SICUREZZA ALIMENTARE

|||
NE

Tutela delle indicazioni
ali consumatori:
il caso delle carni bufaline

MARIA ELENA BIESTA, MASSIMO MEAZZA, ANTONIO SORICE
Gruppo di Lavoro World Food - Novel Food, SIMeVeP

el mese di marzo 2026 & stata pubblicata nel sistema

iRASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) una

notifica di allerta riguardante carne di bufala con so-
spetta presenza di diossine oltre i limiti consentiti. I’ Autorita
Competente Locale ha adottato il principio di precauzione
dopo il riscontro di diossine oltre i limiti nel latte bufalino,
ai sensi del Reg. (UE) 2023/915. Dattivazione del sistema di
allerta sul territorio nazionale ha riguardato la commercializ-
zazione di carni bufaline preimballate etichettate come “carne
bovina”, rendendo complessa la tracciabilita e ’individuazione
dei lotti a rischio. Scopo del presente documento € appro-
fondire la normativa sull’etichettatura delle carni, al fine di
proporre una revisione della stessa a tutela delle informazioni
da fornire ai consumatori.
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Lattuale sistema normativo prevede che, ai sensi del Regola-
mento (UE) n. 2016/429 e s.m.i. e dei D.Lgs. 134 e 136/2022,
tutti i capi bufalini siano registrati nel Sistema Informativo
Veterinario - Banca Dati Nazionale (BDN), in carico all’alle-
vamento come specie “bufalo”.

Anche dopo la macellazione la registrazione in BDN mantiene
la specie “bufalo”. A livello tassonomico la famiglia Bovidae
comprende sia il genere Bos taurus (bovino domestico) sia il
genere Bubalus bubalis (bufalo domestico).

Si tratta di generi distinti, biologicamente non incrociabili,
con caratteristiche morfologiche, produttive e merceologiche
differenti.
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Regolamento (CE) n. 1760/2000 e DM 30 agosto
2000

Il Regolamento (CE) n. 1760/2000 e il DM 30 agosto 2000,
modificato il 16 gennaio 20185, disciplinano ’etichettatura
delle carni bovine e dei prodotti a base di carni bovine. Cart.
1 del D.M. 30/08/2000 definisce “carni bovine” tutti i pro-
dotti dei codici NC 0201, 0202, 0206 10 95 e 0206 29 91,
comprendendo anche le carni della specie bufalina. La Co-
municazione della Commissione Europea “Note esplicative
della Nomenclatura combinata dell'Unione Europea” (2015/C
076/01) include espressamente bovini e bufali nel codice NC
0102 e ricomprende le carni bufaline nei NC 0201 e 0202.
La classificazione ¢ consultabile nel Portale AIDA dell’Agenzia
delle Dogane e dei Monopoli.
https://aidaonline7.adm.gov.it/nsitaricinternet/TaricServlet#

Gia con il Regolamento (CE) n. 1781/2002 la Commissione
Europea accomunava carne di bufalo e carne bovina sotto
la stessa categoria di codici NC. Tale impostazione ¢ stata
confermata e ulteriormente specificata dal Regolamento di
Esecuzione (UE) n. §93/2013 della Commissione del 21 giugno
2013, recante apertura e modalita di gestione dei contingenti
tariffari per le carni bovine di alta qualita, fresche, refrigerate
o congelate, e la carne di bufalo congelata. In base a questo
quadro normativo consolidato, una carne di bufalo puo essere
designata genericamente come “carne bovina” ai sensi della
definizione del Reg. (CE) n. 1760/2000, a condizione che
tale designazione non tragga in errore il consumatore - come
avviene, ad esempio, nei casi in cui si citi una specifica razza
bovina o si utilizzi il termine “scottona”, categorie che evocano
caratteristiche proprie ed esclusive del bovino.

