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INTRODUZIONE

Nelle preparazioni a base di carni
fresche macinate non & consen-
tita (1), dall’attuale normativa,
I'aggiunta di additivi a questi
prodotti; I'unica eccezione viene
fatta per 'acido ascorbico e gli
ascorbati, per 'acido citrico ed i
citrati, nella dose del “quanto ba-
sta” (D.M. n. 209 del 27 febbraio
1996 (2)).

Tuttavia, differenti Autori (3-
5) hanno sottolineato come sia
possibile riscontrare, in questa
tipologia di prodotto, concentra-
zioni non trascurabili di alcune
sostanze ad effetto conservante,
in particolare nitrati, non attri-

foad additives, foud preservatives, investigation

buibili ad un’aggiunta effettuata
in fase di produzione, ma alla
naturale composizione della ma-
trice stessa.

Inoltre, le particolari formula-
zioni di alcune preparazioni,
come le salsicce fresche, preve-
dono I'impiego, tra gli ingredien-
ti, di prodotti contenenti a loro
volta concentrazioni abbastanza
elevate di additivi. Ne consegue
che una salsiccia aromatizzata
con del vino bianco (che puo
contenere fino a 260 mg/litro
di solfiti (1)), o omogeneizzata
con del pomodoro in conserva
(che pud contenere fino a 450
mg/kg di acido ascorbico (6))
possa presentare, al momento

SUMMARY

The addition of preservativesis not
allowed by the actual normative

in minced meat preparations,
Nevertheless, different authors

have pointed out that some
substances with preservative effect
(nitrates, sulphites, etc.) can be
naturally present, at significative
coneentrations, in this type of food
products. Such presence is due to
the spontaneous degradation of the
matrix and, in some cases, to the
addition of particular ingredients
containing these additives. In this
study, a survey on a representative
number of minced meat preparations,
focused on tracing quantifiable
concentrations of nitrites, nitrates,
sulphites and ascorbic acid has been
effected. This paper reports the
results of an investigation with the
aim to establish allowable maximum
limits.

SOMMARIO

Nelle preparazioni a base di carni

macinate non & consentita l'aggiunta
di conservanti, ma solo di alcuni
antiossidanti e correttorndi acidita.
Tuttavia, diversi autori hanno
sottolineato come alcune sostanze ad
effetto conservante (nitrati, solhti,
ecc.) possano essere naturalmente
presenti, in concentrazioni non
trascurabili, in questo tipo di
preparazioni alimentari. Tale
presenza sarebbe da attribuire

alla spontanea degradazione della
matrice e, in alcuni casi, all'aggiunta
di particolari ingredienti contenenti
a loro volta questi additivi. Questa
indagine condotta su un numero
rappresentativo di prodotti a base

di carni macinate, & stata svolta

per individuare concentrazioni
quantificabili di nitrity, nitratr,

solfiti ed'acido ascorbico e, quinds,
amettere in relazione il tipo/di
sostanza rilevata con la'specifica
composizione del pradotto analizzato
al fine di poter ipotizzare un limite
Massimo consentito.
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‘della  vendita, concentrazioni
" ben quantificabili di questi addi-
tivi, la cul attivith conservante a
questi fivelli, oltre all’eventuale
tossicita, ¢ tutta da approfon-
dire (7).
E da sottolineare, dal punto di
visto dei controlli sanitari su
questi prodotti, come tali con-
centrazioni rilevate potrebbero
portare ad un giudizio di “non
conformitd” sul campione, ai
sensi del sopraccitato Decreto
n. 209/96, tale giudizio risulte-
rebbe tuttavia inappropriato, in
quanto le sostanze riscontrate
non deriverebbero da un’aggiun-
ta di conservanti al prodotto, ma
sarebbero naturalmente presenti
acausa’ di fenomeni di degrada-
zione della matrice (nitrati ed
eventualmente nitriti) oppure a
causa della particolare formula-
zione dell’impasto (solfiti ed aci-
do ascorbico}. Dunque sarebbe
necessario stabilire dei “limiti
massimi” per queste sostanze,
Nitriti e nitrati vengono utiliz-
zati come conservanti nelle car
ni poiché stabilizzano il colore
dei tessuti, ne esaltano I'aroma
ed il sapore, prevengono l'ossi-
dazione dei lipidi ritardandone
Iirrancidimento ed esplicano
azione batteriostatica nei con-
fronti dei batteri gram-negativi
e sporigeni, particolarmente sul
Clostridinm botulinum. Non si
conoscono altri additivi chimici
in grado di esplicare contem-
poraneamente queste funzioni
e cio spiega il loro larghissimo
utilizzo. Tuttavia l'uso dei ni-
triti e nitrati per il trattamento
dei prodotti carnei pud essere
pericoloso per la salute umana.
Infatti, dalla reazione tra ’acido
nitroso che st libera dai nitrati
e le ammine secondarie presenti
nelle carni si possono formare
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nitrosammine, potenzialmente
cancerogene.

