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LA QUALITÀ DEGLI ALIMENTI
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Il regolamento (CE) 178/2002 definisce come alimento

Si tratta di sostanze o prodotti con una storia di consumo 

alimentare nell’Unione europea entro i termini previsti dal 

regolamento europeo 2015/2283 sui “novel food”. 

Per il contenuto di nutrienti o altre sostanze a effetto 

“fisiologico”, nell‘etichettatura e nella pubblicità è ammessa 

la rivendicazione sia di specifiche caratteristiche nutrizionali 

sia di effetti benefici sulla salute, ai sensi del regolamento 

(CE) 1924/2006. 

Resta comunque il divieto di rivendicare proprietà 

terapeutiche, che rimangono esclusive dei farmaci. 
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ATTENZIONE A BUFALE E DISINFORMAZIONE

Diffidate di tutti quei siti o post che 

finalmente vi raccontano la verità che 

vi è stata sempre nascosta, che vi 

“svelano” complotti, di usare solo 

prodotti ‘’naturali’’, ecc.

Ricordatevi che SIETE RESPONSABILI di 

quello che condividete sui siti social. Prima di 

condividere verificate la veridicità delle 

informazioni. E’ sempre consigliato ma diventa 

un dovere quando si tratta di salute! 
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ad esempio:

E330    acido citrico

https://www.sharper-night.it/evento/talk-ma-cara-

non-sai-che-come-funziona-la-chimica-in-cucina/
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https://www.issalute.it/index.php/falsi-miti

FNOMCeO, Federazione Nazionale degli 

Ordini dei Medici Chirurghi e Odontoiatri
https://dottoremaeveroche.it/
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Cos'è la qualità?

Rispondenza a norme cogenti

Rispondenza a norme volontarie

Rispondenza alle richieste di mercato
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La tipicità

Sfruttare il vantaggio 

competitivo legate 

all’origine e alla specificità

Garanzia di un Marchio Europeo
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Regolamenti CEE 2081/92 e 2082/92

• Denominazione di Origine Protetta (DOP)
Il nome di una determinata regione o zona che designi un prodotto 

alimentare originario di quella zona, le cui qualità e caratteristiche 

siano attribuibili a quella zona.

Produzione e trasformazione devono avvenire nella stessa zona

• Indicazione Geografica Protetta (IGP)
E’ sufficiente che una caratteristica sia attribuibile all’area geografica 

determinata.

Una parte del processo produttivo può essere svolto anche al di fuori 

dell’area suddetta.

• “Specialità tradizionale garantita”
Sole stilizzato in campo blu con il simbolo dell’Unione Europea

Garantisce specificità di prodotto o di processo
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Il controllo alimentare

La valutazione della qualità e della sicurezza degli 

alimenti deve prevedere specifiche fasi di controllo in tutto 

il ciclo produttivo. 

Messa a punto sia di procedure operative per garantire la 

“qualità” dei cibi, sia di sistemi di monitoraggio per garantire 

che le operazioni vengano effettuate correttamente (analisi 

a campione e on-line). 
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Cliente

Produzione

Trasporto e 

Conferimento

Trasformazione 

Trasporto e conferimento

 prodotti finiti

Distribuzione
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RASFF - Rapid Alert System for Food and Feed 

(Sistema di Allerta Rapido per Alimenti e Mangimi)

Il meccanismo delle comunicazioni rapide è uno strumento essenziale per 

notificare in tempo reale rischi diretti o indiretti per la salute umana, animale e 

l’ambiente, connessi al consumo di alimenti, mangimi e materiali destinati al 

consumo con alimenti, e adottare misure a tutela della salute pubblica.

http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?id=1146&area=sicurezzaAlimentare&menu=sistema
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https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en
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Con Dpcm 30 ottobre 

2023, n. 196 è stato 

adottato il regolamento di 

organizzazione del 

Ministero della salute, che 

prevede un nuovo assetto 

organizzativo strutturato in 

quattro dipartimenti, 12 

Direzioni generali e l’Unità 

di Missione per 

l’attuazione degli interventi 

del Piano Nazionale di 

Ripresa e di Resilienza.

