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FARE ATTENZIONE A CIO’ CHE SI ACQUISTA 
 

A volte anche una semplice macinazione di una fesa di tacchino 
può riservare sorprese…. 
 

Nello stesso supermarket, nello stesso scaffale, notiamo che 
nel prodotto macinato il 7% sul totale di carne originaria viene 
sostituito da: 
 
Acqua, amido modificato, sale, acido ascorbico, estratto vegetale  
Concentrato e aromi. 
Può contenere inoltre Glutine, Latte e uova. 
 
 
 





Esaltatori del sapore,  serie   E 600 
Il più comunemente usato è l’acido glutammico o il suo sale sodico.  

Antiossidanti,  serie   E 300 
Si utilizzano dei composti che rallentano l’ossidazione, quali L’acido tartarico, il citrato 
sodico, oppure un agente riducente, come l’acido ascorbico o l’anidride solforosa  
 

Conservanti,   serie   E 200 
Solfiti e Bisolfiti di Sodio e Potassio 
Nitriti e Nitrati di Sodio e Potassio Questi ultimi in particolare sono aggiunti agli 
insaccati ed alla carne tritata, per mantenere il colore rosso indice di freschezza (?).  
 
Coloranti,   serie   E 100 
Sono sostanze inutili dal punto di vista alimentare, avendo il solo scopo di rendere 

l'alimento gradevole alla vista. 
  



E 100 Curcumina -- 

E 101 I) Ribofavina -- 

-- II) Riboflavina-s-fosfato -- 

E 102 Tartrazina tossico 

E 104 GiaIlo di chinolina -- 

E 110 Giallo tramonto FCF tossico 

-- Giallo arancio S tossico 

E 120 
Cocciniglia, Acido carminico, Vari tipi di 
carminio 

tossico 

E 122 Azurobina, Carmoisina -- 

E123 Amaranto tossico 

E 124 Ponceau 4R, Rosso cocciniglia A tossico 

E 125 Eritrosina sospetto 

ALCUNI COLORANTI 

(sono sostanze inutili dal punto di vista alimentare, avendo il 

solo scopo di rendere l'alimento gradevole alla vista. 
  



Esaltatori del sapore,  serie   E 600 
Il più comunemente usato è l’acido glutammico o il suo sale sodico. E’ un  
amminoacido naturale, non è tossico se non in quantità elevate. Non se ne conosce 
la reazione ma esalta il sapore dell’alimento a cui è aggiunto. Quindi un brodo più 
saporito, forse non contiene più estratto di carne,ma solo più acido glutammico. 
 

Antiossidanti,  serie   E 300 
Le ossidazioni sono catalizzate dai metalli. Quindi si utilizzano dei composti (chelanti) che 
bloccando i metalli rallentano l’ossidazione. I più comuni sono L’acido tartarico, il citrato 
sodico e l’EDTA (che ha un effetto purgativo). 
Un altro sistema è di aggiungere un agente riducente, per esempio l’acido ascorbico 
(vitamina C), l’anidride solforosa (SO2, tossica), I nitriti. Questi ultimi in particolare sono 
aggiunti agli insaccati ed alla carne tritata, per mantenere il colore rosso indice di 
freschezza (?). ma i nitriti reagiscono nel nostro organismo con le ammine dando le 
nitrosammine e altri composti tossici. Le nitrosammine sono cancerogene. (fonte: 
International Agency for the Reasearch on Cancer , IARC) 
 



 
 
 
 

 
Antiagglomeranti, agenti lievitanti, aromatizzanti, addensanti, 
tamponi, vari  Serie  E 500 
 
Antibiotici : Natamicina  E235 (macrolide) e Nisina E234 
 
Edulcoranti  Serie E 900 : Aspartame, Saccarina, Sucralosio 
 
Gelificanti, emulsionanti, stabilizzanti  Serie E 400  
 

Altri conservanti (tra cui BHA  E320 e il BHT  E321 Vengono 

utilizzati nelle patatine fritte e in altri cibi grassi come conservanti ed 
esaltatori di gusto: secondo l’EFSA sono causa di tumori del fegato e del 
polmone negli animali) 
 
 
 



Fosfati:  
trovati in oltre 20.000 alimenti  
sono considerati gli additivi più diffusi 
e vengono impiegati in quasi tutte le classi 
di alimenti lavorati.  
Un eccesso è stato associato a un aumento  
del rischio cardiovascolare, soprattutto  
in chi ha qualche disfunzione renale.  
L’EFSA sta compiendo un’indagine specifica  
le cui conclusioni, tuttavia,  
non sono previste prima del 2018. 







Semplice e nutriente 
“…….” Brioss unisce sapientemente la sofficità del pan di spagna 
lievitato naturalmente al nutrimento di una ricca farcitura di latte.  
L’ideale per affrontare le ore di scuola senza mai appesantire. 
 
Ingredienti  
Farina di frumento (25,5%), zucchero, olio di palma non idrogenato, 
latte in polvere reidratato (8,9%), tuorlo d'uovo (6,5%), olio di girasole 
non idrogenato, latte scremato in polvere (4,8%), acqua, glutine di 
frumento, farina di riso, lievito di birra, proteine del latte, aromi, 
emulsionanti (mono e digliceridi degli acidi grassi), amido di frumento, 
sciroppo di glucosio-fruttosio, sale, cacao magro. 
 
Può contenere tracce di soia e frutta a guscio 
 
Senza grassi idrogenati 



               

 
                   









 