L’'anidride solforosa {(E220) ed
i suoi derivati, tra cul i solfiti
(E221 - E226), sono largamen-
te impiegati come additivi in
campo alimentare; questo largo
utilizzo & dovuto al fatto che
tali sostanze possono fungese
al tempo stesso sia da antimi-
crobici che da antiossidanti.
Lanidride solforosa ha funzione
antimicrobica in quanto agisce
contro muffe e batteri, rendendo
ossigeno non disponibile per la
moltiplicazione, mentre ha azio-
ne selettiva sui lieviti; ¢ inoltre
impiegata come antiossidante in
quanto impedisce 'imbrunimen-
to enzimatico.

Nell'organismo umano j solfiti
possono essere ossidati a sali
non tossici, ma possono anche
legarsi a ponti disolfuro delle
proteine, alterando cosi il meta-
bolismo. Sono oggetto di studio
scrupoloso da parte della Co-
munita Scientifica a ragione del
fatto che il loro impiego & sem-
pre pit spesso indiziato quale
responsabile della comparsa di
fenomeni di intolleranza carat-
terizzati da emicrania, disturbi
gastrointestinali, disturbi com-
postamentali e di reazioni al-
lergiche in individui sensibili.
Il limite di rischio (0,35 mg/
kg di peso corporeo) puo essere
facilmente superato a causa del
loro largo impiego nei prodotti
alimentarl.

L'acido L-ascorbico e gli ascor-
bati, insiecme all’acido citrico ed
1 citrati, sono gii unici additivi
ammessi, dall’attuale normati-
va, nelle preparazioni di carni
fresche macinate. Per queste so-
stanze, che rientrano nella ca-
tegoria degli antiossidanti, non
sono previste dosi massime di

aggiunta, né di residuo al mo-
mento della vendita; come in
diversi altri casi, la legge fa rife-
rimento ad un non meglio pre-
cisato “quanto basta”. Lacido
ascorbico, oltre ad impedire 'im-
brunimento di melti alimenti
rallentandone il processo di os-
sidazione dovuto al contatto con
I'ossigeno dell’aria, & un agente
antinitrosante, ovvero impedi-
sce la conversione dei nitrati a
nitriti. Alle concentrazioni uti-
[izzate nell’industria alimentare,
I'acido ascorbico ed i suoi deri-
vati non producone alcun effetto
avverso. E importante ricordare
che la normativa specifica che
questi additivi possono essere
addizionati nelle “preparazioni
preconfezionate di carne fresca
macinata”, ne consegue che per
poter impiegare questo additi-
vo, il produttore deve possede-
re 'apposita autorizzazione al
preconfezionamento, rilascia-
ta dalla A.S.L. di competenza.
Tale importante sottolineatura
€ necessaria in quanto spesso
gli esercizi commerciali, pur
sprovvisti di tale autorizzazio-
ne, addizionano queste sostanze
alle preparazioni sicuri di essere
in regola in quanto I'additivo &
consentito dafla normativa vi-
gente.

