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La qualità di un prodotto alimentare si può definire come l’insieme dei requisiti e delle caratteristiche in grado di soddisfare le esigenze del consumatore, che è l’attore principale nel determinare i fattori della qualità alimentare. Chi intende produrre “qualità” deve conoscere le esigenze espresse ed implicite del cliente, trasferirle in contenuti effettivi di prodotto e trasmetterli, realizzando pertanto un aspetto vantaggioso per la  competitività di un’azienda.

Il principale fattore per ottenere quella che poi sarà definita “ottima qualità” è la sicurezza alimentare, elemento basilare per assicurare l’integrità del prodotto e la sua salubrità. Infatti, è nata l’esigenza di regolamentare dettagliatamente la materia, predisponendo un corposo insieme di disposizioni cogenti, le quali prevedono parametri di sicurezza definendone i valori di accettabilità.

Queste direttive conferiscono al produttore diretta responsabilità nella gestione della qualità del prodotto, riservando alle istituzioni pubbliche preposte un ruolo essenziale di sorveglianza sulla adeguatezza delle procedure igieniche aziendali pianificate e utilizzate.

Un prodotto ortofrutticolo destinato all’alimentazione umana non deve determinare condizioni di danno e di rischio sanitario per il consumatore. Il rischio igienico-sanitario può derivare, ad esempio, da microrganismi patogeni, inquinanti chimici, particelle radioattive, costituenti naturali elaborati dalla pianta, sostanze chimiche utilizzate durante la coltivazione e i relativi metaboliti.

Il rischio legato all’utilizzo di agrofarmaci è stato oggetto di discussione negli ultimi anni essendo cresciuta notevolmente la sensibilità dell’opinione pubblica nei confronti delle problematiche legate alla presenza di residui di tali sostanze nelle derrate alimentari. In Italia  l’impiego dei prodotti fitosanitari  è regolato con il Decreto del Ministero della Salute (D.M. 27/08/2004 e S.M.- Prodotti Fitosanitari: limiti massimi di residui delle sostanze attive nei prodotti destinati all’alimentazione). Il miglioramento della qualità dell’assistenza tecnica agli agricoltori, per ciò che riguarda le possibili linee di difesa, è un modo per offrire maggiori garanzie in ambito di residui di fitofarmaci in derrate alimentari. La Regione Piemonte, tramite il proprio Settore Fitosanitario si è prefissata l’obbiettivo di fornire un supporto tecnico-scientifico sull’attuazione delle politiche agroambientali. In questo contesto, il Laboratorio Agrochimico del Settore Fitosanitario della Regione Piemonte, in collaborazione con l’Università di Torino (Di.Va.P.R.A., settore di Chimica Agraria) svolge un programma di monitoraggio di residui di fitofarmaci in campioni ortofrutticoli forniti da tecnici di associazioni di categoria e da aziende vitivinicole delle Province di Torino e  Cuneo. 

La determinazione dei residui dei prodotti fitosanitari negli alimenti risulta complessa a causa del grande numero di principi attivi potenzialmente impiegati. Per ovviare a questo inconveniente e al fatto di non poter sempre prevedere quali principi attivi siano presenti nel campione, l’analista mette a punto metodiche che possano rivelare e quantificare simultaneamente il più vasto numero possibile di sostanze. Esistono metodi detti “multiresiduo” che permettono, attraverso un’unica procedura di estrazione e successiva purificazione, di determinare tramite opportune analisi strumentali la presenza di un vasto numero di principi attivi. 

Nell’attività di tirocinio, svolto nel Laboratorio Agrochimico del Settore Fitosanitario della Regione Piemonte è stato utilizzato un metodo multiresiduo per la determinazione delle concentrazioni di prodotti fitosanitari in matrici ortofrutticole. Il metodo prevede l’estrazione con solvente, la purificazione in fase solida (SPE) e l’analisi per gas-cromatografia abbinata alla spettrometria di massa (GC-MS). 

Sono stati analizzati campioni di mele di varietà Golden e Galaxy, provenienti dalle località di Cavour, Avigliana, Cervere, S. Sebastiano (Fossano) e campioni di uva di varietà  Nebbiolo, provenienti dalla località di Serralunga d’Alba.

In tutti i campioni la concentrazione dei principi attivi presenti era sempre al di sotto del MRL (maximum residue level). Nella maggior parte dei casi, le concentrazioni di principi attivi ricercati sono risultate al di sotto dei limiti di quantificazione strumentale. Per quanto riguarda le mele, l’unico principio attivo presente a concentrazione quantificabile è stato il captano, un fungicida  a largo spettro d’azione. Nei campioni di uva sono state rilevate concentrazioni misurabili di cyprodinil e il fludioxonil, due fungicidi generalmente applicati insieme nella lotta contro diversi parassiti fungini.

