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RIASSUNTO 

 

Nelle produzioni alimentari di tipo industriale si privilegia, a ragion veduta, l'esigenza di ottenere alimenti 
sicuri e controllati a discapito talvolta del sapore.  

Le Piccole Produzioni Locali (PPL) si pongono l'ambizioso obiettivo di conciliare il gusto e la tradizione con la 
sicurezza (valutazione ed eliminazione del rischio) e gli standard di qualità. 

In questo studio, dopo un breve excursus dedicato alla presentazione delle PPL Venete, sono stati analizzati 
in particolare i prodotti a base di vegetali trasformati considerandone le caratteristiche, i rischi sanitari e gli 
esiti analitici dei controlli effettuati sui campioni sulla base di quanto imposto dalla normativa. 

In particolare sono stati valutati i campionamenti e le relative analisi in un arco temporale di circa 12 anni così 
da individuare le principali criticità, i prodotti più a rischio e quelli invece più sicuri e il trend di questi 
andamenti negli anni. 

Il fine del lavoro è dunque una pura analisi di tali indicatori così da delineare una panoramica della situazione 
e individuare eventuali criticità. 

 

Parole chiave: PPL, Veneto, vegetali trasformati. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

 

Industrial food production give priority, for good reason, to the need to obtain safe and controlled foods, 
sometimes with consequent loss of flavour.  

Small Local Producers (PPL) have the ambitious objective of reconciling taste and tradition with safety 
(elimination and assessment of the risk) and quality standards. 

In this study, after a brief excursus dedicated to the presentation of the Venetian PPLs, the processed 
vegetables products were analyzed, considering their characteristics, health risks and the analytical results of 
the samples on the basis of the legislation. 

This study, in particular, evaluated data over a period of approximately 12 years, in order to identify the main 
critical issues, the products most at risk and those that were safest and the tendency of these trends over the 
years. 

The aim of this work is therefore a pure analysis of these indicators so as to outline an overview of the 
situation and identify any critical issues. 

 

Key words: PPL, Veneto, processed vegetables



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



- 8 - 
 

1.INTRODUZIONE 

1.1 Le Piccole Produzioni Locali - PPL Venete 

Con il termine di Piccole Produzioni Locali (PPL) si indicano le aziende alimentari con un ridotto circuito 
commerciale e che realizzano piccoli quantitativi di prodotti alimentari, tipici del territorio; per quanto 
riguarda questo specifico lavoro di tesi quando si parlerà di PPL si farà riferimento esclusivamente a quelle 
presenti in Veneto. 

Il progetto delle PPL della Regione Veneto è nato in maniera sperimentale nel 2007 e si rivolge a centinaia di 
agricoltori e di allevatori proprietari di piccole aziende, animati dal desiderio di integrare il proprio reddito 
con la produzione e la vendita al consumatore finale e/o al dettagliante locale, nella provincia dell’azienda 
e/o nelle province confinanti, di prodotti alimentari tipici, anche trasformati, ricavati esclusivamente dalla 
propria produzione primaria e in quantità limitata. 

Tra i prodotti alimentari tradizionali del territorio si annoverano carni fresche e trasformate (salumi ed 
insaccati), miele e prodotti dell’alveare, pane e prodotti da forno, conserve e confetture vegetali, succhi di 
frutta, farine e vegetali freschi ed essiccati, oli vegetali e aceti, birra e sidro, prodotti lattiero caseari, prodotti 
della pesca e dell'acquacoltura, chiocciole vive e trasformate (https://www.aulss9.veneto.it/) (Fig. n.1). 

 

 

Fig. n.1 Panoramica dei prodotti delle PPL venete (Manuale di buone pratiche di igiene e di lavorazione 
confetture e conserve vegetali della Regione del Veneto, 2016). 

 

Entrando nel dettaglio, in riferimento agli alimenti oggetto di tesi, per prodotti a base di vegetali trasformati 
si intendono i seguenti prodotti: conserve e semiconserve alimentari vegetali (sottaceti, sottoli, vegetali 
fermentati), insaporitori vegetali, conserve di funghi coltivati, vegetali tostati (nocciole, granella di nocciola), 
vegetali essiccati (zafferano ecc.), funghi coltivati essiccati, farine, confetture, marmellate, composte, sciroppi 
e succhi di frutta, frutta sciroppata, vegetali freschi ed erbe alimurgiche con tradizionale uso alimentare. Nel 
presente lavoro sono stati esaminati i vegetali trasformati con l'eccezione delle farine. 
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I prodotti tradizionali sono riconoscibili grazie alla presenza del logo (Fig. 1) del progetto e alla dicitura “PPL 
venete” in etichetta; le PPL permettono quindi di valorizzare il territorio, la tradizione e le tipicità e 
rappresentano un'opportunità, oltre che per le aziende agricole stesse, per il consumatore medesimo. 

Fig. 2 Logo PPL dal sito www.pplvenete.it. 

 

 

1.1.a Normativa e progetto PPL 

Nel corso degli anni si sono succeduti diversi aggiornamenti della disciplina riguardante le PPL venete, per 
giungere infine alle recenti Legge del 1° aprile 2022 n°30 e Deliberazione della Giunta Regionale n.1173 del 
24 Agosto 2021. Le normative in questione sostituiscono quelle precedenti riordinando e aggiornando le 
disposizioni relative alle PPL, ribadendo i seguenti principi: 

– salubrità (sicurezza igienico-sanitaria); 

– localizzazione (commercializzazione, in ambito locale, dei prodotti che derivano esclusivamente dalla 
propria produzione primaria); 

– limitatezza (possibilità di produrre e commercializzare esclusivamente ridotte quantità di alimenti); 

– specificità (possibilità di produrre e commercializzare esclusivamente determinate tipologie di 
prodotti). 

Il numero delle PPL negli ultimi anni è considerevolmente aumentato, per questo motivo la Regione Veneto 
ha creato un sistema integrato tra le aziende e la sanità pubblica, avviando un percorso di semplificazione 
delle procedure burocratiche e indirizzando gli operatori verso un percorso studiato ad hoc. 

La normativa guida infatti l'operatore verso forme di controllo e di formazione e aggiornamento specifici al 
fine di permettere l’adeguamento alle norme di igiene e sicurezza alimentari così da garantire la sicurezza del 
consumatore finale. 

L’operatore interessato ad avviare una PPL deve chiedere un parere preventivo alla AULSS competente per il 
territorio; i Servizi Veterinari ed i Servizi Igiene Alimenti e Nutrizione (SIAN) delle Aziende ULSS eseguono 
quindi dei sopralluoghi nelle aziende agricole per verificare i requisiti strutturali e gestionali. A seguito del 
sopralluogo, se necessario, vengono fornite indicazioni sui criteri di igiene nella realizzazione dei laboratori e 
vengono impartite le prescrizioni cui l’operatore deve adeguarsi per ottenere il parere favorevole. 

La Regione Veneto ha effettuato, in collaborazione con l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie 
(IZSVe), la valutazione del rischio delle aziende e ha stilato, di conseguenza, il piano dei controlli sugli alimenti 
del paniere PPL che viene aggiornato sulla base di eventuali nuovi prodotti inseriti. 
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1.1.a.1 Chi può aderire al progetto 

Per aderire al progetto gli operatori alimentari devono corrispondere ad un preciso profilo ed essere 
imprenditori agricoli o imprenditori ittici, lavorare e vendere i prodotti sul territorio regionale senza superare 
i quantitativi previsti dalla normativa (principio della marginalità delle produzioni); rientrano nel progetto 
anche gli operatori che gestiscono i “bilancini da pesca” lungo le aste fluviali della regione, gli istituti statali 
superiori del settore alberghiero, ristorazione e trasformazione alimentare, limitatamente ai prodotti finiti 
ottenuti da prodotti primari forniti da produttori regionali e le cooperative sociali di “TIPO B”, che formano 
persone svantaggiate per il reinserimento nel mondo lavorativo. 

 

1.1.a.2 I compiti dell'operatore 

L’operatore deve rispettare le disposizioni generali del pacchetto normativo in materia di igiene degli alimenti 
e applicare le misure previste per garantire la sicurezza dei propri prodotti, così da individuare il modo migliore 
per gestire e controllare il proprio processo produttivo. 

L'operatore non ha un manuale HACCP ma segue delle procedure operative standard e, per un corretto 
controllo dei rischi connessi ai processi produttivi, fa riferimento agli specifici manuali prodotti dalla Regione 
del Veneto in collaborazione con l’IZSVe; le ricette e il processo di produzione devono essere preventivamente 
definiti, descritti nelle proprie procedure e comunicati all’autorità competente con relativa relazione tecnica. 

Il monitoraggio semplificato del processo produttivo si concretizza grazie all'attuazione, da parte 
dell'operatore stesso, del piano di campionamento specifico per la/le tipologie produttive conferendo i 
campioni di prodotto all'IZSVe secondo le indicazioni annualmente fornite. Su questi campioni vengono 
eseguiti i relativi controlli analitici in seguito ai quali è possibile attestare il livello di sicurezza alimentare dei 
prodotti o segnalare ai produttori eventuali criticità da risolvere. 

In aggiunta a ciò il produttore verifica in autonomia il pH e il contenuto zuccherino di tutti i lotti di produzione 
non oggetto di campionamento.  

Tramite il sito https://www.pplveneto.it/ l'operatore può verificare in tempo reale l’andamento delle proprie 
analisi consultando le informazioni caricate dal laboratorio stesso. 

L'operatore è infine tenuto ad avvisare l’AULSS di competenza almeno 24 ore lavorative prima di iniziare ogni 
produzione, secondo le procedure concordate.   

 

1.1.a.3 Attività e laboratori IZSVe per le PPL 

Come anticipato in precedenza l'attività dei laboratori facenti parte dell’IZSVe, nel percorso verso la sicurezza 
alimentare dei prodotti delle PPL, è essenziale e sinergica a quella dei produttori, delle AULSS e della Regione 
stessa. Presso l'IZSVe hanno luogo le analisi microbiologiche e strumentali (https://www.izsvenezie.it/). 

Le analisi sono rivolte in particolare a: 

– Prodotti a base di carni di ungulati domestici e selvatici; 

– Prodotti a base di miele; 

– Conserve, confetture, vegetali ed erbe alimurgiche; 

– Pane e prodotti da forno; 
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– Oli vegetali; 

– Prodotti lattiero caseari; 

– Chiocciole trasformate; 

– Pasta secca; 

– Birra e sidro; 

– Aceti. 

1.1.a.4 Manuali di buone prassi 

La Regione, in collaborazione con i Servizi Veterinari e i SIAN delle Aziende ULSS e l’IZSVe, predispone 
documenti e percorsi di formazione specifici e redige i così detti manuali di buone prassi igieniche 
suddividendoli per categoria produttiva. Tali manuali sono messi a disposizione degli operatori per 
promuovere l’applicazione di metodi di lavoro e di procedure in grado di garantire processi igienici di 
lavorazione. 

