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A occhi aperti

di Riccardo Quintili

L’'industria della pasta italiana
e il principio di precauzione

uello che ci saremmo aspettati, in un pae-

se che giustamente si appunta la medaglia
di miglior produttore e di piu grande consu-
matore di pasta nel mondo, ¢ che le industrie
conoscessero meglio di ogni altra cosa il pro-
prio prodotto. E che chi fa ricerca pubblica si
fosse concentrato proprio sul nostro alimento
simbolo, svelandone i segreti e togliendo dai
piatti qualunque ombra di sospetto.
E invece c’¢ stato bisogno di una coraggiosa
puntata di Indovina chi viene a cena di Sabrina
Giannini per sconvolgere le nostre certezze. E
scoprire I’esistenza di un contaminante tecno-
logico (ossia di una sostanza che si genera du-
rante la lavorazione di un alimento, in questo
caso per le alte temperature) come la furosina.
In pochi, fino a quel momento, controllavano
la sua formazione e la quantita in spaghetti,
maccheroni e via dicendo. Quando il Salva-
gente ha contattato le aziende coinvolte nel
test di questo numero, pero, a poco piu di due
mesi di distanza dalla trasmissione di Rai Tre,
ha trovato interlocutori molto sensibili (se non
suscettibili) al potenziale problema.
Certo, come leggerete, tutti

Non tutte. Come scoprimmo, c’era anche
chi, come Ferrero, aveva gia da tempo al suo
interno un laboratorio per misurarlo e dunque
per contenere quella che, fino a quel momento,
era una minaccia che conoscevano in pochi. E
per questo - considerazioni etiche o nutrizio-
nali a parte - Ferrero ¢ anche stata una delle
pochissime aziende a continuare a ospitare
Polio di palma nelle sue ricette e addirittura a
rivendicarlo.
Facciamo un altro salto indietro di altri
20 anni, per ’esattezza al 1996, quando la
sindrome da mucca pazza sconvolse i mercati.
Chi scrive, all’epoca redattore del Salvagente,
diversi mesi prima che le immagini di quelle
povere vacche malate e tremolanti sulle gambe
provocassero emozioni in tutto il mondo, chie-
se a Plasmon come mai avesse tolto dall’assor-
timento gli omogeneizzati di cervello. E si senti
rispondere che c’era un “problema” chiamato
Bse. Due casi - ne potremmo citare altri - di
come di fronte a un segnale di pericolo, seppu-
re ancora non “ufficiale”, le industrie inter-
venute con azioni concrete siano uscite bene
dalla inevitabile crisi.

ribadiscono - giustamen- Torniamo alla nostra furo-
te - che non ci sono limiti. Fino a pochi mesi fa sina e chiediamoci se non
Qualcuno tra gli esperti in pochi controllavano sia il caso, ora, di adottare

consultati da Enrico Cinotti,
parla addirittura di un “fal-

la presenza di furosina.

tecniche di produzione (e
soprattutto di essiccamento)

so problema”, ma di fatto le O_ra 1 pl'OdlItlE(‘)I'I SOI1.0 .. che ne scongiurino la pre-
industrie sono evidentemen-  decisamente pill sensibili senza in alte quantita. Anche

te preoccupate o confortate

(dipende dai casi) delle nostre analisi.

E qui vorremmo allargare il discorso alla
capacita di ricerca e innovazione dell’industria
italiana che eccelle quando immagina e inter-
viene sul futuro, prima degli altri e in qualche
caso meglio degli altri.

Prendiamo due casi emblematici che possono
dare il senso di quella che sembra un’afferma-
zione vaga. Quando nel 2016 ’Efsa si accorse
che I’olio di palma poteva sprigionare ad alta
temperatura un composto tossico (il 3-mcpd)
molte aziende furono travolte dall’allarme.

in questo caso qualche
evidenza degli effetti sulla salute c’¢, cosi come
esiste il modo di misurare questa sostanza. E
fino a che la ricerca (ci auguriamo pubblica e
italiana) non chiarisca definitivamente i profili
di rischio, il modo migliore per intervenire &
ricorrere ancora al principio di precauzione.
Lindustria della pasta italiana ha le capacita
per farlo - come dimostra il nostro test - esat-
tamente come ha fatto intervenendo in questi
anni sugli approvvigionamenti di grano fino a
escludere qualunque traccia di glifosato. Basta
che non metta la testa sotto la sabbia.
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Il test del mese

Spaghetti
V\I:egtern

Scompare il glifesato ma spunta la furesina,una sostanza controversa legata
all'essiccazione della pasta ad alte temperature. || test su 20 marchi racconta
gli sforzi dell'industria e le nuove ombre sul piatto simbolo del made in Italy

di Enrico Cinotti

| buono: non ¢’¢ glifosato. Il brutto: la corsa
al rialzo dei prezzi non si ferma. Il cattivo:
spunta la furosina. I risultati del nostro nuo-
vo test sulla pasta (il quarto in 8 anni) pos-
sono essere letti alla luce di un grande classi-
co degli spaghetti western. Sono 20 i marchi
di pasta che abbiamo portato in laboratorio
a caccia di pesticidi, micotossine e della furo-
sina, un sostanza controversa - ancora poco
monitorata e senza un limite di legge - legata
all’essiccazione della pasta ad alte temperature.
La nostra nuova tornata di analisi sul piatto
simbolo del made in Italy non poteva che con-
cludersi con le valutazioni organolettiche e la
tenuta in cottura.
Partiamo dalle buone notizie: per la prima vol-
ta registriamo I’assenza del glifosato, ’erbici-
da considerato probabile cancerogeno, dagli
spaghetti venduti in supermercati e discount.
Segno che la richiesta dei consumatori di elimi-
nare il temuto pesticida sta dando i suoi frutti:
appena due anni fa, nell’ultima rilevazione del
Salvagente, erano ancora sette i marchi che an-
cora “ospitavano” la sgradita sostanza nei loro
spaghetti. Anche I’analisi multiresiduale (che
monitora oltre 400 principi attivi) restituisce
un quadro tutto sommato rassicurante: pochi
campioni presentano tracce di pesticidi. Sotto
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controllo anche il Don, la micotossina deossini-
valenolo, nota anche come vomitossina: solo in
un caso - gli spaghetti Combino di Lidl - supera
il limite per i bambini anche se naturalmente la
pasta non ¢ venduta come pediatrica.

Sullo scaffale tiene invece ancora banco ’ondata
dei rincari: i dati ufficiali di Ismea registrano un
aumento di quasi il 30% dei prezzi in un anno
ma se guardiamo ai listini del 2020 il segno piu
registra numeri ancora piu marcati. Le previ-
sioni segnalano un cauto ottimismo anche se la
spinta inflazionistica rischia di condizionare per
buona parte del 2023 i prezzi della pasta.

