
1 
 

 

 

 

Dipartimento di Scienze della vita e Biotecnologie 

Corso di laurea triennale in Scienze biologiche 

 

 

Tradizione e sicurezza alimentare nella regione Veneto:  

il progetto Piccole Produzioni Locali 

Studio di prevalenza di Listeria monocytogenes e di Salmonella 

spp. in insaccati nel periodo 2018-2020 

 

 

 
 

   Relatore     Laureanda 
Mauro Bergamini     Anna Busatto 

                                  
                              Correlatrice 
                           Michela Favretti 
 

 
 

 
 
 
 

Anno Accademico 2020/2021 



2 
 

  



3 
 

INDICE 
ABSTRACT ------------------------------------------------------------------------------------------------------- 4 

1. INTRODUZIONE ------------------------------------------------------------------------------------------ 5 

1.1 LO SVILUPPO DEL PROGETTO PPL ----------------------------------------------------------------------------- 7 

2. OBIETTIVI ------------------------------------------------------------------------------------------------- 8 

2.1 NORMATIVA PPL PER I PRODOTTI A BASE CARNE ------------------------------------------------------- 8 

3. MATERIALI E METODI -------------------------------------------------------------------------------- 9 

3.1 PIANO DI CAMPIONAMENTO ------------------------------------------------------------------------------------------- 9 

4. RISULTATI ----------------------------------------------------------------------------------------------- 11 

4.1 RISULTATI LISTERIA MONOCYTOGENES IN INSACCATI FRESCHI 2018-2019 ------------------ 11 
4.2 RISULTATI SALMONELLA SPP. IN INSACCATI FRESCHI 2018-2019 --------------------------------- 12 
4.3 RISULTATI IN INSACCATI STAGIONATI 2018-2019 -------------------------------------------------------- 13 
4.4 RISULTATI LISTERIA MONOCYTOGENES IN INSACCATI FRESCHI 2019-2020 ------------------ 16 
4.5 RISULTATI SALMONELLA SPP. IN INSACCATI FRESCHI 2019-2020 --------------------------------- 17 
4.6 RISULTATI IN INSACCATI STAGIONATI 2019-2020 -------------------------------------------------------- 18 
4.7 CONCLUSIONI INSACCATI STAGIONATI 2018-2020 ------------------------------------------------------- 19 

5. DISCUSSIONE E CONCLUSIONI INSACCATI FRESCHI ---------------------------------- 22 

5.1 TEST Χ² LISTERIA MONOCYTOGENES ------------------------------------------------------------------------ 22 
5.2 TEST Χ² SALMONELLA SPP. --------------------------------------------------------------------------------------- 23 
5.3 CONCLUSIONI INSACCATI FRESCHI 2018-2020 ------------------------------------------------------------- 24 

6. SITOGRAFIA E BIBLIOGRAFIA ------------------------------------------------------------------ 26 

7. RINGRAZIAMENTI ------------------------------------------------------------------------------------ 28 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4 
 

ABSTRACT 
 
Dal 2008 con il progetto Piccole Produzioni Locali, la regione Veneto si impegna a preservare la 

tradizione e a tutelare i piccoli produttori locali concedendo procedure semplificate di trasformazione 

e di vendita dei prodotti tradizionali. Sulla base della valutazione del rischio effettuata, l’Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (IZSVe) esegue analisi microbiologiche che valutano i 

parametri stabiliti dal piano di campionamento, allo scopo di garantire igiene e sicurezza. La presente 

tesi ha come oggetto lo studio di prevalenza di Salmonella spp. e di Listeria monocytogenes in salami 

e sopresse analizzati tra il 16 ottobre 2018 e 07 luglio 2020. In merito alla ricerca di Salmonella spp., 

i campioni vengono considerati positivi nel caso presentino il patogeno, diversamente la positività a 

Listeria monocytogenes è data da valori >10 ufc/g nella conta. Nel periodo 2018-2019 sono stati 

analizzati 1463 campioni di insaccati freschi, nei quali sono state riscontrate 26 positività a Listeria 

monocytogenes e 16 a Salmonella spp.. Pressoché simili sono i risultati ottenuti durante il periodo 

2019-2020; dai 1662 campioni analizzati sono emerse 29 positività a Listeria monocytogenes e 27 a 

Salmonella spp.. In caso di positività, l’intero lotto viene bloccato e si procede con l’analisi di due 

campioni al termine della stagionatura, per valutare la presenza o assenza del patogeno e la quantità 

di acqua disponibile alla proliferazione batterica (aw), il cui margine di sicurezza è stabilito per valori 

≤0.92. Invero, la stagionatura comporta la diminuzione del valore aw abbattendo, cosi, la carica 

batterica. In particolare, tra il 2018 e il 2019, la stagionatura ha permesso la negativizzazione del 

63.89% dei campioni freschi risultati positivi a Listeria monocytogenes e il 91.67% di quelli 

presentanti Salmonella spp.. L’efficienza del processo di stagionatura è altresì riscontrabile nel 

frangente 2019-2020, durante il quale si sono negativizzati l’82.69% dei casi positivi a Listeria 

monocytogenes e il 79.03% dei casi positivi a Salmonella spp.. Con i risultati ottenuti dallo studio si 

può affermare che il progetto PPL permette concretamente di intercettare le positività, garantisce la 

sicurezza del consumatore, consente la stagionatura dei prodotti positivi fino alla loro 

negativizzazione evitandone l’eliminazione e garantisce l’occupazione in questo importante settore 

dell’economia regionale. Inoltre, in virtù del fatto che le positività riscontrate sono state una netta 

minoranza rispetto ai controlli eseguiti e che tali positività si sono ridotte ulteriormente in seguito al 

processo di stagionatura, si deduce che le piccole aziende locali hanno raggiunto alti standard di 

qualità e sicurezza, i quali vengono mantenuti costanti nel tempo, come il test χ² di bontà di 

adattamento dimostra.  
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1. INTRODUZIONE 