In generale un manuale di buone pratiche di igiene rappresenta un insieme di linee guida, riferite a un tipo di 
prodotto specifico, che ogni operatore alimentare può adattare alla propria realtà produttiva; nei manuali si 
analizzano dettagliatamente le diverse tappe del processo produttivo individuando il modo migliore per 
gestirle e controllarle, motivando i comportamenti e le azioni da adottare di volta in volta per garantire la 
sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti.  

L'operatore alimentare ha infatti una grande responsabilità nella qualità complessiva del prodotto e sulla 
sicurezza e salute del consumatore. 

 

1.2 Requisiti specifici e piano di campionamento 

Il piano di campionamento PPL 2023-2024 prevede la consegna di un campione e relativa etichetta per 
tipologia produttiva all’anno (ad esempio un vasetto di confettura di fragole, uno di pesche, uno di zucca, ecc. 
all’anno), su ogni campione verranno eseguite se del caso l'analisi del pH, dei gradi Brix e/o della aw. Inoltre, 
a seconda del prodotto, il produttore verifica in autonomia il pH e il contenuto zuccherino (se del caso) di tutti 
i lotti di produzione entro le 24 ore dal confezionamento. Vengono elencati in seguito, per ogni tipologia 
produttiva, i requisiti normativi previsti. 

 

- Confetture, composte, marmellate, sciroppi, frutta sciroppata: il prodotto risulta conforme se il suo 
pH è ≤ 4,2, in questo caso il contenuto zuccherino può essere <65% ma comunque non meno del 45%; 
se invece il pH è >4,2 allora si procede alla valutazione dei gradi Brix alla temperatura di 25° che 
devono essere ≥ 65%; 

- Succhi e nettari di frutta: il prodotto risulta conforme se il pH è ≤ 4,2; 

- Conserve vegetali (sottoli, sottaceti, ecc.): il prodotto risulta conforme se il pH è ≤ 4,2; 

- Insaporitori vegetali: il prodotto risulta conforme se ha aw ≤ 0,83 (= concentrazione di sale superiore 
al 20% o umidità inferiore al 12%); 

- Vegetali fermentati: il prodotto risulta conforme se il pH è ≤ 4,2; 
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- Vegetali e funghi coltivati essiccati: il prodotto risulta conforme se aw ≤ 0,83; 

- Erbe alimurgiche: il prodotto risulta conforme se aw ≤ 0,83. 

 

Ricapitolando i prodotti saranno giudicati conformi a condizione che sia rispettata una delle seguenti 
condizioni: 

– pH ≤ 4,20; 

– aw ≤ 0,83; 

– pH>4,20 ma grado Brix ≥65%. 

 

Se invece si verificano le seguenti condizioni il prodotto non sarà ritenuto conforme alla normativa: 

– pH >4,20 e grado Brix <65%; 

– aw > 0,83. 

Tali parametri, altamente restrittivi, sono stati stabiliti a livello regionale a scopo cautelativo così da garantire 
al consumatore dei prodotti delle PPL una sicurezza igienico sanitaria maggiore. 

Il prodotto non conforme deve essere sottoposto, se del caso, ad un trattamento di sterilizzazione (almeno 
121°C per 3 minuti al cuore del prodotto o trattamento equivalente) oppure deve essere rilavorato o destinato 
ad un uso diverso da quello della vendita al dettaglio. 

I prodotti che rispettano i requisiti di pH e/o Brix devono essere comunque sottoposti ad un processo di 
pastorizzazione, eseguita sul prodotto confezionato, tale da garantire la stabilità a temperatura ambiente per 
l’intera vita commerciale dichiarata in etichetta (bollitura in acqua dei vasetti chiusi ermeticamente); oppure 
vanno confezionati, refrigerati a temperatura compresa tra 0 e 4°C e messi in commercio con scadenza non 
oltre tre giorni dalla produzione. 
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2. I VEGETALI TRASFORMATI 

Tra i vegetali trasformati, come già visto precedentemente, si annoverano conserve e semiconserve alimentari 
vegetali (sottaceti, sottoli, vegetali fermentati), insaporitori vegetali, conserve di funghi coltivati, vegetali 
tostati (nocciole, granella di nocciola), vegetali essiccati (zafferano ecc.), funghi coltivati essiccati, farine, 
confetture, marmellate, composte, sciroppi e succhi di frutta, frutta sciroppata, vegetali freschi ed erbe 
alimurgiche con tradizionale uso alimentare. Di seguito le definizioni di alcuni di questi prodotti: 

- la confettura è la mescolanza, portata alla consistenza gelificata appropriata, di zuccheri, polpa e/o 
purea di una o più specie di frutta e acqua; secondo la normativa una confettura deve contenere in 
generale almeno 350 grammi di frutta in 1000 grammi di prodotto; nel caso di confettura extra i valori 
salgono a 450 grammi di frutta in generale per 1000 grammi di prodotto. Se queste proporzioni non 
sono rispettate si parla genericamente di composta, la mostarda può essere annoverata tra le 
composte di frutta (Regolamento CE 113/2001); 

- la composta non ha nessun vincolo relativo al contenuto di zuccheri; va specificato che il nome 
‘composta di frutta’ è privo di denominazione legale, esiste però una consuetudine e dunque una 
denominazione usuale, a questa viene fatto richiamo dalla Commissione europea nelle linee guida 
sull’applicazione del Reg. CE 1333/08 (additivi alimentari). Secondo tali linee guida la composta è così 
definita: prodotto ottenuto dalla lavorazione termica della parte commestibile di una o più specie di 
frutti, interi o in pezzi, setacciati o meno, senza concentrazione significativa. Possono essere utilizzati 
zuccheri, acqua, sidro, spezie e succo di limone; 

– la marmellata è il prodotto ottenuto dagli agrumi con un quantitativo minimo di 200 grammi per 
1000 grammi di prodotto (Reg. CE 113/2001); 

– la gelatina è il prodotto ottenuto dalla mescolanza, sufficientemente gelificata, di zuccheri e del succo 
e/o estratto acquoso di una o più specie di frutta (Reg. CE 113/2001); 

– la frutta sciroppata è frutta conservata in uno sciroppo costituito da una soluzione concentrata di 
zucchero in acqua, il contenuto di zucchero nello sciroppo non deve essere inferiore al 30% (Linee 
guida del Ministero della salute per la corretta preparazione delle conserve alimentari in ambito 
domestico);  

– il succo di frutta è un prodotto fermentescibile ma non fermentato, ottenuto dalla parte 
commestibile della frutta, si definisce concentrato quando vi è l'eliminazione di almeno il 50% 
dell'acqua; l’aroma, la polpa e le cellule ottenute mediante processi fisici adeguati dalle stesse specie 
di frutta possono essere restituiti al succo (Reg. CE 12/2012); 

– il nettare di frutta è il prodotto fermentescibile ma non fermentato, ottenuto con l'aggiunta di acqua 
e di zuccheri e/o miele al succo di frutta, alla purea di frutta o ad un miscuglio di questi prodotti (Reg. 
CE 12/2012); 

– la polpa di frutta corrisponde alla parte commestibile del frutto intero, eventualmente sbucciato o 
privato dei semi senza eliminazione di succo; tale parte commestibile può essere tagliata in pezzi o 
schiacciata, ma non ridotta in purea. Per gli agrumi, per polpa o cellule si intendono gli agglomerati 
di succo ottenuti dall'endocarpo (Reg. CE 12/2012); 

– la purea di frutta corrisponde alla parte commestibile del frutto intero, fermentescibile ma non 
fermentato, se necessario sbucciato o privato dei semi; tale parte commestibile è ridotta in purea 
mediante setacciatura, triturazione o macinazione senza eliminazione del succo (Reg. CE 12/2012); 
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– la crema di marroni è data dalla mescolanza, portata alla consistenza appropriata, di acqua, zuccheri 
e non meno di 380 g di purea di marroni (di Castanea sativa) per 1 000 g di prodotto finito (Reg. CE 
113/2001); 

– l'erba alimurgica è una pianta spontanea commestibile (ad esempio tarassaco o ortica); per la 
produzione di erbe alimurgiche deve essere frequentato uno specifico corso di formazione, inoltre il 
prodotto raccolto deve essere preventivamente visionato dai servizi SIAN locali (DGR 1173/2021); 

– gli insaporitori vegetali sono costituiti da ortaggi tipici locali o erbe alimurgiche, essiccati in forma 
granulare o cotti e frullati in forma cremosa (DGR 1173/2021); 

– le conserve sono preparazioni alimentari confezionate in contenitori a chiusura ermetica che 
subiscono trattamenti termici che ne permettono la stabilizzazione e la conservazione per lunghi 
periodi a temperatura ambiente; si distinguono in conserve acide e non acide. Tra queste si 
annoverano i vegetali sottaceto (conserve vegetali acide), si tratta di conserve a base di vegetali 
singoli o miscelati tra loro, interi o tagliati, colmate con liquido di governo costituito da soluzioni 
acquose di aceto e/o correttori di acidità, e i vegetali sottolio (conserve all'olio) lavorate come le 
precedenti ma colmate infine con olio (Linee guida del Ministero della salute per la corretta 
preparazione delle conserve alimentari in ambito domestico). 

 

Con il termine semi-conserve si indicano infine le preparazioni alimentari non sterili per mancanza di autoclavi 
industriali a livello aziendale o perché per propria natura il prodotto si rovinerebbe se trattato a temperature 
di sterilizzazione (Linee guida del Ministero della salute per la corretta preparazione delle conserve alimentari 
in ambito domestico). Le semi-conserve subiscono dunque dei trattamenti termici a temperature minori 
(pastorizzazione) ma che comunque sono in grado di distruggere alcune forme microbiche fra cui quelle 
patogene; rientrano in questa categoria merceologica tutti i prodotti alimentari delle PPL poiché tali realtà 
non possiedono in genere autoclavi di tipo industriale. A seguire quando si parlerà di conserve, trattandosi di 
prodotti alimentari di PPL, sarà dunque sottinteso che si tratta a rigore di semi-conserve. 

 

2.1 I principali rischi microbiologici dei vegetali trasformati 

Gli alimenti sono soggetti all'azione potenziale di microrganismi alterativi (spoilage organisms), responsabili 
dei processi di deterioramento delle qualità organolettiche, e di microrganismi patogeni, in grado di causare 
malattia alimentare nel consumatore. 

A interessare i vegetali trasformati, accanto a spoilage organisms come lieviti e muffe, troviamo più 
tipicamente batteri patogeni come Clostridium botulinum e Bacillus cereus. 

 

2.1.a Lieviti e Muffe 

Lieviti e muffe, largamente diffusi nell’ambiente, sono microrganismi comunemente responsabili delle 
alterazioni delle conserve; la loro presenza in cariche elevate può determinare il deterioramento dell'alimento 
in seguito alla formazione di composti solforati ed ammine maleodoranti o alla formazione di pellicole viscide, 
fino all’aumentata concentrazione di anidride carbonica ed etanolo nei contenitori provocando il gonfiore 
degli stessi (Mustazzolu, Gribaudo 2024).   

