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OGGETTO: Tonno — trattamentiittegati-esimdrome sgombroide.

Il regolamento (CE) n. 853/2004 prevede che tutti i prodotti della pesca congelati siano mantenuti
ad una temperatura inferiore a -18 ° C. In deroga a tale disposizione i pesci interi inizialmente congelati in
salamoia possono essere mantenuti a -9 ° C a condizione che essi siano destinati alla sterilizzazione che di
fatto viene attuata durante la produziohe delle conserve in scatola.

Nel corso degli ultimi mesi la Commissione Europea ha segnalato, attraverso la rete
dell’assistenza e cooperazione amministrativa, un aumento dei casi di istaminosi per consumo di tonno
fresco, riconducibile a pratiche fraudolente.

Le verifiche della Commissione riconducono la pratica fraudolenta all’uso di tonno congelato in
deroga, e quindi da destinarsi esclusivamente alla sterilizzazione, per la commercializzazione come fresco
previo trattamento con additivi non consentiti.

Il tonno congelato in salamoia, in deroga, differisce all’esame ispettivo da quello fresco o
altrimenti congelato ed assume una colorazione bruna. Tale prodotto, contrariamente all’uso a cui ¢
destinato dalla normativa, puo talvolta essere scongelato e iniettato, presso stabilimenti di lavorazione, o
con e;ciaftivi non consentiti per i prodotti della pesca non trasformati oppure con additivi che, benché
consentiti, sono utilizzati a dosaggi elevati e superiori alle normali dosi (quantum satis) necessarie a
preservare il prodotto, al fine di modificarne il colore che assume cosi una tonalita rosso brillante,
evocante nell’aspetto 1’anguria o il melograno, persistente e invitante per il consumatore.

Il tonno cosi trattato, in genere confezionato a temperatura di refrigerazione, sottovuoto o in

atmosfera modificata, non necessariamente contiene alti tassi di istamina ma facilmente pud alterarsi e
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produrla in seguito all’apertura della confezione presso le rivendite, i ristoranti o in ambiente domestico
senza che 1’aspetto del prodotto si modifichi e ne indichi la acquisita pericolosita.

Le tonnare che praticano questo tipo di pesca sono appositamente attrezzate ¢ normalmente non
praticano altra forma di congelamento, anche se non & possibile risalire a tale attivita in deroga dal
numero di riconoscimento comunitario o dai documenti commerciali.

Pertanto gli organi di controllo, nei casi sospetti, devono effettuare, oltre ad eventuali
campionamenti analitici, controlli di rintracciabilita allo scopo risalire al tipo di materia prima o alla nave
riconosciuta, comunitaria o di paesi terzi, che ha effettuato la pesca.

Secondo le indicazioni della Commissione, qualora sia necessario richiedere al paese comunitario
informazioni aggiuntive sulla materia prima, occorre utilizzare ’assistenza amministrativa tramite
I’Ufficio 8 della scrivente direzione, inviando una richiesta scritta  all’indirizzo

frodialimentari.dgisan@sanita.it con le seguenti informazioni: prodotto con denominazione di vendita e

identificativo del lotto, stabilimento di produzione ed eventuale distributore e, a conferma della
tracciabilita, allegare ogni documentazione di accompagnamento utile compresi eventuali rilievi
fotografici della materia prima.

Ad ogni buon fine, si allega alla presente la documentazione comunitaria in inglése, riservata ai
servizi ispettivi, dove viene descritta la pratica illegale con un elenco informale, non completo, di
imbarcazioni che effettuano il congelamento del tonno in salamoia destinato alla produzione di conserve

sterili.
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TIPS FOR INSPECTION

Food Fraud - Tuna intended for canning sold as "defrosted" tuna
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