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QLIF /28.09.04
QLIF Delphi sondaggio d’opinione presso esperti nel settore 
trasformazione di derrate alimentari biologiche

Il presente sondaggio è una di due inchieste presso esperti in Europa, che si svolgerà tra il mese di ottobre 04 e febbraio 2005 nell’ambito di un progetto UE. L’obiettivo del progetto “Quality low input food (QLIF)” è lo sviluppo di direttive e strategie per una trasformazione delicata e a basso consumo di risorse che garantiscano una buona qualità e un’alta sicurezza dei generi alimentari di prodotti trasformati biologicamente.

Nella prima fase si tratta di scoprire i temi più importanti e più attuali per quanto riguarda la trasformazione biologica. Ottenere il maggior numero possibile di opinioni relative alla qualità di derrate alimentari bio trasformate (quality low input food) è di importanza centrale. 

L’obiettivo della prima tornata di esperti non è quello di ottenere un parere indiviso o di trovare un consenso. Vi preghiamo pertanto di comunicarci liberamente le vostre opinioni, anche se non sono comuni o se sono impopolari. Per ogni blocco di domande vi è la possibilità di formulare osservazioni e idee. Siamo grati anche per aggiunte in merito a settori trattati in modo insufficiente o addirittura tralasciati. Approfittate di questa occasione. Ogni osservazione inerente al questionario è benvenuta. In allegato trovate il questionario. Se desiderate compilarlo per via elettronica, ne trovate una versione sul sito internet www.qlif.org
Vi preghiamo di inviare il questionario interamente compilato mediante la busta allegata entro il 22.10.2004 all’Istituto di ricerca sull’agricoltura biologica a Frick (Svizzera) o per e-mail a ursula.kretzschmar@fibl.ch. Il sondaggio sarà analizzato e i risultati vi saranno inviati in forma cifrata (senza indicazione personale dei partecipanti). I risultati della prima tornata confluiranno nel questionario della seconda tornata.

Siamo volentieri a vostra disposizione per rispondere a eventuali domande e per aiutarvi a compilare il questionario. Vogliate rivolgervi a Ursula Kretzschmar, FIBL tel. martedì e mercoledì : +41 62 865 04 15, fax: +41 62 865 72 73, 

email: ursula.kretzschmar@fibl.ch
internet: www.fibl.org 

Vorremmo farvi notare che la ricerca bibliografica „Litterature survey on underlying principles of organic food processing“ può essere scaricata nel formato pdf da www.fibl.org o www.qlif.org.

Grazie della partecipazione

Domande generali sull’attività: 

In quale settore lavora? 

□ trasformazione di derrate alimentari nel settore: □ marketing □ ricerca □ produzione 

Come trasformatore del/dei gruppo/i di prodotti:

□ latte e latticini 
□ carne e prodotti a base di carne  

□ cereali e prodotti a base di cereali 
□ frutta e verdura incl. funghi e germogli 
□ alcolici e aceto
□ grassi e oli vegetali nonché margarina

□ uova e ovoprodotti 
□ spezie, brodi, minestre, salse 

□ alimenti per neonati
□ pasticceria e dolciumi

□ prodotti per la salute/dietetici
□ altri ……………………………………………


Qual’è la percentuale della produzione di prodotti biologici nella sua impresa?

1% o meno della cifra d’affari □, dall’1 al 5 % □, dal 5 al 10 %□, dal 10 % al 50 %□, più del 50 % □, 100% □ 

□ Secondo quali direttive sono ottenuti i prodotti biologici?: ………………………………………….. 

□ Sono ottenuti anche prodotti non biologici secondo altre direttive? 

………………………………………….. 

Da quanto tempo la sua impresa produce prodotti biologici?

□ più di 10 anni □ 5 a 10 anni □ 2 a 5 anni 

□ da poco (meno di due anni)

□ Associazione dei consumatori

□ Amministrazione pubblica

□ Organizzazione di marchio/ente di certificazione 

□ Istituto di ricerca

□
Altri……………………………………………………………

1. Domande generali

Quando ci si occupa della trasformazione di derrate alimentari biologiche si parla spesso di concetti come “trasformazione delicata, freschezza e genuinità/autenticità“. Lo scopo delle seguenti domande è quello di meglio definire questi concetti in relazione alla trasformazione di prodotti biologici. 

