(itta e Provincia

Acque potabili: 133 non conformita
L'unita operativa Igiene alimenti e nutrizione con-

trolla le acque potabili: nel 2017 riscontrate 133
non conformita su 712 campioni effettuati

Mandragora

negli spinaci
e glutine nella
olenta per celiaci

A

Sono state 82 le allerte alimentari gestite nel corso del 2017
dal Programma di sicurezza dell’Azienda sanitaria di Piacenza

Paolo Marino

PIACENZA

Senti parlare di mandragora (o
mandragola) e subito la mente
correaun mondostregonescoea
pozioni medievali. O forsea qual-
cuno penseraallacommedia cin-
quecentesca di Macchiavelli, do-
ve alla pianta si ricorre, secondo
un‘antichissima tradizione che ri-
sale alla Bibbia, come afrodisiaco
e antidoto alla sterilita. A chi ver-
rebbe in mente I'immagine mol-
to pil1 prosaica di una busta di spi-
nacilavati e pronti all'uso nel ban-
co diun supermercato? Eppure ¢
liche sembra si nascondessero le
foglie della pianta velenosa. Un
sospetto che ha fatto scattare
un’allerta alimentare arrivato a
Piacenza l'anno scorso e il ritiro
dal commercio di tutte le confe-
zioni distribuite nei negozi di cit-
ta e provincia. «Lallerta & partita
dopoun’intossicazione di cinque
personein Lombardia che aveva-
no mangiato spinaci in busta -
precisa Giuseppe Mion, direttore
dell'unita operativa Igiene ali-
menti del dipartimento di Sanita
pubblica, nonché responsabile
dell'ufficio di Allerta alimentare -
. Ma si ¢ trattata di un’allerta pre-
cauzionale, basata sui sintomi dei
pazienti pili che sulla certezza del-
la presenza di mandragora nella
confezione dispinaci». Insomma,
nel dubbio, meglio togliere di
mezzoil rischio.
Nel 2017 I'ufficio guidato da Mion
ha gestito 77 allerte alimentari in
ingresso, cioé relative ad alimen-
ti arrivati in negozi o centri dila-
vorazione piacentini da fuori pro-
vincia, e 5allerte generate da pro-

pri controlli: 82in tutto. Sono sta-
te 47 le allerte per alimenti di ori-
gine animale, 27 di origine vege-
tale, 3 riguardanti alimenti per
animalieirimanentirelativiama-
teriali a contatto con alimenti.

Partendo dalle allerte partite da
Piacenza, il problema principale
ha riguardato la presenza di sal-
monella nella carne. Sono cosi
stati bloccati 1.100 chili di carne
frescadi polloinunmacello, 2.587
chilidicarnesuinainun centro di
trasformazione, oltre a due parti-
te dipollame in due distinti super-
mercatidellacitta. «Lasalmonel-
la- spiega Marco Delledonne, di-
rettore del dipartimento di Sanita
pubblica e del Programma di si-
curezza alimentare - & un batterio
patogeno che solitamente da ori-
gineainfezioniintestinalie, in ca-
si piti rari, a infezioni che coinvol-
gono I'intero organismo. E relati-
vamente facile da rinvenire in car-
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in carne dipollo

e suino in macelli

e supermercati piacentini
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tonnellate di verdesca
proveniente dal
Portogallo contaminata
dal mercurio

niavicole e suine crude. La conta-
minazione arriva dagli allevamen-
ti e, a causa di scarsa igiene, puo
trasmettersialle carni per contat-
to. A quel punto la carne puo di-
ventare pericolosa per I'uomo se
consumata cruda o poco cotta.
Nel caso della carne suina, la sta-
gionatura elimina eventuale pre-
senzadisalmonella e dunque il ri-
schio rimane per salumi poco sta-
gionati». Laquintaallerta é scatu-
rito dalla presenzadi Fipronil, un
insetticida vietato in tuttal'Unio-
neeuropea, inuova prodotte inun
allevamento avicolo piacentino.