https://www.salute.gov.it/new/it/organigramma-ministero/
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Dipartimento della salute umana, della salute animale e dell'ecosistema (One Health) 
e dei rapporti internazionali
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Direzione generale dei corretti stili di vita e dei rapporti con l'ecosistema
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Direzione generale dell'igiene e della sicurezza alimentare

Tavolo Nazionale sulla Sicurezza Nutrizionale (TaNSiN)
https://www.quotidianosanita.it/allegati/allegato1744119916.pdf
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Fonti di riferimento Controllo Alimenti

• Normative comunitarie (EU - Regolamenti,  Direttive, 

Decisioni) e nazionali (Decreti, d. lgs, d. min.)

• Codex Alimentarius (FAO-WHO)

• ISO: International Standards Organisation

• EFSA: European Food Safety Authority

• ...
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Norme specifiche su:

- Specifici prodotti alimentari

- Etichettatura alimentare (inclusi “claims”)

- Additivi, fitofarmaci, ecc.

- Novel foods, Functional foods e nutraceutici

Inoltre, rientrano tra i prodotti alimentari:

1) prodotti destinati ad alimentazioni particolari

2) integratori alimentari

3) alimenti addizionati di vitamine e minerali 

Queste tematiche verranno trattate in 
dettaglio nel corso di: Prodotti Dietetici
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Il concetto di alimento si è ampliato enormemente negli ultimi 

decenni. L’aggiunta di un nutriente è ormai una pressi molta 

diffusa in numerosi prodotti alimentari che si trovano nella 

grande distribuzione. Il fine principale è quello di fornire 

nutrienti che si ritiene siano indispensabili o estremamente 

utili per migliorare il benessere della popolazione. Talvolta, 

l’aggiunta di un nutriente serve per incrementarne la 

concentrazione dovuta alla perdita durante i trattamenti 

tecnologici di produzione (ad es. sterilizzazione), il 

confezionamento e tutta la shelf-life. 
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Le sostanze ad effetto nutritivo o fisiologico sono:

• aminoacidi essenziali e miscele di aminoacidi essenziali ed 

eventualmente anche non essenziali,

• acidi grassi omega 3 e omega 6

• acido ialuronico

• carnitina

• coenzima Q10

• creatina 

• chitosano

• collageno

• enzimi

• fibra alimentare

• fenoli (bioflavonoidi, epigallocatechinagallato, ecc.)

• fitosteroli,

• glutatione

• inositolo

• lattoferrina, 

• lattulosio, 

• licopene, melatonina, squalene, taurina, …
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Come visto nella slide 02.Legislazione, ai sensi del 

Regolamento (EU) 2015/2283 vengono definiti “novel food” 

tutti quei prodotti e sostanze alimentari per i quali non è 

dimostrabile un consumo “significativo” al 15.05.1997 

all’interno dell’UE. Il regolamento è stato pubblicato nel 

2015 ma è entrato in vigore dal 1/01/2018 e non è tuttora 

completamente applicato.

NUOVI ALIMENTI (NOVEL FOOD)
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I novel food devono ricadere in una delle seguenti categorie:

1. alimenti con una struttura molecolare nuova o volutamente 

modificata che non era utilizzata come alimento o in un 

alimento nell'Unione prima del 15 maggio 1997;

2. alimenti costituiti, isolati o prodotti da microorganismi, 

funghi o alghe o a partire da loro colture cellulari;

3. alimenti costituiti, isolati o prodotti da materiali di origine 

minerale;

4. gli alimenti risultanti da un nuovo processo di produzione 

non usato per la produzione di alimenti nell'Unione prima del 

15 maggio 1997, che comporti cambiamenti significativi nella 

composizione o nella struttura dell'alimento che incidono sul 

suo valore nutritivo, sul metabolismo o sul tenore di sostanze 

indesiderabili;
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La norma prevede l’utilizzazione di prodotti sicuri che sono 

certificati tali:

- grazie al consumo pregresso e significativo di un alimento 

che non ha fatto emergere effetti sfavorevoli;

- attraverso l’applicazione del regolamento (anche se gli 

alimenti e/o ingredienti alimentari sono già in commercio al di 

fuori dell’UE).

