USO DEI GALATTOMANNANI IN COMBINAZIONE CON ALTRI IDROCOLLOIDI NEL PROSCIUTTO COTTO

1. INTRODUZIONE

Questo studio  vuole dimostrare le reazioni di base dei galattomannani in combinazione con altri idrocolloidi  per l’impiego nella produzione del  prosciutto cotto. 

2. RAGIONI PER LE QUALI VENGONO USATI GLI IDROCOLLOIDI NEL PROSCIUTTO COTTO

Sono stati discussi  gli argomenti più importanti per migliorare la qualità del prosciutto cotto realizzato secondo le più aggiornate tecnologie di produzione.

· Capacità di ritenzione dell’acqua: riducendo specialmente la perdita in acqua per affettati e prosciutti  confezionati, ma anche migliorando la stabilità alla sineresi durante il periodo di stoccaggio (miglioramento visibile).

· Incremento del rendimento: in altre parole riduzione della perdita di peso  alla cottura.

· Stabilità al congelamento e scongelamento:  preservando la struttura senza alcuna perdita di acqua dopo  il processo di congelamento e scongelamento.

· Miglioramento della stabilità al taglio: riduzione della perdita al taglio

· Cottura e perdita di peso: riduzione della perdita di peso durante la preparazione a casa

· Omogeneità o struttura: miglioramento dell’apparenza e conseguente omogeneità del prodotto  (cioè sicurezza di produzione).

Alcuni dei punti di cui sopra possono certamente essere risolti attraverso la tecnologia e la qualità della carne cruda. Gli idrocolloidi, tuttavia, possono essere usati come supporto o come ingrediente di supporto

3. IDROCOLLOIDI DISPONIBILI

Esiste un numero notevole di idrocolloidi per uso alimentare e, nella tabella che segue, vengono elencati,  in forma semplificata,  le categorie di idrocolloidi con le loro reazioni di base.

	GRUPPO
	CARATTERISTICHE DI BASE
	INTERAZIONE CON GALATTOMANNANI
	VARIE

	Polisaccaridi  da Alghe Marine

agar agar

carragenina

alginati
	Agente gelificante

Agente gelificante/addensante

Agente gelificante/addensante
	Si

Si

sconosciute


	Già usati

	Polisaccaridi

Biosintetici

Gomma xanthano

Gomma gellano


	Agente addensante

Agente gelificante/addensante
	Si

sconosciute
	

	Essudazioni da piante

Gomma arabica

Gomma adragante
	Agente gelificante

Agente gelificante/addensante
	No

No


	

	Pectine

Pectine BM

Pectine AM
	Agente gelificante

Agente gelificante
	No

No


	+ ioni di calcio

+ acido e zuccheri

	Cellulosa

Derivati da cellulosa
	Agente gelificante/addensante
	No
	

	Amidi

Amido/derivati da amido


	Agente gelificante/addensante
	Alcuni derivati
	


Poiché l’argomento di questo  studio prevede  “….in Combinazione con Galattomannani”, sono stati presi in considerazione solo quei prodotti di cui si conosca il sinergismo con galattomannani. I primi tre tests di prova in combinazione con gomma xanthano, hanno già dato delle difficoltà durante la preparazione della salamoia a causa di un elevato aumento della viscosità  e sono quindi stati eliminati dal programma. L’agar non è stato usato perché le sue reazioni interattive con galattomannani sono chiaramente più deboli di quelle della carragenina.

4. TESTS PRATICI

Considerando le motivazioni dell’impiego (paragrafo 2) e le caratteristiche degli idrocolloidi (paragrafo 3), la serie di tests è  stata limitata ai  galattomannani   puri  in combinazione con carragenina.

4.1 Produzione

Iniezioni superiori al 30% danno dei problemi (forte fuoriuscita di salamoia) e concentrazioni più elevate di salamoia avrebbero dovuto essere testate durante la fase di “massaggio”.  Perciò i tests  sono stati effettuati con iniezioni al 25%. L’idrocolloide doveva essere aggiunto durante agitazione per evitare la formazione di grumi e l’otturazione degli aghi di iniezione.

