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'0 Garanzia del mantenimento del
LA diritto alla salute

/| II PRINCIPIO

Garanzia della qualita

“ - |1v PRINCIPIO
| Profitto Etico

Regolamento CE
853/2004: stoccaggio,
luogo, lavorazione,
trasporto prodotti
animali e importazioni
da Paesi Terzi

Regolamento
CE 852/2004:
igiene, analisi
pericoli e CCP

Regolamento CE
854/2004: obblighi
operatori, controlli

autorita
competente,

sanzioni
Regolamento CE

882/2004:
prevenzioni dei
rischi,
trasparenza del
mercato,
informazioni

icurezz
Sicurezza per il pubblico

alimentare

HACCP

D.Lgs
193/07

Regolamento
CE 183/2005:
requisiti igiene
mangimi
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Regolamento (CE)
178/2002 - stabilisce i
principi ei requisiti generali
della legislazione
alimentare

Regolamento (CE)
1924/2006 -
relativo alle
indicazioni
nutrizionali e sulla
salute fornite sui
prodotti alimentari

* Che cosa é la qualita??? /

Qualita organclettica: e dw
Qualita nutrizionale
Qualita igienico sanitaria

QuAlitG teCNOlOGICO! rue dile prupetnl & un divarts e b s s
B R R e e e

“I'insieme delle proprietd e caratteristiche
di un prodotto o servizio che gli
conferiscono lNattitudine a soddisfare
bisognd espressi o implicati” (norma UNI
EN ISO 8a02).

CQualits
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identificazione dei punti

identificazione dei punti
critici di controllo

critici di controllo

contaminazione
fisica, chimica,
microbiologica




| Fattori qualitativ/
//\ B

l Senso longitudinale: tessitura ‘ Aspetto a grana

Minor tempo di cottura ‘

’ Spessore del muscolo LJ Taglio trasversale ‘ Tenerezza

’ Colore ‘ Stato chimico, pH, umidita |

Grasso, connettivo
Perché poco solubile

Mioglobina (pigmenti) ‘

+ Collagene < tenera ‘ _______——"| 1. Rosse piu lente e resistenti alla fatica
Tipo di fibre muscolari ‘ 2. Bi - glicoliti Ser i
Tenerezza -
+ Grasso intramuscolare > tenerezza ‘
Frollatura Abbassamento pH in cella frigorifera, maturazione degli enzimi
pr itici che le proteine - riduzione tenacita fibre
Velocita di cottura | N\

Contrazione fibre - indur - o + pregiata

< tempo di - solubili; del
Colore, tenerezza

Perdite cottura ‘ H,0 - Grasso { Cottura - presenza di grasso inframuscolare l

l Aroma e sapore l ita di conser i frollatura e presentazione l

’ Carni di soggetti magri: sono dure e prive di gusto ‘

Identificazione degli NCCP

Analisi ambientali:
Identificazione e valutazione degli aspetti
ambientali ( diretti e indiretti)
Quantificazione dei fattori d'impatto
Identificazione aree critiche e di vulnerabilita del
territorio

1

Valutazione Impatto
Ambientale

Y

Analisi Veterinarie:
dati genetici, SNPs per caratteri
favorevoli, dati clinico-

Analisi ggronomiche:
genotipizzazione della
cultivar, necessita di

fertilizzazione del L .
C . veterinari, tipologia di
terreno per richieste .
" stabulazione,
nutritive,

farmaci veterinari

tecniche di coltivazione
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Food and Chemical Toxicology

journal homepage: www siseviar. com/iocate/foodchamiox

Concentrations of environmental organic contaminants in meat and @ %
meat products and human dietary exposure: A review

