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Per la prima volta in Italia è in vendita carne in scatola senza nitriti 
Un risultato 
tenacemente 

inseguito 
per due anni 

Finalmente 
disponibile 

Flrpinia, 
un'industria a 
partecipazione 

statale 

Una vittoria per la Coop 
Ma gli altri produttori? 

Proposta di legge per proibire l'aggiunta del pericoloso additivo - Come il ministero 
della Sanità, con faciloneria, si sbarazzò del problema - L'esperienza nell'Esercito 

Da pochi giorni un nuovo prodotto fa j iniziativa non può sfuggire n nessuno, con 
parte della linea Coop: la carne in scn- j essa si \ uolc dimostrare che è possibile 
tola senza aggiunta di nitriti. Per la Coo- | togliere immediatamente dai prodotti ste-
perazione di consumatori si tratta del ri* ' rilizzati il nitrito. Inoltre vuole essere un 
sultato più importante di una battaglia j modo concreto per risollevare l'attenzione 
cominciata due anni fa contro l'uso irra- dell'opinione pubblica e dei pubblici po-
gionevole dei nitrati e dei nitriti, univer
salmente ritenuti pericolosi per la salute. 

Ouando la Coop rinno\ò nel 1978 la li
nea di prodotti in proprio marchio carat
terizzandola cou un giusto rapporto prez
zo qualità, con l'etichettatura informativa, 
con l'assenza di qualsiasi colorante, tolse 
i prodotti che non davano affidamento sia 

è rosso \ i \ o e dopo l'apertura della sca
tola comincia a inscurirsi di\entaudo bru
no. M.» queste sono le caratteristiche pro
prie della carne lessa fatta in casa. La 
Coop d'altra parte è sicura eli interpretare 
l'esigenza dei consumatori, sempre più dif

ferì intorno ad un problema «li non certo fusa, di essere tutelati nel loro diritto al-
secondaria importanza per la salute dei 
cittadini, dimostrando come sia possibile 
cou le moderne tecnologie una produzione 
diversa finalizzata alla tutela del consuma
tore. Questa iniziativa inoltre smentisce lo 
stesso comunicato emesso dal ministero del
la Sanità il 4 febbraio, nel quale super-

dal punto di tista nutrizionale che econo- j fìcialmcnte si afferma che le dosi di ni
mico e tra questi c'era la carne in sca- | trito attualmente permesse « non costitui
tola. La motivazione di quest'ultima scel- j scono allo stato attuale delle conoscenze 
ta va ricercata nella volontà di avere un > pregiudizio per la salute pubblica ». L'im-
prodotto senza nitriti, senza cioè un addi- J piego di tali additivi, prosegue il comuni-
t h o pericoloso e in questo caso assoluta- i cato. « è anche particolarmente raccoman-
mente inutile. dabile nelle conser\e di prodotti o r n e i sol-

I moderni processi di sterilizzazione che 1 toposti a sterilizzazione ». 
l'industria alimentare usa da tempo nel ! Il ministero della Sanità probabilmente 
nostro Paese sono infatti in grado di ga- : dimentica che esiste nel nostro Paese una 
rantire la perfetta conservazione degli ali- ] esperienza più che consolidata: da sem-
menti. Dopo una ricerca lunga e non fa- j pre per l'Esercito viene prodotta una car
d ie tra i produttori italiani, finalmente si > ne in scatola senza nitriti e non risulta 
è trovata una azienda a partecipazione sta- ' che ci siano stati casi di tossinfezioni. La 
tale, l'Irpinia. disposta a fabbricare in mar- j carne bovina Coop è un prodotto, quindi. 
chio Coop la carne in scatola senza ag- ) del tutto sicuro e naturale, l'unico incon
giunta di nitriti. ! veniente — se cosi si può dire — è che 

II significato politico sociale di (mesta > si presenta in modo diverso: il colore non 

la salute. Di fronte, infatti, alla certezza 
delta pericolosità dei nitriti, non si può ri
manere inattivi come il ministero della 
Sanità. Ogni tentativo e ogni ricerca de\c 
essere fatta perché i consumatori italiani 
corrano i meno rischi possibili. 

