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COME OTTENERE WURSTEL DI ALTA QUALITA’ A BASSO PREZZO USANDO GLI IDROCOLLOIDI

1 Mercato delle salsicce economiche

Nel mercato dei salumi l’influenza dei fattori culturali e commerciali è ancora molto forte. Nondimeno, in molti paesi c’è una crescente domanda per i cosiddetti prodotti “primo prezzo” Nei paesi occidentali, molto spesso questi prodotti vengono venduti con il marchio del distributore (“DOB'’). In altri mercati I “wurstel” contengono anche proteine che non hanno provenienza animale.

Per questi motivi è spesso difficile generalizzare e determinare quale struttura possa o debba considerarsi tipica di un wurstel realizzato solo con carne.

In ogni caso, i  prodotti a basso costo (primo prezzo), che possiedono ancora caratteristiche di elevata qualità, possono incontrare il favore di interessanti segmenti di mercato.

2 Obiettivo della sperimentazione

Abbiamo cercato di determinare quale combinazione di idrocolloidi possa essere raccomandata per la produzione di wurstel  (salsicce hot dog) a basso costo.

· Si tratta di wurstel caratterizzati da un elevato contenuto di acqua. Sono normalmente consumati caldi. Gli hot dog possono essere considerati una combinazione tra una salsiccia vera e propria ed un patè. Ogni paese utilizza differenti terminologie per  indicare prodotti con caratteristiche del tutto simili. Anche se in questo studio abbiamo deciso di chiamare “salsiccia” il prodotto testato, vogliamo comunque precisare che possono essere utilizzate altre terminologie, come “wurstel”, ecc.

· E’ molto importante porre l’accento sulla temperatura a cui va consumata la salsiccia, in quanto essa influenza  le modalità della stabilizzazione a lungo termine.

· Nondimeno, però, la sperimentazione ha portato ad alcuni risultati davvero interessanti anche sulle salsicce da consumarsi fredde. 

3 Procedura della sperimentazione

Questa relazione si riferisce a test che sono stati condotti in un impianto pilota opportunamente attrezzato presso l’Istituto tedesco KIN di Neümunster.

La combinazione dello specifico know how sulla tecnologia della carne, fornito dall’Istituto KIN, e di quello sulla scienza degli idrocolloidi, apportato dalla società svizzera UNIPEKTIN, è stata molto efficace.

Basandoci su combinazioni di effetti sinergici, siamo stati in grado di condurre la sperimentazione con interessanti risultati. Per gli esperimenti si sono usate ricette a basso contenuto di carne con le quali, senza l’aggiunta di idrocolloidi, è praticamente impossibile ottenere salsicce anche solo di qualità mediocre. Con questi test, abbiamo provato a dare una risposta alle seguenti domande:

· Qual è l’influenza del processo di cottura sulla stabilità del prodotto?

· Quale combinazione di idrocolloidi produce il migliore risultato sensoriale?

· Quale combinazione di idrocolloidi produce la migliore stabilità del prodotto?

· Qual è il migliore rapporto costo / beneficio nell’uso degli idrocolloidi?

Per rispondere a queste domande sono stati utilizzati i seguenti galattomannani:

Prodotto
Tipo
Fornitore
Viscosità

Farina di semi di carruba (E 410)
VIDOGUM L 175
UNIPEKTIN AG
~ 2800 mPa.s

Farina di semi di tara (E 417)
VIDOGUM SP175/N
UNIPEKTIN AG
~ 1000 mPa.s

Farina di semi di guar nativo (E 412)
VIDOGUM G 200 I
UNIPEKTIN AG
~ 4300 mPa.s

In tutte le ricette i galattomannani sono stati utilizzati in combinazione con carragenina. I risultati ottenuti con queste combinazioni sono stati confrontati con quelli ottenuti con una stabilizzazione tradizionale basata su amido modificato (idrossipropil diamido fosfato).

