SUINO NERO DI CALABRIA: DALL’ALLEVAMENTO
ALLA TRASFORMAZIONE PROSPETTIVE PER IL
SETTORE

MARTINO CONVERTINI - Responsabile CSD ARSAC ACRI



La Calabria - Clima e territorio
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Calabri = Roccia

Clima continentale montano con inverni freddi e nevicate
sulla Sila, sull’ Aspromonte e al confine con la Basilicata
sul massiccio del Pollino dove si arriva a m. 2.248 di
altitudine

La Calabria: regione dell'Ttalia meridionale confinante a
nord con la Basilicata (Lucania) e per il resto circondata
da due mari, infatti € bagnata dal mar Tirreno ad ovest e
dal mar Ionio a est (Stretto di Messina) e a sud per una
lunghezza complessiva di coste di ben 780 Km che
corrisponde al 19% del totale italiano.

Montagne tra i mari della Calabria: bisogna ricordare che
il territorio della Calabria € in prevalenza montuoso (il
Pollino, la Sila, I'Aspromonte, le Serre) per il 42%,
collinare per il 49% e il rimanente 9% é classificato come
pianura (Piana di Gioia Tauro, di Sibari e di Lamezia
Terme).



AGROBIODIVERSITA'’

comprende tutte le varieta e razze selezionate e
conservate nel secoli dagli agricoltori per le loro
caratteristiche positive

AGROBIODIVERSITA' REGIONALE

varieta e razze di antica ed esclusiva coltivazione sul
territorio



STORIA

Secondo molti Autori, 1 maiali domestici deriverebbero dal cinghiale (Susscrofa o
Sus ferus), che gia milioni di anni fa era molto diffuso sia in Europa che in Asia e
nel Nord Africa. Secondo altri Autori, oltre al cinghiale, avrebbero partecipato alla
formazione della specie e delle razze attuali..

- Il Sus vittatus dell'Asia meridionale, a testa corta, tronco tozzo e zampe brevi,
(attualmente esistente in Cina, Indonesia ed India) progemtore delle razze 1ng1e31
Yorkshire e Berkshire, della Poland China americana e dell'Edelschwein.

- Il Sus mediterraneus, derivato da incroci di forme selvatiche europee ed asiatiche.

L’origine del suino nero di Calabria risulta incerta. Due sono le 1potesi di origine:
uno la farebbe derivare dal ceppo iberico, I'altra invece lo accumunerebbe al ceppo
romanico, e avrebbe comunque una stretta parentela con 1l suino Casertano.

Il S. Nero di Calabria era presente in vaste zone della Calabria ed era distinto in
diverse varieta locali (Reggitana o aspromontano, Cosentino, Orielese,
Lagonegrese, catanzarese Casalinga e altri).




Sus vittatus Sus scrofa ferus






STORIA .....in Calabria

I primi documenti risalgono alla fine del 700 risale la testimonianza di
Giuseppe M. Galanti, autore di un Giornale di Viaggio, opera di grande
interesse documentario, composta nel corso della visita ufficiale nelle
provincie di Calabria Citra ed Ultra nella veste di visitatore del regno.

Sappiamo cosi che nel Casentino “l'industria dei porci € generale,
specialmente in Acri, dove questo ramo di industria € ben praticato”, che a
Tropea, 1 macelli sono ben provveduti di carne di porci nell’inverno

Sul modello di quanto fatto in Francia, dove viene istituito un Bureau de
statistique tra il 1799 e il 1800, nel Regno di Napoli nel 1809 é istituita
un’Officina di statistica, diretta da Luca de Samuele Cagnazzi, professore
di Economia e statistica nell’Universita di Napoli..
All’interno della Statistica figura una sezione in cui viene esaminata e
documentata la situazione alimentare della regione a cominciare dalla
provincia Calabria Citeriore.

L’industria dei neri (maiali) € mantenuta dai villici anche 1 piu miseri, e per
ragioni di negozio, e dal provvedimento della sugna necessaria al
condimento dei loro cibi giornalieri. La classe comoda ne fa uso
costantemente in tutti 1 tempi.



STORIA .....in Calabria

Dalla “Statistica” emerge che 1 maiali venivano allevati liberamente
negli abitati un po’ dappertutto, come a Rogliano dove la quantita dei
neri che percorrono in tutte le ore le pubbliche strade, € una delle cause
a cuil 1l medico relatore attribuisce I'imperfezione delle aree nell’intero
circondario e a Ciro, dove la quantita dei neri, che ciascuna famiglia
alimenta nell’interno delle abitazioni ed il numero prodigioso dei
trappeti nell’abitato, le cui corrotte acque si scaricavano nelle pubbliche
strade contribuiscono alla mal sania dell’atmosfera.

Nella “Statistica” si sostiene, inoltre che nella regione “i porci sono di
buonissima, anzi eccellente razza.

