HAMBURGERS DI CARNE BOVINA PASTORIZZATA CONSERVATI SOTTOVUOTO: CONSERVABILITA’ E CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
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Summary - Two lots of hamburgers were prepared from beef meat in a CE approved establishment. For each lot the meat was divided into two batches  one of which  was pasteurized by immersion in water at 85°C for 60 s before grinding. Hamburgers were vacuum packed, stored at 2°C and examined at regulars intervals for their microbiological and phisico-organoleptic characters. The data obtained showed similar microbiological and organoleptic profiles for both the pasteurized and unpasteurized products.
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INTRODUZIONE - La conservabilità delle carni macinate presenta problemi  del tutto peculiari in quanto la triturazione delle carni aumenta le possibilità di contaminazione e moltiplicazione microbiologica. La frammentazione del tessuto muscolare infatti, incrementa le superfici esposte e può ridistribuire in profondità eventuali microrganismi  ubicati sulle  superfici dei tagli carnei utilizzati. La triturazione, inoltre, provoca la rottura delle fibre muscolari e la fuoriuscita di quantità di succo muscolare, ricco di proteine, che rappresenta un pabulum favorevole alla moltiplicazione batterica. Per ridurre il livello iniziale di contaminazione l’industria, da qualche tempo, sta cercando di impiegare strategie di sanificazione per le carcasse o i tagli anatomici di grosse dimensioni, mettendo a punto particolari sistemi di pastorizzazione a vapore o di trattamento con vapore sottovuoto(1). Considerato che la pastorizzazione può essere considerata un buon sistema  di decontaminazione, scopo del lavoro è stato quello di valutare la shelf-life di hamburgers confezionati sottovuoto, prodotti con carne bovina preventivamente pastorizzata e  non.

MATERIALI E METODI - In uno stabilimento in possesso di riconoscimento CE sono stati preparati, in tempi diversi, n° 2 lotti di hamburgers, costituiti unicamente da carne bovina proveniente da mezzene di animali macellati da cinque giorni, ciascuno costituito da due gruppi, uno prodotto con carni sottoposte ad un trattamento di pastorizzazione (HP),l’altro con carni  non sottoposte ad alcun  trattamento (HnP).

Preparazione dei campioni:Per la preparazione dei campioni di ogni lotto si è utilizzata una quantità di circa 7 Kg  di gamboncello bovino (muscoli tibiale anteriore e posteriore, lungo estensore comune delle dita , peroneo, estensore anteriore e laterale delle falangi, flessore interno ed esterno delle falangi). Il muscolo è stato suddiviso in due parti omogenee, ciascuna  di circa 3,5 Kg e tagliato in pezzi di circa 1,5 Kg, con una superficie media di 230 cm2. Una parte è stata immediatamente utilizzata, l’altra  è stato immessa in un cestello forato d’acciaio e immersa per 60 secondi in acqua a 85°C. Quindi, per ambedue i gruppi, si è proceduto alla suddivisione in pezzi più piccoli e alla triturazione (fori tritacarne  4,5 mm).

La carne macinata di ogni gruppo di ciascun lotto è stata utilizzata per la preparazione di  hamburgers, di 100 grammi cadauno che sono stati  confezionati singolarmente in buste di Polietilene, con permeabilità 5-7g m(-2) 24h(-1) e permeabilità di ossigeno 40-50 ml m(-2) 24h(-1) atm(-1) a 23°C, sottovuoto spinto e stoccati in un frigorifero munito di termoregistratore a temperatura di 2°C. Tutte le unità campionarie (u.c.) dei 2 lotti sono state sottoposte ad esami batteriologici e fisico-organolettici.
Esami batteriologici: Sono stati ricercati F.A.T. a 32°, 20°e 5°C, lattobacilli, enterobatteri, coliformi totali, E. coli, Pseudomonas spp., Brochothrix termosphacta, stafilococchi potenzialmente patogeni, clostridi solfito riduttori, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes mediante metodiche impiegate in precedenti ricerche(4,5) su tre u.c. di hamburgers di ciascun gruppo, al giorno 0,2,4,6,8,10,12,14,16,18,20 per i campioni del primo lotto  e  al giorno 0,4,6,8,10,12,14,16,18 per quelli del secondo  per un totale di 120 campioni.  
Esami fisico-organolettici: Agli intervalli precedentemente menzionati è stato determinato il pH con l’utilizzo di un  pH-meter  (Hanna Instruments) e sono stati effettuati gli esami organolettici da un  panel test di 5 persone selezionate per l’abilità a percepire le differenze di colore ed odore. 