Regolamento (UE) n. 1169/2011 - Informazioni
ai consumatori

Il Regolamento (UE) n. 1169/2011 disciplina la fornitura di
informazioni sugli alimenti ai consumatori, garantendo un
elevato livello di tutela. Dart. 3 stabilisce che le informazioni
devono consentire ai consumatori di effettuare scelte consa-
pevoli e utilizzare gli alimenti in modo sicuro, nel rispetto di
considerazioni sanitarie, economiche, ambientali, sociali ed
etiche.

Regolamento (UE) n. 2017/625 - Controlli ufficiali
Il Regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo e
del Consiglio del 15 marzo 2017 relativo ai controlli ufficiali
definisce I’ambito di applicazione includendo esplicitamente le
norme volte a garantire pratiche commerciali leali e a tutelare
gli interessi e I’informazione dei consumatori. Le Autorita
Competenti Locali hanno il compito di applicare tali principi
nell’attivita di controllo ufficiale.
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Le carni bufaline presentano caratteristiche proprie, distingui-
bili da quelle bovine sotto diversi profili, che rendono rilevante
la loro corretta identificazione in etichetta sia sul piano della
tutela del consumatore sia su quello della sicurezza alimentare.

Colore e aspetto

Le carni bufaline si differenziano da quelle bovine per il co-
lore rosso-cupo piu intenso, che tende a rimanere inalterato
anche dopo la macellazione. Il basso contenuto di vitamina E
comporta tuttavia una tendenza all’imbrunimento entro 4-5
giorni dal sezionamento. Il grasso di copertura si presenta
bianco o giallo paglierino e compatto, con assenza di grasso
di infiltrazione intramuscolare (marezzatura): nel bufalo il
tessuto adiposo si deposita prevalentemente nel sottocute,
nella loggia renale, nell’omento e nel mesentere, risultando
ben separabile dalla parte magra.

Profilo lipidico e contenuto di grassi

Il contenuto di lipidi intramuscolari ¢ significativamente in-
feriore nella carne bufalina rispetto a quella bovina (1,36 =
0,1% wvs 2,40 + 0,6%). La composizione acidica del grasso
intramuscolare evidenzia nei vitelloni bufalini percentuali
inferiori di acidi grassi saturi (AGS: 38,4 vs 46,6%) e supe-
riori di acidi grassi monoinsaturi (MUFA: 37,3 vs 31,1%) e
polinsaturi (PUFA: 24,3 vs 22,3%). 1l contenuto di colesterolo
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del grasso intramuscolare bufalino ¢ risultato pari a circa 35-
41 mg/100g, nettamente inferiore ai valori riscontrati nelle
razze bovine (60-90 mg/100g).

Proteine e valore nutrizionale

Il contenuto proteico della carne di bufalo ¢ sovrapponibile,
se non leggermente superiore, a quello bovino: 100 grammi
di carne cruda apportano circa 24 g di proteine ad alto valore
biologico, contro i 22 g medi del bovino. Il profilo minerale
vede un apporto superiore di ferro, potassio, zinco, cromo e
rame. Sul piano vitaminico si registra un contenuto significa-
tivamente elevato di vitamina B6 e B12 (tabella 1).

Caratteristiche sensoriali

La carne bufalina presenta una consistenza piu grossolana
rispetto a quella bovina. Il sapore & simile, ma leggermente
piu dolce, per il maggiore contenuto di glicogeno. La minore
quantita di idrossiprolina nel collagene conferisce una migliore
ritenzione idrica, risultando pit succosa e tendenzialmente pit
tenera, quando gli animali sono macellati all'eta ottimale (12-
14 mesi nei maschi). Lassenza di marezzatura non costituisce
un difetto, se lo stato di ingrassamento é adeguato.