In essa si parla dell’allevamento allo stato brado, con consumo di
erbai%l, tuberi e radici e relativo, prevalentemente, al periodo estivo e
dell’altro, al chiuso, nei aﬁ)orcm o nelle abitazioni, prevalentemente

invernale, caratterizzato dal consumo di orzo, ghiande o castagne.
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STORIA .....in Calabria

L’esame delle diverse fonti citate, ma ad altre si potrebbe far riferimento, come quelle letterarie
(pensiamo in particolare alla poesia dialettale), inducono ad alcune conclusioni:

a) Che nella regione, senza distinzioni provinciali, I’allevamento del maiale ha caratterizzato tutte le
eiaolghe storiche, sia allo stato brado, nelle campagne, che in ambiente urbanizzato, all’aperto e/o
al chiuso;

b) Che |’alimentazione era in stretto collegamento con le risorse ambientali, essendo basata su
radici, frutta fresca, ghiande, castagne, lupini, crusca, ecc.;

c) Che le carni dell’animale, destinate prevalentemente alla conservazione, hanno costituito la
gl_serva di proteine e grassi per quasi tutti i ceti sociali, anche se in maniera quantitativamente
iversa,

d) Che le razze allevate erano eccellenti (si parla spesso di porci neri), i capi raggiungevano un
peso rilevante;

e) Che i salumi preparati daPpertutto nella regione erano e sono meritatamente famosi. Per fare il
verso della “Statistica murattiana” perché “soddisfano assai bene il gusto dei ghiotti” in quanto
“pare che nel loro genere siano perfettamente lavorati” e la loro preparazione richiedevae
richiede come ingredienti il sale e il pepe, ma anche, spesso, dei semi di finocchio, presenti gia nella
ricetta di Apicio, testimoni di una tradizione alimentare quasi bimillenaria.

f) Che, quindi, non a caso in determinati periodi, in cui fiorivano i traffici, essi erano
commercializzati a Napoli, in Sicilia e in Toscana;



Attivita sperimentale del’/ARSAC
attraverso il CSD di Acri

Nell’ottica degli indirizzi comunitari ’ARSAC ha intrapreso nel corso degli
anni una serie di attivita finalizzate a migliorare il comparto suinicolo:

% Recupero del patrimonio genetico del Suino Nero Calabrese presso 1l CSD
«Riproduzione Suini» di ACRI (CS), con 1l supporto della facolta di
veterinaria di Napoli, con I'iscrizione della razza al libro genealogico ANAS;

4 Promozione dei marchi DOP dei salumi di Calabria

% Attivita di sperimentazione e diffusione dell’allevamento semi-brado
ﬁeﬂ’qm%to di progetti comunitari con il supporto scientifico del CRPA di
eggio E.

% Istituzione di un Panel di Maestri Assaggiatori di salumi ONAS/ARSAC
f\{ o1l dc;%lzlz%cn, per la realizzazione dei profili sensoriali dei salumi di suino
ero di Calabria;

% Svolge nell'ambito dell LR. n. 14 del 2018 di «~tutela, conservazione e
valorizzazione della diversita del patrimonio di varieta, razze e ceppi microbici di
interesse agrario e alimentare» (art. 5 — Iscrizione al registro regionale della
biodiversita agraria e alimentare art, 7- la tutela del fatrimonio delle varieta
vegetali, razze e ceppi microbici locali, é affidata ai CSD ARSAC)




Recupero genetico

Perché 1l recupero di una razza autoctona

Aspetti legati alla storia e tradizione della suinicoltura calabrese

Valorizzazione di una razza con attitudini pascolative e che si
inserisce bene nel contesto territoriale calabrese

Aspetti legati al benessere animale e quindi alla produzione di
salumi di alta qualita



DESCRIZIONE MORFOLOGICA DEL SUINO NERO CALABRESE
Il Suino Nero Calabrese, proprio per alcune sue caratteristiche quali:
% la rusticita,
4 la capacita di valorizzare alimenti poveri,
% il forte istinto al pascolamento,
% 1’elevata attitudine materna,
% forte vigore sessuale del verro

TIPO

Robusto, taglia media con scheletro solido

MANTELLO E
PIGMENTAZIONE

Cute e setole di colore nero.
Le setole sono robuste piu lunghe nella regione dorso-lombare.
Alcuni soggetti possono presentare macchie bianche alle estremita inferiori degli arti.

Di medio sviluppo, profilo fronte-nasale rettilineo, mandibola piuttosto stretta, grugno lungo e

TESTA sottile, Orecchie grandi e pendenti in avanti e in basso.
coLLO Allungato, mediamente sviluppato.
Moderatamente lungo e stretto, torace poco profondo, addome leggermente basso, linea dorso—
TRONCO lombare rettilinea, groppa inclinata.
Coda lunga e attaccata in basso.
ARTI Di media lunghezza, robusti, con articolazioni asciutte.

CARATTERI SESSUALI

Nel maschio: testicoli ben pronunciati, mammelle in numero non inferiore a 10.

Nella femmina: mammelle in numero non inferiore a 10, con capezzoli normali, ben pronunciati e
pervi.




DATI BIOMETRICI

Maschi Femmine
Peso kg 222,00 169,10
Altezza alla croce, cm 81,00 78,79
Larghezza spalle, cm 47,50 36,43
Larghezza bisiliaca, cm 37,25 33,04
_Lunghezza tronco, cm (1) 134,50 135,04
Circonferenza toracica, cm 149,50 133,57

(1) Misurata dal sincipite all’attacco della coda



CARATTERISTICHE RIPRODUTTIVE

| dati riportati nella tabella che segue riguardano i risultati comparativi di 20 scrofe allevate in semiliberta e
partorite in capannine prefabbricate facilmente movimentabili, con altrettante scrofe partorite in gabbie parto

tradizionali, all’interno di un capannone ex allevamento intensivo.