La sicurezza alimentare è un prerequisito indispensabile per il benessere dell’individuo. Grazie alla 

nascita del progetto Piccole Produzioni Locali, la regione Veneto ha voluto coniugare la tradizione 

con la sicurezza alimentare allo scopo di tutelare la salute dei consumatori, di valorizzare le tipicità e 

di mantenere vivi i metodi tradizionali tuttora adottati dalle piccole aziende. In particolare, mediante 

una stretta collaborazione tra i piccoli produttori, i Servizi Veterinari e di Igiene alimenti e nutrizione 

(SIAN) delle aziende ULSS e l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (IZSVe), la 

regione ha permesso la vendita in forma semplificata dei prodotti della tradizione, previa conferma 

della conformità degli stessi. A tal proposito è stato predisposto un piano di campionamento da parte 

dell’IZSVe per la verifica dei parametri da analizzare lungo tutte le fasi di lavorazione e 

trasformazione di ciascun prodotto del paniere. È così che dal 2008 con la Deliberazione della Giunta 

Regionale (DGR) n.1892, senza nessun costo, i piccoli OSA1 possono trasformare e, 

successivamente, vendere alimenti tipici direttamente ai consumatori o ai rivenditori locali in tutta 

sicurezza, nel rispetto di normative adeguate alla loro realtà. Invero, il progetto ha lo scopo di 

agevolare le operazioni di lavorazione, i procedimenti amministrativi e la vendita alle aziende 

partecipanti sfruttando il concetto di flessibilità presente nei Regolamenti europei (CE) 853/2004 

(considerando n.19) e 854/2004 (considerando n.7) e nel successivo Accordo, tra il Governo, le 

Regioni e delle Province autonome relativo alle Linee guida applicative del Regolamento (CE) 

853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio sull'igiene dei prodotti di origine animale, con il 

quale si applica il Regolamento europeo (CE) 853/2004 allo Stato italiano. In virtù del concetto di 

flessibilità, vengono concesse procedure agevolate di autocontrollo alle microimprese che adottino 

un’area di vendita locale. Per questo il commercio delle PPL può avere sede sia nell’azienda stessa, 

sia all’interno di esercizi commerciali correlati, sia durante fiere o mercati, purché venga rispettato il 

criterio di localizzazione delle produzioni, per il quale la compravendita deve avvenire 

necessariamente nella provincia o nelle province contermini a quella in cui ha sede il laboratorio, lo 

stabilimento o l’azienda, purché all’interno del territorio regionale (Deliberazione della Giunta 

Regionale n. 1248 , 2020). Inoltre, con la Deliberazione della Giunta Regionale n.2162 del 2017, è 

stata introdotta la possibilità di vendita via e-commerce. Le piccole aziende partecipanti al progetto 

devono rispettare un manuale di buone pratiche di igiene e di lavorazione messo a disposizione dalla 

regione, che dettaglia tutti i comportamenti da adottare durante l’allevamento, la coltivazione e la 

trasformazione dei prodotti per le principali tipologie produttive. Nel tempo il progetto è andato 

 
1 OSA operatore del settore alimentare: imprenditori agricoli (DGR n.1892); imprenditori ittici; operatori coinvolti 
nell’attività dei bilancini da pesca; istituti statali superiori del settore alberghiero e cooperative sociali di “TIPO B” 
(DGR s.m.i.) 
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consolidandosi tanto che nel 2011, visto il notevole interesse dimostrato, nacque una collaborazione 

con la vicina regione Friuli Venezia Giulia, che permise lo sviluppo di un amplio sistema di 

autocontrollo per le piccole realtà. L’importanza assunta dal progetto è dovuta al fatto che la 

tradizione veneta vanta 384 prodotti agroalimentari tradizionali (PAT) - tra cui prodotti di origine 

animale, preparazioni di molluschi, pesci e crostacei, prodotti di gastronomia, paste fresche e prodotti 

della panetteria, della pasticceria, prodotti vegetali, formaggi, carni e bevande analcoliche, distillati e 

liquori – che sono presenti nella (Ventunesima revisione dell'elenco dei prodotti agroalimentari 

tradizionali ). Tramite una rielaborazione dei dati presenti nell’elenco sopra citato si può affermare 

che il Veneto è la quinta regione italiana per numerosità di PAT.  
 

Tabella 1. Diagramma a barre prodotti PAT per tipologia della regione Veneto 

 

I prodotti oggetto dello studio svolto in questa tesi sono i salami e le sopresse, presenti tra i 101 PAT 

veneti della tipologia “carni e frattaglie fresche e loro preparazione”  (Ventunesima revisione 

dell'elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali ), che valgono il primo posto al Veneto. In 

quest’ultima tipologia sono inclusi gli insaccati coinvolti nel progetto PPL -la sopressa, il salame, la 

martondela, la salsiccia, la pancetta, il cotechino, l’ossocollo e il salado fresco. In Italia, la regione 

Veneto si posiziona al primo posto per numero di PAT presenti nella categoria “carni e frattaglie 

fresche e loro preparazione” (Ventunesima revisione dell'elenco dei prodotti agroalimentari 

tradizionali ). 
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1.1 LO SVILUPPO DEL PROGETTO PPL 

Dall’anno 2008 il sistema PPL è andato man mano incontro a modifiche sancite da Deliberazioni 

della Giunta regionale. Nello specifico, al nascere del progetto il paniere dei prodotti constava 

solamente di carni fresche avicunicole e carni suine trasformate. Con la DGR n.2280 del 2010 il 

paniere venne allargato con l’introduzione di confetture, marmellate, succhi di frutta, sciroppi, 

sottaceti, farine, conserve vegetali e vegetali essiccati. Nel 2012 la DGR n.1526 introdusse le schede 

tecniche dei singoli prodotti che specificano i processi di produzione, i limiti quantitativi e le prassi 

tali da garantire la sicurezza alimentare. Inoltre, venne stabilito che i partecipanti al progetto, 

ovverosia i produttori primari e il personale impegnato nelle lavorazioni, dovessero seguire un 

percorso formativo di circa 15 ore strutturato in moduli, un modulo A generale e un modulo B 

