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Presentazione

La salumeria italiona € un‘arte che affonda le
sue radici nella Storia e come tutte le artirichiede
impegno e dedizione, studio e conoscenza. Ma
la salumeria & anche una scienza, che rispon-
de a precisi principi chimico-fisici e si avvale ap-
punto del metodo scientifico, che notoriamente
procede per tentativi ed errori. E se & vero che
I'esperienza di altri non ha lo stesso valore della
propria, perché non condividerla questa espe-
rienza? Da qui nasce l'idea di questo libro, unico
nel suo genere, che ha I'obiettivo di far conosce-
re come si producono i salumi, ma soprattutto
ha la volontd di far comprendere le numerose
problematiche che possono accadere durante
la loro produzione, proprio al fine di evitare I'insor-
genza dei difefti attraverso la conoscenza.

L'opera trae origine da un’intuizione del dott.
Fausto Tondelli il quale, negli anni in cui ha svol-
to I'attivitd di Responsabile Assicurazione Quali-
tad di un’importante azienda di trasformazione
delle carni, ha raccolto il materiale fotografico e
catalogato le varie problematiche relative alla
produzione dei salumi mettendo a disposizione
il materiale di base per la realizzazione del testo.
Testo che é stafo redatto insieme al dott. Umber-
tfo Magnani, che vanta una lunga esperienza
come Direftore di Produzione e Responsabile Ri-
cerca e sviluppo presso un‘importante azienda
di trasformazione delle carni, come professore
universitario e nell'lambito del controllo ufficiale
dei prodotti di origine animale e alla dott.ssa Ro-
berta Virgili, ricercatrice nell'ambito della tecno-
logia di produzione dei prodotti a base di carne.
L'opera é stata redatta sotto forma di manuale e
non di classico testo scientifico proprio per con-
sentire una rapida e puntuale consultazione dei
difetti e delle alterazioni dei prodotti di salumeria
cosi come si presentano all’atto della loro rilevo-

zione, individuando per ognuno di essi come si
presentano, le cause che li originano, le azioni
preventive, le azioni correttive, la frequenza e il
possibile supporto analitico di approfondimento.
Si fratta quindi di un manuale che non esisteva,
pensato per rispondere a una carenza di fonti
di informazione aggregate e sistematiche che
coprono l'infera filiera di produzione, dalla mate-
ria prima carnea al prodotto finito fino alle fasi di
commercializzazione e di conservazione presso il
cliente finale.

Il manuale risulterd senza dubbio utile per tutti
gli operatori della filiera di produzione e commer-
cializzazione dei salumi: dai responsabili degli
acquisti delle catene commerciali, agli addetti
all'approvvigionamento delle materie prime e ai
tecnici di produzione dei salumifici; dagli esper-
fi di assicurazione qualitd di salumifici e catene
commerciali, fino ai medici veterinari ispettori del-
le Autoritd Sanitarie competenti e agli addetti ai
controlli in generale afferenti alle pubbliche istitu-
zioni. Un linguaggio semplice ma non per questo
meno approfondito, accompagnato a una for-
ma grafica ricca di elementi fotografici rendono
il testo accessibile anche a chi non & un tecnico
specializzato; allo stesso tempo il manuale rispet-
ta rigorosamente la correttezza tecnico-scientifi-
ca aggiornata alle conoscenze attuali degli ar-
gomenti traftati.

Negli scopi dell'opera non rientra la trattazione
puntuale delle tecnologie di produzione ma so-
no riportati i riferimenti precisi inerenti alla genesi
della comparsa dei difetti e delle alterazioni. La
fraftazione dettagliata degli aspetti tecnologici
avrebbe richiesto per la loro complessitd e varie-
& - e gli inevitabili riferimenti a problematiche di
fipo fisico e chimico - una mole di informazioni
che avrebbero disfolto I'aftenzione dallo scopo
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principale dell’'opera. Ciononostante, sono stati
riportati, seppur in modo sintetico, gli aspetti ri-
tfenuti indispensabili per la corretta definizione
degli argomenti trattati.

Grazie alle diverse provenienze professionali de-
gli autori, il risultato & un lavoro di sicuro interesse
ed utilitd che va ad arricchire, impreziosendola,
la letteratura gid esistente nell’ambito della sa-
lumeria.

L'Associazione industriali delle carni e dei Salumi
(ASSICA), che ho I'onore di dirigere ormai da mol-
fi anni, accoglie con grande favore questa pulb-
blicazione, lavoro che saprd senza dubbio essere
apprezzato sia dagli addetti ai lavori che da futti
coloro che amano i nostri splendidi prodofti.