La Coopcrazione di consumatori però, 
se è soddisfatta del primo risultato conse
guito, non intende fermarsi a questo, por
terà avanti la sua battaglia per stimolare 
una attenta \erifica dell'effettiva utilità 
dei nitriti e per ricercare additivi e tec
nologìe sostitutive. La Coup inoltre pro
porrà ai gruppi parlamentari un disegno 
di legge che vieti l'uso dei nitriti in tut
ti i prodotti alimentari sterilizzati. 

Se una tale legge fosse approvata, per 
una \olta, il nostro Paese sarebbe all'a
vanguardia nella tutela dei consumatori. 

Tamara Palombi 
dirigente nazionale della Coop 

Nella foto sopra il titolo la scato
letta di carne conservata senza ni
triti lanciata dalla Coop. 

Il pericoloso inganno 
nascosto nelle carni 
eternamente rosate 
Provata la tossicità degli additivi impiegati nel nostro 
Paese e altrove per tiare un aspetto attraente ai conservati 

E* notizia che viene dall'A
merica e ormai già vecchia 
di due anni: un additivo ali
mentare. il nitrito, è un di
retto carcinogeno. Davanti ad 
una denuncia così grave che 
cosa è stato fatto finora? 
Niente. Vediamo allora un po' 
da vicino i termini reali del 
problema. Se ci prendiamo 
la briga di leggere quali so
no gli additivi sulla targhet
ta che accompagna obbliga
toriamente i prodotti alimen
tari, in alcuni di questi (pra
ticamente in tutti i salumi e 
nelle scatolette di carne) tro
viamo i nitrati e i nitriti. Per
ché vengono aggiunti? e la 
loro aggiunta è veramente 
priva di rischi per la salute 
del consumatore come recen
temente ha sostenuto il mi
nistero della Sanità? 

I motivi che spingono i pro
duttori ad aggiungere que
sti sali agli alimenti sono es
senzialmente due: per con
servare il colore rosso delle 
carni che altrimenti tende
rebbero naturalmente ad im
brunire al contatto con l'os
sigeno dell'aria e per preser
vare il cibo dalla crescita 
di batteri indesiderati, primo 
fra tutti il Clostridium botu-
linus responsabile di gravi 
tossinfezioni. In alcuni casi 
però non c'è dubbio' che la 
conservazione del colore è 1* 
unico motivo che spinge i pro
duttori ad aggiungere nitrati 
e nitriif agli alimenti; per es. 
le scatolette di carne sono ste
rilizzate in autoclave e non 
necessitano quindi di conscr 
vanti chimici .Ciò è fra l'altro 
dimostrato dal fatto che le 
scatolette dell'Esercito italia
no non sono state mai tratta
te con additivi e non hanno 
mai provocato tossinfezioni. 

Vi sono quindi alimenti in cui 
nitrati e nitriti vengono ag
giunti solamente per colora
re: la contropartita alla lo
ro eventuale pericolosità è 
soltanto il dubbio piacere 
per l'occhio di vedere la car
ne più rossa. 

Vediamo allora un po' me
glio in che consiste la pe
ricolosità di questi additivi. 
Premettiamo subito che sia la 
pericolosità che l'effetto con
servante e colorante sono do
vuti ai nitriti, ma vengono 
aggiunti anche nitrati perché 
questi vengono successivamen
te trasformati in nitriti dalla 
flora batterica presente negli 
alimenti. 

