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Salumi liberi

Abbiamo lavorato su:

• Salame crudo

• Prosciutto cotto
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Il Prosciutto cottoIl prosciutto cotto
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Definizione di Prosciutto Cotto

La denominazione è 
riservata ad un 
prodotto di salumeria 
ottenuto dalla coscia 
del suino 
eventualmente 
sezionata, disossata, 
sgrassata, privata di 
tendini e trattata con 
acqua, sale, 
conservanti e poi 
cotta
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Azione dei nitriti

cottura
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WP6 Riduzione dei nitriti nel prosciutto cotto: nuovi ingredienti in loro 
sostituzione

Obiettivo principale è stato l’identificazione di un ingrediente alternativo 
utile per stabilizzare il prodotto sotto il profilo ossidativo e utile per il 
mantenimento del colore tipico, in ragione della corrispondente 
riduzione di NO2
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Selezione di vari ingredienti botanici

• Barbabietola

• Patata viola

• Carota nera

• Mirtillo blu

• Mirtillo viola
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CARATTERIZZAZIONE DELL’ESTRATTO da parte di UPO

analisi in HPLC-DAD secondo metodo Farmacopea
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Cianidina 3-O-

glucoside

11%
Cianidina 3-O-

arabinoside

8%Cianidina 3-O-

galattoside

13%

Delfinidina 3-O-

glucoside

12%

Delfinidina 3-O-

arabinoside

13%

Delfinidina 3-O-

galattoside

11%

Malvidina 3-O-

galattoside

3%

Malvidina 

3-O-…

Malvidina 3-O-

arabinoside

2%

Peonidina 3-O-

galattoside

1%

Peonidina 3-O-

glucoside

4%

Petunidina 3-O-

arabinoside

2%
Petunidina 3-O-

glucoside

8%

Petunidina 3-O-

galattoside

4%

Confermata origine da V. myrtillus

Rapporti tra antociani favorevole 
per colorazione
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Come si prepara il Prosciutto Cotto?

Ecco le tappe importanti:
➢Scelta della materia prima

➢Disosso, sgrassatura e rifilatura

➢Preparazione della salina e siringatura

➢Massaggio

➢Stampaggio/Legatura

➢Cottura

➢Raffreddamento

➢Confezionamento

➢Pastorizzazione
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Esiste un unico tipo di prosciutto cotto?

I Prosciutti Cotti vengono classificati 

• In base all’indice UPSD, tasso di umidità su prodotto sgrassato e 
deadditivato

• In base alla possibilità di identificare almeno 3 dei 4 muscoli principali
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I muscoli costituiscono il prosciutto cotto
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Esiste un unico tipo di prosciutto cotto?

• Prosciutto cotto UPSD = < 82

• Prosciutto cotto scelto UPSD =< 79,5 e se nella sezione mediana del 
prodotto sono chiaramente identificabili almeno tre dei 4 muscoli 
principali

•  Prosciutto Cotto alta qualità UPSD =< 76,5 e se nella sezione 
mediana del prodotto sono chiaramente identificabili almeno tre dei 
4 muscoli principali
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PROBLEMATICHE AFFRONTATE

• Deve essere solubile in soluzione salina

• Deve diffondersi in modo omogeneo nelle masse muscolari

• Non deve alterare la componente grassa

• Deve permettere con un basso dosaggio di nitrito di garantire la 
coservabilità del prodotto

• Deve interagire con la componente aromatica, stabilizzandola senza 
alterazioni

QUALI DEVONO ESSERE LE CARATTERISTICHE 
TECNOLOGICHE DEL NUOVO INGREDIENTE?
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Prove sperimentali per stabilire il dosaggio
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Campione 1 Campione 2 Campione 3 Campione 4

Estratto di mirtillo 
0,006% 
Ascorbato

E250 20mg/kg
Estratto di mirtillo 
0,006% 
Ascorbato

E250 20mg/kg
Estratto di mirtillo 
0,006% 

E250 80mg/kg
Ascorbato

1

2

3

4
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LabCHIM determina i residui di nitrito nei campioni
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DEFINIZIONE NUOVA RICETTA

0.006% estratto di mirtillo e 0.2%  ascorbato  da usare con siringatura pari al 20%

Nitrito di Sodio 20mg/kg di carne

siringatura bassa per prosciutto cotto di alta qualità con UPSD =< 76,5 (nel caso specifico 

delle nostre prove siringatura al 20%) 
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Scheda sensoriale panel tecnico
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TEST SENSORIALI INTERNI
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Applicazione in azienda
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Test somministrato ai consumatori
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RISULTATO TEST SOMMINISTRATO A 75 CONSUMATORI A TUTTO MELE CAVOUR



https://www.agenform.it/dettaglio/247/PSR-Mis-1611-SALUMI-LIBERI

Sul sito di AGENFORM al seguente link materiali e informazioni:
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https://www.agenform.it/dettaglio/247/PSR-Mis-1611-SALUMI-LIBERI


Grazie a Voi per l’attenzione
a tutti i Partners, al team Agenform in 

particolare a Gabriele che a messo 
passione e competenza nell’applicazione 

delle nuove ricette, 
ad ONAS che ha contribuito nella 

diffusione dei risultati 
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