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“ UN IMPEGNO COMUNE A TUTELA DELLA LEGALITA’ E DELLA QUALITA’ DELLE PRODUZIONI AGROALIMENTARI”
L’impegno nella lotta alle frodi alimentari, come ad ogni altra forma di illegalità che condiziona il comparto agroalimentare, è una priorità che non riguarda solo le forze di polizia e i vari organi di controllo.

E’ un impegno comune che coinvolge soprattutto gli operatori del settore: il nostro mercato agroalimentare deve essere sempre più trasparente nel tutelare legalità e qualità delle produzioni, non solo nell’ interesse dei consumatori, ma soprattutto dei produttori corretti e onesti che non possono subire la concorrenza sleale di quanti operano nell’illegalità e  li penalizzano compromettendo anche sul piano internazionale l’immagine del nostro Made in Italy. 

Questa iniziativa va nel senso del percorso intrapreso verso sempre più incisive forme di collaborazione tra organismi di controllo e operatori del settore. Si tratta di un’ esigenza sentita fortemente da entrambe le parti  e che nasce per l’esperienza  più recente dell’azione antifrode,  svolta in particolare nel settore dell’olio extravergine d’oliva. 

Le principali associazioni di produttori italiane hanno più volte segnalato le nuove minacce per le produzioni nazionali che devono confrontarsi con competitors che pongono in commercio “olio extavergine d’oliva” a costi bassissimi, ma ben lontani da quello derivato dalla qualità delle cultivar  nazionali.  E i primi riscontri investigativi ci dicono che questa preoccupazione è fondata.
Proprio recentemente, il 2 agosto scorso i NAC,  Nuclei Antifrodi Carabinieri,  hanno  individuato una frode sul flusso di commercializzazione dell’olio extravergine d’ oliva che ha portato al sequestro di oltre 9000 litri olio proveniente dall’estero  che è risultato “deodorato” alle analisi di laboratorio. 
L’ olio “deodorato” è un olio di pessima qualità con alla base olio di oliva derivato da metodi di coltivazione superintensivi che vedono grandi ammassi di olive lasciate decantare e che pertanto sviluppano acidi maleodoranti; questi oli richiedono necessariamente un “lavaggio”  chimico che non viene dichiarato, la c.d. “deodorazione”,  che ovviamente non è ammessa per l’olio extravergine d’oliva. 

Le caratteristiche organolettiche e nutrizionali dell’olio extravergine d’oliva, in specie per l’elevato valore delle vitamine, dei grassi monoinsaturi (che aumentano il c.d. colesterolo “buono” HDL) e dei  polifenoli (gli antiossidanti naturali che - secondo le più recenti ricerche - se vengono assunti regolarmente in misura di 200 milligrammi al giorno allungano la vita e svolgono un’efficace azione antitumorale) possono essere salvaguardate solo se si tratta di  genuino olio extarvergine d’oliva ottenuto esclusivamente da trattamenti meccanici e non sottoposto a lavorazione: è questo che preserva il valore nutrizionale di vitamine, grassi monoinsaturi e polifenoli.  

Fino a qualche tempo fa è stato difficile scoprire le frodi da olio “deodorato” perché la normativa comunitaria non dava indicazioni precise,  ma  finalmente all’inizio di quest’anno è stato varato il Regolamento Comunitario n. 61 del 24 gennaio che pone un limite massimo dei c.d. “alchilesteri” (“indici di deodorazione”) prodotti che si formano per reazione degli acidi grassi con gli alcoli, tipica della degradazione delle componenti del frutto. Il limite massimo consentito è di 75 milligrammi al Kg. e può arrivare a 150 solo a certe condizioni. Peraltro gli esperti di settore sono dell’avviso che 75  è già un valore alto per definire un olio extravergine di qualità.  

In ogni caso la nuova normativa ha consentito di avviare in maniera mirata le indagini sulle tracce dell’olio deodorato che anche le principali associazioni di produttori italiane hanno segnalato come nuova forma di minaccia per la qualità del prodotto. 
Occorre quindi svolgere un’ azione comune nella tutela dell’olio extravergine d’oliva, come nelle altre produzioni di eccellenza della qualità alimentare italiana. L’Italia di fronte alle sfide della globalizzazione del mercato agroalimentare può competere  solo se tutela efficacemente il valore aggiunto della qualità del suo Made in Italy. 
L’olio ha una composizione chimica esclusiva, tale da renderlo unico dal punto di vista delle proprietà sensoriali e salutistiche se prodotto salvaguardandone la genuinità. L’Italia conta oltre 500  varietà di olive autoctone e  39 oli extravergine di oliva dop e una igp , cui vanno aggiunte anche le produzioni certificate “biologico”. 
Nel mondo sono state stimate  1629 cultivar, l’Ialia ne ha 638 { es. leccino (Italia centrale), taggiasca (liguria) moraiolo (umbria), frantoio (toscana), bosana (sardegna), canino (lazio), ortice (campania), coratina (puglia), biancolilla ,  nocellara del belice ( sicilia),etc.}. 
Si tratta di un patrimonio unico e sicuramente irrepetibile che non ha rivali. 
La collaborazione tra operatori del settore e  organi di controllo può dunque vedere un’azione comune orientata soprattutto ad informare:  una corretta informazione può essere diretta sicuramente ai consumatori, che possono essere bene orientati sul consumo informato e consapevole grazie anche al risultato che l’Italia ha ottenuto con la normativa sull’etichettatura . E in questa direzione è sicuramente lodevole l’iniziativa di quelle associazioni di  produttori che vogliono ancora una etichetta più trasparente e più  “etica”. 
Ma questa azione di informazione e di sensibilizzazione può essere rivolta anche all’interno del mondo della produzione. E’ nell’ambito della stessa produzione e della commercializzazione che può essere diffusa una  cultura della legalità e della qualità delle produzioni nazionali: oggi l’Italia  di fronte alle nuove sfide globali del commercio può competere solo sul piano della qualità.  La qualità delle nostre produzioni è dunque un valore aggiunto da preservare. La ricerca di facili guadagni  con condotte fraudolente e non orientate alla qualità è destinata a magri risultati e anzi ad esporre  a gravi conseguenze, anche perché oggi il cittadino è particolarmente attento alla propria tutela alimentare ed è sempre maggiormente  consapevole del proprio diritto di chiedere condotte lecite, trasparenti e responsabili  nelle produzioni agroalimentari.  

La qualità alimentare è costantemente oggetto dell’azione antifrode del Comando Carabinieri Politiche Agricole e Alimentari che ha intensificato i controlli nel settore, sviluppando - proprio come in questo caso - iniziative di collaborazione a tutela delle associazioni di produttori nazionali, che nella maggioranza rispettano le regole e si sentono danneggiati dalla concorrenza sleale di  chi cerca di lucrare a discapito della qualità dei prodotti e del rispetto dei consumatori. 

L’importante realtà  dell’associazionismo nel settore dell’olio d’oliva rappresenterà dunque un riferimento fondamentale per le attività del Comando Carabinieri Politiche Agricole e Alimentari e  l’impegno comune di tanti operatori del settore a fianco dei Nuclei Antifrodi Carabinieri consentirà di sviluppare più efficacemente l’azione antifrode a tutela della qualità nelle produzioni dell’olio extravergine d’oliva. 
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