A destare qualche preoccupazione c’¢ un para-
metro che per la prima volta abbiamo voluto
includere nelle nostre analisi: la furosina. Par-
liamo di un contaminante che viene liberato
nella pasta a seguito del processo termico e che
¢ accettato come parametro per valutare tempi
e temperature dell’essiccazione. La sua concen-
trazione non € ancora normata - anche se il di-
battito si & aperto - e per una parte del mondo
accademico e delle aziende non & un problema.
Eppure il profilo tossicologico di questa sostan-
za, in vitro e in vivo sugli animali, desta non
poche preoccupazioni. In assenza di un limite di
legge ¢ difficile valutarla ma nonostante questo
alcuni campioni rischiano di mostrare il fianco.






Il test del mese

BARILLA AL BRONZO

Prezzo (euro/kg): 3,48
Origine grano: Italia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40 :
Furosina (mg/100 g): i

Eccellente
Prova organolettica:
Eccellente

Prezzo (euro/kg): 3,44 :
Originegrano:UeenonlUe |
Glifosato: Assente i
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Eccellente

Pesticidi e non solo
Tutti i nostri test

V enti marche di spaghetti, tre laboratori, de-
cine di analisi effettuate che in alcune casi
hanno richiesto anche un supplemento di veri-
fica. I risultati li abbiamo riassunti nelle schede
pubblicate in queste pagine.

Origine del grano
Meta delle aziende monitorate sceglie ancora una
miscela di grani che contengono materie prime di
provenienza europea ed extraeuropea. Molti big
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LA MOLISANA

1 Prezzo (euro/kg): 3,02
ﬁ Origine grano: Italia
-

oMolbans

Glifosato: Assente

Altri pesticidi (mg/kg):
Piperonyl butoxide 0,098
Don (mcg/kg): 43

3",.1m.,;‘* _ Furosina (mg/100 g):
i Eccellente
qhﬂ E“m Prova organolettica:
Eccellente

sl

Prezzo (euro/kg): 3,10
? Origine grano: Ue e non Ue
aU M o

(Italia e Australia)
R Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Piperonyl butoxide 0,013
Don (mcg/kg): 54
Furosina (mg/100 g):
Eccellente
Prova organolettica:
Eccellente

= davErain may e
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del mercato hanno optato per il 100% italiano,
fanno eccezione De Cecco e Rummo anche se le
scelte diverse non sembrano pregiudicare il giu-
dizio finale.

Glifosato e altri pesticidi
Nessuna traccia di glifosato negli spaghetti del
campione. Nell’analisi multiresiduale, riscontria-
mo invece tracce di piperonil butossido (La Mo-
lisana, Rummo, Voiello, Lidl) in basse quantita:
parliamo di un sinergizzante usato in combina-
zione nei formulati degli insetticidi per il quale
non esiste un limite di legge. Il pirimiphos methyl
(trovato ampiamente al di sotto dei limiti di leg-
ge negli spaghetti Eurospin e MD) € un acarici-



LA MARCA DEL CONSUMATORE

Prezzo (euro/kg): 2,14 i
Origine grano: ltalia i
Glifosato: Assente |
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Ottima

QUESTI SPAGHETTI

REMUNERANO IL

GIUSTO PREZZO

A FRODUTTIOR! 4 GRAND

Prezzo (euro/kg): 1,84
Origine grano: ltalia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica: |
Ottima 0

SPAGHETTI 4

da considerato interferente endocrino e sospetto
cancerogeno per I’Echa, I’Agenzia europea per le
sostanze chimiche. In un campione (Voiello, I’u-
nico del nostro campione che fa registrare due
residui) troviamo ben al di sotto del limite di leg-
ge anche la cypermethrin, un piretroide sinteti-
co usato come insetticida, possibile cancerogeno
per Epa, I’Agenzia statunitense per 'ambiente, e
sospetto interferente endocrino. La valutazione
complessiva & comunque molto rassicurante.

Don
Nel capitolo micotossine abbiamo cercato il Don,
noto anche come vomitossina perché capace di
creare disturbi gastrointestinali specialmente nei

Il test del mese

ALCE NERO SPAGHETTONI
GRANO CAPPELLI BIO

Prezzo (euro/kg): 4,58
Origine grano: ltalia
Glifosato; Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Ottima

e ol ol ol sl ol

BARILLA

Prezzo (euro/kg): 2,03
Origine grano: ltalia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Buona

bambini. Il limite previsto per gli adulti di 750
mcg/kg non ¢ mai stato superato ma un campio-
ne (Lidl-Combino) ha riportato tenori superiori
ai 200 microgrammi per chilo, il massimo con-
sentito nel baby food. Non parliamo ovviamente
di irregolarita ma di una pasta che & meglio non
condividere con i piu piccoli.

Furosina
La furosina ¢ un composto che si forma per ef-
fetto della reazione di Maillard: quando la pa-
sta viene essiccata a una temperatura superiore
ai 50 gradi libera questo contaminante. La fu-
rosina, ancora poco monitorata dall’industria,
¢ considerata un marcatore del danno termico:

Legenda

Eccellente (10-9,1)
oy e ol ol e e
Ottimo (9-8)

il ol ol ol
Buono (7,9-7)

" T T T Jiielas
Medio (6,9-6)
el
Mediocre (5,9-4)
Scarso (sotto 4)

N s

Come abbiamo
dato i giudizi
Lavalutazione sui
pesticidi ha influito
per il 20% sulvoto
finale; altrettanto
la presenza del
Don, anche seil
superamento dei
200 mcg/kg ne
ha pregiudicato

il giudizio
complessivo;
furosina (sopra
200 mg/100
gc'estatauna
penalizzazione) e
prova organolettica
hanno pesato
entrambe per il
30%.