José L. Domingo

of Mocith, Schoot of Medicine, Unfversiter Wovirs § Vg™, ISIV. Sert Lioreny 21, 45300 Rews, Cotclonte. Spein
ARTICLE INTO ARSTRACT
Articke Moy Meat and meat prodects ks one of the most refevant food groups in an important number of human diets.
Recrived | Juse 2017 Recendy, the IARC. based on results of a number of epidemiological studies, cdassified the corsumptions
Reveived in sevised oo of red meat and meat as “probably ogenic 10 husmans® and & “carchogmic 1o humany”,
"""'h:’ 200 respectively. B was sugpested l!uuhv subslances seipoadible of the potertial carcinogenicity would be
mm-.:np;vmn nnynrmltd&agmdmm;uhnmmgmdmmanhnmlumﬂnm
temperatures. However, the exp dl, through mest consumprion wis not
® discussed. The parpose of She present ruwv was Lo review recent studies reporting the concentrations of
Mear and me prodeces PCODFs, DL-PCRs and PAHS I meat and meat prodixcts, a5 well as the human exposure o these pol
Deet dotants theough the diet. It is concheded that the health risks derived from exposure 0 carcinogenic
POOONS and DL-IC38 Ao must be deved In the context of each specific diet, which besides meat
Mt and meat products, inchudes other foodinas containing also chemsical pollutants, some of them with
Human ecpaonare carcinogesic poteatial. Anyhow, meat and meat peoducts are not the main food group responsble of the
Carcmogeos ks ditary exposure 1o Carcinogenic (or peobably carcinogenic) environmerncal ceganic pollutants

© 2017 Ehevier Lid All nights reserved.
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»>Dioxins

»Chlordane (ciclodiene clorurato)
»Furans

< >»Hexachlorobenzene

»>Aldrin (ciclodiene clorurato)
»>Mirex (ciclodiene clorurato)
»>Dieldrin (ciclodiene clorurato)
»>Toxaphene (ciclodiene clorurato)
»>Endrin (ciclodiene clorurato)

- »Heptachlor (ciclodiene clorurato)

“The dirty dozen”




Meat Science

g Vo 97, Insce 3, Suby 2014, Pages 334-304
il Advancing Beef Safety theeugh Research and Innovation: Pros afebee!

Rarvow

Enhancing the nutritional and health value of beef lipids and
their relationship with meat quality

Ngel D. Scalar® & @, Dik Danvecberger®, Kamn Nusmbeny”, lan Richardsor, Siln MacKistosh,
JeonvFrancos Hocouetie® *, Adan P. Moloney”

Abstract

This paper focuaes on dhatary spproaches b control inframuaculie fal daposition 1o increase beneficial amege-3 polyunsatraled ity acids (PUFA)
ond confegated hnokek: ackd content and reduce saturated fatty ackds in beef. Beel Apid trars atty acids ave considered, akong with selationships
Dabwaon bid i beod and colowr sheltife ind sensory allributes. Rumingl Spolysis and bichydegenation et the abity 10 ispeove beel ligids
Feedng omega- rich forage increases linclenk ackd and longchain PUFA in beaf pids, an effect increased by ruminalty-protecting ipkds, but
consoquenty may alter Ravour chavacteristics and shall fe. Artiaxidants, particulady o4ocopherdd, stabiise hgh concentations of muscie PUFA.
Curmeetly, the concentration of longchain omega-) PUFA in beel from catte fed non-uminaly-protected ipds fills below the it consdennd by
some tuthorbes 10 be labelled a source of omegad PUFA. The mechanisms regulating fatty ackd isomer dstribution in bovine tissues romain
unclear, Futher anhancement of beef lipids rqunes greater undenstanding of ruminal biohydroganation
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Inclusion of sunflower seed and wheat dried distillers” grains with
solubles in a red clover silage-based diet enhances steers
performance, meat quality and fatty acid profiles

C. Mapiye'?. J L. Aslbus’. T. D. Turnmer®. P. Wahmani'. V. S. Baron’. T. A_ McASster®.
H. C. Block”. B. Untaro’ and M. £. R. Dugan’’
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1 8ects of fenchog forages with seanfiowsr sed and D0GS
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Tetary vv o=
R B - DOCs 0% Lo 3 .
—_— b e Conchmions
Tr ot Ao e e L to
A e ns S feedag e S5 det 2 oppused to the contol det had no
Samtoen compenitiun 5, 00 bes = - effect o0 coxass and mest quality traits but incressed
cr o 1 gowth rates, propotions of +18:1 somers, AD and QLA
o am Tw isomen with the fist dowbie bond fom adon 7 to 10 fem
- nr S the carbonyl end, -6 PUFA and meduced propartices of n-3
o < =~ PUFA, CLnA, BCFA, odd-chain SFA and 160. Sebsttuting
o e e o ot 2 s w&m"ﬁ.n’&wmmm
e “a 24 traly, meat quality nd yiekded simir proportions of FA
2o ] i Feedng a combination of S5 and DGGS in RCSbased dets,
A v s therekore, presents an opposunty 1o eshance beef prodicion
i am iz and quity whik maintsning Lage propartons of heattéul

- »o 2 A, espedaly vaccenic and rumenic xids in beef.
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Diversi auten hanno chsanto ghi

effetti del rapporto (603 in
ir5 i biland :

Limpomanza di tale mpgono &
stato evocato nom solo per le
patologie cardiovascolan. ma
anche per quelle neoplastiche,
inflammmatorie od automemnnd.
Uno studio ha evadenziate come

in una dieta tipica svedese

6/Qysa) a8 550 wn aumsento d&i
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do linoleico

C O n i u g a t 0 etti positivi in un intervallo di 3.2-4.2

g/die di CLA.

