INDICAZIONE DI GRASSI IN ETICHETTA

la Gozzetio uff. UE n. L 37
del 10/2/2010 riporta i Re-
golamento (UE) n. 116/2010
defla commissione del 9
febbraio 2010 che modi-
fica il regolamento (CE} n.
1924/2006 del Parlamento
europeo e del Consiglio per
quanto riguarda l'elenco di
indicazioni nutriziondli.

Nel parere adofiato il 6 lu-
glic 2005 V'Autorita conclu-
de che gh acidi grassi ome-
ga-3, 1 grassi monoinsaturi,
i grassi polinsaturi e i gras
si insaluri hanno un ruelo im-
portante nella dieta. Alcuni
grassi insaturi, quali gli oci-
di grossi omega-3, sono Ik
volta consumatl a livelli i
feriori a quelli raccomanda-
fi. Quindi le indicazioni nu-
frizionali che identificano gli
alimenti fonie o ricchi di ques
sti nulrientt possone aiviare |
consumatori o fare scelte pid
sane. Tuttavia, loli indicozio-
ni nutrizionali non sono sfa-
ie incluse nell'elenco di cui
alfaliegato del regolamento
(CE] n. 1924/2006 adot
ialo dal Parlamento europeo
e dal Consiglio, poiché non
era skole ancora possibile
definire chiaramente e loro
condizioni d'uso.

Poiché ioli condizioni sono
siafe chiarile, e lenendo conto

anche del parere delAutori
& del 30 giugno 2009 welati
vo ai fivelli di assunzicne degli
acidi grassi omega3 e ome
g6 indicar sull'etichefta, @
opportuno includere nelf'elen-
co le suddette indicazioni nu-
trizionai.

Per quanto riguarda le indi
cozioni fonte di acidi gras
si omegar3» e «ricco di acidi
giassi omega-3» le condizioni
d'uso devono dislinguere fra i
due tipi di acidi grassi ome
g3, che hanno ol fisiolor
gici diversi e per i quali sono
raccomandati livelli diversi di
consumo, Inolire le condizio-
ni d'uso devono siabilire una
quanfité minima richiesia per
100 g e per 100 keal del pro-
dotto In modo da gaorantire
che le indicazioni possano fr
gurare solo sugll alimenti che
forniscono una quantitd signifi
cativa di acidi grassi omegar3
a fali fivelli di consume.

Per quonio riguarda le indica-
zioni ericco di grassi insaturiz,
sicco di grassi monoinsaius
iir & ericco di grassi polinsatu-
ri» le condiziont d'uso devono
orescrivere un lenore minimo
di grassi insaturi negli alimen-
i e di conseguenza garanfire
che la quentid indicata corri-
sponda sempre ad una quanti-
16 significativa al ivello di con-

sumo raggiungibile mediante
uno dieta equilibrata.

Alallegato  del  regolamen-
o |CE) n. 1924,/2006 & ag-
giunio il tesio seguente:

Fonte di acidi grassi cmega-3
Vindicazione che un climenio &
fonte di acidi grossi omegad &
ogni dlira indicazione che pud
avere lo slesso significalo per
il consumatore sono consenile
sclo se i predatio conliene ol
mero 0,3 g di acido offadine:
lenico per 100 g e per 100
keal oppure almeno 40 mg dek
la semma di acido eicosopenta-
noico e acido docosaesaenok

co per 100 g e per 100 keal.

Ricco di acidi grassi omegar3
Vindicozione che un alimento &
ricco di acidi grassi omega3 e
ogni atira indicazions che pud
avere lo slesso significalo per
i consumatore sono consentife
sclo se il prodofio confiene al-
meno 0,6 g di acido alfarline-
enico per 100 g e per 100
keal oppure almero 80 mg del
la somma di acido eicosapentar
noico e acido docosaescencl
co per 100 g e per 100 keal.

