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La sensibilita dei caseifici nei confronti della qualita delle salamoie é cresciuta negli ultimi dieci anni.
La scelta del metodo migliore per la rigenerazione dipende da diversi fattori: tipo di formaggio,
spazio a disposizione, costi, qualita del formaggio prodotto

a qualitd del formaggio non pud
prescindere da quella della sala-
moia utilizzata per la salatura.
Una qualith che non dipende
esclusivamente dalla quantith e
qualita di 111i('r()()rgmﬁsmi prvsonr.i. ma an-
che dalle sostanze di cui la salamoia si cari-
ca amano a mano che i formaggi stazionano
al suo interno. La qualita microbiologica del-
la salamoia dipende dal sale utilizzato e dal-
'eventuale trattamento termico impiegato al
momento della sua preparazione. Il sale, al
contrario di quanto si possa pensare, non ¢
fatto solo di cloruro di sodio, ma presenta al
suo interno delle impurita e una certa carica
microbica. Germano Mucchetti ed Erasmo

Neviani, nel loro libro ‘Microbiologia e tec-
nologia lattiero-casearia. Qualita e sicurezza’
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mettono in evidenza come il sale minerale
abbia una carica microbica scarsa (circa
100ufe/g) rappresentata da micrococchi
(70%), corinebatteri (2(K6), bacillacee (4%),
flavobatteri e lieviti. Il sale marino, invece,
puo avere cariche maggiori anche nell'ordi-
ne di 3x10°
variabile: sporigeni aerobi (Bacillus spp.) e
fra cui anche

ufe/g, e la composizione e piu

anaerobi (Clostridium spp.,
il botulinum), micrococchi, corinebatteri e
flavobatteri. La carica microbica delle sala-
moie di partenza si carica anche dei micror-
ganismi presenti nelle cagliate (microflora
lattica), nonché dei microrganismi presenti
nel caseificio e che possono finire dentro alla
salamoia. Sono stati trovati anche microrga-
nismi patogeni come la Listeria monocyto-

genes, lo Staphylococcus aureus, 'Escheri

chia coli e la Salmonella, microrganismi che
studi hanno dimostrato di poter sopravvive-
re anche in concentrazioni di sale superio-
ri al 15% e che potrebbero creare problemi
igienico-sanitari soprattutto in formaggi
freschi con crosta edibile o senza crosta. Ma
con l'immersione della cagliata, la salamoia
non si carica solo dei microrganismi che la
cagliata porta con sé e del continuo molti-
plicarsi di quelli gia presenti nella cagliata.
La salatura determina il passaggio nella
salamoia dei costituenti solubili presenti
nella cagliata - quali lattati, fosfati, calcio e
altri minerali, sostanze azotate solubili - che
concorrono a sporcare la salamoia. Queste
sostanze aumentano 'acidita della salamoia,
parametro utilizzato per determinare se la
salamoia sia troppo vecchia, ovvero non in
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Torchiani Impianti

La microfiltrazione con membrana offre numerosi
vantaggi rispetto al piti comune impiego di farine fossili

® Torchiani

IMPIANTI

“E noto agll operatori del setiore che |a salamoia & una massa in evoluzione con un naturale e continug

sparcamenta” dovuto  batter, spore, muffe, lieviti, sospesi di cagliata ea tutto cit che entra in contatto

con |a salamoia” specifica Giordang Bulzza, Sales department Tisep, division of Torchian Implanti 3r, “Una volta ragoiunto il grado oi sporcamenio
limite & necessarlo ‘rinnovare parzalments o completamente’ la vasca di salatura, Questa procedura deve essere ripetuta ciclicamente con frequenza
variabile in funzione della tipologia di formaggic: con | formagg! ‘'molll” If icambio avviene con frequenza quast settimanale; con formaggl semidur &

Le caratteristiche del processo
di microfiltrazione con membrane si
possono cosl iassumere
Resa del processn > 8%
Rimozions sale < 0.5%
Abbattimento defla flora batterica 3+5 log

| Anbattimento batteri e spore > 98.4%
Abbattimento levitk e muffe > 90.9%
Variazione def pH + 0,06% |
Torhidita permeato <02 NTU"

