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LE TENDENZE 
IN CAMPO  

NUTRIZIONALE 
 

Le tendenze mondiali 
in campo nutrizionale 
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I 
PRODOTTI 
E LE LORO 
SPECIFICIT

À 

I Salumi italiani nel panorama mondial  
dei prodotti di «processed meat» 
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I 
PRODOTTI 
E LE LORO 
SPECIFICIT

À 

1. Gli italiani 
mangiano 
pochi 
salumi 

Fonte: rielaborazioni ASSICA su dati EPIC 
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2. In Italia si consuma soprattutto 
prosciutto cotto e prosciutto crudo. In 
Europa salami e wurstel Fonte: rielaborazioni ASSICA su dati EPIC 
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I 
PRODOTTI 
E LE LORO 
SPECIFICIT
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3. In Italia si stagiona e non si affumica  
Fonte: rielaborazioni ASSICA su dati EPIC 
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I 
PRODOTTI 
E LE LORO 
SPECIFICIT
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4. In Italia i salumi non si friggono o 
grigliano  Fonte: rielaborazioni ASSICA su dati EPIC 
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I Valori Nutrizionali dei  
Salumi Italiani 

 
Meno sale e meno grassi.  

Più proteine, vitamine e sali minerali. 

VALORI 
NUTRIZIONALI 
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VALORI 
NUTRIZIONALI 

Riduzione di sale nei 
salumi 

da -4% a -47% 
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VALORI 
NUTRIZIONALI 
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Gli impegni degli altri settori 
 

VALORI 
NUTRIZIONALI 

A partire dal 2007 il Ministero della Salute, con il 
programma «guadagnare salute» ha avvit una serie di 
protocolli per la riduzione del sale con diverse ssociazioni 
di produttori artigianali e industriali. 

 

Gli obiettivi individuati in sintesi sono stati: 

Pane: tra -10% e -15% 
Piatti pronti surgelati: -10% 
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Per i salumi italiani il sale è “il” 
conservante, non un 

insaporente 
 

VALORI 
NUTRIZIONALI 

Questo a differenza delle altri principali 
fonti di sodio nella dieta degli italiani 
(piatti pronti, prodotti da forno) 
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VALORI 
NUTRIZIONALI 

Nonostante questo l’industria ha ridotto 
il sodio in percentuali molto ampie e sta 
lavorando per individuare sostituti che 
mantengano la funzione di 
conservazione salvaguardando il gusto 
tradizionale  

la riduzione tout court 
presenta quindi limiti 
tecnologici 
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GRAZIE 

Per saperne di più: 
www.assica.it 

www.salumi-italiani.it 
SalumiAmoTV 

Ivsi Salumi Italiani 
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