1 concentrazioni di
mRna IL-10

| concentrazioni di
mRna IL-12

1 superficie di
espressioni per i
recettori IL-10

1 espressione pERK
1 concentrazione
citosolica di NF-kB e
IkBa

| quella nucleare di
NF-kB

1 up-regola PPARy e
PPARS con |
infiammazioni al
colon mediate da NF-
kB

1 livelli di proteine
delle vie del segnale
insulinico GLUT4 e
IRS-1

| espressione di
molecole pro-infiam
MCP-1, CD68, IL-6 e
TNF-a (deriverebbe
dalla | diminuzione
nel tessuto adiposo
del segnale di
trasduzione del NF-
kB)

| concentrazioni di
mRNA del TNF-a e
inverte la down-

regulation di GLUT4 e

IRS-1 mediata dal
TNF-a.

promuove la
sensibilita all'insulina
riducendo
l'infammazione del
tessuto adiposo

+ | livelli plasmatici
di trigliceridi

« | infiltrazioni di
macrofagi nella
lesione con
riduzione delle
lesioni pre-
aterosclerotiche

* 1 concentrazioni e
recettori per
PPARy e PPARa
nelle lesioni
aterosclerotiche

« esercita un effetto
sui geni
ipotalamici che
regolano
I'appetito,
riducendo
I'espressione del
neuropeptide Y e
di proteine/neuro
peptidi che
aumentano
l'introito di cibo

* ! termogenesi: up-
regola il
disaccoppiamento
di proteine (UCP)
e aumenta
I'espressione delle
CPT1 coinvolte
nell'assorbimento
di acidi grassi
mitocondriali e
catalizza la tappa
limitante
dell'ossidazione
degli acidi grassi.

« 1 'espressione di
UCPelaB-
ossidazione.

« induce apoptosi
nei pre-adipociti

1 livelli di mRNA
di geni coinvolti in
ISR (risposta allo
stress integrata)
111 attivazione di
trascrizione
fattore3, CHOP,
TRIB3, X-box,
GADD34 : arresto
della crescita dell’
adipocita

le risposte cellulari
allo stress portano
a 11 Ca++
intracellulare e del
ROS (specie
reattive
dell’'ossigeno)
portano
all'apoptosi
cellulare

06/11/17
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Misurazioni degli agenti biologici, ambientali, diagnostici, etc.,
mediante campionamenti allo scopo di determinare il livello di
esposizione e studiare 'efficacia delle misure di prevenzione
adottate o da adottare

Caratteristiche
TIPI DI BIOMARCATORI
* Accessibilita
* Specificita Biomarcatori Ambientali (metalli pesanti,
+ Affidabilita diossine etc.)
* Rappresentativita Biomarcatori Biologici (alghe, batteri, protozoi,
« Sensibilita etc.)

Biomarcatori Igienico-sanitari (batteri patogeni)
Biomarcatori Nutrizionali (carboidrati, proteine,
lipidi)

Biomarcatori Diagnostici (marcatori tumorali)

B . . . ==
Monitoraggio: valutazione dei rischi f,
Ad ogni step il processo NACCP valuta il rischio di i ione con EQW
con ore e il rischio di poter perdere il biomarcatore nutrizionale di interesse. Per capire la gravita ¢ necessario
applicare un calcolo del rischio che identifica in maniera univoca tale possibilita e puo indirizzare gli operatori del
settore all’adozione di specifiche azioni correttive per poter ridurre tale possibilita. Il criterio di analisi del rischio
nutrizionale & basato sulla probabilita che una fase, particolarmente delicata, possa far diminuire o perdere la qualita
nutrizionale dell’alimento . . e
Rischio (R)= Probabilita (P) x Danno (D)
Z R(p ab.c I1+1) R>8 Azione correttiva
3 6 [ immediata
12 1
P4 4 4= R=>8 Azione correttiva
P3 3 6 o urgente
2<R> 3 Azione correttiva
P2 2 4 8 - eseguibile
PI 1 2 3 4 R=1 Azione correttiva
non necessaria
D1 | D2 | D3 | D4

s Totale perdita del biomarcatore nutrizionale.
4 Pericolo elevato Totale perdita della qualita nutrizionale.