Nel caso in esame, ’etichettatura delle carni preimballate
con la dizione “carne bovina” riferita a carni di bufalo risul-
ta problematica alla luce dei principi del Regolamento (UE)
n. 1169/2011, che impone informazioni accurate, chiare e
non idonee a indurre in errore il consumatore. Le differenze
organolettiche, bromatologiche e nutrizionali descritte sono
sufficientemente significative da qualificare le due carni come
prodotti distinti nella percezione del consumatore medio. La
designazione generica “carne bovina” puo ritenersi conforme
alla classificazione NC e al Reg. (CE) n. 1760/2000, solo se
non & accompagnata da indicazioni proprie del bovino, quali:
denominazioni di razza (Chianina, Fassona, Angus, Limou-
sine), il termine “scottona” o altri claim idonei a evocare
caratteristiche esclusive della specie bovina. U’evento iRASFF
ha inoltre evidenziato un ulteriore profilo critico: in caso di
allerta per contaminanti o residui, la dicitura “carne bovina”
applicata a prodotti imballati di carne di bufalo rende diffi-
coltosi il ritiro dei lotti e la gestione del rischio. Nel corso

Tabella 1. Valori nutrizionali di diverse cari a confronto

Nutriente (per 100g) | Bufalo | Bovino | Equino | Pollo
Proteine (g) 24 22 22,1 29
Grassi (g) 1,5 19 7 3
Colesterolo (mg) 35 80 60 80
Calorie (kcal) 130 280 140 152
Ferro (mg) 2 1 4 -

Fonte: Istituto Nazionale di Ricerca per gli Aimenti e la Nutrizione (INRAN).
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Riquadro 1. Riferimenti
normativi

+ Regolamento (CE) n. 1760/2000 del Parlamento Eu-
ropeo e del Consiglio

« D.M. 30 agosto 2000 (ex MIPAF), modificato il
16/01/2015

+ Regolamento (CE) n. 1781/2002 della Commissione
+ Regolamento di Esecuzione (UE) n. 593/2013 della
Commissione

» Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento Eu-
ropeo e del Consiglio

+ Regolamento (UE) n. 2016/429 del Parlamento Eu-
ropeo e del Consiglio

» Regolamento (UE) n. 2017/625 del Parlamento Eu-
ropeo e del Consiglio

» Regolamento (UE) 2023/915 della Commissione

+ D.Lgs. 134/2022 e D.Lgs. 136/2022

+ Comunicazione CE 2015/C 076/01 - Note esplicati-
ve della Nomenclatura Combinata UE

delle verifiche a campione condotte dalle Autorita Competenti
Locali, gli operatori della distribuzione hanno inizialmente
dichiarato di non aver ricevuto il prodotto oggetto di allerta.
Erano infatti convinti di aver acquistato carne bovina, poiché
cosi indicata nei documenti commerciali e in etichetta. La cri-
ticita non ha riguardato soltanto la rintracciabilita del lotto,
ma la consapevolezza della filiera. La dicitura “carne bovina”
ha tratto in errore non solo il consumatore finale, ma anche
gli operatori del settore, compomettendo il primo presidio di
tracciabilita del prodotto e dimostrando come I’attuale am-
biguita normativa produca effetti concreti sulla gestione delle
emergenze alimentari. L'ambiguita normativa attuale non ¢
percio una questione meramente formale, ma produce effetti
reali e misurabili sulla capacita del sistema di rispondere in
modo tempestivo ed efficace alle emergenze alimentari.

La disamina conduce alla proposta di una modifica e revisione
dell’attuale normativa integrata, con I’obiettivo di distinguere
nell’etichettatura delle carni preimballate il genere bovino
(Bos taurus) dal bufalo (Bubalus bubalis). Una tale revisione
risponderebbe a una pluralita di esigenze convergenti: la tutela
del consumatore e il suo diritto a una scelta consapevole; la
lealta delle pratiche commerciali; ’efficacia del sistema di
tracciabilita e allerta rapida; la valorizzazione della specificita
produttiva della filiera bufalina italiana, presente principal-
mente in Campania (circa 70% dei capi), e in misura minore
in Lazio, Puglia, Molise Lombardia e Veneto.
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