CSD Acri
Tipologia di allevamento Chiuso Aperto
Interparto 174,7 171,90
Suinetti nati/scrofa/parto, n. 8,65 8,75
Suinetti nati vivi/scrofa/parto, n. 8,55 8,40
Suinetti svezzati/scrofa/parto, n. 6,9 8,15
Durata media della lattazione, gg. 52,5 43,65
Peso nidiata alla nascita — vivi, kg 10,32 10,94
Peso nidiata allo svezzamento, kg 55,6 69,15
Parti/anno/scrofa, n. 2,09 2,12
Peso medio suinetti nati vivi, kg 1,21 1,30
Peso medio suinetti svezzati, kg 8,06 8,48
Suinetti svezzati/suinetti nati vivi, % 80,70 97,02
Suinetti svezzati scrofa/anno, n. 14,42 17,3



TIPOLOGIA DI ALLEVAMENTO SEMIBRADO: PERCHE’

% le caratteristiche genetiche del suino Calabrese;

% Possibilita di avviare un allevamento suinicolo con modesti investimenti
stﬁmablh da un 1/5 ad 1/3 rispetto a quelli necessari per allevamenti intensivi al
chiuso;

% La disponibilita di terreni marginali a basso costo e/o non destinabili ad altre
attivita agricole;

% Per le norme sempre piu restrittive riguardanti il benessere animale e la gestione
dei reflui d’allevamento;

4 La p_1ie$enza di vincoli urbanistici alla nuova costruzione e/o all’ampliamento di
porcilaie;

4 L’aumento pro%ressivo dei costi d’investimento (strutture, attrezzature, impianti% e

dei costi di gestione (manutenzione impianti, energia elettrica, combustibili, ecc.

% Adozione di orientamenti produttivi finalizzati alla produzione di carni suine
1(:1_1 alta qualita, sia per il consumo fresco sia per la trasformazione in prodotti
ipici



DESCRIZIONE DEL MODULO DI ALLEVAMENTO SEMIBRADO

L 'attuale legislazione vigente in materia di salvaguardia ambientale (direttiva nitrati
recepita in Italia con DL 152 dell'1ll maggio 1999) dispone IL CARICO MASSIMO
DI AZOTO AMMESSO in zone vulnerabili, pari a 170 kg di Azoto/Ha/anno.

In ogni caso detti limiti riguardano le aree cosiddette vulnerabili, cioe ad alto
rischio di inquinamento con elevata concentrazione di allevamenti.

Considerato che la Calabria non e zona definita vulnerabile, tali limiti possono
raddoppiarsi (340 kg N/Ha/anno).

Volendo stimare, orientativamente, le superfici unitarie per capo, nella
realizzazione dei recinti ed in funzione delle diverse fasi di allevamento possiamo
prevedere:

*per scrofe in maternita (recinto parto) 300-500 mq;

eper suini riproduttori in fecondazione e in gestazione: 400/600 maq;

eper suinetti in svezzamento: 25/50 maq;

‘per suinetti in accrescimento e ingrasso: 60/200 mq.



PROGETTAZINE DELI’ALLEVAMENTO

1) Scelta e preparazione del terreno:

« Verificare il grado di permeabilita e un adeguato drenaggio ed evitare ristagno dell’acqua

| terreni devono entrare in un sistema di rotazione per ragioni sanitarie (insorgenza di
parassitosi), generalmente e consigliabile mantenere gli animali sul terreno non piu di due
anni, effettuando una semina di prati polifiti;

2) Organizzazione dei recinti:

 Numero di recinti e relative destinazioni per fasi di allevamento

 Numero e categorie di suini per ogni recinto

All'interno dei singoli recinti i suini devono disporre di:

 Un abbeveratoio;

« Una buca riempita d’acqua per il periodo estivo durante le ore piu calde;

 Una zona riparata dal sole;

 Una zona di riposo riparata;

 Le recinzioni elettrificate

3) Capannine:

« Maternita;

« (Gestazione e Ingrasso

e Svezzamento




SCHEMA DI ALLEVAMENTO

SVIZZERINATG MATERNITA’

Corsie di servizio —_—

GESTAZIONE




































Il maiale e il simbolo della gastronomia calabrese:
attorno al maiale e alla sua lavorazione si e
sviluppata nei secoli una grande tradizione popolare
di riti e usanze.
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Proverbi e salumi

Cu si marita esti cuntentu nu iornu, ma cu ammazza
lu porcu godi ‘nannu”

Mangia ndujia ccu cipuddra, ca forti e vruscenti crisci
‘a medulla, ccu chiru chi dici e chiru chi fa

‘N’uortu e ‘nu puorcu risuscitanu ‘nu muortu.

Amaru chi lu puorcu nun s’ammazza, a Ii travi sui nun
mpica sazizza



| SALUMI

DEFINIZIONE :

 Salume e un termine italiano per definire
un alimento a base di carne cruda
o cotta, con l'aggiunta quasi sempre
di sale, talvolta di grasso animale, erbe
e spezie ed eventualmente altri
ingredienti e conservanti.