Pericolo moderato Perdita importante del biomarcatore
3 nutrizionale.

Parziale perdite della qualita nutrizionale
Pericolo lieve Parziale perdita del biomarcatore nutrizionale.

2 Lieve perdita della qualita nutrizionale

Sicurezza Ridotta perdita del biomarcatore nutrizionale.
1 Lievissima perdita della qualita nutrizionale

06/11/17
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Valutazione Impatto sulla Salute

VIS

Livello 1
Analisi dello Stato Nutrizionale:
abitudini alimentari, stile di vita e
composizione Corporea

Effetto sul Consumatore

Scelta di un biomarker / o s s \

diagnostico
Livello 2 Livello 3
Analisi delle Analisi Nutrigenetiche
caratteristiche e Nutrigenomiche

biochimiche: studio del
profilo lipidico, glucidico,
ossidativo ed
infiammatorio

ione

Antropometria: . Analisi biochimico clinica:

* Peso (Kg) M s Profilo lipidico, glucidico,

« Statura (cm) composizione corporea ;. c.mmatorio, ...

* Circonferenze (cm) (DXA)

* Massa grassa (Kg)

Dispendio energetico: * Massa magra (Kg) Analisi genetica:
Calorimetria indiretta  Contenuto minerale osseo (Kg) Polimorfismi genetici
harmband Espressione genica

06/11/17
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Valutazione Impatto sulla Salute-VIS

Studio cross-over

randomizzato

ClinicalTrials.gov

LO STUDIO

Miglior approccio per studi d'intervento
(Kaput, 2008)

A norma dell’Allegato I Reg. 353/2008
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8. Condusions

Generally, US. dietary guidance has implied or directly recommend-
ed redudng red meat intake, primarily citing its SFA contentas a reason
for doing so. However, a broader examination of the science reveals the
benefits of induding lean red meat, asan important source of high qual-
ily protein and essential nutrents, in a wide vaﬁety of dietary patterns

di lar health, achieving and ining a healthy body
wdght and compasition, and improving vitality and stamina

i

L")

Environmentale

Goud

Huugeleeying
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joutnal homepage: www, olsovier.com/locate/meatsci

Contents lats avadable at ScienceDuect

Meat Science

Meat: The balance between nutrition and health. A review @M

Stefaan De Smet *, Els Vossen

Labosatery of Avwil Natiion i Arpwns’ Pt Quakity, Depariwe it of Animal Provhanion, (hess Usivers ity Seigon

ARTICLE INFO ABSTRACT

Arecie hatoey
Tecewved 10 fedeaary 2016
Received in revised o 6 Aged 2016
Accepied 7 Apel 2016
Avallabie celine 1) Agell 2016

Fresdh and processed meats provide high biological value proteim and important micronutrients, On the other
hund, 2 working grou of MRC recendy clesified processed meat 45 'cancinogenic 10 humars’ and red medt &
“probubly cascisogensc 1o hamars’ for colorectal cancer, appealing 10 critically consider the future roke of meat
0 2 heakhy diet. Thiss manescript first evaduates the contribution of meat conssm poea (0 the supply of importnt
i Cronuerients is the humuas food chais, and the extent 10 which this can be improved by primary production

%9'31
& 3
.f/f j Va

Pig. 2 Results from meta-ansises of the

betuwen umnd red mest and processed ma
dence of type 2 diobetes and card

uwwmu Meingle studies of heart Gldure

@ 2016 The Association for the Publication of the Joumal of Intemal Medicine 1

vy ml!m and impacts 0 haawn health Secondly, the IARC haraed analysis of the carcinogeniaty of red and
Mat ' w dscunued, 3 peing that having moee insight in the mechunisms of the asocktion
Long chaie UM offers opp for mitigation, It is adh d that the teoefies and risks associated with red and processd
Tixe demety mear condumpuon should sot necessarily Gause dilemman, i these meats are consumed in moderale amounts i
Calorecd canaer part of balanced dess.
© 2016 Pubished by Elsevier Lid
® Jowmal of INTERMAL MEDICINE
Potential health hazards of eating red meat
= - A Wolk
P s Ssdmcis o ——
e I od mants
[ pr— procemed ment
Incidence of dabetes and CVDs

