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Comunicato stampa                                                                                   Bolzano, 25.08.2005

Carne suina: controlli sulla presenza di antibiotici

Potete tirare un sospiro di sollievo! 

Niente residui di antibiotici nei campioni analizzati – Due campioni di carne odorano di “vecchio”

Prediligere carne biologica e verdura

Bistecche di maiale acquistate lo scorso aprile in sette supermercati e macellerie altoatesine dalla consulente del CTCU in materia alimentare Barbara Telser, sono state segnate e refrigerate e, al fine di farli analizzare, spedite a Innsbruck all’Agenzia Austriaca per la Sanità e la sicurezza alimentare. L’incarico: analisi sui residui di antibiotici, esami microbiologici e organolettici. Ora l’esito è scritto nero sui bianco: tutte le bistecche di maiale sottoposte ad esame erano esenti da residui di antibiotici. Tuttavia in due casi gli esaminatori hanno arricciato il naso perché le bistecche emanavano un lieve odore "di vecchio” e ”una lieve mancanza di igene”.

A marzo la rivista consumeristica tedesca “Ökotest” ha fatto analizzare diverse cotolette di maiale presenti sul mercato tedesco riguardo a residui e contaminazioni, trovando in alcuni di tali campioni tracce di antibiotici e germi. In seguito a ciò il Centro Tutela Consumatori Utenti di Bolzano ha voluto vederci chiaro e sapere come stavano le cose a livello altoatesino, dato che la carne suina offerta nella nostra regione è di provenienza extraprovinciale.Il prelievo dei campioni è avvenuto nelle filiali di diverse catene di supermercati a Bolzano, Merano ed Appiano. L’espletamento dell’analisi è stato affidato all’Agenzia per la Salute e la Sicurezza Alimentare di Innsbruck. Tale Istituto è uno dei più rinomati a livello austriaco.

L’esito è rassicurante: in nessuna delle bistecche di maiale analizzate sono state rinvenute tracce di antibiotici ostacolanti i germi. Ma la consulente in materia alimentare Telser aggiunge anche che “ciò non significa, che i maiali non sono stati trattati con antibiotici in nessun momento”. Se non sono stati rinvenuti residui, ciò vuol dire solamente che tra la somministrazione degli antibiotici e la macellazione si è atteso il tempo necessario così come previsto dal legislatore. Ultimamente in Germania la discussione avente per oggetto gli antibiotici nella carne ha nuovamente destato molto scalpore, perché tali farmaci vengono impiegati anche nella medicina umana e l’assimilazione attraverso la carne porta a resistenze che compaiono sempre più frequentemente e che possono mettere in pericolo la vita. Secondo Telser, “chi vuole andare sul sicuro che ai maiali non sono stati somministrati antibiotici oppure ormoni per la crescita, deve convertirsi alla carne biologica”.

Anche a livello microbiologico tutti i campioni erano a norma. Tuttavia non tutti erano ugualmente freschi! In due campioni provenienti da supermercati i nasi degli esaminatori hanno riscontrato odori sgradevoli: un campione aveva "un lieve odore di vecchio"  l’altro “una lieve mancanza di igiene”.

In considerazione dei numerosi batteri scorazzanti su carne preconfezionata, la consulente alimentare del Centro Tutela Consumatori Utenti consiglia in ogni caso di farla cuocere per bene. Tutti gli utensili da cucina che vengono in contatto con la carne, come per esempio coltelli, taglieri, ecc., - dopo il loro uso devono essere lavati accuratamente. Generalmente la carne suina e quindi anche le bistecche vanno cotti possibilmente subito dopo l’acquisto e non dovrebbero rimanere immersi nel proprio liquido. La colorazione della carne di maiale dovrebbe essere di un rosa intenso e non troppo pallida. 

Secondo la consulente alimentare del Centro Tutela Consumatori Utenti, al posto della carne i menù dovrebbero prevedere più verdura ed altri contorni.