ETIMOLOGIA

 dasale edaume;dallatino salumen

« INSIEME DI COSE SALATE»



| SALUMI

SALUMI A PEZZO ANATOMICO

SALUMI PREPARATI CON

INTERO CARNE TRITA
Pezzi interi Impasti
Stagionati Freschi o Stagionati

Cotti o Crudi Cotti o Crudi

Non necessitano di involucri

Necessitano di involucri




Le DOP Salumi di Calabria

Fra | prodotti di salumeria che hanno ottenuto nel 1998 Il

riconoscimento dall’U

E della DOP si annoverano | quattro salumi

tipici calabresi: la Soppressata, la Salsiccia, il Capocollo e la

Pancetta.

Per questi e altri motivi gia dal 1992 la Comunita Europea ha

riconosciuto quest

(n.2081 e n.2082) vo
europeo attraverso s
all'origine geografica

orodotti con due regolamenti comunitari
ti a tutelare le produzioni tipiche in ambito

pecifici riconoscimenti, legati da una parte
e al legame con Il territorio, e dall’altra alla

specificita del processo produttivo. La Comunita Europea ha
guindi proposto un sistema europeo di certificazione in modo da

facilitare gli scambi e

offrire al consumatore indicazioni univoche.



Salumi DOP della Calabria

Il Consorzio € un organismo senza fini di
lucro che svolge, su incarico del
Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali ( Decr. MiPAAF del
08.07.2014) le funzioni di tutela,
vigilanza, promozione, valorizzazione,
informazione al consumatore e cura
generale degli interessi relativi alle DOP
dei salumi di Calabria: Salsiccia di
Calabria, Soppressata di Calabria,
Capocollo di Calabria, Pancetta di
Calabria.

CONSORZIO
DI TUTELA



Salumi DOP della Calabria

Le 4 DOP condividono alcuni requisiti:
% Zona di produzione: Regione Calabria

4 Materie Prime: carne di suini NATI in Calabria, Basilicata, Sicilia, Puglia e
Campania ma ALLEVATI dall’eta di 4 mesi SOLO in Calabria. No verri e
scrofe

% Caratteristiche fisiche del suino: peso non inferiore a kg. 140, eta non inferiore a
8 mesi

4 Razze consentite: Nero Calabrese, Large White, Landrace Italiana e loro incroci



Salumi DOP della Calabria

Le 4 DOP condividono alcuni requisiti:

% Presentare il marchio di qualita «Suino allevato in Calabria»

4 Alimentazione dei suini: mangimi composti integrati di orzo, favino, ghiande, ceci,
in misura non inferiore al 50% del contenuto.

4% No patate e manioca.

Nei 2 mesi precedenti la macellazione 1’alimentazione deve essere prevalentemente
proteica.

4 E’ vietata ’alimentazione a brodo, per ottenere carni piu compatte.

% Concia ottenuta da ingredienti naturali: sale, pepe nero in grani e in polvere, pepe
0SSO



LE PARTI DEL MAIALE

+Testa: 1l magro viene utilizzato per la gelatina,

+Gola: 1l grasso, s1 usa per salame crudo, ma viene
anche utilizzato per fare zampone e cotechino,

+Spalla’ utilizzata per produrre I'impasto della
sa131cc1a s1 ottiene 1l prosciutto cotto.

+Lardello: e la parte di grasso che copre la schiena,
viene utilizzato per salami crudi o mortadella,

«Pancetta: Acconciata, salata o arrotolata, da
origine al prodotto omonimo,




LE PARTI DEL MAIALE

+Coscia: € la parte piu pregiata e si ottengono
prosciutti crudi o cotti, oltre alla tipica soppressata
calabrese

+»Lombo: si1 suddivide in tre parti: carre, filetto e
capocollo.

+Zampe: vengono svuotati e utilizzati per gli
Zamponi.

+Cotenna: macinata ¢ uno degli ingredienti del
cotechino o dello zampone; oltre ad essere utilizzati
per le frittole e 1 ciccioli romagnoli,



Salumi DOP della Calabria
Esistono 4 DOP:

% Capocollo di Calabria Dop

% Sopressata di Calabria Dop e 1A

% Salsiccia di Calabria Dop Sirerecrr 1"

% Pancetta di Calabria Dop A




Sopressata di Calabria Dop




\
SOPPRESSATA =

Soppressata di Calabria Dop =52 (&,

La Soppressata di Calabria DOP ¢ l'insaccato calabrese piu pregiato

4 Materia prima fresca:
prosciutto non meno del 50% filetto e/o spalla non piu del 50%.

4 (Grasso:
lardo ben scelto ricavato dalla parte anteriore del lombo, vicino al
capocollo, in percentuale variabile tra 11 4% e il 15% per ogni kg di carne
lavorata.

4 Macinatura:
a medio taglio

4 Concia.
sale, pepe nero in grani e in polvere, pepe rosso piccante, pepe rosso
dolce, crema di peperoni, vino e aromi naturali semi di finocchio



Soppressata di Calabria Dop =z (@

D.O.r.