Le prove sono state condotte sia con salsicce pastorizzate che con salsicce sterilizzate.

4 Materiali e Metodi

4.1 Ingredienti

E’ molto importante accertarsi che tutti i dosaggi si riferiscano alla miscela finale per salsiccia, compreso il ghiaccio. In altre parole, al fine di evitare confusione, si è deciso di non dosare alcun ingrediente riferendolo al solo peso della carne. Pur constatando che in alcuni paesi si usa fare i dosaggi in modo diverso, questo modo di procedere è apparso il più chiaro e tale da permettere facilmente la riproducibilità degli esperimenti. 

4.1.1 Carne

Ingredienti

Tipo
Contenuto in grasso
Dosaggio

Maiale
10 – 15 %
32 %

Bovino
8 – 13 %
16 %

Grasso di maiale
100 %
20 %

Emulsione di collagene
Acqua/ miscela di grasso
9 %

Ghiaccio
0%
26 %

Composizione

Sostanza
Percentuale

Proteine della carne
11 – 12 %

Proteine del collagene
2,2 – 2,5 %

Proteine della carne senza collagene
8,8 – 10 %

Grasso
15,2 – 17 %

Acqua
~ 70 %

Acqua non derivante dalla carne (ghiaccio)
~ 26 %

4.1.2 Cloruro di sodio / sodio nitrito ( sale nitritato)

La Mioglobulina si combina con il sodio a dare il nitrosomiocromogeno; questa è la molecola che dà il tipico colore rosso alle salsicce.

1,6 % cloruro di sodio

0,1 % sodio nitrato 

4.1.3 Fosfati

I fosfati aumentano in modo molto efficace la capacità di legare l’acqua da parte delle proteine della carne.

0,34 % fosfati

4.1.4 Spezie

0,5 % tipo “hot dog”

4.1.5 Glucono-δ-lattone

Questo additivo, decomponendosi, riduce il pH. Questo meccanismo è necessario al fine di innescare la reazione tra la mioglobulina ed il sodio per formare il nitrosomiocromogeno.

0,2 % in tutte le prove effettuate.

4.1.6 Sistema di stabilizzazione e costi
Nei nostri esperimenti sono stati testati i seguenti idrocolloidi:

Tipologia
Idrocolloide
Fornitore

Amido modificato
Idrossipropildiamidofosfato E  1442
XXXXXXXXX

VIDOGUM SP175/N
Gomma di tara per carne    E    417
UNIPEKTIN AG

VIDOGUM L175
Farina di semi di carruba    E    410
UNIPEKTIN AG

VIDOGUM G 200 I
Farina di semi di guar         E    412
UNIPEKTIN AG

K-CARRAGENINA 
Carragenina                        E    407
G.T.C.

Nel test n° 1 si è lavorato solo con amido modificato, mentre nei test 2, 3 e 4 è sempre stata utilizzata una combinazione tra l’agente gelificante (carragenina) e differenti tipi di galattomannani. Nella prima fase non sono stati realizzati test utilizzando solo i galattomannani.

Poiché tutti i galattomannani sono di origine naturale, i loro prezzi possono variare a seconda dei raccolti. In ogni caso abbiamo calcolato che i costi di stabilizzazione delle prove 2, 3 e 4 (basate sui galattomannani) non hanno mai superato i costi della prova 1 (basata sull’amido modificato) , ma addirittura, nei test 2 e 4, si è avuto un costo inferiore.

5 Schema di flusso

5.1 Produzione di salsicce

Processo di taglio in condizioni controllate

(temperatura alla fine del processo +10 °C)




Taglio sotto vuoto fino a + 12 °C




Riempimento dei budelli




Affumicatura  e cottura (temperatura massima + 65 °C)

Formazione di nitrosomiocromogeno rosso


Pastorizzazione (+78 °, 25 min)

Asciugatura (riduzione del peso del 16 %)





Confezionamento in contenitori Multivac (atmosfera controllata N2:CO2 = 70:30)

Confezionamento in vasi di vetro (370 ml)









Raffreddamento 

(T max + 8+ °C)

Sterilizzazione 

(+ 112 °C, 10 min.)