bisettimanale/menaile mentre con | durf anche bimestrale. La pulizia periodica delta salamola
comunemente effettuata con farine fossill richiede una gestione impegnativa: maolta operativita
par la movimentazione delle farine, elevati costi di eserclzio e di smaltimento delie farine esauste
come rifiuto. Limplanto di microfitrezione con membrane a spirale awvolta & in grado di purificare
In continun Ta vasca di salatura. Questa tecnologia permette di concentrare in un volume ridotto
witto quedlo che & indesiderato come batter, spore, muffe, lievitl, [asciando praticaments inaltarati
altrl component! quall proteine (che il formagalo rlascia naturalmente durante ia permanenza in
vasca) o |l sale. Le fasi di lavoro possono essare gestite o in automatico o in manuake, in modo
semplice e intuitivo, || fsultato & una salamoia perfettaments brillantata con caratteriatiche
chimico-fisiche sempre ottimali @ un prodotto caseario di alta quaiita e con magglore stabilita
microbiolegica. Rispetto alla tecnologia della filtrazione con farine fossill, la microfiltrazione presenta
numerosi vantagal, quali la sicurezza e il confrollo della contaminazlone microbiologica in vasca,
la purificaziona continua, la standardizzazione della qualith del prodotto, 1a chiarificazione della
vasche, la riduzione del costi di ripristing della salamaoia, I'abbattimento dei costi di sostituzione e
smaltimento delle farne fossill @ 1a rduzione dei volumi da smaltire.
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grado di esplicare ta sua funzione di ulterio-
re spurgo del siero Le salamoie utilizzate
per | formaggi molli si sporcano di pil e pii
ini fretta di quelle utilizzate per i formagg a
pasta dura perché ¢ maggiore la quantita di
siero che si disperderi nella salamoia

La rigenerazione

Una volta inveechinta, lasalamoia pud es
sere sostituita o rigenerata. La sostitione
totale della salamioi & un processo cosio-
s0, sta per l'acqua e il sale impiegatl per [a
preparazione di una nuova salamoia (per un
easeiflcio medio si tratta di 30-35 mila chili
di salamoia) sia per le difficolti di smaltire
la vecchia salamoia, considerata un rifiuto
specinle, Per ngenerare le salamole occorre
ripristinare le sue caratteristiche chimico-fi-
siehe e micTobic |]:_|ﬂ:||;"|l|.J di partensa. Bisogna
guindi ridurre Pacidith titolabile, il contenu-
1o oi sall minerali diversi dal clorure di sodio
ed eliminare i solidi in sospensione, ridurme
i microrganismi contaminanti eliminando
guelli patogeni. Per tenere sotto controllo
lacidith vengono aggiunt] alla salamaoia al-
call Wnesto trattamento VEniva un tempo
seguito da una fase di bollitura che determl
mava una riduzione della cariea microbica

Tuttavia il processo Termieo o Pud essere
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SITA
Il dimensionamento dell'impianto é la fase cruciale

“Lirragglarmento con ragal UVG & utilizzato da molto tempo per abbattere la carica microbica nelle acque
Le prime applicazion! risalpono addirittura al 1910 i un acquedatto di Marsilia® commenta Giorgio
Temparelll, esperto di trattamentt delle acque e resporeabile ricerca e sviluppo presso SITA (Socleta
ltallana Trattamento Acque). | principl delia tecnolagia, quindl, non sano nuovl. Dusilo che sl & evaluto nel
tempo-sono | dispositivi per metterla In atto. | ragal UVC passono essere implegati. sanza nessun percolo
di sovradosagglo, anche per 1 rigenerazinne della salamoia, grazie alla Joro azione ti disattivazions del
microrganismi basata sull'atterazione del loro Dna | ‘
tale daimpedime ta replicazione. L'efficacta degli
implanti UVG & influenzata, perd; da un gran numero

di parametri quali |'invecchiamento della lampada,

lo sporcamente delle guaine protettive al quarzo, la
presanza di solidi sospesl, la natura e |a quantita della
canica microbica: Se non adeguataments valutatiin
fase di dimensionamento possono compromaftere
pesantemente Il risultato del rattamento. || fattore
primario che ditferenzia {i trattamento con ragal UVG
per 'acqua & per ka salamola & ceraments ia perdita
dl efficania del rattamentas stesso all'aumentare della
torbidity della soluzione da trattare. Per ulilizzare quind
I'rraggiamenta con raggl UV per Il risanamento delks
salamaie & necassario operarg Il pi possibiie con

una salamola limpida. Per oftenera questo occome
aumentare |a fraquenza del trattameanto, e quindi |
costh dell'operazions, o prefiltrare & chiarificars la
salamaoia. In ognl caso, || tratiaments UVC nan inclda
sul parametr! chimico-fisici dell'invecchiamanto,”