Ricco di grassi monoinscluri
lindicazione che un alimento
& ricco di grassi manoinsciuri

e ogni dlira indicazione che
oud avere lo slesso significato
per il consumatore sono con-
sentite solo se almeno il 45%
degli acidi grassi presenti el
prodotic derivano dai grassi
monoinsaluri e a condizione
che 1 grassi monoinsalur ap-
porting olire il 20% del valore
energetico del prodotio.

Ricco di grossi pofinsaturt
Vindicazione che un climenio
& ricco di grassi polinsaturi &
ogni dlira indicazione che pud
avere lo skesso significato per
il consumalore sono consenii-
fe solo se almeno il 45% degli
acidi grossi presenti nel pro-
doltc derivano dai grassi por
linsaturi e a condizione che |
grassi polinsaturi apporiino ok
ire i 20% del valore energeti-
co del prodotto.

Ricco di grossi insaturi
Uindicazione che un alimen-
o & ricco di grassi insaturi e
ogni alra indicozione che pud
avere lo stesso significalo per
it consumatore sono consenti-
te salo se almeno it 70% degli
acidi grassi presenii nel pro-
dotic derivano de grassi insa-
turi e a condizicne che i grassi
insaiurl appertino oftre il 20%
del valore energetico del pro-
dofio.
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SUMMARY

An investigation was carried out to evaluate the
quality of ripened sausages in relation to the
fatty acid cornposition of their lipid fraction. In
particular, PUFA/SFA and n-6/n-3 PUFA ratios

as well as the amounts of trans isomers of
unsaturated fatty acids were considered, due to
their importance from the nutritional point of
view, On the whole, SFA (mean value 42.79%)
and MUFA (mean value 47.809%) contents were
higher than PUFA content (mean value 9.41%),
As a consequence the PUFA/SFA ratio (mean value
0.22) was lower than that recommended for
human diet. On the contrary, the n-6/n-3 PUFA
ratio (mean vatue 12.65) was higher than the
recommended value. The mean content of trans
isomers was 0.92%.

SOMMARIO

F stata condotta un‘indagine volta a determinare
la qualita di prodotti insaccati stagiorad in
relazione alla composizione in acidi grassi della
frazione grassa. Particolare attenzione € stata
posta alia determinazione dei rapporti PUFA/SFA
e n-6/n-3 PUFA e del contenuta di isomert frans,
in considerazione del significato nutrizionale ad
essi legato. Nel compiesso, gfi SFA (valore medio
42,79%) ed 1 MUFA (valore medio 47,80%)
sona risultati piti abbondanti dei PUFA (valore
medio 9,4196). If rapporto PUFA/SFA & risuitato
in media pari a 0,22, pid basso di quello minimo
raccomandato dai nutrizionisti, mentre, al
contrario, il valore del rapporto n-6/n-3 PUFA

& risultato pati a 12,65 e superiore a quello
raccomandato. GIi isomerf trans sone stati
determinati in concentrazioni medie complessive
pari a 0,92%.
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Ripened sausages quality. Investigation on the
fatty acid composition of the lipid fraction

¥ ZIONE
Nella definizione delle caratteristiche di
qualita dei prodotti di salumeria, la co-
munita scientifica internazionale pone
particolare attenzione alla qualita della
frazione lipidica. Essa, infatti, sulla base
di rapporti quali-quantitativi degli acid;
grassi costituenti, contribuisce a defi-
nime le caratteristiche organolettiche,
oltre a rivestire un notevole significato
nutrizionale e safutistico.

