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Dal naso alle nanotecnologie: evoluzione millenaria delle metodol ogie ispettive

Nell’evoluzione normativa e scientifica della vegilza sugli alimenti di origine animale si devono
distinguere tre componenti, parallele e spessccoaelate tra loro:

a) 'organizzazione del controllo degli alimenti hambito dello stato;

b) il personale deputato a tale controllo, le nodnkegge e le acquisizioni

scientifiche di supporto;

c) gli aspetti tecnici delle strutture dove il cailore si e trovato via via ad operare.

Per quanto concerne 'organizzazione del contrbdigli alimenti nell’ambito dello stato si puo
distinguere un controllo effettuato da apposit®ati laiche, statali o comunali, ed un controllo s
base religiosa, come presso gli Egizi, i Sumeti Elgrei, attuato dai sacerdoti sugli animali
sacrificati in onore degli dei. L’arte divinatori@perata sul fegato, € stata vista, a posterionec
anticipatrice della moderna attivita di ispeziomielcarni.

Il controllo laico, statale o municipale degli aénti, soprattutto delle deperibili carni “rosse”
(bovini, ovini, caprini, suini), & realta assai i@m Nell'antica Grecia e nell’antica Roma le degra
alimentari messe in commercio, soprattutto le ¢amaino controllate da apposite autorita statali.
Nel 388 a. C., gli Edili curuli erano incaricatisitare le botteghe di generi alimentari e di
controllare le carni. L'edile Tetine, nel 150 a, puni alcuni macellai per aver venduto carni non
idonee al consumo. In clima risorgimentale, Romaariu elevata a modello di civilta impegnata
per la tutela della pubblica igiene!

Spetta ai romani l'istituzione del prinmacellumanche se questo termine indicava un mercato
coperto, con botteghe dotate di banchi fissi peeladita di carne e pesce. Esempi notevoli si
trovano a Pompei e a Pozzuoli. La parola “mattéteiib termine “mattazione” derivano invece dal
latino mactare che significa immolare, offrire in sacrificio.

Al controllo da parte dello stato si e affiancdatdora in modo preponderante, quello attuato dai
municipi. Nei due casi, si puo riscontrare da lutgyopo una doppia linea di intervento: quello
repressivo attuato sporadicamente da personal@fiorme e caratterizzato da sequestri, denunce e
arresti, con forte ricaduta mediatica ma con modessitati pratici; e I'intervento preventivo,
operato da addetti ai lavori qualificati in modarehiassoso, ma continuativo e con risultati piu
concreti.

Fin dai tempi piu remoti il medico ha rappresentata ben precisa figura di riferimento, anche se
di fatto per secoli & stata inidonea all'intervesémitario richiesto. Per contro, fino a tempi assa
recenti, € mancata una analoga figura carismaticaffidare I'igiene delle carni. Cosi, diverse
furono le figure professionali che si occuparonbodatrollo di questo prezioso alimento: sacerdoti,
edili, ufficiali del comune in epoca tardo-mediexgbreposti ai macelli, maniscalchi ed empirici fin
sul finire del XVIII secolo quando sorsero le S@vlketerinarie. La prima di queste, in Italia, fu
guella di Torino (1° settembre 1769) voluta daCeelo Emanuele 1l e diretta dal chirurgo
Giovanni Brugnone (1741-1818).

Anche se la Scuola Veterinaria torinese aveva cgoopo primario la cura adeguata dei cavalli per
I'esercito, emersero due insigni anticipatori dedlo del veterinario come operatore di sanita
pubblica e di ispezione degli alimenti: Michele Bin(1761-1834) e Francesco Toggia (1752-
1825). L’attivita ispettiva, considerata da Toggedla veterinaria “legale” (perizie che i veterinar
erano chiamati dalle autorita ad eseguire su angaainacello, soprattutto nel caso delle epizoozie)
si basava ancora su nozioni eziopatologiche apipnasige ed incerte.

Era fortemente privilegiato come mezzo di contrdédle carni la valutazione dei loro caratteri
organolettici, in particolare dell’odore, oltre al@re, sapore, consistenza. In mancanza di una
adeguata tecnica frigorifera, le carni potevanoifeatare iniziali alterazioni di odore e sapore che
le ricette di cucina tentavano di coprire mediardedimenti molto saporiti, spezie e la cottura nel



Vino rosso.

