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Nota
Il Ministero della Salute, nel trasmettere con questa nota alle (sole) Associazioni di categoria un questionario della Commissione europea riguardo l’utilizzo dei nitriti nei prodotti a base di carne, ha colto l’occasione per fornire chiarimenti circa la classificazione della “salsiccia” come “prodotto a base di carne” o “preparazione di carne” in rapporto alle sue caratteristiche intrinseche, confermando che in Italia con il termine “salsiccia” si identificano insaccati con caratteristiche diverse in base alla tecnologia di produzione.



Pertanto, le salsicce fresche sono considerate “preparazioni di carne” poiché non subiscono alcun trattamento di conservazione ad eccezione del freddo. In tale prodotto è quindi vietato l’impiego dei nitriti secondo le disposizioni vigenti in materia di additivi alimentari.



Diversamente, le salsicce sottoposte ad un trattamento termico tale da raggiungere valori di Aw (activity water) inferiori a 0,97 non possono essere più considerate “fresche” e rientrano nella definizione di “prodotti a base di carne” di cui al Regolamento CE n. 853/2008, ove l’impiego di nitriti è consentito.



Oltre a ciò, si ricorda che in virtù del processo di asciugatura rientrano nella categoria dei “prodotti a base di carne” anche gli zamponi e cotechini freschi da consumarsi previa cottura.
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