Stoccaggio ( T max+ 8 °C)



Stoccaggio a temperatura ambiente






Salsicce tipo “hot dog” pasteurizzate

Salsicce tipo “hot dog” sterilizzate

5.2 Miscela per salsicce solo per sperimentazione

Puramente a fini di sperimentazione è stata realizzata una speciale sterilizzazione  della miscela pronta in vasi di vetro.

Processo di taglio in condizioni controllate

(temperatura alla fine del processo + 10 °C)




Taglio sotto vuoto fino a + 12 °C




Confezionamento in vasi di vetro ( 370 ml )




Sterilizzazione ( + 112 °C, 10 min.)




Miscela per salsicce in vasi di vetro

(solo allo scopo di verificare la separazione di gelatina ed effettuare l’analisi della consistenza)

5.3 Attrezzature

Attrezzatura
Tipo

Tritacarne
Möhle, a piatto forato da 3 mm

Cutter sotto vuoto
Microcut Stephan & Söhne

Riempitrice sotto vuoto
Frey

Cucitrice
Twist Off  a vapore

Affumicatrice
Maurer

Autoclave
Stock

Confezionatrice automatica
Multivac

Tester per la misurazione della consistenza
Penetrometro PNR 10, Sommer & Ringe

5.4 Metodi analitici

5.4.1 Separazione di gelatina
Al fine di determinare la separazione di gelatina è stato utilizzato un metodo gravimetrico. La gelatina è stata separata dal resto del mix per salsiccia contenuto nel vaso di vetro. Questo peso è stato rapportato al peso totale del mix per salsiccia contenuto in un singolo vaso. Più alta è la separazione di gelatina, meno stabile è il sistema.

5.4.2 Determinazione della consistenza
La consistenza è stata misurata con un penetrometro. Per il test è stato usato il mix sterilizzato per salsiccia (vedi 5.2). Più profonda è la penetrazione, più soffice è il mix per salsiccia. I test sono stati condotti a temperatura ambiente ( + 20 °C). 

5.4.3 Schema grafico della valutazione sensoriale
I test sono stati condotti dal già citato Istituto tedesco KIN.

· Al fine di definire quale sistema stabilizzante conduca ai migliori risultati sensoriali, è stato organizzato un panel test di 4 – 5 persone.

· Tutti gli assaggiatori facevano parte del gruppo ufficiale degli assaggiatori del KIN.

· Tutti gli assaggiatori non avevano interessi nel campo degli idrocolloidi.

· I test sono stati condotti in condizioni professionali. Fattori influenzanti come “mi piace” o “non mi piace” relativi a qualche idrocolloide sono stati eliminati in quanto nessun assaggiatore è stato informato in merito alle ricette dei campioni.

· La valutazione si propone di verificare dapprima la consistenza e poi la succosità (acquosa o asciutta) delle salsicce. In questo test si è usata una scala da 1 a 5.

Caratteristica


Valore della valutazione


5
4
3
2
1


Succosità


                         Succosa (ottimale)

Troppo acquosa                                                                             asciutta


Consistenza


Al dente (target)                                                             soffice (insufficiente)

6 Risultati

6.1 Separazione di gelatina


[image: image7.png]



E’ molto importante rendersi conto di quanto sia utile valutare la separazione della gelatina al fine di stabilire l’efficacia del sistema stabilizzante durante un processo di sterilizzazione. Il processo di pastorizzazione non è così esigente come quello di sterilizzazione. Normalmente non è necessario prestare attenzione alla separazione di gelatina se le salsicce devono solo essere pastorizzate.

Osservando il grafico, è molto evidente che la separazione di gelatina nella prova 4 è sostanzialmente più bassa che nelle prove 1 – 3. VIDOGUM G200 I mostra di essere lo stabilizzante più efficace nei mix per salsicce. Le differenze tra le prove 1, 2 e 3 non sono significative.