Limiti di legge:
Glifosato: 10 mg/kg
Pirimiphos methyl:
5mg/kg
Cypermethrin:
2mg/kg

Piperonyl butoxide:
nessun limite

Don: 750 meg/kg
(adulti) 200 mcg/
kg finoa 3 anni)

®
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Il test del mese

ARMANDO

s

Prezzo (euro/kg): 2,78
Origine grano: Italia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Buona

GIROLOMONI SPAGHETTI
SENATORE CAPPELLI BIO

Prezzo (euro/kg): 5,10
Origine grano: Italia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Buona

il ol ol oo oo

Piw e RS e

o

Origine grano:

Italia, Ue e non Ue
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Buona

Prezzo (euro/kg): 1,09 :

@) piu il valore ¢ alto, piti la temperatura e i tem-

pi di essiccazione risultano elevati. Al contrario
una concentrazione bassa ¢ sinonimo di “lenta
essiccazione”. Non esiste tuttavia ancora una
normativa per poter valutare la veridicita di que-
ste affermazioni. Come non c’¢ un limite di legge
alla sua concentrazione, nonostante i dubbi sulla
sua tossicita per la salute umana. Come valutare
allora le concentrazioni riscontrate? Lavorando
negli scorsi mesi alla realizzazione del test, pit
aziende ci hanno rivelato di limitare la furosina
sotto i 200 mg/100 g di proteina. Nelle nostre
rilevazioni abbiamo riscontrato in due casi - ne-
gli spaghetti Esselunga e Carrefour - valori piu
alti, rispettivamente 254 mg/100 g e 235. In un

14 | viSalvagente | gennaio 2023

Prezzo (euro/kg): 3,18
Origine grano: Italia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:
Buona

il ol il ol ol

caso - la pasta Reale di MD - il tenore ¢ risultato
pari a 189 con un margine di incertezza del 10%
che potrebbe anche superare la soglia prudenzia-
le considerata. Nessun marchio che vanta o evo-
ca la lenta essicazione (De Cecco, Girolomoni,
Rummo, La marca del consumatore) ha riporta-
to invece livelli alti di furosina e, pil in generale,
gran parte dei campioni si attestano a 100 mg.

Prova organolettica
E stata valutata la rispondenza dei tempi di cot-
tura rispetto a quanto indicato in etichetta, do-
podiché & stata giudicata all’assaggio. Infine lo
stessa prova organolettica € stata ripetuta dopo 3
minuti dalla cottura per valutarne la tenuta.



GAROFALO

. Prezzo (euro/kg): 3,04 :
Origine grano: Italia, i
Australia
Glifosato: Assente i
Altri pesticidi (mg/kg): |
Assenti

Don (mcg/kg): |
inferiore a 40 :

Furosina (mg/100 g):
Buona

Prova organolettica:
Ottima

3 |

il il ol oo oo

Prezzo (euro/kg): 1,64 !
Origine grano: ltalia,Uee |
non Ue

Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg): 46
Furosina (mg/100 g):
Ottima

Prova organolettica: |
Buona i

Nei topi danni
al fegato e ai reni

tudi in vitro e sugli animali hanno dimostrato

la tossicita della furosina su fegato e reni. Nel
2016 uno studio promosso dal ministero dell’A-
gricoltura cinese ha dimostrato danni al Dna del-
le cellule renali “dopo I'esposizione alla furosina,
anche a basse concentrazioni come 50 mg/I". |
reni svolgono un ruolo fondamentale di regolazio-
ne del metabolismo e smaltimento dei prodotti
della reazione di Maillard e per questo risultano
essere l'organo pit esposto e sensibile. “In base

Il test del mese

EUROSPIN TRE MULINI

g Prezzo (euro/kg):1,25
Origine grano: Ue e non Ue
Glifosato: Assente

Altri pesticidi (mg/kg):
Pirimiphos-methyl 0,030

TRE MULIXI
——— e,

—— e ——

SPAGHETTI Don (mcg/kg): 77
P Sl & e B Fyrosina (mg/100 g):
— Eccellente
Prova organolettica:
Buona
‘ L8t |

il ol e ol

—e—

Prezzo (euro/kg): 2,92
Origine grano: Italia
Glifosato: Assente
Altri pesticidi (mg/kg):
Cypermethrin 0,016,
Piperonyl butoxide 0,060
Don (mcg/kg):
inferiore a 40
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:

! Buona

il ol ol ol

T

e
LU

ORFTIVLI GEVED 4001
=
TEEA e,

ai nostri dati - concludevano i ricercatori cine-
si - possiamo dedurre che il rene sia il potenziale
obiettivo per l'esposizione alla furosina, ed & evi-
dente la necessita di valutarne il ruolo nella fun-
zionalita renale, in quanto questa sostanza é ri-
sultata essere un forte tossico per le cellule renali
anche se non & stata osservata I'azione mutagena”
Nell'aprile 2019 I'Accademia cinese di scienze agra-
rie conclude uno studio su topi da laboratorio ai quali
vengono somministrati attraverso una sonda gastri-
ca per 42 giorni dosi diverse (0,1/0,25/0,5 g/kg) di
furosina al giorno per valutare il meccanismo di tos-
sicita sul tessuto epatico. E a dosi pili elevate si regi-
strano nelle cavie “inflammazioni e danni al fegato”
Un analogo studio viene pubblicato nel novembre
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MD PASTA REALE

Prezzo (euro/kg): 1,38
Origine grano: Italia,

Ue e non Ue

Glifosato: Assente

Altri pesticidi (mg/kg):
Assenti

Don (mcg/kg): 45
Furosina (mg/100 g):
Mediocre

Prova organolettica: Media

Prezzo (euro/kg): 1,25
Origine grano: Ue e non Ue
Glifosato: Assente

Altri pesticidi (mg/kg):
Piperonyl butoxide 0,031
Don (mcg/kg): 291
Furosina (mg/100 g):
Eccellente

Prova organolettica:

Media

renale. Confrontato conil controllo, lo studio conclude

le dell'lstituto di scienze animali dell’Accademia
cinese di scienze agrarie valuta gli “Effetti tos-
sici della furosina per assunzione orale su fega-
to e reni” in un campione di topi da laboratorio.
Nello studio si legge: “Nel modello di tossicita acuta,
30 topi sono stati divisi in 6 gruppi: uno di controllo
(mai sottoposto a trattamento) e cinque gruppi trat-
tati con furosina sia mediante somministrazione orale
che attraverso iniezione nella vena caudale. La furosi-
na al dosaggio di 0,24 g/kg di peso corporeo é stata
somministrata nei topi e il fegato e il tessuto renale
sono stati sezionati. Sono stati ottenuti I'indice degli
organi e gli indicatori biochimici ed & stata quantifica-
ta la concentrazione di furosina nel tessuto epatico e
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che questa sostanza ha causato cambiamenti signi-
ficativi degli indicatori biochimici nel tessuto epatico
e renale nei gruppi trattati per 4 ore e 12 ore. Questo
studio - si legge ancora - per la prima volta ha fornito
evidenze che la furosina con il dosaggio di 0,24 g/kg
di peso corporeo ha evidenziato effetti avversi acuti
sulla salute degli animali e ha suggerito che fega-
to e reni fossero gli organi bersaglio della tossicita”.
Nonostante queste evidenze, perd, non esi-
stono studi tossicologici sul’luomo e non €&
mai stata stabilita dalle autorita europee una
dose giornaliera tollerabile della furosina as-
sunta per via alimentare. Tuttavia si € aperto il
dibattito sulla necessita di un limite di legge.
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“La furosina dice
la verita: ecco perché”

