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Abstract

European Union (EU) legislation protects
consumers who have a known sensitivity to
gluten making obligatory to label the presence
of this protein in all foods. Lazio region has
therefore adopted a four-year monitoring plan
in order to acquire information about the pres-
ence of undeclared gluten in products consid-
ered as a serious risk to food safety.
Preliminary data reported in this work indicate
the absence of gluten in all 100 samples ana-
lyzed (29 meat preparations and 71 meat prod-
ucts), in accordance with legislation in force.
However, the number of samples of this work
is still limited and therefore additional data
need to be collected.

Introduzione

La celiachia, detta anche malattia celiaca, &
una patologia autoimmune attivata dall’'inge-
stione della gliadina, una delle componenti del
glutine (Mowat, 2003; Sollid, 2002).
Quest’ultimo & una frazione proteica insolubi-
le presente nel frumento (o grano), nell’orzo,
nella segale, nell’avena, nel farro e nel kamut.
Qualsiasi alimento che deriva da tali cereali, o
& contaminato accidentalmente da questi in
qualsiasi fase della filiera alimentare, risulta
dannoso per gli individui affetti dalla malattia.
In Europa, Nord e Sud America, Nord Africa e
continente Sub-Indiano, si stima che I'inciden-
za della celiachia, nella popolazione, sia
approssimativamente dell'1% (Hischenhuber
et al., 2006).

Al fine di tutelare tale fascia di consumatori
a rischio aventi sensibilita nota nei confronti
del glutine, la Commissione Europea ha ema-
nato la Direttiva CE/89/2003, secondo la quale
€ obbligatorio indicare in etichetta la presenza
di tale proteina qualora questa sia stata impie-
gata come ingrediente (Commissione
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Europea, 2003; Repubblica Italiana, 2006). 11
Regolamento CE 41/2009 ha successivamente
introdotto ulteriori opportunita in materia di
etichettatura, ovvero la possibilita di recare la
dicitura senza glutine qualora 'azienda produt-
trice sia in grado di garantire che la sostanza
non €& presente in quantita superiore a 20
mg/kg  (Repubblica  Italiana,  2009;
Commissione Europea, 2009).

Nonostante tali normative, i dati forniti dal
Rapid Allert System for Food and Feed (RASFF)
riportano 58 notifiche riguardanti la presenza
non dichiarata di glutine in prodotti alimenta-
ri in fase di commercializzazione (dal 1 genna-
io 2008 al 31 Dicembre 2012), di cui 6 (10%)
riguardanti preparazioni di carne (DG SANCO,
2012). I ritrovamento del glutine in questi ali-
menti puo essere dovuto all'impiego volontario
di tale proteina per motivazioni tecnologiche.
Proteine di origine non animale, come quelle
derivanti dai cereali, sono infatti spesso utiliz-
zate come agenti gelificanti alternativi in pro-
dotti a base di carni macinate perché, grazie
alla loro proprieta di legare I'acqua presente,
permettono di aumentare la resa e la consi-
stenza dell’alimento (Pietrasik et al., 2007). La
presenza indesiderata di glutine puo essere
inoltre legata a cross-contaminazioni in fase di
produzione o durante le fasi di commercializ-
zazione e vendita.

Nell'ambito della programmazione regiona-
le dei controlli ufficiali, la Regione Lazio ha
quindi previsto un piano di monitoraggio qua-
driennale proprio al fine di acquisire informa-
zioni riguardo la presenza non dichiarata di
tale allergene in alimenti ritenuti a rischio,
quali le preparazioni a base di carne. I dati rac-
colti saranno utilizzati per valutare il rischio
connesso al consumo di queste tipologie ali-
mentari anche in funzione dei diversi fattori
ritenuti rilevanti. Il presente studio riporta sin-
teticamente i primi dati ottenuti dalle attivita
previste dal piano.

Materiali e Metodi

Dal Marzo 2011 al Giugno 2012, i servizi
veterinari della Regione Lazio hanno preleva-
to, nell’ambito del piano regionale dei control-
li, 100 campioni di preparazioni (n. 29) e pro-
dotti (n. 71) a base di carne in esercizi di ven-
dita al dettaglio. I campioni sono stati preleva-
ti in singola aliquota e sono stati conferiti
all’lstituto Zooprofilattico Sperimentale della
Regione Lazio dove sono stati analizzati con
tecnica immunoenzimatica (ELISA) mediante
Gluten Assay Kit della ditta BioKits (Dublin,
OH, USA) [limit of detection (LOD)=1 ppm].
Tale metodo prevede una preventiva omoge-
neizzazione del campione, seguita da estrazio-
ne con uno specifico tampone. Dopo incuba-
zione, centrifugazione e filtrazione l'estratto e

[Italian Journal of Food Safety 2013; 2:e15]

Correspondence: Roberto Condoleo, Istituto
Zooprofilattico Sperimentale delle Regioni Lazio
e Toscana, via Appia Nuova 1411, 00178 Roma,
Italy.

