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Perché il prosciutto cotto?

Prodotto derivato da taglio intero, cotto

Contenente i nitriti

Apprezzato dal consumatore (alimentazione 
infantile, alimentazione ospedaliera)



Obiettivi
Riduzione dei nitriti nel prosciutto cotto:
impatto sulle caratteristiche 
igienico–sanitarie e sulla conservabilità 
del prodotto 



Nitriti
150 mg/kg

80 mg/kg





Parametro Tecnica analitica Norma di riferimento

Carica mesofila totale 30°C Microbiologico UNI EN ISO 4833:2013

Batteri lattici Microbiologico UNI EN ISO 15214:1998

Enterobacteriaceae Microbiologico UNI EN ISO 21528-2:2017

Lieviti e muffe in alimenti Microbiologico UNI EN ISO 21527:2008

Listeria monocytogenes* Microbiologico UNI EN ISO 11290-1:2017

Salmonella spp.* Microbiologico UNI EN ISO 6579-1:2017

*Analisi effettuate solo al T120

Analisi microbiologiche 
IZSPLV S.C. Sicurezza e Qualità degli Alimenti



Prove sperimentali

1
PRODUZIONE

2
PRODUZIONE

3
PRODUZIONE

4
PRODUZIONE

SETTEMBRE 2022 NOVEMBRE 2022 APRILE 2023 LUGLIO 2023

2 ricette 
sperimentali

4 ricette 
sperimentali

2 ricette 
sperimentali

3 ricette 
sperimentali

T0 – T7 – T60 – T120



2 RICETTE SPERIMENTALI

Ricetta 1: Prosciutto cotto con 0.004% di estratto di mirtillo

Ricetta 2: Prosciutto cotto con 0.006% di estratto di mirtillo

RISULTATI

Prima produzione sperimentale
Settembre 2022



ISO 4833-1:2013(en)
Microbiology of the food chain —
Horizontal method for the enumeration of microorganisms

PCA agar
30°C
72h
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ISO 15214:1998
Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the 
enumeration of mesophilic lactic acid bacteria

MRS - M17 agar
30°C
72-96h
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ISO 21527-1:2008
Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for the 
enumeration of yeasts and moulds

DRBC agar
25°C
48-72-96h
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ISO 21528-2:2004
Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal methods for the 
detection and enumeration of Enterobacteriaceae

VRBG agar
37°C - 24h
Prove di conferma:
- Ossidasi NEGATIVO
- Fermentazione del 
glucosio POSITIVO



Pre-arricchimento 
in DEMI-FRASER 

(30°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in FRASER 
Broth (37°C - 24h)

Isolamento su 
PALCAM e ALOA 

(37°C - 24h)
ASSENTE IN 25g

Listeria monocytogenes
ISO 11290-1:2017

Pre-arricchimento in 
BPW (37°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in RVS (41°C 
– 24h) e MKTT (37°C 

– 24h)

Isolamento su BGA e 
XLD (37°C – 24h)

ASSENTE IN 25g

Salmonella spp.
ISO 6579:2017



4 RICETTE SPERIMENTALI

Ricetta 1: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0.006% e ascorbato

Ricetta 2: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0.006%, ascorbato, E250 basso dosaggio 20 mg/kg

Ricetta 3: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0.006%, E250 basso dosaggio 20 mg/kg NO ascorbato

Ricetta 4: Prosciutto cotto con E250 (80mg/kg), ascorbato NO estratto di mirtillo   

RISULTATI

Seconda produzione sperimentale
Novembre 2022
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Ricetta 1: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo e ascorbato
Ricetta 2: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo, ascorbato, E250 basso dosaggio 20 mg/kg
Ricetta 3: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo, E250 basso dosaggio 20 mg/kg NO ascorbato
Ricetta 4: Prosciutto cotto con E250 (80mg/kg), ascorbato NO estratto di mirtillo   
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Pre-arricchimento 
in DEMI-FRASER 

