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❑ Panoramica sui contaminanti chimici negli alimenti

❑ La normativa in vigore: il Regolamento UE 2023/915 che abroga il Regolamento CE 

1881/2006

PROGRAMMA



Panoramica sui contaminanti 

chimici negli alimenti
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Alterazione di sostanze alimentari causata da microrganismi o parassiti (c. 

microbiologica) o da sostanze chimiche (c. chimica), di solito involontaria, 

dovuta a cattiva conservazione, incuria, uso di materie prime scadenti o 

adozione di tecnologie inadeguate.

CONTAMINAZIONE

Infettato, inquinato

Fonte Treccani

Panoramica sui contaminanti chimici negli alimenti
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RISCHIO

Probabilità che accada un certo evento 

capace di causare un danno

PERICOLO

Circostanza o complesso di circostanze da cui si 

teme che possa derivare grave danno

Fonte Treccani

Panoramica sui contaminanti chimici negli alimenti
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Panoramica sui contaminanti chimici negli alimenti

I contaminanti sono sostanze chimiche non aggiunte 

intenzionalmente ad alimenti o mangimi che possono 

essere presenti in essi come risultato delle varie fasi 

della loro produzione, lavorazione o trasporto.

Possono inoltre prodursi a seguito di contaminazione 

ambientale.

I contaminanti possono rappresentare un rischio per la 

salute umana e animale.
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La valutazione del rischio, inteso come probabilità che si verifichi un evento 

dannoso conseguente all'esposizione ad un pericolo, è l'insieme delle 

complesse operazioni che devono essere effettuate per stimare qualsiasi 

esposizione ad un pericolo,  in relazione con le modalità di svolgimento delle 

procedure operative.

VALUTAZIONE DEL RISCHIO

Panoramica sui contaminanti chimici negli alimenti
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Articolo 1

1. Il presente regolamento riguarda i contaminanti contenuti nei prodotti alimentari. 

Per contaminante si intende ogni sostanza non aggiunta intenzionalmente ai prodotti alimentari, ma in essi 

presente quale residuo della produzione (compresi i trattamenti applicati alle colture e al bestiame e nella 

prassi della medicina veterinaria), della fabbricazione, della trasformazione, della preparazione, del 

trattamento, del condizionamento, dell'imballaggio, del trasporto o dello stoccaggio di tali prodotti, o in 

seguito alla contaminazione dovuta all'ambiente. I corpi estranei quali, ad esempio, frantumi di insetti, peli di 

animali e altri non rientrano nella presente definizione.

2. Il presente regolamento non si applica ai contaminanti oggetto di regolamentazioni comunitarie più 

specifiche. Fin dall'entrata in vigore del presente regolamento, la Commissione pubblica a titolo 

informativo, nella serie C della Gazzetta ufficiale delle Comunità europee, un elenco delle suddette 

regolamentazioni. Detto elenco è eventualmente aggiornato dalla Commissione.

3. Le disposizioni relative ai contaminanti sono adottate in conformità del presente regolamento, fatte salve 

quelle previste nelle regolamentazioni di cui al paragrafo 2.
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Articolo 2

1. Un prodotto alimentare non può essere commercializzato se contiene contaminanti in quantitativi 

inaccettabili sotto l'aspetto della salute pubblica e in particolare sul piano tossicologico.

2.  I contaminanti devono essere mantenuti ai livelli più bassi che si possono ragionevolmente ottenere 

attraverso buone pratiche in tutte le fasi elencate all'articolo 1.

3. Per tutelare la salute pubblica e in applicazione del paragrafo 1, la Commissione può stabilire le 

tolleranze massime eventualmente necessarie per contaminanti specifici. Tali misure, intese a 

modificare elementi non essenziali del presente regolamento completandolo, sono adottate secondo la 

procedura di regolamentazione con controllo di cui all’articolo 8, paragrafo 3. Per motivi imperativi di 

urgenza, la Commissione può avvalersi della procedura d’urgenza di cui all’articolo 8, paragrafo 4.

Tali tolleranze sono adottate sotto forma di elenchi comunitari non esaurienti e possono indicare: 

✓  valori massimi per gli stessi contaminanti a seconda dei diversi prodotti alimentari; 

✓  i valori massimi rilevabili con il metodo adottato; 

✓  il metodo di campionamento e di analisi da applicare
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NOI SIAMO UN PO’ 
INVADENTI…..
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polybrominated diphenyl ethers (PBDEs) They are man-made chemicals used in a 

wide variety of products such as plastics, 

textiles and electrical/electronic equipment 

to make them less flammable
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Fonte ISS
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L’Obiettivo di sviluppo sostenibile n.3 delle Nazioni Unite “Assicurare la salute e il 

benessere per tutti e per tutte le età” prevede entro il 2030 di ridurre di 1/3 la 

mortalità prematura da malattie non trasmissibili di natura ambientale, legate a 

contaminanti di origine naturale (tossine) o prodotti dalle attività umane (industriali, 

agricole, di allevamento).

