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1. Introduzione

L'industria alimentare taliana importa 11 98 % circa di funghi
poreim seccha (Boletus edulis e relativo gruppo) per coprire le
necessita di mercato. I funghi di provenienza nazionale,
dunque, ancorche superion1 a quelli ester1 dal punto di vista
qualitativo e organolettico, rappresentano solo una mmma
quota del mercato.

I porcim secchi vengono in genere importati gia essiccati,
prevalentemente  da  paest  dell'Europa  dellEst ed
extracomunitari, in  particolare da:  Marocco, Africa
meridionale e soprattufto dalla Cina. Questultimo Paese
rappresenta 1l primo partner commerciale nell'esportazione
verso ITtalia di funghi essiccat: per un valore complessivo di
ben diect milioni d'euro annui. (1)

Le garanzie offerte dai citati paes: extracomunitari i tema di
sicurezza alumentare (sistema HACCP) sono generalmente
bassi o inesistenti. Emblematico 2 1l recente caso di
contaminazione da melamma nel latte prodotto nella
Repubblica Popolare di Cina.

Negli ultimi anni € in aumento il rischio parassitologico
dovuto a partite di funghi conservati: secchi o in
salamoia, di origine extracomunitaria. che vengono
respinti dai posti di ispezione frontalieri per la presenza
di infestanti nei funghi o sequestrati in fase di
commercializzazione. (2)

La problematica dell'infestazione dei funghi secchi ¢
attualmente oggetto di dibattito, specie in relazione
all'ipotesi di reato di cui all'art. 5 leftera "d" della
Legge 283/1962.

Secondo alcuni autori, infatti, la presenza delle laive di
micetofilidi nei funghi secchi non rappresenta un
rischio ai fini della sicurezza alimentare. In particolare
si sostiene che:

1. La presenza di larve di micetofilidi nei funghi
freschi spontanei rientra nei difetti naturali ed
ineliminabili tanto da costituire una caratteristica
mirinseca € pressoché costante del prodotto stesso. (3)

2. In numerose zone del mondo (Asia, Africa. Sud
America) gli insetti di svariafi ordini ¢ in stadio larvale
che adulti sono una fonte alimentare. (4)

3. La presenza di larve micetofilidi non costituirebbe
un rischio sanitario.

2. L'infestazione da parassiti nei funghi secchi

I funghi selvatici per loro natura sono un oftimo habitat
per svariati artropodi: Isopodi, Miriapodi, Aracnidi,
Gasteropodi, Nematodie, Insetti.

Gli insetti sono gli ospiti pin comuni nell’ habitat
fungino. gli ordini pit comuni sono: Emitteri (134
famiglie), Dermatteri (circa 10 famiglie). Coleotteri

(circa 166 famiglie). Lepidotteri (circa 127 famiglie).
Imenotteri (circa 91 famiglie) e Difteri (circa 130
famiglie).
Tra gli insetti. quelli appartenenti all'ordine dei Ditteri
{sottordine Nematoceri) sono maggiormente infestanti
dei funghi.

La Famiglia Fungivoride (Mycetophilidae) conta
circa 3000 specie e raccoglie un numero elevato di
specie di piccole o piccolissime dimensioni. sono insetti
tipicamente idrofili. viventi in natura in luoghi umidi.
sotfo cortecce e sopratutto nei funghi. Le larve dei
Ditteri Micetofilidi sono nettamente igrofile e lucifughe.
si nutrono delle spore e dei tessuti dei funghi.
nell'antichita  prendevano appunte il nome di
"Fungivoridi” alcune specie risultano anche carnivore
{Platyura nigrocornis, P. fasciata, ecc.). Le larve
emettono bave che servono loro per lubrificarsi e
proteggersi da fattori ambientali ostili e con le quali
alcune costruiscono bozzoli per la ninfosi. Le specie piu
comuni che si ritrovano nel genere Bolefus sp allo stadio
fresco sono:

Fungivora fungorum (Deg) ¢ la specie pill comune.
Le larve si rinvengono in un gran numero in funghi
ospiti: freschi. secchi o decomposti. Le femmine
depongono circa 70 uova sulla superficie dei funghi o
sulle lamelle. le larve scavano gallerie ed impupano nel
terriccio circostante, dopo essersi filato un bozzoletto:
{5) le generazioni annue sono nuMerose e si susseguono
da maggio a novembre.