(30°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in FRASER 
Broth (37°C - 24h)

Isolamento su 
PALCAM e ALOA 

(37°C - 24h)
ASSENTE IN 25g

Listeria monocytogenes
ISO 11290-1:2017

Pre-arricchimento in 
BPW (37°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in RVS (41°C 
– 24h) e MKTT (37°C 

– 24h)

Isolamento su BGA e 
XLD (37°C – 24h)

ASSENTE IN 25g

Salmonella spp.
ISO 6579:2017



2 RICETTE SPERIMENTALI

Ricetta 1: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0,006% e ascorbato (20% siringatura)

Ricetta 2: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0,006%, ascorbato, E250 basso 

dosaggio (20mg/Kg) 

RISULTATI

Terza produzione sperimentale
Aprile 2023
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Ricetta 1: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0,006% e ascorbato (20% siringatura)

Ricetta 2: Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0,006%, ascorbato, E250 basso dosaggio (20mg/Kg) 
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Pre-arricchimento 
in DEMI-FRASER 

(30°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in FRASER 
Broth (37°C - 24h)

Isolamento su 
PALCAM e ALOA 

(37°C - 24h)
ASSENTE IN 25g

Listeria monocytogenes
ISO 11290-1:2017

Pre-arricchimento in 
BPW (37°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in RVS (41°C 
– 24h) e MKTT (37°C 

– 24h)

Isolamento su BGA e 
XLD (37°C – 24h)

ASSENTE IN 25g

Salmonella spp.
ISO 6579:2017



Prosciutto cotto con 
estratto di mirtillo 

0,006%, ascorbato, E250 
basso dosaggio (20mg/Kg) 

(20% siringatura)

Prosciutto cotto con 
estratto di mirtillo 0,006% 

e ascorbato (20% 
siringatura)

Prosciutto cotto con 
estratto di mirtillo 

0,006%, ascorbato, E250 
basso dosaggio (20mg/Kg) 

Prosciutto cotto con 
estratto di mirtillo 0.006% 

e ascorbato

Prosciutto cotto con 
estratto di mirtillo 

0.006%, ascorbato, E250 
basso dosaggio 20 mg/kg

Prosciutto cotto con 
estratto di mirtillo 

0.006%, E250 basso 
dosaggio 20 mg/kg NO 

ascorbato

Prosciutto cotto con E250 
(80mg/kg), ascorbato NO 

estratto di mirtillo 

Prosciutto cotto con 
0.006% di estratto di 

mirtillo

Prosciutto cotto con 
0.004% di estratto di 

mirtillo



1 RICETTA SPERIMENTALE – 3 STABILIMENTI
Prosciutto cotto con estratto di mirtillo 0,006%, ascorbato, E250 basso dosaggio (20mg/Kg) (20% siringatura)

RISULTATI

= Ricetta
≠ Stabilimenti

Quarta produzione sperimentale
Luglio 2023
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Pre-arricchimento 
in DEMI-FRASER 

(30°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in FRASER 
Broth (37°C - 24h)

Isolamento su 
PALCAM e ALOA 

(37°C - 24h)
ASSENTE IN 25g

Listeria monocytogenes
ISO 11290-1:2017

Pre-arricchimento in 
BPW (37°C - 24h)

Arricchimento 
selettivo in RVS (41°C 
– 24h) e MKTT (37°C 

– 24h)

Isolamento su BGA e 
XLD (37°C – 24h)

ASSENTE IN 25g

Salmonella spp.
ISO 6579:2017



Conclusioni

I prosciutti trattati con estratto di mirtillo e nitriti a basso 
dosaggio hanno registrato un rallentamento di crescita 
delle cariche batteriche indici di igiene di processo  

Il dosaggio di estratto mirtillo allo 0.006% ha mostrato 
una maggiore efficacia

Tutte le produzioni sperimentali e tutte le ricette 
analizzate hanno rispettato i criteri di sicurezza 



Grazie per 
l’attenzione!
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