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Summary – The modern way of life is characterized of  light and speedy food: sorbets of fruits represent some of them. Sorbets of fruit are made of fruits, water and a little part of milk, sometimes doesn’t appear it. With this  research the authors have followed the metal contamination and the correspondence between  fruit and sorbets.  17 sample of fruit and 20 sample of sorbets coming from the area of the City of Turin have been analysed and there has been no evidence of any contamination of heavy metals in fruit and sorbet . The data collected allow to affirm that the environmental situation is under control and the sorbets fully satisfy this helth requisite and are advised to a light diet. 
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INTRODUZIONE 

I tempi moderni, con i loro ritmi veloci, impongono, sempre più, di consumare cibi pronti e soprattutto a basso tenore calorico. Sempre  più d’estate si possono vedere persone consumare, durante  la breve pausa del pranzo, gelati, gelati a base di frutta e sorbetti di frutta.Nella  Città di Torino sono stati  autorizzati negli ultimi cinque anni una cinquantina di laboratori per la produzione artigianale di gelati . Molti tra questi artigiani hanno posto molta attenzione alla selezione dei fornitori ed alla scelta della materia prima quale ingrediente per la preparazione di gelati e sorbetti alla frutta.

Questo fatto ha portato, sicuramente, ad un innalzamento del livello qualitativo del prodotto permettendo, così, di poter dare al consumatore una giusta risposta alle esigenze di genuinità e bontà.

E’ necessario, però, spiegare la differenza che esiste tra il gelato a base di frutta e il sorbetto alla frutta: quest’ultimo, che sta assumendo sempre più importanza sia dal punto di vista nutrizionale che  commerciale, è caratterizzato dall’avere tra i suoi ingredienti la sola frutta, acqua e zucchero nelle sue varie forme, qualche volta con l’aggiunta di vino, spumante o liquore. Non molti anni fa era difficile trovare posti in vendita sorbetti preparati con frutta “insolita” quale gelso, kiwi, uva-fragola. Oggi sono molti i produttori che preparano sorbetti non solo con  limone o fragola, ma si spingono oltre per tentare il palato del consumatore creandone con frutta “insolita”.

MATERIALI E METODI 

Nell’anno 2006 sono stati controllati alcuni laboratori a produzione artigianale gelati presenti nel territorio della Città di Torino e sono stati prelevati n. 37 campioni di cui 17 di frutta e 20 di gelato alla frutta e sorbetto alla frutta.

Gli alimenti sono ottimi indicatori di trasferimento di inquinamento ambientale e la frutta, per la sua importanza nella dieta tipo di un cittadino, ne rappresenta un ottimo indicatore. In questa ottica è stata esaminata la frutta che entra quale ingrediente principale del gelato e soprattutto del sorbetto.

E’ stata campionata la seguente frutta: mandarino (1), limone (3), melone(2), pesca(1), mela (2), mirtillo(1), castagna(1), banana(1), fragola(1), fragolina (1), albicocca (1), arancia tarocco(1), arancia.(1)

E’ stato campionato il seguente gelato alla frutta e sorbetto: limone/salvia(2), frutto della passione(1), arancia tarocco, (1)mela verde(1), fragola(3), fico(1), limone(3), gelso(1), arancia(1), kiwi(1), fico d’india(1), banana(1), frutti di bosco(1), melone(1), ananas(1).

Su tutti i campioni sono state effettuate le seguenti analisi chimiche per la ricerca dei metalli pesanti (As, Cd, Cr, Fe, Hg, Pb). 

Le analisi per la ricerca dei metalli pesanti sono state effettuate dal Laboratorio Sicurezza Ambientale dell’I.Z.S. di Torino che ha analizzato n. 20  sorbetti e n. 17 campioni di frutta, utilizzata per la preparazione dei sorbetti. La mineralizzazione di tutti i campioni (sorbetti e frutta) è stata effettuata in forno a microonde secondo la  norma UNI EN13805 con acido nitrico concentrato ultrapuro e acqua ossigenata  al 30%.

La determinazione analitica è stata condotta mediante spettrofotometria ad assorbimento atomico con atomizzazione in fiamma  per il ferro; con atomizzazione elettrotermica in fornetto di grafite per arsenico, cadmio, cromo e piombo, mentre la ricerca del mercurio è stata eseguita utilizzando l’analizzatore diretto del mercurio.
Le concentrazioni dei metalli pesanti sono state ricavate per confronto con curve di calibrazione ottenute da soluzioni standard. I limiti di quantificazione (LOQ) sono per l’arsenico, cadmio e mercurio 0,01 mg/kg, per il cromo 0,05 mg/kg, per il piombo 0,04 mg/kg e per il ferro 0,2 mg/kg.

