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Qualità e sicurezza delle erbe aromatiche

Stato dell’arte della letteratura scientifica sulla
qualità microbiologica delle erbe aromatiche

Parametri microbiologici di riferimento della normativa
in vigore a livello europeo e italiano
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Valutazione del rischio microbiologico delle erbe aromatiche
fresche ed essiccate selezionate per il progetto

Microrganismi Mesofili Aerobi
Totali

Lieviti
Muffe

Coliformi totali

Escherichia coli 
Clostridium perfringens
Bacillus cereus
Cronobacter sp.
Salmonella

Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes

> 106 ufc/g erbe aromatiche fresche
103-106 ufc/g erbe aromatiche essiccate

> 104 ufc/g erbe aromatiche fresche
< 10 ufc/g erbe aromatiche essiccate

< 10 ufc/g
10-103 ufc/g

«assenti»

Occasionalmente in erbe
aromatiche fresche ed
essiccate
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A livello italiano (Regione 
Piemonte), sono state elaborate 
delle linee guida per colmare le 
carenze legislative dell'Unione 
Europea (UE)

PARAMETRI VALORI GUIDA 
RACCOMANDATI (UFC/G) 

RIFERIMENTI 

Microrganismi 
mesofili aerobi totali 

Soddisfacente: <5x105 
Accettabile: 5x105≤ x <5x106 
Insoddisfacente: ≥5x106 

Regione Piemonte  
(D.D. n.780 del 2011)

Muffe 
Soddisfacente: <103 
Accettabile: 103< x <104 
Insoddisfacente: ≥104 

Regione Piemonte  
(D.D. n.780 del 2011) 

Enterobacteriaceae 
n = 5 c = 1 
m = 10 ufc/g 
M = 100 ufc/g 

Soddisfacente: <10 
Accettabile: 10≤ x <102 

Insoddisfacente: ≥102 

Racc. 2004/24/CE 

Escherichia coli  
n = 5 c = 1 
m = 10 ufc/g 
M = 100 ufc/g 

Soddisfacente: <10 
Accettabile: 10≤ x <102 
Insoddisfacente: ≥102 

Racc. 2004/24/CE 
ESA 2004 

Clostridium 
perfringens 
n = 5 c = 1 
m = 100 ufc/g 
M = 1000 ufc/g 

Soddisfacente: <102 

Accettabile: 102< x <103 

Insoddisfacente: ≥103 
 

Racc. 2004/24/CE 

Bacillus cereus 
n = 5 c = 1 
m = 1000 ufc/g 
M = 10000 ufc/g 

Soddisfacente: <103 

Accettabile: 103≤ x <104 

Insoddisfacente: ≥104 
 

Racc. 2004/24/CE 

Salmonella spp. 
n = 5 c = 0 

Soddisfacente: assente in 25 g 
 

Racc. 2004/24/CE 
 
 

Listeria 
monocytogenes 
n = 5 c = 0 

Soddisfacente: ≤ 100  Reg. 2073/05/CE 
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PARAMETRI

m: valore limite del numero di batteri; il risultato è considerato 
soddisfacente se il numero di batteri in tutte le unità campionarie 
analizzate è inferiore ad m;
M: valore massimo del numero di batteri tollerato; il risultato è 
considerato insoddisfacente se il numero di batteri in una o più 
delle unità campionarie analizzate è superiore ad M;
c: numero delle unità campionarie il cui valore può essere 
compreso tra m ed M; il campione viene considerato ancora 
accettabile se il numero di batteri delle altre unità campionarie è 
pari o inferiore ad m.



Reg. (UE) 528/2012 relativo alla messa a disposizione sul mercato 
e all'uso dei biocidi

Tipo di prodotto supportato per l'ozono :

TP 4:     AREA per ALIMENTI e MANGIMI
TP 5: ACQUA POTABILE

(3) Applicazioni e regolamentazione dell’ozono nel
settore alimentare

Italia: H.A.C.C.P. e decreto legislativo 626/94 relativo ai limiti
di concentrazione di ozono:
- non più di 0,1 ppm di ozono in 8 ore
- non più di 0,3 ppm due volte al giorno per 15 minuti
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ERBA 
AROMATICA 

OZONO 
GASSOSO 

ACQUA 
OZONIZZATA 

MICRORGANISMI 

Origano e 
camomilla 

4 ppm  
30-60’ 

- 

Microrganismi mesofili 
aerobi totali  
Lieviti 
Muffe 

Origano 
essiccato 

2.8-5.3 ppm  
120’ 
 

- 
Salmonella spp. 

Peperoncino 
rosso essiccato 

1.0 ppm  
360’ 

- 
E. coli 
B. cereus 

5.0 ppm  
360’ min 

- 
Spore di B. cereus 
 

Prezzemolo - 1.5 ppm  
5’ 

S. typhimurium 
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