Davide Calderone
Direttore ASSICA
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Si trafta della pancetta, nelle sue tipologie, del guanciale e del
lardo stagionato. Li accomuna la conservabilita che li lega ad
una storia millenaria. ll termine “bacon” spesso usato in modo
infercambiabile per la pancetta, ha origini principalmente
tedesche, e si riferisce a una versione affumicata del prodotto.
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9 Prodotti stagionatfi
oftenuti da tagli

grassi

9.1 Pancetta

La pancetta & un salume ottenuto dal rivestimen-
fo adiposo e muscolare della pancia del suino
(Fig. 9.1a), salato e stagionato in base al tipo di
pancetta, da pochi giorni a 50-60 e fino a 90-120
giorni e oltre. Sul mercato sono presenti diverse
fipologie di pancetta (tra cui la “Pancetta Pio-
centina” DOP e la “Pancetta di Calabria” DOP), le
principali sono le seguenti.

Pancetta arrotolata con cotenna: la pancetta
viene salata, arrotolata, cucita, legata e stagiona-
fa. Le pancette con cotenna di norma vengono

o

sotfoposte a periodi di stagionatura prolungati
per esaltarne le caratteristiche organolettiche
(Fig.9.1b).

Pancetta arrotolata senza cotenna: la pancet-
ta viene scotennata, salata, arrotolata, eventual-
mente legata a passi larghi, insaccata e messa
in rete elastica per la stagionatura che di solito &
di breve durata per evitare fenomeni di rancidita
ossidativa superficiale. Un’alternativa pit tradizio-
nale prevede che la pancetta venga trattata co-
me quella arrotolata con cotenna previo avvol-
gimento in un foglio di carta oleata prima della
legatura (Fig.9.1c).

Figura 9.1 - (a) Pancetta taglio anatomico; (b) pancetta arrotolata con cotenna e (¢) senza

cotfenna; (d) steccata.
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Schema 9.1 - Fasi del ciclo di produzione della pancetta.

Pancetta steccata: la pancetta con la cotenna
viene salata, piegata a libro, cucita, immessa tra
due robuste assi di legno legate saldamente fra
loro e stagionata per periodi anche lunghi. Le
due assi di legno hanno la funzione di mante-

nere sempre a contatto tra di loro le porzioni ma-
gre inferne accompagnandone la riduzione di
volume dovuta alla disidratazione che si verifica
durante la stagionatura ed evitando cosi la pe-
netrazione di aria all'inferno (Fig. 9.1d).
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Figura 9.2 - (0) Pancetta tesa (bacon) e (b)
pancetta tesa affumicata.

Pancetta tesa (bacon): la pancetta con coten-
na o scofennata viene salata e stagionata per
periodi brevi (Fig. 9.2a). Viene anche prodotta
nelle varianti affumicata o cotta (Fig. 9.2b).

Figura 9.3 - (a) Pancetta
coppata e (b) pancetta
magretta (coppata).

Figura 9.4 -

(a) Guanciale taglio
anatomico;

(b) guanciale stagionato
al taglio.

Pancetta coppata: la pancetta con cotenna
o scotennata viene salata, avvolta intorno a
una coppa e insaccata eventualmente pre-
via legatura a passi larghi. Infine, viene avvolta
in rete elastica e stagionata per brevi periodi
(Fig. 9.30).

Pancetta magretta (coppata): questa pancet-
ta si oftiene utilizzando esclusivamente le frazioni
magre dopo l'asportazione degli stratfi adiposi.
Le frazioni magre vengono salate, arrotolate, in-
saccate, avvolte in rete elastica e sottoposte a
una breve stagionatura. Una variante & la pan-
cetta magretta coppata in cui le frazioni magre
della pancetta vanno ad avvolgere una coppa
(Fig. 9.3b).

9.2 Guanciale

Taglio grasso, offenuto dalla parte inferiore del
collo del suino (Fig. 9.4a), di forma triangolare,
salatfo, e stagionato per periodi variabili da 30 a
Q0 giorni e oltre (Fig. 9.4b). Durante la stagiono-
tfura la parte non protetta della cotenna viene
ricoperta con pepe e altre spezie.

9.2 Guanciale / 201
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Schema 9.2 - Fasi del ciclo di produzione del
guanciale e del lardo.

9.3 Lardo

Taglio offenuto dal grasso di copertura della
schiena del suino (Fig. 9.5a) messo a stagiono-
re in salamoia con spezie ed erbe aromatiche
in contenitori di legno, marmo o metallo per un

| R >

* iy P

Lty

Figura 9.5 - (0) Lardo taglio anatomico;
(b) lardo stagionato (Fonte www.salumi-italiani.

it).

periodo variabile da alcune settfimane ad alcuni
mesi (Fig. 9.5b).Tra i prodotti a indicazione di ori-
gine sono presenti il *Valle d"Aosta Lard d’Arnad”
DOP e il "Lardo di colonnata” IGP.