Conclusioni

· Per quanto riguarda la separazione di gelatina l’effetto degli stabilizzanti nelle prove 1, 2 e 3 ha portato a risultati simili.

Possibili spiegazioni

· Benché l’amido modificato sia dichiarato come molto efficace nell’applicazione in ricette a base carne, i risultati ottenuti mostrano una instabilità durante le dure condizioni di sterilizzazione.

· Era abbastanza prevedibile che VIDOGUM G 200 I mostrasse i buoni risultati ottenuti nell’evitare la separazione di gelatina, in quanto la sua viscosità alle alte temperature è significativamente più alta ( il 65% della viscosità a freddo viene mantenuta a 75 °C) di quella del VIDOGUM L 175 ( la sua viscosità a 75 °C è pari solo al 35% della viscosità a freddo).

· La viscosità di VIDOGUM SP 175/N è in ogni caso relativamente bassa  (800 – 1400 mPa.s).

· La viscosità di un sistema è sempre in relazione alla sua temperatura – le ragioni di questo fenomeno non hanno nulla a che vedere con l’instabilità che si crea durante il trattamento termico. E’ piuttosto un effetto reversibile – per ogni idrocolloide esiste realmente una specifica relazione intrinseca tra temperatura e viscosità. Persino gli idrocolloidi totalmente stabili possono mostrare questa relazione.

L’interazione tra la Carragenina e i Galattomannani non blocca la separazione di gelatina nelle salsicce sterilizzate.

Infatti, benché l’interazione tra VIDOGUM L 175 o VIDOGUM SP 175/N con  carragernina porti ad un aumento sinergico della forza del gel, sfortunatamente il gel della carragenina non è più presente a temperature superiori ai 70 °C e, di conseguenza, non è in grado di stabilizzare il sistema durante il processo di sterilizzazione. Dopo che la temperatura scende nuovamente al di sotto dei 70 °C, il gel di carragenina comincia a formarsi nuovamente. Sfortunatamente è troppo tardi, perché la separazione della gelatina è già avvenuta.

Conclusioni.

· Più alta è la viscosità di un sistema stabilizzante a temperature elevate, meglio è. La fuoriuscita di gelatina dagli ingredienti può essere considerevolmente ridotta se la viscosità del sistema è ancora sufficientemente elevata durante il processo di sterilizzazione. 

· Benché sia l’amido modificato che VIDOGUM G 200 I mostrino entrambi un’interessante funzione stabilizzante ( ovvero viscosità ) a caldo, l’amido modificato mostra una stabilità non sufficiente durante il processo di sterilizzazione.

· La carragenina sembra non avere alcun effetto sul controllo della separazione di gelatina durante il processo di sterilizzazione.

6.2 Valutazione Sensoriale 

6.2.1  Valutazione sensoriale delle salsicce pastorizzate

6.2.1.1 Risultati
Valutazione sensoriale delle salsicce pastorizzate: struttura

1 = soffice; 5  = compatta
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Valutazione sensoriale delle salsicce pastorizzate: succosità

1 = asciutta; 5 = molto succosa
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6.2.1.2. Spiegazione dei risultati sensoriali

Struttura

La struttura delle salsicce pastorizzate (prove da 1 a 3), è stata giudicata molto simile a quella  del test.

Le condizioni di pastorizzazione non sembrano essere così drastiche e quindi l’amido modificato (prove) risulta  sufficientemente stabile a tali condizioni.

L’interazione tra carragenina e VIDOGUM L175  o VIDOGUM SP175/N è in grado di produrre una struttura gradevole. Gli svantaggi di queste tipologie di miscela durante la sterilizzazione (vedi “discussioni”) non sembrano essere rilevanti nel processo di pastorizzazione.