RISULTATI - I  risultati dei controlli microbiologici relativamente alla  Flora Aerobia Totale a 32°,20°e 5°C , enterobatteri, coliformi totali, lattobacilli, stafilococchi potenzialmente patogeni, Pseudomonas spp., Brochothrix termosphacta sono  riportati come medie Log10 UFC/g  delle tre unità campionarie analizzate,    nelle figure N°1, 2, 3 per il lotto n°1 e nelle figure  N°4, 5, 6 per il lotto n°2. 
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 Figura 2
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Figura 5 



Figura 6
E.coli  è stata rinvenuta solo nel primo lotto in 4 u.c. dei campioni   non pastorizzati a valori compresi tra Log10 1,96 e Log10 3,8 e   in 3 campioni pastorizzati a valori compresi tra Log10 0,66 e Log10 3,78. Clostridi solfito riduttori, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes non sono mai stati evidenziati. Il pH degli  hamburgers, pastorizzati e non, di entrambi i lotti  ha evidenziato valori compresi tra 5,6 e 5,9. Per tutta la durata dei controlli è stato riscontrato costantemente un buon sottovuoto, con scarsa presenza di succo muscolare, e si è osservato un  andamento ottimale relativamente a colore e odore rispettivamente fino al 14° gg nel lotto n°1 e al 12° gg nel lotto n°2. 

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - I risultati relativi ai dati microbiologici e fisico-organolettici  non hanno evidenziato differenze significative  tra i campioni di hamburgers pastorizzati e non né nel  primo né nel secondo lotto anche se complessivamente migliori sono le state le caratteristiche osservate nel primo lotto. Un’ andamento ottimale relativamente a colore ed odore si è manifestato fino al 14 gg per il lotto n°1 e fino al 12 gg per il lotto n°2. Il trattamento di pastorizzazione sperimentato non ha compromesso l’aspetto delle carni poiché il colore del muscolo sottoposto all’azione del calore è stato distribuito uniformemente nella compagine della carne macinata. La valutazione del colore ha fornito pertanto,  alla varie scadenze, giudizi identici o molto simili, concordemente con quanto riportato da altri autori (2). L’odore è risultato tipico e gradevole alle scadenze su menzionate, successivamente si è percepito un moderato odore di chiuso. Dalla facies microbica si è evidenziato che non sussistono differenze sostanziali tra i gruppi sottoposti  a pastorizzazione (HP) e i gruppi non sottoposti ad alcun trattamento (HnP). I dati microbiologici  concordano parzialmente con quanto riportato da altri autori (3) che hanno osservato una riduzione numerica  per alcuni microrganismi solo nei primi giorni successivi al trattamento mentre con il proseguire della sperimentazione il profilo microbico  dei campioni trattati e non è stato sovrapponibile.  La spiegazione di tali risultati è probabilmente da rapportare al meccanismo di attacco dei batteri, che generalmente si realizza in due fasi. La prima fase, che è reversibile, è caratterizzata dalla formazione di un film liquido sulla superficie della carne che trattiene i batteri. La seconda fase, invece, si caratterizza per la formazione da parte dei batteri di esopolimeri (glicocalice) ed è irreversibile(6). Proprio in virtù di quanto sopra riportato è ipotizzabile che, utilizzando la tecnica del sezionamento a caldo delle carcasse, effettuando il trattamento di pastorizzazione prima che si realizzi l’adesione irreversibile dei microrganismi sulla superficie delle carni e/o effettuando un trattamento di pastorizzazione post confezionamento  possano essere conseguiti risultati migliori. 
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