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� Raggiunge l’optimum dopo 10-13 gg a 0°C;

GRASSO VENTRALE 

utilizzato in quegli impasti 
in cui si vuole equilibrare 

adeguatamente la presenza 
di grasso e di magro. 

CAUSA: forti stress prima della macellazione.

� Vengono colpiti tutti i gruppi muscolari con pH poco acido;

� Migliora la capacità di trattenere l’acqua;

� Aumento del pH;

GRASSO DI GUANCIALE 

non fonde alle temperature 
di lavorazione e si separa 

facilmente (cotechino, 
zampone). 

GRASSO DELLA GOLA

ottima resistenza alla smelmatura
apportata dalle operazioni di 

triturazione, impasto ed insacco. 
Insostituibile nella preparazione 

degli impasti a macina fine.

� L’acido lattico ricavato dalla trasformazione del glicogeno è 
inferiore al normale;

LA CARNE

TESSUTO 
MUSCOLARE

TESSUTO ADIPOSOTESSUTO 
MUSCOLARE

MUSCOLO STRIATO

MUSCOLO STRIATO 
CARDIACO

MUSCOLO LISCIO

MODIFICAZIONI DELLA CARNE

RIGOR MORTIS FROLLATURA
PSE E 

DFD

RISULTATO: accorciamento del muscolo, perdita di elasticità, aumento
della tensione muscolare.

RIGOR MORTIS FROLLATURA

� Mancanza di ossigeno e di nutrienti;

� Il glicogeno (fonte energetica della cellula), si trasforma in acido 
lattico;

� Abbassamento del pH;

� Formazione di un composto rigido denominato actomiosina;

� È un processo di maturazione;

RISULTATO: aumento di succosità, formazione dell’aroma 
caratteristico.

PSE E 

DFD

� Interessa soprattutto il suino;

� La carne assume un colore pallido, con struttura cedevole e di 
aspetto trasudatizio;

� Può essere colpita l’intera carcassa o solo alcuni gruppi 
muscolari;

� Avviene quando vi è un’accelerata glicolisi (post-morte) che 
induce ad una brusca diminuzione di pH;

� Interessa soprattutto il bovino;

� La carne assume un colore nero, con consistenza soda e molto 
asciutta;

CAUSA: Eccessivo lavoro da parte dell’animale nelle ore antecedenti la 
macellazione.

GRASSO DORSALE 

utilizzato per la produzione di 
lardelli da addizionare ai salami 

nei quali è prevista 
l’incorporazione sotto forma di 

cubetti. 



Polifosfati di sodio e potassio (E450-451-452)GLUTAMMATO 
MONOSODICO

� Standardizzano le proprietà come 
l’aroma e il colore;È importante la sanificazione delle spezie dai batteri indesiderati.
� Favoriscono la condensazione delle proteine: flavour;

STARTER 
MICROBIOLOGICI

� Azione antiossidante;

� Azione antibatterica (Clostridium botulinum);

� Facilitano i processi dell’industria alimentare;

� Allungano il tempo di conservabilità;

AROMATIZZANTI

� Azione stimolante sui batteri lattici (pepe nero e bianco, aglio, noce 
moscata e zenzero);

Nitrito di sodio (E249) e di potassio (E250)

FUNZIONE:

� Inibisce/ritarda i processi di ossidazione dei 
grassi, proteine e zuccheri;

� Colore (evita l’imbrunimento);

� Inibisce la formazione di nitrosammine;

ANTIOSSIDANTI

ADDITIVI E SOSTANZE AGGIUNTE

CONSERVANTI

ANTIOSSIDANTI
STABILIZZANTI, 

ADDENSANTI, GELIFICANTI

FUNZIONI:

� Rendono gli alimenti più desiderabili e appetibili;

� Conservano la qualità nutrizionale;

� Soddisfano le esigenze dei diversi gruppi di consumatori;

CONSERVANTI

Nitrato di sodio (E251) e di potassio (E252)

FUNZIONE:

� Stabilizzante del colore;

� Miglioramento ed esaltazione dell’aroma;

(Reg. UE 1129/2011) 

Acido ascorbico (E300)

Sali di sodio (E301)

Sali di calcio (E302)

Tocoferoli (E306 a E309)

FUNZIONE:

� Flavour;

� Rallentano sviluppo batterico (chiodi di garofano, origano).