Lo studio della professoressa Tantillo dell'Universita di Bari ha costretto
I'industria a confrontarsi su questa sostanza: “Ci aiuta a verificare se davvero
I'essicazione & lenta come viene dichiarato e non solo. L'Efsa deve intervenire”

rosina nella pasta e pensare che il

mio studio & stato prima ignorato e
poi osteggiato. Ora mi auguro che la politica
fornisca una valutazione legislativa su questa
sostanza nell’interesse del consumatore”.
La professoressa Giuseppina Marilia Tantil-
lo, docente di Ispezione degli alimenti presso
il Dipartimento interdisciplinare di Medicina
dell’Universita di Bari, & tra le pochissime ri-
cercatrici ad essersi interessata della presenza
della furosina nella pasta. “Con la nostra inda-
gine abbiamo voluto accertare la veridicita di
dichiarazioni riportate in etichetta, legate alla
tradizionalita della produzio-
ne come ad esempio “pasta a
lenta essiccazione”. Abbiamo
pertanto determinato il valo-
re di furosina, quale indicato-
re del rapporto temperatura/
tempo utilizzato per il pro-
cesso di essiccazione e marker
del conseguente danno termi-
co nei confronti delle proteine. I nostri risultati
dimostrano la necessita di definire un limite di
legge per la furosina nella pasta”.
Professoressa Tantillo, cos’é la furosina?
Parliamo di un composto che si forma per ef-
fetto della reazione di Maillard: qualsiasi ali-
mento che contiene zuccheri riducenti e pro-
teine-amminoacidi, sottoposto all’azione del
calore da origine alla furosina.
Perché la ritroviamo nella pasta?
Nella farina sono presenti sia carboidrati che
proteine e lisina, un amminoacido essenziale,
che viene completamente distrutto dalle alte
temperature.
A quale temperatura si ha la formazione di furosina?
Una temperatura di essiccazione inferiore a
50° C limita il danno termico, e i quantitativi

‘ ‘ A desso molte aziende ricercano la fu-

“Il trattamento ad alta
temperatura per tempi
brevi incide sulla qualita
nutrizionale’. Serve
una normativa specifica

di furosina che si formano risultano inferiori
a 70-80 mg/100 g di proteine; le aziende vir-
tuose utilizzano una essiccazione lenta a bassa
temperatura (50-70°C) per oltre 36 ore, mentre
le produzioni industriali adottano temperatu-
re superiori a 110°C per tempi di essiccazione
brevi (3-4 ore); in questo caso si forma una ele-
vata quantita di furosina, che puo superare i
500-600 mg/100 g di proteine.

Meno tempo e piui “calore” per contenere i costi?
Evidentemente c’¢ una ragione industriale. Di
sicuro I’essiccazione ad alta temperatura per
tempi brevi non soddisfa la “tradizionalita”
della produzione della pasta italiana, e incide
pesantemente sulla qualita nu-
trizionale.

Cosa & emerso dal vostro studio
e perché lo avete condotto?

Il nostro studio voleva accer-
tare la veridicita di alcune de-
finizioni volontarie riportate
in etichetta: “Lenta essiccazio-
ne”, “Metodo tradizionale”,
“Essiccazione tradizionale” che probabilmente
avevano lo scopo di valorizzare talune produ-
zioni e offrire al consumatore la possibilita di
fare scelte consapevoli legate alla tradizione
della pasta italiana e al valore nutrizionale.
Poiché la “tradizione” nella produzione della
pasta é legata essenzialmente al processo di es-
siccazione abbiamo utilizzato la furosina qua-
le indicatore delle temperature di essiccazione
utilizzate. Abbiamo acquistato 16 confezioni di
pasta corta, di queste 9 riportavano in etichetta
indicazioni circa la tradizionalita e Pessiccazio-
ne lenta; su tutti i campioni abbiamo ricercato
il valore di furosina effettuando le analisi pres-
so un laboratorio accreditato per tale indagi-
ne. I risultati hanno dimostrato che anche la

maggior parte dei campioni che riportavano @
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CID in etichetta I’indicazione di essiccazione lenta,

superavano il valore di 110 mg/100 g di protei-
ne di furosina, mentre i campioni senza alcuna
precisazione presentavano valori elevatissimi,
oltre i 500-600mg/100g di proteine

Ad oggi non c’é un limite di legge: voi quali soglie
avete assunto?

Desperienza analitica, ci consente di indicare il
valore massimo di furosina nella pasta corta di
80 mg/100 g di proteine, e per la pasta lunga,

il valore massimo di 120 mg/100 g di proteine.
Il suo studio & del febbraio scorso. Ancora deve es-
sere pubblicato. Ha proposto anche alla politica di
prenderlo in considerazione. Le risposte?

Lo studio non ¢ stato ancora pubblicato, i re-
feree (coloro che devono vagliare uno studio,
ndr) hanno richiesto analisi da effettuarsi in di-
versi step e durante I’intero ciclo di essiccazione
previsto, indagini che possono essere effettuate
ovviamente solo nelle aziende e con costi esor-
bitanti; cid mi autorizza a pensare che il lavoro
non si voglia pubblicare. La definizione di un
limite di legge per la furosina nella pasta ¢ stata
proposta al ministero delle Politiche agricole,
ma non abbiamo ricevuto finora alcuna rispo-
sta. Mi auguro che arrivi dal nuovo ministro.
Lei cosa si aspetta?

La definizione del limite massimo di furosina
nella pasta italiana prevista da una norma, a
supporto della qualita nutrizionale e per la ve-
rifica del processo di essiccazione tradiziona-
le. La determinazione della furosina da anni ¢
richiesta per il latte e per i formaggi freschi a
pasta filata allo scopo di svelare frodi dovute
all’aggiunta di latte in polvere. Funziona... per-
ché non usarla anche nella pasta?

La furosina puo avere effetti sulla salute? Qual é lo
stato dell’arte della ricerca?

Premesso che non sono una tossicologa, e che
la letteratura scientifica riporta studi in vitro e
in vivo che dimostrano la tossicita della furo-
sina su reni e fegato, ritengo tuttavia corretto
poterla definire come “molecola glicata”; le
evidenze scientifiche correlano la presenza di
tali molecole nell’organismo umano con nume-
rosi processi inflammatori, patologie dismeta-
boliche obesita, aterosclerosi e insufficienza re-
nale. Per questi motivi ritengo che I’Efsa debba
intervenire per stabilire su base scientifica un
livello massimo di assunzione tollerabile set-
timanale o giornaliero di furosina, in ragione
delle abitudini alimentari e della presenza di
molecole glicate in diversi alimenti.

