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Abstract

In the markets of the European Union (EU)
the presence of food imported from non-
European countries such as Asia, Africa and
America is increasingly more widespread. Non-
European countries, indeed, are much more
competitive in terms of prices compared to
European countries. For these reasons, EU has
issued important laws. The purpose of this study
was to assess the effectiveness of these regula-
tions, estimating the levels of microbiological
and chemical contamination of food samples of
91 different matrices imported from third coun-
tries. The microbiological methods used are
those required by the UNI EN ISO, while for the
determination of chemical parameters validated
methods according to the Standard UNI EN ISO
16140:2003 were used. Our investigation
revealed qualitative or quantitative microbial
contamination in 23 out of 91 samples analysed
(25.2%). We found high total microbial loads in
alimentary conserves, multiple bacterial con-
tamination (Salmonella thiphymurium,
Escherichia coli and Vibrio alginolyticus) and
viral contamination (Norovirus) in shellfish of
the species Cassostrea gigas, and the presence of
other pathogens in various products such as
hamburgers (Yersinia enterocolitica), frozen
fish (Listeria monocytogenes) and honey
(Bacillus cereus). With regard to chemical con-
tamination, 24 samples of different food prod-
ucts were analysed. In 9 samples (37.5%), the
levels of the following substances exceeded the
permitted limits: histamine (fish conserves),
mercury (crab meat), cadmium (crab meat and
fish conserves), lead (cheese and honey) and
polyphosphates (chicken meat). Despite the
limited number of samples analysed, these data
prompt reflection on the need to implement a
more detailed and rigorous activity of monitor-
ing and control in order to guarantee adequate
levels of safety with regard to the consumption
of foodstuffs imported into the EU from non-
European countries. 

Introduzione

La sicurezza alimentare, definita come la pos-
sibilità di garantire in modo costante e generaliz-
zato acqua ed alimenti per soddisfare il fabbiso-
gno energetico di cui l’organismo necessita per la
sopravvivenza e la vita, in condizioni igieniche,
rappresenta nell’epoca attuale una delle priorità
sociali per i paesi industrializzati ed in via di svi-
luppo (Tantillo et al., 2000). La globalizzazione
ed il grande aumento degli scambi commerciali
internazionali, ha indotto l’Unione Europea
(UE) a creare sistemi di certificazione di origi-
ne e di qualità delle produzioni ed in particolare
dei prodotti alimentari importati da paesi terzi,
in qualche occasione riscontrati qualitativamen-
te inferiori agli analoghi prodotti nazionali
(Tantillo et al., 2000). In ambito europeo si è
inoltre assistito ad un progressivo aumento dei
prezzi e alla contemporanea insufficienza di
materie prime alimentari, che hanno determi-
nato un incremento continuo delle importazioni
da paesi extraeuropei. In Italia nel 2011 l’incre-
mento è stato del 2,3% (ISTAT, 2011). Pertanto,
in commercio sono sempre più reperibili prodot-
ti alimentari provenienti ormai da ogni parte del
mondo e tra questi anche da paesi dove la pro-
duttività è caratterizzata da standard igienico-
sanitari insufficienti, oltre che ad essere basata
sullo  sfruttamento del lavoro umano. L’UE tute-
la la salute dei propri cittadini attraverso artico-
lati controlli sulla sicurezza e qualità dei prodot-
ti che arrivano sul mercato europeo e tramite
una serie di normative, a cominciare dalla
Direttiva 97/78/CE del 18 dicembre 1997
(Commissione Europea, 1997), alla quale hanno
fatto seguito altri importanti provvedimenti
quali il Regolamento 178/2002/CE (Commis -
sione Europea, 2002), meglio conosciuto come
legislazione alimentare generale e che agli arti-
coli 11-13 della Sezione 3 prevede specifiche
disposizioni sull’importazione di alimenti e
mangimi nell’UE, il Regolamento 136/2004/CE
(Commissione Europea, 2004a), il Regolamento
882/2004/CE (Commissione Europea, 2004b), la
Direttiva 104/2006/CE (Commissione Europea,
2006b), il Regolamento 470/2009/CE (Commis -
sione Europea, 2009) ed il Regolamento 37/2010
(Commissione Europea, 2010), mediante i quali
l’Europa ha fissato i principi relativi all’organiz-
zazione dei controlli sanitari e veterinari per i
prodotti introdotti da paesi terzi. In Italia, tutte le
partite di prodotti provenienti da un paese terzo
transitano attraverso i posti d’ispezione fronta-
lieri (PIF) che ne rilascia anche l’autorizzazione
all’importazione. I Paesi terzi interessati all’ex-
port verso l’UE, coscienti di questa rigorosa poli-
tica a difesa dei diritti dei consumatori europei,
stanno adeguando le loro filiere produttive ai cri-
teri di sicurezza alimentare e di igiene del pro-
cesso produttivo previsti dal Regolamento
2073/2005/CE (Commissione Europea, 2005) e
successive modifiche (Bagumire et al., 2010). Si

