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A partire dal 1996, anche a seguito della crisi provocata dalla BSE (Encefalopatia spongiforme bovina), l’accrescimento della fiducia del consumatore e l’assicurazione di un’alimentazione sana e sicura figurano tra le priorità politiche dell’Unione Europea. Il Libro bianco sulla sicurezza alimentare, del gennaio 2000, costituisce un “pilastro” di questa strategia: in esso si formulano i principi base della politica per la sicurezza alimentare e la proposta di misure che consentono di indirizzare la legislazione in modo coordinato ed integrato. I principi e le misure contenuti nel Libro bianco trovano applicazione nel Reg. CE 178 del 2002, regolamento quadro sulla sicurezza alimentare, in cui si conferma che la rintracciabilità e la tracciabilità di filiera sono uno dei fondamenti della sicurezza alimentare e se ne dispone l’obbligatorietà a partire dal 2005. Se la rintracciabilità è finalizzata alla sicurezza alimentare, facilitando la gestione delle emergenze e consentendo di attuare il ritiro di prodotti non conformi dal mercato, la tracciabilità consiste nel passaggio di informazioni lungo la filiera fino al banco di vendita, con la finalità prioritaria di fornire informazioni al consumatore. L’attuazione di un sistema di tracciabilità non è però cosa da poco, soprattutto nel caso di prodotti trasformati ed è stata sinora attuata nel settore agro-alimentare quasi esclusivamente in forma documentale mediante l’ausilio di un supporto cartaceo. 

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di testare nuove forme di tracciabilità in un settore quale quello lattiero-caseario dove, benché la necessità di una tracciabilità sia fortemente sentita sia dagli operatori che, soprattutto, dai consumatori, il modesto valore del prodotto e le problematiche tecniche implicite in un processo di caseificazione e stagionatura rendono difficile l’applicazione di molte delle tecniche normalmente applicate in altri settori produttivi per la tracciabilità dei prodotti.

Le prove sono state effettuate su tutti i formaggi DOP piemontesi così da considerare un’ampia panoramica di tecnologie produttive e di stagionatura e quali strumenti per la tracciabilità sono stati utilizzati dei TAG, delle placche di caseina, delle retine alimentari, del “tessuto non tessuto”, la marchiatura a fuoco e la matrice marchiante.

Benché le prove abbiano interessato per ciascuno dei formaggi un numero limitato di forme sono emersi risultati molto interessanti. Innanzi tutto i TAG si sono dimostrati i sistemi più efficienti, di più semplice utilizzo e di minore impatto sul prodotto. La possibilità di un loro utilizzo anche per la gestione informatizzata dei magazzini e delle celle di stagionatura li rende ancora più interessanti da un punto di vista applicativo. Le limitazioni ad un loro ampio utilizzo risiedono però nei costi ancora elevati, soprattutto per i formaggi di piccola taglia, e nella necessità di un loro recupero prima della vendita al consumatore per ovvi problemi igienico-sanitari. Ottimi risultati ha fornito il “tessuto non tessuto” che risulta resistere ai processi di stagionatura, non ha problemi igienico-sanitari per il consumatore e presenta costi irrisori, ma che non può ovviamente essere utilizzato per i prodotti a crosta fiorita dove interferisce con il normale sviluppo superficiale delle muffe. Modesti risultati hanno fornito le placche di caseina, idonee soprattutto per i formaggi con crosta pulita o per quelli freschi, ma non per quelli a crosta muffettata più stagionati dove la loro lettura può risultare difficoltosa se non impossibile, e la marchiatura a fuoco, applicabile in genere solo a formaggi stagionati e quindi più come convalida finale della qualità del prodotto che come strumento di tracciabilità del prodotto stesso. Assolutamente inutilizzabili invece le retine alimentari che creano grossi problemi in fase di stagionatura e nei prodotti freschi modificano la struttura superficiale dei prodotti stessi. Anche la matrice marchiante ha fornito risultati modesti poiché è risultata applicabile solo su prodotti stagionati.  

Benché si tratti di risultati preliminari che dovranno essere confermati da una sperimentazione più ampia in cui i prodotti risultati migliori dovranno essere ulteriormente testati su di un numero maggiore di forme e per tempi più lunghi è evidente che l’applicazione di queste nuove tecniche consentirà una tracciabilità maggiore dei prodotti con ovvi vantaggi non solo per il consumatore, ma anche per il produttore che vedrà così salvaguardata la sua produzione.    
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