
L’allevamento del suino e la macellazione dome-
stica nella stagione fredda è una realtà datata che
ancora sopravvive nelle campagne venete. Questo
progetto ha lo scopo di valutare le caratteristiche
igienico-sanitarie degli animali e dei prodotti deri-
vati da tali lavorazioni relativamente agli aspetti di
sicurezza alimentare.

I risultati qui riportati sono riferiti a circa 500
campioni (feci, diaframma, linfonodi in fase di ma-
cellazione; salsicce dopo l’insacco e salumi al ter-
mine della stagionatura) raccolti nell’arco di due
anni e analizzati per diversi parametri, compren-
denti batteri, parassiti, sostanze inibenti.

In totale sono stati esaminati 107 campioni di
feci, 107 campioni di linfonodi, 107 campioni di dia-
frammi, 110 campioni di salsicce e 100 campioni di
salami stagionati.

8 campioni di feci sono risultati positivi per
Campylobacter spp.; 4 campioni sono risultati posi-

tivi per Salmonella spp.
34 campioni di feci sono risultati positivi per pa-

rassiti gastrointestinali. Cisti di Giardia sono state
trovate in 5 animali; oocisti di Cryptosporidium sono
state trovate in 13 animali.

5 campioni di linfonodi sono risultati positivi per
Campylobacter spp., 4 campioni sono risultati posi-
tivi per Salmonella spp., 2 campioni non sono stati
esaminati a causa della quantità insufficiente.

Tutti i campioni di diaframma sono risultati ne-
gativi per Trichinella spp.

Le analisi sugli insaccati hanno evidenziato ca-
riche di enterobatteri tra 0 e 3,9x107 UFC/g nel fre-
sco e tra 0 e 1,2x107 UFC/g nello stagionato; stafilo-
cocchi coagulasi positivi tra 0 e 1,2x104 UFC/g nel
fresco e tra 0 e 7,9x102 UFC/g nello stagionato;
Escherichia coli b-glucuronidasi positivi tra 0 e
9,1x105 UFC/g nel fresco e tra 0 e 6,7x103 UFC/g
nello stagionato; clostridi solfito riduttori tra 0 e
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8,4x103 UFC/g nel fresco e tra 0 e 610 UFC/g nello
stagionato. I batteri lattici hanno presentato cari-
che tra 270 e 1,3x109 UFC/g nel fresco e tra 67 e
3,6x109 UFC/g nello stagionato. Salmonella spp. e
Campylobacter spp. non sono stati rilevati in nes-
sun campione mentre Listeria spp è risultata pre-
sente alla prova qualitativa in quattro campioni nel
fresco (in un caso è stata identificata Listeria mono-
cytogenes) e in 3 campioni nello stagionato (in due
casi è stata identificata Listeria monocytogenes).
Non sono mai stati rilevati aloni di inibizione.

La misurazione del pH ha presentato valori va-
riabili tra 5,0 e 6,3 nel fresco e tra 4,9 e 6,7 nel pro-
dotto stagionato; la misurazione dell’acqua libera
(aw) è stata effettuata su 50 campioni freschi con
valori variabili tra 0,88 e 0,98 e su 99 campioni sta-
gionati con valori variabili tra 0,74 a 0,92.

Nella maggior parte dei prodotti stagionati si ve-
rifica una diminuzione di enterobatteri e di Esche-
richia coli b-glucuronidasi positivi ed un aumento
dei batteri lattici, indici di una corretta matura-
zione. La presenza di Listeria spp in alcuni prodotti
è probabilmente correlata a scadenti condizioni igie-
niche di lavorazione, a fenomeni di contaminazione
crociata, ad un basso contenuto di sale o ad un in-
sufficiente periodo di stagionatura. Tali conclusioni
indicano l’utilità della stesura di un manuale di
buone prassi igieniche a supporto di tutti coloro che
continuano a mantenere viva questa tradizione.
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