In questo studio, attraverso
I'analisi di un numero statisti-
camente significativo di prepa-
razioni a base di carni macinate
{hamburger, carni trite e salsic-
ce fresche), prelevate secondo
il criterio della casualita presso
differenti punti vendita siti nella
citta di Foggia, & stata effettata
un’indagine sulla presenza di
nitriti, nitrati, solfiti ed acido
ascorbico al fine di valutare le
effettive concentrazioni riscon-
trate e poter stimare dei “limiti




massimi ammissibili”; contem-
poraneamente & stato possibile
valutare quali sono i trattamenti
fraudolenti con conservanti pit
diffusi, in modo tale da poter
prevedere misure mirate di con-
trollo ed ispezione delle prepa-
razioni di carni.

Determinazione dei nitriti
e nitrati nelle preparazioni
di carni

Lindagine ¢ stata eseguita su
200 campioni di carni fresche
suine, bovine, equine ed avico-
le, prelevati presso macellerie di
Foggia, macinate in laboratorio
ed analizzate. Le determinazioni
analitiche sono state eseguite in
doppio utilizzando un metodo
di cromatografia ionica validato
in accordo con il Regolamento
(CE) N. 882/2004 (8) ed accre-
ditato dal SINAL (5). Questo
metodo prevede ['estrazione di
5 g di campione omogencizzato
con 100 mL di acqua bidistil-
lata a 70°C per 5, un’aliquota
da circa 5 mL dell’estratto, ral-
freddato, viene quindi filtrata
con filtri da 0.2 pm. Il filtrato
viene iniettato in loop da 25 pl.
del sistema cromatografico co-
stituito da: Cromatografo loni-
co modello Dionex DX-500 con
rivelazione a conducibilitd sop-
pressa, tramite soppressore au-
torigenerante ASRS-ULTRA II-
4mm, settato a 50 mA (Dionex,
USA, CA). Colonna a scambio
anionico lonlPac AS9-HC 4x250
mm (Dionex, USA, Ca). Preco-
lonna lonPac AGY9 4 mm. Fase
mobile: eluizione isocratica con
soluzione di carbonato di sadio

9mM; flusso 1 mL/min. Rivela-
tore elettrochimico conduttime-
trico Dionex ED40. La determi-
nazione quantitativa dei nitrati
e nitriti eventualmente presenti
viene rilevata mediante retta di
taratura correggendo il valore
ottenuto per il recupero stimato
in fase di validazione.