9.4 Difetti e alterazioni

9.4.1 Difetti imputabili alla materia
prima
9.4.1.1 Residui di softo cotenna

Presenza di zone di colore rosa-rossastre sulla su-
perficie delle pancette tese scotennate (Fig. 9.6).

Cause
Incompleta rimozione della cotenna.

Azioni preventive
Completa rimozione della cotenna prima della
salatura.

Azioni corretiive

Se la cotenna non é stata completamente eli-
minata & possibile rimuovere la zona colorata
prima del confezionamento o al punto vendita

prima della commercializzazione.

Frequenza
Rara, si tratta di un difeffto puramente estetico
che non compromette la commerciabilitd.

9.4.1.2 Ematomi

Presenza di ematomi a livello della cotenna o
della parte a essa aderente (Fig. 9.7).

Figura 9.6 - Pancette con residui di cotenna.
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Figura 9.7 - Ematomi nella parte della pancetta
aderente alla cotenna.

Cause, azioni preventive, azioni correttive,
frequenza

Sono le stesse descritfe nel capitolo 6 (Prodotti
stagionati ottenuti dalla coscia del suino).

9.4.1.3 Difetti qualitativi del grasso
(pastura)

Grasso di consistenza pastosa, unfuoso al tatto e
di colore grigiastro-giallognolo (Fig. 9.8).

Cause, azioni preventive, azioni correttive,
frequenza

Sono le stesse descritte nel capitolo 6 (Prodotti
stagionati ottenuti dalla coscia del suino).

Figura 9.8 - Pastura: grasso di consistenza
pastosa, untuoso al tatto, e di colore grigiastro
giallognolo.

9.4.1.4 Ascessi (Quanciale)

Presenza di cavitd di forma prevalentemente
sferica ripiena di materiale caseoso pil 0 me-
no consistente (Fig. 9.9). Lascesso pud essere
riassorbito nell’'animale in vita e dare luogo alla
formazione di fessuto cicatriziale che si presenta
come una formazione biancastro e di consisten-
za dura.

Cause

L'ascesso o la presenza di tessuto cicatriziale so-
no l'esito di stati infiammatori o di proliferazioni
batteriche localizzate conseguenti a trattamenti
sanitari eseguiti per via parenterale (iniezioni) a
scopo profilattico o terapeutico sui suini.

Il taglio anatomico della gola, pur non essendo
una zona di elezione per I'esecuzione di tali frat-
tamenti, essendo in prossimitd della coppa, pud
venire interessato in seguito a movimenti dell’o-
nimale duranfe l'esecuzione del fratfamento
che deviano I'ago dall’area corrispondente alla
coppa.

Azioni preventive

« Corretta pratica di esecuzione dei trattamen-
fi sanitari in allevamento evitando di sommi-
nistrare farmaci oleosi a temperature inferiori
alla temperatura corporea per favorirne la dif-
fusione dal punto di inoculazione.

+ Ispezione al ricevimento, mediante incisioni

Figura 9.9 - Ascesso nel guanciale stagionato.
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Figura 9.10 - Incisioni fatte al ricevimento per
evidenziare eventuali ascessi.

sulla parte non ricoperta di cotenna in alcune
aree precise (Fig. 9.10), che permettono di in-
dividuarne la maggior parte.

Azioni correttive

Nessuna, se il difetto viene individuato in fase di
ispezione la gola viene destinata ad altri usi; se il
difetto viene evidenziato al faglio il prodotto non
€ da considerare commestibile. In presenza di so-
lo tessuto cicatriziale la commestibilitd & dubbia
per la probabile presenza di residui dei farmaci
ufilizzati per il tratftamento parenterale nei suini,
che rendono di fatto il guanciale non destinabile
al consumo.

Frequenza

Non rara, anche se molti vengono rilevati con
I'ispezione al ricevimento come indicato nelle
azioni preventive. Pill probabile nei suini prove-
nienti da allevamenti con problematiche sanita-
rie che richiedono I'uso frequente di trattamenti
farmacologici.

9.4.1.5 Punti neri nel grasso (Melanosis
uberis)

Presenza di punti di colore nero che inferessano
parte del grasso e del fessuto connettivo addo-
minale e dello sterno (Fig.9.11).

Cause
Difetto congenito che si manifesta nel grasso e

nel tessuto connettivo addominale e dello ster-
no, in corrispondenza dei condotti e delle ghian-
dole mammarie. Si presenta sotfo forma di nu-
merosi punti neri e grigio scuro determinati da
un’iperpigmentazione di melanina. Il difetto non
€ correlato a cause endogene o esogene e non
provoca patologie a carico dell’apparato mam-
mario.

Azioni preventive

Selezione dei fornitori per eliminare o sotfoporre a
ispezione accurata quelli in cui si & riscontrata la
presenza del difetto.

