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Valutazione del rischio “botulismo” in insaccati co additivi tradizionali e in insaccati con
additivi vegetali naturali

Botulism risk assessment in salami manifactured wit conventional additives and in salami
made with vegetal additives

Cenci T., Macellari P., Falchi S., Haouet M. N. |lidni A., Scuota S.

Abstract. The food operators are strongly interested in dbeelopment of technology aimed at producing salam
characterized by the exclusive presence of naadditives. Use a vegetal additive, as shown ingtesent short
communication, while basically is non improving tbensumer health, nevertheless represents a prgmissearch
topic, able to create foods labelled as: "withalded nitrates", with a positive commercial impact.

Riassunta Gli operatori alimentari sono certamente ass&r@ssati allo sviluppo di tecnologie finalizzatka a
produzione di salumi che si possono caratterizgard'esclusiva presenza di additivi naturali. b'ds$ additivi vegetali,

indicato nel presente lavoro, seppure non in gdidgpportare miglioramenti alle condizioni di salatel consumatore,
consentendo di etichettare il prodotto come "samirati aggiunti”, rappresenta un valido strumedtgromozione

commerciale.

Introduzione

Le esigenze dei consumatori tendono sempre pitviéegiare il consumo di alimenti caratterizzati

da assenza dichiarata di alcuni additivi e consgnantetici. Gli operatori tecnologici guardano

percio con interesse allo sviluppo di specifictentdogie agroalimentari finalizzate alla produzione
di generi alimentari (es. salumi) caratterizzatilad@resenza esclusiva di additivi naturali. In tal
senso, € possibile reperire sul mercato italianewdpeo prodotti etichettati con la dicitura “s@&nz

additivi chimici” o “additivi naturali”. Scopo depresente lavoro e stato quello di valutare
l'efficacia di un additivo vegetale “food-grade” dorigine commerciale, utilizzato nella

preparazione di salumi, quale agente antimicrob&cconfronti di spore di C. botulinum inoculate

sperimentalmente in salami.

Materiali e Metodi

Preparazione dei salami nel mini-salumificio dgi8lUM

Per effettuare le valutazioni del presente lavanosstati preparati 5 impasti:

« Gruppo 1: carne macinata + condimento (30 g/KgaN®N3 (250 mg/Kg);
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« Gruppo 2: carne macinata + condimento (30 g/Kgilditevo vegetale (5 g/Kg);

« Gruppo 3: carne macinata + condimento (30 g/Kg);

« Gruppo 4: carne macinata + condimento (30 g/Kggienhatura in condizioni di
anaerobiosi;

« Gruppo 5: carne macinata + condimento (30 g/Kgjuaka sottoposta a trattamento

termico a 100°C per 45 minuti, al fine di elimindadlora microbica contaminante.

Tutti gli impasti, prima dellinsacco, sono statioculati con una brodocoltura di spore di
Clostridium botulinum, fino ad ottenere una conca&zibne finale pari a circa 1 x 105 spore/g di
insaccato. | salami sono stati posti in celle dp&inatura programmate per temperatura e umidita
sulla base di quanto previsto dalle piu diffusdiphe tecnologiche.

7 giorni

15 giorni

30 giorni

Figura 1: salami in fase di stagionatura



Campione (25 g) omogeneizzato in
tampone fosfato gelatina (25 g)

overnight a4°C

CENTRIFUGAZIONE
a 4000 rpm per 60°

FILTRAZIONE SURNATANTE

Non trattata | | Trattata a 100°C per 10’

PROVA BIOLOGICA SU TOPINO

Figura 2: ricerca della tossina botulinica

Risultati

La carne macinata di partenza presentava un vdiorev = 0.97, del tutto compatibile con lo
sviluppo di C. botulinum e la conseguente produzidntossina. | risultati delle analisi effettuate
sui singoli impasti, prima della contaminazionel{T&), hanno evidenziato valori pari a 230 e 158

mg/g di nitrati nei gruppi 1 e 2 rispettivamente.