1.1
Che cosa intende per “trasformazione minima”? Cerchi di definire questo concetto dal suo punto di vista:  

…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

1.2
Che cosa intende per “trasformazione delicata”? Cerchi di definire questo concetto dal suo punto di vista:  

…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

1.3
Che cosa intende per prodotto fresco? Cerchi di definire questo concetto dal suo punto di vista. 

…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

1.4
Che cosa intende per genuinità/autenticità in relazione a un alimento?

…………….…..………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

	2. 
Quali criteri sono importanti per un alimento biologico per avere successo sul mercato 

	molto importante
	importante
	poco importante
	non ha nessuna importanza
	
	non so

	2.1 Freschezza
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.2 Metodi di trasformazione minimi e delicati
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.3 Impiego minimo di additivi e coadiuvanti per la trasformazione 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.4 Qualità organolettiche (colore, odore e sapore)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.5 Trasformazione rispettosa dell’ambiente

(p. es. ISO 14000)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.6 Imballaggio rispettoso dell’ambiente
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.7 Certificazione secondo criteri sociali (p. es. Max Havelaar)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.8 Regionalità (prodotto, trasformato e venduto nella regione) 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.9 Stagionalità
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.10 Alimenti integrali
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.11 Aspetti legati alla salute
	(
	(
	(
	(
	
	(

	2.12 Genuinità/autenticità
	(
	(
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………

	3. Sicurezza delle derrate alimentari




Accanto al valore nutritivo degli alimenti, la sicurezza delle derrate alimentari è il criterio di qualità più importante. È pertanto lecito chiedersi se a questo proposito vi sono problemi speciali per i prodotti bio.


	si
	no
	
	non so

	3.1 Sicurezza delle derrate alimentari: esiste un problema speciale/principale per i prodotti bio per quanto riguarda resicui di pesticidi, stimolatori della crescita o antibiotici?

Se sì, quali?

……………………………………………………………….. 
	
	
	
	

	3.2 Sicurezza delle derrate alimentari: assenza di agenti patogeni microbici (per esempio e. coli, salmonella) e di prioni. Esiste un problema speciale/principale rispetto alle derrate alimentari convenzionali?

Se sì, quale?

……………………………………………………………..


	
	
	
	

	3.3 Sicurezza delle derrate alimentari: assenza di tossine (micotossine, diossina, ecc.). Esiste un problema speciale/principale rispetto alle derrate alimentari convenzionali?

Se sì, quale?

……………………………………………………………..

 
	
	
	
	


	4. 
Direttive/standards per la trasformazione di prodotti biologici
	ottimo
	buono
	in parte
	per niente
	
	non so

	4.1 È sufficiente il Regolamento bio UE per la produzione di prodotti bio trasformati? (Regolamento del Consiglio (CEE) No 2092/91 del 24 giugno 1991 relativo all’agricoltura biologica)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	4.2 È possibile produrre prodotti di alta qualità sulla base del Regolamento UE 2091/92?
	(
	(
	(
	(
	
	(

	4.3 Valuterebbe positivamente una normativa più particolareggiata per il settore trasformazione nel Regolamento UE 2091/92?
	(
	(
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………

	5. 
Per quali criteri sarebbe utile avere prescrizioni più dettagliate nel Regolamento bio UE o un manuale bpp (buona prassi di produzione) per la trasformazione di prodotti bio? 


	molto importante
	importante
	poco importante
	non ha nessuna importanza
	
	non so

	5.1 Freschezza
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.2 Metodi di trasformazione minimi e delicati
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.3 Impiego minimo di additivi e coadiuvanti per la trasformazione 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.4 Qualità organolettiche (colore, odore, sapore)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.5 Trasformazione rispettosa dell’ambiente 

(p. es. ISO 14000)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.6 Imballaggio rispettoso dell’ambiente
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.7 Certificazione secondo criteri sociali (p. es.  Max Havelaar)
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.8 Regionalità (prodotto, trasformato e venduto nella regione) 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.9 Stagionalità
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.10 Alimenti integrali
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.11 Aspetti legati alla salute
	(
	(
	(
	(
	