            Fonte ISS
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REGOLAMENTO (UE) 2021/382 DELLA COMMISSIONE

del 3 marzo 2021che modifica gli allegati del regolamento (CE) n. 

852/2004 (Testo rilevante ai fini del SEE)

Concetto cultura alimentare
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REGOLAMENTO (UE) 2021/382 CAPITOLO XI bis

Cultura della sicurezza alimentare

1. Gli operatori del settore alimentare devono istituire e mantenere un’adeguata cultura della 

sicurezza alimentare, e fornire prove che la dimostrino, rispettando i requisiti seguenti:

 a) impegno da parte della dirigenza, conformemente al punto 2, e di tutti i dipendenti alla 

produzione e alla distribuzione sicure degli alimenti;

 b) ruolo guida nella produzione di alimenti sicuri e nel coinvolgimento di tutti i dipendenti in 

prassi di sicurezza alimentare;

 c) consapevolezza, da parte di tutti i dipendenti dell’impresa, dei pericoli per la sicurezza 

alimentare e dell’importanza della sicurezza e dell’igiene degli alimenti;

 d) comunicazione aperta e chiara tra tutti i dipendenti dell’impresa, nell’ambito di un’attività 

e tra attività consecutive, compresa la comunicazione di deviazioni e aspettative;

 e) disponibilità di risorse sufficienti per garantire la manipolazione sicura e igienica degli 

alimenti.
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REGOLAMENTO (UE) 2021/382 CAPITOLO XI bis

Cultura della sicurezza alimentare

2. L’impegno da parte della dirigenza deve comprendere le azioni seguenti:

 a) garantire che i ruoli e le responsabilità siano chiaramente comunicati nell’ambito di ogni 

attività dell’impresa alimentare;

 b) mantenere l’integrità del sistema di igiene alimentare quando vengono pianificate e 

attuate modifiche;

 c) verificare che i controlli vengano eseguiti puntualmente e in maniera efficiente e che la 

documentazione sia aggiornata;

 d) garantire che il personale disponga di attività di formazione e di una supervisione 

adeguate;

 e) garantire la conformità con i pertinenti requisiti normativi;

 f) incoraggiare il costante miglioramento del sistema di gestione della sicurezza alimentare 

dell’impresa tenendo conto, ove opportuno, degli sviluppi scientifici e tecnologici e delle 

migliori prassi.
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REGOLAMENTO (UE) 2021/382 CAPITOLO XI bis

Cultura della sicurezza alimentare

3. L’attuazione della cultura della sicurezza alimentare deve tenere conto della natura 

e delle dimensioni dell’impresa alimentare.». 



La normativa in vigore: il Regolamento UE 

2023/915 che abroga il Regolamento CE 

1881/2006
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Il Regolamento UE 2023/915

REGOLAMENTO (CE) N. 1881/2006 DELLA COMMISSIONE

del 19 dicembre 2006

che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari

(Testo rilevante ai fini del SEE)

Articolo 1

Norme generali

1. I prodotti alimentari elencati nell'allegato non sono commercializzati se contengono uno dei contaminanti elencati 

nell'allegato in una quantità superiore al tenore massimo indicato nell'allegato medesimo.

2. I tenori massimi di cui all'allegato si applicano alla parte commestibile dei prodotti alimentari interessati, salvo 

quanto diversamente indicato nell'allegato medesimo.
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Il Regolamento UE 2023/915

Dopo 37 modifiche e 5 rettifiche……
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Il Regolamento UE 2023/915

REGOLAMENTO (UE) 2023/915 DELLA COMMISSIONE

del 25 aprile 2023

relativo ai tenori massimi di alcuni contaminanti negli alimenti e che abroga il regolamento (CE) n. 1881/2006

Articolo 1

Definizioni

Ai fini del presente regolamento si applicano le definizioni seguenti:

a) «alimento»: un alimento quale definito all'articolo 2 del regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio;

b) «operatore del settore alimentare»: un operatore del settore alimentare quale definito all'articolo 3, punto 3), del 

regolamento (CE) n. 178/2002;

c) «immissione sul mercato»: l'immissione sul mercato quale definita all'articolo 3, punto 8), del regolamento (CE) n. 178/2002;

d) «consumatore finale»: un consumatore finale quale definito all'articolo 3, punto 18), del regolamento (CE) n. 178/2002;

e) «trasformazione»: il trattamento quale definito all'articolo 2, paragrafo 1, lettera m), del regolamento (CE) n. 852/2004 del 

Parlamento europeo e del Consiglio;

f) «prodotti non trasformati»: i prodotti non trasformati quali definiti all'articolo 2, paragrafo 1, lettera n), del regolamento (CE) 

n. 852/2004; 

g) «prodotti trasformati»: i prodotti trasformati quali definiti all'articolo 2, paragrafo 1, lettera o), del regolamento (CE) 

n. 852/2004.
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Il Regolamento UE 2023/915

Articolo 2

Norme generali

1. Gli alimenti di cui all'allegato I non sono immessi sul mercato e non sono impiegati come materie prime negli 

alimenti o come ingredienti di alimenti qualora contengano un contaminante in una quantità superiore al tenore 

massimo stabilito nel medesimo allegato.

