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Il “salame di patate” è un prodotto tipico della salumeria piemontese pressoché sconosciuto. L’area di produzione interessa la zona del Canadese, Dai confini di Torino a Carema, a ridosso della Valle d’Aosta, ma le notizie riguardanti questo prodotto sono scarse.
La provincia di Torino ha deciso di tutelare questo prodotto in attesa del conferimento della Denominazione di Origine Protetta.

Le materie prime utilizzate per la produzione di “Salame di patate” sono: carne di suino e patate; è consentita l’aggiunta di additivi, spezie e aromi. La composizione media percentuale del “Salame di patate” è la seguante: patate 45%, grasso 44%, e carne magra 11%. La carne proviene di solito da allevamenti piemontesi, ed anche le patate, scelte nella varietà a pasta rossa e gialla, sono solitamente prodotte localmente.

Tutti gli ingredienti vengono macinati insieme e poi insaccati in budelli naturali.

I produttori più tradizionalisti (25% del totale) conservano il prodotto a temperatura ambiente, mentre la maggior parte dei produttori conserva il “Salame di patate” a temperature comprese tra 0°C e 7°C (75% dei produttori).

La pezzatura che contraddistingue il “Salame di patate” è il più delle volte di 200 granni. Le produzioni settimanali sono di circa100-700 Kg, quelle annue si aggirano attorno ai 70.000 Kg totali.

Nel salame sono presenti svariati microrganismi che contribuiscono a far avvenire la maturazione tramite alcune trasformazioni: acidificazione del substrato, idrolisi delle proteine con formazione di sostanze aromatiche, idrolisi del grassi.

I batteri lattici e le Micrococcaceae sono i microrganismi utili affinché avvengano queste modificazioni. Tra i batteri laccaci ricordiamo i generi Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, Lactococcus e Streptococcus. 
Tra le Micrococcaceae annoveriamo il genere Micrococcus. Gli inconvenienti della fermentazione naturale possono essere eliminati mediante l’utilizzo di colture starter.

Lo scopo del lavoro è stato quello di approfondire l’esame delle specie microbiche utili a conferire aroma anche durante un’eventuale stagionatura. La valutazione delle caratteristiche morfologiche, colturali e fisiologiche dei ceppi isolati, insieme ai valori della conta batterica totale, del numero dei batteri lattici e di quello dei micrococchi e permette di avvicinarsi all’identificazione della specie di appartenenza e di disporre di dati utili per ottimizzare le fasi di lavorazione.
E’ stato possibile inoltre confrontare i diversi produttori sparsi su tutto il territorio interessato.

Per quanto concerne le indagini di laboratorio i 20 campioni di “Salame di patate” a disposizione, sono stati sottoposti dopo opportuna preparazione, a prove per determinare la carica batterica totale e per la conta e l’isolamento di batteri lattici e Micrococcaceae. 

Sono state valutate altresì le caratteristiche morfologiche, è stato effettuato il saggio della catalasi, sono state effettuate prove di crescita a diverse temperature (15°C e 45°C), è stata valutata la produzione di gas e sono stati effettuati saggi fermentativi. I dati raccolti hanno evidenziato che su 17 ceppi isolati 3 appartengono probabilmente al genere Pediococcus, 6 al genere Leuconostoc, 7 al genere Lactobacillus ed uno solo ceppo al genere Lactococcus.
Sicuramente, tra i batteri lattici ritrovati vengono ritenuti utili alle trasformazioni positive dell’alimento i generi Pediococcus e Lactobacillus, mentre l’attività di Leuconostoc risulta indifferente. Conoscendo i batteri autoctoni del “Salame di patate” si potrebbero realizzare starter microbici in modo da ottimizzare il processo produttivo.

Le conte dei batteri lattici effettuate hanno infatti dimostrato che non sempre sono in quantità ritenute sufficienti per prendere il sopravvento sulle specie indesiderate.

Un inoculo di starter valido viene indicato intorno a 106 cellule per grammo di prodotto, quindi pochi dei nostri campioni si trovano in queste condizioni.

Nei salami da noi analizzati si arriva ad un massimo di 108 cellule per grammo di prodotto, ma per molti campioni sono stati ottenuti valori di gran lunga inferiori.

In questi casi non si può pensare di sostenere una stagionatura, senza impiego di starter, durante la quale non intervengono rischi di contaminazione o di pessima riuscita del prodotto finale. Sono comunque necessari ulteriori isolamenti per perfezionare lo studio della microflora del “Salame di patate” per migliorare la produzione, ancora limitata e con parecchi problemi di standardizzazione.
