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Il Salame di Turgia è un insaccato prodotto nelle Valli di Lanzo e nel Basso Canavese, due aree pedemontane in provincia di Torino.

E’ uno dei tanti prodotti agroalimentari tradizionali (PAT) le cui caratteristiche sono dettate dall’art. 8 del Decreto legislativo 173 del 1998 e dal Decreto Ministeriale 350 del 1999.

I prodotti inclusi nei PAT devono possedere qualità specifiche e presentare metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura consolidate nel tempo in base agli usi locali. 

Per produrre il Salame di Turgia si utilizzano vacche di fine carriera, tanto che il termine “turgia” è diventato sinonimo di vacca improduttiva o non più fertile. Il Salame di Turgia è costituito dal 70% di carne di vacca e dal 30% di grasso di suino; le mucche e i suini adoperati per la produzione di questo insaccato sono esclusivamente di razza piemontese. E’ consentita l’aggiunta di spezie e additivi al fine di migliorare il sapore e la conservabilita’ del prodotto.

L’impasto preparato con tutti gli ingredienti macinati insieme viene insaccato in budelli di vitello per formare salami con pezzatura  di 10-15 cm. Il Salame di Turgia può essere consumato fresco oppure può subire un processo di stagionatura. 

La maturazione del salame è influenzata dalla presenza di batteri lattici e Micrococcaceae che intervengono nell’acidificazione del substrato, nell’idrolisi dei grassi e delle proteine con conseguente formazione di composti aromatici.

Lo scopo di questo lavoro è stato quello di ricercare e studiare quei gruppi microbici che intervengono nella fermentazione di questo insaccato e nel conferimento di sapori ad aromi durante la stagionatura.

La ricerca è stata focalizzata quindi sullo studio dei batteri lattici e dei cocchi coagulasi-negativi presenti nell’impasto di questo salame. 

Le analisi microbiologiche sono state effettuate su 60 campioni di Salame di Turgia di cui 30 campioni freschi e 30 stagionati, provenienti da produttori dislocati nell’area di produzione. E’ stata determinata la carica microbica totale e le cariche relative ai batteri lattici e ai cocchi coagulasi-negativi; dai terreni selettivi M17 Agar e MRS Agar sono stati isolati 54 ceppi i quali sono stati sottoposti successivamente ad osservazione al microscopio ottico, previa colorazione di Gram, e al saggio della catalasi per confermarne l’appartenenza alla microflora lattica.

I risultati di questo lavoro consentono di ottenere delle informazioni preliminari relative alla microflora del Salame di Turgia e quindi pongono le basi di un progetto più ampio atto alla individuazione di ceppi batterici per la formulazione di starter autoctoni.

Sarà opportuno proseguire il lavoro con l’identificazione e la caratterizzazione tecnologica di questi isolati al fine di ottenere ulteriori informazioni sulla microflora presente nel Salame di Turgia e ipotizzare così la formulazione dello starter più adatto.