L’identificazione di batteri e di parassiti che pocavano malattie nel’'uomo per ingestione di
derrate alimentari di origine animale avvenne sitta partire dalla seconda meta dell’Ottocento
ad opera di Louis Pasteur (1822-1895), di RoKedh (1843-1910) e di Edoardo Perroncito (1847-
1936) il quale, dopo aver iniziato la sua attiyitafessionale come veterinario del municipio
torinese, divenne professore di patologia nellao&cWeterinaria di Torino, ed ebbe vasta fama
perché ottenne la prima cattedra al mondo di Pitobsga.

Domenico Vallada (1822-1888), professore di patalogodologia, igiene e zootecnica presso la
Scuola Veterinaria di Torino, fu autore di impotidrattati. Fra questi gkElementi di
Giurisprudenza medico-veterinaripubblicato a Torino nel 1865, rappresentanoirhprtrattato di
Ispezione degli alimenti. Vallada, con visione aisagimirante, considerava oltre alla carne anche
il controllo igienico di latte e derivati, pollamseglvaggina @rodotti ittici.

Il controllo igienico delle derrate di origine araia acquisi cosi un valido supporto scientifico e
con un lento processo, non facile ma travagliaigrthe appannaggio dei veterinari.
L’insegnamento ufficiale di Ispezione degli alimiegitbe la sua nascita a Torino nell’'anno
accademico 1899-1900, col nome di “Polizia sardtad ispezione delle carni da macello”, affidato
a un allievo del professor Perroncito, Giovanni kaz(1862-1930). Nel 1907 la prima cattedra in
Igiene, polizia sanitaria e ispezione delle cannstituita a Napoli ed a Milano, dove fu affidatia
professor Pietro Stazzi. A Torino, la cattedraaliZta sanitaria, Ispezione delle carni e
Giurisprudenza veterinaria, fu istituita nel 1918eefu vincitore Giovanni Mazzini, il quale oltre a
fondare I'lstituto Zooprofilattico di Torino, crg@eriodici di categoria ed esplico notevole attivita
come pubblicista a difesa della professione vedeidn

Negli stessi anni si ebbe la prima editoria spexzata per i prodotti ittici.

Fin dal 1900, il dottor Gregorio Sodero pubblicRi@poli il libro Ispezione sanitaria dei pesci
freschi, secchi, salati e variamente preparatiauper veterinarii municipali e ufficiali sanitgrcui
fecero seguitd’ispezione annonaria dei prodotti della pestieGiulio Gagliardi (Milano, 1927),
“Ispezione sanitaria e vigilanza igienica dei prdaddella pescacapitolo a cura di Giuseppe Penso
incluso in un volume dedicato all'ispezione deglinaali da cortile, selvaggina e delle carni
conservate (Roma, 1936) e, nel 1956rodotti dellepesca di Giuseppe Penso.

Il controllo sanitario delle carni, sanzionato paikalRegolamento speciale per la vigilanza
igienica sugli alimenti e sulle bevandegoi dalRegolamento Generale Sanitgrimon appariva
soddisfacente. Per ovviare a queste carenze, éaiDire generale di Sanita pubblica del Ministero
dell'Interno nomino, nel 1920, una commissioneediici, fra cui il professor Mazzini, presieduta
dal professor Pietro Gherardini di Bologna, incatiacdi preparare uno schema di nuovo
regolamento. Dopo sette anni, questo comparve ¢dDe21l luglio 1927, n. 1586Approvazione

del Regolamento per la vigilanza sanitaria dellentaQuestdRegolamenteoimase in vigore poco
piu di un anno: le Autorita sanitarie constatartapecessita di apportarvi modifiche ed
integrazioni, non di carattere scientifico, e pe@iciueste risultavano poche ma sostanziali, il
Ministero dell'Interno decise di promulgarne unamwa, il Regolamento per la vigilanza sanitaria
delle carni(R.D. 20 dicembre 1928, n. 3298).

In quel periodo furono emanate norme sanitarieangdanti anche altre categorie di alimentRID.

9 maggio 1929. 994 - Regolamento sulla vigilanza igienica del latte degb al consumo diretto

e ilR.D.L.7 luglio 1927 n. 1548 -Norme per la fabbricazione, I'importazione e il coercio del
prodotti alimentari della pesca conservati in ngeinti.