è quindi ritenuto interessante condurre una
verifica su alcune tipologie di prodotti alimenta-
ri di provenienza extraeuropea, regolarmente
importati e venduti al dettaglio attraverso la rete
commerciale alimentare europea ed italiana.
Attraverso controlli analitici di laboratorio è
stata valutata la presenza di contaminazione
microbiologica e chimica di una serie di alimen-
ti prodotti in paesi terzi, regolarmente importati
immessi in commercio attraverso la grande
distribuzione dell’UE. Grazie ai costi contenuti e
nonostante non siano presenti nei circuiti pub-
blicitari, a questi prodotti guardano soprattutto i
consumatori appartenenti al ceto economico
debole, sempre più in difficoltà  per via delle con-
giunture economiche sfavorevoli che da alcuni
anni attraversano gran parte del continente
europeo. L’indagine ha riguardato 91 diversi
campioni di alimenti prodotti in paesi terzi e
costituiti da diverse tipologie di matrici quali
carni, formaggi, conserve, prodotti della pesca e
miele, normalmente acquistati presso super-
mercati e discount, ma anche in alcuni esercizi
commerciali di alimenti cosiddetti etnici sorti
per soddisfare la multiforme cultura e tradizione
alimentare dell’immigrazione extracomunitaria,
tradizioni che stanno diventando delle vere e
proprie tendenze anche tra i consumatori occi-
dentali. 

Materiali e Metodi 

Sono stati analizzati 91 campioni di diverse
tipologie di prodotti alimentari di provenienza
extraeuropea, prelevati tutti in confezione origi-
nale, congelati interi oppure trasformati o sotto-
posti a trattamenti (conserve), costituiti da
pesce, carne, piatti misti, formaggio, miele, con-
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dimenti e vegetali, riconducibili ad alcune delle
categorie alimentari contemplate dal Reg. CE n.
2073/2005 (Commissione Europea, 2005)
(Tabella 1). Le zone di provenienza dei prodotti
alimentari controllati erano in gran parte ricon-
ducibili ai seguenti Paesi terzi: Cina, Marocco,
Vietnam, Thailandia, Argentina, Canada,
Ecuador, Colombia, Cile, Isole Mauritius,
Islanda, Giappone, Filippine, Russia, India e
Bangladesh, mentre nel 10% dei prodotti non era
riportata con esattezza la zona di produzione o di
lavorazione ma solamente generiche aree di
provenienza come Oceano Indiano, Oceano
Pacifico, Oceano Atlantico nord-orientale. I cam-
pioni da sottoporre ai controlli microbiologici e
chimici (Tabella 1) sono stati  acquistati presso
supermercati, discount e rivendite alimentari di
prodotti etnici, in confezione originale integra
rappresentata da scatole di metallo o involucri di
altra natura normalmente utilizzate per il confe-
zionamento degli alimenti. I criteri di scelta dei
prodotti erano dettati dalla produzione presso
stabilimenti di paesi terzi e dalla presenza in eti-
chetta di informazioni sufficienti per l’identifi-
cazione dei costituenti e della data di produzio-
ne o scadenza. Le prove microbiologiche hanno
riguardato  i seguenti parametri e sono state
eseguite mediante i rispettivi metodi di prova
riportati in parentesi: ricerca di Campylobacter
spp. (UNI EN ISO 10272-1:2006) (UNI, 2006),
Carica batterica mesofila a 30°C (UNI EN ISO-
4833:2004) (UNI, 2004b), numerazione di
Bacillus cereus (UNI EN ISO 7932: 2005) (UNI,
2005a), numerazione di Clostridium perfringens
(UNI EN ISO 7937:2005) (UNI, 2005b), numera-
zione di Coliformi totali (UNI EN ISO 4832:2006)
(ISO, 2006), numerazione di Escherichia coli
(UNI EN ISO 16649-2:2001) (UNI, 2001), nume-
razione Enterobacteriacee (UNI EN ISO 21528-
2:2004) (UNI, 2004a), ricerca di Listeria mono-
cytogenes (UNI EN ISO 11290-1:2005) (UNI,
2005d), ricerca di Salmonella spp. (UNI EN ISO
6579:2004) (UNI, 2004d), numerazione

