zione consente il massimo ren-

dimento;

¢ [l’insaccato prodotto con budel-
lo naturale ha un aspetto ben
riempito;

® i salumi prodotti con budello
naturale hanno un aspetto raffi-
nato anche alle estremita;

e varie forme del prodotto con-
tribuiscono a creare un aspetto
invitante, forte attrattiva per
I’acquirente.

Per fornire a grandi linee una
definizione dei budelli naturali si
puo dire che essi sono costituiti
dalla sottomucosa, uno strato di
collagene che si trova in gran
parte dell’intestino. Il grasso e il
rivestimento della mucosa interna
VENngono rimossi.

Dal momento che l'intestino
tenue rappresenta un naturale
collagene, ha molte delle stesse
caratteristiche comuni a tutti i tipi
di collagene, in particolare la carat-
teristica singolare di permeabilita
variabile.

INSCA e scienza

L’industria degliinsaccatinon aveva
sufficienti dati scientifici ed infor-
mazioni. Al tempo stesso, igovernisi
muovevano lungo la stessa linea im-
ponendo nuove normative sanitarie
erelative alla sicurezza che avevano
bisogno dimaggiore comprensione
prima di essere messe in pratica.
Cio ha portato INSCA ad investire
tempo, denaro e sforzinellascienza
enellaricercascientifica. L'idea era
che l'industria nel suo complesso
necessitasse di aumentare la consa-
pevolezza pubblica e dei governi sui
prodottirealizzati con budelli natu-
rali,facendo emergere lasicurezzae
la salubrita di questi involucri. Allo
stesso tempo, I'industria aveva biso-
gno di sviluppare argomentazioni
basate su dati scientifici esatti per
far fronte alla crescente consape-
volezza pubblica e agli interventi
governativi. Pertanto INSCA hadato
vita al proprio comitato diricerca e
sviluppo, che ha iniziato a studiare
I'istologia dell’intestino e degli

involucri insieme ad altri progetti.
Dal momento che la scienza e la
ricercascientificasono di proprieta
di tuttiisoggettiinteressati e di tutti
i partecipanti del settore, INSCA ha
unito le proprie forze con le asso-
ciazioni europea e nordamericana
del budello naturale per insaccati
(ENSCA — European Natural Sausage
Casings Association e NANCA —North
American Natural Casing Association)
ed ha quindi dato vita al gruppo di
lavoroscientifico congiunto. Estato
grazie all’ottima ricerca effettuata
dall’SWG (Scientific Working Group)
che ¢ stato possibile, ad esempio,
impedire di considerare i budelli
di pecora tral’elenco dei cosiddetti
materiali specifici a rischio (SRM),
quindi vietati dal ciclo alimentare.

Progetti di ricerca scientifica
sono stati commissionatiin varialtri
settori,come ad esempio I’effetto di
sali, alcali e gli acidi sull’epizootica
nel budello, ed altri lavori impor-
tanti. Questi progetti sono stati
realizzati presso istituti scientifici
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