RISULTATI 

Le analisi effettuate sulla frutta (Tabella 1 .) usata quale materia prima per la preparazione dei gelati alla frutta e dei sorbetti alla frutta hanno permesso di verificare lo stato di salubrità della stessa per quanto riguarda la presenza di metalli pesanti (As, Cd, Cr, Fe, Hg, Pb) quali eventuali fonte di inquinamento ambientale. Il gelato alla frutta e il sorbetto (Tabella 2.), per la loro caratteristica nutrizionale e la comodità dell’approvvigionamento si sono prestati comodamente a questo tipo di indagine che ha potuto verificare, così, che il livello di inquinamento da metalli pesanti è ben sotto la soglia minima e che non è avvenuto alcun passaggio o trasformazione dalla materia prima al prodotto finito. Anche se la ricerca aveva dei limiti in quanto la frutta oggetto di monitoraggio non proveniva tutta dalla stesso territorio o regione d’Italia, possiamo, però, considerare il fatto che era tutta materia prima di origine italiana tranne che  per la banana.

Tabella 1. Analisi Frutta

	FRUTTA
	As
	Cd
	Cr
	Fe
	Hg
	Pb

	 
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)

	 
	LOQ 0,01
	LOQ 0,01
	LOQ 0,05
	LOQ 0,2
	LOQ 0,01
	LOQ 0,04

	ALBICOCCHE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	1,5
	<0,01
	<0,04

	ARANCIA
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	0,4
	<0,01
	<0,04

	BANANE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	2
	<0,01
	<0,04

	CASTAGNE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	6,9
	<0,01
	<0,04

	FRAGOLE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	3,5
	<0,01
	<0,04

	FRAGOLE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	3,8
	<0,01
	<0,04

	FRAGOLINE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	3,7
	<0,01
	<0,04

	LIMONE
	<0,02
	<0,01
	<0,05
	0,03
	<0,01
	<0,04

	LIMONE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	0,3
	<0,01
	<0,04

	LIMONE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	0,4
	<0,01
	<0,04

	MANDARINO
	<0,01
	<0,01
	<0,17
	0,03
	<0,01
	<0,04

	MELA
	<0,03
	<0,01
	<0,05
	1,9
	<0,01
	<0,04

	MELONE
	<0,02
	<0,02
	<0,05
	1,9
	<0,01
	<0,04

	MELONE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	4,5
	<0,01
	<0,04

	MIRTILLI
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	4,5
	<0,01
	<0,05

	PESCA
	<0,02
	<0,01
	<0,05
	1,2
	<0,01
	<0,04

	TAROCCO
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	0,4
	<0,01
	<0,04


Tabella 2. Analisi sorbetti

	 
	As
	Cd
	Cr
	Fe
	Hg
	Pb

	SORBETTI
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)
	(mg/Kg)

	 
	LOQ 0,01
	LOQ 0,01
	LOQ 0,05
	LOQ 0,2
	LOQ 0,01
	LOQ 0,04

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ANANAS
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	<0,04
	0,4
	<0,04

	ARANCIA
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	<0,3
	<0,01
	<0,04

	BANANA
	<0,01
	<0,01
	0,2
	0,7
	0,02
	<0,04

	FICO
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	2
	0,01
	<0,04

	FICO D'INDIA
	<0,01
	<0,01
	<O,04
	0,6
	0,01
	<0,04

	FRABOLA
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	1,1
	<0,01
	<0,04

	FRAGOLINE
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	1
	<0,01
	<0,04

	FRUTTI DI BOSCO
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	2,1
	0,06
	<0,04

	GELSO
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	2,1
	0,01
	<0,04

	KIWI
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	1,4
	<0,01
	<0,04

	LIMONE
	<0,01
	<0,02
	<0,05
	0,5
	<0,01
	<0,04

	LIMONE/SALVIA
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	<0,3
	<0,01
	<0,04

	MELA VERDE
	<0,01
	<0,01
	0,31
	0,5
	<0,01
	<0,04

	PASSION FRUIT
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	<0,3
	<0,01
	<0,04

	TAROCCO
	<0,01
	<0,01
	<0,05
	0,01
	0,02
	<0,04


CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI

 Le analisi effettuate sia sulla frutta che sul gelato alla frutta e sul sorbetto alla frutta hanno permesso di verificare lo stato di inquinamento ambientale da metalli pesanti. Questo tipo di ricerca (1a Parte) verrà integrata dal monitoraggio  di pesticidi organo-clorurati e organo-fosforati sia nel gelato alla frutta e sorbetti alla frutta sia nella frutta utilizzata per la preparazione. Già da ora possiamo affermare che le analisi chimiche effettuate sui sorbetti alla frutta risultano conformi per quanto riguarda la presenza di metalli pesanti. Questo tipo di indagine ci permette, per ora, di affermare che il gelato alla frutta e il sorbetto alla frutta risultano essere validi alimenti sotto il profilo igienico-sanitario e possono tranquillamente rispondere alle aspettative del consumatore anche sotto il profilo nutrizionale .
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