peculiare della tipologia di prodotto. L’obiettivo della formazione degli operatori è quello di renderli 

consapevoli dei criteri di igiene e di sicurezza da applicare necessariamente durante tutte le fasi di 

trasformazione e conservazione degli alimenti, delle corrette prassi di rintracciabilità, etichettatura e 

vendita, dei piani di campionamento, delle norme delle DGR riguardanti le PPL e dei requisiti vigenti 

in merito all’allevamento. Ulteriori ampliamenti del paniere vennero stabiliti dalle DGR n.1070 e 

n.2162, rispettivamente negli anni 2015 e 2018, con i quali vennero annessi prodotti lattiero-caseari, 

prodotti ittici, chiocciole, miele e prodotti a base miele, pane e prodotti da forno, birra e sidro, oli 

vegetali, pasta secca e aceti. Infine nel 2020 con la DGR n.1248 vennero incorporati i bilancini da 

pesca appartenenti ad una filiera cortissima presente lungo i corsi fluviali e negli allevamenti in laguna 

e in mare. 
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2. OBIETTIVI 

Oggetto del presente lavoro è lo studio della prevalenza di Salmonella spp. e di Listeria 

monocytogenes nei campioni di insaccati freschi e stagionati - appartenenti alla tipologia “carni suine 

trasformate” - esaminati dall’IZSVe durante il periodo tra il 16 ottobre 2018 e il 07 luglio 2020. Le 

principali malattie alimentari scatenate dall’ingestione di carne e insaccati contaminati o non ben cotti 

sono proprio quelle causate da Salmonella spp., la salmonellosi e da Listeria monocytogenes, la 

listeriosi. Secondo il (Rapporto One-Health sulle zoonosi nel 2019 nell'Unione europea, 2021) 

relativo a 36 Paesi europei e pubblicato dall’Autorità europea per la sicurezza alimentare (EFSA) e 

dal Centro europeo per la prevenzione e il controllo delle malattie (ECDC), la salmonellosi è la 

seconda infezione alimentare più diffusa con 87923 casi confermati, mentre la listeriosi -seppur 

segnalata in pochi casi (2621)- rappresenta una delle più pericolose tossinfezioni alimentari, 

comportando la morte in 1 su 5 casi. 

2.1 NORMATIVA PPL PER I PRODOTTI A BASE CARNE 

Come descritto nella (Scheda tecnica A1 DGR n.1248, 2020), possono essere trasformate unicamente 

le carni di un massimo di 30 suini domestici di peso vivo superiore a 100 kg identificati 

individualmente e allevati per almeno quattro mesi nella azienda in esame. Possono essere anche 

incluse le carni di selvaggina allevata o abbattuta in ambito locale, purché il quantitativo complessivo 

di quest’ultime non superi 6 UGB (unità grande bovino). Le tempistiche di lavorazione a partire dalla 

DGR n.1526 del 2012 hanno subito un prolungamento da una durata consentita tra novembre e 

febbraio- come stabilito nella DGR n.1892 del 2008- ad un periodo compreso tra il 15 ottobre e il 28 

febbraio, ad eccezione dei comuni di montagna, ai quali è concessa una proroga fino al 31 marzo. Nel 

2020 mediante una deroga temporanea, è stata convenuta una protrazione al periodo di lavorazione 

allo scopo di favorire l’adesione delle aziende che hanno incontrato difficoltà a causa della pandemia 

dovuta a Covid-19. È per questo motivo che si noterà la presenza di campioni anche oltre il limite del 

periodo stabilito sia in campioni di insaccati freschi, sia negli insaccati stagionati posti in fermo dopo 

la prima analisi risultata positiva. 
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3. MATERIALI E METODI 

I dati utilizzati per lo studio di prevalenza di Salmonella spp. e di Listeria monocytogenes sono stati 

raccolti dall’IZSVe in un foglio Excel, nel quale sono specificati il tipo di insaccato, il lotto di 

provenienza, il luogo di prelievo e l’azienda ULSS di appartenenza, gli accertamenti effettuati e 

relativi risultati. Le aziende coinvolte nel progetto sono 426 e sono state suddivise in base all’AULSS 

di provenienza. La maggior partecipazione è data dai produttori residenti nel territorio dell’AULSS 

02 Marca Trevigiana, dalla quale è partita la richiesta di provvedimenti favorevoli alle piccole realtà 

e da lì lo sviluppo del progetto. Si sono rielaborati i dati in ulteriori fogli Excel facendo un primo 

studio suddiviso per azienda ULSS e con l’utilizzo di grafici è stata sviluppata un’analisi 

dell’andamento per mese lungo il periodo tra il 16 ottobre 2018 e il 25 giugno 2020, in accordo con 

il periodo di lavorazione degli insaccati concesso dal progetto. Successivamente è stata svolta una 

comparazione dei due periodi di studio 2018-2019 e 2019-2020 mediante lo svolgimento di un test 

statistico χ² di bontà di adattamento, con l’obiettivo di verificare se i risultati ottenuti nei due diversi 

frangenti di tempo presi in esame fossero significativamente diversi. 

3.1 PIANO DI CAMPIONAMENTO  

Ogni anno l’IZSVe, in collaborazione con i referenti del progetto e la regione Veneto, pubblica sul 

sito PPL (www.pplveneto.it) un piano di campionamento che va a definire le analisi e i 

comportamenti a cui attenersi in conseguenza al risultato delle stesse. In relazione agli insaccati, il 

progetto PPL con il (Piano di campionamento 2020/2021) prevede l’analisi di un campione 

rappresentativo di impasto fresco, costituito da almeno 200 grammi di prodotto per ogni lotto di 

produzione. Sui campioni raccolti si svilupperà l’analisi che avviene secondo metodi normati: 

- ricerca di Salmonella spp. secondo il metodo AFNOR BRD 07/06 – 07/04, basata sulla ricerca 

del DNA del patogeno con la tecnica Real-Time PCR, e la ISO 6579-1:2017 (escluso Annex 

D), tramite la quale verrà confermata o meno la presenza di Salmonella spp. nei campioni 

risultati positivi alla PCR; 