Nel 1956 Magee in Inghil
terra dimostrava per la pri
ma volta che il nitrito negli 
alimenti poteva combinarsi 
con una gran varietà di pro
dotti chimici chiamati ami
ne secondarie e terziarie pro
ducendo sostanze chiamate ni-
trosammine che sono fra i più 
potenti carcinogeni noti. Sue 
cessivamente vari gruppi di 
ricercatori dimostravano che 
gli stessi composti provoca
no gravi danni alla prole nei 
mammiferi trattati, sono cioè 
mutageni e tcratogeni. Nitro-
sammìne si formano anche 
in vivo per somministrazio
ne contemporanea di nitrito e 
di amine. Queste purtroppo 
sono quasi ubiquitarie: ami
ne sono i comuni analgesi
ci del tipo del piramidone, a-
inine sono contenute nel pe
pe. nel pesce, amine sono in
fine numerosi insetticidi i cui 
residui ritroviamo negli ali
menti. Ciò vuol dire che in 
seguito' all'aggiunta di nitri
ti si avrà quasi sempre for
mazione di prodotti carcino-

Tutte le caratteristiche dei prodotti che sono generalmente in commercio 

I segreti nascosti dentro la lattina 
Le tecniche di produzione - Le proprietà nutritive - Il raffronto con la carne fresca di bovino adulto - Cosa c'è nella gelatina 

'Da qualche armo anche in 
lalia si va diffondendo l'uso 
e consumare carni in sca
tola, e con questa dizione si 
uole intendere il prodotto 
ctenuto da carne bovina les-
ata immersa in gelatina, il 
t t to rinchiuso ermeticamen-
t in scatole metalliche. La 
tcnologia industriale del set-
bre si basa essenzialmente 
slla temperatura di steriliz-
azione, sul materiale con cui 
i costruita la scatola e sui 
tmpo di « morte termica a 
ei microrganismi. Ma prima 
d vedere i procedimenti tec-
oiogici, anche se soltanto 
elle fasi principali, bisogna 
hiarire che le macchine rap-
>resentano solo un mezzo: sta 
iell'uomo e nella sua volontà 
U operare correttamente, la 
wssibilità di sfruttare il po-
.enziale di queste in senso 
esclusivamente positivo. 

Nella tecnologia della carne 
in scatola è di estrema im
portanza la temperatura di 
sterilizzazione che deve agire 

per un tempo abbastanza lun
go anche all'interno della sca
tola. per poter consentire la 
massima efficacia di azione 
sugli enzimi, germi patogeni 
e non, e spore. In genere un 
trattamento viene considerato 
efficace quando offre margini 
di sicurezza tali da rendere 
quasi nulla la possibilità di 
alterazione nelle scatole sot
toposte al trattamento (1 sca
tola alterata ogni 10.000); se 
poi il trattamento tende alla 
distruzione di microrganismi 
particolarmente nocivi, come 
lo" è il Clostridium Botulinum, 
allora il trattamento è efficace 
se tali possibilità si possono 
verificare in una scatola su 
un numero che si aggira at
torno ai 107 miliardi. Questo 
trattamento però non deve 
solo raggiungere Io scopo di 
dare garanzie dal punto di 
vista igienico, ma deve anche 
conservare il gusto del pro
dotto stesso, aspetti difficili 
da rispettare contemporanea
mente, dato che le alterazioni 

organolettiche si verificano 
assai di frequente e solo di 
recente in U5JA sono state 
messe a punto tecniche di 
sterilizzazione tali da assicu
rare la totale igienicità di un 
prodotto conservato in scato
la, cioè tale da non richie
dere più additivazioni fin qui 
fatte, come l'aggiunta di ni
triti e nitrati. 

Equilibrio 
II sistema più largamente 

utilizzato su questo tipo di 
prodotto è l'Appertizzazione, 
dal nome del suo scopritore 
Appert, in cui le scatole ven
gono sottoposte ad una tem
peratura di 120 gradi C. per 
un tempo calcolato in fun
zione della massa da steri
lizzare, in modo che anche 
la parte più interna sia posta 
in equilibrio ìermico e quindi 
risenta degli effetti del proce
dimento. Le scatole di carne 

da 200-250 gr. vengono riscal
date in autoclave per 50 mi
nuti, scatole da 500 gr. per 
circa 70 minuti e per scatole 
di 2 kg. i minuti divengono 
ben 120. 