2. Gli alimenti che rispettano i tenori massimi stabiliti nell'allegato I non sono miscelati con alimenti in cui tali tenori 

massimi siano superati.

3. I tenori massimi stabiliti nell'allegato I si applicano agli alimenti come immessi sul mercato e alla parte commestibile 

degli alimenti in questione, salvo quanto diversamente indicato nel medesimo allegato.

4. Nei sistemi in cui la produzione e la trasformazione dei cereali sono integrate in modo che tutti i lotti entranti siano 

puliti, selezionati e trasformati nello stesso stabilimento, i tenori massimi si applicano ai cereali non trasformati nella 

fase della catena di produzione precedente la prima trasformazione.
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Il Regolamento UE 2023/915

Articolo 3

Alimenti essiccati, diluiti, trasformati e composti

1. Qualora nell'allegato I non siano stabiliti tenori massimi specifici a livello di Unione per gli alimenti essiccati, diluiti, 

trasformati o composti (vale a dire costituiti da più di un ingrediente), nell'applicare a tali alimenti i pertinenti tenori massimi di 

cui al medesimo allegato si tiene conto degli aspetti seguenti:

a) modifiche della concentrazione del contaminante causate dai processi di essiccazione o di diluizione;

b) modifiche della concentrazione del contaminante causate dalla trasformazione;

c) le proporzioni relative degli ingredienti nel prodotto;

d)  il limite analitico di quantificazione.

2. Qualora l'autorità competente effettui un controllo ufficiale, l'operatore del settore alimentare fornisce e giustifica i fattori 

specifici di concentrazione, diluizione o trasformazione relativi alle operazioni di essiccazione, diluizione o trasformazione in 

questione, o i fattori specifici di concentrazione, diluizione o trasformazione per gli alimenti essiccati, diluiti, trasformati o 

composti in questione, come pure la proporzione degli ingredienti impiegati per le operazioni di miscelazione in questione.

Qualora l'operatore del settore alimentare non fornisca il fattore di concentrazione, diluizione o trasformazione necessario o qualora 

l'autorità competente ritenga tale fattore inidoneo alla luce della giustificazione, è l'autorità competente stessa a definire il fattore in 

base alle informazioni disponibili, perseguendo nel contempo l'obiettivo della massima tutela della salute pubblica.

3. Qualora nell'allegato I non siano stabiliti tenori massimi specifici a livello di Unione per gli alimenti destinati ai lattanti e ai 

bambini nella prima infanzia, per tali alimenti gli Stati membri possono prevedere tenori massimi più rigorosi.
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Il Regolamento UE 2023/915

COME CALCOLO IL VALORE DI UN RESIDUO DI UN PRODOTTO TRASFORMATO?
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Il Regolamento UE 2023/915

Articolo 4

Divieto di detossificazione

Gli alimenti contenenti contaminanti di cui all'allegato I non possono essere sottoposti a detossificazione mediante 

trattamenti chimici.

Nel precedente Reg. CE 1881/2006 il principio era limitato ai contaminanti MICOTOSSINE
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Il Regolamento UE 2023/915

Articolo 5

Alimenti da sottoporre a cernita o ad altro trattamento fisico prima dell'immissione sul mercato per il 

consumatore finale o per l'impiego come ingredienti alimentari

1. Qualora nell'allegato I sia stabilito un tenore massimo per un contaminante specificamente per quanto riguarda 

alimenti da sottoporre a cernita o ad altro trattamento fisico prima dell'immissione sul mercato per il consumatore 

finale o per l'impiego come ingredienti alimentari, tali alimenti possono essere immessi sul mercato purché:

a) non siano immessi sul mercato per il consumatore finale o per l'impiego come ingredienti alimentari;

b) siano conformi ai tenori massimi stabiliti nell'allegato I per tale contaminante negli alimenti da sottoporre a cernita o 

ad altro trattamento fisico prima dell'immissione sul mercato per il consumatore finale o per l'impiego come ingredienti 

alimentari; 

c) siano etichettati e contrassegnati conformemente al paragrafo 2.
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Il Regolamento UE 2023/915

Articolo 5

2. L'etichetta di ogni confezione individuale e l'originale del documento di accompagnamento degli alimenti di cui al 

paragrafo 1, lettera c), ne specificano chiaramente l'impiego e contengono le informazioni seguenti: "Prodotto da 

sottoporre a cernita o ad altro trattamento fisico per ridurre la contaminazione da [nome del contaminante/dei 

contaminanti] prima dell'immissione sul mercato per il consumatore finale o per l'impiego come ingrediente 

alimentare".

Il codice identificativo della partita/del lotto è apposto in forma indelebile su ogni confezione individuale della partita e 

sull'originale del documento di accompagnamento.