- ricerca e conta di Listeria monocytogenes. La prima analisi prevede l’utilizzo della tecnica 

Real-Time PCR secondo AFNOR BRD 07/10-04/05 e nel caso di riscontro di DNA del 

patogeno si procede alla conferma microbiologica. Successivamente si applica la norma ISO 

11290-2:2017 per la conta delle colonie. In caso di lotto negativo2, l’OSA potrà procedere 

con la vendita di tutti i prodotti appartenenti al lotto analizzato; al contrario, in caso di 

 
2 Nel caso di Listeria monocytogenes, il lotto si considera negativo in assenza del patogeno o se l’impasto positivo 
risulta quantitativamente inferiore a 10 ufc/g. 
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positività a uno o entrambi i patogeni, il lotto verrà bloccato e si procederà con l’analisi di due 

campioni di prodotto finito al termine della stagionatura, quando il calo peso sarà pari al 25%, 

per valutarne il parametro aw (la quantità di acqua disponibile alla proliferazione batterica) 

secondo la norma ISO 18787:2017, e la presenza o meno del patogeno precedentemente 

riscontrato. Effettivamente, grazie ad uno studio condotto nel 2008-2009 da parte dell’IZSVe 

in collaborazione con la AULSS 02 Marca Trevigiana si è dimostrato come, in seguito alla 

stagionatura fino al raggiungimento del calo peso di almeno il 25%, l’aw dovrebbe essere ≤ 

0.92, valore previsto dal (Regolamento europeo (CE) 2073/2005) e s.m.i per definire un 

alimento che non costituisce terreno favorevole alla crescita di Listeria monocytogenes. Per 

questo motivo, per valori di aw ≤ 0.92 il prodotto può essere considerato edibile e sicuro, in 

quanto a queste condizioni i patogeni generalmente non sono in grado di crescere. I risultati 

della ricerca hanno permesso di definire un sistema di controllo per le Piccole Produzioni 

Locali che pone per l’appunto il valore di aw ≤ 0.92 come margine di sicurezza per la 

commercializzazione di prodotti stagionati. Nel caso in cui l’insaccato dopo la stagionatura 

risultasse nuovamente positivo andrà incontro ad un’ulteriore fase di stagionatura e ad un 

successivo controllo a distanza di tempo. Se il patogeno non venisse più riscontrato, ma l’aw 

si presentasse maggiore di 0.92, si suggerisce il prolungamento della stagionatura o si avrà in 

alternativa la possibilità di vendere il prodotto, tuttavia con obbligo di consumarlo previa 

cottura.  
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4. RISULTATI  
4.1 RISULTATI LISTERIA MONOCYTOGENES IN INSACCATI FRESCHI 2018-2019 

Tra ottobre 2018 e marzo 2019 i campioni di insaccato 

fresco presi in esame per la ricerca di Listeria 

monocytogenes sono stati in totale 1463, di cui 55 

appartenenti all’azienda ULSS 01 Dolomiti, 799 

all’AULSS 02 Marca Trevigiana, 102 all’AULSS 03 

Serenissima, 39 all’AULS 04 Veneto Orientale, 68 

all’AULSS 05 Polesana, 125 all’AULSS 06 Euganea, 67 

all’AULSS 07 Pedemontana, 35 all’AULSS 08 Berica e 173 

all’AULSS 09 Scaligera. Le positività riscontrate totali sono state 26, le quali comprendono i 

campioni positivi presentanti valori maggiori di 10 ufc/g alla conta. Questi risultati fanno emergere 

da un lato l’1.77% di positività a Listeria monocytogenes sul totale dei campioni studiati, come si può 

notare in Tabella 2. Dall’altro fanno intendere come sia importante effettuare controlli di sicurezza 

alimentare sui microrganismi patogeni prima che i prodotti vengano immessi in vendita, al fine di 

intercettare eventuali positività. In riferimento all’andamento delle analisi per AULSS, emerge come 

la maggior quantità di campioni positivi a Listeria monocytogenes rispetto al totale, ovverosia la più 

alta percentuale di positività, sia attribuibile all’AULSS 05 Polesana, che presenta la maggior parte 

dei campioni positivi nel mese di dicembre, in corrispondenza al periodo di massima produzione. Su 

un totale di 68 campioni 4 sono risultati positivi all’analisi qualitativa e quantitativa, registrando un 

AULSS numero 

positività 

campioni 

insaccato 

fresco 

positività 

percentuale 

1 0 55 0% 

2 7 799 0.87% 

3 2 102 1.96% 

4 0 39 0% 

5 4 68 5.88% 

6 2 125 1.6% 

7 3 67 4.47% 

8 1 35 2.85% 

9 7 173 4.04% 

TOTALE 26 1463 1.77% 

Tabella 2. Positività Listeria monocytogenes su 
campioni totali per AULSS 2018-2019 

 

 

Figura 1. Grafico a torta risultati Listeria monocytogenes 
2018-2019 

Figura 2. Diagramma a barre raggruppate positività Listeria monocytogenes  
2018-2019 
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5.88% di positività. Mentre due aziende ULSS, la 01 Dolomiti e la 04 Veneto Orientale, non hanno 

riscontrato alcun campione positivo, dando un risultato decisamente soddisfacente che denota alti 

standard di igiene e sicurezza. 

 

 

 

 

 

 

 

4.2 RISULTATI SALMONELLA SPP. IN INSACCATI FRESCHI 2018-2019 

I campioni di insaccati freschi analizzati per la ricerca di 

Salmonella spp. tra ottobre 2018 e marzo 2019 sono stati in 

totale 1463, suddivisi per AULSS come descritto nel 

paragrafo precedente. La positività a Salmonella spp. è 

stata rilevata in soli 16 campioni, corrispondenti all’1%. 