Grande importanza ha il 
materiale con cui è costruita 
la scatoletta che deve avere 
una buona conducibilità ter
mica, oltre che caratteristiche 
tali da permettere la corretta 
conservazione del prodotto nel 
tempo; ma non indetermina
to, perché dopo un anno o 
poco più, le caratteristiche 
organolettiche del prodotto si 
alterano. Sarebbe quindi ne
cessario che la data di pro
duzione fosse espressa sulla 
scatola chiaramente e non in 
codice. In genere il materiale 
usato è lamierino di acciaio 
o banda stagnata, verniciata 
internamente con prodotti 
inattaccabili dagli acidi orga
nici presenti nella carne stes
sa. La legislazione poi fissa le 
tolleranze per la presenza di 
metalli tossici, che devono es-

Una conferenza stampa molto strana 

Perché alla Simmenthal fingevano 
di non saperlo e di non crederci 

Anche Manzotin e Montana guardavano con sufficienza al tentativo della Coop - Intanto 
inscatolavano senza nitriti per l'Esercito - Difficoltà a rinnovare gli impianti di produzione 

Sfido chiunque, aveva esordito provocatoriamente uno degli 
escerti chiamati dalla Simmenthal a una tavola rotonda con
cedala apposta dall'industria privata per discutere delle qua
tta della carne in scatola, sfido, diceva quel signore, a im-
nettere sui mercato un prodotto senza additivi e coloranti. 
N>n è possibile: additivi e coloranti sono indispensabili. 

Le grandi industrie private del settore, non solo la Sim-
nznthal, ma anche la Manzotin, la Montana, passavano dal 
btneo degli imputati a quello di accusatori. E stavolta le 
ir-nie, gli apprezzamenti di sufficienza erano rivolti a quanti 
ptrlavano in quella stessa occasione fera il febbraio scorso, 
a Milanoi dell'esperienza ormai pluridecennale dell'Esercito 
de fornisce regolarmente carne in scatola ai militari di truppa, 
podotta negli stabilimenti statali di Maddaloni in provincia 
d Napoli e che non contiene niente delle sostanze indicate 
ernie indispensabili. 

Che poi la Lega delle cooperative avesse deciso da tempo 
di non vendere più nei propri spacci la carne in scatola di 
pnduzione industriale e avesse piani per produrne in proprio 
seva additivi, pareva ai più, solo una furbizia se non l'attacco 
prordinato a un settore dell'economia privata in chissà quale 
diagno politico. 

Ma le contestazioni, in quella sede, non si erano fatte 
aspttare e la baldanza propagandistica dell'industria della 
cane in scatola è stata subito e ampiamente sgonfiata 

Fra ammissioni a denti stretti e flagranti contraddizioni. 
gli industriali hanno infatti clamorosamente fallito quello che 
paeva essere l'obiettivo di una facile rivincita sulle * interes
sai detrazioni » e la conferenza stampa che aveva visto un 
arai concorso di esperti e giornalisti a testimoni di un trionfo, 
si è risolta con un esito esattamente opposto. 

Intanto è venuto fuori che quasi tutte queste industrie 
pnducono anch'esse già ora carne in scatola senza additivi 
e ìetza coloranti pare incredibile la faccia tosta, ma è prò-

\ 

prio dai loro stessi impianti che esce parte di quella carne 
in scatola che va ai militari e che lo stabilimento di Mad
daloni non riesce, da solo, a produrre. Semplicemente la Sus
sistenza fa le sue ordinazioni ai privati che devono però 
produrre (e lo fanno da anni) secondo la ricetta, diciamo così, 
« naturale ». Chi vogliono prendere in giro allora? 

Perché poi parlare di pericoli di botulismo se in cento 
e più anni non si è verificato un solo caso fra tanti milioni 
di dosi distribuite ai militari? Sanno benissimo infatti gli 
industriali (e lo hanno ammesso) che basta una sterilizza
zione più precisa a contenere questo pericolo; e c'è anche 
un altro quasi banale accorgimento, quello di introdurre le 
cosiddette monodosi (confezioni più piccole). 