I miceti hanno una grande adattabilità e sono in grado di sopravvivere e moltiplicare anche in presenza di 
basse temperature, elevata acidità e bassa attività dell’acqua; la popolazione micetica inoltre può in parte 
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sopravvivere anche a trattamenti con il calore a causa di condizioni favorenti legate alla composizione 
dell’alimento (ad esempio un elevato tenore zuccherino o salino o una cospicua presenza di fibre vegetali). La 
comparsa di muffe nella conserva è indice di preparazione o conservazione non idonea (eccesso di umidità, 
pH poco acido, bassi gradi Brix, temperatura di conservazione elevata ecc.); inoltre in letteratura sono stati 
descritti dei casi di botulismo in conserve in cui (nonostante le caratteristiche chimico-fisiche a norma di legge) 
la fioritura di muffe aveva modificato il pH del prodotto consentendo lo sviluppo e la conseguente produzione 
di tossina da parte dei clostridi (Mustazzolu, Gribaudo 2024). 

 

2.1.b I batteri sporigeni: Bacillus e Clostridium 

I batteri dei generi Bacillus e Clostridium sono microrganismi Gram positivi, rustici ed ubiquitari, essi trovano 
il loro principale serbatoio di diffusione nel contenuto intestinale degli animali e dell'uomo e con le feci 
arrivano nell'ambiente e possono dunque contaminare i vegetali.  

I batteri del genere Bacillus sono anaerobi facoltativi e quindi possono crescere anche in substrati aerobici, i 
batteri del genere Clostridium sono invece anaerobi, in particolare C. botulinum è un microrganismo 
anaerobio stretto e per duplicare necessita di un potenziale di ossido-riduzione (valore di OR) molto spostato 
verso l'anaerobiosi, sempre se le caratteristiche di pH e/o aw dell'alimento lo permettono.  

Entrambe le tipologie di batteri sono normoduriche e duplicano bene solo se il substrato ha un pH superiore 
a 4,6; per quanto riguarda i valori limite di aw entrambi i microrganismi smettono di duplicare e produrre 
tossine quando la frazione di acqua libera dell'alimento scende al di sotto di 0,935.  

Per quanto riguarda la temperatura infine la maggior parte delle specie dei due generi sono mesofile o 
termotrofe, quindi non duplicano né producono tossine a temperature inferiori a 8-10 gradi. Entrambi i generi 
batterici sono in grado di produrre spore quando il batterio si trova in condizioni di vita difficili da superare in 
forma vegetativa, la termoresistenza di queste ultime è molto variabile e in grado di aumentare in relazione 
all'acidità o alla presenza di sale nel substrato; le spore di C. botulinum in particolare sono tra le più resistenti 
al calore tra gli organismi patogeni e la loro inattivazione è considerata lo standard della sterilizzazione 
commerciale.  

Le spore sono forme di resistenza metabolicamente dormienti e incapaci quindi di alterare l'alimento o 
costituire un problema di salute, la loro patogenicità dipende dal fatto che possono germinare originando una 
cellula vegetativa che può a sua volta vivere, moltiplicare e produrre enzimi o tossine.  

Gli alimenti più a rischio sono quelli molto manipolati o che hanno subìto uno o più trattamenti termici perché 
il calore (shock termico) può indurre le spore a germinare in seguito all'esposizione a temperatura di 65-80° 
per almeno 5-10 minuti. Le derrate alimentari molto manipolate infatti contengono una microflora formata 
da più tipi di microrganismi, in seguito ad un primo trattamento termico le forme vegetative vengono 
debellate ma le spore resistono e sono indotte a germinare nell'alimento cotto. Le forme vegetative nate dalla 
germinazione si trovano quindi da sole in un substrato ricco di nutrienti e senza alcuna flora microbica 
competitiva, quindi se l'alimento e le sue condizioni di conservazione lo permettono il batterio presente può 
moltiplicare in modo rapido ed esplosivo. 

 

2.1.b.1 Clostridium botulinum nel dettaglio 

Il Clostridium botulinum e gli altri clostridi produttori di tossine sono i microrganismi maggiormente implicati 
nelle malattie trasmesse dalle conserve alimentari. C. botulinum produce una tossina nota come tossina 
botulinica in grado di causare una paralisi flaccida che può colpire vari distretti muscolari e determinare quadri 
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gravi, anche mortali, se la paralisi arriva ai muscoli respiratori; si tratta di una neurotossina che agisce 
bloccando la liberazione dell'acetilcolina nello spazio sinaptico delle placche motrici neuromuscolari ed è 
considerata il più potente veleno naturale conosciuto. 

L'ingestione di un grammo di tossina botulinica può infatti uccidere oltre 14.000 persone, una piccola quantità 
ingerita con gli alimenti contaminati può provocare la malattia o essere letale (si stima che per causare 
botulismo in una persona adulta possono essere sufficienti da 30 a 100 nanogrammi).  

Per arrivare a produrre in un alimento una dose tossica di neurotossina utile a scatenare il botulismo i batteri 
devono riuscire a proliferare nell'alimento fino a raggiungere una dose tossica stimata in 100 ufc/g (V. 
Giaccone; G. Colavita; Microecologia degli alimenti 2015).  

La tossina è prodotta e rilasciata dalle cellule vegetative, il botulismo alimentare deriva dunque dall'ingestione 
di tossine preformate in alimenti contaminati. Bloccando la germinazione delle spore è possibile rendere 
sicuri quegli alimenti che altrimenti potrebbero essere pericolosi; per fare ciò è possibile ricorrere 
all'acidificazione o all'aggiunta di sale o di zucchero, oppure praticare il congelamento o la sterilizzazione; 
inoltre trattandosi di una tossina termolabile è possibile distruggerla direttamente con il calore anche una 
volta che questa è presente nell'alimento.  

Affinché si concretizzi il rischio di botulismo bisogna infine considerare anche le caratteristiche degli alimenti 
perché è l'alimento stesso che condiziona la crescita del batterio. Le matrici alimentari più spesso interessate 
sono gli alimenti cotti, precotti, e/o che hanno subito molte manipolazioni tra cui in particolare una fase di 
cottura seguita da errori compiuti soprattutto nel mancato successivo raffreddamento rapido.  

Gli alimenti maggiormente coinvolti sono le conserve vegetali sottolio, per questo tipo di prodotti l’errore di 
preparazione più frequentemente commesso è un’insufficiente acidificazione. 

Per quanto invece riguarda i prodotti vegetali in acqua o in salamoia l’errore più comune è un’insufficiente 
aggiunta di sale. I prodotti in salamoia, come per esempio le olive verdi, sono prodotti fermentati che 
richiedono un quantitativo di sale almeno pari al 10% dell’acqua utilizzata. A concentrazioni di sale minori, 
oltre ai microrganismi responsabili della fermentazione delle olive, possono svilupparsi microrganismi 
dannosi come appunto il Clostridium botulinum. 

Nonostante l'ubiquità del microrganismo è importante considerare che maggiore sarà il livello igienico con 
cui si attuano le lavorazioni alimentari e minore sarà la prevalenza del patogeno e delle sue tossine. 

 

2.1.b.2 Bacillus nel dettaglio 

Questo batterio contamina facilmente i vegetali (frutta e ortaggi) e da questi può passare ai prodotti derivati 
causandone a volte l'alterazione; tipico è il difetto di iperacidità che alcune specie, quali Bacillus macerans e 
Bacillus coagulans possono causare nelle conserve di pomodoro (V. Giaccone; G. Colavita; Microecologia degli 
alimenti 2015).  

Se l'alimento ha caratteristiche tali da consentire la duplicazione del batterio e se l'uomo permette al batterio 
di moltiplicare non adottando le opportune strategie di prevenzione, Bacillus duplica e produce enzimi che 
provocano l'alterazione del prodotto. Lo stesso avviene quando al posto di un Bacillus alterante troviamo un 
Bacillus patogeno come Bacillus cereus che non altera in maniera consistente l'alimento ma vi accumula le 
sue tossine preformate facendo diventare l'alimento causa di intossicazione. 

Le spore del microrganismo sono molto idrofobiche e questo le induce ad aderire tenacemente a qualsiasi 
superficie di lavoro, è facile inoltre isolare il batterio da tutte le matrici alimentari sia fresche allo stato crudo 
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che anche da prodotti trasformati e di gastronomia quindi molto manipolati e poi sottoposti a trattamenti 
termici. 

Infine Bacillus cereus è in grado di produrre due tipi di tossine: le enterotossine diarroiche, termolabili, e la 
tossina emetica nota come cereulide, resistente invece al calore. 

 

2.1.c La prevenzione 

Le strategie per prevenire episodi di tossinfezione e/o intossicazione alimentare iniziano con: 

– l'adozione di una scrupolosa igiene nella manipolazione delle materie prime o dei semilavorati in fase 
di produzione; 

– l'applicazione di corrette operazioni di mondatura e lavaggio per diminuire la carica iniziale delle 
spore; 

– operazioni di sanificazione detersione e disinfezione delle superfici di lavoro. 

A seguire, il trattamento termico applicato agli alimenti vegetali ha un duplice scopo: 

– sanitario attraverso l'azione battericida; 

– di prolungare la conservabilità attraverso la rimozione dello spoilage (deterioramento) e 
l'inattivazione degli enzimi naturalmente presenti nei vegetali e nella frutta che rendono instabili le 
caratteristiche sensoriali durante la shelf-life. 

Gli alimenti molto acidi subiscono trattamenti termici più blandi (cottura o pastorizzazione) che garantiscono 
l'effetto battericida e affidano l'inibizione della crescita di batteri sporigeni, come C. botulinum, all'ambiente 
acido. 

Infatti le caratteristiche dell'alimento sono determinanti per quanto riguarda la crescita microbica, occorre 
quindi valutare con attenzione i livelli di pH, aw, OR del substrato; se questi non sono favorevoli alla 
moltiplicazione dei batteri la crescita dei patogeni sarà poco probabile ma se la matrice alimentare può 
supportarne lo sviluppo allora l'unica strategia è intervenire sulla temperatura di conservazione 
mantenendola sempre oltre 60 -65° o portandola rapidamente sotto i 10° C. 

Riassumendo, dunque, la scelta di ottime materie prime, i trattamenti termici, l'uso di temperature di 
refrigerazione, il rispetto delle condizioni igieniche di lavorazione unitamente alle caratteristiche del prodotto 
finito (in genere un pH acido), sono condizioni a garanzia della sicurezza microbiologica e della tutela del 
consumatore. 

 

2.1.c.1 I trattamenti di stabilizzazione commerciale 

La stabilizzazione commerciale di un alimento è un procedimento che, mediante specifici trattamenti, ne 
impedisce l’alterazione o quanto meno la ritarda per tempi molto lunghi; può essere ottenuta inattivando gli 
enzimi e/o i microrganismi presenti o impedendone semplicemente la crescita.  