Nel sito:

https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue_en 

della Comunità Europea è possibile scaricare i testi delle 

decisioni autorizzative e gli elenchi (catalogo) dei prodotti 

autorizzati. Per il licopene e i fitosteroli è previsto un 

monitoraggio.
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ELENCO DELLE TIPOLOGIE DI NOVEL FOOD DA 

NOTIFICARE PER FINALITÀ DI MONITORAGGIO

1) Alimenti autorizzati per l’aggiunta di fitosteroli come da 

decisioni autorizzative della Commissione Europea

2) Alimenti addizionati di licopene come da decisioni 

autorizzative della Commissione Europea

L’immissione in commercio come novel food (nuovi alimenti) 

di certe tipologie di alimenti sta determinando una nuova 

situazione di consumo, che è necessario valutare in 

relazione all'aumento dei livelli di esposizione da parte dei 

consumatori di alcune sostanze, veicolate dai citati alimenti.

Categorie di NF soggette a notifica, per esigenze di 

monitoraggio ai sensi della circolare 6 MARZO 2008, N. 4075-P
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Le disposizioni generali in materia di informazioni sugli 

alimenti ai consumatori, valide anche nel caso di alimenti 

addizionati, e le relative definizioni sono contenute nel 

Regolamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo e 

del Consiglio del 25/10/2011 relativa al ravvicinamento 

delle legislazioni degli Stati membri concernenti 

l'etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari, 

nonché la relativa pubblicità.

L’ETICHETTATURA ALIMENTARE
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Il regolamento indica con esattezza le definizioni della 

terminologia utilizzata, le indicazioni obbligatorie in etichetta, 

la dichiarazione nutrizionale (composizione, valore 

energetico), le responsabilità.
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Reg. (UE) N. 1169/2011 
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Reg. (UE) N. 1169/2011 
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Etichettatura

Per i prodotti addizionati disciplinati dal Reg. 1925/2006 e 

successive modifiche, è obbligatoria l'etichettatura 

nutrizionale che deve riportare le seguenti informazioni:

– valore energetico, 

– quantità di proteine/100g o 100ml, 

– quantità di glucidi/100g o 100ml, di cui zuccheri, 

– quantità di lipidi/100g o 100ml, di cui acidi grassi saturi, 

– quantità di fibre alimentari /100g o 100ml 

– quantità di sale (sodio)/100g o 100ml

– sostanze che provocano allergie o intolleranze
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Etichettatura

La dichiarazione del valore energetico e del tenore in 

nutrienti deve essere presentata sotto forma numerica 

con unità di misura specifiche. 

Le informazioni sono espresse per 100 g e 100 ml e/o per 

imballaggio. L'etichettatura nutrizionale può riguardare 

anche le quantità di amidi, di polioli, di acidi grassi 

monoinsaturi, di acidi grassi polinsaturi, di colesterolo.

Possono essere previste una o più indicazioni 

complementari (ad es. effetti lassativi, non raccomandato 

per bambini o donne in gravidanza, ecc.).
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• Nell’etichettatura, nella presentazione e nella pubblicità 

non devono figurare diciture che affermino o 

sottintendano che una dieta equilibrata e variata non è 

in grado di apportare adeguate quantità di sostanze 

nutritive.

• L’etichettatura, la presentazione e la pubblicità non 

devono trarre in errore o ingannare il consumatore 

riguardo al valore nutrizionale dell'alimento che può 

risultare dall'aggiunta di tali sostanze nutritive. 