Staphylococcus aureus (UNI EN ISO  6888-
1:2004) (UNI, 2004c), ricerca di Yersinia entero-
colitica (UNI EN ISO 10273:2005) (UNI, 2005d),
ricerca di Vibrio cholerae e parahaemolyticus
(UN EN ISO 21872:2007) (ISO, 2007), ricerca di
Norovirus in PCR (MP/CE/005, rev.2 2011). La
determinazione della carica mesofila totale sulle
conserve in scatola dei prodotti della pesca è
stata effettuata in doppio su 2 aliquote diverse
del campione precedentemente incubate rispet-
tivamente alla temperatura di 30°C per 15 gg e a
55°C per 7 gg. Inoltre su 24 campioni, rappre-
sentati da 14 prodotti della pesca, 5 prodotti a
base di carne, 2 diverse tipologie di formaggi, 2
confezioni di miele e 1 latte caprino UHT,
mediante metodi analitici validati secondo la
Norma Europea ISO 16140:2003 (ISO, 2003)
sono state eseguite anche determinazioni anali-
tiche di tipo chimico per la ricerca di residui di
contaminanti e additivi non consentiti o non
dichiarati, in base alle diverse tipologie di matri-
ci alimentari considerate. È stata quindi effet-
tuata la determinazione qualitativa e/o quantita-
tiva di diversi parametri chimici quali piombo
(Pb), cadmio (Cd), ferro (Fe), mercurio (Hg),
istamina, ricerca qualitativa solfiti, formaldeide,
aflatossina M1, piretroidi, acido ascorbico, fosfo-
ro (P), ricerca quantitativa di nitriti e nitrati di
sodio, polifosfati, determinazione di proteine di
specie, ricerca colorante sudan II-III e IV, ricerca
pesticidi fosforati ed organo clorurati. In totale
sono state eseguite 1200 prove di laboratorio,
utilizzando  protocolli analitici sulla base delle
diverse tipologie e matrici dei campioni. Sui
campioni di conserve in scatola di prodotti della
pesca è stata inoltre effettuata la determinazio-
ne del pH in unica misurazione mediante il
metodo UNI EN ISO 2917:1999 (ISO, 1999) e
l’utilizzo del misuratore Orion Star and Star Plus
Meter (Thermo Fisher Scientific, Inc.Waltham,
MA, USA) con valore predefinito di 0,01. Per la
scelta delle prove chimiche da eseguire è stata
considerata la tipologia di matrice da analizzare

e la disponibilità di informazioni circa le possi-
bili contaminazioni alimentari di origine
ambientale e alla presenza di residui o sostanze
vietate nelle derrate alimentari, desumibili dai
numerosi Pareri Scientifici del comitato di
esperti per conto dell’EFSA e dalla bibliografia
scientifica consultata (Draisci et al., 2005;
Signorini et al., 2009; Nebbia, 2010)

