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L’attività di tirocinio, svolta presso la Raspini spa, azienda proattriduttrice di salumi, ha riguardato il monitoraggio della carica microbica del prosciutto cotto, confezionato in atmosfera modificata e destinato ai prodotti per il libero servizio. In particolare, mi sono occupata delle fasi del processo di affettatura, confezionamento e conservazione del prodotto.

A tale scopo, all’inizio e durante il primo turno di lavorazione, sono stati effettuati:

· campionamenti sui prosciutti d’affettare;

· tamponi sui macchinari

· prelievi, al termine del ciclo produttivo, di confezioni di prosciutto affettato;

· controllo della quantità di ossigeno e di anidride carbonica all’interno delle confezioni;

· controlli sulla qualità dell’aria del reparto di lavorazione, in relazione alla carica batterica mesofila totale, ai lieviti ed alle muffe;

Sui tamponi sono state eseguite analisi di laboratorio riguardanti la carica batterica mesofila totale e gli enterobatteri. Oltre a queste determinazioni, sul prosciutto è stata effettuata anche la quantificazione della microflora lattica.

Dopo aver svolto le indagini sopra riportate, alcune confezioni di prosciutto sono state sottoposte a differenti periodi (9, 20, 35 giorni dalla data di confezionamento) a temperature (4 e 8°C) di conservazione e sul prodotto sono state eseguite le medesime analisi microbiologiche sopra indicate.

Infine, prendendo come riferimento 20 giorni di conservazione, sono state prelevate presso un supermercato confezioni di prosciutto Raspini, al fine di confrontarne la carica microbica con quella del prodotto analogo, ma conservato in  azienda.

I risultati ottenuti possono essere così sintetizzati.

Relativamente ai macchinari, è stato osservato che i punti in cui la carica mesofila totale ha raggiunto i valori più elevati sono stati l’affettatrice e la bilancia, mentre gli enterobatteri sono sempre risultati inferiori ai valori di riferimento.

Le analisi inerenti al prosciutto da affettare ed affettato hanno permesso di evidenziare come il processo di affettatura provochi un inquinamento del prodotto, aumentando sia la carica mesofila totale sia i batteri lattici. Anche in questo caso, questi ultimi erano al di sotto dei limiti previsti.

Sia la quantità dei gas (O2 e CO2) all’interno delle confezioni, sia la qualità dell’aria del reparto di lavorazione erano conformi ai valori prestabiliti.

Per quanto attiene alla durata ed alla temperatura di conservazione, è emerso che per il prosciutto mantenuto a 8°C già a 9 giorni dalla data di confezionamento si è verificato un aumento sensibile sia della carica mesofila totale che dei batteri lattici. Comunque, a 35 giorni i valori erano pressoché uguali, a prescindere dalla temperatura di conservazione.

Relativamente al confronto tra il prodotto conservato in azienda e quello acquistato presso un supermercato, per quest’ultimo è stato osservato un valore più alto della carica mesofila totale e dei batteri lattici, fatto che indica come il trasporto, lo stoccaggio e l’esposizione nel banco di vendita possano condizionare negativamente la qualità igienica del prodotto.

