


 

Å Nel  2020  il  nostro  Paese ha importato  12 mila tonnellate  di funghi  
freschi,  principalmente  da Polonia, Ungheria,  Spagna e Paesi Bassi. 
Una quantità  apparentemente  notevole  ma è ridotta  del 28% 
rispetto  al 2019, per  effetto  della pandemia, che ha rallentato  gli  
scambi commerciali  internazionali . È comunque una quantità  piccola 
rispetto  ai prodotti  trasformati,  infatti  abbiamo importato  56 
mila tonnellate  di funghi  in conserva: sottõolio, in salamoia, conge-
lati , senza considerare  il  prodotto  essiccato .  

Å I  principali  fornitori  sono la Cina, da cui proviene circa  un terzo  
dellõimport (19 mila tonnellate),  la Polonia (12 mila),  i Paesi Bassi 
(circa  10 mila) e la Spagna (oltre  4 mila tonnellate) . Infine  i funghi  
secchi,  in gran parte  porcini : ne abbiamo importate  1.300  ton -
nellate , di cui 562  dalla Cina e circa  700  da Paesi UE (Polonia, 
Romania e Slovacchia ai primi  posti) . 
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Å In  letteratura  è nota la capacità  che hanno i funghi  di 
adsorbire  e/o  accumulare i contaminanti  convenzionali 
(ed anche radioattivi)  sia spontanei che coltivati  per  cui 
la normativa  europea è intervenuta  per  cercare  di dare  
indicazioni  soprattutto  per  alcuni quali ad es. cadmio, 
mercurio  e piombo attraverso  due Regolamenti 

Å- Reg. (CE) 1881/ 2006  

Å- Reg. (CE) 629 / 2008   



 
Å Con il  regolamento  (CE) n. 1881/ 2006  della Commissione, del 19 

dicembre  2006 , sono stati  definiti  tenori  massimi di  alcuni con-
taminanti  nei prodotti  alimentari  e, nello specifico,  delle  dios-
sine, PCB (Policlorobifenili)  diossina simili,  e PCB, idrocarburi  
policiclici  aromatici  (IPA)  e metalli  pesanti  (Pc, Cd, Hg), con 
l'obiettivo  di mantenere  tale  tenori  a livelli  accettabili  sul piano 
tossicologico  ai fini  della tutela  della salute  pubblica. Con la 
raccomandazione 2011/ 516/UE  del 23 agosto 2011 sono stati  
introdotti  i livelli  d'azione  (concentrazioni  inferiori  ai tenori  
massimi) che rappresentano  uno strumento  a uso delle  autorità  
competenti  e degli  operatori  per  evidenziare  i casi in cui è ne-
cessario  avviare indagini per  individuare  le fonti  di  contami-
nazione e prendere  opportuni  provvedimenti  per  la riduzione  o 
eliminazione della sorgente . 

 



 

ÅLa Raccomandazione della Commissione del 14 aprile  
2003  (2003 / 274 /CE) prevede che si prendano dispo-
sizioni  idonee per  garantire  che i massimi livelli  con-
sentiti  in termini  di  cesio-134 e 137 di  cui all'art .3 del 
regolamento  (CEE) n. 737 / 90 siano rispettati  per  l'im -
missione sul mercato  di  selvaggina, bacche selvatiche,  
funghi  selvatici  e pesci carnivori  di lago. Qualora  esi-
sta  un rischio  potenziale  di superare  i livelli  massimi 
consentiti,  la popolazione della Regione interessata,  
che preleva ed utilizza  i prodotti  raccolti  dall'ambien -
te  selvatico  per  il  proprio  autoconsumo, deve essere 
informata  dei potenziali  rischi  per  la salute . 

 

 



 

 

ÅLa presenza di  metalli  pesanti  nei funghi  commestibili  
oggetto  di raccolta  da parte  della popolazione deve 
essere indagata per  analizzare  ed eventualmente  co-
municare al consumatore il  rischio  potenziale  con-nes-
so ad elevate  concentrazioni  di tali  metalli . 

