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E' stato già detto: Quando la materia prima, viene messa in condizioni adeguate, i processi fermentativi partono 

spontaneamente ad opera di microrganismi che naturalmente la contaminano. 

Nei salami essa ha una durata massima di 36 giorni. 

 

Premessa 

I Batteri fanno parte del Regno Procarioti. 

Alcuni batteri svolgono un'azione utile per la maturazione. 

Altri hanno effetti negativi: Batteri alteranti e Batteri patogeni. 

 

Alimentazione Batteri 

Per vivere, i batteri hanno bisogno di sostanze con cui alimentarsi 

L'impasto, copre le loro esigenze nutrizionali (nutriliti), perché mette a disposizione (acqua, azoto, acidi organici, 

vitamine, ecc.) 

Le carni, sono ricche di composti azotati e carenti in carboidrati.  

 

Microrganismi dell'impasto 

Dopo le attività di triturazione ed impasto, la farcia contiene molte cellule microbiche e di differenti gruppi, la loro 

presenza è dovuta a contaminazioni esogene ed endogene (problematiche sanitarie premorte, acqua di scottatura, 

eviscerazione, lavorazioni carni in laboratorio, cute animale & uomo, terra, spezie, ecc). 

La maggior parte dei microrganismi presenti appartengono alle famiglie: Micrococcacee - Batteri lattici - 

Enterobatteriacee - Batteri anaerobi - Batteri Gram+  - Lieviti - Muffe. 

 

Sviluppo microbico nell'impasto 

Le condizioni che si creano nell'impasto insaccato in seguito alla presenza del sale, alle temperature adeguate e allo 

stato di anaerobiosi, facilitano la moltiplicazione  di solo determinati batteri:  

micrococchi, stafilococchi - essi sono aerobi obbligati per cui hanno scarsa possibilità di uno sviluppo prolungato , 

pur avendo una partecipazione importante alle fermentazioni; 

i batteri lattici - lattobacilli, pediococchi e enterococchi, costituiscono la flora microbica principale. 

Essi svolgono le funzioni più importanti:  

Riducono il nitrito a ossido d'azoto; 

Sono gli agenti delle fermentazioni lattiche degli zuccheri e sono fortemente acidogeni a causa della formazione di 

acido lattico (omofermentanti) o di acido lattico e acido acetico (eterofermentanti); 

Il loro sviluppo è molto rapido: già dopo 3-4 giorni dall'insacco sono presenti in numero elevato e tutti gli altri gruppi 

risultano sopraffatti; 

La conseguenza di questo sviluppo è l'esaurimento degli zuccheri e l'abbassamento del pH, l'abbassamento del pH 

determina la coagulazione proteica, da un contributo positivo alla formazione del colore e alla stabilità 

microbiologica del prodotto,( produzione di alcuni antibiotici, ad esempio la Nisina). 

 

L'Azione acidificante 

Il pH dei salami a fine fermentazione dovrebbe essere intorno a 5.3, questo valore di pH permette alle carni di 

rilasciare rapidamente l'acqua libera. 

Una fermentazione limitata porta a un ridotto asciugamento, per cui a prodotti molli/collassati e ad altri 

inconvenienti, tipo lo sviluppo di batteri alteranti o di tossine. 
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