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Summary. The authors discuss the results of a research work on the production ways of traditional italian luncheon meat product called “Prato’s Mortadella”. The recipe used at the moment, very similar among the four producers, includes pork meats (from shulder, thigh, neck, bacon, back and cheek), salt, sugars, pepper, garlic, coriander, cinnamon, nutmeg, mace, cloves, alkermes, ascorbic acid, nitrates and nitrites. Nevertheless there are some differences about stuffing, ripening, cooking and cooling steps of process.

The physical-chemical profile shows as the process offers the opportunity to exploit to conservative purpose, not only the effects of cooking, but even the acidification and the dehydration obtained by both ripening and cooking steps. The comparison with the models of shelf stable products shows that, at the moment, values of Prato’s Mortadella are incompatible with an extended shelf life without the support of refrigeration temperature. The reliability of the hygienic and qualitative warranty supplied with productive choices needs to determine again the technological model and the tools of process control.
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INTRODUZIONE

Esponente della tradizione gastronomica di un’area comprendente le province di Prato e Pistoia, la Mortadella di Prato è un salume che è stato offerto con continuità sui mercati locali fino al secondo dopoguerra. Successivamente, in analogia a molti prodotti affidati ad una tradizione artigianale locale, anche la Mortadella di Prato ha subito la competizione impari dei prodotti industriali. La sua produzione è andata progressivamente riducendosi, fino all’annullamento negli anni ’70. Con la chiusura di molti piccoli laboratori di paese e la perdita con essi di saperi acquisiti in generazioni di salumieri, si è verificata la "rottura" di quella catena della tradizione, che aveva permesso di tramandare di padre in figlio le competenze necessarie a realizzare con perizia questo prodotto alimentare. 

In anni recenti, grazie alla sensibilità illuminata di alcuni e all’impegno convinto delle autorità locali, si è intrapreso con passione il recupero di questa produzione. Sulla base di indicazioni raccolte sono state elaborate una ricetta e delle modalità di produzione, che hanno consentito di riattivare il circuito produttivo e commerciale. Ora, superata l’emergenza, si sente l’esigenza di comprendere meglio la tecnica di produzione, con il fine di ristabilire modalità realizzative quanto più fedeli alla tradizione e, allo stesso tempo, in grado di sostenere le aspettative di qualità e sicurezza provenienti tanto dagli attuali produttori, quanto dai consumatori e dalle autorità preposte al controllo.

Con il fine di individuare le basi tecnologiche di questo salume, abbiamo analizzato le informazioni e i dati raccolti in una ricerca svolta in collaborazione con i produttori, il servizio veterinario e gli enti locali coinvolti.

MATERIALI E METODI

Ai fini del presente lavoro ci siamo avvalsi di quattro livelli d’indagine: l’indagine storica; l’analisi delle ricette e delle metodologie di produzione attualmente adottate; l’analisi della composizione chimico-bromatologica; l’analisi del profilo fisico-chimico. L’indagine storica è stata condotta attraverso il reperimento di documenti e mediante interviste a salumieri anziani. Le attuali modalità di produzione sono state analizzate attraverso i dati raccolti direttamente nei laboratori artigianali attivi. Infine, i parametri fisico-chimici di semilavorati e prodotti finiti sono stati determinati attraverso un programma di campionamento ed analisi di laboratorio.

L’approfondimento ha coinvolto tutti i produttori della Mortadella di Prato attivi nel periodo dell’indagine (primavera 2005), rappresentati da 4 laboratori di salumeria, di cui due nella provincia di Prato e due nella provincia di Pistoia.

I campioni (in numero di 1 per ciascuna unità produttiva), prelevati al momento dell’insacco (fase 1), al termine della maturazione (fase 2) e al termine della cottura (fase 3), venivano trasportati in tempi brevi e in condizioni di refrigerazione presso il laboratorio di Ispezione degli Alimenti di Pisa. Ciascun campione era costituito da due unità di prodotto, le quali sono state divise in due parti, con il risultato di realizzare 4 aliquote per ciascun campione. Su ciascuna aliquota le determinazioni sono state condotte in doppio. Le metodologie utilizzate nella determinazione dei parametri scelti sono le seguenti: Activity Water, metodo “Rotronic”, con strumento Rotronic PBI AWVD; pH, per infissione, con strumento Crison Basic 20; Umidità Relativa (UR), ISO 1442/1973; Lipidi, AOAC 960.39, 1995; Proteine, AOAC 928.08, 1995; Cloruro di sodio (NaCl), AOAC 935.47, 1995; Water Phase Salt, [%NaCl / (%UR + %NaCl) *100]; rapporto Umidità Relativa/Proteine (UR/P), calcolato sulla base dei rispettivi valori.
RISULTATI