3. Gli alimenti da sottoporre a cernita o ad altro trattamento fisico per ridurre i livelli di contaminazione non possono 

essere precedentemente miscelati con alimenti immessi sul mercato per il consumatore finale o con alimenti destinati a 

essere impiegati come ingredienti alimentari.

4. Gli alimenti che sono stati sottoposti a cernita o ad altro trattamento fisico per ridurre i livelli di contaminazione 

possono essere immessi sul mercato purché non siano superati i tenori massimi di cui all'allegato I per gli alimenti 

immessi sul mercato per il consumatore finale o per l'impiego come ingredienti alimentari e il trattamento utilizzato non 

abbia prodotto altri residui nocivi.
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Il Regolamento UE 2023/915

Significato

Ciò significa che deve risultare evidente che i prodotti devono subire un ulteriore trattamento prima del consumo o 

dell'impiego come ingredienti; il destinatario della partita deve disporre della possibilità/delle attrezzature per 

effettuare tale trattamento; sull’imballaggio deve essere apposta un’etichetta su cui figuri esattamente questa 

indicazione: “Prodotto destinato a essere obbligatoriamente sottoposto a cernita o ad altri trattamenti fisici, per 

abbassare il livello di contaminazione da ……….. prima del consumo umano o dell'impiego come ingrediente di prodotti 

alimentari”

Ad esempio per le aflatossine per “trattamento fisico per abbassare il livello di contaminazione” si intende ogni tipo di 

trattamento, non comportante l’uso di sostanze chimiche, atto ad eliminare le aflatossine; un trattamento di questo tipo 

è, ad esempio, la sbiancatura associata alla cernita. La tostatura non può essere considerata un “trattamento fisico per 

abbassare il livello di contaminazione da aflatossine” poiché le aflatossine sono termostabili e la tostatura non le elimina 

o riduce in modo significativo. Può invece considerarsi un “trattamento fisico per abbassare il livello di contaminazione 

da aflatossine” l’utilizzazione di carbonio attivo per la purificazione degli oli ricavati dalla frutta a guscio.
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Il Regolamento UE 2023/915

Articolo 9

Abrogazione

Il regolamento (CE) n. 1881/2006 è abrogato.

I riferimenti al regolamento abrogato si intendono fatti al presente 

regolamento e si leggono secondo la tavola di concordanza di cui 

all'allegato II.
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Regolamento UE 2023/915

Micotossine

Tossine vegetali

Metalli e altri elementi

Inquinanti organici persistenti alogenati

Contaminanti da processo

Altri contaminanti
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Regolamento UE 2023/915

Micotossine
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Il Regolamento UE 2023/915

Il problema delle micotossine non è un problema nuovo e forse ha 

condizionato la storia e la salute dei popoli più di quanto normalmente si 

pensi.

In questo ambito potrebbero essere inquadrate le piaghe descritte 

nell’Antico Testamento (Esodo 7, 14-13,16) e che afflissero gli egiziani, si 

stima fra il 1250-1300 a.C. (acqua mutata in sangue, invasione di rane, 

zanzare, mosche velenose, pestilenza fra il bestiame, pustole/piaghe, 

grandine, locuste, tenebre, morte dei primogeniti degli egiziani). 

Probabilmente alcune potrebbero essere in relazione con i cereali 

contaminati da micotossine, che potrebbero aver provocato malattie o per 

azione diretta a seguito di ingestione di alimenti contaminati, o per 

inalazione.

Micotossine
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Il Regolamento UE 2023/915

Sono composti tossici prodotti naturalmente da vari tipi di funghi (principalmente da funghi delle specie Aspergillus, 

Penicillium e Fusarium).

Le tossine ad oggi conosciute sono circa 300

Le micotossine entrano nella catena alimentare per effetto di un'infezione delle colture avvenuta prima o dopo il 

raccolto e si trovano di solito in alimenti come cereali, frutta secca, noci e spezie.

La presenza di micotossine negli alimenti e nei mangimi può produrre effetti nocivi sulla salute umana e animale che 

vanno dai semplici disturbi gastrointestinali sino a problemi renali, immunodeficienza e cancro.

L'esposizione alle micotossine può avvenire tramite il consumo di alimenti contaminati o di animali nutriti con mangimi 

contaminati. 

Poiché la temperatura e l'umidità sono parametri importanti per la moltiplicazione dei funghi, si prevede che il 

cambiamento climatico avrà un impatto sulla presenza di micotossine.