Azioni correttive

Nessuna, il difetto & evidenziabile solo durante il
faglio. Solo la zona interessata dal difetto & da
considerare non commestibile, mentre la restan-
te parte, dopo la rifilatura, € commestibile.

Frequenza
Di solito abbastanza raro.

Figura 9.11 - Melanosus uberis.
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9.4.2 Difetti imputabili alla materia
prima e alla lavorazione

9.4.2.1 Cavita e fessurazioni

Presenza nelle pancette arrotolate e steccate di
fessure o cavitd (Fig. 9.12a) associate a fenome-
ni di ranciditd ossidativa (Fig.9.12b, ¢) a carico
delle parti grasse con possibile proliferazione di
muffe (Fig. 9.12d).

Cause

Distacco fra le parti magre nei punti di giunzio-
ne, per effetto della disidratazione delle frazioni
magre durante la stagionatura o insufficiente
compressione durante I'arrotolamento e la suc-
cessiva legatura o la piegatura a libro.

Il ristagno di aria che ne deriva provoca |'ossida-
zione dei pigmenti con imbrunimento, la rancidi-
& ossidativa del grasso e la possibile proliferazio-
ne di muffe.

E pil frequente nelle pancette magre e con
maggiori percenfuali di acidi grassi insaturi pit
soggetti ai fenomeni di ranciditd ossidativa.

Azioni preventive
« Corretta esecuzione della fase di arrotolamen-

Figura 9.12 - (a)
Pancetta steccata con
cavitd; (b) pancetta
steccata con fessurazioni
e cavitd associate a
ranciditd ossidativa;

(c) pancetta arrotolata
con fessurazioni e
ranciditd ossidativa;

(d) pancetta arrotolata
con fessurazioni e
proliferazione di muffe.

fo o piegatura a libro evitando che rimanga
aria all'interno della pancetta.

Pancetta arrotolata: arrotolamento molto stret-
fo e legatura che eserciti un’adeguata trazione
in tutti i punti di giunzione. Per facilitare questa
operazione & utile zangolare la pancetta prima
di arrofolarla in modo da ammorbidirla favo-
rendo I'arrofolamento. La zangolatura permet-
fe anche una leggera estrazione proteica delle
parti magre che aiuta la coesione della fetta.

+ Pancetta steccata: garantire la massima pres-
sione delle stecche dopo la piegatura a libro
e cucitura. Per evitare che vi sia disidratazione
nell'area di giunzione e conseguente forma-
zione di cavitd, si pud rifilare il magro in modo
che la giunzione avvenga tra due parti grasse.

Il difefto & accentuato dal mantenimento del
prodotto in ambienti asciutti che favoriscono la
disidratazione precoce delle frazioni magre.

Azioni correttive

Nessuna, l'infilfrazione viene rilevata durante il
taglio quando ha gid compromesso la comme-
stibilitd per la presenza di ranciditd ossidativa ed
eventuali muffe.
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Anailisi di verifica strumentali e di laboratorio
Verifica della composizione in acidi grassi e dello
stato di ossidazione.

Frequenza

E il principale difetto che si riscontra nelle pan-
cette arrofolate e steccate in modo particolare
se sottoposte a stagionature prolungate.

9.4.2.2 Insufficiente coesione (pancette
coppate e magrette)

Al taglio i vari strati che compongono pancet-
te coppate e magrette si distaccano tra di loro
(Fig. 9.13) rendendo difficoltosa I'affettatura con
eventuale comparsa di alterazioni di tipo ossida-
tivo (decolorazione del magro e fenomeni di ran-
ciditd nella frazione grassa) dovute al contatto
con l'ossigeno penetrato nelle fessurazioni. Se il
fenomeno é pronunciato e accompagnato con
la formazione di sierositd tra i componenti, pud
essere accompagnato da proliferazioni microbi-
che anomale con comparsa di gusti e/o odori
sgradevoli. Qualora il distacco sia molto pronun-
ciato si pud anche assistere alla comparsa di
muffe nella cavita.

Cause

+ Insufficiente estrazione proteica durante la so-
latura che non consenfe un’adeguata ade-
sione fra i vari strati.

+ Inadeguata tensione delle corde dilegatura o
dell'involucro e della rete elastica.

+ Diverso contenuto in magro tra la coppa e la
pancetta che comporta durante la stagiona-
fura un maggior calo peso della coppa con
riduzione di volume piu accentuata rispetto
alla pancetta integrale non sgrassata.

+ Stagionatura prolungata che, in conseguenza
del maggior calo peso, comporta la retrazio-
ne in volume delle frazioni magre facilitando il
distacco tfra i vari componenti del prodotto.