Risultati 

Nella Tabella 2 sono riportati i campioni risul-
tati non conformi ai criteri microbiologici attua-
li, mentre nelle Tabelle 3 e 4 sono riportati i cam-
pioni risultati non conformi ai criteri chimici
rispettivamente per i prodotti della pesca e per
altre matrici come preparazioni a base di carne,
latte, formaggio e miele. 

Prove microbiologiche 
In un campione di Crassostrea gigas, varietà di

ostrica proveniente dall’oceano atlantico nord-
orientale e commercializzata in Italia allo stato
fresco, sono stati isolati Salmonella thiphymu-
rium, Vibrio alginolyticus ed i genotipi  G1 e G2
di Norovirus. Da sottolineare gli elevati valori di
carica batterica mesofila totale riscontrata in un
campione di latte bovino pastorizzato, concen-
trato, intero e zuccherato, la presenza di Yersinia
enterocolitica in un hamburger contemporanea-
mente alla presenza di altri contaminanti quali
Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus lun-
tus e Rhizobium radiobacter, l’isolamento di
Listeria monocytogenes da un campione di pesce
congelato, di Bacillus cereus in un campione di
miele e di Pasteurella aerogenes in una conserva
di sgombro (Scomber scombrus). Tuttavia, il dato
più interessante riguarda le condizioni igienico-
sanitarie generali delle conserve di pesce esami-
nate, considerati i livelli di carica batterica rile-

Article

Tabella 1. Categorie di prodotti [Reg. (CE) 2073/2005], numero di campioni analizzati e parametri microbiologici e chimici ricercati.

Matrice Campioni (n) Parametri ricercati 

Crostacei e molluschi 14 Salmonella spp.; Vibrio spp.; Norovirus; Escherichia coli; Pb; Hg; Cd; Fe; solfiti; istamina
Carni e preparazioni a base di carne da consumare cotte 18 Campylobacter spp.; CMT; Bacillus cereus; Escherichia coli; Clostridium perfringens; 

Coliformi totali; Enterobacteriacee; Listeria monocytogenes; Salmonella spp.;
Yersinia enterocolitica; Staphilococcus aureus; acido ascorbico; solfiti; proteine; polifosfati;
P; nitriti e nitrati; Sudan

Prodotti della pesca 53 CMT; Escherichia coli ; Listeria monocytogenes ; Salmonella spp.; Clostridium perfringens;
pH; Vibrio spp.; Pb; Hg; Cd; Fe; solfiti; istamina

Miele 2 CMT; Bacillus cereus; Clostridium perfringens; Pb; Hg; Cd; Fe
Latte sottoposto a trattamento termico 2 CMT; Clostridium perfringens; Campylobacter spp.; Staphilococcus Aureus; Pb; Hg; Cd; Fe; 

formaldeide; aflatossina M1; piretroidi
Formaggi a base di latte sottoposto a trattamento termico 2 Campylobacter spp.; Bacillus cereus; Escherichia coli; Clostridium perfringens; 

Coliformi totali; Enterobacteriacee; Listeria monocytogenes; Salmonella spp.; 
Yersinia enterocolitica; Staphilococcus aureus; Pb; Hg; Cd; Fe; formaldeide; aflatossina M1; 
piretroidi

Totale 91
CMT, carica mesofila totale; Pb, piombo; Hg, mercurio; Cd, cadmio; Fe, ferro; P, fosforo.
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vati in 10 prodotti dopo una preincubazione a
30°C per 15 gg, a volte in associazione con ele-
vati livelli di Coliformi totali (conserva di sgom-
bro in scatola) o caratterizzati dalla presenza di
determinate specie batteriche quali Entero -
coccus columbae (filetti di alici in scatola) e
Staphylococcus epidermidis, (sardine in scatola)
(Tabella 2). 