AROMATIZZANTI

FUNZIONE:

� Riduco le perdite d’acqua durante la cottura, migliorando il sapore e la 
succulenza;

� Favoriscono l’emulsione dei grassi;

� Colore più vivo;

STABILIZZANTI, 

ADDENSANTI, GELIFICANTI

Gelatine animali

� Aumentano il peso del prodotto finito;

� Compattezza degli insaccati crudi;

ALTRI 

INGREDIENTI

CLORURO DI SODIO

CASEINATI, PROTEINE 
PLASMATICHE, 

PROTEINE DI SOIA

POLVERE DI MAGRO

ZUCCHERI

STARTER 
MICROBIOLOGICI

ZUCCHERI

� Guidano la fermentazione;

� Garantiscono la sicurezza igienica;

� Riducono il periodo di stagionatura;

� Favoriscono la conservabilità degli 
insaccati;

� Migliorano gusto e sapore;

� Formazione e stabilizzazione del 
colore;

� Sono l’alimento dei microrganismi e 
sono alla base per guidare lo 
sviluppo degli starter selezionati 
che vengono aggiunti agli impasti ;



� Creano le condizioni idonee per lo 
sviluppo dei batteri lattici;� Affumicatura a freddo (32-38 °C per 15-18 
ore), a caldo (60 °C per 2-4 ore); 

� Stabilità del prodotto dal punto di 
vista microbico;

� Si sviluppano subito dopo l’insacco, 
quando nell’impasto rimane ancora una 
certa quantità d’aria;� Coagulazione proteica;

� Necessitano di zuccheri 
fermentescibili;

LA CONSERVAZIONE DEI PRODOTTI

� Producono maggiormente acido 
lattico e in minor parte acido acetico;

La carne, inizialmente sterile, va incontro, durante il processo di lavorazione, a 
tutta una serie di contaminazioni microbiche. 

RISULTATO: Cottura del prodotto e uccisione delle cellule 
microbiche. 

� È un trattamento termico blando. Prevede un 
riscaldamento del prodotto ad una temperatura non 
superiore ai 100 °C e provoca la morte delle cellule 
vegetative dei microrganismi con sopravvivenza delle 
spore batteriche;

� Questo processo trova validissima applicazione per i 
prodotti cotti quali sono i prosciutti cotti, le mortadelle 
ed i wurstel;

� L’effetto conservativo del fumo si esplica sia asciugando
la superficie, sia per deposizione di sostanze 
antimicrobiche (fenoli, carbonili, acidi organici a basso 
peso molecolare); 

PASTORIZZAZIONE

AFFUMICAMENTO

FERMENTAZIONE

AFFUMICAMENTO

� Consiste nell'esporre l'alimento all'azione 
dei fumi che si liberano dalla combustione 
di trucioli di legni quali quercia, castagno, 
noce…; 

RISULTATO: inibire lo sviluppo dei microrganismi, ritardare
l’ossidazione dei grassi e conferire gusto al prodotto.

FERMENTAZIONE

FONTI ENDOGENE FONTI ESOGENE

Due gruppi principali microbici

MICROCOCCHI LATTOBACILLI

� Necessitano di ossigeno;

� Sono fortemente acidogeni;

� Si formano dopo 3-4 gg dalla 
confezione del prodotto;

� Si deve principalmente a loro la 
conservazione del prodotto;

L’ABBASSAMENTO DEL pH CAUSA:

� Formazione del colore;



GRAZIE PER L’ATTENZIONE…