Pouseniiuio || ocan we [ P L . l""' —_————" I
L iR sl

8 D
B |t

T 3 Paiie snhasisms Baking rod wnl prmmmd mosl wesluiivs W svsvlogy of typw 3 dudwes. Suresd
ot e eyl (SR ot shmates miracelnins fowy eyl O wnd Gyl WA B e e e e

e wA bt B n e wn | WA A sride drpessbent AR of AteRom  casdinse sl ATV cypihone
B oo s o, BCAN, bt s sl my-p...—(av Crvatin proswe TNV 0, St
S St alph, VOAN 2, D, Pa—
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Journal homepsge: warw olnevier com/looete foodehems ox =

Carcinogenicity of consumption of red meat and processed meat: A (!) 3%
review of scientific news since the IARC decision

ARTICLE INFO ABSTRACT
Artice Muory: In October 2015, the Internaticeal Agency for Resessch on Cancer (IARC) swed 4 press release on the
Recetved 3 March 2007 results of the of the ¢ of red and pe meat Biied ca the accumulaed

scientific Sterature. the consumpeion of red meat was classfied 25 “probubly cardnogenik to humans™
and processed meat a3 "carcmopenic to umaas™. Given the mportance of this topic. this review was

mw‘,‘”‘:‘,m7 #med 2t revising the cement state-of-the-ast on the carchoge of red a0d p meat, some

tame after the IARC decition. Some mew epidemiblogical studies ad new reviews dearly supporting the

. IARC dectsion have been pudlished duning these months. However, 2 number of gaps still exist. It is basic

fod meat o establsh the mechanisans leading 10 the increased risk of colorectal Gancer (CRC) and other cancers

Processed 1od meat mmmmmmﬂmmmm Another important pending issue is 10 establsh the

Carcmogesiaity roke of or meats, 35 well a5 the in

Tpidomiclogic s wudes Nuence of cooldng. Rnally, & would be highty mn-mmdcd 10 condixt new epidemsiclogica studies 1o

Mechasiire ehuhlr whether the comumplion of white meut, such & pork mdior poukey, are -pesitively of
Wi ey d with an risk of CRC and other types of cancer.

© 2017 Elsevier Lad Al rights reserved

P —— ==
Food and Chemical Toxicology

ilcloropropano-  1,2-diolo (3-MCPD)

roveesssl

cl 0

3-MCPD dipalmitate
ﬂ Acid or base
[0}
oH HOM
OH +
HO.
& \n/\/\/\/\/\/\/\/
0
3:MCPD Palmittic acid/salt

* Si forma dall’ idrolisi acida delle proteine vegetali

Elevate concentrazioni si possono trovare nei
prodotti carnei (prosciutti e salami) ma anche
formaggi e noccioline arrostite

06/11/17
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o
“Rischio per la salute umana-i i a resm/

monochloropropanediol (MCPD), e I loro esteri e glicidil esteri degli
acidi grassi nel cibo

Tossicita

Testicolare

(atrofla e Nefropatia .,

arterite) Tumori di

Nefropatia S
Dilatazione del tubulo renale Rlduzmng del Dilatazione del tubulo renale

numero di
impianti e

aumento del E Miopatia

rischio di perdita
fetale Neurotossicita

! Iperplasia mammaria (uomini)
) Induzione di Tumori in

t Ghiandola mammaria (fibroadenoma)
)" Riduzione della fertilit;

EFSA Journal
3 MAY 2016 DOI: 10.2903/j.efsa.2016.4426

Ammine e icliche =HAs /

gy T —————
—

Si formano in CARNE e PESCE
trattato ad alte temperature

Si formano dalla Reazione di
Maillard tra ammino acidi e creatina

175°C
150°C

0
0 5 10 15 20 25 30 3 40
Time (min)
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tem ratura

La temperatura di cottura di una carne influisce sulla sua tenerezza finale.