Quest’ultimo si può considerare un dato estremamente 

incoraggiante dato l’elevato numero di campioni studiati e 

data la completa assenza di positività in due AULSS, la 04 

Veneto Orientale e la 08 Berica, e l’evidenza di una sola 

positività in ulteriori due AULSS, la 01 Dolomiti e la 03 Serenissima. Come intuibile dallo studio 

della Tabella 3. e della Figura 5., le aziende ULSS che hanno presentato maggiori positività 

percentuali, seppur minime, durante il periodo 2018-2019 sono state la AULSS 07 Pedemontana e la 

AULSS 06 Euganea, rispettivamente 2.99% e 3.20%. Come si può notare la percentuale calcolata, 

l’1%, è più bassa rispetto a quella osservata nella ricerca di Listeria monocytogenes, 1.77%, in quanto 

quest’ultimo è un batterio ubiquitario molto diffuso nell’ambiente rispetto a Salmonella spp., che è 

presente principalmente in prodotti di origine avicola. 
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Figura 2. Grafico a torta risultati Salmonella spp.  
2018-2019 

Figura 1. Andamento temporale analisi relative a Listeria monocytogenes 2018-2019 
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4.3 RISULTATI IN INSACCATI STAGIONATI 2018-2019  

Durante il periodo tra ottobre 2018 e agosto 2019 sono stati esaminati 152 campioni di insaccati 

stagionati provenienti da 76 lotti precedentemente risultati positivi, per i quali è stata bloccata la 

vendita in quanto non conformi ed è stato previsto un ulteriore periodo di stagionatura. Al fine di 

verificare nuovamente la condizione del campione, quest’ultimo viene analizzato solitamente 

dopo due mesi per i salami e dopo quattro mesi per le sopresse, anche più volte in base al risultato 

delle analisi svolte. Il campione verrà ammesso alla vendita solo in caso di verifica di assenza dei 

patogeni Listeria monocytogenes e Salmonella spp. e previa misurazione dell’aw. Nel caso in cui 

AULSS numero 
positività 

campioni 
insaccato 

fresco 

positività 
percentuale 

1 1 55 1,81% 

2 4 799 0,50% 

3 1 102 O,98% 

4 0 39 0% 

5 2 68 2,94% 

6 4 125 3,20% 

7 2 67 2,99% 

8 0 35 0% 

9 2 173 1,16% 
TOTALE 16 1463 1% 

Figura 6. Andamento temporale analisi relative a Salmonella spp. 2018-2019 
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Tabella 3. Positività Salmonella spp. su campioni 
totali per AULSS 2018-2019 

 

Figura 5. Diagramma a barre raggruppate positività Salmonella spp. 2018-2019 
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il parametro aw risulti maggiore di 0.92 il lotto dovrà nuovamente andare incontro ad un periodo 

di stagionatura, altrimenti potrà essere venduto rispettando l’obbligo di consumazione previa 

cottura. In quanto alla positività a Listeria monocytogenes, è stata rilevata in 39 campioni, che 

corrispondono ad una percentuale del 36.11% sul totale (Tabella 4. e Figura 7.). Il patogeno 

Salmonella spp. è stato rilevato in soli 6 campioni su un totale di 72 campioni analizzati, ovverosia 

nel 8.33% dei casi in esame (Tabella 5. e Figura 8.). Le percentuali ottenute sono più elevate 

rispetto agli insaccati freschi, in quanto le analisi degli insaccati stagionati vengono effettuate su 

due campioni appartenenti ad uno stesso lotto risultato positivo, con lo scopo di aumentare la 

probabilità di riscontrare eventuali positività. In particolare, la percentuale più elevata emerge per 

Listeria monocytogenes, batterio capace di sopravvivere anche in condizioni estreme come a 

temperature di refrigerazione (4°C) o in condizioni di microaerofilia. 

 

 

 

 

 

AULSS POSITIVITA' LISTERIA 
MONOCYTOGENES 

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI 

ULSS 01 0 6 
ULSS 02 3 32 
ULSS 03 1 8 
ULSS 04 3 8 
ULSS 05 1 8 
ULSS 06 6 8 
ULSS 07 20 24 
ULSS 08 4 4 
ULSS 09 1 10 
TOTALE 39 108 

Tabella 4. Positività Listeria monocytogenes in insaccati stagionati per AULSS 2018-2019 

AULSS POSITIVITA' 
SALMONELLA SPP. 

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI 

ULSS 01 1 10 
ULSS 02 2 26 
ULSS 03 0 0 
ULSS 04 0 2 
ULSS 05 0 6 
ULSS 06 0 6 
ULSS 07 3 18 
ULSS 08 0 0 
ULSS 09 0 4 
TOTALE 6 72 

Tabella 5. Positività Salmonella spp. in insaccati stagionati per AULSS 2018-2019 
Figura 4. Grafico a torta risultati Salmonella spp. 

stagionati 2018-2019 

Figura 3. Grafico a torta risultati Listeria 
monocytogenes stagionati 2018-2019 

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ
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Nello studio dell’attività dell’acqua dopo la stagionatura si riscontrano 29 campioni con il parametro 

maggiore del valore soglia, 0.92, determinando un 21.64% di campioni sopra soglia. Quest’ultimi, 

presentando valori oltre soglia, tra 0.93 e 0.97, dovettero procedere ad un nuovo processo di 

stagionatura, allo scopo di abbassare ulteriormente il peso e con esso l’acqua disponibile alla 

proliferazione batterica. 
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4.4 RISULTATI LISTERIA MONOCYTOGENES IN INSACCATI FRESCHI 2019-2020  

I campioni studiati per la ricerca di Listeria monocytogenes 

durante il periodo ottobre 2019- marzo 2020 sono stati 1662 

totali, di cui 78 appartenenti all’AULSS 01 Dolomiti, 894 

all’AULSS 02 Marca Trevigiana, 115 all’AULSS 03 

Serenissima, 39 all’AULSS 04 Veneto Orientale, 79 

all’AULSS 05 Polesana, 145 all’AULSS 06 Euganea, 84 

all’AULSS 07 Pedemontana, 48 all’AULSS 08 Berica e 180 

all’AULSS 09 Scaligera. Le positività totali rilevate sono state 29 

sul totale dei campioni esaminati. Studiando i campioni positivi – riportati in Tabella 6.- le AULSS 

con percentuali più alte di positività sono state l’AULSS 03 Serenissima (2.61%) e l’AULSS 07 

Pedemontana (3.57%), entrambe presentanti i picchi più elevati di positività nei mesi di novembre e 

di dicembre in accordo con il periodo di maggior quantità di analisi effettuate (Figura 10.). Al 

contrario, l’AULSS 04 Veneto Orientale, l’AULSS 05 Polesana, l’AUSS 06 Euganea non mostrano 

alcuna positività. La positività percentuale totale pari a 1.74% si discosta solamente per valori minimi 

da quella del periodo 2018-2019 pari a 1.77%, dimostrando un andamento pressoché costante 

caratterizzato da standard di qualità e sicurezza elevati e dal rispetto delle norme igieniche.  