4.2     Quantitativi aggiunti di idrocolloidi

Dopo i primi tests orientativi quelli che seguono sono stati pianificati e analizzati:

	Test
	Concentrazione in salamoia

	1
	Senza additivo = riferimento

	2
	0,75% Guar depolimerizzato (VIDOCREM A)

	3
	1,25% Guar depolimerizzato (VIDOCREM A)

	4
	0,75% Gomma Tara   (VIDOGUM SP 175 ) *

0,75% Kappa Carragenina

	5
	0,75% Farina di semi di Carruba (VIDOGUM L 175) +

0,75% Kappa Carragenina

	6
	1,50% Kappa Carragenina

	7
	0,75% Guar depolimerizzato (VIDOCREM A) +

0,75% Kappa Carragenina


4.3 Risultati

4.3.1. Rese

	Test
	Peso della carne
	Dopo iniezione della salamoia
	Prosciutto dopo cottura
	Contenuto in acqua (1)

	
	Kg
	Kg
	%
	Kg
	%
	%

	1
	1,30
	1.62
	25
	1,31
	0
	23

	2
	1.00
	1.25
	25
	1.00
	0
	27

	3
	1.00
	1.25
	25
	1.02
	0
	27-33

	4
	1.10
	1.36
	24
	1.18
	7
	27-35

	5
	1.24
	1.55
	25
	1.31
	6
	31

	6
	1.35
	1.70
	26
	1.41
	4
	29

	7
	1.50
	1.90
	26
	1.51
	1
	31


(1)  Come  risultato di disomogeneità il contenuto d’acqua varia molto

4.3.2.
Consistenza/giudizio

I test dei prosciutti, sono stati giudicati in base all’apparenza, al taglio e al gusto/consistenza  e sono stati effettuati  dopo circa 4 giorni  di stoccaggio a 4°C.

	
	Apparenza della superficie
	Taglio
	Gusto/consistenza

	1
	Distribuzione omogenea della superficie
	Tenero
	Piacevole/buono

	2
	Superficie liscia, distribuzione omogenea
	Elastica
	Relativamente asciutto, dura

	3
	Molle, leggermente viscida, non omogenea con formazione di gel
	
	Relativamente viscoso

	4
	Con grossi pori, non omogenea, netta formazione di gel
	Gommoso
	Acquoso, vuoto

	5
	Pori viscosi, formazione minima di gel in alcuni parti
	Rigido
	Molto asciutto

	6
	Superficie liscia,distribuzione omogenea
	Tenero
	O.k., piacevole

	7
	Superficie liscia, distribuzione omogenea
	Fermo
	Fermo al morso, forse troppo asciutta


Da un attento esame,  i risultati di cui sopra  mostrano che alcuni  prosciutti hanno più o meno distinte inclusioni di gel e vengono descritti come non omogenei. Questo è particolarmente evidente nei tests  effettuati con gomma tara e con alta concentrazione di guar depolimerizzato, che  mostrano  uno sviluppo relativamente significativo della viscosità, da una parte dovuto al tipo di galattomannano, dall’altra dovuto all’alta concentrazione usata. A causa di  questo effetto negativo, la distribuzione dell’acqua durante il massaggio non è ottimale e non  dà più un risultato  stabilizzante. Questo mostra chiaramente l’importanza dello sviluppo della viscosità e l’uso dei galattomannani nei prosciutti cotti.

4.4. Influenza della temperatura durante la produzione
Lo sviluppo della viscosità dipende molto dalla temperatura della salamoia durante il massaggio. Poiché i tests sono stati effettuati a circa 10°C, ci si deve attendere  un aumento relativamente rapido della viscosità. Come comparazione, nel grafico 1 può anche essere chiaramente notato che il valore della viscosita’  si riduce alle basse temperature.

Ci si aspetta che in questo caso la distribuzione,  cioè omogeneità,  sia migliorata, ma può anche essere influenzata dal  sistema di iniezione. (numero dei fori di iniezione etc.).
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Grafico 1: Viscosità di una salamoia  all’ 1% di  gomma  tara in funzione della temperatura.

Per rallentare lo sviluppo della viscosità in questi tests  l’idrocolloide è stato dosato nella salamoia pronta per la produzione del prosciutto. In caso contrario si sarebbero registrati uno  sviluppo più rapido della viscosità,  e un aumento della formazione di  grumi.

4.4.1 Capacità di tenuta dell’acqua / Sineresi
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Grafico 2:capacità di tenuta dell’acqua durante 48 ore a 4°C.