Tra questi trattamenti si annoverano la refrigerazione, il congelamento, la riduzione dell’attività dell’acqua, 
l'acidificazione, l'aggiunta di conservanti, la rimozione o l'aggiunta di gas (ossigeno, anidride carbonica), la 
scottatura, la cottura, la frittura, la pastorizzazione e la sterilizzazione.  
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L’ottimizzazione di un processo termico di stabilizzazione degli alimenti è strettamente correlata alla 
resistenza dei patogeni alimentari e delle loro spore, l’intensità del trattamento dipende quindi da questa 
resistenza oltre che dal livello di rischio che può essere accettato. Per una corretta valutazione di quest'ultimo 
è necessario conoscere approfonditamente l’alimento in termini chimico-fisici e microbiologici, infatti per 
ogni tipologia di alimento sono stati fissati pericoli microbiologici e livelli di sicurezza diversi. 

Secondo la definizione della Food and Drug Administration (FDA), la sterilizzazione è un processo capace di 
distruggere tutte le forme vitali dei microrganismi, incluse le spore batteriche; questo processo avviene 
mediante l’azione del vapore surriscaldato a temperature maggiori di 100 °C per tempi variabili, in apposite 
apparecchiature dette autoclavi. Essa è applicata a quei prodotti a rischio di sviluppo di batteri, quali 
Clostridium botulinum, come quelli conservati a temperatura ambiente, confezionati in scatole, vasi o buste 
sottovuoto, con bassa acidità (pH >4,6) o con valori elevati di attività dell’acqua (>0,95).  

La sterilizzazione commerciale, dunque, fornisce prodotti che sono privi di microrganismi patogeni e alterativi, 
che potrebbero crescere durante le fasi di conservazione. 

A livello domestico questo processo non è applicabile, per effettuare trattamenti con vapore surriscaldato è 
infatti necessario utilizzare strumentazioni che sopportino pressioni elevate, la comune pentola a pressione 
non è in grado di ottenere questo risultato. Nelle PPL i prodotti vengono quindi sottoposti ad un processo di 
pastorizzazione (Fig. n.3), ovvero un processo in cui il prodotto è portato a una temperatura variante attorno 
ai 100°C per periodi di tempo che vanno dai 10 ai 45 minuti a seconda del tipo di prodotto (Manuale di buone 
pratiche di igiene e di lavorazione confetture e conserve vegetali della Regione del Veneto). 

Il prodotto pastorizzato, a differenza di quello sterilizzato, vedrà dunque un'eliminazione dei microrganismi 
parziale; da qui l'importanza ancora maggiore di avere buone materie prime di partenza, ottima igiene di 
lavorazione e caratteristiche del prodotto finito in termini di pH, gradi Brix e aw corrispondenti ai valori 
normativi. Inoltre la temperatura ridotta del processo di pastorizzazione, rispetto a quello di sterilizzazione, 
impatta di meno sulle qualità nutrizionali del prodotto ma ne condiziona la durata della conservazione, che 
viene a essere ridotta a circa 12-18 mesi. 

 

 

 

Fig. n.3 Corretta pastorizzazione dei prodotti in una PPL (Manuale di buone pratiche di igiene e di 
lavorazione confetture e conserve vegetali della Regione del Veneto). 
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3. PREPARAZIONE DEI VEGETALI TRASFORMATI 

3.1 Preparazione della frutta e della verdura 

La preparazione di confetture e conserve vegetali prevede diversi passaggi, il primo è quello della 
preparazione della frutta e della verdura e prevede una  pre-cernita (scelta dei vegetali freschi, con il giusto 
grado di maturazione e non deteriorati), un lavaggio profondo ed accurato che abbassi la carica microbica 
(Fig. n.4), una nuova cernita per eliminare eventuali corpi estranei e/o parti danneggiate e, infine, una 
mondatura (rimozione delle parti rovinate e non edibili e se serve denocciolatura -Fig. n.5- e pelatura). 

 

 

Fig. n.4 Lavaggio della frutta in una PPL (Manuale di buone pratiche di igiene e di lavorazione confetture e 
conserve vegetali della Regione del Veneto). 

 

 

Fig. n.5 Denocciolatura della frutta in una PPL (Manuale di buone pratiche di igiene e di lavorazione 
confetture e conserve vegetali della Regione del Veneto). 

 

Alla preparazione può seguire la scottatura (blanching) che consiste in un rapido e uniforme incremento di 
temperatura dei vegetali (immersione, microonde, vapore ecc.). Questo processo è necessario per bloccare i 
processi degradativi grazie alla distruzione degli enzimi endogeni che possono causare la perdita di sapore, 
colore e consistenza dei vegetali stessi ma che favorisce anche le lavorazioni successive (maggiore 
permeabilità e morbidezza del prodotto) e contribuisce alla sicurezza e alla qualità del prodotto finito. 
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Fig. n.6 Blanching della verdura in una PPL (Manuale di buone pratiche di igiene e di lavorazione confetture 
e conserve vegetali della Regione del Veneto). 

 

Quando la scottatura è stata completata, i vegetali vengono raffreddati rapidamente per bloccare l’effetto del 
calore e si procede subito alla trasformazione poiché il prodotto è ora più labile e delicato; quest'ultimo non 
deve essere tenuto dunque ad una temperatura tra 10° C e 60°C perché si aumenterebbe il rischio di 
moltiplicazione microbica. Per quanto riguarda i prodotti freschi dopo il lavaggio e il taglio segue subito il 
confezionamento e la conservazione a temperatura di refrigerazione tra 0 e 4°C e vanno consumati entro 3 
giorni (Manuale di buone pratiche di igiene e di lavorazione confetture e conserve vegetali della Regione del 
Veneto).  

Le conserve al naturale, in salamoia, sottoli e sottaceti sono prodotti destinati ad essere invasettati assieme 
al liquido di governo le cui procedure di preparazione risultano più delicate. La precottura o la scottatura 
possono essere eseguite con soluzioni diverse da quelle di governo (es. sottoli) o con le medesime (es. 
agrodolce e sottaceti), la gestione delle soluzioni usate in questo procedimento è essenziale soprattutto per 
i prodotti meno acidi ed è importante correggerne la composizione durante lo svolgersi del processo così che 
l'acidificazione avvenga in maniera corretta ed omogenea. Inoltre vegetali da conservare sottaceto o sottolio 
devono essere tagliati in modo da presentare spessori ridotti e comunque, almeno una delle dimensioni, deve 
essere inferiore ad 1 cm.  

Gli alimenti fermentati invece derivano dalla fermentazione dei vegetali da parte dei batteri lattici già presenti 
o aggiunti, queste fermentazioni portano ad un'acidificazione del prodotto e vengono controllate attraverso 
l'uso del sale e della salamoia oppure con l'impiego di piccole quantità di zucchero e acidi organici o altri 
additivi. Alcuni esempi di prodotti fermentati tipici sono i crauti (cavolo cappuccio con sale solido), la brovada 
(rape con vinaccia inacidita), olive in salamoia, gnaus1 (rape con mark di mela inacidito), brovadar (rape in 
soluzione salina acida), prodotti a base di miele come l'idromele e l'aceto di miele. Altri vegetali vengono 
trattati per ottenere dei semilavorati fermentati, tra questi peperoni, cipolline, funghi, cetrioli e rape 
considerati stabili e sicuri quando raggiungono e mantengono pH acidi inferiori a 4,20. I vegetali fermentati 
sono venduti tal quali, confezionati in contenitori non ermetici e non sottoposti al trattamento termico con 
la dicitura in etichetta “conservare a temperatura non superiore a 12 °C” e con vita commerciale non 
superiore a 30 giorni. 

 
1 I gnaus (o rapa di Verzegnis) sono delle rape fermentate, nello specifico i gnaus mark di mela sono delle rape di Verzegnis fatte 
fermentare sullo scarto della pressatura delle mele utilizzate per la produzione del succo di mela. 
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3.2 Confezionamento 

I vegetali trasformati sono confezionati in vasi o bottiglie di vetro, non vanno compressi nel recipiente e i 
contenitori vanno riempiti fino a 1 o 2 cm dal bordo poiché la maggior parte dei vegetali durante la 
pastorizzazione aumenta di volume, si espande e successivamente a riscaldamento terminato si può creare il 
vuoto.  

I prodotti come le conserve devono essere coperti con il liquido di governo, si può utilizzare una apposita 
reticella in plastica per impedire l'affioramento del prodotto poiché l'alimento scoperto può cambiare colore 
e alterarsi e va tolta l'aria eventualmente presente nei barattoli.   

È importante verificare il confezionamento ermetico dei prodotti, più un alimento è fresco più la presenza di 
aria e d'ossigeno influenza la sua conservabilità a causa dell'instaurarsi di fenomeni ossidativi. 

 

3.3 Pastorizzazione 

Durante la pastorizzazione è importante garantire che il calore sia distribuito correttamente a tutti i vasi che 
dovranno essere ricoperti dall'acqua per l'intera durata del processo; la durata della pastorizzazione dipende 
dal tipo di prodotto e dalla dimensione del vaso, dopodiché i vasi vanno raffreddati a temperatura ambiente 
il più velocemente possibile. Una volta raffreddati i prodotti vanno riposti in un luogo idoneo divisi per lotti e 
correttamente etichettati. 

A prodotto finito è essenziale il rispetto di almeno uno dei due prerequisiti normativi, da valutare entro 24 
ore dalla miscelazione, che precedono la pastorizzazione e che sono necessari alla sicurezza dell'alimento: 

– pH finale inferiore a 4,20 (valore cautelativo per impedire la crescita della maggior parte dei 
microrganismi patogeni); 

– contenuto in solidi solubili maggiore di 65° Brix. 

I prodotti che rispondono al requisito dopo la pastorizzazione non costituiranno substrato favorevole alla 
crescita microbica. 

 

3.4 Parametri da valutare nel prodotto finito 

3.4.a Acidità e pH 

L'acidità di un alimento è un parametro legato al contenuto di acidi organici (es. acido citrico) e condiziona le 
caratteristiche organolettiche del prodotto, essa si misura in grammi equivalenti di acido per 100 grammi di 
prodotto. 

Il pH dipende invece dalla presenza/assenza degli acidi ma anche da come questi esplicano la propria forza, è 
un parametro vincolante per la sicurezza sanitaria dei prodotti e si misura con cartine tornasole o pH-metro 
elettrico nella fase acquosa della preparazione. La verifica va eseguita misurando il pH nel punto più sfavorito 
della preparazione (es. all'interno di grossi pezzi di frutta) e anche sulla massa (se serve dopo 
omogeneizzazione) del prodotto finito dopo la pastorizzazione e previa rimozione del liquido di governo. Il 
livello di pH dell'alimento determina se e quali microrganismi possono moltiplicarvisi all'interno. I 
microrganismi che resistono a pH bassi sono pochi, tra questi troviamo le muffe che crescono anche a pH 2, 
inoltre gli alimenti che contengono elevati livelli di acidi non per forza hanno un basso pH. 
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Ci sono degli alimenti che sono naturalmente acidi (pH< 4,20) come la maggior parte della frutta ad eccezione 
di certe tipologie di pera, fico, caco, melone, anguria, certe fragole, banane oppure alcuni vegetali come le 
zucche e le cipolle. 

Se invece l'alimento non è naturalmente acido va acidificato, l'acidificazione deve avvenire entro le 24 ore 
successive all'aggiunta dell'acidificante che può essere succo di limone, succo di agrumi, aceto ecc. oppure 
essere costituito da acidi organici come l'acido citrico, acido ascorbico o tartarico; le verdure destinate al 
sottolio vanno acidificate per immersione in una soluzione acida. 