Dopo la puntata di Indovina chi viene a cena della
Giannini in cui ha mostrato i risultati del suo stu-
dio, I'industria sembra aver “scoperto” questa so-
stanza: tutti la monitorano. | consumatori possono
“riconoscerla” dal colore della pasta?

Se escludiamo la pasta integrale, il colore ten-
dente al caramello deve farci riflettere, il colore
avorio della pasta, al contrario, solitamente si
accompagna a valori di furosina bassi.



“Inutile cercarla:
non c’e negli alimenti”

|l professor Emanuele Marconi, direttore del Centro alimenti e nutrizione
del Crea: “La furosina € un artefatto analitico generato dopo una specifica
preparazione del campione. Non e presente nella pasta e non serve un limite”

tale, non ¢ presente nella pasta e ne-

gli alimenti: pertanto non ha senso
stabilirne un profilo tossicologico e conse-
guentemente un limite di legge”. Un’affer-
mazione netta sostenuta da un curriculum di
tutto rispetto come ¢ quello di Emanuele Mar-
coni ordinario di Scienze e tecnologie alimen-
tari al Campus Bio-Medico di Roma, diretto-
re del Centro alimenti e nutrizione del Crea e
presidente dell’Aistec, I’Associazione italiana
di scienza e tecnologia dei cereali.
Professor Marconi, perché sostiene che la furosi-
na non esiste negli alimenti?
La furosina & un artefatto analitico utile per
quantificare la prima fase della reazione di
Maillard. E un amminoacido non naturale ge-
nerato a seguito di una specifica preparazione
del campione analitico in laboratorio.
Perché allora la si ritrova nella pasta?
Ribadisco che, come tale, non ¢ presente nella
pasta, si tratta di un artefatto analitico utiliz-
zato per quantificare il composto di Amadori
- presente nell’alimento - che caratterizza la
prima fase della reazione di Maillard.
Esistono studi anche recenti che la indicano come
marcatore delle modalita di essiccazione della
pasta. Quindi non solo viene misurata ma anche
“usata” dall’'industria...
La furosina puo essere utilizzata come marca-
tore di processo dell’intensita del trattamento
termico di essiccazione della pasta e del danno
termico in termini di perdita di lisina bio-di-
sponibile.
Quindi lei non ritiene neppure che serva un limite
di legge per questa sostanza?
Non ce n’¢ bisogno per diverse ragioni: il
composto di Amadori - valutato attraverso la
furosina - non presenta tossicita per I'uvomo,
la sua formazione dipende non solo dall’inten-

‘ ‘ I a furosina ¢ un composto che, come

Il test del mese

sita del trattamento termico ma anche dal mo-
mento di somministrazione delle alte tempe-
rature durante il diagramma di essiccamento,
dal formato della pasta, dalle caratteristiche
della semola-semola integrale... E un indica-
tore molto utile agli operatori del settore e ai
pastifici per modulare i diagrammi di essic-
cazione al fine di ridurre il danno termico e
ottenere paste sempre piu apprezzate dal con-
sumatore.

Studi in vitro e in vivo sugli animali ne hanno pero
accertato la tossicita epatica e renale. Come si
spiega dal suo punto di vista?

Si spiega da sé: non essendo presente negli ali-
menti non ha senso, in questo contesto, parla-
re di tossicita di tale sostanza.

=
Una soglia? Richiesta pretestuosa

L'Aistec, I'Associazione italiana di scienza e tecnologia dei ce-
reali presieduta da Emanuele Marconi, ha scritto una lunga
lettera di protesta alla Rai dopo lamessain onda il 10 settem-
bre scorso del programma di Sabrina Giannini, Indovina chi
viene a cena, dove si affrontava il tema della furosina. Tra le
altre contestazioni, la richiesta di un limite di legge per la fu-
rosina viene bollata come “pretestuosa” dall’Aistec. “La fissa-
zione di un limite di furosina di 140 mg/100 g di proteine per
differenziare paste della presunta tradizione italiana dalle
altre paste & del tutto pretestuoso e non sorretto da evidenze
scientifiche; infatti, la reazione di Maillard ¢ influenzata da
numerose variabili e non solo dalle temperature e dal tempo
durante il processo di essiccamento della pasta”. Altri fattori
influiscono, a cominciare dalla materia prima e dal contenuto
diamido danneggiato. “La pasta italiana - si conclude la lette-
ra & un prodotto di eccellenza assoluta che merita rispetto”.
Come anche laricerca e la libera informazione.

gennaio 2023 | iT+Salvagente | 19



Il test del mese

Un nervo scoperto
dell’industria italiana

Sabrina Giannini con la sua inchiesta nel programma Indovina chi viene a cena
ha acceso i riflettori su questo “nuovo” contaminante: “Non si puo sostenere che
gli studi sugli animali sono utili in altri casi e non sulla tossicita della furosina”

“V ogliamo definire una soglia precau-
zionale per la furosina nella pasta?
Mi rendo conto che spesso gli interes-
si industriali vengono prima di quelli della salute
dei consumatori, ma siamo pur sempre il paese
che produce e consuma pin pasta al mondo: non
possiamo continuare a ignorare il problema”. A
Sabrina Giannini, giornalista e autrice del pro-
gramma di inchiesta Indovina chi viene a cena su
Rai Tre, va riconosciuto il merito di aver sollevato
il problema della presenza di furosina nella pasta.
Una presenza sgradita perché se da un lato indica
che Pessiccazione non & avvenuta in maniera “len-
ta”, come alcuni marchi dichiarano in confezione,
dall’altro esistono sospetti sulla sua tossicita visto
che sugli animali (ma non ancora sull’'uomo) sono
stati evidenziati danni al fegato e ai reni. Nono-
stante questo ad oggi non ¢’¢ un limite di legge.
Nella puntata andata in onda il 10 settembre
scorso la Giannini ha presentato i risultati di una
ricerca condotta dalla professoressa Giuseppi-
na Tantillo, docente di Ispezione degli alimenti
allUniversita di Bari con la quale conversiamo in
queste pagine, su alcuni campioni di pasta in cui
emergeva la presenza talvolta accentuata di furo-
sina. Tanto & bastato perché industriali del settore,
associazioni di categoria e alcuni esperti insorges-
sero contro il programma.