	(

	5.12 Genuinità/autenticità
	(
	(
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………………

6. Domande specifiche sui prodotti

6.1

	 Freschezza

Le materie prime fresche e ben mature sono il presupposto per un’elevata qualità del prodotto finale e per scarse perdite di qualità durante il processo della trasformazione. Queste sono condizioni importanti poiché solo pochi additivi sono ammessi per la trasformazione di prodotti bio. Per i trasformatori di derrate alimentari biologiche potrebbe essere un obiettivo, avere raccomandazioni in merito ai tempi massimi di trasporto o ai periodi di maturità per quanto riguarda i singoli ingredienti. Sono utili prescrizioni in questo settore?
	molto importante
	importante
	poco importante
	non ha nessuna importanza
	
	non so

	6.1.1 Latticini: brevi tempi di trasporto e breve periodo di stoccaggio tra la mungitura e il processo di trasformazione per ottenere buone qualità organolettiche
	(
	(
	(
	(
	
	(

	6.1.2 Carne e prodotti a base di carne: sufficiente maturazione tenendo conto dei diversi tipi di carne. 
	(
	(
	(
	(
	
	(

	6.1.3 Cereali: maturazione della farina tenendo conto delle diverse varietà di cereali. 
	(
	(
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………

	6.2  Metodi di trasformazione

Un obiettivo potrebbe essere, che per il prodotto si impieghi il procedimento di trasformazione più delicato e più rispettoso dell’ambiente. Per i seguenti gruppi di prodotti impiega o si aspetta metodi di trasformazione diversi per prodotti bio rispetto a prodotti convenzionali?
	sì
	no
	
	non so

	6.2.1 Latte e latticini
	(
	(
	
	(

	6.2.2 Carne e prodotti a base di carne
	(
	(
	
	(

	6.2.3. Frutta e prodotti a base di frutta
	(
	(
	
	(

	6.2.4 Verdura e prodotti a base di verdura
	(
	(
	
	(

	6.2.5 Cereali e prodotti a base di cereali 
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………

6.3 

	Metodi di trasformazione specifici nonché impiego di prodotti semilavorati

Esistono tecnologie recenti come il forno a microonde per riscaldare o pastorizzare, l’estrusione per la produzione di prodotti a base di cereali, l’osmosi inversa impiegata nella produzione di formaggio e vino, ecc. Inoltre le derrate alimentari possono essere prodotte, risp. “composte” con ingredienti isolati. 
	sì
	no
	
	non so

	6.3.1 È accettabile l’impiego del microonde (p. es. per la pastorizzazione della pasta) per la produzione di un prodotto biologico?
	(
	(
	
	(

	6.3.2 È accettabile l’impiego della tecnologia dell’estrusione

a) per la produzione di prodotti biologici a base di cereali?

b) per la produzione di pasta biologica?
	(
(
	(
(
	
	(
(

	6.3.3 È accettabile per un prodotto biologico l’impiego di osmosi inversa per la produzione di formaggio o di vino (concentrazione di latte e succo d’uva)? 
	(
	(
	
	(

	6.3.4 Nell’UE è oggetto di discussione l’impiego di uno scambiatore di ioni: p. es. per la decolorazione di sciroppo di glucosio, soprattutto perché con lo scambio di ioni ha luogo chiaramente una reazione chimica. È accettabile l’impiego di uno scambiatore di ioni per la produzione di un prodotto biologico?
	(
	(
	
	(

	6.3.5. È pensabile per lei un prodotto biologico composto da sostanze alimentari isolate come proteine o amidi?
	(
	(
	
	(

	6.3.6 Frutta e prodotti a base di frutta

È possibile l’impiego di succo di frutta concentrato come prodotto semilavorato in un prodotto bio?
	(
	(
	
	(

	6.3.7 Verdura e prodotti a base di verdura

È possibile l’ulteriore trasformazione di verdura surgelata come prodotto semilavorato per un prodotto bio?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………

	6.4. Impiego di additivi 

Nel Regolamento Bio UE 2092/91 l’impiego di additivi è disciplinato unicamente per i prodotti vegetali ad eccezione del vino. Questa normativa non vale per la produzione di prodotti animali bio. 
	sì
	no
	
	non so

	6.4.1 Sarebbe utile se il Regolamento Bio UE 2092/91 includesse tutti i gruppi di prodotti (prodotti vegetali, prodotti animali e vino)?
	(
	(
	
	(

	6.4.2 Dovrebbe essere vietato l’impiego di additivi di sintesi per la trasformazione di prodotti bio?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..…………………………………………………………………….
	6.5 Aromi e esaltatori di sapidità: 