Come menzionato sopra,  la capacità di tenuta dell’acqua è di fondamentale importanza per i tempi di stoccaggio (vale a dire, prosciutto tagliato in confezioni sottovuoto). Per avere un’indicazione per questo parametro , sono state tagliate fette circolari di prosciutto e sono state poste su di una carta assorbente. Sono state conservate coperte per 48 ore a 4°C. Dopo un  tempo prestabilito, è stato misurato  il diametro dell’acqua. Come può essere osservato  nel grafico nr. 2, i campioni senza agente gelificante  mostrano una  stabilità nettamente migliore  per quanto riguarda la sineresi. Si deduce che la capacità di tenuta dell’acqua  di un addensante puro è superiore a quella di un agente gelificante o a quella di una miscela con formazione di gel.
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Grafico  3: Perdita alla cottura dopo 50 minuti a 75°C.

4.4.2 Perdita alla cottura normale 

E’ particolarmente interessante verificare la tenuta dell’acqua non solo a basse  temperature,  ma anche durante il processo di cottura. Per questa ragione, alcuni pezzi    di  prosciutto sono stati  confezionati in termoretraibile e cotti per 50 minuti a bagnomaria a 75°C. Successivamente, sono stati raffreddati  per 40 minuti a circa 20°C., asciugati brevemente e pesati.

L’analisi del test mostra un’influenza positiva sulla riduzione della perdita alla cottura attraverso combinazioni testate di idrocolloidi. Tuttavia, è relativamente difficile stabilire questo dato perché le perdite alla cottura accertate vanno da 16 a 18%.

4.4.3 Perdita alla cottura “a forno”

Un altro interessante aspetto, specialmente per il consumatore, è il seguente: quanto prosciutto rimane dopo la cottura in forno?  Analogamente alla perdita durante la cottura normale, si  può anche  osservare  con questo criterio l’influenza positiva degli idrocolloidi.  La perdita alla cottura al forno può essere ridotta  dal 52 al 45%.  Tutti i campioni testati hanno reagito  allo stesso modo, eccetto il sistema “guar  depolimerizzato/carragenina”.
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Grafico 4: prova di cottura al forno o frittura, 5 minuti a 180°C.

4.4.4
Stabilità al congelamento e scongelamento

Gli stessi parametri, come menzionato nel capitolo 4.4.1,  sono stati  accertati dopo il processo di  congelamento-scongelamento (-30°C / 20°C).  Non solo è stato effettuato lo stesso test, ma si sono ottenuti gli stessi risultati con una quantità  di sineresi  leggermente maggiore. Nel test con 0,25 di guar depolimerizzato  si è riscontrato, per esempio,  che l’alone di umidità era 2,5 cm. invece di 2 cm. e  il prosciutto di riferimento ha mostrato un aumento da 3,5 a 3,9  cm. Sta di fatto che  per la tenuta dell’acqua gli agenti addensanti puri  di riferimento,  solubili a freddo,  sono migliori dei sistemi gelificati. 

5. Conclusione

Se guardiamo i risultati e i requisiti iniziali, possiamo suggerire  la seguente regola  generale:

l’aggiunta di galattomannani alla  carragenina migliora la qualità.

La capacità di tenuta  dell’acqua durante  lo stoccaggio e dopo un ciclo di congelamento-scongelamento è migliore soprattutto grazie agli agenti addensanti. Gli altri parametri, compattezza nel taglio e omogeneità, sono influenzati positivamente soprattutto dagli agenti gelificanti. Gli agenti gelificanti puri, gli agenti addensanti  o miscele, hanno effetto positivo  sulla perdita nella cottura normale e quella al forno. L’aumento del rendimento non può essere quantificato perché l’iniezione, per ragioni tecniche, doveva  essere inferiore al 25%. Se vengono usati galattomannani, lo sviluppo della viscosità deve essere controllata!  Per test “pilota” futuri,  può certamente essere raccomandato l’uso  di miscele di carragenina con gomma tara o meglio ancora con  guar depolimerizzato.

Oltre ai vantaggi tecnologici, si sono avuti anche benefici economici.

Economicamente parlando, l’uso della farina di semi di carruba non è raccomandabile perché i prezzi attuali  non danno nessun vantaggio per  nuovi sviluppi.   
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