Azioni preventive

+ Evitare l'essiccazione superficiale dei com-
ponenti della pancetta e della coppa prima
dell’arrotolamento perché I'indurimento con-
seguente impedisce un adeguato contfatto
fra i vari componenti del prodotto e denatura
le proteine estratte che fungono da collante.

+ Zangolatura a fine riposo della coppa e del-
la pancetta con zangole operanti sotfovuoto
a una pressione che consente I'ebollizione
delllacqua presente nel prodotto alle tem-
perature normalmente utilizzate in salatura e
riposo 0/+4 °C). Il vapore prodotto dall’ebolli-
zione provoca una dilatazione delle fibre mu-
scolari e la roftura del tessuto connettivale cui
consegue un’‘elevata estrazione delle protei-
ne miofibrillari con formazione di un essudato
colloso che favorisce I'adesione dei tagli com-
ponenti la pancetta coppata.

+ Esecuzione di una fase di disidratazione al
freddo della coppa prima dell’utilizzo, per ri-
durne il successivo calo peso in stagionatura
una volta avvolta nella pancetta. Il calo peso
eccessivo provoca una riduzione del volume
della coppa superiore a quello della pancet-
fa con susseguente scollatura tra i due tagli
anatomici.

+ Esecuzione di un ciclo di zangolatura breve
sia per la coppa che per la pancetta in modo
da favorire I'estrazione proteica e ammorbi-
dirle, in modo da renderle pit malleabili nella

Figura 9.13 - Distacco degli strati nella pancetta coppata.
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successiva fase di legatura favorendo il massi-
mo contatto tra i due componenti.
Applicazione di un’‘adeguata fensione delle
corde di legatura o dell'involucro e della rete
elastica.

Evitare stagionature prolungate.

Azioni correttive

Nessuna. Se il difetto & tale da rendere solo diffi-
coltose le operazioni di tfaglio a causa della man-
cata coesione della fetta senza compromettere
le caratteristiche organoleftiche la commesti-
bilitd del prodotto & mantenuta. Al contrario, se
compaiono alterazioni di fipo microbico, fungino
o ossidativo il prodotto non € commestibile.

Frequenza

Molto frequente soprattutto nei prodotti sottopo-
sti a stagionature prolungate. Sono prodotti da
vendere a breve stagionatura.

9.4.2.3 Iridescenza

Comparsa di colorazioni cangianti sulla superfi-
cie di taglio del prodotto (Fig. 9.14) dovute a un
fenomeno fisico di scomposizione della luce nei
colori dell'iride.

Cause

Il fenomeno compare soprattutfo nelle pancet-
fe provenienti da suini precoci a rapido accre-
scimento, con strutfura connettivale del tessuto
grasso poco sviluppato e/o poco stagionate. |l
difetto & legato alla comparsa di un velo di gras-

Figura 9.14 - (0) Iridescenza nella pancetta
preaffettata.

so che si forma per trascinamento della lama
durante il taglio o a causa di eccessiva umiditd
residua all'interno delle frazioni magre.

Azioni preventive

+ Utilizzare pancette provenienti da suini maturi
con fessuto connettivo ben strutturato.
Prolungare la stagionatura con conseguente
disidratazione delle porzioni magre.
Evitare |'affettatura a femperatura ambiente.

Azioni correttive
Non si fratta di un’alterazione, ma di un effetto
oftico che non compromette la commestibilitd.

Frequenza
Variabile in base al tipo di materia prima impie-
gata e alla durata della stagionatura.

9.4.3 Difetti imputabili alla
lavorazione

9.4.3.1 Rottura dell'involucro

L'involucro si presenta lacerato in uno o pit punti
(Fig. 9.15). L'esposizione della pancetta all’aria
nei punti lesionati pud portare alla comparsa
di fenomeni di ossidazione del tessuto esposto
(grasso o muscolare) fino alla proliferazione di
muffe.

Cause

Eccessivo riempimento dell'involucro che ecce-
de la capacita di dilatazione dell'involucro stes-
so. La lacerazione pud avvenire direttamente in
fase di insacco o nelle operazioni successive a
causa di urti accidentali per la ridofta resistenza
del materiale portato al limite dell’estensibilitd.

Figura 9.15 - Rottura dell'involucro.
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Figura 9.16 - Presenza di liquido nella
confezione.

Azioni preventive

+ Utilizzo di involucri prodotti con materiali di
adeguata elasticitd.

+ Correfto dimensionamento dell'involucro in
relazione alle carafteristiche del prodotfto da
insaccare.

« Verifica dell'infegritd degli involucri prima
dell'impiego.

+ Rispetto delle procedure di preparazione degli
involucri per I'impiego indicate dalle ditte for-
nitrici.

Azioni correttive

Nessuna, il prodotto &€ commestibile previa aspor-

tazione delle porzioni ossidate e/o ammuffite.

