STUDIUL TEHNOLOGIEI DE FABRICARE A PRODUSELOR CRUD-
USCATE DE TIP ,,PROSCIUTTO DI PARMA”

Autori: Silvia RUBTOV, Inga CIMPOIES
Conduciator stiintific: conf.univ.dr. Silvia RUBTOV

Universitatea Tehnica a Moldovei

Abstract: Fabricarea produselor crud—uscate si crud—zvantate este una din cele mai vechi din lume, iar
produsele fabricate dupad aceasta tehnologie sunt cele mai populare”. Sunca de Parma este consideratd una
dintre cele mai bune si mai scumpe sunci din lume. Savoarea sa deosebita se datoreaza stratului gros de
grasime naturald care fereste carnea de uscare. Vestita suncd de Parma este numita ,, prosciutto crudo”,
fiind produsa dupd o metoda veche de sute de ani, la fel ca si parmezanul — un cascaval dur §i uscat. Studiul
si analiza tehnologiei specifice de fabricare a produselor crud-uscate si crud-zvintate din carne de porc
prezintd un interes deosebit atdt pentru producadtori cdt si pentru consumatorii de produse din carne.

Cuvinte cheie: Prosciutto di Parma, produs dietetic, maturare indelungata, gresare, sondaj-control.

Prosciutto este termenul ce provine din latinescul “perexsuctum”, ceea ce inseamni “bine uscat”. In limba
italiand se deosebesc 2 tipuri de prosciutto: “crudo” si “cotto”. “Prosciutto” se afla printre cele mai cunoscute
produse nu numai in Italia, dar si la nivel mondial. Prima metoda de fabricare a fost stabilitd in anii ‘70,
conform regulelor si normelor consiliului numit “Consorzio del Prosciutto”, ramanad practic neschimbat
procesul de fabricare a produsului.

Se cunosc aproximativ 28 de tipuri de prosciutto, fiecare posedind anumite trasaturi cu privire la zona de
origine, caracterizindu-se prin culoare, aroma si textura specifica.

1. Tehnologia de producere a produsului crud-uscat de tip “Prosciutto di Parma”

O conditie esentiala pentru sunca di Parma este faptul ca intregul proces are loc in ,,zona tipicd”: o zona,
care include provincia Parma, situata la sud de Via Emilia, la o distantd de cel putin 5 km de aceasta, la o
altitudine de 900 m, marginitd la est si vest de raul Enza. Numai in acest mediu in care toate conditiile
meteorologice sunt ideale pentru procesul de uscare, gustul suncii de Parma va fi desavarsit.

Procesul tehnologic a ,Prosciuttei di Parma” include urmadtoarele etape: selectia, rdcirea, tiierea,
sdrarea, maturarea I, spilarea, uscarea, gresarea, maturare 11 §i sondaj-controlul.

»  Selectia

Porcii destinati sd devina ,,Prosciutto di Parma” trebuie sa posede anumite caracteristici cu privire la zona
de origine. Rasa de porci provine din 10 regiuni din Europa Centrala si nordul Italiei (Large White, Landrace
sau Duroc). Ei sunt de 100% rasa italiana, porci complet ,,dezvoltati”, avand carnea cea mai fina si gustoasa.
Numai in prezenta eliberarii certificatelor, documentelor si aplicarii stantelor de cétre zootehnici, porcii pot fi
supusi sacrificarii, cu conditia:

- varsta sa nu fie mai mica de 9 luni;
- greutatea sa fie Tn medie de 160 kg (dar nu mai putin de 144 kg);
- porcii sa fie sanatosi si s4 nu manance minim 15 ore Tnainte de sacrificare.

Rasa ideala de porci este crescutd in apropierea fabricilor de produse lactate producitoare de branza
Parmigiano Reggiano. Zerul de lapte obtinut zilnic de aceste fabrici este folosit ca supliment in hrana
porcilor, bogata in proteine si oligoelemente. Acesta este o substantd care nu este supusa fluctuatiilor pietei,
astfel, se asigurd hrana regulat, chiar in cazul unor variatii negative in sectorul cerealelor. Datorita regimului
constant cu zer, materia prima obtinuta de la acesti porci este de o calitate inalta.
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Trebuie de mentionat ca materia prima destinata pentru produsele crud uscate si crud zvantate nu trebuie
sa posede sindromul PSE si DFD, adica pH-ului nu ar trebui sa depaseasca 5,8-5,9 pentru ci aceastd carne
este nesigurd din punct de vedere microbiologic.