L’etichettatura può contenere affermazioni sulle 

proprietà nutritive o fisiologiche (claims) dell’alimento, 

alle condizioni di cui al regolamento (CE) n. 1924/2006 

e successive modifiche.
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Etichettatura nutrizionale

RDA: Recommended Dietary

(Daily) Allowance, razione 

giornaliera raccomandata

GDA: Guideline Daily Amounts, 

valori giornalieri di riferimento

AGR: Apporto Giornaliero 

Raccomandato
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Etichettatura nutrizionale: evoluzione

Un tale sistema può essere 

fuorviante in quanto non 

esistono quindi cibi “buoni” e 

“cattivi” in assoluto, ma soltanto 

diete giuste o sbagliate in 

relazione al modo di combinare 

tra loro gli alimenti ed allo stile 

di vita dei consumatori.
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Etichettatura nutrizionale: NUTRISCORE

Nutri-Score è un sistema di etichettatura a 

colori che segnala la potenziale 

"pericolosità" dei cibi sulla base dei 

quantitativi di zucchero, grassi e sale. L’uso è 

controverso anche per il rischio che vengano 

colpiti prodotti come l'olio d'oliva extra-

vergine, i formaggi  (ad es. Parmigiano 

Reggiano) e salumi (prosciutto crudo).

Maggiori informazioni:

https://ilfattoalimentare.it/tag/nutri-score
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NutrInform Battery

Maggiori informazioni:

https://www.salute.gov.it/portale/nutrizione/dettaglioContenutiNutrizion

e.jsp?lingua=italiano&id=5509&area=nutrizione&menu=etichettatura

NutrInform Battery è un sistema 

che permette di rappresentare 

graficamente in etichetta la 

percentuale assunta di energia 

e nutrienti rispetto alla porzione 

di consumo consigliata 

dell’alimento.
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…ma siamo veramente tutelati?

L’etichetta nutrizionale e sistemi come il Nutri-Score non sono sufficienti a 

garantire e tutelare la salute. Un recente studio del (British Medical Journal, 

2022, http://dx.doi.org/10.1136/bmj-2022-070688) ha evidenziato come il grado 

di lavorazione industriale rappresenti un importante fattore responsabile del 

maggiore rischio di mortalità. Infatti, il consumo sia di alimenti di scarsa qualità 

nutrizionale, sia di cibi ultra-processati aumenta in modo rilevante il rischio di 

mortalità, in particolare per le malattie cardiovascolari. I cibi ultra-processati 

sono ottenuti in parte o interamente con sostanze che non vengono utilizzate 

abitualmente in cucina (proteine idrolizzate, maltodestrine, grassi idrogenati…) 

e che contengono generalmente diversi additivi (ad es. coloranti, conservanti, 

antiossidanti, anti-agglomeranti, esaltatori di sapidità ed edulcoranti). 
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Allergeni

Un aspetto molto importante legato all’alimentazione è la 

potenziale presenza di allergeni. Il Regolamento (UE) 

1169/2011 riporta l’elenco dei principali allergeni. Altri 

riferimenti normativi sono: 2000/13/CE, 2003/89/CE legge 

62 18/04/2005 e Circolare del Ministero dello Sviluppo 

Economico 22 luglio 2010 n° 5107.
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Reg. (UE) N. 1169/2011 
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REGOLAMENTO (UE) 432/2012

CLAIMS
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Altre norme riguardanti gli alimenti

• Direttiva Cee 43/93 “Igiene dei prodotti alimentari”, recepita 
in Italia con decreto legislativo n. 155 del 1997, che ha 
esteso a tutte le attività industriali e artigianali del settore 
alimentare l’obbligo di dotarsi di un programma di 
autocontrollo, basato sulla metodologia HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Points).

• Regolamento (CE) N. 178/2002 (e successive modifiche) 
del Parlamento Europeo e del Consiglio del 28/01/2002 che 
stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione 
alimentare, istituisce l'Autorità europea per la sicurezza 
alimentare (EFSA) e fissa procedure nel campo della 
sicurezza alimentare.

http://www.efsa.europa.eu/it/
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SDGs

Prof. Carlo I.G. Tuberoso – Appunti didattici Chimica degli Alimenti 2025-26



Il riutilizzo dei prodotti di scarto dal settore agro-

industriale alimentare.

https://doi.org/10.15255/CABEQ.2021.1923
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L’analisi sensoriale completa quella di tipo chimico, 

valutando l’oggetto del suo esame non secondo valori o 

parametri stabiliti a priori, ma a partire dall’esperienza 

sensoriale del degustatore. 