 

AULSS numero 

positività 

campioni 

insaccato 

fresco 

positività 

percentuale 

1 0 78 0% 

2 19 894 2.13% 

3 3 115 2.61% 

4 0 39 0% 

5 0 79 0% 

6 0 145 0% 

7 3 84 3.57% 

8 1 48 2.08% 

9 3 180 1.66% 

TOTALE 29 1662 1.74% 

Tabella 6. Positività Listeria monocytogenes su campioni 
totali per ULSS 2019-2020 

Figura 6. Grafico a torta risultati Listeria 
monocytogenes 2019-2020 

Figura 5. Diagramma a barre raggruppate positività Listeria monocytogenes 
2019-2020 
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4.5 RISULTATI SALMONELLA SPP. IN INSACCATI FRESCHI 2019-2020 

Nel periodo tra ottobre 2019 e marzo 2020 si sono 

riscontrate solamente 27 positività a Salmonella spp. su 

un totale di 1662 campioni analizzati, portando di 

conseguenza ad un 1.62% di positività totale. La 

distribuzione dei campioni per AULSS è la stessa 

descritta nel paragrafo precedente. Le positività 

percentuali maggiori sono riconducibili alle AULSS 04 

Veneto Orientale e alla 05 Polesana, in particolar modo 

all’AULSS 04 a cui corrisponde una percentuale molto 

elevata rispetto al numero di campioni presi in esame, 

15.38%, che si distacca molto dalle altre percentuali 

calcolate (Tabella 7.). L’AULSS 04 presenta due picchi in corrispondenza dei mesi di dicembre e 

gennaio. Rispetto al periodo precedente la percentuale presenta un lieve aumento di positività, che è 

dovuto principalmente all’alta positività dei campioni appartenenti all’AULSS 04 Veneto Orientale. 

Al contrario, l’AULSS 08 Berica non ha presentato alcuna positività nei 48 campioni analizzati. 

 

 

 

 

Figura 7. Andamento temporale analisi relative a Listeria monocytogenes 2019-2020 
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Figura 8. Grafico a torta risultati Salmonella spp. 2019-
2020 
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4.6 RISULTATI IN INSACCATI STAGIONATI 2019-2020  

Dei 52 campioni di insaccati stagionati esaminati tra ottobre 2019 e luglio 2020 sono emersi 9 

campioni positivi nella ricerca di Listeria monocytogenes. Mentre di 124 campioni di insaccati 

stagionati studiati per la ricerca di Salmonella spp., 26 presentavano il patogeno. Su un totale di 127 

campioni esaminati, 46 hanno mostrato un’attività dell’acqua superiore a 0.92 (36.22%). Questi 

campioni, come detto in precedenza, assumono lo stato di fermo, non potranno essere immessi in 

commercio e andranno incontro al processo di stagionatura. 

AULSS numero 
positività 

campioni 
insaccato 

fresco 

positività 
percentuale 

1 1 78 1.28% 

2 9 894 1.01% 

3 5 115 4.35% 

4 6 39 15.38% 

5 2 79 2.53% 

6 1 145 0.69% 

7 1 84 1.19% 

8 0 48 0 % 

9 2 180 1.11% 

TOTALE 27 1662 1.62% 

Figura 10. Andamento temporale analisi relative a Salmonella spp. 2019-2020 
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Tabella 7. Positività Salmonella spp. su campioni totali 

per AULSS 2019-2020 
 

Figura 9. Diagramma a barre raggruppate positività Salmonella spp. 2019-
2020 
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4.7 CONCLUSIONI INSACCATI STAGIONATI 2018-2020 

Nel periodo 2018-2019 la stagionatura ha permesso la negativizzazione del 63.86% dei lotti 

precedentemente risultati positivi a Listeria monocytogenes, permettendo così il recupero di più della 

metà dei prodotti che altrimenti sarebbero stati eliminati perché non conformi. In merito alla ricerca 

di Salmonella spp., la quasi totalità dei campioni analizzati, il 91.67%, dopo il processo di 

stagionatura non presentava più il batterio. La validità del metodo della stagionatura è riscontrabile 

anche nel periodo 2019-2020 durante il quale le positività a Listeria monocytogenes negli insaccati 

freschi, sono diminuite del 82,69% dopo il periodo di stagionatura e quelle a Salmonella spp. sono 

diminuite del 79.03%. Pertanto, si può affermare che, nonostante alcuni lotti rimangano positivi, la 

maggior parte si negativizza e che, di conseguenza, il processo di stagionatura è effettivamente 

efficace nell’abbattere la carica batterica rendendo edibili e sicuri i prodotti per il consumatore. 

Tuttavia, alla luce del fatto che la presenza di Listeria monocytogenes nel salame ha portato molti 

supermercati in Italia e all’estero a ritirare prodotti di salumeria di diverse marche, si pone la necessità 

di operare una sorveglianza continuativa di questi alimenti prima, attraverso il processo da HACCP 

AULSS POSITIVITA' LISTERIA 
MONOCYTOGENES 

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI 

ULSS 01 0 0 
ULSS 02 4 30 
ULSS 03 5 10 
ULSS 04 0 4 
ULSS 05 0 0 
ULSS 06 0 0 
ULSS 07 0 6 
ULSS 08 0 2 
ULSS 09 0 0 
TOTALE 9 52 

Tabella 8. Positività Listeria monocytogenes in insaccati stagionati per AULSS 2019-2020 

AULSS POSITIVITA' 
SALMONELLA SPP. 