I consumatori sono abituati a prodotti aventi sempre lo stesso aroma. Durante la trasformazione vanno persi degli aromi. Per i prodotti bio è ammesso unicamente l’impiego di aromi naturali. Alcune organizzazioni di marchi privati vietano in generale l’impiego di aromi. L’impiego di esaltatori di sapidità non è chiaramente disciplinato nel Regolamento UE 2092/91. 
	sì
	no
	
	non so

	6.5.1 Accetta l’impiego di aromi naturali (isolati da piante o animali) in un prodotto bio?
	(
	(
	
	(

	6.5.2 Gli aromi dovrebbero essere certificati bio? 
	(
	(
	
	(

	6.5.3 Accetterebbe l’impiego di esaltatori di sapidità in un prodotto bio? 
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..……………………………………………………………………

6.6 

	Colorazione: 

Durante la trasformazione il colore del prodotto può cambiare. Il Regolamento UE 2092/91 ammette unicamente la colorazione con ingredienti coloranti, come il caramello. Alcune direttive di diritto privato vietano del tutto la colorazione.
	sì
	no
	
	non so

	6.6.1 Accetterebbe l’impiego di coloranti adatti per le derrate alimentari in un prodotto bio? 
	(
	(
	
	(

	6.6.2 Accetterebbe l’impiego di coloranti naturali in un prodotto bio?
	(
	(
	
	(

	6.6.3 Gli ingredienti coloranti dovrebbero essere certificati come biologici, p. es. succo di barbabietole biologico?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..……………………………………………………………………

	6.7 Antiossidanti: 

Si impiegano antiossidanti naturali, biologici nonché di sintesi. Il Regolamento UE 2092/91 ammette l’impiego di ambedue le categorie. Alcune direttive private ammettono unicamente l’impiego di antiossidanti naturali di qualità biologica. 
	sì
	no
	
	non so

	6.7.1 È accettabile l’impiego di antiossidanti di sintesi in un prodotto biologico (p. es. acido ascorbico)? 
	(
	(
	
	(

	6.7.2 Preferirebbe l’impiego di un antiossidante biologico come per esempio acerola in polvere con un elevato contenuto naturale di vitamina C oppure estratto di rosmarino biologico?
	(
	(
	
	(

	6.7.3 Preferisce la forma microbiologica di acidi alla forma sintetica?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………………
	6.8 Conservanti:

In genere l’impiego di conservanti non è ammesso in un prodotto biologico. L’impiego di nitrati/nitriti per la produzione di carne è oggetto di discussione 
	sì
	no
	
	non so

	6.8.1 In generale è accettabile l’impiego di conservanti in un prodotto biologico?
	(
	(
	
	(

	6.8.2 Appoggerebbe l’impiego di nitrati in prodotti bio a base di formaggio? 
	(
	(
	
	(

	6.8.3 Appoggerebbe l’impiego di nitrati/nitriti in prodotti bio a base di carne? 
	(
	(
	
	(


Osservazioni …..………………………………………………………………………

	6.9 Agenti lievitanti 

In genere gli agenti lievitanti sono impiegati per la produzione di prodotti di panetteria. Il Regolamento UE 2092/91 ammette l’impiego di diversi agenti lievitanti. Uno di essi contiene fosfato (E341 fosfato di calcio)
	sì
	no
	
	no so

	6.9.1 È accettabile l’impiego di agenti lievitanti contenenti fosfati per un prodotto biologico? 
	(
	(
	
	(

	6.9.2 Dovrebbero essere certificati come bio gli eccipienti?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..……………………………………………………………………..

	6.10 Emulsionante:

Il Regolamento UE 2092/91 ammette l’impiego di lecitina (E 322).
	sì
	no
	
	non so

	6.10.1 Dovrebbero essere certificati come biologici determinati emulsionanti in considerazione della problematica OGM (p. es. lecitina di soia)? 
	(
	(
	
	(


Osservazioni:……………………………………………………………………….…

	6.11 Enzimi: 

Tutte le forme di enzimi impiegate nella trasformazione di derrate alimentari possono essere impiegate anche per la fabbricazione di prodotti bio a condizione che gli enzimi siano stati ottenuti senza l’aiuto di tecnologia genetica. È pertanto lecito chiedersi se in futuro saranno ancora disponibili enzimi esenti da OGM.
	sì
	no
	
	non so

	6.11.1 Tenendo conto della problematica degli OGM, dovrebbe essere generalmente ammesso l’impiego di enzimi in prodotti biologici? (p. es. prodotti della panetteria, latticini, fabbricazione della birra, carne, succhi di frutta)?
	(
	(
	