Determinazione dei solfiti
nelle preparazioni di carni

L'indagine & stata eseguita su
2.250 campioni di preparazio-
ni di carni fresche (Hamburger,
carni trite e salsicce fresche)
suine, bovine, equine, avicole e
miste prelevati nell’ambito dei
controlli ufficiali presso eser-
cizi commerciali della Puglia
e della Basilicata. Le determi-
nazioni analitiche sono state
eseguite procedendo dapprima
con un metodo di screening per
la determinazione qualitativa
dei solfiti, quindi, i campioni
sospetti di positivitd sono stati
confermati mediante un metedo
di cromatografia ionica validato
in accordo con il Regolamento
(CE) N. 882/2004 ed accredita-
to dal SINAL (9). Lo screening
& stato effettuato utilizzando
una soluzione di verde mala-
chite secondo il Metodo AOAC
(10}, in caso di reazione positi-
va 0 dubbia, i campioni sospetti
sono stati analizzati, per la de-
terminazione quantitativa, con
la cromatografia ionica. Questo
metodo prevede 'estrazione in
agitatore magnetico per 30" di
4 ¢ di campione omogeneizzato
con 40 mL di soluzione stabi-
lizzante costituita da idrossido
di sodio, fruttosio ed EDTA so-
lubilizzati in acqua bidistilla-
ta; tale soluzione & necessaria
per rallentare ["ossidazione dei
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solfiti a solfati, separare alcuni
interferenti e liberare 1 solfiti
eventualmente legati a metal-
[i. La miscela viene centrifu-
gata per 5" a 3.200 rp.m. cd
un’aliquota da circa 5 mL del
surnatante viene quindi filtrata
con filtri da 0,2 wm. Il filtrato
viene iniettato in loop da 25
pL del sistema cromatografico
costituito da: Cromatografo lo-
nico modello [Dionex DX-500
con rivelazione a conducibilita
soppressa, tramite soppresso-
re autorigenerante ASRS-UL-
TRA II-4mm, settato a 50 mA
{Dionex, Usa, Ca). Colonna a
scambio anionico lonPac AS9-
HC 4x250 mm (Dionex, Usa,
Ca}). Fase mobhile: eluizione in
gradiente con due soluzioni, la
prima di carbonato di sodio 8
mM ed idrossido di sodio 2.5
mM e la seconda di carbonato
di sodio 24 mM; flusso I ml/
min. Rivelatore elettrochimico
conduttimetrico Dionex ED40.
La determinazione quantitativa
dei solfiti eventualmente pre-
senti viene rilevata mediante
retta di taratura correggendo il
valore ottenuto per il recupero
stimato in fase di validazione.

Determinazione
dell’acido ascorbico
nelle preparazioni di carni

L'indagine & stata eseguita su
53 campioni di preparazioni di
carni fresche (Hamburger, carni
trite e salsicce fresche) suine, bo-
vine, equine, avicole e miste pre-
levati nell’ambito dei controlli
ufficiali presso esercizi commer-
ciali della Puglia e della Basili-
cata. Le determinazioni analiti-
che sono state eseguite con un
metodo di cromatografia liquida
a fase inversa ¢ rivelazione UV-
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DAD validato in accordo con il
Regolamento (CE) N. 882/2004.
Questo metodo prevede I'estra-
zione in vortex per 17 di 4 g di
campione omogeneizzato con 40
mL di tampone fosfato 102 M,
pH 3.5; la miscela viene centri-
fugata per 10" a 3000 r.p.m. ed
un’aliquota da circa 5 mL del
surnatante viene quindi filtrata
con filtri da 0,2 pm. 20 gL del
filtrato vengono iniettati nel si-

Tabella 1

fag T ] .
ce AT EETREL i i TS

~ Carni fresche N° Campionti

esaminate: analizzati
CoCarnisulne o T 50
. Caini bovine. Co .50
 Carniequine - . .. 50
- Carni avicale - - C 50

CTotaler T 200
LOQ = 6,6 migky T

OGS 2mgke
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stema cromatografico costituito
da: HPLC Waters 2690 Sepa-
rations Module (Milford, MA)
equipaggiato con un rivelatore
UV a serie di diodi Waters 996
PDA Detector (Milford, MA),
autocampionatore, modulo di
degasaggio ¢ comparto colon-
na. Le separazioni sono state
ottenute utilizzando una colon-
na LUNA HILIC 4,6x150 mm
{(Phenomenex, Torrance, CA)

N°® Campioni con
presenza di
nitrati >LOQ#

16w
C{12%)
o .(}0,5%)_ RN

Concentrazione
media dei campioni

“positivi” (mg/_kg)' )

operando ad un flusso di 1,5 mL/
min. in gradiente di Acetonitri-
le, Acqua ed Ammonio Acetato
0,1 M, pH 5.8. La determina-
zione quantitativa dell’acido
ascorbico eventualmente pre-
sente viene rilevata mediante
retta di taratura, correggendo il
valore ottenuto per il recupero
stimato in fase di validazione.
E importante sottolineare come
Pimpicgo del rivelatore a serie
di diodi consente di aumentare
notevolmente la specificita del
metodo; infatti, confrontando
lo spettro di assorbimento dello
standard con quello del cam-
pione, acquisiti nell’intervallo
di lunghezza d’onda 200-600
nm, si pud confermare 'identita
dell’analita (fig. 1).