 

3.4.b Gradi Brix 

Il contenuto di zuccheri, se adeguato, può preservare il prodotto dalla crescita batterica e si misura con il 
grado zuccherino o grado Brix. 

Il grado Brix rappresenta la misura delle sostanze allo stato solido dissolte in un liquido ed è rilevabile con il 
rifrattometro, nello specifico è definito come 1 grammo di saccarosio in 100 grammi di una soluzione acquosa. 

Riguardo alle conserve dolci (confetture, confetture extra, gelatine, marmellate e creme di marroni) se i gradi 
Brix del prodotto sono tra 45° e 60° queste, una volta aperte, devono essere conservate in frigorifero; la 
quantità di zucchero del prodotto finito deve in ogni caso essere almeno di 45° Brix. 

 

3.4.c Acqua libera- Activity water 

Per crescere e moltiplicare i microrganismi sono in grado di usare unicamente la frazione libera dell'acqua 
(activity water-aw) nell'alimento quella cioè non legata ai soluti; essa rappresenta dunque un fattore limitante 
e viene espressa con un numero tra 1.00 e 0.00 (dove 1.00 è l'acqua pura e 0.00 rappresenta l'assenza di 
acqua). Aggiungendo un soluto (ad esempio zucchero o sale) o tramite essiccazione si ottiene un 
abbassamento dell'acqua libera nell'alimento rendendolo inadatto alla crescita microbica, questa è 
un'operazione necessaria per garantire la corretta conservazione dei prodotti (“Ispezione e controllo degli 
alimenti” Cenci Goga, Ed. PVI 2018).  L'umidità degli alimenti è invece un parametro relativo da rapportare 
all’ambiente in cui si trova l'alimento stesso e va valutata come il valore dell’attività dell’acqua moltiplicato 
per 100. 

La misurazione della aw avviene in laboratorio tramite l'utilizzo di apparecchiature specifiche e ogni 
microrganismo ha valori di aw limitanti specifici; lo sviluppo microbico è totalmente inibito a valori di aw <0,60 
e la maggior parte di microrganismi patogeni non si moltiplica ad aw <0,85. Se non è possibile raggiungere o 
mantenere tali valori è necessario ricorrere alla pastorizzazione per garantire la conservazione e la sicurezza 
del prodotto finito. 
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4. SCOPO E STRUTTURAZIONE DELLO STUDIO 

Lo scopo dello studio era valutare, da un punto di vista retrospettivo, le PPL venete per quanto riguarda la 
produzione dei vegetali trasformati. 

L'analisi era volta a caratterizzare a tutto tondo queste piccole realtà partendo dalla loro distribuzione e 
produttività, dall'individuazione dei prodotti e degli ingredienti più utilizzati, fino a rilevare eventuali criticità 
con relativa eziologia così da poter essere in qualche modo di supporto alla futura produzione. Per fare questo 
i dati a disposizione sono stati suddivisi, valutati e rapportati tra loro sulla base di diversi parametri; i risultati 
così ottenuti sono stati infine indagati per coglierne correlazioni ed eventuali conseguenti strategie d'azione. 

 

5. MATERIALI E METODI 

Il materiale analizzato è stato gentilmente concesso dalla Regione Veneto e messo a disposizione dall'IZSVe 
ed è costituito dai dati relativi al campionamento dei prodotti vegetali trasformati delle PPL della regione 
Veneto per un periodo che va 27/01/2012 al 23/05/2024. 

I dati sono stati analizzati in modo retrospettivo e suddivisi in un primo momento sulla base delle diverse 
AULSS di appartenenza così da poterne valutare la distribuzione sul territorio e nel corso del tempo. 

Secondariamente la suddivisione è stata mirata ad ottenere due grandi gruppi di prodotti: alimenti a base 
dolce e alimenti a base non dolce poiché si tratta di tipologie produttive con caratteristiche e requisiti diversi. 
Mantenendo questa divisione sono stati creati poi dei sottogruppi, sulla base delle tipologie di prodotto e di 
ingrediente, così da poter individuare quelli più utilizzati e numerosi e quelli invece più rari.  

Per i vari sottogruppi è stato quindi valutato l'esito dei controlli analitici eseguiti da IZSVe, così da rilevare e 
studiare le eventuali non conformità presenti. I risultati così ottenuti sono stati analizzati ed utilizzati per la 
creazione di grafici grazie all'uso del programma Excel così da poter confrontare i dati tra loro, cogliendo 
correlazioni ed eventuali tendenze. Infine le stesse valutazioni sono state ripetute accorpando i due gruppi in 
un unico grande insieme valutando, come e se i risultati ottenuti variavano. 

L'enorme disponibilità di dati, distribuiti lungo un così vasto arco temporale, ha rappresentato sicuramente 
un vantaggio, dando la possibilità di avere una rappresentazione molto accurata della situazione. I limiti 
incontrati sono stati relativi alla scrematura necessaria, tipica di quando si lavora su raccolte di dati numerosi 
e variegati. Infatti, accanto a dati mancanti, talvolta le denominazioni degli alimenti non erano chiare o erano 
espresse in modo diverso ad indicare la stessa tipologia produttiva.   
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6. RISULTATI 

6.1 Analisi dei dati   

6.1.a Produttività e distribuzione delle PPL venete 

Nella prima parte dello studio è stata fatta una breve valutazione sul numero di PPL, la loro produttività e 
distribuzione sul territorio. Le Aziende ULSS venete sono in totale 9, vediamo di seguito per ognuna di esse 
quante PPL hanno prodotto alimenti vegetali trasformati e quante analisi sono state condotte sui campioni 
conferiti nell'arco di circa 12 anni e mezzo; durante questo arco di tempo ogni PPL sita in Veneto ha 
consegnato all'IZSVe annualmente un campione per ogni tipologia produttiva di vegetale trasformato da essa 
prodotto. Le PPL presenti in Veneto, nell'arco di tempo analizzato, sono state in totale 347 e i campioni 
conferiti e analizzati 7.462. Nel dettaglio: 

 

– Azienda ULSS 1 Dolomiti (BL): 13 PPL, 153 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 2 Marca Trevigiana (TV): 151 PPL, 2.455 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 3 Serenissima (VE): 9 PPL, 240 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 4 Veneto Orientale (VE): 20 PPL, 419 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 5 Polesana (RO): 9 PPL, 265 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 6 Euganea (PD): 34 PPL, 639 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 7 Pedemontana (VI): 32 PPL, 1.429 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 8 Berica (VI): 13 PPL, 93 campioni analizzati; 

– Azienda ULSS 9 Scaligera (VR): 66 PPL, 1.769 campioni analizzati. 

 

Come si evince, anche dal grafico n.1, la provincia più rappresentata nel tempo in termini numerici dalle PPL 
a produzione di vegetali trasformati e dal numero di campioni consegnati è Treviso, seguita da Verona. Le 
province meno rappresentate sono invece quelle di Venezia e di Rovigo. E' interessante ricordare al riguardo 
che proprio nel trevigiano sono state avviate le prime PPL nel 2007. Va infine sottolineato che la prevalenza 
di un prodotto rispetto ad un altro risente chiaramente anche della tipologia del territorio e delle tradizioni 
dello stesso, rendendo alcune produzioni più caratteristiche di determinate AULSS rispetto ad altre. 
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Grafico n.1 Distribuzione delle PPL nelle AULSS venete 

 

Nel grafico n. 2 si può notare come nell'AULSS 7 pedemontana, nonostante l'esiguo numero di PPL che hanno 
trattato vegetali trasformati (32 per la precisione), vi siano in proporzione molti campionamenti e quindi una 
gran varietà di tipologie produttive. 

 

 

Grafico n.2 Situazione PPL nel periodo 2012/2024 
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Nel grafico n.3 si può notare invece che dal 2012 al 2023 c'è stato un costante incremento della produzione e 
di conseguenza della diversificazione dei prodotti vegetali trasformati. Si ricorda infatti che il numero dei 
campioni è costituto dalla consegna annuale di un prodotto per ogni tipologia produttiva lavorata da ogni PPL. 
Nel 2024 il rapido decremento produttivo non è da tenere in considerazione poiché i dati elaborati nel 
presente studio, relativamente a quell'anno, sono concernenti a soli cinque mesi di campionamenti. 

 

 

 

Grafico n.3 Campioni nell’arco di tempo 2012-2024 

 

Seguono una serie di rappresentazioni grafiche relative all'andamento del numero dei campioni dal 2012 al 
2024 per ogni singola AULSS (Grafici n.4, n.5, n.6, n.7, n.8, n.9, n.10, n.11, n.12). 

 

 

 

Grafico n.4 AULSS 1 Dolomiti. 
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Grafico n.5 AULSS 2 Marca trevigiana. 

 

Grafico n.6 AULSS 3 Serenissima. 

 

Grafico n.7 AULSS 4 Veneto orientale. 
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Grafico n.8 AULSS 5 Polesana 

 

Grafico n.9 AULSS 6 Euganea. 

 

 

Grafico n.10 AULSS 7 Pedemontana 
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Grafico n.11 AULSS 8 Berica 

 

 

Grafico n.12 AULSS 9 Scaligera. 

 

È possibile notare come l'incremento della produttività negli anni sia più o meno costante anche per le singole 
AULSS con solo qualche eccezione. L'AULSS 3 Serenissima ha infatti avuto un decremento della produttività 
nel 2023 poiché qualche PPL di grandi dimensioni ha subito un ampliamento, passando cioè da piccola 
produzione locale ad azienda alimentare soggetta al regolamento CE 852/2004 senza più limiti di produttività 
tipici delle PPL. Al contrario l'AULSS 8 Berica nel 2023 ha visto un notevole picco d'incremento produttivo 
dovuto presumibilmente ad una maggior conoscenza delle PPL nel territorio. 

 

6..1.a.1 Diversificazione dei prodotti 

Sulla base del fatto che ogni PPL consegna, per il piano di campionamento, un campione per tipologia 
produttiva all’anno, è stato possibile suddividere le aziende sulla base della diversificazione produttiva. Si è in 
pratica andati a vedere quanti tipi diversi di preparazioni alimentari ogni PPL aveva conferito negli anni. 
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Grafico n.13 Varietà di prodotti- Diversificazione produttiva. 

 

Dal grafico n.13 si può vedere come su 347 PPL venete la maggior parte (191) abbia prodotto meno di 10 
diverse tipologie di alimenti all'anno, mentre solo un'esigua minoranza (19) ha fornito varietà di prodotti 
superiori a 100 o 200. Questo sembra rispettare a pieno il tipo di realtà produttiva rappresentato dalle PPL, 
una realtà come già detto locale, tipica e contingentata. 