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI 

ULSS 01 0 2 
ULSS 02 18 64 
ULSS 03 2 16 
ULSS 04 4 26 
ULSS 05 0 0 
ULSS 06 0 4 
ULSS 07 2 8 
ULSS 08 0 0 
ULSS 09 0 4 
TOTALE 26 124 

Tabella 9. Positività Salmonella spp. in insaccati stagionati per AULSS 2019-2020 

Figura 11. Grafico a torta risultati Listeria 
monocytogenes stagionati 2019-2020 

Figura 12. Grafico a torta risultati Salmonella 
spp. stagionati 2019-2020 

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ
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attuato dai produttori, e dopo la commercializzazione, attraverso il controllo periodico degli alimenti 

da parte dei servizi veterinari delle aziende sanitarie territoriali. Comunque, la migliore strategia di 

lotta alla listeriosi passa attraverso una efficiente prevenzione, che si può facilmente attuare 

applicando le generali norme di igiene e attenzione previste per tutte le altre tossinfezioni alimentari: 

 Raccomandazioni per il lavaggio e la manipolazione degli alimenti: 

• risciacquare accuratamente gli alimenti crudi, come frutta e verdura, sotto l’acqua corrente 

prima di mangiarli, tagliarli o cuocerli (anche se verranno sbucciati) 

• pulire alimenti come meloni e cetrioli con una spazzola pulita 

• asciugare i prodotti con un panno pulito o un tovagliolo di carta 

• separare le carni crude dalle verdure e dai cibi cotti e pronti al consumo. 

Raccomandazioni per la cucina: 

• lavare le mani, i coltelli, i piani di lavoro, e i taglieri dopo manipolazione e la preparazione 

cibi crudi 

• mantenere la temperatura del frigorifero entro i 4°C e del congelatore sotto i -17°C 

• mantenere il frigorifero pulito, soprattutto da avanzi di carni cruda 

• pulire le pareti interne e ripiani del frigorifero con acqua calda e sapone liquido. 

Raccomandazioni per la cottura della carne: 

• cuocere accuratamente e completamente i prodotti di origine animale. 

Raccomandazioni per la conservazione sicura degli alimenti: 

• consumare i prodotti precotti, o pronti per il consumo alimentare, appena possibile 

• non conservare i prodotti refrigerati oltre la data di scadenza 

• dividere gli avanzi di cibo in contenitori poco profondi così da farli raffreddare più 

velocemente, chiuderli e consumarli entro 3-4 giorni. 

Raccomandazioni sui cibi da preferire/evitare: 

• non mangiare formaggi molli (o bere latte) se non si ha la certezza che siano prodotti con latte 

pastorizzato. 

In particolare, i soggetti a rischio, come le donne in gravidanza e le persone immunodepresse, 

dovrebbero anche: 

• evitare di mangiare panini contenenti carni o altri prodotti elaborati da gastronomia senza che 

questi vengano nuovamente scaldati ad alte temperature 

• evitare di contaminare i cibi in preparazione con cibi crudi e/o provenienti dai banconi dei 

supermercati e delle delicatessen 

• non mangiare formaggi molli se non si ha la certezza che siano prodotti con latte pastorizzato 

• non mangiare paté di carne freschi e non inscatolati 
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• non mangiare pesce affumicato, a meno che non sia inscatolato in forme che non deperiscono 

a breve scadenza (Istituto Superiore di Sanità). 

Un discorso analogo può essere fatto a proposito della sorveglianza della Salmonella spp. nei cibi in 

generale e negli insaccati in particolare, tenendo presente che nel 2019 la salmonellosi, che ha colpito 

87923 persone, è stata la seconda malattia zoonotica più segnalata nell'UE. Dei 66113 campioni di 

cibi pronti - ovvero cibi che non hanno bisogno di essere cucinati prima del consumo - lo 0,3% è 

risultato positivo a Salmonella spp.. Dei 191181 campioni di cibi non pronti per il consumo, l'1,5% è 

risultato positivo (EFSA). Alla luce di questi fatti, conviene sottolineare che, nell’ambito della 

regione Veneto, ai sensi dell’allegato A alla DGR n. 2888 del 07 ottobre 2008, è stata istituita 

un’Unità di Progetto, che svolge compiti di coordinamento e controllo sulle attività programmate ed 

assegnate ai componenti l’”Autorità Competente”, individuata dal D.Lgs.n.193/2007, nonché alle 

strutture soggette a vigilanza (IZSVe e Arpav) o incaricate di specifiche attività (Centro Regionale di 

Epidemiologia Veterinaria, CREV e Servizio Epidemiologico Regionale e Registri, SER). I servizi 

dei Dipartimenti di Prevenzione delle Aziende sanitarie hanno come finalità la garanzia della tutela 

dello stato di salute della popolazione attraverso interventi di prevenzione primaria quali promozione 

della salute, prevenzione delle malattie e delle disabilità ed il miglioramento della qualità di vita e 

dell’ambiente, generare e diffondere informazioni e conoscenze sulla salute. In particolare:  

a) il SIAN ha la finalità di assicurare lo stato di salute della popolazione e delle future generazioni, 

attraverso interventi di prevenzione primaria inerenti alla sicurezza alimentare e all'igiene della 

nutrizione nelle componenti integrate uomo- alimento-ambiente;  

b) i servizi veterinari (servizio di Sanità Animale; servizio di Igiene Alimenti di Origine Animale; 

servizio di Igiene Allevamenti e Produzioni Zootecniche) hanno come missione la sorveglianza 

epidemiologica delle popolazioni animali e la profilassi delle malattie infettive e parassitarie, la 

farmaco vigilanza veterinaria, l’igiene delle produzioni zootecniche, la tutela igienico sanitaria degli 

alimenti di origine animale. L’IZSVe, svolge analisi su matrici animali e alimentari in esecuzione di 

piani di controllo e/o sorveglianza comunitari, nazionali e regionali, nonché attività di ricerca a studio 

finalizzati a sviluppare nuove metodiche analitiche o nuovi obiettivi di tutela sanitaria.  
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5. DISCUSSIONE E CONCLUSIONI INSACCATI FRESCHI 

5.1 TEST χ² LISTERIA MONOCYTOGENES 

Al fine di comparare l’andamento dei campioni pertinenti con i due periodi di tempo in esame e di 

verificare se differiscano significativamente tra loro o se esiste una sorta di associazione, si procede 

con lo sviluppo di un Test χ² di bontà di adattamento. 