Lo fanno già per conto dello Stato, ma negano che sia 
possibile. 

La realtà è che dietro l'ostinata difesa dell'uso degli 
additivi sta la difficoltà per molte di queste industrie (e 
sono comprese le tre maggiori) a rinnovare i propri impianti 
di produzione che funzionano al 90 per cento per quel tipo 
di prodotto che poi si trova in vendita. 

Adeguare i macchinari alle nuove esigenze significherebbe 
convertire dei programmi di investimenti finanziari già indi
rizzati per altri settori (dai precoiti ad altri tipi dì inscato
lato). 

Questa, peraltro, pare anche l'unica risposta che l'indu
stria vuol dare al salasso economico provocato dall'impres
sionante calo di vendite delle carni in scatola (fino a 50 per 
cento tn meno, in un anno): se questo prodotto non si vende 
perché i consumatori hanno fondati e forti sospetti sulle ga
ranzie per la salute, l'industria non pensa a migliorarlo, ma 
inventa un'altra scappatoia net nome del consumismo e invece 
della carne in scatola metterà sul mercato gli spezzatini già 
pronti, gli arrosti, le minestre (coloranti e additivi compresi 
nel prezzo, naturalmente). 

Alessandro Caporali 

sere per il piombo: inferiore 
all'I °,b; e per l'arsenico, as
sente. 

La carne in scatola in ge
nere è prodotta con quarti 
anteriori o mezzene congela
te, provenienti principalmente 
dall'Argentina, che vengono 
prima disossate, quindi ridot
te in pezzi uniformi di circa 
1 kg e 1/2 e sottoposti a 
parziale precottura; dopo, i 
blocchi di carne sono ripuliti 
da tendini, cartilagini, apo
neurosi e grassi superflui e 
quindi affettati, posti nelle 
scatolette in cui viene aggiun
ta la gelatina che deriva dai 
brodi di cottura delle carni; 
il tutto viene pesato e quindi 
sigillato per essere sottoposto 
alla sterilizzazione, le scatole 
poi passano nei telai di raf
freddamento dove sostano per 
24 ore. 

Sembra fin qui che nulla 
di negativo intervenga nel 
prodotto finale, ma in realtà 
le cose vanno riviste con più 
attenzione. La materia prima 
con cui la carne in scatola 
è prodotta, se conservata In 
modo consono, rispettando 
cioè la catena del freddo, è 
un buon prodotto; vediamo di 
seguire invece sia la tecnica 
di cottura in veicolo acquoso, 
che i prodotti che derivano 
da questa. Mediante questa 
tecnica di cottura si hanno 
perdite dalla massa carnea 
deU'8Vo circa sulle sostanze 
azotate, del 19 v« cVca sulle 
sostanze grasse, e del 44 */« 
circa sulle ceneri, per cui il 
prodotto finale ha un valore 
nutrizionale inferiore rispetto 
al prodotto crudo, oltre che 
un abbattimento del gusto do
vuto alla fuoriuscita delle so
stanze estrattive azotate (crea
tina, creàtinina ecc.) e dei 
grassi, responsabili della sa-
pidità della carne. La gelati
na che viene introdotta nelle 
scatolette è costituita dal bro
do di cottura delle carni, ma 
avendo un basso punto di fu
sione, non resisterebbe allo 
stato solido a temperature 
anche «»i< sieste, per cui al
l'apertura della scatola si 
avrebbe la presenza di un li
quido non certamente Invo
gliami, da qui la necessità di 
additivazione mediante Agar 
Agar, un gelificante che ha la 
stessa funzione della colla di 
pesce usata assai spesso nelle 
famiglie. Ancora a carico di 
questa gelatina si può dire 
che provenendo da brodi 'as
sai poco ristretti, ha necessità 
di essere arricchita di sapore 
mediante il preparato più dif
fuso e noto: il glutammato 
monosadico. 