Perché una reazione cosi forte? “Credo che abbia-
mo toccato un nervo scoperto”, spiega al Salva-
gente la Giannini. “Il nostro come sempre vuole
essere uno stimolo per la ricerca e per la politica
affinché affrontino una criticita per superarla”.
Le critiche si sono concentrate sul fatto che an-
cora non c’¢ un limite di legge e che gli studi sul-
la tossicita sono stati condotti solo sugli animali.
“Ma io non posso fermarmi a questo pensando
al principio di precauzione: si facciano nuove
ricerche, perd non si puo dire che gli studi sugli
animali sono utili quando accertano la cancero-
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genicita di una sostanza e invece non valgono in
altri casi, come quello della furosina”. E aggiunge:
“Si trovi un parametro unico e non solo quando
fa comodo far passare le ricerche, delle industrie
tra Ialtro, dove, spesso, bastano miracolosamente
gli studi sui ratti per autorizzare quelle sostanze.
Il dovere di un legislatore ¢ di tutelare la salute,
basta con le polemiche alimentate ad arte per elu-
dere il problema”.

Con oltre 23 chili di pasta all’anno, gli italiani
sono i piu grandi consumatori al mondo. Dunque
anche quelli piu esposti ad eventuali rischi. “Le
domande - conclude la giornalista - alle quali il
mondo scientifico e politico deve rispondere sono:
¢ vero o no che questa sostanza provoca danni
alla salute? E vero o no che aumentando la dose
aumenta il danno? Il legislatore deve rispondere a
questi interrogativi e arrivare a fissare una soglia
precauzionale: lo deve per la salute di un popolo
che vive di pasta e anche perché nulla vieterebbe
di produrla ancora con maggiore sicurezza rispet-
tando tempi e temperature diverse”.

- —= S

-
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Zero pesticidi?
Non significa non usarli

Dalla pasta alle confetture fino alle verdure surgelate, crescono i cibi “senza
residui”. A differenza del bio, non sivieta I'uso dei fitofarmaci in campo
ma se ne garantisce |'assenza nel prodotto, rispettando i tempi di carenza

enza residui di pesticidi sembra essere la
s nuova frontiera dell’industria alimenta-

re italiana. Un metodo di coltivazione e
produzione a meta strada tra il convenzionale
e il biologico che ha come obiettivo di ridurre
- ma non di fare a meno - la chimica in campo.
Zuegg da tempo ha lanciato una linea di suc-
chi di frutta e di marmellate “Senza residui di
pesticidi”. Il gruppo Orogel punta a riconver-
tire le produzioni della intera propria filiera a
“coltivazioni a residuo zero”. Pasta Armando
assicura con il “Metodo Zero Residui di Pesti-
cidi e Glifosato”.
Ma cosa significa produrre con questo meto-
do? Lo abbiamo chiesto proprio al marchio
del gruppo De Matteis Spa incuriositi da alcu-
ne dichiarazioni riportate sul sito (il monito-
raggio dei soli pesticidi “normalmente impie-
gati” nel grano duro con una lista di appena
33 principi attivi) che lasciavano intendere un
monitoraggio parziale dei pesticidi nel grano.
Pazienda dopo aver esitato nel rispondere al

Salvagente ci ha finalmente spiegato che “per
logiche di trasparenza e semplificazione della
comunicazione nei confronti del pubblico dei
nostri consumatori sono state segnalate sul sito
di Pasta Armando esclusivamente 33 sostanze”
anche se vengono “controllati e viene garantita
Passenza di circa 400 pesticidi” dal prodotto
finale. Un metodo di coltivazione e produzio-
ne frutto di un disciplinare interno che, a dif-
ferenza del biologico, non vieta 'uso di alcuni
fitofarmaci in campo - anzi: “Ne ammettiamo
una ventina”, spiegano da Armando - ma ga-
rantisce ’assenza attraverso il rispetto dei tem-
pi di carenza, ovvero lattento impiego durante
la coltivazione, in modo che quando la pianta ¢
giunta a maturazione i residui del trattamento
siano svaniti dai chicchi. Che restino sul terre-
no & tutta un’altra storia.

Franco Ferroni, responsabile Agricoltura del
Wwf Italia e coordinatore della coalizione
Cambiamo Agricoltura: “Senza demonizzare
alcuna scelta, ’obiettivo del Farm to fork di ri-
duzione dell’uso dei fitofarmaci (del 62% entro
i1 2030 & quanto chiesto dalla Ue all’Italia, ndr)
riguarda il cibo ma anche la terra. Sappiamo
quanto persistenti siano alcuni principi attivi e
quanto nei nostri terreni e nelle nostre falde ac-
quifere siano ancora presenti sostanze messe al
bando decine di anni fa”. Rispettare i tempi di
decadimento delle sostanze dai prodotti agri-
coli insomma potrebbe non bastare. “Bisogna
incentivare Pestensione del biologico e rendere
i premi della Pac piu alti per chi sceglie questo
tipo di agricoltura”, aggiunge Roberto Pinton,
esperto in normativa agroalimentare.

Nel frattempo il mondo dei “free from”, dei
cibi “senza” si sta arricchendo anche con la
nuova schiera di quelli privi di residui di pesti-
cidi. Una scelta importante e legittima che pero
va spiegata fino in fondo ai consumatori.
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VA “1UNGA” TRADLIIONE

L o corta. Ruvida o liscia. Al dente o cotta a puntino. In bianco o al sugo.

Lagasta a tavola non ammette mezze misure: bisogna sempre schierarsi. E a volte addirittura
compiere una scelta di campo non basta. Come per la pasta lunga i formati sono tanti e altrettante
le diverse combinazioni gastronomiche. Con Martino Ragusa, gastronomo, scrittore e autore
della nostra rubrica “Ricette’, cerchiamo di capire i migliori abbinamenti ai diversi condimenti

SPAGHETTT BUCATINI

Possono essere di vari diametri. ARoma e, ormai nel resto

La regola da seguire € che pit d'ltalia, vengono usati per

& saporito il condimento, pit I'amatriciana, manonva
grande deve essere il calibro. Quindi, se si tratta di pasta dimenticato che ad Amatrice si usano gli spaghetti
in bianco, con solo burro o solo olio, andrebbe scelto uno (ovwviamente non sottili). Altri accostamenti tradizionali
spaghetto sottile. Per una aglio, olio e peperoncino sono la pasta con le sarde alla siciliana e la pasta
o per le tante ricette a base di pomodoro (salsa di pomodoro alla Norma. Non adatti a condimenti delicati

e basilico, scarpariello, etc) &€ meglio un formato piti grosso.
La carbonara puo essere fatta con formati corti o lunghi.
Se si opta per la pasta lunga, &€ meglio scegliere gli spaghetti




LTNGUINE

.~y Varicordato che la denominazione
_ ‘trenetta” e linguina” si riferisce
. allostesso formato con sezione
ovoidale, le bavette hanno sezione rettangolare. Si accostano
atuttii sughi a base di pesce, molluschi e crostacei,
specialmente quelli‘piti saperiti. In Liguria, e ormai in tutta
Italia, sono condite tradizionaimente con il pesto

T,

REGINELLE

In realta si chiamano Reginette.

