
CONTRO LE CONTRAFFAZIONI , SPETTROMETRIA
DI MASSA E ANALISI DEL DNA DEI PRODOTTI DOP D IGP

IL CNR SMASCHERA
I «FURBETTI
DEL FORMAGGINO»
di Alex Saragosa

i Italia vanta ben 269

prodotti alimentari a

Denominazione d'ori-

gine o Indicazione geografica

protetta (Dop e Igp, la differen-

za è che nel primo caso ogni

fase della produzione avviene

in un determinato territorio,

nel secondo solo una o più fasi

determinanti). Questo immen-

so patrimonio è però affidato

essenzialmente all'onestà dei

singoli produttori: se uno di

questi decidesse, per tagliare

fuori la concorrenza o per au-

mentare i profitti, di non ri-

spettare il disciplinare di pro-

duzione, per esempio mesco-

lando olio o latte non adeguati

o non locali ai suoi prodotti

Dop o Igp, sarebbe ben difficile

beoprirlu.
Per dare una mano ai pro-

duttori onesti e ai consumato-

ri, il Cnr ha presentato nei

giorni scorsi all'Expo di Milano

una serie di nuove tecnologie

di analisi che consentiranno di

smascherare i furbetti del sa-

lamino o del formaggino. «Si

tratta di sistemi di analisi noti

da tempo ai laboratori di bio-

chirnica» spiega Andrea S salo-

ni, dirigente dell'Istituto di

produzione animale in ambien-

te mediterraneo (Ispaam) del

Cnr, «che però vari istituti del

Cnr hanno adattato al control-

lo alimentare, rendendoli più

pratici, veloci e utili alle speci-

fiche esigenze». Tra questi, la

spettrometria di massa adatta-

ta all'uso su latte e latticini

consente di identificare le pro-

teine specifiche del latte di bo-

vini, ovini e caprini, scoprendo,

per esempio, se nella mozza-

rella di bufala è stato aggiunto

anche solo il 5 per cento di lat-

te di mucca. «Una sensibilità

più che sufficiente» specifica

Scaloni «visto che in genere

nelle sofisticazioni non si scen-

de sotto al 15 per cento di latte

non a norma».
Con una tecnica di analisi

del Dna messa a punto dall'I-

srituto di biologia e biotecnolo-

gia agraria del Cnr di Lodi, in-

vece, è possibile, identificando

sequenze genomiche specifi-

che, scoprire se in certi prodot-

ti, come i salumi di cinta sene-

se o di nero dei Nebrodi, ci sia

veramente e solo la costosa

razza dichiarata in etichetta.

Stesso discorso per uno de-

gli alimenti più a rischio di me-

scolamenti indebiti: l'olio d'oli-

va Dop. «In questo caso, nuove

tecniche di analisi degli isotopi

o delle specie antiossidanti

contenute nell'olio, messe a

punto all'Università di Federi-

co II di Napoli, permettono di

risalire all'origine geografica

delle olive usate» spiega Fran-

cesco Loreto, direttore del Di-

partimento di Scienze bio-

agroalimentari del Cnr.

Insomma oggi i consorzi dei

prodotti Dop e Igp hanno tutti

i mezzi per scoprire chi non

rispetta le regole. «E ora un

importante produttore di ace-

to di qualità ci ha chiesto di

metterne a punto di specifiche,

per individuare aceto di barba-

bietole e patate, spesso utiliz-

zato per "tagliare" quello da

vino» conferma Loreto. «Vo-

lendo si potrebbe anche affron-

tare il problema della pasta,

che è sì realizzata in Italia, ma

per quasi la metà con grano

duro canadese, ad altissimo

tasso di glutine, e per questo

sospettato di alimentare il bo-

om delle intolleranze alimenta-

ri. Forse sarebbe tempo di ave-

re un marchio Dop perla pasta

italiana al cento per cento, ot-

tenuta con varietà tradizionali

a basso contenuto di glutine,

della cui genuinità potranno

far fede le nostre analisi». n



In grande, una tac su una mozzarella.
Qui a fianco, ancora mozzarella,
olive e pasta: tre prodotti
tipici che possono essere
controllali con specifiche analisi
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