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La provincia di Torino, terra a spiccata valenza ambientale e paesaggistica e di antica tradizione vitivinicola, esprime e conserva particolarità enologiche di grande prestigio. È un esteso e vario territorio produttivo, compreso tra il Pinerolese e la Val Susa ad ovest, la Collina Torinese ad est, il Canavese a nord ed il capoluogo piemontese a sud.
La realtà vitivinicola torinese è quinta in Italia per superficie coltivata in territori montani. È sede di ben sette denominazione di origine che danno luogo a 25 diverse tipologie di vini. Bisogna ricordare però come molti di questi riconoscimenti siano giunti da pochi anni, come per i vini delle Val Susa (nel 1997) e della Collina Torinese (1999) grazie allo sforzo dei produttori di adeguarsi e migliorare le loro condizioni di lavoro.
Sono produzioni provenienti in gran parte da vitigni autoctoni spesso coltivati in aree definite marginali ma valorizzate da una viticoltura di qualità. In quest’area, dove incombono le Alpi, i vigneti raggiungono altitudini molto elevate e quindi richiedono cure particolari: esposizione, orientamento dei filari, forma di allevamento e sostegni.
Questa ricerca è nata con l’obiettivo di valorizzare ancora di più questi vini DOC, inseriti ormai da tre anni all’interno della guida “Torino DOC”, andando oltre alla semplice valutazione organolettica, ma mettendo l’accento su altri parametri altrettanto se non maggiormente importanti, in quanto vanno a coinvolgere la sicurezza del prodotto; sono parametri che vanno ad indicare come il processo di produzione di un vino sia stato eseguito.
Il tutto è stato fatto non per cercare coloro che sbagliano, dando noi per scontato che i limiti di legge siano tutti adeguatamente rispettati, ma si vuole mettere l’accento proprio sul fatto che nonostante le difficili condizioni in cui si trovino a lavorare, i nostri produttori ci mettono a disposizione un prodotto buono e sicuro.
A tale scopo sono stati analizzati circa cinquanta campioni di vino di varie tipologie (rossi, bianchi, passiti e spumanti), cercando di mantenere le proporzioni per tipologia, produttore e zona di produzione, ognuno dei quali è stato sottoposto all’analisi dell’anidride solforosa, di residui di rame, dell’ocratossina A e degli agro farmaci.
Ovviamente non si vuole affermare che queste siano le uniche analisi importanti per valutare un vino, ma abbiamo ritenuto che fossero le più importanti e significative.

Anidride solforosa
L’anidride solforosa viene aggiunta al vino in soluzione acquosa o come metabisolfito di sodio (Na2SO3), o come metabisolfito di potassio (K2S2O5), il più utilizzato, che sciolto in acqua sviluppa l’anidride solforosa.
L’anidride solforosa viene aggiunta per impedire a batteri sgraditi di danneggiare la normale fermentazione del mosto, che deve essere effettuata da lieviti selezionati omofermentativi, o di alterare la conservazione del vino stesso.
Parte dell’anidride solforosa si lega a sostanze di natura aldeidica presenti nel vino (principalmente aldeide acetica) ed è detta anidride solforosa combinata. Questa non è in grado di svolgere la sua azione antisettica. Il limite di legge è di 150 mg/L per i vini rossi, 200mg/L per i bianchi  e rosati e 185 mg/L per spumanti.
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15]È stata determinata con il metodo ufficiale OIV MA-F-AS323-04-DIOSOU.
Nel 67% dei campioni di vino bianco sono stati riscontati valori di SO2 inferiori a 100 mg/L, e solo nel 33% valori al di sopra dei 100 mg/L. L’84% dei vini rossi sono posizionati al di sotto dei 100 mg/L, mentre  molti campioni sono stati trovati al di sotto dei 50 mg/L e 4 inferiori al limite di rilevabilità (10 mg/L). Tra i passiti 2 su 7 hanno presentano valori inferiori a 100 mg/L, gli altri 5 invece hanno presentato valori compresi tra i 100 mg/L e i 150 mg/L. 