 

6.1.b Alimenti a base di zucchero  

Nella grande suddivisione degli alimenti in quelli a base dolce e quelli a base non dolce, operata a scopo 
procedurale, sono state inserite delle sottocategorie. Tra gli alimenti a base dolce si annoverano: confetture 
e confetture extra, composte, marmellate, mostarde, gelatine, frutta sciroppata (a loro volta riunite tutte nel 
macro gruppo delle conserve dolci) e sciroppi, succhi, polpe e nettari. Nell’interpretare i dati seguenti va 
tenuto in considerazione che alcuni prodotti sono numericamente prevalenti rispetto ad altri: tra gli alimenti 
a base dolce (in totale 3.787 campioni) le confetture rappresentano il 37%, le composte il 24% e le confetture 
extra il 16%; quindi le confetture sono molto più rappresentate rispetto alle altre tipologie produttive così 
come si evince dal grafico n.14. 
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Grafico n.14 Campioni alimenti dolci. 

 

Andando invece ad analizzare gli ingredienti maggiormente utilizzati negli alimenti a base dolce (Grafico n.15), 
i più rappresentati in questo caso sono i frutti rossi e i frutti di bosco (bacche, more, lamponi, mirto, gelso, 
ribes, mirtilli, sambuco) 21%, seguiti da pesche 9%, pere, fichi e mele 7%; sono invece più rari i prodotti a 
base di marroni 0,3%, melone 0,5%, radicchio 0,8%, peperone, cipolle o simili 1%, zucca 3%. 

 

 

Grafico n.15 Ingredienti dei prodotti dolci. 

 

6.1.b.1 Le non conformità sulla base della tipologia produttiva 

Su un totale di 3.787 prodotti a base dolce 3.412 (90%) sono risultati conformi per il parametro pH, mentre 
375 presentavano un pH>4,2. Di questi ultimi 375 campioni solo il 9% rispettava la normativa relativamente 
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per pH che per gradi Brix. Si può dunque parlare di un 8% di non conformità totali sui prodotti a base dolce 
(Grafico n.16). 

 

 

Grafico n.16 Non conformità totali prodotti a base dolce. 

 

Concentrando l’attenzione sul macro gruppo delle conserve dolci, il più rappresentativo all’interno dei 
prodotti a base dolci le non conformità sono il 9% (Grafico n.17). 

 

 

Grafico n.17 Non conformità totali conserve dolci. 
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In particolare su un totale di 3.186 campioni ben 341 (11%) sono risultati non conformi per il pH, tra questi 
però 29 prodotti (0,1%) rispettavano i parametri dei gradi Brix. In questo caso il 9% dei campioni si è rivelato 
non conforme ai parametri normativi (Grafico n.18). 

 

 

Grafico n.18 Conserve dolci. 

 

Ritornando all'8% di non conformità sul totale si evince come la maggior parte di queste sia relativo alle 
confetture (42%), alle composte (32%) e alle confetture extra (14%). Nel grafico n. 19 vengono evidenziate, 
in percentuale, le non conformità per tipologia produttiva sul totale dei prodotti analizzati. 

 

 

Grafico n.19 Tipologia dei prodotti non conformi. 

 

Tuttavia questi prodotti sono anche i più rappresentati numericamente sul totale dei campioni. Analizzando 
le non conformità rapportandole alla singola tipologia produttiva e non al totale si evince che esse 
percentualmente sono: composte 11%, frutta sciroppata 10%, confetture 9%, mostarde 9%, confetture extra 
7%, nettari 5%, sciroppi 3%, succhi e polpe 0,9% (Grafico n.20). 
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Grafico n.20 Percentuale di non conformità per categoria produttiva. 

 

Non tenendo conto della numerosità totale dei campioni ma valutando ogni categoria produttiva 
singolarmente, gli alimenti più soggetti alle non conformità sembrerebbero essere, in ordine decrescente, le 
composte, la frutta sciroppata, le confetture, le mostarde e le confetture extra. 

 

6.1.b.2 Le non conformità sulla base degli ingredienti 

Nel grafico n.21 si possono vedere, in percentuale, le non conformità relative agli ingredienti utilizzati 
rapportate tra loro sul totale. Da qui si desume che gli ingredienti più soggetti a non conformità sono il fico 
(36%), la zucca (17%) e la pera (10%). Tuttavia, anche in questo caso, i risultati possono risentire in parte delle 
quantità relative dei singoli ingredienti sul totale e possono, quindi, essere influenzate dal diverso tenore di 
produzione. In base alle preferenze dei consumatori e ai prodotti più tipici e richiesti, determinati ingredienti 
vengono usati percentualmente più di altri e quindi statisticamente anche le relative eventuali non conformità 
saranno maggiori; questo però non significa che gli ingredienti siano davvero più a rischio di altri per le loro 
caratteristiche intrinseche. 
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Grafico n.21 Ingredienti non conformi sul totale. 

 

È  dunque interessante valutare quante non conformità in percentuale si presentano per singolo ingrediente 
senza rapportarlo agli ingredienti sul totale.  

Analizzando gli ingredienti in questo modo (Grafico n.22) quelli più interessati dalle non conformità sono il 
radicchio (47%), le cipolle e affini (scalogno, porri e cipolline) (42,5%), il melone (39%), il peperone (36%), la 
zucca (35%), il fico e i marroni (33%). Il fico e la zucca, a conferma del grafico precedente, sembrano restare 
tra gli alimenti più a rischio di violazione della normativa.  

Va diversamente per la pera che rientra ora tra gli ingredienti in apparenza meno soggetti a problematiche 
accanto a pesche, mele, menta e frutti rossi/frutti di bosco. Questi ultimi, nonostante la grande numerosità 
campionaria, hanno in proporzione un basso tasso di non conformità, così come anche i prodotti a base di 
pera e di pesca. Il contrario si può affermare invece per il radicchio, le cipolle e affini, il melone, il peperone, 
la zucca e i marroni che, nonostante siano in termini numerici meno rappresentati, in proporzione sono più 
soggetti a non conformità. A metà via si pongono i prodotti a base di fico per i quali, alla relativa numerosità 
campionaria, si affianca un cospicuo numero di non conformità (Grafico n.23). 
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Grafico n.22 Ingredienti non conformi. 

 

 

Grafico n.23 Rapporto tra non conformità e numerosità dei campioni. 
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6.1.b.3 Riflessioni su pH e gradi Brix 

Viene spontaneo chiedersi perché taluni ingredienti siano più inclini a non rispettare i requisiti normativi di 
pH e/o gradi Brix rispetto ad altri. Nella tabella n.1 per ogni ingrediente, tra quelli che più frequentemente 
ritroviamo nei prodotti vegetali dolci, è evidenziato il pH usuale (Jay, Loessner, Golden, Springer; 
Microbiologia degli alimenti, 2009 e A. Galli Volonterio; Microbiologia degli alimenti, 2005).  

 

VEGETALI PH VEGETALI PH 

RADICCHIO 5,5-6,0 FICO 4,6-5 

CIPOLLA 5,3-5,8 PERA 3,8-4,6 

MELONE 6,3-6,7 PESCA 3,4-3,6 

PEPERONE 5,1 MELA 2,9-4,1 

ZUCCA 4,8-5,2 MENTA 4 

MARRONI 4-5 FRUTTI DI BOSCO 3,2-4,5 

Tabella n.1 pH alimenti. 

 

Analizzando il pH dei vari alimenti si nota una relazione tra non conformità e pH stesso, i prodotti che 
naturalmente hanno un pH acido o tendente all'acido consentono in genere di ottenere un prodotto finito 
con pH conforme alla normativa (pH≤4,2); al contrario gli alimenti ottenuti da ingredienti poco acidi sono 
inclini a generare prodotti non conformi (pH>4,2).  

Il radicchio, la cipolla, il melone, il peperone, la zucca, il fico e i marroni hanno pH che possono arrivare fino 
a 5. 

I prodotti non conformi per pH che però hanno gradi Brix ≥65° sono solo 35 campioni su 375 (9%), la maggior 
parte si rivela insoddisfacente anche relativamente a questo parametro. Il motivo potrebbe dipendere dalla 
difficoltà di correggere il parametro senza alterare il gusto del prodotto finito che risulterebbe eccessivamente 
dolce al palato. 
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6.1.c Alimenti non a base di zucchero 

Tra gli alimenti non a base zucchero si annoverano sottoli, sottaceti, prodotti agrodolci, fermentati, conserve, 
passate, salse, aceti, idromele, birra e sidro, infusi, prodotti essiccati, insaporitori (sale e dado).  

È importante precisare che il termine “passata” in questo contesto è improprio e quindi da qui in poi si parlerà 
più genericamente di salsa di pomodoro. La motivazione di questa scelta è che per poter utilizzare tale 
designazione è necessario attenersi a tutti i requisiti indicati nella normativa D.M. 23/09/2005 che definisce 
la passata di pomodoro secondo precise e rigorose caratteristiche. Riguardo al termine 'conserve', che a rigore 
indica l'insieme delle preparazioni alimentari confezionate in contenitori a chiusura ermetica sottoposte poi 
a trattamento termico, una serie di campioni conferiti dai produttori è indicato in modo generico con il 
termine 'conserva' e verrà pertanto indicato d'ora in poi con il termine di ‘conserva generica’.  

Per comodità e tipologia di requisiti richiesti gli alimenti sono stati a loro volta suddivisi in due sottogruppi 
denominati: 

– conserve vegetali (sottoli, sottaceti, prodotti agrodolci, fermentati, conserve, salsa di pomodoro, 
salse); 

– alimenti secchi (infusi, prodotti essiccati, insaporitori). 

 

Tra le conserve vegetali i prodotti più rappresentati sono quelli in agrodolce (43%), seguiti da quelli sottolio 
(20%), dalle salse di pomodoro (12%) e dai sottaceti (11%). Le tipologie meno rappresentate son invece le 
sale, le conserve e i prodotti fermentati (Grafico n.24). 

 

 

Grafico n.24 Campioni conserve vegetali. 

 

Sempre relativamente alle conserve vegetali, analizzando gli ingredienti si evince che i più rappresentati sono 
il pomodoro (22%), il peperone (13%), la zucchina (12%) e il radicchio (12%), seguiti da cipolla, asparago e 
melanzana.  

Gli ingredienti meno ricorrenti sono invece il carciofo, i crauti, il peperoncino, i fagioli/fagiolini e la zucca 
(Grafico n.25). 
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Grafico n.25 Ingredienti dei prodotti a base non dolce.  

 

6.1.c.1 Le non conformità sulla base della tipologia produttiva 

Su un totale di 2.243 campioni, 1.950 (87%) sono risultati conformi (per pH o aw) e 293 (13%) non conformi; 
possiamo dunque parlare di un 13% di non conformità sul totale (Grafico n.26). 

 

 

Grafico n.26 Non conformità totali. 
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Tra gli alimenti secchi, su un totale di 572 campioni, solo 3 (0,5%) sono risultati non conformi per aw ( aw >0,83). 
Possiamo dunque considerare questa categoria di alimenti poco a rischio (Grafico n.27). 

 

 

Grafico n.27 Vegetali trasformati non a base zucchero. 

 

Concentrandosi sul sottogruppo più numeroso, quello delle conserve vegetali, su 1.627 campioni, 1.343 
(83%) sono risultati conformi e 284 (17%) invece presentavano un pH>4,2 per un complessivo 17% di non 
conformità (Grafico n.28). 