Succosità

Relativamente alla succosità, la prova 4 (VIDOGUM G 200 I) risulta essere molto interessante e persino meglio della prova 1 (Amido modificato). Uno dei problemi dell’amido modificato, è la sensazione relativamente secca al palato e la perdita di viscosità che diminuisce durante la consumazione.

Superficie delle salsicce

Nelle salsicce pastorizzate appena tolte dal frigorifero l’amido modificato e VIDOGUM  G 200 I danno una superficie liscia. Per contro,  la superficie  delle salsicce fatte con VIDOGUM SP 175/N risulta essere relativamente aggrinzita.

VIDOGUM L175 dà risultati intermedi tra i due limiti.

Dopo riscaldamento delle salsicce, la superficie diventa nuovamente liscia.

Se i dosaggi venissero ottimizzati,  questo difetto non dovrebbe più sussistere.

6.2.2. Valutazione sensoriale delle salsicce sterilizzate

6.2.2.1 Risultati

Valutazione sensoriale delle salsicce sterilizzate: struttura

1 = soffice;  5 = compatta
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Valutazione sensoriale delle salsicce sterilizzate: succosità

1 = asciutta; 5 = molto succosa
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6.2.2.2. Spiegazione dei risultati sensoriali sulle salsicce sterilizzate

Struttura

Contrariamente alle salsicce pastorizzate, sono state riscontrate notevoli differenze tra la prova 1 e la prova 4 . La stabilizzazione con amido modificato conduce all’ottenimento di un prodotto molto soffice e molto succoso. Questo risultato, estremamente  importante, è la prova concreta dei risultati dei test di separazione gelatinosa.

L’amido modificato sembra non essere abbastanza stabile per prevenire la separazione della gelatina nelle salsicce sterilizzate ed inoltre non è in grado di formare da solo una gelatina.

Questo sembra essere il risultato più importante del presente rapporto.

VIDOGUM SP175/N non può essere consigliato per salsicce  sterilizzate, che vengono consumate anche calde. La sua bassa viscosità  non sembra essere  sufficiente per prevenire la separazione gelatinosa.  La sua struttura è quindi molto soffice (i risultati sarebbero del tutto differenti in salsicce consumate appena tolte dal frigorifero),

La stabilizzazione con VIDOGUM L175 ha  mostrato i risultati migliori; non di meno,  VIDOGUM G 200 I ha mostrato risultati molto simili. Da un punto di vista economico, VIDOGUM G 200 I è in grado di stabilizzare le salsicce decisamente meglio. I suoi costi relativi sono sicuramente più convenienti  rispetto a  tutti gli altri sistemi di stabilizzazione da noi presi in considerazione.

Succosità

Come per la valutazione della struttura, anche per la succosità si sono ottenuti risultati similari. I test 1 e 2 sono stati del tutto insoddisfacenti. Per contro, VIDOGUM L175 e  VIDOGUM G 200 I  hanno dato esiti decisamente positivi.

Superficie

In tutte le nostre prove, la superficie delle salsicce sterilizzate è risultata liscia. Durante il processo di sterilizzazione, le salsicce assorbivano acqua      precedentemente eliminata (durante il processo di essiccazione), non causando quindi problemi sulla superficie stessa.

6.3 Risultati d’analisi della struttura / Penetrometro

Penetrazione/Misurazione della struttura

[penetrazione in mm.]
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Contrariamente alla valutazione sensoriale, la struttura è stata verificata a temperatura ambiente. A queste condizioni la gelatina di carragenina è attiva. Non è una sorpresa quindi che la combinazione con VIDOGUM L 175 e con VIDOGUM SP175/N conduca ad ottimi risultati.

Ciò significa che VIDOGUM SP175/N  è consigliabile per salsicce da consumarsi fredde.  Dal momento che questa qualità di farina di semi di tara è molto economica, in molti casi è più vantaggioso aumentare il suo dosaggio poiché il rapporto costo/beneficio migliora ulteriormente.

