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DETERMINAZIONE ELEMENTI METALLICI FOOD AND 

FEED
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Reg (UE) 178/2002 Art. 2

Definizione di «alimento»

• Ai fini del presente regolamento si intende per  
alimento» (o «prodotto alimentare», o «derrata 
alimentare») qualsiasi sostanza o prodotto trasformato, 
parzialmente trasformato o non trasformato, destinato 
ad essere ingerito, o di cui si prevede ragionevolmente 
che possa essere ingerito, da esseri umani.(….)
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Ingredienti non consumati t.q.



Reg (UE) 1333/2008   Art. 3



L’additivo alimentare è quindi una
sostanza che:

• in quanto «estranea» alla composizione
del prodotto alimentare “diventa” ingrediente 

alimentare 

quando “entra” nella composizione del prodotto 
alimentare o quando svolge direttamente funzione 

alimentare (es: edulcorante da tavola)



Condizioni generali per l’inclusione di additivi alimentari 
negli elenchi comunitari e per il loro uso

a) sulla base dei dati scientifici disponibili, il tipo d’impiego 
proposto non pone problemi di sicurezza per la salute
dei consumatori;

b) il suo impiego può essere ragionevolmente considerato 
una necessità tecnica che non può essere soddisfatta 
con altri mezzi economicamente e tecnologicamente 
praticabili; 

c) il suo impiego non induce in errore i consumatori

REGOLAMENTO (CE) N. 1333/2008 Articolo 6



REGOLAMENTO (UE) N. 231/2012
che stabilisce le specifiche degli additivi alimentari elencati negli allegati II e III del 

regolamento (CE) n. 1333/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio

-Descrizione dei criteri accettabili di purezza con 
definizione dei  limiti massimi per le impurezze indesiderate

Specifiche degli additivi alimentari

-criteri di purezza 





Criticità

1. livelli di concentrazione

2. Eterogeneità

3. Campionamento

4. Matrice (reattività/preparativa)



Limiti massimi previsti

• Alimenti (Reg. 1881/2006): generalmente < 1ppm 
(eccezioni Cd, Pb)

• Additivi alimentari (Reg.231/2012): sempre ≥1ppm

Livelli di presenza
1





AA di diffuso impiego e possibili veicoli di 
contaminanti 



Aspetti tecnici :Criticità

AA sono un gruppo di sostanze (ingredienti) con 
differenti strutture riconducibili a sostanze chimiche e 
di differente derivazione.

Naturali/Sintesi

Singole strutture

Miscele semplici

Miscele complesse

Polimeri
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Campionamento liquidi e polveri
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Selezione dei metodi 4a



Reg. 882/2004
Articolo 11

Metodi di campionamento e di analisi

1. I metodi di campionamento e di analisi utilizzati nel contesto dei 
controlli ufficiali sono conformi alle pertinenti norme 
comunitarie oppure 

a) se tali norme non esistono, a norme o protocolli riconosciuti
internazionalmente, ad esempio quelli accettati dal Comitato 
europeo di normalizzazione (CEN) o quelli accettati dalla 
legislazione nazionale; oppure
in assenza, ad altri metodi utili al raggiungimento degli obiettivi 

o sviluppati conformemente a protocolli scientifici.

2. Allorquando il paragrafo 1 non è d’applicazione, i metodi di analisi 
devono essere caratterizzati, quando possibile, dai criteri 
opportuni elencati nell'allegato III. 



Preparazione campione

UNI EN 13804-2013
Prodotti alimentari. Determinazione di elementi e loro specie  chimiche. 

Considerazioni generali e loro specie chimiche
(La norma specifica i criteri di prestazione per la selezione dei metodi di 
analisi di elementi e delle loro specie chimiche nei prodotti alimentari e 
contiene requisiti di prestazione e caratteristiche, linee guida per l’avvio nel 
laboratorio, preparazione del campione e i rapporti di prova)

UNI EN 13805-2002
Prodotti alimentari. Determinazione di elementi in tracce. Digestione sotto 
pressione
(La norma specifica un metodo per la digestione di prodotti alimentari sotto 
pressione utilizzato per la determinazione di elementi in tracce)

4b



Normativa metalli
Determinazione analitica

4c



Normativa metalli
Determinazione analitica



Aspetti tecnici :Criticità

• Matrice
• Concentrazione
• Umidità

Metodo alimenti 

Metodo additivi



Preparazione del campione ed analisi



Linee guida per la determinazione di 

mercurio, cadmio, piombo , arsenico 

in campioni di additivi alimentari. 

1.0



•Set preliminare di sostanze selezionate in funzione del loro diffuso impiego nell’industria 
alimentare, del loro potenziale profilo sanitario come possibile veicolo di contaminanti 
nella filiera alimentare e delle loro caratteristiche strutturali che li rendono  rappresentativi 
di gruppi di categorie di additivi alimentari.

•acido citrico (E330) , pectina (E440) e sorbitolo (E420) 

•mercurio(HG-AAS)
•arsenico, cadmiopiombo(ICP-MS). 

SORBITOLO  LIMITI

As Non più di 3 mgkg-1 (su base anidra)

Pb Non più di 1 mgkg-1 (su base anidra)

ACIDO CITRICO LIMITI

As Non più di 1mgkg-1

Pb Non più di 0,5 mgkg-1

Hg Non più di 1mgkg-1

PECTINA LIMITI

As Non più di 3 mgkg-1

Pb Non più di 5 mgkg-1

Cd Non più di 1 mgkg-1

Hg Non più di 1 mgkg-1







Additivo mg campione ml HNO3 up 65% ml H2O2 up 30% ml  Acqua ml finali 
E330
Acido citrico 
E420
sorbitolo
E440
pectina

200-500
200-500
200-500

6-8 
3-5 
3-5 

1-3 
0,5-2 
0,5-2

1-2 
1-3
1-3 

~ 20
~ 20
~ 20

Step tempo (min.) Temperatura (°C) Potenza (Watt)

1 3’ 85 400

2 5’ 85 600

3 3’ 85 1000

4 2’30” 145 1000

5 5’ 145 1000

6 2’30” 200 1000

7 24’ 200 1000

Preparazione campione





















VALIDAZIONE 882/04

• a) esattezza; 
• b) applicabilità (matrice e gamma di concentrazione); 
• c) limite di rilevazione; 
• d) limite di determinazione; 
• e) precisione; 
• f) ripetibilità; 
• g) riproducibilità; 
• h) recupero; 
• i) selettività; 
• j) sensibilità; 
• k) linearità; 
• l) incertezza delle misurazioni; 











Reg. CE 882/2004
LNR per i metalli pesanti negli alimenti e 
nei mangimi e per gli additivi nei mangimi

1) Organizzare circuiti interlaboratorio

2) Emettere linee guida per ciò che 
concerne gli aspetti metodologici