Bolitophila maculipennis (Wik) depone circa 30-50 uova
nel cappello del fungo. comportamento simile tiene B.
cinerea (Meig). Psuudohybrida (Landr). Saundersif
Curt.).

L'dgaromya humeralis (Costa) € stata riscontrata da
Canzanelli (1941) nel Boletus edulis come pure
Rhvmosia domestica (Meig). 1 'Exechia indecisa (Walk).

Le famiglie di Ditteri che infestano Boletus edulis e
relativo  gruppo allo stadio  essiccato  sono  seil:
Micetofilidi. Muscidi. Antomiidi. Sciaridi. Foridi e
Calliforidi. nel porcino di origine cinese si ritrovano
solo due famiglie: Micetofilidi e Muscidi. Le larve di
ditteri vengono individuate maggiormente nella sezioni
dei cappelli (pori e tubuli). (6) In uno stesso carpoforo
possono anche convivere larve di specie diverse e
generalmente non sono antagonisti fra loro.

Nello studio effettuato dallTstituto Superiore di Sanita
di Roma (7) viene evidenziato come il livello di
contaminazione entomatica dei funghi porcini secchi
commercializzati in Italia sia molto alto. se si considera
che futti i quarantanove campioni esaminati per la
ricerca delle impurita entomatiche con metodica
validata dall'ISS, ad eccezione di uno. sono risultati
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infestati da larve di Micetofilidi e Muscidi.
Mediamente. i valori di infestazione rilevati erano
sempre superiori a 50 larve di insetto per 10 g di fungo
secco, maggiore di una precedente inchiesta del 1994,
®)

Sempre secondo IISS. tali valori risultano essere
eccessivamente superiori sia ai livelll di accettabilita
suggeriti dallISS (1- categoria extra e speciale: assenti
in 0.1 g di prodotto: 2- categoria comunerciale: non pin
di cinque larve/10 g di prodotto) e sia a quelli fissati
dalla Food and Drug Administration (FDA).

3. Il vischio sanitario

T principali rischi sanitari legati alla presenza di larve
nei funghi secchi sono imputabili al fatto che gli insetti
e le loro larve. possono provocare patologie allergiche o
essere veicolo diretto e indiretto di agenti e sostanze
patogene.

1) Agenti allergenici

a) per ingestione

Il ruolo degli Artropodi e delle loro spoglie (ad es,
esoscheletro) non ¢ da sottovalutare in quanto sono dei
potenti allergeni. infatti circa il 60% del peso secco
degli Artropodi ¢ costituito dalle proteine che le
contengono. (9) (10)

In lefteratura scientifica vengono registrati pochi casi
dove gli insetti e gli acari possono rappresentare
possibili fonti di allergeni da ingestione.

Da ricerche effettuate in alimenti contenenti larve di
insetti sottoposti alla cottura a temperature di 100°C per
60 minuti gli stessi allergeni non vengono disattivati.

(1

b) agenti cancerogeni

Tra i prodotti dei metabolismo degli Artropodi infestanti
gli alimenti vi sono i benzochinoni, sostanze difensive.
sospettate di essere agenti cancerogeni e comungue
altamente tossiche. (12)

2) Agenti contaminanti

¢) agenti batterici e virali

E' nota la responsabilita degli Antropodi nel trasporto di
microrganismi patogeni negli alimenti infestati e quindi
introdofti nell'nomo. In particolare per gli insetti che
sono dotati di grande mobilita (Ditteri. Blattodei,
Formicoidei).

