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Guida Pratica 
per la sicurezza microbiologica in impianti produttori di Prosciutto di Parma 

che esportano verso Paesi terzi a «tolleranza zero» 



Reg. 2073/2005 
Criteri microbiologici per gli alimenti 

                    Reg. 852/2004  - Sull’igiene dei prodotti alimentari 

Reg. 853/2004 - Norme specifiche in materia di igiene per gli 
alimenti di origine animale 

 

Obblighi generali 

Requisiti generali e specifici in materia di igiene 

Analisi dei pericoli e punti critici di controllo (HACCP) 

Manuali di corretta prassi operativa 

 
 
 

9 CFR 301, 303 et al. 2001 
Performance Standards for the Production of Certain Meat and 

Poultry Products  
 

 RTE Meat and Poultry Products 

 Performance Standards and HACCP 

 The Proposed Performance Standards 
 A. Lethality 
 B. Stabilization 

 Listeria monocytogenes 
 A. Proposed Requirements for Controlling L. monocytogenes 
 B. Shelf-life and Labeling 

 
 

Criteri  di sicurezza (safety) alimentare 

Criteri di igiene di processo 

 

NORMATIVE DI RIFERIMENTO  - IGIENE NELLA PRODUZIONE 



Concetto fondamentale dell’HACCP: 
eliminare o ridurre a livelli accettabili i 
pericoli che possono essere insiti nella 
produzione di un certo alimento 

HACCP 

Validazione: ottenere evidenze che una 
misura di controllo o una combinazione di 
misure è implementata correttamente ed è 
in grado di controllare il pericolo  
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Il processo produttivo è in grado di garantire l’eliminazione di batteri patogeni 
 

I fattori che contribuiscono alla sicurezza/stabilità dei prodotti carnei stagionati sono: 
 
• attività dell’acqua (aw)  
• pH  
• tempo/ temperature/ umidità relativa 
• sale 
• microbiota  
 

«step di letalità» ≈ «ostacoli multipli» con valutazione di una “letalità effettiva”  
dell’intero processo produttivo 

Letalità  -  Ostacoli Multipli  
Lethality, Stabilization and Multiple Hurdles  9/12/2012 
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Validazione di processo 

I processi possono essere validati attraverso l’uso di differenti 
approcci che comprendono: 
 
 La letteratura scientifica 
 L’uso dei modelli predittivi 
 Studi di Microbial challenge test 

 
Non tutti questi approcci devono essere utilizzati ma spesso 
alcuni approcci possono essere combinati per fornire 
sufficienti evidenze. 
 

Codex Alimentarius 2008    -   9 CFR 417.4 
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Contaminazione superficiale 

Basso livello di rilevamento  

Esclusa la possibile crescita durante il 
processo produttivo 

Ricontaminazione  attraverso l’ambiente di 
lavorazione  

Listeria  in prosciutto crudo 

 



Software di modellazione 
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Modelli predittivi 



Dati registrati durante il processo produttivo 

Fasi di lavorazione 
  

Prelievi superficiali° 
Parametri  
tecnologici 

Aw 
NaCl  

% 
Umidità  

% Giorni T°C 

Fine sale 0,885* 25 5 

Fine riposo 0,906 4 38,5 65 - 100 5 

Lavaggio  

Asciugamento 0,884 3,74 34,7 5 -7 16 - 23 

Prestagionatura  0,874 3,13 29,8 90  16 
Sugnatura  

Stagionatura 1 0,909 3,38 36,1 
150 
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Stagionatura 2 0,911 3,34 40,7 17 -18 
° I dati sono stati estrapolati da:  



Fasi “fredde” salagione e riposo  - Listeria 

(120 GIORNI) 

66 gg 



Fasi “fredde” salagione e riposo - Salmonella 

(120 GIORNI) 

34 gg 



Fasi “calde” prestagionatura e stagionatura – Listeria  

(90 GIORNI) (150 GIORNI) 

