di
30 x 107 germi/g. 1 Micrococchi nei salami normali sono aumentati da
2 x 10° germifg; a 106 x 10° germi /g, mentre in quelli alterati sono dimi-
nuiti fino a 10 x 10° germi/g. I Lattobacilli nei salami normali sono aumen-
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252 C. CANTONI; M. A, BIANCHI; P, RENON & . D'AUBERT

TABELLA N. 4

Variazioni della flora microbica durante la stagionatura di insaceati
normall ¢ alterati (artificialmente) (germi/grammo).

etd campioni microrganismi salami normali salami alterati
" impasto conta totale 8 x 108 8 x 10¢
micrococchi 2x 108 2x10¢
lattobacilli 74 x 10° 74x10%
coliformi inf. 500 inf, 500
streptococehi D 75x 103 75x 100
15 giorni conta tofale 4 x 100 12x10°
micrococchi 9x 10 50 x 10t
lattobacilli 87 x 105 45 x10¢
coliformi inf, 500 inf, 500
streptococchi D 75 % 102 98 x 1o°
30 giorni conta totale 128 x 10 75x 10*
micrococchi 90 x 108 50 x 10
fattobacilli 20x 308 47 x 10"
coliformi inf. 500 inf, s00
streptococchi D 41 x 17 84 x 103
45 giornt conta totale 140 x 10° 175 x 108
micrococchi B5x 108 13 x 1ot
lattobacilli 109 % 1o* 128 x 108
coliformi inf, 500 inf, 500
streptocoechi D 78 x 104 94 x 102
60 glorni conta totale 171 x 10¢ 30 x 107
micrococchi 106 x 10° 10 x 100
lattobacilli 129 x 108 23x 107
coliformi inf, 500 inf. 500
B streptococchi D 18 x 107 74x 10°

fegenda: inf. 500 = inferiari a 500 germi/grammo.

tati da 74 x 10° 4 129 x 10%, mentre in quelli alterati hanno raggiunto
il valore di 23 x 107,

Nella tabella 5 & stata riportata ’analisi qualitativa dei composti car-
bonilici presenti ne{ due Iotti di salami. A parte le citate differenze quan-
titative, nei salami alterati sono state rinvenute maggiori percentuali di ace-
taldetde, dj propionaldeide, dj butirraldeide, di isopropilmctilchetone, di
caproaldeide, di eptaldeide, di composto X 4.

Nei salami normali sono risultate in maggior quantitd l'isovaleral-
deide, il composto X 1 e il diacetile, Qualitativamente in entrambi § lotti
si sono isolati gli stessi composti carbonilici.

Nella tabella 6 sono state riportate le analisi qualitative degli acidi
grassi liberi presenti nei due tipi d’ir?pasto. In ambedue le serie di cam-
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TaseLLA N. 5

Composti carbonilici presenti in salami normali e in salami colpiti da
inacidimento e da maturazione acre-mefitica
(valori medi derivati dall'esame di 7 campioni)

compostl carbonilici salami normali galami alterati
acetaldeide 13,5 26,0 <
propionaldeide 4.0 7.5
acetone 4+ isobutirraldeide 6.5 5.0
acrolcina 1.3 2.0
butirraideide 1.0 5.0
metiletilchetone 20 1.5
isovaleraldeide 19,0 10,5
isopropilmetilchetone 40 75 &
valeraldeide 1.0 1.0
dietilchetone — propilmetilchetone 5.0 25

x1 130 4.5
diacetile 12,5 8.0

x2 2.5 15
crotonaldeide 2.0 1.5
caproaldeide tr. 6,5 &
x3 2.5 25

x4 tr 2.5
eptaldeide 11 30
quantitha di carbonili 4,2 26,0

(espresse in mg/i00 g di salame)

legenda: tr, = tracce.

pioni sono stati isolati 21 acidi grassi non volatili di cui 19 sono stati iden-
tificati.