Nitriti e nitrati

I risultati ottenuti sono sintetiz-
zati nelia tab. 1. Sui 200 cam-
pioni di carni fresche analizza-
te & possibile evidenziare solo

. N° Campioni con
presenza di
nitriti> LOQP
Q.6 I
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la presenza di concentrazioni
quantificabili di nitrati (>L0OQ),
mentre i nitriti sono assenti. Non
sono state rilevate concentrazio-
ni quantificabili di nitrati nelle
carni avicole (pollo e tacchino). E
stata riscontrata una concentra-
zione di nitrati superiore al limi-
te di quantificazione del metodo
(6,6 mg/kg) nel 14% delle carni
suine (concentrazione media dei
“positivi”; 9,6 mg/kg), nel 16%
delle carni bovine (concentrazio-
ne media dei “positivi”: 12,6 mg/
kg), e nel 12% delle carni equine
{concentrazione media dei “po-
sitivi™: 22,1 mg/kg). Per le carni
bovine e suine le concentrazio-
ni sono confrontabili, mentre le
carni equine mostranoc concen-
trazioni pit elevate di nitrati,
comprese tra un valore minimao
di 8,3 mg/kg ed un massimo di
38,5 mg/kg. La concentrazione
massima registrata nelle carni
bovine ¢ stata pari a 27,0 mg/kg,
mentre nelle carni suine & stata
pari a 15,2 mg/kg. In fig. 2 & ri-
portato un confronto tra due cro-
matogrammi, uno relativo ad un
campione di carne fresca bovina
con concentrazioni quantificabili
di nitrati e I"altro negativo.
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Al fine di confermare i dati ot-
tenuti, tutti i campioni risulta-
ti positivi per nitrati sono stati
confermati con un metodo di
cromatografia ionica che utilizza
un meccanismoe di scambio io-
nico forte che assicura una otti-
male separazione cromatografica
del picco dei nitrati da alcuni
zucchero-fosfati che potrebbero
essere presenti in matrice e che
potrebbero determinare dei “fal-
si positivi” (11). Tutti i campio-
ni risultati positivi con la prima
metodica sono stati confermati
con questo secondo metodo,
ottenendo concentrazioni con-
frontabili.

Considerando tutti i dati otte-
nuti si possono stimare dei “li-
miti massimi” di nitriti e nitrati
nelle carni fresche nel seguente
modo: 1 nitriti non sono com-
posti che possono essere natu-
ralmente presenti in questi pro-
dotti, dunque devono risultare
assenti; lo stesso discorso puo es-
sere fatto per i nitrati, limitata-
mente alle carni avicole; mentre
per le carni suine e bovine puo
essere 1‘agi0nev01mente stimato
in 40,0 mg/kg il limite massimo
ammissibile di nitrati, tale limite

puo essere portato a 50,0 mg/kg
relativamente alle carni equine
che mostrano picchi pit elevati
di nitrati, probabilmente a causa
della particolare alimentazione,
ricca in composti azotati, carat-
teristica degli allevamenti equi-
ni (12},

Solfiti

I risultati delle analisi effettuate
tra il 2006 ed il 2009, su 2.250
campioni di preparazioni di car-
ni fresche (Hamburger, carni tri-
te e salsicce fresche) suine, bovi-
ne, equine, avicole e miste, divisi
per anno, sono schematizzati in
tab. 2. I campioni risultati posi-
tivi allo screening sono stati sud-
divisi in due categorie in quanto
hanno mostrato concentrazioni
nettamente ditferenti. Nella pri-
ma categoria, quella dei campio-
ni “non conformi”, sono stati
inseriti tutti quelli che hanno
fatto registrare concentrazioni
di solfiti superiori a 76,5 mg/kg,
tali valori sono sicuramente da
attribuire ad aggiunte di agenti
solfitanti non consentite. Nel-
la seconda categoria, quella dei
campioni “conformi”, sono sta-
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Tabella 2