> Racirea

Dupa sacrificare, picioarele proaspete ale porcilor sunt inlaturate din carcase, care mai apoi sunt
depozitate pentru 24 de ore in celule speciale de racire la o temperatura de 0°C, astfel incat carnea supusa
refrigerarii poate fi mai usor tiiati. In timpul fazei de ricire produsul scade in greutate, aproximativ 1%.
Jamboanele de porc utilizate pentru productia de sunca de Parma, nu trebuie sa fie supuse conservarii sau
congelarii.

» Taierea

Aceasta etapa este realizatd pentru a oferi forma rotunda caracteristica suncii di Parma. In timpul acestei
operatiuni este nlaturatd grasimea de la coapsa cu muschi. Prin inldturarea grasimii coapsa pierde 24% din
greutatea sa.

> Sararea

Analizele efectuate de cétre experti in timpul fazei de colectare a picioarele de porc in stare proaspita
permit cantitatea minimd de sare care urmeaza si fie utilizatd pentru fiecare lot, obtindndu-se astfel
omogenitatea maximd, in conformitate cu factori de textura, umiditate si proteolizd. Masinile pot asigura cu
siguranta distribuirea absolut precisa a sarii, in schimb ele nu se pot adapta la particularitétile pentru fiecare
bucata de sunca in parte si nici nu pot monitoriza daca sunca absoarbe sare la un grad mai mare sau mai mic.
Acesta este motivul pentru care specialistii sareaza fiecare bucatd de sunca cu mana. Sararea are loc in doua
faze distincte si este realizatd de catre ,,maestrii de sarare”. Experienta lor le permite sd evalueze capacitatea
carnii de-a absorbi sarea si determina doza pentru fiecare coapsa. Sararea are loc diversificat, partea cu sorici
este tratatd cu sare umeda (sare de mare), In timp ce partile cu macra sunt presarate cu sare uscatd. Aceasta
operatiune este extrem de delicata: ea trebuie si fie efectuati la temperaturd constanta. in cazul in care carnea
nu este suficient de rece, nu absoarbe sarea in cantitatea necesara si poate provoca deteriorari. Piciorul este
depozitat la rece, la o temperatura intre 1 §i 4°C, cu aproximativ 80% umiditate. La sfarsitul acestei perioade
de sarare pierderea In greutate este de aproximativ de 4%, deoarece carnea pierde o parte din umiditate,
absorband lent sarea. Dozarea precisa de sare ofera suncii de Parma un gust inconfundabil.

» Maturarea (prima fazi)

La aceasta etapa Prosciutto di Parma este depozitat pe o perioada de timp variind de la 60 la 80 de zile
intr-o celula speciald, cu aproximativ 75% umiditate si temperatura intre 1 si 5 °C. Sarea pétrunde profund
distribuindu-se uniform in interiorul masei musculare, pierderea in greutate fiind de 8 - 10%. Aceastd etapa
mai este numita “perioada de odihna”.

» Spalarea

Dupa perioada de odihna, sunca este spalatda cu apa caldd pentru a elimina orice cristale de sare sau

impuritati. Uscarea se realizeaza la conditiile naturale de mediu, in zile uscate si Insorite, aerisite sau in
incaperi “uscate”, unde aerul patrunde 1n mod corespunzator, efectuand transfer de masa in mod convectiv.

> Uscarea

Agatat de traditionala ’scara”, jambonul se usuca in mod natural Tn camere mari cu geamuri pozitionate
vizavi unul de altul. Ferestrele sunt deschise, astfel Incat umiditatea din interior s se micsoreze pana la
nivelul umiditatii exterioare. Acest lucru ar trebui sd permitd o uscare treptatd a produsului §i cat mai
constanta. Scaderea in greutate la aceasta etapa este egald cu 8 - 10%.

> Gresarea

Gresarea este o operatiune manuald, care constd In acoperirea macrei cu un strat subtire de frotiu”.
Aceasta este o pastd de grasime purd de porc in combinatie cu sare, piper sau fdind de orez, care are o functie
dubla: in primul rand, este o barierd Tmpotriva oricarui tip de agent extern si pe de altd parte, acesta previne
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procesul de uscare a cirnii, care asigura conservarea carnii. Grasimea de porc la italieni este consideratd un
ingredient, complet natural si fard nici un fel de conservanti. Prima gresare se realizeaza pe parcursul celor
sase luni de maturare si de-a lungul timpului se repetd de doud sau de trei ori.