Frequenza

Rara in quanto i prodotti con involucro lesionato
vengono facilmente identificati durante le mani-
polazioni subite nel corso del processo produtti-
vo prima di essere avviati al consumo.

9.4.3.2 Presenza di liquido nella
confezione

Formazione nelle confezioni di pancetta tesa
senza cofenna di un liquido rosa-rossastro (sie-
ro-proteine) eventualmente associato a perdita
di consistenza e comparsa di odori e sapori non
propri (Fig. 9.16).

Cause

Confezionamento di pancette poco stagionate.
Questo fenomeno é tipico delle pancette siringa-
te, asciugate brevemente e confezionate. Anche
la conservazione di queste pancette a tempera-

ture superiori a quelle indicate sulla confezione
favorisce la fuoriuscita di liquido.

Azioni preventive

+ Confezionare le pancette solo dopo un’ade-
guata asciugatura.

+ Conservare alla temperatura indicata sulla
confezione, specie in caso di shelfife lunga.

Azioni corretiive

Se all'apertura della confezione non si riscontro-
no odori e sapori non propri e perdita di consi-
stenza il prodotto pud essere commercializzato,
dopo averlo asciugato con materiale a perdere
ed eventualmente sottoposto ad asciugamento
ad aria. In caso contrario non &€ commercializ-
zabile.

Frequenza

Pud diventare frequente nelle pancette tese con
shelflife lunghe senza il completo rispetto della
catena del freddo.

9.4.4 Alterazioni
9.4.4.1 Ranciditd ossidativa

Presenza di zone di colore giallognolo, di con-
sistenza meno solida e di aspetto untuoso con
presenza di odori e sapori acri, pungenti e amari
(Fig.9.17).

Cause

L'elevata percentuale di grasso predispone na-
turalmente questi prodotti all’'ossidazione nelle
zone esposte ad aria e luce e il fenomeno pud
arrivare a comprometterne la commerciabilitd e
lo commestibilitd a causa di:

+ caratteristiche del grasso: i tagli grassi prove-
nienti da suini alimentati con diete ricche di
acidi grassi insaturi danno luogo alla forma-
zione di un grasso pit faciimente soggetto a
ossidazione e ranciditd ossidativa durante le
fasi di stagionatura;

+ utilizzo di carni congelate, specie se congela-
te da oltre tre mesi, per le quali non & possibile
effettuare una selezione prima della lavorazio-
ne e in cuii processi ossidativi sono gid iniziati
anche se non ancora evidenti;

+ lavorazione delle pancette arrotolate e stec-
cate: un’insufficiente adesione e pressatura
nelle fasi di legatura provoca la formazione di
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Figura 9.17 - (o) Ranciditd ossidativa:

perdita di consistenza e colore giallastro;

(b) evidenziazione del colore giallastro della
pancetta con ranciditd ossidativa rispetto al
colore normale della pancetta; (c) presenza di
zone con ranciditd ossidativa nelle fessurazioni
inferne della pancetta.

cavitd durante la stagionatura all'inferno delle
quali si sviluppano fenomeni di ranciditd ossi-
dativa e anche formazione di muffe;

- trattamenti alle alte pressioni (HPP) dei tagli
grassi danneggiano le membrane cellulari ri-
lasciando del ferro non eme gid con valori di
300/400 MPA, che costituiscono la pressione
critica nel grasso suino per catalizzare e acce-
lerare il processo ossidativo;

+ esposizione prolungata all’aria e in presenza
di luce durante il taglio presso il punto vendita.

Azioni preventive

+ Utilizzo di carni di suini alimentati con dosaggi
elevati di vitamina E nella fase finale di ingrasso.

+ Ufilizzo di tagli non congelati provenienti da
suini maturi, correttamente alimentati e con
una percentuale elevata di grassi saturi piu
resistenti all’'ossidazione. | tagli provenienti da
suini precoci con una percentuale elevata di
acidi grassi insaturi possono essere destinati
solo a prodotti a breve stagionatura quali ba-
con e pancetfta fesa.

+ Pancette arrotolate e steccate: corretta esecu-
zione della fase di arrotolamento o piegatura
a libro evitando che rimanga aria allinferno
della pancetta.

+ Evitare, se possibile, di sotfoporre a processi di
HPP i tagli grassi.

+ Utilizzo di additivi ad azione antiossidante qua-
li nitrati, nitriti e ascorbato. Eventualmente uti-
lizzare antiossidanti lipidici di origine vegetale
ricchi di polifenoli (es. estratti di rosmarino).

Azioni correttive
Nessuna, i prodotti che presentano una ranciditd
ossidativa evidente non sono commestibili.