Gli antropodi. con le loro appendici e i loro processi
cunicolari. raccolgono 1 germi, ma anche muffe e lieviti,
1i ingeriscono. li conservano nell'intestino e li espellono
ancora vitali nel rigurgito e nelle feci. Anche le larve
possono risultare portatrici di germi.

Nei Ditteri sono stafi isolate varie specie e numerosi
sierotipi di Salmonella spp e di Shigelle. ma anche
Listeria monocvyiogenes. Per quanto riguarda i virus, i
muscidi  sono  sospetti  come  potenziali  vettori:
Poliovirus, Coxachievirus ¢ HAV (virus dell'epatite A).
(13)

Quindi la presenza di insetti o di larve morte nei funghi
freschi o conservati, pud essere veicolo di

microrganismi patogeni. Di particolare rilevanza ¢ la
possibile contaminazione da Salmonella spp. che perd
pud non essere streffamente legata alla presenza di
larve. e quindi avvenire anche attraverso altre modalita:
acque. contaminazione crociata, ecc.. (14) Non di meno
¢ da sottovalutare la contaminazione da Lisferia
monocytogenes e Clostridium perfrigens e Bacillus
cereus. soprattutto per ia loro origine tellurica.

Si sono registrati alcuni casi di persone che hanno
manifestato disturbi gastrointestinali fossinfettivi causati
dal consumo di funghi porcini secchi. risuitati ad esame
micologico con la presenza di un alto numero di larve
morte di Ditteri Micetofilidi con le relative caverne,
presenza di cacherelli ¢ con un elevata percentuale di
terriccio. (15)

Nel caso di funghi contaminati. il rischio per il
consumatore aumenta in maniera esponenziale. qualora
essi siano ufilizzati come ingrediente in falune
preparazioni alimentari. specie quelle particolarmente
elaborate. che costituiscono un buon substrato per la
crescita di patogeni.

4. Quadro normativoe

I dpr. n 376 del 14 Iuglio 1993, regolamento
concernente la disciplina della raccolta e della
commercializzazione dei funghi epigei freschi e
conservati, all'art. 5 disciplina la commercializzazione
dei "funghi secchi”. intendendo per tali. il prodotto che.
dopo essiccamento naturale o meccanico. presenta un
tasso di umidita non superiore al 12 % m/m. Al ¢.5 del
medesimo art. 5. & fissata l'incidenza percentuale delle
"unita difettose o alterate”, che per ogni singola
confezione. non deve superare a seconda della categoria
qualitativa di cui al c.5. il range di 25-40% m/m.
suddiviso come segue:

a) impurita minerali. non piu del 2% m/n:

b) impurita organiche d'origine vegetale. non piu dello
0.02% m/m:

¢) tramifi di larve di ditteri micetofilidi, non pili del
25% m/m;

d) funghi anneriti. non piu del 20% m/m.

La disposizione fissa dunque dei limiti di tolleranza che
riguardano i ‘tramiti’ ovvero le gallerie che scavano le
larve fungivore. ma non fissa un limite relativo al
numero di larve presenti.

Quindi. la norma. che ha finalita sia commerciale che
sanitaria. implicitamente riconosce che i funghi sono
soggetti ad infestazione. anche se. nel determinare i
limiti di unita difettose o alterate se coglie piu l'aspetto
merceologico. che sanifario.

La legislazione di altri Paesi. invece. fissa un limite per
la presenza di larve: negli USA, la FDA ha stabilito (16)
il limite di 20 larve < 2 mum oppure S larve => 2 mumn ¢
acari n. 75 max. in 15 gr di funghi secchi o 100 g funghi
conservati e surgelati: in Canada. la HPS, per 100 g di
funghi (secchi reidratati). conservati e surgelati fissa il
limite della quantita accettabile a: 20 larve < 2 mm
oppure 5 larve »>= 2 mm. mentre gli acari sono
consentiti sino a 75 unita.
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L'istituto Superiore della Sanita nel 1995 su richiesta del
Ministero della Sanita (17) aveva suggerito come limite
di tolleranza per le larve fungivore per le categorie
qualificative: Boletus edulis e relativo gruppo "extra e
speciali” l'assenza di larve in 0.1 g di prodotto. mentre
per la qualita commerciale non pit di 5 larve in 10 g di
prodotto. (18)

A livello di produzione primaria e di industria
alimentare. la legislazione comunitaria detta norme
cogenti per gli operatori. In particolare le imprese che
svolgono la raccolta dei funghi. devono rispettare le
disposizioni dettate 1'All. T del reg CE n. 852/2004,
anche avvalendosi dei manuali di Corretta Prassi
Igienica.

