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Comunicato stampa del 26 ottobre 
2015:

L’agenzia internazionale per la ricerca 
sul cancro (IARC) dell’OMS ha valutato 
il consumo di carni rosse e di carni 
trasformate.

Un gruppo di lavoro di 22 esperti da 10 
paesi ha valutato la letteratura 
scientifica.
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Il gruppo di lavoro ha concluso che:

consumo di carni rosse: gruppo 2°

consumo di carni trasformate: gruppo1
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Gruppo 1:
L’agente è cancerogeno per l’uomo

Gruppo 2A:
L’agente è probabilmente cancerogeno per l’uomo

Gruppo 2B:
L’agente è possibilmente cancerogeno per l’uomo

Gruppo 3:
L’agente non è classificabile come cancerogeno per 
l’uomo

Gruppo 4:
L’agente è probabilmente non cancerogeno per l’uomo
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Per le carni rosse:

Idrocarburi policiclici aromatici (IPA).   Tutti gli alimenti di origine 
animale (carne, pesce, salsicce, ecc…) e non (verdure, pizza, pane, 
ecc…) quando vengono cotti a temperature molto elevate come 
quando sono messi a contatto con il carbone ardente (brace e/o 
forno) possono   produrre gli IPA che sono considerate sostanze 
potenzialmente cancerogene.
Per le carni trasformate:
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Per le carni trasformate:

Nitrosammine. Si formano per reazione dei nitriti con amminoacidi 
o frazioni delle proteine. I nitriti sono dei sali minerali utilizzati 
come additivi alimentari soprattutto nei salumi crudi (salame e 
salsicce in particolare) poiché possiedono una debole attività 
antibatterica che impedisce lo sviluppo diClostridium butulinum e 
quindi evitano la formazione della tossina botulinica che può essere 
letale per l’uomo. Altra attività che possiedono i nitriti è quella di 
legarsi alla mioglobina presente nei muscoli formando la 
nitrosomioglobina consentendo il mantenimento del colore rosso 
delle carni.
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•  Selezione degli agenti per la revisione
•  Selezione della documentazione (studi epidemiologici e 

pubblicazioni scientifiche)
•  Partecipanti ai meeting (gruppo di lavoro, esperti invitati, 

rappresentanti di agenzie nazionali e internazionali, osservatori 
con credenziali, segretariato IARC)

•  Valutazione:
§ dati sull’esposizione (info sull’agente, metodi di analisi, 
utilizzo, esposizione, forni del diritto)
§ ricerche (uomo e animali, tipo di studi, qualità degli studi, 
meta analisi e pool, effetto)
§ preparazione della monografia e fondamento logico:
ü evidenza sufficiente
ü limitata evidenza
ü inadeguata evidenza
ü evidenza che suggerisce mancanza di cancerogenicità
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La crescente richiesta di cibi naturali ha 
accresciuto i quesiti riguardanti la pericolosità di 
molte sostanze chimiche, sia sintetiche che 
naturali, presenti in piccole quantità negli alimenti 
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I composti sintetici riscontrabili negli alimenti 
hanno uno scopo specifico (sostanze aggiunte: 
aromatizzanti, coloranti, conservativi, 
stabilizzanti...) o sono presenti come contaminanti 
(sostanze pervenute: residui di pesticidi, 
metalli pesanti e altri inquinanti ambientali).

. 
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Un terzo gruppo di sostanze chimiche negli 
alimenti sono i composti formatisi durante i 
processi di cottura o di conservazione (sostanze 
neoformate): alcuni studi hanno dimostrato che 
in seguito alla cottura della carne si liberano 
composti dotati di attività. Attualmente la 
valutazione del rischio per i consumatori si basa 
sull'estrapolazione dei risultati, ottenuti in 
laboratorio, dai modelli sperimentali all'uomo.
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E' noto che le diverse abitudini alimentari sono in 
rapporto alla diversa incidenza delle malattie, ma 
la maggior parte dei componenti della dieta che 
determinano variazioni nell'incidenza dei tumori 
nella popolazione, non sono stati identificati. La 
presenza di sostanze chimiche potenzialmente 
nocive negli alimenti, anche se a livelli molto bassi, 
è stata spesso implicata come fattore causale, ma 
il loro apporto è ignoto e non è possibile 
determinarlo con studi epidemiologici 
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Storicamente le situazioni in cui le sostanze 
chimiche sono state identificate come 
cancerogene, attraverso osservazioni 
epidemiologiche, erano quelle di esposizione 
prolungata (di solito occupazionale) per lunghi 
periodi
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Nel caso degli alimenti il desiderio di identificare 
sostanze chimiche presenti nella dieta come 
agenti causali della cancerogenesi potrebbe 
portare a un'eccessiva semplificazione di un 
processo a più stadi
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Cenci Goga et al. Meat Science 2013, in press



“… contrarian in the hysteria over tiny traces of 
chemicals that may or may not cause cancer…
… if you have thousands of hypothetical risks that you 
are supposed to pay attention to, that completely 
drives out the major risks you should be aware of”





Tester strains
histidine 
mutation 

kind of 
mutation

strain other 
mutations

hisG46 base-pair subst. TA100 
TA1535

rfa, uvrB, R+
rfa, uvrB, R-

hisD3052 frameshift TA98
TA1538

rfa, uvrB, R+
rfa, uvrB, R-

hisD6610 frameshift TA97 rfa, uvrB, R+

hisG428 base-pair subst. TA102 rfa, R+

hisC3076 frameshift TA1537 rfa, uvrB, R-

6



• C'è, però un aspetto importante: il cibo non 
è solamente un carburante metabolico, ma 
considerazioni fisiologiche, psicologiche, 
sociali, culturali ed estetiche ne determinano 
scelta e creano abitudini. A volte, pertanto, 
il beneficio di consumare alcuni alimenti può 
essere più importante della valutazione del 
rischio. 