 

 

Grafico n.28 Non conformità delle conserve vegetali. 
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Analizzando nel dettaglio il 13% di non conformità sul totale dei campioni è possibile vedere come la maggior 
parte di queste riguardi i prodotti quali salse di pomodoro 34%, sottolio 19%, salse/prodotti in agrodolce 16%, 
conserve generiche 12% (Grafico n.29). 

 

 

Grafico n.29 Non conformità sul totale dei prodotti a base non dolce. 

 

Passando dalle percentuali sul totale a quelle relative ad ogni singola categoria produttiva i risultati sono i 
seguenti: conserve generiche 55%, salse di pomodoro 50%, salse 35%, sottolio 16%, agrodolce 6,5%, 
fermentati 5% e sottaceti 4% (Grafico n.30). 

 

 

Grafico n.30 Percentuale di non conformità per categoria produttiva. 

 

In quest'ottica le categorie produttive più interessate dal mancato rispetto dei parametri normativi sono in 
ordine decrescente le conserve generiche, le salse di pomodoro, le salse e i sottolio. 
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6.1.c.2 Le non conformità sulla base degli ingredienti 

Passando all'analisi degli ingredienti utilizzati, quelli che risultano essere maggiormente non conformi sul 
totale sono con netta prevalenza il pomodoro (64%), seguito da radicchio (7%) e zucchina (6%) (Grafico n.31). 

 

 

Grafico n.31 Ingredienti non conformi sul totale. 

 

Valutando le non conformità in percentuale, sulla numerosità specifica di ogni singolo ingrediente, al primo 
posto troviamo invece il carciofo (55%) seguito dal pomodoro (42%), dai fagioli (21%), dal peperoncino (12%), 
dalla zucchina e dal radicchio (8%). Gli ingredienti tendenzialmente più conformi sono invece la cipolla, i 
peperoni, i crauti, gli asparagi e le melanzane (Grafico 32 e 33). 

 

 

Grafico n.32 Ingredienti non conformi. 
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Grafico n.33 Rapporto non conformità e numerosità campionaria. 

 

6.1.c.3 Riflessioni su pH e aw 

Le non conformità, per quanto riguarda il parametro aw, sono così poche da essere trascurabili. Riguardo al 
pH invece, come in precedenza, andiamo ad analizzarlo ingrediente per ingrediente (Tabella n.2) (Jay, 
Loessner, Golden,Springer; Microbiologia degli alimenti, 2009 e A. Galli Volonterio; Microbiologia degli 
alimenti, 2005). 
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RADICCHIO 5,5-6,0 ZUCCA 4,8-5,2 

Tabella n.2 pH alimenti. 
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le conserve a base zucchero. Nel processo produttivo delle conserve non dolci i procedimenti e l'aggiunta di 
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sempre per una questione di gusto; infatti sono proprio le salse di pomodoro e le conserve generiche le 
categorie più colpite. 

 

6.1.d Valutazione degli ingredienti utilizzati sul totale dei prodotti (alimenti a base zucchero più alimenti 
non a base zucchero) 

Andiamo ora a vedere, analizzando gli stessi ingredienti già valutati in precedenza, che risultati si ottengono 
aggregando le informazioni degli alimenti a base zucchero con quelli non a base zucchero. Gli ingredienti più 
utilizzati sono, in ordine decrescente, frutti rossi/frutti di bosco 12%, mela 9%, pomodoro 6%, pera, pesca, 
prugna e fragola 5%, cipolla e fico 4%, peperone e radicchio 3,5%, albicocca, zucca, zucchina e ciliegia 3%, 
uva, asparago, melanzana, cavolo/cavolfiore e agrumi 2%, menta 1,6%, cannella, zenzero, noci e nocciole 1,2% 
e tarassaco 1% (Grafico 34.) 

 

 

Grafico n.34 Gli ingredienti più utilizzati. 

 

Gli ingredienti meno utilizzati invece sono, in ordine crescente, fungo e cocomero 0,1%, erba cipollina e 
marroni 0,2%, finocchio, melone, carciofo e ortica 0,3%, patata e aglio 0,4%, carota, rapa, basilico, 
giuggiola/nespola e peperoncino 0,5%, pisello/fagiolo, melograno, rabarbaro 0,6%, cetriolo e zafferano 0,8%, 
alloro/rosmarino e caco 0,9% (Grafico n.35). 
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Grafico n.35 Gli ingredienti meno utilizzati. 

 

6.1.d.1 Le non conformità 

Nel grafico n.36 possiamo vedere i casi di non conformità per singolo ingrediente sul totale dei campioni 
conferiti. 

 

Grafico n.36 Ingredienti non conformi sul totale. 

 

Tra gli ingredienti con più alto numero di non conformità abbiamo in ordine decrescente pomodoro 34%, fico 
21%, zucca 9% e radicchio 6,5%. 

Nel grafico n.37 invece viene evidenziato, in percentuale, il grado di non conformità per singolo ingrediente 
in relazione alla sua quantità relativa. 
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Grafico n.37 Ingredienti non conformi sul totale parziale. 

 

In questo caso gli ingredienti più frequentemente non conformi rispetto ai parametri della normativa sono 
carciofo (44%), melone (39%), pomodoro (35%) e fico (33%). 

I prodotti contenenti frutti di bosco/frutti rossi restano sempre in netta maggioranza in termini quantitativi e, 
in proporzione, sono colpiti da pochissimi casi di non conformità così come i prodotti a base di mele.  

Percentualmente anche i prodotti a base di cavolo, melanzane e asparagi, nonostante siano numericamente 
poco rappresentati, non sembrano preoccupare e non si discostano dai risultati precedenti; così come pesca, 
zucchine, pere e peperoni con una percentuale di non conformità di circa il 7% seguiti dal peperoncino con 
l'11%. 

Il radicchio e la cipolla, che nei prodotti a base dolce erano tra gli ingredienti più soggetti a non conformità, 
sul totale dei campioni sembrano invece risultare meno a rischio, indice che negli alimenti a base non dolce i 
trattamenti acidificanti subiti sono efficaci. 

Piselli, fagioli, fagiolini e zucca, nonostante il ridotto numero campionario rispetto ad altri ingredienti, hanno 
un discreto numero di non conformità. Queste ultime salgono ancor più parlando del fico, del pomodoro, del 
melone e del carciofo confermando quanto visto in precedenza (Grafico n.38). 

 

44%
39%

35% 33%

20%
17%

13% 11% 9% 8% 7% 7% 6,50% 5% 5%
1%

0%
5%

10%
15%
20%
25%
30%
35%
40%
45%
50%

CARCIO
FI/

CARCIO
FIN

I

MEL
ONE

POMODORO
FIC

O
ZU

CCA

PISE
LLI

/FA
GIO

LI/
FA

GIO
LIN

I

RADICCHIO

PEPER
ONCINO

PEPER
ONE

PERA

CIPOLLA
/SC

ALO
GNO/P

ORRI/C
IP…

ZU
CCHIN

E
PESC

A

ASP
ARAGI

MEL
ANZA

NE

MEL
A/C

OTO
GNA

CAVOLO
/C

AVOLFI
ORE/B

ROCCOL…

FR
UTT

I R
OSS

I/F
RUTTI 

BOSC
O

INGREDIENTI NON CONFORMI SUL TOTALE PARZIALE



- 47 - 
 

 

Grafico n.38 Non conformità sul totale. 
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7. DISCUSSIONE 

Dall'analisi effettuata si evince che, nel corso degli anni esaminati, le PPL venete a produzione di vegetali 
trasformati sono state rappresentate sul territorio abbastanza omogeneamente con una prevalenza 
nell'AULSS 2 Marca Trevigiana. Inoltre la produttività negli anni è stata in costante aumento pur mantenendosi 
poco diversificata. 

Proseguendo con le valutazioni si può concludere come le PPL venete lavorino conformemente alla normativa 
poiché la maggior parte dei prodotti risulta ad essa conforme. Le non conformità rilevate hanno riguardato a 
seconda del caso il pH, i gradi Brix e l’aw. 

 

7.1 Prodotti a base dolce 

Le non conformità totali sui prodotti a base dolce sono state l'8%, in particolare all'interno del gruppo delle 
conserve dolci il 9%; le non conformità totali sui prodotti a base non dolce invece sono state il 13% e 
considerando solo le conserve il 17%.  In particolare, riguardo i prodotti a base dolce, se il pH risultava non 
conforme venivano valutati i gradi Brix; i prodotti non conformi per pH sono stati in totale 375, di questi 35 
erano conformi per gradi Brix. Quindi solo il 9% delle non conformità relative al pH veniva corretto tramite 
l'aggiunta di zuccheri. 

Dall'analisi svolta si può concludere che i prodotti a base non dolce risultino leggermente più a rischio di quelli 
a base dolce, riferendoci in particolare al gruppo delle conserve vegetali queste risultano più a rischio di quelle 
dolci di quasi il doppio. 

Entrando nel dettaglio, in riferimento ai prodotti a base dolce, le tipologie di prodotto più frequentemente 
campionate sono state le confetture 37%, le composte 24% e le confetture extra 16%; le tipologie di 
ingredienti più utilizzate sono state i frutti rossi/di bosco 21%, le pesche 9%, le pere, i fichi e le mele 7%. 

Relativamente alle non conformità le tipologie di prodotto più frequentemente non conformi sono state sul 
totale le confetture 42%, le composte 32% e le confetture extra 14%; le non conformità calcolate sul totale 
relativo delle singole categorie invece hanno riguardato soprattutto le composte 11%, la frutta sciroppata 
10%, le confetture e le mostarde 9%, le confetture extra 7%.  

Riguardo alle non conformità relative agli ingredienti utilizzati, esse sono state sul totale fico 36%, zucca 17%, 
pera 10%; le non conformità calcolate sul totale relativo delle singole categorie invece hanno riguardato 
soprattutto il radicchio 47%, la cipolla 42,5%, il melone 39%, il peperone 36%, la zucca 35%, il fico e i marroni 
33%. In conclusione i prodotti che necessitano di più attenzione durante le fasi di produzione, tra le conserve 
dolci, sono le confetture, le composte e la frutta sciroppata. Le prime due categorie rappresentano una grossa 
parte della produzione a base dolce mentre la frutta sciroppata rappresenta una marginalità in termini 
quantitativi.  

Tra gli ingredienti si evince come il fico sia un ingrediente molto utilizzato e al contempo spesso causa di non 
conformità; si tratta di un frutto poco acido e molto dolce e va posta particolare attenzione al pH finale del 
prodotto e/o al grado zuccherino dello stesso. Riguardo gli altri ingredienti (radicchio, cipolla, melone, 
peperone, zucca e marroni), più spesso implicati nei casi di non conformità, essi sono percentualmente usati 
poco nella produzione dei prodotti a base dolce; tali non conformità sono quindi marginali e potrebbero 
essere dovute proprio allo scarso uso e quindi ad una conoscenza minore del prodotto. 
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7.2 Prodotti a base non dolce 

In riferimento ai prodotti a base non dolce, le tipologie di prodotto più frequentemente campionate sono 
state l'agrodolce 43%, il sottolio 20%, la salsa di pomodoro 12% e il sottaceto 11%; le tipologie di ingredienti 
più utilizzate sono state invece il pomodoro 22%, il peperone 13%, la zucchina e il radicchio 12%.  