• IPOTESI NULLA Ho: I campioni relativi ai due periodi studiati non differiscono tra loro                 

          IPOTESI ALTERNATIVA Ha: I campioni relativi ai due periodi studiati differiscono tra loro 

• STATISTICA TEST: elaborazione dati, calcolo dei valori attesi e facendo un confronto tra i 

dati osservati e quelli attesi si procede al calcolo del χ² 

 

OSSERVATI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE 
positività 26 29 55 
negatività 1437 1633 3070 
TOTALE 1463 1662 3125 
ATTESI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE 
positività 26.217 29.251 55 
negatività 1436.783 1632.749 3070 
TOTALE 1463 1662 3125 

χ² CALCOLATO 
   

 
0.00179 0.00215   
0.00003 0.00004   

  0.00401 
 

 

• Tramite uno studio incrociato nelle tavole statistiche del χ² tra i gradi di libertà -1- e il livello 

di significatività α pari a 0.05 si ottiene il valore di χ² critico –3.84- con il quale comparare il 

χ² calcolato -0.00401. Perciò si può concludere che, essendo il χ² calcolato minore rispetto al 

valore del χ² critico, non si rifiuta l’ipotesi nulla. Si può sostenere che tra i campioni analizzati 

nei due periodi presi in considerazione per la ricerca di Listeria monocytogenes le differenze 

non sono significative. 
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5.2 TEST χ² SALMONELLA SPP.  

Allo scopo di comparare l’andamento dei campioni inerenti ai due periodi presi in considerazione e 

di verificare se questi differiscano significativamente tra loro o se esiste una sorta di associazione si 

procede con lo sviluppo di un Test χ² di bontà di adattamento. 

• IPOTESI NULLA Ho: I campioni relativi ai due periodi studiati non differiscono tra loro  

IPOTESI ALTERNATIVA Ha: I campioni relativi ai due periodi studiati differiscono tra loro 

• STATISTICA TEST elaborazione dati, calcolo dei valori attesi e facendo un confronto tra i 

dati osservati e quelli attesi si procede al calcolo del χ²  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Tramite uno studio incrociato nelle tavole statistiche del χ² tra i gradi di libertà -1- e il livello 

di significatività α pari a 0.05 si ottiene il valore di χ² critico –3.84- con il quale comparare il 

χ² calcolato -1.61576. Perciò si può concludere che, essendo il χ² calcolato minore rispetto al 

valore del χ² critico, non si rifiuta l’ipotesi nulla. Si può sostenere che tra i campioni analizzati 

nei due periodi presi in considerazione per la ricerca di Salmonella spp. le differenze non sono 

significative. 

 

 

 

 

 

 

OSSERVATI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE 
positività 16 27 43 
negatività 1447 1635 3082 
TOTALE 1463 1662 3125 
ATTESI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE 
positività 20,131 22,87 43 
negatività 1442,869 1639,131 3082 
TOTALE 1463 1662 3125 

χ² CALCOLATO 
   

 
0,84771 0,74582 

 
 

0,01183 0,01041 
 

   
1.61576 
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5.3 CONCLUSIONI INSACCATI FRESCHI 2018-2020 

I test χ² di bontà di adattamento svolti, permettono di affermare che i campioni esaminati durante i 

due diversi intervalli di tempo non differiscono significativamente in merito a positività e negatività 

ottenute sia per Listeria monocytogenes sia per Salmonella spp.. Grazie all’elaborazione dei grafici 

nelle Figure 17. e 18. il risultato ottenuto con lo studio statistico del χ² è facilmente intuibile, in 

particolare per quanto riguarda l’andamento della Listeria monocytogenes che disegna due curve 

pressoché simili, con i punti di massimo corrispondenti al mese di novembre 2018 e al mese di 

dicembre 2019 ai quali segue una discesa molto rapida. Questo aspetto della curva rispecchia il 

periodo di massima produzione. Nella Figura 17. è possibile anche vedere la media, 4.58, dei risultati 

ottenuti sul totale di 3125 campioni esaminati.  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13. Andamento temporale positività Listeria monocytogenes 2018-2020 

 

Il grafico che si delinea a partire dalle positività a Salmonella spp. totali ottenute sui 3125 campioni 

presenta due curve simili nella forma, ma leggermente diverse nei valori totali di positività dei due 

periodi presi in esame. Si possono notare i picchi maggiori in corrispondenza dei mesi di dicembre 

2018 e di gennaio 2020, che risultano raggiungere i valori più elevati.  La media calcolata, 3.58, è 

visibile nella Figura 18.. 
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Figura 14. Andamento temporale positività Salmonella spp. 2018-2020 

 

Con i risultati ottenuti dallo studio si può affermare che il progetto PPL permette efficacemente di 

intercettare le positività, garantisce la sicurezza dei prodotti commercializzati e consente la 

stagionatura dei prodotti positivi anziché eliminare il prodotto. Invero, dai risultati riportati, emerge 

il fatto che, a tutela dei prodotti tipici regionali, le aziende produttrici locali hanno raggiunto alti 

standard di qualità dei prodotti mantenuti costanti nel tempo, come il test χ² di bontà di adattamento 

ha dimostrato. Prova ne è che le positività riscontrate sono state una netta minoranza rispetto ai 

controlli eseguiti e che tali positività si sono ridotte in maniera importante in seguito al processo di 

stagionatura, a testimonianza che le aziende produttrici venete tutelano i prodotti tipici regionali, a 

tutela del consumatore e dell’occupazione indotta in questo importante settore dell’economia 

regionale.  
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