Le reginelle sono biscotti al

sesamo. C'é comunque qualche
produttore (pochi) che le chiamano reginelle. Vanno bene
con tutti i sughi tradizionali per le pappardelle (sugo
funghi, ragu di cacciagione). Si sposano benissimo con la
ricotta. Quindi condimento di salsa di pomodoro e ricotta,
fave|fresche e ricotta, carciofi e ricotta

—

—_—

VERMICELLL —

Richiedono sughi saporiti.

Come la “vesuviana’

| pomodori, peperone

- verdi, capperi, cipolla e prezzemoleiTradi:
I'accostamento napoletano con le vo

E la versione industriale e secc
degli spaghetti alla chitarra.
| condimenti devono essere saporiti,
come il sugo di agnello e quello di funghi.
Sono adatti anche ai sughi di pesce

i
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L'import dal Canada
torna ai massimi livelli

Le forniture di “duro” dal Nord America, dove il glifosato € molto utilizzato,
tornano sopra il milione di tonnellate. Cresce anche 'offerta di pasta 100%
italiana. Grazie alla trasparenza in etichetta e alle proteste dei consumatori

al Canada, leader mondiale nella pro-
D duzione di grano duro, nel 2021 sono

arrivate oltre un milione di tonnellate
(1,025), consolidando il ruolo di primo forni-
tore italiano. Sebbene la quota importata se-
gni un flessione considerevole (-33%) rispetto
al quantitativo record 2020 (1,5 milioni di
tonnellate), da Montreal le forniture sono tor-
nate ai livelli massimi, archiviando il periodo
del biennio 2017-2018 quando - specie per
effetto glifosato, I’erbicida molto utilizzato a
quelle latitudini - gli arrivi dal Nord America
erano crollati addirittura ad appena 220mila
tonnellate.
Nonostante il calo delle importazioni regi-
strato nel 2021, come testimoniano gli ultimi
dati di Ismea, 'Istituto di servizi per il mer-
cato agricolo alimentare, ’acquisto di grano
duro estero resta fondamentale per I’industria
italiana (2,3 milioni le tonnellate importate
nell’ultimo anno, a fronte di una produzione
interna di 3,88 milioni di tonnellate). Paral-
lelamente in questi anni - come testimonia la
scheda pubblicata nella pagina accanto - & cre-
sciuta la produzione di pasta fatta al 100% di
grano italiano. E allora come si giustificano
tutte queste importazioni?
Molto semplicemente: gran parte del grano
estero & usato per produrre pasta destinata, a
sua volta, all’esportazione.
Certo, scorrendo la nostra lista non sono po-
chi i pastifici che ancora usano miscele di grani
anche esteri - De Cecco e Rummo tra i grandi
marchi -, tuttavia la quota di “duro” trico-
lore ¢ decisamente aumentata. Scrive Ismea:
“Uno stimolo consistente al consumo di pa-
sta perviene dalla pasta 100% italiana che nel
2020 ha mostrato un aumento delle vendite
del 3,8%. Il consumatore italiano negli ultimi
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anni sta mostrando un crescente interesse nei
confronti di questo prodotto, cosi come I’in-
dustria nazionale sta utilizzando sempre piu
Petichetta d’origine per il riposizionamento
della propria produzione. Il peso detenuto
dalla pasta 100% italiana - prosegue Ismea - ¢
costantemente aumentato: da una quota del
14% in volume e del 17% in valore nel 2018,
ha raggiunto il 38% in volume e il 41% in
valore nei primi sei mesi del 2021”.

La maggiore trasparenza in etichetta - unita
alla spinta dell’opinione pubblica contraria
all’erbicida probabile cancerogeno - ha con-
tribuito a condizionare le scelte dei produttori
sull’origine della materia prima. E non ¢ un
caso se, prima volta in 8 anni, dalle nostre
analisi nessun campione ha riportato tracce di
glifosato: nei capitolati di fornitura I’erbicida
¢ sempre meno accetto.

Dindicazione obbligatoria dell’origine del
grano sulla pasta é stata introdotta nel 2017
dall’Italia, con il benestare della Ue, in via spe-
rimentale e finora ¢ stata sempre rinnovata di
anno in anno. Stando alle regole attuali, sulle
confezioni di pasta secca per il mercato inter-
no o vendute in Italia devono essere riportate
le seguenti diciture:

e Paese di coltivazione del grano: nome del
paese nel quale il grano viene coltivato;

¢ Paese di molitura: nome del paese in cui il
grano ¢ stato macinato;

e Se queste fasi avvengono nel territorio di piu
paesi, possono essere utilizzate, a seconda del-
la provenienza, le diciture: “Paesi UE”, “Paesi
NON UE”, “Paesi UE E NON UE”;

¢ Se il grano duro € coltivato almeno per il
50% in un solo paese, come ad esempio I’I-
talia, si potra usare la dicitura: “Italia e altri
Paesi UE e/o non UE”.
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Agnesi Italia

Alce Nero Italia

Amato Italia

Armando Italia

Barilla Italia

Barilla al bronzo Italia

Bettini Italia

Carrefour Ue e non Ue
Carrefour Terre d’ltalia Italia
Conad Italia, Ue e non Ue
Conad verso natura Bio Italia
Coop Italia

Coop FiorFiore Italia

De Cecco Ue e non Ue

Del Levante Ue e non Ue

Del Verde Italia, Ue e non Ue
Di Benedetto Italia

Di Martino Italia

Divella Italia, Ue e non Ue
Esselunga Italia, Ue e non Ue
Esselunga bio Italia

Eurospin Tre mulini Ue e non Ue
Fabianelli Italia

Felicetti Italia

Garofalo Italia e Australia
Girolomoni Italia

Giuseppe Cocco Arizona
Granoro Il Primo Ue e non Ue
Granoro Dedicato Italia

Granoro bio Italia

In's Novella: Ue e non Ue

La marca del consumatore Italia

La Molisana Italia

Le stagioni d'ltalia Italia

Lidl Combino Ue e non Ue

Lidl Combino-Coldiretti Italia

Liguori Italia

MD Pasta Reale Ue e non Ue

Misura integrale ltalia

NaturaSi Italia

Pam | Tesori: 1talia

Poiatti Italia

Reggia Italia, Ue e non Ue

Rigorosa Eataly Ue e non Ue

Riscossa Italia, Ue e non Ue

Ricossa bio Italia

Rummo Ue e non Ue (ltalia e Australia)
Rummo integrale Italia

Russo Italia

Selex Ue e non Ue

Selex Saper di Sapori Italia

Setaro Italia

Sgambaro Italia

Todis Cuore Mediterraneo Ue e non Ue
Todis Cuore Mediterraneo Linea bianca Italia
Voiello Italia