12 gg 



Fasi “calde” prestagionatura e stagionatura - Salmonella 

(90 GIORNI) (150 GIORNI) 
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Microbial challenge test di processo 

Consiste in una simulazione effettuata in laboratorio di ciò che accade ad 
un prodotto durante la produzione, la distribuzione e la manipolazione 
 
MCT di processo - comporta l’inoculo, in condizioni ambientali controllate, 
di un numero rilevante del microrganismo oggetto dello studio nella 
materia prima e la valutazione di cosa succede al microrganismo durante il 
processo produttivo 
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CROSS-CONTAMINAZIONI DURANTE LA PRODUZIONE 

 

ARRIVO COSCE FRESCHE 
STOCCAGGIO COSCE FRESCHE SALATURA E RIPASSO DISSALATURA  

   

TOELETTATURA SUGNATURA CONTROLLO QUALITA’ E 
MARCHIATURA 

   
SPEDIZIONE 



LISTERIA SALMONELLA 

106UFC/G 
 

104 UFC/G (2 D) 

106UFC/G 
 

105 UFC/G (1D) 

10 UFC/G   (5D) 100 UFC/G (4D) 

LISTERIA SALMONELLA 

105UFC/G 105UFC/G 

ASSENZA IN 25 G 
 (> 5D) 

ASSENZA IN 25 G 
 (> 5D) 

MCT DI PROCESSO 
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MCT - PROCESSO PRODUTTIVO  

FASI PREDDE 
• 5D Listeria 
• 4D Salmonella 

FASI CALDE 
• >5D Listeria 
• >5D Salmonella  

INTERO PROCESSO 
PRODUTTIVO 
• >5D  PATOGENI 



SOPRAVVIVENZA DI LISTERIA DURANTE LA FASE FINALE DI 
STAGIONATURA 

DISEGNO SPERIMENTALE 

RIMOZIONE DI 
PARTE DELLA SUGNA 

INOCULO CON  
LISTERIA 

STAGIONATURA 



CONTAMINAZIONE SOTTO LA SUGNA 

AZIENDA T=0 T=12 T=30 T=90 

A 
presente                
(<5 ufc/g) 

presente           
(<5 ufc/g) 

assente assente 

B 
presente            
(<5 ufc/g) 

presente           
(<5 ufc/g) 

assente assente 

C 
presente            
(<5 ufc/g) 

presente           
(<5 ufc/g) 

assente assente 

RISULTATI 



CONTAMINAZIONE SOPRA LA SUGNA 

AZIENDA T=0 T=30 
T=90 (media di 

cinque campioni) 

A 10 ufc/g 
assente 

assente assente 
assente 

B 10 ufc/g 
assente 

assente assente 
assente 

C 70 ufc/g 
5 ufc/g 

assente 10 ufc/g 
assente 

RISULTATI 



CONTAMINAZIONE SOPRA LA COTENNA E 
SUL GRASSO 

PORZIONE AZIENDA T=0 T=30 T=90 

COTENNA 

A 
10 

ufc/g 

assente 

assente assente 

assente 

B 
80 

ufc/g 

assente 

assente assente 

assente 

C 
30 

ufc/g 

PRESENTE       
(<5 ufc/g) 

assente assente 

assente 

GRASSO 

A 
60 

ufc/g 

assente 
assente assente 

assente 

B 
50 

ufc/g 

assente 
assente assente 

assente 

C 
20 

ufc/g 

PRESENTE        
(<5 ufc/g) 

assente 
assente 
assente 

RISULTATI 
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CROSS-CONTAMINAZIONI DOPO LA PRODUZIONE 
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Considerazioni 

Validazione del processo produttivo 
 La letteratura scientifica  
 L’uso dei modelli predittivi 
 Studi di Microbial challenge test 

 
 Il processo produttivo è in grado di garantire l’eliminazione di batteri patogeni 

 
Tutti ??? 