» Maturarea

In luna a saptea, Prosciutto di Parma este transferat in camere speciale (pivnite) fiind mai putin ventilate
decét camerele de prim-uscare. De mentionat ca, caracteristicile particulare de mediu au o influenta in timpul
procesului de maturare, timp in care se desfasoara procesele biochimice, fizice, enzimatice.

Pierderea in greutate la aceastd etapa este de aproximativ 5%. In timpul maturirii, proteoliza are loc
anume in lanturile de proteine din carne divizdndu-se in aminoacizi specifici care sunt responsabili pentru
crearea gustului de suncd. Datoritd maturdrii si proteolizei, sunca pierde caracteristicile tipice de carne
proaspatd obtinand texturd, aromd, gust desdvarsit si chiar devenind mai usor de digerat.. Procesul de
proteoliza trebuie s aiba loc in conformitate cu parametrii tehnologici pentru a evita defecte (amaraciunea).
Din acest motiv, controalele indicelui de proteoliza sunt extrem de stricte si frecvente, iar maturarea este mai
mult decat media, variind de la un minim de 15 - 16 luni pana la doi, sau chiar trei ani. Timpul, umiditatea si
temperatura trebuie sa fie strict respectate in conformitate cu reglementérile in vigoare. Unii producitori au
incercat sd producd un mediu ideal de maturare prin utilizarea sistemelor de aer conditionat computerizat
controlate. Dar maturarea cu ventilatie naturald este altceva: un echilibru delicat de temperaturd, umiditate si
vitezd a aerului care duce la dezvoltarea de drojdii si mucegaiuri extrem de sensibile, oferindu-i suncii
calitate Tnaltd. Aceste microorganisme alcatuiesc o microflord, care se dezvolta pe partea fara grasime a
suncii in jurul lunii a patra de maturare si care contribuie nemijlocit la formarea aromei.

Tabelul 1. Modificarea unor parametri in timpul procesului de maturare si a factorilor de influenta

Parametrii Modificatiile observate Factorii de influenta
Activitatea apei , @,, Se micsoreaza Greutatea initiald, tehnica de pregatire
Apa, d30 Se micsoreaza Greutatea initiala, tehnica de pregatire
NaCl Creste Greutatea initiala, tehnica de pregatire
Azot Creste Greutatea initiala, tehnica de pregatire
Aminoacizi Creste Tehnica de pregatire, temperatura de maturare

» Sondaj-controlul

La sfarsitul procesului de maturare, Prosciutto di Parma este supus unei examindri, fiind
caracteristic doar pentru aceasta. La aceastd etapa se procedeaza in felul urmator: se realizeaza
penetrari in diferite parti ale musculaturii cu ajutorul unei tibii de cal care are forma unui ac si care
datoritd naturii sale poroase unice ofera posibilitatea de a absorbi si a pastra aroma produsului.
Acul este ,,mirosit” de catre expertii instruiti, capabili sd recunoasca si sd evalueze caracteristicile
olfactive, pentru a stabili buna performanta a procesului de productie. Sunca este ghimpatd in 5
puncte esentiale corespunzatoare de desfacere a venelor interne, unde sangele rezidual poate da
nastere la fermentatie si defecte. Osul nu trebuie sa patrunda prea profund (2 cm).

Dupad un minim de doudsprezece luni si dupa o anchetd corespunzitoare efectuatd de catre
inspectorii de calitate se selecteaza bucdtile de sunca care pot primi marca ,,5-Pointed Crown”
pentru a deveni pe deplin ,,Prosciutto de Parma”, aceastd operatiune continud lund de luna, pana
cand sunca este pe deplin maturata. [1]

2.Compozitia chimica si valoarea energetica a ,,Prosciuttei di Parma,,

Studiul compozitiei chimice a produselor alimentare reprezintd o conditie de baza, puternic

resimtitd atdt de producatori, astfel pentru a cunoaste exact continutul produsului in ceea ce
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priveste necesitatea de etichetare nutritionald, cit si de consumatori, care sunt deosebit de atenti si
foarte sensibili la caracteristicile nutritionale. Sunca de Parma, cu gust dulce si rafinat este un
produs dietetic, cu un continut inalt de proteine si vitamine, dar scazut in lipide si glucide.