Pil alta é la temperatura, pili la contrazione delle fibre di collagene sara rapida,
accompagnata dalla perdita di acqua. Il risultato & una carne molto compatta,
asciutta e dura, Cuocere la carne a lungo comporta il suo indurimento. Per avere
carne tenera bisogna partire, da una carne ben frollata, tenuta nel frigo a 4°C per
almeno 15 giorni. Possiamo intervenire sulla tenerezza, attraverso le tecniche che
consentono di trasformare il tessuto connettivo in gelatina, per esempio nelle
cotture sotto vuoto. £ dimostrato che dopo 24 ore di cottura sottovuoto, a bassa

temperatura, la carne risulta pili tenera,
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Consumption of flavonoids in onions and black tea: lack of effect
on F,-isoprostanes and autoantibodies to oxidized LDL in healthy
humans'3
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Mediterranean Diet as a Nutrition
Education and Dietary Guide:
Misconceptions and the Neglected
Role of Locally Consumed Foods
and Wild Green Plants

Yannis Manios®, Vivian Detopoulow®, Francesco Visiol®, Claudio Galli®

*Department of Nutrition and Dietetics, Harokopio University, Athens, Greece;
"Department of Pharmacological Sciences, University of Milan, Milan, Italy
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PASTO PASTO MAC
MEDITERRANEA DONALD

Pasto ad alto potenziale Pasto ad alto contenuto lipidico
antiossidante
Keal 1056,69 114417
Kjoule 442331 4789,51
Proteine (g) 48,97 (18.6% Keal) 51,99 (18.2% Kcal)
INQ 154 1,51
Glucidi (g) 143,03 (50.7% Keal) 81,89(26.8% Kcal)
INQ 085 045
Lipidi (g) 36,05 (30.7% Kcal) 69,90 (55.0% Kcal)
INQ 110 1%
(] 1031 31,05
m 041 113
Al 020 197

Lamea I Renre." Luigh Tenino Mersells.” Alberto Carrare.”
e e
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== Researcih Article
Ch-nges in LDI Oxidative Status and Oxidative and
Expression after Red Wine Intake in
He—llhy People— A Randomized Trial 4

™
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Fiaue 2: Comparative values of ox-1D1 kevel for each treatment
Intervention. The significant vakues are expressed as (a) baseline
versus McDoaald's meal (P < 0,05); (b) McDonald’s meal versus
McDonald's meal + not pruned vineyard red wine (P < 0.05); (¢)
baseline versus pot pruned vineyard red wine (P > 0.05); baseline
versus McDonald's meal + not pruned vineyard red wine (P > 0,05),

06/11/17

21



Feod and Nurriton Sciences, 2014, 5, 79.58 il Scientific
Published Online January 2014 waw scirp org journal fins) #%* Research
tpc/dx. doi.org 10,4236 f0s. 2014 51011

Nutrient Analysis Critical Control Point (NACCP):
Hazelnut as a Prototype of Nutrigenomic Study
Laura Di Renzo'’, Alberto Carvaro’, Daniela Minella', Roberto Botta®, Cecllia Contessa’,
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Tavolo Tecnico del Settore piante officinali — Istituito con D. M. 15391 del 10 dicembre 2013

Gruppi di Lavoro del Tavolo Tecnico del Settore piante officinali - Istituito con D.D. 66563 del
20 dicembre 2013
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/7064

6.1.19 Obiettivo - mighorare la competitivita del settore attraverso 1'adozione ¢ lo sviluppo di un
processo innovativo per l'analisi e la sorveglanza nutrizionale e igienico-sanitaria, denominato
sistema di analisi dei punti eritici di controllo della qualitd salutare e nutrizionale delle piante
officinali (NACCP, Nutrient Analysis of Critical Control Point), con innovazioni tecnologiche, di
processo, organizzative e gestionali.

Azione - Sviluppare e/o utilizzare metodi analitici innovativi per la valutazione della qualita e
sicurezza del prodotto: stabilire 1 punti e i limiti critici che debbono essere osservati per assicurare
che ogni punto critico della filiera fino al consumatore sia sotto controllo, per minimizzare la
probabilita che si abbia una riduzione dei valori qualificanti dei parametri di qualita: stabilire dei
sistemi di monitoraggio: identificare 1 marcaton quali-quantitavi specifici del prodotto: valutare le
proprieta del prodotto; identificare e quantificare le componenti; valutare |'impatto della qualita
sulla salute dei consumatori.