Indagine storica. I primi documenti che indicano con il termine “Mortadella” un tipo di salume prodotto a Prato risalgono alla fine dell’800. Tuttavia, le uniche informazioni su ingredienti e modalità di produzione sono state tratte da testimonianze di anziani salumieri, su fatti collocabili ai primi del ‘900. Tali informazioni corrispondono sostanzialmente a quelle riportate sull’attuale scheda identificativa della Mortadella di Prato, presente nell’elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali della Toscana (2).
Ricetta e modalità di produzione. Le materie prime utilizzate sono rappresentate dai seguenti ingredienti: carni fresche suine provenienti da spalla, rifilatura di prosciutto, capocollo, guanciale, lardone e pancetta; sale; zuccheri; pepe; aglio; coriandolo; cannella; noce moscata; macis; chiodi di garofano; alkermes; acido ascorbico; nitrati e nitriti. La ricetta impiegata dai produttori è sostanzialmente la stessa, con piccolissime varianti, riguardanti la scelta di alcuni tagli di carne e alcune componenti aromatiche della concia.

Relativamente alle modalità di produzione, fra gli attuali produttori abbiamo trovato una base comune rappresentata da dieci fasi, caratterizzate da notevoli analogie: 1) scelta e deposito delle carni fresche suine; 2) sezionamento carni; 3) tritatura/cubettatura delle carni; 4) aggiunta della concia; 5) miscelazione dell’impasto; 6) insacco; 7) maturazione; 8) cottura; 9) abbattimento termico; 10) confezionamento. Le differenze di rilievo sono state descritte nella Tabella n. 1.

Tabella n. 1

Differenze nelle modalità di produzione adottate dalle aziende

	FASI
	Azienda 1
	Azienda 2
	Azienda 3
	Azienda 4

	Fase di insacco
	Involucro artificiale e naturale
	Involucro 

naturale
	Involucro

Artificiale
	Involucro 

Naturale

	Fase di maturazione
	18°/20°C

controllo umidità

4 gg
	18°/20°C

controllo umidità

3-4 gg
	16°/24°C 

controllo umidità 

4 gg
	T°ed umidità variabili

4 gg

	Fase di

cottura
	Acqua bollente

3 h
	Acqua bollente

2 ½ - 3 h
	Forno a vapore

12 h

controllo T°
	In acqua bollente

20-25 minuti

	Abbattimento temperatura
	Cella frigo 2°C 10-12 h
	Cella frigo 2°C 10-12 h
	Cella frigo 2°C 10-12 h
	Cella frigo

tempi e T° variabili


Composizione chimico-bromatologica. I dati sulla composizione chimico-bromatologica sono descritti nella Tabella n. 2. La variabilità fra le aziende, pur contenuta, è attribuibile alla scelta delle carni fresche (vedi valori relativi alla fase 1), e all’influenza esercitata dalle fasi successive (vedi valori alle fasi 2 e 3).

Tabella n. 2

Composizione chimico-bromatologica (valori medi su 100 g sul T.Q)

	
	Azienda 1
	Azienda 2
	Azienda 3
	Azienda 4

	Fasi
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	UR
	60,0
	56,0
	56,5
	52,5
	44,8
	54,8
	57,0
	55,4
	52,3
	57,8
	51,4
	54,1

	Lipidi
	19,2
	23,5
	20,7
	28,9
	33,0
	27,9
	22,7
	24,3
	24,3
	19,6
	24,3
	24,7

	Proteine
	17,9
	16,5
	18,8
	15,2
	15,0
	15,9
	17,0
	18,2
	20,4
	16,3
	16,2
	20,1

	NaCl
	2,5
	2,5
	2,0
	2,8
	3,2
	2,5
	2,3
	2,6
	2,9
	3,0
	4,5
	2,3


Profilo fisico-chimico. I dati sul profilo fisico-chimico sono riportati nella Tabella n. 3.

