per aspersione e valutazione di materiali per imbianchimento, condotta nel 2011 presso
I'Impresa Individuale “Mattioli Angelo”, costituiti da tre vascette ciascuno per la valutazione
della Shelf life (Carica Microbica totale, Muffe e Lieviti) al tempo 0, al tempo 1 (sul prodotto
dopo 15 gg) e al tempo 2 (sul prodotto dopo 30 gg) in cella frigo (Fig. 85-86-87-88-89):

- Mattioli — Carta (t0-t1-t2);

- Mattioli — Film bio (t0-t1-t2);

- Bartolomei — Carta (t0-t1-t2);

- Bartolomei — Film bio (t0-t1-t2).
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Fig. 85-86- 87-88-89 — Preparazione e confezionamento del Sedano Nero di Trevi fresco in vaschetta
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I quattro campioni di Sedano Nero di Trevi costituiti da tre vaschette ciascuno, predisposti dal
personale della 3A-PTA in collaborazione con I'Impresa Individuale “Mattioli Angelo”, sono

stati successivamente consegnati alla Societa Analysis S.r.1. per essere sottoposti alle analisi per

la valutazione della Shelf life (Fig 90).

Fig. 90 — Predisposizione dei campioni consegnati alla Societa Analysis S.r.l. per la valutazione della Shelf life

e Tesi: Mattioli — Carta

Descrizione Analisi Unita di Misura Risultato
Analisi su prodotto al tempo 0
Carica microbica totale <L.Q.
Muffe CFU/g <L.Q.
Lieviti = L),
Analisi su prodotto dopo 15 gg
Carica microbica totale 480.000
Muffe CFU/g 260
Lieviti 1.500
Analisi su prodotto dopo 30 gg
Carica microbica totale 4.800.000
Muffe CFU/g 55
Lieviti 140.000
e Tesi: Mattioli — Film bio
Descrizione Analisi Unita di Misura Risultato
Analisi su prodotto al tempo 0
Carica microbica totale - 0
Muffe CFU/g <L.Q.
Lieviti < LiQ.
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Analisi su prodotto dopo 15 gg

Carica microbica totale 430.000
Muffe CFU/g 140
Lieviti 7.400
Analisi su prodotto dopo 30 gg
Carica microbica totale 1.900.000
Muffe CFU/g 620
Lieviti 100.000
e Tesi: Bartolomei — Carta
Descrizione Analisi Unita di Misura Risultato
Analisi su prodotto al tempo 0
Carica microbica totale <L.Q.
Mufte CFU/g < L)
Lieviti 21560
Analisi su prodotto dopo 15 gg
Carica microbica totale 260.000
Muffe CFU/g 64
Lieviti 8.700
Analisi su prodotto dopo 30 gg
Carica microbica totale 35.000.000
Muffe CFU/g 470
Lieviti 2.200.000
e Tesi: Bartolomei — Film bio
Descrizione Analisi Unita di Misura Risultato
Analisi su prodotto al tempo 0
Carica microbica totale = 10
Muffe CFU/g <L.Q.
Lieviti < L
Analisi su prodotto dopo 15 gg
Carica microbica totale 120.000
Muffe CFU/g 82
Lieviti 6.300
Analisi su prodotto dopo 30 gg
Carica microbica totale 41.000.000
Muffe CFU/g 290
Lieviti 11.000
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Analizzando i risultati non si evidenzia un effetto del materiale utilizzato per 1’imbiachimento
nel condizionare la Shelf life del prodotto. Si rilava una differenza tra le popolazioni
relativamente alla “Carica microbica totale” dopo 30gg che ¢ risultata molto elevata nella tesi
“Bartolomei”.

La shelf-life degli ortaggi freschi ¢ mediamente di 4-10 giorni, percio particolare attenzione deve
essere rivolta ai dati riferiti ai 15gg. Per miglorare la qualita dei prodotti e ridurre i livelli di
contaminazione, risulta necessario adottare adeguate tecniche di pulitura e lavaggio. In
particolare ¢ estremamente importante la qualita dell’acqua impiegata, la quantita (5-10 I/Kg di
prodotto prima del taglio e 3-5 1/Kg di prodotto dopo il taglio), la sua temperatura (deve esser
inferiore a 5°C), la turbolenza che fovorisce il distacco dei microrganismi adesi e delle particelle
solide. Opportuno sarebbe il lavaggio con soluzioni sanitizzanti (anche a base di acido
peracetico) al fine di ridurre la carica microbica sui prodotti.

Oltre al lavaggio oltro punto critico ¢ rappresentato dalle operazioni di taglio che rendono il
prodotto maggiormente suscettibile di alterazioni come conseguenza dell’aumento del
metabolismo cellulare (respirazione) e dell’esposizione di superfici non protette agli enzimi
microbici. Risulta pertanto fondamentale utilizzare lame in acciaio inox, ben affilate e sanificate
mediante trattamento con ipoclorito di sodio.

Per incrementare la durata commerciale del prodotto e rallentare lo sviluppo micorbico pud

essere praticato il confezionamento in atmosfera modificata, che prevede I'utilizzo di miscele di

gas differenti.
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4.1.1.3 CARATTERIZZAZIONE FISICA, CHIMICA E SENSORIALE DEI PRODOTTI
DERIVATI DALLA LAVORAZIONE DEL SEDANO NERO DI TREVI

Per la realizzazione di tale attivita, come da progetto la 3A Parco Tecnologico Agroalimentare
dell’Umbria ha stipulato una specifica convenzione con Analysis S.r.1..

In particolare sono stati sottoposti a valutazione i seguenti prodotti, sviluppati dalla Elleesse S.r.l.
e provenienti dalla lavorazione del Sedano Nero di Trevi fresco:

- Pesto di Sedano Nero di Trevi: costituito da Sedano Nero di Trevi, Olio Extra Vergine di
Oliva, formaggio Grana Padano, noci, formaggio pecorino, aglio, sale.

- Sugo di Sedano Nero di Trevi e Salsiccia: costituito da Sedano Nero di Trevi, panna, salsiccia
suina, Olio Extra Vergine di Oliva, farina di grano tenero tp/0, sale, aglio € pepe nero.

- Delizia di Sedano Nero di Trevi: costituita da Sedano Nero di Trevi, zucchero, acqua, succo di
limone.

- Crema di formaggi al Sedano Nero di Trevi: Considerate le difficolta riscontrate nella messa a
punto del prodotto “Sedano Nero di Trevi ripieno™, la cui realizzazione era stata prevista in fase
progettuale, € stata richiesta ed approvata (con comunicazione Prot. Uscita Regione Umbria nr.
0155368 del 07/11/2011) la possibilita di realizzare un nuovo prodotto a base di Sedano Nero di
Trevi denominato “Crema di formaggi al Sedano Nero di Trevi” che ¢ stato sottoposto a
valutazione. Tale prodotto ¢ costituito da Sedano Nero di Trevi, burro, Fontal, Emmental,

Massadammer, Grana Padano, acqua, sali di fusione e correttore di acidita.

4.1.1.3.1 Caratterizzazione chimica e chimico-fisica dei prodotti derivati dalla lavorazione del

Sedano Nero di Trevi

e Pesto di Sedano Nero di Trevi

Descrizione Analisi Unita di Misura Risultato
pH Unita di pH 5,34
Acidita Totale 2/100g (come acido citrico) 1,98
Carica Microbica totale <10
Coliformi totali CFU/g <10
Muffe (Limite di quantificazione 10) <10
Lieviti <10
Clostridi solfito riduttori CFU/g <10
Salmonella /25g Assenza
Listeria monocytogenes /25g Assenza
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