Nei campioni alterati sono state trovate maggiori percentuali di aci-
do palmitico, di acido linolenico e di X 3.

Quantitativamente, come gia segnalato, i salami alterati hanno pre-
sentato un tasso minore di acidi grassi non volatili (mg 400/100 g rispetto
a mg 585/100 g di impasto).

Nella fabella 7 & riportata la composizione percentuale degli acidi
volatili presenti nei due tipi di insaccati; gli acidi isolati sono stati 8. Nei
campioni alterati si sono rinvenute maggiori percentuzli di acido formico,
acido propionico, acido butirrico e di acido isovalerico.

Nella tabella 8 sono stati riportati i dati riguardanti la presenza di
ammine nei salami normali e in quclli alterati, Le ammine sono state iden-
tificate come monomgtilammina, etilammina e butilammina.
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TABELLA N. 6

Composizione percentuale di acidi grassi liberi presenti in salami maturati
regolarmente ¢ in salami con maturazione acida-acre-mefitica
s (valori medi derivanti dall’analisi di 7 campioni).
IS aciéi grassi liberi galami normali galami alterati
L acido ottoico tr, 0,5
N acido nonoico tr. (r.
v acido decoico tr. 0.5
A acido undecoico tr, tr.
acido laurico tr. 0.5
b : acido tridecoico tr. tr.
. acido miristico 1.5 2
=y acido miristoleico tr. <05
R acido pentadecoico tr. <05
O acido palmitico 15.0 205 &«
acido palmitcleico 3.0 3.0
R acido eptadecoico tr, 0.5
e x1 < 0.5 0.5
, acido stearico 3.5 6.5
. acida oleico 51,5 47,5
' acido linolenico 19.3 14,3
_ ; x2 1.0 1.0
Y acido arachidonico 0.5 (O]
acido linolenico 1.5 25
. x3 1.3 2.0
x4 1.0 1.0
L ot peso di acidi grassi 585 400
o liberi in g 100 di salame
T sl
legenda: tr. = tracce.

. Nella tabella 9 sono state riportate le variazioni percentuali dei com-
posti carbonilici prodottisi in insaccati maturati normalmente ed in insac-
cati fatti fermentare in modo anormale. Dopo 60 giorni di stagionatura,
; i salami alterati hanno presentato una maggiore percentuale di acctaldeide,
di acetone -+ isobutirraldeide, di butirraldeide, di isovaleraldeide, di 1so-
propilmetilchetone, diX 1,di X4edi eptaldeide. T <alami normali hanno
presentato maggiori percentuali di propionaldeide, acroleina, metiletilche-
tone, isopropilmetilchetone, diacetile e di X 3.

Nella tabella 10 ¢ stata riportata Panalisi qualitativa delle variazioni
degli acidi grassi liberi durante ia maturazione. In ambedue i lotti si sono
isolati ed identificati gli stessi acidi grassi. Nei salami atterati si sono ritro-
vate maggiori percentuali di acido oleico e linolenico. Come gia ricordato,
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JaperLra N, 7

Composizione percentuale degli acidi volatili presenti in salami stagionati
normalmente e in salami colpiti da inacidimento e da maturazione mefitica
(valori medi derivanti dalt’analisi di 7 campioni; eta dei sglami: 3 mesih

acidi volatili salami normali salami alterati
acido formico 1.5 2.0
acido acetico 61.0 56,0
acido proplonico 3.5 9.0 &~
acido isobutirrico 4.0 60 &~
acide butirrico 19.0 11,5
acido isovalerico 4.0 120€C
acido valerico 20 1,0
acido csoico 3.0 25

o, peso di acidi volatili 6.4 18,8

su g 100 di salame

TanrrLa N, 8

Ammine presenti in salami normali e in salami con maturazione
acida-acre-mefitica,

Ammine

monometilammina etilammina butilammina
salami normali assente assente assente
salami alterati presente presente presente

i salami normali hanno presentato un maggior quantitativo di acidi gras-
si liberi non volatili.