Oltre ad essere uno strumento che consente di fotografare i 

profili di accettazione di un prodotto, essa ne certifica 

anche la qualità e la tipicità, costituendo un elemento di 

garanzia per la tutela del consumatore e del produttore.

L’analisi sensoriale
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L'analisi sensoriale degli alimenti si può distinguere in 

due grandi categorie:

- l'analisi edonistica 

- l'analisi descrittiva
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CHE COS’È L’ANALISI SENSORIALE?

L’analisi sensoriale viene definita dalle Norme ISO 

(International Standard Organization) come "L’esame delle 

proprietà organolettiche di un prodotto tramite gli 

organi di senso". È un metodo che permette di raccogliere 

informazioni sensoriali registrabili ed elaborabili 

statisticamente, assumendo la percezione dell’uomo come 

unità di misura. 

Prof. Carlo I.G. Tuberoso – Appunti didattici Chimica degli Alimenti 2025-26



COME SI EFFETTUA?

RACCOGLIERE LE INFORMAZIONI SENSORIALI

 Vista

 Olfatto

 Gusto

 Udito - Tatto

ADDESTRARE IL DEGUSTATORE

 VOCABOLARIO

 INDIVIDUAZIONE SOGLIE

Percezione

Identificazione

ELABORAZIONE STATISTICA
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L’interazione tra stimolo e recettore e il successivo impulso 

elettrico viene chiamata trasduzione, caratterizzata dal 

fatto che ogni recettore risponde ad un ben preciso stimolo. 

Il segnale elettrico viene successivamente trasferito al 

cervello in un processo detto trasmissione, tramite un 

impulso nervoso con velocità e intensità costanti. Infine vi è 

una fase detta integrazione, in cui lo stimolo viene 

identificato e archiviato. 

I SENSI UMANI 

Fisiologia

Tutte queste tematiche sono 
trattate in dettaglio nel corso di:
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Bastoncelli

cellule nervose, situate nella retina, 

responsabili della visione notturna, 

ovvero priva di colori e con 

scarsissima luce.

Coni

cellule nervose, situate nella retina, 

responsabili della visione diurna, 

ovvero a colori e con la percezione 

dei dettagli.

L'esame visivo è la prima fase dell'analisi organolettica e 

fornisce informazioni introduttive che verranno confermate o 

meno dalle tappe successive, quella olfattiva e quella 

gustativa. 

L'occhio umano è l'organo preposto a questa funzione.

VISTA
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Colore

Riflesso

Sfumatura

Stato fisico

Fluidità

Pulizia

Omogeneità
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La sensazione olfattiva è determinata dalla presenza di molecole volatili 

nella cavità nasale che stimolano la mucosa olfattiva, costituita da cellule 

sensoriali basali e di sostegno. 

Le cellule sensoriali sono delle vere e proprie cellule nervose e presentano 

all’apice delle ciglia. Le molecole dotate di odore eccitano direttamente i 

neuroni olfattivi entrando in contatto con specifici recettori proteici presenti 

sulle ciglia. Non esistono recettori specifici per ogni singolo odore, benché 

sembra appurata la presenza di una trentina di recettori diversi, ciascuno 

destinato al riconoscimento di particolari categorie di molecole. 

OLFATTO
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La sensazione olfattiva è determinata dalla presenza di molecole volatili 

nella cavità nasale che stimolano la mucosa olfattiva, costituita da cellule 

sensoriali basali e di sostegno. 

OLFATTO
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via nasale diretta

- per diffusione, quando le particelle 

odorose si mescolano all'aria che 

attraverso il naso;

- per correnti vortice, quando 

inspiriamo bruscamente e le 

particelle odorose si fissano alla 

mucosa olfattiva; questo è il 

metodo più efficace in fase di 

degustazione per raggiungere le 

fosse nasali;

via retronasale

 -  per convezione, deglutendo una 

quantità di liquido, esce aria calda 

spinta dalla faringe ed incontra aria 

fredda appena inalata; 

L’optimum di funzionamento 

della membrana olfattiva si 

realizza intorno ai 37 °C. 