Tabelul 2. Compozitia chimica a prosciuttei Tabelul 3. Continutul de lipide

Parametri nutritionali Valoarea Produsul Continut lipide
pentru 100 g produs ’

Apa 613¢g Prosciutto di Parma 4.5
Proteine 270¢g Fileu de porc 5.0
Glucide 0,6 g Carne de vitd (muschi) 5.2
Lipide 45¢ Pulpe de curcan 5.1
Sare 57¢g Pulpe de iepure 5.9
Valoare energetica 148 Kcal=619 KJ Pulpe de pui 6.3

3. Sunca de Parma un aliment potrivit pentru toate varstele
Calitatile nutritionale a prosciuttei di Parma se datoreaza excluderii oricarui tip de aditivi alimentari,
avand si caracteristici necesare pentru o digestie usoara, el fiind un aliment adecvat pentru toata lumea: de la
copii la seniori, de la sportivi la muncitori §i pentru cei care trebuie s urmeze o dieta saraca in calorii.

v VArstnici

Digestibilitatea ridicatd fac sunca de Parma sa fie deosebit de adecvata pentru nevoile alimentare ale
vastnicilor. Aceastd categorie de persoane este deseori supusa unui regim alimentar cu un deficit de proteine.

v Persoanele care practica sport

Deosebit de potrivit pentru sport, pentru digestibilitate usoara, sunca este un aliment perfect. Timpul
mediu de digestibilitate pentru 100 de grame de sunca di Parma este aproximativ 1 ora si 40 de minute,
comparativ cu 3 ore pentru carnea de vitd, 2 ore si 40 minute pentru oua si 2 ore pentru fructele proaspete.

v Persoanele care doresc sa tina o dieta

Gratie valorii nutritive ridicate in ultimii ani, sunca este utilizata n cure de slabire, fiind folositd pentru a
contracara si corecta conditiile excesului in greutate pana la starea de obezitate evidentd, supraalimentarea si
/ sau activitatea fizica redusa. Sunca este un produs care adera la retetele dietetice, atat datorita continutului
scazut in grasimi, zahdr si relativ bogat in proteine, cat si caracteristica sa de a satisface gustul.

v Femeile gravide

Sunca este un aliment bogat in proteine de inaltd calitate si usor de asimilat fard a supraincarca sarcina
sistemului digestiv.

4 Persoanele care sufera de boli generale

Dupa cum s-a mentionat mai sus, aminoacizii cu lant ramificat din componenta suncii joaca un rol
deosebit de important. De fapt, aminoacizi "cu lant ramificat", in conformitate cu dovezile stiintifice recente,
sunt precursori la nivelul de muschii scheletici, pentru sinteza de glutamina, care este folositd in cantitati
mari de citre organism. [2]

4. Defectele produsului Prosciutto di Parma

Prosciutto di Parma este un produs controlat prin lege, astfel incat corespondenta standartelor de calitate
vine In corespundere cu procesul de fabricare, fiind garantat de organele speciale ale ,,Consorzio del
Prosciutto di Parma”. Pentru a preveni aparitia alterarii se efectueaza controale periodice in fiecare etapa a
procesului tehnologic. Operatiunea finald (de verificare a indicilor organoleptici cu ajutorul acului de os)
efectuatd de catre experti, certifica ca Prosciutto di Parma este imputernicit prin lege, prin stampild si
semnatura. Pozitiile clasice de “penetrare” a carnii pot provoca aparitia defectelor de natura microbiologica,
ceea ce implicd necesitatea efectuarii mai multor controale de prevenire a acestor defecte. Zonele care sunt
cel mai des afectate si care pot crea conditii favorabile pentru dezvoltarea in mare parte a agentilor
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microbieni sunt: tesutul muscular din jurul oaselor; vasele sangvine care nu sunt supuse singerarii complete;
parti ale tesutul muscular greu atinse de sare. Zonele mai sus enumerate pot provoca defectele urmatoare:
Defectul de ,,gamba”; Defectul de ,,veni”; Defectul de ,,nuci”; Defectul de ,,0s”. [3]

Concluzii:

*  Este un produs bogat in vitamine si proteine, fiind considerat un produs sandtos, dietetic si recomandat
pentru toate categoriile de varsta.

*  Tehnologia de fabricatie este una migiloasa si necesita incaperi speciale pentru procesul de maturare cu
mentinerea parametrilor microclimatului (temperatura, umiditate, viteza aerului).

*  Prosciutto di Parma este rar intdlnit pe piata nationald din cauza pretului exagerat pentru veniturile
moldovenilor.
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