Nella tabella 11, sono state riportate le variazioni percentuali presen-
tate dagli acidi volatili nei salami normali e in quelli inaciditi.

A parte le differenze quantifative, dopo la maturazione, si sono rinve.
nuti gli stessi acidi volatili. Nei salami alterati s1 sono riscontrate maggiori
percentuali di acido formico, acetico, propionico, isobutirrico, esoico ed una
minore perdentuale di acido isobutirrico.




C. CANTONT; M. A, BIANCHI; P. RENON & S. D'’AUBERT

256

VBN = 03 Nnge[oa)e) uow tBinuenb = 5gp TBpraiap
097 't L'yl L'z 0 07 89 £'g b SWEES 1p § ggy/Fw
ur ossaadss rruoqred Ip Tiyuenb
61 ouh 1 “n €0 uh <0 uh 2>'uh aplpeida
<1 2'uh 0'¢ 2ub 8'z ouh o't oruh 0'c . BN
0 0'¢ 0'1 0'¢ ¢t 0t 01 g 0’z £x
0'1 o't 11 [ < €' 01 [958 o' spapreoides
| 0'1 o7 i 3 &1 €1 €] $'0 apiaPIEULIoI
$'y o't 0 0'¢ €9 0t 0z L 9 [
£'01 0'¢ct 0'€t 001 $'c 4| 0'c [0 001 ajnagep
9 o€ 5§01 L4 §'L 0z Sy £t <6 [
0z 1 501 0'z g0l 01 0'y <l <11 suslayymawndord 4 2UOJIYI[YIID
<1 0y 0z o' R §'t o't g'g ¢l apiapziagea
<y 11 ¢t a1 0's I o't 1 ¢'p mcoguﬂu:qumaoEoﬂ
g6z 0’6 0'11 0'6 0'FT <ol 0'¢ o'rl 'Y 3plapieiajeost
L £ 0'6 g'c 'y 0'¢ 0'¢ o1 €7 v:c“mauzwu:uomh
> &y §'1 > 0'9 0T =$'9 $'T 'y o's g's 2pIpieLIINg
11 091 0't LA e <9 0'c 'z 0's BUIBO10E
70'R L <'g 0'z g's 0z 0'y 0'9 $'¢ PPRPIELINGES] + auojage
4 & 0'¢ 09z £t 0'ce &'z 0'91 't i 2Pwpreuotdosd
(LA 0'b1 €1 €I 0'81 0'0g 0'0¢ 0Lz 0'6g apiapieaoe
A4 N A4 N A4 N A4 N
88 Q09 odop 83 ¢p odop 88 p¢ odop 83 ¢1 odop e1seduir Pltueqies ysodwony
T Jﬂg:omwmwm

DS 1p O oUL-2.0D-DPLOY PUOIZDAIDUL D] 2 appuson SUOIZDAIDUL D] B3uDND Hopoad 13m0gups usodwon