Le tipologie di prodotto più frequentemente non conformi sono state sul totale la salsa di pomodoro 34%, il 
sottolio 19%, la salsa/l'agrodolce 16%, la conserva generica 12%; le non conformità calcolate sul totale 
relativo delle singole categorie invece hanno riguardato soprattutto la conserva generica 55%, la salsa di 
pomodoro 50%, la salsa 35%, il sottolio 16%. Le non conformità per ingrediente sul totale sono state: 
pomodoro 64%, radicchio 7% e zucchina 6%; le non conformità calcolate sul totale relativo delle singole 
categorie invece hanno riguardato il carciofo 55%, il pomodoro 42%, i fagioli 21%, il peperoncino 12%, la 
zucchina e il radicchio 8%. 

In conclusione i prodotti che necessitano di più attenzione durante le fasi di produzione, tra le conserve non 
dolci, sono le salse di pomodoro, le conserve generiche le salse, i sottolio; salse di pomodoro e sottolio sono 
anche tra i prodotti più rappresentati in termini numerici e necessitano quindi di particolare attenzione. 

Riguardo agli ingredienti il pomodoro è senza dubbio un alimento problematico, è molto utilizzato e spesso 
causa di non conformità, seguono zucchina e radicchio. Gli altri ingredienti (carciofo, fagioli, peperoncino), 
più spesso implicati nei casi di non conformità, sono quantitativamente marginali. 

 

7.3 Ingredienti sul totale 

Valutando infine gli ingredienti nella loro totalità, le tipologie più utilizzate sono state frutti rossi/di bosco 
12%, mela 9%, pomodoro 6%, fico 4%.  Le non conformità per ingrediente sul totale sono state le seguenti: 
pomodoro 34%, fico 21%, zucca 9%, radicchio 6,5%; le non conformità calcolate sul totale relativo delle 
singole categorie invece hanno riguardato carciofo 44%, melone 39%, pomodoro 35% e fico 33%. 

Il pomodoro e il fico si riconfermano essere prodotti molto usati ma, a rigore, spesso non nel migliore dei 
modi; così come carciofo e melone che però sono poco usati. Radicchio, cipolla, peperone e zucca invece sono 
ingredienti a rischio di non conformità nei prodotti a base dolce ma non, in apparenza, in quelli a base non 
dolce; i trattamenti a cui sono sottoposti in fase di lavorazione sembrerebbero dunque sufficienti a garantire 
in questo caso la sicurezza del prodotto finito. 
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TABELLA RIASSUNTIVA DATI RELATIVI ALLA TIPOLOGIA DI PRODOTTI 

PRODOTTI PRODOTTI PIU' 
RAPPRESENTATI 

MAGGIORI NON CONFORMITA' SUL 
TOTALE 

MAGGIORI NON 
CONFORMITA' PER 
QUANTITA' RELATIVA 

ALIMENTI A BASE 
DOLCE 

Confetture 37%, composte 
24%, confetture extra 16%. 

Confetture 42%, composte 32%, 
confetture extra 14%. 

Composte 11%, frutta 
sciroppata 10%, confetture e 
mostarde 9%, confetture 
extra 7%. 

ALIMENTI A BASE 
SALATA 

Agrodolce 43%, sott'olio 
20%, salse di pomodoro 
12% e sottaceti 11%. 

Salsa di pomodoro 34%, sott'olio 
19% e salse/agrodolce 16%, conserve 
generiche 12%. 

Conserve generiche 55%, 
salse di pomodoro 50%, 
salse 35%, sott'olio 16%. 

Tabella n.3 

 

TABELLA RIASSUNTIVA DATI RELATIVI AGLI INGREDIENTI 

INGREDIENTI INGREDIENTI PIU' 
RAPPRESENTATI 

MAGGIORI NON 
CONFORMITA' SUL TOTALE 

MAGGIORI NON 
CONFORMITA' PER 
QUANTITA' RELATIVA 

ALIMENTI A BASE DOLCE Frutti rossi/di bosco 21%, 
pesche 9%, pere, fichi e 
mele 7%. 

Fico 36%, zucca 17% e pera 
10%. 

Radicchio 47%, cipolle 
42,5%, melone 39%, 
peperone 36%, zucca 35%, 
fico e marroni 33%. 

ALIMENTI A BASE SALATA Pomodoro 22%, peperone 
13%, zucchina e radicchio 
12%. 

Pomodoro 64%, radicchio 
7% e zucchina 6%. 

Carciofo 55%, pomodoro 
42%, fagioli 21%, 
peperoncino 12%, zucchina 
e radicchio 8%. 

SUL TOTALE Frutti rossi/di bosco 12%, 
mela 9%, pomodoro 6%. 

Pomodoro 34%, fico 21%, 
zucca 9%, radicchio 6,5%. 

Carciofo 44%, melone 39%, 
pomodoro 35% e fico 33%. 

Tabella n.4 
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8.CONCLUSIONI 

Le PPL venete a produzione di vegetali trasformati sono in continua crescita e producono prodotti sicuri 
caratterizzati da poche non conformità. 

Tuttavia, seppur in numero ridotto, le non conformità sono presenti ed è compito degli operatori, affiancati 
dal fondamentale aiuto degli organi preposti, agire su di esse; per far questo è importante conoscere le 
principali criticità e capirne l'eziologia così da poterle prevenire e/o individuarle prontamente. Per quanto 
riguarda l'individuazione delle stesse il piano di campionamento è un ottimo strumento. 

Dinnanzi alle non conformità l'operatore della PPL ha diverse strategie: 

– rilavorare gli alimenti non conformi per pH e/o gradi Brix o aw. In questo caso dovrà riaprire tutte le 
confezioni per correggere il difetto; ad esempio dovrà aggiungere zucchero o soluzioni acidificanti al 
prodotto a seconda del caso. Tutti i contenitori prima di essere riempiti una seconda volta dovranno 
essere sterilizzati nuovamente e i tappi andranno cambiati. I prodotti andranno quindi fatti bollire 
nuovamente e saranno infine rifatte le analisi. Questa strada è molto dispendiosa in termini di tempo 
e di denaro; 

–  fare dei lotti di prova, se questi rispondono positivamente alle analisi si potrà produrre il resto della 
merce; 

–  destinare il prodotto non conforme all'autoconsumo o alla trasformazione, ad esempio utilizzando 
le confetture per fare torte o altri prodotti da forno presso agriturismi ecc. 

 

Dal presente lavoro emerge come ci siano categorie produttive e/o ingredienti più a rischio di altri, tra questi 
fico e pomodoro sono alimenti a cui va prestata una certa attenzione.  

Il pomodoro, in particolare, è ritenuto in genere una verdura tendenzialmente acida quindi l'operatore non 
addiziona il prodotto con acidificanti in realtà essenziali; il consumatore preferisce infatti gusti poco acidi e 
per preparare le salse di pomodoro, o altri prodotti a base di pomodoro, l’operatore predilige proprio le 
varietà meno acide di questo ingrediente pur se destinate alla trasformazione. Questo vegetale rappresenta 
quindi un punto debole delle PPL, migliorando la sua lavorazione si otterrebbe una significativa riduzione 
delle non conformità. 

Va considerato che il pH degli alimenti è variabile e, per la preparazione delle salse di pomodoro e delle 
conserve, è preferibile usare prodotti in partenza più acidi, basandosi sullo stadio di maturazione, 
prediligendo gli alimenti dunque un po' meno maturi. Inoltre può essere prevista l'aggiunta di coadiuvanti 
acidificanti ricercando un compromesso tra gusto e sicurezza del prodotto. 

Riguardo al fico, si tratta come già detto di un alimento poco acido e molto dolce, particolare attenzione va 
dunque prestata a pH e gradi Brix del prodotto finito. 

Anche il radicchio rappresenta una criticità, nonostante i quantitativi diversi rispetto al pomodoro, poiché 
presenta diverse non conformità sia per quanto riguarda gli alimenti a base dolce che quelli a base salata.  Si 
tratta di un alimento poco acido che quindi va lavorato con attenzione. 

Il melone e il carciofo sono ingredienti molto meno utilizzati, anch'essi poco acidi, il pH di alcuni meloni è al 
limite della neutralità; questi prodotti vanno valutati con attenzione. 

Lo stesso dicasi per cipolla, peperone e zucca usati con una certa frequenza nelle conserve a base non dolce 
ma presenti anche in quelle a base dolce. 
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I produttori, in conclusione, dovranno porre maggiore attenzione alla lavorazione dei prodotti contenenti in 
particolare pomodoro, fico, radicchio, melone, carciofo, cipolla, peperone e zucca. Sarà dunque bene 
rivolgere maggiore prudenza e attenzione agli ingredienti molto dolci e/o poco acidi, ricercando il giusto 
equilibrio tra gusto e aggiunta di zuccheri o soluzioni acidificanti, così da rispettare i requisiti previsti dalla 
normativa laddove il grado di acidità di partenza incida significativamente sul pH finale del prodotto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



- 53 - 
 

9. ALLEGATI  

 

Immagine n.3 Fax simile dell'accompagnatoria da allegare ai campioni vegetali. 

 

 

 

 

 

ACCOMPAGNATORIA CAMPIONI PPL VEGETALI 
 

 

ULSS  
di appartenenza 

� 1 Dolomiti  � 2 Marca Trevigiana  � 3 Serenissima  � 4 Veneto Orientale 
� 5 Polesana  � 6 Euganea  � 7 Pedemontana  � 8 Berica  � 9 Scaligera 

Nome azienda  
Cod. Aziendale                                                               N. PPL 

Via Comune 
Tel.                                                                                     e-mail 

 

 

CONFETTURE, COMPOSTE, MARMELLATE, SCIROPPI, SUCCHI E NETTARI, CONSERVE,  
VEGETALI FERMENTATI, ACETO, BIRRA 

Nome prodotto Lotto / Data produzione Analisi da effettuare 
1. 

 

- pH 
 

- Gradi Brix  
(solo se pH > 4.2 in 
prodotti zuccherati) 

2. 
 

3. 
 

4. 
 

5. 
 

6. 
 

7. 
 

8. 
 

9. 
 

 
INSAPORITORI, VEGETALI E FUNGHI ESSICCATI, ERBE ALIMURGICHE E INFUSI 

Nome prodotto Lotto / Data produzione Analisi da effettuare 
1. 

 

- aw 

2. 
 

3. 
 

4. 
 

5. 
 

6. 
 

7. 
 

8. 
 

9. 
 

 

OLIO 
Nome prodotto Lotto / Data produzione Analisi da effettuare 

1. 
 

- acidità 
2. 

 

Note:……………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

DATA    ……………………     IL CONFERENTE 

………………………………………… ……………………….   
(nome e cognome leggibili)  (firma) 

 

DA COMPILARE A CURA DEL LABORATORIO 
Data consegna al laboratorio Temperatura rilevata Firma addetto IZSVe 
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