Prove chimiche
La Tabella 3 riguarda i campioni di prodotti

della pesca risultati non conformi ai criteri chi-
mici per piombo, mercurio, cadmio, ferro, addi-
tivi (solfiti) e istamina. Per i metalli pesanti Pb,
Cd e Hg  i tenori massimi di contaminazione nei
prodotti della pesca fanno riferimento al
Regolamento CE n. 1881/2006 (Commissione
Europea, 2006a), rispettivamente: piombo 0,30-
0,50 mgr/kg, mercurio 0,50 mgr/kg e cadmio
0,05-0,1 mgr/kg. Da segnalare la presenza di
valori di istamina di 109 mgr/Kg in un campione
di tonno (thunnus) in scatola, quindi oltre i limi-
ti consentiti di 100 mgr/Kg (D.Lgs n. 531/1992 e
Reg. CE n.2073/2005) (Repubblica Italiana,
1992; Commissione Europea, 2005), mentre in
un campione di polpa di granchio (crab meat)
sono stati riscontrati valori di 0,874 mgr/Kg di

mercurio, anch’essi oltre il limite consentito di
0,50 mgr/Kg (Reg. CE n. 1881/2006) (Commis -
sione Europea, 2006a) e valori di 0,2 mgr/Kg di
cadmio (limite massimo consentito 0,05-0,1
mgr/Kg, Reg. CE n. 1881/2006) (Commissione
Europea, 2006a). Valori di cadmio di 0,14 mgr/Kg
e 0,106 mgr/Kg sono stati inoltre  riscontrati
rispettivamente  in un campione di filetti di
sgombro (Scomber scombrus) in scatola  e in un
campione di tonno (thunnus) in scatola (limite
massimo consentito 0,05-0,1 mgr/Kg, Reg. CE n.
1881/2006) (Commissione Europea, 2006a).
Infine, significativo appare il valore di 23,5
mgr/Kg di ferro riscontrato in un campione di
mazzancolle (Penaeus kerathurus), più elevato
rispetto al limite ammesso di 18 mgr/Kg (Istituto
Nazionale per la Nutrizione). Nella Tabella 4,
relativa a campioni di matrice alimentare diver-
se dai prodotti della pesca, viene segnalata la
presenza di 0,127 mgr/Kg di piombo in un cam-
pione di formaggio [limite accettabile 0,02
mgr/Kg, Reg. CE n. 1881 (Commissione
Europea, 2006a) relativamente al latte crudo e
latte trattato termicamente], mentre in un cam-
pione di miele millefiori erano presenti residui
di piombo del valore di 0,259 mgr/Kg. Da segna-
lare infine il riscontro di polifosfati non dichia-
rati in carne di pollo lavorata.

Discussione 

Nella valutazione generale dei risultati è
necessario tenere in considerazione il numero e
la diversità delle  matrici analizzate nonché dei
parametri microbiologici e chimici verificati. I
risultati delle prove di laboratorio effettuate sui
91 campioni alimentari prelevati dal commercio,
in generale non rispecchiano un livello igienico-
sanitario ottimale e, probabilmente, richiamano
l’attenzione sulla necessità di maggiori garanzie
di qualità e di sicurezza che i paesi terzi, espor-
tatori di derrate alimentare verso il mercato
europeo, devono necessariamente essere in
grado di garantire ai consumatori italiani ed
europei. Si è visto come livelli di contaminazio-
ne microbica sono stati rilevati soprattutto nelle
conserve alimentari di pesce, nonostante i trat-
tamenti di conservazione a cui sono in genere
sottoposti.  Per definizione infatti, le conserve
dovrebbero essere caratterizzate da sterilità bio-
logica, anche se và sempre più facendosi spazio
il concetto di sterilità commerciale, ovvero la
considerazione dell’impossibilità che il tratta-
mento termico a cui sono sottoposte le conserve,
sia  in grado di inattivare il 100% delle forme
microbiche presenti nelle materie prime al

Article

Tabella 3. Campioni di prodotti della pesca risultati non conformi ai criteri chimici per piombo, mercurio, cadmio, ferro, additivi (solfiti) e istamina.