	(

	6.11.2 È accettabile l’impiego di enzimi nella farina da pane per standardizzare il processo di trasformazione? 
	(
	(
	
	(

	6.11.3 Dovrebbe essere ammesso l’impiego di enzimi nella trasformazione della carne (p. es. transglutaminasi per la produzione di carne ristrutturata ottenuta con resti di carne)? 
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………………

	6.12 Microrganismi:

Tutte le forme di microrganismi impiegati nella trasformazione di derrate alimentari possono essere impiegati anche nella produzione di prodotti biologici a condizione che i microrganismi siano stati ottenuti senza l’aiuto di tecnologia genetica. 
	sì
	no
	
	non so

	6.12.1 I microrganismi come i lieviti, le colture per la trasformazione del latte e della carne, ecc. dovrebbero essere coltivati su un terreno di coltura che adempie i requisiti del Regolamento Bio 2092/91? 
	(
	(
	
	(

	6.12.2 L’impiego di colture convenzionali rappresenta un inganno dei consumatori?
	(
	(
	
	(

	6.12.3 La chimosina dovrebbe provenire da vitelli allevati in regime biologico?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..……………………………………………………………………………

	6.13 Antiagglomeranti

Diversi coadiuvanti per la trasformazione e antiagglomeranti sono elencati nel Regolamento UE 2091/92 (p. es. farina di riso, cera d’api, oli vegetali…) 
	sì
	no
	
	non so

	6.13.1 Deve essere possibile l’impiego di antiagglomeranti convenzionali per prodotti biologici?
	(
	(
	
	(

	6.13.2 Impiega già antiagglomeranti biologici?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………………………

	6.14 Separazione durante la trasformazione

Giusta il Regolamento UE 2091/92 occorre adottare misure atte a garantire la separazione per ogni fase della trasformazione.
	sì
	no
	
	non so

	6.14.1 Sarebbero utili prescrizioni specifiche per la separazione per gruppo di prodotti? 
	(
	(
	
	(

	6.14.2 Potrebbe essere un obiettivo avere linee separate per la trasformazione di prodotti biologici (secondo il Regolamento UE a partire dal 2008 sono necessarie per i mangimi)? 
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………………

	6.15 ontrassegno

Per i prodotti bio è richiesta la dichiarazione dell’ente di certificazione nonché la dichiarazione speciale degli ingredienti convenzionali. Alcune organizzazioni di marchio hanno direttive per la dichiarazione più severe in modo che il consumatore abbia una dichiarazione buona e trasparente. 
	sì
	no
	
	non so

	6.15.1 Occorre dichiarare sull’imballaggio i metodi di trasformazione?
	(
	(
	
	(

	6.15.2 Occorre dichiarare sull’imballaggio l’impiego di coadiuvanti per la trasformazione come gli enzimi?
	(
	(
	
	(

	6.15.3 Occorre dichiarare la provenienza delle materie prime?
	(
	(
	
	(


Osservazioni:…..………………………………………………………………………

	6.16 Imballaggio

Per garantire una sufficiente protezione (microbiologica, conservabilità) del prodotto biologico, non è sempre possibile impiegare il materiale da imballaggio più rispettoso dell’ambiente. 
	sì
	no
	
	non so

	6.16.1 Utilizza risp. preferisce un imballaggio rispettoso dell’ambiente? 
	(
	(
	
	(

	6.16.2 È accettabile per il consumatore che un prodotto biologico sia confezionato in un imballaggio che garantisce la miglior protezione del prodotto (maggiore conservabilità) piuttosto che in un imballaggio più rispettoso dell’ambiente (p. es. impiego di alluminio o tetra-pack)?
	(
	(
	
	(


Formuli la sua definizione di sovraimballaggio (over packaging):

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Osservazioni:…..…………………………………………………………………………

6.2 È un obiettivo offrire lo stesso assortimento di prodotti sia in qualità bio che in qualità convenzionale?

sì  (          no (
Perché ?

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………

6.3 Osservazioni generali

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………

Grazie della partecipazione!
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