Anailisi di verifica strumentali e di laboratorio
Verifica dello stato di ossidazione del taglio fre-
sco e stagionato e della composizione in acidi
grassi della materia prima.

Frequenza

Un minimo di ossidazione dei grassi & da con-
siderare naturale in questi prodofti, in modo
particolare in caso di stagionature prolungate.
La frequenza aumenta nella produzione delle
pancette arrofolate e steccate, nonché nelle
magrette e nelle pancette coppate quando le
operazioni di compattamento del prodotto, quo-
li legatura, insacco, piegatura e steccatura non
sono correttamente eseguite.

9.4.4.2 Rammollimento e odore di
“cavolo”

Le pancette presentano una consistenza molle
ed emanano un odore anomalo di “cavolo” (Fig.
9.18). Questo odore in alcuni casi non & asso-
ciato alla perdita della consistenza e si presenta
parficolarmente intenso nelle pancette confezio-
nate e in quelle preaffettate al momento dell’o-
pertura della confezione.
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Azioni correttive
Nessuna, il difetto si evidenzia al taglio e il prodot-
to non & commestibile.

Analisi di verifica strumentali e di laboratorio
Identificazione dei composti volafili associati
all’'odore di “cavolo”, per meglio capire le cause
di formazione.

Frequenza

Molto rara se vengono correttamente eseguite le
fasi di salatura e diffusione del sale in relazione
all'inquinamento iniziale potenziale.

9.4.4.3 Acidificazione al cuore

Presenza di un gusto acido al palato, eventual-
mente accompagnato da presenza di gocce di
liquido opalescente (Fig.9.19) in corrispondenza
di fessure interne delle pancette arrotolate, cop-
pate e steccate.

Cause

Proliferazione di batteri lattici eterofermentanti in
corrispondenza della cavitd centrale del prodot-
fo causata da:
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+ inquinamento elevato della materia prima;

+ non correfta esecuzione della fase di salaturag;

+ presenza di aria all'interno della pancetta;

+ stagionature brevi nei prodotti da confeziono-
re.

Azioni preventive

+ Selezione dei fornitori e della materia prima.

Figura 9.18 - Rammollimento: () perdita di - Utilizzo di materia prima con un livello di inqui-
consistenza della pancetta confezionata e (b)

della pancetta al taglio.

Cause

Sviluppo di batteri proteolitici per un elevato in-
quinamento iniziale delle carni e/o per errori in
fase di salatura e nelle fasi iniziali di lavorazione
che ne riducono I'azione antibatterica nei con-
fronti dei microrganismi di alterazione. L'odore di
"cavolo” & dovuto allo sviluppo di microrganismi
del genere Providencia.

Azioni preventive

+ Selezione dei fornitori e della materia prima.

+ Correfta esecuzione della fase di salatura:
quantitd di sale aggiunto, tempi di salatura,

N X " Figura 9.19 - Acidificazione al cuore:
temperatfure e UR% delle celle di salatura e ri-  presenza di gocce di liquido opalescente in
poso. corrispondenza di fessurazioni interne.
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namento iniziale compatibile con il controllo
esercitato dall’azione del sale.

+ Correfta esecuzione della salagione sia come
quantitd di sale aggiunto che come condizio-
ni microambientali che ne favoriscono I'assor-
bimento.

+ Correfta esecuzione delle fasi di legatura e
pressatura per evitare la formazione di fessure
all'interno del prodotfo.

+ Evitare stagionature brevi specie per prodotti
da confezionare.

+ Eventuale utilizzo di colture starter omolattiche
in grado di svilupparsi rapidamente e di inibire
o contrastare lo sviluppo dei batteri lattici pre-
senti sulla carne responsabili della alterazione
nelle condizioni tecnologiche adottate per la
produzione della pancetta.

Anailisi di verifica strumentali e di laboratorio
Misura del pH durante e a fine lavorazione per
monitorare e contrastare I'insorgenza del difetto.

Azioni correttive

Nessuna, il gusto acido e I'eventuale presenza
di liquido opalescente rendono il prodotto non
commercializzabile.

Frequenza

Normalmente rara, ma pud aumentare in modo
consistente nelle pancette non accuratamente
legate o pressate, stagionate per brevi periodi.

9.4.4.4 Muffe

Presenza di muffe sulla superficie del prodotto in
particolar modo nella porzione apicale scoperta
che nelle produzioni piu tfradizionali non risulta
protetta dai fogli di carta alimentare applicati in
fase di legatura (Fig. 9.20). Si pud presentare sia
in fase di stagionatura che in fase di stoccaggio
dei prodotti sfusi nei cartoni (Fig. 9.21).

Cause

In stagionatura la proliferazione di muffe sulle su-
perfici del prodotto non coperto da involucri e
cofenna & causata dalla loro naturale presenza
negli ambienti di stagionatura.