Il Regolamento Vigilanza Sanitaria Carni del 192®e vita molto lunga. Rimase in vigore, sia
pure con integrazioni e lievi modifiche nel perioglost bellico, per 65 anni, 4 mesi e 28 giorni. E
statoquasicompletamente abrogato e sostituito da nuove sigjoni in materia, di ispirazione CE
col D.L."° n. 286/94, entrato in vigore a decorrere dal 2§gita1994, attualmente sostituito da una
successiva normativa sempre di ispirazione CE.

Dopo la seconda guerra mondiale, la modernizzazieif@pproccio scientifico nel controllo delle
carni e degli altri alimenti di origine animale vencon il professor Giovanni Mantovani, autore del
libro Ispezione degli Alimenti di origine animatedue volumi (1961). Il primo volume, destinato



al solo esame ispettivo degli animali da macello€d..170 pagine), presenta una parte
preponderante su “Concetti informatori generalicuhportamento del veterinario ispettore delle
carni di fronte ad animali colpiti da malattie itifee”. La valutazione dei caratteri organolettici
trova in questo testo la sua collocazione scietitifficiale con la prova della cottura, postai tra
“Saggi complementari nell’esame delle carni”.

Quasi in contemporanea col testo di Mantovaniedmé n. 283 del 1962 “Disciplina igienica della
produzione e della vendita delle sostanze alimeatdelle bevande” segno, per cosi dire, I'inizio
dell’epoca degli esami batteriologici e chimicificati su larga scala, aprendo quel percorso che
arriva alle nanotecnologie. Alla efficienza delteisle per la preparazione di veterinari, alla
adeguata letteratura scientifica igienista faciltaaonsultabile, sia nazionale che internaziorsle,
contrapponevano ancora alcune carenze organizzatvehe.

L’ordinamento della sanita pubblica, medica e vetgra, su base municipale, rimasto in vigore
fino alla legge 23 dicembre 1978, n. 833 “Istitre del Servizio Sanitario Nazionale” nota come
“Riforma sanitaria”, comportava un significativovdrio tra le citta, dove agivano complessi uffici
veterinari con laureati coadiuvati da personalaeitec(vigili sanitari) ed amministrativo, e le
campagne, dove operava il solo veterinario condott@aricato di svariati compiti di istituto, ma
che svolgeva anche attivita zooiatrica libero pssienale. La riforma sanitaria, con l'istituzione
delle ASL che sostituivano al veterinario condaitiici analoghi a quelli municipali delle citta, ©o
intervento anche di personale tecnico ed ammitigtrauniformo su tutto il territorio nazionale le
possibilita di intervento veterinario nel settoedla sanita pubblica. Analogamente, fino agli uitim
decenni del Novecento si faceva sentire la mancsulz&rritorio italiano di una rete capillare di
laboratori di analisi, presenti soltanto nelle gliasitta. Nei macelli comunali con produzione daun
certa rilevanza, erano allestiti rudimentali cedtranalisi e il veterinario direttore di macelper
molti anni, rappresento una rilevante figura denifinento, soprattutto nelle zone dove mancavano
facolta di Medicina Veterinaria e sezioni deglitlgi Zooprofilattici Sperimentali.

Il progressivo potenziamento degli Istituti Zooplattici Sperimentali (IZS), che crearono vari
reparti specialistici tra cui il “Controllo alimahtpermise una reale applicazione routinaria degli
esami di laboratorio.

In quegli stessi anni con la diffusione di metodaldevamento intensivi e I'avvento della
trasformazione degli alimenti su scala industrialagrse la necessita di un maggior controllo per i
residui chimici (farmaci, trattamenti illeciti consestanze anabolizzanti, contaminanti ambientali,
additivi alimentari), dapprima impiegando metatiiscreening e successivamente, grazie al
miglioramento di specifiche tecniche di analisi céfeuttando principalmente la cromatografia,
arrivavano alla quantificazione.

Tuttavia la globalizzazione dei mercati alimentaalcuni gravi scandali, quali la presenza di
diossina nelle carni avicole e suine a seguitonghi€@go nei mangimi animali di oli esausti
industriali, determinano una perdita di fiducid censumatore e gravi ripercussioni sui mercati:il
sistema dei controlli tradizionali, pur con un pasaaggravio dei costi per 'ampliarsi di analisi,
non riesce a garantire la sicurezza dei consum&osi con la fine del Il millennio in Europa ed in
Italia si modifica I'approccio al controllo degliimenti, che da verifica dei requisiti del prodotto
finale, assume una valenza di filiera, “dai canilai tavola”, introducendo concetti gia sperimentati
nel continente americano dalla NASA, all’epocaténi voli spaziali, basati su un approccio di
tipo preventivo con il sistema HACCP (Hazard Anadyand Critical Control Points).
L’applicazione di procedure basate sul sistema HR@Glelegata all’'operatore del settore
alimentare, che diviene cosi il primo garante pwoasabile della sicurezza degli alimenti che
produce: con riferimento agli alimenti di origineimale, la loro salubrita non € piu garantita
soltanto dall'attivita del medico veterinario, manpariamente dall’attivita quotidiana
dell’'operatore che mette in atto tutti gli strumetitcontrollo del processo a sua disposizione.

