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Abstract


The technology of preparation of traditional delicatessen products, recognized by a national and / or European protected designation, are products whose processing, conservation and maturing methods are consolidated over time and which represent the direct expression of local identity and territorial identity. Cured ham, a long-aged cured meat product, prepared according to processing technologies that respond to local traditions, ranks among the most significant products of Italian delicatessen. The characteristics of the raw material, the trimming of the pork thigh, the processing techniques, differ from region to region and often also from province to province. This volume illustrates the principles and techniques of processing the pork leg: the characteristics of the raw material, the transformation process, the concepts of humidification and dehumidification, the diffusive phenomena of salt and humidity, elements that contribute to the correct transformation into cured ham. The main flaws are listed in the final chapter. 


 


Riassunto


Le metodiche di lavorazione/preparazione dei prodotti tradizionali, riconosciuti da denominazione protetta Europea e/o nazionale, riguardano tecnologie consolidate nel tempo e rappresentano la diretta espressione dell’identità locale e dell’identità territoriale. Il prosciutto crudo stagionato, salume a lunga stagionatura, preparato secondo tecnologie di lavorazione che rispondono alle tradizioni locali, si colloca tra i prodotti più significativi della salumeria italiana. Le caratteristiche della materia prima, la rifilatura della coscia suina, le tecniche di lavorazione, differiscono da regione a regione e spesso anche da provincia a provincia. In questo Volume sono illustrati i principi e le tecniche di lavorazione della coscia suina: le caratteristiche della materia prima, il processo di trasformazione, i concetti di umidificazione e deumidificazione, i fenomeni diffusivi del sale e dell’umidità, elementi che contribuiscono alla corretta trasformazione in prosciutto stagionato. I principali difetti sono elencati nel capitolo finale.



 


INTRODUZIONE


Il prosciutto crudo stagionato, salume a lunga stagionatura, preparato secondo tecnologie di lavorazione che rispondono alle tradizioni regionali, si colloca tra i prodotti più significativi della salumeria italiana. Le caratteristiche della materia prima, la rifilatura della coscia suina, le tecniche di lavorazione, differiscono da regione a regione e spesso anche da provincia a provincia. 
 

La denominazione generica «prosciutto crudo stagionato» è usata per il prodotto di carne stagionato, non affumicato, ottenuto da cosce suine mediante tecnica tradizionale, basata su salagione a secco e stagionatura a temperatura controllata. La materia prima carnea è costituita dalla coscia intera del maiale, comprendente la base ossea rimanente dopo rimozione del castelletto. La coscia viene isolata dalla mezzena attraverso il sezionamento dell’osso iliaco, a metà tra la cresta iliaca e l’articolazione coxo-femorale. Le cosce idonee alla produzione del prosciutto crudo stagionato presentano grasso esterno di colore bianco, non untuoso, presenza di grasso intramuscolare (marezzatura).  Le cotenne sono di colore chiaro e non vi sono segni rilevanti di venature e macchie emorragiche. Stagionato si presenta al taglio di colore rosso uniforme, privo di infiltrazioni, sfesature o cavità, con odore e sapore tipici di stagionato, moderata percezione salina e assenza di gusti rancidi, consistenza morbida, non fibrosa alla masticazione. 


Le principali operazioni per trasformare la coscia suina in prosciutto sono: salagione, riposo, lavaggio e asciugatura, pressatura (non sempre), stagionatura, sugnatura.  





 


MATERIA PRIMA E TECNOLOGIA DI LAVORAZIONE


 


Caratteristiche della materia prima


I suini richiesti per la trasformazione in prosciutti stagionati debbono fornire una carne dotata di particolari caratteristiche di consistenza e maturazione riscontrabili solo in suini compresi, come età tra 10 - 12 mesi ed oltre e di peso elevato, compreso tra i 150 e i 180 kg, necessario per ottenere pezzi anatomici di un peso sufficiente per la lavorazione (tra i 10 ed i 14 kg con ottimo tra 11 e 13 kg dopo rifilatura) e per avere una ottima copertura adiposa, atta a garantire le migliori condizioni finali del prodotto stagionato.  L’introduzione e la diffusione delle razze alloctone durante il secolo scorso hanno determinato la progressiva riduzione o la scomparsa delle razze autoctone. Agli inizi del Novecento erano presenti sul territorio italiano ben 21 razze autoctone (Franci, 2004).  Le razze prevalentemente utilizzate sono la Large White o L.W.   Landrace; caratterizzate da una certa rusticità e apparato scheletrico resistente, in grado di sopportare notevoli accrescimenti; vengono macellati a 170 kg dopo 12 mesi, mentre nel resto d’Europa la macellazione avviene a 100 kg raggiunti in 6 mesi. I maiali sono allevati in modo intensivo in stalle con un elevato rendimento in termini di numero di capi e superficie d’allevamento. 


Negli ultimi anni sono stati condotti numerosi studi per rivalutare le razze autoctone ed utilizzare le carni per la lavorazione/trasformazione in salumi tipici stagionati (Casabianca, 2005 - Sparta et al., 2012 - Diaferia, 2020, - Diaferia et al., 2015 Progetto TREASURE, Horizon 2020).


 


Preparazione della materia prima


Macellazione ed isolamento

Al momento della macellazione è di importanza fondamentale che il suino sia perfettamente sano, riposato e digiuno da almeno 15 ore; è necessario abbeverare gli animali e somministrare zucchero che ha lo scopo di limitare le perdite di glicogeno. Le misurazioni del pH vengono effettuate direttamente sul muscolo (solitamente sul Longissimus dorsi all’altezza dell’ultima vertebra toracica) ai 45 minuti (pH1) e alle 24 ore (pHu) dalla macellazione. Valori normali di pH1 sono compresi tra 6,0 e 6,5. Nel caso di un valore inferiore le carni vengono definite di tipo PSE (pale, soft, exudative) cioè carni pallide, morbide ed essudative che hanno la caratteristica di avere una scarsa ritenzione idrica e quindi di perdere una maggiore quantità di liquidi rispetto alle carni normali e inoltre di avere una maggiore capacità di assorbimento del sale. La sindrome da PSE è presente soprattutto nelle carni di alcune razze specializzate da carne. Una corretta percentuale di glicogeno nei muscoli (1% circa) permette una migliore acidificazione ed il raggiungimento di valori normali di pH (5,8), riducendo la comparsa di prosciutti a pH elevato provenienti da carni D.F.D. (dark, firm, dry) ovvero scure, compatte e secche. I muscoli di carne con queste caratteristiche derivano da una bassa percentuale di glicogeno nel muscolo al momento della macellazione e quindi una scarsa conversione in acido lattico nelle ore successive; ciò fa sì che il pH non scenda sotto a 6,2. Carni di questo tipo, che presentano una elevata ritenzione idrica, sono più facilmente soggette ad alterazione in quanto viene rallentato sia l’assorbimento del sale sia la disidratazione. L’animale viene stordito con una scossa elettrica. Il dissanguamento avviene con l’incisione dell’arteria giugulare; in pochi istanti, grazie al residuo battito cardiaco, viene eliminato gran parte del sangue. La macellazione deve essere condotta nell’osservanza delle norme igieniche generali per limitare al massimo la carica batterica inquinante; occorre eseguire dissanguamento completo al fine di evitare pericolosi ristagni sorgenti di alterazione.
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