" anno " N. campiont  N. campioni
analizzati positivi
allo screening
20060 564 28
2007 54 28
2()08 589 16
373 28

2009

N. campioni

N. campioni

N. campioni

positivi non non
allo scecening conformi conformi
3,0% 16 1,8%
5,3% 1,7%
2.7% 11 1,9%
4,9% 10 1,7%

" aMedia calcolata sui soli c;m\pi(;hi positivi allo screening, ma conformi,

ti inseriti tutti quelli che hanno
fatto registrare concentrazioni
di solfiti inferiori a 33,0 mg/kg,
tali valori difficilmente posso-
no essere attribuiti ad aggiunte
di agenti solfitanti, ma posso-
no trovare una spiegazione piu
plausibile nell’aggiunta di ingre-
dienti contenenti solfiti (come
il vino bianco), oppure ad una
conversione a solfito dei solfati
naturalmente presenti. Questa
ultima spiegazione ¢ interessan-
te in quanto vari tagli di carne,
presentando concentrazioni di
solfati piuttosto elevate (varia-
bili tra 60,7 e 108,2 mg/kg su

n. 20 campioni analizzati), pos-
sono prestarsi come substrato
di crescita per i batteri solfato-
riduttori (es. Desulfovibrio spp.),
batteri in grado di ridurre lo ione
SO,* fino ad acido solfidrico
H,S (13). Lo tone solfito SO,*,
rappresentando un intermedio
di questa conversione, potrebbe
dunque residuare in tali prodotti
al momento della vendita. Tutta-
via, non avendo a disposizione
prove sperimentali sulla presen-
za di solfato-riduttori nelle carni
risultate positive per solfiti, tale
spiegazione pud rappresentare
solamente uno spunto per ul-

N, campioni N, campioni Concentraz,
conformi conformi media
{mg/kg 50,)
18 3,2% 13,2
19 3.6% 17.4
3 0,8% 12,9
18 3,2% 13,4

teriori studi sul fenomeno della
presenza di solfiti, a basse con-
centrazioni, nelle preparazioni
di carni fresche.

Su un totale di 2.250 campio-
ni analizzati, in 100 casi (pari
al 4,4%) & stato registrato un
risultato di positivitd alio scre-
ening. Tali positivi sono stati
quindi confermati con il me-
todo di cromatografia ionica.
In 40 campioni (pari all’1,8%)
le concentrazioni riscontrate
sono risultate talmente elevate
da poter affermare con asso-
luta certezza che vi fosse sta-
to un trattamento fraudolento

L P 3 188
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del campione stesso con agenti
solfitanti. In 60 campioni (pari
all’2,7%) le concentrazioni di
solfiti registrate sono tali da
poter ragionevolmente esclude-
re la possibilitd di un’effettiva
aggiunta di additivi al prodotto;
infatti, la concentrazione media
(espressa come S0O,) ¢ pari a
14,2 mg/kg, con un valore mas-
simo, ottenuto su una salsiccia
di suino, pari a 25,8 mg/kg. A
guesti livelli di concentrazio-
ne appare molto improbabile
il trattamento fraudolento, in
considerazione del fatto che
Iattivitd antiossidante ed anti-
microbica esercitata da questi
additivi, si esplica impiegando
concentrazioni ben superiori;

12028
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dunque sembra pit appropriato
attribuire tale presenza di solfi-
ti a formulazioni particolari del
prodotto e/o a naturali riduzioni
dei solfati presenti, come visto
in precedenza. In fig. 3 ¢ ripor-
tato un confronto tra due cro-
matogrammi, uno relativo ad un
campione di salsiccia fresca sui-
na con concentrazioni quantifi-
cabili di solfiti e I'altro negativo.
Considerata la distribuzione e
I'entitd delle concentrazioni re-
gistrate, si pud ragionevolmente
fissare in 30,0 mg/kg (espressi
come S0O,), il limite massimo
ammissibile di solfiti nelle pre-
parazioni di carni fresche, sotto
tale valore il campione pud es-
sere considerato conforme, in

1200 14.0C 180G pailei]
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quanto, come gia argomentato,
non ¢ possibile accertare 'av-
venuto trattamento con agenti
solfitanti.