Giorglo Temporetli
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esegUIto soventemente e cansa dell arone

corrosivia delle salimoie alle alte fempera-
e sl materiali che costituiseono | pasto
mazator. Per diminuire Ia frequenz dell
pastrizzazions, vengona aggiunke sosian-
e cemiantd ad wdone antimierobica, come
Facoun ossigenata o Fipoclorito di sodio
MNella maggior parte del cast, ogg liears e
depraraaione: delle salionoie, an tetnpo readis
gata mediante penodiche bollinome, viene of
fettuata con procedimentl diverse: filtrazone
=i faring fossile; nierofliswione continua o
intermmuttente; debattenzsedone  con riagE
ultraviolett {Tacendo passare b salamoda
in un tubo di vetro rasparente ). Non esiste
v metodion in jesoluto mogliore di altre
L pastorizzaeione porta problemi o corro-
siciie, Feffeacis del mge UV dipende dallsa
lirpideze della salamoia e gquindi dalla fre
e del trattamento, la microfiirions
non sembra essere in grado di trattenere |
compaosti 2 basso peso molecolars respon-
sabili dell’aciditi della salamoin Di contro,
una salameoda nanoflltrata spingerebbe trop

poy la purificasione delba salamois, che non

Germano Mucchetti

Le soluzioni piu idonee sono quelle che apportano
il maggior numero di vantaggi sia dal punto di vista
della qualita del prodotto sia dei costi

“La scelta defle diverse metodologie di
rigenerazione dipende dalle finalita e datle
problematiche che intende risolvere Il singolo
caseificio” precisa Germano Mucchett,
professive straordinario di ‘Tecnologia Casearla’
al Corso di Laurea in Scienze e Tecnologie
Alimentari della Facolta di Agraria dell'Unjversita
degli Studi di Parma, *L'uitrafiltraziona, ad
esampio, & pio efficace della microfiltradione
nell'eliminazione di eventuall patogenl
L'efficacia di riduzione di carica microbica

della microfittrazione, infath, non & assoluta.
Ancora pil efficace & 1a nanofiltrazione che perd
spinge troppo la purificazione della salamoia
eliminando sia | microrganismi sia tutte le
sostanze di cul i @ caricata e che si ridurrebbe
cosi @ essere composta esclusivamente da
cloruro di sodio e acqua. Questo & un problema,
in guanto si avrebbe un'eccessiva estrazions

i calelo dalla cagliata con un successivo
rammallimento della crosta. Per cul quello chi
si potrebbe fare & una miscelazione di salamola
nano e uitrafiitrata, L'ufilizzo delle farine fossil

& ancora un buon Compromesso, e non é
richiesta una debatterizzazione importante
Questa tecnica permette di ridurre sia la carica
microbica, anche se in modo meno efficiente dei
sistemi presi In esame finora, sia la quantita di
sostanze cedute dal formaggio in immersione
nella salamola. Negli ultimi diecl anni la maggior
parte del caseificl, comungue, & diventata
sensibile alle problematiche che una non
adeqguata rigenerazione della salamata potrebbe
portare al formaggio prodotio. Linteresse perd
non & stato generato tanto dal fine di prevenire
eventuall difetti o per diminuire il rischio
Iglenico, quanto dal fatto che per ridurre i tempi
o salatura sono state cambiate e tecniche

Magnabosco

Non esiste un sistema di rigenerazione ideale

“La salamoia come concetto di qualcosa di sporca & un retaggio culturale del passato,
almeno per quanto riguarda | caseifici di una certa dimensione, ben consel che anche