6 ‘N viigavy

e



RICERCHE SULLA MATURAZIONE MEFITICA DEGLI INSACCATI

92081l = 11 ppuadal

({(rA | 07¢ £To 8Ty <06 0'005  0'79s 0015 awees 1p 8 Q01
. . . . _ . ns uagu issedd 1poe 1p osad 9
0z Sl 0z 01 0l 0T ¢r0T $'7 PR
0z 0'l 0 o1 o1 a; €'t o1 0'z 0213[0Ul] 0PI
1 i <0 1 <o 1n i) "1 1 OOILOPIYITIE OPIOE
<o 11 *31 ‘1 a's ‘n ' -33 o1 o 7
mmH 5! o”f OHE m”om m“m 0'81  <'9 0's T cotunjou| ope
0Ts L6t 0'fg 0l cLe Ok 0'1e Ot 0TS 0313[0 OpE
0’ 0' 0'z 0'L o't <6 0'z <ol St 02138018 OPIIT
€0 <0 go €0 ¢oy €0 3 I 0 ¥
S0y €07 s> B €0, S0 <0 01 <0 odrodapeida cproe
c.m o,w n.w m.m m.oH o.v o't 0t 13 osolnued oprae
091 08l §er 691 “rir e LS A 0'L1 ospmued opion
,,z 1 m.c .b ,: 1) gl Y o> 0210JapEIURd Opiae
.: ..,m m.c “: m.o 1 1 ‘13 ‘0 0219]01S11W opIJe
I e 9 | €'1 g1 0’1 £'Z o' ¢z 1 021ISLITW OpI3e
11 . A 4 13 11 a1 15 "33 a1 031028P11} ope
g0 . o 5 1 Y <0 I S §o OOLIME[ OPIOE
.& -1l ‘13 13 33 1 Y 13 13 0310233pUN OpIoE
€0 S 1 “11 11 1 oY oo <o 021099p OpIoE
11 ‘1 *13 pa ‘13 1y 1 <) 13 oJ10ucy opiaw
1] 1} 11 13 ‘n 13 13 o ‘n 0310110 o?um
v N 5 N » N - N e —
g3 gy odop g3 ¢4 odop g8 g¢ odop $8 ¢1 odop Bmmam: 1ssRI8 1pioy
- PR e ————

nUDPS 1P APULLOU dUOIT

"D IUL-BOD-DPIOD JUOIZDLIDUL D] 2JUDIND 3
panipi D] 2jupAnp Huasatd Hpjoa uOU 1SSpS 1P1ID Y3ap vIpa apnuaaiad auoIzIs0duo))

01 "N v71id4v],




‘OlRIDIE = Y ojruwiou

Il taprqe(oa[za uot giiuenb

= ouh 1opuIE

awees 1p 9pr 8
pwon 1p osad g,

001053 opT
021II[EL OPIDE
0JLI3[RACST OpIoe

ODLLIIN Opide

O0ILIINGOSL Oplak

ooiuodosd opioe
0313208 OpIoe

o21WIo) opide

M. A, BIANCHI; P, RENON & S. B'AUBERT

.
¥

6°L1 ¢'t
¢'7 >'uh
0'c R
€'t <0
£'¢l 09
€'t <o
€'z <l
&4 £
&'l el
Y N

23 p¢ odop

28 pf odop

88 ¢p odop

rINJRUOIFE)Q

HAB[OA IPIDY

C, CANTON1

258

DINYIU-240D-DPIOD
QUOIZDANIDUL DP YDZZILIQIDADD NUDIIS UL Pa 2 JUIUIDULIOU HBOUbDWE uops ut 1

11 'N vrigavy

173pj0a 1p1op 58P ynnusdiad WOI1ZPLID A




o~

e
LR

.59

§

.1 INSAC:

RICERCHE SULLA MATURAZIONE MEFITICA DEGI

pje1ale = Y Ofo(EWIIOW = N tajuasozd = 'soid

£2]U0880 == TSSE cppuado]

533d *§5% 501d sge soxd 58E saad ‘58T pjuDsse pullwe{Ing
gaxd *gSEe -sa1d 3 ssaxd 85e gaa1d ‘851 JUISSL BUILLLIE]IS
g2d ‘G5 ‘ga1d 55 -sa1d ‘55 sga1d B3] ajuosse mEEEmEqu:oE
e v x v~ —
5 09 :nwmmlvlsll.liw,rw Cp ommmi 1|1i.,mw ..im.m.lom.o!ﬁ.\litgM;mlamA cdop T ,m m.m,mm: SUILILY
T mﬁﬂnﬂﬂmﬁum e ——————— -

-po1JYAtU-240D  DUOIZDAIDI pp UDIZida]IDDd poonsSuy Ui 3 PIUIUPULIOU ypAngpLd 1pIIDSUL UL juasadd UPUULY

71 "N V11E€Y L