Tel. +39.067099360 - Fax: +39.067099312.
E-mail: roberto.condoleo@izslt.it

Key words: Allergen, Meat products, Gluten.

Received for publication: 15 January 2013.
Revision received: 18 March 2013.
Accepted for publication: 19 March 2013

This work is licensed under a Creative Commons
Attribution 3.0 License (by-nc 3.0).

©Copyright M.C. Campagna et al., 2013
Licensee PAGEPress, Italy

Italian Journal of Food Safety 2013; 2:el5
doi:10.4081/ijfs.2013.e15

stato sottoposto a saggio immunoenzimatico,
utilizzando micropiastre dotate di micropoz-
zetti rivestiti con anticorpi monoclonali anti-
gliadina in grado di legarsi con il glutine even-
tualmente presente. Dopo I'eliminazione della
frazione non legata tramite lavaggi, & stato
aggiunto un secondo anticorpo anti-gliadina
coniugato con la peroxidase che, in caso di
presenza di glutine, si lega all'immunocom-
plesso primario formando un sandwich.
Successivamente ¢ stata quindi aggiunta della
tetrametilbenzidina (TMB), un substrato in
grado di rilevare la presenza di glutine,
mediante un viraggio di colore direttamente
proporzionale alla concentrazione di proteina
presente.

Risultati

Come riportato nella Tabella 1, in nessuno
dei 100 campioni pervenuti (29 preparazioni di
carne e 71 prodotti a base di carne) & stata rile-
vata la presenza di glutine in concentrazioni
superiori al limite di rilevabilita del metodo
[massima prevalenza possibile 2,95%; confi-
dence level (CL) 95%].

Discussione

I risultati riportati, seppure preliminari,
indicano che i prodotti erano conformi alla
normativa in vigore in materia di allergeni o
comunque permetterebbero di ipotizzare una
bassa prevalenza di preparazioni di carne o
prodotti a base di carne contenenti glutine non
dichiarato in etichetta. Non si hanno informa-
zioni riguardo la possibile presenza nelle
aziende produttrici degli alimenti prelevati di
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Tabella 1. Numero di campioni analizzati distinti per categoria e tipologia di prodotto.

Preparazioni di carne Hamburger 10 10,0 -
Salsicce 8 8,0 -
Altro 5 5,0 -
Spiedini 2 2,0 -
Polpette 2 2,0 -
Petto di tacchino 2 2,0 -

Prodotti a base di carne ~ Wurstel 17 17,0 -
Prosciutto 15 15,0 -
Mortadella 15 15,0 -
Salame 11 11,0 -
Arrosti 5 5,0 -
Altro 4 40 -
Zampone 2 2,0 -
Pancetta 2 2,0 -

Totale 100 100,0

altre linee produttive che facciano uso di
ingredienti contenenti glutine. Tuttavia, come
definito dal piano di monitoraggio, tutti i pro-
dotti confezionati sottoposti al campionamento
non recavano in etichetta alcuna dizione cau-
telativa del tipo puo contenere traccie di... o
prodotto in uno stabilimento che utilizza ingre-
dienti contenenti glutine. Cio lascia presuppor-
re l'assenza di altre lavorazioni all’interno
dello stabilimento in grado di causare poten-
ziali cross-contaminazioni o comunque che il
produttore abbia ritenuto improbabile tale eve-
nienza.

Il confronto dei dati ottenuti con altri studi
relativamente a tale matrice risulta difficile in
considerazione della scarsita di lavori presenti
in letteratura riguardanti i prodotti carnei con-
taminati da glutine. I pochi studi di prevalenza
paragonabili al presente lavoro riportano infat-
ti dati su una vasta gamma di prodotti e solo
poche osservazioni sono relative ai prodotti
carnei (Gregorek et al., 2006; Surojanametakul
etal.,2012).

La presenza di notifiche diramate dal RASFF
riguardanti prodotti carnei € comunque motivo
di interesse per la prosecuzione delle indagini
perché induce a supporre un rischio potenzia-
le connesso al consumo di questa categoria di
prodotti. Infatti, la presenza non dichiarata di
glutine nei prodotti oggetto dello studio & in
grado di provocare danni molto seri alla salute
dei consumatori sensibili alla proteina. Le con-
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centrazioni necessarie per scatenare una rea-
zione avversa sono inoltre molto basse per
alcuni individui a rischio e quindi sono suffi-
cienti anche contaminazioni modeste per ren-
dere il prodotto dannoso per la salute umana
(Hischenhuber et al., 2006).

Conclusioni

In conclusione, il numero dei campioni esa-
minati € limitato, per cui & necessario amplia-
re la casistica per avere un quadro maggior-
mente esaustivo. Al termine del piano, un mag-
gior numero di osservazioni permettera inoltre
di indagare alcune variabili di interesse come
la modalita di vendita, la presenza o meno di
etichettatura specifica riguardante l'assenza
di glutine, e la tipologia specifica di prodotto.
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