Il lesso al gusto non offre 
grandi spunti e necessita di 
una abbondante aromatizza-
rione con l'aggiunta di aromi 
naturali, che possono, per leg
ge, essere tutti di sintesi, pur
ché riproducano le caratteri
stiche di quelli naturali, Im
possibilitandoci a capire se 
sedano, carota e cipolla, sono 

ingredienti naturali oppure 
una riproduzione chimica. La 
carne lessata, naturalmente di 
colore grigio, nella scatoletta 
fa spicco per il suo acceso 
colore rosso, mantenuto tale 
grazie ad un altro additivo: il 
nitrito di sodio o il nitrato 
di sodio e potassio, che, usati 
per impedire la formazione 
del Clostridium Botulinum. 
hanno anche una funzione 
« secondaria », quella di agire 
sulla emoglobina del sangue 
impedendone l'ossidazione ed 
assicurando quindi un colore 
rosso persistente. Ma su que
sto additivo c'è tanto da dire, 
anzi, c'è tutto da ridire, tanto 
che viene chiesta la sua so
spensione dall'uso alimentare. 

Il peso 
In commercio le scatolette 

hanno pesi oscillanti fra i 200 
ed i 230 grammi e prezzi che 
vanno dalle 950 alle 1250 lire. 
In 215 grammi di prodotto 
(media delle scatolette in 
commercio) si possono riscon
trare i seguenti valori: 81,7 
grammi di carne; 124,7 gr. di 
gelatina; 3,87 gr. di sale, ed 
ovviamente a questi totali van
no aggiunti i nitriti ed i ni
trati. Ma volendo dare un 
valore nutrizionale al prodot
to con contenuti proteici, lipi
dici e calorici, ci rifaremo ai 
dati ufficiali e ponendoli a 
confronto con la carne fresca 
di bovino adulto. Le tabelle 
riportano valori pari a: acqua 
79fl,»; proteine 13,9 •.ó; grassi 
3,5 °»; calorie 87 per cento 
grammi di carne in scatola, 
mentre per il bovino adulto 
fresco semigrasso i valori so
no: acqua 64,8 *,«; proteine 
183 "o; grassi 15,4 •«; calorie 
214 per 100 grammi di pro
dotto. 

Le cifre parlano da sole, è 
sufficiente ripensare a quanta 
carne c'è nelle scatole, a quan
to costano e a che valore nu
trizionale ha la carne cosi 
trattata. 

Silvia Merlini 
Esperta di tecnologia 

alimentare 

geni o negli alimenti stessi 
o nel nostro corpo. 

Si potrebbe pensare che le 
dosi di nitriti aggiunte e 
quindi la quantità di nitro-
sammine formate siano così 
piccole da essere al di sotto 
del livello di tossicità per i* 
uomo. Non ò così. Tutti gli 
esperti sono d'accordo nel 
pensare che generalmente 

•non esiste in cancerogenesi 
una dose soglia (al di sotto 
della quale il composto non è 
più dannoso) e che certamen
te non esiste nel caso in que
stione in cui si formano al
cuni dei più potenti carcino
geni noti. In contrasto con 
l'equivoco comunicato del mi
nistero della Sanità si giunge 
quindi all'inevitabile conclu
sione che un certo numero di 
tumori nell'uomo (quanti non 
si sa data la difficile estra
polarci dei dati dagli ani
mali da esperimento all'uo
mo) e di nati con malfor
mazioni ereditarie sono dovu
ti all'aggiunta di nitrito agli 
alimenti. In almeno un caso, 
e cioè nelle scatolette, il ni
trito ha solo la funzione di 
colorante e quindi si aggiun
ge volontariamente un can
cerogeno (con la benedizione 
del ministero della Sanità) per 
appagare o meglio ingannare 
l'occhio del consumatore. 