La Soppressata di Calabria DOP
% Addittivi:
destrosio, saccarosio, acido ascorbico(E300) e/o suo sale sodico

ascorbato di sodio (E301) nitrato di potassio,(E252) nitrito di
sodio (E250) starter

% Budello:
naturale legatura a mano con spago naturale.

% Forma.
cilindrica leggermente schiacciata, lunghezza tra 10 e 18 cm.
diametro compreso tra 4 € 8§ cm

% Stagionatura.
almeno quarantacinque giorni







Soppressata di Calabria Dop

4 Forma.:
cilindrica, leggermente schiacciata lunga circa
10/18 cm e larga 4/8 cm

4 Al taglio:
fetta compatta, tendente al morbido

4 Colorazione:
rosso naturale, o rosso vivace uniforme a
seconda della tipologia

4 Qdore:
buona intensita

% Sapore:
piu 0 meno intense, a seconda della tipologia

4 Sapidita.
equilibrata

SOPPRESSATA
DI CALABRIA

D.O.r.




X% DOk

r/ ___ \NE <

CAPOCOLLO -] z

apocollo e (S
D.O.P. 0 e

Capocolio DOP

4 Salume crudo a pezzo intero salato a
secco o in salamoia, con sale da cucina
macinato.

% Carni fresche della parte superiore del
lombo con uno strato di grasso di 3 4
mm.

% Peso compreso tra 3,5 € 5,5 kg
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Capocollo DOP

Forma.
cilindrica, avvolto da pellicola naturale e

legato con spago

Esterno:
roseo O rosso piu 0 meno intenso per il pepe
nero e il peperoncino

Al taglio:
colore roseo vivo con striature di grasso

proprie del pezzo anatomico

Sapore:
delicato e si affina con la maturazione

Profumo:
caratteristico, gradevole, complesso, di
giusta intensita

CAPOCOLLO

DI CALABRIA




Pancetta Dop R

D.O.P.

Pancetta DOP

% Salume crudo a pezzo intero
salato e stagionato

% La "Pancetta di Calabria"
ricavata dalla parte anatomica
specifica dei suini (sottocostato
inferiore).

coppa lardo lombo filetto fondello prosciutto

testa gola stinco a. costole pancetta stinco p.

% La pancetta con cotenna, del peso
variabile dai 3 ai 6 chili, deve
essere tagliata a forma
rettangolare e deve avere uno
spessore compreso tra 3 € 6
centimetri.
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Pancetta Dop

© Esame esterno:
spessore compreso tra 3 € 5 cm
colore rosso marcato, dovuto alla
polvere di peperoncino

% Al taglio:
colore roseo, con striature sottili
alternate di magro e di grasso

% Profumo:
intenso, naturale di carne
stagionata e speziata

4 Sapore:
deciso con buona sapidita

PANCETTA
DI CALABRIA




Salsiccia Dop R

UDOP.

Salsiccia DOP
Salame crudo a grana media stagionato

Materia prima:

% carne fresca di spalla non inferiore al
50%

% carni della coscia non superiore al 15%

% e/ o del sotto costola non superiore al
50%

% lardo compreso tra il 6 e il 20 % per
ogni kg. di carne lavorata
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Salsiccia Dop e

4 Forma.
cilindrica, a catenella 40 80 cm o legata a forma di
U

4 Aspetto esterno:
rosso aranciato (pepe e peperoncino)

% Al taglio:
grana media, grasso ben distribuito, di colore rosso
VIVO O rosso naturale

SALSICCIA
DI CALABRIA

% Profumo:
buona intensita e speziatura (vino, finocchio)

4 Sapore:
deciso con buona sapidita piu 0 meno piccante

4 Indicazioni:
piccante, dolce, bianca



| SENSI E LA PERCEZIONE

| fasci neurali (nervi) costituiscono
il legame tra il cervello e gli organi
di senso e, a loro volta, sono
composti dai neuroni che, insieme
al comunicatori chimici,
distribuiscono i segnali alle diverse
aree del corpo.



| SENSI E LA PERCEZIONE

Nella valutazione delle caratteristiche sensoriali
prodotto alimentare tutti i sensi (in molti casi escluso 'udito),
hanno un ruolo primario e la relazione tra lo stimolo, in questo
caso un alimento, e le proprieta sensoriali, € evidenziata in

figura:

STIMOLO

Alimento

di

SENSI PROPRIETA SENSORIALE
Vista —> | Aspetto, colore, forma
Olfatto —— |Aroma
Flavour
Gusto 4 Sapore
Consistenza e

Tatto 5 parametri

Udito collegati




L’ANALISI SENSORIALE

Elementi dell’analisi sensoriale

GIUDICI o PANEL
LABORATORIO
METODI SENSORIALI
ELABORAIONE DATI



L’ANALISI SENSORIALE
GIUDICI o PANEL

e I'insieme delle risposte dei giudici, fornite singolarmente, rappresenta il
risultato della valutazione sensoriale
e ¢ necessario selezionare panelisti capaci di giudicare correttamente e

motivati a partecipare ai test sensoriali
e |"addestramento permette di ridurre la soggettivita dell’assaggio

LABORATORIO

Condurre i test in ambienti adeguati, in assenza di rumore, odori e luci
anomale che potrebbero influenzare psicologicamente i giudici durante la
valutazione (ISO 8589:2007).