La necessita di garantire un controllo di filieche presupponi@ primisun sistema di
rintracciabilita dell’animale e delle sue carni ddp macellazione, porta all’utilizzo anche di
strumenti basati sulle radio frequenze (RF-ID) @iraverso un tag inoculato nell’animale e 'uso
di un dispositivo wireless e un software, conseatdindentificare per esempio gli animali al



macello, come avviene da qualche tempo per glideqUali dispositivi possono catalogare molte
informazioni aggiuntive come eventuali vaccinazjamipiego di farmaci, tipo di alimentazione,

che potranno validamente rinforzare il sistemeadcolta delle informazioni sulla catena
alimentare ai fini del controllo di filiera ed essénfine anche trasferiti sulle etichette o
direttamente nello scontrino di vendita per infarendirettamente il consumatore.

Anche tecniche basate sull’analisi del DNA, imptegaapprima nella medicina forense, sono state
applicate nella valorizzazione e nel controllo ‘t#dintita delle carni, in special modo per quanto
riguarda produzioni di elevato pregio, quali laz@abovina Piemontese. Questi animali sono
caratterizzati da un notevole sviluppo delle massscolari posteriori (groppa doppia), reso
possibile da una mutazione puntiforme del geneadelbstatina (MSTN o GDF-8):

I'evidenziazione di questa mutazione mediante PGBgeienziamento consente di identificare la
razza. Ulteriori risultati possono poi ottenersazje all’analisi dei microsatelliti, corte sequenze
nucleotidiche ripetitive, altamente polimorficharfendo dalla raccolta del DNA dal pelo di questi
animali con allestimento di un’apposita tricote@astato possibile creare una banca dati che
consentisse di correlare il DNA estratto da unalogaglio di carne al capo di origine.

Tecniche basate sull’analisi del DNA vengono ogiplizate nel comparto ittico per differenziare
specie autoctone da specie oggetto di importaziareree tropicali (es. tonno rosso da altre specie
di tonni dell’Indopacifico), in particolar modo gu@do giungono al consumatore sotto forma di
trance o filetti privi di integrita anatomica che faciliti I'identificazione, o nel comparto lattio-
caseario per verificare produzioni tutelate, commmbzzarella di bufala campana o il pecorino
toscano, ecc.

Innovazioni cariche di promesse per il migliorancedélla sicurezza degli alimenti sembrano oggi
venire anche dalle nanotecnologie, scienza reak®ei occupa della materia su scala atomica e
molecolare, di norma a grandezze inferiori ai 180ametri (1 nanometro = 0.000000009 metri, un
decimillesimo del diametro di un capello).

Sono allo studio, in particolare, nanomateriali fierballaggio che, interagendo con I'alimento,
migliorano la conservabilita e la sicurezza detesso. Attualmente vi € una situazione d’incertezza
scientifica sulla sicurezza di questi nanomatenadn € infatti possibile estrapolare in modo
soddisfacente dati scientifici sulle sostanze ctimainano e applicarli alle loro versioni di
dimensione non nano e pertanto il loro impiegol@sdinato all’acquisizione di ulteriori dati per
migliorare le conoscenze e irrobustire le provergdiche disponibili.

In conclusione, si puo affermare che nel corsoigeyli I'ispezione degli alimenti ha assunto un
carattere multidisciplinare, che richiede competesemitarie affiancate da conoscenze dei processi
produttivi, dei materiali e delle tecnologie. Plieamai quindi il modello attuale del controllo degl
alimenti oscilla tra quel “passato e presente’rsuanda il titolo del Convegno.

* Universita di Torino, Facolta di Medicina Veteniiza Abstract della relazione presentata al Conveégtimentazione, igiene e
societa tra passato e presente” (Torino, 21-22mbwe 2008).