Esiste un problema relativo alla presenza di più micotossine contemporaneamente (multi-micotossine, Valutazione 

Tossicologica - Miscele di Micotossine 2022 -23 - RACCOMANDAZIONI) 

Micotossine

Rischio Chimico Torino/C_17_pubblicazioni_3336_allegato.pdf
Rischio Chimico Torino/C_17_pubblicazioni_3336_allegato.pdf
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Rischi e pericoli alimentari: chimici, fisici, microbiologici e loro prevenzione

Micotossine

Alfatossine (B, G, M)

Ocratossina A

Patulina

Deossinivalenolo

Zearalenone

Fumonisine

Citrinina

Frutta secca, frutta a 

guscio, cereali, spezie, 

latte

Frutta secca, frutta a 

guscio, cereali, spezie, 

caffè, vino

Succhi di frutta (mela)

Cereali

Cereali

Granoturco

Integratori a base di riso
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L'OTA è prodotto da vari funghi del genere Aspergillus e Penicillium, ad esempio A. ochraceus, A. carbonarius e P. 

verrucosum. L'OTA è stabile a un riscaldamento moderato, ma si osservano perdite fino al 90% a temperature superiori a 

180°C.
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Si tratta di tossine prodotte da alcuni funghi, il Claviceps spp. e il Neotyphodium spp. In Europa, il Claviceps 

purpurea è la specie più diffusa: infetta più di 400 specie di piante, compresi alcuni cereali molto diffusi come 

segale, triticale, grano, orzo, miglio e avena.

L’ingestione di alcaloidi dell’Ergot può causare ergotismo sia nell’uomo che negli animali, che si può 

manifestare in due forme: convulsiva e gangrenosa. Può causare allucinazioni e in casi estremi la perdita 

degli arti. Altri sintomi includono dolori addominali, vomito, sensazione di bruciore alla pelle e insonnia.

Sclerozi della Claviceps spp. e alcaloidi della Claviceps spp
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Regolamento UE 2023/915

Tossine vegetali
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L’acido erucico (C22:1ω-9; nome IUPAC: acido (Z)-docosa-13-enoico) è contenuto come gliceride nei semi di 

Brassicaceae quali colza (Brassica napus) e senape (Brassica juncea e Brassica nigra).

Alcune specie orticole come  broccoli, cavolo, cavoletti di Bruxelles e cavolo vecchio di Rosolini

sono anche fonti naturali di acido erucico.

Un significativo derivato dell’acido erucico è l’erucamide (C22H43NO), ampiamente impiegata nel settore del 

food packaging in particolare per confezioni in materiali polimerici quali il polietilene (PE) e polipropilene (PP). 

Il pericolo principale di questo tipo d’impiego dell’erucamide deriva dal possibile rischio di migrazione di questa 

ammide dal materiale polimerico del contenitore agli alimenti con i quali questo è posto a contatto; trattandosi 

di una sostanza con potenziale tossicità, essa potrebbe contaminare l’alimento stesso ed introdursi 

nell’organismo umano interagire con organi e tessuti favorendo l’insorgenza di alcune gravi patologie.  

        

Tossine vegetali: Acido erucico, compreso l'acido erucico legato nei lipidi 
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L'acido erucico è presente in alcuni pesci grassi e oli vegetali: la matrice con il contenuto più alto è l'olio di 

fegato di merluzzo.

         

Tossine vegetali: Acido erucico, compreso l'acido erucico legato nei lipidi 

Fonte: Ministero della Salute, 

CNSA parere N° 14 01/10/2015
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Tossine vegetali: Acido erucico, compreso l'acido erucico legato nei lipidi 
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Alcaloidi tropanici

La maggior parte degli alcaloidi sono sostanze cristalline ben definite che si uniscono agli acidi per formare sali.

Nelle piante possono esistere allo stato libero, sotto forma di sali o di N-ossidi. 

Si ritrovano in un numero limitato di piante (ad esempio la morfina esiste solo in una specie).

In generale gli alcaloidi presentano 
alcune caratteristiche comuni:

• contengono azoto, solitamente derivato da 
un amminoacido;

• sono amari, generalmente solidi bianchi (una 
eccezione è la nicotina che è un liquido di 
colore dal bianco al giallo);

• precipitano con metalli pesanti;

• sono basici e formano sali insolubili in acqua. 



• Gli alcaloidi tropanici
costituiscono un gruppo di 
alcaloidi e metaboliti
secondari che contengono un 
anello tropanico nella loro 
struttura chimica.

• Tra i principali ricordiamo
atropina, iosciamina, ioscina e 
mandragorina presenti nelle
Solanaceae (Atropa, Datura, 
Hyosciamus, Mandragora)

• Bloccano l'attività del 
sistema nervoso
parasimpatico. 
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Alcaloidi tropanici
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L’EFSA è stata invitata a formulare un parere scientifico 

sui rischi per la salute umana e animale connessi alla 

presenza di alcaloidi tropanici negli alimenti e nei 

mangimi.

Sebbene in varie piante siano state identificate più di 200 

diverse di alcaloidi tropanici, i dati relativi alla tossicità 

sono limitati, pertanto l'EFSA ha potuto effettuare una 

valutazione del rischio solo su  (−)iosciamina (racemo 

dell’atropina) e (−)scopolamina, per le quali erano 

disponibili dati ed evidenze.

Per queste due sostanze sono state definite specifiche 

dosi di riferimento acuta (ARfD) e limiti di legge per gli 

alimenti

Alcaloidi tropanici
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Alcaloidi tropanici
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Alcaloidi tropanici



Derivano da sostanze dette Glucosidi cianogenetici.

