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La sensibilità dei caseifici nei confronti della qualità delle salamoie è cresciuta negli ultimi dieci anni.
La scelta del metodo migliore per la rigenerazione dipende da diversi fattori: tipo di formaggio,

spazio a disposizione, costi, qualità del formaggio prodotto

mettono in evidenza come il sale minerale

abbia W1a carica microbica scarsa (circa

l00ufe/g) rappresentata da micrococchi

(7(J>/O), corinebatreri (2(J>/O), bacillacee (4%),

flavobatteri e lieviti. n sale marino, invece,

può avere cariche maggiori anche nell'ordi-
ne di 3xl0 5 ufe/g, e la composizione è più

variabile: sporigeni aerobi (BaciUus spp.) e

anaerobi (CWstridium spp., tra cui anche

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 mowcyto-

genes, lo Staphywcoccus aureus, l'Escheri-

a qualità del fom1aggio non può
prescindere da quella della sala-
moia utilizzata per la salatura.

jUna qualità che non dipende

cftia coli e la ~almonelIa, microrganismi che
studi harmo dimostrato di poter sopravvive-
re anche in concentrazioni di sale superio-
ri al 15% e che potrebbero creare problemi
igienico-sanitari soprattutto in fonuaggi
freschi con crosta edibile o senza crosta. Ma
con l'ÌIIunersione della cagliata, la salamoia
non si carica solo dei microrganismi che la
cagliata porta con sé e del continuo molti-
plicarsi di quelli già 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 l'acidità della salamoia,
parametro utilizzato per determinare se la
salamoia sia troppo vecchia, ovvero non in

qualità di microorgmùsmi presenti, ma an-
che dalle sostanze di cui la salan1oia si cari-
ca a mano a mano che i fonnaggi stazionano
al suo interno. La qualità microbiologica del-
la salamoia -dipende dal sale utilizzato e dal-
l'eventuale trattBrnento ternùco in1piegato al
momento della sua preparazione. n sale, al
contrario di quanto si possa pensare, non è
fatto solo di cloruro di sodio, ma presenta al
suo interno delle in1purità e una certa carica
microbica. Germano Mucchetti ed Erasmo
Neviani, nel loro libro 'Microbiologia e tec-
nologia lattiero-casearia. Qualità e sicurezza'
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eseguito soventemente a causa dell'azione
corrosiva delle salamoie alle alte tempera-
ture sui materiali che costituiscono i pasto-
rizzatori. Per dinùnuire la frequenza della
pastorizzazione, vengono aggiunte sostBn-
ze ossidanti ad azione antimicrobica, come
l'acqua ossigenata o l'ipoclorito di sodio.
N ella maggior parte dei casi, oggi la cura e la
depurazione delle salamoie, un tempo realiz-
zata mediante periodiche bolliture, viene ef-
fettuata con procedimenti diversi: filtrazione
su farina fossile; microfiltrazione continua o
interrnittente; debatterizzazione con raggi
rntravioletti (fa!:endo passare la salamoia
in un tubo di vetro trasparente). Non esiste
una metodica in assoluto migliore di altre.
La pastorizzazione porta problemi di corro-
sione, l'efficacia dei raggi UV dipende dalla
limpidezza della salamoia e quindi dalla fre-
quenza del trattamento, la microfiltrazione
non sembra essere in grado di trattenere i
composti a basso peso molecolare respon-
sabili dell'acidità della salamoia. Di contro,
una salamoia nanofiltrata spingerebbe trop-
po la purificazione della salamoia, che non
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