Salmonella 
 Listeria monocytogenes 

 
 



CONTAMINAZIONE 
SUPERFICIALE 

SEPARAZIONE IN 
TRANCI 

 
 

CONFEZIONAMENTO 
SV 

INCUBAZIONE A 
 4°C E 10°C 

Parma, 12/05/2015 

DISEGNO SPERIMENTALE 

SOPRAVVIVENZA DI LISTERIA IN TRANCI SOTTOVUOTO 



Parma, 12/05/2015 

120 GIORNI 
< 5 ufc/g                                  15 ufc/g - assente                           assente                        

   40 GIORNI                                        
10 ufc/g                                    25 ufc/g - assente                            assente 

TEMPO 0 
35 ufc/g                                        25 ufc/g                                       35 ufc/g          

SHELF-LIFE A 4°C 
MAGRO GRASSO COTENNA 



SHELF-LIFE A 10°C 

MAGRO GRASSO 

120 GIORNI 
assente- 5 ufc/g                             assente                                    assente                        

   40 GIORNI                                        
   10 ufc/g                                    assente-5 ufc/g                           assente 

TEMPO 0 
  35 ufc/g                                        25 ufc/g                                     35 ufc/g          

COTENNA GRASSO MAGRO 

Parma, 12/05/2015 



TRATTAMENTI POST LETALI 

• Trattamento con le alte pressioni 
• Trattamento di pastorizzazione con 

acqua calda/vapore 
• Radiazione ultraviolette (UV) 
• Tecnologia raggi infrarossi 
• Radiazioni ionizzanti 
• Ultrasuoni 
• Radiofrequenze 
 

AGENTI ANTIMICROBICI 

• Batteriofagi  
• Ozono  
• Acido lattico 
• Acido acetico 
• Sodio o potassio lattato 
• Sodio diacetato 

 
 

 
 

CONTROLLO DI LISTERIA IN FASE POST LETALE 

 



TERMORESISTENZA SU STRATO SOTTILE 

TRATTAMENTO DI PICCOLI TRANCI 

TRATTAMENTO DI TRANCI 

TRATTAMENTO DI MATTONELLE NON CONFEZIONATE  

TRATTAMENTI DI PASTORIZZAZIONE CON ACQUA CALDA 



INOCULO 

CONFEZIONAMENTO E 
TRATTAMENTO 

ASPETTO DOPO 
TRATTAMENTO 

DOPO 7 GG A 
4°C 

PRELIEVO PER 
ANALISI 

PROVE DI IMMERSIONE DI TRANCI IN ACQUA- 90°C/1’ 



RISULTATI 

MAGRO 

3,74±0,14 Log ufc/g  

1,14±0,48 Log ufc/g 

D 2,60±0,51 

GRASSO 

2,37±0,46 Log ufc/g 

< 10 ufc/g 

D > 1,67 

COTENNA 

2,26±0,29 Log ufc/g 

< 10 ufc/g 

D > 1,56 

Livello contaminazione 
iniziale 

Contaminazione media 
dopo trattamento 

Numero di riduzioni 
decimali 
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Ind. Conserve 78, 441, 2003 
Ind. Conserve 79,  37, 2004 
Meat Science  62, 367, 2002 

APPLICAZIONE DELLE HPP IN PROSCIUTTO CRUDO INOCULATO 
CON LISTERIA MONOCYTOGENES  
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ACIDO LATTICO IN PROSCIUTTO CRUDO INOCULATO CON LISTERIA 
 

Listeria in prosciutto crudo 
• 102 ufc/g: 1 riduzione logaritmica 
• 105 ufc/g: 2,4 riduzioni logaritmiche 



INATTIVAZIONE COMPLETA  

INATTIVAZIONE MOLTO LENTA 

90°C/1’ D>1 

HPP FINO A 5 D 

ACIDO LATTICO FINO A 2,4 D 

CONCLUSIONI 
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