Composti, presenti in vegetali, che per azione di un acido od

un enzima (β- glucosidasi, idrossinitrile-liasi) liberano acido

cianidrico

Presenti in alimenti come Mandorle amare, noccioli di frutti,

semi di lino, loto, crucifere, fagioli di Giava (Phaseulus

lunatus), manioca (Manihot esculenta, Manihot utilissima,

sorgo (Sorghum saccharatum)
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Acido cianidrico, compreso l'acido cianidrico combinato con glicosidi cianogenetici
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Acido cianidrico, compreso l'acido cianidrico combinato con glicosidi cianogenetici
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Gli alcaloidi pirrolizidinici sono sostanze naturali di origine vegetale.

Sono un grande gruppo di sostanze naturali che si trovano in molte specie di piante. 

Presumibilmente servono alle piante come meccanismo di difesa contro gli insetti erbivori. 

Presenti principalmente nel miele, nelle spezie e nelle erbe, nel tè, negli infusi alle erbe e negli 

integratori alimentari. 

Alcaloidi pirrolizidinici



Le specie vegetali che ne contengono maggiori
quantità sono Borrago officinalis, tussilago farfara, 
Petasites japonicus, Senecio longilobus, Symphytum 
officinale
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Alcaloidi pirrolizidinici
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Altre Tossine

Prodotti da forno (compresi salatini e snack pronti al 

consumo a base di farina) contenenti semi di papavero o 

relativi prodotti trasformati, I relativi prodotti trasformati si 

riferiscono ai prodotti contenenti almeno l'80 % di prodotti 

da semi di papavero.

Il fornitore dei semi di papavero deve fornire le informazioni 

necessarie a consentire al fabbricante dei prodotti da forno 

di immettere sul mercato prodotti che rispettano il tenore 

massimo. 

Tali informazioni devono comprendere, se del caso, dati 

analitici.

Semi di canapa

Alcaloidi oppiacei

Equivalenti 
delta-9-tetraidrocannabinolo 

(Δ9-THC)
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Metalli e altri elementi
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Impropriamente definiti «metalli pesanti» comprendono una serie 

di elementi chimici non essenziali per l'uomo che includono sia i 

metalli come, ad esempio, cadmio, piombo, mercurio sia i 

metalloidi, come l'arsenico, nelle varie forme in cui essi si 

presentano in natura.

Sono componenti della crosta terrestre e sono naturalmente 

presenti nel terreno, nell'acqua e nell'atmosfera in piccole 

quantità (a livello di tracce). Dai loro siti di deposito possono 

essere mobilizzati dall'uomo a causa di attività estrattiva e di 

processi industriali.

Possono contaminare l'ambiente e gli alimenti in seguito a 

fenomeni naturali, come ad esempio il vulcanismo, o attività 

umane come alcune lavorazioni industriali, l'incenerimento di 

rifiuti, il traffico delle auto, alcune pratiche agricole.

Metalli e altri elementi
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I metalli pesanti sono privi di funzioni fisiologiche e sono dotati di elevata tossicità a lungo 

termine. Il loro accumulo nell'organismo umano può causare, nel tempo, importanti effetti 

dannosi poiché interferiscono con il normale metabolismo cellulare arrivando a ostacolare il 

corretto svolgimento di funzioni vitali.

Metalli e altri elementi



72

Metalli

PIOMBO

CADMIO

MERCURIO

ARSENICO

STAGNO

Alimenti in genere

Alimenti in genere

Prodotti della pesca

Cereali e derivati

Prodotti in contenitori di 

metallo banda stagnata

NICHEL?
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Inquinanti organici persistenti alogenati
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Diossine e i bifenili policlorurati PCB

Le Diossine e i bifenili policlorurati PCB sono sostanze chimiche tossiche che persistono nell'ambiente e si 

accumulano nella catena alimentare. La loro presenza nell’ambiente d’Europa è diminuita dagli anni ’70 a 

seguito di azioni comuni intraprese da autorità pubbliche e dall’industria.

Nel contesto di attività dell'EFSA il termine 'diossine' si riferisce a due gruppi di composti: le 

policlorodibenzo-p-diossine (PCDD) e i dibenzofurani policlorurati (PCDF). Le diossine non hanno usi 

tecnologici o di altro genere ma sono generate da alcuni processi termici e industriali come sottoprodotti 

indesiderati e spesso inevitabili. I PCB erano ampiamente usati in numerose applicazioni industriali e sono 

stati prodotti in gran quantità per decenni con una produzione mondiale totale stimata a 1,2-1,5 milioni di 

tonnellate, fino a quando non furono vietati nella maggior parte dei Paesi alla fine degli anni ‘80.

