
II test del mese

I peccati
della carne

Quantità e qualità della materia prima, stato igienico, nitrati: 11 hamburger

surgelati alla prova di laboratorio. Accanto a prodotti di livello, abbiamo

riscontrato anche diverse "pecche" che mostrano che c'è ancora da migliorare

di Enrico Cinotti
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L
a nostra carne è debole. E non perché
ceda facilmente alle tentazioni ma per-
ché i risultati del test condotto dal Sal-
vagente in tre diversi laboratori su 11
hamburger surgelati di bovino mostra-
no molte pecche: dallo stato igienico -
che in un caso è risultato superare i li-

miti di sicurezza - all'aggiunta in molti prodotti
di ingredienti "extra" per sopperire la scarsa
quantità di materia prima; dalla presenza di
nitrati fino alle troppe proteine poco nobili
(collagene) che pregiudicano la qualità finale
della "polpetta" stessa. Se non abbiamo potu-
to valutare il benessere animale (l'etichettatura
sul tipo di allevamento è ancora in alto mare,
come spieghiamo nelle prossi-
me pagine), una buona notizia
possiamo darla: gli hamburger
analizzati sono tutti risultati
senza tracce di antibiotici.
Il panorama che tratteggiano le
nostre analisi è tuttavia molto
variegato: accanto a prodotti
di ottimo livello (Coop, Conad,
Montana, Lidi e In's) ce ne sono altri che mo-
strano qualche debolezza. A cominciare dalla
percentuale di carne dichiarata in etichetta: si
va da un minimo del 55% (Todis) a un massi-
mo del 95% (Montana). Minore è la quantità
di materia prima (di bovino adulto) maggiore
è il ricorso all'aggiunta di ingredienti "extra".
"Servono a dare volume commerciale - come
le farine di frumento e pangrattato - e massa
proteica - attraverso l'uso di farine di soia e
di pisello che contengono proteine vegetali - a
questo tipo di hamburger" ci spiega Dario Vi-
sta, nutrizionista e tecnologo alimentare.
Se la quantità a volte è "debole", anche alla
qualità della carne manca spesso un po' di
"forza". Il parametro che indica la qualità della
materia prima è il collagene, una proteina del
tessuto connettivo (meno ricca di amminoacidi
essenziali) e il suo rapporto con il totale delle
proteine. Maggiore è il collagene e più alto è il
rapporto con le proteine, meno nobile risulterà
il nostro hamburger. Al contrario: più bassi

Senza un'etichettatura

dedicata non abbiamo

potuto valutare

il benessere animale.

Ma sugli antibiotici...

sono i valori riscontrati, più nobile risulterà la
carne usata per preparare la polpetta.
Diciamolo subito: per le preparazioni a base di
carne come sono questi hamburger non c'è un
limite di legge. Però, per interpretare i risultati,
abbiamo preso come riferimento il valore mas-
simo previsto per la carne macinata di bovino,
che deve avere un rapporto collagene-proteine
non superiore al 15%. E qui le differenze tor-
nano a essere vistose: i prodotti migliori hanno
un rapporto di 4,7 e 6,7 (rispettivamente In's
e Coop) mentre dall'altro capo della classifica
troviamo valori molto alti fino a 15,3 (è il caso
degli hamburger Todis), senza dimenticare il 14
di MD. Quest'ultimo prodotto è poi risultato in

condizioni igieniche precarie:
la concentrazione di Escheri-
chia coli, un patogeno che tro-
va il suo habitat ideale nell'in-
testino dell'uomo e di diversi
animali, è risultata superiore
al limite di legge di 500 Ufc/g
(Unità formanti colonie per
grammo di prodotto) sia nel-

la nostra prima analisi che nelle successive di
controllo. Abbiamo informato MD che ci ha
inviato le analisi condotte in autocontrollo dal
fornitore prima della messa in vendita del pro-
dotto dalle quali risulta un contenuto di E.coli
ma non superiore alla soglia di legge.
Il livello igienico riscontrato negli altri campio-
ni è elevato anche se in due casi (In's e Todis)
abbiamo riscontrato una presenza di E.coli ma
ampiamente al di sotto della soglia critica.
Le nostre analisi hanno poi valutato la quanti-
tà di nitrati: non essendo ammessi come additi-
vi in questo tipo di prodotti alimentari, la loro
presenza è da attribuire alle "aggiunte" vege-
tali, come gli aromi e le varie fibre ed estratti
che ritroviamo in etichetta. In gran parte dei
campioni i nitrati sono assenti, mentre laddo-
ve sono stati rilevati, in concentrazioni non
preoccupanti, si va da un minimo di 12 mg/
kg (Eurospin) a un massimo di 25 (Bio Alleva,
il burger biologico che abbiamo acquistato da
NaturaSì).
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Il test del mese