 

ÅNecessità di controlli !!  



ÅContaminazione chimica .  

ÅConsumo di funghi  commestibili  contenenti  sostanze 
chimiche  dovute  allõinquinamento ambientale  dei luoghi 
di  crescita  o presso i luoghi di  lavorazione. Alcuni  fun -
ghi saprotrofi ,  come ad esempio quelli  appartenenti  
al genere Agaricus,  aventi  crescita  presso zone antro -
pizzate  vicine a fonti  di  inquinamento (zone urbane, 
bordi  di  strade),  possono accumulare alte  concentra -
zioni  di òmetalli pesantió o altre  sostanze chimiche  che 
se consumati possono nuocere alla salute . Anche nel 
corso dei processi  di lavorazione dei funghi  si possono 
avere delle  contaminazioni . A tal  proposito  si segnala il  
caso di inquinamento da ònicotinaó in porcini  secchi 
provenienti  dalla Cina.  

 

 



 

ÅProblematica  emergente : presenza di nicotina  in funghi  
freschi  e secchi dopo rinvenimento  caso Cina nel 2008 . 
Direzione  Generale della Sicurezza  degli  alimenti  emana 
linee-guida a livello  comunitario  

Å- funghi  freschi  spontanei che alle analisi si trovano  va-
lori  superiore  a 0,04 mg/kg  e in funghi  secchi con valori  
superiori  a 1,2 mg/kg  non possono essere commercia-
lizzati  

Å- i funghi  secchi della specie Boletus  edulis con valori  
superiori  a 2,3 mg/kg  non possono essere commercia-
lizzati  

 



 

ÅContaminazione microbiologica . Consumo di  funghi  
freschi  o conservati  appartenenti  a specie comme-
stibili  contenenti  microrganismi  patogeni  (batteri  o 
muffe) . Tale contaminazione può già essere presente  
prima della raccolta  (funghi  troppo  maturi)  o può de-
rivare  da una loro  cattiva  conservazione. Tale pericolo  
può esplicarsi  sia in ambito  familiare  (raccolta  e con-
sumo in proprio)  oppure nel corso delle  varie  fasi  della 
commercializzazione  (raccolta,  lavorazione, conserva-
zione e vendita)  

 

 



 

 

 

ÅContaminazione da larve  di insetti . Consumo di funghi  
contenenti  larve  di  insetti . Sono numerosi gli  ordini  di  
insetti  che si nutrono  di funghi  sani o in decom-
posizione. Tale contaminazione si avverte  sia sui funghi  
freschi,  dove le larve  sono solitamente  vive che sui 
funghi  conservati  (secchi  o surgelati)  dove le larve  
normalmente  sono morte . 

 

 



 

ÁContaminazione fisica : dovuta alla presenza di  corpi  estra -
nei di varia origine,  schegge di legno, frammenti  di  sottobo -
sco, incrostazioni  di terreno  ecc.  

ÁTali  contaminazioni  sono soprattutto  evidenti  in funghi  sec-
chi. In  essi si è assistito  a casi di  contaminazione da vege-
tali  tossici .  

ÁEõ il  caso di  una essenza erbacea «Urginea maritima » nota 
come scilla  marittima  che dopo la masticazione  causa 
bruciore  del cavo orale  per  la presenza di ossalato di calcio    

 

 

Urginea maritima L. (Fam. Liliaceae) 



 

 

 

ÅUnõaltra fonte  di contaminazione può essere definita  
«contaminazione commerciale» si tratta  di una vera e 
propria  frode  alimentare  che oltre  al pericolo  di ve-
dere  commercializzate  specie tossiche  funghi  apparte -
nenti  a specie meno pregiate  vengono dolosamente  
mescolati  a funghi  di maggiore pregio . 

 



 

ÅEõ necessario fare  una distinzione  tra  òcontaminantió e 
residui : 
 

ÅƷ i contaminanti  sono sostanze chimiche  provenienti  
dallõesterno che non vengono volontariamente  utilizzati  
per  qualche scopo utile . Possono derivare  da materie  
prime utilizzate  per  la produzione del prodotto  alimen-
tare  sia da diffusione  e cessione dei materiali  di  con-
fezionamento , da impianti  ecc.    
 