7  Discussioni e conclusioni

7.1   Combinazioni raccomandate in relazione alla temperatura di             

        processo

Si è dimostrato che la temperatura di processo influenza in modo determinante la formulazione da utilizzare in queste applicazioni. Gli idrocolloidi che si mostrano efficaci nei prodotti pastorizzati, non producono invece alcun effetto in quelli sterilizzati.

Una  viscosità più alta durante la sterilizzazione significa una più bassa separazione della gelatina.  Più bassa è la separazione della gelatina, più consistente è la struttura. In fase di sterilizzazione, un idrocolloide adeguato deve soddisfare le seguenti condizioni:

· l’idrocolloide non deve essere degradato durante il relativamente intenso  riscaldamento.

· l’interdipendenza (reversibile) tra temperatura e viscosità dovrebbe essere il più debole possibile.

Dai risultati ottenuti, VIDOGUM G 200 I sopporta molto bene queste condizioni.

Le proprietà delle salsicce sterilizzate a basso costo, con 0,25% di VIDOGUM G 200 I e 0, 25% di carragenina , sono del tutto simili alle salsicce tradizionali, che sono realizzate (senza  riduzione di carne) su formulazione standard.

VIDOGUM L 175 ha dato risultati interessanti nelle salsicce da consumarsi  calde,ma è stato dimostrato che l’impiego di VIDOGUM G 200 I è ancora più adatto per motivi economici.

L’amido modificato, impiegato in misura del 2% (prova 1), ha mostrato risultati relativamente buoni  fino al momento in cui le salsicce  non vengano sottoposte a temperatura superiore a 80°C. Le salsicce pastorizzate soddisfano normalmente questa condizione. L’inconveniente maggiore è la palatabilità, che è ancora troppo secca . VIDOGUM G 200 I tende a rendere più succose le salsicce pastorizzate e dà una struttura migliore dell’amido modificato. Per ulteriori ottimizzazioni, vedere raccomandazioni ai punti 7.3.1 e 7.3.2.

6.4 Combinazioni raccomandate in relazione alla temperatura di consumazione

I test di questo rapporto sono basati su una formulazione per salsicce da consumarsi calde (hot dog). Per questa applicazione la carragenina  non mostra effetti convincenti.

E’ del tutto probabile che la carragenina  possa  essere eliminata nelle formulazioni per consumazioni calde, senza svantaggi.

Finché le salsicce vengono consumate calde, VIDOGUM SP 175/N non ha alcun senso. Perciò si può concludere che ogni raccomandazione dovrebbe prendere in considerazione le abituali temperature di consumazione.

Gli idrocolloidi adatti  alla stabilizzazione di salsicce da consumarsi calde devono mantenere la viscosità il più possibile durante la consumazione; per questo motivo risulta particolarmente adatto l’impiego di VIDOGUM G 200 I nelle salsicce sterilizzate ed eventualmente una miscela di VIDOGUM G 200 I con amido modificato nelle salsicce pastorizzate.

Risulta dall’analisi della struttura (condotta a temperatura ambiente) che VIDOGUM SP 175/N in combinazione con la carragenina  mostra interessanti proprietà per le salsicce consumate fredde. Per di più, ulteriori risultati provenienti da altri esperimenti, lo confermano.

Si può quindi affermare che la combinazione  VIDOGUM SP 175/N e  carragenina  è particolarmente adatta alle salsicce consumate    fredde.

Raccomandazioni per ulteriori ottimizzazioni sono evidenziate ai punti 7.2.3 e 7.2.4.