COOP ORIGINE
HAMBURGER DI CARNE DI BOVINO

hamburger
di' carne
di bovino

Prezzo (euro/kg): 10,95

Carne bovina: 93%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): Assenti

Igiene: Eccellente

Grassi: 13,60%

Proteine: 18%

Qualità della carne: Buona

CONAD
HAMBURGER DI SOLA CARNE BOVINA

OCONAD

Prezzo (euro/kg): 11,23

Carne bovina: 95%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): Assenti

Igiene: Eccellente

Grassi: 23,8%

Proteine: 16,80%

Qualità della carne: Buona

far

Poca ciccia
e troppo collagene

G li undici campioni del nostro panel sono
stati analizzati in tre diversi laboratori. La

presenza di antibiotici non è mai stata riscon-
trata. Parliamo di carne di bovini adulti, dove i
trattamenti farmaceutici sono inferiori rispetto
ai vitelli. Inoltre la positiva assenza di antimi-
crobici potrebbe essere legata al rigido rispetto
dei tempi di decadenza, previsti dalla legge, tra
l'assunzione del farmaco e la data di macella-

MONTANA
HAMBURGER NATURALI

I M O N T A N A I ALLEVAMENTI ITALIANI

1 0 HAMBURGER

Prezzo (euro/kg): 10,59

Carne bovina: 95%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): Assenti

Igiene: Ottima

Grassi: 14,60%

Proteine: 18,15%

Qualità della carne: Buona

o
LIDL DELIZIE DEL CONTADINO

HAMBURGER

surgelati

Prezzo (euro/kg): 5,99

Carne bovina: 73%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): Assenti

Igiene: Ottima

Grassi: 15,10%

Proteine: 17,33%

Qualità della carne:

Media/buona

zione.

Carne bovina
La percentuale di materia prima è indicata in
etichetta tra gli ingredienti: abbiamo prodotti
con poca carne - 55% nel caso di Todis e poca
di più, 65% negli hamburger Tuodì e 66% nel
caso di BioAlleva - dove abbonda l'aggiunta di
ingredienti per mantenere in forma la polpetta.
Tuttavia anche in campioni con un'elevata per-
centuale di carne (In's, Findus e MD) le aggiun-
te non mancano.

Nitrati
Negli hamburger, a differenza degli insaccati,
non sono autorizzati i nitrati (né i nitriti) come
additivi e la presenza - seppur bassa - riscon-
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IN'STIBOON
BURGER DI BOVINO ADULTO

Prezzo (euro/kg): 7,48

Carne bovina: 80%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 15

Igiene: Medio/buona

Grassi: 19,90%

Proteine: 12,72%

Qualità della carne:

Ottima

BIO ALLEVA
HAMBURGER DI BOVINO BIO

Prezzo (euro/kg): 21

Carne bovina: 66%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 25

Igiene: Eccellente

Grassi: 5,60%

Proteine: 19,23%

Qualità della carne:

Medioc re/media

II test del mese

EUROSPIN
HAMBURGER

Prezzo (euro/kg): 5,99

Carne bovina: 65%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 12

Igiene: Ottima

Grassi: 13,30%

Proteine: 16,06%

Qualità della carne: Media

FINDUS
BEEFBURGER

Prezzo (euro/kg): 15,48

Carne bovina: 73%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 13

Igiene: Ottima

Grassi: 14,10%

Proteine: 17,32%

Qualità della carne:

Mediocre/media

trata in alcuni prodotti è da attribuire, come ci
hanno spiegato i tecnici di laboratorio, all'ag-
giunta di ingredienti vegetali (pepe, estratto di
origano, fibra di bamboo e pisello). I nitrati di
per sé sono innocui ma una volta assunti pos-
sono, almeno in parte, trasformarsi in nitriti e
questi dar vita a componenti cancerogene come
le nitrosammine. Le concentrazioni rilevate
tuttavia non sono preoccupanti.

Igiene
In generale il livello igienico è risultato mol-
to alto. Non è mancata la presenza in alcuni
campioni di patogeni della famiglia delle en-
terobacteriaceae come l'Escherichia coli: se in

un paio di casi sono risultati sotto la soglia di
attenzione, negli hamburger MD invece erano
molto elevati (dato confermato anche a seguito
di nostre controanalisi) rispetto al limite di leg-
ge. La risposta dell'azienda la trovate nella pagi-
na successiva. L'È.coli per legge se supera i 500
Ufc/g obbliga il produttore a prendere misure di
contenimento legate alla materia prima e alla
modalità di preparazione. La conta degli stafi-
lococchi invece non ha destato preoccupazioni.