Nel caso specifico dei funghi epigei spontanei infestati
da larve di insetti. nella successive fasi di lavorazione, si
applica senz'altro la disposizione dettata dal reg. CE n.
852/2004, che all'A 11. II, Cap. IX. cosi recita:

<<1. Un'impresa alimentare non deve accettare materie
prime o ingredient, omissis... se risultano
confaminati o si pud ragionevolmente presumere che
siano contaminati da parassiti, microrganismi patogeni
o tossici sostanze decomposte o estranee in misura tale
che, anche dopo che I'impresa alimentare ha eseguito in
materia igienica le normali operazioni di cernita, e o
procedure preliminari o di trattamento, il prodoito
finale risulti inadatto al consumo umano. >=.

E' fuor di dubbio che i funghi epigei spontanei siano da
considerarsi una materia prima per la quale vi sia una
"presunzione di infestazione". e che conseguentemente
Iimpresa del settore alimentare possa acceftare nel
proprio stabilimento tale prodotto. solo a condizione che
lo stesso sia softoposto a "operazioni di cernifa,
preliminari o di trattamento”. (19) tali da renderlo
'adatto’ al consumo umano.

In altri termini. l'operatore del settore alimentare. gia
all'atto della prima introduzione in uno stabilimento,
(20) ha I'obbligo giuridico di sottoporre ad operazioni di
‘risanamento' l'alimento inizialmente confaminato da
parassiti. E non solo. L'impresa deve effetfuare anche
una valutazione circa il 'grado' di contaminazione. la
norma infatti impone all'impresa di non accettare la
materia prima se non possa garanfire che dopo le
operazioni di risanamento il prodotto sia "adatto al
consumo umano'.

Il termine 'adatto’ usato dal legislatore comunitario & il
contrario di ‘'inadatto'. ‘'Inadatto’ e 'dannoso'.
rappresentano le due condizioni per le quali gli alimenti
sono considerati a rischio da un punto di vista sanitario.
e pertanto. ai sensi dell'art. 14 c.1 del reg. CE n.
178/2002, non possono essere immessi sul mercato. (21)
Val la pena a questo punto chiarire la nozione di
alimento inadatto al consumo umano.

Ricordiamo che ai sensi dell'art. 14. p. 5 del reg. CE n.
178/2002, un alimento ¢ da considerarsi tale quando:

<< sia inaccettabile secondo l'uso previsto, in seguito a
confaminazione dovuta a materiale estraneo o ad alfri
motivi o in seguifo a putrefazione, deterioramento o
decomposizione =>.

La condizione di alimento 'inadatto’ & dunque di livello
inferiore rispetto a quella di alimento dannoso. concetto

quest'ultimo perfettamente assimilabile a quello di
nocivo. ben noto nella nostra giwrisprudenza. E' dunque
inadatto quel prodotto con un livello di contaminazione
tale da renderlo. pur dopo le operazioni di
risanamento". inaccettabile secondo 1'uso previsto.
Pertanto affinché non sia immesso sul mercato. non €
necessario che ricorra l'ipotesi pini grave, e cioé che
l'alimento sia nocivo o dannoso, per usare la
terminologia del reg. CE 178/02. ma e sufficiente che lo
stesso sia inaccettabile. L'inaccettabilita va dunque
correttamente interpretata sia in relazione ad un
"potenziale rischio per la salute” e sia anche in relazione
ai caratteri organolettici anormali. o come nel caso dei
funghi infestati, vi sia la presenza di organismi vivi e/o
morti. che tra l'aliro possono conferire all'alimento un
aspetto repellente o ripugnante.