Nei cartoni, limitatamente ai prodotti non confe-
zionati o in quelli che hanno perso il sottovuoto,
lo sviluppo di muffe € dovuto alle muffe residue
sul prodotto anche se lavato e alle condizioni di
umiditd che si vengono a creare all’intferno del
cartone.

Azioni preventive

+ Lavaggio dei prodotti a fine stagionatura e
successivo accurato asciugamento.

+ Confezionamento sottovuoto.

+ Limitazione del tempo di conservazione dei
prodotti sfusi nei cartoni, riducendo al minimo
il periodo di stoccaggio dopo I'imballaggio e
rimuovendoli il piu rapidamente possibile dal

Figura 9.20 - Presenza di muffe nella parte
apicale scoperta durante la stagionatura.

Figura 9.21 - Presenza di muffa in pancette
sfuse in fase di sftoccaggio nei cartoni.
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momento del ricevimento al punto vendita o
al magaozzino di stoccaggio.

Azioni correttive

Se la proliferazione non & penetrata in profondi-
&, con conseguente modificazioni del gusto, il
lavaggio e il successivo asciugamento rendono
il prodotto commercializzabile.

Anailisi di verifica strumentali e di laboratorio
Campionamenti di aria o esposizione di piastre
per verificare la presenza di muffe nell’aria degli
ambienti di lavorazione. In caso di contamina-
zione dell’aria con specie di muffe indesiderate,
verificarne la presenza sul prodotto e controllare
|'eventuale presenza di ocratossina.

Frequenza

Nei prodotti sfusi la frequenza aumenta propor-
zionalmente alla durata dello stoccaggio all’in-
terno dei cartfoni.

T
(=)

9.4.4.5 Presenza di larve di insetti e
insetti

Cause, azioni preventive,

azioni correttive, frequenza

Sono le stesse descritte nel capitolo 6 (Prodotti
stagionati oftenuti dalla coscia del suino). Per le
pancette insaccate I'ingresso nel prodotto avvie-
ne in corrispondenza di eventuali lesioni dell’in-
volucro (budello).

9.5 Cause di difetti e
alterazioni nella filiera di
produzione

Nella tabella 9.1 sono evidenziati i difetti e le alte-
razioni che possono essere ricondoftti alle azioni
esercitate nelle principali fasi di produzione delle
pancette, guanciale e lardo.

(]

i
5
I
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i

Figura 9.22 - Pancette
in stagionatura.
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FASE | DIFETTI | ALTERAZIONI
ALLEVAMENTO
Difetti qualitativi del grasso (pastura), grasso
Selezione genetica immaturo (cavitd e fessurazioni, iridescenza),
punti neri nel grasso (Melanosis uberis).
Trattamenti sanitari Ascessi (guanciale)
MACELLAZIONE
Errata tecnica Residui di sotto cotenna, ematomi.
Contaminazione microbica . _— . .
- Presenza microrganismi alteranti e patogeni.
delle carni
Congelamento (se previsto) Rancidita ossidativa.
LAVORAZIONE
Presenza microrganismi alteranti:
Selezione fornitori e Residui di sotto cotenna, ematomi, difetti Li%%g!;‘:ﬂg%ﬁ c%?)?ge di cavolo,
materia prima qualitativi del grasso (pasturay). p . - .
resenza microrganismi patogeni.
Rancidita ossidativa.
Rifilatura Residui sotto cotenna, cavitd e infiltrazioni.
. Insufficiente coesione (pancette coppate e | Rammollimento e odore di cavolo,
Salagione e
magrette). acidificazione al cuore.
- Cavita e fessurazioni (pancette arrotolate e
Arrotolatura, piegatura, : - ; s e
legatura steccate), insufficiente coesione (pancette Rancidita ossidativa, acidificazione al cuore.
coppate e magrette).
Insacco . Rottura dell’involucro.
(dove previsto)
Cavita e fessurazioni (pancette arrotolate e s e
: - ; Rancidita ossidativa, acidificazione al cuore,
. steccate), insufficiente coesione (pancette e . .
Stagionatura . muffe, larve di insetti e insetti.
coppate e magrette), iridescenza, rottura
involucro.
Porzionatura Inquinamento da microrganismi patogeni.
Confezionamento Roﬁurq involucro, presenza di liquido nella
confezione.
Trunumemg HPP Rancidita ossidativa.
(dove previsto)
Conservazione prodotti . S
- - Rottura involucro, presenza di liquido nella
confezionati/non . Muffe
- confezione.
confezionati
COMMERCIALIZZAZIONE
Conservazione Coﬁurq involucro, presenza di liquido nella Rancidita ossidativa, muffe.
confezione.
Taglio Iridescenza Rancidita ossidativa

In rosso sono evidenziati i rischi per la salute.
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