Nei salami dei Gruppi 2, 3 e 5 é stata osservatprégenza di tossina botulinica, che si puo
ipotizzare in quantita diverse: infatti gli estratéi salami dei gruppi 3 e 5, inoculati nel topine

hanno causato la morte in 24 ore, mentre I'estadgtsalame del Gruppo 2 ha causato mortalita nel
topino al quinto giorno di osservazione. Non éastaservata produzione di tossina nei salami in

Ccui era stato aggiunto nitrato di sintesi (Gruppo 1

Nei salami del Gruppo 4, dopo cinque giorni, siegificata la lacerazione del budello, dovuta alla
presenza di Clostridium sporogenes, che, nelleizmd di anaerobiosi stretta in cui € stato tenuto

guesto gruppo di salami, ha trovato le condiziaheali per moltiplicarsi, svolgendo anche
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un’azione antagonista nei confronti di C. botulindaenricerca di tossina in questo gruppo € infatti

risultata negativa.

Tabella n. 1 - Analisi sugli impasti
. NaNO2 | NaNO3 Lattobacilli .
Gruppo Matrice Ay (mg/Kg) | (mg/Kg) pH (UFC/g) LattococchiUFC/q)
Carne +
1 condimento 868 <8 230 5,26| <100 <1000
+ NaNO3
Carne +
2 additivo 8’68 <8 158|521 <100 <1000
vegetale
Carne tal 0
3 quale + 9’68 <8 <30 5,14| <100 < 1000
condimento
Carne tal
quale +
4 condimento 868 <8 <30 5,12 <100 <1000
in
anaerobiosi
Carne trattate
termicamente| O,
5 + 968 <8 <30 6,14| <100 < 1000
condimento

Tabella n.2 - Analisi sui salami dopo 30 giorni

. Toss.
Gruppo Matrice Ay | pH botulinica
Carne + 0
1 condimento + 6,19| Assente

NaNO3 =

Carne + additivo |0 6,24 | Presente

vegetale 957
Carne tal quale + | 0,

3 condimento g || @R | PIEER0E
Carne tal quale + 0

4 condimento in o77 | 5:23| Assente

anaerobiosi

Carne trattata
5 termicamente + 0,958 7,24 | Presente
condimento
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Conclusioni

L’effetto inibente nei confronti di C. botulinummeéra essere esercitato comunque dai nitrati, siano
essi aggiunti artificialmente oppure naturalmentesenti nell’additivo vegetale. La presenza di
nitrati appare d’altronde plausibile in una matride origine vegetale. La quantita di nitrati
(168mg/Kg) presenti nel lotto di additivo utilizeaper il presente lavoro di tesi non é risultata in
grado di inibire completamente la produzione dsitas, sebbene essa sia stata prodotta in quantita
presumibilmente inferiore rispetto ad altre cormfizi (Gruppi 3 e 5) nelle quali non é stato

addizionato alcun additivo.

Il livello di contaminazione da spore di C. botuim utilizzato € stato mantenuto volutamente
piuttosto elevato (1 x 105 spore/g), verosimilmerdssai lontano dalle condizioni di

contaminazione naturale che si possono realiznawe salumificio.

Sulla base della letteratura corrente, il contemutatrati dell’additivo vegetale dipende in mansai
parte da variabili di tipo agronomico; pertantottilaifferenti potrebbero variare di molto per

guanto riguarda il contenuto in nitrati.

Appare assolutamente necessario da parte dei poadudi tali additivi standardizzare
rigorosamente i lotti, assicurando un titolo diratit pari a quello consentito dalla Legge; tale
guantita, in base alla nostra sperimentazionesudtaita infatti sufficiente ad inibire la produzeodi
tossina. In caso di basso contenuto di nitratiatihf si potrebbe verificare una ridotta attivita
antimicrobica nei confronti di spore di C. botulmue con conseguenti problemi di salubrita
dell’alimento; viceversa, un contenuto in nitratgpo alto potrebbe causare un’elevata presenza di
metaboliti dannosi per la salute (es. nitrosamiok)e a rendere il prodotto al di fuori dei pardare

stabiliti dalle Norme.

L'utilizzo di un additivo vegetale efficace, in giadi esplicare la propria azione attraverso I'agio
inibente dei nitrati, non cambia di molto le cose b consumatore finale. Per il produttore potebb
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invece rappresentare il vantaggio di riportare fichetta la dicitura “prodotto senza nitrati

aggiunti”, che sicuramente presenta un impatto cerniale assai positivo.
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