£ noto che i grassi animali sono la prin-
cipale fonte di acidi grassi saturi (SFA)
assunti dall'uvomo attraverso I'alimen-
tazione; acidi grassi implicati in molte
malattie cardiovascolari (Mattson et
al, 1985; Williams, 2000). Viceversa &
ormai accertato I'effetto positivo sulla
salute umana degli acidi grassi polinsa-
turi (PUFA), in particolare degli omega 3
(n-3 PUFA) (Rose et al., 1999). [noltre, &
ormai noto Peffetto negativo suila salu-
te del consumatore degli isomeri trai.s
degli acidi grassi insaturi; essi, infatti,
in concomitanza ad una carenza di aci-

di grassi essenziali, possono provocare
gravi squilibri metabolici (Valenzuela et
al, 1995; Combe et al., 2000). Infine,
la composizione in acidi grassi della fra-
zione lipidica dei prodotti di salumeria,
oltre alla shelf-life influenza la colorazio-
ne e la morbidezza del grasso (Kanner,
1994).

Lavori precedenti sono stati esequiti
al fine di valutare la qualita di salsicce
stagionate prodotte utilizzando una
tecnologia di trasformazione di tipo
industriale. Cio & stato fatto misurando
I'effettiva entita della degradazione idro-
litica e ossidativa della frazione lipidica di
tali produzioni, oltre che valutandone le
caratteristiche organolettiche {Summo
et al., 2004a, 2004b).

Scopo del presente lavoro sperimen-
tale, invece, & stato quelle di indagare
sulla composizione in acidi grassi dei
lipidi di salsicce stagionate, in consi-
derazione sia dei riflessi nutrizionali e
salutistici ad essa correlata sia deli’in-
fluenza sulle caratteristiche qualitative
del prodotto.
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L'indagine analitica ¢ stata condotta su
11 campioni di salsicce stagionati per
30 giorni e preparati in giorni different
presso il “Salumificio della Lucania” sito
in agro di Potenza, seguendo la tecnolo-
gia di produzione industriale gia descritta
in un precedente lavoro (Summo et al,
2004a). Le indagini analitiche sono state
condotte sulla frazione grassa estratta a
fredde con il metodo Felch modificato
(Christie, 1978) ed hanno riguardato la
determinazione gascromatografica deila
composizione in acidi grassi e del conte-
nuto in fransiscmeri, previa preparazio-
ne dei relativi esteri metilici secondo le
indicazioni riportate dai metodi ufficiali
di analisi (AOCS, 1993).

Il sistema cromatografico utilizzato era
costituito da un gascromatografo Fison
HRGC mega 2 series, dotato di detector
a ionizzazione di flamma.

Per 'analisi della composizione acidica
e stata impiegata una colonna in silice
fusa WCOT della Chrompack, FFAP-CB
coating, avente lunghezza di 25 m, dia-
metro interno di 0,32 mm e spessore del
film di 0,30 um. Le condizioni operative
sono state le seguenti: temperatura del
fornoin isoterma a 180°C; temperatura
dell'iniettore split 270°C con rapporto di
splittaggio 1:17; temperatura del rileva-
tore 300°C; idrogenc (flusso 2 mL/min)
come gas di trasporto. L'identificazione
dei picchi di interesse € stata effettuata
utilizzando miscele di standard di acidi
grassi a composizione nota. Per la quan-
tificazione dei singoli acidi grassi & stato
impiegato il metodo della normalizza-
zione interna.

Per la determinazione dei trans isomeri
& stata impiegata una colonna capillare
in silice fusa SP™ 2340 della Supelco
avente lunghezza di 60 m, diametro
interno 0,25 mm e spessore del film di
0,20 um. Le condizioni operative sono
state le seguenti: temperatura del for-

no programmata da 160° a 200°C con
incremento di 1,3°C/min; temperatura
iniettore split 210°C con rapporto di
splittaggio 1:100, temperatura del rile-
vatore 220°C; idrogeno come gas di tra-
sporto. [ diversi esteri metilici sono stati
identificati in base ai tempi di ritenzione,
canfrontandoli con guelli di riferimento
di miscele standard. La percentuale dei
diversi acidi grassi trans & stata calcolata
in base al rapporto tra I'area del picco
attinente e fa somma delle aree di tutti
i picchi presenti.