E importante sottolineare come,
nel corso dellindagine, siano stati
accertati numerosi casi di aggiun-
ta illecita di solfiti alle preparazio-
ni di carni fresche, con concen-
trazioni massime registrate pari
a 1.478,0 mg/kg (espressi come
50,); questi dati fanno emergere
come tale sofisticazione sia una
tecnica ancora molto diffusa e
che, trattandosi di sostanze con
importanti etfetti allergenici, vie-
ne resa necessaria una forte azio-
ne di contrasto, basata su controlli
permanenti e maggiormente dif-
fusi (fig. 5).
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Bl Campioni addizionati con E300 (acido ascorbico)

@ Campioni negativi

O Campioni contenenti fonti di acido ascorbico (pomaodoro)

18,2%

38,2%

Grafico 1 - &

Acido ascorbico

L'acido ascorbico & un additivo
antiossidante ammesso nelle
preparazioni a base di carni fre-
sche. Tuttavia bisogna specifi-
care che la normativa Europea
consente l'impiego di questa
sostanza solo nelle preparazio-
ni preconfezionate. Dunque, il
produttore deve essere autoriz-
zato dalla A.S.L. di competen-
za a preconfezionare i prodotti.
Questa ultima importante sotto-
lineatura & necessaria in quan-
to, molto spesso nel corso delle
ispezioni effettuate, si riscontra-
no aggiunte di acido ascorbico,
anche regolarmente indicate in
etichetta, cffettuate da super-
mercati o macellerie non auto-
rizzate al preconfezionamento
delle preparazioni alimentari.
Tale inottemperanza alla legge
deriva dal fatto che i produtto-
ri, spesso, non sono al corrente
di questo obbligo, ed effettuano
I'aggiunta sicuri di essere in re-
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43,6%

gola in quanto I'additive & con-
sentito ed ¢ regolarmente indi-
cato in etichetta.

In questa indagine sono state
analizzate n. 55 preparazioni
di carni fresche (grafico 1). Di
queste, 24 (pari al 43,6%) con-
tenevano concentrazioni elevate
di acido ascorbico, comprese tra
69,1 ¢4.169,3 mg/kg. Tutte in-
dicavano tra gli ingredienti I'ag-
giunta di acido ascorbico, molte,
perd, provenivano da esercizi
commerciali non autorizzati al
preconfezionamento delle pre-
parazioni alimentari (fig. 5).

I rimanenti 31 campioni hanno
fatto registrare in 10 casi (pari
al 18,2%) concentrazioni supe-
riori al limite di quantificazione
(LOQ) del metodo, 5,0 mg/kg;
tali concentrazioni sono risul-
tate variabili tra 5,1 e 32,4 mg/
kg, In tutte le 10 preparazioni
risultava tra gli ingredienti il po-
maodoro, a volte come pomodoro
pelato, altre come conserva. Nei
rimanenti 21 campioni (pari al

38,2%) non sono state registra-
te concentrazioni quantificabili
di acido ascorbico. In fig. 4 ¢
riportato un confronto tra due
cromatogrammi, uno relativo ad
un campione di salsiccia fresca
bovina contenente fonti di acido
ascorbico (pomodoero) e I'altro
senza acido ascorbico.