Matrice Prodotto Pb* Hg* Cd* Solfiti° Fe Istamina
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mgr/kg) (valori normali (limiti di riferimento

18 MGR/kg)# 100 mgr/kg)§

Prodotti della pesca Tonno (Thunnus) in scatola 0,106 109,2
Sgombro in scatola (Scomber s.) 0,146
Conserva di polpa di granchio 0,874
Mazzancolle congelate (Penaeus) 23,5

Pb, piombo; Hg, mercurio; Cd, cadmio; Fe, ferro; P, fosforo. *Limiti di contaminazione da metalli nei prodotti della pesca (in mg/kg) secondo il Reg. CE n.1881/2006 (Commissione Europea, 2006a) (i.e. valori di riferi-
mento): Pb=0,30-0,50 mgr/Kg, Hg=0,50 mgr/Kg, Cd=0,05-0,1 mgr/Kg; °limiti di contaminazione secondo il DM n. 209 del 27/2/1996 e il DM n.183 del 10/3/2000 (Ministero della Sanità, 1996, 2000); #riferimento: Istituto
Nazionale per la Nutrizione; §D.Lgs n.531/1992 e Reg. CE n. 2073/2005 (Repubblica Italiana, 1992; Commissione Europea, 2005).  CMT, carica mesofila totale; gg, giorni.

Tabella 2. Campioni risultati non conformi ai criteri microbiologici.

Matrice Campioni  (n) Campioni non conformi (n) Parametri non conformi

Crostacei e molluschi cotti 14 Conserva di crostacei (1) CMT=330 ufc/gr
Carni e preparazioni a base 18 Hamburger bovino congelato (1) CMT=28800 ufc/gr; presenza di 
di carne destinate ad essere Yersinia enterocolitica
consumate cotte Carne bovina congelata (1) CMT=36600 ufc/gr; Coliformi totali=263000 ufc/gr

Pasta e carne liofilizzata (2) CMT=28600 ufc/gr; CMT=4770 ufc/gr
Prodotti della pesca 54 Conserve di pesce scatola CMT=fino a valori di 4.790.000 ufc/gr; riscontro di

(Thunnus, Engraulis, Sardina, Pasteurella aerogenes, Enterococcus columbae,
Scomber, Oncorhynchus) (12) Staphylococcus epidermidis
Molluschi bivalvi (Crassostrea gigas) (1) Presenza di Salmonella thiphymurium (B:4,12:i:1,2),

Norovirus G1 e G2, Vibrio alginolitycus
Pesce congelato (Pangasius e Oncorhynchus) (2) CMT=fino a 36000 ufc/gr; Enterobatteri totali=

4900 ufc/gr; Presenza di Listeria monocytogenes,
Staphylococcus spp. 