Inquinanti organici persistenti alogenati
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Diossine e i bifenili policlorurati PCB

Diossine e PCB si trovano in piccole quantità in molti alimenti. E’ stato dimostrato che l'esposizione a lungo 

termine a queste sostanze causa una serie di effetti nocivi sul sistema nervoso, immunitario ed endocrino, e 

compromette la funzione riproduttiva. Possono anche provocare il cancro. La loro persistenza e il fatto che si 

accumulino nella catena alimentare, segnatamente nel grasso animale, continuano pertanto a suscitare 

alcuni timori in termini di sicurezza per la salute.

Le diossine e alcuni PCB detti “diossina-simili” (a causa delle somiglianza delle loro proprietà tossicologiche) 

nel contesto di salute pubblica vengono spesso accomunati. Altri PCB denominati 'PCB non diossina -simili' 

hanno un diverso meccanismo di tossicità , ma possono parimenti causare effetti nocivi sulla salute.

 

Inquinanti organici persistenti alogenati
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Diossine e i bifenili policlorurati PCB

RIFLETTIAMO:

Per gli oli e i grassi vegetali il limite è 0,75 pg/g di grasso cioè

7,5 x 10-7 mg/kg di grasso!

Inquinanti organici persistenti alogenati
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Inquinanti organici persistenti alogenati

Sostanze perfluoroalchiliche (PFAS)

Le sostanze perfluoroalchiliche (PFAS) o acidi perfluoroacrilici 

costituiscono una grande famiglia di migliaia di sostanze 

chimiche sintetiche ampiamente utilizzate nell’intera società e 

riscontrate nell’ambiente. 

Tutte contengono legami carbonio-fluoro, che sono tra i legami 

chimici più forti nella chimica organica, ciò significa che 

resistono ad un’eventuale degradazione.
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Principali processi industriali nei quali sono utilizzati i PFAS: 

• nei prodotti ad uso domestico per conferire proprietà antiaderenti alle superfici 

interne delle pentole

• in detergenti, lucidanti per pavimenti e vernici al lattice, come emulsionanti, 

tensioattivi o agenti umettanti

• alla fine del processo di produzione di tessuti, rivestimenti, tappeti e pelle per 

conferire resistenza all'acqua, all'olio, al suolo e alle macchie;

• negli articoli medicali per impianti/protesi mediche e per prodotti come teli e camici 

chirurgici in tessuto non-tessuto;

• nella placcatura di metalli;

• nella lavorazione del petrolio e nella produzione mineraria;

• nella produzione di carte e imballaggi oleorepellenti e idrorepellenti 

• nel settore aeronautico, aerospaziale e della difesa, per la produzione dei vari 

componenti meccanici;

Inquinanti organici persistenti alogenati
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Inquinanti organici persistenti alogenati

• nel settore automobilistico, per migliorare i sistemi di erogazione del carburante e per prevenire 

infiltrazioni di benzina; 

• nella produzione di cavi e cablaggi, grazie alla bassa infiammabilità

• nell’edilizia, per rivestire materiali che diventino resistenti agli incendi o agli agenti atmosferici 

(come tessuti di vetro, piastrelle, lastre di pietra, cemento o metalli). Inoltre, sono utilizzati come 

additivi nelle pitture;

• nel settore elettronico, grazie alle proprietà dielettriche e idrorepellenti;

• nel settore energetico, per coprire collettori solari e migliorare la loro resistenza agli agenti 

atmosferici;

• nei prodotti antincendio, come schiume ed equipaggiamenti.

Altri processi industriali nei quali sono utilizzati i PFAS: 
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Inquinanti organici persistenti alogenati
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Inquinanti organici persistenti alogenati

DL.Gs 23 febbraio 2023, n. 18 Attuazione della direttiva (UE) 2020/2184 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 16 dicembre 

2020
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Contaminanti da processo
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Gli Idrocarburi Policiclici Aromatici (IPA) sono presenti in vari alimenti (cereali, oli vegetali, caffè oppure nei 

prodotti ittici di acque inquinate).

La cottura  o la preparazione seguendo alcune tecniche tradizionali per la nostra cultura (alla griglia, 

affumicatura, mediante barbecue a carbonella) può causare concentrazioni elevate di IPA.

Per i fumatori può entrare in causa anche il contributo del fumo.

Contaminanti da processo
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L’EFSA ha valutato i dati relativi a studi e idagine che hanno 

avuto come oggetto il monitoraggio degli IPA negli alimenti.

In base ai dati raccolti negli Stati membri, il gruppo scientifico 

dell’EFSA ha concluso che il benzo[a]pirene era presente in 

circa il 50% di tutti i campioni analizzati, mentre un altro IPA, il 

crisene, era presente nel 60% dei campioni. In ogni caso, nel 

30% circa di tutti i campioni risultati negativi per il 

benzo(a)pirene sono stati rilevati altri IPA cancerogeni.

L’EFSA ha quindi valutato la possibile efficacia di altri IPA, oltre 

al benzo(a)pirene, quali indicatori degli IPA cancerogeni.

Dopo approfondita analisi, è stato deciso di monitorare la 

presenza di altri 4 IPA (benzo(a)pirene, benzo(a)antracene, 

benzo(b)fluorantene e crisene) normando il loro residuo 

come somma.