Quasi non bastasse, recen
temente. come abbiamo pre
messo, è stato dimostrato con 
un importante esperimento 
che il nitrito induce diret
tamente linfomi nei ratti. Al 
meccanismo indiretto già no
to si aggiunge quindi un se
condo meccanismo diretto re
sponsabile della carcinogene-
si di questo composto. 

Non bisogna infine dimen
ticare che il nitrito è anche 
tossico in maniera acuta: per 
esempio avvelena l'emoglobi
na. il trasportatore di ossige
no del nostro sangue, provo
cando quindi disturbi respi
ratori. Specialmente i bam
bini piccoli sono estremamen
te sensibili alla sua-azione e 
fra di essi si sono avuti casi 
anche - mortali di avvelena
mento da nitriti. L'aggiunta 
di questi additivi è infatti 
proibita negli alimenti destina
ti alla prima infanzia. 

Se le cose stano così, for
se — si penserà — almeno 
all'estero si saranno presi dei 
provvedimenti. Purtroppo non 
è cosi o almeno non è dap
pertutto cosi: i paesi dell'Eu
ropa orientale in effetti non 
ammettono i nitriti e i ni
trati come additivi alimentari, 
ma l'America e gli altri pae
si occidentali invece li per
mettono. 

Le cause dell'inerzia legi
slativa sono chiaramente spie
gate in un articolo della auto
revole rivista americana 
Science: « ...E difficile pren
dere provvedimenti dopo la 
scoperta che una sostanza chi
mica è pericolosa. L'inerzia 
burocratica e i ritardi sono 
caratteristiche costanti del 
procedimento. Vengono sem
pre esercitate pressioni dalle 
industrie colpite... Il risultato 
è che non esiste praticamen
te alcuna azione tempestiva e 
quando questa alla fine arri
va è normalmente per merito 
delle pressioni di gruppi di 
cittadini... La conoscenza di 
questa catena di eventi sug
gerisce (agli enti preposti) 
che un sicuro modo di com
portarsi è di non fare niente 
del tutto». 

Ma l'inerzia di altri pae
si (interessata inerzia pro
vocata dalle pressioni dei 
gruppi industriali) non giusti
fica la nostra. Per una vol
ta può essere l'Italia a pren
dere l'iniziativa. Nitriti e ni
trati devono essere urgente
mente banditi là dove la loro 
aggiunta provoca solo un dub
bio piacere estetico. Ed è 
urgente studiare se la loro 
aggiunta sia effettivamente 
utile negli altri alimenti, co
sa su cui si nutre più di un 
dubbio. 

Giorgio Morpurgo 
Docente di Fisiologia vegetale 

all'Università di Roma 

Intossicazione spesso mortale 

Il batterio 
più temuto: 

il «botulinum» 
Per fortuna è molto raro nel nostro Pae
se - Si sviluppa negli alimenti conservati 

Tra le cause di intossicazione alimentare la più 
temuta è certamente il botulismo, sia perché compa
re sempre inaspettato, sia perché colpisce nello stesso 
momento molti individui, con esiti spesso mortali. 

La malattia è causata da un batterio, il «Clostridium 
botulinum» eh3 deve il suo nome al termine latino 
« botulum » salsiccia, il che sta a ricordare la con
nessione con gli alimenti insaccati o comunque con
servati. Tale batterio ha alcune caratteristiche sin
golari, che vale la pena di conoscere. Prima ai tutto 
è da teneie presente che esso non causa una infe
zione, come la quasi totalità dei batteri patogeni, i 
quali entrano nell'organismo, vi si moltiplicano e pro
vocano la malattia. 

Il clostridio del botulismo, invece, contamina gli ali
menti, vi si moltipllca e produce delle tossine che, se 
ingerite, sono estremamente patogene, pertanto, il bo
tulismo non è una infezione, ma una intossicazione 
di origine alimentare. 