Miele 2 Miele millefiori (1) CMT=52900 ufc/gr; presenza di Bacillus cereus
Latte sottoposto a 2 Latte concentrato zuccherato intero (1) CMT=1.000.000 ufc/mL (dopo incubazione a 30°C 
trattamento termico per 15 gg)
Totale 91 22
CMT, carica mesofila totale; gg, giorni.
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momento dell’inscatolamento, soprattutto se
presenti in forma sporulata e a livelli iniziali di
carica microbica alta. In questo contesto di diffe-
rente valutazione che implica, da un lato la
necessità di garantire la salute dei consumatori
attraverso la sicurezza dell’alimento e dall’altro
le motivazioni dell’industria conserviera propu-
gnatrice del concetto di sterilità commerciale,
sarebbero di valido aiuto poter disporre di limiti
microbici  di riferimento e di metodi di prova
standardizzati per queste tipologie di prodotti
alimentari. Il dibattito è più che mai aperto e
l’auspicio è che questo lavoro contribuisca in
qualche modo ad evidenziare queste necessità.
Occorre inoltre in questi casi pretendere che
l’industria conserviera dei paesi terzi sia in
grado di garantire e certificare standard produt-
tivi di qualità e di sicurezza alimentare. La pre-
senza di agenti patogeni in grado di determina-
re episodi di tossinfezioni alimentari quali
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Salmonella thipymurium, Bacillus cereus, dimo-
strano inoltre come l’esposizione del consuma-
tore al pericolo derivante dal consumo di alimen-
ti provenienti da paesi terzi sia in qualche modo
legato ad alcune tipologie di prodotti. In partico-
lare va sottolineato il rischio legato al consumo
di molluschi bivalvi crudi o non sufficientemen-
te cotti, come nel caso di Crassostrea gigas, spes-
so contaminati contemporaneamente da agenti
patogeni diversi di natura batterica e virale. A
motivo delle ripetute segnalazioni circa le possi-
bili criticità presenti nelle tecniche di coltivazio-
ne e di depurazione dei mitili prodotti in partico-
lare aree del sud-est asiatico (Ministero della
Salute, 2011c, 2012; Nebbia, 2010) e nonostante
le certificazioni sanitarie che accompagno le
importazioni sul mercato europeo, si ritiene
necessario intensificare i controlli ispettivi ed
analitici di questi prodotti sia al momento del-
l’importazione che durante la fase di commer-
cializzazione. I controlli chimici effettuati sui
campioni alimentari considerati nel presente
lavoro, hanno rilevato alcune irregolarità relati-
ve soprattutto alla presenza di istamina, mercu-
rio e piombo in alcuni dei prodotti controllati,
miele compreso, anche se per quest’ultimo non
sono disponibili limiti massimi di riferimento
ufficiali. Se espresse in termini percentuali,
queste irregolarità  rappresentano il 37,5% (9

campioni irregolari su 24 controllati), ovvero un
dato che merita una attenta valutazione in quan-
to potrebbe indicare la necessità di una maggio-
re incisività dell’attuale attività di sorveglianza e
monitoraggio in atto sul territorio comunitario.
Su alcune confezioni di prodotti, sono state
notate non esaustive informazioni relative alla
provenienza e composizione dei prodotti control-
lati; la corretta e completa applicazione delle
norme sull’obbligo di rintracciabilità, potrebbe
rappresentare un buon deterrente verso tutti gli
operatori della filiera produttiva agroalimentare
mondiale interessati all’esportazione dei prodot-
ti verso il mercato europeo. 

Conclusioni

Lo studio ha comunque consentito di acquisi-
re importanti informazioni sullo stato igienico-
sanitario e quindi sul grado di sicurezza di alcu-
ne tipologie di prodotti alimentari di provenien-
za extraeuropea. Per via dei costi inferiori
rispetto ad analoghi prodotti europei, a questo
tipo di prodotti si rivolgono soprattutto le fasce di
consumatori più deboli dal punto di vista econo-
mico che, come tutte le altre categorie sociali
hanno il diritto ad essere sufficientemente tute-
late dal punto di vista della sicurezza alimentare.
Per quanto riguarda l’Italia, i risultati dell’inda-
gine contribuiscono quindi a meglio definire le
caratteristiche igienico-sanitarie di alcune tipo-
logie di questi prodotti importati da paesi terzi
ed allo stesso tempo richiamano la necessità di
un controllo più capillare e continuo, magari
incrementando i diversi piani già operativi
annualmente sul territorio nazionale (Ministero
della Salute, 2011a, 2011b), oppure attraverso
studi o indagini appositamente commissionati e
finanziati, come già avvenuto con successo in
altri Stati Membri (Rimstad et al., 2008).
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