L’ANALISI SENSORIALE

Schede di analisi sensoriale
- Schede Descrittive Quali-Quantitative: sono utilizzate per descrivere un
prodotto e valutarne la qualita attraverso la quantificazione delle sue
caratteristiche sensoriali. La valutazione dei vari descrittori (aspetto, colore,
consistenza al coltello, odore, consistenza al palato, sapore, sensazione gusto-
olfattiva) puo essere effettuata attraverso scale ad intervalli (ad es. da 5 a 11,
da7a9,dala9, da0al0).
- Scheda Quantitativa-Descrittiva a Ragnatela: e composta da un numero
variabile di scale grafiche che partono da un unico centro. Le caratteristiche del
prodotto vengono riportate sulla scheda nell'ordine secondo il quale sono
valutate ed in senso orario.
Successivamente si congiungono i vari punti con una linea spezzata e si ottiene
il profilo sensoriale del prodotto (“spider plot o tela di ragno”).



L’ANALISI SENSORIALE

Schede di assaggio
Scheda pezzi anatomici interi crudi, scheda pezzi anatomici

interi cotti, scheda salami crudi, scheda salami cotti

Le schede permettono di utilizzare un metro di giudizio uguale
per tutti i partecipanti ed in un secondo tempo di elaborare le
valutazioni secondo metodi statistici.

A fianco delle schede e presente un vocabolario di supporto
che indica l'ordine degli aspetti da valutare con i relativi
descrittori.

| vari descrittori vengono misurati facendo riferimento ad una
scala numerica di intensita compresa tra 1 e 10.



SCHEDA SALUMI CRUDI MACINATI

FPRODOTTO

Campione n®

Agsspoisione

R ANIETAZIORE MAZIONALE
ASFAGGIATOEI SALUMI

30 MBTLIrEZhome:

data ora

VOCABOLARIO DI SUPPORTO

E|T(|& |9 |10 MNote descrittive
ESAME ESTERNDO
ESAME VISIVO DELLA FETTA | | | | |
ESAME Odori
OLFATTIVG T
ESAME Sapor
GUSTO-OLFATTIVO |
Persistenza
STRUTTURA Consistenza
Masticabdita
ECGUILIBERIO GUSTO-OLFATTIVO I
PUNTEGGIO TOTALE 1100

Pote:

Soheda LMook ONASE — SCHEDS SAL UK CRUDI MACIMNATI - Rew. 2021409 — Riproduziors vielala

ESAME ESTERMO
Iattike: Consistenza al takto.
Vislvo: Regolarita di forma; aspetto & colore del
budella; eventuale piumatura. Legatura.

ESAME VISIVO DELLA FETTA
Codore del magro & colore del grasso. Grana,
compatiezza dell'impasto & uniformits o
cobore. Cueantitd e distribuzione del gresso alo
dei lardedli. Difetti (fessurazioni. occhiature,
presenza di tendini, etc.) Pelabilitd e tenuta
della fafta (visivo e tattile).

ESAME OLFATTIVO
DOdorl: Stagionats, speziato. Allre componert
odorose (affumicato, aglio, vino, eic.). Came
fresca o alin difett (acetico. rancido, muffa,
pubrido, etc.)
Intensity- Impatto olfattivo immediato deghi
adari poaitivic

ESAME GUSTO-OLFATTIVO
Saporl- Dolce, salato. acido, amaro, wnami.
Aromil- Stagionato. speziato. Alre component
aromatiche (affurnicato, aglio, vino, eic. ).
Piccante (trigeminale). Carme fresca o altr difett
{acetico, rancido. mufia, pulrido, eic.).
Persigtenzg- Durata della percezions dei sapori
& degll arcmil positivi.

STRUTTURA
Consistenzg: Tenero, duro, gommioso, fibroso.
Coeso o slegato. Succoso o asciubio.
Soioglievole o stopposo.
Masticabliity Facilité & piacars alla
migaticazione. Agevole o difficoltoss formazione
del oo da deglutire.

EQUILIBRID GUSTO-OLFATTIVO
Giudizio complessieo sull'equilibrio tra le
componeanti clfattive, gustative & retro-olfattive,
tenendo conto delle caratteristiche del prodotto.




SCHEDA PEZZI ANATOMICI INTERI CRUDI O I q

ORGANIZZAZIONE NAZIOMNALE
ASSAGGIATORI SALUMI

PRODOTTO

Assaggiatore

Campione n* ag maturazione:

data

ora

VOCABOLARIO DI SUPPORTO

2|13 |4 |5 |6 |7 |89 |10 Mote descrittive

ESAME ESTERNO

ESAME VISIVO DELLA FETTA

ESAME Odori
OLFATTIVO Intensita
ESAME Sapore

GUSTO-OLFATTIVO

Aromi

Persistenza

STRUTTURA Consistenza

Masticabilita

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO

HEEEEEEE

PUNTEGGIO TOTALE

/100

Mote:

Scheda Ufficiale OMASE — SCHEDA PEZZI ANATOMICI INTERI CRUDI — Rev. 2021/09 — Riproduzione vietata

ESAME ESTERNO
Iattile: Consistenza al tatto.
Visivo: Regolarita di forma; aspetto e colore
superficie esterna, cotenna o budello; aspetto e
colore delle eventuali muffe. Legatura.

