| MACCHINE E ACCESSORI

MIGLIORAMENTO prir SHELF-LIFE
pella CARNE SUINA vepiante UV
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Fig. 4a - 4b - Pancetta fresca e dopo 11 giorni sottoposta a trattamento UV.

RISULTATI OTTENUTI
| campioni softoposti a fest sono

stoti analizzati su due fronti: or-
ganolettico ed analifico.

TABELLA 1

Dat punto di vista organoletti-
co le parti senza alcun tratta-
mento apparivano, dopo 11
giorni, con colore alterato,
con un’evidénte componente

odorosa e molio viscide (fig.
3a, 3b); le parti che hanno
invece subito I'iraggiamen-
to UV apparivano, dopo 11
giomi, senza odore, pid sec-

che e con la superficie mol-
to meno gelatinosa (fig. 4a,
4b).

Il confronto tra i test analiti-
ci effettuati da un laborato-
rio accreditato ha- dimostra-
to una sostanziale . differen-
za nel contenuto microbico
debprodotto trasformato (sal-
siccia fresca); a seconda che
lo stesso sia stato prodotto a
partire da carni sottoposte
o meno a irraggiamento UV

(tab. 1).

CONCLUSIONI

| risultati ottenuti, sia quelli-or-
ganoleftici, sia quelli anali-
tici,  hanno evidenziato una
migliore shelfife del prodot-
to sottoposto ad irraggiamen-
to UV. L'utilizzo di un sistema
Sitair UV 1/40S in cella fri-
gorifera ventilata & in grado
di assicurare una buona con-
servabilitd della materia pri-
ma all'aumentare del tempo
di stoccaggio, parametro di
grande imporianza per la lo-
vorazione e commercializza-

zione degli insaccati freschi e

dei prodotti tfrasformati in ge-
nere.

Confronto dei test microbiologici effettuati su prodotto trasformato partendo da carne trattata con UV e non.

Parametro

Coliformi a 30°C

Stafilococchi coagulasi positivo
Conta delle colonie a 30°C
Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Metodo di riferimento

150 4832 : 2006
UNI EN ISO 6888-1 : 2004
UNIEN ISO 4833 : 2004
UNIENISO 11290-1 : 2005
UNIEN ISO 6579 : 2008

Risultato senza UV

160 ufe/g
<10 ufe/g
2,9 x 10%ufe/g
assente/g
assente/25 g

Risultato con UV

<10 utc/g
<10 ufe/g
700 ufe/g
assente/g
assente/25 g
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