In considerazione dei risultati
ottenuti possono essere fatte
due importanti consideraziont:
la prima relativa all’evidenza che
la normativa non & ancora ben
recepita, in tutti le sue sfaccet-
tature, dai produttori di prepa-
razioni di carni fresche macinate
e, dunque, se ne rendono neces-
sarie campagne di informazione
e divulgazione. La seconda, di
carattere legislativo, relativa alla
possibilita che possano essere
ammesse delle concentrazioni
massime di acido ascorbico, nei
prodotti non addizionati con an-
tiossidanti, se nella formulazio-
ne sono presenti fonti di acido
ascorbico (come il pomodoro).
Tale concentrazione massima
puo essere ragionevolmente sti-
mata in 50,0 mg/kg.

Per quanto riguarda la presenza
di nitriti e nitrati ¢ possibile con-
cludere che i nitriti, non essendo
statl mal rilevati, non possono
essere considerati sostanze am-
missibili nei prodotti esaminati;
stesso discorso pud essere fatto
anche per i nitrati imitatamen-
te alle carni avicole, mentre, per
le altre specie indagate, sono
stati rilevati con una discreta
frequenza, a concentrazioni piu
elevate nelle carni equine ri-
spetto a quelle bovine e suine,
comunque con valori sempre




inferiori a 38,5 mg/kg. Dunque,
possono essere naturalmente
presenti, probabilmente a cau-
sa della naturale degradazione
della matrice, nelle carni bovi-
ne, suine ed equine; per le prime
due specie puo essere proposto
un limite massimo ammissibile
pari a 40,0 mg/kg, mentre per la
specie equina si pud ragionevol-
mente portare tale limite fino a
50,0 mg/kg.

Nel 4,4% dei casi di analisi sui
solfiti & stato registrato un risul-
tato di positivitd allo screening.
Grazie alle analisi di conferma,
in 40 campioni le concentrazio-
ni riscontrate sono risultate tal-

“mente elevate da poter affermare

-con assoluta certezza che vi fosse
- stato un trattamento fraudolento
del campione stesso con agenti
csolfitanti. Tale dato fa emergere
< come tale sofisticazione sia anco-
_i‘a molto diffusa e che, dunque,
si rendono necessarie misure di

2 contrasto adeguate. Nei restan-

ti campioni le concentrazioni
- di solfiti registrate sono tali da
- poter ragionevolmente esclude-
“re la possibilita di un’effettiva

“waggiunta di additivi al prodotto.

Tali concentrazioni potrebbero

“linvece derivare dall’aggiunta al

- prodotto di particolari ingredien-
- 'ti contenenti solfiti, e/o dalla ri-
- duzione dei solfati naturalmente
presenti a solfiti, ad opera di re-
duttasi batteriche. Considerata
la distribuzione e entita del-
le concentrazioni registrate, si
pud ragionevolmente fissare in
30,0 mg/kg (espressi come SO},
il limite massimo ammissibile
di solfiti nelle preparazioni di
carni fresche, sotto tale valore
il campione pud essere conside-
rato conforme, in quanto non
¢ possibile accertare 'avvenuto
trattamento con agenti solfitanti.

L'indagine si ¢ conclusa con
Panalisi di campioni di prepa-
razioni di carni fresche, volte
alla determinazione dell’acido
ascorbico. Si & potuto appurare
innanzitutto come la normativa
non sia stata ancora ben recepita
dai produttori che, nella maggior
parte dei casi, ignorano ['obbligo
dell’autorizzazione al preconfe-
zionamento delle preparazioni
alimentari che sussiste nel caso
in cui si decida di addizionare
additivi ai prodotti non lavora-
ti. Infatti, 24 campioni hanno
mostrato concentrazioni elevate
di acido ascorbico, comprese tra
69,1 ¢ 4.169,3 mg/kg. Tutti in-
dicavano tra gli ingredienti P'ag-
giunta di acido ascorbico, molti,
perd, provenivano da esercizi
commerciali non autorizzati al
preconfezionamento. Dunque,
si rendono necessarie campagne
di informazione e divulgazione
delia normativa vigente.

Ricevuto il 24 febbraio 2010
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