
II nuovo gascromatografo messo in azione dalla Coop

II elettronico
che smaschera le frod
Partendo dal profilo aromatico, stila
e ne riconosce le alterazioni. I prodotti più a rise

i Cristiana Gattoni

i51i i recenti scinduh u11lllen-

lari, c'è da scomincHere elle

a molle persone piacerebbe

avere in cucina I lenacles II,
scronlalognafo Fast di ultima generazione.

\pparecchialura dal nome complicalo, che

naluralmenle nulla ha a che fare con i co-

III mi elellrodome 1iei: si balla, ili buona

sostanza, di un sofislica(issimo naso ciel-

Ironico, capace di esaminare le componenti

colatili degli alimenti e fornire, in tempi ra-

pidi, una sorta di caria di identilì  dei cibi.

Tecnica da non confondersi con la classica

analisi del dna: quesl'ultinla infalli è utile

per l'individuazione della specie, come sco-

prire la presenza di carne equina in prodolli

che non dovrebbero contenerne.

Con il gascromatografo si parie

invece dal profilo aromatico dei

cibi: qualcosa di unico, un po'

come le impronte digitali delle

persone. Questo macchinario è

in ,rado, per esempio, di indivi-

duare la pro\enienzu geografica

dell'uva impiegata per produrre

Llll villo, o il lle llo Utilizzalo Ilei

processi di fennlenlazione. Le sue

applicazioni in campo alimenta-

re potrebbero essere infinite. \la

pub seltiire anche per smasche-

rare le frodi. Questo devono aver pensalo
i dirigenti di Coop Italia: il colosso della
grande distribuzione ha infatti acquietalo
un gascromatografo RISI, per il proprio la-
boratorio di Casalecchio di Meno. 1 così la
prima azienda italiana a possederne uno
(nel nostro Paese ce ne sono un paio, in
dotazione a università). Nell'imeslimenlo-
circa ruomila curo - c'entrano i recenti falli
di cronaca che hanno messo in imbarazzo
l'industria alimentare europea? «In realtà»,
spiega il direttore qualità duurizio Cuc-
chi, «l'idea è Hula lo scorso anno, quando

abbiamo saputo che all'estero veniva colli-
limi macchina innovutiw, che

poteva essere sfruttala anche per coli[
l'e le sofisticazioni alimentari. Siamo andati
in Francia, a testarla, portando con noi dei
campioni di olio d'oliva, una delle categorie
merceologiche più a rischio di adulterazio-
ne. Lì abbiamo viso che il gascromatografo

non solo poteva scorare percentuali, anche
bassissime, di olio di semi, imi riusciva a di-
stinguere addirittura le varietà di olive spre-

mute: pugliesi, toscane, liguri o estere».

Secondo Coop Ita-
lia, che a breve lancerà anche una campagna
sulla sicurezza alimentare dedicala a dieci
prodolli-simbolo della dieta mediterranea,

degli alimenti
hio? Olio e vini

Più controlli, maggior sicurezza
II laboratorio di qualità della Coop (a Iato)
e gli esperimenti sui prodotti (sopra).

sono lanlissime le categorie che meritano

analisi più approfondite: caffè, vino, mie-

le, aceto balsamico, formaggi, corsene di

pomodoro. L in effe[ li basta leggere la Rela-

zione allivilà?un dell'Icgrf (l'IspeI oralo per

Li tutela della qualità e la repressione delle

frodi dei prodotti agloalimentari) per ave-

re un'idea della situazione italiana e intuire

Fil) porlanra dei controlli: degli 5.70u cam-

pioni «naturali dal laboratorio dell'Ispel

bruto nel 'on, il 1,2 è risultalo irregolune.

Tra i settori merceologici più critici, il viti-

vinicolo e quello relativo a oli e grassi. Nel

documento sono citali anche gli illeciti: un-

nucquumento del eino, cyv(nl el;gine di oliva

miscelalo con oli di qualità inferiore, frulla

e verdura elichellale bio imi con residui di

prodolli filosanilani. I consigli ai consunlu-

lori-- Leggere le etichette e preferire filiere

colle e prodolli di provenienza certa. In a[-

elle il gascromatografo diventi di uso
comune quanto un frullatore.
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