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AREA: SICUREZZA ALIMENTARE

UF: limiti dei residui di fitofarmaci, metaboliti 
e micotossine ammessi dalla normativa 

vigente.



La contaminazione chimica degli alimenti è strettamente
collegata:

- allo sviluppo economico, industriale e urbano;

- all’uso massiccio di sostanze xenobiotiche (estranee
all’ambiente naturale) in atto ormai da oltre un secolo.

I residui che contaminano gli alimenti sono presenti
solitamente in quantità molto piccole:

- ppm: parti per milione

- ppb: parti per miliardo.



I residui provengono da varie fonti:

- agricoltura: fitofarmaci, fertilizzanti;

- zootecnia: ormoni, antibiotici, tireostatici, altri farmaci;

- inquinamento ambientale urbano e industriale;

- cessioni da macchinari e impianti;

- additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici usati in dosi
superiori a quanto consentito o addirittura vietati.

PREVENZIONE = HACCP!!!



CONTAMINAZIONE DA PRODOTTI FITOSANITARI

Si tratta di migliaia di composto organici di sintesi, quasi
tutti dotati di tossicità acuta e/o cronica per l’uomo.

L’intossicazione acuta è accidentale e riguarda solitamente
chi utilizza i prodotti a livello professionale.

L’intossicazione cronica (cancerogenesi) dipende dalla
permanenza dei residui negli alimenti e nelle acque: tutti
sono esposti.



CONTAMINAZIONE DA PRODOTTI FITOSANITARI

Possono risultare inquinati:

- Prodotti vegetali direttamente trattati o coltivati in
terreni precedentemente trattati o irrorati con acque
dove sono presenti residui;

- Prodotti animali contaminati indirettamente: carni, latte,
uova di animali nutriti con mangimi trattati; pesci e
molluschi allevati in acque dove finiscono i pesticidi dai
terreni dilavati da piogge e acque di irrigazione;

- Acque potabili contaminate.



CONTAMINAZIONE DA PRODOTTI FITOSANITARI

• I fitofarmaci ectofitici restano sulla superficie della
pianta.

• I fitofarmaci endofitici penetrano nei tessuti vegetali; tra
questi rientrano i sistemici che diffondono all’interno
della pianta attraverso l’apparato vascolare, rendendola
tossica in tutte le sue parti. Il lavaggio non rimuove i
residui.



CONTAMINAZIONE DA PRODOTTI FITOSANITARI

I fitofarmaci endofitici e sistemici sono spesso soggetti a
degradazione o elaborazione metabolica all’interno della
pianta.

In alcuni casi i metaboliti derivanti possono essere molto
più tossici e stabili della molecola di partenza. La «velocità
di decadimento» di un principio attivo è variabile ed è
determinante per stabilire l’intervallo di sicurezza, cioè il
tempo che deve trascorrere tra l’ultimo trattamento e la
raccolta.



CLASSIFICAZIONE DEI PESTICIDI IN BASE ALLA PERSISTENZA
NELL’AMBIENTE

CATEGORIA DURATA ATTIVITÀ SPECIE CHIMICA

Non persistenti 1-12 settimane Composti fosforganici

Moderatamente persistenti 1-18 mesi Carbammati

Persistenti 2-5 anni Composti clororganici

permanenti Degradano a residuo 
permanente

Composti contenenti Hg,
As, Pb



CONTAMINAZIONE DA PRODOTTI FITOSANITARI

Per ridurre il rischio chimico da fitofarmaci occorre
rispettare la legge:

- Utilizzare il prodotto solo per le colture consentite;

- Rispetto della giusta concentrazione;

- Rispetto dell’intervallo di sicurezza.

In tal modo i residui dovrebbero rimanere entro i limiti
fissati per legge.



LMR = Limite Massimo di Residuo =

Quantità massima di una sostanza attiva tollerata in un
alimento, non dannosa per il consumatore.

Determinata tramite prove tossicologiche in laboratorio.

È stabilita per legge ed espressa in ppm.

Gli alimenti che superano tale limite non possono essere
immessi sul mercato.

Per le sostanze molto tossiche la tolleranza è zero.



NORMATIVA SUI PRODOTTI FITOSANITARI

PRODUZIONE, VENDITA E IMPIEGO:

Tutti i prodotti fitosanitari possono essere commercializzati
solo previa autorizzazione:

- esiste una lista positiva UE (sostanze che possono essere
usate);

- lo Stato Membro valutano e autorizzano i prodotti a livello
nazionale.

Reg. CE 1107/2009 relativo all’immissione in commercio dei
fitofarmaci.



NORMATIVA SUI PRODOTTI FITOSANITARI

CONTAMINAZIONE ALIMENTARE E AMBIENTALE CHE DERIVA
DALL’USO DEI FITOFARMACI:

gli LMR nei prodotti alimentari e nei mangimi sono
disciplinati dal REG. CE 396/2005 e ss.mm.ii.



NORMATIVA SU ALTRI CONTAMINATI CHIMICI

Il regolamento fondamentale è il

REGOLAMENTO (CE) N. 1881/2006 DELLA 
COMMISSIONE del 19 dicembre 2006 che definisce i 
tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti 
alimentari

(nitrati, diossine e PCB, IPA, micotossine, metalli, 
melamina)
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