Intab. 1 e 2 sono riportati i valori medi
e la deviazione standard (DS) della com-
posizione in acidi grassi e delle somma-
torie di SFA, MUFA, PUFA della frazione
lipidica dei campioni di salsicce oggetto
della presente indagine, oltre che dei
rapporti PUFA/SFA e n-6/n-3 PUFA.

Come @ possibile osservare (tab. 1), il
C.,., = che rappresenta oltre il 75% del
totale degli acidi grassi insaturi ~ e I'aci-

Indici Valori medi DS
ISFA (%) 42,79 1,31
IMUFA (%) 47.80 1,69
TPUFA (9%) 9,41 1,25
PUFA/SFA 0,22 6,03
n-6/n-3 PUFA 12,65 3,78

Acidi Valore D5

grassi medio (%)

Choe 0,19 0,08
Cieo 1,93 0,27
Ciso 0,01 0,00
Cisn 0,08 0,04
Ciso 26,58 1,12
Ci 233 0,29
Coo 0,40 0,10
Coa 0,32 0,05
Coo 13,67 0,75
Co 44,37 1,47
Cras 8,66 1,16
Cis 0,75 0,26
Coo 0,01 0,04
Coa 0,70 0,31

do grasso presente in maggiore quantita
nella frazione lipidica dei campioni di sal-
sicce esaminati {valore medio 44,37%,
DS =1,47). Seguono il C,_ ed il C |
(valori medi pari a 26,58 e 13,67% ri-
spettivamente), che insieme rappresen-
tano circa il 94% del totale degli acidi
grassi saturi. Il C, che rappresenta
I'acido grasso preponderante delia fra-
zione polinsatura, & stato accertato in
concentrazioni medie pari a 8,66% (DS
= 1,16). | restanti acidi grassi, ad ec-
cezione del C, e del C,, accertati in
quantita medie paria 2,33 e 1,93% ri-
spettivamente, sono stati determinatiin
concentrazione media inferiore all'1%.
Riguardo alle sommatorie degli acidi
grassi (tab. 2), gli SFA ed i MUFA {valori
medi pari a 42,79 e 47,80% rispettiva-
mente) sono stati determinati in quan-
tita nettamente pil elevate rispetto ai
PUFA (valore medio pari a 9,41%). !l
rapporto PUFA/SFA érisultato paria 0,22
(DS = 0,03). Occorre sottclineare a tal
propesito che nel Regno Unito i Depart-
ment of health (1994) raccomanda che
il rapporto PUFA/SFA del grassi assunti
dall’'uomo con gli alimenti dovrebbe es-
sere almeno paria 0,4. Tale valore & cer-
tamente superiore sia al valore riscontra-
to per le salsicce oggetto della presente
indagine sia a quello di tutti i prodotti
carnei che presentano, in generale, un
valore di detto rapporto intorno a 0,1
(Wood et al.,, 2004). Un elevato valore
del rapporto PUFA/SFA, poiché determi-
na un incremento della concentrazione

— |
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delle HDL {High Density Lipoproteins)
ed una diminuzione del contenuto delle
LDL (Lowv Density Lipoproteins), contra-
sta il depositarsi del colesterolo sulle pa-
reti delle arterie, con conseguent ovvie
positive ripercussioni sulla safute umana
(Alexander, 1998).