datla rigenerazione delle salamole dipende la qualith finale del formagglo” afferma Marco
Cavalletti, Technical Sales Senior Manager di Magnabosco s.r.l. "Rigenerare una salamoia &
un operazione costosa, ma sostituirla ancora di piu, sia per la difficoita di smattimento dalia
salamola stessa, essendo un nfiuto speciale, sia per la preparazione della nuova salamola,
visto e considerato | valuml in gloco. Per quanto riguarda, invece, | plecoli caselfic pubd
succedere che, inalcunl casi, o 52 una certa incura o che a salamola venga sostitufta con
mena frequenza del dovuto a discapito della qualita e della sieurezza del formaggio prodotto
Con le salamoie di tipo dinamico, perd, si riducono drasticamente | trattament! da applicare
alle salamole stesse per rigenerarle, Datto questo, non esiste un sistema di rigenerazions
migtiore di altri e che vada bene in assolutn per qualsiasi caseificio. Le varjabill in gioco
sonn diverse. || costo, lo spazio a disposizione, nonehe | tipo di farmaggio prodotto sono |
fattort principall che spingono un caseificio a orientarsi verso un sistema di rigenerazione al
posto di un altro. Entrande nel dettaglio dei diversi sistemi, quello che utilizza le farine fossill
& allo stesso tempo | pid pratico e il meno costoso. Nel confronto efficienza-costi-praticita é
quello che ancora oggl ha la meqglio, | dischi filtranti con farine fossili trattengono | impurita
anche a livello micrometrico contenute nella salamola. Funzionano in riclrcoln cantinuo;
quando fa salamola necessita di filtrazione; vengono collegati afle vasche di salatura per un
periodo di tempo che varia'da uno a tre giomi in funzione della dimensione dell'impianto o
al rapporto quantits di salamola e portata dei filtri. Le farine fossill una volta esaurite vanno smaltite, ma il loro smaltimento & meno oneroso di
fguilio delle salamole. Un aitro metodo prevede |'utilizzo del calore & cirea 100 “C per 20-30 minutl. Ma siccome le vasche di salatura diventano
sempre pil grandi, pecorrono degll implanti Ingombranti & complicati, nonché costoal {15-20 mila euro In caso di impianti i medie dimensioni)
& che richiedono del tempo per pastorizzare la salamoia, eliminare & schiume e | vari sedimenti. La microfiltrazions, invece, & un trattamanto
meccanico molto valide, soprattutto per | formaggi piccoll, che perd costa decisamente di pid (s] paria di 50-80 mila euro) rispetio alle farine
fossill e:all'vse del calore,”
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introducendo la salamaia profonda &/o dinamica.
Le nuove tecniche e le nuove vascha hanno
portato con sé anche le condizionl per sviluppare
un miglioramento delle tecniche di igenerazione.
Purtroppio non Sempre '8 una conoscenza

talle problematiche legate alla salatura &

quindi consapevolezza del criteri per la scelta
del frattamento di rigenerazione migliore, Un
fattore che Incide molto & |l fipo di formaggia
prodottn. Nel caso di un formagglo 100% edibile
senza crosta tipo Crescenza o Mozzarella,

nella salamola non solo devona essera assant]
microrganismi patngen], ma sarebbe meglio
che non ¢l fossero nemmeno microrgarismi
iper esempio, lieviti) in grado di formare colonie
colorate sulla superficie, Anche se innocue dal
punto di vista iglenico-sanitario, dublto che un
eonsumatore acquisterebbe quel formaggio. Se
il produttore non vuole utilizzare sorbati o alir
conservanti nelta salamala, non pub pensare
salo all'igiene della linea di produzione e defle
celle di conservazione e fralasclare quelia

detla salamoia, Diverso || concetio per un

Grana Padann 0 un Parmigiano-Regoiano che
stazionano In cefle di stagionatura per almano un
‘anno, durante || guale 1a crosta viene comungue
pulita pil volte, € in cul & accettablle una leggera
contaminazions delta crosta con muffe e lieviti,
Qui Il problema magglore In salatura & avere
una salamola che consenta il giusto scambio

di materia. In definitiva, le soluzioni pil idonee
sono quelle che apportano il maggior numero

di vantaggi al caseificio sia dal punto di vista
della qualita del prodotto sia dei costi, Perché
non dimentichiamoci che produrre formaggio &
un'gperazione economica,” '

pul essere composta esclusivamente da
cloruro i sodio ¢ acqua, inguanto i fdschio
sarehbe quello di un'eccessiva estrazione di
ealein dalla caglinta con un Successivo ram-
miollimnento della erosta, | diverst rattamenti
presi singolarmente, quindi, non sembrano
essere completamente efficac) nel rgene-
rire sia dal punto di vista microbiologico
s1a chimico-fisico la salamoin Cocorre per
ot ricorrere alla combinazione i tecniche
diverse, Det diversi sistemi di ngeneszio-
ne delle salamnoie abbiamo parlato con:
Giordano Buiesy, Sales department Tisep,
division of Torclhianl Impiantl S, Glorgio
Temporelll, espeno di rattament delle ac-
que e responsabile reerca ¢ sViluppo presso
SITA (Societh Ialiana Trattamento Acque);
Mareo Cavallett, Technieal Sales Senlor Ma-
nager, esperto di teenologia e implantistica
lattiero-rasearia di Magnabosceo sl Ger
mano Mucchetti, professore straordinano
di “Tecnologia Casearia’ al Corso di Laurea
in Scienze o Teenologie Alimentan della Fa-
colta di Agrara dell' Universita degll Studi di
Parmi. a