Zaffiri ltalia

Zara Italia
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E sui pacchi 'aumento
e a doppia cifra

Crisi energetica, meno offerta di materia prima e rialzo dei fertilizzanti:
in un anno le guotazioni del grano sono quasi raddoppiate e i listini a scaffale
sono cresciutiin media del 22%. Ora, per0, si spera nella nuova annata

li ingredienti per ’aumento dei prezzi ci
G sono tutti: crollo della produzione cana-

dese, crisi energetica, aumento del costo
dei fertilizzanti per effetto del conflitto ucraino.
Il risultato e certificato dall’ultimo report sul
frumento duro dell’Ismea, I'Istituto di servizi
per il mercato agricolo alimentare, in cui si leg-
ge: “Nella campagna 2021/22 il prezzo medio
della granella di frumento duro (la materia pri-
ma della pasta, ndr) ha raggiunto 473,18 euro/
tonnellata, in aumento del 73,5% rispetto al
2020/21”. Se consideriamo che nel 2020, pri-
ma che ci fosse il crollo dei raccolti in Canada
(-60% nel 2021, segnando il minimo storico
con 2,71 milioni di tonnellate prodotte, rispet-
to alle 6 che mediamente vengono coltivate) e
lo scoppio del conflitto in Ucraina (che non ha
inciso sull’offerta di grano duro bensi su quella
di fertilizzanti), la quotazione media si attesta-
va trai 270 e i 300 euro alla tonnellata, si ca-
pisce come "aumento dei listini in campo stia
incidendo sui prezzi allo scaffale. Risalendo la
filiera, infatti, Ismea certifica che “nella me-
dia del periodo cumulato dei primi nove mesi
dell’anno, i prezzi della pasta sono cresciuti del
21,9% rispetto all’analogo periodo 2021”. Ad-
dirittura il prezzo medio di settembre 2022 su
quello dello stesso periodo dell’anno preceden-
te ¢ aumentato del 29%. A conti fatti il prezzo
medio al chilo e passato da 1,42 euro registrati
a luglio 2021 dall’Ismea a 1,84 euro del luglio
scorso, ma la tendenza ¢ ancora al rialzo per i
prossimi mesi.

Corre l'inflazione

Una foto, per quanto parziale, possiamo scattar-
la anche noi in base ai prezzi raccolti nell’ultimo
test sugli spaghetti pubblicato a dicembre 2020.
Premettendo che i nostri dati non comprendo-
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no mai le promozioni, qualche paragone puo
aiutarci a capire quanto stia incidendo la crisi
economica nel settore. Partiamo dai leader di
mercato: un chilo di spaghetti Barilla due anni fa
li acquistavamo nei supermercati della Capitale
a 1,72 euro mentre oggi li abbiamo pagati 2,03
(+18%); De Cecco costava 2,70 euro, oggi inve-
ce 3,44 (+27%); Rummo nel 2020 stava a 2,12
mentre in queste settimane il prezzo ¢ salito a
3,10 (+46%); La Molisana ¢ cresciuta da 1,80 a
3,08 euro al chilo (+70%). Stabile invece il listi-
no de La marca del consumatore (2,14 al chilo)

73,5%

'aumento delle quotazioni
del grano duro in un anno

22%

I'aumento medio del prezzo
di un chilo di pasta a luglio
2022 rispetto allo stesso
mese del 2021
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grazie agli accordi di filiera e il prezzo blocca-
to come previsto dal disciplinare scelto da oltre
3mila consumatori.

I prodotti bio restano su valori assoluti molto ele-
vati e dalle nostre rilevazioni fanno registrare rial-
zi piu contenuti nell’ultimo biennio: gli spaghetti
Alce Nero costavano 4,34 euro al chilo mentre
ora stanno a 4,84 euro (+11%); Girolomoni cre-
sce da 4,40 a 5,10 euro al chilo (+16%). Aumenti
anche per gli spaghetti private label della Gran-
de distribuzione: Coop & passata da 1,38 a 1,84
euro al chilo (+33%); Esselunga registra un incre-
mento piu contenuto (+26%) passando da 1,09
a 1,38 euro; Conad infine passa da 0,78 a 1,09
euro (+39%) per due confezioni da 500 grammi.
I listini della pasta venduta nei discount, pur con-
tenuti in valori assoluti, raddoppiano in due anni
le quotazioni: gli spaghetti Lidl li abbiamo acqui-
stati nel 2020 a 0,59 euro mentre quest’anno li
abbiamo pagati 1 ,25 euro (+110%); Eurospin
passada 0,65a1 25 euro (+92%).

Stime ottimistiche

Fin qui i numeri. La domanda di fondo pero
¢ fino a quando continueranno le tensioni in-

1,84 euro

Il prezzo medio al chilo
della pasta in ltalia

3 88 milioni

di tonnellate di grano duro
prodotti in Italia nel 2021

Il test del mese |

flazionistiche nel comparto. Secondo I'Ismea
“Levoluzione futura dell’andamento del
mercato del frumento duro per la campagna
2022/23, al netto degli elementi di criticita
piu generali, potrebbe verosimilmente mostra-
re una inversione della tendenza alla crescita
dei prezzi grazie alla maggiore offerta globale
attesa nel 20227,

Le stime di raccolto in Canada fanno segnare
6,1 milioni di tonnellate, recuperando cosi il
forte crollo della scorsa annata. In aumento
anche le forniture stimate dal Kazakistan e
dall’Australia che, nonostante esprimano una
quota marginale della produzione mondiale
(rispettivamente il 2 e I’1% circa), figurano
tra i fornitori dell’Italia. Infine la produzione
nazionale (3,88 milioni di tonnellate di duro
prodotte nel 2021): la stima per il 2022 preve-
de un leggero calo del 6% e dovrebbe “chiu-
dere” a 3,84 milioni di tonnellate.

A pesare infine ci sono le incognite legate alla
crisi del gas e al conflitto in Ucraina: difficile
capire se la corsa dei prodotti energetici e dei
fertilizzanti possa nei prossimi mesi registrare
una pausa e far tornare un po’ di sereno dopo
la lunga tempesta.

2 gnnh()m

di tonnellate di grano duro
sono stati importati nel 2021

1,025 milioni

onnellate di grano duro
vengono importati dal Canada
che resta il primo fornitore
per i produttori italiani

Fonte: Ismea, dicembre 2022
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