ESAME VISIVO DELLA FETTA
Colore del magro e colore del grasso, uniformita
di colore, marezzatura e distribuzione del
grasso. Macchie, ematomi, fessurazioni, altri
difetti. Tenuta della fetta (visivo e tattile).

ESAME OLFATTIVO
Odori: Stagionato, speziato. Altre componenti
odorose (affumicato, nocciola, etc.). Carne
fresca o altri difetti (rancido, muffa, putrido,
urina, stalla, vecchio, etc.).
Intensitd: Impatto olfattive immediato degli
odori positivi.

ESAME GUSTO-OLFATTIVO
Sapore: Dolce, salato, acido, amaro, umami.
Aromi: Stagionato, speziato. Altre componenti
aromatiche (affumicato, nocciola, burro, etc.).
Piccante (trigeminale). Carne fresca o altri difetti
(rancido, muffa, putrido, urina, stalla, vecchio,
etc.).
Persistenza: Durata della percezione dei sapori
e degli aromi positivi.

STRUTTURA
Consistenza: Tenero, duro, gommoso, fibroso.
Coeso o slegato. Succoso o asciutto.
Scioglievole o stopposo.
Masticabilita: Facilita e piacere alla
masticazione. Agevole o difficoltosa formazione
del bolo da deglutire.

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO
Giudizio complessivo sull'equilibrio tra le
componenti olfattive, gustative e retro-olfattive,
tenendo conto delle caratteristiche del prodotto.




EGANMITTATIORE MATICONGLE
ASTAGGIATORED Sl

SCHEDA SALUMI COTTI MACINATI ON -i"ll 5 S

PRODOTTO Campione n*

Agsagoiatone dats OrE

VOCABOLARIO DI SUPPORTO

1|22 |4 |5|6 |7 |& |9 |10 Mote descritthee

ESAME ESTERMO

ESAME VISIVO DELLA FETTA | | | | | | | | | | |
ESAME Odori
OLFATTIVO Trm—
ESAME Sapore

GUSTO-OLFATTIVG

Ao

Parsistenza

STRUTTURA Consistenza

Masticabdia

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO

PUNTEGGIO TOTALE 100

Mote:

Scheda LMook OMASE - SCHEDE SALUR COTT] MATMATI - Rew. 202109 - Riprodueicrs Walala

ESAME ESTERNO
Iattile: Consistenza al tato.
Vislve: Regolarita di forma; aspetto & colore ded
budellofinvolucro; legatura. Sacche di gresso o
gelatina, macchie, altri difetti.

ESAME VISIVDO DELLA FETTA
Colore del magro e colore del grasso. Grana,
compatiezza dell'impasto & uniformits o
codore. Oueantts e distribuzione del grasso alo
del lerdelli. Fessurazioni, occhiature, presenza
di tendini, altri difetti (sacche di grasso efo
gelating, unbuosita, lucidita della fetta, ete. ).
Palabilitd @ taenuta della fetta (visivo e 1attile).

ESAME OLFATTING
Ddorl- Camnme cotta, speziatura Altre
compananti cdorose (affumicato, aglio, vino,
brodo, etc_). Odor anomali (acetico, ranckdo,
rrsfia, putrido, etc.).
Intengitd- Impatto olfattivo immeadiato degl
adori it

ESAME GUSTO-OLFATTIVO
Sapore: Dolce, salato, acido. amaro, UMM
Aromil- Came cotta, spazigtura. Altre
componanti aromatiche (affurnicato, aglio, wino,
brodo, et ). Ficcante (rigeminala). Aromd
anomall (acetco, rancido. muffa, pubtrdo, eic. )
Persistenza” Durata della perceziomns del sapori
a degli aromi positivi.

STRUTTURA
Conslstenza- Tenero, duro, croccants,
gommosn, fibroso. Coeso o slegato. Succoso o
asciutio. Scioglievole o stopposo.
Masticability: Facilith & piacare alla
miasticazione. Agevole o difficoltosa formazione
del bodo da deglutire.

EQUILIBRID GUSTO-OLFATTIVO
Giudizio complessivo sull'equilibrio tra e
componanti olfattive, gustative e retro-olfattive,
tenendos conte delle caratteristiche del prodotio.




SCHEDA PEZZI ANATOMICI INTERI COTTI

PRODOTTO

Assaggiatore

Campione n®

ORGAMIZZAZIONE NAZIONALE
AESAGGIATORI SALUMI

data ora

VOCABOLARIO DI SUPPORTO

Note descrittive

ESAME ESTERNO

ESAME VISIVO DELLA FETTA

ESAME Odori
OLFATTVO Intensita
ESAME Sapore
GUSTO-OLFATTIVO -
Aromi

Fersistenza

STRUTTURA

Consistenza

Masticabilita

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO

|

| | | [ |

PUNTEGGIO TOTALE

/100

Mote:

Scheda Ufficiale ONASE® — SCHEDA PEZZI AMATOMIC] INTERI COTTI — Rew. 2021108 — Riproduzione vietata

ESAME ESTERMNO
Tattile: Consistenza al tatto.
Visivo: Regolarita di forma; aspetto e colore
della superficie esterna (cotenna e parte
restante). Legatura.