Per quanto aftiene al rapporto tra la legislazione italiana
vigente e la normativa comunifaria. Si deve fener
presente che il reg. CE n. 178/2002. fissa 1 principi e 1
requisiti generali della legislazione alimentare, cui deve
adeguarsi la legislazione nazionale. (22) In tale ottica.
non ¢ in confrasto con i principi di legislazione
alimentare comunitaria. l'art. 5 della legge n. 283/1962 e
successive modifiche. laddove pone il divieto di
vendere. defenere. ecc.. sostanze alimentari:

<< lett. d) insudiciate, invase da parassiti, in stafo di
alterazione o comunque nocive, ovvero softoposte a
trattamenti diretti a mascherare un preesistente stafo di
alterazione; ==,

E' dunque da ritenersi integrato il reato qualora si ritrovi
un prodotto alimentare, nella fattispecie funghi secchi
confezionati o in altri modi preparati. 'invaso da
parassiti',

Quanto al concetto di invasione, si dovrebbe considerare
tale una presenza significativa di larve. anche se la
giurisprudenza in tal senso e tutf'altro che univoca. E'
poi il caso di sottolineare che l'art. 5 contiene una serie
di ipotesi di reato confravvenzionali di ‘pericolo
presunto’, per cui l'illecito si concretizza. in questo caso.
a prescindere dalla concreta pericolosita del prodotto.
Ma vi & di pin. Lo stesso art. 5. alla lett. d). conclude
prevedendo il divieto per le sostanze alimentari
‘comunque nocive'. condizione nella quale potrebbero
rientrare i funghi infestati da larve di insetti. (23)

Per l'integrazione della fattispecie di reato di cui all'art.
5 della legge n. 283/1962, non ¢ necessario il dolo. ma &
sufficiente la colpa derivante dall'omissione dei
doverosi accertamenti di conformita che avrebbero
evitato il fenomeno. Il ché si riallaccia fortemente agli
obblighi dell'impresa, sopracitati in materia di requisiti
applicabili agli alimenti (reg. CE n. 852/2004. All. 1L
Cap. IX).

Rimane poi da valutare se in concreto la gravita del
rischio per la salute pubblica connesso alla presenza di
larve di insefti nei funghi. Lo stesso reg. CE n.
178/2002, all'art. 6. stabilisce infatti che:

<< ]. Ai fini del conseguimento dell'obiettivo generale
di un livello elevato di tutela della vita e della salute
umana, la legislazione alimentare si basa sull'analisi
del rischio, ... >> . Ed aggiunge che: << 2. La
valutazione del rischio si basa sugli elementi scientifici
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a disposizione ed é svolta in modo indipendente,
obiettivo e trasparente.=>

Pertanto. l'evidenza scientifica assume un ruolo decisivo
nell'applicazione concreta della norma. Sarebbe quindi
auspicabile un parere in merito dellEFSA. organismo
ufficiale della UE deputato a tale compito. E cio anche
al fine dell'eventuale attivazione del Sistema di Allerta.
che ricordiamo scatta solo nel caso di grave rischio,
diretto o indiretto per la salute umana. (24)

Da tener presente poi il principio di precauzione, che il
legislatore comunitario ha previsto per quei casi ove vi
un rischio per la salute, ma permane una situazione di
incertezza sul piano scientifico. E cid sempre nell'ottica
della UE di perseguire un livello elevato di tutela della
salute. (25)

L'art. 7 del reg. CE n. 178/2002, infatti. cosi recita:

<< Qualora, in circostanze specifiche a seguito di una
valutazione delle informazioni disponibili, venga
individuata la possibilita di effetti dannosi per la salute
ma permanga una situazione di incertezza sul piano
scienfifico, possono essere adofftate le misure
prowvvisorie, di gestione del rischio necessarie per
garantire il livello elevato di tutela della salute ... == .
Quanto alle garanzie sanitarie che devono essere offerte
per gli alimenti importati. ¢ necessario ricordare come il
reg. CE n. 178/2002, all'art. 11, in materia di
importazione di prodotti alimentari da paesi
extracomunitari, vincoli l'immissione sul mercato della
UE. al rispetto delle pertinenti disposizioni della
legislazione alimentare o delle condizioni riconosciute
almeno equivalenti dall'Unione Europea.