Altra caratteristica del clostridio botulinico è quella 
di trasformarsi in spore, quando le condizioni ambien
tali sono sfavorevoli, cioè inadatte alla sua moltipli
cazione. In pratica, il batterio, non riuscendo a ripro
dursi, si trasforma in spora, e sotto tale forma. at
tende tempi migliori: tale attesa può durare anche 
anni, in quanto le spore sono molto resistenti. Tale 
resistenza vale non solo verso i fattori naturali, ma 
anche verso le temperature di cottura: infatti le spore 
possono resistere alla temperatura di 100° C per cin
que ore, o di 120 -C per tre minuti, ciò che fa del 
clostridio botulinico uno dei batteri più resistenti. 

L'ambiente naturale per le spore è il terreno. Ri
cerche eseguite in diverse parti del mondo hanno 

. messo in evidenza la presenza del clostridio in per
centuali che variano da 1 a 25 per cento dei terreni 
esaminati. Non ci risulta che tale tipo di ricerca sia 
stato seguito anche in Italia. 

Se il clostridio contamina un alimento, per molti
plicarsi e produrre tossine deve raggiungere gli strati 
profondi, dove non c'è ossigeno. Infatti esso appar
tiene alla categoria dei batteri anaerobi, cioè di quei 
batteri che riescono a svilupparsi solo in assenza di 
ossigeno. 

Se il clostridio trova le condizioni favorevoli (non 
solo di anaerobicità, ma anche di temperatura ed al
tre), comincia a moltiplicarsi ed a produrre tossine, 
di cui esistono almeno sei tipi. Taìi tossine, come 
pure i batteri, sono meno resistenti delle soore, in 
quanto vengono distrutte dalia temperatura dì ebolli
zione. Il loro sviluppo può essere inoltre inibito da 
additivi chimici. L'uomo, così come gli animali, si 
ammala in seguito all'ingestione di alimenti contenen
ti tossine; possono essere contaminati tutti gli alimen
ti mal conservati: vegetali, prodotti carnei ed ittici. 

La frequenza del clostridio nell'ambiente e le abi
tudini alimentari e • di conservazione degli alimenti 
determinano la differente incidenza nei vari Paesi. Ad 
esempio, negli Stati uniti, che sono un Paese partico
larmente colpito, durante questo secolo si sono verifi
cati circa 2.000 focolai di botulismo: una indagine ha 
potuto stabilire che il 72 per cento è da attribuirsi 
all'ingestione di alimenti conservati di preparazione 
casalinga, ed il 9 per cento ad alimenti di origine 
industriale; nella maggioranza dei casi gli alimenti con
taminati erano vegetali, prodotti ittici, frutta e condi
menti conservati; più raramente si è trattate di pro
dotti carnei e caseari. In Italia, il botulismo è raro 
sia negli uomini che negli animali. Nell'uomo ne so
no stati denunciati 14 casi nel "77 e 21 nel 78. 

Adriano Mantovani 

Conserve fatte in easa: 
alcune raccomandazioni 

Per quanto riguarda la conservazione casalinga, ol
tre all'accurato lavaggio dei cibi, occorre tener pre
sente che le tassine del botulino vengono distrutte da 
una bollitura a cento gradi protratta per almeno 20 
minuti: è sufficiente introdurre a bagnomaria in ac
qua bollente, per un tale periodo, contenitore e con
tenuto. Sarebbe bene ripetere l'operazione dopo 24 ore, 
nel caso spore residue del batterio (che resistono al 
trattamento) avessero rigenerato nuove tossine. Que
sto metodo va osservate anche per i cibi conservati 
sott'olio (l'assenza di aria non inattiva il botulino). 

Alimenti in salamoia: la concentrazione di sale da 
cucina deve essere almeno del 10 per cento rispetto 
al liquido di governo. 

Sottaceti: è necessaria una concentrazione del 2-3 
per cento di acido acetico. 

Zucchero: se il conservante è lo zucchero (come nel
le marmellate) questo deve essere almeno il 50 per 
cento del netto conservato, cioè la metà del telale. 

In questi ultimi tre casi la sterilizzazione non è 
necessaria, ma neppure « controindicata ». 
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