In relazione al rapporto n-6/n-3 PUFA
sone statl riscontrati, nei campioni og-
getto di studio, valori medi paria 12,65
(DS = 3,78). Recenti studi hanno eviden-
ziato l'esistenza di una stretta relazione
tra elevati valori del rapporto n-6/n-3
PUFA e Vinsorgenza di malattie cere-
bro-cardiovascolari (Bengmark, 1998).
In particolare, popolazioni caratterizzate
da un regime alimentare costituito da
alimenti aventi un basso valore di tale
rapporte presentano un bassa incidenza,
sul totale delle mortalita, delle malattie
cerebro-cardiovascolari {(es. Groenlan-
dia 7% e Giappone 14%). Al contrario,
popolazioni caratterizzate da un regime
alimentare costituito da alimenti aventi
un elevato valore del rapporto n-6/n-3
PUFA presentano una elevata incidenza,
sul totale delle mortalita, delle malattie
cerebro-cardiovascolari (es. Europa e
Nord America 45%). In relazione a ¢io, i
nutrizionisti raccomandano una riduzio-
ne del rapporto n-6/n-3 PUFA dei grassi
assunti dall'uomo con I'alimentazione
a valori prossimi a 4 (British Nutrition
Fondation, 1992; Wood ef al,, 2004). |
valori riscontrati nei campioni cggetto di
indagine sono risultati, quindi, superiori
a quelli raccomandati.

Sulia base di quanto detto, appare evi-
dente |'esigenza di ottenere prodotti di
salumeria con valori dei rapporti PUFA/
SFA e n-6/n-3 PUFA pill vicini a quelii
raccomandati. Buoni risultati in tal sen-
so potrebbero essere ottenuti interve-
nendo sul regime alimentare dei suini,
attraverso un arricchimento delle diete
con mangimi e/o oli ad elevato conte-
nuto di n-3 PUFA (Romans et al,, 1995;
Matthews et al., 2000; D'Arrigo et af,,
2002; Hoz et al,, 2003; Severini et of,
2003; Anscrena et al,, 2004).

La fig. 1 mostra, per i campioni ogget-
to di studio, i valori medi e le DS degli

isomeri trans degli acidi grassi insaturi,
Gli isomeri trans deli’acido oleico (C. )
e dell’acido palmitoleico (CW), dosat]
in concentrazioni medie rispettivamen-
te pari a 0,46 e 0,28%, sono risultati
essere | lrans isomeri pili rappresenta-
ti, mentre basse concentrazioni medie
(comprese tra 0,01 e 0,07%) sono state
determinate per gli altri isomeri trans
Complessivamente, nei campioni di sal-
sicce oggetto della presente indagine,
gli isomeri trans sono stati determinati
in guantita media pari a 0,92% (DS =
0,23), valori paragonabili a quelli riscon-
trati da altri Autori per la stessa tipologia
di prodotti {Hernandez et al,, 1991; Aro
et al, 1998),

Emportanza che i nutrizionisti attri-
buiscono &l contenuto negli alimenti di
isomeri trans € dovuta al fatto che essi
possono sostituirsi agli acidi grassi es-
senziali nella sintesi dei fosfolipidi delle
membrane cellulari, inducendo modifi-
cazioni nella permeabilitd e nell‘attivita
degli enzimi legati alle membrane stesse,

Inoltre, & stato dimostrato che I'ingestio-
ne di isomeri trans degli acidi grassi in-
saturi determina un aumento delle LDL,
in maniera similare a quanto svolto dagli
acidi grassi saturi, ed una concomitante
diminuzione delle HDL, cosicché come
risultato globale si ottiene un incremen-
to del rapporto LDL/HDL che & circa
doppic rispetto a quello determinatc
dagli acidi grassi saturi (Valenzuela et
al, 1995; Combe et al., 2000).

L'indagine condotta ha evidenziato, nei
campioni di insaccati oggetto di studio,
contenuti di SFA e MUFA nettamente
superiori rispetto ai PUFA. Conseguen-
temente i rapporti PUFA/SFA e n-6/n-3
PUFA sono risuitati lontani dai valori
raccomandati dagli organismi interna-
zicnali di nutrizione umana, anche se
confrontabili con quelli ritrovati da altri

Semma trans J e 092:0.23
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Fig. 1- Valori medi e relativa deviazione standard degli isomeri trans degli acidi grassi
insaturi della frazione lipidica di salsicce stagionate.
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Autori per la stessa tipologia di prodot-
ti, Gli isomeri trans sono stati dosati in
concentrazioni medie complessive pari
a 0,92%, con netta prevalenza del C
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