Contaminanti da processo
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Durante la fabbricazione di oli e grassi vegetali raffinati e 

contestualmente all’eventuale deodorazione, possono svilupparsi 

sostanze indesiderate in grado di contaminare anche le derrate 

alimentari fabbricate a partire da queste materie prime.

In particolare, la fabbricazione industriale di grassi e oli ad elevate 

temperature, può comportare la formazione di glicidil esteri degli 

acidi grassi (GE) che può trasformarsi in glicidolo, 3-

monocloropropandiolo (3-MCPD), 2-monocloropropandiolo (2-

MCPD) e relativi esteri degli acidi grassi.

Contaminanti da processo

Queste sostanze indesiderate possono contaminare una serie 

molto numerosa di derrate alimentari, che contengono oli e 

grassi vegetali, e quindi l’EFSA ha valutato i rischi sanitari in 

particolare nei gruppi di popolazione più giovani dediti a diete 

con alimenti potenzialmente a  rischio.

MCPD, glicidolo e sostanze simili
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Nell’industria alimentare, l'olio di palma è l'olio più usato al 

mondo. In particolare, l'oleina di palma viene utilizzata nelle 

miscele di grassi destinate ai lattanti per avvicinarle al profilo 

degli acidi grassi del latte umano.

Negli ultimi decenni, l'uso dell'olio di palma e dei suoi derivati 

per la produzione alimentare è diventato molto controverso, 

soprattutto in Europa, dove questo tipo di olio è accusato di 

contenere un alto livello di contaminanti ritenuti dannosi per la 

salute umana.

Questa circostanza ha costretto molte aziende alimentari che 

esportano prodotti nei paesi europei, a bandire l'olio di palma 

dai loro prodotti o ad adottare tecnologie in grado di abbassare 

il contenuto di 3-MCPD e GE al livello richiesto dalla legge. 

Contaminanti da processo
MCPD, glicidolo e sostanze simili
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Altri contaminanti
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Altri contaminanti
NITRATI

Da additivo alimentare (E 251/Nitrato di sodio, E 
252/Nitrato di potassio) a contaminante nei vegetali.

I nitrati e nitriti sono composti intermedi azotati che fanno 
parte del ciclo dell’azoto. I nitrati sono molecole 
naturalmente presenti nei vegetali ed i livelli :

• dipendono da condizioni di coltivazione (intensità e 
durata della luce, temperatura, disponibilità di acqua e 
concimazione)

• variano/aumentano nel caso di coltivazioni sotto 
copertura (ad es. in serre) e/o in condizioni di illuminazione 
ridotta.
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Altri contaminanti
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Altri contaminanti

La melamina è un composto chimico comunemente usato nella produzione di resine, plastiche e colle. In 

Europa l’impiego della melamina è autorizzato nella produzione di materie plastiche e oggetti in plastica, ma 

ne è vietato l’uso negli alimenti per l’uomo e nei mangimi per animali

MELAMINA
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Altri contaminanti
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Altri contaminanti



99

Altri contaminanti

Negli ultimi anni il RASFF (Rapid Alert System for Food 

and Feed) ha segnalato la presenza di perclorati su frutta e 

verdura circolante nell’unione europea.

Altri sistemi d’allerta, come l’Istituto Federale per la 

valutazione dei rischi del Ministero Tedesco (BfR), hanno 

evidenziato la presenza di questa molecola in ortofrutta 

durante i controlli qualità (effettuati su uva, fragole, arance, 

pomodori, lattuga, etc.) derivanti da agricoltura 

convenzionale così come in regime di agricoltura biologica.

 

PERCLORATI
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Altri contaminanti

Il perclorato introdotto nella dieta attraverso gli alimenti contaminati, è rapidamente eliminato con l'urina e non si 

accumula nell'organismo. Tuttavia, se assunto in elevate concentrazioni, il perclorato può impedire 

temporaneamente la metabolizzazione dello iodio (con effetti sulla tiroide). 

Le concentrazioni attualmente rilevate escludono problemi alla salute umana.

 

Acqua, terreno e fertilizzanti sono considerati potenziali fonti di contaminazione di perclorato negli alimenti.

 

Lo ione perclorato (ClO4-) è un anione molto stabile in acqua. I perclorati sono presenti naturalmente nell'ambiente: 

può essere formato in atmosfera e precipitato nel suolo e nelle acque sotterranee.

 

Si presenta anche come un contaminante ambientale derivante dall'uso di concimi azotati e della loro fabbricazione; 

i perclorati (e nello specifico quello di ammonio) sono utilizzati anche nei propellenti dei razzi, esplosivi, fuochi 

d'artificio, razzi di segnalazione, per gonfiare gli airbag e in altri processi industriali minori. 

Il perclorato può anche formarsi dalla degradazione dell’ipoclorito di sodio utilizzato come disinfettante.

PERCLORATI
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Altri contaminanti
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