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Introduzione

Crudi, selezionati, mondati, tagliati, lavati, confezionati e pronti all’impiego, così si presentano i prodotti della IV gamma. Dopo gli alimenti freschi interi, le conserve e i surgelati, costituiscono la quarta forma di commercializzazione. La IV gamma propone frutta, ma soprattutto ortaggi pronti per l’uso domestico e collettivo. Il prodotto può venire confezionato in sacchetti di polipropilene, o in vaschette di polietilene avvolte da un film plastico trasparente.

Già dagli anni ’70 negli Stati Uniti gli ortaggi venivano commercializzati in questo modo.

In questi ultimi anni tali prodotti si sono imposti anche sui mercati europei, soprattutto in Belgio, Germania, Paesi Bassi e Francia.

Studi scientifici e discussioni hanno consacrato la IV gamma a prodotto del settore alimentare in forte evoluzione, in quanto capace di offrire una serie di servizi incorporati (convenience foods) in sintonia con l’evoluzione degli stili di vita e dei modelli del consumatore moderno sempre più frettoloso e attento alla praticità, rapidità e ai costi nell’ambito del lavoro domestico. Questo tipo di domanda del consumatore ha fatto velocemente comprendere ai produttori e distributori della IV gamma la necessità di garantire una qualità irreprensibile a prodotti che per definizione restano freschi, quindi deperibili.

Scopo della ricerca

L’obiettivo della ricerca condotta è stato quello di valutare il livello igienico di verdure di IV gamma. Tale tipologia di derrate infatti, oltre ad avere un notevole riscontro tra i consumatori, viene ormai utilizzata da pressochè tutte le strutture preposte alla ristorazione collettiva. 

Materiali e metodi

Tale ricerca è stata svolta nel periodo compreso tra Novembre 2004 ed Aprile 2005 in un’azienda del nord Italia, leader del settore.

Innanzitutto sono state effettuate delle visite in tale stabilimento per visionare il processo produttivo ed eventualmente valutare eventuali criticità di tipo strutturale e/o operativo.

A seguito del sopralluogo è stato quindi possibile individuare i punti critici sui quali eseguire i prelievi tramite sponge (tamponi di superficie).

Al fine poi di valutare le caratteristiche microbiologiche  delle verdure di IV gamma, si è voluto focalizzare l’attenzione sulle tipologie che vengono consumate crude, al fine di ottenere informazioni in merito alla loro potenziale pericolosità per il consumatore. 

I tamponi di superficie sono stati effettuati al mattino presto prima dell’inizio della lavorazione, quando le macchine erano ancora smontate (i macchinari vengono smontati, lavati e sanitizzati ogni sera, alla fine di ogni giornata lavorativa), in diversi punti delle linee di lavorazione.

Le tipologie di prodotti analizzate sono state le seguenti: insalata verde (indivia), insalata verde (pan di zucchero), insalata mista (cicoria e radicchio), verza, carote e finocchi.

I prelievi sono stati eseguiti in tre diverse fasi di lavorazione: appena dopo la mondatura, dopo il lavaggio ma prima dell’asciugatura, dopo il confezionamento.

Congiuntamente al prelievo delle singole tipologie di vegetali, si è proceduto alla compilazione di un questionario contenente la descrizione del prodotto. 

Attraverso l’analisi dei tamponi e dei campioni, sono state ricercate le seguenti voci microbiche: carica batterica totale, Enterobatteri totali, Escherichia coli e Coliformi totali.

Sui campioni inoltre si è proceduto alla ricerca dei seguenti microrganismi: Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Campylobacter termofili, Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes.

Risultati

Premesso che in Italia non esiste alcuna disposizione di legge specifica per i prodotti di IV gamma, si utilizza come modello di riferimento la normativa francese e dei dati presenti in bibliografia.

Per quanto riguarda i tamponi sono stati riscontrati livelli di carica microbica molto alti, ma non sono stati rilevati microrganismi patogeni.

Riguardo i campioni, i livelli di carica microbica rientrano nei limiti fissati dalla normativa francese. Anche in questo caso non sono stati rilevati patogeni. 

Conclusioni

Dai risultati ottenuti emergono delle anomalie che vanno studiate al fine di trovare soluzioni per eliminarle e per migliorare quindi la qualità di questi prodotti.

Appare importante operare una sensibilizzazione dei fornitori: maggiori controlli in fase di produzione possono risultare utili al fine di contenere i possibili inquinamenti legati sia all’utilizzo di concimi sia delle acque di irrigazione.

Per quanto concerne lo stabilimento di trasformazione occorre migliorare la sanificazione degli impianti e cercare di utilizzare prodotti adatti a tale scopo.

Per concludere la qualità igienico-sanitaria delle tipologie di prodotto analizzate è nel complesso abbastanza soddisfacente.
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