Ocratossina A
L'ocratossina A è una micotossina, prodotta da specie dei generi Aspergillus e Penicilium, quali A. ochraceus, A. carbonarius, P. nordicum, P. verrucosum e P. viridicatum. 
L'ocratossina A ha un’attività essenzialmente nefrotossica. È un accertato cancerogeno per gli animali (la IARC, “International Agency for Research on Cancer”, l’ha inserita nella categoria 2B, sostanze cancerogene per gli animale e non per l’uomo), ma non esistono dati sufficienti per dimostrarne la cancerogenicità per l'uomo anche se sembra coinvolta nella nefropatia endemica dei Balcani (BEN).
I responsabili della presenza di questo metabolita nelle uve sono i funghi appartenenti ad Aspergillus sezione Nigri (aspergilli neri), in particolare A. carbonarius e A. ochraceus. Questi possono trovarsi sui grappoli dalle prime fasi del loro sviluppo (allegagione), ma la loro presenza diventa rilevante solo tra l’invaiatura e la raccolta. Spesso non sono visibili in campo ma sono rilevabili con analisi di laboratorio. Il limite di legge è di 2 µg/L.
È ricercata con il metodo di determinazione UNI EN 14133:09 che prevede l’utilizzo di una cromatografia liquida con un fluorimetro come rivelatore.
È  risultato positivo alla determinazione un unico campione: il numero 33, un Pinerolese rosso DOC del 2006, anno che, anche secondo altri studi, è stato molto favorevole alla formazione di questa micotossina e che ha riscontrato i livelli di contaminazione più elevati degli ultimi 5 anni.

Rame
Il rame è il primo anticrittogamico utilizzato in viticoltura. 
Favorisce la maturazione dei tralci, non si degrada, diversamente dagli altri agrofarmaci, ha un’attività secondaria contro altre malattie quali il marciume nero, l’escoriosi o la botrite, ha un prezzo contenuto e si accumula sia nel frutto sia nel terreno dove inibisce lo sviluppo di microrganismi. Viene utilizzato soprattutto contro la peronospora. Il limite di legge è di 1 mg/L.
Per la determinazione si è utilizzato uno spettrofotometro ad assorbimento atomico, come previsto dal metodo OIV MA-E-AS322-06-CUIVRE.
Un solo campione è risultato al di sopra del limite vigente.
Oltre il 50 % dei campioni (27 su 49) sono risultati al di sotto del limite di rilevabilità pari a 0,05 mg/L, il 30,5% sono posizionati nell’intervallo tra 0,05 e 0,40 mg/L, il 10% tra 0,41 e 0,80 mg/L e solamente il 4% al di sopra di quest’ultima soglia.

Agrofarmaci
Con il termine agrofarmaco, spesso sostituito con fitofarmaco o pesticida, si comprende ogni mezzo di lotta chimica contro i “pests”, cioè ogni organismo che viva a spese dell’uomo e porti danno allo stesso. Sono contenuti in questa categoria: insetticidi, acaricidi, anticrittogamici o fungicidi, erbicidi, nematocidi e molti altri.
Tra l’ultimo trattamento e la raccolta deve essere osservato un intervallo di sicurezza prescritto per ciascun principio attivo. Non esiste un limite di legge per il vino mentre ne esistono per l’uva destinata alla vinificazione. L’analisi è stata effettuata presso la il laboratorio chimico della Camera di Commercio di Savona.
Nessun campione analizzato ha superato i limiti posti per l’uva da vinificare.
Tra quelli ricercati erano anche presenti dei prodotti non più permessi dalla legislazione vigente: come ci si aspettava non è stata rilevata traccia di questi. Su 49 analizzati 23 ( 47%) non hanno presentato alcun residuo.

Conclusioni
Tutti i vini analizzati sono rimasti all’interno dei limiti legislativi vigenti e sono anzi ben distanti da questi, garantendo un ottimo livello di sicurezza alimentare. Su 49 campioni analizzati 15 (4 bianchi e 11 rossi) hanno presentano valori di eccellenza. Tendenzialmente per tutti i fattori non vi è stata riscontrata l’influenza né dell’area geografica né dell’anno di produzione probabilmente perché i produttori adottano tecniche di prevenzione come vendemmie scalari o selezione delle uve nelle annate meno favorevoli.
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