Per quanto riguarda le allerte ar-
rivate a Piacenza per prodottiim-
portati da fuori provincia, ¢’ ve-
ramente da sbizzarrirsi. E dicia-
mo che non c’® da farsi venire l'ac-
quolinainbocca. Lufficio dell’Ausl
di Piacenza si ¢ occupato di ver-
desca e pesce spada portoghesi
contaminati dal mercurio: nel pri-
mo caso 1.712 chili, nell'altro 939
chili. E poi 274 chili di ricotta di pe-
coraitaliana contaminata dal bat-
terio dellalisteria; solfitiin 738 chi-
li di mazzancolle italiane; istami-
na (che puo dare allergie) in 13
tonnellate di tonno congelato spa-
gnolo; il vermetto dell'anisakis in
625 chili di sgombro francese. Al
confronto sembra un'inezia (e co-
munque anche li scatta l'allerta)
quando il problema & soltanto
I'etichetta sbagliata: come nel ca-
so di 721 chili di piedi suini affu-
micati della Romania e i di 176
chilidi mozzarellaitaliana. Maat-
tenzione, perché anche gli errori
dietichettatura possono celare ri-
schiseri. Se pud sembrare un pec-
cato veniale un pacco di biscotti
sulla cui etichetta non c'e traccia
diindicazioniinitaliano, traleal-

Il direttore Marco Delledonne e la distruzione di uova contaminate dal Fipronil

lerte del 2017 arrivate a Piacenza
c'e stato il caso di un lotto di po-
lenta istantanea per celiaci che
conteneva glutine, per non parla-
redella farina digrano con tracce
di soia non dichiarate all'interno
edellabirra artigianale contenen-
te malto d'orzo non evidenziato
come allergene nell'etichetta. In
qualche caso si rasenta il surrea-
le, come le confezioni di tiramist
con scadenza 14 marzo 2023, Sei
anni di troppo, rispetto a un pro-
dotto chesolitamente ha scaden-
za di tre o quattro mesi. Curiosa
anche la presenza di semi all'in-
terno del sale di Cervia. « Erano se-
miche potevano sviluppare aller-
gie - precisa Mion, che si & occu-
pato direttamente del problema
come consulente della Regione -
. Abbiamo scoperto che proveni-
vano da piante che crescono sui
muretti di terra che separano le
saline. Con dei trattamenti erbici-
diil problema dovrebbe essere ri-
solto».
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IL DIRETTORE MARCO DELLEDONNE
«Molti controlli e poche irregolarita:
la situazione da noi e confortante»

«Aldila diqualche magagna, la si-
tuazione e tutto sommato confor-
tante. Grossi problemi nel campo del-
la produzione e gestione degli alimen-
ti non ne sono stati riscontrati nel
2017, Eil giudizio di Marco Delled:

no pill a rischio di quelli cotti». All'in-
terno di questo filone, sottolinea il
direttore, s'inseriscono i controlli
sull'uso di farmaci, ormoni e sostan-
ze chimiche vietate negli alimenti. «|

ne, direttore del dipartimento di Sa-

p p nascere tanto da
contaminanti ambientali, quanto da

nita publica e del Prog di Sicu-
rezza Ali E luiil responsabi

ledituttauna serie di controlli che ri-
guardanosiai prodotti di origine ani-
male - cioé came, latte, uova e tuttii
loroderivati - siai prodotti di origine
vegetale, a cui si aggiungono acque

utilizzate negli allevamen-
tin. Se tutto cio che riguarda prodot-
ti di origine animale viene seguito dai
veterinari, il settore non animale &
competenza di medici dell'Ausl. | con-
trolli sono di routine anche in
quest’ambito. Fermo restando che,

ebevande. «Le nostreisp iven-
gono decise all'inizio dell'anno sulla
base di valutazioni di rischio», spie-
ga Delledonne. «Per esempio, sicura-
mente i prodotti consumati crudi so-

do scatta un’ genza, allora
partono accertamenti straordinari.
Ed e il caso dell'Ufficio Allerte che si
attiva per alimenti contaminati, de-
teriorati o nona norma._PM