ÅƷ i residui,  invece, sono sostanze chimiche  aggiunte 
volontariamente  ad un prodotto  alimentare  come addi-
tivi , residui  di fitofarmaci  ecc.    



 

Å Ʒ Per determinare  se un alimento  è dannoso per  la salute  
occorre  prendere  in considerazione  quanto segue: 

Å Ƽ non soltanto  i probabili  effetti  immediati  e/o  a breve  termine  
e/o  a lungo termine  dellõalimento sulla salute  di una persona che 
lo consuma, ma anche quelle a dei suoi discendenti  

Å Ƽ i probabili  effetti  tossici  cumulativi  di un alimento  
Å Ƽ la particolare  sensibilità,  sotto  il  profilo  della salute,  di  una 

specifica  categoria  di consumatori   
Å Ʒ la dose tollerabile  assumibile è la stima  della quantità  di un 

contaminante  chimico presente  nellõalimento o nellõacqua che può 
venire  ingerita  giornalmente  per  tutta  la vita  senza provocare  un 
rischio  significativo  per  la salute  

Å Ƽ viene determinata  considerando la òdose di non effettoó e la 
òdose giornaliera  assimilabile   



 
ÅƷ anche i funghi  eduli  possono essere soggetti  ai se-

guenti  rischi  sanitari : 
ðƼ contaminanti  ambientali  
ðƼ fitosanitari  
ðƼ corpi  estranei  
ðƼ biologici  

ÅƷ i funghi  hanno una elevata  capacità  di assorbire  
e/o  accumulare elevate  quantità  di  contaminanti  pre-
senti  anche a bassi livelli  di concentrazione  

ÅƷ la loro  natura  lamellare,  la vasta rete  di ife  e lõe-
levato  numero di cellule  rappresenta  una formi -
dabile  rete  assorbente .  



 

ÅƷ mentre  le piante  superiori  sono in grado di assimilazione  
nutrizione  e sintesi   propria  ogni specie fungina va alla ricerca  
di sostanze alimentari  secondo un criterio  ancora non del 
tutto  noto 

ÅƷ per  sua costituzione  lõorganismo fungino  ha bisogno di car -
bonio, idrogeno,  ossigeno, azoto,  fosforo,  magnesio e potassio  

ÅƷ tuttavia  nella sua composizione sono presenti  ferro,  zinco, 
molibdeno, rame, manganese, calcio e altri   elementi  che pos-
sono essere accumulati  accidentalmente  poiché presenti  nel 
substrato  o nellõambiente      



Tipi di monitoraggio residui negli alimenti in UE  

Å Monitoraggio  coordinato  

Å focalizzato  su circa  10 matrici  (di  origine  vegetale  e animale) 
che rappresentano  una porzione  significativa  della dieta  nei 
Paesi UE e che variano di anno in anno. 

Å le sostanze da ricercare  sono stabilite  in anticipo .  

Monitoraggio su base nazionale  

üraccoglie  i dati  dei monitoraggi  effettuati  dai singoli Paesi 
secondo le proprie  regole  

ünumero elevato  di matrici : prodotti  freschi,  surgelati,  tra -
sformati,  baby food  

ünumero elevato  di campioni. 

ünumero elevato  di sostanze ricercate . 

 



Monitoraggio UE coordinato 2018 -  risultati  

Percentuale 
campioni 
irregolari  

in base ai 
controlli 
effettuati nel 
Paese 

Italia 0,5%  

media UE 1,6%  

 

 
12.168 campioni  

13 matrici  

178 sostanze  



Agaricus bitorquis (Quél.) Sacc. 
Cresce nei luoghi erbosi, lungo le strade e ter-

reni incolti.  

Commestibile ottimo 

Denominato fungo �G�H�O�O�·�D�V�I�D�O�W�R per la sua capa-

cità di sfondare il manto stradale. 