4. Profilo sanzionatorio

Allo stato attuale, dall'esame delle disposizioni
normative comunitarie appare evidente che non &
accettabile la presenza di larve infestanti nel prodotto
finito, tale per cui il prodotto € senz'altro inadatto al
consumo umano. E lo & senz'altro. quanto meno. se la
presenza & visibile e riconoscibile dall'utilizzatore o dal
consumatore finale. E cido salvo che il legislatore non
intervenga nel fissare un limite alla presenza di larve.
Pertanto qualora la presenza di parassiti  sia
significativa, tale cioe da aversi I'invasione da parassiti
dell'alimento. si integrerebbe il reato penale previsto
dall'art. 5 della 1. n. 283/1962 e succ. mod.. e punito, ai
sensi dell'art. 6 della stessa legge con la pena dell'arresto
da fre mesi a un anno o dell'ammenda da euro 2382 ad
euro 46481.

NOTE

Se mvece la presenza di parassiti sia in quantita pmi limitata,
tale per cum 1l prodotto sia comunque inadatto al consumo
umano, si rientrerebbe nella previsione normativa dettata
dall'art. 14 del reg. n. 178/2002, che pone il divieto di
immissione sul mercato di tali prodotti alimentari.

Il rinvenimento in sede di controllo di tali prodotti. da
considerarsi inadatti. salvo che il fatto costituisca reato.
comporterebbe quindi il sequestro degli stessi. essendo
vietata l'immissione sul mercato. Il ché comporta la
conseguente segnalazione all'autorita competente per il
controllo sullo stabilimento di produzione. Qualora poi
si dovesse accertare che l'impresa che gestisce lo
stabilimento  produttivo non  abbia  applicato
correftamente i sistemi o le procedure previste dal
sistema di autocontrollo interno e relativi alla gestione
delle contaminazioni entomologiche dei funghi lavorati
0 comunque preparati, in applicazione del reg. CE n.
852/2004. All. II. Cap. IX. l'operatore del settore
alimentare commetterebbe lillecito amministrativo
previsto dall'art. 6 c.8 del d.1gs n. 193/2007, che prevede
la sanzione pecuniaria da euro 1000 a euro 6000.

6. Conclusioni

La presenza di larve nei funghi porcini secchi
costituisce senza dubbio un rischio per il consumatore.
E' perd necessario che si effettui una approfondita
analisi del rischio su base scientifica. per cui gli
organismi  scientifici, in primo luogo I'EFSA.
dovrebbero esprimere un parere in merito, onde
permettere al legislatore di fissare un limite massimo
per la presenza di larve nei funghi secchi.

Le aziende confezionatrici nazionali per non incorrere
in provvedimenti amministrativi o penali nell'ambito del
sistema di autocontrollo aziendale devono effettuare una
valutazione approfondita del rischio parassitologico in
tutte le varie fasi di lavorazione. predisponendo
adeguate procedure operative sia per effettuare una
corretta selezione del prodotto e sia per il relativo
monitoraggio dei paramefri di rischio sanitario. Di
fondamentale importanza risultera la selezione dei
fornitori in modo da restringere il cerchio a quelli che
forniscono maggiori garanzie sanitarie.

D'altro canto. la preponderante importazione da Paesi
extracomumitari di funghi secchi e conservati, in
particolare dall'Asia. impone a tutte le Autorita
Competenti per il confrollo ufficiale una sempre
maggiore attenzione in merito. che & opportuno che sia
estesa oltre che alla contaminazione parassitologica
anche a quella di ordine microbiologico e chimico.
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