ESAME VISIVO DELLA FETTA
Colore del magro e colore del grasso;
individuabilitd delle fasce muscolari;
marezzatura. Difetti (sacche di gelatina,
macchie, ematomi, fessurazioni, lucidita della
fetta, etc_). Tenuta della fetta (visivo e tattile).

ESAME OLFATTIVO
Qdori: Carne cotta, speziatura. Altre
componenti odorose (affumicato, erbe
aromatiche, brodo, etc.). Odori anomali
(acetico, rancido, muffa, putrido, etc.).
Intensita: Impatto olfattive immediato degli
odori positivi.

ESAME GUSTO-OLFATTIVO
Sapore: Dolcs, salato, acido, amaro, umami.
Aromi: Carne cotta, speziatura. Altre
componenti aromatiche (affumicato, erbe
aromatiche, brodo, etc.). Piccante (trigeminale).
Aromi anomali (acetico, rancido, muffa, putrido,
etc.).
Persistenza: Durata della percerione dei sapori
e degli aromi positivi.

STRUTTURA
Consistenza: Tenero, duro, setoso, gommoso,
fibroso. Coeso o slegato. Succoso o asciutto.
Scioglievole o stopposo.
Masticabilita: Facilita e piacere alla
masticazione. Agevole o difficoltosa formazione
del bolo da deglutire.

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO
Giudizio complessivo sull'equilibrio tra le
componenti olfattive, gustative e retro-olfattive,
tenendo conto delle caratteristiche del prodotto.




SCHEDA SALUMI SPALMABILI

FPRODOTTO

Assaggiatore

Campione n®

DORGAMNIZZAZIONE NAZIOMNALE
ASSEAGGIATORI SALUMI A

gg maturazione:

data ora

VOCABOLARIO DI SUPPORTO

Mote descrittive

ESAME ESTERNO

ESAME VISIVO DELL'IMPASTO

ESAME Odori
OLFATTIVO Intensita
ESAME Sapori

GUSTO-OLFATTIVO

Aromi

Persistenza

STRUTTURA

Consistenza

Spalmabilita

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO

| 1 1 | |

PUNTEGGIO TOTALE

{100

Mote:

Scheda Ufficiale ONASE — SCHEDA SALUMI SPALMAEBILI — Rev. 20228031 — Riproduzione vietata

ESAME ESTERNO
Iattile: Consistenza al tatto.
Visivo: Regolarita di forma; aspetto, colore e
tipologia del budello; presenza e colore di
eventuali muffe. Legatura.

ESAME VISIVO DELLIMPASTO
Colore del magro e colore del grasso, se
distinguibili. Grana, cmogeneita e compattezza
dell'impasto. Intensita e uniformita di colore.
Difetti (fessurazioni, occhiature, presenza di
tendini, etc ). Eventuale presenza di semi,
bucce di peperone o altri ingredienti evidenti.

ESAME OLFATTIVO
Qdori: Speziato, stagionato. Altre componenti
cdorase (affumicato, aglio, vino, peperone,
peperoncino, etc.). Carne fresca o altri difetti
(acetico, rancido, muffa, grasso di bassa
qualita, etc.).
Intensita: Impatto olfattive immediato degli
aodori positivi.

ESAME GUSTO-OLFATTIVO
Sapori: Dolce, salato, acide, amaro, umami.
Aromi: Speziato, stagionato. Altre componenti
aromatiche (affumicato, aglio, vino, peperone,
peperoncino, etc.). Piccante (trigeminale).
Came fresca o altri difetti (acetico, rancido,
muffa, putrido, etc_).
Persistenza: Durata della percezionse dei sapori
e degli aromi positivi.

STRUTTURA
Consistenza: Morbido o durc. Scioglievole o
stopposo. Coeso o slegato.
Spalmabilita: Agevole stendibilita su pane o
altro supporto edibile. Eventuali difetti (presenza
di tendini, di pezzi o semi di peperone o di altre
componenti non finemente triturate).

EQUILIBRIO GUSTO-OLFATTIVO
Giudizio complessivo sull'equilibrio tra le
componenti olfattive, gustative e retro-olfattive,
tenendo conto delle caratteristiche del prodotto.




Analisi organolettica dei salumi

> Percezioni visive e tattili

» Aspetto esterno
- forma e dimensioni tradizionali
- colore del budello

- efflorescenze di muffe (bianche ed uniformi)

» Colore, consistenza e stagionatura
- colore del grasso
- colore del magro
- consistenza: molle, compatta, elastica
- stagionatura: giovane, pronto, passato
- pelabilita

» Aspetto esterno
- grana fine o grossa

- quantita e distribuzione lardelli
- vuoti, buchi



Analisi organolettica dei salumi

» Percezioni gusto olfattive
» Odore
- intensita
- qualita
- efflorescenze di muffe (bianche ed uniformi)

> Sapore
- dolce
- amaro
- acido
- salato

> Aroma
- intensita
- persistenza
- speziato
- rancido



B

Grazie per ’attenzione