Tabella n. 3

Profilo fisico-chimico (valori medi)

	
	Azienda 1
	Azienda 2
	Azienda 3
	Azienda 4

	fasi
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3

	pH
	5,59
	5,56
	5,95
	5,70
	5,72
	6,22
	5,87
	5,35
	5,79
	5,81
	4,92
	5,16

	Aw
	0,966
	0,967
	0,971
	0,955
	0,954
	0,965
	0,973
	0,972
	0,967
	0,952
	0,944
	0,960

	UR/P
	3,3
	3,4
	3,0
	3,4
	3,0
	3,4
	3,3
	3,0
	2,6
	3,5
	3,2
	2,7

	WPS
	4,0
	4,3
	3,5
	5,1
	6,6
	4,4
	3,4
	4,5
	5,2
	4,9
	8,0
	4,2


I valori di pH nei campioni analizzati mostrano un andamento bifasico: durante la fase di maturazione tendono alla riduzione; nel corso della fase di cottura, indipendentemente dalle modalità utilizzate, si assiste sempre ad un rialzo. Focalizzando l’attenzione sulle singole aziende, notiamo che le aziende 1 e 2 si caratterizzano per un’acidificazione lieve o nulla, mentre nelle aziende 3 e 4 si riscontra un evidente abbassamento del pH. Sul prodotto finito i valori di pH si presentano relativamente elevati, ad eccezione dell’azienda 4.

I valori di Aw riscontrati al momento dell’insacco, risultati sempre inferiori o uguali a 0,973, denotano l’impiego di carni fresche di buona qualità, correttamente gestite nella fase di deposito e preparazione. Nella fase di cottura assistiamo ad un aumento della Aw in tutte le aziende che la svolgono in acqua bollente (Aziende 1, 2 e 4), mentre si verifica una riduzione nell’unica azienda che impiega il forno (Azienda 3). Tale andamento, correlabile alle variazioni di idratazione subite dall’impasto, trova conferma nei valori relativi a UR/P e WPS.

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI

1. Le informazioni raccolte e i risultati degli approfondimenti analitici attestano come attualmente la ricetta adottata dai produttori sia molto simile, lasciando presupporre un’unica fonte informativa. 

2. Sotto il profilo nutrizionale, la composizione del prodotto, strettamente legata alle materie prime impiegate, denota ottime qualità al confronto con altri prodotti analoghi, compresa la più blasonata Mortadella di Bologna (3).

3. Il profilo fisico-chimico dimostra come il processo produttivo offra l’opportunità di sfruttare ai fini conservativi, non soltanto gli effetti risananti della cottura, ma anche l’acidificazione e la disidratazione dell’impasto, realizzabili sia nella fase di maturazione, che in quella di cottura (4). La rilevanza di tali opportunità tecnologiche può essere meglio compresa se confrontiamo il profilo fisico-chimico del nostro prodotto con i modelli di riferimento relativi a prodotti conservabili a temperatura ambiente. 

4. Da quanto riportato in Tabella n. 4, che illustra il confronto con i modelli dei cosiddetti Shelf Stable Products, possiamo costatare come i valori attuali della Mortadella di Prato non soddisfino nessuno degli standard, dimostrando di essere incompatibili con una conservazione protratta nel tempo, in assenza del supporto di temperature di refrigerazione.

Tabella n. 4

Profilo tecnologico: confronto con modelli Shelf Stable Products

	Aziende
	Fc
	°C al cuore
	PH
	Aw

	1
	n.r.
	n.r
	5,9
	0,971

	2
	n.r.
	n.r
	6,2
	0,965

	3
	0,001
	73
	5,8
	0,967

	4
	n.r.
	n.r.
	5,2
	0,960

	Modelli SSP

	F-SSP
	>0,4
	
	<6,2
	0,97-0,96

	Aw-SSP
	-
	75
	-
	<0,95

	pH-SSP
	-
	75
	<5,4-5,6
	<0,97


Fra i modelli che presentano maggiore affinità possiamo indicare sia gli Aw-SSP, ai quali appartiene anche la Mortadella di Bologna, sia i pH-SSP, tipici di alcuni salumi cotti fermentati (5). Nel primo caso la tecnologia di produzione dovrebbe puntare più decisamente verso la disidratazione, mentre nel secondo caso dovrebbe essere potenziata l’acidificazione durante la fase di maturazione (6, 7).

Le attuali scelte produttive, adottate in un contesto di opportunità tecnologico-conservative sicuramente diverso dalle epoche precedenti, sono state probabilmente indotte dalla ricerca di nuove caratteristiche aromatiche e di sapidità, per meglio incontrare i gusti del consumatore moderno. Tuttavia, la loro valutazione sotto il profilo dell’affidabilità delle garanzie igieniche e qualitative necessita, da una parte di un’analisi approfondita dei punti di forza e di debolezza espressi da ciascun specifico contesto aziendale, dall’altra di ridefinire il modello tecnologico e gli strumenti necessari al controllo.
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