6.5 Formulazioni consigliate per ulteriori prove.

Le nostre ricerche suggeriscono che si potrebbero validamente formulare  salsicce a basso costo sulla base del seguente prospetto:


Tipo di processo

Temperatura di consumazione
Salsicce pasteurizzate
Salsicce sterilizzate

Mangiate calde: 55-80°C


VIDOGUM G 200 I

0,15%

Amido modificato

1,00%
VIDOGUM G 200 I

0,25%

Mangiate fredde: 5-25°C


VIDOGUM SP 175 N

0,60%

K-Carragenina 

0,30%

(eventualmente in combinazione con FarinexVA40)
VIDOGUM SP 175N

0,20%

K-Carragenina

0,15%

VIDOGUM G 200 I

0,10%



7.3.1     Salsicce sterilizzate che devono essere consumate calde

Per  questa  applicazione  è largamente consigliato VIDOGUM G 200 I. Poiché la carragenina non produce effetti durante la consumazione, la stessa può essere eliminata. Ulteriori test devono essere effettuati per provare questa proposta.

Non è ancora chiaro se la presenza di carragenina abbia importanza  sulla durata del prodotto, anche se  non ha alcun effetto durante la consumazione e il processo di riscaldamento.

7.3.2     Salsicce sterilizzate che devono essere consumate fredde

In questa applicazione VIDOGUM G 200 I non è stato in grado di “dare corpo” alla struttura così efficacemente  come la combinazione VIDOGUM L175/carragenina. La combinazione carragenina/Gomma Tara a basso costo(=VIDOGUM SP 175/N), è stata in grado di migliorare notevolmente la struttura oltre a fornire un risparmio economico, con possibilità di ulteriori miglioramenti se viene aumentato il dosaggio come proposto.

D’altra parte, VIDOGUM G 200 I non dovrebbe essere sottovalutato  in queste combinazioni, allo scopo di garantire la protezione necessaria contro la separazione della  gelatina (la viscosità dello stesso VIDOGUM SP 175/N potrebbe essere troppo bassa). 

In alternativa, può essere consigliata una combinazione  VIDOGUM L175 e carragenina. La viscosità di VIDOGUM L 175 è più che sufficiente per offrire una prevenzione contro la separazione della gelatina. Possibilmente, Il dosaggio dovrebbe  essere aumentato rispetto alle concentrazioni dei nostri test. Tuttavia, questa formulazione  risulta essere notevolmente più costosa rispetto alle combinazioni raccomandate basate su VIDOGUM SP 175/N, VIDOGUM G200I e carragenina.

7.3.3    Salsicce pastorizzate che devono essere consumate calde

In questa applicazione l’amido modificato lavora molto bene.

L’aggiunta di una quantità  ridotta di VIDOGUM G 200 I  migliorerà il risultato. Le salsicce risulteranno più succose; la palatabilità secca, dovuta all’amido modificato, può essere ridotta con questa combinazione.

Si possono ottenere riduzioni di costi nelle formulazioni se                          basate sulla interazione  amido modificato /gomma di guar.

7.3.4 Salsicce pastorizzate che devono essere consumate fredde

Il profilo di struttura (vedi punto 6.3) mostra che l’amido modificato non è stato così efficace  come la combinazione  VIDOGUM  L 175/carragenina.

Per esperienza, gli stessi risultati  possono essere raggiunti in modo più economico usando VIDOGUM SP 175/N invece di VIDOGUM L 175,

Se una terza componente non è proibita a causa di restrizioni di legge, un’ulteriore combinazione con amido modificato (unitamente ad una riduzione del dosaggio di VIDOGUM SP 175/N e carragenina), condurrà probabilmente al più economico ed efficace sistema di stabilizzazione in quest’area di applicazione.

8 Il  prossimo passo

Il contenuto di acqua e carne come pure il procedimento stesso, sono parametri molto importanti allo scopo di trovare il miglior sistema di stabilizzazione. Perciò,  si raccomanda in ogni caso di ripetere i risultati alle vostre   specifiche condizioni di lavorazione.

Tuttavia,  sarà per noi di grande soddisfazione se questo rapporto potrà rappresentare un valido riferimento per i vostri progetti nella produzione delle salsicce a basso costo.

Non esitate ad interpellarci per qualsiasi quesito in merito al presente rapporto come pure per vostre specifiche richieste di applicazione.
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