Grassi e proteine
Le nostre analisi hanno confermato a grandi
linee la corrispondenza della percentuale di ^ ^
proteine dichiarate con quelle rilevate in la- ( • )

Legenda

Eccellente (10-9,1)

Ottimo (9-8)

Buono (7.9-7)

Medio (6,9-6)

Mediocre (5,9-4)

étéùùùù

Scarso (sotto 4)

Come abbiamo

dato i giudizi

La qualità della

carne ricavata

dal rapporto

tra collagene e

proteine (più è

basso, maggiore

è il punteggio

ottenuto) ha pesato

per il 40% sul

giudizio finale: lo

stato igienico per

il 30%; la quantità

di carne espressa

in percentuale ha

inciso per il 20% e,

infine, la presenza

di nitrati per il 10%.

L'aver superato

il limite di legge

previsto per questo

tipo di prodotto

(Preparati a base

di carne) per la

concentrazione di

E. coli, comporta un

voto non superiore

al Mediocre.
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Legenda

Eccellente (10-9.1)

Ottimo (9-8)

éièi'
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Buono (7,9-7)

Medio (6,9-6)

éééiùùò

Mediocre (5,9-4)

éitàùùùù

Scarso (sotto 4)

ÌKÙÙÙÙÙ

Come abbiamo

dato i giudizi

La qualità della

carne ricavata

dal rapporto

tra collagene e

proteine (più è

basso, maggiore

è il punteggio

ottenuto) ha

pesato per il

40% sul giudizio

finale; lo stato

igienico per il

30%; la quantità

di carne espressa

in percentuale ha

inciso per il 20% e,

infine, la presenza

di nitrati per il

10%.

L'aver superato il

limite di legge per

la concentrazione

di E. coli, previsto

per questo tipo

di prodotto

(Preparati a

base di carne),

comporta un voto

non superiore al

Mediocre.

Il test del mese

TUODI
AMICA NATURA HAMBURGER

Prezzo (euro/kg): 6,12

Carne bovina: 65%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 15

Igiene: Ottima

Grassi: 13,40%

Proteine: 14,37%

Qualità della carne:

Mediocre/media

o
TODIS GUSTORO

HAMBURGER DI BOVINO

Prezzo (euro/kg): 4,92

Carne bovina: 55%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 15

Igiene: Buona

Grassi: 10,40%

Proteine: 18,90%

Qualità della carne:

Scarsa

^

MD LE SPECIALITÀ DI BEPPE
HAMBURGER DI BOVINO

A O N a m b u r g e r e ^

Prezzo (euro/kg): 5,72

Carne bovina: 70%

Antibiotici: Assenti

Nitrati (mg/kg): 17

Igiene: Scarsa

Grassi: 17,80%

Proteine: 11,44%

Qualità della carne:

Mediocre

La risposta di MD: "E.coli non supera i limiti
di legge. Ma faremo nuove analisi"

MD è stata informata prima della pubblicazione

dei nostri risultati sulla presenza di E.coli superiore

al limite di legge. L'azienda ci ha fornito le analisi in

autocontrollo condotte dal fornitore prima di im-

mettere in commercio gli hamburger. Da queste

emerge una presenza dì E.coli compresa tra 250 e

480 Ufc/g, dunque non superiore al limite di legge

di 500. In una nota che ci ha inviato MD si legge

anche: "A scopo puramente cautelativo abbiamo

comunque commissionato al nostro laboratorio

di riferimento un campionamento supplementare

sulla referenza in oggetto. L'esito delle analisi ci

verrà comunicato a giorni e non appena disponibili

sarà nostra premura trasmettervele".

boratorio. Ricordiamo che l'aggiunta di ingre-
dienti vegetali come le farine di soia e di pisello
molto usate anche nei burger vegani, aumenta
il totale della massa proteica. Discorso diverso
per i grassi: in alcuni casi, come quello Conad,
abbiamo notato una discrepanza netta tra il di-
chiarato (17 g/100 g) e il rilevato (23,8 g/100
g). La legge ammette un margine di tolleranza
del 20% in tabella nutrizionale che in questo
caso però non sembra bastare a giustificare la
"forchetta" che si apre tra i due valori.

Qualità della carne
Per valutarla abbiamo preso come parame-
tro-guida il rapporto tra collagene e proteine
che nella carne macinata (non lo sono gli ham-

burger che sono definiti Preparazioni a base di
carne) non può superare il 15%. Più c'è colla-
gene (la proteina presente nel tessuto connetti-
vo dell'animale), minore è la qualità proteica
della carne, perché questa componente è meno
ricca degli amminoacidi essenziali. Per questo
motivo si rapporta il collagene al totale delle
proteine: più alto risulta, meno "nobile" sarà la
carne. Stiamo parlando poi di tessuto connet-
tivo, di "strato" nervoso, che rischia di rendere
più "dura" in cottura la nostra "polpetta". In
generale la materia prima impiegata non è ec-
cellente e nemmeno ottima: il giudizio migliore
si ferma al buono, per scendere fino allo scarso
(Todis) dove quel rapporto è risultato pari a
15,3%.
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