“.I:I_l“l
PIANO STRATEGICO PER U'INNOVAZIONE E LA L lhed
RICERCA NEL SETTORE AGRICOLO ALIMENTARE E n
FORESTALE
AREA 4 - Qualita, tipicita e sicurezza degli alimenti e stili
di vita sani
4.3 Produzi oi ali i di qualiea por tutti

Descrizione

Alenent! igienicamente siourl (food safety), nutrient! e gradevoll dovrebbero essere disponibill
peor tutta la popolazione (food securily). Cambismenti melle abitudini alimentari, relle
tecnologie [es. Intensificazione delle pratiche agricole) e soclall (e globalizzasione del mercati,
Incremento demografico senlle) somo le princpall cause che cich erte favorlk
Femergenza o riemergerza di problemi igienico-sanitari. Il rischio pud essere varlaments
ascritto a fattori blotikl (es. microrganismi, virus) e abloticd (es. sostanze chimiche),
evidenziando che, oltre il 70% delle patologie § o & alementi, ha carattere di
zmslummmmmbmm.mlo , un probk
oconomkm rilevante ¢ dinamico. Essa rtd\bdo un’evoluzione ndramfotdo e nelle

B litiche pes il itoraggio e , partendo dal sti & produdione e dai
prodotti primari, attraverso la Valutazione del‘lmouto Ambientale (VIA) fino alla Valutazione
dell'impatto sulla Salute (VIS), cosl da indviduare mon solo potenziak rischi, ma anche le “cause
delle cause™,

Come procedura innovativa di monitoraggio nutrizionale, & auspicabile lo sviluppo di un
sistema di controllo che consideri la tracciabilita del nutriente (Nutrient Analysis of Critical
Control Point, NACCP), attraverso la messa a punto di nuovi metodi analitici, biomarcatori
quali- e quanti-tativi, e la realizzazione di una piattaforma multidisciplinare.
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Gover n ‘ 1 la no Accordo tra il Governo, !e Regmm e le Province autonome di Trento e Bol :
G L E 2 T «Vi delle criticita nazionali in ambito

- . .
OB DR GO O strategie d’intervento 2016:
e . ~ o
o nificata Accordo ai sensi dell’arti el slativo 28 agosto 1997, n 281

[~ 1L INTEGRAZIONE AMBIENTE: SALUTE: DETERMINANTI SQCIO-CULTURALL,

CONCETTI GUIDA:

Si considera che:

1) le Problematiche Nutmlonall identificate, non essere effic con
I'esclusivo intervento sanil ma itino di un approccio Intenmodale integrato;

2) sia attivare p idip di e ita

3) sia opportuno p v dei LARN in particolare nella sorveglianza nutrizionale e
nella ristorazione collettiva;

4) sia i 'ecolog! i,

5) sia Indlspemblle proteggere i cittadini/c i dalle errate e inf i,

d. Promuovere e incoraggiare l'adozione del processo NACCP nelle strutture di prevenzione
territoriali (SIAN e VET) per favorire politiche sicurezza alimentare e nutrizionale,
l'ottimizzazione delle capacita di controllo, un univoco progresso integrato e una
comunicazione efficace (Vedi Allegato Ill - 3)

Allegato Il- 3

Limplementazione efficace dei LARN in particolare nella sorveglianza nutrizionale e nella ristorazione

collettiva pud essere favorito dalle seguenti azioni:
monitoraggio a livello delle singole Regioni per verificare come procede il recepimento della nuova
revisione LARN che recepisce i valori di riferimento per la dieta (DRVs) applicandoli per la popolazione
italiana;

- prevedere, sui ¢ i di appalto i alle ri ioni collettive, I'utilizzo di tabelle dietetiche
redatte secondo i LARN e le Linee Guida per una Sana Alimentazione approvate dai SIAN e il riferimento
ai criteri ambientali minimi (CAM) e ai criteri sociali minimi (CSM) definiti dal Ministero dell’Ambiente
per i green public pcocuremem (GPP) ei socual nubhc procurement (SPP) ¥ (integrando: salvaguardia
della salute/s SOCIO- ale);

~ attivare le necessarie collab i con il mini dell'agricoltura e dellambiente per lavvio
dell'aggiornamento della Banca dati italiana di Composizione degli alimenti;

- Promuovere Vadozione del processo NACCP nelle strutture di prevenzione territoriali per favorire il
coordinamento di politiche di qualita in ambito alimentare e nutrizionale

- p I'adozione di i inf ici di itoraggio per 'ad alla dieta mediterranea
(calcolo dell'indice di ad alla dieta mediterranea).

" d
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