L'abilità ad identificare sia la 

qualità che l’intensità degli 

odori sembra essere facilitata 

dalla pratica. Il naso ha una 

capacità sensoriale 10.000 

volte superiore a quella del 

gusto. 
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Profumo (floreale, fruttato, spaziato, …)

Fragranza

Difetti 

Odori estranei

Intensità

Persistenza

Prof. Carlo I.G. Tuberoso – Appunti didattici Chimica degli Alimenti 2025-26



eucaliptolo

vanillina

cumarina
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Il gusto è un senso molto meno complesso dell'olfatto, ci 

fornisce solamente sensazioni elementari: SAPORIFERE - 

TATTILI - RETRONASALI

GUSTO
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Le papille gustative distribuite nelle varie zone della lingua percepiscono 

così i quattro sapori fondamentali: con le papille fungiformi sulla punta 

della lingua si avverte di più il DOLCE mentre le zone laterali 

percepiscono il SALATO e quelle laterali anteriori l'ACIDO; la zona 

dorsale è sensibile all'AMARO grazie alle papille caliciformi; nella zona 

dorsale centrale sono presenti anche le papille filiformi che hanno la 

funzione tattile, cioè rilevano la diversa consistenza dei liquidi e dei solidi 

che si introducono in bocca. Viene indicato anche un quinto sapore, 

l’umami.
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Alcuni studi hanno proposto due meccanismi distinti per la 

percezione di sensazioni di gusto metallico, uno dipendente 

dall'odore retronasale e un secondo mediato dai chemorecettori 

orali.

…ma esiste il gusto metallico?

Inoltre, si è visto che il recettore TAS2R7 è reattivo a vari sali 

minerali e potrebbe agire come un ampio sensore, simile al 

recettore sensibile al calcio, per cationi metallici biologicamente 

rilevanti sia nei tessuti orali che extraorali.

https://doi.org/10.1021/acs.jafc.0c06463
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Sapore

Palatibilità

Piacevolezza

Equilibrio

Intensità

Persistenza
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Fluidità

Viscosità

Friabilità

Solidità

Granulazione

Untuosità

Temperatura

UDITO - TATTO
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Individuazione sapori (dolce, salato, acido, amaro) e 

soglie

Individuazione odori standard

TEST DESCRITTIVI

Vengono quantificati gli attributi sensoriali (descrittori), 

previamente individuati, che meglio caratterizzano un 

prodotto alimentare. 
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IL MATERIALE

I DIFETTI

BARRIQUE- BOTTE

LE NEZ DU VIN - 54 AROMI
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TEST DISCRIMINANTI 

QUALI-QUANTITATIVI
Forniscono informazioni relative all’entità delle 

differenze esistenti tra più campioni o alla categoria di 

appartenenza di un campione. 

Test di discriminazione qualitativa

c’è differenza tra i prodotti in esame?

• Test di confronto (trovare eventuali differenze tra due 

prodotti X e Y)

• Duo-trio test (trovare quale dei due prodotti X e Y è 

uguale al riferimento)

• Test triangolare (tra tre campioni, di cui 2 uguali, 

individuare qual’è quello diverso)
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Test di descrizione quantitativa

qual è la differenza? e/o quant’è grande la differenza?

Test dell’ordinamento

(all’interno di una serie di prodotti, quale campione ha la 

maggiore o minore intensità di una determinata caratteristica)

TEST DISCRIMINANTI 

QUALI-QUANTITATIVI
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LA SALA DEGUSTAZIONE

• Temperatura: 20-22°C

• Umidità: 60-80%

• Luce diffusa e uniforme

• Colori della sala chiari e neutri

• Postazioni singole (min 12)

• Assenza di rumori e odori 

estranei

• Superfici amorfe (bianco)

• Orario ottimale (10-11 / 16-18)
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IL DEGUSTATORE

Caratteristiche innate

Condizioni fisiologiche

Condizioni psicologiche
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Nel corso di Chimica degli Alimenti saranno trattati in 

dettaglio gli aspetti sensoriali di alcuni alimenti in quanto 

legati alla presenza di specifiche molecole (terpeni, polifenoli, 

carotenoidi, ecc.) o trattamenti tecnologici (ossidazione, 

imbrunimenti, reazione di Maillard, ecc.).
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